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INTRODUCCIÓN. 

La creciente integración de la economía, donde la producción de bienes y servicios se 

efectúa de forma cada vez más globalizada, ofrece oportunidades para las empresas de 

insertarse a mercados crecientes y generar así mejores ingresos, para esto es necesario 

que los empresarios y productores se preocupen más por aquellos aspectos que están 

relacionados directamente con la competitividad de sus productos.  

Es un hecho que la competitividad de un producto en el mercado no depende 

únicamente del desempeño de un actor en la cadena, sino del desempeño integral de 

todos los actores que tienen participación en cada uno de los eslabones de la cadena 

de suministro del producto hasta llegar al consumidor final. Es por esta razón que antes 

de pensar en llevar lo producido localmente hacia los mercados, es preciso iniciar 

conociendo la demanda del producto, sus requerimientos, preferencias de los 

consumidores relacionadas con precios, volúmenes, confiabilidad, presentaciones, 

entregas oportunas, etc. 

Conociendo la demanda específica y el potencial de mercado disponible, los diferentes 

actores acompañados por instituciones de apoyo, deben coordinar sus actividades para 

mejorar su capacidad competitiva en todos los eslabones de la cadena y buscar 

conjuntamente la forma de acceder a nuevos mercados. La motivación y el compromiso 

de los empresarios y productores de trabajar juntos para conseguir ese objetivo es un 

elemento clave en el desarrollo exitoso de la cadena de valor.  

El trabajo de graduación está dirigido a las cooperativas FRUTALES DE EL SALVADOR 

de RL y ACOPASCA de R.L, el cual consiste en contribuir al problema de 

improductividad y baja eficiencia de recursos por la cual atraviesan. Dichos entes 

poseen un fin en común, mejorar la cadena de valor frutícola de sus asociados y 

optimizar los recursos con los que actualmente cuentan.  

Por su parte Frutales de El Salvador se dedica al cultivo de diversas frutas y su principal 

objetivo es posicionar su producto en el mercado obteniendo el control de toda la cadena 

de suministro adaptándose a los cambios abruptos de estacionalidad, reduciendo los 

desperdicios al mínimo. ACOPASCA de R.L, siendo uno de los asociados mayoritarios 

de FRUTALES DE EL SALVADOR, además de tener cultivos de diversos rubros, posee 

un valor agregado que no se está aprovechando en lo absoluto y es la planta 

procesadora de fruta deshidratada, una inversión de medio millón de dólares realizada 

hace un año y que no ha tenido actividad desde entonces, planta que esta se encuentra 
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completamente equipada para la deshidratación, limpieza y clasificación de frutas, cuyo 

objetivo es activarla y comercializar este producto internacionalmente.  

El documento contiene el marco conceptual siendo uno de los puntos de referencia que 

dará paso a la realización de las actividades orientadas a buscar una solución para las 

problemáticas de ambas cooperativas.  

Es en torno a este marco conceptual, al que se añadirán otros instrumentos de análisis 

y de investigación en futuras etapas procurando identificar y describir a los actores 

relevantes involucrados, así como sus principales características, vínculos y 

restricciones, con el objeto de encontrar respuestas que permitan elevar el nivel de 

desempeño deseado para ambas entes productivas y provea herramientas para un 

análisis más profundo de las cadenas consideradas con el objetivo de diseñar una 

propuesta  de empresa que abarque el procesamiento y comercialización eficaz de los 

productos añadiendo en la cadena productiva la planta procesadora de frutos 

deshidratados y la inclusión de centro de acopio.  

A partir del análisis de la cadena productiva de la cooperativa FRUTALES, se realizará 

el diseño de aquellos eslabones que impulsen el crecimiento de la cooperativa, 

enfocándose en la comercialización conjunta de los miembros asociados en un centro 

de acopio, para el cual se definirán variables como tamaño, localización, estructura 

organizativa y planificación en cuanto al funcionamiento del mismo centro. 

Posteriormente se realizará un costeo de todas las propuestas de diseño antes 

realizadas, además se realizarán análisis de ingresos y egresos futuros que dan paso a 

los estados financieros proforma, con los cuales se pueden calcular ratios económicos 

y financieros que nos dirán si vale la pena llevar a cabo el diseño propuesto económica 

y financieramente hablando, además se evalúa el impacto ambiental del proyecto en la 

zona de influencia.  
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OBJETIVOS DEL PROYECTO  

OBJETIVO GENERAL. 

Diseñar una propuesta de empresa que mejore el aprovechamiento de la fruta 

cosechada de las cooperativas por medio de su acopio. procesamiento y 

comercialización de sus productos para el mejorar su competitividad en el mercado 

nacional.  

OBJETIVOS ESPECÍFICOS. 

ETAPA DE DIAGNÓSTICO. 

¶ Estudiar el mercado consumidor para determinar la aceptación de fruta fresca y 

productos derivados.  

¶ Definir un marco contextual, teórico, legal que proporcione las bases necesarias 

para realizar un acertado diagnóstico de la situación actual de la cooperativa 

ACOPASCA de R.L y FRUTALES DE EL SALVADOR. 

¶ Diagnosticar la situación actual de la cooperativa referente a la participación en 

el mercado nacional actual para establecer estrategias que permitan aumentar 

su presencia en el mismo. 

¶ Investigar el mercado abastecedor con el fin de conocer precios, calidad y 

servicio que ofrecen los proveedores con el propósito de seleccionar los mejores 

y así garantizar el mejor abastecimiento de las frutas.  

¶ Analizar la situación interna del mercado competidor; con el propósito de 

determinar algunos parámetros que contribuyan al diseño de empresa. 

ETAPA DE DISEÑO  

¶ Establecer métodos y procesos necesarios para llevar a cabo el diseño de 

empresa a fin de determinar las necesidades físicas y humanas que conllevara 

el proyecto. 

¶ Analizar la cadena de suministro para la comercialización de frutas de la 

cooperativa FRUTALES DE EL SALVADOR para así determinar las estrategias 

de mejora en los eslabones más débiles.  

¶ Establecer los servicios auxiliares para el buen funcionamiento y control de los 

procesos internos en cuanto a la seguridad ocupacional y las buenas prácticas 

de manufactura.  
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¶ Desarrollar un plan de marketing adecuado que permita el mejoramiento de la 

comercialización de la cooperativa. 

¶ Diseñar los métodos de distribución tomando en cuenta todos los eslabones de 

la cadena de suministro. 

¶ Definir el tipo de organización de la empresa para establecer las relaciones entre 

los diferentes niveles jerárquicos. 

¶ Elaborar manuales organizativos y de procedimientos a fin de definir los 

requerimientos de personal y la forma de operación de los mismos. 

¶ Establecer estrategias de sostenibilidad para que la cooperativa pueda obtener 

un dinamismo en la comercialización y procesamiento de los productos basados 

en frutas tropicales.  

ETAPA ECONOMICA- FINANCIERA  

¶ Determinar el monto de los recursos económicos necesarios para desarrollar 

diseño de empresa a fin de establecer las bases que permitan la búsqueda de 

fuentes de financiamiento ya sean internas o externas de la cooperativa. 

¶ Realizar las evaluaciones económicas y financieras con el propósito de 

determinar la rentabilidad y viabilidad de la propuesta de diseño de empresa a 

través de los indicadores correspondientes. 

¶ Realizar las proyecciones de los estados financieros para poder medir los 

resultados del proyecto en el futuro y obtener información que sirva para la toma 

de decisiones. 

¶ Realizar una evaluación de impacto ambiental para determinar el efecto que 

tendrá el proyecto. 

¶ Realizar una evaluación social a fin de determinar los beneficios y efectos que el 

proyecto generará a la sociedad. 

¶ Diseñar un plan de implantación integral para el diseño de empresa de la 

cooperativa que incluya todos los lineamientos base para la exitosa operación 

de la cooperativa. 
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ALCANCES Y LIMITACIONES  

ALCANCES. 
¶ El estudio se realizará en la zona Central de El Salvador. para las cooperativas 

ACOPASCA de RL y Frutales de El Salvador. las cuales son cooperativas 

asociadas que poseen un convenio para la conjunta comercialización de sus 

productos.  

 

¶ En el estudio se investigará la factibilidad para realizar el acopio de la fruta 

producida por los miembros de la cooperativa tomando en cuenta la logística del 

abastecimiento del mismo. 

 

¶ Se realizará la búsqueda y análisis de métodos de procesamiento compatibles 

con los tipos y variedades de fruta con los que cuenta la cooperativa FRUTALES 

DE EL SALVADOR que permitan la obtención de subproductos derivados de las 

mismas, priorizando el proceso de deshidratado con el que cuenta actualmente 

la cooperativa de ACOPASCA de R.L. 

 

¶ Se estudiarán los métodos de comercialización de fruta fresca y deshidratada a 

través de la venta en el centro de distribución y a domicilio.  

 

¶ El análisis del proyecto se realizará desde la obtención de las frutas, tomando 

en cuenta la estacionalidad de las misma para realizar una programación de 

producción hasta la comercialización de las mismas. abarcando las fases de 

acopio y transformación involucrados en el proceso.  

 

¶ El estudio comprende las etapas de formulación y evaluación del proyecto. con 

su respectivo plan de implementación.  

 

¶ El estudio se realizará únicamente con las variedades de frutas que son 

producidas por las diferentes cooperativas a las que se les realizara el estudio. 
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LIMITACIONES. 

¶ Escasa disponibilidad de registros e información actualizados y ordenados por 

parte de la contraparte para el desarrollo de las diferentes fases del estudio. 

 

¶ Registros deficientes e incompletos por parte de las instituciones pertinentes en 

el sector frutícola del país que brindan información secundaria poco fiable.  

 

¶ Limitados recursos económicos principalmente para la elaboración de pruebas 

de degustaciones de todos los diferentes productos que se desean comercializar 

y para el desplazamiento a los distintos destinos involucrados con el estudio.  

 

¶ El tiempo de realización del estudio consta de nueve meses, los cuales han sido 

establecidos por parte de la Escuela de Ingeniería Industrial.  
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IMPORTANCIA Y JUSTIFICACIÓN  

IMPORTANCIA. 
Una propuesta de empresa para el procesamiento y comercialización de productos 

frutales es importante ya que es un sector que mantiene e incrementa su demanda en 

El Salvador y genera muchos empleos. A su vez el desarrollo del estudio permitirá el 

desarrollo económico de las cooperativas de FRUTALES DE EL SALVADOR Y 

ACOPASCA de R.L. 

Es de suma importancia implementar estrategias de reactivación de las cooperativas del 

sector, bajo una perspectiva de desarrollo de negocios agropecuarios eficientes, de 

manera que este modelo asociativo se consolide, volviendo competitivas a estas 

unidades productivas en cuanto a precio, calidad y producción, importantes también 

para la familia productora.   

El Sector Agropecuario es sin duda un ente dinamizador de la economía salvadoreña, 

logrando fomentar la creación de empleos en sus diferentes subsectores. Es así como, 

en promedio desde el año 2004 a 2013, el sector agropecuario ha generado anualmente 

unos 583,643 empleos. Según los datos disponibles, el subsector agrícola genera 

anualmente alrededor del 54% del total de empleos generados por el sector 

agropecuario, mientras que el restante 46% es generado por fuentes de empleo 

correspondientes a los subsectores ganadería, forestal pesca y acuicultura.  

Adicionalmente, se puede constatar que el comportamiento del empleo generado en el 

sector guarda una relación directa con los volúmenes anuales de producción, esto 

obedece a la naturaleza misma del sector agropecuario y pesquero. Según la Dirección 

General de Economía Agropecuaria. c. Perfil Sociodemográfico del Sector Agropecuario 

y la Población Rural De manera desagregada; el rubro que más empleos genera 

anualmente es la Ganadería Bovina (leche y carne) generando unos 155,770 empleos 

en el último ciclo productivo1, le siguen en orden de importancia: Granos Básicos y 

principalmente frijol y maíz (145,834 empleos), café (98,438 empleos) y Silvicultura 

(71,712 empleos). Como puede observarse, el empleo agropecuario se encuentra 

bastante concentrado, motivo por el cual el comportamiento de los rubros anteriormente 

listados deben ser prioridad si se pretende generar mayores fuentes de empleo  

El Salvador forma parte del istmo centroamericano, es decir que cuenta con una 

envidiable posición geográfica entre el Norte y Sur América, siendo el país más pequeño 

y a la vez el que posee la mayor densidad de población. Su extensión territorial es de 
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21.0 mil Km2 con una población total mayor a 7.46 millones de habitantes, 

consecuentemente se estima una densidad de 307 habitantes por Km2. El Producto 

Interno Bruto (PIB) en El Salvador, ha crecido cerca de 1 mil millones de US$ entre 2010 

y 2015, en este último año alcanzó los 10 mil millones de US$ a precios constantes. 

Luego de un sensible decrecimiento a partir de 2008, como resultado de la crisis 

económica mundial, en los últimos años la economía salvadoreña ha comenzado a 

recuperarse a un ritmo lento: el comportamiento entre esos años ha sido así: del 2.22% 

en 2011, del 1.88% en 2012 y del 1.85% en 2013, del 1.43% en 2014. El año 2015 

mostró una variación de 2.46%, tasa que fue mayor que la del año anterior 

Según datos del BCR, entre los años 2009 y 2013 la producción de rubros agrícolas 

como el café, granos básicos, caña de azúcar, frutas y hortalizas generó un ingreso para 

el país equivalente a unos US $680 millones en promedio anual; esto indica que el 

subsector agrícola representa en promedio cerca del 60% del producto interno bruto 

agropecuario, sin embargo, la tasa de crecimiento de estos rubros ha sido muy lenta. 

En promedio, entre los años 2009-2012 el sector agrícola generó anualmente unos 

323,600 empleos.  

A pesar de la importancia del rubro agrícola para el país, los productores nacionales 

enfrentan una serie de problemas como baja productividad, altos costos de producción, 

alta incidencia de plagas y enfermedades, limitada cobertura de asistencia técnica 

especializada, alta vulnerabilidad a condiciones climáticas adversas que se acentúa aún 

más al no disponer de variedades resistentes al cambio climático, atomización y alta 

diseminación de la producción especialmente de hortalizas y frutas; en la esfera de 

comercialización también existen restricciones como limitada capacidad empresarial 

que conlleva a una deficiente capacidad de negociación, limitado desarrollo organizativo 

y, en general, a una reducción de la rentabilidad de los negocios agrícolas. Todas estas 

causas permiten entender la necesidad de un diseño de empresa que permita unificar 

todos los elementos y potenciar los recursos para un mejor crecimiento económico de 

las empresas que promueva el desarrollo equitativo de todas las partes involucradas.  

Por otro lado, se pretende brindar directrices que potencien el incremento de la 

producción, productividad y competitividad agropecuaria, para contribuir al crecimiento 

económico y la generación de empleo digno; así como, a la seguridad alimentaria para 

el buen vivir de la familia salvadoreña.  

En El Salvador, al menos el 82% de las unidades productivas agropecuarias se 

categorizan como agricultores familiares; una de las grandes lecciones que hereda la 
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implementación del Plan de Agricultura Familiar es la necesidad de proveer una atención 

especial y diferenciada a estas pequeñas unidades productivas. La condición particular 

de la agricultura familiar es caracterizada por el difícil acceso a servicios de apoyo a la 

producción, créditos, infraestructura y, en general, una mayor vulnerabilidad ante 

condiciones adversas. 

Durante muchos años se han hecho esfuerzos para promover la diversificación 

productiva como una opción de mejorar los ingresos de las familias rurales; no obstante, 

los productores de granos básicos, hortalizas, frutas, cacao y miel tienen restricciones 

de acceso a las tecnologías agropecuarias para incrementar la productividad, también 

tienen dificultad para incursionar en los agro negocios para mejorar la rentabilidad. En 

ese sentido, la prioridad consiste en proporcionar mayor cobertura de asistencia técnica 

a la producción con enfoque de cadenas productivas. Se fortalecerán las Redes de 

Centros de Acopio, elevando las capacidades empresariales de productores y 

productoras para la generación de valor agregado, desarrollo de negocios inclusivos y 

la vinculación de la producción con los mercados.  

Para la cooperativa es importante el estudio puesto que actualmente no se están 

aprovechando todos los recursos principalmente la planta deshidratadora y el uso de 

mejores canales de producción, la cual está valorada en $500,000 que actualmente está 

inoperativa, tomando como referencia una tasa de interés de 2% anual proporcionada 

por el Banco Agrícola se podrían estar ganando anualmente $10,0000/anuales en 

intereses por lo que poner a trabajar esa planta es de suma importancia para la 

cooperativa.  
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JUSTIFICACIÓN. 
Un diseño de empresa de procesamiento, acopio y comercialización de productos 

frutales es oportuno ya que la cooperativa cuenta con una diversidad de frutas frescas 

que no se comercializan en su totalidad, ni a precio justo. Así mismo con una planta de 

producción cuyos recursos no están siendo aprovechados de la mejor manera.  

Actualmente la cooperativa pierda gran parte de las frutas que cosecha, se estima que 

hay pérdidas de más del 50% me mango, 25% de jocote, 35% de nance, 20% de coco, 

35% de anona, lo cual indica que hay un alto desaprovechamiento por parte de la fruta 

producida en la planta. 

Por esa razón se busca brindar directrices que potencien el incremento de la 

productividad a través de la optimización de los recursos existentes. La cooperativa 

actualmente cuenta con maquinaria para clasificación y preparación de fruta fresca y 

deshidratada, entre los cuales se mencionan hornos, clasificadores, flotilla de camiones, 

instalaciones etc.  

Por otra parte, se busca acortar la cadena de suministro, integrándose en nuevos 

eslabones que permitan una interacción más directa con los clientes, lo que permitirá 

mejorar los márgenes de ganancia de los socios de FRUTALES, ya que en la actualidad 

realiza su comercialización por medio de intermediarios tanto en el mercado informal 

como formal que representan un 40% y 60% respectivamente de su producción.  

En el año 2015, los países de Centroamérica exportaron productos frutícolas por un 

valor aproximado de US$2,95 mil millones, lo que representa cerca del 4,0% del total de 

las exportaciones mundiales.  

Los principales rubros frutícolas de exportación de El Salvador para el 2015 se 

distribuyen así: Frutas que conllevan algún grado de preservación (refrigerados o 

congelados) se constituye en el rubro más importante, representando el 41%, seguido 

por los plátanos con 29%, y luego productos de coco y marañón con 16.45%, lo que 

indica que la fruta congelada o procesada tiene potencial para los mercados exteriores.  

El principal país exportador de frutas frescas y procesadas de la región es Costa Rica, 

con 32% del valor total de las exportaciones. Le siguen Guatemala (26%), Honduras 

(21%), El Salvador (4%) y Nicaragua (16%). Lo cual indica que el país está exportando 

casi nada en comparación con los demás países de la región. Además, en comparación 

con los países miembros de la Secretaría de Integración Económica Centroamericana 

(SIECA) ðCosta Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras y Nicaraguað la balanza 
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comercial de frutas es positiva por aproximadamente US$ 1,8 mil millones. El Salvador 

es el único país que presenta una balanza comercial negativa en este subsector, lo que 

implica que sus importaciones son mayores que sus exportaciones, por consecuencia 

es necesario redirigir el aprecio y valor al consumo del producto nacional en lugar del 

internacional.  

Los productos nacionales deben de competir con las importaciones que provienen de 

países Centroamericanos como de otras partes del mundo. Uno de los productos en el 

sector frutal, mayormente importados en el país es el plátano (7.6 millones de libras), le 

sigue la piña (3.5 millones de libras), la papaya (1.8 millones de libras) y por último los 

mangos (251 mil libras), todas estas importaciones ocurrieron en el año 2016, según el 

Ministerio de Agricultura y Ganadería.  

Esta información revela que existe un mercado amplio no satisfecho con producto 

nacional, lo cual brinda la oportunidad de abastecerla, y a su vez está alineado con las 

proyecciones del crecimiento acelerado debido a la naturaleza de los cultivos de la 

cooperativa como es el caso del nance y el mango. El caso de la papaya, plátano y 

guayaba son cultivos que se mantienen constantes a través del tiempo.  

En El Salvador existen tres zonas de producción frutícola, la zona Occidental Central y 

Oriental, con un porcentaje de producción de 34%, 51% y 15% respectivamente. En la 

Zona Central es donde se ubica la mayor parte de la producción y es por ello que el 

estudio está enfocado en esta área en específico.  

La cooperativa ha manifestado interés en el mercado exterior ya que en base a sus 

conocimientos el mercado para este producto en el país es reducido desde el punto de 

vista que los salvadoreños estamos beneficiados de vivir en un país tropical, la 

adquisición de frutas es poco costoso y de fácil acceso. Aún existen estudios que 

respaldan esta decisi·n, por ejemplo, el estudio ñFortalecimiento de la cadena de valor 

de snacks nutritivos con base a fruta deshidrata en El Salvadorò, realizado por la CEPAL 

revela que no existe una cultura extendida del consumo de este producto, y que debe 

enfocarse a la exportación.  
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METODOLOGÍA GENERAL DE LA INVESTIGACIÓN 

DE LA ETAPA DE DIAGNOSTICO. 

Diagnostico.

Introducción 

Objetivos del estudio. 

Objetivos del diagnostico.

Marco teórico.

Marco legal 

Marco contextual. 

Metodología de la 
investigación.

Fuentes de información 
primaria 

Mercado proveedor 

Mercado consumidor

Mercado competidor 

Mercado proveedor 

Fuentes de información 
secundarias  

Planteamiento del problema 

Conceptualización del diseño 

Conclusiones
 

 

 

 



 

 

15 

 

 

 

 

CAPÍTULO I 
MARCOS DE LA INVESTIGACIÓN. 

¶ Marco teórico.  

¶ Marco legal.  

¶ Marc o contextual.  

  



 

 

16 

1.1 MARCO TEÓRICO  

CENTRO DE ACOPIO  

Es un espacio, que tiene como fin la reunión o recolección de productos en grandes 

cantidades para luego poder almacenarlo por un tiempo definido y así poderlo 

comercializar y distribuir en ventas o mercados en las mejores condiciones posibles. 

ACOPIO  

Reunión de productos diseminados en las zonas de producción, para elaborar 

volúmenes mayores y enviarlos a los centros de consumo. 

ALMACENAMIENTO  

Acción y efecto de almacenar determinados productos para su adecuada conservación 

y adecuada manipulación.  

COMERCIALIZACIÓN  

Actividades entre negocios que dan movimientos a los bienes y servicios, desde el inicio 

de la producción hasta la llegada a manos del consumidor.  

CANALES DE COMERCIALIZACIÓN  

Medio por el cual se lleva a cabo el movimiento de producto, desde los centros de 

producción hasta el consumidor final.  

CLASIFICACIÓN  

Agrupación de productos primarios o elaboración de lotes diferentes ya sea de forma 

manual o por medio mecánico para lograr características de calidad homogéneas. 

DISTRIBUCIÓN  

Reparto organizado de producto desde el almacenamiento o centro de conservación 

hasta los distintos mercados o ventas a los cuales el consumidor pueda adquirir el 

producto.  

ENVASADO  

Manipuleo conveniente de producto, en accesorios los cuales brindarán una buena 

presentación, mantiene la cantidad exacta del producto, impidiendo el deterioro, robo, 

adulteración o sustitución, del producto que transporta. 
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PRODUCCIÓN  

Proceso de creación de los bienes materiales necesarios para la existencia y el 

desarrollo de la sociedad, y es el medio por el cual el hombre puede interactuar 

conjuntamente.  

INTERMEDIARIO  

Son personas que intervienen en el proceso de intercambio en las operaciones entre 

compra y venta, y obteniendo como ganancias un porcentaje fijo sobre el producto 

comercializado. 

MERCADO INFORMAL.  

Son grupos de comerciantes que se ubican generalmente en calles, avenidas, o 

caminos al azar por lo que no están relacionados con ningún tipo de edificación formal, 

aunque estos mismos venden productos iguales a los que se encuentran en un mercado 

formal. 

MERCADO MINORISTA  

Llamado también de abastos, donde se venden en pequeñas cantidades directamente 

a los consumidores, dentro de éstos existe el estilo de autoservicio ya que el mismo 

consumidor elige los artículos que va a comprar, eliminándose así al empleado 

dependiente y el pequeño comerciante que vende personalmente sus artículos.  

1.1.1  SECTOR AGRÍCOLA   

FRUTÍCOLA. 

es la ciencia que estudia el cultivo de especies leñosas y semileñosas productoras 

de frutas. aplicando tecnologías basadas en principios biológicos y fisiológicos. para 

obtener un rédito económico de la actividad. 

PRODUCTOS FRUTÍCOLAS:  

Bajo esta denominación se incluyen los frutos frescos y sus derivados procesados. 

AGROINDUSTRIALES O PROCESADORES:  

Se refiere a quienes se dedican a actividades de acondicionamiento y procesamiento 

de frutas 

 

  

https://es.wikipedia.org/wiki/Producto_agr%C3%ADcola
https://es.wikipedia.org/wiki/Especie
https://es.wikipedia.org/wiki/Le%C3%B1oso
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
http://lema.rae.es/drae/?val=r%C3%A9dito
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FRUTICULTURA. ACTIVIDAD FRUTÍCOLA O SUBSECTOR FRUTÍCOLA: 

A los efectos de este estudio. estos términos se usan indistintamente para designar la 

actividad frutícola en sentido ampliado; es decir. incluyen actividades de producción 

primaria. de procesamiento. de comercialización. y actividades conexas (provisión de 

insumos. apoyo institucional. apoyo técnico y apoyo financiero. entre otras). 

AGROINDUSTRIA  

es la actividad económica que comprende la producción. industrialización y 

comercialización de productos agropecuarios. forestales y otros recursos naturales 

biológicos. Implica la agregación de valor a productos de la industria agropecuaria. la 

silvicultura y la pesca. 

PRODUCTORES:  

Comprende a los fruticultores; es decir. a quienes se dedican a la producción primaria. 

BUENAS PRÁCTICAS AGRÍCOLAS. 

Son normas de aseguramiento de calidad, que todos los actores involucrados de forma 

directa en una cadena agroalimentaria, deben aplicar durante la producción primaria, 

procesamiento y transporte de productos agrícolas para asegurar la inocuidad de los 

alimentos, proteger el ambiente y al personal que trabaja en el campo y en centros de 

empaque. 

PRODUCTOR COMERCIAL  

Es el productor que destina la mayor parte de su producción para la venta. Por lo general 

cuenta con infraestructura y utiliza tecnología adecuada según su rubro de producción. 

PEQUEÑO PRODUCTOR  

Es el productor que consume la mayor parte de lo que produce y vende el excedente de 

producción con el fin de suplir necesidades de subsistencia. Principalmente siembra 

granos básicos, cría algunos animales (para producción, tiro o transporte) y cosecha 

algunos frutales. 

CULTIVOS ANUALES  

Son todos aquellos cultivos que poseen un ciclo vegetativo de un año, con la 

probabilidad de obtener varias cosechas en el mismo ciclo agrícola, ejemplo: Rosa de 

Jamaica, Soya, Ajonjolí, Algodón, Maní, Tabaco, Kenaf, entre otros. 
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CULTIVOS SEMI-PERMANENTES  

Son todos aquellos cultivos que poseen un ciclo vegetativo entre uno y dos años, con la 

probabilidad de proporcionar varias cosechas después del primer año de ser sembrados, 

ejemplo: caña de azúcar, Henequén, Noni, Achiote, Tempate entre otros. 

CULTIVOS PERMANENTES  

Son todos aquellos cultivos en donde su ciclo vegetativo es mayor de dos años y no 

requieren de una nueva siembra, posteriormente a su cosecha, ejemplo: café y todo tipo 

de árboles frutales y forestales. 

ABONO O FERTILIZANTE GRANULAR (SÓLIDO)  

Producto químico utilizado para nutrición de las plantas, se aplica directamente al suelo. 

Puede presentarse en forma granulada (Formulas 16-20-0, 15-15-15 o Triple 15, 18-46-

0) o en forma de sales (Sulfato de amonio, Urea). 

ABONO O FERTILIZANTE FOLIAR (LÍQUIDO O SOLIDO)  

Producto químico u orgánico que se utiliza para nutrición de las plantas, la absorción se 

realiza a través de las hojas, cutícula y paredes de la misma, y algunas veces es 

aplicado directamente al suelo, ejemplo: Bayfolán, Metalosato, Acafoses, entre otros. 

FUNGICIDAS  

Productos químicos utilizados para la prevención, control, o erradicación de las 

enfermedades producidas por hongos, ejemplo: Cupravit, Cobre antracol, Manzate, 

entre otros. 

BACTERICIDAS  

Productos químicos utilizados para la prevención, control, o erradicación de las 

enfermedades producidas por bacterias, ejemplo: Agrimicin, Phyton, entre otros. 

NEMATICÍDAS  

Productos químicos utilizados para la prevención de daños producidos por nematodos, 

ejemplo: Counter, Furadán, Bayfidán, entre otros. 

ANTIBIÓTICOS  

Productos químicos producidos a través de un ser vivo, o sustancias sintéticas que 

impiden la multiplicación o desarrollo de microorganismos patógenos, ejemplo: 

Oxitetraciclina, Terramicina, etc. 
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PREPARACIÓN DEL SUELO  

Actividades previas a la siembra de cultivos en un terreno, con el propósito de crear 

condiciones óptimas para el desarrollo de los mismos, ejemplo: rastreado, arado, 

surqueado, etc. 

ANÁLISIS DE SUELO Y/O FOLIAR  

Consiste en la toma de muestras del suelo o del follaje para ser remitidas al laboratorio, 

y así determinar el contenido nutricional del suelo o del cultivo. 

APLICACIÓN DE ABONOS Y FERTILIZANTES  

Es la acción de aplicar abonos o fertilizantes ya sea al suelo o follaje. 

RIEGO  

Es el suministro de agua al suelo o a los cultivos mediante la aplicación de un conjunto 

de prácticas en las que se utilizan implementos que se instalan en un área sembrada, 

con el fin de proporcionar la humedad necesaria para el desarrollo y producción de los 

cultivos en época seca. 

RIEGO POR GRAVEDAD  

Es la aplicación de agua a los cultivos aprovechando el desnivel del suelo, por lo general 

el agua es traída de zonas más altas en comparación al área en donde se ha sembrado. 

RIEGO POR ASPERSIÓN  

Es la aplicación de agua en forma de lluvia a los cultivos, haciendo uso de equipo para 

aspersión 

RIEGO POR GOTEO  

Es la aplicación de agua en forma de gota directamente a la base de la planta. Se puede 

usar equipo especializado o artesanal (tubo PVC, poliducto, bolsas, botellas plásticas, 

etc.) 

 

1.1.2  DESHIDRATADOS.  

TIPOS DE DESHIDRATACIÓN.  

Este sistema conocido como deshidratación es ideal para conservar cualquier tipo de 

alimento y no se limita con las frutas, mantiene sin alterar todas las propiedades de los 
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alimentos (vitaminas, minerales, oligoelementos, enzimas, etc.) e incluso los realza, el 

color es en algunos casos más intenso. A lo largo de la historia, se han conocido algunas 

de las maneras en las cuales se puede llevar a cabo el proceso de deshidratación de 

frutas, que en algunas regiones o países también llevan a cabo para otro tipo de 

alimentos como verduras e inclusive carnes. Se encuentran una gran variedad de 

maneras para llevar a cabo esta actividad, pero las que se consideran con mayor apego 

al tema de estudio son los siguientes: 

¶ OSMO-DESHIDRATACIÓN.  

Este tipo de deshidratación consiste en hundir la fruta en una solución 

concentrada, aproximadamente 75% hasta 90% de azúcar. Un ingreso de 

solutos de la solución del producto. Con esto es posible incorporar una cantidad 

deseada de agente conservante, cualquier solución de interés nutritivo, o 

mejorar la calidad sensorial del producto mediante la aplicación de sabores. 

¶ SECADO NATURAL.  

El secado natural es uno de los métodos más antiguos usado por los hombres 

para la conservación de los alimentos. Es un proceso imitado o copiado de la 

naturaleza; aunque el ser humano ha mejorado ciertas características de la 

operación. El secado natural es un método de conservación de alimentos más 

ampliamente usado. El uso del calor, de un fuego para secar alimentos fue 

descubierto independientemente por muchos hombres en el Nuevo y Viejo 

Mundo. El primer hombre seco sus alimentos en sus refugios; los indios 

americanos precolombinos usaron el calor del fuego para secar los alimentos. 

Pero no fue sino hasta 1795 que se inventó el cuarto de deshidratación de aire 

caliente.  

¶ SECADO POR AIRE CALIENTE.  

El secado por aire caliente, para realizarlo directamente, es necesario que la 

presión del vapor del agua en el aire del entorno que rodea al producto a 

deshidratar, sea en gran medida inferior que la presión parcial saturada a la 

temperatura en las cuales se deshidratara en el horno o cuarto de secado.  

 

PROPIEDADES DE LA FRUTA DESHIDRATADA.  

La fruta deshidratada tiene una gran cantidad de propiedades, que ayudan al bienestar 

de la salud; debido a la variedad de frutas que se pueden deshidratar, se obtiene una 

nutrición muy completa para todos los gustos y preferencias. Cada fruta tiene diferentes 

características, pero a grandes rasgos otorgan una gran cantidad de minerales y 
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vitaminas, entre las que se pueden destacar: vitamina A, C, B1, B2, E, calcio, hierro, 

cobre, zinc y ácido fólico. El azúcar que conservan las frutas deshidratadas es apto para 

diabéticos pues no eleva la glucosa de la sangre, es un tipo de azúcar llamada fructosa 

y se digiere fácilmente. 

Además, las frutas aportan una gran cantidad de antioxidantes que provienen del 

envejecimiento de las células y de la formación de radicales libre que dan origen a 

algunos tipos de cáncer. Tienen propiedades anti-inflamatorias y diuréticas de tal forma 

que ayudan a eliminar toxinas a través de las vías urinarias. 

SNACK. 

Los snacks son unos aperitivos, como patatas fritas, o algún tipo de alimento de paquete, 

frutos secos, bocaditos de algo, incluso canapés o las tapas, y no son considerados 

como una de las comidas principales del día.  

SNACK NO SALUDABLE Y SNACK SALUDABLE. 

De acuerdo con Lloyd-Williams y otros (2008), los snacks no saludables tienen poco 

valor nutricional y un alto contenido de azúcar refinada, grasa saturada o sal. En su 

estudio, los autores identifican a los snacks no saludables como barras de chocolate, 

papas fritas, pastelitos y confitería en general. En cambio, los snacks saludables (o 

nutritivos) presentan características opuestas: son bajos en grasa, azúcar y sodio, 

además de contener pocas calorías (Mayo Clinic, 2008). Entre los snacks saludables se 

hallan los alimentos con granos enteros, frutas y verduras, nueces y semillas, así como 

productos lácteos bajos en grasas y azúcar ĺpara el caso de los yoguresĺ (Lloyd-

Williams y otros, 2008 y Mayo Clinic, 2008). 

 

1.1.3  CADENA DE VALOR. 

 
ACTIVIDADES PRIMARIAS.  

Las actividades primarias en la cadena de valor son las implicadas en la creación física 

del producto, su venta y transferencia al comprador, así como la asistencia posterior a 

la venta. Se dividen a su vez en las cinco categorías genéricas, que se describen a 

continuación.  

a) Logística Interna. La primera actividad primaria de la cadena de valor es la 

logística interna, las empresas necesitan gestionar y administrar una manera de 
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recibir y almacenar las materias primas necesarias para crear su producto, así 

como el medio para distribuir los materiales. Cuanto más eficiente sea la logística 

interna, mayor el valor generado en la primera actividad.  

b) Operaciones. La siguiente etapa de la cadena de valor son las operaciones. Las 

operaciones toman las materias primas desde la logística de entrada y crea el 

producto. Naturalmente, mientras más eficientes sean las operaciones de una 

empresa, más dinero la empresa podrá ahorrar, proporcionando un valor 

agregado en el resultado final.  

c) Logística Externa. Después de que el producto está terminado, la siguiente 

actividad de la cadena de valor es la logística de salida. Aquí es donde el 

producto sale del centro de la producción y se entrega a los mayoristas, 

distribuidores, o incluso a los consumidores finales dependiendo de la empresa.  

d) Marketing y Ventas. Marketing y ventas es la cuarta actividad primaria de la 

cadena de valor. Aquí hay que tener cuidado con los gastos de publicidad, los 

cuales son una parte fundamental de las ventas.  

e) Servicios. La actividad final de la cadena de valor es el servicio. Los servicios 

cubren muchas áreas, que van desde la administración de cualquier instalación 

hasta el servicio al cliente después de la venta del producto. Tener una fuerte 

componente de servicio en la cadena de suministro proporciona a los clientes el 

apoyo y confianza necesaria, lo que aumenta el valor del producto.  

ACTIVIDADES DE APOYO.  

En la cadena de valor las actividades de apoyo son las que sustentan a las actividades 

primarias y se apoyan entre sí, proporcionando insumos comprados, tecnología, 

recursos humanos y varias funciones de toda la empresa.  

1.1.4  CADENA DE SUMINISTROS.  

 CADENA DE PRODUCCION. 

Es el conjunto de agentes económicos que participan directamente en la producción. 

después en la transformación y en el traslado hasta el mercado de realización. 

La cadena de producción es el conjunto de actividades estrechamente interrelacionadas. 

verticalmente vinculadas por su pertenencia a un mismo producto y cuya finalidad es 

satisfacer al consumidor. 
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CADENA FRUTÍCOLA:  

Se entiende como el conjunto de actividades y actores que interactúan e intervienen en 

la producción. acondicionamiento. industrialización y distribución de productos frutícolas 

para satisfacer a los consumidores. 

ACTORES DE LA CADENA:  

Comprende a los proveedores de insumos. a los proveedores de servicios. a los vi 

veristas. a los productores. a los agroindustriales. a los comercializadores y a los 

consumidores. 

PROVEEDOR DE BIENES  

Empresa o persona, que se refiere a la internacionalización o elaboración de algún 

producto, los cuales tienen un costo económico en el mercado, así mismo los 

suministradores de bienes tienen como característica principal de satisfacer una 

necesidad real del mercado o una empresa. proveedor es algo que funciona en una 

empresa se refiere al que fabrica los productos. 

PROVEEDOR DE SERVICIOS 

Empresa o persona física, cuya actividad busca responder las necesidades del cliente, 

que por su característica principal de servicio es intangible, es decir que no se puede 

tocar, pero asimismo el servicio está apoyado por bienes tangibles para lograr dicha 

actividad. Ejemplo de proveedores de servicios: Compañías telefónicas, de internet, 

transporte de mercancías y personal, servicios públicos y para estatales como luz, agua, 

así como servicios de entretenimiento, televisión, mantenimiento y otros. Es de vital 

importancia para las empresas establecer relaciones comerciales con este tipo de 

proveedores ya que una adecuada selección de estos, significará un beneficio en el 

funcionamiento y operación de la empresa. 

PROVEEDOR DE RECURSOS 

Empresa o persona física, cuya finalidad es satisfacer las necesidades de la empresa 

de recursos del tipo económico. Como los son créditos, capital para la empresa, socios, 

etc. Ejemplos de proveedores de son bancos, prestamistas, gobierno, socios capitalistas, 

etc. 

DISTRIBUCIÓN  

es aquel conjunto de actividades. que se realizan desde que el producto ha sido 

elaborado por el fabricante hasta que ha sido comprado por el consumidor final. y que 

https://es.wikipedia.org/wiki/Cr%C3%A9dito_al_consumo
https://es.wikipedia.org/wiki/Consumidor
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tiene por objeto precisamente hacer llegar el producto (bien o servicio) hasta el 

consumidor. 

CANAL DE DISTRIBUCIÓN. 

Es la ruta por la que circulan los productos desde su creación en el origen hasta su 

consumo o uso en el destino final. Está formado por el conjunto de personas u 

organizaciones que facilitan la circulación del producto hasta llegar a manos del 

consumidor.  

EXPORTACIÓN.  

La exportación es el envío de cualquier bien o servicio, el cual es trasladado desde un 

país a otra parte del mundo. Dicho envío se realiza en condiciones determinadas por las 

partes exportadoras e importadoras, en donde la complejidad de las distintas 

legislaciones y las operaciones involucradas pueden ocasionar determinados efectos 

fiscales. Otros autores la consideran como una venta que va más allá de las fronteras 

nacionales en donde se encuentra instalada la empresa y por tanto las condiciones de 

compra y venta son flexibles 

EXPORTADORES  

Es el productor que directamente comercializa su producción al exterior. 

EXPORTACIÓN DIRECTA.  

Este tipo de exportación es realizada directamente por la empresa exportadora y el 

cliente en el país destino. La empresa exportadora es la responsable de captar a sus 

clientes a través de sus vendedores propios. Se puede utilizar esta medida para 

sectores muy específicos y localizados, para empresas consolidadas. Este tipo de 

exportación se determina cuando la empresa toma la iniciativa de buscar una 

oportunidad de vender sus productos o servicios en un mercado diferente al nacional, la 

cual puede deberse a varias causas, entre las que se pueden destacar: reducción del 

mercado interno, el empresario se da cuenta de la importancia de otros mercados. Se 

caracteriza porque la gestión de promoción y comercialización de los productos o 

servicios la realiza la propia empresa. 

EXPORTACIÓN INDIRECTA.  

Es una forma de exportación que abona a la utilización óptima de recursos, utilizando 

agencias o intermediarios para la exportación como compañías de trading. Este tipo de 

exportación se caracteriza porque poseer intermediarios, este ayuda a la empresa a 

https://es.wikipedia.org/wiki/Bien_econ%C3%B3mico
https://es.wikipedia.org/wiki/Servicio_(econom%C3%ADa)
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llevar a cabo el proceso de comercializar sus productos en el exterior proporcionando 

una forma con un costo más bajo. 

MAYORISTA  

Persona que comercializa grandes cantidades de la producción agropecuaria, que a su 

vez la obtiene comprándola a los minoristas; en nuestro medio también es conocida 

como transportista. 

MINORISTA  

Persona que comercializa pequeñas cantidades de la producción agropecuaria, 

generalmente provee a los comerciantes mayoristas. 

1.1.5  OPERACIONES  

OPERACIONES.  

Explica el proceso de producción que sigue hasta llegar al producto final, que tendrá la 

empresa. Estos aspectos se describen de forma detallada, puesto que determinarán los 

recursos necesarios de maquinaria, humanos, tecnológicos etc.; que condicionarán la 

estructura organizativa de la empresa y su repercusión en los costes de la misma. 

PROCESO DE PRODUCCIÓN Y CONTROL DE CALIDAD.1 

El proceso de producción es la agrupación de operaciones planificadas de 

transformación de determinados insumos o factores en bienes o servicios mediante la 

aplicación de un procedimiento tecnológico. Consta de etapas consecutivas a lo largo 

de las que dichos insumos sufren algún tipo de cambio o transformación, hasta la 

constitución de un producto final y su colocación en el mercado.  

Mientras que control de calidad, se puede considerar que es una medida para poder 

tener una mejor eficiencia en cuanto a la producción de los bienes o servicios. Son todos 

los mecanismos, acciones y herramientas utilizadas para detectar la presencia de 

errores. La función del control de calidad existe primordialmente como una organización 

de servicio, para conocer las especificaciones establecidas por la ingeniería del producto 

y proporcionar asistencia al departamento de fabricación, para que la producción 

alcance estas especificaciones.  

                                                

1 Alejandro Schnarchk, Desarrollo de nuevos productos y empresas, 5ª edición.   
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COSTO DE PRODUCCIÓN 2 

Son las valoraciones monetarias de los gastos aplicados e incurridos en la realización 

de un bien. Contiene el costo de los materiales, mano de obra y los gastos indirectos de 

fabricación aplicados a los trabajos en su proceso. Es el valor de los insumos que las 

unidades económicas requieren para realizar su producción de bienes y servicios; se 

toman en cuenta en este punto los pagos a los factores de producción: capital, 

constituido por los pagos del empresario al trabajo, sueldos, salarios y prestaciones a 

empleados, así como también los bienes y servicios consumidos en el proceso 

productivo.  

Es identificar los gastos necesarios para llevar a cabo las operaciones del negocio y su 

proceso de producción. El fin principal de este ejercicio es lograr mantener los costos lo 

más bajo posible y eliminar aquellos que no sean necesarios. Para el análisis de los 

costos es importante recordar que existen tanto costos fijos como variables débiles en 

las operaciones, en el proceso de producción, en la eficiencia y competitividad de la 

empresa, así como posibilidades de mejoramiento.  

CAPACIDAD INSTALADA  

La capacidad instalada es la disponibilidad de infraestructura que da paso a que una 

empresa pueda producir ciertos niveles de bienes o servicios en un cierto periodo. Para 

lo cual se utilizan todos los recursos disponibles como maquinaria, equipo, instalaciones, 

recursos humanos y tecnológicos.3 

Es el potencial de producción o volumen máximo de producción que una empresa, 

puede lograr durante un período de tiempo determinado, teniendo en cuenta todos los 

recursos que tienen disponibles, sea los equipos de producción, instalaciones, recursos 

humanos, tecnología, experiencia/conocimientos, etc. Es importante señalar que el 

hecho de estar cerca de la capacidad instalada no significa necesariamente que todos 

los recursos están cerca de su capacidad máxima.  

1.1.6  ORGANIZACIÓN.  

EMPRESA: 

Entidad en la que intervienen el capital y el trabajo como factores de producción de 

actividades industriales o mercantiles o para la prestación de servicios. 

                                                

2 Phillip Kotler, Dirección de mercadotecnia.   

3 http://www.academia.edu/4969230/CAPACIDAD_INSTALADA   



 

 

28 

MODELO:  

Es una representación de un objeto. sistema o idea. de forma diferente al de la entidad 

misma. El propósito de los modelos es ayudar a explicar. entender o mejorar un sistema. 

Un modelo de un objeto puede ser una réplica exacta de éste o una abstracción de las 

propiedades dominantes del objeto 

DISEÑO DE EMPRESA. 

Un diseño de empresa es una representación de lo que una empresa intenta lograr y de 

cómo debe operar. Básicamente se refiere a modelar el Qué. Cómo. Cuándo y Quién 

¶ ¿Qué?; se refiere a las operaciones a ser realizadas y los objetos a ser procesados. 

¶ ¿Cómo?; se definen los comportamientos en la empresa. 

¶ ¿Cuándo?; incorpora la noción de tiempo como un elemento esencial del modelo. 

¶ ¿Quién?; se refiere al perfil del personal que realizará las operaciones de los 

procesos de la empresa. 

COOPERATIVAS  

Es una asociación de personas y su intención es hacer frente a las necesidades y 

aspiraciones económicas, sociales y culturales comunes a todos los socios mediante 

una empresa. 

 

 

 

LAS ASOCIACIONES  

Se denomina asociación a agrupaciones de personas las cuales se constituyen para 

realizar algún tipo de actividad colectiva de forma estable, es decir, de forma 

permanente y constante. 

FEDERACIONES 

Integradas por 10 o más Cooperativas, de un mismo tipo. 

CONFEDERACIONES 

Organizaciones integradas por lo menos con tres Federaciones de una misma clase o 

por cinco Federaciones de diferente clase. 

COOPERATIVAS DE SERVICIOS.  
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Tienen por objeto proporcionar servicios de toda índole, preferentemente a sus 

asociados, para mejorar condiciones ambientales y económicas. Pueden ser de: ahorro 

y crédito, transporte, consumo, profesionales, seguros, educación, aprovisionamiento, 

comercialización. 

COOPERATIVAS DE PRODUCCIÓN. 

Integradas con productores que se asocian para producir, transformar o vender en 

común sus productos. Pueden ser de los siguientes tipos: Agrícola, Pecuaria, Pesquera, 

Agropecuaria, Artesanal, Industrial o Agro-Industrial. 

1.1.7  TÉCNICAS  DE ANÁLISIS.  

 

ANÁLISIS FODA. 

Este es una herramienta que permite el análisis de los elementos internos y elementos 

externos para desarrollar estrategias. Ayuda conformar un cuadro de la situación actual 

del objeto de estudio, obteniendo un diagnóstico preciso que da a conocer que medidas 

son las más adecuadas para la situación atravesada. Esta herramienta está conformada 

por dos pilares fundamentales, se presentan a continuación4: 

¶ Factores internos. Considerados como aquellas características de la empresa 

que la diferencian de manera positiva en comparación con otras e impulsan las 

posibilidades de crecimiento y desarrollo, y también incluyen las fallas que la 

misma tiene y que necesita corregir para no quedar en ningún tipo de situación 

crítica.  

¶ Factores externos. Son posibilidades que presenta el mercado que solamente 

pueden ser aprovechadas si la empresa cuenta con las fortalezas para realizarlas. 

De igual manera, incluye condiciones que pueden afectar el rendimiento de la 

empresa.  

CUESTIONARIOS.5  

Un cuestionario es un conjunto de preguntas que se presenta a las personas 

seleccionadas para obtener sus respuestas. Como se trata de un instrumento muy 

flexible, los cuestionarios son, sin duda, la herramienta más común para recopilar 

información primaria. Los investigadores deben elaborar, probar y depurar 

cuidadosamente los cuestionarios antes de utilizarlos a gran escala. La formulación, 

redacción y ordenación de las preguntas pueden influir en las respuestas. Las preguntas 

                                                

4 Marketing en el Siglo XXI. 5ª Edición, Rafael Muñíz González.    

5 Dirección de marketing 14E kotler keller  
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cerradas especifican todas las respuestas posibles y, al momento de analizarlas, son 

sencillas de interpretar y tabular. Las preguntas abiertas permiten que los entrevistados 

respondan con sus propias palabras, y suelen revelar más información sobre lo que 

piensan; son especialmente útiles en la etapa exploratoria de la investigación, en la que 

el investigador busca claves sobre la forma de pensar de los consumidores, en lugar de 

calcular cuántos de ellos piensan de una forma o de otra. 

PLAN DE MUESTREO6  

Tras decidir los métodos y los instrumentos de investigación, el investigador de 

marketing deberá diseñar un plan de muestreo, para lo cual necesita tomar tres 

decisiones: 

a) Unidad de la muestra. ¿Qué tipo de personas serán encuestadas? Siguiendo con 

el ejemplo de la encuesta de American Airlines, ¿la muestra debiera limitarse a los 

viajeros de primera clase que viajan por negocios, a los que viajan por placer, o a 

ambos? ¿Valdría la pena entrevistar a menores de edad? ¿Tendría sentido 

encuestar al pasajero y su esposo(a)? Una vez definida la unidad de la muestra 

hay que decidir su estructura, de modo que todos los integrantes de la población 

objetivo tengan las mismas posibilidades de ser elegidas. 

b) Tamaño de la muestra. ¿Cuántas personas deben ser entrevistadas? Las 

muestras de gran tamaño ofrecen resultados más fiables que las pequeñas. Sin 

embargo, no es necesario entrevistar a toda la población objetivo para obtener 

resultados fiables. Las muestras inferiores al 1% de la población pueden ofrecer 

una buena precisión, siempre que se utilice un procedimiento de muestreo 

adecuado. 

c) Procedimiento de muestreo. ¿Cómo debe llevarse a cabo la selección de los 

participantes en la muestra? El muestreo probabilístico permite calcular los límites 

de confianza del error de la muestra, con lo cual se obtiene una muestra más 

representativa. En consecuencia, una vez elegida la muestra, el responsable 

podr²a concluir que ñhay 95% de posibilidades de que el n¼mero real de viajes que 

realizan los pasajeros de primera clase entre Chicago y Tokio esté en el intervalo 

5-7 viajes por a¶oò. 

  

                                                

6 Dirección de marketing 14E kotler keller 
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1.1.8  MERCADEO. 

MERCADO OBJETIVO.  

Es el segmento de la demanda al que está dirigido un producto, ya sea un bien o un 

servicio. Existen varios factores utilizados para determinarlo; inicialmente, se define a 

partir de criterios demográficos como edad, género y variables socioeconómicas. De 

igual manera, se considera un elemento clave para la definición de la estrategia de 

mercadeo, pues funciona como complemento imprescindible para configurar 

apropiadamente la propuesta de valor de la marca o de la empresa7 

DESCRIPCIÓN DE MERCADO.  

Esta fase tiene por objetivo el establecimiento claro del terreno de juego donde se va a 

desarrollar el plan de exportación. Algunos de los factores a considerar dentro de dicha 

descripción son los siguientes8: 

¶ Tamaño de mercado. Incluye datos relacionados con volúmenes de 

importaciones, número y tipología de clientes objetivo, número de proveedores, 

grado de atomización o concentración del mercado, tipo de mercado (ocasional, 

de ciclo corto, largo), y determina qué factores podrían limitar el crecimiento, entre 

otros. 

¶ Geografía. Es el lugar físico donde se pretende desarrollar la actividad. La zona 

geográfica de actuación podría incluir una zona de actividad donde se actuará 

comercialmente para la venta del producto o servicio.  

¶ Evolución del mercado. Es el análisis de proyecciones oficiales y sectoriales, así 

como estimaciones macroeconómicas que pudieran condicionar la evolución del 

mercado.  

¶ Crecimiento del mercado. Este punto determina que tan buena puede llegar a 

ser una inversión en otro país, demostrando que el mercado al cual el producto 

será comercializado ayudará a que el mismo mantenga un ciclo de vida a largo 

plazo.  

¶ Tendencias mercado. Es aquella en la cual un mercado se desplaza en una 

dirección particular en un tiempo determinado; se denomina tendencia principal 

para largo plazo, intermedia para los plazos medianos, inmediata para la corta 

                                                

7 Hernandez, del Olmo y Garcia. El plan de marketing estratégico. Ed. Gestion 2000. España 

1994.   

8 Murphy, John J (2003). Análisis Técnico de Los Mercados Financieros. Gestión.   
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duración. Para identificar las tendencias del mercado se utiliza el análisis técnico, 

un estudio que caracteriza a las tendencias de mercado dependiendo de las 

variaciones de los precios.  

CLIENTES ACTUALES.  

Son aquellos que le hacen compras a la empresa de forma periódica o que lo hicieron 

en una fecha reciente. Seg¼n lo establecido dentro del libro ñEl Marketing de Clientesò, 

establece que la palabra cliente como es conocida, proviene del griego y los considera 

como las personas (aunque actualmente también se pueden considerar empresas, 

instituciones, etc.) que tienen algún tipo de necesidad de un producto o servicio que la 

empresa puede llegar a satisfacer.9 

CLIENTES POTENCIALES.  

Este tipo de clientes son considerados como los que no realizan compras a la empresa 

en la actualidad pero que son visualizados como posibles clientes en un futuro porque 

poseen ciertas características en común y se pueden considerar como fuentes de 

ingresos futuros. Algunas de las características que comparten son: que tienen 

disposición, el poder y la autoridad para realizar la compra. 

 

IDENTIFICACIÓN DE LAS OPORTUNIDADES Y AMENAZAS DEL MERCADO.  

Son las ventajas, circunstancias favorables y los desafíos o posibles riesgos en el país 

en el cual se quiere incursionar; así mismo la aceptación del producto, servicio o 

mercancía del mercado hacia el producto que se exportara.  

Una oportunidad de mercado se puede definir como una determinada situación en la 

que existen personas, empresas u organizaciones con una necesidad o deseo, poder 

adquisitivo y disposición para comprar; y en el cual, existe una alta probabilidad de que 

alguien pueda satisfacer esa necesidad o deseo a cambio de obtener un beneficio o 

utilidad,10 mientras que las amenazas son todos los posibles riesgos que se deberán 

afrontar al ingresar a un nuevo mercado desconocido. 

PORTAFOLIO DE PRODUCTOS. 

                                                

9 Marketing de Clientes ¿Quién se ha llevado a mi cliente?, Segunda Edición, de Barquero José 

Daniel,   

10 Kotler, Philip .El Marketing según Kotler (2009)    
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Se define como un catálogo con una descripción detallada de las características y 

atributos de los mismos. No obstante, se deben resaltar y destacar aquellos productos 

y servicios que se desean exportar.11  

BENEFICIOS, VALOR AGREGADO Y VENTAJAS COMPETITIVAS. 

Se considera como la identificación de los beneficios y ventajas competitivas que tiene 

el producto o servicio para determinar la posición frente a la competencia en el mercado.  

Se denomina valor agregado a una característica o servicio extra que se le da a un 

producto o servicio con el fin de darle un mayor valor en la percepción del consumidor. 

Generalmente se trata de una característica o servicio extra, poco común o poco usado 

por los competidores, que le da a la empresa o negocio cierta diferenciación.  

ANÁLISIS DE LA COMPETENCIA.  

Se establece como un estudio de las capacidades, recursos, fortalezas, debilidades, 

ventajas competitivas y demás características de los actuales y potenciales 

competidores de una empresa o negocio, con el fin de poder tomar decisiones o diseñar 

estrategias que permitan competir con ellos de la mejor manera posible.  

 

POSICIÓN FRENTE A LA COMPETENCIA. 12 

Se considera como el lugar que ocupa el producto en la mente de los clientes en relación 

de los productos de la competencia. Esta manera de organizar a las principales marcas 

dentro de la mente tiene como finalidad lograr una emoción relacionada con el producto 

o servicio, que provoque un comportamiento para realizar la compra. Este 

posicionamiento se debe realizar para poder simplificar la decisión de compra de los 

consumidores ya que organizan los productos en categorías. La posición de un producto 

depende de una serie de percepciones, impresiones y sentimientos que tienen los 

compradores en cuanto al producto y en comparación de estos con los de la 

competencia.  

Las fortalezas destacan aspectos donde la empresa está por encima de la competencia 

y las debilidades están por debajo. Los aspectos principales son:  

¶ Producto (Ventaja competitivas)  

¶ Calidad  

                                                

11 Enciclopedia de economía. 2016.   

12 Michael E. Porter, Ventaja competitiva: creación y sostenimiento de un desempeño superior.   
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¶ Precio  

¶ Posicionamiento en el mercado  

¶ Producción  

¶ Recursos humanos y financieros, Etc.  

 

PROMOCIÓN.  

El principal objetivo es lograr hacer que los clientes potenciales compren el producto de 

la empresa, para esto, es necesario realizar una serie de actividades que les 

comuniquen la existencia del producto o servicio, y de esta manera poder persuadirlo 

para que lo compre y lo luego lo recuerden.  

