&)

El progreso | mincomercio
es de todos i : :

¥ Confecamaras

Red de Camaras de Comercio

CONVENIO 288 DE 2021

Proyecto priorizado por la Comisién Regional de Competitividad e Innovacion para su gestion e
identificacion de fuentes de financiamiento

TABLA RESUMEN

Departamento

CAQUETA

Nombre del asesor

EDUARDO JAVID CORPAS IGUARAN

Nombre del proyecto

OPTIMIZACION E INNOVACION AGROINDUSTRIAL DEL
SECTOR PANELERO EN EL MUNICIPIO DE EL PAUJIL EN EL
DEPARTAMENTO DEL CAQUETA

Municipios impactados por el proyecto

EL PAUJIL

Entidad lider del proyecto

CAMARA DE COMERCIO DEL DEPARTAMENTO DEL
CAQUETA

Nombre del lider del proyecto

MARLEX VASQUEZ OYOLA

Area a la que pertenece el lider del
proyecto en la entidad

ASOCIACION DE PANELEROS Y AGRICULTORES DE LA
VEREDA PUENTE ALBANIA

Correo electronico del lider del
proyecto

asopagpa@gmail.com; uaiicanadeazucar@uniamazonia.edu.co

Numero telefénico del lider del
proyecto

3157196815 _- 3124118174

Entidades aliadas al proyecto

UNIVERSIDAD DE LA AMAZONIA
CAMARA DE COMERCIO DEL DEPARTAMENTO DEL
CAQUETA

Tipologia del proyecto INVERSION O PRODUCTIVO
Duracion en meses 24 MESES
Valor total del proyecto US $491.942

Fuente(s) de financiacion identificadas

FUNDACION INTER-AMERICANA (IAF)

Fuente(s) de financiacion a la(s) que ya
se presento el proyecto

FUNDACION INTER-AMERICANA (IAF)

Fuente(s) de financiacion a la(s) que se
va a presentar el proyecto

INFORMACION DE LA FUENTE DE FINANCIACION

Nombre de la fuente de financiacion

Fundacion Inter-Americana (IAF)

Nombre de instrumento de financiacion

Fundacién Inter-Americana (IAF)



mailto:asopagpa@gmail.com
mailto:uaiicanadeazucar@uniamazonia.edu.co

¥ Confecamaras

Red de Camaras de Comercio

v{l El progreso iR p e asard
3 es de todos ' i ‘

Objetivo del instrumento de Invertimos en proyectos dirigidos por comunidades en
financiacion Latinodmerica y el Caribe. Nos asociamos con organizaciones
locales que identifican soluciones innovadoras, pero viables,
a los desafios de desarrollo de sus localidades,especialmente
en comunidades marginadas o excluidas.

Fecha de radicacion del proyecto 30 de noviembre de 2021

Fecha de cierre de la fuente 31 de diciembre de 2021

Fecha de publicacion de resultados Junio a septiembre de 2022

RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto se enmarca en la convocatoria de la Fundacién Inter-Americana (IAF) para abordar
problematicas o necesidades regionales o departamentales, comprendiendo los focos tematicos agropecuario
y agroindustrial en la region, que son parte de los principales renglones de la economia. El cultivo de cafia de
azUcar (Saccharum spp. L.) constituye uno de los principales cultivos en funcion del aporte de 3,76 % (con una
produccion de 22.426 Mg en 5.216 hm2 sembrados); originados principalmente de los municipios de San Vicente
del Caguan (22,4%), San José del Fragua (18,6%), Albania (16,4%), EI Doncello (12,1%), Florencia (10,9%),
Milén (7,8%), Montafita (3,6%), Puerto Rico (2,8%), El Pauijil (1,5%) y otros (3,9%) (AGRONET, 2021). Se
estiman rendimientos inferiores a 5.95 Mg.hm-2; lo que relega socialmente al sector panelero como un sistema
de produccidn agricola de bajo rendimiento econdmico y altos costos de produccion por la baja tecnificacion o
eficiencia, con alta demanda de esfuerzo de mantenimiento del sistema productivo y el proceso de
transformacion de la materia prima.

Aunado a lo anterior, en términos generales, segun el INVIMA (2021), se registra déficit de establecimientos
formales e inscritos como trapiches paneleros; dejando como resultado la presencia de establecimientos con
baja tecnificacion y déficit en la formacién del capital humano relacionado con la implementacion de las Buenas
Practicas de Manufacturas (BPM) y el reglamento técnico de produccién, segun la resolucién 779 de 2006;
ocasionando que el proceso de transformacion de la materia prima se efectue a través de procesos artesanales
y la generacién productos finales en presentaciones inadecuadas (empaque y rotulado), lo que dificultan los
procesos de comercializacion.

Desde esta perspectiva, ASOPAGPA en alianza con las Universidad de la Amazonia, la camara de comercio
del departamento del Caqueta; a traves de la presente propuesta denominada OPTIMIZACION E INNOVACION
AGROINDUSTRIAL DEL SECTOR PANELERO EN EL MUNICIPIO DE EL PAUJIL EN EL DEPARTAMENTO
DEL CAQUETA; busca contribuir al sector productivo de la regién mediante el establecimiento y validacion de
técnicas adecuadas a través de laimplementacion de parcelas demostrativas de cafia de azlcar con materiales
genéticos promisorios para la produccion de panela; el mejoramiento o fortalecimiento de la tecnificacién de las
instalaciones del complejo panelero, que permita cumplir con las exigencias del mercado y la identificacion de
estrategias que permitan disefar alternativas que fortalezcan las capacidades de los productores, cémo la
estandarizacién de protocolos para el disefio de nuevos productos y el reconocimiento de nuevos canales de
comercio.

En este sentido, los enfoques cualitativos de accion participativa y la reconstruccion articulada de la realidad
permitiran realizar las aprehensiones de lo indeterminado sobre el conocimiento del cultivo a partir del dilogo
de saberes entre el capital humano que cultiva y transforma la cafia de azlcar a partir de su conocimiento
tactico, y el capital humano que ha experimentado la trazabilidad de las variedades de cafia en practicas de
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laboratorio como resultado de un conocimiento implicito. Desde esta perspectiva se busca contribuir al
mejoramiento de la economia familiar optimizando los sistemas productivos, mitigando la ampliacién de la
frontera agricola y promoviendo el interés de la comunidad por el cambio de cultivos usos ilicitos.

1.1. Palabras claves: Fortalecimiento, Fitosanitario, Calidad, Productividad, Saccharum spp. L., Variedades.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En Colombia, el proceso de transformacion de la materia prima para la produccién de panela se realiza
principalmente a través de pequefias agroindustrias, con baja tecnificacion en sus procesos. Fedepanela indica
que el sector panelero registra alrededor de 13.769 establecimientos productores como empresas sin
constitucion legal y tan solo 57 trapiches inscritos, registran actividades de exportacion del producto (Hernandez
et al., 2009). El Instituto de Vigilancia de alimentos y medicamentos (INVIMA), reporta 1.887 establecimientos
de trapiches registrados a nivel nacional, distribuidos en 27 departamentos y 277 municipios (INVIMA, 2019).

Se estima que tan solo el 5% de unidades se clasifican como de gran escala (con producciones de 300 kg/hora
y extensiones de cafia mayores a 50 hectéreas); y los demas se categorizan como de mediana escala (100 y
300 kg/hora, con extensiones entre 20 a 50 ha); pequefia escala (100 y 150 kg/hora), y microfundio (50 Kg/hora,
compuestos por familias o vecinos entre veredas) (Fedepanela, 2015); caracterizados por no cumplir la
normatividad condiciones de calidad e inocuidad, contratacion laboral, pago de prestaciones sociales, registros
contables formales y pago de impuestos (2016), lo que crea la necesidad de proyectar una estructura que
coadyuve a la formalidad relacionada con el cumplimiento de los requisitos sanitarios y de registro empresarial
para la produccion y comercializacion.

Segun Agronet (2021a) el 95,33 % de la produccion nacional se destiné al sector azucarero, el 4,06 % al sector
panelero y el 0,07 % para mieles; lo que demuestra un desequilibrio entre los sectores de alta y baja
tecnificacién agroindustrial. Los departamentos de Cundinamarca (15,18 %), Santander (14,05 %), Antioquia
(13,02 %), Boyaca (12,50 %), Narifio (9,15 %), Cauca (6,09 %), Caldas (6,00 %), Tolima (4,68%), Huila (4,24
%), Caqueta (3,76%) Valle del cauca (2,97 %) y Norte de Santander (2,90 %) (AGRONET, 2021b), se
encuentran dentro de los principales productores de panela, donde el departamento del Caqueta presenta un
porcentaje superior a otros departamentos como Valle del Cauca y Santander.

