PLAN DE MANEJO AMBIENTAL, PRODUCTIVO Y COMERCIAL (PMAPC)

Unidad Productiva / Organizacion: Pendiente de verificar

Productor(a): Luz Helena Diosa | Vereda: Vereda, sector, direccion, predio y coordenadas pendientes de verificar | Cédula:
1032656241

Fecha de elaboracion: 04/08/2026

I FORMATO PMAPC-FO01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Nombre de la Unidad Productiva Amasando Tradiciones.
Persona entrevistada Luz Diosa.
Tipo de actividad Agroindustrial, gastrondmica y cultural: elaboracion de amasijos, arepas, pandeyucas,

mantecadas, postres y otros productos basados en recetas locales.

Ubicacion especifica Localidad de Sumapaz. Vereda, sector, direccion, predio y coordenadas pendientes de verificar.
La produccién se realiza actualmente en una vivienda arrendada.

Producto / servicio principal Amasijos y arepas; también pandeyucas, mantecadas, postres y preparaciones con frutas
locales.
Estado actual Negocio en marcha con aproximadamente dos afios de trayectoria, ventas por encargo, marca

y logo propios, participacion en escenarios culturales y acompafiamiento de Fondo Emprender.

Personas vinculadas Luz Diosa trabaja principalmente sola. Su hijo le brinda apoyo. No se reportan socios actuales
ni personal contratado.

Coordenadas geograficas Pendientes de tomar en el lugar de produccion.

Descripcién general El emprendimiento nacié como una iniciativa de gastronomia local y recuperacion cultural.
Mediante una beca de cultura, la productora recopild recetas autdctonas y saberes ancestrales
de amasados, arepas y pandeyucas. Ha participado en Sabor Bogota y otros escenarios
apoyados por la Alcaldia. Produce por encargo en una cocina doméstica de espacio reducido,
utilizando ingredientes locales como harina, cuajada, leche y frutas; otros insumos, como crema
de leche y leche condensada, se adquieren fuera del territorio. Cuenta con horno, herramientas,
marca, logo, recetario y registros de lotes en agenda. Su meta es crecer como empresaria,
generar empleo y continuar documentando la historia gastrondmica de Sumapaz.

I FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Mision Elaborar amasijos, arepas, pandeyucas, mantecadas y postres que conserven y compartan las
recetas y saberes gastrondmicos de Sumapaz, utilizando ingredientes locales, procesos
cuidadosos, presentacion responsable y una relacion cercana con la comunidad.

Vision En tres a cinco afos, consolidar Amasando Tradiciones como una empresa gastronémica
reconocida dentro y fuera de Sumapaz, con un espacio adecuado, mayor capacidad productiva,
canales digitales activos, generacién de empleo local y un portafolio que mantenga viva la
historia culinaria del territorio.

Valores institucionales ["Transparencia","amor por la cultura","responsabilidad”,"calidad","perseverancia","solidaridad y
cuidado ambiental."]



I FORMATO PMAPC-F03 - PROPUESTA DE VALOR PRODUCTIVA, COMERCIAL Y AMBIENTAL

Campo / Pregunta Informacion Registrada

¢Por qué adquieren el servicio/producto? Porque reciben alimentos artesanales elaborados por encargo, con sabor local, historia,
ingredientes de la regién y una presentacion asociada a la marca Amasando Tradiciones.

Beneficio para el cliente / solucion Obtiene productos frescos, preparados en cantidades controladas, con recetas del territorio y
posibilidad de elegir postres, amasijos, arepas, pandeyucas o mantecadas para fechas
especiales y reuniones.

Diferencial competitivo La recuperacion de recetas autoctonas y saberes ancestrales, el recetario que explica la historia
de cada producto, la participacion en procesos culturales, la marca propia y el vinculo directo
con ingredientes y productores de Sumapaz.

Valor agregado ambiental Aprovecha cascaras de frutas y huevos como abono para el jardin y la huerta, recolecta agua
lluvia para actividades de lavado que no afectan la produccion de alimentos y busca reemplazar
empaques desechables mediante moldes y recipientes reutilizables.

Valor social o comunitario Fortalece la memoria gastrondmica regional, compra insumos locales, comparte saberes
culturales y proyecta generar empleo en una localidad con oportunidades laborales limitadas.

Evidencia Registrada Mediante la beca cultural ejecutada, el recetario de recetas e historias, la participacion en Sabor
Bogota, la marca y el logo, fotografias y material audiovisual, etiquetas, agenda de lotes y
recomendaciones de clientes.

I FORMATO PMAPC-F04 - ANALISIS FODA SISTEMICO

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Fortalezas ["Marca y logo propios.","Dos afios de trayectoria y pedidos recurrentes.","Recetario con
historias y recetas autéctonas.","Beca cultural ejecutada con transparencia.","Participacion en
Sabor Bogota y acompaniamiento de Fondo Emprender.","Horno y herramientas obtenidos
mediante la beca.","Ingredientes locales y conocimiento de manipulacién de
alimentos.","Registro de lotes y recetas en agenda.","Aprovechamiento de residuos organicos y
agua lluvia."]

Oportunidades ["Ingresar a mercados urbanos de Bogota.","Activar redes sociales con el material audiovisual
disponible.","Ofrecer productos a instituciones, ferias y eventos culturales.","Arrendar un local o
cocina mas amplia.","Generar empleo local cuando aumente la demanda.","Fortalecer alianzas
con productores de leche, cuajada, frutas y harina.","Diferenciar productos mediante historia,
origen y trazabilidad.","Reducir desechables con moldes y recipientes reutilizables."]

Debilidades ["Produccién en una vivienda arrendada con espacio muy reducido.","Trabajo mayoritariamente
individual y dependencia del apoyo ocasional del hijo.","Amasado manual cansado y falta de
batidora industrial.","Ventas quincenales o en fechas especiales, sin demanda
continua.","Ingresos mensuales bajos y variables.","Falta de costos y precios desagregados por
producto.","Redes sociales alin no estructuradas.","Ausencia de un canal fijo en Bogota
urbana."]

Amenazas ["Aumento del precio de ingredientes externos, empaques, energia y transporte.","Pérdida de
productos perecederos, especialmente postres y uchuva.","Riesgos sanitarios si se aumenta
produccion en un espacio reducido.","Competencia local y presion por precios bajos.","Posible
terminacion del arriendo o restriccion del uso de la vivienda.","Cansancio fisico por amasado
manual y movimientos repetitivos.","Demanda estacional y dependencia del voz a
voz.","Dificultad de acceder a mercados urbanos sin logistica estable."]



I FORMATO PMAPC-F05 - PERFIL DE CLIENTES, CONSUMIDORES Y COMPRADORES

Perfiles Cliente

Tipo Actor

Perfil Que Busca

Ubicacion

Necesidad

Frecuencia

Criterio
Compra

Canal de
Comercializacion

Cliente directo

Consumidor
final

Comprador
local

Comprador
institucional

Ferias/eventos

Otro mercado
urbano

Profesores y
personas
conocidas que
encargan postres,
mantecadas,
amasijos y
arepas.

Familias,
docentes y
participantes de
actividades que
consumen el
producto.

Comunidad de la
localidad.

Alcaldia,
programas
culturales,
organizaciones
educativas o
comunitarias.

Visitantes y
asistentes a
escenarios
gastrondmicos y
culturales.

Clientes
potenciales de
Bogota
interesados en
gastronomia
local.

Localidad de
Sumapaz

Sumapaz y
potencialmente
Bogota urbana.

Veredas de
Sumapaz.

Sumapaz y
Bogota.

Sumapaz y
Bogota.

Bogota urbana.

Alimentos
artesanales para
consumo,
reuniones o
fechas
especiales.

Alimento fresco,
tradicional y con
historia.

Acceso a postres
y amasijos a un
precio
alcanzable.

Productos para
eventos,
muestras,
mercados o
actividades.