PRECIO DE VENTA.  

Es el dinero que una persona debe de invertir para la adquisición de algún producto o 

servicio. Se establece a través de la ley de la oferta y la demanda: si aumenta la oferta, 

el precio disminuye; en cambio, si la oferta disminuye, es decir, hay una escasez de los 

productos ofertados, el precio aumenta. Suele medirse por unidades monetarias y que 

son empleadas para la compra y venta de bienes y mercancías.13 

1.2 MARCO LEGAL  

Para la producción y comercialización tanto de fruta fresca como deshidratada existen 

diversas leyes y requerimientos legales los cuales son presentados en este documento 

con el fin de determinar el soporte legal para estos tipos de actividades.  

1.2.1  REGLAMENTO DE LA LEY GENERAL DE ASOCIACIONES  COOPERATIVAS.  

En la ley general de asociaciones cooperativas en su CAPÍTULO V, TITULO VI se 

establecen los diferentes tipos de asociaciones cooperativas que pueden existir en el 

país, así como también se describen los tipos de actividades que pueden ser realizadas 

por cada uno de ellos.  

  

                                                

13 David Jobber, Geoff Lancaster, Administración de ventas 8ª edición.   
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Ilustración 1. Tipos de asociaciones cooperativas 

TIPOS DE 
ASOCIACIONES 
COOPERATIVAS.

COOPERATIVAS 
DE 

PRODUCCION.

COOPERATIVAS 
DE VIVIENDA.

COOPERATIVAS 
DE SERVICIO.

Son Cooperativas de Servicios, las 
que tienen por objeto proporcionar 
servicios de toda índole, 
preferentemente a sus asociados, 
con el propósito de mejorar 
condiciones ambientales y 
económicas, de satisfacer sus 
necesidades familiares, sociales, 
ocupacionales y culturales.

tienen por objeto la adquisición de 
inmuebles para lotificación y/o 
construcción de viviendas, así como 
la mejora de las mismas a través de 
la ayuda mutua y esfuerzo propio, 
con el fin de venderlas o arrendarlas 
a sus asociados.

integradas con productores que se 
asocian para producir, transformar o 
vender en común sus productos.

¶ Producción Agrícola.
¶ Producción Pecuaria. 
¶ Producción Pesquera. 
¶ Producción Agropecuaria.
¶ Producción Artesanal. 
¶ Producción Industrial o Agro-

industrial.

¶ Adquisición de inmuebles para 
lotificación. 

¶ Construcción y mejora de 
viviendas.

¶ De ahorro y Crédito. 
¶ De Transporte. 
¶ De Consumo. 
¶ De Profesionales. 
¶ De Consumo. 
¶ De Educación. 
¶ De Aprovisionamiento. 
¶ De Comercialización. 
¶ De Escolares y Juveniles.

  

FUENTE: elaboración propia en base a los art. 75, 90 y 98 del reglamento de la ley general de 

asociaciones cooperativas socios. 

En el capítulo único del TITULO III de este reglamento se habla acerca de los 

requerimientos de los asociados los cuales se establecen en el art. 11 los requerimientos 

que una persona individual debe de cumplir para optar a ser miembro de una asociación 

cooperativa entre estos se encuentra que debe ser mayor de dieciséis años de edad, 

sin distinción de raza, nacionalidad, religión, ideas políticas o sexo; gozar de buena 

reputación y reunir los demás requisitos que señalen los respectivos estatutos. 

También se menciona en el Art. 13. Qué Para ingresar a una Asociación Cooperativa el 

interesado deberá de presentará la solicitud por escrito ante el Consejo de 

Administración, recomendado por dos miembros de la Cooperativa. 

Una vez la persona es miembro de la asociación cooperativa está sujeto a los derechos 

establecidos en el art. 14 de los cuales se mencionan. 

a) Realizar con la cooperativa todas las operaciones autorizadas por los estatutos, 

en las condiciones establecidas por éstos;  

b) Optar a cargos en la dirección, administración y vigilancia de la Asociación 

Cooperativa;  

c) Ejercer la función del sufragio cooperativo en las Asambleas Generales, en 

forma que a cada asociado hábil corresponda sólo un voto;  
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d) Gozar de los beneficios y prerrogativas otorgados por la Asociación Cooperativa;  

e) Solicitar y obtener del Consejo de Administración, Junta de Vigilancia y Comités, 

toda clase de informes respecto a las actividades y operaciones de la Asociación;  

f) Retirarse voluntariamente de la Asociación Cooperativa;  

g) Apelar ante la Asamblea General de Asociados por las decisiones de exclusión;  

h) Gozar en igualdad de condiciones de los derechos en relación a los demás 

asociados, sin discriminación alguna;  

i) Los demás concedidos por la Ley, este Reglamento y los Estatutos. 

Así como a las obligaciones que se establecen en el art. 15 las cuales son.  

a) Comportarse siempre con espíritu cooperativo, tanto en sus relaciones con la 

Asociación Cooperativa como con los miembros de la misma;  

b) Abstenerse de ejecutar hechos que afecten o puedan afectar la estabilidad 

económica y financiera o el prestigio social de la asociación;  

c) Acatar la Ley, este Reglamento y los Estatutos de la Asociación Cooperativa;  

d) Aceptar y cumplir las resoluciones y acuerdos que la Asamblea General y los 

órganos directivos de la asociación dicten conforme a la Ley, este Reglamento y 

los Estatutos;  

e) Asistir puntualmente a las Asambleas Generales y actos debidamente 

convocados por la Asociación Cooperativa, participando responsablemente en 

la toma de decisiones;  

f) Abstenerse de promover asuntos político-partidistas, religiosos o raciales en el 

seno de la asociación;  

g) Ejercer los cargos para los cuales fueron electos y desempeñar las comisiones 

que les encomienden los órganos administrativos de la asociación; y  

h) Los demás que establezcan la Ley, este Reglamento y los Estatutos. 

En el art. 16 se detalla la forma de retiro voluntaria un miembro la cual será por escrito 

y dirigida al consejo de administración  

Esta ley también se establece mediante el art. 22. Las formas en que un miembro de la 

cooperativa puede perder la calidad de asociado entre las cuales pueden ser Por 

renuncia voluntaria, Por exclusión con base en las causales que señalan el Reglamento 

de esta ley y los Estatutos de la Cooperativa, Por fallecimiento, Por disolución de la 

persona jurídica asociada. 
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DE LA DIRECCIÓN, ADMINISTRACIÓN Y VIGILANCIA 

En el título IV, capítulo I de la ley de asociaciones cooperativas se establece que estará 

a cargo La Dirección, Administración y Vigilancia. 

a) La Asamblea General de Asociados; 

b) El Consejo de Administración; 

c) La Junta de Vigilancia. 

En el art. 35 se establece las funciones que Corresponde a la Asamblea General de 

Asociados: 

a) Conocer de la agenda de trabajo del día, para su aprobación o modificación; 

b) Aprobar los objetivos y políticas del plan general de trabajo de la Asociación 

Cooperativa; 

c) Aprobar las normas generales de la administración de la Asociación Cooperativa; 

d) Elegir y remover con motivo suficiente a los miembros del consejo de 

administración y Junta de Vigilancia; 

d) Aprobar o desechar el balance y los informes relacionados con la administración 

de 

e) la Asociación Cooperativa; 

f) Autorizar la capitalización o distribución de los intereses y excedentes 

correspondiente a los asociados; 

g) Revalorizar los activos previa autorización del Instituto Salvadoreño de Fomento 

Cooperativo; 

h) Acordar la creación y el empleo de los fondos de reserva y especiales; 

i) Acordar la adición de otras actividades a las establecidas en el acta constitutiva; 

j) Establecer cuantías de las aportaciones anuales u otras cuotas para fines 

específicos; 

k) Establecer el sistema de votación; 

l) Conocer y aprobar las modificaciones de los Estatutos; 

m) Cambiar el domicilio legal de la Asociación; 

n) Estudiar y decidir sobre apelación de asociados excluidos por el Consejo de 

Administración. 

o) Acordar la fusión de la Asociación Cooperativa con otra o su ingreso a una 

Federación de Asociaciones Cooperativas; 

p) Acordar a disolución de Asociaciones Cooperativas; 

q) Acordar la disolución de la Asociación Cooperativa; y 
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r) Las demás que le señalen los Estatutos. 

En el art. 36 se establece que el Consejo de Administración es el órgano responsable 

del funcionamiento administrativo de la cooperativa y constituye el instrumento ejecutivo 

de la Asamblea General de Asociados, teniendo plenas facultades de dirección y 

administración en los asuntos de la Asociación. 

Art. 44.- El Consejo de Administración tendrá las siguientes facultades y obligaciones: 

a) Cumplir y hacer cumplir la Ley, este Reglamento, los Estatutos y los acuerdos 

de la Asamblea General; 

b) Crear los Comités, nombrar a sus miembros y al Gerente o Gerentes de la 

Cooperativa; 

c) Decidir sobre l admisión, suspensión, inhabilitación y retiro de asociados; 

d) Llevar al día un Libro de Registro de Asociados debidamente autorizado por el 

Instituto Salvadoreño de Fomento Cooperativo que contendrá nombres 

completos de los asociados, su nacionalidad, domicilio, edad, estado civil, 

profesión, fecha de admisión, la de su retiro y la demás información que señalen 

sus estatutos; 

e) Establecer las normas internas de operación; 

f) Acordar la constitución de gravámenes sobre bienes muebles e inmuebles de la 

Cooperativa; 

g) Proponer a la Asamblea General de Asociados la enajenación de los bienes 

inmuebles de la Cooperativa; 

h) Resolver provisionalmente, de acuerdo con la Junta de Vigilancia, los casos no 

previstos en la Ley, en este Reglamento, ni en los Estatutos de la Asociación y 

someterlos a consideración de la Asamblea General más próxima; 

i) Tener a la vista de todos los asociados los libros de contabilidad y los archivos 

en la forma que determinen los estatutos; 

j) Recibir y entregar bajo inventario, los bienes muebles e inmuebles de la 

Asociación; 

k) Exigir caución fuere necesario a los empleados que cuiden o administren los 

bienes de la Asociación; 

l) Designar las instituciones financieras o bancarias en que se depositarán los 

fondos de la asociación y las personas que girarán contra dichas cuentas, en la 

forma que lo establezcan los respectivos estatutos; 

m) Autorizar pagos con los requisitos previstos en los estatutos; 
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n) Convocar a Asamblea General de conformidad al artículo 30 de este 

Reglamento; 

o) Presentar a la Asamblea General Ordinaria, la memoria de labores y los estados 

financieros practicados en el ejercicio económico correspondiente; 

p) Elaborar sus planes de trabajo y someterlos a consideración de la Asamblea 

General de Asociados; 

q) Elaborar y ejecutar programas de proyección social que beneficien a la 

membresía de la Cooperativa; 

r) Las demás atribuciones que le señalen los estatutos y las que se estimen 

necesarias para una buena dirección y administración de la asociación. 

Art. 47.- La Junta de Vigilancia es el órgano supervisor de todas las actividades de la 

Asociación Cooperativa. 

Art. 51.- La Junta de Vigilancia tendrá las siguientes facultades y obligaciones: 

a) Vigilar que los miembros del Consejo de Administración, los empleados y los 

miembros de la Asociación, cumplan con sus deberes y obligaciones, conforme 

a la Ley, este Reglamento y sus Estatutos; 

b) Vigilar el estricto cumplimiento de los Estatutos, de la Ley y de este Reglamento; 

c) Conocer de todas las operaciones de la Asociación y vigilar que se realicen con 

eficiencia; 

d) Cuidar que la Contabilidad se lleve con la Debida puntualidad y corrección, en 

libros debidamente autorizados y que los balances se practiquen a tiempo y se 

den a conocer a los asociados. Al efecto revisará las cuentas y practicará 

arqueos, periódicamente y de su gestión dará cuenta a la Asamblea General con 

las indicaciones que juzgue necesarias; 

e) Vigilar el empleo de los fondos; 

f) Dar su visto bueno a los acuerdos del Consejo de Administración que se refieran 

a solicitudes o concesiones de préstamos que excedan al máximo fijado por los 

Estatutos y dar aviso al mismo Consejo de las noticias que tenga sobre hechos 

o circunstancias relativas a la disminución de la solvencia de los deudores o al 

menoscabo de cauciones; 

g) Emitir dictamen sobre la memoria y estados financieros de la Asociación 

Cooperativa, los cuales el Consejo de Administración deberá presentarle por lo 

menos con treinta días de anticipación a la fecha en que debe celebrarse la 

Asamblea General; 

h) Las demás que le señalen la Ley y los Estatutos. 
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REGIMEN ECONOMICO 

En el CAPITULO V, TITULO V se habla acerca DEL REGIMEN ECONOMICO de las 

asociaciones cooperativas en la cual mediante el art. 50 se describe que Las 

Cooperativas, Federaciones y Confederaciones de Asociaciones Cooperativas contarán 

con los recursos económicos-financieros siguientes: 

a. Con las aportaciones y los intereses que la Asamblea General resuelva 

capitalizar; 

b. Con los ahorros y depósitos de los asociados y aspirantes; 

c. Con los bienes muebles e inmuebles; 

d. Con los derechos, patentes, marcas de fábrica u otros intangibles de su 

propiedad; 

e. Con los préstamos o créditos recibidos; 

f. Con las donaciones, herencias, legados, subsidios y otros recursos análogos 

que reciban del Estado o de otras personas naturales o jurídicas; 

g. Con las reservas y fondos especiales; 

h. Con todos aquellos ingresos provenientes de las operaciones no contempladas 

en el presente artículo. 

En el Art. 51. Se habla que el capital social de la Cooperativa estará constituido por las 

aportaciones de los asociados, los intereses y excedentes capitalizados. Las 

aportaciones serán hechas en dinero, bienes muebles e inmuebles o derechos, de 

acuerdo con lo que dispongan los Estatutos de la Cooperativa según la naturaleza de 

ésta. 

En el Art. 54. Se habla que cada asociado para mantener su calidad en la Cooperativa 

pagará de conformidad con los Estatutos y Reglamentos correspondientes, el valor de 

las aportaciones suscritas. 

En el Art. 55. Se habla que las aportaciones de cada asociado en las Cooperativas, no 

podrán exceder del diez por ciento del capital social, excepto cuando lo autorice la 

Asamblea General de Asociados, pero nunca podrá ser mayor del veinte por ciento del 

mismo. 

DE LAS OBLIGACIONES DE LAS COOPERATIVAS, FEDERACIONES Y 

CONFEDERACIONES DE ASOCIACIONES COOPERATIVAS. 

Art. 70. Las Cooperativas, Federaciones y Confederaciones están obligadas a: 
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a. Llevar los libros que sean necesarios para su normal desarrollo tales como: de 

Actas, Registro de Asociados y de Contabilidad, autorizados por el 

INSAFOCOOP; 

b. Comunicar por escrito al INSAFOCOOP dentro de los treinta días siguientes a 

su elección, la nómina de las personas elegidas para integrar los distintos 

órganos directivos señalados por esta ley, Reglamento de la misma y Estatutos 

respectivos; 

c. Enviar dentro de los treinta días posteriores a la fecha en que la Asamblea 

General de Asociados los haya aprobado, los estados financieros del cierre del 

ejercicio económico los cuales deberán ser autorizados por el Presidente del 

Consejo de Administración, Presidente de la Junta de Vigilancia, Contador y 

Auditor Externo si los hubiere; 

d. Enviar copia en el término de quince días al INSAFOCOOP de las auditorias que 

le hayan practicado; 

e. Proveer al INSAFOCOOP de los datos e informes que le sean solicitados por 

éste. 

DE LA DISOLUCION, LIQUIDACION, SUSPENSION Y CANCELACION 

Art. 85. Las Asociaciones Cooperativas, podrán ser disueltas por acuerdo de la 

Asamblea General de Asociados, convocada exclusivamente para este fin, con la 

asistencia de por lo menos dos terceras partes de sus miembros. El acuerdo deberá 

tomarse con el voto de los dos tercios de los asociados presentes. 

Art. 88. Son causales para la disolución de las Asociaciones Cooperativas, las 

siguientes: 

a. Disminución del número mínimo de sus asociados fijados por esta ley, durante 

el lapso de un año; 

b. Imposibilidad de realización del fin específico para el cual fue constituido durante 

el plazo de seis meses o por extinción del mismo;  

c. Pérdida total de los recursos económicos o de una parte de éstos que según 

previsión del Estatuto o a juicio de la Asamblea General de Asociados, haga 

imposible la continuación de las operaciones de tales Cooperativas; 

d. Fusión con otra Cooperativa mediante incorporación total de una en la otra o por 

constitución de una nueva Cooperativa, que asuma la totalidad de los 

patrimonios de las fusionadas; en este último caso, la disolución afectará a 

ambas; 
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e. Cuando reiteradamente incurran en las causales que motivaron la suspensión 

temporal, previa comprobación. 

DE LAS SANCIONES 

Art. 91. Las sanciones que el Instituto Salvadoreño de Fomento Cooperativo podrá 

imponer a las Asociaciones Cooperativas, serán las siguientes: 

a. Multas de CIEN A MIL COLONES mediante resolución o sentencia y previo el 

juicio correspondiente; 

b. Suspensión temporal de los miembros de los Organismos de Administración y 

Vigilancia en el ejercicio de sus cargos y sustituirlos por los suplentes 

respectivos;  

c. Suspensión temporal o cancelación de la autorización para operar; 

Interventoría provisional, para el solo efecto de proteger los bienes y patrimonios de la 

Cooperativa en casos extremos de anormalidad. La Asamblea General será convocada 

por el INSAFOCOOP, de acuerdo a los Estatutos, y ésta se celebrará dentro de un plazo 

no mayor de treinta días a partir del inicio de la interventoría, durante la cual se adoptará 

decisión sobre la continuación o finalización de la intervención. 

1.2.2  INSTITUCIONES  REGULADORAS DE NORMAS  EN EL SECTOR AGRÍCOLA  

EN EL SALVADOR.   

Las instituciones reguladoras son todas aquellas que busca fomentar el desarrollo de 

un sector mediante la orientación o modificación de conductas o aspectos estructurales 

de un sector a través de iniciativas gubernamentales como reglamentos o practicas los 

cuales tienen el objetivo Controlar la calidad e inocuidad de los productos que entran en 

el mercado nacional. 

Para la elaboración e implementación de normas en el sector agrícola en el país las 

instituciones responsables son las que se muestran a continuación: 
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Ilustración 2. Pirámide de precedencia de normativas referentes a frutas. 

 

 

 

 

 

 

FUENTE: María José Cibrián Quintanilla, (2015), diseño de un modelo de cadena de 

suministro de productos hortícolas en la zona alta de microrregión cumbres del mar. 

 
Dentro del sector agrícola destacan las siguientes instituciones reguladoras:  

 

1.2.3  DESCRIPCIÓN  DE LAS INSTITUCIONES  REGULADORES DEL SECTOR 

AGRÍCOLA   

 CONACYT 

El CONACYT, como ente nacional de acreditación, sería la institución responsable de 

estudiar y aprobar las normativas para que el MAG pudiese certificar a productores y 

proveedores de frutas. Por la falta de normas nacionales para cada tipo de fruta, los 

productores, proveedores y compradores deben atenerse a las normas promulgadas 

por el Codex Alimentarius, bajo el auspicio de la FAO y la OMS. De entre las cuales 

destacan el Código Internacional de Conducta para la distribución y utilización de 

plaguicidas (FAO); y el Código Internacional de Prácticas Recomendado para el 

Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (OMS). 

En El Salvador, existen solamente 2 códigos no certificables basados en los códigos 

internacionales antes mencionados. Las normativas nacionales respaldadas por el 

CONACYT son: el c·digo de ñHigiene en el manejo de frutas y hortalizasò y 

ñAlmacenamiento y transporte de frutas frescasò. Como se ha dicho, estos c·digos no 
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son certificables sino simplemente guías para la realización de buenas prácticas o 

parámetros de evaluación recomendados pero que no otorgan ningún soporte 

acreditado. Al no tener normas certificables los productores, pueden realizar una 

ñEvaluaci·n de conformidadò, es decir una afirmaci·n de que ñse est§ cumpliendoò con 

una norma específica pero no reciben ningún sello de acreditación.  

 OSARTEC. 

En El Salvador, la reglamentación técnica fue desarrollada, principalmente por el 

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología -CONACYT-, a través del esquema de 

Normalización establecido en los Art. 30 y 31 de su Ley de creación.  

A partir del mes de septiembre 2011, con la entrada en vigor de la Ley de Creación del 

Sistema Salvadoreño para la Calidad, publicada en el Diario Oficial No.158 Tomo 392, 

las actividades en materia de Reglamentación Técnica fueron encomendadas al 

Organismo Salvadoreño de Reglamentación Técnica ïOSARTEC- quien tiene como 

facultad de ley coordinar la adopción, adaptación, actualización y divulgación de 

reglamentos técnicos de su competencia emitidos por las diferentes instituciones del 

Estado; así como emitir los reglamentos necesarios para el buen funcionamiento del 

Sistema.  
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1.2.4  LEYES, CÓDIGOS  Y REGLAMENTOS EN EL SECTOR AGRÍCOLA.   

1.2.5  LEYES NACIONALES  REFERIDAS  AL SECTOR AGRÍCOLA.  

 LEY AGRARIA.  

tabla1 Descripción de la Ley Agraria 

Decreto N° 60 

 CAPITULO ARTICULO  DESCRIPCIÓN 

Descripción   
Ley de carácter administrativo que regula las 
atribuciones y deberes del Estado en el ramo de la 
agricultura. 

Objetivo   
a) Regular manejo de propiedad de tierras.  
b) Definir las atribuciones y deberes de las 

municipalidades en materia agrícola. 

quemas II 94 

El que pretenda dar fuego en una heredad a una 
extensión cualquiera de terreno colindante con 
predios ajenos, o de donde pueda trasmitirse a 
éstos el fuego, está obligado a dar aviso escrito por 
medio del Alcalde o Comisionado más inmediato, 

Uso del 
agua 

III 152 

Las aguas de uso particular que procedan de tierras 
vecinas o que se lleven para riegos, sólo podrán 
pasar por los caminos y fosos, cruzando aquéllos 
bajo de puentes construidos con materiales sólidos 
y de las dimensiones que indique el ingeniero, 
costeados por los dueños de las mismas aguas. Es 
prohibido conducir las aguas por el terreno de los 
caminos siguiendo su dirección. 

Inscripción 
de jornales 

IV 212 
toda Alcaldía Municipal habrá un libro de inscripción 
de los jornaleros existentes en su respectiva 
jurisdicción, 

 IV 214 

Los agricultores, sus administradores o agentes, 
tienen la obligación de dar cuenta al Alcalde 
respectivo de los jornaleros que ocupan en sus 
empresas, designándolos 
con su nombre, apellido y vecindario; y 
manifestando el compromiso de éstos y las 
cantidades que por el trabajo prometido les 
hubieren anticipado, y los Alcaldes irán formando 
colección de las notas que contengan aquellos 
avisos por orden de fechas. 
Los agricultores, sus administradores o agentes 
deberán dar estricto cumplimiento para con 
los jornaleros a las tres últimas obligaciones 
establecidas en el inciso 2º del Art. 204. 

FUENTE: página web de centro de documentación judicial corte suprema de justicia El 

Salvador.14 

                                                

14 

http://www.jurisprudencia.gob.sv/VisorMLX/Documento/Documento.aspx?Data=EHfwngvbIG8z52x2XaR6

MLjA68YEV0RVIXUBkiyRgI7MmOwccVMkRrU9UEG8u3JjpbnpU/q8NJZllZQh0mOWGuH+DDeciPIo6d7/4
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 LEY DE FOMENTO AGROPECUARIO.  

tabla2 Descripción de la Ley de Fomento Agropecuario 

Decreto N° 522 

 ARTICULO  DESCRIPCIÓN 

Aplicación 1 

Esta ley es aplicable tanto alas actividades como labores 

agrícolas, ganadería, avicultura, apicultura, horticultura y en 

general así como todas aquellas que tengan una relación con las 

mismas  

Objetivo 2 

Este artículo se describen los objetivos de esta ley de los cuales 

se pueden mencionar: 

a) El desarrollo de la agricultura y la industrialización de sus 

productos. 

b) La formación de entidades agrícolas que han de 

fundamentarse en los principios que informan e inspiran el 

Sistema del Cooperativismo.  

c) La manipulación técnica, el uso más racional o el 

aprovechamiento mejor de los productos vegetales y animales 

como también la ejecución y desarrollo más útil de las 

actividades del campo. 

Beneficios 4 

En este artículo se detallan algunos beneficios que se le otorgan 

tanto a las cooperativas Agrícolas como a sus asociados como la 

exención de impuestos Fiscales y Municipales sobre el 

establecimiento agrícola o industrial y sobre la producción o venta 

de los productos que elabore 

En caso de 

Quiebra o 

liquidación 

15 

Se establece que se debe de hacer en el caso de que una 

cooperativa se declare en quiebra o de liquidación para que pueda 

tener los beneficios y demás derechos que presenta esta ley. 

FUENTE: página web de centro de documentación judicial corte suprema de justicia El 

Salvador.15 

  

                                                

1aivoXL1wCIu93RwDw12o4CEk9dY2n9h/uaxmtMISTChvnPyZJAL+5DfA2ZgNXfVbJ5KFdQM/uDsQ4jyT6

4HSZG0s0ULA== 

15 

http://www.jurisprudencia.gob.sv/VisorMLX/Documento/Documento.aspx?Data=EJjz3NFOka2ew3fLt2Jl1c

ymvL8Tt/vzHhNy/CBBraNSy7kVaXdjbbmNLEw1ndnruxoxQEvNQDcNjerW9PBjnTbCxxNhcSR/FUXPqo70

xe06OX5mo0Y2tBfZcW85FKnCckevbRqZ8Op9SuIvt9Jmvo8K1i43ge1WV5vQZS5hi1ye41rmeFbFB1dfW4

3NzWNCkA== 
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 LEY SOBRE CONTROL DE PESTICIDAS, FERTILIZANTES Y PRODUCTOS 

PARA USO AGROPECUARIOS.  

tabla3 Descripción De Ley Sobre Control De Pesticidas, Fertilizantes Y Productos Para Uso 

Agropecuarios. 

Decreto N° 315 

 ARTICULO  DESCRIPCIÓN 

Objeto. 1 

Regular la producción, comercialización, distribución, 

importación, exportación, y el empleo de: pesticidas, fertilizantes, 

herbicidas, enmiendas o mejoradores, defoliantes y demás 

productos químicos y químico-biológicos para uso agrícola, 

pecuario o veterinario y sus materias primas. 

Aplicación 2 

se aplicarán a cualquiera de las actividades referidas en el 

artículo 1, gubernamentales o privadas ya sea con fines 

comerciales, industriales, educacionales, experimentales o de 

investigación. 

De la 

aplicación de 

los productos 

33 

Este art. Hace referencia que si a una tercera persona es 

afectado por el uso de los productos contemplados en la ley será 

se realizara una indemnización a dicha persona afectada 

FUENTE: página web de centro de documentación judicial corte suprema de justicia El 

Salvador. 16 

 LEY DE RIEGO Y AVENAMIENTO.  

tabla4 Descripción de Ley De Riego y Avenamiento 

Decreto N° 153 

 CAPITULO ARTICULO  DESCRIPCIÓN 

Objeto. I 1 

Eta ley tiene por objetivo el Incrementar la 

producción y la productividad agropecuaria 

mediante la utilización racional de los recursos 

suelo y agua, así como la extensión de los 

beneficios derivados de tal incremento, al mayor 

número posible de habitantes del país. 

 

Aplicación 

 

 

 

I 

 

Y tiene su aplicación en la Regulación de la 

conservación, el aprovechamiento y la 

distribución de los recursos hidráulicos del 

territorio nacional, con fines de riego y 

avenamiento, y la construcción, conservación y 

administración de las obras y trabajos 

pertinentes. 

                                                

16 

http://www.jurisprudencia.gob.sv/VisorMLX/Documento/Documento.aspx?Data=EO+I/4JCOedrJ

kGmqhPDaagf1THNkttnza5xWOF2PdB+B5qZ/yPYUNTNACaHxJ3rqk8s4LgcxZyAN01Nxitu+0

UbrW4HmA6Fa/3J8eBBTlON5fiKKlePPQLMqPOybv2uxt5IeGr5UsqT9rJr5Gd3vpXhiH7oGNYA

3/5nE52dPYehDnTpNVxu3vTqgG3YdxqcRw== 
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Establecimiento 

de autoridad 

competente 

II 6 

para la aplicación de esta ley será el ministerio 

de agricultura y ganadería la cual cuenta con las 

siguientes atribuciones 

a) Preparar y realizar, de acuerdo con el 

consejo nacional de planificación y 

coordinación económica, los estudios, 

investigaciones, proyectos, planes y 

programas de aprovechamiento de recursos 

hidráulicos con fines agropecuarios; 

b) Mantener y operar el servicio hidrométrico 

de las aguas nacionales para el estudio 

investigación y aprovechamiento de las 

mismas; 

 III 10 

se establece que solo se podrá ser uso de agua 

nacionales para el uso de riego, mediante 

permisos o concesiones otorgados por el 

ministerio de agricultura. 

Otorgamiento 

de concesiones 
III 11 

Se establece que las concesiones se otorgaran 

por acuerdo del poder ejecutivo en el ramo 

agrícola y ganadería, para un plazo no mayor de 

cincuenta años. 

Motivos de 

otorgamiento 

de concesiones 

III 13 

Para el otorgamiento de estos permisos o 

concesiones se establecen preferencia a 

aquellos con nacimientos de agua, ribereños 

Motivos se 

suspensión de 

permisos 

III 16 

En este art. Se establece los motivos por los 

cuales se pueden suspender los permisos o 

concesiones de agua  

Derechos de 

usuarios 
V 39 

En este se establecen los derechos de los 

usuarios en los distritos de riego y avenamiento, 

tal como recibir en la boca-toma de sus parcelas, 

el agua que les corresponda, de acuerdo con el 

plan estacional de riegos. 

FUENTE: página web de centro de documentación judicial corte suprema de justicia El 

Salvador17 

                                                

17 

http://www.jurisprudencia.gob.sv/VisorMLX/Documento/Documento.aspx?Data=ECyftOzZB424ry2l8Y+xYl

zrPyc5rcITdnzFA8P0dfxdA0dEnvpG3rZVTmbFYQ52TmjhrmjVrEifCvdDTWASTS+ekQemGxg8Px2riPW3

Sns3eiZDipRZ98Jvnt3WVv7TUNmVpSBoR0pBw4fHU19zBP068cig4qqvDpwYyInE3yfPTJd1X9Vn9U9OJv

pnIHdWnA== 
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1.2.6  CÓDIGO  INTERNACIONAL  REFERIDO  AL SECTOR AGRÍCOLA.  

 CÓDIGO INTERNACIONAL DE CONDUCTA PARA LA DISTRIBUCIÓN Y UTILIZACIÓN DE 

PLAGUICIDAS (FAO). 

tabla5 Descripción de Código Internacional De Conducta Para La Distribución y Utilización De Plaguicidas 

(FAO). 

REFERENCIA  Año de adopción: 1985 
Año de modificación: 2002 

Estado: Vigente. 

OBJETIVO  

 

Establecer normas de conducta de carácter voluntario para todas las 

entidades públicas y privadas que intervienen en la distribución y utilización 

de plaguicidas o tienen relación con las mismas, particularmente en los casos 

en que no hay una legislación nacional para regular los plaguicidas o la que 

existe es inadecuado.  

NORMAS DE 

CONDUCTA 

ENUNCIADAS.  

 

1. Estimular la aplicación de prácticas comerciales responsables y de 

aceptación general.  

2. Asistir a los países que aún no han establecido controles reglamentarios 

de la calidad e idoneidad de los plaguicidas que se necesitan en el propio 

país, a promover un uso racional y eficiente de tales productos y, afrontar 

los riesgos potenciales asociados a su uso.  

3. Promover prácticas que disminuyan los riesgos durante la manipulación 

de plaguicidas, incluyendo la reducción al mínimo de los efectos 

adversos para los seres humanos y el ambiente y la prevención del 

envenenamiento accidental provocado por una manipulación 

inadecuada.  

4. Asegurar que los plaguicidas se utilicen con eficacia y eficiencia para 

mejorar la producción agrícola y la sanidad de los seres humanos, los 

animales y las plantas.  

5. Adoptar el concepto de ñciclo de vidaò para abordar todos los aspectos 

principales relacionados con el desarrollo, reglamentación, producción, 

gestión, envasado, etiquetado, distribución, manipulación, aplicación, 

uso y control de todo tipo de plaguicidas, incluidas las actividades 

posteriores a su registro y la disposición final de estos productos, 

incluidos los envases usados de los mismos.  

6. Promover el Manejo Integrado de Plagas (MIP) (incluyendo el manejo 

integrado de vectores que afectan a la salud pública)  

FUENTE: Código Internacional de Conducta para la Distribución y Utilización de Plaguicidas 

Versión revisada Adoptado por el 123° período de sesiones del Consejo de la FAO, noviembre 

2002 18 

 

                                                

18 http://www.fao.org/3/a-a0220s.pdf  

http://www.fao.org/3/a-a0220s.pdf
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 CÓDIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE PRÁCTICAS PARA EL ENVASADO Y 

TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.  

tabla6 Descripción del Código Internacional Recomendado De Prácticas Para el Envasado y Transporte 

De Frutas y Hortalizas Frescas 

 
REFERENCIA  
 

CAC/RCP  
Número: 44  
Año de adopción: 1995  

Año de modificación: 2004  
Estado: Vigente.  

OBJETIVO 
DEL CÓDIGO.  

Recomendar formas de envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas 
adecuadas para mantener la calidad del producto durante su transporte y 
comercialización.  

ÁMBITO DE 
APLICACIÓN.  
 

El código se recomiendan formas de envasado y transporte de frutas y 
hortalizas frescas adecuadas para mantener la calidad del producto durante 
su transporte y comercialización. 

TEMÁTICAS 
DEL CÓDIGO.  

Diseño, Estado y Método de carga del equipo de transporte.  
Envasado adecuado para mantener la calidad de los productos durante su 
transporte y comercialización.  
Prácticas de pre-refrigeración.  

FUENTE: documento en línea 19 

 CÓDIGO DE PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.  

tabla7 Descripción del Código de prácticas de Higiene para las frutas y hortalizas frescas 

 
REFERENCIA  
 

CAC/RCP  
Número: 53  
Año de adopción: 2003  

Año de modificación: 2013  
Estado: Vigente.  

OBJETIVO 
DEL CÓDIGO.  
 

Aborda las buenas prácticas agrícolas (BPA) y las buenas prácticas de 
fabricación (BPF) que ayudarán a controlar los peligros microbianos, 
químicos y físicos asociados con todas las etapas de la producción de frutas 
y hortalizas frescas, desde la producción primaria hasta el envasado.  

APLICACIÓN  

Comprende prácticas generales de higiene para la producción primaria y el 
envasado de frutas y hortalizas frescas cultivadas para el consumo humano 
a fin de obtener un producto inocuo y sano, especialmente las que van a 
consumirse crudas.  
Aplicable a las frutas y hortalizas frescas cultivadas en el campo (con o sin 
cubierta) o en instalaciones protegidas (sistemas hidropónicos, 
invernaderos).  

TEMÁTICAS 
DEL CÓDIGO.  

Producción primaria.  
Establecimiento de envasado: proyecto e instalaciones.  
Control de operaciones.  
Establecimiento de envasado: Mantenimiento y saneamiento.  
Establecimiento de envasado; Higiene personal.  
Transporte. 

FUENTE: documento en línea 20 

                                                

19 http://www.fao.org/ag/agn/CDfruits_es/others/docs/CAC-RCP44-1995.PDF 

 

20 http://www.fao.org/ag/agn/cdfruits_es/others/docs/alinorm03a.pdf  

http://www.fao.org/ag/agn/CDfruits_es/others/docs/CAC-RCP44-1995.PDF
http://www.fao.org/ag/agn/cdfruits_es/others/docs/alinorm03a.pdf
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 CÓDIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS EN 

CONSERVA 

tabla8 Descripción del Código De Practicas De Higiene Para Las Frutas Y Hortalizas En Conserva 

 

REFERENCIA  

 

CAC/RCP 

Numero: 2 

Año de adopción: 1969 

 Año de modificación:  

Estado: Vigente. 

OBJETIVO 

DEL 

CÓDIGO. 

Recomendar formas de envasado y transporte de frutas y hortalizas en 

recipientes herméticos . 

APLICACIÓN 

El código de prácticas de higiene se aplicará a todas las frutas y hortalizas 

envasadas en recipientes herméticamente cerrados y tratadas por calor antes 

o después de introducirse en los recipientes. 

TEMÁTICAS 

DEL 

CÓDIGO. 

requisitos de las materias primas 

requisitos de las instalaciones y de las operaciones de elaboración 

especificaciones aplicables al producto terminado 

1.2.7  CÓDIGO  DE TRABAJO.   

Otro factor importante a analizar es el código de trabajo ya que esta rige las actividades 

a las que están sujetos tanto patrono como del empleado, así como los derechos y 

obligaciones de cada uno de estos. 

tabla9. Artículos del código de trabajo relacionados. 

TITULO  CAPITULO SECCIÓN  ARTICULO  DESCRIPCIÓN 

Capítulo II. De las obligaciones y prohibiciones de los patronos 

Primero II primera 29 

Obligaciones del empleador. 

En este art. Se describen las obligaciones del 

empleador hacia el empleado en lo 

relacionado con la proporción de materiales 

para la ejecución del trabajo, lugares de 

resguardo de materiales de trabajo, licencias 

de trabajo entre otros. 

primero II primera 30 

Prohibiciones para los empleadores. 

Este art. Se describen todas aquellas 

prohibiciones que tiene el patrono con el 

trabajador como la exigencia de compra de su 

propio equipo de trabajo en algún 

establecimiento especifico, influir sobre su 

ejercicio político, reducir los salarios de los 

empleados entre otros. 

Capítulo III. De las obligaciones y prohibiciones de los trabajadores 
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primero III primera 31 

Obligaciones de los trabajadores 

En este art. Se describen las obligaciones que 

tienen todos los empleados tales como: 

desempeñar el trabajo convenido, Observar 

buena conducta en el lugar de trabajo, 

Conservar en buen estado los instrumentos, 

maquinarias y herramientas, Desocupar la 

casa o habitación proporcionada por el 

patrono, en el término de treinta días contados 

desde la fecha en que termine el contrato 

primero III primera 32 

Prohibiciones para los trabajadores 

Abandono injustificado de trabajo, Uso 

indebido de útiles, materiales y Herramientas, 

Porte de armas durante labores 

Capítulo V. De la suspensión del contrato de trabajo 

primero V primera 36 

Suspensión del contrato 

En este art. Se detalla aquellas causas de 

suspensión del contrato entre las cuales se 

pueden mencionar: Fuerza mayor o caso 

fortuito, Huelga o paro legal , Incapacidad 

temporal del trabajador, Detención o pena de 

arresto del trabajador 

primero V primera 37 

En este art. Se detalla aquellas otras causas 

de suspensión del contrato entre las que se 

pueden mencionar: Mutuo consentimiento, 

Falta de fondos Imposibilidad de explotación, 

Necesidad de reducción de actividades 

Enfermedad manifiesta o inminente del 

trabajador 

 VII primera 48  

Conclusión de contrato de trabajo sin 

responsabilidad para las partes: 

en este art. Se detallan que el contrato de 

trabajo se terminará sin responsabilidad para 

ninguna de las partes, y sin necesidad de 

intervención judicial. 

TITULO CAPITULO SECCIÓN ARTICULO DESCRIPCIÓN 
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 VII Tercera  50 

Causales de despido sin responsabilidad del 

empleador. 

En este art. Se detallan las causas por las cuales 

un patrono podrá dar por terminado un contrato 

de trabajo y no tendrá la obligación de pagar de 

pagar el tiempo que este ha trabajado en la 

empresa.  

 VII Cuarta  
53 

 

Supuestos de finalización con 

responsabilidad del empleador 

en este art. Se detallan que el los motivos por 

los que un trabajador tendrá derecho a dar por 

terminado el contrato de trabajo con 

responsabilidad para el patrón 

 VII quinta 54 

Terminación voluntaria: mutuo 

consentimiento o renuncia 

En este art. Se establece que el contrato de 

trabajo termina por mutuo consentimiento de las 

partes, o por renuncia del trabajador, siempre 

que consten por escrito. 

CAPITULO IV. DEL TRABAJO AGROPECUARIO 

Segundo  IV primera 85 

Admisión de contrato verbal 

En este art. Se establece que se puede generar 

un contrato verbal para todas aquellas 

actividades que tienen lugar en el campo, en 

labores propias de la agricultura, la ganadería y 

demás íntimamente relacionadas con éstas, en 

donde el patrono estará obligado a extender, 

cada quince días, a petición del trabajador, una 

constancia escrita que deberá de contener el 

nombre y apellido de ambos, el tiempo de 

servicios, el salario percibido en la última 

quincena 

Segundo IV primera 86 

Trabajadores del campo: permanentes y 

temporales 

En este art. Se describen aquellas personas que 

son empleados permanentes así como aquellos 

que son considerados empleados temporales. 

Segundo IV primera 87 Terminación de contratos temporales. 
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Los trabajadores temporales no tienen derecho 

de estabilidad en el trabajo y, por consiguiente, 

cualquiera de las partes podrá dar por terminado 

el contrato en cualquier tiempo, sin expresión de 

causa y sin responsabilidad para ninguna de 

ellas. 

Segundo IV primera 88 

Derechos cuando se convierten en 

permanentes. 

En este art. Se dice que cuando un empleado 

pasa de ser temporal a permanente este tendrá 

todos los derechos de un permanente como si 

viera entra desde inicio 

Segundo IV primera 89 

Jornada de trabajo 

Este art. Establece que La iniciación, duración y 

terminación de la jornada ordinaria de trabajo 

podrá variar según la índole de las labores; pero 

que en ningún caso esta podrá exceder de ocho 

horas diarias 

Segundo IV primera 90 

Descanso hebdomadario 

Este art. Estable que el patrono deberá 

conceder un día de descanso semanal a sus 

trabajadores. El cual será el domingo, y se 

remunerará al trabajador con una cantidad 

equivalente al salario ordinario de un día. 

Segundo IV primera 92 

Pago doble del día de descanso 

Las labores realizadas en día de descanso 

deberán ser remuneradas con doble salario 

ordinario. 

Segundo IV primera 94 

Obligación del empleador de otorgar parcela 

gratuita al trabajador 

El patrono estará obligado a proporcionar 

gratuitamente una parcela al trabajador que 

habite permanentemente en la heredad, para 

que haga cultivos que contribuyan a la 

subsistencia de él y su familia. 

FUENTE: Código de Trabajo de la República de El Salvador Edición rubricada y 

concordada con las Normas Internacionales del Trabajo Versión actualizada 
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1.2.8  MARCO LEGAL, POLÍTICO  Y ECONÓMICO  ASOCIADO  A LA 

ELABORACIÓN  DE FRUTAS Y SU COMERCIALIZACIÓN . 

Para la elaboración y comercialización de frutas deshidratadas existen diversos 

requerimientos necesarios comprendidos para mayor facilidad de análisis en este 

documento en dos tipos de medidas las cuales son: Medidas arancelarias y no 

arancelarias. A continuación, se hará un repaso de dichas medidas. 

 MEDIDAS ARANCELARIAS  

Estas se refieren a los impuestos que un país aplica a las mercancías importadas de 

otros países. Se definirán los conceptos de arancel y partida arancelaria  

ARANCEL: Es un impuesto que se aplica a las mercancías importadas de otros países.  

CLASIFICACIÓN ARANCELARIA: En la sección III.1.3 antes desarrollada se mencionó 

que en El Salvador se conoce como Sistema Arancelario Centroamericano (SAC), ya 

que es común con Centroamérica. Dicho sistema clasifica las mercancías en seis o más 

dígitos, de acuerdo a un orden: Secciones, capítulos, partidas, sub partidas y fracciones 

arancelarias. La cantidad de dígitos depende del grado de especificación del producto.  

SECCIÓN II: Productos del reino vegetal.  

CAPÍTULO 10: Frutas y frutos comestibles.  

PARTIDA ARANCELARIA: 0804 Dátiles; higos, piñas tropicales, aguacates, guayabas, 

mangos, frescos o secos.  

SUB PARTIDA: Frutas y otros frutos, secos, excepto los de las partidas 08.01 a 08.06; 

mezclas de frutas u otros frutos, secos, o de frutos de cáscara de este capítulo  

FRACCIÓN ARANCELARIA: 08134000 Las demás frutas u otros frutos. 

 MEDIDAS NO ARANCELARIAS U OBSTACULOS TECNICOS. 

Los obstáculos técnicos son aquellos requerimientos que un país aplica dentro de sus 

fronteras a mercancías diferentes según su tratamiento arancelario; estas regulaciones 

a su vez se pueden clasificar en dos clases: Las cuantitativas y las cualitativas.  

En las tablas 10 y 11, se mencionan las más comunes: 

 

tabla10. Regulaciones cuantitativas 

TIPOS DESCRIPCIÓN 
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Licencias de 

importación 

Los importadores se encuentran obligados a obtener un permiso para realizar 

la importación.  

Cuotas 
Se refieren a las regulaciones que establecen un límite al valor o al volumen de 

importación de un producto en un período de tiempo determinado.  

Precios de 

referencia 

Establecen la importación de bienes a un valor preestablecido y toman la forma 

de precios mínimos para efectos de la valoración en aduanas.  

Derechos 

antidumping 

Son los impuestos que tienen como objetivo reducir o eliminar los efectos 

perjudiciales del dumping (venta en el extranjero a precios inferiores a los del 

mercado nacional)  

Medidas 

compensatorias 

Son los impuestos que tienen como objetivo reducir o eliminar los efectos 

perjudiciales de los subsidios a alguna actividad económica que otorgue algún 

país y que están afectando a la industria nacional.  

Normas de 

origen 

Son los criterios aplicados para determinar dónde se ha fabricado un producto. 

Constituyen una parte esencial de las normas comerciales, ya que hay una 

serie de políticas que discriminan entre los países exportadores. También se 

utilizan las normas de origen para recopilar estadísticas sobre el comercio y 

para las etiquetas ñFabricado en ...ò que llevan los productos.  

FUENTE: tesis estudio de factibilidad para el establecimiento de una planta procesadora de 

frutas deshidratadas en el municipio de tecoluca, departamento de san Vicente 

tabla11. Regulaciones cualitativas 

TIPOS DESCRIPCIÓN 

Regulaciones 

sanitarias y 

fitosanitarias 

Medidas aplicadas a productos agropecuarios para proteger la vida y la salud 

humana, vegetal y animal de enfermedades o plagas que no existen en el país, 

tomando como parámetro acuerdo sobre la aplicación de medidas Sanitarias y 

fitosanitarias de la OMC.  

Normas 

técnicas 

Son regulaciones cuyo cumplimiento le garantizan al consumidor que los 

productos que compra, cuentan con la calidad, seguridad y especificaciones de 

fabricación apropiadas.  

Normas 

técnicas de 

etiquetado 

Son los requerimientos que deben cumplir los fabricantes, exportadores o 

distribuidores de los productos para proteger al consumidor, ya que le permite 

conocer aspectos importantes sobre el producto como su contenido, 

ingredientes, peso, etc., Esta norma debe estar basada en la norma establecida 

por el CODEX  

Normas de 

calidad 

Se aplican principalmente para garantizar que los estándares de calidad que 

exigen los países importadores sean iguales a los establecidos a productos 

similares que se producen internamente. Existen normas internacionales de 

calidad que son adoptadas cada vez por un número mayor de países para la 

exportación de productos agrícolas y entre las más conocidas están HACCP y 

las ISO 9000.  

Otras 

 

Requisitos de empaque, envase y embalaje, marca de país de origen, 

regulaciones ecológicas, etc.  

FUENTE: tesis estudio de factibilidad para el establecimiento de una planta procesadora de 

frutas deshidratadas en el municipio de Tecoluca, departamento de San Vicente 



 

 

57 

1.2.9  LEYES ADUANALES.  

 REQUERMIENTOS PARA LA EXPORTACIÓN. 

A continuación, se presenta la guía de trámites de exportación las cuales se deben de 

seguir por todas personas naturales o jurídicas que deseen realizar la exportación de 

sus productos.  

PASOS A SEGUIR: 

1. Inscribirse como exportador en CIEX El Salvador, para lo cual le sugerimos revisar 

los requisitos para Registrarse como Exportador y presentar la Ficha de Inscripción 

de Exportador debidamente llena  

2. Verificar los requisitos por: 

¶ Producto 

¶ País de destino, según el producto a exportar y 

¶ solicitar la autorización en la institución respectiva, si el producto es 

controlado 

3. Solicitar la autorización de Exportación, que puede hacerla mediante:  

¶ Internet, para lo cual deberá completar la Ficha de Inscripción de 

Exportador y se le asignará el usuario y clave de acceso. 

¶ En las oficinas del CIEX El Salvador,  completando la Solicitud de 

Exportación y anexando los respectivos documentos, los cuales están en 

función del tipo de exportación, producto a exportar y país de destino. 

4. Para realizar su exportación, CIEX El Salvador, emitirá el Formulario Aduanero 

Único Centroamericano (FAUCA) o la Declaración de Mercancías (DM), el primero 

se utiliza para las exportaciones hacia Centroamérica y la segunda, para fuera de 

Centroamérica, adicionalmente emite los certificados 

fitosanitarios y zoosanitarios para productos y subproductos de origen vegetal y 

animal y los certificados de origen si el país de destino lo requiere. 

La información de operaciones de exportación autorizadas por el CIEX El Salvador, 

se envía electrónicamente a la Dirección General de Aduanas de El 

Salvador, obteniendo en un solo trámite la autorización de ambas instituciones en 

un tiempo promedio a los 5 minutos. 

En el caso de las exportaciones hacia Guatemala, Honduras y Nicaragua se 

transmiten electrónicamente a la Aduana de esos países, para obtener la 

autorización y los impuestos a pagar. 

https://www.centrex.gob.sv/scx_html/requisitos_registro_exportador.html
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/requisitos_registro_exportador.html
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/INSCRIPCION%20CIEX%20EL%20SALVADOR.xls
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/INSCRIPCION%20CIEX%20EL%20SALVADOR.xls
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/requisitos_por_producto.xls
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/certificados_origen_pais.html
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/certificados_origen_pais.html
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/INSCRIPCION%20CIEX%20EL%20SALVADOR.xls
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/INSCRIPCION%20CIEX%20EL%20SALVADOR.xls
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/contactenos.html
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/Solicitud%20Exportacion.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/Solicitud%20Exportacion.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/documentos_anexos.html
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/modelo_fauca.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/modelo_fauca.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/modelo_dm.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/modelo_fito_exportacion.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/modelo_fito_exportacion.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/modelo_zoo_exportacion.pdf
https://www.centrex.gob.sv/scx_html/certificados_origen_pais.html
http://www.mh.gob.sv/
http://www.mh.gob.sv/
http://www.mh.gob.sv/
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Para el caso de las exportaciones hacia Guatemala puede pagar los impuestos 

desde la opción BANCASAT del sitio Web de la Superintendencia de Administración 

Tributaria (SAT). 

Para que el proceso de aceptación del FAUCA en las respectivas aduanas sea 

efectuado exitosamente le sugerimos: 

¶ Verificar que el importador esté inscrito en el Registro Tributario de los 

respectivos países 

¶ Cuando el FAUCA sea aceptado por las Aduanas de Centroamérica, en las 

casillas Nos. 38 y 41 del mismo, se detallarán el Número de Aceptación e 

impuesto a pagar. 

¶ En caso que la información de las casillas Nos. 38 y 41 no aparezca impresa en 

el FAUCA puede consultar la información de los impuestos a pagar en el sitio 

Web de la SAT - en la opción e-SAT Transmisiones FAUCAS, ingresando en la 

casilla de correlativo, el número de aceptación de la Aduana de la operación de 

exportación, sin incluir las diagonales. 

¶ Para el caso de los demás países no se cuenta con una consulta alternativa. 

¶ Todo formulario transmitido y aceptado por el país de importación, no debe ser 

objeto de retransmisión en los Centros de Digitación que se encuentran en las 

cercanías de las fronteras del ingreso. 

¶ El FAUCA que se transmite electrónicamente a Guatemala, Honduras y 

Nicaragua corresponde ÚNICAMENTE a exportaciones definitivas. 

ACREDITACIÓN DE EXPORTADOR EN EL SALVADOR.  

Para que una persona natural o jurídica pueda realizar la exportación de sus productos 

esta debe de contar una la acreditación de exportador con la cual le permita 

comercializar sus productos en nuevos mercados en el extranjero, pero para esto se 

debe de solicitar dicha acreditación en la Oficina del Centro de Trámites de 

Importaciones y Exportaciones (CIEX), la cual es la entidad que otorga dicha 

acreditación. 

Conforme al Art.1 de la Ley de Creación del Centro de Trámites de importaciones y 

exportaciones se define al CIEX como ñUn sistema de ventanilla ¼nica cuyo objeto ser§ 

centralizar, agilizar y simplificar los trámites legalmente establecidos para el registro, 

autorización y emisión de los documentos de las diferentes instituciones y/o 

dependencias del estado involucradas en las operaciones de importación y exportación 

de conformidad a sus competenciasò. 

Para ser acreditado como exportador deberá cumplir los siguientes requisitos:  

http://portal.sat.gob.gt/sitio/index.php/consulta-electronica-faucas.html
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a) Inscribirse como exportador en el CIEX, siendo un requisito que debe cumplir 

toda persona natural o jurídica, organismos y dependencias del Gobierno, 

instituciones oficiales y autónomas que realicen operaciones de exportación 

de mercancías, para ello se deberá completar la ficha de inscripción de 

exportador que puede ser solicitada en la página web o en la oficina del CIEX, 

presentando los siguientes documentos:  

REQUISITOS PARA REGISTRASE COMO EXPORTADOR  

Los requisitos que se presentan a continuación son con base a datos del Banco Central 

de Reserva de El Salvador (2015) y Centro de trámites de importaciones y exportaciones 

(CIEX). 

DOCUMENTOS A PRESENTAR (ORIGINAL Y COPIA), SI ES UNA EMPRESA.  

1. Ficha de inscripción de exportador, debidamente llena. 

2. Número de Identificación Tributaria (NIT), actualizado, como importador (Debe 

solicitar previamente el NIT de importador en el Ministerio de hacienda). 

3. Carné de Contribuyente del IVA. 

4. Escritura de Constitución de la empresa (Debidamente inscrita en el Centro 

Nacional de Registros). 

5. Punto de Acta y/o poder vigente de la representación legal de la empresa (si de 

acuerdo a la Escritura de Constitución está vencida u otros). 

6. Para el caso de sucursales extranjeras, no inscritas en el Registro de Comercio, 

no aplican los numerales 4 y 5, sin embargo, debe presentar el Poder del 

Representante Legal, en idioma español y en el idioma extranjero que corresponda, 

autenticado por el Cónsul de El Salvador, en el país de origen de la empresa y del 

Ministerio de Relaciones Exteriores de El Salvador.  

7. Para el caso de Cooperativas, no aplica el numeral 4; sin embargo, debe presentar 

el Acuerdo del Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG), publicado en el Diario 

Oficial.  

8. Documento Único de Identidad (DUI), Carné de Residente o Pasaporte, del 

Representante Legal y de los funcionarios que autorizarán las exportaciones en 

nombre de la empresa.  

9. Diario Oficial de la autorización del Ministerio de Economía, para empresas en 

Zona Franca, Depósito para Perfeccionamiento Activo o acogida a la Ley de 

Reactivación de las Exportaciones.  

10. Resolución emitida por el Departamento Jurídico de la Dirección General de 

Aduanas, donde se autoriza como Despachante de Aduanas a la persona que 

firmará las Declaraciones de Mercancías y actuar ante las diferentes Aduanas del 

país.  
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DOCUMENTOS A PRESENTAR (ORIGINAL Y COPIA), SI ES UNA PERSONA 

NATURAL  

1. Ficha de Inscripción de Exportador debidamente llena. 

2. Número de Identificación Tributaria (NIT), actualizado como "importador" (Debe 

solicitar previamente el NIT de importador en el Ministerio de hacienda) 

3. Carné de Contribuyente del IVA 

4. Documento Único de Identidad (DUI), Carné de Residente o Pasaporte, del 

exportador y de los funcionarios que autorizarán las exportaciones en nombre del 

exportador. 

5. Diario Oficial de la autorización del Ministerio de Economía, para empresas en Zona 

Franca, Depósito para Perfeccionamiento Activo o acogida a la Ley de Reactivación 

de las Exportaciones. 

6. Resolución emitida por el Departamento Jurídico de la Dirección General de 

Aduanas, donde se autoriza como Despachante de Aduanas a la persona que 

firmará las Declaraciones de Mercancías y actuar ante las diferentes Aduanas del 

país 

b) Posterior de inscribirse como exportador, el CIEX remite por correo electrónico 

el usuario y clave de acceso, para que autorice desde Internet las 

exportaciones a través del Sistema de Comercio Exterior (SICEX).  

 REGULACIONES DE IMPORTACIÓN Y NORMAS DE INGRESO 

Las secciones a continuación informan acerca de los principales requisitos que se deben 

cumplir para exportar snacks de fruta deshidratada a los EE.UU.: 

Las frutas procesadas en general y dentro de ellas los snacks que contienen fruta 

deshidratada, deben cumplir tanto con las normas de salud pública y estándares de 

calidad, como con las regulaciones sobre rotulado. En cuanto a las normas de salud 

pública, éstas se encuentran contenidas en las denominadas prácticas de manufacturas 

utilizadas en los Estados Unidos ï Good Manufacturing Practices (GMPs)21 

A pesar de que las frutas procesadas no están sujetas a normativas o inspecciones 

fitosanitarias o de comercialización sí deben cumplir, en determinados casos, con 

normas y estándares de calidad. Estos por lo general son de carácter voluntario.  