El departamento del Caqueta aporta alrededor del 3,76 %, con una produccién de 22.426 Mg en 5.216 hm?
sembrados); originados principalmente de los municipios de San Vicente del Caguén (22,4%), San José del
Fragua (18,6%), Albania (16,4%), El Doncello (12,1%), Florencia (10,9%), Milan (7,8%), Montafita (3,6%),
Puerto Rico (2,8%), El Paujil (1,5%) y otros (3,9%) (AGRONET, 2021). El departamento del Caquetéa reporta un
rendimiento de 3,76 Mg.hm-2, se encuentran por debajo del promedio nacional registrado de 5.95 Mg.nm; lo
que relega socialmente al sector panelero como un sistema de produccion agricola de bajo rendimiento
econdmico y altos costos de produccién por la baja tecnificacion o eficiencia, con alta demanda de esfuerzo de
mantenimiento del sistema productivo y el proceso de transformacion de la materia prima.

Segun el INVIMA (2021), a nivel departamental se cuenta con 45 establecimientos formales e inscritos como
trapiches paneleros, solo en los municipios de Puerto Rico (25 establecimiento), San Vicente del Caguan (9
unidades), El Doncello (7 unidades), Florencia (4 unidades) y Milan (2 unidades), dejando de lado al municipio
del Pauijil. No obstante, la asociacion de paneleros (ASOPANELA) reporta su presencia en los 16 municipios
del departamento con alrededor de 450 familias directas y 2.500 familias indirectas agremiadas (ASOPANELA,
2018); con procesos de produccién informal. Establecimientos que, en términos generales, cuentan con baja
tecnificacion y déficit en la formacion del capital humano relacionado con la implementacion de las Buenas
Practicas de Manufacturas (BPM) y el reglamento técnico de produccidn, segun la resolucién 779 de 2006;
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ocasionando que el proceso de transformacion de la materia prima se efectie a través de procesos artesanales
y controles deficientes de pardmetros de calidad del producto terminado.

Las debilidades en la asociatividad de los productores, deficiencias sanitarias y de inocuidad, se encuentran
relacionadas con la baja competitividad del sector, debido a su informalidad, con procesos de produccién a
escala individual en espacios domésticos y por tanto se compite entre los mismos productores por el mercado
local; excluyendo las bondades de las figuras de asociacion productiva que conllevan a la tecnificacién a través
de financiaciones, para lograr participar en mercados de mayor escala (DNP, 2018). A partir de esta perspectiva,
la Universidad de la Amazonia con el propésito de contribuir al mejoramiento de la productividad de la cadena
panelera, y considerando que las caracteristicas de calidad del producto terminado dependen tanto del tipo de
materia prima y manejo agrondmico, como del proceso de transformacion (NTC-13-11(2009), 2019), propone
el suministro de semillas de cafia de azlcar promisorias para produccién de panela, mejoramiento de la
instalaciones de la molienda, dotacién de equipos y la capacitacidn de los socios de ASOPAGPA en procesos
de produccién, transformacion y comercializacion, a través de la implementacion de metodologias de
ensefianza y aprendizaje.

OBJETIVOS DEL PROYECTO
Objetivo General

Optimizar el sistema de produccion en el sector panelero del departamento del Caqueta
Objetivos Especificos

Objetivo 1. Establecer semilleros con cuatro (4) variedades de cafia de azucar promisorias para la produccién
de panela en la Asociacion ASOPAGPA en el municipio del El Pauijil

Objetivo 2. Realizar mejoras estructurales y de tecnificacion a las instalaciones del complejo panelero de la
Asociacion ASOPAGPA en el municipio del El Pauijil

Objetivo 3. Contribuir al fortalecimiento del capital humano de la Asociacién ASOPAGPA en el municipio del El
Pauijil
METODOLOGIA PROPUESTA

Objetivo 1. Establecer semilleros con cuatro (4) variedades de caina de aziicar promisorias para la
produccion de panela en la Asociacion ASOPAGPA en el municipio del El Paujil

Actividad 1. Administrar las actividades del proyecto

Para las actividades de administracion del proyecto, se vinculd personal relacionado en el documento
presupuestal. En cuanto a las acciones por desarrollar en la administracion del proyecto se contempla una fase
inicial de alistamiento y perfeccionamiento del convenio y/o contrato, donde se procedera a realizar las
respectiva convocatoria y contratacion del personal necesario.

Actividad 2. Evento de socializacion

Como primera instancia se realizara la socializaciéon de la propuesta con los integrantes de la asociacion
ASOPAGPA, dando a conocer los objetivos y el alcance del proyecto, evento necesario para que los socios se
enteren del inicio, alcance e informaciones que seran generadas en el proyecto. Incluye la participacion de 120
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personas aproximadamente con suministro de 2 refrigerios y almuerzo. Durante el mismo evento, se realizara
la socializacion de los socios beneficiados con el semillero y el proceso de verificacion de la disponibilidad del
terreno para la siembra (1 hectarea de terreno).

Actividad 3. Entrega de materiales e insumos

Una vez definidos los beneficiarios directos del semillero, se procedera a la entrega de semillas (10.000 semillas
+10%) y materiales e insumo por cada beneficiario (14 socios) (ver documento presupuestal). A continuacién,
se indican los socios beneficiarios directos del proyecto mediante el semillero.

Tabla 1. Informacion de los Asociados ASOPAGPA

N° Informacién del Asociado
Mariela Agudelo

Jairo Borreo

Nelcy Zambrano Vargas
Viviana Ramirez Vasquez
Marlex Vasquez Oyola
Urbano Ramirez Ipuz
Martha Mizena Aviza

Flor Alba Loaiza

9 | Edinson Sogamozo

10 | Alfonso Vasquez

11 | Willer Capera

12 | Frankli Zambrano

13 | Kedith Claros Salazar

14 | Deicy Capera

O|IN|O B WIN|—

Actividad 4. Implementacion del semillero

El proceso de implementacion contara con una ayuda econdmica a través de recursos de la IAF, a diferencia
del mantenimiento de este, minimo durante los 24 meses del proyecto; el cual esta a cargo del productor
beneficiario a traves de contrapartida por rubro de gastos de operacion (ver documento presupuestal). De igual
forma se realizara entrega de equipos y materiales e insumos para una adecuada ejecucidn del proceso, tales
como: Tractor, guadafia, Semillas, Fertilizante organico x 50 kg, Cal (Bulto 50 kg), Azadon con cabo de madera,
Machete, Palin con cabo de madera, Pala con cabo de madera, Garlancha con cabo de madera, Lima triangular,
Pica con cabo de madera, Bomba de espalda, Canastillas industrial plasticas, Decametros x 50 m, Desinfectante
a base de yodo (L), Aceite 2T para mixtura (1/4), Disco Guadafa, Combustible (Galon), Esmeril, Laso calibre
2y Cuerda fibra * 750.

Objetivo 2. Realizar mejoras estructurales y de tecnificacion a las instalaciones del complejo panelero
de la Asociacion ASOPAGPA en el municipio del El Paujil

Actividad 1. Entregar materiales insumos para mejoras estructurales
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Se haré entrega de materiales tales como Cemento Varillas de 1/2, Varillas 3/8, Ladrillo Malla Mosquitera, Tejas
de Zinc, Perfil metélico y Pintura epdxica; para el desarrollo de mejoras en las zonas de almacenamiento del
bagazo, materia prima y moldeo. La mano de obra para el desarrollo de las mejoras estara cargo de los socios
beneficiarios (todos los socios de la asociacidn quienes seran beneficios directos) a través de contrapartida por
rubro de recursos humanos -servicio contribuido (ver documento presupuestal).

Actividad 2. Entregar equipos y materiales para dotacion del complejo panelero

Se hard entrega de equipos tales como Ph metro (unidad), Empacadora de sachet Euro-
Sachet Gra. 150 ancho del sobre Max. 15 cm, Empacadora Stick Euero-Sachet.Liquido-
Neumatico-50, Selladora con tunel, Colorimetro, Despulpadora de fruta, homogenizador
vertical, Dosificador para granulados, Refractometro de campo, Termometro industrial y
Dinamometro digital 1000 kg. Ademas de materiales e insumos como: Moldes de silicona,
Bolsa plastica x 500gr, bolsa plastica con impresion flexografica 2000gr, Cirel, Lona en
PVC, Batea, Cuchardn revolvedor, Espéatula de acero, Palin, Filtro cachacero, Paila
melotera, Pozuelo, Zaranda Pulverizada, Zaranda Granulada, Filtro bartido, Filtro punteo,
Filtro jugos, Filtro prelimpiador, Recipiente x 100 | y Tanque de almacenamiento x 2000 |.
La mano de obra para el desarrollo de instalaciones estara cargo de los socios beneficiarios
(todos los socios de la asociacion quienes seran beneficios directos) a través de
contrapartida por rubro de recursos humanos -servicio contribuido (ver documento
presupuestal).

Objetivo 3. Contribuir al fortalecimiento del capital humano de la Asociacion ASOPAGPA en el
municipio del El Pauijil

Actividad 1. Capacitacion sobre seleccion de terreno, adecuacion, trazado y siembra del cultivo de cafia de
cafa de azUcar para panela

Desarrollado a través de la contratacién de mano de obra calificada a través del rubro en efectivo de la IAF y el
rubro como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuidos
(ver documento presupuestal). Las jornadas de formacién se realizan en un predio de los socios beneficiarios
e incluye la participacién de 60 personas por dos dias, con suministro de 2 refrigerios, almuerzo y materiales
de formacion como guias pictoricas, herramientas e insumos agricolas.