Degustar o
comprar
productos
representativos
del territorio.

Productos
diferenciados y
auténticos de
Sumapaz.

Aproximadamente
quincenal y en

fechas especiales.

Ocasional/por
pedido.

Quincenat/fechas
especiales.

Segun
convocatoria.

Segun calendario.

No validada.

Sabor,
confianza,
presentacion,
precio y origen
local..

Calidad,
frescura,
tamarno, sabore
identidad
cultural.

Precio,
cercania,
confianza 'y
disponibilidad.

Cumplimiento,
capacidad,
identidad
territorial y
presentacion.

Historia,
empagque,
facilidad de
consumo y
precio.

Calidad,
trazabilidad,
presentacion y
entrega.

Voz avozy
WhatsApp.

Entrega directa,
intercambio o
evento.

WhatsApp, llamada
y recomendacion.

Convocatoria,
cotizacion o
contacto
institucional.

Stand, intercambio
o feria.

Redes sociales,
aliados y domicilios
por desarrollar.



I FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Informacion Registrada

¢Qué buscan los compradores?

¢Como se conoce esa necesidad?

¢Quiénes compran o podrian comprar?

Evidencia Registrada

Ventaja territorial Sumapaz / organicos

Cambios recientes en la demanda

Dificultades principales de venta

Productos artesanales frescos, de buen sabor, con presentacion cuidada, precios accesibles y
conexion con la gastronomia de Sumapaz.

Recibe pedidos de profesores y comunidad aproximadamente cada quince dias y en fechas

especiales; ha participado en escenarios como Sabor Bogota y se ha dado a conocer por

recomendacion.

Profesores, familias, comunidad local, instituciones, asistentes a ferias, visitantes y
consumidores urbanos interesados en productos tradicionales.

Pedidos por encargo, ingresos mensuales entre $300.000 y $500.000, marca y logo, material

audiovisual, recetario, etiquetas, registros de lotes y participacion en escenarios culturales.

Ingredientes regionales, recetas autdctonas, historia gastronémica, saberes ancestrales y una
narrativa cultural verificable.

La productora reconoce oportunidades en redes sociales, ferias y mercado urbano, ademas de
una mayor valoracion por la historia y la presentacion del producto.

Demanda irregular, falta de espacio, capacidad limitada, ausencia de una articulacion comercial
fija en Bogota, poca produccion en escala y necesidad de mejorar técnica y presentacion.

I FORMATO PMAPC-F07 - ANALISIS DE COOPERACION TERRITORIAL Y ALIANZAS PRODUCTIVAS

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado

Que Aporta

Que Recibe

Trabajo

Conjunto

Aporte
Ambiental

Accion

Productores de leche Proveedor
y cuajada local
Productores de frutas Proveedor
local
Comunidad/profesores Clientes y
promotores
Alcaldia Local Institucion
Fondo Emprender Entidad de
apoyo
Sabor Bogota/ferias Canal de
validacion
Aliado digital Familiar o
profesional
Local o cocina Aliado
compartida logistico

Materia prima
fresca y origen
territorial.

Uchuva y otras
frutas de
temporada.

Pedidos,
recomendaciones

y
retroalimentacion.

Convocatorias,
ferias, becas y
acompafamiento.

Capacitacion y
orientacion
empresarial

Visibilidad,
compradores y
aprendizaje.

Disefio de redes,
catalogo y
pedidos.

Espacio
adecuado y
capacidad.

Compras
recurrentes y
visibilidad.

Compra de
cosecha y valor
agregado.

Productos
personalizados
y acceso local

Resultados
culturales y
productivos.

Avances del
plan de
negocio.

Oferta
gastrondmica
territorial.

Reconocimiento
0 remurieracion.

Pago de
arriendo o
participacion

Acuerdos de
abastecimiento y
trazabilidad.

Postres y
productos
estacionales..

Pruebas de
producto y
preventa.

Eventosformacion
, Y promocion.

Costeo,
formalizacion y
canales digitales.

Participacion
comercial futura.

Paginay
contenido
audiovisual,

Produccion por
horas o
arrendamiento.

Menos transporte
externo.

Aprovechamiento
local y menos
pérdida.

Consuma
cercano.

Buenas practicas
y reduccion de
residuos,

Criterios de
sostenibilidad.

Promocioén de
productos
locales.

Menos impresos
y pedidos
planificados.

Uso eficiente de
infraestructura.

Identificar
proveedores,
precios y
frecuencia.

Crear calendario
de frutas.

Registrar
contactos y
recompra.

Mantener
portafolio y
soportes.

Completar ruta de
acompafamiento.

Gestionar
proxima
participacion con
inventario.

Definir
responsable y
calendario.

Cotizar tres
alternativas.



I FORMATO PMAPC-F08 - VALIDACION DE MERCADO Y ACEPTACION DEL SERVICIO

Validaciones Mercado

Método / Canal

Resultado Esperado

Motivacion de Compra

Evidencia Registrada

Venta previa

Participacion/intercambio

Beca cultural

Muestra/encargo

Canal digital

Carta de
intencion/encuesta

Profesores y
comunidad.

Asistentes a Sabor
Bogota y otros
escenarios.

Comunidad
participante.

Clientes conocidos.

Contactos por
WhatsApp.

No reportada.

Pedidos aproximadamente cada
15 dias y en fechas especiales.

Aprendizaje, visibilidad e
intercambio; ventas exactas no
informadas.

Recopilacion de recetas y
saberes autdctonos: recursos
destinados a la comunidad.

Aceptacion de postres,
mantecadas, amasijos y arepas.

Pedidos actuales; redes sociales
todavia en estructuracion.

Pendiente.

Sabor, precio, confianza
y productos
tradicionales.

Identidad gastronémica
y origen territorial.

Memoria cultural y
participacion.

Frescura,
personalizacion y
cercania.

Facilidad de encargo y
comunicacion.

Pendiente.

Mensajes, agenda y
registros pendientes de
organizar.

Fotografias y material

audiovisual.

Recetario, informes y
productos del proyecto.

Etiquetas, fotografias y
recomendaciones.

Conversaciones y catalogo

futuro.

No existe soporte
informado.



I FORMATO PMAPC-F09 - FICHA TECNICA DEL PRODUCTO O SERVICIO

Fichas Tecnicas

Servicio /
Producto

Descripcion Tecnica

Unidad

Insumos
Principales

Condiciones
Especiales

Presentacion

Diferencial
competitivo

Arepas
artesanales

Pandeyucas
y amasijos

Mantecadas

Postres
frutales

Portafolio
cultural

Producto amasado y
formado
manualmente,
elaborado segun
receta tradicional.
Tamafos, gramajes y
coccion pendientes
de estandarizar.

Productos horneados
de masa, elaborados
por encargo. Incluye
diferentes referencias
del recetario.

Producto horneado
dulce, solicitado por
clientes. Receta,
porcién y rendimiento
pendientes.

Preparaciones dulces
con frutas locales;
algunas requieren
crema de leche y
leche condensada
externas.

Productos asociados
a historias y recetas
recopiladas en el
recetario.

Unidad/paquete.

Unidad/paquete.

Unidad/porcion.

Unidad/vaso/molde.

Coleccion/servicio.

Harina, cuajada,
leche y demas
ingredientes de
la receta.

Harinas,
cuajada, leche,
huevos y otros
ingredientes por
confirmar.

Harina, huevos,
leche, grasa,
azucar y otras,
pendientes de
confirmar.

Frutas locales,
crema de leche,
leche
condensada,
leche y otros
ingredientes.

Recetas,
contenidos,
etiquetas,
fotografias y
productos.

Preparar con
higiene,
conservar segun
contenido y
consumir fresco.

Mantener en
empagque limpio,
secoy
protegida; definir
vida util.

Enfriar antes de
empacar y
conservar segun
receta.

