
PLAN DE MANEJO AMBIENTAL, PRODUCTIVO Y COMERCIAL (PMAPC)
Unidad Productiva / Organización: Pendiente de verificar

Productor(a): Mónica Diaz  |  Vereda: SAN JUAN  |  Cédula: 1024572232

Fecha de elaboración: 04/08/2026

FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Información Registrada

Nombre de la Unidad Productiva Sabrosuras del Sumapaz.

Persona entrevistada Mónica Díaz. La productora indicó que el emprendimiento es propio y que lo trabaja sola.
Documentos y datos de contacto pendientes de verificar.

Tipo de actividad Preparación y comercialización de comidas rápidas y alimentos preparados. Actividad de
servicios de alimentación con transformación de insumos cárnicos, vegetales, panes, salsas
y productos fritos o asados.

Ubicación específica Vereda San Juan, localidad de Sumapaz. Funciona en un espacio arrendado dentro del
caserío. Dirección, nombre del establecimiento, área, tenencia, rutas de acceso y
coordenadas pendientes.

Producto / servicio principal Hamburguesas, perros calientes, salchipapas, chorizo artesanal, pinchos, patacona,
mazorcada, arepa rellena, lechona y empanadas de lechona.

Estado actual Negocio en marcha desde hace aproximadamente tres años, con ventas diarias y mayor
flujo entre semana. La productora reporta crecimiento y clientes recurrentes.

Personas vinculadas Mónica Díaz realiza la operación. Se mencionó apoyo comunitario ocasional de conocidos y
vecinos, sin vínculo laboral informado.

Coordenadas geográficas Pendientes de tomar en el establecimiento, zona de preparación, almacenamiento, pipeta de
gas, punto de residuos, acceso y posibles rutas de abastecimiento.

Descripción general Unidad de alimentos preparados que se diferencia por la atención, el uso de productos de
buena calidad y la escucha a sus clientes. Busca ampliar el espacio, mejorar equipos y
mobiliario, aumentar inventario, diversificar productos y participar en otros espacios de
comercialización.

Observaciones del formato: PMAPC NIVEL 1 DILIGENCIADO SABROSURAS DEL SUMAPAZ Comidas rápidas y preparaciones especiales en la vereda
San Juan Productora entrevistada: Mónica Díaz Localidad de Sumapaz Vereda San Juan Predio, dirección y coordenadas pendientes de verificar Documento
elaborado con base en la transcripción de la entrevista número 88. Para el Nivel 1 se diligencia la ruta integral del PMAPC desde el F01 hasta el F26,
manteniendo la estructura, el lenguaje técnico y el criterio de organización utilizado en entrevistas anteriores. Fecha de elaboración: 30 de julio de 2026
Localidad de Sumapaz - Bogotá D.C. PMAPC Nivel 1 - Entrevista #88 - Sabrosuras del Sumapaz Criterio de diligenciamiento: La información se organizó a
partir de lo expresado por la productora, conservando el sentido de sus respuestas. Los datos no suministrados, ambiguos o que requieren soporte se
identifican como pendientes de verificar, medir, cotizar o validar mediante visita técnica. Estado de la unidad: Sabrosuras del Sumapaz es un emprendimiento
propio de Mónica Díaz, ubicado en la vereda San Juan y en funcionamiento desde hace aproximadamente tres años. La actividad se desarrolla
principalmente en las tardes, desde las 5:00 p. m., y se orienta a la venta directa de comidas rápidas y preparaciones especiales. La unidad cuenta con
clientela recurrente de la comunidad, la unidad de salud, personal vinculado a obras viales y miembros de una base militar cercana. Presenta crecimiento
comercial, pero su capacidad está limitada por el tamaño del espacio arrendado, la estufa, el carro de comidas, las mesas, la ventilación, el tiempo disponible
y la distancia para abastecerse. Identificación y datos por confirmar: El nombre "Mónica Díaz" y la denominación "Sabrosuras del Sumapaz" se toman de la
entrevista. Se informó ubicación en la vereda San Juan y una antigüedad aproximada de tres años. No se suministraron documento de identidad, teléfono,
correo, dirección exacta, nombre del predio o establecimiento, coordenadas, área del local, canon de arrendamiento, registro mercantil, RUT, permisos
sanitarios, inventario de equipos, cantidades vendidas, ingresos mensuales, costos unitarios ni horarios completos. También deben verificarse proveedores,
condiciones de refrigeración, capacidad de almacenamiento, ventilación, instalación de gas, extintores y ruta sanitaria para los residuos.



FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Misión Preparar y ofrecer comidas rápidas de buena calidad, con atención amable, responsabilidad en el
manejo de alimentos y disposición para mejorar a partir de las opiniones de los clientes.

Visión Fortalecer Sabrosuras del Sumapaz mediante un espacio más amplio y ventilado, equipos de
mayor capacidad, nuevos productos, abastecimiento suficiente y participación en actividades o
mercados fuera de su punto actual.

Valores institucionales ["Humildad","responsabilidad","calidad","servicio","perseverancia","escucha","compromiso","deseo
de superación"]

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

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Por qué adquieren el servicio/producto? Por la atención brindada, la calidad de los ingredientes, el sabor y la confianza construida
durante aproximadamente tres años.

Beneficio para el cliente / solución Recibe alimentos preparados al momento, con variedad, opciones para consumir en el lugar
o llevar y una oferta disponible principalmente en las tardes.

Diferencial competitivo La productora afirma que mantiene productos de buena calidad aunque sean más costosos,
escucha críticas constructivas y ajusta su oferta.

Valor agregado ambiental Se separan residuos, el aceite usado se entrega al comité de mujeres para elaborar jabón y
los residuos orgánicos se destinan actualmente a vecinos con cerdos. Estas rutas deben
validarse sanitaria y ambientalmente.

Valor social o comunitario Atiende a habitantes, trabajadores, personal de salud y fuerza pública; compra insumos
mediante proveedores regionales y entrega aceite al comité de mujeres.

Evidencia Registrada Clientes diarios, permanencia de la clientela frente a intentos de competencia, compras
recurrentes de grupos cercanos y comentarios de mejora recibidos directamente.

Observaciones del formato: ¿Cómo demostrar el diferencial?: Con fichas de producto, registros de proveedores y temperatura, fotografías, control de
limpieza, comentarios de clientes, listas de precios, registros de ventas y evidencias del aprovechamiento de residuos.



FORMATO PMAPC-F04 - ANÁLISIS FODA SISTÉMICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Fortalezas ["Tres años de funcionamiento.","Atención cercana y escucha al cliente.","Uso de
ingredientes que la productora considera de buena calidad.","Variedad de comidas rápidas y
preparaciones para eventos.","Clientes recurrentes de salud, obras viales, base militar y
comunidad.","Ventas diarias y mayor movimiento entre semana.","Apoyo de vecinos y
conocidos.","Manejo del aceite usado mediante alianza comunitaria.","Motivación y
crecimiento progresivo del negocio."]

Oportunidades ["Ampliar el espacio y la ventilación.","Adquirir estufa, mesas y carro de mayor
capacidad.","Participar en ferias, eventos y otros lugares.","Crear inventario de seguridad
para evitar faltantes.","Fortalecer refrigeración, inocuidad y registros.","Establecer canales de
pedido y difusión digital.","Gestionar transporte propio o alianzas de
abastecimiento.","Formalizar la marca y los requisitos sanitarios."]