Para el caso particular de los productos deshidratados la división de Productos 

Procesados, PPB (Processed Products Branch) del USDA es el organismo encargado 

                                                

21 Good Manufacturing Practices FDA. 
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de determinar los distintos grados de calidades de un producto y otorgar servicios de 

inspección de plantas, de certificación e implementación de programas en apoyo de esta 

industria. En Septiembre 2010 entraron en vigencia los nuevos estándares para Dried 

and Dehydrated (lowȤmoisture) fruits22. 

Los estándares de calidad norteamericanos específicos para productos procesados 

están contenidos en el título 7 parte 52 del Código de Regulaciones Federales (7 C.F.R. 

Part 52) y pueden ser consultadas en la página web del Agricultura Marketing Service 

(AMS)23. 

Las regulaciones relativas a los productos del presente estudio, se pueden resumir como 

sigue: 

 CUMPLIMI ENTO DE LEY DE MODERNI ZACIÓN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. 

Entró en vigencia el 4 de enero de 2011. Puntos destacables. 

¶ Se conceden nuevas facultades al FDA para entrar en las instalaciones de alimentos 

e inspeccionar y copiar registros relacionados con la fabricación, procesamiento, 

empaque, transporte, distribución, recepción, posesión, o importación de alimentos 

para los cuales existe una probabilidad razonable de que el uso o la exposición a un 

artículo de los alimentos provocará consecuencias graves y perjudiciales para la 

salud a los seres humanos o animales. 

¶ La FDA puede emitir certificados de exportación de alimentos, y cobrar honorarios 

por tales certificados. 

¶ Incremento en las inspecciones en instalaciones domesticas o locales (en las de alto 

riesgo al menos una vez en los primeros 5 años siguientes a la promulgación y por 

lo menos una vez cada 3 años y las que no sean de alto riesgo, al menos una vez 

en los primeros 7 años siguientes a la promulgación y por lo menos una vez cada 5 

años). 

¶ Facultad obligatoria de ñrecallò o retiro obligatorio de los productos para los que 

existe una probabilidad razonable de que esté adulterado o mal etiquetado y que 

causará una consecuencia grave y perjudicial para la salud o la muerte. 

¶ El FDA podrá exigir que los alimentos importados sean certificados para garantizar 

el cumplimiento de las leyes de EE.UU. Las certificaciones pueden aplicar a un 

                                                

22 Processed Products Branch 2010 Report 

23 Dried & Dehydrated Fruit & Vegetables Standards & Processed Products Branch Resources 
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determinado traslado de alimentos o de una instalación que fabrica, procesa, 

empaca o almacena alimentos. 

¶ Las certificaciones pueden ser prestadas por una agencia designada por la FDA o 

el representante del gobierno del país del que procede el alimento o una persona o 

entidad acreditada como auditor de terceros. 

¶ Algunas de las secciones de la Food Safety Modernization Act (FSMA) tienen una 

implementación inmediata, como por ejemplo la inspección de registro, facultad para 

cobrar honorarios, el consorcio integrado de redes de laboratorio, etc. Sin embargo, 

para el resto de las secciones se han establecido periodos de implementación de 6 

meses, 9 meses, 12 meses, 18 meses y más de 18 meses24 

 CUMPLIMIENTO DE ESTÁNDARES DE PUREZA Y PRODUCCIÓN 

ESTABLECIDOS POR EL FDA. 

Los snacks de fruta deshidratada, como cualquier otro producto alimenticio, deben 

cumplir con los criterios de ñBuenas Pr§cticas de Manufacturaò que se aplican para 

determinar si un alimento ha sido adulterado en cualquier instancia de su producción, a 

objeto de evitar que estos impliquen un riesgo para la salud de los consumidores. 

Los snacks de fruta deshidratada importados están sujetos a inspección por el FDA en 

el puerto de entrada. El cargamento que no pasa esta inspección y es retenido en el 

puerto de entrada tiene una segunda oportunidad para dar cumplimiento a los 

requerimientos, siendo los costos involucrados en esta reȤinspección, como reȤ

etiquetado o costos de procesamiento, cargo del importador. 

En este proceso deben llenarse los formularios tanto de solicitud como otros con fines 

estadísticos y de recaudación de aranceles, en el puerto de entrada, ante la autoridad 

portuaria o director del área y dentro de los cinco días hábiles siguientes a la fecha de 

llegada al puerto norteamericano, salvo se haya otorgado una prórroga. 

 CUMPLIMIENTO LEY SEGURIDAD DE LA SALUD PÚBLICA Y PREPARACIÓN Y 

RESPUESTA ANTE EL BIOTERRORISMO. 

El Acta de Protección de la Salud Pública, Preparación y Respuesta ante el 

Bioterrorismo de fecha 12 de junio, en vigencia en enero 2003, permite al FDA responder 

con rapidez ante una amenaza de ataque terrorista o un ataque terrorista real contra el 

suministro de alimentos de los EE.UU. De este modo, el procedimiento ayuda al FDA a 

                                                

24 El estado de avance realizado por FDA en la implementación de la Ley de Modernización de Seguridad 

Alimentaria pueden ser consultados en: http://www.fda.gov/food/foodsafety/fsma/default.htm 
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determinar la localización y las causas de las posibles amenazas y le permite notificar 

rápidamente a las instalaciones que pudieran verse afectadas. 

En general, este requerimiento exige un registro y una notificación previa (PN) por parte 

de las empresas y sus envíos a los EE.UU. 

Para obtener tanto el número de identificación como fábrica (FCE) como el número del 

producto (SID), el FDA, a través de LACF Registration Coordinator (HFSȤ618) Center 

for Food Safety and Applied Nutrition (FDA), realiza el registro, verificando el proceso 

de fabricación del producto importado para asegurarse de que cumpla estos requisitos. 

No se requiere del envío de ningún tipo de muestras. El FDA verificará los productos 

sólo en el primer embarque, para ver si cumplen con los requisitos establecidos. 

REQUISITOS DE ROTULADO Y ETIQUETADO 

Los snacks de fruta deshidratada importados deberán cumplir con los mismos requisitos 

de rotulado exigido a los productos domésticos. 

En 1990, el NLEA (Acta de Etiquetado Nutricional y Educación) le entregó al FDA la 

autoridad sobre el etiquetado, requiriendo presentar claramente los aspectos 

nutricionales de los productos alimenticios. Actualmente, los productores de alimentos 

procesados deben incluir el monto de cada nutriente, por porción, como un valor 

absoluto y un porcentaje del valor diario (%DV) de una dieta recomendada. 

Los componentes obligatorios en el Panel Nutricional de cada etiqueta son: 

Total, de calorías, calorías de grasa, total de grasa, grasa saturada, colesterol, sodio, 

total de carbohidratos, fibra dietética, azúcares, proteínas, vitamina A, vitamina C, calcio 

y hierro. 

Adicionalmente, el NLEA permite que los productores de alimentos procesados puedan 

hacer declaraciones de salud en cuanto a la relación entre ciertos nutrientes y las 

condiciones de salud de ciertas enfermedades, siempre y cuando estén aprobadas por 

el FDA.         

Las leyes Aduaneras en EE.UU. requieren que cada artículo importado tenga el nombre 

del país de origen en inglés, en un lugar destacado. Para indicar al comprador 

estadounidense final, el nombre del país en el cual el producto fue producido25. 

                                                

25 www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisidx_04/19cfr134_04.html  

http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisidx_04/19cfr134_04.html
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1.3 MARCO CONTEXTUAL. 

1.3.1  EVOLUCIÓN  DEL SECTOR AGROPECUARIO 

Por muchas décadas el sector agropecuario salvadoreño ha tenido una participación 

significativa dentro de la econom²a, llegando alrededor del 40% del PIB en los a¶os 60ôs, 

gracias a la existencia de un modelo agro exportador basado en cultivos como el café, 

la caña de azúcar y el algodón.  

En la d®cada de los 80ôs el sector agr²cola, al igual que el resto de las actividades 

productivas, sufrió los estragos de la guerra civil en El Salvador, llegando a experimentar 

tasas negativas. 

A partir de los a¶os 90ôs con la finalizaci·n del conflicto armado y la implementación de 

reformas económicas por los gobiernos de la época, la producción del sector 

agropecuario creció a una tasa promedio del 1% anual, mientras que la economía 

salvadoreña creció en promedio un 4.9% hasta la fecha, siendo los dos momentos de 

mayor crecimiento del sector 1991-1992 y 1998-1999. 

Dentro de las actividades más significativas que componen actualmente el PIB 

agropecuario salvadoreño están granos básicos, ganadería, café oro, avicultura, 

silvicultura, caña de azúcar, y otros tipos de cultivos entre los que encontramos los 

relacionados a la fruticultura. 

1.3.2  HISTORIA  DE LA FRUTICULTURA.  

La fruticultura ha acompañado al hombre a lo largo de la historia; cuando la humanidad 

era nómada se limitaba exclusivamente a la recolección de frutas que crecían en plantas 

silvestres. 

Al volverse sedentario, de manera involuntaria, comenzó el proceso de selección de las 

plantas con características más sobresalientes y el aprendizaje de técnicas para el mejor 

cuidado de las mismas, porque esto implicaba obtener frutas de mayor calidad y en 

mayor número. 

La fruticultura abarca varios aspectos, pero uno de los principales es el desarrollo de 

nuevos cultivos de fruta. También se estudian cuestiones como mejorar el manejo de 

los árboles, determinando cual es la región más adecuada para su establecimiento y el 

uso eficiente del agua y fertilizantes que cada cultivo necesita. 

Otro punto de estudio de mucha importancia son las plagas y enfermedades, el daño 

que causan a las plantas, como repercuten en la producción y la manera de combatirlas 
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para minimizar su efecto. Mejorar los métodos de cosecha, almacenamiento y transporte 

de los frutos es también un aspecto de estudio de la fruticultura con una gran importancia. 

1.3.3  SECTOR FRUTÍCOLA  EN CENTROAMÉRICA.  

Uno de los aspectos más importantes para determinar cómo se encuentra el sector frutal 

a nivel centroamericano son en base a las importaciones y exportaciones realizadas por 

la región por lo que a continuación se detallara estos aspectos. 

 IMPORTACIONES DE FRUTA EN CENTROAMÉRICA. 

Las importaciones realizadas por cada uno de los países nos brindan un panorama de 

la demanda que no se logra satisfacer con la producción nacional por lo que a 

continuación se presenta las importaciones por país en el periodo comprendido del 2010 

al 2015 la cual está en valores monetarios. 

Grafico. 1 C.A. importaciones por país. 

 
Como se puede observar en la gráfica anterior el país que realiza la mayor cantidad de 

importación de frutas a nivel centroamericano es Costa Rica seguido por El Salvador el 

cual ha presentado un aumento significativo en los últimos años el cual ha llegado hasta 

el punto que ha reducido el margen con el principal importador de la región 

centroamericana.  

Los datos anteriores son datos globales de las importaciones del sector frutal en 

Centroamérica por lo que a continuación se presentan los 5 rubros frutícolas más 

representativos en importaciones de los países antes mencionados. 
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tabla12. C.A. principales 5 rubros frutícolas importados periodo 2010-2015/valores en millones US$. 

PARTIDA SEGÚN SAC 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

0808 manzanas, peras y membrillos, frescos 63 73 81 73 78 84 

0806 uvas, frescas o secas, incluidas las 

pasas 

48 56 62 58 61 65 

0804 dátiles, higos, piñas (ananás), 

aguacates (paltas), guayabas, mangos y 

mangostanes, frescos o secos. 

29 31 41 42 47 53 

0803 bananas, incluidos los plántanos 

ñplantainsò, frescos o secos  

23 19 18 18 20 21 

0805 agrios(cítricos) frescos o secos. 16 19 23 19 18 17 

Los demás 33 39 42 48 49 54 

Total 213 237 266 258 273 295 

FUENTE: elaboracion propia con base en datos estadisticos de SIECA 

Con base a los datos de la tabla anterior se elabora la siguiente grafica que muestra el 

porcentaje de la participación de los principales 5 rubros. 

Grafico. 2. C.A.: importaciones de los principales rubros fruticolas. 

 

 

Como se puede apreciar en la gráfica anterior el rubro que mayor demanda a nivel 

regional es el 808 que está compuesto de manzanas, peras y membrillos, frescos 

seguido por el 086 que está compuesto por uvas, frescas o secas, incluidas las pasas. 

 EXPORTACIONES DE FRUTA EN CENTROAMÉRICA. 

Otro aspecto importante para ver cómo se encuentra el sector frutícola en la región 

Centroamérica son las exportaciones globales de todo el sector las cuales se presenta 

en la siguiente gráfica. 
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Grafico. 3. C.A.: exportaciones de frutas (Mz). 

 
FUENTE: elaboracion propia con base en datos estadisticos de SIECA 

 

En la gráfica anterior se pude apreciar como ha venido creciendo las exportaciones del 

sector frutal en la región centroamericano el cual ha tenido una tendencia marcada al 

alza excepto el año 2015 en donde las exportaciones fueron levemente superiores a las 

del año anterior. 

En la siguiente tabla se detalla los montos de las exportaciones realizadas por cada país 

desde el año 2010 al 2015 la cual nos servirá para determinar la participación que ha 

tenido cada país en relación al total exportado por toda la región centroamericana. 

tabla13. Exportaciones por país periodo 2010-2015/valores en millones de US$. 

 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Costa Rica 64 81 90 86 89 93 

Guatemala  59 58 63 62 71 78 

Honduras 46 48 56 54 56 62 

Nicaragua  37 42 48 45 46 49 

El Salvador 7 8 9 10 11 13 

Total  213 237 266 258 273 295 

FUENTE: elaboracion propia con base en datos estadisticos de SIECA 

A continuación, se presenta una gráfica comparativa de las exportaciones realizadas 

por cada uno de los países centroamericanos el cual se realizó con los datos de la tabla 

anterior. 
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Grafico. 4 Exportaciones por país exportador periodo 2010-2015. 

 

 

Como se puede observar en la gráfica anterior el país que genera las mayores 

exportaciones de la región centroamericanas es Costa Rica, seguido de Guatemala, 

Honduras, Nicaragua y El Salvador que es el país con un menor índice de actividad en 

la región. 

a continuación, se detallan los principales 5 rubros en el sector frutal en Centroamérica, 

así como las participaciones que están han tenido en millones de dólares. 

tabla14. C.A. principales rubros frutícolas periodo 2010-2015/valores en millones US$. 

PARTIDA SEGÚN SAC 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

0803 Bananas, incluidos los plátanos 

ñplantainsò, frescos o secos 

1,436 1,684 1,983 1,968 2,094 2,166 

0804 Dátiles , higos, piñas (ananás), 

aguacates (paltas) , guayabas, mangos y 

mangostanes, frescos o secos 

703 757 828 863 926 863 

0807 Melones, sandias y papayas, 

frescos 

138 155 150 153 171 163 

0811 Frutas y otros, sin cocer o cocidos 

en agua o vapor, congelados, incluso con 

adición de azúcar 

37 39 39 52 70 78 

Las demás  39 43 56 45 49 42 

TOTAL 2,353 2,679 3,054 3,080 3,310 3,312 

FUENTE: elaboracion propia con base en datos estadisticos de SIECA 
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Grafico. 5. C.A. principales rubros frutícolas exportados- periodo 2010-2015. 

 

Como se pudo ver en la gráfica anterior el sector de mayor exportación a nivel 

centroamericano es la categoría 803 con un porcentaje de 63.56% de lo que podemos 

concluir que la mayor oferta de frutas a nivel centroamericano se basa en Bananas y 

plátanos tanto frescos o secos. 

1.3.4  SECTOR FRUTICOLA  EN EL SALVADOR. 

Para comprender como se encuentra el sector frutal en el país empezaremos viendo en 

una manera general como se ha venido comportado la economía en país por lo que 

analizaremos el PIB a nivel general y como ha contribuido el sector agropecuario a este 

por lo que a continuación se presenta el comportamiento del PIB en el periodo 2010-

2015. 

Grafico. 6. EL SALVADOR: comportamiento del PIB periodo 2010-2015 

 
FUENTE: elaboración propia con datos del BCR 

Como se observa el comportamiento del producto interno bruto a precio de mercado ha 

tenido un comportamiento al alza. Por lo que pasaremos a analizar el comportamiento 

del sector agrícola en el mismo periodo. 
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Grafico. 7. EL SALVADOR: comportamiento del PIB Agrícola periodo 2010-2015. 

 

FUENTE: elaboración propia con datos del BCR 

 

Como se puede observar la gráfica anterior muestra las fluctuaciones en el sector 

agrícola en el país. el cual comprende las actividades de Agricultura. Caza. Silvicultura 

y Pesca. Según datos provistos por BCR en el año 2010 se mostró un crecimiento de 

3.12%. para 2011 cae -2.46%. en 2012 crece 3.46%. de nuevo cae -0.45% para 2013 y 

crece 1.32% para 2014; el 2015 con datos parciales indica una tasa del 0.78% 

 PRODUCCIÓN DE FRUTAS EN EL SALVADOR. 

A continuación, se presenta la cantidad de superficie por departamento dedica al cultivo 

de diferente clase de frutas, así como el porcentaje que representa a nivel nacional del 

sector frutal. 

tabla15: EL SALVADOR: producción frutícola ï superficie por departamento y porcentaje por región. 

REGIÓN DEPARTAMENTO 
SUPERFICIE 

(MZ) 

DISTRIBUCIÓN % POR 

DEPARTAMENTO REGIÓN 

 
Occidental 

Ahuachapán 3.696 19% 
 

34% 
Santa Ana 1.414 7% 

Sonsonate 1.365 7% 

 
 
 
Central 

Chalatenango  254 1% 

 
 
 

51% 

La libertad 2.352 12% 

San salvador 1.504 8% 

Cuscatlán 1.453 8% 

La paz 3.429 18% 

Cabañas 229 1% 

San Vicente 576 3% 

Oriental 

Usulután 1.971 10% 

15% 
San miguel 347 2% 

Morazán 424 2% 

La unión 108 1% 

Totales 19.122  

FUENTE: con datos de FRUTALES/CENTA, junio 2015. 

De la tabla anterior se puede notar que la mayor cantidad de área dedicada al cultivo de 

fruta en el país se encuentra en la zona central y occidental con un 51% y 34% 

respectivamente. en donde cabe resaltar que los municipios que presentan mayor 
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porcentaje de área de cultivo de fruta son Ahuachapán con un 19%. la paz con un 18% 

y la libertad con un 12%.  

También se presenta a continuación la cantidad de manzanas cultivadas por tipo de 

fruta y el porcentaje que este representa del sector frutal a nivel nacional. 

Grafico. 8. área dedicada al cultivo de frutas - (Mz) 

área frutícola  
rubro Área 

marañón 3.470 

jocote 3450 

plátano  3206 

cocotero 3200 

naranja 3186 

sandia 2440 

guineo 2396 

limón 1650 

aguacate 1500 

mango 850 

mandarina 720 

papaya 350 

piña 250 

melón 140 

total 26.808 

FUENTE: con datos de FRUTALES/CENTA, junio 2015. 

Como se pudo notar en la gráfica anterior la fruta que presenta mayor porcentaje de 

área cultivada en el país son en primer lugar el marañón y jocote con un 13% cada una 

mientras que en segundo lugar se encuentran el plátano. coco y naranja con un 12% 

cada una.
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SUPERFICIE Y PRODUCCIÓN DE FRUTALES POR TIPO DE CULTIVO. SEGÚN DEPARTAMENTOS. PERIODO DE MAYO 2006 A 

ABRIL 2007 CENSO 2007 

SUPERFICIES POR TIPO DE CULTIVO (MZ)  

tabla16. superficies por tipo de cultivo (Mz) 

departamentos y 
municipios 

superficie por tipo de cultivo (Mz) 

c
o
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b
o
 

m
a
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ñ
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ahuchaban 224.9 130.36 136.51 1260.87 309.38 0.66 0.50 320.91 107.76 0.17 15.02 130.84  0.67 

Santa Ana 3.89 207.37 262.32 267.4 7.82 1.76 0.32 26.59 61.95 70.67 7.20   0.77 

Sonsonate  310.37 426.06 64.38 12.50 62.62 4.84 19.41 29.23 48.65 9.64 9.60 46.45  1.50 

Chalatenango 6.9 10.9 47.9 5.34 0.13 1.98   15.22 1.50 2.16 20.41   65.07 4.92 

La libertad 213.9 490.3 76.9 40.78 247.88 2.42 4.5 131.83 19.07 2.81 11.42    24.08 

San salvador 22.3 73.8 93.3 5.76 12.73 1.76 0.94 208.38 20.32 1.17 9.96  1.19   0.33 

Cuscatlán 24.8 231.5 278.6 1.54 12.79 2.25 0.64 35.81 7.36 9.76 6.30 22.0  1.29 

La paz 893.69 467.46 346.25 2.78 136.07 0.31  23.63 124.35 72.16 49.51   19.84 

Cabañas  5.74 28.80 48.05 9.68 2.71 37.55  0.74 0.25  7.27    

San Vicente  138.69 56.08 40.17 14.54 77.92 1.33 2.21 13.33 25.66  31.91   17.69 

Usulután  1291.92 89.09 105.46 12.43 279.78   58.61 29.18 14.63 12.86   8.79 

San miguel  30.59 53.02 74.09 43.18 6.71 1.69 2.40 46.29 12.25 0.36 41.78  0.59 2.26 

Morazán  2.91 26.10 192.96  21.32 2.41  8.51 96.64 29.41 0.34   2.02 

La unión  4.91 5.16 42.25 2.28 0.51   9.27 9.37 20.35 2.51   0.97 

total 3175.48 2296.02 1809.08 1679.12 1178.36 58.97 30.91 928.35 564.30 233.31 226.11 200.49 65.66 85.13 

 

 

 



 

 

73 

PRODUCCIÓN POR TIPO DE CULTIVO (QUINTALES)) 

 

tabla17. Producción por tipo de cultivo (quintales)) 

departamentos y 
municipios 

Producción por tipo de cultivo (quintales) 
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ahuchaban 33754 22331 12470 100881 71693 89 100 7340 10802 22 8381 6519 5338 184 

Santa Ana 224 29750 12406 14166 928 63 36 1166 3385 1547 738  5408 110 

Sonsonate  38143 98879 11958 1593 16968 224 2164 4667 7517 4116 5747 5415 9 165 

Chalatenango 1564 2344 8598 758 45 395  1687 199 498 13080  386 321 

La libertad 39374 106068 10750 5399 73992 486 1527 11508 3622 1129 6698  5590 704 

San salvador 2267 16733 17332 855 3212 160 378 16648 3664 351 5887 107 807 10 

Cuscatlán 2595 41599 39507 112 3886 510 397 1568 1217 3030 2518 450 829 39 

La paz 223336 104552 60609 417 39448 106  4927 25764 21791 31767  15195 1264 

Cabañas  1459 8299 9613 761 1084 7511  74 50  4588    

San Vicente  37030 18189 10163 2623 28141 274 596 1158 3984  19985  12801 1021 

Usulután  220969 29230 15925 995 85862   2860 3263 2351 7315  2560 980 

San miguel  6365 7311 10474 2755 1575 83 871 3300 2140 28 7754  2370 123 

Morazán  896 7646 60347  6202 87  453 15337 8221 157   281 

La unión  1441 970 9289 255 177   741 1695 6242 1772   45 

total 609417 493901 289440 131572 33211 9986 6070 58097 82639 49326 116342 12491 5238 5247 

FUENTE: IV censo agropecuario 2007-2008 resultados nacionales. 
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 IMPORTACIÓN DE FRUTAS EN EL SALVADOR. 

A continuación, se presentan los 6 principales rubros en las importaciones de frutas en 

el país en el periodo 2010-2015. 

tabla18. EL SALVADOR: principales 5 rubros fruticolas importados periodo 2010-2015/valores en millones 

US$. 

PARTIDA SEGÚN SAC 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

0808 manzanas. peras y membrillos. frescos 13 15 16 14 17 19 

0806 uvas. frescas o secas. incluidas las 

pasas 

6 6 8 9 12 15 

0804 dátiles. higos. piñas (ananás). 

aguacates (paltas). guayabas. mangos y 

mangostanes. frescos o secos. 

10 11 12 11 12 13 

0803 bananas. incluidos los plántanos 

ñplantainsò. frescos o secos  

17 13 12 12 12 13 

0807 melones. sandias y papayas. frescos 6 6 6 6 6 7 

Los demás 8 8 9 11 12 12 

Total 59 58 63 62 71 78 

FUENTE: elaboración propia con datos estadísticos de SIECA. 

A continuación, se presenta la siguiente grafica en donde se realiza la comparación de 

los principales rubros en la importación para los años 2010 a 2015. 

Grafico. 9. EL SALVADOR: importaciones de los 5 rubros frutícolas más relevantes. 

 

La grafica anterior presentaba el comportamiento de las importaciones de frutas por 

categoría al país en el periodo 2010 ï 2015 donde la clasificación 808 que está 

conformada por manzanas. peras y membrillos. frescos se encuentra como número uno 

en importación de frutas desde el año 2011. 
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En las gráficas anteriores se ha visto los principales rubros, así como las variedades de 

frutas que son mayormente importadas al país por lo que es importante mencionar los 

países de origen de la fruta que ingresa a nuestras fronteras. Es por eso que se presenta 

a continuación una gráfica con los países de procedencia, así como su participación.  

Grafico. 10. EL SALVADOR: principales países de importación de frutas. 

 

De la gráfica anterior se concluye que la mayor parte de fruta que ingresa a nuestras 

fronteras son procedentes de Estados Unidos y de Guatemala con un 29.36% y 25.83% 

respectivamente lo que los hace los mayores proveedores de fruta del país. 

En la tabla siguiente se presenta el detalle de las importaciones de algunas de las frutas 

de interés para el estudio. 
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tabla19. importaciones anuales de frutas 2009-2016 en kilogramos 

IMPORTACIONES ANUAL DE FRUTAS 2009-2016 KILOGRAMOS 

Mes Coco Plátanos Higos Piñas Aguacates Mangos Guayabas Naranjas Mandarinas 

2009 1898429.48 51859702.2 5425.3 8763995.3 12008224.5 1578436.12 3272.73 19036688.1 424823.97 

2010 2905558.36 63198866.2 13281.52 9586039.65 9308297.06 664645.39 0 22824026.1 243238.42 

2011 1022150.41 62242131.9 24811.29 9604875.09 9262007.12 563464.77 5440.5 18858595.9 286030.19 

2012 56497.17 63665449.4 26415.41 10150819.9 13753825.5 1870776.03 94934.25 21693701.7 317625.38 

2013 25874.27 68677700.5 15152.32 11866271.2 12666476.1 1572602.19 188180.84 27897651.3 511614.23 

2014 21645.88 70821678.3 17147.42 16623903.9 12213290.3 1908524.49 43341.1 19348935.6 1005503.89 

2015 27802.25 70038458.1 22192.46 18967876.1 10578362.4 1791049.81 6112.22 31526680.9 755721.44 

2016 63141 0 10737.11 0 1220732.7 1118706.24 476.28 0 878776.08 

Mes Toronjas Limones Sandías Papayas Manzanas Peras Guindas Melocotones Fresas 

2009 67770.8 16688.7 34517863.6 6983068.99 12262132.5 1146980.08 0 1081673.99 2563774 

2010 20561.19 25293.66 27707025.5 7902744.13 12159962.5 1298830.88 0 986255.06 2065394.49 

2011 25611 8335.87 36076993.7 6939800.01 12822074.6 1324623.77 0 1526939.86 2506965.1 

2012 29709 8221.18 35929033.9 9533302.66 12128366.1 1567038.93 2228.04 1355600.38 3060334.7 

2013 29676.28 27527.63 33867591.7 12278623.3 11558670 1436664.09 764 1616834.86 3381654.5 

2014 52273.13 8690.46 42452522.4 11966402.2 14307036.8 1540221.39 0 1800923.71 2899110.93 

2015 31856 56686.01 34600281.9 13426605.4 15637944.5 1851797.45 2359 2339695.87 5150829 

2016 49241.37 6114.75 1160297.1 0 3578703.23 1830109.1 0 1187802.08 5764041.02 
26FUENTE: Ministerio de Agricultura y Ganadería > Retrospectiva de Comercio Exterior > Base Retrospectiva Importaciones 2009-2016 ï 

Noviembre 

 

tabla20. importaciones anuales de frutas 2009-2016 en dólares. 

                                                

26 26 http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/ 

http://www.mag.gob.sv/
http://www.mag.gob.sv/download-category/retrospectiva-de-comercio-exterior/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
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IMPORTACIONES ANUAL DE FRUTAS 2009-2016 DÓLARES 

Mes Coco Plátanos Higos Piñas Aguacates Mangos Guayabas Naranjas Mandarinas 

2009 176354.51 9732178.24 14208.86 1858635.5 5228808.87 557436.62 1946.71 1117498.9 285892.49 

2010 310170.37 11514656.7 21796.47 2032308.46 3947872.93 237051.93 0 1294210.11 200743.04 

2011 246586.01 8486285.84 14658.68 1972700.74 3915450.04 205411.83 1517.78 1081738.86 251323.41 

2012 93631.59 7939128.58 20341.72 2038046.71 5601746.81 523790.12 22208.04 1228003.94 276569.13 

2013 85547.22 8213915.84 25423.43 2307428.57 5956393.25 404599.12 43800.34 1550931.03 355693.57 

2014 99573.55 8268322.5 27051.57 3055872.33 8644504.85 490149.08 8546.49 1119791.76 500804.91 

2015 96402.69 8019982.64 34486.53 3648378.26 11268721.8 390762.09 1040.18 1930214.48 422734.99 

2016 54610.93 7699430.22 16421.73 3553049.54 1569415.56 251348.19 287.63 1428147.07 246100.25 

Mes Toronjas Limones Sandías Papayas Manzanas Peras Guindas Melocotones Fresas 

2009 34048.62 6894.12 3343082.15 1660676.94 10485998.9 1308304.96 0 1049912.6 1787174.99 

2010 19301.56 8486.14 2634698.83 1919105.97 11462687.8 1548213.95 0 1077382.48 1526775.05 

2011 25578.95 6241.42 3387428.1 1339047.83 13141926.4 1659871.08 0 1239582.3 1205731.67 

2012 36574.52 10385.55 3344952.02 1467819.89 14197712.8 2073767.02 18712.28 1199062.04 1202619.67 

2013 32073.7 15366.12 3128604.12 1850640.21 12162018.3 1975925.74 8513.2 1233885.84 1348528.67 

2014 59807.27 20922.07 3565252.08 1803802.28 14692814 2169198.6 0 1244617.68 1340028.44 

2015 37014.72 34210.21 3165515.98 1655328.04 14193141.8 2181206.84 7988.27 1028416.92 1117330.85 

2016 57682.58 9264.99 2894163.82 1881283.18 2831520.5 2423842.42 0 628532.52 980733.53 
27FUENTE: Ministerio de Agricultura y Ganadería > Retrospectiva de Comercio Exterior > Base Retrospectiva Importaciones 2009-2016 ï 

Noviembre 

                                                

27 http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/ 

http://www.mag.gob.sv/
http://www.mag.gob.sv/download-category/retrospectiva-de-comercio-exterior/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
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 EXPORTACIÓN DE FRUTAS EN EL SALVADOR. 

A continuación, se presenta los rubros más representativos en la exportación de fruta 

en el país. 

tabla21. EL SALVADOR: principales rubros frutícolas exportados periodo 2010-2015/valores en millones 

US$. 

PARTIDA SEGÚN SAC 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

0811 Frutas y otros. sin cocer o cocidos en 

agua o vapor. congelados. incluso con 

adición de azúcar 

1.33 1.04 2.00 3.21 2.15 2.19 

0803 Bananas. incluidos los plátanos 

ñplantainsò. frescos o secos 

0.00 0.00 0.05 0.29 1.47 1.52 

0801 Cocos. nueces del Brasil y nueves de 

marañón. frescos o secos. incluso sin 

cascara o mondados 

0.32 0.61 0.58 0.32 0.42 0.88 

0805 Agrios (cítricos) frescos o secos 1.86 1.78 0.76 0.50 0.93 0.39 

0802 Los demás frutos de cascara frescos o 

secos. incluso sin cascara o mondados 

0.13 0.15 0.11 0.14 0.19 0.19 

Los demás 0.32 0.19 0.39 0.34 0.33 0.16 

Total 3.95 3.78 3.88 4.80 5.48 5.32 

FUENTE: elaboración propia con datos estadísticos de SIECA. 

 

Para tener una mejor visualización de la tabla anterior se presenta la siguiente grafica 

la cual muestra la comparación del comportamiento de los diferentes rubros frutícolas 

que son más representativos en la exportación de fruta en el país. 

Grafico. 11. EL SALVADOR: principales 5 rubros frutícolas exportados. 

 
Como se puede observar en la gráfica anterior el rubro de fruta que mayores 

exportaciones tiene en el país son los de la clasificación 811 que está compuesto por 

Frutas y otros. sin cocer o cocidos en agua o vapor. congelados. incluso con adición de 

azúcar.  
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 ANTECEDENTES FRUTA DESHIDRATADA EN EL SALVADOR. 

Seg¼n un estudio realizado por la CEPAL denominado ñFortalecimiento de la cadena de 

valor de snack nutritivos con base en fruta deshidratada en El Salvadorò el cual fue 

realizado en el año 2016 existe una cantidad limitada de micros y pequeñas empresas 

que se dedican a esta actividad en el país las cuales utilizan principalmente la piña. la 

banana. la papaya. el mango. y el coco. 

A continuación. se presenta la ubicación y las características de las empresas que 

realizan la deshidratación de fruta en el país. 

Ilustración 3. ubicación de cooperativas dedicadas a la deshidratación de fruta en El Salvador. 

 

FUENTE: fortalecimiento de la cadena de valor de los snacks nutritivos con base en 

fruta deshidratada en El Salvador. CEPAL. Naciones Unidas  

1. Agroindustrias Finca Don Chimino. Cantón Loma de Ramos. Guazapa. San 

Salvador.  

2. Delicias del Sol. Carretera Longitudinal del Norte. Guarjila. Chalatenango.  

3. Rik-fruta. Cuarta Avenida Norte N° 4 C. Residencial Villas de Suiza. Santa Tecla. 

La Libertad.  

4. Proimax. S.A. de C.V. (deliMaya). Urbanización Padilla Cuéllar. Calle Los Cedros 

N° 54. San Salvador.  

5. Expronav/Invernova. km 26 ½ Carretera a Santa Ana. Lourdes Colon. La 

Libertad.  

6. Aprainores. Cantón San Carlos Lempa. Municipio de Tecoluca. San Vicente.  

7. ACOPASCA. Cantón San Rafael. Municipio El Paisnal. San Salvador.  
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tabla22. características de las plantas deshidratadoras en El Salvador. 

Empresa/ 

característica 

Agroindustrias 

finca don 

chinino 

Delicias del 

sol 
Rik fruta Delimaya 

Invernova/ 

expronav 
Aprainores ACOPASCA 

Ubicación de 

la planta  

Cantón loma de 

ramos. guazapa. 

san salvador  

Carretera 

longitudinal del 

norte. guarjila. 

Chalatenango  

4ª avenida norte 

N° 4C residencial 

villas de suiza. 

santa tecla. la 

libertad 

Urbanización 

padilla Cuellar 

calle los cedros 

N°54. san 

salvador  

Km 26 ½ carreta 

a santa Ana. 

Lourdes colon. la 

libertad  

Cantón san 

Carlos lempa. 

municipio de 

tecoluca. San 

Vicente  

Cantón San 

Rafael. Municipio 

El Paisnal. San 

Salvador 

Área cultivada 

de frutas 

15 Mz (rosa de 

Jamaica. mango. 

limón y jocote) 

No cultiva  No cultiva  No cultiva 10 Mz 
No se dispone de 

información  

82 Mz plátano. 1 

Mz papaya. 22 

mango.  

Tipo de 

tecnología que 

utiliza para 

deshidratar  

Energía solar 

(tecnología 

austriaca). 

Deshidratadores 

marca CON  

Energía solar 

(tecnología 

austriaca). 

Deshidratadores 

marca CONA 

Deshidratadores 

eléctricos  

Un deshidratador 

de gas y otro 

eléctrico  

Deshidratador 

solar artesanal 

tipo túnel  

Energía solar 

(tecnología 

austriaca 

deshidratadores 

marca CONA.  

Deshidratadores 

de gas 

Tipo de fruta 

deshidratada 

Piña (Golden); 

papaya (Red lady); 

mango  

Piña. coco. 

papaya. mago. 

plátano y  

Piña. mango 

guineo y 

manzana  

Piña. guineo. 

papaya y mango  

Noni (polvo) y 

papaya  

Piña. mango. 

papaya y guineo  

Piña. mango. 

papaya. guineo y 

plátano 

Capacidad 

instalada  

227.27 kg de fruta 

deshidratada por 

mes. 26 días de 

trabajo mensual 

450 kg de fruta 

deshidratada (mix 

mensual) 26 días 

de trabajo 

mensual 

295.45 kg de fruta 

deshidratada al 

mes (consideran 

la piña) 

150 kg de fruta 

deshidratada 

(piña) al mes. 26 

días des trabajo al 

mes  

No dispone de 

información 

No dispone de 

información 

3250.00 kg fruta 

deshidratada 

(piña)/mes. 26 

días de trabajo al 

mes 

Volumen de 

producción 

(estimado) 

90.91 kg de fruta 

deshidratada al 

mes  

75 kg de fruta 

deshidratada al 

mes  

45.45 kg de fruta 

deshidratada al 

mes 

(considerando 

piña) 

No se dispone de 

información  

1818.18 kg fruta 

deshidratada 

/mes (1363.63 kg 

Noni 

deshidratado y 

454.55 kg papaya 

deshidratada) 

378.79 kg de fruta 

deshidratada/ 

mes estimación 

para los próximos 

dos años  

No ha iniciado la 

producción de 

fruta deshidratada  

FUENTE: Fortalecimiento de la cadena de valor de snack nutritivos con base en fruta deshidratada en El Salvador
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 MERCADO EXTERIOR DE FRUTA DESHIDRATADA. 

Según información del Global Industry Analysts, Inc. (2014), se pronostica que el 

consumo global de frutas deshidratadas alcanzará los 4 millones de toneladas en 2020, 

por efecto de la recomendación de tener hábitos alimenticios más sanos en el combate 

a la obesidad; por la mayor conciencia para cuidar la salud; por el mayor ingreso 

disponible, así como por un incremento paralelo en el gasto per cápita en alimentos. 

Entre los principales países compradores de productos con base en fruta deshidratada 

en el mercado mundial, los Estados Unidos encabeza la lista con el 12,9% del total de 

importaciones. Le siguen, en importancia, el mercado alemán (8,8%), el ruso (5,8%), el 

neerlandés (5,6%), y el del Reino Unido (5,4%), entre otros. 

En cuanto al mercado mundial de mezcla de frutas deshidratadas, 4 los principales 

compradores son el Reino Unido (18,8% de las importaciones totales), seguido por 

Kazajistán (11,7%), Alemania (9,8%), Francia (8,1%), Bélgica (5,5%), entre otros.  

Entre los principales proveedores del Reino Unido se encuentran Italia (46,4% del total 

de sus importaciones), Francia (34,3%), Alemania (12%), Turquía (2,6%) y España 

(1,6%). En otras palabras, prácticamente son europeos los que exportan al Reino Unido 

este tipo de snack, y su participación conjunta suma casi el 97%. Este predominio de 

abastecedores europeos indica que, en principio, para ubicar exitosamente este snack 

en el mercado internacional, se deben buscar nichos muy específicos (con un producto 

marcadamente diferente y con características muy particulares). 

 PRINCIPALES PROVEEDORES DE FRUTAS DESHIDRATADAS EN EL 

MERCADO DEL REINO UNIDO. 

En el documento del fortalecimiento de cadena de valor de los snack nutritivo con base 

a fruta deshidratada en el salvador escogieron las siguientes frutas para realizar su 

estudio: la piña, la banana, el mango y el coco. La elección se basó sobre todo en la 

popularidad del producto en forma deshidratada (gusto de los consumidores) y por la 

disponibilidad de esta fruta en El Salvador (oferta disponible), por lo cual en principio es 

posible incursionar en el mercado. 

La información de comercio internacional indica que en el caso de la piña el principal 

país exportador al Reino Unido es Costa Rica, con el 76% del mercado (tomando el 

valor en dólares, no el volumen); el resto de exportadores, con participaciones pequeñas, 

son Ghana, Países Bajos, Alemania y Panamá. 
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En el caso de la banana, el principal país exportador es Uganda, con el 63% del mercado 

del Reino Unido; aunque con menores participaciones le siguen Sri Lanka y Tailandia, 

con el 12% y 11%, respectivamente. 

REINO UNIDO: PRINCIPALES PAÍSES EXPORTADORES DE FRUTAS 

DESHIDRATADAS (SECAS) POR TIPO DE FRUTA, 2014 

(En porcentajes de participación según el valor en dólares) 

 

 

FUENTE: documento del fortalecimiento de cadena de valor de los snack nutritivo con 

base a fruta deshidratada en el salvador 

En cuanto al coco, Filipinas destaca como el principal país exportador, con más de la 

mitad del mercado del Reino Unido (54%) y le sigue Indonesia (23%). 
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Finalmente, con respecto al mango, otro país latinoamericano (Brasil) tiene la mayor 

participación de mercado con el 19%, aunque de cerca le siguen Perú (13%) y Ghana 

(12%). 

Cabe indicar que Costa Rica ha hecho esfuerzos importantes para colocar sus 

productos en el exterior, sobre todo invirtiendo en investigación y desarrollo de la fruta 

y en el proceso de deshidratación y en el empaquetado. 

 PRINCIPALES PROVEEDORES DE FRUTAS DESHIDRATADAS EN EL 

MERCADO DE LOS ESTADOS UNIDOS 

En el mercado de los Estados Unidos, el panorama es algo distinto en las diferentes 

frutas deshidratadas de exportación. En el caso de la piña, Costa Rica ostenta la mayor 

participación de mercado, incluso por encima del caso del mercado en el Reino Unido. 

En el resto de las frutas, Filipinas posee la mayor participación de mercado. Por ejemplo, 

si se toma como ejemplo la banana, Filipinas y Ecuador resultan los principales 

proveedores de este mercado, aunque Tailandia, China y Chile también figuran como 

competidores. En el caso del coco, con amplitud Filipinas es el principal proveedor para 

el mercado de los Estados Unidos (81%). En cuanto al mango, tanto Filipinas como 

México se reparten el mercado, aunque también figuran, con mucha menor participación 

proporcional, Tailandia y la India. Por último, tómese en cuenta que los países 

latinoamericanos dominan el mercado de los Estados Unidos sólo en el caso de la piña. 

ESTADOS UNIDOS: PRINCIPALES PAÍSES EXPORTADORES DE FRUTAS 

DESHIDRATADAS (SECAS) POR TIPO DE FRUTA, 2014 

(En porcentajes de participación, según el valor en dólares) 
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FUENTE: documento del fortalecimiento de cadena de valor de los snack nutritivo con 

base a fruta deshidratada en el salvador 

1.3.5  CADENA PRODUCTIVA  DE FRUTAS. 

Se definirá por cadena a aquella red de actores que realizan diferentes funciones para 

hacer llegar los productos hasta los consumidores finales. En el sector frutal se 

considera actores a todos aquellos que realizan algún proceso que agrega valor al 

producto que va del simple traslado de este al siguiente eslabón de la cadena hasta 

mejoras tales como lavado. selección. empaque. congelamiento. proceso agroindustrial. 

entre otros. Los actores y sus roles se describen en tres niveles de participación dentro 

de cada cadena de valor. siendo estos: 

Actores directos: Son los que intervienen de manera protagónica en la producción. 

que le incorporan algún valor agregado (selección y empaque. transformación) y 

trasladan la fruta fresca y procesada hasta el consumidor final. Los participantes directos 

son los productores. empacadores. procesadores. supermercados. mercados de 

mayoreo. mercados de detalle. y otros distribuidores.  

Actores indirectos: Constituidos por proveedores de insumos agrícolas y 

agroindustriales. proveedores de maquinaria y equipo. industria. empresas 

comercializadoras. productoras de plantas. empresas de transporte. centros de 

congelamiento y empresas exportadoras.  

Actores de apoyo: Involucra a las instituciones de asistencia técnica. financiamiento. 

investigación y desarrollo. servicios profesionales. municipalidades y el Gobierno 

Central. cuyas funciones son facilitar los procesos productivos y comerciales. 
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Según el documento llamado Desarrollo de la Cadena de Valor para el sector Hortícola 

y Frutícola y sus productos derivados. describe que la comercialización de fruta fresca 

en el país cuenta con una gran cantidad de intermediarios que se encargan de 

transportar las unidades de producto a los mercados mayoristas o detallistas ubicados 

en áreas poblacionales que los distribuyen al consumidor directamente. a continuación. 

se presenta en forma esquemática la cadena productiva en el sector frutal. 

Ilustración 4. cadena de valor de fruta fresca. 

 

FUENTE: Desarrollo de la Cadena de Valor para el sector Hortícola y Frutícola y sus 

productos derivados 

En el esquema anterior se muestra la cadena productiva de la fruta fresca en el país y 

a continuación se presenta los eslabones de la cadena de valor de frutas deshidratadas 

Ilustración 5. cadena de valor de fruta deshidratada 

 
FUENTE: Fortalecimiento de la cadena de valor de los snacks nutritivos con base en 

fruta deshidratada en El Salvador. 
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Observación: El estudio contemplará todos los eslabones antes mencionados a 

excepción las operaciones que estén relacionadas con la siembra, cultivo y manejo 

agronómico de fruta fresca, tomando únicamente el análisis de la planificación de la 

producción con la que cuentan la cooperativa. Ya que no se pueden alterar las siembras 

dadas en la cooperativa actualmente.  

1.3.6  CARACTERIZACIÓN  DE LA CONTRAPARTE 

Para el presente estudio se realizara para entidades productoras de fruta, 

concretamente con FRUTALES de El Salvador, la cual tiene como asociado a personas 

jurídicas como ACOPASCA de RL(Asociación Cooperativa de Producción Agrícola San 

Carlos) personas naturales propietarias de diferentes fincas de producción, las cuales 

poseen una relación de sociedad que nació en el momento de formación de la 

cooperativa FRUTALES DE EL SALVADOR en el año 2013 en donde se integraron tanto 

desde los pequeños como grandes productores de frutales que en su mayoría fueron 

apoyados por programas como MAG-FRUTALES ES y FOMILENIO 1; los cuales 

brindaban el capital semilla en la siembra de diferentes tipos de frutas. 

 CLASIFICACIÓN INDUSTRIAL INTERNACIONAL UNIFORME DE TODAS LAS 

ACTIVIDADES ECONÓMICAS (CIIU), REVISIÓN 4 

tabla23. clasificación industrial de las actividades económicas relacionadas al sector de frutas. 

 DESCRIPCIÓN 

SECCIÓN A Agricultura, Ganadería, silvicultura y pesca. 

DIVISIÓN 01 Agricultura, ganadería, caza y actividades de servicios conexas 

GRUPO 012 Cultivo de plantas perennes 

CLASE 0122 

Cultivo de frutas tropicales y subtropicales: 

Esta clase incluye: cultivo de frutas tropicales y subtropicales: 

paltas piñas, papayas, mangos, plátanos, higos, dátiles y otras 

frutas tropicales y subtropicales 

FUENTE: elaboración propia con datos de la DIGESTYC. 

 

La clase 0122: indica la clasificación según la CIIU para las actividades agrícolas de 

cultivo, sin incluir transformación, únicamente el cultivo y la comercialización, la 

cooperativa FRUTALES y ACOPASCA de RL pueden clasificarse de esta manera 

puesto que se dedican a la producción de frutas.  
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SECCIÓN A AGRICULTURA, GANADERÍA, SILVICULTURA Y PESCA. 

DIVISIÓN 01 Agricultura, ganadería, caza y actividades de servicios conexas 

GRUPO 016 
Actividades de apoyo a la agricultura y la ganadería y actividades 

post cosecha 

CLASE 0163 

Actividades posteriores a la cosecha: 

Esta clase incluye: preparación de las cosechas para el mercado 

primario, limpieza, recorte, clasificación, desinsectación, 

desmotado del algodón, preparación de hojas de tabaco, 

preparación de granos de cacao, encerado de frutas, secado al sol 

de frutas y vegetales  

Esta clase excluye: preparación de productos agrícolas por los 

productores, ver clases correspondientes en grupos 011 o 012; 

despalillado y resecado de tabaco, ver 1200; actividades de 

mercadotecnia de comisiones de comerciantes y asociaciones 

cooperativas, ver división 46, venta al por mayor de productos 

agrícolas crudos, ver 4620, conservación de frutas y vegetales, 

incluso deshidratación por medios artificiales, ver 1030. 

FUENTE: elaboración propia con datos de la DIGESTYC. 

En la tabla anterior se especifican aquellas actividades post cosecha, en las cuales se 

ve Inmersa ACOPASCA de RL puesto que para vender a WALMART y CALLEJAS 

deben preparar los productos y clasificarlos según clase.  

SECCIÓN C INDUSTRIAS MANUFACTURERAS 

DIVISIÓN 10 Elaboración de productos alimenticios 

GRUPO 103 Elaboración y conservación de frutas, legumbres y hortalizas 

CLASE 1030 

Procesamiento y conservación de frutas y vegetales: 
Esta clase incluye: elaboración de alimento consistente 
principalmente de frutas o vegetales, excepto platos listos en 
forma congelada o enlatada; conservación de frutas, nueces o 
vegetales: congelado, secado, sumergido en aceite o vinagre, 
enlatado, etc.; elaboración de productos alimenticios de frutas o 
vegetales; elaboración de jugos de frutas o vegetales; 
elaboración de compotas, mermeladas, jaleas y gelatina; 
procesamiento y conservación de papas: elaboración de papas 
preparadas congeladas, elaboración de puré de papas 
deshidratado, elaboración de botanas de papas, elaboración de 
papas fritas, elaboración de harina de papa, elaboración de 
nueces tostadas y pastas. Esta clase también incluye: pelado 
industrial de papas, producción de concentrados de fruta fresca 
y vegetales, elaboración de alimentos perecibles de frutas y 
vegetales como ensaladas, vegetales cortados o pelados, tofu 
(frijol cuajado).  
Esta clase excluye: elaboración de harina de vegetales 
leguminosos secos, ver 1061; conservación de frutas y nueces 
en azúcar, ver 1073; elaboración de platos vegetales preparados, 
ver 1075; elaboración de concentrados artificiales, ver 1079. 

FUENTE: elaboración propia con datos de la DIGESTYC. 
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En la tabla anterior se muestra la clasificación para entidades que se dedican a la 

transformación o agregado de valor de algún producto, como el caso de ACOPASCA 

que cuenta con una planta de procesamiento caerían también dentro de esta 

clasificación.  

 RESEÑA HISTÓRICA DE ASOCIACIÓN COOPERATIVA FRUTALES DE EL 

SALVADOR. 

En el año 2005 inició un programa denominado MAG-FRUTAL ES. Impulsado por el 

FEPADE y el Ministerio de Agricultura y Ganadería, dicho programa proporcionaba LA 

capital semilla a los pequeños productores que se afiliaban, que incluía árboles frutales 

e insumos agrícolas necesarios para la preparación de la tierra. El programa 

principalmente impulso la siembra de Mango, papaya y plátano, en sus variedades 

panadés, taignum y curare enano respectivamente. 

Cuando se produjo la primera cosecha de papaya en el año 2011 los productores se 

encontraron con que no tenían clientes a quienes vender el producto ni tampoco 

contaban con la experiencia y equipo necesarios para realizar el correcto 

aprovechamiento de las mismas tanto al momento de recolección como al momento de 

la venta; posteriormente en el 2015 se produjo la primer cosecha de mango, la cual no 

fue aprovechada puesto que se encontraron otra vez con el mismo problema, y además 

que todos los productores que fueron beneficiados con el programa de FRUTAL ES y 

FOMILENIO 1, estaban produciendo al mismo tiempo puesto que sus árboles también 

fueron sembrados al mismo tiempo ocasionando una saturación en los mercados 

municipales ocasionando una disminución en los precios de los productos. En el año 

2013 el FEPADE en asociación con ACOPASCA de RL empiezan a incentivar a los 

productores beneficiados por el programa MAG FRUTAL ES a formar una Asociación 

Cooperativa la cual les permita comercializar más eficientemente sus producciones 

individuales lo cual produjo un acercamiento entre los asociados de ACOPASCA con 

los productores beneficiados por el programa además de tomar como modelo como ellos 

comercializan actualmente sus productos, posteriormente en el 2013 se decide formar 

la cooperativa FRUTALES de El Salvador de la cual ACOPASCA de RL se convierte en 

SOCIO pero solo para la comercialización de sus frutas ya que se tiene proyectado que 

en un futuro no muy lejano se cree una federación Frutícola y que será liderada por la 

Cooperativa FRUTALES de El Salvador.  
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 RESUMEN COOPERATIVA FRUTALES DE EL SALVADOR. 

tabla 24. resumen de datos de la cooperativa FRUTALES DE EL SALVADOR. 

NOMBRE. 

Asociación Cooperativa de Producción 

Agropecuaria FRUTALES de El Salvador de R.L.  

 

 

AÑO DE FUNDACIÓN. 2013 

NÚMERO DE ASOCIADOS  23 

UBICACIÓN  Suchitoto, Departamento de Cuscatlán  

CONTACTO EN LA 

COOPERATIVA  
Ing. Salomón Zelada. Presidente  

CLIENTES QUE POSEE 

ACTUALMENTE. 

Actualmente realizan la comercialización a través de 

ACOPASCA DE R.L. 

PRODUCTOS. 

mango  

guayaba 

piña 

coco 

papaya 

cacao 

nance 

anona 

jocote 

paterna 

plátano 

limón 

CANTIDAD DE TIERRA DE LA 

COOPERATIVA 
325.5 manzanas  

DESGLOSE POR TIPO DE 

CULTIVO  

Cantidad (manzanas) Tipo de cultivo  

13.8 mango  

2.75 guayaba 

7 Piña 

3 Coco 

2 Papaya 

1 Cacao 

24 Nance 

5 Anona 

30 Jocote 

2 Paterna 

90 Plátano 

14 Limón 

2 aguacate 

Elementos con los que cuenta la 

cooperativa. 
No cuenta actualmente con ningún tipo. 

Capacidad instalada  

Los cultivos aún están en fase de inversión por lo que la 

capacidad productiva de la cooperativa aun no es 

conocida.  

FUENTE: elaboración propia con datos suministrados por el ing. Salomón Zelada. 
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 TIPOS DE FRUTA Y CANTIDAD DE TIERRA CULTIVADA SEGÚN SOCIO  

tabla 25.cantidad de cultivo por asociado. 

VARIEDAD DE CULTIVOS POR MANZANAS EN FINCAS DE ASOCIADOS FRUTALES DE EL SALVADOR 

ASOCIADO MANGO  GUAYABA PIÑA COCO PAPAYA CACAO NANCE ANONA JOCOTE PATERNA PLATANO LIMON AGUACATE 

JUAN FRANCISCO FUENTES 1         1               

GERARDO VALLE 1 0.5 0.25                     

MARCOS AYALA ALFARO 2                         

PABLO FUENTES DERAS 1     1                   

ROMEL DE JESUS RODRIGUEZ 2 0.25 0.25                     

LUIS GUZMAN 15   0.5                     

LUIS FIGUEROA ALVARADO 2                         

ENRIQUE LEANDRO LOPEZ 1                         

MARCOS ANTONIO ALDANA  15.3 0.5                       

EDGARDO BALTAZAR LOPEZ         1                 

JOSE ELISANDRO GUARDADO 21           22 5 30 2       

ACOPASCA DE RL 21     1             70     

SALOMON ZELADA 11                         

CARLOS ALBERTO MARTINEZ 1                         

VITELIO ALAS 8                       2 

NELSON DURAN 5                     2   

CARLOS GUARDADO 2                         

AGUSTIN POCASANGRE 3.5 1.5     1                 

RAMON FIGUEROA 2           1             

CANDIDO MENJIVAR 1     1     1             

RICARDO ARIAS 5   6               20     

JOSE DAVID ROMERO 15                     12   

TOTAL 138.3 2.75 7 3 2 1 24 5 30 2 90 14 2 



 

 

  

 

 CANTIDAD DE TIERRA CULTIVADA SEGUN FRUTA. 

tabla26. cantidad de tierra cultivada 

FRUTAS 
CANTIDAD DE 

TIERRA CULTIVADA 
Entre los 23 socios de la cooperativa tienen 13 tipos de culs 

haciendo un total de 318.55 manzanas de tierra cultivada 

entre las cuales la mayoría de socios tienen mango, y los 

demás cultivos que poseen fueron sembrados en las mismas 

parcelas de mango o en diferentes. Puede observarse que 

las frutas más representativas del rubro son el mango, 

seguido del plátano, jocote y nance. En términos de 

porcentaje el mango y el plátano representan el 71.5% del 

total de manzanas cultivadas tal y como muestra la gráfica 

siguiente. 

 

MANGO  138.3 

GUAYABA  2.75 

PIÑA  7 

COCO  3 

PAPAYA  2 

CACAO  1 

NANCE  24 

ANONA  5 

JOCOTE  30 

PATERNA  2 

PLATANO  90 

LIMON  14 

AGUACATE  2 

TOTAL 321.05 

Fuente: Elaboracion propia 

Ilustración 6. Porcentajes de tierra ocupados/fruta 

 

Fuente: Elaboración propia  
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 ORGANIZACIÓN DE LA COOPERATIVA FRUTALES.  

La cooperativa FRUTALES DE EL SALVADOR de RL está conformada por un consejo 

administrativo y una junta de vigilancia de vigilancia  

CONSEJO DE ADMINISTRACIÓN 

El Consejo de Administración es el órgano elegido por los asociados, que representa a 

los asociados. Sus principales funciones son: dirigir y administrar la Cooperativa, tomar 

decisiones sobre cuestiones particulares, convocar a Asamblea. 

El Consejo se renueva parcialmente cada año, ya que el mandato de los consejeros 

titulares dura tres años, mientras que el de los consejeros suplentes y los síndicos dura 

un año. 