Actividad 2. Capacitacion sobre manejo agronémico del cultivo de cafia de azlcar para panela

Desarrollado a través de la contratacion de mano de obra calificada utilizando el rubro en efectivo de la IAF y
el rubro como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuidos
(ver documento presupuestal). Las jornadas de formacion se realizan en un predio de los socios beneficiarios
e incluye la participacién de 60 personas por dos dias, con suministro de 2 refrigerios, almuerzo y materiales
de formacion como guias pictoricas, herramientas e insumos agricolas.

Actividad 3. Capacitacién sobre manejo fitosanitario del cultivo de cafia de azlcar para panela

Desarrollado a través de la contratacién de mano de obra calificada a través del rubro en efectivo de la IAF y el
rubro como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuidos
(ver documento presupuestal). Las jornadas de formacidn se realizan en un predio de los socios beneficiarios
e incluye la participacién de 60 personas por dos dias, con suministro de 2 refrigerios, almuerzo y materiales
de formacion como guias pictoricas y herramientas.
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Actividad 4. Capacitacion sobre BPA en cafia de azlcar para panela

Desarrollado a través de la contratacién de mano de obra calificada mediante el rubro en efectivo de la IAF y el
rubro como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuidos
(ver documento presupuestal). Las jornadas de formacidn se realizan en un predio de los socios beneficiarios
e incluyen la participacién de 60 personas por dos dias, con suministro de 2 refrigerios, almuerzo y materiales
de formacion como guias pictoricas, herramientas e insumos agricolas.

Actividad 5. Capacitacion sobre BPM en cafia de azUcar para panela

Desarrollado a través de la contratacion de mano de obra calificada a través del rubro en efectivo de la IAF y el
rubro como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuidos
(ver documento presupuestal). Las jornadas de formacién se realizan en el complejo panelero de la Asociacion
ASOPAGPA e incluye la participacién de 60 personas por dos dias, con suministro de 2 refrigerios, almuerzo,
materiales didacticos y referencias sobre marcos normativos.

Actividad 6. Capacitacidn sobre procesos de transformacion de la materia prima del cultivo de cafia de azucar
para panela

Desarrollado a través de la contratacién de mano de obra calificada a través del rubro en efectivo de la IAF y el
rubro como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuidos
(ver documento presupuestal). Las jornadas de formacidn se realizan en el complejo panelero de la Asociacion
ASOPAGPA e incluye la participacion de 60 personas por dos dias, con suministro de 2 refrigerios, almuerzo y
materiales de formacidén como guias pictoricas y herramientas.

Durante el proceso se abordaran los siguientes pasos:

- Estandarizar el proceso de elaboracion de aromatica de albahaca instantanea de miel de cafia

Esta etapa se realizara en acompafamiento de los productores beneficiarios con el fin de estandarizar el
proceso de acuerdo con los parametros establecidos en la normatividad y condiciones de los procesos en cada
uno de los trapiches. El proceso de elaboracion de miel con especias aromaticas para preparar en agua caliente
comprende el esquema relaciona a continuacion (figura 1):
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Figura 1. Proceso de elaboracion de Aromatica de Albahaca con miel

Proceso de elaboracion de Aromatica de Albaca Instantanea con miel de cafia I

Recolectar ramas frescas de Albaca 3000 ml de miel de cafia (63-
75°Brix) 100 °C

Lavar con solucion de acido acético
comercial 5% VvV

Escurrir y secar por 12 horas en
lugar inocuo v luego se macera

Medir L litro de miel de cafiaa L00 °Cy adicionar en un recipiente

Se adiciona un %% P/V de hojas de Albaca maceradas

Se mezcla, se deja reposar por 20 minutos (hasta llegar a 75°C) y se filtra

Se adiciona 2% P/V de acido Citrico en polvo (Hidrélisis Medio Acido pH3 -
70°C -75%.

Serefrigera por 72 horas y se retira el sedimento obtenido

Los pasos para el proceso de transformacion de la materia prima seran los siguientes: 1. Codificacién y
procesamiento individual de los tratamientos a evaluar, 2. Almacenamiento de la materia prima menor a 36
horas, para evitar la deshidratacién y el desdoblamiento de azucares; 3. Extraccion y clarificacion de los jugos
con aglutinante de cascara de balso (Ochroma pyramidale) a una temperatura de 85°C, 4. Evaporacion y
concentracion de la miel.

Calculo del valor nutricional por porcion

P
Hojas de Albahaca Fresca 5%V =500ml * 0,5 = 25 g Hojas Frescas

142 g

Densidad de la Miel de Caha:
10 ml

=142 g/ml

Tamafio por porcion 25 ml
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peso de la porcion = 25ml 1,42% =356g

Tabla 2. Tabla de Analisis proximal de alimentos del ICBF
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Producto Caodigo keal Hierro mg | Magnesio mg | Proteina Carbohidratos
azucarado Promedio | por diferencia
100g de promedios
Miel de Cafa| 720 293 kcal  [3,9mg 46 mg 0,7¢g 72,29
kcal de la miel de cafia = M = 104.015 kcal
100g
o ] 104kcal + 100%
Valor Diario Calorico = ———=——= 52%

2000kcal

Segun las recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN) (Resolucion 3803 de 2016) el aporte

dietético recomendado para la ingesta de hierro es de 13 mg para un adulto.

. . - . 35,59 * 3,9mg
Contenido de hierro en porcion de miel = W = 1,38mg
o ] 1,38mg * 100%

Valor Diario ingesta de hierro = ——— = 10,61%

13mg

La etiqueta del producto se realizd conforme a pardmetros establecidos en la resolucién 5109 de 2005,

conformada de los siguientes elementos.

Figura 2. A. Logo e informacion de ASOPAGPA
aromatica

B. Propuesta del contenido nutricional
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Eje Cafewra

Ingredientes: Miel de cafia. acido citrico. hojas de Albahaca
Instrucciones de uso: mezclar 23 ml de contenido en una
taza con agua cahente 300 ml.

Condiciones de almacenamiento: manténgase en un lugar
seco v fresco, alejado dela luvia v el sol.

8 Fabricante: Flanta Agroindustrial Panelera Emesto Celis
¢ Producido y emp d. por: As iacion de I 1 y Amorocho, Sede Macagual Universidad de la Amazonia.
agricultores de la vereda Puente Albania.

Informacion Nutricional
Tamafio porporcién (235 ml)
Porciones por envase 20

Ingredientes: Jugo de cafia natural.

Municipio: El Paujil- Caqueta

Y Cantidad por porcién
Vereda: Puente Albania Calorias: 104 Calofas degana 0
&S@P&@ [PA Celular: 314 4134485 Valor Diario *
Correo: Grasa Total 0 g 0%
Grasa Saturada O g 0%
b 5 GrasaTrans Og
T, Colesterol 0 g 0 %

|

0 Proteina 0 g

Sodio 0%
ﬁ Carbohidrato Total 355 g 5.2 %
T\ Fibra dietaria 0 g 0%
\“*4 Azucares 0 g
1234]1123457

7 M A 0% Vitamina C 0%
- CONSERVESE EN UN LUGAR FRESCO Y SECO Calcio 0% Hiemmo 10.6%
k" “‘z g W0 Peso aproximado Lote : 001 Vence: 00/00/0000
ente Alba Fecha de produccitn: DIA/MES/ANO f7o G
B

Nota: La propuesta del contenido nutricional de la etiqueta de la aroméatica de albahaca con miel se realiza de
acuerdo con la resolucion 5109 de 2005.

- Estandarizar el proceso de elaboracién miel de cafia BBQ

Esta etapa se realizara en acompafamiento de los productores beneficiarios con el fin de estandarizar el
proceso de acuerdo con los pardmetros establecidos en la normatividad y las condiciones durante la fase de
cada uno de los trapiches. El proceso de elaboracion de miel de cala BBQ comprende el esquema relacionado
a continuacion (Figura 3).

Los pasos para el proceso de transformaciéon de la materia prima seran los siguientes: 1. Codificacién y
procesamiento individual de los tratamientos a evaluar, 2. Almacenamiento de la materia prima menor a 36
horas, para evitar la deshidratacién y el desdoblamiento de azucares; 3. Extraccion y clarificacion de los jugos
con aglutinante de cascara de balso (Ochroma pyramidale) a una temperatura de 85°C, 4. Evaporacion y
concentracion de la miel.