Refrigeracion y
entrega
oportuna:
especial cuidado
con la uchuva.

Actualizar
informacion y
conservar
soportes.

Empaque con
etiqueta de
marca; material
pendiente.

Bolsa, caja o
recipiente con
etiqueta.

Porcién o
presentacion
familiar con logo.

Recipiente
individual o
familiar,
preferiblemente
reutilizable.

Catalogo fisico o
digital.

Receta local,
ingredientes
regionales e
historia del
territorio.

Saber ancestral
del amasado y
produccion
artesanal.

Elaboracion
casera, pedidos
locales y
presentacion
de marca.

Uso de frutas
de Sumapaz y
narrativa del
producto.

Integra
alimento,
memoria y
educacion
cultural



I FORMATO PMAPC-F10 - PROCESO DE PRESTACION DEL SERVICIO / PRODUCCION

Proceso Prestacion Servicio

Servicio / Producto Actividad Proceso Tiempo Estimado

Amasijos, arepas y Pedido o lote. 1. Recibir pedido, confirmar producto, cantidad, fecha y Segun pedido.

postres presentacion.

Pendiente de verificar Pendiente de 2. Revisar receta, inventario, capacidad y condiciones de entrega. Antes de comprar.
verificar

Pendiente de verificar Pendiente de 3. Comprar o recibir ingredientes locales y externos; verificar calidad Segun disponibilidad.
verificar y fechas.

Pendiente de verificar Pendiente de 4. Limpiar y desinfectar area, manos, utensilios y equipos. Antes de producir.
verificar

Pendiente de verificar Pendiente de 5. Pesar y medir ingredientes segun receta; registrar lote y fecha. Pendiente por
verificar producto.

Pendiente de verificar Pendiente de 6. Mezclar y amasar manualmente; a futuro usar batidora industrial Variable.
verificar

Pendiente de verificar Pendiente de 7. Formar, moldear, hornear, cocinar o refrigerar segun el producto. Variable.
verificar

Pendiente de verificar Pendiente de 8. Enfriar, revisar calidad, porcionar y empacar. Pendiente.
verificar

Pendiente de verificar Pendiente de 9. Etiquetar, registrar preparacion y entregar por WhatsApp o Segun acuerda.
verificar contacto directo.

Pendiente de verificar Pendiente de 10. Limpiar, separar residuos organicos y registrar ventas y Al finalizar

verificar novedades.



I FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos
Insumo Cafltidad Frecuencia AL Toxicidad Impact? Man(-'t-jo Observaciones
Unidad Fuente Potencial Ambiental
Harinas Pendiente Quincenal/segin Proveedores N/A Empaques, Almacenar Ingrediente
por receta y pedido. locales o polvo y seco, cerrar principal de
lote. externos, transporte empaques y amasijos.
pendientes. comprar
segun
demanda.

Cuajada y leche Pandiente. Segun pedida. Produccion N/A Cadena de Compra Fortaleza
local de frioy fresca, territorial
Sumapaz. residuos de refrigeracion

empaque. y control de
fechas.

Frutas locales Pendiente Estacional/por Productores N/A Cascaras, Comprar Uchuva
por postre. pedido. 0 comercio semilias y segun delicada frente
local. pérdidas por produccion y aclimay

maduracion. compostar manipulacion.
residuos
aptos.

Crema de leche y Pandiente. Segun postres Fuera del N/A Envases y Consolidar Dependencia

leche condensada territorio. transporte. compras, externa

reciclar
envases y
controlar
fechas.

Huevos Pendiente. Segun receta Proveedor N/A Céscaras y Verificar Residuo
local o cubetas. frescura 'y actualmente
extemo compostar aprovechado.
pendiente. cascaras

limpias.
Otros ingredientes Azucar, Segun receta Proveedor Segun Empaques y Dosificar, Confirmar
grasas, sal pendiente. etiqueta/N/A posibles almacenar recetas exactas
y aditivos residuos. secoy
permitidos; registrar.
cantidades
pendientes.
Agua potable Consumo Permanente Acueducto. N/A Consumo y Uso racional Fuente
no medido. aguas de y asegurar declarada.
lavado. potabilidad
para
alimentos.
Agua lluvia Cantidad no Segun Sistema de . N/A Riesgo si se Usar solo en Practica actual
medida. disponibilidad. recoteccion usa en lavados no
doméstico contacto con relacionados
alimentos. con
alimentos.
Empaques y Uno por Segun ventas. Proveedor N/A Residuos Priorizar Logo propio.
etiquetas producto o pendiente. desechables. materiales
pedida. reciclables y
recipientes
reutilizables.

Energia/combustible Consumo Por jornada. Fuente Segln Emisiones y Mantener Cuenta con

del hormo pendiente. pendiente de fuente. consumo horno, horno de la
verificar. energético. producir beca.

lates



Cantidad Proveedor Impacto Manejo

: Frecuencia Toxicidad ) i Observaciones
Unidad Fuente Potencial Ambiental
eficientes y
registrar
consumo.
Limpieza y Cantidad Cada jomad Proveedor Segun Envases y Desificar, Confirmar
desinfeccion pendiente pendiente. ebquota. posible etiquetar y productos.
afectacion separar de
del agua alimentos.
Transporte Segun Ocasional Medio N/A Emisiones y Consolidar Canal urbano
compra o pendiente. costo. compras y no estructurado
entrega entregas

I FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Producciéon mensual real No determinada por producto. La productora reporta lotes normales de entre 60 y 100 unidades;
la periodicidad exacta debe confirmarse.

Produccion normal de referencia Entre 60 y 100 unidades combinadas de amasijos, arepas u otros productos por lote o pedido,
segun la entrevista.

Capacidad mensual teérica Trabajando intensamente, aproximadamente 250 amasijos y arepas y cerca de 100 postres.
Debe validarse si corresponde a una jornada, pedido o ciclo.

Producciéon maxima posible Referencia reportada: 250 amasijos/arepas y 100 postres, condicionada por espacio, amasado
manual, horno, refrigeracion, tiempo y trabajo individual.

Area / N° de habitaciones / lote Cocina de una vivienda arrendada. Metros cuadrados y distribucion pendientes de medir.

Limitantes técnico-productivos Espacio reducido, falta de batidora industrial, trabajo mayoritariamente individual, capacidad de
equipos y necesidad de mejores moldes y recipientes.

Limitantes ambientales Uso de agua, residuos de empaque, consumo energético, manejo de organicos y condiciones
de refrigeracion para postres.

Capacidad instalada Horno, herramientas, equipo de proteccion, recetas, marca, logo, agenda de lotes y experiencia
de manipulacion.

Capacidad utilizada actual Variable y baja frente a la capacidad maxima, debido a pedidos quincenales y fechas
especiales.

¢Produce lo mismo todo el afio? Pendiente de verificar

¢Alcanza para la demanda? Pendiente de verificar

Necesidades para aumentar sosteniblemente Un espacio adecuado, batidora industrial, moldes y recipientes reutilizables, costeo, canales de

venta, apoyo humano, organizacién sanitaria y validacion de mercado.



I FORMATO PMAPC-F12A - LIMITES AMBIENTALES Y CAPACIDAD PRODUCTIVA

Limites Ambientales

Condicién
Ambiental

Estado actual

Limite /
Restriccion

Afectacion

Efecto / Riesgo

Incidencia

Accién de
Mejora

Agua disponible

Fuentes hidricas

Suelo

Pendiente/acceso

Clima

Biodiversidad

Uso de insumos

Manejo de
residuos

Espacio
arrendado

Acueducto para
produccion y agua
lluvia para lavados
no alimentarios.

No se reportan
fuentes cercanas
al espacio
productivo.

Produccion
domeéstica;
organicos. usados
en jardin y huerta.

Ubicacion exacta y
rutas no
informadas.

Clima frio
generalmente
favorable para
consumo de
productos
calientes.