Todos los miembros del Consejo de Administración son elegidos anualmente en la 

Asamblea General Ordinaria. Posteriormente, en la primera reunión realizada después 

de la Asamblea, se renuevan los cargos del Consejo de Administración.  

 

JUNTA DE VIGILANCIA 

Tiene a su cargo controlar el funcionamiento de la Cooperativa en lo económico, social 

y cultural. La Junta de Vigilancia es elegida por la Asamblea General para el período de 

un (1) año, y está integrada por dos (2) socios hábiles con sus respectivos suplentes. 

FUNCIONES DE LA JUNTA DE VIGILANCIA 

¶ Cuidar el correcto funcionamiento y la eficiente administración de la Cooperativa. 

Señalar de acuerdo con el Consejo el procedimiento para que los socios puedan 

examinar los libros, inventarios y balances. 

¶  Vigilar porque los socios cumplan sus obligaciones estatutarias y no violen las 

normas legales. 

¶ La Junta de Vigilancia será responsable del cumplimiento de sus funciones ante 

la Asamblea General de Socios a la cual rendirá un informe. 

Presidente

Vicepresidente.

Secretario Tesorero Vocal Suplentes
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Actualmente la cooperativa FRUTALES DE EL SALVADOR realiza la comercialización 

de sus productos (fruta fresca) a través de ACOPASCA DE R.L. el cual utiliza los canales 

formales e informales para la venta de sus productos en una proporción 60% y 40% 

respectivamente. 

tabla27 Desglose de precios. 

MERCADO FORMAL QUE ABASTECEN 

Canal de 
distribución 

Variedad 
de Fruta 

Demanda 
cajas/ 

semana 

Libras 
/caja 

Precio a 
distribuidor 

($/libra) 

Precio a 
distribuidor 

($/caja) 

Método de 
distribución. 

Wal-Mart 
Plátano  600 30 $0.20 $6.00 

Directamente  
Mango  50 30 $0.30 $9.00 

Súper 
selectos 

Plátano  200 50  $0.19 $9.50 A través de 
Fundación 
Clinton.  

Mango  100 50 $0.25 $12.5 

FUENTE: elaboración propia con datos suministrados por el ing. Salomón Zelada. 

 ÁREA DE INFLUENCIA DE FRUTALES DE EL SALVADOR  

La cooperativa de frutales de el salvador cuenta con 22 asociados entre personas 

naturales y jurídicas las cuales se encuentran ubicados en diferentes locaciones 

principalmente en la zona central del país que es donde se encuentran la mayor parte 

de dichos asociados tal y como se puede observar en la siguiente imagen: 

Ilustración 7. macro ubicación de los asociados de la cooperativa frutales de el salvador. 

 
Fuente: elaboración propia. 

Presidente

Secretario Vocal Suplentes
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En la imagen anterior podemos observar de una manera general las ubicaciones de los 

socios de la cooperativa los cuales se encuentran en los departamentos de 

Chalatenango, la paz, Ahuachapán y san salvador, En la siguiente tabla se detalla la 

ubicación de cada uno de los socios de la cooperativa.  

tabla28. micro ubicación de los socios de la cooperativa de frutales de el salvador. 

Departamento  Municipio  

Chalatenango 

Dulce Nombre de María 

nueva concepción 

Santa Rita 

Azacualpa 

Cuscatlán. 

El Rosario 

Cantón la haciendita, Municipio de suchitoto 

comunidad matatepeque, Suchitoto 

la paz San Luis talpa 

Zacatecoluca Cantón San José 

San salvador  el Paisnal   

FUENTE: elaboración propia. 

1.3.7  RESEÑA HISTÓRICA  DE ACOPASCA DE RL  

ACOPASCA es una cooperativa de producción agrícola la cual tiene diversidad de 

cultivos, entre los cuales se menciona la caña de azúcar, frutas, granos básicos y 

hortalizas, se encuentra ubicada en el Cantón San Rafael, Municipio De El Paisnal San 

Salvador, ACOPASCA nació el 30 de mayo de 1980 como parte de la reforma agraria 

con la asesoría del Instituto Salvadoreño de Transformación Agraria (ISTA), en los 

últimos 36 años la cooperativa siempre ha estado activa y actualmente es considerada 

una cooperativa modelo por parte de la Fundación Integral para el Desarrollo (FEPADE) 

debido a su constante crecimiento y ayudando a la comunidad. 

La Cooperativa cuenta con 98 asociados de los cuales 24 son mujeres y 74 son hombres, 

sus mayores fortalezas son el recurso humano y la forma en la que están organizados, 

pues se trata de liderar con democracia, transparencia y disciplina.  

A inicios del año 2016 la cooperativa hizo una inversión de $500,000, de los cuales 

$250,000 fueron de parte del USAID como una donación para la compra de equipos 

para deshidratación de frutas y los $250,000 restantes fueron producto de los esfuerzos 

de la alcaldía del municipio y los miembros asociados de la cooperativa.  

En marzo del 2016 se inauguró el complejo frutal en el Paisnal, producto de la inversión 

antes mencionada, la planta cuenta con 6 hornos de deshidratación, mesas de acero 

inoxidable para la preparación de las frutas y un área de empaque y embalaje. En marzo, 
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la planta cumple un año después de su inauguración y aún no se encuentra activa. Esto 

se debe a dos motivos principales, primero que aún no se tienen los permisos de 

Inocuidad necesarios para la operación y segundo no tienen definido un mercado 

nacional al cual venderle, motivo por el cual no se le ha dado seguimiento a la 

consecución de los permisos. 

Entre los clientes principales que tiene la cooperativa está el ingenio el Ángel, al cual le 

venden 500 manzanas de cañal al año, en cuanto a la producción de hortalizas y granos 

b§sicos, el principal cliente es ñLa Tiendonaò. Finalmente, la producción frutícola está 

destinada a intermediarios informales y formales como Wal-Mart S.A de C.V y 

Fundación Callejas.  
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tabla 29. resumen de la cooperativa ACOPASCA DE R.L. 

 

 

 

NOMBRE. 

Asociación Cooperativa de Productores San 

Carlos de R.L. 

 

ACOPASCA DE R.L. 

FECHA DE FUNDACIÓN. 30 de mayo de 1980 

NÚMERO DE ASOCIADOS  98  

UBICACIÓN  
Cantón San Rafael, Municipio De El Paisnal San 

Salvador, El Salvador 

CORREO DE LA 

COOPERATIVA. 
rainfrut.acospaca@gmail.com  

TELÉFONO DE LA 

COOPERATIVA. 
(503) 2103-4770 

CONTACTO EN LA 

COOPERATIVA  
Ing. Salomón Zelada. Gerente  

CLIENTES QUE POSEE 

ACTUALMENTE. 

Ingenio el ángel  

Ingenio la cabaña 

La colonia 

Platalisto  

Wal-Mart  

 

PRODUCTOS. 

Plátano fresco  

limón deshidratado  

mango deshidratado  

mix de frutas 

deshidratadas  

mango fresco  

papaya deshidratada 

piña deshidratada 

plátano deshidratado  

caña deshidratada 

CANTIDAD DE TIERRA DE LA 

COOPERATIVA 
816 manzanas 

DESGLOSE POR TIPO DE 

CULTIVO  

Cantidad (manzanas) Tipo de cultivo  

82 Plátano curare enano  

22 Mango panadés  

1 Papaya tainum 1 

521 Caña 

66 Granos básicos (maíz) 

40 Pipián 

84 Instalaciones y bosques  

Elementos con los que cuenta 

la cooperativa. 

Planta deshidratadora de fruta  

Planta clasificación y empaque de fruta  

Capacidad instalada  
Planta deshidratadora de fruta  3250,00 kg 

Planta clasificación y empaque de fruta  
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 ÁREA DE INFLUENCIA DE ACOPASCA DE RL  

Ilustración 8. área de influencia de ACOPASCA de RL 

  

La cooperativa, tanto en tierra como en planta productora está ubicadas en el área del 

Paisnal, concretamente en el cantón San Rafael.  

 MARGEN OPERACIONAL DE LA COOPERATIVA 

A gran escala, la operatividad de la cooperativa sigue el siguiente proceso para la 

producción y comercialización que se describe a continuación.  

Ilustración 9 Margen Operacional de la Cooperativa 

 

Cultivo 

Cosecha 

Clasificacion y Limpieza

Envío a Intermediarios 
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PROCESO OPERACIONAL 

1. CULTIVO:  

Las cooperativas poseen distintos tipos 

de cultivo, los cuales a su vez tienen 

estacionalidades diferentes. 

Según el destino que se dé al producto, 

puede hacerse una división entre 

productos agrícolas alimentarios y 

productos agrícolas industriales. De los 

alimentarios, los más importantes (por 

ser la base de la alimentación humana y 

de la ganadería), destacan 

los cereales (trigo, arroz, maíz, etc.); 

la patata y otros tubérculos; legumbres; 

Ilustración 10 Cultivos de la Cooperativa 

 

 

2. COSECHA  

La cosecha se basa en la recolección de 

los frutos, semillas u hortalizas de 

los campos en la época del año en que 

están maduros. La cosecha marca el final 

del crecimiento de una estación o el final 

del ciclo de un fruto en particular. 

 

Ilustración 11 Integrante del grupo en plantaciones de 

papaya 

 

3. CLASIFICACIÓN Y LIMPIEZA  

El término cosechar, en su uso general, 

incluye también las acciones posteriores 

a la recolección del fruto propiamente 

dicho, tales como la limpieza, 

clasificación y embalado de lo 

recolectado, hasta su almacenamiento. 

Ilustración 12 Operarios limpiando los plátanos para su 

envío 

 

 

La cooperativa además cuenta con una planta clasificadora y una deshidratadora, la 

planta clasificadora se usa prioritariamente cuando Wal-Mart o Callejas hacen pedidos 

https://es.wikipedia.org/wiki/Alimentario
https://es.wikipedia.org/wiki/Industrial
https://es.wikipedia.org/wiki/Ganader%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Cereal
https://es.wikipedia.org/wiki/Trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz
https://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
https://es.wikipedia.org/wiki/Patata
https://es.wikipedia.org/wiki/Tub%C3%A9rculo
https://es.wikipedia.org/wiki/Legumbre
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruto
https://es.wikipedia.org/wiki/Semilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Campo_(agricultura)
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de fruta y los requerimientos de son estrictos en cuanto a limpieza y tamaño. La planta 

deshidratadora aún no está en funcionamiento. 

 PLANTA CLASIFICADORA 

La planta clasificadora y de limpieza, en este lugar se realiza la limpieza de las frutas, 

se colocan las frutas en una pila de gran tamaño la cual está llena de agua se aplica 

jabón.  

4. ENVIO A INTERMEDIARIOS Y 

DETALLISTAS 

Una vez la fruta es clasificada y limpiada, 

se envía a los intermediarios. Ya sea al 

sector informal o formal.  

Dentro del sector formal se pueden 

mencionar los intermediarios Súper 

Selectos y Wal-Mart.  

 

Ilustración 13 Camión listo para ser cargado en la zona 

de carga 
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 DIAGRAMA DE PROCESO DE LIMPIEZA.  

 

ωSe descarga la fruta de  los camiones 
que la recolectan en las parcelas de 
cultivoRecibo

ωDesgajado de fruta  (platanos) , e 
inspeccion de frutas en buen estado, 
y colocar todas las  Preparacion 

ωSe colocan los diferentes tipos de 
fruta dentro de una pila llena de 
agua, en la cual se le aplica jabon 
para llevar a cabo la limpieza.

Limpieza

ωPara realizar la clasificacion se hace 
uso de una bascula en la cual se 
verifica el peso y tamaño de la fruta. Clasificacion

ωDe acuerdo a la clasificacion 
previamente establecida los productos 
se colocan en habas las cuales son 
enviadas a los medios de distribucion. 

Embalaje

ωSe colocan las frutas  ya 
embaladas en posicion de salida 
en donde llegara un camion a 
llevarse la fruta hacia el 
establecimiento del comprador.

Despacho
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 PLANTA DESHIDRATADORA 

 

ωSe descarga la fruta de  los camiones que la 
recolectan en las parcelas de cultivo, la 
fruta q se ve en malas condiciones es 
separada del resto

Recibo

ωSe realiza el pesado en una bascula, para 
este tipo de proceso, el pesado no ayuda 
a clasificar la fruta, si no que ayuda a 
determinar el peso antes de deshidratado 
para una comparacion posterior.

Pesado 

ωEn unas mesas de acero inoxidable se 
colocan las frutas y se sacan cortes de 
fruta de acuerdo al tipo de fruta que se 
esta comercizando.Cortado

ωLa fruta cortada se coloca en bandejas 
donde posteriormente se colocaran en 
los hornos de deshidratado, los tiempos 
dependen del tipo de fruta y grado de 
madurez.

Deshidratado

ωSacan las bandejas del horno para 
posteriormente llevar los productos 
hacia el area de empacado y pesado 
final, en donde los productos se colocan 
en pequeñas bolsas de empaque de 
acuerdo a la presentacion.

Empaque

ωSe colocan las frutas en pequeñas cajas 
con las cuales se transportaran hacia el 
consumidor final o medio de 
distribucion. 

Despacho
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CAPÍTULO II 
METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN. 
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2. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN. 

2.1 DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA DEL ESTUDIO 
La metodología del estudio será la siguiente, la cual está compuesta en dos macro 

enfoques los cuales son: PLANIFICACION Y EJECUCION  

PLANIFICACION:  

La planificación está conformada por tres fases las cuales son: Problema y objetivos, 

marco teórico y diseño metodológico.  

¶ Problema y objetivos: en esta fase se determinan y formula el problema que 

se va a investigar, además de determinar los objetivos que se deben seguir 

para la investigación con la respectiva justificación de la investigación.  

¶ Marco teórico: el marco teórico se van a establecer las hipótesis a estudiar 

teniendo en cuenta todo el entorno que rodean a las cooperativas, además se 

definirán las variables de investigación.  

¶ Diseño metodológico. Aquí se definirán todos los aspectos para realizar la 

investigación, como definir la muestran medios de recolección de datos y los 

procedimientos de recolección.  

EJECUCION:  

La ejecución es de forma secuencial y se recopilaran los datos de campo como primer 

punto para luego realizar su posterior tabulación análisis y presentación de informes 

finales.  
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2.2  FASE 1: PROBLEMA Y OBJETIVO  

2.2.1  DELIMITACIÓN  Y DEFINICIÓN  DEL PROBLEMA  

La mayoría de las ideas iniciales son vagas y requieren analizarse con cuidado para que 

se transformen en planteamientos más precisos y estructurados, en particular en el 

proceso cuantitativo. Cuando una persona concibe una idea de investigación, debe 

familiarizarse con el campo de conocimiento en el que se ubica la idea. 

 

2.2.2  FORMULACIÓN  DEL PROBLEMA  

El punto de partida de toda investigación consiste en determinar qué es lo que se 

pretende investigar. Toda investigación parte del interés de solucionar o encontrar 

respuesta a un problema o del deseo de hacer avanzar el conocimiento sobre algún 

tema. Por lo general, se empieza con la elección de temas de interés amplio hasta 

determinar preguntas sobre tópicos específicos susceptibles de investigarse. Al principio 

se suele tener una noción general y vaga de la situación problemática, la que poco a 

poco se va concretando hasta lograr la identificación del problema a estudiar. El 
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problema investigativo es algo que se desea conocer y que aún no se sabe o no se ha 

verificado; el investigador lo construye a partir de su conocimiento de la situación 

problemática que lo inquieta. A partir de un área temática el investigador selecciona un 

campo de trabajo, un área teórica y empírica donde situarse; a partir de ahí realiza un 

análisis conducente a delimitar progresivamente el área problema hasta seleccionar un 

aspecto particular de ella, esto es, el problema a investigar.  

2.2.3  FORMULACIÓN  DE OBJETIVOS   

En primer lugar, es necesario establecer qué se pretende con la investigación, es decir, 

cuáles son sus objetivos. 

 Con unas investigaciones se busca, ante todo, contribuir a resolver un problema en 

especial; en tal caso, debe mencionarse cuál es ese problema y de qué manera se 

piensa que el estudio ayudará a resolverlo. Otras investigaciones tienen como objetivo 

principal probar una teoría o aportar evidencias empíricas a favor de ella. Los objetivos 

deben expresarse con claridad y ser específicos, medibles, apropiados y realistas ðes 

decir, susceptibles de alcanzarse.  

2.2.4  JUSTIFICACIÓN  DEL TEMA  

Además de los objetivos y las preguntas de investigación, es necesario justificar el 

estudio mediante la exposición de sus razones (el para qué del estudio o por qué debe 

efectuarse). La mayoría de las investigaciones se ejecutan con un propósito definido, 

pues no se hacen simplemente por capricho de una persona, y ese propósito debe ser 

lo suficientemente significativo para que se justifique su realización. Además, en muchos 

casos se tiene que explicar por qué es conveniente llevar a cabo la investigación y 

cuáles son los beneficios que se derivarán de ella: el pasante deberá exponer a un 

comité escolar el valor de la tesis que piensa realizar, el investigador universitario hará 

lo mismo con el grupo de personas que aprueban proyectos de investigación en su 

institución e incluso con sus colegas, el asesor tendrá que aclarar a su cliente las 

bondades que se obtendrán de un estudio determinado, el subordinado que propone 

una investigación a su superior deberá dar razones de su utilidad. Lo mismo ocurre en 

todos los casos; siempre es importante la justificación. 

2.2.5  ANTECEDENTES DEL PROBLEMA  

Para tal profundización es necesario revisar estudios, investigaciones y trabajos 

anteriores, especialmente si uno no es experto en el tema. Conocer lo que se ha hecho 

respecto de una idea ayuda a:  
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Å No investigar sobre algún tema que ya se haya estudiado a fondo.  

Å Estructurar más formalmente la idea de investigación.  

Å Seleccionar la perspectiva principal desde la cual se abordará la idea de 

investigación.  

2.2.6  CONOCIMIENTOS  Y TEORÍAS  SOBRE EL TEMA  

Es evidente que, cuanto mejor se conozca un tema, el proceso de afinar la idea será 

más eficiente y rápido. Desde luego, hay temas que han sido más investigados que otros 

y, en consecuencia, su campo de conocimiento se encuentra mejor estructurado. Estos 

casos requieren planteamientos más específicos. Podríamos decir que hay:  

Å Temas ya investigados, estructurados y formalizados, sobre los cuales es 

posible encontrar documentos escritos y otros materiales que reportan los 

resultados de investigaciones anteriores.  

Å Temas ya investigados, pero menos estructurados y formalizados, sobre los 

cuales se ha investigado, aunque existen sólo algunos documentos escritos y 

otros materiales que reporten esta investigación; el conocimiento puede estar 

disperso o no ser accesible. De ser así, habría que buscar los estudios no 

publicados y acudir a medios informales, como expertos en el tema, profesores, 

amigos, etc. Internet (incluyendo sus redes sociales) constituye una valiosa 

herramienta en este sentido.  

Å Temas poco investigados y no estructurados, los cuales requieren un esfuerzo 

para encontrar lo que escasamente se ha investigado.  

Å Temas no investigados 

2.3  FASE 2: MARCO TEORICO, LEGAL Y CONCEPTUAL  

2.3.1  MARCO TEORICO   

Los elementos teóricos extraídos de la revisión de literatura, estudios y teorías 

pertinentes al tema en estudio constituyen la base para la selección de los fundamentos 

conceptuales y la formulación del marco teórico del estudio. En este momento se aboca 

la tarea de construir un referente teórico para el problema, lo cual significa contar con el 

bagaje conceptual y de teorías ya elaboradas al respecto, pero reelaboradas para los 

fines específicos del estudio propuesto. El marco teórico o referente conceptual 

representa el contexto teórico dentro del cual se ubica el problema. Resulta de una 

selección de los aspectos más pertinentes del cuerpo teórico general referidos al tema 

específico elegido para su estudio. De esta manera el problema queda vinculado a una 

estructura teórica más amplia y provee una explicación general del mismo. De manera 
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más específica el marco teórico comprende la ubicación del problema en una 

determinada situación histórico social, sus relaciones con otros fenómenos, las 

relaciones de los resultados por alcanzar con otros ya logrados, como también 

definiciones de nuevos conceptos, redefiniciones de otros, clasificaciones, tipologías por 

usar, etc. 

El desarrollo de la perspectiva teórica es un proceso y un producto. Un proceso de 

inmersión en el conocimiento existente y disponible que puede estar vinculado con 

nuestro planteamiento del problema, y un producto (marco teórico) que a su vez es parte 

de un producto mayor: el reporte de investigación. 

Una vez planteado el problema de estudio (es decir, cuando ya se tienen los objetivos y 

preguntas de investigación) y cuando además se ha evaluado su relevancia y factibilidad, 

el siguiente paso consiste en sustentar teóricamente el estudio (Hernández-Sampieri y 

Méndez, 2009), lo que en este libro denominaremos desarrollo de la perspectiva teórica. 

Ello implica exponer y analizar las teorías, las conceptualizaciones, las investigaciones 

previas y los antecedentes en general que se consideren válidos para encuadrar el 

estudio (Rojas, 2001).  

Teoría. 

La perspectiva teórica cumple diversas funciones en una investigación. Entre las 

principales, se destacan las siguientes siete:  

1. Ayuda a prevenir errores que se han cometido en otras investigaciones.  

2. Orienta sobre cómo habrá de realizarse el estudio. En efecto, al acudir a los 

antecedentes podemos darnos cuenta de cómo se ha tratado un problema 

específico de investigación:  

Å Qué clases de estudios se han efectuado.  

Å Con qué tipo de participantes, casos o muestras  

Å Cómo se han recolectado los datos  

Å En qué lugares o contextos se han llevado a cabo  

Å Qué diseños se han utilizado 

Aun en el caso de que desechemos los estudios previos, éstos nos orientarán sobre lo 

que queremos y lo que no queremos para nuestra investigación.  

1. Amplía el horizonte del estudio o guía al investigador para que se centre en su 

problema y evite desviaciones del planteamiento original.  

2. Documenta la necesidad de realizar el estudio.  
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3. Conduce al establecimiento de hipótesis o afirmaciones que más tarde habrán 

de someterse a prueba en la realidad, o nos ayuda a no establecerlas por 

razones bien fundamentadas.  

4. Inspira nuevas líneas y áreas de investigación (Race, 2010 y Yurén Camarena, 

2000).  

5. Provee de un marco de referencia para interpretar los resultados del estudio. 

Aunque podemos no estar de acuerdo con dicho marco o no utilizarlo para 

explicar nuestros resultados, es un punto de referencia 

Dentro del estudio, los temas que se abarcarán en el Marco Teórico serán:  

¶ Introducción al Sector Frutícola  

¶ Clasificación de la cooperativa según la CIIU  

¶ Métodos para controlar la producción frutícola  

¶ Descripción de cadena de suministro  

¶ Métodos de Procesamiento de la Fruta 

¶ Métodos de Riego  

¶ Métodos de Conservación de la Fruta  

¶ Centros de Acopio, definición y operaciones  

¶ Buenas Prácticas de Manufactura  

2.3.2  ASEVERACIONES PRELIMINARES   

Estas son las guías de una investigación o estudio. Indican lo que tratamos de probar y 

se definen como explicaciones tentativas del fenómeno investigado. Se derivan de la 

teoría existente y deben formularse a manera de proposiciones.  

De hecho, son respuestas provisionales a las preguntas de investigación. Cabe señalar 

que en nuestra vida cotidiana constantemente elaboramos aseveraciones acerca de 

muchas cosas y luego indagamos su veracidad. Por ejemplo, establecemos una 

pregunta de investigaci·n: ñàLe gustar® a Paola?ò, y una aseveraci·n: ñLe resulto 

atractivo a Paolaò. Esta aseveraci·n es una explicaci·n tentativa y est§ formulada como 

proposición. Después investigamos si se acepta o se rechaza, al cortejar a Paola y 

observar el resultado. 

En el enfoque escogido, y si hemos seguido paso por paso el proceso de investigación, 

es natural que las aseveraciones surjan del planteamiento del problema y del marco 

teórico (de un postulado de una teoría, del análisis de ésta, de generalizaciones 

empíricas pertinentes a nuestro problema de investigación y de estudios revisados o 

antecedentes consultados). Existe, pues, una relación muy estrecha entre el 
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planteamiento del problema, la revisión de la literatura y las hipótesis. Al formular las 

hipó- tesis volvemos a evaluar nuestro planteamiento del problema. 

Importancia de aseveraciones Preliminares 

Es posible que alguien piense que con lo expuesto en este capítulo queda claro qué 

valor tienen las aseveraciones para la investigación. Sin embargo, creemos que es 

necesario ahondar un poco más en este punto, mencionando las principales funciones 

de las mismas. 

1. En primer lugar, son las guías de una investigación en el enfoque cuantitativo. 

Formularlas nos ayuda a saber lo que tratamos de buscar, de probar. 

Proporcionan orden y lógica al estudio. Son como los objetivos de un plan 

administrativo: las sugerencias formuladas en las hipótesis pueden ser 

soluciones a los problemas de investigación. Si de hecho lo son o no, es la 

tarea del estudio (Castro-Rea, 2009).  

2. En segundo lugar, tienen una función descriptiva y explicativa, según sea el 

caso. Cada vez que una aseveración recibe evidencia empírica a favor o en 

contra, nos dice algo acerca del fenómeno con el que se asocia o hace 

referencia. Si la evidencia es a favor, la información sobre el fenómeno se 

incrementa; y aun si la evidencia es en contra, descubrimos algo acerca del 

fenómeno que no sabíamos antes.  

3. La tercera función es probar teorías.  

4. Una cuarta función consiste en sugerir teorías. Diversas aseveraciones no 

están asociadas con ninguna teoría; pero llega a suceder que, como 

resultado de la prueba de una hipótesis, se pueda formular una teoría o las 

bases para ésta. 

2.3.3  VARIABLES   

En este punto es necesario definir qué es una variable. Una variable es una propiedad 

que puede fluctuar y cuya variación es susceptible de medirse u observarse. 

Ejemplos de variables son el género, la presión arterial, el atractivo físico, el aprendizaje 

de conceptos, la religión, la resistencia de un material, la masa, la personalidad 

autoritaria, la cultura fiscal y la exposición a una campaña de propaganda política.  

El concepto de variable se aplica a personas u otros seres vivos, objetos, hechos y 

fenómenos, los cuales adquieren diversos valores respecto de la variable referida.  
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2.3.4  MARCO CONTEXTUAL  

En primer término; el marco contextual enmarca o delimita, el ámbito o el ambiente físico 

dentro del cual se desarrolla el trabajo, un mismo tema de investigación puede arrojar 

resultados contrastantes, dependiendo del lugar en el que se aplica. Por ej. se podría 

investigar del tema de violencia familiar en varios países diferentes, y evidentemente los 

resultados podrían ser sumamente opuestos, porque en sus resultados estará 

influyendo el nivel de educación de la pareja, la cultura propia de cada lugar, el nivel 

socio económico y muchos otros factores que el investigador debe considerar al 

momento de realizar la evaluación de los resultados. 

El marco contextual; influye en los objetivos tanto generales como específicos, porque 

brinda las características particulares que se consideren más apropiadas para la 

obtención del marco teórico 

En segundo término, el marco contextual aporta peculiaridades y elementos cualitativos 

y cuantitativos de las personas, ambiente o medio en el que se desarrolla la 

investigación.  

En conclusión; el marco contextual delimita la investigación, aporta argumentos únicos 

y propios, bosqueja y define el alcance que deberá aplicarse en el trabajo en 

congruencia con los objetivos planteados.  

En el estudio los temas a abordar dentro del Marco Contextual  

1. Antecedentes del Sector Frutícola en ES y CA  

2. Descripción de la Cooperativa  

a. Cuantos socios conforman ACOPASCA 

b. Organigrama de ACOPASCA 

c. Productos que cultiva 

d. Calidad del producto 

e. Inventario de productos 

f. Proyecciones a futuro 

3. Descripción del lugar  

a. Límites Geográficos  

b. Hidrología 

c. Clima 

4. Requerimientos de Mercado  

5. Caracterización de los Productos 

6. Priorización de los Productos  
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2.3.5  MARCO LEGAL  

El marco legal nos proporciona las bases sobre las cuales las instituciones construyen 

y determinan el alcance y naturaleza de la participación política. El marco legal de una 

elección, y especialmente los temas relacionados con la integridad de la misma, 

regularmente se encuentran en un buen número de provisiones regulatorias y leyes 

interrelacionadas entre sí. 

Su fundamento en muchos países es La Constitución en tanto suprema legislación, que 

se complementa con la legislación promulgada por un parlamento o legislatura donde 

se incluye una ley electoral (leyes, que incluyen provisiones para el proceso electoral, el 

financiamiento de campañas electorales y derecho de los ciudadanos al voto), leyes, 

códigos penales, y Regulaciones, que incluyen Códigos de Conducta/Ética, dados a 

conocer por distintas instancias reguladoras que guardan estrechos vínculos con la 

materia electoral. 

Las leyes que se tomarán en cuenta para el estudio serán: 

¶ Leyes de INSAFOCOP  

¶ Leyes de Aduanas  

¶ Código de Comercio 

¶ Estatutos y Reglamentos de la Cooperativa  

¶ Código de Trabajo 

2.4 FASE 3: DISEÑO METODOLOGICO  

Cuando ya está determinado cuál es la base teórica del problema y tenemos claro que 

es lo que se va a investigar, se pasa a la fase de diseño metodológico de la investigación, 

fin especificando los detalles y procedimientos acerca de cómo se realizará el acopio de 

los mismos, el cual conlleva una serie de pasos de los cuales se hace una pequeña 

descripción a continuación.  

2.4.1  DEFINIR  EL TIPO  DE ESTUDIO.   

Existen diferentes caminos para indagar la realidad social. La investigación científica en 

ciencias sociales, particularmente en el campo de la comunicación social y el periodismo, 

se puede abordar desde dos paradigmas o alternativas metodológicas: cuantitativa y 

cualitativa 

El presente estudio se realizará bajo un enfoque un enfoque mixto el cual toma en 

consideración tanto el enfoque cuantitativo como el cualitativo. Ambos enfoques 

http://aceproject.org/main/espanol/ei/eic01.htm
http://aceproject.org/main/espanol/ei/eic03.htm
http://aceproject.org/main/espanol/ei/eic03a.htm
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emplean procesos cuidadosos, metódicos y empíricos en su esfuerzo para generar 

conocimiento, por lo que la definición previa de investigación se aplica a los dos por 

igual. 

El enfoque cualitativo servirá para conocer elementos del mercado que no se pueden 

medir cuantitativamente, como el gusto, el olor, el color etc. Mientras que el enfoque 

cuantitativo servirá para determinar la demanda en términos numéricos y de esta 

manera comprobar las hipótesis de factibilidad de implementar el estudio. 

2.4.2  ENFOQUE CUALITATIVO   

La investigación cuantitativa se inspira en el positivismo. Este enfoque investigativo 

plantea la unidad de la ciencia, es decir, la utilización de una metodología única que es 

la misma de las ciencias exactas y naturales (Bonilla y Rodríguez, 1997: 83). Ha llevado 

a algunos investigadores de las ciencias sociales a tomar como punto de referencia los 

métodos de investigación de las ciencias naturales y a trasladarlos mecánicamente al 

estudio de lo social. Su propósito es buscar explicación a los fenómenos estableciendo 

regularidades en los mismos, esto es, hallar leyes generales que explican el 

comportamiento social. Con esta finalidad la ciencia debe valerse exclusivamente de la 

observación directa, de la comprobación y la experiencia. El conocimiento debe 

fundarse en el análisis de los hechos reales, de los cuales debe realizar una descripción 

lo más neutra, lo más objetiva y lo más completa posible. 

La metodología cuantitativa usualmente parte de cuerpos teóricos aceptados por la 

comunidad científica con base en los cuales formula hipótesis sobre relaciones 

esperadas entre las variables que hacen parte del problema que se estudia. Su 

constatación se realiza mediante la recolección de información cuantitativa orientada 

por conceptos empíricos medibles, derivados de los conceptos teóricos con los que se 

construyen las hipótesis conceptuales. El análisis de la información recolectada tiene 

por fin determinar el grado de significación de las relaciones previstas entre las variables. 

El procedimiento que se sigue es hipotético-deductivo el cual inicia con la formulación 

de las hipótesis derivadas de la teoría, continúa con la operacionalización de las 

variables, la recolección, el procesamiento de los datos y la interpretación. Los datos 

empíricos constituyen la base para la prueba de las hipótesis y los modelos teóricos 

formulados por el investigador. 
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2.4.3  ENFOQUE CUANTITATIVO   

Una vez que se ha concebido la idea de investigación y el científico, estudiante o experto 

ha profundizado en el tema y ha elegido el enfoque cuantitativo, se encuentra en 

condiciones de plantear el problema de investigación. 

De nada sirve contar con un buen método y mucho entusiasmo, si no sabemos qué 

investigar. En realidad, plantear el problema no es sino afinar y estructurar más 

formalmente la idea de investigación. El paso de la idea al planteamiento del problema 

puede ser inmediato o bien tardar un tiempo considerable; depende de cuán 

familiarizado esté el investigador con el tema de su estudio, la complejidad misma de la 

idea, la existencia de estudios antecedentes, el empeño del investigador y sus 

habilidades personales. Seleccionar un tema o una idea no lo coloca inmediatamente 

en la posición de considerar qué información habrá de recolectar, con cuáles métodos 

y cómo analizará los datos que obtenga.  

Antes, necesita formular el problema específico en términos concretos y explícitos, de 

manera que sea susceptible de investigarse con procedimientos científicos. Delimitar es 

la esencia de los planteamientos cuantitativos.  

Ahora bien, un problema planteado correctamente está resuelto en parte; a mayor 

exactitud corresponden más posibilidades de obtener una solución satisfactoria. El 

investigador debe ser capaz no sólo de conceptuar el problema, sino también de 

escribirlo en forma clara, precisa y accesible.  
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En ocasiones sabe lo que quiere hacer, pero no cómo comunicarlo a los demás, y tiene 

que realizar un mayor esfuerzo por traducir su pensamiento a términos comprensibles, 

pues en la actualidad la mayoría de las investigaciones requieren la colaboración de 

varias personas. Los planteamientos cuantitativos se derivan de la literatura y 

corresponden a una extensa gama de propósitos de investigación, como: describir 

tendencias y patrones, evaluar variaciones, identificar diferencias, medir resultados y 

probar teorías. Criterios para plantear el problema  

2.4.4  DETERMINAR  POBLACIÓN  Y MUESTRA OBJETO DE ESTUDIO  

Se debe determinar a quién estará dirigida la investigación, y cumplir con una serie de 

características como compartir varias características que le hagan homogénea y de esta 

manera tener más certeza de que los datos que se obtendrán de la muestra q se 

seleccione de ese universo serán de provecho y confiables.  

Con base a lo anterior el universo puede estar delimitado por muchas variables entre 

las cuales están.  

1. Variables geográficas: Región del mundo o del país, tamaño del país, clima, 

ciudad, región, país. 

2. Variables demográficas: Edad, sexo biológico, orientación sexual, tamaño de 

la familia, ciclo de vida familiar, ingresos familiares, profesión, nivel educativo, 

estatus socio-económico, religión, nacionalidad, culturas, raza, generación. 

3. Variables Psicográficas: personalidad, estilo de vida, valores, actitudes, 

intereses. 

4. Variables conductuales: Búsqueda del beneficio, tasa de utilización del 

producto, fidelidad a la marca, utilización del producto final, nivel de "listo-para-

consumir", unidad de toma de decisión. 

Posteriormente una vez elegido el universo con base a las características q se tomen 

en consideración se procede a realizar el muestreo. 

Para extraer una muestra de un determinado universo principalmente dos ramas las que 

se extraen aleatoriamente y las que son no aleatorias.  

 Técnicas de muestreo probabilísticas  

son aquellas que se obtienen a partir de modelos matemáticos que brindan a cada 

individuo exactamente la misma oportunidad de ser seleccionados y que por dicha razón 

se consideran muy confiables, esta técnica se utiliza cuando el universo es muy grande 

y sería un desperdicio de recursos estudiar a todos los elementos del mismo por lo que 

https://es.wikipedia.org/wiki/Clima
https://es.wikipedia.org/wiki/Edad_biol%C3%B3gica
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_%28humano%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Orientaci%C3%B3n_sexual_%28demogr%C3%A1fico%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Ciclo_de_vida_familiar
https://es.wikipedia.org/wiki/Profesi%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Eduaci%C3%B3n&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Classe_social&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Religi%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Nacionalidad
https://es.wikipedia.org/wiki/Cultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Raza
https://es.wikipedia.org/wiki/Personalidad
https://es.wikipedia.org/wiki/Estilo_de_vida
https://es.wikipedia.org/wiki/Valor_%28axiolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Marca
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se toma a bien seleccionar la muestra aleatoriamente puesto que así nos aseguramos 

de obtener datos más certeros, los métodos de muestreo probabilísticos se describen a 

continuación. 

a) Muestreo aleatorio simple: Es la forma más fácil de muestreo probabilístico, Lo 

único que se debe hacer es asegurarse de que todos los miembros de la 

población sean incluidos en la lista y luego seleccionar al azar el número 

deseado de sujetos ya sea por medio de técnicas mecánicas como usar tiritas 

de papel y seleccionarlas aleatoriamente o por medio de fórmulas matemáticas 

y computadoras.  

b) Muestreo aleatorio estratificado: también es conocido como muestreo aleatorio 

proporcional. Ésta es una técnica de muestreo probabilístico en donde los 

sujetos son inicialmente agrupados en diferentes categorías, tales como la edad, 

el nivel socioeconómico o el género, luego, se selecciona aleatoriamente la lista 

final de sujetos de los distintos estratos, es importante tener en cuenta que los 

estratos no se superpongan. Generalmente este método se utiliza si se quiere 

estudiar un determinado subgrupo dentro de la población 

c) Muestreo aleatorio por conglomerados: El muestreo por conglomerados es una 

técnica que aprovecha la existencia de grupos o conglomerados en la población 

que representan correctamente el total de la población en relación a la 

característica que queremos medir. Dicho de otro modo, estos grupos contienen 

toda la variabilidad de la población. Si esto sucede, podemos seleccionar 

únicamente algunos de estos conglomerados para realizar el estudio. En el 

muestreo por conglomerados las unidades de muestreo son grupos de unidades 

de estudio, algo que puede resultar muy beneficioso en relación al coste del 

propio muestreo. A cambio, es habitual obtener una menor precisión al usar esta 

técnica, causada por falta de heterogeneidad dentro de los conglomerados. 

 Técnicas de muestreo no probabilísticas  

no están basadas en técnicas matemáticas y la muestra se extrae con base a su 

accesibilidad o criterio personal del investigador. Este tipo de muestreo puede ser 

utilizado cuando se quiere mostrar que existe un rasgo determinado en la población, 

también se puede utilizar cuando el investigador tiene como objetivo hacer un 

estudio cualitativo, piloto exploratorio. Entre los tipos de muestreo no probabilístico más 

conocidos están los siguientes:  

http://www.socialresearchmethods.net/kb/sampprob.php
https://explorable.com/es/diseno-de-la-investigacion-cualitativa
https://explorable.com/es/estudio-piloto
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a) Muestreo por cuotas: se basa en seleccionar la muestra después de dividir la 

población en grupos o estratos. Los sujetos dentro de cada grupo se eligen por 

métodos no probabilísticos. 

b) Muestreo por conveniencia: consiste en seleccionar a los individuos que 

convienen al investigador para la muestra. Esta conveniencia se produce 

porque al investigador le resulta más fácil examinar a estos sujetos, ya sea por 

proximidad geográfica, por ser sus amigos, etc. 

c) Muestreo de bola de nieve (o muestreo por referidos): se realiza sobre 

poblaciones donde no se conoce a sus individuos o es muy difícil acceder a 

ellos. Se llama muestreo de bola de nieve porque cada sujeto estudiado 

propone a otros, produciendo un efecto acumulativo parecido a una bola de 

nieve. 

d) Muestreo casual o accidental: los individuos son elegidos de manera casual, 

sin ningún juicio previo. Las personas que realizan el estudio eligen un lugar o 

un medio, y desde ahí realizan el estudio a los individuos de la población que 

accidentalmente se encuentren a su disposición. 

e) Muestreo discrecional (o muestreo por juicio): los sujetos se seleccionan a 

base del conocimiento y juicio del investigador. 

Debe destacarse que se deben elegir los universos y muestras para cada uno de los 

diferentes mercados o ejes del estudio, mercado consumidor, competidor, proveedor y 

distribuidor.  

2.4.5  SELECCIÓN DE MÉTODOS E INSTRUMENTOS.  

Una vez determinadas las muestras se determina el instrumento de recolección de datos 

con el fin de diagnosticar el problema en cuestión, para el diseño de los instrumentos se 

realizará por medio del cuestionamiento de los objetivos, indicadores, resultados y 

preguntas. 

tabla30 proceso de diseño de cuestionarios 

Objetivo Indicadores 
Resultados 
esperados 

Preguntas de 
investigación 

    

 

Para que posteriormente cuando se respondan esas preguntas de investigación 

obtendremos los resultados esperados, indicadores y así finalmente se contestara si se 

cumple o no el objetivo.  

http://www.universoformulas.com/estadistica/inferencia/muestreo-cuotas/
http://www.universoformulas.com/estadistica/descriptiva/muestra-estadistica/
http://www.universoformulas.com/estadistica/descriptiva/poblacion-estadistica/
http://www.universoformulas.com/estadistica/inferencia/muestreo-conveniencia/
http://www.universoformulas.com/estadistica/descriptiva/muestra-estadistica/
http://www.universoformulas.com/estadistica/inferencia/muestreo-bola-nieve/
http://www.universoformulas.com/estadistica/descriptiva/poblacion-estadistica/
http://www.universoformulas.com/estadistica/inferencia/muestreo-casual/
http://www.universoformulas.com/estadistica/descriptiva/poblacion-estadistica/
http://www.universoformulas.com/estadistica/inferencia/muestreo-discrecional/
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Posteriormente tomando como base el cuadro anterior se pueden realizar los 

cuestionarios, los cuales pueden ser las entrevistas o las encuestas que se van a utilizar 

en la investigación de los mercados, para lo cual deberán tomarse en cuenta todas las 

fases anteriores, especialmente los objetivos y las variables del estudio. La forma, es 

decir si se trata de entrevistas, cuestionarios, pautas, etc., estará determinada por las 

técnicas concretas escogidas; el contenido (es decir, qué preguntar, qué observar) será 

el resultado de la operacionalización efectuada. 

Se tienen que diseñar instrumentos para cada uno de los ejes que de estudio que en 

este caso serán los mercados, consumidor, distribuidor, proveedor y competidor. 

2.5 FASE 4: EJECUCION  

Una vez planeada la investigación y llevadas a cabo todas las tareas que permitan su 

puesta en marcha, corresponde pasar a la ejecución del estudio. Esta fase del estudio 

incluye la recolección real de los datos y la preparación de los mismos para análisis. Su 

duración es variable dependiendo de la naturaleza del proyecto y de las técnicas e 

instrumentos por aplicar. 

2.5.1  RECOLECCIÓN DE DATOS. 

La recolección de datos se efectúa mediante la aplicación de los instrumentos diseñados 

en la metodología, utilizando diferentes métodos como la observación, la entrevista, la 

encuesta, los cuestionarios, los test, la recopilación documental y otros. La recolección 

de los datos se lleva a cabo siguiendo un plan preestablecido donde se especifican los 

procedimientos para la recolección, incluyendo la ubicación de las fuentes de 

información o los sujetos, el lugar de aplicación, el consentimiento informado y la manera 

de abordarlos. 

La investigación se realizará para cada mercado, y se aplicaran los instrumentos 

preestablecidos, se realizarán los focus group, también las entrevistas y se pasaran 

todas las encuestas a los segmentos de mercado preestablecidos para cada uno de los 

productos. 

2.5.2   PREPARACIÓN  DE LOS DATOS PARA ANÁLISIS.  

Una vez que se recolecten los datos se efectuaran algunas actividades preliminares 

antes de realizar el análisis real de los mismos. Si se trata por ejemplo de cuestionarios 

o de pautas de observación, de registros de focus group o de cualquier otro instrumento 

de recolección, habrá que examinar cada uno de ellos para analizarlos internamente, 

descubriendo posibles incongruencias, omisiones o errores, y enmendándolos si cabe 
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hacerlo. Es decir, se revisará sistemáticamente toda la masa de información disponible, 

juzgando su calidad y el grado de confianza que merece cada una y seleccionando 

aquellas que pueden incluirse en el informe de investigación, aquellas que deben 

corregirse o modificarse en algo (acudiendo, si se estima necesario, a una nueva 

recolección) y las que, por sus graves deficiencias, deberán excluirse. 

Se realizará una codificación de la información para facilitar su procesamiento. Esta 

consiste en asignar números de identificación a las respuestas u observaciones de los 

distintos sujetos en caso de que no se haya hecho en forma previa; o de traducir datos 

verbales a categorías o formas numéricas. Otro paso preliminar es la transferencia de 

la información escrita a archivos de computadora para su procesamiento electrónico, 

actividad cada vez más frecuente en la investigación. 

2.5.3  ANÁLISIS  DE DATOS. 

El proceso de análisis se inicia con un intento de explicar las observaciones. El análisis 

comprende la comparación de los resultados del análisis con los objetivos del estudio. 

Señalará entonces, las características que toman las distribuciones de variables, sus 

correlaciones, etc. En el caso de las aseveraciones que se plantean en la investigación, 

el análisis mostrará la confirmación o des confirmación de la misma. Al explicar los datos 

se acude a la teoría empleada en el planteamiento del problema y en su marco 

conceptual, para deducir de ella la explicación de los resultados o para ubicar factores 

causales. En este momento se establecen comparaciones o relaciones de los resultados 

del estudio con otros obtenidos en similares condiciones, o se trae a colación lo 

encontrado en la revisión bibliográfica, así como los conocimientos, experiencias, 

ideologías y marco de referencia general del investigador. 

2.5.4  CONCLUSIONES  Y RECOMENDACIONES 

Finalmente, con el estudio se determina el diagnóstico de la situación actual y así con 

base a esto se puede proceder al diseño preliminar en el cual se propondrán algunas 

soluciones que pueden aplicar para resolver la problemática encontrada en el estudio. 

2.6 DEFINICION DE LA PLANIFICACION DE LA 

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION A 

ESTUDIAR 
Se establece la metodología a seguir para realizar la investigación de cada mercado 

involucrado en el proyecto, la cual presenta directrices sobre el rumbo en el cual debe 

de recabarse y registrarse la información necesaria para el desarrollo de esta etapa. 



 

 

  

 

2.7 DIAGRAMA DE PLANIFICACIÓN DEL ESTUDIO  
GENERALIDADES DEL ESTUDIO 

Definir e identificar cada 
Mercado 

Mercado Consumidor
Mercado Abastecedor 
Mercado Distribuidor 
Mercado Competidor  

RECOPILACION DE 
INFORMACION 

Determinar los instrumentos 

SEGMENTACION DEL 
MERCADO

Definir segmentos a investigar

Definir Perfil del Consumidor 
Definir el Universo 
Definir Poblacion Meta 
Definir Muestra 

Encuestas 
Entrevistas 
Focus Group 
Fuentes Secondarias 

MERCADO COMPETIDOR 

Entrevistas con productores

Cliente Misterioso 

MERCADO DISTRIBUIDOR MERCADO ABASTECEDOR 

Entrevistas con todos los 
proveedores de la cooperativa 

Fuentes Secundarias 

Observación Directa 

ANALISIS DE LOS RESULTADOS 

Foda 

Ishikawa

DIAGNÓSTICO DE LA 
SITUACIÓN ACTUAL

CONCEPTUALIZACIÓN DE 
SOLUCIÓN 

Establecer estrategias e ideas 
de solución iniciales 

Establecer el problema a 
resolver   

MERCADO CONSUMIDOR 

Encuesta Mercado Fruta Fresca 
Encuesta Mercado Fruta 
Deshidraatada
Encuestas Sector Industrial 
Focus Group



 

 

  

 

2.8 TIPO DE DISEÑO DE INVESTIGACIÓN. 

Ilustración 14. tipos de diseño de la investigación. 

Diseño de 
investigación 

No experimentales Experimentales 

preexperimentos Experimentos puros Cuasiexperimentos 

exploratorios 

Descriptivos 

Correlaciónales ς causales

Diseño de tendencia 

Diseños panel

Longitudinales o 
evolutivos 

Transeccionales o 
transversales

Diseño de análisis 
evolutivo de grupos

 

FUENTE: metodología de la investigación sexta edición Carlos Fernández Collado. 

2.8.1  DESCRIPCIÓN  DEL DISEÑO  DE INVESTIGACIÓN  A UTILIZAR  EN EL 

ESTUDIO.  

Como se observa en la ilustración anterior existen dos tipos de diseño de la investigación 

las cuales son las experimentales y no experimentales los cuales se describen a 

continuación para su posterior análisis y selección. 



 

123  

Diseño de 
investigación 

No experimentales

Experimentales 

estudio en el que se manipulan intencionalmente una o mas 
variables independientes (supuestas causas antecedentes), para 
analizar las consecuencias que la manipulaciónon tiene sobre una o 
mas variables dependientes (supuestos efectos consecuentes), 

dentro de una situación de control para el investigador

investigaciónon que se realiza sin manipular deliberadamente 
variables. Es decir, se trata de estudios en los que no hacemos 
variar en forma intencional las variables independientes para ver 

su efecto sobre otras variables.

 

FUENTE: metodología de la investigación sexta edición CARLOS FERNANDEZ 

COLLADO. 

 

Para la presente investigaci·n se har§ uso del tipo de dise¶o de investigaci·n ñno 

experimentalò debido a que solo se realizar§ la observaci·n del fen·meno tal como se 

dan en su contexto natural y no se realizaran ninguna manipulación intencional de 

variables independientes como es el caso de la experimental. Dentro de este diseño de 

investigación se encuentran los transaccionales y los longitudinales, así como se 

observó en la ilustración 14 los cuales se detalla a continuación  

No experimentales

Longitudinales o 
evolutivos 

Transeccionales o 
transversales

Datos en un solo momento, en un tiempo Único, Su 
Propósito es describir variables y analizar su 
incidencia e interrelación en un momento dado.

recolectan datos en diferentes momentos o 
periodos para hacer inferencias respecto al cambio, 
sus determinantes y consecuencias.

 

FUENTE: metodología de la investigación sexta edición CARLOS FERNANDEZ 

COLLADO. 
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Dentro de este diseño la investigación se clasifica como transaccional, ya que como 

podemos observar en la imagen anterior este nos permite recolectar datos en un 

momento único (tiempo actual) y su propósito es describir las variables y analizar su 

incidencia e interrelación en un momento dado, estos pueden abarcar varios grupos o 

subgrupos de personas, objetos o indicadores. 

2.8.2  TIPO  DE INVESTIGACIÓN   

Para determinar el tipo de investigación a utilizar en el presente estudio es necesario 

comprender los tipos de investigación que se desprenden de la investigación 

transaccionales por lo que a continuación se detalla cada uno de ellos para su posterior 

selección. 

exploratorios 

Descriptivos 

Correlaciónales ς causales

Transeccionales o 
transversales

El Propósito de los diseños transeccionales 
exploratorios es comenzar a conocer una variable o 
un conjunto de variables, una comunidad, un 
contexto, un evento, una situaciónon. Se trata de 
una exploración inicial en un momento Especifico.

Los Diseños transeccionales descriptivos tienen 
como objetivo indagar la incidencia de las 
modalidades o niveles de una o mas variables en 
una población.

Estos diseños describen relaciones entre dos o mas 
categorías, conceptos o variables en un momento
determinado.

 

FUENTE: metodología de la investigación sexta edición CARLOS FERNANDEZ 

COLLADO. 

 

En el presente estudio se utilizarán los tipos descriptivos y exploratorios 

Se utilizará el método descriptivo ya que se describirán los recursos actuales con los 

que cuentan la cooperativa tanto a nivel de infraestructuras como de los productos con 

los que cuentan tanto a nivel de calidades como de capacidades de oferta. 

También se utilizará el método exploratorio debido a que Se realizará una exploración 

del mercado actual que busca determinar la aceptación de los productos de la 

cooperativa en estudio tanto para las frutas frescas como de sus derivados, ya que se 

busca la diversificación de sus productos a través de la integración de nuevos eslabones 

de la cadena de suministros, así como colocación de nuevos productos como es el caso 

de la fruta deshidratada 
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Ilustración 15 Métodos de recolección de información 

Cualitativo 

Cuantitativo 

Métodos de 
recolección de 
información

entrevistas

Grupo de enfoque

Encuestas

Análisis de 
contenido 

cuantitativo

Observación 

Pruebas 
estandarizadas e 

inventarios

Datos secundarios

 

FUENTE: metodología de la investigación sexta edición CARLOS FERNANDEZ 

COLLADO. 

2.8.3  FUENTES DE INFORMACIÓN   

 FUENTES PRIMARIA  

Para realizar la recolección de información para el estudio se utilizarán las siguientes 

técnicas de investigación:  

Ilustración 16. fuentes de información primaria. 
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Dentro de estas se detallan: 

tabla 31. tipos de fuentes de información. 

MERCADO TÉCNICA HACIA QUIEN VA DIRIGIDO 

C
O

M
P

E
T

ID
O

R
. 

Entrevistas 

personales.  

Las entrevistas serán directamente con productores y/o 

distribuidores de algunos productos similares y sustitutos de los 

productos analizados. 

Entrevistas por 

Teléfono. 

La entrevista telefónica se realizará a productores y/o 

distribuidores para poder recolectar la información de los 

productos, así como sus precios, ya sean estos productos 

similares y/o sustitutos de los productos analizados.  

Mistery 

Shopping  

Se realizara la compra en establecimientos que posean 

productos iguales o similares para determinar precios, 

presentación y tipos de empaque  

P
R

O
V

E
E

D
O

R
. 

Entrevistas 

personales.  

Las entrevistas serán directamente con los socios de la 

cooperativa, por medio de visitas a los lugares de cultivo, así 

como también se realizara la visita a proveedores de insumos 

para el proceso de deshidratado. 

Entrevistas por 

Teléfono. 

La entrevista telefónica se realizará a productores y/o 

distribuidores de insumos para poder recolectar la información 

pertinente para el procesamiento o empaque del producto.  

C
O

N
S

U
M

ID
O

R
. 

Encuesta 

suministradas  

Las encuesta suministrada será directamente con los 

consumidores tanto de fruta fresca así como de fruta 

deshidratada en donde se podrá recolectar información 

necesaria para la proyección de venta así como determinar las 

preferencias de otros productos derivados. 

Encuestas 

online  

Las encuesta online se realizara con los consumidores tanto de 

fruta fresca así como de fruta deshidratada en donde se podrá 

recolectar información necesaria para la proyección de venta 

Focus Group 

El focus group se realizara con un grupo selecto de entre 6 a 12 

personas para determinar los gustos y percepciones del mercado 

consumidor hacia la fruta deshidratada  

Entrevistas 

con expertos  

Se realizara entrevistas con expertos en el área de la 

comercialización de fruta fresca como de deshidratada para 

conocer el panorama del sector frutal en el país 

fuentes primarias 

encuestas entrevistas 
observacion 

directa
focus group mistery shoppin
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Encuesta en el 

mercado 

industrial 

La encuesta estará dirigida a empresas como restaurantes, 

heladerías y otras que utilicen fruta en la elaboración de sus 

productos. 
D

IS
T

R
IB

U
ID

O
R

. 

Observación 

directa. 

Se realizar la observación directa de los lugares de venta de 

productos iguales o similares de mayor preferencia por los 

consumidores 

FUNETE: elaboración propia. 

 

 

 FUENTES SECUNDARIAS. 

Ilustración 17. fuentes de información secundarias. 

 

Dentro de las más importantes se pueden mencionar: 

¶ Leyes y normativas en el sector agrícola 

¶ Documentos técnicos de productos derivados de fruta.  

¶ Buenas prácticas agrícolas  

¶ Directorio de Empresas a nivel nacional de la DIGESTYC.  

¶ Documentos técnicos del CENTA  

¶ IICA Ministerio de Agricultura y Ganadería 

¶ Medios electrónicos (Internet).  

Las fuentes mencionadas anteriormente se utilizarán para realizar la investigación. 

2.8.4  DEFINICION  DE LOS EJES DE INVESTIGACION   

A continuación, se describen los ejes de investigación:  

Fuentes 
Secuntarias 

Libros de 
texto

Revistas y 
publicaciones 

Documentos y 
estudios de la 
cooperativas

Internet Tesis
Leyes y 
normas
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 ANALISIS DE LOS EJES DE INVESTIGACION  

MERCADO CONSUMIDOR:  

Se realizan encuestas y entrevistas, focus group para los usuarios que consumen los 

productos que produce la cooperativa para conocer sus preferencias, intenciones de 

compra, capacidades de pago etc. Y así poder determinar el perfil de los usuarios a los 

que tendrán que ser orientados todos los esfuerzos de venta de la cooperativa.  

MERCADO PROVEEDOR:  

Se realizarán encuestas para determinar cuál es la capacidad de abastecimiento de los 

productores de fruta que conforman a la cooperativa, además de determinar los costos 

inherentes a la producción incurridos en cada cosecha, así como también de conocer 

las características de abastecimiento de los demás proveedores de insumos. 

MERCADO COMPETIDOR: 

Se hará uso de fuentes secundarias y observaciones los cuales brinden la información 

necesaria para determinar todos los productos que sean competencia directa o indirecta, 

los métodos de comercialización y/o canales más utilizados por las competencias, para 

así de esta manera plantear estrategias competitivas que mejoren las ventas y por ende 

las utilidades de la cooperativa.  

MERCADO DISTRIBUIDOR: 

Se realizarán observaciones, checklist etc. Con los cuales se van a determinar los 

diferentes canales de distribución utilizados para comercializar los productos, métodos 

y medios de transporte más comúnmente utilizados. 

  

Ejes de 
investigacion  

Mercado 
consumidor

Mercado 
proveedor

Mercado 
distribuidor

Mercado 
competidor
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2.9 PLANIFICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 
tabla 32. planificación de la investigación. 