Debilidades ["Espacio arrendado pequeño.","Ventilación insuficiente y acumulación de calor.","Estufa y
carro de comidas con capacidad limitada.","Pocas mesas para atender mayor
flujo.","Dependencia de proveedores distantes.","Riesgo de quedarse sin materia prima ante
pedidos grandes.","Tiempo limitado de la productora.","Falta de costos unitarios, ventas
mensuales e inventario documentado.","No se informaron marca registrada, permisos ni
protocolos escritos."]

Amenazas ["Interrupciones del transporte desde Bogotá o Fusagasugá.","Aumento de precios de
alimentos, gas y arriendo.","Fugas o incendios asociados a la pipeta de gas.","Quemaduras
con aceite, estufa y superficies calientes.","Pérdida de cadena de frío o contaminación
cruzada.","Competencia local.","Escasez de espacios comerciales más amplios en el
caserío.","Fallas eléctricas o de refrigeración.","Incumplimiento sanitario por falta de
adecuaciones o registros."]



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

Perfiles Cliente

Tipo Actor Perfil Que
Busca

Ubicacion Necesidad Frecuencia Criterio
Compra

Canal de
Comercialización

Cliente directo Habitantes y
personas
cercanas que
buscan comida
preparada en la
tarde.

Vereda
San Juan
y caserío.

Habitantes y
personas
cercanas que
buscan comida
preparada en la
tarde.

Diaria; mayor entre
semana.

Sabor, calidad,
atención,
precio y
disponibilidad.

Venta directa en el
establecimiento.

Consumidor final Personas que
consumen
hamburguesas,
perros,
salchipapas y
otras
preparaciones.

Localidad
y
visitantes.

Personas que
consumen
hamburguesas,
perros,
salchipapas y
otras
preparaciones.

Frecuente/variable. Presentación,
variedad,
higiene y
servicio.

Consumo en sitio
o para llevar.

Comprador local Unidad de
salud,
trabajadores de
obras viales y
comunidad.

Zona
cercana.

Unidad de
salud,
trabajadores de
obras viales y
comunidad.

Entre semana /
según actividad.

Rapidez,
cantidad,
calidad y
cercanía.

Compra directa.

Comprador
institucional

Fuerzas
militares de una
base cercana;
no se informó
contrato formal.

Cercanías
de San
Juan.

Fuerzas
militares de una
base cercana;
no se informó
contrato formal.

Frecuente / por
verificar.

Disponibilidad,
calidad y
atención.

Venta directa.

Eventos/actividades Asistentes a
actividades con
alto flujo de
población.

Localidad
u otros
lugares
futuros.

Asistentes a
actividades con
alto flujo de
población.

Ocasional. Capacidad de
producción,
rapidez y
menú especial.

Venta en
actividades.

Cliente para llevar Personas que
solicitan
empaque
desechable.

Local. Personas que
solicitan
empaque
desechable.

Variable. Empaque,
limpieza y
conservación.

Entrega directa.

Cliente potencial
externo

Mercados, ferias
o espacios fuera
del punto actual.

Otros
sectores
por definir.

Mercados, ferias
o espacios fuera
del punto actual.

Futuro. Marca,
presentación,
cumplimiento e
inocuidad.

Ferias / pedidos /
redes por
desarrollar.

Observaciones del formato: Evidencia / oportunidad registrada por actor: - Cliente directo: Clientes recurrentes desde el inicio. - Consumidor final: La
clientela se mantiene pese a competidores. - Comprador local: Grupos mencionados como clientes principales. - Comprador institucional: Compras
reportadas por la productora. - Eventos/actividades: En eventos prepara lechona y empanadas. - Cliente para llevar: Se reportó recargo de $1.000 en la
hamburguesa para llevar. - Cliente potencial externo: Meta de largo plazo; sin canal vigente informado.



FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Qué buscan los compradores? Alimentos sabrosos, de buena calidad, disponibles en la tarde, con atención amable y
variedad de preparaciones.

¿Cómo se conoce esa necesidad? Por la recompra, la permanencia de los clientes, sus comentarios y el crecimiento que la
productora percibe.

¿Quiénes compran o podrían comprar? Comunidad de San Juan, unidad de salud, personal de obras viales, fuerzas militares,
visitantes y asistentes a eventos.

Evidencia Registrada Ventas diarias, clientes recurrentes, mayor flujo de lunes a viernes y compras en actividades
grandes. No se aportaron registros cuantificados.

Ventaja territorial Sumapaz / orgánicos Cercanía para clientes que se encuentran en San Juan y oferta de comidas en un lugar
donde las opciones pueden ser limitadas.

Cambios recientes en la demanda No se describió un cambio específico; la productora ha ampliado variedad y mejora a partir
de críticas constructivas.

Dificultades principales de venta Abastecimiento distante, falta de materia prima ante pedidos grandes, espacio pequeño,
equipos limitados, ventilación deficiente y costos de arriendo e insumos.



FORMATO PMAPC-F07 - ANÁLISIS DE COOPERACIÓN TERRITORIAL Y ALIANZAS PRODUCTIVAS

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado Tipo Que Aporta Que Recibe Trabajo
Conjunto

Aporte Ambiental Acción

Vecinos y
conocidos

Red
comunitaria

Apoyo y
referencia de
clientes.

Oferta de
alimentos y
compras
locales.

Promoción,
apoyo en
eventos y
manejo
organizado de
pedidos.

Separación y
aprovechamiento
responsable de
residuos.

Definir acuerdos y
contactos.

Comité de
mujeres

Organización
comunitaria

Recibe aceite
usado para
elaborar jabón.

Materia prima
recuperada.

Formalizar
entrega y
registro del
aceite.

Evita vertimiento
del aceite.

Verificar
condiciones y llevar
actas de entrega.

Vecinos con
cerdos

Productores
pecuarios

Recogen
residuos
orgánicos.

Material
orgánico.

Revisar
alternativa
sanitaria
permitida.

Reduce residuos si
se maneja
correctamente.

Validar con
asistencia técnica y
separar residuos.

Proveedores
de Bogotá

Proveedor
comercial

Cárnicos y
refrigerados.

Compras
recurrentes.

Asegurar
calidad,
facturas, fechas
y cadena de
frío.

Optimizar entregas
y empaques.

Crear ficha de
proveedor.

Proveedor de
Fusagasugá

Proveedor/
transportador

Pan, papitas,
queso y otros
insumos los
miércoles.

Compra
periódica.

Planificar
pedidos y stock
de seguridad.

Consolidar viajes y
reducir faltantes.

Calendario
semanal de
abastecimiento.

Unidad de
salud y base
militar

Clientes
institucionales
potenciales

Demanda
recurrente.

Alimentos y
atención
cercana.

Pedidos
programados y
menús
definidos.

Reducir
desechables
mediante
acuerdos.

Registrar pedidos y
condiciones.

Instituciones
de apoyo

Alcaldía, salud,
SENA u otras

Capacitación,
formalización,
inocuidad y
equipos.

Resultados del
fortalecimiento.

Formación y
asistencia
técnica.

Buenas prácticas y
gestión de
residuos.

Gestionar
acompañamiento.

Ferias y
eventos

Canal
comercial

Nuevos clientes
y visibilidad.

Oferta
gastronómica
local.

Participación
gradual con
capacidad
validada.

Plan de residuos
en eventos.

Identificar
calendario y
requisitos.