10
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Figura 3. Proceso de elaboracion de Miel de cafia BBQ

Proceso de elaboracion de Miel de caria BBQ

I Recolectar Chiles frescos I I 500 ml de miel de cafia {(68-75°C) I

I Secar los chiles a luz solar por 3 dias I I Reposarlamiel a70- 75°C l
. : e
Retirar las semillas de los chiles ,Afjlcmnar B I.J'f\{d.elacldu.
Citrico en polve (Hidrélisis medio
l Pulverizar los chiles I
. Refriﬁerarﬁur 72 horas '

Tamizar y pesar la cantidad obtenida
I Retirar sedimentos l
i Adicionar 1% P/V del macerado de chiles por cada 50 ml de miel '

Calculo del valor nutricional de la porcion de miel de cafia BBQ

Chile Seco en Polvo por Unidad 1% P/P = 150 ml * 1,42% =213g%001=213g

. . 1429
Densidad de la Miel de Cafa: Ol = 1,42 g/ml
Tamafio por porcion 10 ml
peso de la porcion = 10 ml * 1,42i =142g

ml

Tabla 3. Tabla de Anélisis proximal de alimentos del ICBF

Producto Caodigo kcal Hierro mg | Magnesio mg | Proteina Carbohidratos
azucarado Promedio por diferencia
100 g de promedios

11
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| Miel de Cafia | 720 |283kcal  [39mg [46mg 10,79 17224 |
) ; 14,2g * 293kcal
kcal de la miel de cafia BBQ = ————— = 41.606 kcal
100g
41,6 kcal = 1009
Valor Diario Calorico = cal » 100% = 2,08%

2000kcal

Segun lo documentado en la RIEN (Resolucién 3803 de 2016) el aporte dietético recomendado para la ingesta
de hierro es de 13 mg para un adulto.

14,2g * 3,9mg

Contenido de hierro en porcion de miel = 009 = 0,5638 mg
o ] 0,5538mg * 100%
Valor Diario ingesta de hierro = = 4,26%
13mg
Figura 4 A. Logo e informacién de ASOPAGPA B. Propuesta del contenido nutricional
aromatica _ _
Ingredientes: Miel de cafiz acido cimico, Chile en polve
Instrucciones de wuso: zplicar directsmentz sobre el
alimento.
Cundiznnes calle _:.‘lim?elll:.ﬁnje_ntu: Erlnaultéugaze en un lugar
v esco, 0 as [uvia v el sol.
MIEL DE CANA BBQ@ ;Tl?r}i‘cmte: P].ailm Ag:mtnduslriaf Panelera Emesto Celis
Amorocho, Sede Macagual Universidad de la Amazonia.
SRS I N i By Informacion Nutricional
! Producido y empacado por: Asociacion de panelerosy Temaiio por porcicn (10 ml)

agricultores de la vereda Puente Albania.

Porciones por envase 13
Ingredientes: Jugo de cafia natural.

‘ \
i I
1
i ! Cantidad por porciin
. & | Municipio: El Paujil- Caqueta 1 Calorias 16 Calorizs de grasa 0
-
| Vereda: Puente Albania i Valor Diario *
i
) { Celular: 314 4134485 i |GrasaTotal Og 0%
A@@P&@P& ! s ! GrasaSaturada O g 0%
i Correo: ] Grasza Tranz (g
\ /) [Colesteral 0g 1%
et e B T S T ST T S e S - Sodio 0%
Carbohidrato Total 142 g 2,08 %
Fibra dietaria O g 0%
Azucares 1 g
Proteina 0 g
901234/1123457 Vitammz A 0% Vitammz C (%%
= " Calcio 0% Hierro 4.26%
- CONSERVESE EN UN LUGAR FRESCO Y SECO Tote - 001 Vence. 00/00,0000

b"ente AIDAMN? o

Nota: La propuesta del contenido nutricional de la etiqueta de Miel de cafia BBQ se realiza de acuerdo con la
resolucion 5109 de 2005.

- Estandarizar el proceso de elaboracion de panela pulverizada y granulada

El proceso de elaboracién de panela Pulverizada comprende el esquema relaciona a continuacién (Figura 6).
Los pasos para el proceso de transformaciéon de la materia prima seran los siguientes: 1. Codificacion y

12
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procesamiento individual de los tratamientos a evaluar, 2. Almacenamiento de la materia prima menor a 36
horas, para evitar la deshidratacién y el desdoblamiento de azucares; 3. Extraccion y clarificacion de los jugos
con aglutinante de cascara de balso (Ochroma pyramidale) a una temperatura de 85°C, 4. Evaporizacion y
concentracion de los jugos, 5. Punteo de las mieles a temperaturas, 6. Batido intermitente para la incorporacion
de oxigeno para alcanzar la coloracion particular y concentracion de granos.

Es de considerar que el proceso de estandarizacion para elaboracion de panela pulverizada y granulada
depende del contenido de sacarosa presente en el jugo de cafia. De esta manera al momento del corte se debe
verificar el contenido de

grados brix, el cual debe estar entre 18-20 ° brix. Ademas de ello, se debe considerar el tipo de variedad de
cafia de azucar, ya que algunas presenten mayor tasa de conversién de fructosa la sacarosa, influyendo de
manera directa sobre la calidad de la textura del producto terminado.

13
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RECEPCION DF LA CARA

SELECOON ¥
CLASIICACION

pHSES 57 LAVADO 16 - 18 % Buke.
TExtraccido de Akohol
Material de
Bagazo. Combustion.
Preparado con hago e cafa.
12h de '
Anticipacidn, Filtro (0, 18aem),

decantado natural:
Arena, Lodo,
Bagacilio, Moja,
sectos.
CLARIFICADO

Cachaza oegra. —

Paila Meloterd. . sgmentacion Animal.
(45 - 50°Bein)

Cachaza blanca _’

EVAPORACION

CONCENTRACION
96°C (70-80"Brix)

Filtro (0,21mm).

PUNTEO

85-94° Bnix ANTIADMERENTE
122-130°C (ACEITE VEGETAL)

16.6%
BICARBONATO (6L:
1 Remillén/1gr BATIOO (15 min.
Bicarbonato) Apeen.)

GRANULOS DE
MAYOR TAMARO

PANELA
PULVERIZAD

PANELA
GRANULADA

EMPAQUE ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCCION

Figura 6 A. Logo e informaciéon de ASOPAGPA B. Propuesta del contenido nutricional
panela pulverizada

¢ Producido y empacado por: Ascciacién de p
agricultores de la vereda Puente Albania.
Ingredientes: Jugo de caiia natural.
Municipio: El Paujil- Caqueta
Vereda: Puente Albania

A@@@A@P& E Celular: 314 4134485 3 14

. Correo: )

\

|901234'123‘57
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Unierridad Empresa Estada
Eje Cafewra

PANELA PULVERIZADA

° "
ASOPAGPA

“uente Alban?®

/" Producido y d

: { * Confecamaras

Red de Camaras de Comercio

PRODUCTO 100% COLOMBIANO /100% COLOMBIAN PRODUCT

INGREDIENTES: JUGO DE CANA /INGREDIENTS: CANE JUICE
CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y SECO/KEEP IN A FRESH AND DRY PLACE

INFORMACION NUTRICIONAL /NUTRITION FASTS

Tamario de la porcién 100 gr/ Serving size 100 gr

por: Asociacid
1 agricultores de la vereda Puente Albania,

Ingredientes: Jugo de caiia natural.
Municipio: El Paujil- Caqueti
Vereda: Puente Albania

| Celular: 314 4134485
| Correo:

S
<7

901234

123457

CONSERVESE EN UN LUGAR FRESCO Y SECO

Fecha de produccidn: DA/ MES / ANO

Calorias [Calories(Kcal) 392
Grasa | Fat(ar) 03
Grasa Saturada/Saturated Fat (gr) 0,03
[Grasa Insaturada/Unsaturated Fat (gr) 027
IGrasa Trans/ Trans Fat(gr) 0,01
IGrasa Mono-insaturada/Mono-unsaturated fat (gr) 0.2
[Grasa Poli-insaturada/Poly-unsaturated fat (gr) 0,07
Grasa Cis/Fat Cis(ar) 021
[Colesterol/Cholesterol (mg) <0,25
Sodio / Sodium (ma) 292,4
[Carbohidratos Totales/Total Carbohydrates (gr) 97
[Fibra Distaria Total/Total Dietary Fiber (gr) <0,1
Wazicares Reductores Totales/Total Redudng Sugars(ar) 91,3
__________ Proteina/Protein (gr) 04
o v Calcio/Calcium (ma) 4084
= Hierro flron{mg) 0,6
Vitamina C/Vitamin C (mg) . 232
[Contenido de Omega 6/0mega 6 content(gr) 0,06
Contenido de Omega 6/0Omega 6 content(gr) o,

TRAPICHE PLANTA AGROINDUSTRIAL PANELERY
ERNESTOCELIS AMOROCHO TP-7-15001-1642
CENTRO DE INVESTIGACION AMAZONICO
MACAGUAL CESAR AUGLSTO ESTRADA
GONZALEZ-KM 20 ViA MORELIA,VEREDA
LA VICIOSA, FLORENCIA CAQUETA,

Peso aproximado
500g

Nota: La propuesta del contenido nutricional de la etiqueta de la panela pulverizada y granulad se realiza de
acuerdo con la resolucion 5109 de 2005

- Estandarizar el proceso de elaboracion de melaza

El proceso se realizara en acompafiamiento de los productores beneficiarios con el fin de estandarizar el

proceso de acuerdo con las condiciones de cada localidad. EI producto obtenido se elabora con objetivo de

aprovechar los subproductos (cafa verde) dirigido a consumo animal.