Uso de productos
locales y
recuperacion
cultural.

Parte local, crema
y condensada
vienen de fuera.

Céascaras se
convierten en
abono; empaques
aun se usan.

Vivienda
arrendada y
reducida.

Consumo y
capacidad no
medidos.

Informacion
pendiente.

Espacio reducido
y no disefiado a
escala.

Acceso a Bogota
y entregas no
consolidadas.

Uchuva local es
delicada.

Debe evitarse
presién sobre
recursos o uso
no trazado.

Dependencia
externa y costos.

No hay
cuantificacién ni
protocolo
completo.

No es posible
ampliar
libremente.

El agua potable es
esencial para
higiene y recetas.

Riesgo indirecto por
detergentes o
aguas de lavado.

Limita flujo,
almacenamiento e
higiene.

Dificulta expansion
de mercado y
compra externa..

Puede afectar
disponibilidad y
conservacion de
frutas.

La oferta depende
de la produccién
territorial

Aumenta precio y
transporte.

Puede generar
residuos o atraer
vectores.

Impide produccion
a mayor escala.

Una interrupcion
puede detener
produccion.

Posible
contaminacion si
se dispone mal

Menor capacidad
y riesgo de
contaminacion
cruzada.

Costos y menor
alcance.

Pérdida o
variaciéon de
postres

Oportunidad de
valor agregado.

Margen variable.

Impacto bajo a
medio.

Principal cuello
de botella.

Alta

Media

Alta

Media

Media

Baja

Media

Media

Alta

Medir consumo,
mantener
separacion y
crear
contingencia.

Verificar
saneamiento y no
descargar
residuos.

Cotizar local o
cocina adecuada
y optimizar
distribucion.

Pianificar
transporte y
alianzas
logisticas.

Comprar por
pedido y ajustar
recetas
estacionales.

Registrar
proveedores y
promover
compras
responsables.

Consolidar
compras y
explorar
alternativas
locales.

Separar, registrar
y usar recipientes
con tapa.

Evaluar local,
cocina compartida
a arriendo por
horas.



I FORMATO PMAPC-F12B - IDENTIFICACION DE RIESGOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (SG-SST)

Riesgos Sst

Peligro u Origen

Aplica
(Si/No)

Nivel de
Riesgo

Controles Actuales

Accion

Biolégico

Biolégico

Fisico

Fisico

Quimico

Quimico

Biomecanico

Biomecanico

Biomecanice

Mecanico

Locativo

Eléctrico

Transito

Bacterias/contaminacion de
alimentos

Virus/contacto con clientes

Temperatura del hisno y
superficies calientes

Frio/humedad

Polvo de harina

Productos de limpieza

Movimientos repetitivos de
amasado

Posturas prolongadas

Levantamiento de recipientes
y bandejas

Cuchillos, batidora futura y
utensilios

Espacio reducido, obstaculos
y derrames

Horno y equipos de baja
tensiéon

Compras, eventos y entregas

Pendiente de
verificar

No

Pendiente de
verificar

Si

Pendiente de
verificar

Si

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Experiencia en
manipulacion, tapabocas,
cofia y cabello

No se reporté exposicion
frecuente.
Delantal y experiencia

Produccién bajo techo.

No se reportaron
controles especificos.

Uso habitual pendiente de

verificar.

Pausas activas

Pausas activas.

Apoyo ocasional del hijo.

Experiencia previa

Orden doméstico.

Equipo existente

No se detallan controles

Protocolos, cadena de frio y
separacion crudo/cocida.

Lavado de manos y no
producir con sintomas.

Guantes térmicos, ventilacion
y sefializacion.

Proteger ingredientes y
productos.

Manipular suavemente,
ventilary usar tapabocas si
hay polvo.

Etiquetar, dosificar y separar
de alimentos

Batidora industrial,
estiramientos y rotacion de
tarees.

Altura adecuada de mesa y
apoyo de pies

Limitar carga y usar carros O
ayuda.

Mantenimiento, guardas e
Induccién

Rutas libres, almacenamiento
y limpieza inmediata.

Revisar conexiones antes de
batidora industrial.

Planificar ruta, carga y
transporte. seguro.



I FORMATO PMAPC-F12C - PLAN BASICO DE ACCIONES SG-SST

Plan Acciones Sst

Accion Preventiva

Responsable

Frecuencia

Evidencia
Registrada

Usar delantal, cofia, tapabocas cuando
corresponda, calzado antideslizante y
proteccién térmica.

Realizar pausas activas de manos, brazos,
hombros y espalda.

Revisar horno, conexiones, utensilios y
futuras maquinas.

Organizar area, materias primas y productos
terminados.

Mantener botiquin, extintor adecuado y
numeros de emergencia.

Capacitar en manipulacion, temperaturas y
limpieza.

Registrar incidentes, dolores, quemaduras,
cortes y fallas.

Planificar compras y entregas con carga
segura.

Bioldgico, fisico y Luz Diosa y apoyo.

mecanico.
Productora.

Biomecanico.

Eléctrico y mecanico. Responsable de

apertura.
Locativo y Productora.
contaminacion
cruzada.
Emergencias. Familia.
Bioldgico. Productora/institucion.

Seguimiento SG-SST. Luz Diosa.

Transito y
sobreesfuerzo.

I FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE VENTA'Y COSTOS FIJOS

Canales Venta

Activo

Canal de Comercializacion )
(Si/No)

Descripcion

Responsable logistico.

Cada jornada.

Cada 45-60 minutos.

Antes de
producir/mensual.

Cada jornada.

Trimestral.

Semestral

Cuando ocurra.

Cada salida.

Responsable

Lista/fotografia.

Registro sencillo.

Lista de chequeo.

Fotografia.

inspeccion.
Certificado /
asistencia.

Agenda.

Plan de ruta.

Frecuencia

Ferias Si
campesinas/gastronémicas

Venta directa Si
Redes sociales No
WhatsApp/llamadas Si
Tiendas/restaurantes/plazas No
Compras institucionales No
Comercializacién asociativa No
Otro Si

Participacion en Sabor Bogota e
intercambios; venta periédica no.
consolidada.

Pedidos a profesores y comunidad.
Material audiovisual disponible; pagina aun
sin estructurar.

Canal principal para pedidos.

No existe articulacion fija reportada.

Potencial con Alcaldia y eventos culturales;
no se reportan contratos: de compra.

No hay alianza comercial estable reportada.

Voz a voz, intercambios y actividades
culturales.

Luz Diosa.

Luz Diosa.

Productora/aliado
digital.

Luz Diosa.
Pendiente.

Luz Diosa.

Pendiente.

Productora.

Segun convocatoria.

Quincenalfechas
/especiales.

Por implementar.

Segun solicitud.
Por gestionar.

Por gestionar.

Por desarrollar.

Ocasional.



I FORMATO PMAPC-F14 - ESTRATEGIA DE PRECIOS Y MARGEN DE COMERCIALIZACION

Estrategia Precios

Servicio / Producto CO_StO_ P':e?lo Referencia B P.reclo Justificacion
Unitario ($) Minimo ($) Plataforma Final ($)

Arepas Pendiente Pendiente Pendiente No Pendiente. Pendiente Calcular harina,
de verificar de verificar de verificar informado. de verificar cuajada, leche,

trabajo, energia,
empaque y transporte.

Pandeyucas/amasijos. Pendiente Pendiente Pendiente No Pendiente. Pendiente Costear por receta y
de verificar de verificar de verificar informado. de verificar tamano

Mantecadas Pendiente Pendiente Pendiente Ne Pendiente Pendiente Incluir harna, porcion,
de verificar de verificar de verificar informado. de verificar empaque y merma

Postres Pendiente Pendiente Pendiente No Pendiente. Pendiente Incluir fruta, lacteos,
de verificar de verificar de verificar informado de verificar refrigeracion,

recipiente y pérdida

Pedidos especiales Pendiente Pendiente Pendiente Segun Pendiente. Pendiente Definir anticipo,
de verificar de verificar de verificar mercado. de verificar cantidad minima y
entrega

Observaciones del formato: Regla para fijar precios: Precio minimo = ingredientes + empaque o recipiente + energia + agua + transporte proporcional + valor de
las horas de trabajo + merma + gastos fijos. El precio final debe incluir margen y reconocer el valor cultural del producto, sin basarse solo en lo que cobra otra
persona.

I FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCION DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

Concepto / X ) Ingreso Canal de
L. Cantidad Mensual Precio ($) Forma de Pago L

Servicio Mensual ($) Comercializacion

Ventas Cantidad por producto no Pendiente de Pendiente de Efectivo o Voz a voz y WhatsApp.

combinadas desagregada. verificar verificar transferencia por

actuales confirmar.

Arepas y amasijos Lotes de 60-100 unidades en Pendiente de Pendiente de Por pedido. Cliente local/WhatsApp.
produccion normal; frecuencia verificar verificar
pendiente.

Postres Cantidad mensual pendiente; Pendiente de Pendiente de Por pedido. Profesores, comunidad y
capacidad maxima de referencia verificar verificar fechas especiales.

cercana a 100 unidades.

Eventos/ferias Numero de eventos mensual no Pendiente de Pendiente de Segun acuerdo. Alcaldia, cultura y ferias.
definido. verificar verificar
Mercado urbano Sin ventas regulares reportadas. Pendiente de 0 Por definir. Redes y aliados por
verificar desarrollar,

Observaciones del formato: Proyeccién no cerrada: El ingreso mensual de $300.000 a $500.000 corresponde al total reportado, pero no existe desglose por
producto, precio ni cantidad. La proyeccién debe completarse después de tres meses de registros y del costeo de las principales referencias.



I FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACION DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de Cliente Estrategia Medio

Profesores / cliente Confirmar pedidos, recordar fechas WhatsApp/llamada.

directo especiales y solicitar opinion.

Comunidad local Publicar disponibilidad, sabores y WhatsApp/voz a voz.
cantidades.

Cliente de evento Enviar portafolio, condiciones, anticipo y WhatsApp/correo.

confirmar entrega.

Comprador Presentar recetario, capacidad, fichas y Correo/WhatsApp/reunion.

institucional soportes.

Consumidor final Etiqueta con historia, cuidados y contacto. Empaque/codigo futuro.

Aliado comercial Acuerdo de precios, entregas y Reuniéon/WhatsApp.
promocion.

I FORMATO PMAPC-F15B - ESTRATEGIA DE LOGISTICA DE ULTIMA MILLA

Logistica Ultima Milla

Frecuencia

Quincenal o por
pedido.

Semanal o por
produccion.

Antes y después del

evento.

Por convocatoria.

Cada venta.

Mensual.

Capacidad

Responsable

Luz Diosa.

Productora.

Luz Diosa.

Productora.

Responsable de

empagque.

Luz Diosa,

Responsable

. Transporte ..
Servicio / Canal de / Condicién
Insumo Comercializacion L, de Calidad

Operacion
Arepas/amasijos Entrega directa o Fecha y hora Apie, Empaque
recogida. acordadas; familiar o limpio,
preferible el medio producto
mismo dia. pendiente. fresco,
protegido de
humedad y
golpes.
Postres Entrega directa. Mantener Medio con Cadena de
refrigerado y contenedor frio,
entregar térmico par recipiente
oportunamente. verificar. cerrado y
especial
cuidado con
uchuva.
Pedidos Eventa a Ventana Vehiculo o Lotes
grandes institucion. acordada. allado identificados,
logistico. cantidades
completas y
temperatura
adecuada.
Ferias Stand o punto de Llegar antes de Transporte Exhibicién
venta. apertura. institucional protegida y
o reposicion
contratado. por lates
Compras de Proveedor a Segun Transporte Separar
insumos vivienda/local produccion. propio, perecederos
publico o y secos.

proveedor.

60-100
unidades
normales;
validar.

Hasta 100 como
referencia
maxima.

Hasta 250
amasijos/arepas
como
referencia.

Segun espacio
y produccion,

Pendiente.

Por
calcular.

Por
calcular.

Por
cotizar.

Por
calcular.

Por
registrar

Luz Diosa

Productora/apoyo.

Luz Diosa y
apoyo.

Productora.

Responsable de
compras.



I FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VIA QR

Trazabilidad Qr

iy Informacion Contenida Responsable Frecuencia EV|d.enC|a

Trazable Registrada

Identidad Amasando Tradiciones, nombre de la Luz Diosa. Etiqueta/futuro Cuando Logo y ficha.
productora, Sumapaz y contacto. QR. cambie.

Producto Nombre, ingredientes principales, Productora. Ficha/etiqueta. Cada receta. Ficha técnica.

posibles alérgenos, peso o unidades y
conservacion.

Historia Origen de la receta y vinculo con el Luz Diosa. Catalogo/QR. Cada Recetario.
recetario local. producto.

Lote Fecha, receta, cantidad y novedades. Productora. Agenda/archivo Cada lote. Registro actual.

digital.

Origen de Proveedores locales y externos. Compras. Cuaderno/base. Cada Recibo/factura.

insumos compra.

Practicas Agua lluvia, compostaje y recipientes Productora. Etiqueta/redes. Trimestral. Fotografias.

sostenibles reutilizables.

Contacto WhatsApp, redes y forma de pedido. Productora/aliado QR/redes. Cuando Canal activo.

comercial digital. cambie.

Observaciones del formato: Implementacion gradual: Amasando Tradiciones ya registra lotes y recetas en una agenda. El siguiente paso es convertir esa
informacién en fichas digitales y etiquetas. El QR debe implementarse cuando las redes o el catalogo estén activos y actualizados.



I FORMATO PMAPC-F16 - INVERSION INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Descripcion

Valor
Unitario

Cantidad

Total ($)

Requisito

Fuente

Infraestructura/arriendo

Magquinaria

Moldes y recipientes

Mesas y
almacenamiento

Refrigeracion

Empaque y
trazabilidad

Promocion digital

Capital de trabajo

Seguridad e higiene

Depésito, primer
mes y adecuacion
de un local o
cocina
independiente.

Batidora industrial
para reducir
amasado manual
y aumentar
capacidad.

Moldes, bandejas
y recipientes
reutilizables para
produccion y
presentacion.

Mesas de trabajo,
estanteria y
contenedores
herméticos.

Diagnéstico y
posible
fortalecimiento
para postres y
lacteos.

Etiquetas,
recipientes
retornables,
material reciclable
y soporte de lote.

Pagina o catalogo
de redes con
material
audiovisual.

Ingredientes y
empaques para
pedidos mayores
o primera feria.

Extintorbotiquin ,
sefalizacion y
elementos de
proteccion.

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

1 espacio.

Kit.

Segln
local.

Segun

necesidad.

Kit inicial.

1 ciclo.

Kit.

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Uso permitido, agua
potable, ventilacion,
superficies lavables,
almacenamiento y
saneamiento.

Capacidad seguiin
lote, material apto
para alimentos,
seguridad, garantia
y conexion
disponible.

Lavables, durables,
aptos para
alimentos y
tamafios
estandarizados.

Superficies
sanitarias, orden y
separacion.

Temperatura
controlada,
eficiencia y
capacidad.

Informacion clara 'y
reduccion de
desechables.

Contenido
actualizado,
contacto y
portafolio.

Compra segun
preventa y control
de vencimientos.

Cumplimiento de
condiciones del
espacio.

Recursos propias, Fondo
Emprender, apoyo o
financiacion.

Fondo
Emprender/apoyo/crédito.

Recursos propios/proyecto.

Proyecto/recursos propios.

Financiacion/apoyo.

Capital de trabajo.