FORMATO PMAPC-F08 - VALIDACIÓN DE MERCADO Y ACEPTACIÓN DEL SERVICIO

Validaciones Mercado

Método / Canal A quién Resultado Esperado Motivación de
Compra

Evidencia Registrada

Encuesta No reportada. Sin resultados documentados. Pendiente. Diseñar encuesta breve de
satisfacción.

Entrevista /
conversación

Clientes habituales. La productora recibe críticas
constructivas y las utiliza para
mejorar.

Calidad, sabor,
atención y
presentación.

Registrar comentarios.

Degustación /
muestra

No reportada como
actividad formal.

La aceptación se observa en el
consumo y recompra.

Sabor y variedad. Fotografías y fichas de
prueba pendientes.

Venta previa Comunidad, unidad de
salud, obras y base
militar.

Ventas diarias y crecimiento
percibido.

Cercanía,
disponibilidad y
calidad.

Registros de ventas
pendientes.

Carta de intención No reportada. Sin información. Pendiente. Gestionar pedidos
programados con clientes
frecuentes.

Participación en
feria

Meta futura de salir a
otros lugares.

No se informó participación
actual.

Visibilidad y variedad. Identificar eventos.

Otro:
permanencia del
cliente

Clientes recurrentes
frente a nuevos
competidores.

La clientela no abandonó el
negocio, según la productora.

Confianza y calidad. Base de clientes por crear.

FORMATO PMAPC-F09 - FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO O SERVICIO

Fichas Tecnicas

Servicio /
Producto

Descripcion Tecnica Unidad
Insumos
Principales

Condiciones
Especiales

Presentacion
Diferencial
competitivo

Hamburguesas Preparación sencilla,
doble carne o
especial, armada al
momento.

Unidad Carne de
hamburguesa,
queso, jamón,
pan, papa
fosforito, lechuga,
tomate y salsas.

Cárnicos y
vegetales
refrigerados;
control de
temperatura
pendiente.

Plato o
desechable
para llevar.

Ingredientes
de calidad y
opciones de
variedad.

Perros,
salchipapas,
chorizos y
pinchos

Comidas rápidas
preparadas en
estufa, plancha o
fritura.

Unidad/porción Salchicha, pan,
queso, papa,
salsas, cebolla,
chorizo artesanal,
pollo y cerdo.

Refrigeración,
separación
crudo/cocido y
consumo
inmediato.

Plato o
empaque para
llevar.

Variedad y
preparación al
momento.

Patacona,
mazorcada y
arepa rellena

Preparaciones
completas con
mezcla de carnes,
vegetales y
acompañamientos.

Porción Plátano maduro o
maíz/arepa,
carne, pollo,
tocineta, queso,
jamón, cebolla,
tomate, papa
fosforito y salsas.

Ingredientes
refrigerados y
servicio
inmediato.

Plato o
empaque.

Oferta amplia
para clientes
locales.

Lechona y
empanada de
lechona

Preparaciones
realizadas
principalmente en
actividades con
mayor flujo.

Plato/unidad Lechona, arepa y
masa o envoltura
de empanada;
formulación
exacta pendiente.

Control de
cocción,
temperatura y
tiempo de
servicio.

Plato con
arepa o
empanada
individual.

Producto
especial para
eventos.



FORMATO PMAPC-F10 - PROCESO DE PRESTACIÓN DEL SERVICIO / PRODUCCIÓN

Proceso Prestacion Servicio

Servicio /
Producto

Unidad Actividad Proceso Tiempo Estimado

Comidas rápidas Según
pedido

1. Revisar pedidos, existencia y estado de materias primas. Antes de abrir/ diario.

Comidas rápidas Según
pedido

2. Recibir insumos y verificar proveedor, fecha, empaque y temperatura. Semanal/según entrega.

Comidas rápidas Según
pedido

3. Almacenar cárnicos, queso, salsas y vegetales en condiciones
adecuadas.

Inmediato.

Comidas rápidas Según
pedido

4. Lavar, desinfectar y preparar vegetales y superficies. Antes y durante la
jornada.

Comidas rápidas Según
pedido

5. Porcionar carnes, panes, papas, acompañamientos y empaques. Previo al servicio.

Comidas rápidas Según
pedido

6. Cocinar, freír o calentar cada componente controlando cocción y
contaminación cruzada.

Al momento.

Comidas rápidas Según
pedido

7. Armar el producto, agregar salsas solicitadas y revisar presentación. Al momento.

Venta y entrega Por pedido 8. Servir en mesa o empacar para llevar, cobrar y entregar. Inmediato.

Cierre Diario 9. Limpiar equipos, separar residuos, almacenar aceite usado y registrar
faltantes.

Al finalizar.

Observaciones del formato: Precios reportados durante la entrevista: hamburguesa $12.000 y recargo de $1.000 para llevar; perro caliente $8.000;
salchipapa especial $12.000; chorizo artesanal con arepa de queso o papa $8.000; pincho de pollo o mixto $8.000; patacona $15.000; mazorcada $12.000;
arepa rellena $13.000; plato de lechona con arepa $13.000; empanada de lechona $3.000. Deben verificarse tamaños, gramajes, versiones, costos unitarios,
precios vigentes, empaque, vida útil, almacenamiento, cadena de frío y ficha técnica de cada producto.



FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Insumo Cantidad
Unidad

Frecuencia Proveedor
Fuente

Toxicidad Impacto
Potencial

Manejo
Ambiental

Observaciones

Cárnicos y
refrigerados

Cantidad
pendiente

Semanal/según
venta

Salsamentaria
de Bogotá

N/A Pérdida de
frío,
empaques y
desperdicio

Verificar
temperatura,
fechas,
proveedor y
almacenamiento.

Proveedor fijo
reportado.

Pan, queso
y papa
fosforito

Cantidad
pendiente

Semanal Proveedor que
compra en
Fusagasugá
los miércoles

N/A Empaques y
faltantes por
transporte

Planificar pedido
e inventario
mínimo.

Dependencia
logística alta.

Vegetales y
maíz

Cantidad
pendiente

Frecuente Mercado/
proveedor por
verificar

N/A Residuo
orgánico y
deterioro

Compra
planificada,
lavado y rotación
PEPS.

El frío ayuda a
conservar.

Papas,
plátano,
arepas y
masa

Cantidad
pendiente

Frecuente Proveedor por
verificar

N/A Residuos y
aceite de
fritura

Control de
porciones y
almacenamiento
seco.

Usados en
varias
preparaciones.

Salsas,
condimentos
y sal

Cantidad
pendiente

Permanente Proveedor por
verificar

N/A Envases y
contaminación

Cerrar, rotular,
refrigerar cuando
aplique y
controlar fechas.

Sabores al
gusto.

Aceite de
cocina

Garrafón
grande;
volumen
pendiente

Variable Proveedor por
verificar

N/A Aceite usado,
derrames y
riesgo de
incendio

Filtrar si aplica,
no verter,
almacenar
cerrado y
entregar con
registro.

Se entrega al
comité de
mujeres.

Gas GLP 1 pipeta Cada 1 a 3
meses, según
uso

Carro
distribuidor

Inflamable Fuga, incendio
y emisiones

Instalación
segura,
ventilación,
revisión, extintor
y señalización.

Precio
reportado:
$250.000.

Agua Consumo
pendiente

Diaria Acueducto N/A Consumo y
aguas de
lavado

Uso eficiente,
grifería en buen
estado y limpieza
planificada.

Cantidad no
medida.

Empaques y
desechables

Cantidad
pendiente

Diaria/según
pedidos

Proveedor por
verificar

N/A Residuos
plásticos y
costo

Comprar por
volumen, separar
y evaluar
alternativas.