- El proceso de elaboracion de panela de la melaza comprende el siguiente proceso:

Tabla 4. Ingredientes para elaboracién melaza

Ingredientes Cantidad

Tallo de cafia de 16 ° brix 2 tonelada

Jugo de cafia sin prelimpieza 1200 litros aproximadamente
Acido citrico 1200 gr

Grasa vegetal 140 gr

Cal 400 gr

Harina de cebada 10 kg
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Proceso de elaboracion

Paso 1. Apronte: Corte alce y transporte de 1 toneladas de cafia.
Paso 2. Extraccion y evaporacion: extraccidn del jugo y se omite el paso de la prelimpieza.
Paso 3. Grados brix: con el refractometro se determinan grados brix del jugo (18° brix).

Paso 4. Acidificacion: aplicar &cido citrico en dosis de un (1) gramo por litro de jugo, para evitar la cristalizacion
de la miel.

Paso 5. Evaporacion: Se evapora hasta llegar a un promedio de 55° brix y se adiciona harina de cebada en
dosis de 2,5 kilos, disuelta en jugo de cafia fresco.

Paso 6. Nivelacion de pH: Se continta evaporando hasta alcanzar 65° brix y adiciona cal a razén de 100
gramos de cal disueltos en jugo de cafia fresco. Nivelar el pH del producto obteniendo un promedio de 5 con la
ayuda del ph metro.

Paso 7. Concentracion: se incorpora la grasa vegetal hasta alcanzar una concentracion promedio del producto
75° brix en hornilla y se retira a la tacha.

Paso 8. Batido: Batir la miel hasta lograr 55°C.

PASO 9. Reposo: En recipientes plasticos depositar la miel para el enfriamiento a temperatura ambiente y
medir grados brix (77° brix).

Paso 10. Empaque: una obtenida a temperatura ambiente se almacena en bolsas plasticas de 25 kilos.

Tabla 5. Contenido nutricional estimado de la melaza

Parametro Valor
Sacarosa (%) 38
Grados brix 84
Azucares reductores (%) 42
Cenizas (%) 1,9
pH 5
Materia seca (%) 84
EM(Mcal/Kg) 4,0
Calorias 2,4 Kcal

Actividad 7. Capacitacion sobre estrategias de comercializacion de cafia de azlcar para panela

Desarrollado a través de la contratacién de mano de obra calificada a través del rubro en efectivo de la IAF y el
rubro como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuido
(ver documento presupuestal). Las jornadas de formacién se realizaran en el complejo panelero de la
Asociacion ASOPAGPA e incluye la participacion de 60 personas por dos dias, con suministro de 2 refrigerios,
almuerzo, materiales didacticos y referencias sobre marcos normativos.

Los temas que seran tratados en las diferentes capacitaciones estaran centrados en la cadena de valor de la
cafia de azlcar para panela, mostrando a los productores, aspectos como la importancia de la calidad e
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inocuidad en los productos a través de las buenas précticas agricolas y de manufactura, incentivando a cada
uno de ellos y a la asociacion en general a la renovacién o certificacién de cada uno de sus procesos de siembra
y transformacion de la cafia de azlcar para panela. Asi mismo se expondran y orientaran temas
correspondientes a la adecuada presentacion de los productos, segun la resolucion 3544 de 2009 por la cual
se establece los requisitos del envase individual y rotulado de la panela incluyendo el marketing para mejorar
la armonia en la presentacién de cada uno de los productos. Se incluiran tépicos adicionales como la regulacién
de los precios del producto y el célculo correspondiente a costos, gastos y rentabilidad del producto para el
crecimiento financiero de los productores

Actividad 8. Realizar pruebas de analisis sensorial de productos terminados

La actividad estara a cargo del personal de obra calificada a través del rubro en efectivo de la IAF y el rubro
como contrapartida de la Universidad de la Amazonia como Recursos Humanos - Servicios Contribuido (ver
documento presupuestal). Para la evaluacion de los atributos sensoriales se utilizara un disefio experimental
correspondiente a bloques completos aleatorizados bajo el modelo lineal Y;; = p + B; + T; + e;; con 100
repeticiones por tratamiento; donde los tratamientos corresponden a 5 productos aptos para el consumo
humano (Aromética con miel, pulverizada, granulada, miel BBQ, panela en bloque). Se realizara en cinco
secciones, una por producto terminado en donde los 5 tratamientos a través de la percepcion sensorial de 100
personas caracterizados como consumidores comunes.

Durante el desarrollo de las jornadas, se evitara errores expectacion (mediante el suministro sélo de informacion
necesaria y la codificacion de muestras con digitos), de posicion (a través de la aleatorizacién de las muestras
a cada panelista) y estimulo (con la asignacion de muestras homogéneas) (Fagundes et al., 2019). Durante las
diferentes secciones se aplicaran pruebas afectivas, en donde los 100 panelistas (consumidores comunes)
evaluaran la aceptacion o nivel de satisfaccion que posee el producto (Olivares y Vera, 2019; Salazar, 2019)
de cada tratamiento. Cada muestra sera evaluada de forma individual utilizando descriptores de los atributos
de color, aspecto, sabor y olor (Olivares y Vera, 2019; Fagundes et al., 2019). El color se indicara en la escala
de 1 a 50 segun del abanico colorimétrico para la determinacion del color en los edulcorantes (figura 2), donde
los numeros 1y 2 y los comprendidos entre 38 y 50, corresponden a un color amarillo verdoso, del 3 al 20
marrén anaranjado, 21 al 30 marro grisaceo y del 31 al 37 marrén verdoso (Quezada et al., 2016).

El aspecto del jugo se categorizara de 1 a 10; donde 1-3= muestra de rechazo, de 4-6= regular o aceptable y
de 7-10= buena calidad [47]. El olor se determinara mediante escala de cara de aceptabilidad, donde 1=
Disgusta mucho, 2= Disgusta poco, 3= Ni gusta, ni disgusta, 4=Gusta poco y 5= Gusta mucho; y el sabor en la
escala de 1 a 12; donde los numeros de 1 a 3 corresponden a sabor amargo, de 4 a 6 salado, de 7 a 9 &cido y
de 10 a 12 dulce caracteristico. Para este ultimo atributo, cada integrante del panel evaluador neutralizara el
paladar con galletas de soda y agua, antes de evaluar cada una de las muestras [48].
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Figura 7. Abanico colorimétrico de endulcolorantes

Analisis estadistico

Para los atributos de calidad del jugo crudo de color,

aspecto, sabor y olor, se realizara la transformacion y : >
unificacién a través de variables categéricas, aplicacion de

tablas de contingencia (Coeficiente de Contingencia de .
Cramer y Pearson e intensidad de asociacion P del s SN :

estadistico Chi Cuadrado Pearson), analisis multivariado de
correspondencias (ACM), matriz de distancia y similaridad ‘
segun prueba Gower (sqrt(1-s)) y SC(ARM), y de
conglomerados por el método de Ward y la distancia Gower
(sqrt(1-s)). Todas las pruebas estadisticas se realizaron en

el programa InfoStat version 2019p (Di Rienzo et al., 2019)

Actividad 9. Realizar anélisis nutricional de productos terminados

El analisis nutricional de los productos terminados actos para el consumo humano se realizara de acuerdo a la
resolucion 801 de 2021 por la cual se establece el reglamente técnico sobre los requerimientos de etiquetado
nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano (Minsalud,
2021 y la NTC 1311 (NTC, 2009). Las variables para evaluar corresponden a: Energia (Kcal), Proteina (gr),
Grasa total (gr), Grasa saturada (gr), Grasa satura (gr), Grasa trans (mg), Carbohidratos (gr), Azucares totales
(gr), Azucares afiadidos (gr), Fibra dietaria (gr), Sodio (mg), Vitamina A (ug.ER"), Vitamina D (ug.ER"), Hierro
(mg), Zinc (mg) y Calcio (mg).

El analisis nutricional para el producto para consumo animal se realiza acorde a los establecido a la Norma
Técnica Colombiana (NTC) 585 por la cual se establece los requisitos que debe cumplir la melaza de cafia
empleada en la alimentacion animal y produccion de alcoholes, levaduras e industrias afines (NTC 587, 1994).
Las variables para evaluar corresponderan a: Sacarosa (%), Grados brix, AzUcares reductores (%), Cenizas
(%), pH, Materia seca (%), EM(Mcal/Kg) y Calorias.

Actividad 10. Liquidacion del proyecto

Comprende el analisis de cumplimientos de las actividades y asignacion de recursos; por parte de la Universidad
de la Amazonia y cumplimento de condiciones de condonacion por parte de los beneficiarios. Serd verificado
mediante la entrega de informe por parte del equipo de trabajo.

RIESGOS DEL PROYECTO

Riesgo es la posibilidad de que suceda algin evento que genere un impacto sobre los objetivos de un proceso.
Para la elaboracidn de la matriz de riesgo que se relaciona a continuacion, se siguieron los criterios establecidos
en la guia para la administracion del riesgo volumen 3 del 2014.