PASOS DESCRIPCION ACTIVIDADES DESCRIPCION  

G
E

N
E

R
A

L
ID

A
D

E
S

 D
E

L
 E

S
T

U
D

IO
 

Evaluación del 

mercado objeto 

de estudio.  

 

Definir e 

identificar a 

detalle cada 

mercado.  

 

 

Mercado 

Consumidor 

 

El mercado consumidor nos permitirá 

conocer la demanda total que existe de fruta 

deshidratada y fresca en la zona central de El 

Salvador  

Mercado 

Abastecedor  

 

Son los proveedores de frutas e insumos, eso 

quiere decir que involucra la oferta de todos 

los asociados de la cooperativa  

Mercado 

Distribuidor  

 

La importancia de este mercado radica en la 

necesidad de brindar condiciones adecuadas 

para el manejo del producto terminado en el 

proceso de entrega a los puntos de venta 

Mercado 

Competidor  

Este mercado es de suma importancia, ya 

que es el cual se definen todos los productos 

iguales o similares que son y pueden ser una 

amenaza para los productos que serán 

procesados por la empresa.  

 

R
E

C
O

P
IL

A
C

IÓ
N

 D
E

 I
N

F
O

R
M

A
C

IO
N

 

Determinar los 

instrumentos 

de obtención 

de Información 

y las fuentes de 

información  

Encuestas Se ha considerado como la técnica de 

investigación más conveniente para la 

recopilación de opiniones. 

En el presente estudio las encuestas se 

utilizaran para indagar acerca de las 

opiniones, gustos, características, 

preferencia acerca de los mercados en 

estudio. 

Entrevistas  En el estudio se utilizará las entrevistas con 

expertos para profundizar acerca 

características, precios y tendencias en el 

sector, así como de experiencias pasadas en 

empresas similares de su conocimiento; así 

como también los requerimientos mínimos de 

calidad y volumen que buscan otras 

empresas que tienen como materia prima la 

fruta fresca.  

Focus Group  Se utilizara el focus group para conocer las 

características organolépticas que poseen 

los productos en estudio, además determinar 

la percepción que tienen los consumidores y 

la importancia que estos tienen a la hora de 

realizar las compras por parte de los 

consumidores. 

Fuentes 

Secundarias  

Estas fuentes como páginas web, libros, 

directorios, serán consultadas para obtener 

información de empresas que se dedican a la 
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procesamiento, comercialización y 

distribución de productos similares y 

sustitutos a los analizados, siendo la principal 

fuente de información de estos las páginas 

web de las empresas, y otras fuentes de 

información por internet. Dentro de los sitios 

web de las empresas distribuidoras de 

productos, se pretende conseguir 

información general de ellas. 

S
E

G
M

E
N

T
A

C
IO

N
 D

E
L

O
S

 M
E

R
C

A
D

O
S

 

 Definir Perfil 

del 

Consumidor  

Un perfil del consumidor es el conjunto de 

características que, con base en el análisis 

de las variables de un mercado, describe al 

cliente meta al que va ir dirigido el producto 

en este caso son: personas de la zona 

urbana con capacidades adquisitivas media y 

media alta, que realicen alguna actividad 

física y que tengan preferencia por comidas 

saludables.  

Definir los 

segmentos de 

mercado a 

investigar 

Definir el 

Universo 

Puesto que el fin que perseguimos al hacer 

una investigación basada en el estudio de 

una muestra, es inferir los resultados a la 

población que nos interesa, es recomendable 

distinguir entre dos tipos de población: la 

población objetivo y la población muestreada. 

Definir 

Población 

Meta 

La segmentación sirve para determinar los 

rasgos básicos y generales que tendrá el 

consumidor del producto, teniendo en cuenta 

que el mismo no va dirigido para todo público, 

sino para el público objetivo identificado 

como Consumer Portrait. 

Definir Muestra es el segmento de población que se 

selecciona para que represente a toda la 

población en una investigación de mercado. 

D
D

IS
E

Ñ
O

 
D

E
 

IN
S

T
R

U
M

E
N

T
O

S
 

A
 

U
T

IL
IZ

A
R

 

Mercado 

Competidor  

  

Encuestas al 

Mercado Fruta 

Fresca  

Una vez determinada la muestra, se realizará 

encuestas al mercado consumidor y potencial 

para determinar que productos son los más 

aceptados.  

Habrán dos encuestas, una dirigida a 

mercado de fruta fresca y otra dirigida a 

mercado de fruta deshidratada, la diferencia 

entre ambas es el perfil Psicográficas 

Entrevistas 

hacia sector 

Industrial  

Las entrevistas serán directamente con los 

encargados de compras o cocineros de 

restaurantes, sorbeterías o establecimientos 

que para la elaboración de sus productos 

requieran una cantidad de fruta alta. Las 

entrevistas se realizarán por medio de citas a 
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su lugar de trabajo. Los entrevistados serán 

seleccionados con el método no 

probabilístico: Bola de Nieve.  

Encuestas al 

Mercado Fruta 

Deshidratada  

Una vez determinada la muestra, se realizará 

encuestas al mercado consumidor y potencial 

para determinar que productos son los más 

aceptados.  

Focus Group  Consiste en la reunión de un grupo de 

personas, entre 6 y 12, con un moderador, 

investigador o analista; encargado de hacer 

preguntas y dirigir la discusión. Su labor es la 

de encauzar la discusión para que no se aleje 

del tema de estudio. El perfil que se busca 

para los integrantes del focus group estará 

detallado dentro del perfil psicográfico del 

consumidor  

Mercado  

Abastecedor  

Entrevista con 

los 

proveedores 

de la 

cooperativa  

Las entrevistas serán directamente con 

productores de algunos productos similares y 

sustitutos de los productos analizados, por 

medio de citas a su lugar de trabajo, de 

distribución o en la planta que los elaboran a 

fin de determinar la oferta de la cooperativa.  

Mercado 

Distribuidor  

Cliente 

Misterioso 

 

 

 

 

Observación 

Directa  

Mistery Shopping es una técnica que permite 

a la empresa, disponer de información con el 

fin de evaluar periódicamente los niveles de 

calidad de sus servicios y productos o de 

empresas competidoras, aunque en nuestro 

caso se dirigirá al mercado distribuidor. 

 

Una vez identificados los lugares donde las 

personas adquieren los productos 

competidores se procederá a investigar en 

estos lugares para conocer los precios a los 

cuales se ofrecen, principalmente en los 

supermercados debido a la gran diversidad 

de productos, presentaciones, marcas que 

estos poseen e higiene, con el fin de 

recolectar dicha información y compararlos 

con los demás productos de la competencia 

Mercado 

Competidor  

  

 Entrevistas Las entrevistas serán directamente con 

productores y/o distribuidores de algunos 

productos similares y sustitutos de los 

productos analizados, por medio de citas a su 

lugar de trabajo, de distribución o en la planta 

que los elaboran. 
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IN
V

E
S

T
IG

A
C

IO
N

 D
E

 

C
A

M
P

O
 

¶ Realizar las visitas a los 

mercados en estudio  

¶ Encuestar a las personas 

que son parte de la muestra  

¶ Visitas relacionadas con los 

mercados  

 

Se forma con los registros que el investigador 

realiza al momento de observar un 

fenómeno, principalmente para asentar los 

datos relevantes sobre lo que analiza y para 

evitar olvidos. 

Para recabar los datos es necesario los 

instrumentos de recolección en el que se deje 

constancia de lo observado, así como de las 

consideraciones necesarias. 

A
N

A
L

IS
IS

 D
E

 L
A

 I
N

F
O

R
M

A
C

IO
N

 

 

¶ Establecer los principales 

hallazgos  

¶ Establecer los análisis de 

las encuestas.  

Decodificación de datos contenidos en un 

documento, es ejecutado por un especialista 

en relación con las operaciones del 

procesamiento de la información para facilitar 

la recuperación y acceso a la misma. Es 

decir, es la traducción a un lenguaje 

(epígrafe) o la conformación de otro 

documento (producto) en correspondencia 

con la necesidad del destinatario.  

Es la llamada lectura técnica que hace el 

técnico o especialista de la información de 

textos impresos y/o automatizados en función 

de la satisfacción de una necesidad 

informativa de una comunidad de usuarios. 

P
R

O
P

U
E

S
T

A
A

S
 Y

 

E
S

T
R

A
T

E
G

IA
S

 

 

¶ Establecer estrategias  

¶ Establecer las ideas de 

solución iniciales  

 

Las propuestas y estrategias presentan 

varios usos, en tanto, uno de los más 

comunes resulta ser el de proposición, 

invitación, que alguien le efectúa a otro 

individuo con la intención de llevar a cabo 

alguna actividad, fin, u objetivo común.  

En este caso estarán dirigidas a el mejor 

procesamiento, distribución y 

comercialización de la fruta fresca y 

deshidratada.  

2.9.1  DESARROLLO DE LA METODOLOGÍA  POR EJE DE INVESTIGACION   

 MERCADO COMPETIDOR 

Este mercado es de suma importancia, ya que es el cual se definen todos los productos 

iguales o similares que son y pueden ser una amenaza para los productos que serán 

procesados por la empresa.  

CARACTERIZACIÓN DE COMPETIDORES 

Características del producto principal. Los productos a analizar se determinarán en base 

a los resultados brindados en el estudio del mercado consumidor. Se buscará a los 
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principales competidores tanto nacionales, directos e indirectos que sean productores 

y/o distribuidores de estos productos en el país, tanto de los productos similares 

principalmente.  

CARACTERIZAREMOS A LOS COMPETIDORES PRINCIPALMENTE EN BASE A 

DOS CRITERIOS:  

V Competidores en base a la cobertura de mercado que poseen: 

En base a la cobertura de mercado que poseen, en el país existen principalmente 

dos tipos de competidores de los productos que se pretenden elaborar y 

comercializar. 

V Competidores nacionales:  

Estos son los que elaboran los productos similares y/o los productos sustitutos, y los 

comercializan en el país. Se analizará principalmente a los competidores que estén 

constituidos como empresas registradas, sin dejar afuera a los competidores 

informales.  

V Competidores en base al tipo de producto que elaboran: 

Son los competidores que elaboran productos similares y/o sustitutos que se 

pretende elaborar y comercializar. A continuación, se detalla estos tipos de 

productos: 

i. Productos similares.  

Se consideran los productos que son los mismos que la empresa pretende elaborar y 

comercializar con características similares, que sean de la competencia, además de ser 

comercializado en el país, ya sea que estos hayan sido elaborados en el país o que 

sean importados.  

ii. Productos sustitutos.  

Se consideran aquellos productos que elaboren y/o distribuyan la competencia, pero 

que no son los mismos que se pretende elaborar y comercializar pero que su función y 

uso sea la misma a la de los productos principales analizados, y que se utilicen en 

sustitución de estos.  

METODOLOGÍA DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

La metodología de investigación del mercado competidor se abordará mediante fuentes 

de información de dos tipos:  
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V Fuentes Primarias 

i. Entrevistas personales.  
Las entrevistas serán directamente con productores y/o distribuidores de algunos 

productos similares y sustitutos de los productos analizados, por medio de citas a su 

lugar de trabajo, de distribución o en la planta que los elaboran.  

ii. Entrevistas por Teléfono.   
Se aplicará también la metodología de entrevista telefónica a productores y/o 

distribuidores y poder recolectar la información de los productos y precios de sus 

productos, ya sean estos productos similares y/o sustitutos de los productos analizados.  

V Método de muestreo para competidores de fruta fresca y deshidratada 

i. Muestreo no probabilístico. 
A veces, para estudios exploratorios, el muestreo probabilístico resulta excesivamente 

costoso y se acude a métodos no probabilísticos, aun siendo conscientes de que no 

sirven para realizar generalizaciones, pues no se tiene certeza de que la muestra 

extraída sea representativa, ya que no todos los sujetos de la población tienen la misma 

probabilidad de ser elegidos. En general se seleccionan a los sujetos siguiendo 

determinados criterios, procurando en la medida de lo posible, que la muestra sea 

representativa. 

Entre los métodos de muestreo no probabilísticos más utilizados en investigación 

encontramos: 

ii. Muestreo por bola de nieve. 

V Fuentes Secundarias  

¶ Directorio de Empresas a nivel nacional de la DIGESTYC.  

¶ CENTA  

¶ IICA Ministerio de Agricultura y Ganadería 

¶ Medios electrónicos (Internet).  

 MERCADO PROVEEDOR 

Para llevar a cabo la investigación del mercado abastecedor se procederá a realizar 

investigación de campo utilizando fuentes secundarias y primarias de la siguiente 

manera: 
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INVESTIGACIÓN DE FUENTES PRIMARIAS 

Para realizar la investigación de campo de la manera más eficiente fue necesario hacer 

uso de un método no probabilístico de muestreo al 100%.  

V Entrevistas personales.  

Las entrevistas serán directamente con productores de algunos productos similares 

y sustitutos de los productos analizados, por medio de citas a su lugar de trabajo, de 

distribución o en la planta que los elaboran.   

V Entrevistas por Teléfono.  

Se aplicará también la metodología de entrevista telefónica a productores y/o 

distribuidores y poder recolectar la información de los productos y precios de sus 

productos, ya sean estos productos similares y/o sustitutos de los productos 

analizados.  

INVESTIGACIÓN A PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA PRINCIPAL  

V Identificación de proveedores 

Para realizar la investigación, se identificarán los nombres y ubicaciones de las 

productoras de la cooperativa y se deberá visitar, de preferencia, cada una de ellas 

para obtener la información que se necesita, en el caso que no se pueda visitar se 

harán entrevistas telefónicas o personales en el lugar acordado por las partes 

interesadas y que estén dispuestas a brindar información. 

V Disponibilidad de venta de materia prima 

En este caso, se tendrán como proveedores primeramente a los agricultores de la 

cooperativa que se dediquen a la producción y también de países de la región; de 

quienes se quiere investigar la disponibilidad que tienen de vender las diversas 

frutas tropicales.  

V Otros aspectos 

Se analizarán entre otros aspectos, los precios, calidad del producto, procesos de 

clasificación, facilidades de pago, cantidades mínimas para la venta, proceso de 

entrega del producto, entre otros. 
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INVESTIGACIÓN A PROVEEDORES DE INGREDIENTES Y MATERIALES DE 

EMPAQUE 

Para hacer el estudio de los diferentes proveedores de materiales de empaque e 

insumos se hará por medio de entrevistas telefónicas y personales para poder obtener 

información sobre dichos materiales. 

Se contactará con cada empresa para investigar los siguientes elementos:  

¶ Producto (Insumos) 

¶ Presentaciones 

¶ Disponibilidad de Productos  

¶ Precios 

¶ Descuentos 

¶ Pedidos mínimos 

 MERCADO CONSUMIDOR 

En el plan de investigación es donde se debe detallar cuáles serán las fuentes de datos, 

los métodos de investigación que se utilizarán para recopilar la información, los 

instrumentos de investigación que se diseñarán en función de la información que se 

necesite, el plan de muestreo y los métodos de contacto que posibilitarán recabar la 

información. De esta manera el plan de investigación se dividirá en dos etapas, la 

descripción del diseño muestral y la elaboración del cuestionario. 

DISEÑO MUESTRAL 

En la parte del diseño muestral, se describen las actividades que constituyen el proceso 

de obtención y tratamiento estadístico de la muestra, que inicia con la determinación de 

la cobertura y dominios de interés para los cuales se pueden obtener estimaciones 

estadísticamente confiables, en función de los cuales se calcula el tamaño de la muestra 

y se determina su distribución, seguida de la selección de las unidades de muestreo. 

Como parte del tratamiento, se describe el cálculo de las probabilidades de selección y 

su empleo para asignar el peso que debe tener cada unidad seleccionada. Finalmente 

se presentan las expresiones empleadas para obtener las estimaciones y sus medidas 

de calidad. 

V Población Objetivo 

Se definirá de forma preliminar un universo objeto de estudio para las encuestas 

para después precisarlo al conocer su tamaño y distribución espacial y temporal, a 

través de la revisión de informaciones existentes. 
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UNIDAD DE MUESTREO 

Un concepto básico en la teoría del muestreo, que debe definirse claramente para 

construir el marco muestral, es la unidad de muestreo, que es la unidad mínima de 

observación de la que se obtendrá información de las variables útiles. De acuerdo al 

establecimiento del universo anterior se determina que la unidad del muestreo es el 

individuo.  

MARCO MUESTRAL  

V Marco muestral consumidor final 

El marco muestral es la información que ubicará y dimensionará al universo, esta 

consistirá en los consumidores del restaurante, potenciales consumidores basados 

en listados de los ingresos económicos de la población salvadoreña delimitándolo al 

área central de El Salvador, también listados del tipo de vivienda y otros indicadores 

a nivel nacional.  

A partir de la delimitación del marco muestral se determinará:   

¶ Tipo de muestreo  

¶ Tamaño de la muestra (Probabilística o Aleatoria)  

¶ Calculo del tamaño de la muestra  

¶ Calculo de la Muestra  

Una vez se hayan realizado dichas actividades se procederá a realizar un plan de 

muestreo que nos permitirá asignar la cantidad de encuestas a realizar en cada sector 

delimitado según corresponda.  

TÉCNICAS DE INVESTIGACIÓN DE MERCADO 

Se realizarán técnicas de estudio que nos permitan conocer e identificar la opinión y 

preferencia de los clientes y mercado potencial frente a los productos nuevo. Las cuales 

se mencionan a continuación:  

V Fuentes primarias  

i. Encuesta ς Fruta Deshidrata y Fresca  

Una vez determinada la muestra, se realizará encuestas al mercado consumidor y 

potencial para determinar que productos son los más aceptados.  

Habrá dos encuestas, una dirigida a mercado de fruta fresca y otra dirigida a mercado 

de fruta deshidratada, la diferencia entre ambas es el perfil psicográfico.  
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ii. Focus Group ς Fruta Deshidratada  

Consiste en la reunión de un grupo de personas, entre 6 y 12, con un moderador, 

investigador o analista; encargado de hacer preguntas y dirigir la discusión. Su labor es 

la de encauzar la discusión para que no se aleje del tema de estudio. El perfil que se 

busca para los integrantes del focus group estará detallado dentro del perfil psicográfico 

del consumidor  

iii. Entrevistas personales. ς Fruta Fresca  

Las entrevistas serán directamente con los encargados de compras o cocineros de 

restaurantes, sorbeterías o establecimientos que para la elaboración de sus productos 

requieran una cantidad de fruta alta. Las entrevistas se realizarán por medio de citas a 

su lugar de trabajo. Los entrevistados serán seleccionados con el método no 

probabilístico: Bola de Nieve.  

 MERCADO DISTRIBUIDOR 

La importancia de este mercado radica en la necesidad de brindar condiciones 

adecuadas para el manejo del producto terminado en el proceso de entrega a los puntos 

de venta. Como la cooperativa pretende formar un centro de acopio, ellos serían su 

propio distribuidor, por tanto, esta investigación se dirigirá a conocer cuáles son las 

características de los otros distribuidores de frutas para conocer sus estrategias.  

METODOLOGÍA DE RECOLECCIÓN DE DATOS  

La metodología de investigación del mercado distribuidor se abordará mediante fuentes 

de información de un tipo:  

V Fuentes Primarias 

i. Observación directa. 

Una vez identificados los lugares donde las personas adquieren los productos 

competidores se procederá a investigar en estos lugares para conocer los precios a los 

cuales se ofrecen, principalmente en los supermercados debido a la gran diversidad de 

productos, presentaciones, marcas que estos poseen e higiene, con el fin de recolectar 

dicha información y compararlos con los demás productos de la competencia.  

ii. Mistery Shopping  

Mistery Shopping es una técnica que permite a la empresa, disponer de información con 

el fin de evaluar periódicamente los niveles de calidad de sus servicios y productos o de 

empresas competidoras, aunque en nuestro caso se dirigirá al mercado distribuidor. A 

diferencia de las investigaciones de satisfacción de clientes que indagan la calidad 
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percibida de los servicios (calidad subjetiva), el estudio de Mistery shopping permite 

evaluar la calidad objetiva de los servicios (cumplimiento de determinados 

procedimientos o estándares, precios, etc.). 

V Fuentes Secundarias  

i. Directorio de Empresas a nivel nacional de la DIGESTYC.  

A través del directorio de empresas a nivel nacional de la DIGESTYC (Dirección 

Nacional de Estadística y Censos) será posible conocer las empresas dedicadas a la 

distribución de productos en base a especia a nivel nacional. Conocer datos generales 

sobre ellas, como teléfono de contacto, razón social, ubicación, etc.  

ii. Medios electrónicos (Internet).  

Esta fuente será consultada para obtener información de empresas que se dedican a la 

distribución de productos similares y sustitutos a los analizados, siendo la principal 

fuente de información de estos las páginas web de las empresas, y otras fuentes de 

información por internet. Dentro de los sitios web de las empresas distribuidoras de 

productos, se pretende conseguir información general de ellas. 

 INSTRUMENTOS Y TÉCNICAS PARA REALIZAR LA INVESTIGACIÓN. 

Es necesario que se elaboren instrumentos de recolección para la información, ya que 

dichos documentos contienen los datos específicos a recabar durante para el proyecto.  

Se elaborará un cuestionario que permitan la recolección de información de cada uno 

de los mercados en estudio para lo cual será necesario la utilización de instrumentos 

con los que se puedan recoger datos de interés los cuales deberán tener una estructura 

lógica, a continuación, se presentan las descripciones de los instrumentos a utilizar en 

cada uno de los mercados, así como los resultados esperados de cada uno de estos.  
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tabla 33.instrumentos y técnicas por mercado. 

MERCADO TÉCNICA INSTRUMENTO  RESULTADOS ESPERADOS 

C
O

M
P

E
T

ID
O

R
. 

Entrevistas 

personales.  

Guía de 

preguntas  

obtener información acerca de los productos iguales 

o similares en el mercado como demanda de sus 

diferentes presentaciones  

Entrevistas 

por Teléfono. 

Guía de 

preguntas 

obtener información acerca de los productos iguales 

o similares en el mercado como demanda de sus 

diferentes presentaciones  

Mistery 

Shopping  
 

obtener información acerca de los productos iguales 

o similares en el mercado como precio, tamaño y 

ubicación en lugares de venta  

P
R

O
V

E
E

D
O

R
 Entrevistas 

personales.  

Guía de 

preguntas 

Obtener información de cada uno de los socios para 

determinar la oferta de productos y sus costos 

Entrevistas 

por Teléfono. 

Guía de 

preguntas 

Obtener información de cada uno de los socios para 

determinar la oferta de productos y sus costos.  

C
O

N
S

U
M

ID
O

R
. 

Encuesta 

suministrada

s  

Cuestionario 

Determinar gustos y preferencias en frutas frescas 

como deshidratadas así como determinar una 

proyección de ventas en los productos. 

Encuestas 

online  
Cuestionario 

Determinar gustos y preferencias en frutas frescas 

como deshidratadas así como determinar una 

proyección de ventas en los productos. 

Focus Group  

Determinar las apreciaciones que los consumidores 

puedan tener acerca del sabor, color, textura de la 

fruta deshidratada con la que cuenta la cooperativa.  

Entrevistas 

con expertos  

Guía de 

preguntas 

para conocer el panorama del sector frutal en el país 

tanto para fruta fresca como deshidratada 

Encuesta en 

el mercado 

industrial 

Cuestionario 
Determinar nuevos mercados a los cuales puede ir 

dirigida la fruta producida por la cooperativa. 

D
IS

T
R

IB
U

ID
O

R
 

Observación 

directa. 
 

Determinar los productos iguales o similares de 

mayor preferencia por los consumidores 

 

2.9.2  FASES DEL DIAGNOSTICO   

¶ DIAGNÓSTICO DE LA SITUACIÓN ACTUAL.  

¶ Determinación de requerimientos necesarios para obtener información  

¶ Determinación de población o segmento de mercado  

¶ Diseño de instrumentos de investigación  

¶ Recolección de información 

¶ Tabulación y análisis de resultados  

¶ Identificación, priorización y propuestas se solución de problema 
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CAPITULO III 
INFORMACIÓN SECUNDARIA. 
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3. INFORMACIÓN SECUNDARIA. 

3.1 RECOPILACIÓN DE INFORMACIÓN SECUNDARIA 

3.1.1  DESCRIPCIÓN  DE FRUTAS TROPICALES   

 FICHA TÉCNICA DEL MANGO. 

tabla34. Características del mango 

NOMBRE: mango  

NOMBRE CIENTÍFICO: Mangifera indica 

GRADOS BRIX: 8 

 

 

 
COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS DE PULPA 

MACRONUTRIENTES 

(G) 

MINERALES (MG) VITAMINAS (MG) 

Agua 83.5 Ca 11 AA 36.4 A (EqR) 54 

Proteína 0.8 Fe 0.16 Tiamina 0.03 A (IU) 1082 

Grasa 0.4 Mg 10 Ribof lavina 0.04 E 0.9 

CHOS 15.0 P 14 Niacina 0.67 K (ɛg) 4.2 

Fibra 1.6 K 168 B6 0.12 D (ɛg) 0 

Azúcares 13.7 Na 1 Folatos 

(ɛg) 

43 B12 (ɛg) 0 

Energía 

Kcal) 

60 Zn 0.09     

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA temperatura media anual debe de oscilar entre 22 y 27 °C 

PRECIPITACIÓN 
rango de 

adaptación 

700 a 2500 mm Óptimo 1000 y 1500 mm 

ALTITUD  
por debajo de los 800 metros de elevación 

 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

VARIABLE APTO NO APTO 

PENDIENTE  Plano a moderadamente ondulado 0 a 5 Fuertemente ondulado > 30 

PROFUNDIDAD EFECTIVA (M) Muy profundos > 1.2 Moderadamente < 0.9 

TEXTURA Medianas o moderadamente finas Muy finas > 60% de arcilla 

PEDREGOSIDAD % Son pedregocidad < 10 Muy pedregoso > 30 

PH (ACIDEZ) 5.5 ï 7.0 < 4.5 >7.5 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDADES FRUTO  PULPA  COSECHA 

TAMAÑO FORMA PESO COLOR FIBRA SABOR 

Haden  grande ovalada 796 Amarillo rojizo poca excelente junio 

Tommy atkins Mediano  ovoide 560 Rojo  poca Excelente  Julio  

fascell mediano ovoide  amarillo poca excelente mayo 

irwin mediano ovalado  Rojo amarillento  poca bueno Julio, agosto  

julie mediano aplanado 386 Amarillo verdoso Sin fibra excelente mayo 

palmer grande alargado 660 Rojo amarillento poca bueno Mayo junio 
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lancetilla grande Alargado  1610 Amarillo verdoso poca Bueno  Junio 

Criollo o indio Pequeño  Alargado   amarillo abundante Bueno  junio 

Mechudo  pequeño Alargado   Verde amarillento  abundante Bueno  abril 

jayaque Mediano  Alargado   Verde amarillento  poca Bueno  junio 

Ciruela  Pequeño  ovalado  Rojo amarillo  Abundante  Muy bueno  junio 

panadés 
Mediano a 

grande 
Alargado  

400 a 

800 
Rojo a purpura No tiene  Bueno  Marzo a julio  

SUB PRODUCTOS. 

trozos en almíbar pulpa Jaleas compotas Yogurt 

deshidratado Néctar mermeladas siropes cocteles 

trozos congelados Jugos colados helados  

EDAD DE PRODUCCIÓN 

La producción del fruto inicia a partir de los años 3 y 4, incrementándose paulatinamente y estabilizándose 

entre los 10 y los 13 años, una planta puede producir por más de 30 años28.  

RENDIMIENTO. 

Los rendimientos son muy variables, ya que dependen de la variedad, clima, suelo y manejo del cultivo. La 

variedad Haden reporta hasta 340 kilogramos por árbol por años; Tommy Atkins alrededor de 200 kilogramos 

por árbol por año. 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

PRODUCCIÓN POR AÑO 

Año 

1 

Año 

2 

Año 

3 

Año 

4 

Año 

5 

Año 

6 

Año 

7 

Año 

8 

Año 

9 

Año 

10 

Año 

11 

Año 

12 

Año 

13 

Año 

14 

Año 

15 

               

FUENTE: elaboración propia con base a la guía técnica del cultivo de mango diciembre 2002 

del ministerio de agricultura, uso del nitrógeno de potasio para inducción floral en el mango 

variedad panadés del CENTA, 

                                                

28 

https://books.google.com.sv/books?id=fBgYE6QvhyAC&pg=PA30&lpg=PA30&dq=rendimiento

%20de%20una%20manzana%20de%20nance&source=bl&ots=EJ_I6NfI7b&sig=Wmd5wJMjg0

haIMOkFHNqOEo3Jy4&hl=es&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=rendimiento%20de%20unam

anzana%20de%20anona%20&f=false 

https://books.google.com.sv/books?id=fBgYE6QvhyAC&pg=PA30&lpg=PA30&dq=rendimiento%20de%20una%20manzana%20de%20nance&source=bl&ots=EJ_I6NfI7b&sig=Wmd5wJMjg0haIMOkFHNqOEo3Jy4&hl=es&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=rendimiento%20de%20unamanzana%20de%20anona%20&f=false
https://books.google.com.sv/books?id=fBgYE6QvhyAC&pg=PA30&lpg=PA30&dq=rendimiento%20de%20una%20manzana%20de%20nance&source=bl&ots=EJ_I6NfI7b&sig=Wmd5wJMjg0haIMOkFHNqOEo3Jy4&hl=es&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=rendimiento%20de%20unamanzana%20de%20anona%20&f=false
https://books.google.com.sv/books?id=fBgYE6QvhyAC&pg=PA30&lpg=PA30&dq=rendimiento%20de%20una%20manzana%20de%20nance&source=bl&ots=EJ_I6NfI7b&sig=Wmd5wJMjg0haIMOkFHNqOEo3Jy4&hl=es&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=rendimiento%20de%20unamanzana%20de%20anona%20&f=false
https://books.google.com.sv/books?id=fBgYE6QvhyAC&pg=PA30&lpg=PA30&dq=rendimiento%20de%20una%20manzana%20de%20nance&source=bl&ots=EJ_I6NfI7b&sig=Wmd5wJMjg0haIMOkFHNqOEo3Jy4&hl=es&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=rendimiento%20de%20unamanzana%20de%20anona%20&f=false
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 CARACTERIZACIÓN DE VARIEDADES DE MANGO ESTACIÓN EXPERIMENTAL ñSAN ANDRÉSò. EL SALVADOR 
tabla35 Caracterizaci·n de variedades de mango Estaci·n Experimental óôSan Andr®sôô  

VARIEDAD ESTADO 
PESO 

PROMEDIO 

PULPA 

% 

CASCARA 

% 

SEMILLA 

% 

HUMEDAD 

% 
AZUCARES 

REDUCTOR 

ES/100 G 

GLUCOSA 

ACIDEZ % 

ACIDOLITRICO 

GRADOS 

BRIX 

Reyna 
Sazón 600 77 12 11 82.05 6.59 2.32 1.10 - 

Maduro - - - - - - - - - 

Julie 
Sazón 380 76 14 10 80.80 7.06 2.27 1.29 8.5 

Maduro 310 68 19 13 81.31 16.22 2.74 0.60 17.5 

Philipino 
Sazón 200 75 14 11 79.22 6.98 2.69 1.02 - 

Maduro 225 72 17 11 83.01 17.12 2.60 0.34 19 

Sunset 
Sazón 330 71 12 17 83.10 6.20 2.19 1.37 10.0 

Maduro 228 68 17 15 82.94 12.97 3.04 0.18 16.0 

Peter 

Bombay 

Sazón 315 76 11 13 82.52 5.40 2.05 2.20 9.0 

Maduro - - - - - - - - - 

Armini 
Sazón 160 68 13 19 83.16 6.83 1.24 1.52 8.5 

Maduro 180 63 17 20 83.6 17.12 1.66 0.55 18.0 

Haden 
Sazón 525 79 9 12 82.34 6.46 2.33 0.95 9.0 

Maduro 450 78 11 11 84.42 16.10 4.00 0.30 18.5 

David 

Haden 

Sazón 490 80 10 13 84.20 5.59 2.00 1.29 7.0 

Maduro 370 72 15 10 84.42 16.10 4.00 0.40 8.5 

Irwin 
Sazón 430 80 10 10 85.82 6.75 3.55 0.61 10.0 

Maduro - - - - - - - - - 

Fairchild 
Sazón 150 68 13 19 79.20 5.15 3.24 1.67 10.0 

Maduro - 75 6 19 79.62 20.90 4.36 0.30 20.0 

FUENTE: Guía técnica del cultivo de mango diciembre del 2002
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 FICHA TÉCNICA DEL JOCOTE  
tabla36 Características del jocote 

NOMBRE: jocote  

NOMBRE CIENTÍFICO: Spondias purpurea 

GRADOS BRIX: 13 - 18 

 
COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS DE PULPA 

COMPOSICIÓN MÍNIMA MÁXIMA  PROMEDIO 

pH 2.54 5 kcal 47 

sacarosa 2.3% 3.2% proteínas 0.6% 

azucares 9.4% 14.4% calcio 2.0 mg 

Acidez titulable 0.012% 0.210% hierro 0.23 mg 

Acido tánico  0.001% 0.045% Vitamina A 195.4 mcg Eq 

pectinas 1.10% 3.24% Vitamina C 19 a 73 mg 

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA entre 30 a 37 º C, 

PRECIPITACIÓN  jocote de verano 800 a 1,500 mm. 

jocote de corona 1,200 a 1,800 mm 

HUMEDAD RELATIVA  Entre 75 a 85 %. 

ALTITUD  jocote de verano 50 a 700 msnm. 

jocote de corona 850 y 1500 msnm. 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PROFUNDIDAD Mayor a 1 mts TEXTURA Verano  Francos, Arenosos y Arcillosos. 

PH DEL SUELO. Entre 5.5 a 7.0. Corona  arenosos o arcillosos 

PEDREGOSIDAD. Nula hasta alta  TOPOGRAFÍA planas, onduladas a quebradas. 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDADES TAMAÑO FORMA PESO COLOR SABOR 

jocote ácido o 

barón rojo 

mediano a 

grande 

redondo a 

achatado. 
21 g 

cáscara roja en su madurez y 

verde en estado sazón 
dulce y ácido 

jocote de corona grande   30 g 
cáscara roja con tonalidades 

verdes y amarillo brillantes 
dulce  

jocote de 

azúcaron 
pequeño  

redondo a 

achatado. 
16 g cáscara verde 

dulce y 

astringente. 

SUB PRODUCTOS. 

pulpa concentrada pulpa natural Vino  

en almíbar jaleas mermeladas 

EDAD DE PRODUCCIÓN 

DE VERANO CORONA 

El inicio de la producción dependerá del largo y 

grosor del esqueje. Tallos con 10 cms. de diámetro 

producirán del primero al segundo año. La 

producción comercial se alcanza al quinto año del 

establecimiento  

Si el grosor del esqueje utilizado para el 

establecimiento de la plantación es de 10 cms. El 

inicio de la producción puede ser al segundo año. 

La producción comercial se alcanza al sexto año del 

establecimiento, dependiendo del manejo 

agronómico 
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RENDIMIENTO. 

Dependiendo de la variedad y de la edad, el número de frutos oscila entre los 250 a 3,000 unidades por 

planta. En plantaciones con densidades de siembre de 194 plantas por manzana; se pueden obtener 

alrededor de 388,000 frutos, a partir del séptimo año de su establecimiento  

 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

barón rojo              

de corona             

de azúcaron             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 

Barón rojo (unidades) 30 120 250 400 750 1000 1500 2000 

Corona (unidades) 40 150 300 500 900 1200 1600 2500 

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DE LA PAPAYA. 
tabla37 Características de la papaya 

NOMBRE: papaya  

NOMBRE CIENTÍFICO: Carica papaya 

GRADOS BRIX: 11 - 13 

 
COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS DE PULPA 

ELEMENTO CANTIDAD ELEMENTO CANTIDAD 

Agua 88.1% Ceniza 0.6% 

Carbohidratos 9.8% Grasa 0.1% 

Fibra 0.8% Calorías 39 (en 100 gramos) 

Proteína 0.6%   

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

Altitud  hasta los 1000 metros Precipitación 1,500 a 2,000 mm / 12 meses 

Temperatura  entre los 18 a 38° C Viento  De suave a moderado 

humedad 

relativa 

Entre 60 a 85%. Luminosidad  Moderada  

REQUERIMIENTO DE SUELO 

profundidad Mínima de 0.5 mts Textura

. 

Franco  PH DEL SUELO. De 5.5 a 7.5  

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDAD 
ALTUR

A (M) 

N° DE 

FRUTO

S 

LONGITUD 

DE FRUTOS 

(M) 

PESO  

(LB) 
BRIX 

COSECHA 

(MESES) 
DULZURA  

Tainung 2 3 70 0.25 2.5 12 8 Dulce 

Izalco 4 30-40 0.3-0.6 4-15 11 10 Poco dulce 

Red lady  3 70 0.3 4 13 7 Dulce 

Sunrise 2.8 80 0.2 0.4 13 8 Muy dulce 

Maradol 2.5 70 0.3 4 13 6 Muy dulce  

SUB PRODUCTOS  

Papaína. Néctares mermeladas jarabes 

Pectina Conservas jugos expectorantes  

Esencias jalea ablandador de carnes clarificación de cervezas 

Aceites Diversos medicamentos deshidratada suavizadores de chicles  

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 

 24 36       

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 

 
 

 



 

150 

 FICHA TÉCNICA DE LA GUAYABA 
tabla38 Características de la Guayaba 

NOMBRE: guayaba  

NOMBRE CIENTÍFICO: Psidium guajava 

GRADOS BRIX: 10.5 cuando esta la fruta sazona 

 
COMPOSICIÓN POR 100 GRAMOS DE PORCIÓN COMESTIBLE 

ELEMENTO CANTIDAD ELEMENTO CANTIDAD 

Calorías 33 Magnesio (mg) 16 

Hidratos de carbono (g) 6.7 Provitamina A (mcg) 72.5 

Fibra (g) 3.7 Vitamina C (mg) 273.0 

Potasio (mg) 290 Niacina (mg) 1.1 

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

temperatura Entre 16 a 34°C humedad relativa  Entre 36 a 96% 

precipitación  precipitación anual de 1000-1800 mm. altitud  hasta los 800 msnm 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PROFUNDIDA

D 

Mayores a 1 mts  TEXTURA. franco a franco arcilloso 

PH DEL 

SUELO. 

entre 6 y 7   

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDAD 
COLOR 

PULPA 

PESO 

(GRS) 
FORMA AROMA USO COSECHA 

Taiwán 1 blanca 400 - 6000 Redonda Muy poco mesa Ene-dic 

Taiwán 2 blanca 400 - 6000 Alargada Muy poco mesa Ene-dic 

Taiwán 3 blanca 400 - 6000 Alargada  Muy poco mesa Ene-dic 

Taiwán 4 blanca 300 - 450 alargada Mucho  agroindustria Ene-dic 

Miami roja rosada 300 - 450 alargada Mucho  
Doble 

propósito  
Ene-dic 

Cubana 

enana  
rosada  alargada Mucho  

Doble 

propósito  
Jul-nov  

SUB PRODUCTOS. 

Néctares Mermeladas Jaleas Frozen Sorbete gelatinas 

EDAD DE PRODUCCIÓN 

Las plantas injertadas de variedades seleccionadas, son extremadamente precoces, existiendo reportes 

de producción a los 4 meses de establecidas. La producción comercial se alcanza al tercer año de 

establecimiento. Las plantas reproducidas por semillas no aseguran estas características. 

RENDIMIENTO 

Dependiendo de la variedad, el número de frutos por árbol oscila de 100 a 300. por manzana se pueden 

obtener de 29,100 hasta 131,000 frutos, a partir de los 5 años 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 

 100 200 300 400 500 500 500 500 

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DE LA PIÑA. 
tabla39 Características de la piña 

NOMBRE: piña 

NOMBRE CIENTÍFICO: Ananas comosus 

GRADOS BRIX: 15 

 
COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS DE PULPA 

ELEMENTO CANTIDAD ELEMENTO CANTIDAD ELEMENTO CANTIDAD 

Calorías 50,76 kcal. Fibra 1,90 g. Vitamina B12 0 ug. 

Grasa 0,40 g. Azúcares 10,40 g. Calcio 14,50 mg. 

Colesterol 0 mg Proteínas 0,44 g. Hierro 0,41 mg 

Sodio 2,10 mg. Vitamina A 6,13 ug. Vitamina B3 0,39 mg. 

Carbohidrato

s 

10,40 g Vitamina C 14,99 mg.   

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA Entre 20 a 30 °C 

PRECIPITACIÓN  entre 1200 a 2000 mm distribuido en el año. 

mínimos de agua son de 50 mm por planta mensual 

ALTITUD  Entre 50 a 600 msnm, 

LUMINOSIDAD  mensual y 1200 a 1500 horas luz por año. 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PH DEL 

SUELO. 

de 5 a 6. Textura. franco limosos 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDAD 
COLOR DEL 

FRUTO 
TAMAÑO COLOR DE LA PULPA 

PESO 

(KG) 

COSECH

A 

Cayena Lisa o 

Hawaiana  
naranja rojizo Grande  

varía de amarillo pálido a 

amarillo dorado y 
3.5  

Champaka  amarillo pálido   2 
muy 

jugosa 

Azucarón     0.8 a 1.4  

Castilla     0.8 a 1.5  

Golden (MD-2)  
amarillo y verde 

fuerte 
  3.2  

SUB PRODUCTOS 

enlatada jaleas néctares Vinagre 

deshidratada. concentrados jugos  

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 

         

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DEL COCO. 
tabla40 Características del coco 

NOMBRE: coco  

NOMBRE CIENTÍFICO: Cocos nucifera 

 

 
COMPOSICIÓN NUTRICIONAL  

CONTENIDO NUTRICIONAL 

DEL AGUA DE COCO. 

(PARA 100 ML). 

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LA COPRA O CARNE DE COCO TIERNA Y 

MADURA. (PARA 100 GR.) 

COMPONENTE CONTENIDO COMPOSICIÓN CONTENIDO COMPOSICIÓN CONTENIDO 

TIERNA MADURA TIERNA MADURA 

Energía 20 Kcal Agua 80.6 gr 51.9 gr Hierro 0.7 mg 1.5 mg 

Proteínas 0.1 gr Lípidos 5.5 gr 26.1 gr Tiamina 0.07 mg 0.04 mg 

carbohidratos 5.5 grs Carbohidratos 11 gr 15.1 gr Riboflavna 0.04 mg 0.03 mg 

Lípidos 0.05 gr Cenizas 0.6 gr 0.9 gr Niacina 0.9 mg 0.4 mg 

Sodio 25 mg Fibra 0.9 gr 2.1 gr Vitamina c 4 mg 3 mg 

potasio 160 mg Calcio 10 mg 32 mg Energía  96 Kcal 293 Kcal 

Cloro 20 mg Fosforo 54 mg 96 mg    

Calcio 5 gr       

Fosforo  0.5 mg       

Magnesio  0.45 mg       

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA 27 ºC con variaciones de 5 a 7 ºC. 

PRECIPITACIÓN  promedio de 1500 mm anual  mayor a 130 mm mensual 

HUMEDAD RELATIVA  60% de humedad relativa 

ALTITUD  entre los 0 a 400 msnm. 

INTENSIDAD LUMÍNICA 2000 horas anuales con un mínimo de 120 horas mensuales 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PROFUNDIDAD más de 1 metro TEXTURA. livianas (de francos a arenosos) 

PH DEL 

SUELO. 

Entre 5.0 a 7.5  PEDREGOSIDAD

. 

Nulo  

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDADES TIPOS 
INICIO DE 

PRODUCCIÓN 

TIPO DE 

CRECIMIENTO 

PRODUCCIÓN ANUAL 

PLENA 

(FRUTOS/PLANTA/AÑO) 

PESO DEL 

FRUTO 

(KG) 

altos del 

pacifico 

número 

indetermina

do 

6 a 9 años alto 60 a 80 2 

enano 

malasino  

amarillo 

verde rojo o 

dorado 

3 años pequeño 120 a 150 1 

hibrido 
mapan y 

mapc 
4 años pequeño 120 a 140 1.5 

SUB PRODUCTOS  

aceite: copra: sustituto de sueros deshidratado 

harina de coco: bebida rehidratante coco rallado conservas 

EDAD DE PRODUCCIÓN  
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Las variedades altas requieren de 6 a 8 años para iniciar la producción, los enanos pueden producir a 

partir del tercer año y los híbridos a partir del cuarto. Los cocoteros altos pueden vivir hasta 80 años y los 

enanos 60. 

RENDIMIENTO  

Hibrido: 120 frutos/ planta  Enano: 150 frutos/planta  Alto: 70 frutos /planta  

ESTACIÓN DE COSECHA 

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

            

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 

Enano malasino 20 60 80 100 120-

150 

120-

150 

120-

150 

120-

150 

Hibrido   20 40 80 100 120-

140 

120-

140 

120-

140 

alto   5 10 20 40 50 60-80 

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DE LA ANONA. 
tabla41 Características de la anona 

NOMBRE: anona 

NOMBRE CIENTÍFICO: Annona squamosa 

GRADOS BRIX: 19 ï 24.9 

 
COMPOSICIÓN NUTRICIONAL  

COMPONENTE CONTENIDO COMPONENTE CONTENIDO 

humedad 79.6 % Ceniza 1.26 % 

Proteínas  1.31 % Fibra cruda  0.97 % 

Grasa 0.01 % Fosforo  300 ppm 

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA De 20 a los 37º centígrados 

PRECIPITACIÓN  1,400 a 2,000 milímetros de lluvia bien distribuidos durante la época lluviosa. 

ALTITUD  desde 150 a 800 metros sobre el nivel del mar 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

profundidad Más de 1 mts Textura. Franco, franco arcilloso y arcilloso  

PH DEL 

SUELO. 

5.5 a 6.5  Pedregosidad. hasta de un 60%  

 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

ESPECIE 
PESO 

(GRAMOS) 

FORMA 

DEL 

FRUTO 

TEXTURA Y SABOR DE 

PULPA 

COLOR DE 

PULPA 
MSNM 

anona rosada 

o blanca 
739 

Ovoide-

elipsoidal 
Blanda, dulce 

Blanca o 

rosada 
100-800 

guanaba 1319 
Ovoide-

elipsoidal 

Arenosa, blanda, acida o 

dulce 
blanca 200-700 

Anona 

colorada 
628 

Ovoides-

esferico 
Arenosa, blanda, dulce blanca 30-700 

Anona montes 322 
Ovoide-

esferico 
Arenosa, blanda, dulce blanca 200-700 

chirimoya 453 ovoide Arenosa, blanda, dulce blanca 1000-1800 

EDAD Y ÉPOCA DE PRODUCCIÓN  

Los arboles reproducidos por semillas, inician la producción comercial desde el cuarto año y los injertados 

a partir del tercero pueden tener una vida útil de entre 15 y 20 años, produciendo frutos más pequeños a 

partir de esta edad. La floración se da de febrero a mayo y la producción desde finales de julo hasta 

octubre, dependiendo de la humedad del suelo, de la fertilidad, a cultivar y del clima. 

RENDIMIENTO  

A partir de los 5 años de edad de obtienen desde 30 a 90 frutos por árbol (60 frutos en promedio). 

Obteniendo producciones estimadas de 16,800 frutos por manzana en promedio. 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 

 30 40 60 70 80 80 80 80 

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DE PLÁTANO 
 

tabla42 Características del plátano 

NOMBRE: plátano  

NOMBRE CIENTÍFICO: Musa × paradisiaca 

GRADOS BRIX: 10 

 
COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE LA PULPA  

componentes unidades Valores componentes unidades Valores 

agua Porcentaje 70 hierro p.p.m 6 

carbohidratos Porcentaje 27 Potasio p.p.m 1920 

Proteínas  Porcentaje 1.2 Vitamina A  p.p.m 2.4 

fibra porcentaje 0.5 Vitamina B1 p.p.m 0.5 

grasa porcentaje 0.3 Vitamina B2 p.p.m 0.5 

cenizas Porcentaje 0.9 Vitamina B6 p.p.m 3.2 

Calcio  p.p., 80 Niacina  p.p.m 7 

fosforo p.p.m 290 Vitamina C p.p.m 120 

 

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

Temperatura entre 20º C y 30º C. 

Agua  de 150 a 180 mm por mes 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PROFUNDIDAD no menor a 1.2 mts. TEXTURA. Franco arenosa muy fina, Franco limoso o 

Franco arcillo limoso PH DEL 

SUELO. 

De 5.5 a 7.0. 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

 
Altura de la 

planta 

Largo del 

racimo 

Numero de 

plátanos por 

racimo 

Peso por 

racimo 

Tiempo desde la 

siembra a la 

cosecha 

Plátano criollo 

o Usulután  
3.5 a 4,0 mts corto de 27 a 30 

26 a 30 

lbs. 
 

Plátano Enano 2.50 mts corto de 40- 42 28 lbs. 10- 11 meses 

SUB PRODUCTOS 

plátano Deshidratado  harina de plátano  Puré de plátano  

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 

         

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DEL LIMÓN. 
tabla43 Características del limón 

NOMBRE: limón  

NOMBRE CIENTÍFICO: Citrus × limón 

GRADOS BRIX: 8 

 

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS  

COMPOSICIÓ

N 

LIMÓN JUGO DE 

LIMÓN 

COMPOSICIÓ

N 

LIMÓN JUGO DE 

LIMÓN 

Agua % 87.3 97.5 Hierro mg 0.2 0.1 

Energía Kcal 37 26 Potasio mg 120 100 

Proteínas gr 0.8 0.4 Azufre  9 

Lípidos gr 0.6 0.2 Sodio mg  2 

Glúcidos gr 9.6 7.6 Cloro mg  4 

Celulosa gr 1.2  Magnesio mg  9 

Calcio mg 16 7 Vitamina B1 mg  0.04 

Fosforo mg 13 9 Vitamina c mg 49-90 45 

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA entre 25º a 31ºC 

REQUERIMIENTOS DE AGUA de 150-180 mm por mes 

PRECIPITACIÓN. 6,300 y 8,400 m3 por manzana y por año 

ALTITUD  Entre 20 a 900 msnm 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PROFUNDIDAD superior a 2 metros PEDREGOSIDAD baja concentración de pedregosidad 

PH DEL 

SUELO. 

5.5 y 8.5, TOPOGRAFÍA. pendiente moderada 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDADES TAMAÑO FORMA PESO COLOR SABOR 

Limón pérsico  Mediano oval o de globo, 76 gramos. pulpa es verde - amarilla acido 

SUB PRODUCTOS 

Refrescos,  Jaleas mermeladas ácido pectina y cítrico 

pasteles, Conservas deshidratado mezcla con bebidas alcohólicas 

EDAD DE PRODUCCIÓN 

El árbol injertado empieza a producir a partir del tercer año y puede permanecer produciendo de 25 a 30 

años en plantaciones comerciales. 

RENDIMIENTO 

El rendimiento promedio por árbol es de 1500 frutos y por manzana es de 249,900 frutos a partir de los 6 

años. 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

Sin riego              

Con riego              

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 

 30 300 700 800 1000 1100 1200 1300 

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DEL AGUACATE. 
 

tabla44 Características del aguacate 

NOMBRE: aguacate  

NOMBRE CIENTÍFICO: Persea americana 

GRADOS BRIX: 10  

 

 

 

 

 

 

 

 

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS DE PULPA DE AGUACATE HASS 

COMPONENTE CANTIDAD COMPONENTE CANTIDAD COMPONENTE CANTIDAD 

fibra 0.4 gr Retinol (A) 17 mg Ácido Pantoténico 0.87 mg 

Carbohidratos 5.9 gr Tiamina 17 mg Aminoácidos 0.466 gr 

Proteínas 1.8 gr Riboflavina 0.10 mg Calcio 24 mg 

Grasa Total 18.4 gr Niacina 1.8 mg Hierro 0.5 mg 

Ácidos Grasos: Vitamina C 15 mg Magnesio 45 

Saturados 3.0 gr Vitamina E 1.53 mg Sodio 4.0 mg 

Monoinsaturados 8.9 gr Vitamina B6 0.25 mg Potasio 604 mg 

Poliinsaturados 2.0 gr Folate 10 % Zinc 0.42 mg 

    Kilocalorías 181 

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA Entre 14 y 30°C. 

PRECIPITACIÓN  1,000 a 2,000 milímetros distribuidos a lo largo del año 

HUMEDAD RELATIVA  60 al 70 %, 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PROFUNDIDAD Mayor 0.8 - 1.5 TEXTURA. Franco a franco arcilloarenoso 

PH DEL SUELO. Entre 6.0 y 8.0 ESTRUCTURA Granular, prismática  

PEDREGOSIDAD.  TOPOGRAFÍA. De plana a ondulada 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

SELECCIÓN FORMA TAMAÑO 
COLOR 

CASCARA 
SABOR 

ALTITUD 

(MSNM) 
COSECHA 

PRODUCCIÓ

N (árbol)  

Sitio del niño 

No.2 
periforme pequeño verde 

Muy 

bueno 
400-900 Ene/Jun  

Sitio del niño 

No.3 
periforme Mediano verde Excelente 400-900 Ene/Jun 450 

Sitio del niño 

No.5 
Alargado Mediano verde 

Muy 

bueno 
400-900 Mar/Jun  

Juguete  ovalado Mediano Morado Excelente 400-900 Feb/jun  

nejapa Periforme mediano verde Excelente 400-900 Feb/may  

San Jacinto  periforme Mediano verde 
Muy 

bueno 

400-

1000 
Dic/abril  

Lorenzana  Periforme Mediano verde 
Muy 

bueno 
400-900 Abril/jun  

Lima  alargado grande morado 
Muy 

bueno 
100-900 Feb/jun  

beneke 
semiaper

ado 
grande morado 

Muy 

bueno 

400-

1000 
Dic/abril 150 a 200 

Ereguarquin 

No.1  
ovalado Mediano verde 

Muy 

bueno 
50-600  Mar/abril 500 
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Alicia cordero Ovalado mediano verde 
Muy 

bueno 
400-900 Ago/oct  

Izalco  alargado grande verde 
Muy 

bueno 
300-900 Abril/jun  

SUB PRODUCTOS 

Champú. Aceites. Jabones. 

Cosméticos. Lociones. Cremas para el cabello. 

EDAD DE PRODUCCIÓN 

Propaga por semilla, puede tardar entre 8 y 12 años, las plantas injertadas producen al 4° año, según la 

variedad y el clima. En alturas donde la temperatura promedio es baja, la fruta necesita más tiempo para 

desarrollarse. Un árbol injertado puede permanecer produciendo hasta 30 años, el periodo se prolonga 

en arboles provenientes de semilla. 

RENDIMIENTO  

De acuerdo a las variedades el promedio es de: 

Béneke: 150 a 200 Frutos/árbol 

Ereguayquín: 500 Frutos/árbol 

Sitio del Niño 3: 500 Frutos/árbol 

Hass: 600 Frutos/árbol, con buen manejo. 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 

 inicio    Estabilización 

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DEL CACAO 
tabla45 Características del cacao 

NOMBRE: Cacao  

NOMBRE CIENTÍFICO: Theobroma cacao 

 

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100, CACAO POLVO DESGRASADO (MATERIA PRIMA) 

Energía (Kcal) 255 Grasas saturadas (g) 6.5 Magnesio (mg) 500 

Proteínas (g) 23 G. monoinsaturada (g) 3.6 Cinc (mg) 9 

H de carbono (g) 16 G. poliinsaturada (g) 0.3 Vitamina A (UI) 3 

Disponibles  Sodio (g) 0.2 Vitamina E (mg) 1 

Almidon  13 Potasio (g) 2 Vitamina B1 (mg) 0.37 

Azucares (g) 3 Calcio (mg) 150 Vitamina B6 (mg) 0.16 

Fibra (g) 23 Fosforo (mg) 600 Ac. Fólico (micro g) 38 

Grasas (g) 11 Hierro (mg) 20   

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA Mínima de 23°C Máxima de 32°C Optima de 25°C 

PRECIPITACIÓN  Entre 1,600 a 2,500 mm. Distribuidos durante todo el año. 

HUMEDAD RELATIVA  De 75 a 85%  

ALTITUD  Desde el nivel del mar hasta los 800 metros de altitud. 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

profundidad Mayr a 1 mt Textura. Franco Arcilloso - Arenoso Granular  

PH DEL 

SUELO. 
De 6.0 a 6.5 Topografía 

Pendientes menores al 15%. 

 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

ORGANO/ 

CARACTERISTICA 
CRIOLLO FORASTERO TRINITARIO 

SEMILLA  

1. Color cotiledones  

2. Forma (sec. transversal) 

 

blanco o violeta 

redondeada 

 

morado, excepcionalmente blanco  

aplanada o intermedia 

 

morado  

variable 

FRUTO  

1. Color al estado 

inmaduro  

2. Rugosidad  

3. Constricción basal  

4. Grosor de cáscara  

5. Número de semillas 

 

rojo o verde  

rugoso o lig. liso  

ausente o ligero 

delgada-medio  

20 - 40 

 

verde o verde pigmentado  

liso o medio  

variable  

grueso o medio  

20 - 60 

rojo o verde 

variable variable 

delgado o medio 

30 - 45 

AGROINDUSTRIAL  

1. Inicio de la producción  

2. Periodo de fermentación  

3. Sabor y aroma 

4. Contenido de grasa 

 

4 - 6° año  

3-4 días 

extrafino ï fino 

bajo (< 54%) 

 

3°- 5° año  

5-7 días  

corriente  

variable (45-60%) 

 

3°-4° año  

5-6 días  

fino ï medio 

variable (45-57%) 

 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

Primera              

Segunda              

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DEL NANCE 
tabla46 Características del nance 

NOMBRE: nance  

NOMBRE CIENTÍFICO: Byrsonima crassifolia 

GRADOS BRIX:  

 

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS DE PULPA 

COMPUESTO CANTIDAD COMPUESTO CANTIDAD 

agua 79.3 ï 83.1 g Fósforo  12,6 - 15,7 mg  

grasas 0,21 - 1,83 g  Hierro  0,62 - 1,01 mg  

Proteínas  0,109 - 0,124 g  Tiamina  0,009 - 0,014 mg  

Fibras m  2,5 - 5,8 g  Riboflavina  0,015 - 0,039 mg  

Cenizas  0,58 - 0,69 g  Niacina  0,266 - 0,327 mg  

Calcio  23,0 - 36,8 mg  Ácido ascórbico  90,0 - 192,0 mg  

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

TEMPERATURA De 23 a 29ºC 

PRECIPITACIÓN  De 800 a 1,200 mm. por año. 