Recargo
informado para
hamburguesa.

Productos
de limpieza

Cantidad
pendiente

Diaria Proveedor por
verificar

Según
ficha

Aguas
contaminadas
y exposición

Dosificar, rotular,
almacenar
separados de
alimentos y usar
EPP.

No se detallaron
productos.



FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Información Registrada

Producción mensual real No fue cuantificada. La productora abre desde las 5:00 p. m. y reporta ventas todos los días,
con mayor flujo de lunes a viernes.

Producción normal de referencia Depende de los pedidos y del flujo diario. No se informaron unidades por producto ni
promedio diario.

Capacidad mensual teórica La capacidad está limitada por una estufa pequeña, un carro de comidas deteriorado y
pequeño, pocas mesas, espacio reducido, ventilación insuficiente, tiempo de la productora y
existencia de insumos.

Producción máxima posible Pendiente de medir mediante conteo de pedidos por hora, capacidad de estufa, tiempos de
preparación, mesas, refrigeración y almacenamiento.

Área / N° de habitaciones / lote Área del local no informada. Cuenta con estufa pequeña, carro de comidas, vitrinas, mesas y
pipeta de gas; cantidades y capacidades pendientes.

Limitantes técnico-productivos Espacio, ventilación, estufa, carro, mesas, tiempo disponible, abastecimiento distante, falta
de inventario de seguridad y recursos limitados para reinversión.

Limitantes ambientales Consumo de gas y electricidad, aceite usado, residuos de empaques y alimentos, calor
acumulado y condiciones de ventilación.

Capacidad instalada Punto de venta arrendado, mobiliario, carro de comidas, estufa, vitrinas, agua, electricidad y
gas.

Capacidad utilizada actual Operación diaria en las tardes; no existe porcentaje calculado. En eventos la demanda
puede superar la capacidad.

¿Produce lo mismo todo el año? No

¿Alcanza para la demanda? Sí

Necesidades para aumentar
sosteniblemente

Estufa más grande, mesas, carro de comidas de mayor capacidad, ventilación, espacio
adecuado, inventario de seguridad, registros, costeo, refrigeración verificada y
abastecimiento planificado.



FORMATO PMAPC-F12A - LÍMITES AMBIENTALES Y CAPACIDAD PRODUCTIVA

Limites Ambientales

Condición
Ambiental

Estado actual Límite /
Restricción

Afectación Efecto / Riesgo Incidencia Acción de
Mejora

Agua disponible Agua de
acueducto.

Consumo no
medido.

Necesaria para
lavado,
limpieza y
preparación.

Genera aguas de
lavado.

Medio Medir consumo y
aplicar protocolo
de ahorro y
limpieza.

Fuentes hídricas
cercanas

No informadas
para el
establecimiento.

Pendiente de
verificar.

Sin efecto
identificado.

Evitar vertimientos
de aceite o
químicos.

Bajo /
pendiente

Verificar drenajes
y disposición.

Acceso y
abastecimiento

Insumos llegan
desde Bogotá y
Fusagasugá.

Distancia y
dependencia del
transporte.

Puede causar
faltantes y
pérdida de
ventas.

Viajes y
empaques
generan huella.

Alto Inventario
mínimo, pedidos
programados y
consolidación de
transporte.

Espacio/ventilación Local pequeño y
con acumulación
de calor.

No hay otro
espacio
disponible
identificado.

Reduce
velocidad y
seguridad de
producción.

Mayor consumo y
riesgo por
calor/gas.

Alto Evaluar
adecuación,
extracción y
distribución
segura.

Clima Clima frío de
Sumapaz.

Frío dentro del
establecimiento.

Favorece
conservación
de algunas
verduras, pero
afecta confort.

Puede reducir
deterioro si hay
buen manejo.

Medio Mantener cadena
de frío real y
mejorar confort
sin perder
ventilación.

Energía y gas Electricidad y
pipeta de gas.

Costo y riesgo
de fuga o
incendio.

Sostienen
cocción y
refrigeración.

Emisiones y
consumo
energético.

Alto Mantenimiento,
revisión, extintor
y control de
consumo.

Uso de insumos Variedad de
cárnicos, panes,
vegetales, aceite
y empaques.

Cantidades no
registradas.

Riesgo de
sobrecompra o
faltantes.

Residuos y
desperdicio.

Medio Inventario, PEPS
y estandarización
de porciones.

Manejo de
residuos

Separación,
aceite al comité,
orgánicos a
vecinos y basura
al carro.

Rutas sin
soporte técnico
informado.

Facilita
limpieza si se
ordena.

Aprovechamiento
potencial y riesgo
sanitario.

Medio Validar rutas,
recipientes,
frecuencias y
soportes.



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

Riesgos Sst

Tipo Peligro u Origen Aplica
(Sí/No)

Nivel de
Riesgo

Controles Actuales Acción

Biológico Bacterias y
contaminación cruzada

Sí Alta Compra a proveedores fijos y
responsabilidad en
refrigerados.

Plan de inocuidad, temperaturas,
lavado de manos y separación
crudo/cocido.

Físico Calor, vapor y
superficies calientes

Sí Alta Clientes alejados del área de
preparación.

Ventilación, guantes térmicos y
zonas señalizadas.

Químico Gas GLP y productos
de limpieza

Sí Media/alta Pipeta alejada de la estufa
según la productora.

Revisión técnica, detector si
aplica, rotulado y almacenamiento
separado.

Biomecánico Postura prolongada y
movimientos repetitivos

Sí Alta No informado. Alturas adecuadas, pausas y
organización del puesto.

Seguridad Quemaduras por aceite
caliente

Sí Alta Cuidado durante la
preparación.

EPP térmico, tapas, utensilios
largos y protocolo de emergencia.

Seguridad Cortes con cuchillos y
utensilios

Sí Media No informado. Cuchillos en buen estado, tabla
estable y capacitación.

Seguridad Fuga, incendio o
explosión por gas

Sí Media Separación básica de la
pipeta.

Extintor, inspección, manguera
certificada y ventilación.

Locativo Caídas por grasa, agua
o espacio reducido

Sí Media No informado. Pisos secos, orden, rutas
despejadas y señalización.

Eléctrico Equipos, conexiones y
refrigeración

Sí Pendiente No informado. Inspección de tomas, cables y
protecciones.

Público Clientes cerca del área
caliente

Sí Media Se les pide no acercarse. Barrera física y delimitación del
área.

Observaciones del formato: Los riesgos se identifican a partir de la entrevista y deben validarse mediante visita al establecimiento. Se priorizan gas GLP,
aceite y superficies calientes, contaminación de alimentos, cortes, caídas, ventilación, electricidad, manipulación de cargas y atención simultánea de clientes.



FORMATO PMAPC-F12C - PLAN BÁSICO DE ACCIONES SG-SST

Plan Acciones Sst

Acción Preventiva Riesgo Responsable Frecuencia Evidencia
Registrada

Revisar pipeta, regulador, manguera,
conexiones y ventilación.

Fuga, incendio y
explosión.

Mónica Díaz /
técnico autorizado.

Antes de uso y
mantenimiento
programado.

Lista de chequeo y
soporte técnico.

Disponer de extintor adecuado,
señalización y ruta de evacuación.

Incendio y
emergencias.

Mónica Díaz. Inspección mensual Registro y fecha de
recarga.

Usar guantes térmicos, delantal,
calzado antideslizante y utensilios
seguros.