Acompafiamiento/recursos
propios

Anticipos/recursos propios.

Recursos propios/apoyo.



I FORMATO PMAPC-F17 - ESTRUCTURA DE COSTOS Y GASTOS OPERATIVOS

Costos

Descripcion

Valor Mensual

(%)

Observaciones

Materia prima local

Materia prima externa

Empaques/recipientes

Energia/combustible

Agua

Transporte

Mano de obra

Arriendo actual

Arriendo futuro

Limpieza/mantenimiento

Ingresos actuales

TOTAL/RENTABILIDAD

Harinas, cuajada, leche, frutas y huevos.
Crema de leche, leche condensada y otros
ingredientes.

Etiquetas, bolsas, vasos, cajas o
retornables.

Uso del horno, futura batidora y

refrigeracion.

Acueducto y manejo del sistema de lluvia.

Compra de insumos, ferias y entregas.

Trabajo de Luz Diosa y apoyo del hijo.

Proporcién de vivienda utilizada.

Local o cocina independiente.

Productos, utensilios y mantenimiento del

horno.

Ventas combinadas mensuales.

No puede calcularse con la informacion
disponible.

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar por receta y proveedor.

Incluye transporte y variacion de precio.

Separar costo por unidad.

Identificar fuente y consumo productivo.

Parte del servicio domiciliario.

Registrar por salida.

Debe incluir horas de preparacion, empaque,

venta y limpieza.

La vivienda es arrendada.

Principal gasto para expansion..

Crear reserva.

Ingreso bruto reportado; utilidad neta no

determinada.

Requiere costos, precios, unidades y horas.



I FORMATO PMAPC-F18 - PROYECCION DE FLUJO DE CAJA E INDICADORES

Flujo Caja Mensual 12 Filas Meses

Ingresos ($)

Gastos
Operativos ($)

Gastos
Comerciales ($)

Gastos
Ambientales ($)

Balance /
Flujo Neto ($)

Observaciones

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Registrar pedidos, compras,
transporte, fechas especiales y
eventos.

Observaciones del formato: Estado financiero actual: El emprendimiento reporta ingresos de $300.000 a $500.000 al mes, pero no se cuenta con detalle de
costos ni utilidad. El flujo de caja debe diligenciarse durante al menos tres meses antes de asumir un local o una obligacién financiera.



I FORMATO PMAPC-F19 - INDICADORES DE HUELLA HIDRICA Y DE CARBONO / SEGUIMIENTO

Indicadores Huella

Variable Ambiental

Estado

Cantidad

Impacto (1-

5)

Accion

Reutilizacién del agua

Cercania a fuentes
Disponibilidad

Uso productivo
Riesgo de
contaminacion

Agua lluvia

Almacenamiento

Disminucién estacional

Cuidado del agua

Conclusion

Seguimiento Huella

Indicador

Agua lluvia usada en lavados que no
afectan alimentos.

No informada.
Acueducto domiciliario.

Recetas, lavado de manos, utensilios y
superficies.

Aguas con harina, grasas, lacteos y
detergentes.

Sistema de recoleccién en vivienda.

Sistema doméstico, detalles pendientes.

No reportada.

Uso racional declarado.

Buena practica inicial, pero falta medicion y

protocolo.

Dato Inicial

¢Qué se mide?

No medida.

Pendiente.
No medida.

No medido.

No medido.

No medido.

Pendiente.
Pendiente.

Sin
indicador.

No aplica.

Frecuencia

Mantener usos separados y registrar
volumen.

Verificar saneamiento y disposicion.
Crear linea base y contingencia.
Medir por jornada o lote.

Retirar solidos y evitar vertimientos
inadecuados.

Usar solo en actividades no
alimentarias.

Limpiar y cubrir recipientes.
Monitorear continuidad.

Meta de reduccion sin afectar higiene.

Documentar y capacitar.

Consumo de agua

Agua lluvia

Energia/combustible

Transporte

Insumos locales

Empaques

Residuos organicos

Huella de carbono

Litros por jornada o No medido.
lote.

Volumen reutilizado No medido.
en lavados no

alimentarios.

Consumo del homo, No medida,
batidora y frio.

Viajes de compras, No medida,

entregas y ferias.

Porcentaje de Leche, cuajada,

compras en harina y frutas

Sumapaz reportadas como
locales.

Desechables vs No medida.

reutilizables.

Cantidad No medida.

compostada.

Energia, transporte, Sin célculo.

insumos externos y
empaques.

Linea base en 3
meses y uso
eficiente.

Registrar 100%
de usos.

Registrar y
producir en lotes
eficientes.

Consolidar viajes.

Aumentar o
mantener
compras locales
verificadas.

Reducir
desechables 30%
en primer afo.

Aprovechar la
mayoria de
residuos aptos.

Estimar tras seis
meses de datos.

Mensual

Mensual

Mensual.

Por salida.

Trimestral.

Mensual.

Semanal..

Semestral

Evidencia
Responsable )
Registrada
Luz Diosa. Planilla
Familia Planilla/fotos
Productora. Factura/estimacion.
Logistica. Planilla.
Compras. Facturas/recibos.
Empaque. Inventario.
Luz Diosa. Pianilla.
Equipo Hoja de calculo.
asesor.



Evidencia

Indicador ¢ Qué se mide? Dato Inicial Frecuencia Responsable )
Registrada
Conclusion Principales fuentes Sin linea base. Reducir viajes y Semestral. Equipo Informe.
indirectas: energia, desechables. asesor.

transporte e insumos
externos.

I FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMIA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo / . . L A -
Cantidad Manejo Actual Accioén Circular Destino Responsable
Recurso
Cascaras de Pendiente por Se transforman en Separar, picar y compostar Compostaje/abono. Luz Diosa.
frutas lote. abono para jardin y en condiciones controladas
huerta.
Céascaras de Pendiente: Se usan como abono. Lavar o secar cuando Jardin/huerta Productora.
huevo corresponda, triturar y
mezclar adecuadamente,
Sobras aptas Pendiente. No informado. Evitar sobreproduccion y Consumo, transformacion o Cocina.
definir aprovechamiento compostaje.
seguro.
Productos no Pendiente. No informado. Separar y disponer sin Gestion organica u Productora.
aptos/vencidos mezclar con producto ordinaria.
vendible.
Envases de crema Segun No informado. Lavar cuando sea seguro y Reciclaje Familia,
y condensada produccion. entregar a reciclaje
Empaques de Uno por Uso actual con logo. Migrar a reciciables, Cliente/retorno/reciclaje. Empaque.
venta unidad o retornables o reutilizables.
pedido.
Agua de lavado No medida. Parte se sustituye con Retirar solidos y controlar Saneamiento doméstico Productora.
agua lluvia para usos detergentes. autorizado.
no alimentarios:
Moldes Cantidad Se busca Adquirir moldes y Reuso continuo. Luz Diosa.
desechables pendiente. reemplazarios. recipientes reutilizables.

Conclusion:

Resumen: Existen practicas circulares iniciales y una necesidad clara de reducir desechables.
Accion: Documentar cantidades y resultados.
Responsable: Unidad productiva.



I FORMATO PMAPC-F21 - EVALUACION Y MATRIZ DE MADUREZ AMBIENTAL Y REGENERATIVA

Evaluacion Ambiental Regenerativa

Fa.cto!' / Indicador

Criterio

Agua Uso eficiente

Agua Reutilizacion

Suelo Aprovechamiento
organico

Suelo Vertimientos

Biodiversidad Ingredientes locales

Energia Eficiencia

Residuos Separacion/compostaje
Insumos Compra responsable
Transporte Emisiones
Regeneracion Cultura y territorio
Cooperacion Trabajo comunitario

Resultado Preliminar:

Descripcion

Uso racional de
acueducto,

Agua lluvia para
lavado no
alimentario.

Céascaras usadas
en jardin y huerta.

Manejo de aguas
de lavado no
detallado.