ALTITUD  De 50 a 600 msnm., 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PROFUNDIDAD  TEXTURA. Todo tipo de suelo 

PH DEL SUELO. De 5.0 a 7.0   

PEDREGOSIDAD.  TOPOGRAFÍA Plana a escabrosa 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDADES PULPA PESO COLOR SABOR 

 
Color blanco poco 

jugosa 
10 a 25 grs 

verde, amarillo, café, morado y 

rojo. 
dulce 

SUB PRODUCTOS 

Fresco paletas de ñsombrillaò conservas, 
preparación de 

bebidas y 

dulce almíbar fruta congelada yogurt. 

EDAD DE PRODUCCIÓN 

En cultivares con plantas injertadas, se espera que inicie producción al tercer año de establecido; pero 

al utilizarse plantas de pie franco, puede tardar de 6 a 8 años para iniciar producción. La producción 

comercial utilizando plantas injertadas y dependiendo del manejo agronómico, se alcanza al sexto año 

de establecimiento. 

RENDIMIENTO 

Su producción alcanza promedios de 2,000 a 4,000 frutos por planta, dependiendo del tipo y tamaño. En 

una plantación con densidad de 143 plantas por manzana, se pueden alcanzar los 286,000 frutos, a partir 

del séptimo año de establecimiento. 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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 FICHA TÉCNICA DE LA PATERNA. 
 

tabla47 Características de la paterna 

NOMBRE: paterna. 

NOMBRE CIENTÍFICO: Inga edulis 

GRADOS BRIX:  

 

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS DE PULPA 

COMPUESTO CANTIDAD COMPUESTO CANTIDAD COMPUESTO CANTIDAD 

Agua% 84,9 M Calcio (mg) 24 Manganeso(Mg)  

Proteína% 1 Fósforo(Mg) 18 Magnesio(Mg) 5 

Carbohidratos

% 

13.6 Potasio(Mg)  Cloro(Mg)  

Fibras% 0,8 Sodio(Mg)  Tiamina (mg) 0.05 

Cenizas%  Hierro(Mg) 0.4 Riboflavina(Mg) 0.01 

Calorías(Kcal) 53 Cobre(Mg)  Niacina(Mg) 0.5 

REQUERIMIENTO CLIMATICO. 

Temperatura 18 ï 26 °C 

Precipitación  1500 ï 2500 mm/año 

Altitud  0 ï 1700 m.s.n.m 

REQUERIMIENTO DE SUELO 

PH DEL 

SUELO. 

5,5 ï 6,8 Textura. franca. 

CARACTERÍSTICAS POR VARIEDAD DE FRUTA. 

VARIEDADES TAMAÑO FORMA PES

O 

COLOR SABOR 

ESTACIÓN DE COSECHA 

 ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC 

             

             

             

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN POR PLANTA, POR AÑO 

Variedad  Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 

         

FUENTE: Elaboración propia con base en datos del MAG 
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3.2 METODOS DE PROCESAMIENTO DE LA FRUTA 

A continuación, se presentan los tipos más comunes para el procesamiento de fruta en 

seco y en húmedo.  

3.2.1  MERMELADAS   

Definición 

Se entiende por mermeladas el producto preparado por cocción de frutos sanos, enteros, 

troceados o tamizados y azúcar hasta conseguir un producto semifluido o espeso. Las 

jaleas se diferencian de las mermeladas en que el ingrediente fruta está constituido por 

el zumo (jugo) que se ha extraído de frutos enteros y se ha clarificado por filtración o 

por algún otro medio. (CODEX STAN 79-1981). 

 
Características de calidad 

El contenido de azúcar (Grados Brix) de la mermelada, varía según legislaciones de 

cada país, sin embargo, el rango es de 45-55 puede considerarse baja en calorías, y de 

55 a 70° Brix, una jalea o mermelada normal. 

De acuerdo a éste contenido de azúcar las mermeladas se dividen en tres categorías 

(Nuevo Manual de Industrias Alimentarias): 

Categoría extra: el contenido de fruta es como mínimo 50% del peso del producto, color 

y sabor excelente. 

Categoría primera: el contenido de fruta es como mínimo 40% del peso del producto, 

color y sabor bueno. 

Categoría segunda: contenido de fruta como mínimo 30% del peso producto, color y 

sabor aceptables. 

Ingredientes 

Fruta ï Se deben considerar fruta fresca y sana, se recomienda utilizar mezcla de fruta 

madura. 

Azúcar ï Es un ingrediente esencial en conjunto con el ácido para lograr la gelificación 

de la pectina. La cantidad indicada de azúcar es 60% del peso final, cuando la cantidad 

de azúcar añadida es inferior a 60% existe el riesgo de fermentación de la mermelada 

durante el almacenamiento y propiciar desarrollo de hongos, si es superior a 68%, parte 

del azúcar podría cristalizarse. Puede utilizarse azúcar blanca si se desea mantener un 
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color claro de la mermelada, sin embargo, el azúcar moreno da un mejor sabor al 

producto. 

Ácido Cítrico ï Es importante para la gelificación y aporta brillo al color de la mermelada, 

ayuda al sabor, aumenta acidez y evita cristalización del azúcar alargando así la vida 

útil del producto. Se recomienda el uso máximo de 2 g de ácido por kilogramo de fruta. 

Pectina ï Se encuentra en las membranas de las células de las frutas, sin embargo, no 

todas las frutas son ricas en pectina por lo que es necesario agregarles para así lograr 

las proporciones adecuadas de pectina, ácido y azúcar. La fruta verde contiene la 

máxima cantidad de pectina. La pectina comercial se expresa en grados y el valor 

comercial está dado por la capacidad de formar gel en un producto de 65% azúcar y un 

pH entre 3-3.5. Una pectina grado 150 significa que 1 kg de pectina podrá gelificar 150 

kg de azúcar en las condiciones mencionadas anteriormente. 

Conservantes ï El objetivo de éstos es prevenir el deterioro evitando el desarrollo de 

microorganismos, principalmente hongos y levaduras. El más usado es el Benzoato de 

Sodio por su bajo costo (en concentraciones de 0.1%), sin embargo, en ciertas 

cantidades altera el sabor del producto. Entre otros conservantes se puede mencionar 

también el Sorbato de Potasio. 

Formulación 

tabla48 Formulación 

Aditivos químicos Rango a utilizar Función Parámetro 

Azúcar 35-55% Sabor y consistencia 60-70 °Brix 

Pectina cítrica 0.4-0.7% Gelificante  

Ácido cítrico 0.1-0.3% Baja acidez 3.3-4.0 pH 

 

El orden en que se agregan los ingredientes es importante: 

PRIMERO- Azúcar SEGUNDO ï Ácido, POR ÚLTIMO- Pectina combinada con azúcar 

La pectina debe ser mezclada con 8 partes de azúcar, es decir que 1 g de pectina deberá 

mezclarse con 8 g de azúcar para ser adicionada a la mermelada o jalea. 

Conservación de alimentos por concentración de azúcar 

Para la conservación y elaboración de las mermeladas se aplica principalmente la 

concentración de azúcar, durante el calentamiento lo que se busca es eliminar agua, 

creando de ésta manera un ambiente menos favorable a la descomposición microbiana. 
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De igual manera se reguló la acidez para asegurar mayor vida útil al producto, por ser 

un alimento de alta concentración de azúcar y alta acidez, puede ser conservado con 

tratamientos térmicos suaves. 

Tipo de empaque 

Las jaleas y mermeladas pueden envasarse en frascos de vidrio de 8, 16 y 32 oz. con 

tapas twist off o de rosca normal. De igual manera, puede usarse bolsas de polietileno 

en presentaciones de 300 gramos o una libra. 

EJEMPLO: PROCESO PARA REALIZAR JALEA DE JOCOTE  

Equipo e insumos necesarios 

tabla49 Equipo e insumos necesarios para realizar jalea de jocote 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN 

ARTESANAL 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN 

INDUSTRIAL 

INSUMOS 

Cuchillos y cucharas Lavadora semiautomática Marañón 

Guacales plásticos Pulpero Azúcar 

Coladores plásticos Cortadora Gelatina sin sabor 

Licuadora Marmitas de acero inox. Frascos vidrio 16 oz 

Ollas Llenadora y dosificador Pectina 

Manta para colar Refractómetro Ácido cítrico 

Balanza Medidor de pH  

 Báscula de plataforma  

 Filtros  

 

Descripción del Proceso 

¶ Recibir el marañón proveniente del campo, seleccionarlo y pesarlo, eliminar 

frutos con daño mecánico, picados, muy maduros o muy verdes.  

¶ Lavar los frutos con agua potable y dejarlos en reposo durante 10 minutos en 

solución de agua con lejía, agregar 4 gotas de lejía por cada 

o litro de agua. 

¶ Retirar la semilla de forma manual, esto debe hacerse girándola, de esta forma 

se evita cortar parte del falso fruto y se evita apretarlo. 

¶ Prensar manualmente el falso fruto para recolectar el jugo. 

¶ Filtrarlo utilizando un colador de malla plástica, para separar partículas grandes 

de cáscara o fibra de marañón. 

¶ Espolvorear la gelatina en el jugo y dejar reposar durante 15 minutos hasta ver 

coagulación en la superficie del líquido. La gelatina ayuda a agrupar taninos 

presentes en el jugo, los cuales son sustancia que dan el sabor astringente o 

tetelque al marañón. 
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¶ Filtrar el jugo con una manta para colar, reteniendo de esta manera los taninos 

(coagulados) del jugo. Este jugo deberá pesarse para calcular las cantidades 

de aditivos a utilizar en la fórmula. 

¶ Calentar el jugo en una olla, llevarlo a ebullición (95ºC) y adicionar azúcar 

lentamente. El tiempo de calentamiento dependerá de la cantidad de fuego 

proporcionado, el tiempo puede variar de 30 min a 1 hora. Adicionar el ácido 

cítrico y por último adicionar la pectina, ésta última deberá ser mezclada con 

azúcar para ser adicionada a la jalea, 

o (puede ser combinada en proporción de 1:3, es decir que cada unidad 

de pectina debe mezclarse con 3 unidades de azúcar), agregar ésta 

mezcla lentamente mientras se agita la jalea para evitar formación de 

grumos, dar 5 minutos más de calentamiento y envasar. 

¶  Pesar la jalea obtenida. 

¶  Envasar en frascos o tarros de vidrio, si éstos son usados deberán 

esterilizarse previamente, la temperatura de llenado para la jalea debe ser no 

menor a 90ºC, tapar inmediatamente los frascos y enfriar con agua a 

temperatura ambiente. 

 
Á Frascos y tapaderas nuevas: enjuagar con agua caliente. Frascos 

usados: Lavar los frascos de vidrio con agua y detergente, enjuagar 

y meterlos en agua hirviendo durante 10 minutos, sacarlos y 

colocarlos en un recipiente o mesa previamente 

lavada con agua caliente, cubrirlos para evitar su contaminación.

 Deberá evitarse tocar el borde e interior de los frascos 

ya esterilizados. No utilizar tapaderas usadas. 

¶ Sacar los frascos del agua, secarlos y etiquetarlos, después colocarlos en 

cajas en un lugar limpio, seco y fresco. 

¶  Tiempo de duración del producto elaborado bajo estas condiciones, 1 año. 

 
tabla50 Formulación jalea de marañón 

FORMULACIÓN JALEA DE MARAÑÓN 

Ingrediente Cantidad Características 

Jugo de marañón 1 lt 
 

pH = 3.7 

55ºBrix 

Gelatina sin sabor 1.5 g / lt de jugo 

Azúcar 0.7 lbs / lt de jugo (30%) 

Pectina 1% 

Ácido cítrico 0.16% 
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A continuación, se da una explicación de la forma en que debe calcularse los 

porcentajes según las formulaciones presentadas en éste manual: 

Para calcular la cantidad de azúcar a agregar: 

Según la fórmula se debe agregar 30% de azúcar al jugo, para calcular esa cantidad en 

libras se debe conocer el peso del jugo de marañón a utilizar, para este caso usaremos 

un litro, un litro de jugo equivale aproximadamente a 2.2 lb, es decir 1 kilogramo. 

En el caso de jugos, se deben medir en libras o convertir los litros a libras, para el caso 

de pulpas de frutas siempre deberán ser pesadas en libras. 

Conociendo la cantidad de jugo, calcular el azúcar de la siguiente manera: 

 

a) Dividir el porcentaje entre 100: 30 = 0.3  

1
0
0 

b) Multiplicar 0.3 por las libras de jugo a procesar: 0.3*2.2 = 0.66 lbs 

 
Esto significa que se deberán agregar 0.6 lbs de azúcar para 1 litro de jugo de marañón. 

Para calcular la cantidad de pectina y ácido cítrico: 

 
Según la fórmula se debe agregar 1% de pectina al jugo, para calcular esa cantidad, se 

debe conocer el peso del jugo de marañón y la cantidad de azúcar a adicionar. Según 

el cálculo anterior se sabe que se utilizará 2.2 lbs de jugo y 

0.6 lbs de azúcar, matemáticamente se calcula de la siguiente: 

 

a) Sumar las libras de jugo y las libras de azúcar: 2.2 + 0.6 = 2.8 lbs 

 

b) Dividir el porcentaje de pectina entre 100: 1 = 0.01 

1
0
0 

 

c) Multiplicar 0.01 por las libras de jugo y azúcar: 0.01*2.8 = 0.028 lbs 

 

FLUJO DE PROCESO PARA MERMELADA DE MARAÑÓN  

A continuación, se resume el proceso de elaboración de Jalea de Marañón y algunas 

fotografías del mismo. 
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3.2.2  PROCESAMIENTO  DE PULPAS CONGELADAS  

Definición:  

Se entiende por pulpa un producto pulposo sin fermentar, pero fermentable, destinado 

al consumo directo. Se prepara mezclando toda la parte comestible, tamizada o triturada, 

o el producto homogenizado de frutas en buen estado y maduro, concentrado o sin 

concentrar, a este producto no se le puede agregar agua ni azúcar (ARTHEY, D; 

ASHURST, P. R). 

RECEPCION 

 
PESADO 

 
LAVADO 

 
ELIMINAR SEMILLA 

 
PRENSADO 

 
FILTRADO 

 
ADIC. GELATINA 

 
REPOSO 

 
FILTRADO 

 
PESADO 

 
CALENTAMIENTO 

 
FORMULACIÓN 

 
PESADO 

 
ENVASADO 

 
ENFRIAMIENTO 

 
ETIQUETADO 

 

PESADO DEL MARAÑÓN 

 

COCCIÓN DEL JUGO 
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Las pulpas congeladas tienen alta demanda en el mercado ya que son productos 100% 

naturales y por ser congelados poseen larga vida útil. Se utilizan para hacer jugos y 

néctares combinados. 

Características de calidad 

El proceso de congelado debe hacerse inmediato ya que el producto no lleva proceso 

térmico, de esta forma se evita cambios de color, sabor y pérdidas de nutriente y aromas 

de la pulpa. 

La calidad de la pulpa congelada es determinada tanto por la apariencia física, ésta 

deberá ser igual a la pulpa recién extraída ya que no lleva proceso térmico, como por el 

proceso de congelado, es decir, la tecnología y rapidez del congelado es primordial para 

obtener un producto de calidad. 

Conservación de alimentos por congelamiento 

Definición: la congelación es el proceso de extracción de calor del producto, el cual inicia 

con enfriamiento hasta alcanzar temperaturas de -20 C, temperatura a la cual deberá 

mantenerse durante el almacenado. 

La congelación es el método utilizado para alargar la vida útil de las pulpas, la calidad 

del producto congelado dependerá mucho del método de congelamiento, debe ser un 

congelamiento rápido para evitar que los cristales de hielo se formen lentamente, lo que 

produciría cristales relativamente grandes, afectando la apariencia de la pulpa y la 

textura después del descongelado. 

Deberá siempre mantenerse la cadena de frío, esto significa que en ningún momento 

de almacenado o transporte el producto puede ser sometido a parcial o total 

descongelamiento y vuelto a congelar, esto cambiaría la textura y calidad del mismo. 

Existen diversos tipos de congeladores como son: por conducción conocidos como Plate 

Freezers y los sistemas de congelamiento rápido IQF (Individually quick frozen), los 

cuales pueden utilizar corrientes de aire o refrigerantes como Nitrógeno líquido, éste 

líquido también llamado criogénico es rociado por aspersión en un túnel, alcanzando 

temperaturas muy bajas en tiempos cortos. Pueden alcanzarse -196º C en 7 minutos.  

Tipo de empaque 

Las pulpas congeladas generalmente se encuentran en bolsas transparentes de 

polietileno en presentaciones de 1 lb, Dependiendo del mercado meta, la cantidad de 

producto por empaque puede variar, por ejemplo, para restaurantes u hoteles se vende 

en bolsas de 10 o 25 lbs. 
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El tratamiento con altas temperaturas de la pulpa provoca pérdidas de nutrientes y 

aroma, cambios de color y sabor. Una de las técnicas que disminuye estos factores es 

la concentración al vacío que consiste en el tratamiento con bajas temperaturas y 

presión constante durante un periodo de 1 a 2 horas. 

Ejemplo: Pulpa de Jocote 

 Equipo e insumos necesarios 

tabla51 Equipo e insumos necesarios para elaboración artesanal e industrial de pulpa de jocote 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN ARTESANAL 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN INDUSTRIAL 
INSUMOS 

Guantes de hule Lavadora semiautomática Jocote maduro 

Cubetas plásticas Pulpero Bolsas plásticas 

Coladores plásticos Marmitas de acero unos.  

Licuadora Llenadora y dosificador  

Olla Refractómetro  

Cucharas Báscula de plataforma  

 Túnel de vapor  

 Selladora de resistencia  

Descripción del Proceso de Pulpa de Jocote 

¶ La fruta debe recibirse pesarse y clasificarse. Separar los frutos picados y con 

inicios de podredumbre. El jocote a procesarse debe ser sano y maduro (rojo). 

¶ Lavar la fruta con agua y desinfectarla dejándola en reposo 5 minutos en solución 

de agua con cloro, agregar 3 gotas de lejía por cada litro de agua. 

¶ Poner el jocote dentro de una olla y calentar durante 12 minutos, macerar 

utilizando una cuchara de metal para deshacer la cáscara y facilitar la salida del 

jugo. No es necesario adicionar agua ya que los jocotes maduros contienen alto 

porcentaje de jugo. 

¶ Sacar el jocote y prensarlo manualmente separando las semillas, cáscaras y 

jugo, esta operación debe realizarse en caliente por lo que se recomienda el uso 

de guantes gruesos de hule. 

¶ Las cáscaras con el jugo deberán licuarse hasta obtener una mezcla líquida y 

homogénea. 

¶ Refinar la mezcla utilizando un colador de plástico, separando la pulpa (lo que 

pasa por el colador) y los residuos de cáscara (que no pasan en el colador). 
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PULPA DE JOCOTE 

CONGELACIÓN 

¶ Pesar la pulpa obtenida para calcular el rendimiento de ésta. 

¶ Envasar en bolsas la pulpa, sellarse muy bien para evitar derrame del producto. 

Se puede utilizar una selladora de resistencia o simplemente amarrarlas 

manualmente o colocando cinchos plásticos. 

¶ Esterilizar las bolsas con el producto, en agua hirviendo (95ºC) durante 10 

minutos. El tiempo deberá contarse desde que el agua llega a la temperatura 

indicada. Para las bolsas con 5 o más libras de pulpa, el tiempo de residencia 

en agua caliente deberá ser de 15 a 20 minutos. 

¶ Sacarlas y sumergirlas en agua a temperatura ambiente para que se enfríen. 

¶ Congelarlas a temperaturas menores a -10ºC. 

¶ El producto debe mantenerse congelado, en caso de que se descongele 

no deberá volver a congelarse. En estas condiciones la pulpa puede 

conservarse hasta por un año 

FLUJO DE PROCESO DE PULPA DE JOCOTE  

A continuación, se resume el proceso de obtención de Pulpa de Jocote y algunas 

fotografías del mismo  

RECEPCION 

 
PESADO 

 
LAVADO 

 
ESCALDADO 

 
PRENSADO 

 
LICUADO 

 
REFINADO 

 
PESADO 

 
ENVASADO 

 
ESTERILIZADO 

 
ENFRIAMIENTO 

  
ETIQUETADO 

 

 

PRENSADO DE JOCOTES 
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3.2.3  PROCESAMIENTO  DE ALMIBARES   

Definición: almíbar (jarabe) es la mezcla de agua y azúcar u otras materias azucaradas 

como la miel. Se designan según la concentración de grados Brix, medida en el producto 

final: diluido, optativo, concentrado (CODEX CAC/GL 51-2003). 

Frutas de hueso en conserva: se entiende por frutas de hueso en conserva. (CODEX 

STAN 242-2003). 

El producto preparado con frutas de hueso maduras, frescas o congeladas o envasadas 

previamente. 

Envasado con o sin un medio de cobertura líquido adecuado, azúcares y/u otras 

materias azucaradas como la miel, y otros ingredientes autorizados. 

Tratado térmicamente de manera apropiada, antes o después de haber sido cerrado 

herméticamente en un envase para evitar su deterioro. 

Características de calidad 

Los almíbares se clasifican según la concentración de azúcares de la siguiente manera: 

Almíbar (jarabe) muy diluido o almíbar (jarabe) ligeramente dulce 

(endulzado o azucarado)é. ééééééigual o mayor que 10º pero menor que 14º 

Alm²bar (jarabe) diluidoéééééééééigual o mayor que 14º pero menor que 18º 

Alm²bar (jarabe) optativoééééééééigual o mayor que 17º pero menor que 20º 

Alm²bar (jarabe) concentradoééééééigual o mayor que 18Ü pero menor que 22Ü 

Alm²bar (jarabe) muy concentrado ééééigual mayor que 22º 

Los productos envasados se conservan mejor a pH entre un rango de 3 ï 4.4. El valor 

de pH indicado para almíbares es 3.5, estoy disminuye la probabilidad de crecimiento 

bacteriano dentro del producto y ayuda a conservarlo por más tiempo. 

Las frutas en almíbar deberán conservar su color natural y tener una consistencia suave, 

en caso de tener hueso o semilla deberá indicarse en la etiqueta. Algunas podrán 

envasarse con cáscara como higos, nance, y otras deberán pelarse mediante procesos 

mecánicos como la piña o químicos para obtener productos de buena apariencia y 

calidad; como el melocotón, mango. 

El tamaño de la fruta deberá ser del mismo calibre y del mismo color, en caso de la 

preparación de Coctel de Frutas, deberá cumplirse con normas establecidas respecto 

al tipo de frutas, tamaño, forma y proporciones: 
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Melocotón (30-50%), pera (25-45%), piña (6-16%), uva (6-20%), cereza (2- 15%). 

NORMA DEL CODEX PARA CÓCTEL DE FRUTAS EN CONSERVA ï CODEX STAN 

78-1981. 

Respecto al llenado de los recipientes, la fruta con el jarabe o medio de cobertura deberá 

ocupar no menos del 90% de la capacidad de agua destilada del recipiente. El peso del 

producto escurrido (fruta), no será inferior a 60% de la capacidad de agua destilada del 

recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen de agua desti

que cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando está totalmente lleno. 

Ingredientes para preparar Fruta en Almíbar 

Fruta ï Se debe considerar fruta fresca y principalmente sana, puede ser una sola fruta 

o combinación de varias. 

Agua ï Es el medio de cobertura en el cual se disolverá el agua y los demás aditivos, 

deberá ser agua de alta calidad (suave) para evitar contaminación o sedimentos en los 

productos ya envasados. 

Azúcar ï Es un ingrediente básico para la elaboración de almíbares, puede agregarse 

directamente el azúcar o mantenerse como glucosa previamente preparada en medio 

ácida para facilitar su disolución. Se recomienda el uso de azúcares blancas o claras, 

ya que el azúcar moreno oscurece el almíbar. 

Ácido Cítrico ï Ayuda a disminuir la acidez (pH) del almíbar, de esta forma se 

disminuye la posibilidad de crecimiento bacteriano, normalmente se usa cantidades de 

0.1% (1g/lt de agua) para obtener pH entre 3.3 ï 3.6, dependiendo de las características 

y dureza del agua a utilizarse. 

Conservantes ï El objetivo de éstos es prevenir el deterioro evitando el desarrollo de 

microorganismos, principalmente hongos y levaduras. El más usado es el Benzoato de 

Sodio por su bajo costo (0.1% más.), sin embargo, en ciertas cantidades altera el sabor 

del producto. 

Formulación 

tabla52 Formulación para fruta en almíbar 

ADITIVOS QUÍMICOS RANGO A UTILIZAR FUNCIÓN PARÁMETRO 

Azúcar 10-45% Edulcorante 10-35°Brix 

Ácido cítrico 0.1-0.2% Baja acidez 3.0-3.6 pH 
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Conservación de alimentos por concentración de azúcar y control de acidez 

Para la conservación y elaboración de almíbares se aplica la concentración de azúcar 

ya que adiciona grandes cantidades de azúcar en el almíbar con el objetivo de endulzar 

las frutas. Esto aumenta la cantidad de sólidos solubles totales conocido y medido como 

Grados Brix (ºBx). 

Con el mismo propósito de conservar el producto, se controla el pH del agua, el cual 

normalmente está entre 6.7 ï 7.8, con la adición de ácido cítrico, el pH se baja a 3.5 en 

promedio, esto alarga la vida útil del producto disminuyendo las posibilidades del 

crecimiento bacteriano. 

En un producto de alta concentración de azúcar es poco probable la presencia de 

bacterias, sin embargo, los hongos y levaduras pueden crecer en éstas condiciones, por 

lo que en algunos casos se utiliza Benzoato de Sodio para prevenirlos. 

Tipo de empaque 

Las frutas en almíbar pueden ser envasadas en latas, frascos o tarros de vidrio de 8, 16 

y 32 oz, dependiendo del tamaño de la fruta y en bolsas transparentes de polietileno de 

alta densidad. 

El tipo de empaque dependerá del mercado meta, afectando esto los costos de 

producción. Hay que tomar en cuenta que los diferentes envases alteran los procesos y 

por consiguiente el equipo y tecnología a utilizarse. 

EJEMPLO: NANCE EN ALMÍBAR  

Equipo e insumos necesarios 

tabla53 Equipo e insumos necesarios para elaboración artesanal e industrial de nance en almíbar 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN 

ARTESANAL 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN 

INDUSTRIAL 

INSUMOS 

Guacales plásticos Lavadora semiautomática Nance 

Coladores plásticos Marmitas de acero inox. Azúcar 

Ollas Llenadora y dosificador Ácido cítrico 

Cucharas Medidor de pH  

Balanza Refractómetro  

Manta para filtrar Báscula de plataforma  

 Túnel de vapor  
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Descripción del Proceso de Nance en Almíbar 

¶ Al recibir el nance, éste deberá seleccionarse y pesarse, para el caso de nance 

para almíbares debe seleccionase el fruto sano y sin manchas. Clasificarlo de 

acuerdo al tamaño (los más pequeños para los frascos pequeños y los grandes 

para los frascos más grandes), también separarlos de acuerdo al color: amarillos, 

verdes, cafés, morados o rojos. 

¶ Lavar la fruta con abundante agua y eliminar tierra que pueda traer el nance (de 

preferencia usar nance que haya sido recolectado en plástico u otros recipientes 

y que no hayan caído al suelo). Dejar en reposo la fruta en agua con cloro, 

adicionar 4 gotas de lejía por cada litro de agua, dejar reposar durante 10 

minutos. 

¶ Escaldar en nance introduciéndolo en agua hirviendo durante un minuto. Para 

facilitar el manejo del nance en el escaldado, es preferible colocarlos dentro de 

un colador y sumergirlo al agua caliente, así se controla que ningún nance 

permanezca más o menos tiempo en el agua. 

¶ Para preparar el almíbar debe calentarse agua hasta hervir, agregar azúcar y 

agitar hasta que ésta se disuelva totalmente, por último, adicionar el ácido cítrico 

en las cantidades presentadas en el cuadro de formulación. El almíbar deberá 

filtrarse con una manta antes de llenar los frascos, esto con el objetivo de retener 

algunas partículas contaminantes que generalmente vienen en el azúcar. Al 

almíbar se le puede agregar unas rajas de canela para mejorar y acentuar sabor. 

¶ Llenar los frascos con el nance y adicionar el almíbar caliente 

son usados deberán esterilizarse previamente según se explica en el proceso 

2.6.2, la altura de llenado de los frascos para la fruta y el almíbar deberá ser 

hasta el inicio de la rosca o cuello de los frascos. Colocar inmediatamente las 

tapaderas. 

¶ Esterilizar los frascos con el producto terminado, es decir, sumergirlos en agua 

hirviendo (95ºC) durante 15-20 min. El tiempo dependerá del tamaño de los 

frascos, para los frascos de 1 lb se recomienda esterilizarlos por 15 minutos, y 

para los frascos de 2 lbs esterilizar durante 20 min. debido a que tienen más 

producto. 

¶ Sacar los frascos del agua caliente e introducirlos inmediatamente en agua a 

temperatura ambiente para su enfriamiento. 

¶ Secarlos y etiquetarlos, guardarlos en cajas y almacenarlos en un lugar, limpio, 

fresco y seco. De esta forma el producto puede conservarse hasta por 1 año.  
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NANCE EN ALMÍBAR 

tabla54 Formulación para nance en almíbar 

FORMULACIÓN ALMÍBAR PARA NANCE* 

Ingrediente Cantidad Características 

Agua 1 lt  

pH = 3.4 

33ºBrix 

Azúcar 1 lb / lt de agua 

Ácido cítrico 1 g / lt agua 
 

* La cantidad de almíbar a prepararse dependerá de la cantidad de nance a envasar, 

puede utilizarse como base la siguiente relación: 0.5 lt (medio litro) de agua para envasar 

una libra de nance. 

Calcular los porcentajes de la formulación tomando en cuenta la explicación en el 

proceso  

FLUJO DEL PROCESO DE NANCE EN ALMÍBAR 

A continuación, se resume el proceso de elaboración de Nance en Almíbar y algunas 

fotografías del mismo. 

 

 

 

ESTERILIZADO DE FRASCOS 

RECEPCION 

 
CLASIFICACIÓN 

 
PESADO 

 
LAVADO 

 
ESCALDADO 

 
PREP. ALMÍBAR 

 
ENVASADO 

 
ESTERILIZADO 

 
ENFRIAMIENTO 

 
ETIQUETADO 

 



 

176 

3.2.4  PROCESAMIENTO DE DESHIDRATADOS   

Definición: deshidratado es la disminución o pérdida de agua en los tejidos del alimento. 

El deshidratado implica el control de las condiciones climáticas dentro de una cámara 

con condiciones sanitarias controlables, a diferencia de un secado solar. 

El deshidratado requiere tres parámetros fundamentales: 

¶ Adición de energía, la cual calienta el producto y convierte el agua a vapor. 

¶ La capacidad del aire de absorber el vapor de agua producido por el producto. 

Esta capacidad depende del porcentaje de humedad y temperatura del aire. 

¶ La velocidad del aire sobre la superficie del producto debe ser alta, 

principalmente al inicio del proceso de deshidratado, con el objetivo de sacar la 

humedad rápidamente. 

¶ El secado debe ser rápido para evitar que el producto se enmohezca, pero no 

muy rápido ya que causaría la formación de una capa dura en la superficie 

(corteza), ni con temperaturas muy altas que puedan dañar y quemar el producto. 

Métodos de Deshidratación 

Deshidratado Natural: Deshidratación solar. 

Ventajas 

¶ El secado natural o solar, no necesita herramientas ni equipos de alto precio. 

¶ Con bajos costos de producción puede obtenerse un producto aceptable. 

¶ Fuente de energía inagotable y sin costos. 

¶ Tecnología más amigable con el ambiente. 

Desventajas 

¶ Depende de las condiciones climáticas. El secado solar es efectivo únicamente 

en el verano, cuando el aire es seco, caliente y existe fuerte radiación solar. 

¶ Procesos lentos (2 a 7 días). 

¶ Requiere superficies extensas para la instalación del equipo. 

¶ Condiciones poco controladas y es muy susceptible a contaminación. 

¶ Deshidratado des uniforme por lo que es de baja calidad. 

Deshidratado Artificial: Cámaras con circulación de aire caliente, atomización, 

liofilización, osmosis, 
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Ventajas 

¶ El tiempo de proceso es menor comparando con el deshidratado solar, y son 

procesos más eficientes. 

¶ Mayor control de las variables del proceso y permite obtener un producto más 

higiénico. 

¶ No depende de las condiciones climáticas 

¶ Un producto con mejor apariencia, sabor, textura y valor 

nutricional. 

¶ Poco tiempo e inversión en mano de obra. 

Desventajas 

¶ Costo de inversión y funcionamiento del equipo. 

Características de calidad 

Los alimentos deshidratados generalmente son de mejor calidad y el proceso de 

deshidratado es más rápido que si son secados al sol, sin embargo, es un proceso más 

costoso. 

En este proceso de concentración, se pierde humedad y como resultado la 

concentración de nutrientes aumenta, sin embargo, en ningún momento un producto 

deshidratado será de mejor calidad que el producto fresco. El secado de los alimentos 

cambia sus propiedades físicas y químicas, las vitaminas solubles en agua son 

parcialmente oxidadas, lo que significa en la mayoría de los casos pérdida de color, 

mientras mayor sea la temperatura y mayor el tiempo de deshidratado, los pigmentos 

son más alterados. Algunas frutas como duraznos o manzanas son tratadas con sulfitos 

para conservar el color. 

Para que las frutas se conserven por más tiempos, se recomienda un porcentaje de 

humedad final entre 5 a 15%. 

Conservación de alimentos por concentración 

La deshidratación de alimentos es la forma más concentrada de conservación de 

alimentos. Es poco costoso, requiere de poco tiempo de trabajo, fácil y bajos costos de 

almacén y distribución. 

Durante el deshidratado, se elimina en gran parte la cantidad de agua libre del alimento 

y el crecimiento microbiano puede ser controlado. 
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Tipo de empaque 

Las frutas deshidratadas pueden ser empacadas en bolsas plásticas selladas, o cajas 

de plástico transparente, debido a que ayuda a la presentación del producto. 

Para seleccionar el material en el que se envasará el producto, debe tomarse en cuanta 

los siguientes puntos: 

El deterioro mecánico proviene de golpes e impactos durante el manejo, manipulación 

y almacenamiento. Estos aspectos pueden ser evitados mediante la selección de un 

material fuerte y rígido o la inclusión de un material de amortiguación o gas al interior 

del envase. El nitrógeno es el gas más usado para el llenado de alimentos deshidratados, 

es un gas inerte de baja solubilidad en grasas y en humedad. 

Características de permeabilidad. Los productos deshidratados tienden a absorber 

humedad, lo que aumenta las posibilidades del deterioro microbiológico y químico, 

provocando pérdida de la calidad del producto. 

El empaque deberá controlar y mantener la temperatura del producto, aun cuando se 

exponga a cambios de temperatura. 

Transmisión de luz, exponer el producto a la luz puede provocar pérdida de vitaminas, 

disminución de color y degradación de grasa. 

El material de envasado debe ser compatible químicamente y bioquímicamente con el 

producto con el que está en contacto. 

El empaque debe prevenir o reducir la contaminación microbiológica. El problema más 

grande en la manipulación y almacenamiento de frutas es el ataque de insectos, el 

material de envasado debe impedir que los insectos puedan penetrar. Para el envasado 

de frutas a granel se utilizan cajas de madera, cartones corrugados y recipientes de 

papel enrollados en espiral. Para el envasado al por menor incluye cajas chapadas de 

cartón laminadas con un revestimiento o sobrecubierta. Trozos de fruta o polvos se 

pueden envasar en botellas de cristal, bolsas flexibles en chapa laminada o en lata con 

tapa. 

El empaque de envasado debe tener presente dos causas importantes del deterioro: 

humedad y oxígeno. 
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EJEMPLO: PROCESO DE DESHIDRATADO DE COCO  

tabla55 Equipo e insumos necesarios para elaboración artesanal e industrial de deshidratación de coco 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN 

ARTESANAL 

EQUIPO PARA LA 

ELABORACIÓN 

INDUSTRIAL 

INSUMOS 

Deshidratador Deshidratador de Bandejas Cocos 

Guacales plásticos Cortadora de estopa Bolsas papel celofán 

Coladores plásticos Báscula Cajas plásticas 

Chuchillo o machete   

Balanza   

 

Descripción del Proceso de Coco Deshidratado 

¶ Recibir los cocos y contar las unidades, verificar que se encuentren en buen 

estado, sano y exento de enfermedades. El coco a utilizarse para deshidratar 

debe ser maduro, es decir con la carnaza o copra desarrollada. 

¶ Lavarlos con abundante agua y con agua con lejía, agregar 4 gotas por cada litro 

de agua. 

¶ Pelar los cocos y quitar el hueso, dejando únicamente la carnaza blanca. 

¶ Quitar la cutícula café y dejar el coco completamente blanco. 

¶ Vaciar el agua de cada coco. 

¶ Cortar la carnaza en tiras o rayarla utilizando un rallador de metal o plástico. 

¶ Pretratamiento: sumergir las tiras de coco en solución de agua con Cloruro de 

Calcio, 1 cucharada pequeña por cada litro de agua para conservar el color 

blanco del coco, dejar en reposo durante 3 horas, sacar los trozos y escurrirlos 

en un colador. Pesarlo antes de deshidratar. 

¶ Distribuir las tiras en las bandejas del deshidratador previamente lavadas con 

agua caliente. Las tiras de coco deberán esparcirse bien en la superficie de la 

malla, esto facilita y acelera el proceso de deshidratado. 

¶ Introducir las mallas a un deshidratador de aire caliente durante 13 horas para 

las tiras de coco y 5 horas para el coco rallado, manteniendo una temperatura 

de 60ºC. Las bandejas deberán rotarse cada hora para lograr un deshidratado 

homogéneo. Durante la estación seca podrá deshidratarse al sol. 

¶ Sacar el producto del deshidratador y pesarlo, compararlo con el peso inicial 

antes de entrar al deshidratador para calcular la cantidad de agua perdida por el 

coco. 

¶ Empacar en bolsas de papel celofán selladas utilizando una selladora de 

resistencia, o envasar en bandejas plásticas transparentes (PS). 



 

180 

COCO DESHIDRATADO 

¶ Almacenarlas en un lugar limpio, seco y fresco. El producto puede conservarse 

hasta por 6 meses. 

Flujo del Proceso de Coco Deshidratado 

A continuación, se resume el proceso de Deshidratación de Coco y algunas fotografías 

del mismo. 

 

RECEPCION 

 
PESADO 

 
CORTE 

 
RECOLECCIÓN AGUA 

 
CORTE EN MITADO 

 
OBTENCIÓN CARNAZA 
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PRETRATAMIENTO 

 
PESADO 

 
DESHIDRATADO 

 
PESADO 

 
EMPACADO 

  
ETIQUETADO 

 

TROCEADO DEL COCO 

PRETRATAMIENTO 

DISTRIBUCIÓN DEL COCO EN BANDEJAS 
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3.3 METODOS DE CONSERVACION DE LA FRUTA 

 

La preservación de alimentos puede definirse como el conjunto de tratamientos que 

prolonga la vida útil de aquéllos, manteniendo, en el mayor grado posible, sus atributos 

de calidad, incluyendo color, textura, sabor y especialmente valor nutritivo. 

Esta definición involucra una amplia escala de tiempos de conservación, desde períodos 

cortos, dados por métodos domésticos de cocción y almacenaje en frío, hasta períodos 

muy prolongados, dados por procesos industriales estrictamente controlados como la 

conservería, los congelados y los deshidratados. 

Si se considera la estabilidad microbiana, los métodos de preservación por un periodo 

corto como la refrigeración, son inadecuados después de algunos días o semanas de 

acuerdo a la materia prima, puesto que se produce un desarrollo microbiano acelerado. 

En el caso de los procesos industriales, donde la conservación se realiza por la 

esterilización comercial, deshidratación o congelado, el desarrollo microbiano es 

controlado hasta el punto en que el alimento que se elabora es seguro para su consumo. 

Además, se debe tener en cuenta que el uso de envases adecuados es particularmente 

importante, considerando que los procesos no tendrían ninguna validez si su envase no 

evita la contaminación posterior. 

La preservación de frutas y hortalizas está dada por la utilización integral o parcial de la 

materia prima. En algunos casos se necesita agregar durante el proceso un medio de 

empaque, como jarabe o salmuera, y en otros se usa la materia prima sola sin 

agregados, como en los congelados. La materia prima puede transformarse, formularse 

en forma diferente, dependiendo del producto que se desea obtener, por ejemplo, 

hortalizas en salsa, sopas, jaleas, encurtidos (pickles) y jugos. 

Para una misma materia prima se pueden considerar diversas posibilidades de proceso, 

las que originarán distintos productos. Es así como en el caso de la piña, por ejemplo, 

se puede obtener conservas en rodajas o tiras; pulpas o jugos, todos a partir de la misma 

materia prima. 

En forma general, los métodos de conservación se pueden clasificar en tres tipos: 
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Métodos de preservación por períodos cortos 

¶ Refrigeración 

¶ Almacenaje refrigerado con atmósfera modificada 

¶ Tratamientos químicos superficiales 

¶ Condiciones especiales de almacenaje 

¶ Sistemas de embalaje que involucran modificación de atmósfera 

Métodos de preservación por acción química 

¶ Preservación con azúcar  

¶ Adición de anhídrido sulfuroso  

¶ Conservación por fermentación y salado  

¶ Tratamiento con ácidos (adición de vinagre)  

¶ Uso de aditivos químicos para control microbiano 

Métodos de preservación por tratamientos físicos 

¶ Uso de altas temperaturas  

¶ Uso de bajas temperaturas  

¶ Uso de radiaciones ionizantes 

La mayoría de estos métodos involucra una combinación de técnicas. Por ejemplo, 

existe una combinación entre congelación y deshidratación y conservas, pasteurización 

y fermentación. Además de la necesidad de contar con envases y embalajes adecuados 

que aseguren la protección del alimento contra microorganismos. 

Los métodos de conservación que se mencionarán en este manad, dada su naturaleza, 

son: las conservas, la pasteurización, la conservación por adición de sólidos solubles 

(azúcar), la adición de ácido (vinagre) y el secado natural de frutas y hortalizas. 
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PRESERVACIÓN MEDIANTE ALTAS TEMPERATURAS 

 

Entre los procesos que usan días 

temperaturas como medio de conservar 

los alimentos, se encuentran las 

conservas y los productos pasteurizados 

(jugos, pulpas). Estos procesos térmicos 

involucran la esterilización o 

pasteurización en frascos, botellas, u otros 

envases con la misma función. Además, 

existen otros envases como los tarros de 

hojalata y la esterilización de productos a 

granel y luego su envasado aséptico 

 

ESTERILIZACIÓN COMERCIAL 

La esterilización, como método de conservación puede ser aplicado a cualquier producto 

que haya sido pelado, trozado o sometido a otro tratamiento de preparación, provisto de 

un envase adecuado y sellado en forma hermética de manera de evitar la entrada de 

microorganismos después de la esterilización y también la entrada de oxígeno. El 

envase debe presentar condiciones de vacío para asegurar la calidad del producto. 

El objeto de la conservería, cuyo punto principal es la esterilización comercial, es destruir 

los microorganismos patógenos que puedan existir en el producto y prevenir el 

desarrollo de aquellos que puedan causar deterioro en el producto. 

La esterilización evita que sobrevivan los organismos patógenos o productores de 

enfermedades cuya existencia en el alimento y su multiplicación acelerada durante el 

almacenamiento, pueden producir serios daños a la salud de los consumidores. Los 

microorganismos se destruyen por el calor, pero la temperatura necesaria para 

destruirlos varía. Muchas bacterias pueden existir en dos formas, vegetativa o de menor 

resistencia a las temperaturas, y espatulada o de mayor resistencia. El estudio de los 

microorganismos presentes en los productos alimenticios ha llevado a la selección de 

ciertos tipos de bacterias como microorganismos indicadores de éxito en el proceso. 

Los microorganismos indicadores son los más difíciles de destruir mediante los 

tratamientos térmicos, de manera que si el tratamiento es eficiente con ellos lo será con 

mayor razón con aquellos microorganismos más termosensibles. 

 

Ilustración 18 Ejemplos de productos preservados 

mediante altas temperaturas 



 

184 

Uno de los microorganismos más usados como indicador para procesos de 

esterilización comercial es el Clostridium botulinum, el cual es causante de serias 

intoxicaciones debido a alimentos de baja acidez, o conservados en ambiente de vacío, 

dos de las condiciones para la producción de toxinas por el microorganismo. 

El calor destruye las formas vegetativas de los microorganismos y reduce a un nivel de 

seguridad las esporas, es decir, las formas resistentes de los microorganismos, 

asegurando que el producto pueda ser consumido sin problemas por el ser humano. 

Los productos que pueden ser sometidos al proceso de conservación por esterilización 

comercial son muy variados. Las frutas en general pueden ser procesadas de esta 

manera, siendo las piñas y las guayabas dos ejemplos de estos productos. Son 

productos ácidos y, en relación al Clostridium botulinum son altamente seguros, pues el 

microorganismo no encuentra a ese nivel de acidez las condiciones adecuadas para 

producir la toxina, que es altamente efectiva y mortal en el ser humano. Productos de 

baja acidez como la mayoría de las hortalizas, pueden estar contaminadas con el 

microorganismo y producir la toxina durante el almacenaje. 

Por las razones antes expuestas, no es aconsejable procesar hortalizas de baja acidez 

en condiciones domésticas o artesanales que no permitan un adecuado control del 

proceso. 

PASTEURIZACIÓN 

Su aplicación es fundamental para los productos, como pulpas o jugos, que nos 

interesan para los fines de este curso. 

Corresponde a un tratamiento térmico menos drástico que la esterilización, pero 

suficiente para inactivar los microorganismos causantes de enfermedades, presentes 

en los alimentos. La pasteurización, inactiva la mayor parte de las formas vegetativas 

de los microorganismos, pero no sus formas esporuladas, por lo que constituye un 

proceso adecuado para la conservación por corto tiempo. Además, la pasteurización 

ayuda en la inactivación de las enzimas que pueden causar deterioro en los alimentos. 

De igual modo que en el caso de la esterilización, la pasteurización se realiza con una 

adecuada combinación entre tiempo y temperatura. 

La elaboración de jugos y pulpas permite extender la vida útil de las frutas y algunas 

hortalizas. Ello es posible gracias a la acción de la pasteurización que permite la 

disminución considerable de los microorganismos fermentativos que contribuyen a 

acidificar el jugo a expensas de los azúcares presentes en él. 
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La pasteurización de los jugos, clarificados o pulposos y de las pulpas de las frutas, 

permite la estabilización de los mismos para luego conservarlas mediante la 

combinación con otros métodos como la refrigeración y la congelación, todo lo cual 

contribuirá a mantener la calidad y la duración del producto en el tiempo. 

SECADO 

La preservación de alimentos a través de la remoción de agua, es probablemente una 

de las técnicas más antiguas que existen. En el pasado, el proceso se simplificaba 

poniendo directamente el producto al sol, esparcido en el suelo sobre sacos, esteras de 

hojas de plantas e incluso directamente en el suelo desnudo. 

Hoy, la calidad de los productos secos ha mejorado debido a una serie de factores, entre 

los cuales se cuentan los siguientes. 

¶ El uso de equipos deshidratadores para el secado solar y artificial, aumentando 

la eficiencia de la deshidratación. 

¶ El uso de pretratamientos químicos para la mejor conservación de color, aroma 

y sabor de los productos. 

El principio básico en el cual se fundamenta la deshidratación es que, a niveles bajos 

de humedad, la actividad de agua disminuye 

a niveles a los cuales no pueden 

desarrollarse los microorganismos ni las reacciones químicas deteriorantes. 

En general, hortalizas con menos de 8% de humedad y frutas con menos de 18% de 

humedad residual no son sustratos favorables para el desarrollo de hongos, bacterias 

ni reacciones químicas o bioquímicas de importancia. 

Existen reacciones, como las de empardeamiento no enzimático, que pueden 

desarrollarse a velocidades reducidas, en 

ambientes con bajo nivel de agua, pero 

requieren de altas temperaturas ambientales. 

Otras reacciones son las de oxidación de las 

grasas, las cuales pueden llevarse a cabo a 

contenidos de agua muy reducidos, pero que 

son aceleradas por luz y temperatura. Así, el 

envasado y el ambiente en que se mantienen 

los productos deshidratados resulta de 

mucha importancia para la buena 

conservación de los mismos. 

Ilustración 19 Frutos secos 
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Las frotas y hortalizas pueden ser secadas en aparatos sencillos como los mostrados 

en la fotografía 8 y siguientes, obteniéndose productos de mejor calidad que cuando se 

secan al sol simplemente esparcidos en el suelo. 

Es muy importante evitar la contaminación con polvo y otras sustancias que pueden ser 

portadoras de microorganismos resistentes a las bajas humedades, como por ejemplo 

excrementos u orina de roedores o animales domésticos, productos químicos, 

pesticidas y otros. Se debe tener mucho cuidado con los lugares usados para realizar el 

secado. Todos estos riesgos son disminuidos en forma significativa cuando se emplean 

elementos como los de las fotografías 8 a 12. 

El tiempo de secado y la humedad final del producto, dependerán de la localización del 

secador, de las condiciones climáticas del lugar y de las características del producto, 

secándose más rápido el material trozado en pequeñas porciones y con una mayor 

superficie de secado. 

El manejo del proceso de secado debe ser cuidadoso si se desea tener un producto de 

calidad. Muchas veces es necesario un secado a la sombra para mantener las 

características sensoriales del producto como color, aromas y textura adecuados. 

CONSERVACIÓN MEDIANTE LA ADICIÓN DE AZÚCAR 

 

La adición de azúcar se usa fundamentalmente en 

la elaboración de mermeladas, jaleas y dulces. 

Esto involucra hervir la fruta, adicionar el azúcar 

en cantidades variables dependiendo de la fruta y 

el producto a preparar, y continuar hirviendo hasta 

que alcance el nivel de solidos solubles que 

permita su conservación. 

La adición de azúcar más ciertas sustancias de las frutas producen la consistencia de 

gel que conforma la textura de las mermeladas y jaleas. Para lograr esto es necesario 

que exista un nivel de acidez y un porcentaje de azúcar adecuados. Algunas frutas no 

tienen la sustancia llamada pectina en cantidad suficiente para formar un gel adecuado, 

en cuyo caso es necesario agregarles una pectina exógena. Existe diferencia entre las 

manzanas o cítricos y los berries, como la frambuesa o la frutilla. En los primeros hay 

un alto nivel de pectina, no así en los segundos. 

Durante el proceso de hervir la fruta con el azúcar, la sacarosa -que es el azúcar 

agregado- se desdobla en parte en sus componentes, fructosa y glucosa, lo que permite 

Ilustración 20 Mermeladas 
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dos importantes efectos en el producto, mayor solubilidad que evita la cristalización y, 

por otra parte, un mayor dulzor. Este proceso se denomina inversión de la sacarosa. 

Las mermeladas y los otros productos nombrados se conservan debido a un principio 

denominado actividad de agua. La actividad de agua es la disponibilidad de agua libre 

para reaccionar y permitir el desarrollo de los microorganismos. Mientras menor sea la 

actividad de agua, menor la incidencia de reacciones deteriorantes y microorgenismos. 

El nivel de agua en las mermeladas permite el desarrollo de mohos. De esta manera, si 

se desea conservar el producto se debe contar con el uso de vacío en su envasado, 

mediante el llenado en caliente o, el uso de sustancias químicas fungistáticas, como 

benzoato de sodio y sorbato de potasio, que impiden el desarrollo fungoso. De ser 

posible, siempre es mejor la primera alternativa, aunque requiere de envases de vidrio 

que son más caros. 

CONSERVACIÓN MEDIANTE REGULACIÓN DEL PH 

La mayor parte de los alimentos podrían conservarse en buenas condiciones 

microbiológicas cuando el medio tiene un pH menor de 4.0, de modo que se han 

desarrollado, para frutas y hortalizas, una serie de métodos que persiguen controlar el 

pH mediante la producción endógena de ácido o por adición exógena de algún ácido 

orgánico como el acético, el cítrico e incluso el láctico. 

La acidificación de hortalizas de baja acidez para poder procesarlas mediante 

esterilización comercial, con períodos cortos a temperaturas de alrededor de 100° C, es 

una metodología muy práctica para trabajar a pequeña escala, incluso a escala 

artesanal. 

La preparación de encurtidos (pickles) de diversas hortalizas, mediante una 

fermentación natural con producción de ácido láctico, es también un método muy 

adecuado de conservación para pepinillos, cebollitas, zanahorias, ají, y otras que 

regularmente se comercializan en grandes volúmenes en todo el mundo. 

Lo importante es controlar el pH hasta un nivel de alrededor de 3.5, de manera de tener 

un nivel de acidez adecuado para obtener un producto de agradable sabor en términos 

de ácido láctico. Este es producido naturalmente, por la fermentación de sustratos 

constituyentes del material, por acción de microorganismos presentes en él. 

La acidez de un encurtido que ha sido preparado por adición de ácido acético o vinagre, 

debe ser de alrededor de 4% y hasta 6%, expresado en acidez cítrica. Además del ácido 

los encurtidos son adicionados de sal, la cual tiene una reconocida propiedad antiséptica 
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y, en niveles adecuados puede asegurar una buena calidad del producto por mucho 

tiempo, además de dar buenas características sensoriales de textura y sabor al producto. 

Es necesario enfatizar el hecho de que estos procesos de fermentación natural en 

salmuera, son desarrollados por microorganismos que actúan en condiciones 

anaeróbicas, es decir, para obtener un buen producto, es necesario asegurar 

condiciones de baja tasa de oxígeno en el sistema. 

El producto se sumerge en salmuera o se adiciona de sal seca en pequeño volumen (en 

el repollo para fermentado) y se le dan condiciones de anaerobiosis en una bolsa de 

polietileno o en un depósito lo más hermético posible. 

La temperatura es un factor importante en este tipo de proceso, debiendo ser no inferior 

a 15° C, con mejores resultados a 25° C. 

LIOFILIZACIÓN 

La liofilización es un proceso de conservación 

para productos perecederos por deshidratación 

al vacío y a bajas temperaturas, para lograr una 

mejor conservación. La alimentación liofilizada 

incorpora las vitaminas y minerales necesarios 

para compensar las pérdidas originadas por el 

esfuerzo prolongado, ejerciendo una función 

regeneradora y protectora del organismo. Su 

ventaja es el poder transportar carnes y platos 

preparados sin necesidad de una cadena de frío. 

Su reducido peso y volumen, la facilidad de incorporar vitaminas y oligoelementos y la 

capacidad de almacenaje bajo cualquier situación por periodos de incluso hasta 2 años, 

son sus principales características. 

3.4 METODOS DE RIEGO DE CULTIVOS 

3.4.1  DEFINICIÓN   

Aportación de agua al suelo, compensando el déficit de precipitaciones. Por lo general, 

esta aportación no se realiza de modo continuo, sino que, por razones de tipo técnico y 

económico, hay que llevarla a cabo periódicamente, aprovechando la capacidad de 

retención de agua que tiene el suelo. 

Ilustración 21 Encurtido 

http://www.bedri.es/Comer_y_beber/Conservas_caseras/Metodos_de_conservacion.htm#Deshidratacionalvacio
http://www.bedri.es/Comer_y_beber/Conservas_caseras/Metodos_de_conservacion.htm#Deshidratacionalvacio
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/V/VI/Vitaminas.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/V/VI/Vitaminas.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/O/OL/Oligoelementos.htm
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Al efectuar el riego se aplica una dosis de agua al suelo de un modo muy rápido y casi 

siempre con un exceso de agua sobre la necesaria para alcanzar la capacidad de campo. 

Es fundamental la eliminación de esta agua sobrante, ya que en caso contrario se iría 

acumulando en el suelo con la consiguiente elevación de la capa freática y los 

correspondientes perjuicios a los cultivos ante la falta de aireación de las raíces. 

Factores influyentes en el riego 

Toda transformación en regadío debe tener en cuenta una serie de factores que 

condicionan la operación y que son los siguientes: 

¶ El suelo 

¶ El agua 

¶ El clima 

¶ Los cultivos 

¶ Los regantes 

¶ La estructura de la propiedad 

3.4.2  SISTEMAS  DE RIEGO 

La técnica del riego dispone de varios sistemas para la aplicación del agua al suelo, por 

lo que al redactar un proyecto se debe realizar una adecuada elección del sistema de 

acuerdo con los factores condicionantes descritos en el apartado anterior. 

 RIEGOS POR GRAVEDAD 

Necesitan disponer del agua en el punto más alto de la parcela y a la presión atmosférica. 

Se conocen de antiguo, y constituyen el sistema más utilizado en todos los regadíos del 

mundo. Se pueden dividir en los tres grandes grupos siguientes: 

¶ Riegos por escurrimiento 

¶ Riegos por inundación 

¶ Riegos por infiltración 

 RIEGOS POR ESCURRIMIENTO 

Aplican el agua al suelo, haciéndola rebosar de la reguera que domina la parcela, y 

dejándola escurrir por el terreno hasta alcanzar los puntos bajos del mismo, en donde 

es recogida por los azarbes o por las siguientes regueras. La superficie dominada por 

una reguera se llama arriate. La lámina de agua suele ser muy delgada para que no 

provoque erosiones en el terreno. Este sistema es aplicable a terrenos con pendientes 

comprendidas entre el 3-30%, sin que sea necesario llevar a cabo abancalamiento, 

aunque frecuentemente convenga efectuar una nivelación somera del suelo para 
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eliminar las irregularidades, consiguiendo así una pendiente uniforme. Se emplea casi 

exclusivamente para praderas. 

Las principales pérdidas de agua en este sistema de riegos se producen por escorrentía 

superficial, por lo que no se adapta bien a los terrenos impermeables. En cambio, se 

controlan correctamente las pérdidas por precolación. 