Tabla 6. Matriz de Riesgo del Proyecto
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Tipo de

Descripcion del

Probabilidad

Nivel . ) . Efectos Medidas de mitigacion
riesgo |Riesgo e impacto
Compra y Dificultad en la|Previa solicitud,
adquisicion de | Probabilidad | ejecucion de los | planificacion y prioridad
equipos y materiales | : Moderado | procesos de |de las instancias
para la realizar adecuacion del | correspondientes
trabajo de campo y el | Impacto: completo panelero
complejo panelero | Catastrofico |e  implementacion
de los semilleros
Administra | Dificultad para la Atraso en el inicio | Previa publicacién de
tivos | vinculacion de del desarrollo de las | convocatorias  para la
profesionales  con . actividades vinculacion de personal
habilidades y | Probabilidad capacitado. Ademas de
destreza para el |- Moderado ello, la Universidad de la
des_alrrollo de las Impacto: Amazonia cuenta con el
actividades Mayor talento humano
- capacitado para el
Propo desarrollo  de  las
sito actividades
(Objet . =
o Asociados | Dificultad en el Atraso en la Contac’fo estrecho con
gener a acceso por |mplem§ntaC|on de|los . IlQeres de” la
al) fendmeno | situaciones los semilleros asociacion para planificar
sde asociados a el desarrollo de las
origen | fenémenos naturales | Probabilidad actividades
natural: : Moderado
atmosféric
0, Impacto:
hidrologic Mayor
0s,y
otros.
Dificultades en la|Probabilidad |Atraso en  la|Previa solicitud y
Admini logistica para el|: Probable determinacion  de|coordinacién de las
ministra g - .
fivos ana[lgls de muestras |§S. ca’ragtensncas ac’uwdadgs en el
nutricionales Impacto: fisicoquimicas  de |laboratorio
Mayor las muestras.
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Servicio de apoyo | Probabilidad | Incumplimiento con | Estandarizacion de la
para el desarrollo|: Probable la optimizacién de |totalidad de los
tecnolégico y la los procesos para la | protocolos
innovacion Impacto: elaboracion de

Catastrofico productos
2. Servicios de apoyo | Probabilidad | Incumplimiento con | Disefio e implementacion
Comp para Ientrenamiento : Probable los cursos a brindar | de ) estrategias . Qe
onent | Operacion especializado impacto: ensefianza y aprendizaje

e ales Mapor '

(Prod y
uctos) Realizar eventos de Impedimento para | Convocatoria previa a los
socializacion del | Probabilidad | €! desarrollo de las | productores mediante el
proyecto con actores | : Probable actividades contacto a lideres de la
del sector asociacion de
productivos Impacto: productores y
Mayor planificacion  de la
socializacion del proyecto
Realizar la seleccion Atraso con las |Previa comunicacion con
de los predios parala actividades los productores para
implementacion  de | Probabilidad | estipuladas en el |coordinar las actividades
Administra qu semilleros: | - Probable proyecto a desarrollar en campo.
fivas dlﬂcqltgdes en las
condiciones Impacto:
ambientales y de |Mayor
acceso por orden
publico a la zona.
Realizar pruebas de Atraso con los|Conformacién de un
3 analisis  sensorial: . productos equipo de trabajo con las
. consumidores  con | Probabilidad | osapiacidos en el | capacidades humanas y
Activd dis ibilidad * Probable ientifi |
ad disponibilida e proyecto C|en_t| icas  para a
interés en realizar Impacto: realizacion del evento
pruebas de Mayor
aceptacion de
Operacion | productos
ales
Realizar la Credibilidad e |Conformacién de un
administracién  del | Probabilidad |impacto en la|equipo de trabajo con las
proyecto:  Personal | : Probable gjecucion del | capacidades humanas y
humano capacitado proyecto cientificas
para administracion | Impacto:
de las actividades del | Mayor

proyecto
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Compra de Atraso en el |Previa  solicitud de
materiales y equipos desarrollo de las|cotizaciones a diferentes
en el aumento en|Probabilidad | actividades empresas para obtener
Administra tasa representativa | : Probable precios favorables.
fivos Qel mercado-TRM:
incremento en los | Impacto:
costos por la TRM|Mayor
para adquisicion de
equipos y materiales.
Aceptacion de los Credibilidad e |Presentacion de los
productos en el |Probabilidad |impacto en la|productos de acuerdo
De |mercado: dificultad | : Probable | ejecucion del | con la normatividad para
mercado |€n la venta de ) proyecto su comercializacion 'y
productos Impacto: analisis de aceptacion
Mayor previo a la oferta.

IMPACTOS ESPERADOS

La factibilidad de la propuesta denominada “Optimizacion e innovacion agroindustrial del sector panelero en el
municipio del El Paujil del departamento del Caqueta”, desde una perspectiva econémica, social, técnica,
ambiental y cultural, comprende:

v Disponibilidad de materiales de propagaciéon vegetativa genéticamente mejorados, con
optimos desempenfios en otras regiones del pais; que puedan aumentar los rendimientos de
biomasa y panela y mejorar caracteristicas agroindustriales. Lo anterior considerando que
en la actualidad sector productivo dispone de nuevos materiales promisorios, entre ellos los
genotipos Cenicana Colombia (CC) CC 01-1940, CC 93-7711, 97-7170, CC 93-4181, CC
10-450, CC 11-606, CC 11-600, CC 11-595, CC 09-874, CC 09-830 y CC 10-476, entre
otras; que reportan valores de produccion entre 129 y 175 Megagramos de caia , 13,18 y
16,73 Megagramos de Panela por hectdmetro cuadrado, con rendimientos superiores al 11
%, con crecimiento vigoroso y precocidad de maduracién en otras regiones del pais [1].
Estudios realizados bajo condiciones especificas a pequefa escala (Municipio de Florencia)
en el departamento, reportan resultados de los materiales CC 01-1940, CC 93-7711, CC
97-7170 y CC 93-4181, con rendimientos superiores a 74 Megagramos de cafia y 6,52

Megagramos de panela, respecto al material testigo regional sin pelusa (Agronet, 2021).
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v Disponibilidad de materiales de propagacion vegetativa tolerantes o resistentes a la
incidencia de plagas y enfermedades, ya que entre las alternativas del sector panelero para
el aumento de la produccién, calidad y competitividad, se encuentran, ademas de los
procesos diversificacion de productos y fortalecimiento de capacidades del talento humano;
la renovacion de materiales de siembra susceptibles de bajo rendimiento, por variedades
nuevas que permitan solucionar problemas de rendimiento y fitosanitarios, mediante
meétodos de introduccién de variedades y mejoramiento genético por policruzamiento (Rios,
Espinosa, Pefia, & Marles, 2012). Autores indican que la renovacion de materiales de
siembra tradicional susceptibles y de bajo potencial productivo, con nuevas variedades,
permite mejorar la productividad (MPS, 2006; ICONTEC, 2009).

Ademés de lo anterior se prevé:
v Generar ingresos durante la implementacion de 10.000 Hm2 en disefios experimentales

para las pruebas de evaluacion agronémica de nuevas variedades por cada beneficiario (14
beneficiarios), es d

v Generar ingresos, por concepto de venta del material de propagacion.

v Diversificar la oferta de productos mediante el proceso de optimizacion de seis (6)
productos, considerando las condiciones técnicas, econdémicas, sociales y culturales del
productor.

v Generaciéon de valor agregado debido a la estandarizacion de procesos para la
elaboracion de nuevos productos. Ejemplo: El costo de la panela de libra en bloque oscila
entre $1.200 y $2000 en el mercado local, lo que difiere de manera significativa de la
presentacion de panela pulverizada o granulada con un costo por libra entre $3000 y $3500.
v Concientizacion de los productores de la importancia de la conservacion de los recursos
naturales, a través de las metodologias de ensefanzas y aprendizajes; enfocadas hacia el
uso de Buenas Practicas Agricolas (BPA).

v Concientizacién de los productores de la importancia de la calidad, inocuidad y
presentacion de los productos alimenticios a través de las metodologias de ensefianzas y
aprendizajes; enfocadas hacia el uso de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

v Reduccién del impacto

ambiental el evitar el uso de fertilizantes de sintesis quimica, agroquimicos, tala de bosques (uso de suelo con
antecedentes de pasturas para la implementacion de los disefios experimentales) y optimizacién de procesos
de elaboracion de productos.
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v Fortalecimiento de competencias de los productores sobre procesos de produccion,
transformacion y comercializacion, a través de la implementacion de metodologias de
ensefanza y aprendizaje.

v Aprovechamiento de subproductos como: la cachaza derivada de la extraccién y
clarificacién de los jugos y ceniza para elaboracién de abonos organicos (Compost) y
Bagazo para mayor eficiencia en la combustion (30 % de leha 'y 70% de bagazo).

v Generacion de empleo de mano de obra calificada y no calificada, impactando de manera
positiva el mercado laboral de la comunidad

v Integracién del talento humano como profesionales, técnicos y mano de obra no calificada
de la localidad, contribuyendo a la generacién de conocimiento dirigido a la comunidad
general.