Uso de frutas y
lacteos de la
region.

Horno existente,
consumo no
medida.

Organicos
aprovechados.

Parte local y parte
externa.

Canales y viajes
no registrados.

Recupera recetas
y saberes.

Beca, Alcaldia,
Fondo Emprender
y comunidad.

Estado

Buena practica
no medida..

Implementada.

Positive.

Pendiente.

Fortaleza.

Bésico.

Intermedio.

Mixto.

Pendiente.

Muy fuerte.

Fortaleza.

Calificacion .,
Accion

(1-5)

4 Crear linee
base.

5) Mantener

separacion de
usos.

4 Estandarizar
compostaje.

2 Controlar
solidos y
grasas.

4 Registrar
proveedores.

2 Medir y
producir par
lotes.

4 Cuantificar y
cubrir
recipientes.

4 Aumentar
trazabilidad.

3 Consolidar
compras y
entregas.

5 Integrar
historias al
catalogo.

5 Formalizar
alianzas.

Evidencia
Registrada

Planilla.

Fotos.

Registro.

Inspeccion.

Recibos

Fantura.

Planilla

Facturas.

Planilla

Recetario.

Certificadosn/actas.

Resultado preliminar: Calificacion propuesta: 42 de 55 puntos. Amasando Tradiciones presenta fortalezas en cultura, cooperacién, agua lluvia
y aprovechamiento organico. Las principales mejoras son medicion, energia, vertimientos, empaque y trazabilidad de compras.



I FORMATO PMAPC-F22 - PLAN DE MANEJO, MITIGACION Y MEJORA AMBIENTAL

Plan Manejo Mitigacion

Evi .
Impacto Accion Prioridad Plazo Responsable Recursos Indicador V|d.enc|a
Registrada

Consumo de Medir por jornada Alta 0-3 Luz Diosa Planitia y recipientes Litros/lote Registro
agua y conservar meses

separacion de

agua lluvia.
Aguas de Retirar sdlidos y Alta 0-3 Productora Rejilla/recipientes vertimientos Inspeccién
lavado dosificar meses con solidos

productos.
Residuos Formalizar Media 0-3 Familia Contenedor con tapa % Fotos/planilla
organicos separacion y meses aprovechado

compostaje.
Desechables Adquirir moldes y Alta 0-6 Luz Diosa Cotizaciones/financiacion % reduccion Inventario

recipientes meses

reutilizables.
Consumo Registrar horno y Media 0-6 Productora Registro/ficha técnica Consumo por Factura
energético escoger batidora meses lote

eficiente.
Transporte Consolidar Media 0-6 Logistica Calendario Viajes/mes Planilla

compras y meses

entregas.
Compras Crear directorio y Media 0-6 Compras Contactos % compras Recibos
locales porcentaje de meses locales

origen.
Espacio Seleccionar local Alta 0-12 Luz Diesa Cotizaciones y visita Espacio Contrato/fotos
productivo con condiciones meses validado

sanitarias y

ambientales

I FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACION AL CAMBIO CLIMATICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto / . L, L,
) Situacion Accién Propuesta

Fenémeno

Eventos climaticos El clima frio generalmente favorece el consumo de productos Bajo Aprovechar temporadas con menus
calientes. calientes.

Frutas delicadas La uchuva puede afectarse por clima, maduracién y Media Comprar por pedido y conservar
manipulacion. adecuadamente.

Vias/logistica No se detallaron afectaciones, pero pueden limitar insumos y Media Proveedores alternos e inventario basico.

acceso a Bogota.

Agua Acueducto y sistema de lluvia; no se reporta escasez. Media Medir disponibilidad y tener contingencia.
Energia Cortes o variaciones afectarian horno y frio. Media Planificar produccion y verificar equipos.
Fechas de La demanda aumenta en fechas especiales y eventos. Medio Preventa, anticipo y programacion.
produccion

Adaptacion Espacio adecuado, almacenamiento, refrigeracion y canales Media Incluir en inversion.

necesaria estables.

Observaciones del formato: Conclusion: La vulnerabilidad directa es moderada; los principales riesgos son logistica y productos perecederos. Media.
Seguimiento trimestral.



I FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo

Productivo

Productivo

Comercial

Financiero

Sanitario

Ambiental

Logistico

Digital

Organizativo

SST

Riesgo
Espacio

insuficiente

Falla del amasado
manual

Demanda irregular

Asumir arriendo sin
flujo suficiente

Contaminacion o
pérdida de postres

Aguas con residuos

No ingresar a
Bogota

Redes sin
estructura

Trabajo individual

Quemaduras,
cortes y lesiones
musculares

Causa

Cocina doméstica
arrendada

Cansancio y volumen.

Pedidos quincenales y

fechas especiales.

Ingresos de

$300.000-$500.000 y
costos no calculados.

Cadena de frio, espacio o

manipulacion.

Lavado de harina, grasas

y lacteos.

Falta de aliado y
transporte.

Falta de tiempo o apoyo.

No hay socio ni personal

fijo.

Horno, utensilios y
amasado.

Consecuencia

Contaminacion
cruzada, retrasos o
limite de escala.

Dolor, menor
capacidad y calidad
variable.

Ingresos variables.

Endeudamiento o
pérdida.

Afectacion al cliente y

reputacion

Afectacion del
sistema de
saneamiento.

Mercado limitado.
Poca visibilidad y
pedidos informales.
Sobrecarga e

incumplimiento.

Accidente o
suspension.

Nivel

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Medio

Medio

Medio

Alto

Alto

Prevencién

Cotizar local y
ordenar flujo.

Batidora industrial
y pausas.

Preventa, redes y
nuevos canales.

Flujo de cajay

escenario minimo.

Temperaturas,
higiene y entrega
répida

Retirar solidos y
dosificar.

Alianza y entrega
programada.

Calendario y
responsable.

Capacidad
maxima por
pedido y apoyo

EPP, revisiéon y
pausas.

Respuesta

Reducir late o
producir por
turnos.

Reprogramar y
pedir apoyo.

Ajustar compras y
lotes.

Posponer local o
usar cocina
compartida.

Retirar lote y
registrar,

Contenery
corregir.

Concentrar

ventas locales.

Usar WhatsApp y
catalogo simple.

Limitar cantidad y

negociar plazos.

Primeros auxilios
y reporte.



I FORMATO PMAPC-F24 - PLAN DE ACCION Y COMPROMISOS SELLO SOMOS SUMAPAZ

Plan Accion

Actividad / Resultado Evidencia

5 Componente Responsable Recursos :
Compromiso Esperado Registrada
Costear cuatro Financiero Luz Diosa/asesor 0-2 Recetas, Precios y Fichas
productos principales. meses facturas y margenes claros

balanza

Registrar ventas y Financiero Luz Diosa Inmediato Agenda o Flujo de caja Registro
gastos durante tres archivo real
meses.
Cotizar tres opciones Infraestructura Luz Diosa 0-3 Visitas y Decision viable Cotizaciones
de espacio. meses cotizaciones
Cotizar batidora Productive Luz Diosa 0-2 Proveedores Dos o tres Cotizaciones
industrial. meses alternativas
Estandarizar 4 Productivo/calidad Productora 0-4 Recetario, Fichas técnicas Registros
recetas, gramajes y meses balanzay
lotes. pruebas
Crear catélogo en Digital Luz Diosa/aliado 0-3 Material Portafolio activo Entace/capturas
WhatsApp y redes. meses audiovisual.
Implementar Ambiental Productora 0-6 Moldes y Menos Inventario
recipientes meses envases desechables.
reutilizables.
Formalizar Cooperacion Luz Diosa 0-6 Directorio Tres acuerdos Recibes/contactos
proveedores locales.. meses
Validar una feria o Comercial Alcaldia/productora 3-9 Inventario y Datos de ventas Registro de ferna
evento comercial. meses transporte reales
Definir plan basico de Sanitario/SST Luz Diosa 0-3 Listas y Proceso seguro Listas/certificado