Métodos de aplicación del agua 

Método de regueras horizontales 

Es el más económico. Funciona bien con pendientes comprendidas entre el 3-10%, 

aunque su campo de aplicación pueda llegar hasta terrenos con pendientes de hasta el 

30%. Consiste en cubrir el terreno con regueras en tierra horizontales y de sección 

constante. Una vez alimentadas, las regueras desbordarán y el agua se extenderá por 

el terreno escurriendo hasta alcanzar la siguiente reguera, llenándola y volviéndose a 

repetir el proceso. 

El principal inconveniente de este sistema desde el punto de vista constructivo es el 

replanteo de la reguera horizontal, que ha de seguir una curva de nivel. La separación 

entre regueras depende de la pendiente del terreno y de la permeabilidad del mismo, 

pudiéndose tomar como separación media la de 8 m. Así mismo, la longitud de la 

reguera depende de la permeabilidad del suelo, teniendo un valor medio de 30 m, sin 

que se lleguen nunca a superar los 50 m. 

Método de regueras inclinadas o en espiga 

Es una variante del anterior, consistente en emplear regueras rectas, formando un cierto 

ángulo con la cacera de alimentación y teniendo una cierta pendiente. Como 

consecuencia, la sección transversal de la reguera es variable y decreciente para poder 

provocar el desbordamiento del agua con caudales decrecientes. Se aplica este método 

a terrenos cuya pendiente está comprendida entre el 3-6%. El método tiene la ventaja 

de la gran facilidad del trazado de las regueras, pero tiene el inconveniente de que el 

escurrimiento del agua no es tan perfecto como en el caso de las horizontales. 

Método de planos inclinados o de simple arriate 

Consiste en transformar la pendiente del terreno, convirtiéndolo en una serie de planos 

inclinados con mayor pendiente. La reguera se dispone en la parte alta de cada plano y 

el desagüe en la parte baja. Este método proporciona mayor eficacia que los dos 

anteriores, pero tiene el inconveniente del elevado coste del movimiento de tierras. 
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Método de dobles planos inclinados o de doble arriate 

Es una variante del anterior para disminuir el movimiento de tierras en los terrenos muy 

llanos. Consiste en disponer planos con pendiente alternativa, ocupando la reguera la 

arista superior de intersección de los dos planos y disponiéndose los desagües en las 

partes bajas. 

 RIEGO A PRESIÓN 

Los riegos a presión son relativamente modernos. Se pueden dividir en los dos grupos 

siguientes: 

¶ Riegos por aspersión. 

¶ Riegos localizados. 

RIEGO POR ASPERSIÓN 

Consisten en aplicar el agua al suelo en forma de lluvia. Esto se consigue a través de 

unos mecanismos denominados aspersores, que transforman la energía de presión en 

energía cinética, dándole salida a través de una tobera. Se aprovecha también la 

energía del agua para hacer girar el aspersor, que de esta manera barre un campo casi 

siempre circular. Según la presión necesaria en tobera, los riegos por aspersión pueden 

ser de baja presión (1.5-3 atm.), de media presión (3-5 atm.) y de alta presión (más de 

5 atm.). 

En función del diámetro de la tobera y de la presión en la misma, los aspersores tienen 

un caudal y un alcance variables, así como también es distinto el tamaño de la gota de 

agua. Hoy día existe una gran gama de aspersores que permiten al proyectista 

seleccionar el modelo más adecuado en función del tipo de terreno y de la economía 

del riego. Una red de aspersores puede cubrir el terreno a regar de diversas maneras, 

según se dispongan en cuadrado, en rectángulo o en triángulo; y, según los aspersores 

tengan un campo circular, o solamente sectorial. Las instalaciones de riego por 

aspersión consisten en esencia en una red de tuberías que conduce el agua hasta los 

aspersores. Los diversos tipos de tuberías y aspersores dan origen a múltiples 

modalidades dentro del sistema, que se pueden agrupar del siguiente modo: 

RIEGO LOCALIZADO 

Consisten en la aplicación del agua al suelo, restringido a la zona de aprovechamiento 

de las plantas. La característica fundamental es que se riega con la frecuencia necesaria 

para mantener una humedad en el suelo, normalmente por encima de la capacidad de 

campo en un entorno reducido de las raíces. 
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Esta técnica de riego difiere esencialmente de la empleada en los demás sistemas, en 

los cuales se aplica el agua a intervalos bastante grandes y en las dosis necesarias para 

alcanzar la capacidad del campo, existiendo siempre un cierto período de tiempo 

durante el cual el terreno está saturado, y siendo por lo tanto necesario, dejar transcurrir 

un gran intervalo entre dos riegos para que no se produzca la asfixia de las raíces. En 

el riego localizado el agua penetra lentamente sin llegar a saturar el terreno, lo que 

permite alcanzar unos altos contenidos de humedad sin que falte aireación a las raíces. 

Por otra parte, está comprobado que en este tipo de riegos una buena parte de las raíces 

se desarrolla en la zona seca. 

Características 

¶ No se moja la totalidad del suelo. 

¶ Se utilizan pequeños caudales a bajas presiones (1-2 atm.). 

¶ El agua se aplica en las proximidades de las plantas con un elevado número de 

puntos de emisión. 

¶ La zona de humedad del suelo correspondiente a cada punto de emisión se 

denomina bulbo. La forma de este bulbo es estrecha y alargada en los terrenos 

arenosos, y ancha y corta en los arcillosos. 

¶ En las partes superiores del bulbo se produce una acumulación de sal como 

consecuencia de la pequeña evaporación del agua de riego. 

Riego localizado 

¶ Riegos por goteo. El agua se aplica directamente al suelo con caudales inferiores 

a 12 l/h. Los puntos de emisión se llaman goteros. 

¶ Riegos por difusores o mini aspersores. El agua se expulsa al aire con caudales 

superiores a 12 l/h., e inferiores a 120 l/h. 

Los consumos de agua en este tipo de riegos se basan también en la evapotranspiración 

potencial, pero teniendo únicamente en cuenta el porcentaje de suelo ocupado por las 

plantas, ya que en el resto no se produce consumo de agua. Las instalaciones de riego 

localizado tienen siempre una estación de control en la que existe un conjunto de 

aparatos para medir el agua, filtrarla, tratarla, incorporar fertilizantes, controlar la presión, 

medir el tiempo de riego, etc. 

La superficie regada desde una estaci·n de control se denomina ñunidad operacional de 

riegoò. Esta unidad operacional se divide en unidades de riego, en cada una de las 

cuales se instala en cabecera una válvula volumétrica para determinar la dosis de agua 

a aplicar. Cada unidad de riego se divide en subunidades de riego, cada una de las 

cuales lleva en cabecera un control de presión del agua. El transporte del agua desde 
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la estación de control hasta los puntos de emisión se lleva a cabo mediante tuberías que 

reciben las siguientes denominaciones: 

¶ Tuberías principales: Son las que transportan el agua desde la estación de 

control hasta las unidades de riego. 

¶ Tuberías secundarias: Son las que llevan el agua a las distintas subunidades de 

riego. 

¶ Tuberías terciarias: Son las que alimentan dentro de una subunidad de riego a 

las tuberías laterales. 

¶ Tuberías laterales: Son las que llevan conectados los emisores. 

En los riegos por goteo el emisor del agua se llama gotero y debe reunir las dos 

cualidades siguientes: 

¶ Caudal pequeño, pero constante y poco sensible a las variaciones de presión y 

temperatura. 

¶ Orificio suficientemente grande para evitar obstrucciones y colmatado. 

Estas dos cualidades son, en cierto modo, contrapuestas, lo que hace muy difícil la 

obtención de un gotero perfecto, que por otra parte debe ser un aparato de coste muy 

reducido, ya que el número de goteros instalados por ha., es muy grande. Esto ha hecho 

que el número de goteros existentes en el mercado sea muy amplio y de características 

muy diversas, debiendo el proyectista seleccionar entre las existencias para conseguir 

que las ventajas del gotero sean superiores a sus inconvenientes, ponderando 

debidamente la inversión inicial y los costes de mantenimiento y amortización sin perder 

de vista la uniformidad del material, que es muy importante en este tipo de aparatos. 

Los difusores o mini aspersores tienen menos inconvenientes que los goteros, al ser su 

caudal notablemente más grande. Los riegos localizados suministran agua directamente 

a las plantas, por lo tanto, sus instalaciones dependen del cultivo, de las prácticas 

culturales y del tipo de emisor elegido. 

3.5 HALLAZGOS DE LA INFORMACIÓN SECUNDARIA 

 

¶ El país que realiza la mayor cantidad de importación de frutas a nivel 

centroamericano es Costa Rica seguido por El Salvador el cual ha presentado un 

aumento significativo en los últimos años el cual ha llegado hasta el punto que ha 

reducido el margen con el principal importador de la región centroamericana.  

¶ El país que genera las mayores exportaciones de la región centroamericanas es 

Costa Rica, seguido de Guatemala, Honduras, Nicaragua y El Salvador que es el 

país con un menor índice de actividad en la región. 
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¶ El rubro que mayor demanda a nivel regional es el 808 que está compuesto de 

manzanas, peras y membrillos, frescos seguido por el 086 que está compuesto por 

uvas, frescas o secas, incluidas las pasas 

¶ En la región centroamericano el cual ha tenido una tendencia marcada al alza 

excepto el año 2015 en donde las exportaciones fueron levemente superiores a las 

del año anterior. 

¶ El país que genera las mayores exportaciones de la región centroamericanas es 

Costa Rica, seguido de Guatemala, Honduras, Nicaragua y El Salvador que es el 

país con un menor índice de actividad en la región. 

¶ El sector de mayor exportación a nivel centroamericano es la categoría 803 con un 

porcentaje de 63.56% de lo que podemos concluir que la mayor oferta de frutas a 

nivel centroamericano se basa en Bananas y s plátanos tanto frescos o secos. 

¶ Las fluctuaciones en el sector agrícola en el país, el cual comprende las actividades 

de Agricultura. Caza. Silvicultura y Pesca. Según datos provistos por BCR en el año 

2010 se mostró un crecimiento de 3.12%. para 2011 cae -2.46%. en 2012 crece 

3.46%. de nuevo cae -0.45% para 2013 y crece 1.32% para 2014; el 2015 con datos 

parciales indica una tasa del 0.78% 

¶ La mayor cantidad de área dedicada al cultivo de fruta en el país se encuentra en la 

zona central y occidental con un 51% y 34% respectivamente, en donde cabe 

resaltar que los municipios que presentan mayor porcentaje de área de cultivo de 

fruta son Ahuachapán con un 19%, la paz con un 18% y la libertad con un 12%.  

¶ El principal destino de las exportaciones de frutas en el país es Estados Unidos al 

cual se envía alrededor del 80.97% de la fruta que se exporta del país. 

¶ El mayor cultivo de fruta en el país se encuentra en la zona central y occidental con 

un 51% y 34% respectivamente. en donde cabe resaltar que los municipios que 

presentan mayor porcentaje de área de cultivo de fruta son Ahuachapán con un 19%. 

la paz con un 18% y la libertad con un 12%.  

¶ La mayor parte de fruta que ingresa a nuestras fronteras son procedentes de 

Estados Unidos y de Guatemala con un 29.36% y 25.83% respectivamente lo que 

los hace los mayores proveedores de fruta del país. 

¶ Las frutas que tienen una mayor demanda por parte de intermediarios o 

consumidores industriales es el plátano en primer lugar con 55,821 lbs semanales 

el cual es mayor mente demandado por supermercados, en segundo lugar, se 

encuentra el limón pérsico con 26,470 lbs semanales el cual es demandado tanto 

por supermercados como por restaurantes le sigue la naranja que demandan 

mayormente en los restaurantes y también en los supermercados.  
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MERCADO PROVEEDOR  

  



 

198 

4. MERCADO PROVEEDOR  

En el presente estudio el Mercado proveedor está conformado por los productores de 

fruta que conforman la cooperativa FRUTALES y también por los proveedores de 

insumos para el empaque y embalaje necesarios para la logística de envió necesaria. 

El Mercado proveedor se estudia para determinar cuáles son las capacidades de 

abastecimiento con las que cuentan, los costos de producción, los medios de 

distribución que utilizan actualmente y el precio al que venden. 

4.1 FUENTES DE INFORMACION  

4.1.1   INVESTIGACION  DE FUENTES SECUNDARIAS  

IMPORTACIÓN DE FRUTAS EN EL SALVADOR. 

A continuación, se presentan los 6 principales rubros en las importaciones de frutas en 

el país en el periodo 2010-2015. 

Las importaciones de frutas en el país muestran una capacidad de compra alta en el 

país, pero principalmente la cantidad de frutas disponibles en el país.  

tabla56. EL SALVADOR: principales 5 rubros fruticolas importados periodo 2010-2015/valores en millones 

US$. 

PARTIDA SEGÚN SAC 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

0808 manzanas. peras y membrillos. frescos 13 15 16 14 17 19 

0806 uvas. frescas o secas. incluidas las 

pasas 

6 6 8 9 12 15 

0804 dátiles. higos. piñas (ananás). 

aguacates (paltas). guayabas. mangos y 

mangostanes. frescos o secos. 

10 11 12 11 12 13 

0803 bananas. incluidos los plántanos 

ñplantainsò. frescos o secos  

17 13 12 12 12 13 

0807 melones. sandias y papayas. frescos 6 6 6 6 6 7 

Los demás 8 8 9 11 12 12 

Total 59 58 63 62 71 78 

FUENTE: elaboración propia con datos estadísticos de SIECA. 

 

A continuación, se presenta la siguiente grafica en donde se realiza la comparación de 

los principales rubros en la importación para los años 2010 a 2015. 
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Grafico. 12. EL SALVADOR: importaciones de los 5 rubros frutícolas más relevantes. 

 

La grafica anterior presentaba el comportamiento de las importaciones de frutas por 

categoría al país en el periodo 2010 ï 2015 donde la clasificación 808 que está 

conformada por manzanas. peras y membrillos. frescos se encuentra como número uno 

en importación de frutas desde el año 2011. 

En las gráficas anteriores se ha visto los principales rubros, así como las variedades de 

frutas que son mayormente importadas al país por lo que es importante mencionar los 

países de origen de la fruta que ingresa a nuestras fronteras. Es por eso que se presenta 

a continuación una gráfica con los países de procedencia, así como su participación.  

Grafico. 13. EL SALVADOR: principales países de importación de frutas. 

 

De la gráfica anterior se concluye que la mayor parte de fruta que ingresa a nuestras 

fronteras son procedentes de Estados Unidos y de Guatemala con un 29.36% y 25.83% 

respectivamente lo que los hace los mayores proveedores de fruta del país
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A continuación, se presenta más a detalle las importaciones por tipos de frutas desde el 2009 hasta el 2016.  
tabla57. importaciones anuales de frutas 2009-2016 en kilogramos 

IMPORTACIONES ANUAL DE FRUTAS 2009-2016 

KILOGRAMOS 

AÑO Coco Plátanos Higos Piñas Aguacates Mangos Guayabas Naranjas Mandarinas 

2009 1898429.48 51859702.2 5425.3 8763995.3 12008224.5 1578436.12 3272.73 19036688.1 424823.97 

2010 2905558.36 63198866.2 13281.52 9586039.65 9308297.06 664645.39 0 22824026.1 243238.42 

2011 1022150.41 62242131.9 24811.29 9604875.09 9262007.12 563464.77 5440.5 18858595.9 286030.19 

2012 56497.17 63665449.4 26415.41 10150819.9 13753825.5 1870776.03 94934.25 21693701.7 317625.38 

2013 25874.27 68677700.5 15152.32 11866271.2 12666476.1 1572602.19 188180.84 27897651.3 511614.23 

2014 21645.88 70821678.3 17147.42 16623903.9 12213290.3 1908524.49 43341.1 19348935.6 1005503.89 

2015 27802.25 70038458.1 22192.46 18967876.1 10578362.4 1791049.81 6112.22 31526680.9 755721.44 

2016 63141 0 10737.11 0 1220732.7 1118706.24 476.28 0 878776.08 

AÑO Toronjas Limones Sandías Papayas Manzanas Peras Guindas Melocotones Fresas 

2009 67770.8 16688.7 34517863.6 6983068.99 12262132.5 1146980.08 0 1081673.99 2563774 

2010 20561.19 25293.66 27707025.5 7902744.13 12159962.5 1298830.88 0 986255.06 2065394.49 

2011 25611 8335.87 36076993.7 6939800.01 12822074.6 1324623.77 0 1526939.86 2506965.1 

2012 29709 8221.18 35929033.9 9533302.66 12128366.1 1567038.93 2228.04 1355600.38 3060334.7 

2013 29676.28 27527.63 33867591.7 12278623.3 11558670 1436664.09 764 1616834.86 3381654.5 

2014 52273.13 8690.46 42452522.4 11966402.2 14307036.8 1540221.39 0 1800923.71 2899110.93 

2015 31856 56686.01 34600281.9 13426605.4 15637944.5 1851797.45 2359 2339695.87 5150829 

2016 49241.37 6114.75 1160297.1 0 3578703.23 1830109.1 0 1187802.08 5764041.02 
29FUENTE: Ministerio de Agricultura y Ganadería > Retrospectiva de Comercio Exterior > Base Retrospectiva Importaciones 2009-2016 ï 

Noviembre 

                                                

29 29 http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/ 

http://www.mag.gob.sv/
http://www.mag.gob.sv/download-category/retrospectiva-de-comercio-exterior/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
http://www.mag.gob.sv/download/base-retrospectiva-importaciones-2009-2016-septiembre/
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4.1.2  INVESTIGACION  DE FUENTES PRIMARIAS    

Las fuentes primarias se investigarán por medio de encuestas, para lo cual se ha 

definido un perfil de proveedor, con el cual se garantice la disponibilidad de materia 

prima y otros insumos principalmente.  

PERFIL DE PROVEEDOR 

MATERIA PRIMA  

¶ Productores de fruta de la cooperativa FRUTALES DE EL SALVADOR de RL.  

Se investigará a la totalidad de los productores para levantar un inventario el cual servirá 

como base para determinar la oferta de los productos que posee la cooperativa. 

INSUMOS 

¶ Proveedores de redecillas.  

¶ Proveedores de bolsas plásticas.  

¶ Proveedores de jabas. 

Se investigarán aquellas empresas que ofrezcan los insumos requeridos en una zona 

cercana a la cooperativa de preferencia que operen en el País y empleen personas 

salvadoreñas. 

4.2 IDENTIFICACIÓN DE PROVEEDORES DE INSUMOS 

PARA EMPAQUE Y EMBALAJE.  

Para el funcionamiento de la cooperativa se necesita tomar en cuenta los insumos 

necesarios para el proceso, estos insumos se presentan a continuación. 

¶ Empaques 

¶ Bandejas 

¶ Jabas 

A continuación, se detallan los principales proveedores de estos tipos de productos. 
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tabla 58. empresas abastecedoras de suministros. 

ESTABLECIMIENTO TELEFONO DIRECCION DEPARTAMENTO 

BEMISAL S.A. DE 
C.V.  

2298-5007  
Col. Escalón en. 63 y 65 
ave. Sur pje. 1 no 23 edif. 
Markay loc. 7 

SAN SALVADOR 

BEST PLAST  2235-6262  
6ª ave. Nte. #1430, Bo san 
miguelito 

SAN SALVADOR 

CONVERPLAST, S.A. 
DE C.V. 

2235-1588  2ª ave. Sur lc. #1116  SAN SALVADOR 

EMPAQUES 
PLASTICOS S.A. DE 
C.V. 

2278-8658  
Cl. Chaparras tique parque 
industrial Sta. Elena #5 

LA LIBERTAD 

FLEXOPACK  2282-7047  
Final cl. El progreso quinta 
los niños 

SAN SALVADOR 

INDUSTRIAS 
PLASTICAS 
S.A DE C.V. 

2276-5723  37 cl. Ote. #741 col. Panamá  SAN SALVADOR 

K-MART S.A. DE C.V.  2525-9300  
Boulevard Venezuela, col. 
Ferrocarril #2028 

SAN SALVADOR 

PLASTIPAK S.A. DE 
C.V.  

2273-3040  
Edif. Duraplex, blvd. Los 
próceres, col. Monserrat 

SAN SALVADOR 

PLASTICOS 
INDUSTRIALES 

2297-1511  
Urb. Brisas del sur 1-4 
Soyapango  

SAN SALVADOR 

PLASTICO LAS 
AMERICAS S.A. DE 
C.V. 

2226-7290  
8ª. Av. Nte. Y 19ª cl. Ote. 
#913 y 327  

SAN SALVADOR 

THERMOPLAST S.A. 
DE C.V. 

2220-4888  
Km 4 ½ carretera. A san 
marcos frente a ex alcaldia 

SAN SALVADOR 

DISTRIBUIDORA 
DIASA EMPAQUES 
EL SALVADOR  

2121-9999 
Nejapa, Polígono #8, lote 
#1, Calle Antigua A Nejapa, 
Apopa, El Salvador 

SAN SALVADOR 

Fuente: Elaboración propia. 

Se realizó la visita a las empresas solicitando sus productos. A continuación, se muestra 

una tabla con la información de cada empresa, también la disponibilidad de los 

requerimientos.  

Por medido de dichas entrevistas vía teléfono a los diferentes proveedores se estableció 

los precios y las presentaciones con los que se proporciona los insumos para la planta 

empacadora. 

Para la selección de los proveedores se evaluaron aspectos como: 

¶ Precios 

¶ Calidad 

¶ Facilidades de pago 

¶ Condiciones de entrega 

¶ Imagen de responsabilidad de la Empresa 

¶ Puntualidad con la entrega de las cotizaciones 

javascript:void(0)
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A continuación, se muestran las empresas seleccionadas en cada uno de los rubros, 

para lograr abastecerse de todos los insumos que se especificaron con anterioridad. 

Al analizar y comparar entre los diferentes proveedores de cada producto los factores 

de precio, condiciones de pago, disponibilidad y tiempos de entrega, se puede hacer 

una selección de proveedores, a fin de proporcionar para el proyecto aquellos 

proveedores que ofrezcan las mejores características de cada producto y las mejores 

prestaciones para los clientes. A continuación, se presenta una tabla con los 

proveedores seleccionados, junto con los precios y las presentaciones. 

tabla 59. precios de venta de empresas suministradoras, 

INSUMO PRECIO PRESENTACIÓN PROVEEDOR 

Bolsa plástica de 3 lb.  
$6.25  Caja de 1000 bolsas  Plásticos industriales 

$6.05  Caja de 1000 bolsas  Converplast 

Bandeja  $21.33  Fardo de 500 unidades  DIASA 

Film plástico  $35.92  rollo  DIASA 

Malla plástica  $17.50  1000 unidades  DIASA 

Jaba plástica $50.00 15 unidades Industrias plásticas SA de CV. 

Fuente: Entrevistas por teléfono directamente de las empresas 

Al realizar la entrevista y cotización a cada una de las empresas se les cuestiono 

aparte del volumen mínimo de venta y el precio, sobre las formas y condiciones 

de pago, la disponibilidad del producto en el año, la forma y fecha de entrega del 

pedido resultando lo siguiente: 

tabla 60. tipo de servicio de empresas abastecedoras de suministro. 

Insumos Empresa 
Condiciones 

de pago 
Disponibilidad 

en el año 
Tiempo de entrega 

Vida 
útil 

Bolsa 
plástica de 
3 lb. 

Plásticos 
industriales  

Contado  Todo el año  
2 días después de 
hacer pedido.  

-- 

Converplast  Contado  Todo el año  
2 días después de 
hacer pedido.  

-- 

Bandeja  DIASA  
Crédito y 
contado 

Todo el año  
3 días después de 
hacer pedido.  

-- 

Film 
plástico  

DIASA  
Crédito y 
contado 

Todo el año  
3 días después de 
hacer pedido.  

-- 

Malla 
plástica 

DIASA  
Crédito y 
contado 

Todo el año  

2 días después de 
hacer pedido, ofrece 
transporte si está 
dentro del radio de 
transporte de la 
empresa. 

-- 

Jaba 
plástica 

Industrias 
plásticas SA 
de CV. 

Crédito y 
condado 

Todo el año 
1 día después de 
hacer el pedido 

-- 

Fuente: Elaboración propia. 
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CARACTERÍSTICAS DE LOS INSUMOS QUE POSEEN LOS PROVEEDORES 

SELECCIONADOS. 

tabla 61características de los insumos que poseen los proveedores seleccionados 

Empaque  Descripción  Especificación 

Bolsa plástica 

de 3 lb.  

Las Bolsas de Plástico de Polietileno. Son 

fabricadas con film transparente de 

polietileno ofrecen gran resistencia 

protegiendo su contenido sin ocultarlo a la 

vista. Su fabricación bajo pedido permite 

cubrir un amplio abanico de necesidades y 

usos. 

Cajas de 1000 bolsas. 

Medidas/unidad: 7 x10 cm 

Bolsa transparente. 

Bandeja  

Las bandejas un tipo de embalaje bajo 

utilizado para el transporte y venta de 

productos. 

Tipo de caja: fardo de 

500 unidades. 

Tamaño: 20 x15 cm 

Film plástico  

Utilizado para el recubrimiento de productos 

previamente envasados o semienvasados 

como el caso de bandejas de EPS para 

productos frescos: frutas, verdura, carne, 

pescado. COLOR. Transparente 

Apariencia: Film 

transparente. 

Presentación: Bobina de 

2,5Kg.  

Altura: 45 cm 

Cantidad por Cajas: 1 Rollo. 

Malla plástica  

Son elaboradas 100% en materias primas 

sintéticas, aprovechan los múltiples 

beneficios de esas materias primas 

combinadas con sus distintas 

características mecánicas para ofrecer 

soluciones modernas beneficiosas.. 

¶ Malla tan Flexible que se 

Ajusta a Formas Irregulares. 

¶ Diámetros desde 1/4" 

hasta 12". 

¶ Puede ser Cortada según la 

Longitud que necesite. 

Jabas  

Son elaboradas de plástico de polipropileno 

y polietileno muy resistentes al impacto y a 

las roturas, muy utilizadas para el transporte 

de verduras y frutas.  

25cm x 60cm x 40 cm 

Cantidad por 15 jabas por 

pedido 

Fuente: Elaboración propia. 
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4.3 INVESTIGACIÓN A PROVEEDORES DE MATERIA 

PRIMA: PRODUCTORES DE FRUTALES 

4.3.1  UNIVERSO  DE LA INVESTIGACION  PRODUCTORES DE LA COOPERATIVA  

FRUTALES DE EL SALVADOR DE RL 

El primer acercamiento con los productores se produjo con la ayuda del Presidente de 

la cooperativa, mientras realizaban la junta mensual de socios, en esa oportunidad 

obtuvimos algunos números de teléfono, y algunas direcciones.  

En la siguiente tabla se muestran las cantidades de tierra que cultiva cada socio, 

además de algunos números de teléfono que fueron proporcionados en la reunión.  

tabla62. Identificación de productores de fruta. 

N ASOCIADO. 
CANTIDA DE TIERRA 

CULTIVADA 
TELEFONO 

1 ACOPASCA DE RL 92 2103-4770 

2 JOSE ELISANDRO GUARDADO 80 7736-4536 

3 RICARDO ARIAS 31 9856-4763 

4 JOSE DAVID ROMERO 27 7434-1574 

5 MARCOS ANTONIO ALDANA  15.8 7923-9312 

6 LUIS GUZMAN 15.5 7697-3044 

7 SALOMON ZELADA 11 7671-1118 

8 VITELIO ALAS 10 7885-7714 

9 NELSON DURAN 7 7887-2440 

10 AGUSTIN POCASANGRE 6 7842-5595 

11 RAMON FIGUEROA 3 2309-8399 

12 CANDIDO MENJIVAR 3 7546-0232 

13 ROMEL DE JESUS RODRIGUEZ 2.5 7070-5670 

14 JUAN FRANCISCO FUENTES 2 7534-0824 

15 MARCOS AYALA ALFARO 2 7928-6413 

16 PABLO FUENTES DERAS 2 7942-1496 

17 LUIS FIGUEROA ALVARADO 2 7125-9365 

18 CARLOS GUARDADO 2 7450-9328 

19 GERARDO VALLE 1.75 7985-5568 

20 ENRIQUE LEANDRO LOPEZ 1 7920-2098 

21 EDGARDO BALTAZAR LOPEZ 1 7862-6549 

22 CARLOS ALBERTO MARTINEZ 1 7740-3064 

23 ANGELA DEL CARMEN TOBAR 3 7180-0292 

24 MARIA ANGELICA OLIVA 1 7869-1374 

25 ORLANDO ALCIDES GONZALES 1 7345-4032 

26 JOSE ALFARO CARBAJAL 1.75 7524-9389 

Fuente: datos proporcionados por la contraparte 
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4.4 MÉTODO DE MUESTREO PARA PRODUCTORES. 

 

En este caso se investigará todo el universo debido a que se necesitan investigar las 

diferentes características según tipo de productor. Por lo que se encuestara a los 22 

socios de la cooperativa.  

INSTRUMENTOS: se usará el método de observación y la encuesta para inspeccionar 

algunos de los cultivos que poseen los socios de la cooperativa, y determinar así 

características que son de importancia en este estudio, además de los diferentes 

proveedores de insumos de empaque u otros necesarios en el estudio.  

Medios de administración de encuestas 

¶ Encuestas personales. 

¶ Encuestas por teléfono 

¶ Observación directa 

El cuestionario a utilizar será el mismo en todos los casos, y lo único que cambiará será 

el método de suministro del cuestionario. 
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4.5 DISEÑO DE LOS INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE DATOS. 

4.5.1  DETERMINAR  INTRUMENTO  PARA INVESTIGACION  DE CAMPO 

tabla 63. determinar instrumento para investigación de campo 

OBJETIVO INDICADOR RESULTADO PREGUNTAS 

Determinar los tipos 

y variedades de fruta 

con los que cuenta 

los socios  

1. Variedades de las frutas  

2. Cantidad de tierra ocupada por 

cada variedad  

3. Estacionalidad de los cultivos  

1. El tamaño de la cartera de 

productos disponibles de la 

cooperativa 

2. la capacidad de producción por 

cada tipo de fruta  

3. cantidad de tiempo en que hay 

disponibilidad del producto. 

1. ¿Cuáles son los tipos y variedades de 

frutas que cultiva actualmente? 

2. ¿Cuántas manzanas posee por cada tipo 

y variedad de fruta? 

3. ¿todavía cuenta con tierra disponible para 

realizar siembra de fruta? ¿cuanto? 

4. ¿en qué meses obtiene la cosecha de sus 

variedades de cultivos? 

Conocer los 

métodos de manejo 

técnico utilizados por 

los socios  

4. Métodos de manejo técnico 

4. Adelanto de la cosecha. 

5. Inducir el cultivo a tener más 

cosechas en el año  

6. mejorar la resistencia y formación 

del árbol  

5. ¿usted utiliza algún método para la 

prolongación de estacionalidad de sus 

cultivos? 

6. ¿Qué métodos utiliza para realizar la 

prolongación de la estacionalidad de sus 

cultivos? 

7. ¿Cuáles son los métodos que utiliza para 

el manejo técnico de sus cultivos? 

(inducción florar, métodos de riego, podas 

etc.) 

8.  

Determinar los 

costos de 

producción de cada 

uno de los cultivos 

de los socios  

5. Tiempos en el que fue 

sembrados los cultivos 

6. Tipos de insumos agrícolas 

utilizados  

7. Numero de jornales utilizados  

7. programación de la producción con 

base a la edad de los cultivos  

8. determinar la inversión de los 

socios en insumos agrícolas  

9. ¿Cuándo se realizó la siembra de sus 

cultivos? 

10. ¿Qué insumos agrícolas utiliza y cuanto 

es el gasto que tiene por manzana de 

cultivo? 
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8. Costo de compra de árboles y 

así como su siembra  

9. Equipo utilizado para el manejo 

agronómico  

10. asistencia técnica  

11. Precio del terreno /alquiler  

9. determinación de costo de mano 

de obra  

10. determinar la inversión inicial 

11. tipo de equipo utilizado. 

12. Frecuencia y costo de la asistencia 

técnica 

13. Inversión en la tierra utilizada  

 

 

11. ¿Cuál es la cantidad de jornaleros que se 

utilizan para realizar dar el mantenimiento 

de sus cultivos? 

12. ¿Cuál fue la inversión de la compra de los 

árboles o semilla de sus cultivos? 

13. ¿Cuáles equipos o herramienta utilizan? 

14. ¿Quién le provee la asistencia técnica 

(pública o privada) y cuál es su costo?  

15. ¿la tierra donde realiza sus cultivos es 

propia o alquilada? 

Determinar los 

costos de cosecha 

de cada uno de los 

cultivos  

12. Método de corta de la fruta  

13. Tipo de almacenamiento 

temporal del producto  

14. Costos de equipo utilizada 

15. Métodos de limpieza de la fruta 

14. Identificación del método de corta 

de la fruta utilizados por los socios  

15. Condiciones en las que se realizan 

el almacenamiento temporal del 

producto  

16. Costos de maquinaria y equipo 

17. Conocimiento de métodos 

utilizados por los socios para la 

limpieza de insumos agrícolas en 

la fruta  

16. ¿Cómo realiza la corta de la fruta y cuanto 

le cuesta? 

17. ¿dónde realiza el almacenamiento de la 

fruta cultivada? 

18. ¿Cómo realiza el almacenamiento de la 

fruta cosechada? 

19. ¿Cuál es el equipo que utiliza para la 

recolección de sus cultivos? 

20. ¿realiza la limpieza y clasifica de la fruta 

cosechada? 

21. ¿Cómo realiza la limpieza de los frutos 

cosechados? 

Determinación de los 

métodos utilizados 

por la cooperativa 

para realizar la 

Comercialización de 

sus productos  

16. Precios y cantidad de fruta 

vendida 

17. Cartera de clientes actuales  

18. Métodos de distribución  

19. Métodos de clasificación, 

empaque y embalaje  

18. Ingresos y rentabilidad por fruta  

19. canales de distribución utilizados  

20. uso de intermediarios y la logística 

de transporte utilizada  

22. ¿Cuáles son precios a los que vende sus 

productos? 

23. ¿Cuál es la cantidad de fruta que vendió 

en la última cosecha? 

24. ¿Cuál es la cantidad de fruta que vendió a 

través de la cooperativa? 
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20. Calidades requeridas por el 

mercado  

21. equipo e instalaciones, forma de 

manejo de la fruta, empaque de 

fruta etc. 

22. Segmentación de mercado  

25. ¿Cuánto es la producción que se obtiene 

con sus respectivas unidades? 

26. ¿a quienes quien más a parte de la 

cooperativa le vende sus productos? 

27. ¿usted conoce el margen de ganancia por 

manzana por tipo de cultivo con el que 

cuenta? 

28. ¿Cómo lleva sus productos de su parcela 

a sus clientes? 

29. ¿Cuáles son los requerimientos que le 

exigen sus clientes? (por tipo de fruta) 

30. ¿Cómo realiza el embalaje de sus 

productos? 
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR  

 FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA 

 TRABAJO DE GRADO 

 ESTUDIO DE MERCADO PROVEEDOR 

 

ENCUESTA A SOCIOS DE LA COOPERATIVA 

Nombre del productor: 

___________________________________________________________ 

Dirección: 

_____________________________________________________________________ 

Objetivo: Obtener información acerca de los métodos, costos y características de cada 

producto, que realiza cada productor de la cooperativa.  

Indicaciones: Responda brevemente cada una de las preguntas que se muestran a 

continuación.  

1. ¿responda cuáles son las características que tiene sus cultivos? 

fruta  Variedad  Manzanas cultivadas  Estacionalidad  

    

    

    

    

2. ¿usted cuenta con tierra disponible para sembrar más fruta? 

Si   

No   

Cuanto  

3. ¿Qué operaciones de manejo agronómico utiliza y con qué frecuencia en el año? 

Método  Frecuencia  Método  Frecuencia  

Poda de aclareo   Poda limpieza   

Poda de formación  Riego por gotero   

Fertilización   Riego por micro aspersión   

Inducción floral   Métodos de prolongación  

Control de pagas   Otros   
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4. ¿Qué métodos utiliza para realizar la prolongación de la estacionalidad de sus 

cultivos? 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 

5. ¿Cuál fue la inversión de la compra de los árboles o semilla de sus cultivos y en qué 

fecha realizo su siembra? 

Tipo de 

fruta 
Variedad 

Costo por 

árbol 

Cantidad 

sembrada 

Año de la 

siembra 

Tierra 

propia o 

alquilada 

      

      

      

      

6. ¿Cuál es la cantidad de jornaleros que se utilizan? 

Tipo de fruta 
Manejo Cosecha 

cantidad Monto cantidad Monto 

     

     

     

     

 

7. ¿Cuáles equipos o herramienta utilizan? 

Manejo agronómico Cosecha de fruta 

Equipo o herramienta Monto Equipo o herramienta Monto 

    

    

    

    

 

8. ¿Qué insumos agrícolas utiliza y cuanto es el gasto que tiene por manzana de cultivo 

anuales? 

Insumos  Cantidad  Costos Frecuencia  
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9. ¿Quién le provee la asistencia técnica (pública o privada) y cuál es su costo?  

Institución Monto  

Publica  

Privada   

Otros  

 

10. ¿Con que métodos realiza la corta de la fruta y cuanto le cuesta por fruta/manzana? 

Fruta  Métodos  Monto  

   

   

   

   

 

11. ¿Dónde almacena sus productos y cuánto tiempo? (bodegas) 

Fruta  Donde  Cuanto tiempo  Equipo de manejo  

    

    

    

    

 

12. ¿realiza la limpieza y clasifica de la fruta cosechada antes de enviarlos a sus clientes 

o cooperativa? 

Si   No   

Como la realiza:  

_____________________________________________________________________

_____________________________________________________________________

_____________________________________________________________________ 

13. ¿Cuáles son las producciones por fruta y los precios al mercado? 

Fruta 
Precio de 

venta 

Cantidad 

cosechada 

Cantidad 

vendida en la 

cooperativa 

Cantidad de 

fruta de 

vendida a 

otros clientes 

Cantidad de 

fruta 

desperdiciada 
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14. ¿Cuál es el margen de ganancia por manzana por tipo de cultivo con el que cuenta? 

Fruta  Monto 

  

  

  

 

15. ¿Cómo lleva sus productos de su parcela a sus clientes? 

Fruta  
Método de 

transporte  
Empaque  Embalaje  

    

    

    

    

    

4.6 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION 

IDENTIFICACIÓN Y UBICACIÓN DE LOS SOCIOS DE LA COOPERATIVA.  

tabla64. ubicaciones de los socios. 

N ASOCIADO. UBICACIÓN 

1 ACOPASCA DE RL San Salvador 

2 JOSE ELISANDRO GUARDADO Azacualpa 

3 RICARDO ARIAS Nueva Concepción  

4 JOSE DAVID ROMERO  

5 MARCOS ANTONIO ALDANA  Cantón la haciendita, suchitoto Cuscatlán. 

6 LUIS GUZMAN San Luis talpa 

7 SALOMON ZELADA Atiquizaya, Santa Ana 

8 VITELIO ALAS Dulce nombre de María 

9 NELSON DURAN Cantón San José, Zacatecoluca 

10 AGUSTIN POCASANGRE Suchitoto, comunidad matatepeque 

11 RAMON FIGUEROA Santa Rita, Chalatenango 

12 CANDIDO MENJIVAR Chilamate Santa Rita, Chalatenango 

13 ROMEL DE JESUS RODRIGUEZ El Rosario Cuscatlán. 

14 JUAN FRANCISCO FUENTES Dulce Nombre de María 

15 MARCOS AYALA ALFARO 
Caserío tres puertas, nueva concepción 

Chalatenango, km 60 1/2 

16 PABLO FUENTES DERAS Barrio el Centro Santa Rita Chalate 

17 LUIS FIGUEROA ALVARADO Santa Rita 

18 CARLOS GUARDADO Concepción, Quezaltepeque-Chalatenango 

19 GERARDO VALLE Dulce nombre de María Chalatenango. 

20 ENRIQUE LEANDRO LOPEZ  

21 EDGARDO BALTAZAR LOPEZ Chalatenango, Chalatenango 

22 CARLOS ALBERTO MARTINEZ  

Fuente: elaboración propia.
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1. ¿responda cuáles son las características que tiene sus cultivos? 

Frutas Variedad 
Manzanas 

cultivadas e
n
e

ro
 

fe
b
re

ro
 

m
a

rz
o
 

a
b
ri
l 

m
a

y
o
  

ju
n
io

 

a
g
o

s
to

 

s
e

p
ti
e
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b

re
 

o
c
tu

b
re

 

n
o
v
ie

m
b

re
 

d
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m

b
re

 

observaciones  

Mango Panadés 128.5                         

  Tommy 10                         

Guayaba Taiwanesa 
2.5                       

cosechas de producción regular mientras se aplique 

riego 

Piña 
Golden 

MD2 7                       

cosechas de producción regular mientras se aplique 

riego 

Coco 
Enano 

Amarillo 3                       

enero-diciembre, siempre y cuando se aplique 

riego. 

Papaya Taignum 
0.5                       

cosechas de producción regular mientras se aplique 

riego 

Nance Amarillo 23                         

Anona 
diversifolia 

(rosada) 5                         

Jocote Barón rojo. 29.5                         

Plátano 
Curare 

enano 90                       

cosechas de producción regular mientras se aplique 

riego 

Limón Pérsico 
14                       

cosechas de producción regular mientras se aplique 

riego 

Aguacate Veneke 
2                       

con siembra escalonada se pueden obtener 

producciones todo el año 

Puede notarse que no todas las frutas están disponibles todo el tiempo y las que están disponibles siempre es porque se utilizan métodos 

de riego para mejorar las producciones. 
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Disponibilidad de frutas según su tipo. 

Puede notarse que muchos de los productores afiliados a la cooperativa se han retirado por lo que la cooperativa ahora cuenta con la 

siguiente cantidad de tierra cultivada 

En resumen, la cantidad de tierra disponible en manzanas según tipo de fruta es la siguiente. 

tabla65.Extensión de terreno cultivada según tipo de fruta.  

Frutas Mango Guayaba Piña Coco Papaya Nance Anona Jocote Plátano Limón Aguacate TOTAL  

TOTA 138.5 2.75 7 3 2 24 5 30 90 14 2 318.25 

Puede observarse que la fruta con la que más cuenta la cooperativa es el mango con 142 manzanas siguiéndole el plátano con 90 

manzanas, en 3 lugar va el jocote y después el nace, dichos productos ocupan el 93% de la cantidad de tierra disponible.  

2.2%0.9%
0.6%

0.3%

7.4%

1.5%

9.2%

0.6%

27.7%

4.3%

0.6%
FRUTAS

PIÑA
COCO
PAPAYA
CACAO
NANCE
ANONA
JOCOTE
PATERNA
PLATANO
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2. ¿usted cuenta con tierra disponible para sembrar más fruta? 

 

El 55% de los socios dice que tiene tierra disponible para sembrar más frutales, la 

motivación de sembrar más frutas es porque son rentables según los productores  

La cantidad de fruta disponible total es de: aproximadamente 600 manzanas, esto es 

debido a que ACOPASCA posee 500 manzanas cultivadas con caña de azúcar las 

cuales se pueden aprovechar sembrando frutales, aunque se ira haciendo de a poco.  

3. ¿Qué operaciones de manejo agronómico utiliza y con qué frecuencia en el 

año? 

 

Poda de limpieza, fertilización y control de plagas son consideradas operaciones de 

manejo indispensables, por lo que el 100% de los socios las realiza mientras que los 

métodos de riego solo dos de los socios las realizan.  

Mientras que la frecuencia de aplicación varía de acuerdo al tipo de cultivo, aunque en 

promedio a todos los frutales se les aplican 3 fertilizaciones, 1 antes de la etapa de 

floración, la segunda en la época de floración y una después de la cosecha. En el 

siguiente grafico se muestran las frecuencias de aplicación de cada una de las diferentes 

operaciones de manejo. 

45%

55%

Disponibilidad de tierra para mas siembras

si no

0%
20%
40%
60%
80%

100%
120%

Actividades de manejo tecnico aplicadas
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4. ¿Qué métodos utiliza para realizar la prolongación de la estacionalidad de sus 

cultivos? 

 

nadie utiliza métodos de prolongación, ya que los métodos de riego no son 

realizados con ese fin.  

5. ¿Cuál fue la inversión de la compra de los árboles o semilla de sus cultivos y 

en qué fecha realizo su siembra? 
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Mango 

 

panadés $3.0 100 9 $486.90 $9.74 

Tommy $2.5 108 9.72 $456.90 $9.14 

Guayaba Taiwanesa $1.25 600 54 $936.30 $46.82 

Piña GoldenMD2 $0.25 1378 124.02 $884.50 $353.80 

Coco Enano amarillo $2.5 109 9.81 $475.22 $15.84 

Papaya Taignum $0.65 1633 146.97 $1,454.39 $727.20 

Nance amarillo $2.0 136 12.24 $526.76 $26.34 

Anona rosada $2.35 124 11.16 $546.07 $27.30 

Jocote Barón rojo. $1.25 198 17.82 $611.25 $24.45 

Plátano Curare enano $0.15 1441 129.69 $878.99 $502.28 

Limón Pérsico $2.00 105 9.45 $394.41 $15.78 

Aguacate Veneke $2.25 112 10.08 $436.44 $14.55 

Poda
aclareo

Poda
formaci

on

Fertiliza
cion

Induccio
n floral

control
de

plagas

Poda
limpieza

Riego
por

goteo

riego
por

microas
percion

Series1 2 1 3 1 3 4 0 0

0
1
2
3
4
5

fr
e
cu

e
n

ci
a

 d
e
 a

p
lic

a
ci

o
n Frecuencia de aplicacion de tecnicas de manejo agronomico.

metodos de prolongacion de sus cultivos

ƴƻΧ



 

218 

 

Los costos totales de inversión de cada una de las variedades de fruta, el año en que 

fueron sembrados ayudan a determinar la edad actual de los árboles y de esta manera 

determinar si aún están en la fase de inversión o no. 

 

La fruta más costosa en cuanto a la inversión inicial es la papaya, plátano piña y guayaba, 

en el caso de las primeras 3 frutas son de vida corta y además se siembran muchos 

árboles por manzana lo cual aumenta el costo de compra de árboles y la mano de obra 

para sembrarlo. 

 

En cuanto a la vida útil de los árboles, los que más tiempo pueden vivir son los mangos, 

panadés y tommy, seguido del coco y el limón. Este dato es importante puesto q va 

ligado a la inversión inicial la cual se prorratea en mayor o menor cantidad dependiendo 

de cuanto puedan vivir los árboles. 
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6. ¿Cuál es la cantidad de jornales que se utilizan? 

la cantidad de jornales requerida por cada uno de los diferentes tipos de cultivo depende 

de la delicadeza y de la cantidad de plagas que puedan atacar al cultivo, por lo tanto, la 

papaya es la que requiere de mayor cantidad de jornales debido a su vulnerabilidad 

contra las plagas y al gran número de plantas q se pueden sembrar por cada manzana 

cultivada. 

  

El costo promedio del jornal al día es de $6.00 y puede notarse que los costos están 

directamente relacionados al número de jornales por lo que la papaya al tener el mayor 

número de jornales tiene el mayor costo de casi $3000.00 dólares. 

7. ¿Cuáles equipos o herramienta utilizan? 

  

Los equipos más utilizados son las mochilas rociadoras, puesto que estas son las más 

utilizadas para la aplicación de herbicidas, pesticidas y algunas veces fertilizantes. 
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Los costos por equipo no son muy altos, esto se debe a que el equipo a utilizarse como 

se vio en la gráfica anterior no muy sofisticado y el que es más caro es la mochila 

rociadora, una vez más la papaya es la que más equipo requiere con más de $150 

dólares. 

8. ¿Qué insumos agrícolas utiliza y cuanto es el gasto que tiene por manzana de 

cultivo anuales? 

Los insumos agrícolas más utilizados son los herbicidas con un 60% del total de insumos 

necesarios para la cosecha, seguido de los herbicidas y finalmente los fungicidas y 

pesticidas. 

Además, se puede notar que los costos promedio son variables de acuerdo al tipo de 

fruta, esto es porque dependiendo del tipo de cultivo así es la cantidad de fertilizante 

que se utiliza además de la densidad de árboles que puede ocupar una manzana. 

También se puede hacer un análisis total de costos en los cuales se comparan todos 

los rubros de costos que conforman el costo total por manzana cultivada por cada tipo 

de fruta. 
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En la gráfica anterior puede verse que hay dos costos que representan la mayor parte 

de los costos totales y estos son los costos por jornales o mano de obra, y los costos de 

insumos. Aunque en la mayoría de casos los costos por insumo son superiores a los de 

mano de obra, principalmente por el alto costo de los insumos agrícolas hoy en día, otra 

observación es que la cooperativa no compra insumos como cooperativa para poder 

adquirirlos al por mayor, si no que realiza la compra cada socio por separado 

aumentando los costos debido al comprar como detallista o consumidor final.  

 

Las frutas con el mayor costo de cultivo anual son la papaya seguida del limón y 

finalmente la guayaba, dichas frutas al poseer un costo alto indican que el riesgo de 

invertir es altísimo puesto que la producción de los frutales está muy ligada al clima y a 

otros factores que el productor no puede controlar y que pueden afectar en gran medida 

en su producción.  

9. ¿Quién le provee la asistencia técnica (pública o privada) y cuál es su costo?  

12 de los socios dicen que no tienen asistencia 

técnica, mientras que 8 gozan de asistencia pública, 

y 2 contratan asistencia privada, esto significa que 

más del 50% de los socios de la cooperativa no 

tienen tecnificadas sus operaciones de manejo y 

probablemente no estén brindando los cuidos 

necesarios a las plantas que están cultivando. 
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10. ¿Con que métodos realiza la corta de la fruta y cuanto le cuesta por 

fruta/manzana? 

Los métodos de corta son 100% manuales y 

nadie utiliza algún equipo especial para la corta 

de sus cultivos. Lo que indica que no hay costos 

extra por ese motivo y los costos de corta 

quedan cubiertos con los jornales utilizados por 

cada tipo de cultivo. 

 

 

11. ¿Dónde almacena sus productos y cuánto tiempo? (bodegas) 

  

18 de 22 socios no realizan almacenamiento de sus productos y afirman que cortan y 

preparan los frutos al momento en que realizan el pedido, los compradores van hasta el 

cultivo a traerlo por lo que no gastan en transporte y no necesitan de las bodegas. 

Además, todos afirman usar jabas para la recolección de sus frutas seguido de costales 

y canastos. Solo para cocos afirmaron usar redes. 

12. ¿realiza la limpieza y clasifica de la fruta cosechada antes de enviarlos a sus 

clientes o cooperativa? 

Los métodos post cosecha, incluyen 

limpieza y clasificación, de los 22 socios 

solo 4 realizan alguna de dichas 

operaciones mientras que los demás los 

comercializan sin realizar ninguna de 

dichas operaciones. 
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13. ¿Cuáles son las producciones por fruta y los precios al mercado? 

PRECIOS DE VENTA SEGUN TIPO DE CULTIVO 

ASOCIADO 
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ACOPASCA DE RL $0.18 
  $0.25     $0.13   

JOSE ELISANDRO GUARDADO $0.14     $0.90 $3.50 $0.36    

RICARDO ARIAS $0.10  $1.00      $0.08   

JOSE DAVID ROMERO $0.19         $6.10  

MARCOS ANTONIO ALDANA  $0.13 $0.15          

LUIS GUZMAN $0.18  $0.75         

SALOMON ZELADA $0.19           

VITELIO ALAS $0.10          $0.15 

NELSON DURAN $0.15         $4.00  

AGUSTIN POCASANGRE $0.13 $0.20   $0.27       

RAMON FIGUEROA $0.20     $1.10      

CANDIDO MENJIVAR $0.23   $0.18  $1.00      

ROMEL DE JESUS RODRIGUEZ $0.21 $0.14 $0.50         

JUAN FRANCISCO FUENTES $0.10           

MARCOS AYALA ALFARO $0.11           

PABLO FUENTES DERAS $0.15   $0.20        

LUIS FIGUEROA ALVARADO $0.24           

CARLOS GUARDADO $0.18           

GERARDO VALLE $0.14 $0.19 $0.75         

ENRIQUE LEANDRO LOPEZ $0.16           

EDGARDO BALTAZAR LOPEZ     $0.25       

CARLOS ALBERTO MARTINEZ $0.14           

TOTAL $0.15 $0.17 $0.75 $0.21 $0.26 $1.00 $3.50 $0.36 $0.10 $5.00 $0.15 
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Los precios de venta de cada uno de los cultivos son igual al promedio de todos los precios a los que vende la cooperativa, de esta manera 

se encuentran cuáles son los precios promedios de acuerdo al tipo de fruta que cultive el productor. 

FRUTA variedad 
costo por fruta/ 

manzana 

Volumen de producción 

promedio 2017/manzana 

costo 

unitario 

(2017) 

precio de venta 

unitario (2017) 

precio de 

venta de la 

tiendona 

Mango(unidades) 
panadés $1,401.25 11256.6 $0.12 0.15 $0.60 

Tommy $1,252.70 11256.6 $0.11 0.15 $0.75 

GUAYABA(unidades) Taiwanesa $1,542.68 9429.5 $0.16 0.17 $0.35 

PIÑA(unidades) GoldenMD2 $1,459.48 7845 $0.19 0.75 $3.60 

COCO(unidades) Enano amarillo $1,014.45 7500 $0.14 0.21 $0.50 

PAPAYA(unidades) Taignum $11,202.00 96923 $0.12 0.26 $1.00 

NANCE(kg) amarillo $788.64 400 $1.97 1 $0.95 

ANONA(docenas) diversifolia(rosada) $873.94 277 $3.16 3.5 $6.00 

JOCOTE(kg) Barón rojo. $454.44 4793.5 $0.09 0.36 $1.25 

PLATANO(unidades) Curare enano $1,343.22 25444.44 $0.05 0.1 $0.33 

LIMON(cientos) Pérsico $2,043.63 313 $6.53 5 $8.10 

AGUACATE(unidades) Veneke $758.85 8844.5 $0.09 0.15 $0.60 

 

Puede observarse que los precios de venta de la cooperativa son precios de remate y que las ganancias de la cooperativa se quedan en 

los intermediarios, puesto que estos venden a precios superiores en muchos casos de más del doble.  
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13.1 Volumen de producción según tipo de socio 

VOLUMEMES DE PRODUCCION SEGUN TIPO DE CULTIVO 

ASOCIADO 
MANGO 
/unidades 

GUAYABA/uni
dades 

PIÑA/unid
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ACOPASCA DE RL 356538 21         
1071

3 
1                 

1986
914 

70         

JOSE ELISANDRO GUARDADO 247422 21                 3344 22 1385 5 143804 30             

RICARDO ARIAS 74235 5     8838 0.8                     
4495

60 
20         

JOSE DAVID ROMERO 209835 15                                 4944 12     

MARCOS ANTONIO ALDANA  144080 15.3 3021 0.5                                     

LUIS GUZMAN 271720 15     7014 0.9                                 

SALOMON ZELADA 140261 11                                         

VITELIO ALAS 105960 8                                     
1768

9 
2 

NELSON DURAN 44235 5                                 428 2     

AGUSTIN POCASANGRE 33096 3.5 
2368

7 
1.5         

9519
4 

1                         

RAMON FIGUEROA 19790 2                 381 1                     

CANDIDO MENJIVAR 11765 1         6265 1     667 1                     

ROMEL DE JESUS RODRIGUEZ 16912 2 2349 0.25 2114 0.3                                 

JUAN FRANCISCO FUENTES 9745 1                                         

MARCOS AYALA ALFARO 19842 2                                         

PABLO FUENTES DERAS 9640 1         5525 1                             

LUIS FIGUEROA ALVARADO 20930 2                                         

CARLOS GUARDADO 18842 2                                         

GERARDO VALLE 12875 1 3248 0.5 4117 0.75                                 

ENRIQUE LEANDRO LOPEZ 13025 1                                         

EDGARDO BALTAZAR LOPEZ 0               
9865

4 
1                         

CARLOS ALBERTO MARTINEZ 12878 1                                         

PRODUCCION TOTAL 1528651 
135.

8 
2593

1 
2.75 

2157
4 

2.75 
2250

0 
3 

1938
46 

2 9600 24 1385 5 143804 30 
2288

880 
90 4382 14 

1768
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2 
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Los costos de producción totales según socio y de acuerdo a la cantidad de manzanas que están disponibles con la información 

anteriormente encontrada se pueden determinar las cantidades de producción promedio por manzana de cultivo. Puede notarse que la 

producción más grande es la de la papaya si se evalúa por manzanas individuales.   
C
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FRUTA PRODUCCION 

 

MANGO /unidades 11256.6 

GUAYABA/unidades 9429.5 

PIÑA/unidades 7845 

COCO/unidades 7500 

PAPAYA/unidades 96923 

NANCE/kilogramos 400 

ANONA/docenas 277 

JOCOTE/kilogramos 4793.5 

PLATANO/unidades 25432 

LIMON/cientos 313 

AGUACATE/unidades 8844.5 

11256.6

9429.5

7845 7500

96923

400 277 4793.5

25432

313
8844.5

0.0

20000.0

40000.0

60000.0

80000.0

100000.0

120000.0

Promedio de produccion por manzana
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13.2 Cantidad desperdiciada 

El promedio de desperdicios según tipo de fruta se presenta a continuación, se puede 

observar que las frutas q mayor cantidad de desperdicio poseen son la papaya en primer 

lugar, los productores no conocían este dato con exactitud, pero si maneja un porcentaje 

que consideran que es donde más se pierde. Los motivos por los que más se pierden 

las frutas en general son: las plagas, falta de venta, sobre maduración, golpes o 

abolladuras. 
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FRUTA %perdida 
cantidad 
desperdiciada 

 

MANGO /unidades 16.5% 206368 

GUAYABA/unidades 17.5% 4546 

PIÑA/unidades 7.4% 1596 

COCO/unidades 4.1% 923 

PAPAYA/unidades 21.0% 40708 

NANCE/kilogramos 18.4% 1763 

ANONA/docenas 21.0% 291 

JOCOTE/kilogramos 13.4% 45154 

PLATANO/unidades 9.5% 217444 

LIMON/cientos 3.9% 170 

AGUACATE/unidades 8.1% 1433 

 

 

Puede notarse que los productos con mayor cantidad de desperdicios es el plátano, el 

mango seguido del jocote, dichos datos indican que se necesita comercializar de mejor 

manera los productos de la misma. 
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13.3 Comercialización de los productos 

Ningún productor comercializa sus 

productos con el nombre de 

FRUTALES DE EL SALVADOR de RL, 

cada uno vende sus productos 

individualmente en los mercados 

municipales o a la tiendona.  