v Intercambio de conocimientos empiricos y cientificos para el fortalecimiento de las

competencias del capital humano

CRONOGRAMA

NES
A 3 4 o 8 7 & o 1o 1] 12| 1q 14 15 18] 17| @] 19 o0 2] 22 23] od

Item Objetivo 1 Establecersemillerss con cuatro ) vanedades de cafia de azlcar promisonas para [a produccidn de panela

Administar el proeyeto

Evenlo de socializacion

1
2
3|Entrega de metenales & insumos
3(Imple mentzzidn del semillera

0

Objetivo 2 Reglizar mejoras estructurales v de tecnificacion a lzs instalaciones del complejo panelery

Ertregar materiales insumos para mejoras
1[estuciurales

Ertregar equipos y matersles para dotazion del
2{complejo panelero

o Objstivo 3 Confribuir &l fortalecimiento del capital humano de la Asociacion ASOPAGPA en el municipio del El Paujil

Capacitacidn sobre seleccion de terreno, adecuacion,
trezado y sie mbra del culivo de cafia de cafla de
1|azlcar para panela

Capacitacidn sobre manejo agrondmico del culfivo de
o|cana de ezlcar para panela

Capacitacidn sobre manejo fitosanitario del cultivo de
3[cafia de azlcar para panela

Capacitacion sobre BPA de cafia de azlcar para
4|panela

Capacitacion sobre BPM de cafia de azlcar para
5|panela

Capacitacidn sobre procesos de fransformazion de la
materia prima del cultivo de cafa de azlcar para
B|panela

Capacitacidn sobre estrategiss de comercializacion
7|de cafa de azlcar para panela

Reslizar prusbas de andlisis sensorial de productos
g|terminados

g|Reslizar endlisis nulricional de productos terminados

0 Liquidacidn del proyecto

RESULTADOS ESPERADOS
Tabla 7. Resultados previstos del proyecto
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Resultados previstos

Indicador

Unidad de medida

Corto plazo: Dotacion de maquinaria,
equipos e insumos a las instalaciones del
complejo panelero de la Asociacion
ASOPAGPA en el municipio del El Paujil

Equipos, maquinaria e
insumos nuevos adquiridos
por la asociacion.

Numero de compras
realizadas en
magquinaria, equipos €
insumos.

Mediano plazo: Arreglos de las
instalaciones del complejo panelero de la

Mejoras y adecuaciones

NUmero de

o - estructurales en la | reparaciones locativas
Asociacion ASOPAGPA en el municipiode | ... ., pa :
, edificacion. del area de molienda.
El Pauijil.
Mediano plazo: La asociacion de
productores paneleros contara con la .
disponibilidad de nuevo material de|Semilleros demostrativos 14 hectgreas
- ) ) ) sembradas en cafa de
propagacion vegetativa, que permita | establecidos .
e azucar para panela
aumentar sus rendimientos en panela y
biomasa por hectarea.
Productores  capacitados
Largo plazo: Contribuir al fortalecimiento [en temas de siembra,
del capital humano de la Asociacion | manejo, cosecha y | 14 capacitaciones

ASOPAGPA en el municipio del El Pauijl

postcosecha de la cafia de
azucar para panela.

Largo lazo:  Cumplir con las

go P umpir: .. | Empaques con la
especificaciones de etiqueta e informacion | . P . .

s . informacion nutricional | 6 tablas nutricionales
nutricional exigidas para la .

o, requerida.
comercializacion del producto.
] . o 6 cireles
Largo plazo: Cumplir con las exigencias | Productos con el empaque oersonalizados
basicas de empaque indicadas en la|con los requisitos basicos (etiquetas oor
normatividad para alimentos. de comercializacion.
producto)
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= El presupuesto del proyecto debera presentarse en dolares estadounidenses:
Fecha: 06 de octubre de 2021

RESUMEN DEL PRESUPUESTO

Tasa de cambio: $ 3787,33 COP

Red de Camaras de Comercio

Rubro

Solicitade alalAF

Contrapartida del proponente

Socios ASCPAGPA

Cfras

Universidad de la Amazonia

En efectivo

En efectivo

En especie

En efectivo

En especie

En efectivo

En especie

Total

1. Gastos Administrativos

24,263

24,263

2. Contruccion -Mejoras estructurales

12.445

12.445

3. Civulgacion

4. Equipos

137,715

137,715

5. Recusos Humanos-Slarios

6. Recursos Humanos —Senvicios Contratados

o [ [on [n e fn

100842

100842

7. Recursos Hurman os - Servicios Contribuido

22.175,21

52316

74.496

& Capital deinversién

16.634

16.634

9. Fendode préstamos

10. Materiales y suministros

68,802

63,802

11. Gastos de operacion

3710

19.517,71

23,228

12. Ctros

1.172

1.172

13.Actividades Preliminares

w1 [ o fon e

14. Inrnuebles

18.4%2,68

18483

15.Fondo de subdonaciénes

16.Capacitacién

11.835

11.835

17.Viajes

1.673

1.673

18Vehiculos

251

251

TOTAL

1w [ [ | o

379.46

60. 180

52316

v [ [ [ [ | | | [ e Je e [ [ [ e e o e

491,942
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RESULTADO DE LA GESTION
1. CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES HABILITANTES

A continuacion se muestra la ficha de seguimiento de las condiciones habilitantes, desde la cual se parte en
fase 3 con un porcentaje de aprobacién general del 80%.

CONCEPTO PORCENTAJE DE | SI NO
APROBACION
30%
ESTUDIO DE  LA| 5% X
DEMANDA
ESTUDIO DE  LA| 5% X
1. EsTubio pe| COMPETENCIA
MERCADOS CIERTS)
ANALISIS DE PRECIO  |5% X
LOCALIZACION  DEL [5% X
PROYECTO
TAMANO DEL [10% X
PROYECTO
4%
2 ESTUDIO | ANALISIS “DE| 2% X
LOCALIZACION MAQROLOCALlZAClON
ANALISIS DE| 2% X
MICROLOCALIZACION
24% X
3. ESTUDIO
TECNICO ANALISIS DEL | 4% X
OPERATIVO PRODUCTO 0
(INGENIERIA  DEL | SERVICIO
PROYECTO) ANALISIS DE PLANES| 3% X
DE DESARROLLO
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MODELO DE [ 4% X
FUNCIONAMIENTO
DESCRIPCION DE LOS| 3% X
SERVICIOS
ANALISIS DE | 4% X
TECNOLOGIA
ANALISIS DE EQUIPOS | 4% X
ANALISIS DEL | 2% X
RECURSO HUMANO

15%
ANALISIS DE  LA|5% X

INVERSION

ANALISIS DE FLUJO DE
EFECTIVO

0%

ANALISIS DE COSTOS

4, ESTUDIO , 10% X
FINANCIERO DE F|NANC|AC|ON Y
OPERACION
ESCENARIOS DE [ 0%
INVERSION
INDICADORES 0%
FINANCIEROS DEL
PROYECTO
4%
ESTRUCTURA 2% X
5. ESTUDIO | ORGANIZACIONAL DEL
ORGANIZACIONAL |PROYECTO
PROCEDIMIENTOS 1% X
ADMINISTRATIVOS DEL
PROYECTO
6. ESTUDIO Cumple cg
JURIDICO los requisitg
de
mecanismos
de
participacior
1.
ALTERNATIVAS Realizar
JURIDICAS alianzas
con los
productore
s de panela
de cada
uno de

los
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municipios.
EVALUACION DEL | 0% X
7. ESTUDIO IMPACTO AMBIENTAL
AMBIENTAL IMPACTOS 1% X
AMBIENTALES
PLAN DE MANEJO| 0% X
AMBIENTAL
3%
8. ESTUDIO SOCIAL [EVALUACION DE| 0% X
IMPACTOS SOCIALES
9. ESTUDIO DE | MATRIZ DE RIESGO 2% X
RIESGOS PLAN DE MITIGACION| 1% X
DEL RIESGO
80%

De manera complementaria, a continuacion se indican los resultados de la matriz de evaluacién de
oportunidades para la convocatoria seleccionada para la aplicacién.

GRADO DE AFINIDAD VIABILIDAD
CONVOCATORIA | AJUSTE | AFINIDAD | REQUISITOS | TIEMPO | RIESGO | COMPETENCIA Lot
ANALIZADAS

30% 10% 10% 20% 15% 15% 100%
Interamerican 5 5 4 5 5 3 46
Foundation.

2. RESUMEN DEL ACOMPANAMIENTO A LA PRESENTACION ANTE LAS FUENTES DE

FINANCIACION.