Quemaduras,
cortes y caídas.

Mónica Díaz. Cada jornada. Registro fotográfico y
reposición.

Controlar temperaturas y separar
alimentos crudos, cocidos y listos para
consumo.

Riesgo biológico. Mónica Díaz. Diaria. Formato de
temperatura y
limpieza.

Organizar el espacio y limitar el
ingreso de clientes a la zona de
cocción.

Locativo y público. Mónica Díaz. Permanente. Demarcación y
fotografías.

Mantener botiquín y contactos de
emergencia.

Primeros auxilios. Mónica Díaz. Revisión mensual. Inventario de
botiquín.

Registrar incidentes, quemaduras,
fallas de gas y condiciones inseguras.

Seguimiento SG-
SST.

Mónica Díaz. Cuando ocurra /
mensual.

Bitácora.

FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE VENTA Y COSTOS FIJOS

Canales Venta

Canal de
Comercialización

Activo
(Sí/No)

Descripcion Responsable Frecuencia

Ferias campesinas No La productora desea salir a otros lugares a exponer
productos.

Mónica Díaz. Por definir.

Venta directa Sí En el establecimiento de la vereda San Juan. Mónica Díaz. Diaria desde las
5:00 p. m.

Redes sociales No Pendiente de verificar. Mónica Díaz. Pendiente.

WhatsApp/llamadas No Posible canal futuro para pedidos; no se confirmó
uso actual.

Mónica Díaz. Pendiente.

Tiendas/restaurantes/plazas No No reportado. Mónica Díaz. No aplica
actualmente.

Compras institucionales No Unidad de salud y base militar compran como
clientes; no se informó contrato.

Mónica Díaz. Frecuente / variable.

Comercialización asociativa No No reportada. Mónica Díaz. Pendiente.

Otro: actividades grandes Sí Venta de lechona y empanadas cuando hay alto
flujo de población.

Mónica Díaz. Ocasional.



FORMATO PMAPC-F14 - ESTRATEGIA DE PRECIOS Y MARGEN DE COMERCIALIZACIÓN

Estrategia Precios

Servicio /
Producto

Costo
Unitario
($)

Margen
(%)

Precio
Mínimo ($)

Referencia
Logistica
Plataforma

Precio
Final ($)

Justificacion

Hamburguesa Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente Desechable
$1.000 para
llevar, según
entrevista

12000 Precio vigente
reportado; validar
versión y gramaje.

Perro/chorizo /
pincho

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente Pendiente 8000 Precio reportado
para cada una de
estas
preparaciones.

Salchipapa /
mazorcada

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente Pendiente 12000 Validar si el precio
corresponde a
salchipapa especial
y tamaños.

Patacona/arepa
rellena/lechona /
empanada

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente Pendiente Pendiente
de verificar

Precios reportados;
costeo individual
pendiente.

Observaciones del formato: La productora no suministró costos por receta, gramajes, rendimiento de insumos, margen, pérdidas, mano de obra, arriendo,
servicios ni depreciación. Los precios deben revisarse con fichas técnicas y costeo completo antes de ampliar el menú o asumir pedidos institucionales.

FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCIÓN DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

Concepto / Servicio Cantidad Mensual Precio ($) Ingreso
Mensual ($)

Forma de
Pago

Canal de
Comercialización

Hamburguesas No cuantificada 12000 Pendiente de
verificar

No informada Venta directa.

Perros, salchipapas, chorizos
y pinchos

No cuantificada Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

No informada Venta directa.

Patacona, mazorcada y
arepa rellena

No cuantificada Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

No informada Venta directa.

Lechona y empanadas Ocasional/no
cuantificada

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

No informada Actividades grandes.

Total Pendiente de
consolidar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente Establecimiento y
eventos.

Observaciones del formato: La proyección debe construirse con registros diarios durante al menos cuatro semanas: unidades por producto, ventas por día
y franja horaria, desperdicios, pedidos para llevar, eventos, medios de pago y clientes principales. Debe separar semanas normales de actividades con alta
afluencia.



FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACIÓN DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de
Cliente

Estrategia Medio Frecuencia Responsable

Cliente directo Atención amable, calidad constante y escucha
de sugerencias.

Presencial. Cada compra. Mónica Díaz.

Cliente
recurrente

Mantener sabor, disponibilidad y presentación;
registrar preferencias.

Presencial/contacto por
definir.

Semanal. Mónica Díaz.

Unidad de
salud

Pedidos programados y menú definido. Presencial/teléfono por
verificar.

Según demanda. Mónica Díaz.

Obras viales Ofrecer capacidad y tiempos claros para
grupos.

Presencial. Mientras duren las
obras.

Mónica Díaz.

Base militar Confirmar pedidos, cantidades y horarios. Presencial/contacto por
definir.

Frecuente /
variable.

Mónica Díaz.

Eventos Menú especial, cotización previa y control de
capacidad.

Llamada/WhatsApp por
implementar.

Ocasional. Mónica Díaz.

FORMATO PMAPC-F15B - ESTRATEGIA DE LOGÍSTICA DE ÚLTIMA MILLA

Logistica Ultima Milla

Servicio /
Insumo

Canal de
Comercialización

Tiempo
Transporte
/
Operación

Condición
de Calidad

Capacidad Costo ($) Responsable

Comidas
rápidas en sitio

Venta directa Inmediato No aplica Servicio
caliente y
armado al
momento.

Pendiente
de medir

Incluido Mónica Díaz.

Pedidos para
llevar

Entrega en
mostrador

Inmediato Cliente
recoge

Empaque
limpio, cierre
y entrega
rápida.

Pendiente Recargo
informado de
$1.000 en
hamburguesa

Mónica Díaz.

Pedidos de
grupos
cercanos

Punto de venta Según acuerdo No
informado

Mantener
temperatura
y organizar
pedidos.

Limitada
por estufa
y carro

Pendiente Mónica Díaz.

Lechona en
eventos

Actividad especial Según evento Pendiente Control de
cocción y
temperatura.

Pendiente Pendiente Mónica Díaz.

Abastecimiento
de insumos

Proveedor a local Miércoles/según
proveedor

Vehículo
de terceros

Cadena de
frío y
empaque
íntegro.

Pendiente Pendiente Proveedor y
Mónica Díaz.



FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VÍA QR

Trazabilidad Qr

Elemento
Trazable

Información Contenida Responsable Medio Frecuencia Evidencia
Registrada

Origen de
insumos

Proveedor, ciudad, fecha, lote,
factura y temperatura.

Mónica Díaz. Cuaderno o
archivo digital.

Cada compra. Facturas y
registro.

Ficha técnica Ingredientes, gramaje, proceso,
precio y alérgenos.

Mónica Díaz /
apoyo técnico.

Ficha física o
digital.

Al crear o
modificar
producto.

Fichas firmadas.

Cadena de
frío

Temperatura de recepción y
almacenamiento de cárnicos, queso
y salsas.

Mónica Díaz. Formato diario. Diaria. Registros de
temperatura.

Lote/fecha Fecha de preparación, proveedor y
producto usado.

Mónica Díaz. Etiqueta o
planilla.

Cada jornada. Planilla.

Prácticas
sostenibles

Aceite recuperado, residuos
separados y medidas de reducción.

Mónica Díaz. Registro y
fotografías.

Mensual. Actas de
entrega.

Contacto
comercial

Nombre Sabrosuras del Sumapaz y
canal de pedidos.