 

 

13.3 Canales de comercialización  

La cooperativa comercializa sus productos mayoritariamente bajo el mercado informal 

con ventas a mercados municipales y a la tiendona. En la siguiente grafica se puede 

observar que el 9% de los socios les venden a callejas o a fundación Clinton, los demás 

venden a minoristas en mercado municipales o a mayoristas del mercado la tiendona.  

 

 

14. ¿Cómo lleva sus productos de su parcela a sus clientes? 

En la mayoría de los casos los 

compradores mayoristas van hasta la 

parcela de los clientes y compran los 

productos que estos previamente 

pidieron al productor. 
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15. ¿En relación a las vías de acceso cuales son las características que posee?  

 

La mayoría de socios tienen su vía de acceso polvosa, aunque a una distancia de la 

carretera principal promedio de 4 km, lo cual indica que los proveedores están cerca de 

las diferentes carreteras principales y es más fácil su recolección. 
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empedrada
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4.7 ANÁLISIS CONGLOMERADO DE PROVEEDORES 

tabla 66. análisis conglomerado de proveedores. 

OBJETIVO INDICADOR ANALISIS 

Determinar los tipos y 

variedades de fruta con los 

que cuenta los socios  

21. Variedades de las frutas  

22. Cantidad de tierra ocupada por cada variedad  

23. Estacionalidad de los cultivos  

El mango es el único frutal que cuenta con dos tipos de 

variedad tommy y panadés, la cooperativa cuenta con cultivos 

estacionarios como el mango, la guayaba el nance etc. y no 

estacionarios como la papaya, el limón, plátano etc. La fruta 

que más tierra tiene cultivada es el mango con 138 manzanas.  

Conocer los métodos de 

manejo técnico utilizados por 

los socios  

24. Métodos de manejo técnico 

Los métodos de manejo técnico que realizan los productores 

están muy relacionados a las operaciones básicas de manejo y 

que serán necesarias siempre en todos los tipos de cultivo tales 

como, fertilización, podas, limpias etc. 

Determinar los costos de 

producción de cada uno de 

los cultivos de los socios  

 

 

25. Tiempos en el que fue sembrados los cultivos 

26. Tipos de insumos agrícolas utilizados  

27. Numero de jornales utilizados  

28. Costo de compra de árboles y así como su 

siembra  

29. Equipo utilizado para el manejo agronómico  

30. asistencia técnica  

31. Precio del terreno /alquiler  

Los cultivos pueden ser de vida corta y longevos, en el caso de 

los longevos que posee la cooperativa están jóvenes y fueron 

sembrados hace no más de 5 años, gracias a él gran número 

de manzanas y al número de jornales necesarios por cada fruta, 

se generan muchos empleos por cada tipo de fruta, también se 

determina que los costos de inversión por tipo de fruta son 

diferentes y varían de acuerdo a muchos factores externos y 

según cada uno de los productores.  
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Determinar los costos de 

cosecha de cada uno de los 

cultivos  

32. Método de corta de la fruta  

33. Tipo de almacenamiento temporal del 

producto  

34. Costos de equipo utilizada 

35. Métodos de limpieza de la fruta 

Los métodos de corta de la fruta todos fueron manuales, con 

algunas herramientas básicas como machetes, además muy 

pocos socios tienen almacenamiento para sus productos y 

además realizan operaciones extra como limpieza. 

Determinación de los 

métodos utilizados por la 

cooperativa para realizar la 

Comercialización de sus 

productos  

36. Precios y cantidad de fruta vendida 

37. Cartera de clientes actuales  

38. Métodos de distribución  

39. Métodos de clasificación, empaque y 

embalaje  

40. Calidades requeridas por el mercado  

Los precios a los que venden los socios son muy variados y 

esto es debido a que no le venden al mismo mercado, algunos 

tienen clientes mayoristas que van hasta la parcela a comprar 

y a otros como los minoristas tienen que llevarle los cultivos 

hasta su lugar de venta, las cantidades requeridas son variadas 

y dependen mucho del tipo de comprador que se tenga. 

FUENTE: elaboración propia. 
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4.8 PROYECCIONES DE PRODUCCION  

Las proyecciones de producción están ligadas a la edad de los cultivos puesto que los 

cultivos que son considerados como longevos alcanzan su producción máxima y casi 

constante hasta determinada edad. Y este a su vez está ligado a él volumen de 

producción está ligado con el rendimiento por manzana, la cual a la vez está ligada a la 

edad del árbol o su ciclo de vida, además los árboles frutales pueden clasificarse como 

árboles de vida corta o longevos.  

 FASES DE LA VIDA DEL ÁRBOL FRUTAL. 

¶ Improductiva: tiempo que transcurre desde que se planta hasta que transcurre 

la primera cosecha. Dura entre 2-7 años y depende del tipo de fruta. Crece 

intensamente, pero no florece.  

¶ Entrada en producción: crece de modo intenso, produciendo floración y 

fructificación de forma progresiva y en aumento. Tiene una duración aproximada 

de 4-10 años. 

¶ Plena producción: es la edad adulta del árbol y se obtiene el equilibrio entre el 

crecimiento y la producción, que se hace estable y continuado. Es el período 

más largo, y también interesa alargarlo lo máximo posible. 

¶ Envejecimiento: la planta tiene una renovación vegetativa limitada y la floración 

es masiva, pero con cosechas de poca calidad. 

¶ Muerte: se produce la muerte del árbol. En la mayoría de las plantaciones esta 

fase no se produce, ya que se arrancan los árboles antes de que se produzca 

su muerte. 

 CLASIFICACIÓN DE FRUTALES SEGÚN SU CICLO DE VIDA.  

Arboles de vida corta: son aquellos que tienen una esperanza de vida corta 3 años 

máximo, dichos tipos frutales son aquellos que después de producir una o dos cosechas 

mueren y es necesario volver a sembrarlos para mantener una producción constante. 

Ventajas:   

¶ Alcanzan su producción máxima en cortos periodos de tiempo. 

¶ La inversión retorna en pequeños periodos de tiempo. 

Desventajas: 

¶ los costos de inversión se prorratean en pocos años por lo son elevados. 

¶ son de mayor riesgo puesto que si la producción no es buena no se cuentan con 

más cosechas para amortizar las perdidas. 
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Arboles longevos: son aquellos que después de la primera cosecha pueden 

permanecer cosechando un largo tiempo con buena calidad más de 20 años, aunque 

dicha cifra varía 

según el tipo y variedad de fruta, hasta q llega al punto q los frutos que produce no son 

de calidad. 

Ventajas:  

¶ El elevado número de cosechas que se pueden obtener debido a la longevidad 

de los mismos 

¶ Los costos de la inversión inicial se pueden prorratear en muchos años. 

¶ Los mismos arboles al alcanzar su vida útil pueden dar paso a nuevos 

convirtiéndose en patrones para la realización de procesos de injerto.  

Desventajas: 

¶ Los arboles empiezan la producción después de varios años de la siembra. 

¶ El retorno de la inversión inicia después de varios años de la siembra de los 

árboles.  

¶ La producción máxima es alcanzada hasta que el árbol se encuentra en su etapa 

de adultez la cual varía según tipo y variedad de fruta. 

En la cooperativa se encuentra diferentes tipos de cultivos los cuales entran en ambas 

categorías y se encuentran en diferentes etapas de su ciclo de vida. 

ÁRBOLES FRUTALES LONGEVOS 

tabla67. características de la longevidad de los frutales de la cooperativa. 

FRUTA VARIEDAD 

AÑO QUE 

PRODUCE LA 

PRIMER 

COSECHA 

AÑO EN EL 

QUE EL ARBOL 

ALCANZA SU 

ADULTEZ.  

VIDA UTIL  

EDAD 

PROMEDIO 

ACTUAL DE LOS 

ARBOLES DE LA 

COOPERATIVA 

MANGO 
Tommy y 

panadés 
4 años 15 años 

50 o más 

años 
6 años 

GUAYABA 
Taiwanesa 1, 

2 y 3. 
1 años 5 año 20 años 3 años 

COCO Enano verde 3 años 7 años 30-35 años 4años 

NANCE Amarillo 3 años 8 años 20 años 4 años 

ANONA 
Anona 

rosada 
3 años 7 años 20 años 4 años 

JOCOTE Barón rojo 2 años 5 años 25-30 años 3 años 

LIMON Pérsico 3 años 6 años 25-30 años 4 años 

AGUACATE 
Beneke 

(injertado) 
3 años 9 años 30 años 6 años 

Fuente: revista Fruticultura: Oportunidades de inversión en El Salvador. IICA. 
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El lapso entre el primer año de cosecha y el año en el que el árbol alcance su etapa de 

adultez, la mayoría de árboles tienen una producción que va en aumento, puede notarse 

que todos los arboles de la cooperativa aun no alcanzan su etapa de adultez por lo que 

los rendimientos por manzana que se han obtenido hasta el momento no son los de 

producción máxima.  

A continuación, se presenta un gráfico donde se muestra el comportamiento de la 

producción a lo largo del ciclo de vida del Árbol. 

Ilustración 22. Comportamiento de la producción a lo largo del ciclo de vida de los frutales. 

 

Fuente: Elaboración propia con datos de la cooperativa. 

Según los productores mientras los frutales se encuentran entre el inicio de la 

producción y el punto de madurez, su producción aumenta al doble cada año mientras 

alcanza su punto de adultez. Esto esta es la tendencia que han seguido sus cultivos 

desde que empezaron a cosechar, además mencionan que las producciones no son 

siempre uniformes y que, si este año es buena, el siguiente no es tan buena. 

ÁRBOLES FRUTALES DE VIDA CORTA. 

tabla68. Características del ciclo de vida de los frutales de la cooperativa. 

FRUTA VARIEDAD 

Año en que 

produce la 

primer cosecha 

Tiempo que 

transcurre 

hasta la 

segunda 

cosecha 

Duración del 

tiempo de 

cosecha 

Vida útil 

PLATANO 
Curare 

enano 
9 meses  12 meses  2 meses  1.75 años 

PIÑA Golden MD2 14 meses 16 meses  2 meses 2.5 años 

PAPAYA TAIGNUM 9 meses 
No deja de 

producir. 
15 meses 2 años 

Fuente: Revista fruticultura: Oportunidades de inversión en el salvador. IICA. 
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Puede notarse que los arboles de vida corta producen muy pocas cosechas, y en el 

caso de la piña y el plátano que solo producen una cosecha por planta, pero se deja uno 

de sus hijos para la segunda cosecha.  

Las siguientes producciones solo considera la cantidad de cultivo que se mantiene 

según tipo de fruta. 

Tabla 69. proyección de producción por tipo de fruta. 

PROYECCIONES ANUALES/TOTAL 

FRUTA 2017 2018 2019 2020 2021 2022 

MANGO (unidades) 1528651 3057302 6114605 12229210 24458419 48916839 

GUAYABA(unidades) 25931 51862 103725 207449 207449 207449 

PIÑA(unidades) 21574 14383 14383 14383 14383 14383 

COCO(unidades) 22500 45000 90000 90000 90000 90000 

PAPAYA(unidades) 193846 193846 193846 193846 193846 193846 

NANCE(kg) 9600 19200 38400 76800 153600 307200 

ANONA (unidades) 1385 2770 5540 5540 5540 5540 

JOCOTE(kg) 143804 287608 719019 719019 719019 719019 

PLATANO(unidades) 2288880 2288880 2288880 2288880 2288880 2288880 

LIMON(cientos) 4382 10955 27388 27388 27388 27388 

AGUACATE (unidades) 17689 35378 70756 141512 283024 283024 

FUENTE: datos suministrados por la cooperativa ACOPASCA de R.L. 

tabla 70. proyeccion de producción por tipo de fruta analizada. 

PROYECCIÓN SEGÚN FRUTA ANÁLISIS 

 

El mango es aún muy 

joven y para el 2022 

todavía le faltarían 3 años 

para alcanzar su 

producción máxima.  
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Los arboles de guayabo 

están a 3 años de 

alcanzar su adultez por lo 

que su producción se 

estabiliza a partir de 2020 

en caso de que no se 

siembren más arboles de 

ese tipo. 

 

La piña está en su etapa 

inicial y aun no tiene la 

adultez todos los cultivos 

que se han sembrado, 

pero a partir del año 2019 

si se practican métodos 

de siembra escalonada, 

la producción se puede 

mantener estable. 

 

la producción de la 

papaya es estable, 

siempre y cuando la 

resiembra de árboles se 

realiza con tiempo y de 

manera escalona.  
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El cultivo del nance está 

en su etapa inicial y 

alcanzara su adultez 

hasta el año 2023 por lo 

que en la gráfica se 

muestra un crecimiento 

exponencial. 

 

La anona empezara a 

tener una producción más 

estable a partir del 2019, 

año en el que los arboles 

sembrados actualmente 

alcanzaran la adultez. 

 

El jocote necesita de 

aproximadamente 3 años 

para alcanzar su etapa de 

adultez. La grafica 

muestra una producción 

estable a partir del 2019. 
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La producción promedio 

de plátano es estable 

siempre y cuando no se 

aumente la cantidad de 

manzanas sembradas, y 

cuando se renueve la 

plantación se haga de 

forma escalonada. 

 

El limón está cerca de 

alcanzar el punto máximo 

de producción, aunque el 

limón produce todo el año 

necesita de ciertos años 

iniciales en los que la 

producción son variables. 

 

Los arboles de aguacate 

al igual que el mango son 

los frutales que más 

tardan en alcanzar la 

adultez de maneras 

naturales, puede 

observarse una 

estabilización a partir del 

año 2021 

FUENTE: datos suministrados por la cooperativa ACOPASCA de R.L. 
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4.9 HALLAZGOS REALIZADOS 

¶ La fruta con la que más cuenta la cooperativa es el mango con 138.5 manzanas 

siguiéndole el plátano con 90 manzanas, en 3 lugar va el jocote y en cuarto el nace, 

dichos productos ocupan el 93% de la cantidad de tierra disponible.  

¶ Más de la mitad de los socios 55% dijeron que tienen tierra disponible para sembrar 

más frutas. La cantidad de fruta disponible total es de: aproximadamente 600 

manzanas, esto es debido a que ACOPASCA posee 500 manzanas cultivadas con 

caña de azúcar las cuales se pueden aprovechar sembrando frutales, aunque se 

ira haciendo de a poco.  

¶ Poda de limpieza, fertilización y control de plagas son consideradas operaciones 

de manejo indispensables, por lo que el 100% de los socios las realiza mientras 

que los métodos de riego solo dos de los socios las realizan.  

¶ hay dos costos que representan la mayor parte de los costos totales y estos son 

los costos por jornales o mano de obra, y los costos de insumos. Aunque en la 

mayoría de casos los costos por insumo son superiores a los de mano de obra, 

principalmente por el alto costo de los insumos agrícolas hoy en día, otra 

observación es que la cooperativa no compra insumos como cooperativa para 

poder adquirirlos al por mayor, si no que realiza la compra cada socio por separado 

aumentando los costos debido al comprar como detallista o consumidor final. 

¶ 12 de los socios dicen que no tienen asistencia técnica, mientras que 8 gozan de 

asistencia pública, y 2 contratan asistencia privada, esto significa que más del 50% 

de los socios de la cooperativa no tienen tecnificadas sus operaciones de manejo 

y probablemente no estén brindando los cuidos necesarios a las plantas que están 

cultivando. 

¶ 18 de 22 socios no realizan almacenamiento de sus productos y afirman que cortan 

y preparan los frutos al momento en que realizan el pedido, los compradores van 

hasta el cultivo a traerlo por lo que no gastan en transporte y no necesitan de las 

bodegas. Además, todos afirman usar jabas para la recolección de sus frutas 

seguido de costales y canastos. Solo para cocos afirmaron usar redes. 

¶ Los métodos post cosecha, incluyen limpieza y clasificación, de los 22 socios solo 

4 realizan alguna de dichas operaciones mientras que los demás los comercializan 

sin realizar ninguna de dichas operaciones. 

¶ Puede observarse que los precios de venta de la cooperativa son precios de 

remate y que las ganancias de la cooperativa se quedan en los intermediarios, 

puesto que estos venden a precios superiores en muchos casos de más del doble. 

En el caso del mango los precios de venta a mayoristas son de $0.12 mientras que 
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en la tiendona ellos venden a un precio promedio de $0.60. el caso de la piña tiene 

un precio de venta a mayoristas de $0.75 y en la tiendona un valor de $3.5. los 

motivos por los que los productores venden muy rápido es porque de lo contrario 

se les podriría la fruta. 

¶ Se puede observar que las frutas q mayor cantidad de desperdicio poseen son la 

papaya en primer lugar, los productores no conocían este dato con exactitud, pero 

si maneja un porcentaje que consideran que es donde más se pierde. Los motivos 

por los que más se pierden las frutas en general son: las plagas, falta de venta, 

sobre maduración, golpes o abolladuras. Las frutas con mayores porcentajes de 

desperdicios son la papaya y la anona con 21% cada una, aunque en producciones 

el mango es el que posee mayores desperdicios con una cantidad de 206,368 

mangos que en términos de dinero equivalen a $24,764 cada y dicho número se 

ve afectado por la cantidad de manzanas, y a futuro se verá afectado por la 

creciente producción de frutas  

4.9.1  PLANTA  DESHIDRATADORA.  

La planta deshidratadora con la cuenta la cooperativa ACOPASCA de RL puede ser 

utilizada por todos los demás miembros de FRUTALES, la planta deshidratadora 

funciona a base de gas 

 CARACTERÍSTICAS DE LA PLANTA DESHIDRATADORA 

¶ Cuenta con mesas de acero inoxidable para la preparación de las frutas. 

¶ Cuenta con 6 hornos para deshidratado. 

¶ Funciona a base de gas. 

¶ Capacidad instalada de la planta: 3 250,000 kg fruta deshidratada (piña)/mes.  

¶ Bascula para pesado de fruta con capacidad de hasta 500 lb. 

¶ Bascula para pesado de producto terminado. 

¶ Área: 252 m2 
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 DESCRIPCIÓN DE LA PLANTA DESHIDRATADORA. 

tabla 71. descripción de las áreas de la planta deshidratadora. 

Área  Descripción  Ilustración  

Área de descarga y 

clasificación  

cuenta con un espacio en 

el cual hay una báscula 

grande para realizar el 

pesado de la fruta fresca y 

clasificación previa antes 

de ser enviada al área de 

preparación y corte.  

Área de pelado  

Se prepara la fruta, 

quitándole la cascara con 

un cuchillo sobre una mesa 

de acero inoxidable  

 

Área de corte  

La fruta se corta en trozos 

de acuerdo a los tamaños 

requeridos para el 

deshidratado  

 

Área de 

preparación  

se colocan en bandejas de 

acero las cuales se 

introducen en los hornos 

de deshidratado donde se 

realizara el proceso de 

extracción de agua de las 

frutas 

m
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Área de 

deshidratado  

Se colocan las bandejas 

de fruta cortada en el 

horno de deshidratación, 

una vez en el horno el agua 

de las frutas son extraídas 

por medio del calor. 
 

Área de pesado  

En el área de pesado, se 

empacan los productos 

según la presentación y 

posteriormente se pesan. 

 

Área de 

almacenaje 

 

En el almacén de producto 

terminado se colocan las 

presentaciones en cajas 

de cartón donde se realiza 

la unidad de carga.  

 

4.9.2  PLANTA  CLASIFICADORA  Y LIMPIEZA.  

En la planta clasificadora se realizan operaciones de limpieza y empacado, dicha planta 

se utiliza principalmente para la clasificación y empaque de fruta fresca cuando el 

comprador así lo desea. 

 CARACTERÍSTICAS DE LA PLANTA CLASIFICADORA Y DE LIMPIEZA 

¶ Cuentan con un estanque de agua para la limpieza 

¶ Banda transportadora 

¶ Balanza para pesado de frutas jabas  

¶ Navaja para corte de plátano  

¶ Un detector de metales 

¶ Área: 300 m2 
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 DESCRIPCIÓN DE LA PLANTA CLASIFICADORA Y DE LIMPIEZA. 

tabla 72. descripción de las áreas de la planta clasificadora de plátano. 

ÁREA DESCRIPCIÓN ILUSTRACIÓN 

Área de 

descarga 

Se descargan los 

productos de los 

camiones. Se realiza 

manualmente y se hace 

una clasificación de 

producto con abolladuras 

o golpes.  

Área de 

limpieza 

Los productos se ponen 

en un estanque grande el 

cual está lleno de agua 

mezclada con 

detergente, ahí se realiza 

el lavado. 
 

Área de 

pesado 

Se realiza el pesado de 

acuerdo a las unidades 

de carga que desee el 

cliente mayoritariamente 

son jabas de 30 libras o 

50, cuando de plátano se 

trata.   

Área de 

inspección 

Se cuenta con un 

detector de metales y 

una banda 

transportadora, en caso 

de que se decida 

exportar fruta fresca se 

necesitaría pasar por 

este tipo de inspecciones  
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Área de 

almacenaje 

Las jabas de productos 

se apilan en un espacio a 

parte mientras se 

completa el pedido o 

mientras el cliente va a 

recoger sus productos.  

 

Área de carga 

Entrada de los camiones 

a un rampa de acceso 

que facilita la carga de 

los productos, está 

ubicada en el sentido 

opuesto de la descarga, 

esto para mejorar la 

eficiencia del proceso 
 

 

4.10 ANÁLISIS GENERAL DEL MERCADO PROVEEDOR 

Para el análisis general del mercado se hace uso del diagrama causa efecto en el cual 

se muestran las causas de la problemática general encontrada en el estudio de mercado 

proveedor. El cual se enfocó principalmente en los productores de fruta de la cooperativa. 

Puede notarse que el efecto principal es el bajo aprovechamiento de los recursos de la 

cooperativa y las causas principales, son la variabilidad de los volúmenes de 

producción/fruta, las ventas individuales según tipo de socio, maquinaria y equipo y 

deficiencia de los canales de distribución usados actualmente. 
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4.10.1  DIAGRAMA  CAUSA EFECTO DE MERCADO PROVEEDOR. 

Bajo aprovechamiento 
de La producción de fruta

Estacionalidad 
de los cultivosCantidad de manzanas 

cultivadas / fruta

Desperdicios de fruta fresca
 por la no comercializacion Saturación de

 mercados locales 

Precios de venta 
Bajos 

Falta de organización 
de los socios Dispersión de la

 ubicación de 
los socios 

Uso de canales 
informales 

Volumen de 
producción bajos 

Métodos de riego

Métodos de 
fertilización y podas 

Planta deshidratadora en deshuso

Planta clasificadora poco utilizada
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4.11 ANALISIS DE GRADO DE IMPACTO DE 

PRODUCTOS  

Para determinar el grado de impacto de los productos se realizará una priorización de 

los productos se han tomado en cuenta criterios, los cuales ayudaran por medio de una 

puntuación y del análisis a darle importancia a cada uno de las frutas y así de esta 

manera obtener los productos que se consideran de mayor peso dentro de la 

cooperativa. 

Los criterios a evaluar son: 

¶ Costos por manzana cosechada. 

¶ Ingresos por manzana cosechada 

¶ Cantidad de tierra cultivada en la cooperativa. 

¶ Volumen de producción. 

¶ Estacionalidad de los productos. 

4.11.1  CANTIDAD  DE TIERRA  CULTIVADA  EN LA COOPERATIVA.  

La cantidad de tierra cultivada según tipo de cultivo, dicha información indica cuales son 

los productos que más espacio ocupan en la cooperativa. Este es un factor muy 

importante ya que refleja principalmente los productos con mayor producción en la 

cooperativa, además de reflejar el tamaño de la oferta que se poseen será mayor y más 

representativa para los que tienen más cantidad de tierra cultivada.  

tabla 73.porcentaje de participación de tipo de fruta. 

FRUTA 
MANZANAS DE 
TIERRA CULTIVADA 

 

MANGO 138.5 

PLATANO 90 

JOCOTE 30 

NANCE 24 

LIMON 14 

PIÑA 7 

ANONA 5 

COCO 3 

GUAYABA 2.75 

AGUACATE 2 

PAPAYA 1.5 

 TOTAL 317.75 

FUENTE: elaboración propia. 

Puede observarse que la fruta mejor evaluada es el mango con un 44% y el plátano con 

28%, y entre mango, plátano y jocote representan el 81% del total de manzanas 

cultivadas por la cooperativa son el mango, el plátano y el jocote. Mientras que los otros 

8 productos restantes conforman el 20% del total 

44%
28%

9% 8% 4% 2% 2% 1% 1% 1% 0%
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CANTIDAD DE TIERRA CULTIVADA SEGUN 
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porcentaje acumulado 80%
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4.11.2  ESTACIONALIDAD  DE LOS CULTIVOS   

La estacionalidad de los productos es un aspecto importante puesto que determina en que meses del año habrá disponibilidad de productos 

y en qué meses no habrá producción de los mismos. 

tabla74. Estacionalidad de los frutales de la cooperativa. 

Frutas variedad cantidad de 
manzanas 
cultivadas 
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Mango 
  

Panadés 128.5                       

Tommy 10                       

Guayaba Taiwanesa 2.5                       

Piña Golden MD2 7                       

Coco Enano amarillo 3                       

Papaya Taignum 0.5                       

Nance amarillo 23                       

Anona Rosada 5                       

Jocote Barón rojo. 29.5                       

Plátano Curare enano 90                       

Limón Pérsico 14                       

Aguacate Veneke 2                       
Fuente: Elaboración propia con datos obtenidos en el estudio de mercado proveedor. 

Los productos de la cooperativa que pueden tener disponibilidad todo el año son 5, divididos en plátano, limón, papaya, piña y guayaba, 

con la única condición de que se deben usar métodos de riego. Dicho factor es importante también para el acopio, actividades logísticas 

necesarias solo cuando hay producción, se recomienda que para los productos que sean estacionarios, se busquen nuevos métodos 

conservar los productos.
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4.11.3  VOLUMEN  DE PRODUCCIÓN  PROMEDIO   

VOLÚMENES DE PRODUCCION PROMEDIO DE LOS FRUTALES DE LA 

COOPERATIVA. 

Los datos que se presentan a continuación son datos esperados para la producción del 

siguiente año 2018, estas proyecciones se han realizado tomando en cuenta q algunos 

productos alcanzaran su producción máxima ese año y los que no solo duplicaran su 

producción. 

tabla75.volúmenes de producción según tipo de fruta. 

FRUTA 

Rendimiento por manzana (2018)   

cantidad unidades  
Factor de 

conversión  

MANGO 22759 unidades  0.533kg/unidad 

GUAYABA 18859 unidades  0.800 kg/unidad 

PIÑA 7845 unidades  2.365 kg/unidad 

COCO 15000 unidades  1.749 kg/unidad 

PAPAYA 96923 unidades  1.134 kg/unidad 

NANCE 800 kilogramos  0.012 kg/unidad 

ANONA 6656.64 unidades  0.739 kg/unidad 

JOCOTE 9586.92 kilogramo  0.019 kg/unidad 

PLATANO 25444.444 kilogramo  0.421 kg/unidad 

LIMON 47067 unidades  0.076 kg/unidad 

AGUACATE 17689 unidades  0.678 kg/unidad 

 

 
 

Fuente: elaboración propia con datos del estudio de mercado proveedor. 
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tabla76. Volumen de producción promedio en toneladas métricas / manzana según tipo de fruta. 

FRUTA 

Rendimiento 

promedio en kg 

 

Rendimiento 

promedio en Ton 

cantidad unidad cantidad unidades 

MANGO 12133.89 kilogramos 12.1 ton 

GUAYABA 15087.21 kilogramos 15.1 ton 

PIÑA 18553.42 kilogramos 18.6 ton 

COCO 26235.43 kilogramos 26.2 ton 

PAPAYA 109908.74 kilogramos 109.9 ton 

NANCE 800.23 kilogramos 0.8 ton 

ANONA 4919.25 kilogramos 4.9 ton 

JOCOTE 9586.92 kilogramos 9.6 ton 

PLATANO 25444.44 kilogramos 25.4 ton 

LIMON 3577.09 kilogramos 3.6 ton 

AGUACATE 11993.14 kilogramos 12.0 ton 

 

 
 

Fuente: elaboración propia. 

VOLUMEN DE PRODUCCION POR MANZANA  

puede notarse que la papaya es la que tiene el mayor rendimiento tiene, pero también 

incluyen muchos riesgos. Por lo que no es muy recomendable a la hora de sembrarla, 

además de que se deben considerar variables como demanda para este tipo de 

productos.  

tabla77. Volumen de producción por manzana según tipo de fruta. 

fruta 
rendimiento por 
manzana (ton) 

porcentaje acumulado 80% 

PAPAYA 109.9 46.1% 46% 80% 

COCO 26.2 11.0% 57% 80% 

PLATANO 25.4 10.7% 68% 80% 

PIÑA 18.6 7.8% 76% 80% 

GUAYABA 15.1 6.3% 82% 80% 

MANGO 12.1 5.1% 87% 80% 

AGUACATE 12.0 5.0% 92% 80% 

JOCOTE 9.6 4.0% 96% 80% 

ANONA 4.9 2.1% 98% 80% 

LIMON 3.6 1.5% 100% 80% 

NANCE 0.8 0.3% 100% 80% 
Fuente: elaboración propia. 

1ton=1000 

kg 
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Ilustración 23.Volumen de producción por manzana en Toneladas. 

 

FUENTE: elaboración propia. 

Puede notarse que los productos de mayor impacto en cuanto a producción/ manzana 

son la papaya, coco, plátano, y piña, dichos productos representan el 80% de la 

producción total en kg de la cooperativa, y se debe a varios factores, primero que el 

plátano, piña y papaya son productos de vida corta y alcanzan su producción máxima 

desde la primera cosecha.  

También puede notarse que el nance tiene un volumen de producción bajo, la 

explicación a esto es que los arboles aun no alcanzan su adultez y la producción apenas 

ha empezado.  

VOLUMEN DE PRODUCCIÓN TOTAL DE LA COOPERATIVA 

El volumen de producción total se ha calculado multiplicando el rendimiento por 

manzana por el número de manzanas que poseen cada tipo de fruta, obteniendo así 

cuales son las más representativas de la cooperativa.  
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tabla78. Volumen de producción total de la cooperativa. 

FRUTA 

RENDIMIENTO 

POR MANZANA 

(ton) 

MANZANAS 

CULTIVADAS 

RENDIMIENTO 

TOTAL  
PORCENTAJE ACUMULADO 

MANGO 12.13 135.8 1647.78 38% 38% 

PLATANO 15.09 90 1357.85 31% 70% 

COCO 109.91 3 329.73 8% 77% 

NANCE 11.99 24 287.84 7% 84% 

JOCOTE 9.59 30 287.61 7% 91% 

PIÑA 26.24 7 183.65 4% 95% 

ANONA 25.44 5 127.22 3% 98% 

LIMON 3.58 14 50.08 1% 99% 

PAPAYA 18.55 1.5 27.83 1% 100% 

AGUACATE 4.92 2 9.84 0% 100% 

GUAYABA 0.80 2.75 2.20 0% 100% 

Fuente: Elaboración propia. 

Ilustración 24. volúmenes de producción más representativos en la cooperativa. 

 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Puede notarse que el 80% del volumen de producción de la cooperativa es representado 

por el mango, el plátano y el coco, eso es debido al peso de los mismos, y a la cantidad 

de manzanas que se poseen de cada uno.  
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4.11.4  COSTOS DE PRODUCCIÓN.   

Los costos por manzana cosechada se han realizado tomando en cuenta dos criterios, 

los costos de la inversión inicial prorrateada por la cantidad de años que puede durar el 

árbol, además de los costos mensuales de mantenimiento. Dichos costos se 

encontraron después de realizar un sondeo con los socios de la cooperativa.  

tabla79. costos de producción de la cooperativa. 

FRUTA 
COSTO POR 
MANZANA 

COSTOS TOTALES DE 
LA COOPERATIVA 

MANGO $1,326.30 $188,732.49 

GUAYABA $1,542.68 $120,889.80 

PIÑA $1,459.48 $33,606.00 

COCO $1,014.45 $28,610.82 

PAPAYA $11,202.00 $18,927.36 

NANCE $788.64 $13,633.20 

ANONA $873.94 $10,216.36 

JOCOTE $454.44 $4,369.70 

PLATANO $1,343.22 $4,242.37 

LIMON $2,043.63 $3,043.35 

AGUACATE $758.85 $1,517.70 

Fuente: Elaboración propia. 

El riesgo de invertir en productos de alto costo está directamente ligado a la no 

recuperación de la inversión, la cual puede ser atribuida a muchos factores, tales como:  

¶ Riesgos por plagas.  

¶ Riesgos por perdida de árboles.  

¶ Riesgo de perder el producto por sobre maduración.  

¶ Riesgos por factores ambientales que no permitan el correcto mantenimiento de 

la planta. 

En la tabla anterior puede observarse que el producto de mayor impacto es la papaya; 

la papaya es un producto que tiene muchos riesgos de plagas, y que además de eso 

sufre de una maduración muy rápida lo cual indica que se debe comercializar lo más 

rápido posible. Además, la papaya es un producto con costos altísimos debido a los 

siguientes factores: 

Necesita de muchos insumos para el manejo agrícola, tales como: Pesticidas, fungicidas, 

herbicidas, fertilizantes, además de muchos jornales de trabajo puesto que la frecuencia 

con la que se realizan las fertilizaciones o las limpias son altas. En los costos totales los 

de mayor impacto son los que tienen mayor cantidad de manzanas cultivadas.  
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4.11.5  INGRESOS  POR PRODUCCIÓN.  

Los ingresos por manzana cosechada están ligados al precio al que se comercializan 

los productos, además del rendimiento por manzana de cada tipo de producto, los 

precios de venta que se muestran se obtuvieron a partir del estudio de mercado 

proveedor, y son precios a los cuales los socios están vendiendo actualmente.  

tabla80. Rendimientos de producción y precios de venta. 

FRUTA 
Rendimiento por manzana (2018) Precio de venta 

cantidad unidades cantidad unidades 

MANGO 22759 unidades 0.15 $/unidad 

GUAYABA 18859 unidades 0.17 $/unidad 

PIÑA 7845 unidades 0.75 $/unidad 

COCO 15000 unidades 0.21 $/unidad 

PAPAYA 96923 unidades 0.26 $/unidad 

NANCE 800 kilogramos 1 $/kilogramo 

ANONA 554.72 docenas 3.5 $/docena 

JOCOTE 9586.92 kilogramo 0.36 $/kilogramo 

PLATANO 25444.444 kilogramo 0.1 $/kilogramo 

LIMON 470.67 cientos 5 $/ciento 

AGUACATE 17689 unidades 0.15 $/unidad 

Fuente: Elaboración propia con datos encontrados en mercado proveedor. 

 INGRESOS POR MANZANA  

tabla81. ingresos por manzana según tipo de cultivo. 

FRUTA 
INGRESOS 

TOTALES 
PORCENTAJE ACUMULADO 80% 

PAPAYA $ 25,199.98 46% 46% 80% 

PIÑA $ 5,883.75 11% 57% 80% 

JOCOTE $ 3,451.29 6% 63% 80% 

MANGO $ 3,413.85 6% 70% 80% 

GUAYABA $ 3,206.03 6% 75% 80% 

COCO $ 3,150.00 6% 81% 80% 

AGUACATE $ 2,653.35 5% 86% 80% 

PLATANO $ 2,544.44 5% 91% 80% 

LIMON $ 2,353.35 4% 95% 80% 

ANONA $ 1,941.52 4% 99% 80% 

NANCE $  800.00 1% 100% 80% 

Fuente: Elaboración propia. 

La papaya es la que tiene los mejores ingresos, en el caso de que se dé el rendimiento 

estipulado, aunque el riesgo es demasiado alto y no es muy factible asumirlo, por otro 

lado, los productos de vida corta como la papaya alcanzan la producción máxima en 

poco tiempo.  
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Ilustración 25. frutas que representan los mejores ingresos. 

 

FUENTE: elaboración propia 

Entre la papaya, piña, jocote, mango y guayaba conforman los productos con mayores 

ingresos en la cooperativa o los más rentables. Juntos conforman el 80% de los ingresos 

de la cooperativa.  

 INGRESOS TOTALES DE LA COOPERATIVA 

tabla82. ingresos totales por tipo de fruta. 

FRUTA 
INGRESOS 

TOTALES 
PORCENTAJE ACUMULADO 80% 

MANGO $ 485,790.86 49% 49% 80% 

PLATANO $ 229,000.00 23% 71% 80% 

JOCOTE $ 103,538.74 10% 82% 80% 

PAPAYA $  75,599.94 8% 89% 80% 

LIMON $  32,946.90 3% 93% 80% 

PIÑA $  21,966.00 2% 95% 80% 

NANCE $  19,200.00 2% 97% 80% 

ANONA $  9,707.60 1% 98% 80% 

COCO $  9,450.00 1% 99% 80% 

GUAYABA $  8,816.58 1% 99% 80% 

AGUACATE $  5,306.70 1% 100% 80% 

Fuente: elaboración propia. 

Los productos de mayor impacto según ingresos son el mango y el plátano, esto es 

debido a la cantidad de manzanas que hay de cada uno de estos productos.  
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Ilustración 26. Ingresos totales de la cooperativa. 

 

Fuente: elaboración propia. 

El 80% de los ingresos totales de la cooperativa son generados por el mango en primer 

lugar, después el plátano, y finalmente el jocote. Dichos productos además son los que 

tienen mayor cantidad de manzanas cultivadas el cual es un factor multiplicador que 

hace que sean los productos más representativos.  

4.11.6  UTILIDADE S POR PRODUCCIÓN   

Las utilidades son la diferencia entre los ingresos y los costos, y ayudan a determinar 

cuáles son los productos que generan más ganancias para la cooperativa.  

 UTILIDADES POR MANZANA COSECHADA 

Las utilidades por manzana según tipo de fruta están ligadas en gran medida al 

rendimiento promedio por manzana de los diferentes tipos de fruta.  

tabla83. utilidades por manzana según tipo de fruta. 

fruta utilidades porcentaje acumulado 80% 

PAPAYA $ 13,997.98 48% 48% 80% 

JOCOTE $ 2,996.85 10% 59% 80% 

COCO $ 2,135.55 7% 66% 80% 

MANGO $ 2,087.55 7% 73% 80% 

AGUACATE $ 1,894.50 7% 80% 80% 

PIÑA $ 1,678.52 6% 85% 80% 

GUAYABA $ 1,663.35 6% 91% 80% 

PLATANO $ 1,201.22 4% 95% 80% 

ANONA $ 1,067.58 4% 99% 80% 

LIMON $ 309.72 1% 100% 80% 

NANCE $ 11.36 0% 100% 80% 

Fuente: elaboración propia. 
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Ilustración 27. principales frutas que generan la mayor cantidad de utilidades 

 

Fuente: elaboración propia. 

El 80% de las utilidades generadas individualmente por manzana son gracias a la 

papaya, el jocote, el coco, el mango y el aguacate. Nuevamente la papaya tiene un 

impacto grande, y bien podría valer el riesgo de la inversión inicial, con el inconveniente 

que la mayoría de socios son pequeños productores y no tienen acceso a esas 

cantidades de dinero necesarias. 

 UTILIDADES TOTALES DE LA COOPERATIVA 

Las utilidades totales de la cooperativa están relacionadas con el rendimiento promedio 

por manzana de cada frutal, además del número de manzanas que se cultivan en la 

cooperativa.  

tabla84. Utilidades totales de la cooperativa 

FRUTA UTILIDADES PORCENTAJE ACUMULADO 80% 

MANGO $283,489.29 51% 51% 80% 

PLATANO $108,110.20 19% 70% 80% 

JOCOTE $89,905.54 16% 86% 80% 

PIÑA $30,969.89 6% 92% 80% 

PAPAYA $20,996.97 4% 96% 80% 

COCO $6,406.65 1% 97% 80% 

ANONA $5,337.90 1% 98% 80% 

GUAYABA $4,574.21 1% 98% 80% 

LIMON $4,336.08 1% 99% 80% 

AGUACATE $3,789.00 1% 100% 80% 

NANCE $272.64 0% 100% 80% 

Fuente: elaboración propia. 

La mayor cantidad de utilidades es generada por el mango esto debido a que hay una 

gran cantidad de manzanas de mango cultivadas. 
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Ilustración 28. Principales frutas que generan las mayores utilidades. 

 

Fuente: elaboración propia. 

 

El 80% de las utilidades totales de la cooperativa están generadas por el mango, el 

plátano y el jocote, debe observarse que el nance genera pocas utilidades esto es 

debido a que aún se encuentra en fase de estabilización de la producción y se tiene q 

esperar a que el árbol alcance la adultez para lograr mejores producciones y por ende 

mejores utilidades. 

4.11.7  ANÁLISIS  DE FACTORES PONDERADOS 

Para analizar todos los puntos mencionados anteriormente de mejor manera se optó por 

realizar un análisis de factores ponderados, dicho análisis servirá para la priorización de 

los productos para lo cual se van a calificar los diferentes criterios por medio de rangos 

que pertenecen a calificaciones de muy baja, baja, irrelevante, importante y muy 

importante, por ejemplo se tomaran como muy baja a todos aquellos frutos que posean 

utilidades por debajo de los $3,000, y de esa manera colocarle una puntuación efectiva 

que será de mucha ayuda para la asignación de puntos.  
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tabla85. Calificaciones y puntajes según criterio. 

Factores de análisis y puntuaciones según las calificaciones 

Factor Tierra 

calificación 3 7 30 90 90 
20% 

Puntaje 5.0 10.0 15.0 80.0 100.0 

Factor utilidad 

calificación 5000 10000 20000 80000 80000% 
55% 

Puntaje 3 5 10 50 100 

Factor volumen de producción 

calificación 25 100 300 1700 1700 
20% 

Puntaje 5 15 25 80 100 

Estacionalidad. 

calificación 1 4 6 8 12 
5% 

Puntaje 5 20 50 80 100 

Fuente: Elaboración propia. 

Las calificaciones y puntuaciones se colocaron de acuerdo a un análisis de los rangos 

entre los que oscilan los datos de la cooperativa, además se han ponderado los criterios 

según el grado de importancia que se considera que tiene cada uno de los factores. Por 

ejemplo, en el factor tierra las calificaciones van de acuerdo a la cantidad de tierra según 

tipo de frutal.  

CONGLOMERADO DE CALIFICACIÓN POR PUNTOS 

En la siguiente tabla se muestran las calificaciones según cada tipo de fruta, las cuales 

fueron hechas de acuerdo a la tabla anterior donde por cada factor o criterio se 

determina una calificación y se le asigna una puntuación ponderada. 
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tabla86. Puntuaciones ponderadas por cada uno de los criterios. 

 FACTOR 1  FACTOR 2 FACTOR 3 FACTOR 4  

FRUTA utilidades 
puntaje 

ponderado 

Manzanas 

cultivadas 

puntaje 

ponderado 
estacionalidad 

puntaje 

ponderado 

Volumen 

producción 

(Ton) 

puntaje 

ponderado 
total porcentaje 

% 

acum 

MANGO  $283,489.29 55 135.8 20 5 2.5 12.1 1 78.5 23% 23% 

PLATANO $108,110.20 55 90 16 12 5 10.7 1 77 23% 46% 

JOCOTE $89,905.54 55 30 3 3 1 0.2 1 60 18% 64% 

PIÑA $30,969.89 27.5 7 2 12 5 18.6 1 39.5 11% 78% 

PAPAYA $20,996.97 27.5 1.5 1 12 5 109.9 5 32.5 11% 86% 

LIMON $4,336.08 1.65 14 3 12 5 0.0 1 10.65 3% 90% 

GUAYABA $4,574.21 1.65 2.75 1 12 5 15.1 1 8.65 3% 92% 

NANCE $272.64 1.65 24 3 1 0.25 0.0 1 5.9 2% 94% 

AGUACATE $3,789.00 1.65 2 1 5 2.5 12.0 1 6.15 2% 96% 

ANONA $5,337.90 2.75 5 2 2 1 0.4 1 6.75 2% 98% 

COCO $6,406.65 2.75 3 1 3 1 26.2 3 7.75 2% 100% 

FUENTE: Elaboración propia. 

Puede notarse que el mango es el que obtiene el puntaje ponderado mayor, esto es debido principalmente a que tiene altas utilidades y 

es el predominante en cuanto a tierra cultivada. 
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Ilustración 29. Productos más representativos de la cooperativa. 

 

Fuente: Elaboración propia. 

Luego de la ponderación por puntos en las que se evaluaron factores como cantidad de 

tierra cultivada, utilidades, estacionalidad y volúmenes de producción se determina que 

el 80% de los productos mejor calificados está conformado por el mango, plátano, jocote 

y piña y por ende se consideran los más representativos de la cooperativa.  

Por lo tanto, los productos que merecen la pena estudiar son los siguientes:  

tabla 87. variedades de fruta con las que cuenta la cooperativa. 

FRUTA  VARIEDAD 

MANGO 
PANADES 

TOMMY 

PLÁTANO CURARE ENANO 

JOCOTE  BARÓN ROJO 

PIÑA GOLDEN MD2 

FUENTE: elaboración propia. 

Las frutas se analizarán según las variedades en las que se tienen en la cooperativa, se 

tiene que investigar el mercado consumidor y ver las aceptaciones de los clientes, punto 

muy importante debido a que los gustos de los clientes varían según la variedad, y a 

pesar de que no lo conocen con el nombre de la variedad, pueden identificarlas por 

medio de características de estas variedades. 

Finalmente se hace una caracterización de las frutas que se eligieron anteriormente.  
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4.12 CARACTERIZACION Y PARAMETROS DE CALIDAD 

DE PRODUCTOS EN LA COOPERATIVA. 

4.12.1  DETERMINACIÓN  DE LA CALIDAD  DE LOS PRODUCTOS DE LA 

COOPERATIVA.  

 MANGO TOMMY: 

tabla 88. resultados obtenidos de la variedad de mango tommy con el que cuenta la cooperativa. 

LARGO 

(CENTIMETOS) 

ANCHO 

(CENTIMETOS) 

PESO 

(GRAMOS) 

PH BRIX 

SAZÓN MADURO SAZÓN  MADURO  

12.01 9.71 615.75 3.29 4.48 10.35 12.95 

FUENTE: elaboración propia. 

 MANGO PANADÉS. 

tabla 89. resultados obtenidos de la variedad de mango panadés con el que cuenta la cooperativa 

LARGO 

(CENTIMETOS) 

ANCHO 

(CENTIMETOS) 

PESO 

(GRAMOS) 

PH BRIX 

SAZÓN MADURO SAZÓN  MADURO  

13.41 8.39 472.98 3.51 3.67 10.03 13.6 

FUENTE: elaboración propia. 

NOTA: el producto estudiado fue el mango en ambas variedades, por dos motivos 

principales, el primero es la disponibilidad de este tipo de fruta en la fecha que se realizó 

el estudio, y segundo por la representatividad y peso que tiende este producto dentro 

de los 4 seleccionados anteriormente. 
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5. MERCADO CONSUMIDOR 

5.1 UNIVERSO DEL ESTUDIO  

El universo seleccionado en la etapa de mercado consumidor es indispensable, ya que 

la correcta selección de la muestra determina en buena parte el éxito del estudio, por lo 

que es importante no perder de vista el mercado que se va a explorar, el propósito y 

alcance de dicho estudio pues son la guía para escoger el método de muestreo idóneo 

y así obtener satisfactoriamente los resultados esperados planteados inicialmente. 

5.1.1  UNIDAD  MUESTRAL  

Para definir el universo o población es necesario saber y conocer los segmentos de 

interés del mercado que interesan para la investigación para lo cual se tiene: 

 SEGMENTACIÓN DEMOGRÁFICA 

Donde se abarcarán aspectos relacionados a la edad, geografía, sexo, ingresos, clase 

social, 

tipo de hogar, etc. 

 SEGMENTACIÓN PSICOGRÁFICA 

Se incluirán aspectos relacionados los compradores se dividen de acuerdo a variables 

Psicográficas: Personalidad, estilos de vida, intereses, gustos, inquietudes, opiniones, 

valores. 

5.1.2  SEGMENTACION  FRUTA FRESCA  

Los productos en estudio son la fruta fresca y la deshidratada, ambos productos son 

diferentes por lo que es necesario segmentarlo de manera diferente puesto q el perfil 

del consumidor es diferente. 

 PERFIL DEL CONSUMIDOR DE FRUTA FRESCA. 

A continuación, se definirán los perfiles de consumidores para fruta fresca y 

deshidratada.  

PERFIL DE CONSUMIDOR DE FRUTA FRESCA 

¶ Personas con edad entre 10-69 años 

¶ Clase social media alta 

¶ Ingresos superiores a $350.00 

¶ Chefs de restaurantes 

¶ Empresas que utilicen la fruta como materia prima 
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 SEGMENTACIÓN DEMOGRÁFICA PARA FRUTA FRESCA  

El mercado de consumo de fruta fresca está focalizado en las zonas descritas a 

continuación con la consideración de los elementos siguientes: 

tabla 90. departamentos seleccionados para el universo (fruta fresca). 

DEPARTAMENTO  MUNICIPIO  

San Salvador  San Salvador  

La Libertad Santa Tecla  

La Libertad  Antiguo Cuscatlán  
FUENTE: elaboración propia. 

Elementos a considerar en la segmentación demográfica la cual se incluye para ambos 

tipos de producto 

tabla 91. Elementos a considerar en la segmentación demográfica (fruta fresca). 

ÁREA GEOGRÁFICA ZONA CENTRAL DE EL SALVADOR 

Edad 10-69 años 

Genero Masculino y femenino 

Ingresos Superiores a $350.00 

Clase Social Media y alta 

Residencia  Zona urbana 

FUENTE: elaboración propia. 

 SEGMENTACIÓN MACRO 

El estudio se focalizará en los municipios donde este concentrada la mayor cantidad de 

personas que superen o mantengan un nivel de ingresos superiores a los $350.00 y los 

cuales realicen la compra directa o indirecta de los diferentes tipos de frutas. 

 SEGMENTACIÓN MICRO 

Como estrategia ante el tipo de producto objeto de estudio, por las características del 

consumidor que éste presenta se concentrará el estudio en la Zona Urbana de los 

municipios descritos anteriormente. 

JUSTIFICACIÓN DE LA SEGMENTACIÓN  

Se decidió enfocar el estudio a las Zonas Urbanas de los municipios San Salvador, La 

Libertad y Antiguo Cuscatlán.  

En su razón principal debido a que las personas en estos municipios tienen un ingreso 

superior al salario mínimo es decir en clase Media y Alta, así como también que son 

municipios con poco acceso a cultivos de estos productos por lo que lo tienen que 

realizar la compra.  
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En algunos casos personas que simplemente por su nivel de cultura, valores, creencias 

o simplemente porque les gusta seguir tendencias. Donde los municipios seleccionados 

presentan el mayor cúmulo de personas con éstas características en sus áreas urbanas 

por la simple razón de ser las zonas del país donde se encuentra la población con mayor 

estatus, ingresos y cultura. 

Se eligió las personas (hombres y mujeres) entre 20 y 64 años, ya que según la 

Dirección General de Estadísticas y Censos (DIGESTYC), las personas 

económicamente activas en el país se encuentran entre éste rango de edad. 

También se escogieron a las personas de entre 10 a 20 años que, aunque no cuentan 

con ingresos económicos en el rango, pero consumen estos productos a tras del dinero 

de los padres. Así como también se escogió el rango de edad de entre 65 y 69 años 

debido a que son personas que en su mayor parte compran estos tipos de productos.     

  SEGMENTACIÓN PSICOGRÁFICA FRUTA FRESCA  

Es habitual encontrar un producto dirigido al segmento de: personas de 10 a 69 años, 

de nivel socio económico medio alto. Sin embargo, esta información está incompleta. 

Es necesario descifrar quiénes son esas personas que comprarán nuestros productos, 

qué buscan, cuáles son sus necesidades, en qué momentos los utilizarán y cómo 

queremos hacerlas sentir al elegir nuestra marca.  

Podemos completar entonces el enunciado anterior incluyendo algunas de manera 

hipotética las siguientes variables pictográficas, para luego después del análisis del 

consumidor validar o no dichas variables.  

Por tanto, los segmentos psicográficos a estudiar son los siguientes: 

ESTILO DE VIDA SALUDABLE 

Los productos van dirigidos a personas con un estilo de vida saludable, la fruta fresca 

es un producto final y va dirigido a personas que cuiden su dieta, quieran llevar una vida 

saludable, se puede determinar que los hábitos necesarios son los siguientes: 

Dieta equilibrada: una alimentación saludable se rige por incluir todos los alimentos 

contemplados en la pirámide nutricional, pero en las proporciones adecuadas y en la 

cantidad suficiente (no más) para mantener las necesidades nutricionales del organismo 

en función del consumo energético que éste realiza con la actividad diaria. El valor 

energético diario de la dieta debe ser de 30-40 kilocalorías por hilo de peso. Los hidratos 

de carbono deben ocupar un 50-55% de los nutrientes, con no más de un 10% de 

azúcares simples. Las grasas han de ser un 30% del valor energético total, 



  

267  

repartiéndose del siguiente modo: un 15 20% de grasas monoinsaturadas, un 5% de 

poliinsaturadas y no más de un 7-8% de saturadas. Las proteínas consumidas no deben 

superar el 10% de la dieta. Finalmente, se debe aportar al organismo unos 20-25 gramos 

de fibra vegetal. 

Ejercicio físico: las recomendaciones generales determinan unos 30 minutos diarios de 

actividad física, siendo suficiente caminar a paso rápido durante este tiempo. Ello 

permite quemar las calorías sobrantes y fortalecer músculos y huesos, pero también 

ayuda a controlar la tensión arterial, el colesterol y los niveles de glucosa en sangre, 

además de contribuir a la eliminación del estrés y ayudar a dormir mejor, adquirir un 

estado de relajación y evitar cambios de humor, mejorar la autoestima y el estado de 

satisfacción personal. También puede ser un buen medio para desarrollar una saludable 

actividad social cuando el ejercicio se hace en compañía.  

Higiene: una higiene adecuada evita muchos problemas de salud: desde infecciones a 

problemas dentales o dermatológicos. El concepto de higiene no sólo se refiere al aseo 

y limpieza del cuerpo, sino que afecta también al ámbito doméstico. 

Equilibrio mental: no se refiere a la existencia de enfermedades mentales, sino al estado 

de bienestar emocional y psicológico, necesario para mantener y desarrollar las 

capacidades cognitivas, las relaciones sociales y el afrontamiento de los retos 

personales y profesionales de la vida diaria. El estrés, el cansancio, la irascibilidad, la 

ansiedad son, entre otros, algunos de los signos que indican que el estado mental no 

es del todo saludable. 

Actividad social: las relaciones sociales son un aspecto fundamental para la salud del 

ser humano y, en consecuencia, para un envejecimiento saludable. El aislamiento social 

puede llevar a un deterioro gradual e irreversible de las capacidades físicas y mentales, 

incluso a la incapacidad física y la demencia. 

5.1.3  SEGMENTACION  FRUTA DESHIDRATADA   

PERFIL DE CONSUMIDOR DE FRUTA DESHIDRATADA 

¶ Familias con hijos con edad entre 5-14 años 

¶ Hombres y Mujeres con edad entre 20-64 años 

¶ Clase media y alta 

¶ Personas con ingresos mayores a los $800.00 

¶ Personas que se ejercitan y llevan un estilo de vida fitness 

¶ Personas que pertenecen a equipos de futbol o alguna asociación deportiva.  
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 SEGMENTACIÓN DEMOGRÁFICA PARA FRUTA DESHIDRATADA  

El mercado de consumo de fruta deshidratada está focalizado en las zonas descritas a 

continuación: 

tabla 92. departamentos seleccionados para el universo (fruta deshidratada). 

Departamento  Municipio  

San Salvador  San Salvador  

FUENTE: elaboración propia. 

Los elementos a tomar en cuenta son los mismos que la fruta fresca ya que es para todo 

público. Pero la fruta deshidratada es para un mercado con un poder adquisitivo más 

ato.  

tabla 93. Elementos a considerar en la segmentación demográfica (fruta deshidratada). 

1. Área Geográfica Zona central de El Salvador 

2. Edad 20-64 años 

3. Genero Masculino y femenino 

4. Ingresos Superiores a $800.00 

5. Clase Social Media y alta 

6. Residencia  Zona urbana 

FUENTE: elaboración propia. 

 SEGMENTACIÓN MACRO 

El estudio se focalizará en los municipios donde este concentrada la mayor cantidad de 

personas que superen o mantengan un nivel de ingresos de $800.00 

 SEGMENTACIÓN MICRO 

Como estrategia ante el tipo de producto objeto de estudio, por las características del 

consumidor que éste presenta se concentrará el estudio en la Zona Urbana de los 

municipios descritos anteriormente. 

 SEGMENTACIÓN PSICOGRÁFICA FRUTA DESHIDRATADA 

Un estilo de vida saludable también aplica para los consumidores de fruta deshidratada 

pero también agregamos el siguiente factor:  

INTERÉS DE LOS PADRES PARA QUE SUS HIJOS COMAN SNACKS CON ALTO 

NIVEL NUTRITIVO. 

Mejor alimentación de los niños: los padres se preocupan cada vez más por lo que sus 

hijos consumen en sus horas de estudio, es práctico puesto que la fruta deshidratada 

se asemeja a las golosinas. Alto nivel nutritivo: la fruta deshidratada cuenta con alto 

niveles nutritivos que ayudan a los infantes a no sentir necesidades, teniendo en 

consideración que los niños derrochan mucha energía a diario. Practicidad de los 














































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