higiene y SST. meses capacitacion



I FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimensién Indicador Frecuencia Responsable EV|cI.enC|a
Registrada
Ventas Ingresos y unidades por Registrar 100% y superar de forma Mensual Luz Diosa Agenda/archivo
producto sostenible la linea base.
Produccion Unidades terminadas vs Cumplimiento 295%. Por pedido Productora Registro de lote
pedidas
Financiera Costo y margen por Cuatro productos costeados. Trimestral Asesor/productora Fichas
producto
Cliente Recompra y contactos Base de al menos 20 clientes activos. Mensual Comercial Lista/WhatsApp
Digital Contenido y pedidos por Catalogo activo y publicaciones Mensual Responsable Capturas
redes regulares. digital
Calidad Lotes registrados y 100% de lotes con fecha y receta. Por lote Luz Diosa Agenda
conformes
Logistica Entregas cumplidas 295% a tiempo. Por pedido Productora Registro
Ambiental Organicos aprovechados Aprovechar la mayoria de cascaras Semanal Familia Planilla
aptas.
Empaques Porcentaje Reducir desechables 30% en un afio. Mensual Empaque Inventario

reutilizable/reciclable

Agua Consume por lote Linea base en 3 meses y uso racional. Mensual Luz Diosa Planilla
Cooperacion Proveedores y aliados Tres proveedores locales y dos aliados Semestral Productora Acuerdos
activos comerciales/institucionales.

SST Incidentes y pausas Registrar 100% y aplicar pausas. Mensual Luz Diosa Registro



I FORMATO PMAPC-F26 - MATRIZ DE COHERENCIA SISTEMICA Y EVALUACION TECNICA

Matriz Coherencia Sistemica

Decision / Efecto

i Efecto Productivo ) Efecto Financiero Efecto Ambiental Ajuste Necesario

Variable Comercial

Arrendar un local Mas espacio, higiene Mejor imagen y Aumenta gasto fijo. Mayor consumo y Tomar decision sole con
y capacidad. atencion. posible residuo. flujo y condiciones

verificadas.

Comprar batidora Reduce esfuerzo y Permite pedidos Inversién y energia. Consumo eléctrico. Elegir capacidad
aumenta mayores. adecuada y eficiente.
uniformidad.

Aumentar Mas unidades y Mayor oferta. Mas capital y riesgo Mas agua, energia y Aumentar con pedidos

produccion carga de trabajo. de pérdida. empagques. confirmados y apoyo.

Ingresar a Bogota Requiere empaque y Amplia mercado. Transporte y posible Mas emisiones. Concentrar entregas y
logistica. margen mayor. usar aliados.

Usar recipientes Cambia lavado y Diferencial Inversién inicial. Reduce Disefiar sistema de

reutilizables devolucién. sostenible, desechables, retorno e higiene..

aumenta lavado.

Comprar mas Mejora frescura y Fortalece Puede reducir Menor huella Formalizar calidad y
insumos locales origen. narrativa. transporte o variar logistica. frecuencia.
precio.
Activar redes Requiere informacion Aumenta pedidos Costo bajo/tiempo de Reduce impresos. Definir responsable y
y respuesta. y visibilidad. gestion. capacidad real
Aceptar pedidos Exige espacio, Aumenta Mayor capital y Mas residuos y Anticipo, limite de
grandes personal y control. ingresos y riesgo. consumo. capacidad y plan de
reputacion. produccion.
Generar empleo Aumenta capacidad. Mejor servicio. Mas costos y Mayor uso de Iniciar cuando ventes y
obligaciones. recursos. procesos sean estables.
Promover historia Estandariza Mayor valor Puede mejorar Promueve consumo Vincular recetario,
gastronémica contenido cultural. diferencial. precio. local. etiqueta y trazabilidad.

Observaciones del formato: INFORMACION PENDIENTE DE VERIFICAR Apellidos completos, documento, teléfono, correo y condicién de formalizacién de Luz
Diosa. Vereda, sector, direccién, coordenadas y condiciones del lugar actual. Datos de registro de marca, RUT, manipulacién de alimentos y demas soportes.
Listado completo de productos, recetas, gramajes, rendimientos, tiempos y vida util. Precios de venta actuales por arepa, pandeyuca, amasijo, mantecada y
postre. Cantidad y frecuencia exacta de pedidos por producto. Dias de trabajo y significado temporal de los lotes de 60-100 unidades y de la capacidad maxima.
Costos de harina, cuajada, leche, frutas, crema, condensada, huevos y demas ingredientes. Consumo y costo del horno, agua, transporte, empaque y limpieza.
Valor de la mano de obra de Luz Diosa y del apoyo de su hijo. Utilidad neta mensual y saldo disponible para reinversién. Inventario de horno, utensilios, mesas,
refrigeracién y herramientas obtenidas por la beca. Condiciones de cadena de frio y manejo de alérgenos de los postres. Caracteristicas, limpieza y capacidad del
sistema de recoleccién de agua lluvia. Manejo de aguas con harina, grasas, lacteos y detergentes. Cotizaciones de local, batidora industrial, moldes, recipientes,
estanteria y refrigeracion. Proveedores locales y externos, facturas, frecuencia de compra y transporte. Registros de ventas, lotes, fotografias, material audiovisual
y resultados de Sabor Bogota. Canales digitales, nombre de usuario, medios de pago y responsable de atencion. Capacidad de produccién con apoyo adicional y
condiciones para generar empleo. CONCLUSION GENERAL Amasando Tradiciones es una unidad productiva gastronémica con un diferencial cultural sélido,
construido a partir de recetas autdctonas, saberes ancestrales, ingredientes locales, marca propia y participacién en procesos como una beca cultural, Sabor
Bogota y Fondo Emprender. La productora cuenta con horno, herramientas, experiencia de manipulacion, recetario, etiquetas y un sistema basico de trazabilidad
en agenda. Sus principales limitaciones son el espacio reducido de la vivienda arrendada, el trabajo individual, el amasado manual, la falta de una batidora
industrial, la demanda irregular y la ausencia de costos desagregados. Aunque reporta ingresos mensuales entre $300.000 y $500.000, no es posible determinar
la rentabilidad ni recomendar un local permanente sin construir primero un flujo de caja real. El fortalecimiento debe priorizar costeo, estandarizacion, registros,
validacion de mercado, espacio sanitario viable, batidora eficiente, recipientes reutilizables y canales digitales. Ambientalmente, presenta buenas practicas en
reutilizacion de agua lluvia y aprovechamiento de cascaras, que pueden convertirse en un diferencial verificable si se cuantifican y documentan. PRIORIDADES
DE FORTALECIMIENTO 1. Registrar durante tres meses todas las ventas, compras, horas y gastos. 2. Costear arepas, pandeyucas/amasijos, mantecadas y
postres. 3. Cotizar y evaluar un local, cocina compartida o espacio por horas antes de asumir un arriendo fijo. 4. Cotizar una batidora industrial adecuada a los
lotes reales y a la conexién disponible. 5. Estandarizar recetas, gramajes, rendimientos, vida util, conservacion y etiquetas. 6. Organizar un catalogo de WhatsApp
y redes con el material audiovisual ya disponible. 7. Implementar moldes y recipientes reutilizables y medir la reduccion de desechables. 8. Formalizar alianzas
con proveedores locales de leche, cuajada, frutas, harina y huevos. 9. Validar ventas en una feria o evento con registros de cantidades, precios y opiniones. 10.
Mantener pausas activas, elementos de proteccion y limites de capacidad mientras el amasado siga siendo manual. Fuente: transcripcion de entrevista a Luz
Diosa y formato oficial PMAPC Sumapaz.



I COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACION PENDIENTE DE VERIFICAR

Sin observaciones adicionales.