Mónica Díaz. Etiqueta, tarjeta
o QR futuro.

Actualizar cuando
cambie.

Material
comercial.



FORMATO PMAPC-F16 - INVERSIÓN INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Tipo Descripcion Valor
Unitario

Cantidad Total ($) Requisito Fuente

Maquinaria y
equipo

Estufa de mayor
capacidad.

Pendiente
de verificar

1 Pendiente
de verificar

Instalación segura,
ventilación y
compatibilidad con
gas.

Apoyo/
ahorro/financiación
por definir.

Maquinaria y
equipo

Carro de comidas
rápidas de mayor
tamaño y servicios.

Pendiente
de verificar

1 Pendiente
de verificar

Material lavable,
distribución segura y
facilidad de limpieza.

Por definir.

Muebles y
enseres

Mesas adicionales para
clientes.

Pendiente
de verificar

Cantidad
pendiente

Pendiente
de verificar

Superficies lavables y
espacio de
circulación.

Por definir.

Infraestructura Adecuación o traslado a
espacio más amplio y
ventilado.

Pendiente
de verificar

1 Pendiente
de verificar

Uso de suelo,
ventilación,
extracción, agua y
residuos.

Por definir.

Seguridad Extintor, señalización,
botiquín y barrera para
zona de cocción.

Pendiente
de verificar

Kit Pendiente
de verificar

Normas de seguridad
y mantenimiento.

Por definir.

Refrigeración Revisión o ampliación
de equipos de frío.

Pendiente
de verificar

Pendiente Pendiente
de verificar

Capacidad, eficiencia
energética y control
de temperatura.

Por definir.

Inventario
inicial

Surtido de seguridad de
insumos y empaques.

Pendiente
de verificar

Según
rotación

Pendiente
de verificar

No sobrealmacenar
perecederos; aplicar
PEPS.

Capital de trabajo.

Transporte Vehículo propio o
alternativa logística
para abastecimiento.

Pendiente
de verificar

1/servicio Pendiente
de verificar

Viabilidad, costos,
emisiones y
mantenimiento.

Fase futura.

TIC y marca Canal de pedidos,
registro de ventas,
diseño de marca y
material comercial.

Pendiente
de verificar

Paquete Pendiente
de verificar

Protección de datos y
actualización.

Por definir.

Observaciones del formato: Prioridades expresadas por la productora: 1) estufa más grande; 2) mesas y carro de comidas de mayor capacidad; 3) mejorar
el espacio y la ventilación; 4) disponer de mayor surtido para evitar faltantes. El transporte propio fue planteado como una posibilidad de largo plazo. Todos
los valores deben cotizarse y cruzarse con capacidad, seguridad, costos y ventas reales.



FORMATO PMAPC-F17 - ESTRUCTURA DE COSTOS Y GASTOS OPERATIVOS

Costos

Tipo Descripcion Valor Mensual ($) Observaciones

Fijo Arriendo del establecimiento Pendiente de
verificar

La productora indicó que el pago de arriendo limita la
reinversión.

Variable Cárnicos y refrigerados Pendiente de
verificar

Comprados en una salsamentaria de Bogotá.

Variable Pan, queso, papa fosforito y mercado Pendiente de
verificar

Llegan desde Fusagasugá, principalmente los miércoles.

Variable Gas GLP Pendiente de
verificar

$250.000 por pipeta. Duración aproximada de 1 a 3
meses según uso.

Variable Aceite, papas, vegetales, salsas y otros
ingredientes

Pendiente de
verificar

Debe calcularse por receta y merma.

Variable Empaques y desechables Pendiente de
verificar

Se reportó recargo de $1.000 para hamburguesa para
llevar.

Fijo/variable Agua y energía eléctrica Pendiente de
verificar

Medir consumo y separar uso del negocio.

Logístico Transporte y abastecimiento Pendiente de
verificar

Dependencia de terceros y riesgo de faltantes.

Observaciones del formato: No se informó cálculo de costo unitario, margen, ventas mensuales, mano de obra, depreciación, mantenimiento, limpieza,
pérdidas ni impuestos. Se requiere un costeo por receta y un estado mensual que permita saber cuánto queda después de arriendo, servicios, insumos, gas,
empaques y reposición de equipos.



FORMATO PMAPC-F18 - PROYECCIÓN DE FLUJO DE CAJA E INDICADORES

Flujo Caja Mensual 12 Filas Meses

Mes Ingresos ($) Gastos
Operativos ($)

Gastos
Comerciales ($)

Gastos
Ambientales ($)

Balance /
Flujo Neto ($)

Observaciones

Agosto 2026 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Septiembre
2026

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Octubre 2026 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Noviembre
2026

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Diciembre
2026

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Enero 2027 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Febrero 2027 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Marzo 2027 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Abril 2027 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Mayo 2027 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Junio 2027 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Julio 2027 Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Diligenciar con
registros diarios.

Observaciones del formato: El flujo de caja debe separar ventas normales, pedidos para llevar y actividades especiales. También debe identificar arriendo,
compras por proveedor, gas, energía, agua, empaques, mantenimiento, reposición de equipo, inventario y retiros personales. Sin estos datos no es posible
confirmar rentabilidad ni capacidad de endeudamiento.



FORMATO PMAPC-F19 - INDICADORES DE HUELLA HÍDRICA Y DE CARBONO / SEGUIMIENTO

Indicadores Huella

Variable Ambiental Estado Cantidad Impacto (1-
5)

Acción

Agua Acueducto y limpieza No medido 2 Medir consumo y estandarizar
limpieza.

Gas GLP Cocción 1 pipeta cada 1 a 3 meses;
$250.000

3 Registrar duración y revisar
eficiencia.

Electricidad Iluminación y
refrigeración

No medido 2 Registrar factura y consumo.

Transporte de Bogotá Cárnicos y
refrigerados

Frecuencia pendiente 3 Consolidar pedidos y verificar
temperatura.

Transporte de
Fusagasugá

Pan, queso y otros Semanal los miércoles 3 Planificar inventario y rutas.

Aceite usado Fritura Cantidad no medida 4 Medir y documentar entrega al
comité.

Residuos orgánicos Preparación y
sobrantes

No medidos 3 Separar, pesar y validar
aprovechamiento.

Desechables /
empaques

Venta y proveedores No medidos 3 Reducir, separar y evaluar
alternativas.

Seguimiento Huella

Indicador ¿Qué se mide? Dato Inicial Meta Frecuencia Responsable Evidencia
Registrada

Consumo de agua m³ por mes o por
100 pedidos.

Pendiente Establecer línea
base y reducir
desperdicio.

Mensual Mónica Díaz. Factura/lectura.

Consumo de gas Días de duración de
cada pipeta y
pedidos atendidos.

1 a 3
meses,
variable

Mejorar eficiencia
sin comprometer
seguridad.

Por pipeta Mónica Díaz. Registro de
compra.

Consumo eléctrico kWh mensuales. Pendiente Medir y controlar. Mensual Mónica Díaz. Factura.

Aceite recuperado Litros entregados al
comité.

Pendiente 100% del aceite
usado gestionado.

Mensual Mónica Díaz. Acta de entrega.

Residuos
orgánicos

kg separados. Pendiente Reducir desperdicio
y validar ruta.

Semanal Mónica Díaz. Registro.

Residuos
aprovechables

kg separados de
cartón, plástico y
metal.

Pendiente Aumentar
separación.

Mensual Mónica Díaz. Fotografías/pesaje.