Reunién 1 (16/07/2021). Se realizd presentacion de los equipos de trabajo y socializaciéon de
condiciones habilitantes valoradas y las que faltaban por profundizar. En la reunién se concluye que:
El secretario técnico de la CRCI seguird acompafiando la gestion del proyecto; El Doctor Diego
Jiménez, presenta el interés de participacidn de todo el equipo de trabajo de su grupo de investigacién;
La préxima semana se llevara a cabo otra reunién para informar las indicaciones dadas por la
FUEEEC frente a los resultados y el procedimiento a seguir; El equipo de asesoras de SUMA
proyeccion resalta la pertinencia que es para la region, y espera que pueda alcanzar la meta de
presentarlo a fuentes de financiacion.
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- Reunién 2 (05/08/2021). Kelly presenté la propuesta de cronograma realizada por FUEEEC -
Confecadmaras con sus 3 grandes componentes y las subactividades. Se exploraron posibilidades
iniciales de presentacion del proyecto a fuentes de financiacion. Se plantea: Organizacién y envio por
parte del asesor, de cronograma tentativo de acompafiamiento de jornadas de asesorias, el cual sera
validada por Diego; Tener una presentacién mas amplia del proyecto en la cual se puedan ir realizando
las observaciones encontradas en la estructura del proyecto; se propone que la profesional encargada
de identificacion de fuentes de financiacion pueda realizar la revision inicial de posibles convocatorias
ala que se le pueda presentar el proyecto.

- Reunion 3 (23/08/2021). Dialogo con Valentina Vargas sobre su rol en cuanto al aporte a la gestion de
convocatorias y pautas de acompafiamiento. Valentina contextualizd sobre las tres matrices
desarrolladas como herramientas para el trabajo previo a la aplicacidn a convocatorias: identificacidn
de las convocatorias, seguimiento de aplicacién a las convocatorias y evaluacién de convocatoria en
relacién a la alineacién con el proyecto correspondiente. Se identificaron convocatorias que cierran el
13 de septiembre, una de ellas relacionadas con el fortalecimiento de la gestion de CTel en los territorio
y misién de sabios en temas como biodiversidad

- Reunién 4 (23/08/2021). Presentacién del proyecto “Optimizacion e innovacién agroindustrial en las
medianas, pequefias y microempresas del sector panelero de la zona centro-sur del departamento del
Caquetd” por parte de investigadora proponente. Presentacién y validacion del cronograma.
Retroalimentacidn del proyecto por parte del asesor. Retroalimentacion de didlogos con asesora de
apoyo a fuentes de financiacién, Valentina Vargas Ochoa. Se resaltan aspectos de la
retroalimentacion: El asesor Eduardo Corpas proyecta un documento donde se indican algunos
aspectos a resaltar y otros a fortalecer. Se resalta el grado de madurez y delimitacién de la propuesta,
apartes sélidos como el arbol de problemas y arbol de objetivos, propuesta de sostenibilidad y otros
donde no se tienen objeciones trascendentales sino elementos de forma. Se insistié en considerar la
coherencia en aspectos que aparecen de manera intermitente, uno de ellos es el tema de los frutales
amazdnicos, que no aparece implicado en los antecedentes ni en el marco conceptual, de manera que
es pertinente revisar que cada elemento vertebral de la propuesta se encuentre en cada item de
trabajo. También se recomendd integrar la sensibilizacién como una perspectiva complementaria al
acompafamiento e instauracion de buenas practicas y que esta sensibilizacién se debe plantear desde
realidades concretas y evidencias relacionadas con los impactos en la salud publica y datos
contundentes sobre recursos no captados y grados especificos de ineficiencia en las utilidades
alcanzadas por las empresas. Otro aspecto de especial cuidado en el proyecto, que tiene implicaciones
en su alcance y cronograma de desarrollo tiene que ver con la implicacion de la aceptacion del
producto que se podria fortalecer desde evaluaciones sensoriales y caracterizacion de las condiciones
y oportunidades del mercado para productos innovadores. Los productos fueron analizados, en funcion
de los condicionantes del SNCTel, con la claridad de que podrian tener posibilidades con
convocatorias de otra naturaleza y de acuerdo a ello se podrian efectuar ajustes. Finalmente, se
dialogd sobre aspectos de precision en la manera como se redactan items claves como los objetivos
donde se podria complementar con la informacion del “para qué” y la necesidad de claridad en el estilo
escritural que usualmente es un factor implicado en la comprensién y valoracidn por parte de los pares
de las convocatorias.

- Reunién 5 (02/09/2021). Presentacién y anélisis de viabilidad de las fuentes de financiacion
identificadas. En cuanto a rastreo y gestion de fuentes de financiacion mediante convocatorias se
analizaron 3 posibles fuentes de financiacion: convocatoria 17 y 18 del SGR, convocatoria de la
Fundacion Interamericana y convocatoria del fondo de fomento agropecuario del Ministerio de Cultura.
Se exploran diversos factores influyentes en cada convocatoria.
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- Reunidn 6 (09/09/2021). Definicion de aplicacion a fuentes de financiacion y pautas de avance. Se
expusieron circunstancias alrededor de la aplicacién a la convocatoria 18 del SGR. Frente a la decisién
Institucional anunciada, se planted la posibilidad de priorizar la convocatoria de la Fundacion
Interamericana (IAF). La revision y didlogo sobre este eventual camino a continuar evidenci6 algunos
elementos: la convocatoria es continua, es decir, se puede aplicar durante todo el afio, el monto es de
400.000 délares, equivalentes a unos 1500 millones de pesos colombianos. Requiere la carta del
oferente, el diligenciamiento de un formulario y los proponentes no serian los autores de la propuesta.
Se establecié que la convocatoria debia ser liderada por Camara de Comercio o por las comunidades
agremiadas, de manera que los autores y la institucion con la cual tienen filiacion serian aliados.

- Reunién 7 (16/09/2021). Continuacion de la definicién de aplicacién a fuentes de financiacién y pautas
de avance. Se explor6 a profundidad la convocatoria del Fondo de Fomento Agropecuario, dirigida al
fortalecimiento de actividades agropecuarias en el pais, con énfasis en sus requerimientos. Se definio
lo siguiente: se tendra una reunion el lunes 20 de septiembre a las 5:30 p.m. para socializar la
respuesta de Arnulfo Trujillo. Si manifiesta interés en el proyecto y lo considera viable, se avanzara a
la gestion de los documentos para formalizar la presentacién ante el Ministerio de Agricultura, teniendo
como fecha de entrega del documento técnico 7 de octubre para analizar y realizar ajustes. En caso
contrario, se avanzaria con la convocatoria de la Fundacién Interamericana. De esta manera se
estableceria cuél de las 2 convocatorias amerita prioridad. Luego de esta seleccion se generaria el
avance con el documento del proyecto desde los requerimientos de la convocatoria para la revision y
retroalimentacién por parte del asesor.

- Reunién 8 (20/09/2021). Socializacion de dialogos con el Ministerio de Agricultura y toma de decisiones
frente a la respuesta obtenida. Se informd que se establecié contacto con Camara de Comercio,
obteniéndose disposicién para apoyar formalmente la propuesta. También se dialogd sobre
acercamientos con el Ministerio de Agricultura. Se planted definir en los dias posteriores una de las 2
convocatorias (Fundacion Interamericana o la del Minagricultura) y enviar el documento de aplicacion
al asesor el 7 de octubre para su revision en el formato de la fuente de financiacién escogida.

- Reunién 9 (21/10/ 2021). Retroalimentacion del proyecto “Optimizacidn e innovacion agroindustrial del
sector panelero en el municipio del Paujil del departamento del Caqueta” por parte del asesor. El
asesor resalta la voluntad y proactividad en el abordaje de las posibilidades de aplicacion a fuentes de
financiacion. Posteriormente, expone un documento con las precisiones de fondo y de forma que a
consideracion de los autores estarian disponibles para la revision correspondiente. En cuanto a los
aspectos de fondo, llama la atencion puntualmente a temas de coherencia frente al alcance de la
propuesta, en consonancia con las actividades y los resultados esperados. Se solicita cuidar
especialmente la generacion de expectativas razonables y ligadas a los objetivos de la propuesta. Un
tema de especial importancia es la factibilidad del proyecto, sobre el cual se generaron
recomendaciones inherentes a evitar implicar los resultados esperados, lo cual podria causar
confusién. Ademas, se recomendaron aspectos sobre los riesgos del proyecto y las acciones concretas
para reducir su instauracion. Se plantea como compromiso la gestion de los ajustes y puesta a punto
de los documentos de acuerdo a los términos de referencia, por parte de los investigadores autores
de la propuesta y la aplicacidn a la convocatoria de la Fundacion Interamericana.

La presentacién del proyecto a la convocatoria de la fundacién interamericana se realizara a més tardar el 30
de noviembre. Se tuvo reunién de cierre el 16 de noviembre para verificar ajustes solicitados en la ultima
retroalimentacién y documentacién de aplicacién a la convocatoria y sugerir elementos finales que faciliten el
éxito en la aplicacién a la convocatoria.
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3. FINANCIACION
PROYECTO FINANCIADO: S| NO

De ser positiva la respuesta, diligencie este cuadro:

ENTIDAD VALOR ($)
FINANCIACION (Entidad Financiadora)
(Entidad que aporta contrapartida 1)
COFINANCIACION (Entidad que aporta contrapartida 2)
(Entidad que aporta contrapartida n)
VALOR TOTAL DEL PROYECTO ($)