Pedidos por viaje
de abastecimiento

Unidades o valor
comprado por ruta.

Pendiente Disminuir compras
urgentes.

Semanal Mónica Díaz. Facturas.

Desperdicio de
alimentos

Valor o peso
descartado.

Pendiente Reducir mediante
PEPS y
porcionado.

Semanal Mónica Díaz. Formato de merma.

Huella de carbono Estimación por gas,
energía y
transporte.

No
calculada

Calcular línea base. Anual Apoyo
técnico.

Informe.



FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMÍA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo /
Recurso

Cantidad Manejo Actual Acción Circular Destino Responsable

Aceite usado No
medida

Se envasa en el garrafón y
se entrega al comité de
mujeres.

Recipiente rotulado, pesaje
y acta de entrega.

Comité de mujeres
para elaborar jabón

Mónica Díaz

Residuos
orgánicos

No
medida

Vecinos los recogen para
cerdos.

Validar ruta permitida;
separar y refrigerar si
aplica.

Vecinos con cerdos Mónica Díaz

Cartón y plástico
limpios

No
medida

Se intenta separar lo
aprovechable.

Recipientes identificados y
entrega a gestor.

Gestor de reciclaje Mónica Díaz

Desechables de
clientes

No
medida

Basura separada cuando es
posible.

Evaluar alternativas y
compras responsables.

Basura general /
Reciclaje

Mónica Díaz

Residuos no
aprovechables

No
medida

Carro de basura. Recipiente con tapa y
frecuencia definida.

Servicio de aseo Mónica Díaz

Aguas de lavado No
medida

Al desagüe; ruta pendiente. Trampa de grasas y
dosificación, sujeto a
evaluación.

Alcantarillado /
Desagüe

Mónica Díaz

Emisiones de gas No
calculada

Uso de pipeta. Mantenimiento y eficiencia. Atmósfera Mónica Díaz



FORMATO PMAPC-F21 - EVALUACIÓN Y MATRIZ DE MADUREZ AMBIENTAL Y REGENERATIVA

Evaluacion Ambiental Regenerativa

Factor /
Criterio

Indicador Descripcion Estado Calificación
(1-5)

Acción Evidencia
Registrada

Agua m³/100
pedidos.

Uso eficiente. Acueducto sin
medición del consumo
productivo.

2 Medir y
estandarizar
limpieza.

Factura y
registros de
consumo.

Energía kWh y días por
pipeta.

Reducir consumo
y mejorar
seguridad.

Electricidad y gas sin
indicadores.

2 Registrar
facturas y
duración de
pipetas.

Facturas y
planilla.

Suelo y
territorio

Incidentes de
vertimiento: 0.

Evitar vertimientos
y residuos en el
entorno.

Actividad en local
arrendado.

3 Manejo seguro
de aceite y
basuras.

Inspecciones
de área.

Biodiversidad Proveedores
evaluados.

Preferir
abastecimiento
responsable.

No se identificó
impacto directo.

3 Verificar origen y
reducir
desperdicio.

Fichas de
proveedores.

Economía
circular

% residuos
gestionados.

Formalizar
alianzas.

Aceite entregado al
comité y residuos
orgánicos
aprovechados.

4 Registros y
validación
sanitaria.

Actas de
entrega.

Embalajes Desechables
por pedido.

Reducir y sustituir
gradualmente.

Uso de desechables y
empaques.

2 Comparar
alternativas y
separar.

Facturas de
compras de
empaques.

Comunidad Alianzas
activas.

Fortalecer cadena
local.

Clientes y aliados
locales.

4 Compras,
empleo futuro y
eventos.

Registro de
compras
locales.

Inocuidad % registros
completos.

Mejorar confianza. Responsabilidad
reconocida, sin
protocolo entregado.

3 BPM,
temperaturas y
limpieza.

Planillas de
control.

Mejora
progresiva

Acciones
cumplidas.

Invertir con criterio
integral.

Deseo de ampliar y
modernizar.

4 Priorizar
seguridad,
capacidad y
rentabilidad.

Plan de
inversión.



FORMATO PMAPC-F22 - PLAN DE MANEJO, MITIGACIÓN Y MEJORA AMBIENTAL

Plan Manejo Mitigacion

Impacto Acción Prioridad Plazo Responsable Recursos Indicador Evidencia
Registrada

Gas y fuego Inspección
técnica,
ventilación,
extintor y
señalización.

Alta 0-2
meses

Mónica Díaz. Extintor y
concepto
técnico

Inspección
aprobada.

Soportes y fotos.

Ventilación Evaluar
extracción,
rejillas o
traslado.

Alta 0-4
meses

Mónica Díaz /
técnico.

Cotización de
obra/equipo

Plan de
adecuación.

Cotización/visita.

Inocuidad Implementar
BPM,
temperaturas y
limpieza.

Alta 0-2
meses

Mónica Díaz. Termómetro y
formatos

Registros
completos.

Formatos.

Aceite usado Medir, rotular y
documentar
entrega.

Alta Inmediato Mónica Díaz. Garrafones y
planilla

100%
gestionado.

Actas.

Residuos
orgánicos

Validar ruta y
alternativa
autorizada.

Media 0-3
meses

Mónica Díaz /
apoyo técnico.

Asesoría
sanitaria

Ruta
validada.

Concepto/registro.

Desechables Medir y evaluar
opciones.

Media 3-6
meses

Mónica Díaz. Proveedores
ecológicos

Reducción
porcentual.

Compras /
pesajes.

Abastecimiento Inventario
mínimo y
calendario
semanal.

Alta 0-1 mes Mónica Díaz. Kárdex de
insumos

Faltantes
por mes.

Kárdex.

Equipos y
espacio

Cotizar e
invertir según
ventas,
seguridad y
flujo de caja.

Alta 3-12
meses

Mónica Díaz. Ahorro/crédito Equipo
instalado y
usado.

Factura/fotos.



FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACIÓN AL CAMBIO CLIMÁTICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto / Fenómeno Situación Riesgo Acción Propuesta

Frío Favorece la conservación de verduras, según
la productora, pero el local también es frío.

Confiar en el clima sin
refrigeración controlada.

Usar termómetro y cadena de
frío; mejorar confort del puesto.

Lluvias y vías No se describió afectación directa, pero el
abastecimiento depende de transporte
regional.

Retrasos o faltantes. Stock mínimo y comunicación con
proveedores.

Calor interno La cocción concentra calor en un espacio
pequeño.

Estrés térmico, incendio y
deterioro.

Ventilación y redistribución.

Variación de demanda Mayor venta entre semana y en actividades
grandes.

Sobrecarga o desperdicio. Pronóstico por calendario y
pedidos.

Interrupción de
energía

No evaluada. Pérdida de refrigeración. Plan de contingencia y control de
temperatura.

Escasez/aumento de
insumos

Dependencia de Bogotá y Fusagasugá. Aumento de costo o falta
de producto.

Proveedores alternos y menú
adaptable.

Respuesta general No existe plan documentado. Reacción improvisada. Elaborar plan básico de
continuidad.



FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo Riesgo Causa Consecuencia Nivel Prevención Respuesta

Productivo Falta de insumos Distancia y
transporte.

No atender pedidos
y perder ventas.

Alto Inventario mínimo y
proveedores
alternos.

Ajustar menú y
reponer.

Productivo Capacidad
insuficiente

Estufa, carro,
mesas y espacio
pequeños.

Demoras,
accidentes y clientes
insatisfechos.

Alto Medir capacidad y
planificar inversión.

Limitar pedidos y
priorizar.

Sanitario Contaminación de
alimentos

Cadena de frío o
cruce
crudo/cocido.

Enfermedad y
pérdida de
confianza.

Alto BPM, temperaturas
y limpieza.

Retirar producto,
registrar y activar
atención.

Seguridad Incendio o fuga de
gas

Pipeta,
conexiones o
ventilación.

Lesiones y daño del
local.

Alto Inspección, extintor
y señalización.

Cerrar gas,
evacuar y llamar
emergencias.

Seguridad Quemaduras Aceite y
superficies
calientes.

Lesión e
interrupción.

Alto EPP y
procedimientos.

Primeros auxilios y
atención.

Comercial Pérdida de clientes Demoras, baja
calidad o
competencia.

Menores ingresos. Medio Calidad, servicio y
seguimiento.

Contactar clientes
y corregir.

Financiero Falta de liquidez Arriendo, insumos
e inversión.

No renovar equipos. Alto Flujo de caja y
ahorro planificado.

Priorizar gastos y
negociar.

Ambiental Manejo inadecuado
de aceite o
residuos

Ruta informal o
derrame.

Contaminación y
sanciones.

Medio Recipientes,
registros y gestor.

Contener y
gestionar.

Logístico Falla del proveedor Dependencia de
pocos
proveedores.

Faltantes y aumento
de costos.

Alto Lista alterna y
pedidos anticipados.

Comprar sustitutos
aprobados.

Digital/
trazabilidad

Falta de registros Operación
manual.

No demostrar
ventas, origen o
calidad.

Medio Formatos sencillos. Reconstruir con
facturas y ventas.



FORMATO PMAPC-F24 - PLAN DE ACCIÓN Y COMPROMISOS SELLO SOMOS SUMAPAZ

Plan Accion

Actividad /
Compromiso

Componente Responsable Tiempo Recursos Resultado
Esperado

Evidencia
Registrada

Verificar identificación,
permisos y condiciones
del local.

Organizativa / legal Mónica Díaz /
apoyo

0-2
meses

Documentos y
visita

Ficha
completa.

Carpeta.

Implementar registro
diario de ventas,
compras y gastos.

Financiera Mónica Díaz Inmediato Cuaderno o
archivo

Costos y flujo
disponibles.

Registros.

Estandarizar recetas,
gramajes y precios.

Productiva /
comercial

Mónica
Díaz/apoyo
técnico

0-3
meses

Báscula y
fichas

Costos
unitarios.

Fichas técnicas.

Revisar gas,
ventilación, extintor y
distribución.

SST/infraestructura Mónica
Díaz/técnico

0-2
meses

Visita y
cotizaciones

Riesgo
controlado.

Soportes.

Definir inventario
mínimo y calendario de
abastecimiento.

Productiva/logística Mónica Díaz 0-1 mes Kardex Menos
faltantes.

Registro.

Aplicar BPM,
temperaturas y
limpieza.

Sanitaria Mónica Díaz Inmediato Termómetro y
formatos

BPM
aplicadas.

Planillas.

Formalizar manejo de
aceite y residuos.

Ambiental Mónica Díaz /
aliados

0-3
meses

Recipientes y
actas

Rutas
verificadas.

Actas.

Cotizar estufa, mesas y
carro de comidas.

Inversión Mónica Díaz 1-3
meses

Cotizaciones Plan de
inversión.

Cotizaciones.

Evaluar espacio más
amplio o adecuación.

Infraestructura Mónica Díaz /
arrendador

2-6
meses

Diagnóstico Alternativa
viable.

Plan/cotización

Desarrollar canal de
pedidos y promoción.

Comercial/digital Mónica Díaz 3-6
meses

Teléfono,
marca y
catálogo

Mayor
alcance.

Canal activo.



FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimensión Indicador Meta Frecuencia Responsable Evidencia
Registrada

Productiva Pedidos atendidos / pedidos
recibidos.

Establecer línea base y aumentar
cumplimiento.

Semanal Mónica Díaz. Registro de
pedidos.

Productiva Faltantes de materia prima. Reducir a máximo 1 por mes,
sujeto a línea base.

Mensual Mónica Díaz. Kárdex.

Comercial Clientes recurrentes. Crear base y aumentar recompra. Mensual Mónica Díaz. Listado.

Comercial Ventas por producto y día. Registrar 100% de ventas. Diaria Mónica Díaz. Formato.

Financiera Margen por producto. Calcular para todo el menú. Trimestral Mónica Díaz /
apoyo.

Costeo.

Financiera Ahorro para inversión. Definir porcentaje mensual viable. Mensual Mónica Díaz. Control de caja.

Sanitaria Registros de temperatura
completos.

100% de jornadas. Diaria Mónica Díaz. Planillas.

SST Incidentes por gas,
quemaduras o caídas.

Cero incidentes graves. Mensual Mónica Díaz. Bitácora.

Ambiental Aceite usado gestionado. 100% con registro. Mensual Mónica Díaz. Actas.

Ambiental Residuos separados y
desperdicio.

Establecer línea base y reducir. Semanal Mónica Díaz. Pesajes.



FORMATO PMAPC-F26 - MATRIZ DE COHERENCIA SISTÉMICA Y EVALUACIÓN TÉCNICA

Matriz Coherencia Sistemica

Decisión /
Variable

Efecto Productivo Efecto
Comercial

Efecto Financiero Efecto Ambiental Ajuste Necesario

Comprar estufa
grande

Aumenta
capacidad.

Reduce
demoras.

Requiere inversión y
gas.

Puede aumentar
consumo y calor.

Dimensionar, ventilar
y costear.

Cambiar el carro
de comidas

Mejora organización
y velocidad.

Mejora
presentación.

Inversión y
mantenimiento.

Facilita limpieza si
es adecuado.

Definir material,
tamaño y seguridad.

Agregar mesas Amplía atención. Permite más
clientes.

Compra y espacio. Mayor generación de
residuos.

Verificar circulación y
capacidad.

Aumentar
inventario

Evita faltantes. Atiende pedidos
grandes.

Inmoviliza capital y
aumenta riesgo de
merma.

Puede aumentar
desperdicio.

Aplicar PEPS y stock
calculado.

Trasladar o
adecuar local

Mejora capacidad y
seguridad.

Mejora
experiencia.

Puede subir arriendo. Permite mejor
ventilación y
residuos.

Comparar opciones y
permisos.

Comprar vehículo Mejora
abastecimiento.

Facilita eventos
externos.

Alta inversión y costos. Aumenta emisiones. Evaluar alianza
logística antes de
comprar.

Ampliar menú Aumenta
complejidad.

Atrae nuevos
clientes.

Más insumos y
equipos.

Más residuos
potenciales.

Validar demanda y
margen.

Crear pedidos
digitales

Ordena producción. Amplía alcance. Costo bajo / tiempo de
gestión.

Puede reducir viajes
fallidos.

Definir responsable y
datos.

Formalizar
residuos

Mejora limpieza. Fortalece
confianza.

Puede implicar costo de
gestor.

Reduce
contaminación.

Validar rutas y
soportes.

Aceptar pedidos
institucionales

Exige volumen y
cumplimiento.

Estabiliza
demanda.

Requiere capital de
trabajo.

Más empaques y
transporte.

Contratos, capacidad
y BPM.

COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACIÓN PENDIENTE DE VERIFICAR

        Sin observaciones adicionales.    


