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Resumen Ejecutivo

La presente investigacion es de caracter cualitativo y trata sobre la capacidad
productiva del mango deshidratado en Costa Rica con miras a la exportacion. Se propone
responder a la interrogante: ¢Cudl es la capacidad productiva del mango deshidratado en

Costa Rica, con miras a la exportacion?

Para la resolucion de esta pregunta, se plante6 un objetivo general y dos especificos
los cuales seran desarrollados a lo largo de la investigacion; el objetivo general busca

examinar la capacidad productiva del mango deshidratado, con miras a la exportacion.

El primer objetivo especifico, estudiar la capacidad productiva del mango
deshidratado en las empresas costarricenses. Por Gltimo, en el segundo objetivo, se
identificara el proceso logistico de la exportacién de mango deshidratado con miras a la

exportacion.

Es necesario que las empresas productoras de mango deshidratado en Costa Rica
tengan conocimiento de la capacidad productiva del pais, para que asi los interesados en
ingresar al mercado internacional tengan clara su oferta exportable; ello, con el fin de lograr
un exitoso proceso de exportacion el cual involucra permisos, logistica, tramites, entidades,
entre otros, que se explicardn a continuacion con la finalidad de ayudar y facilitar el

proceso.

En todas las provincias de Costa Rica hay produccién de mango, lo cual quiere
decir que en tiempo de cosecha el excedente de la oferta provoca que los precios bajen
mucho. En ocasiones los agricultores prefieren no vender la fruta, porque ni siquiera se
cubren los costos basicos; si no hay ganancia, se prefiere perder la cosecha. Por ello nacio6

esta industria, donde se identificd que el secreto era convertir la materia prima dandole un
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valor agregado al producto, e iniciar con el proceso de internalizacion para asi tener

utilidades positivas.

El estudio determind que algunos factores inciden en la capacidad productiva como
la liquidez; que la fruta es de temporada, lo cual quiere decir que no hay cosecha todo el
afio y los factores externos que afectan las cosechas como cambios climaticos,
contaminacion de los suelos, plagas y enfermedades disminuyen la productividad. Sin
embargo, esto no ha sido impedimento para exportar y posicionarse en los mercados

internacionales.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

Planteamiento del Problema de la Investigacion

La finalidad de la investigacion es determinar la capacidad productiva del mango
deshidratado en Costa Rica, pues al consultar acerca del tema con empresarios productores
se observa la falta de informacion. Debe determinarse si existe capacidad productiva
nacional, porque esto puede afectar; en futuras negociaciones se debe contemplar este dato,
de lo contrario, no se podra informar al cliente si el pais tienen capacidad para enfrentar un

pedido de grande.

Se definira cdmo esté la industria nacional y cuan preparados estan para iniciar un
proceso de internacionalizacion; sin embargo, el proyecto se enfocara en la preparacion

productiva de la industria nacional.

Ademas, se identificara el proceso logistico, para los adecuados tramites de este. Se
realizard una ardua investigacion que contemplara comunes errores logisticos muy propios

del producto; de esta forma, se ayudara a que futuros comerciantes no los comentan.

El producto es muy apetecido a nivel internacional, principalmente porque las frutas
tropicales Ilaman mucho la atencion de los clientes en el extranjero; sin embargo, esto no es
fruta fresca, es fruta deshidratada. Se investigara cuél es el mercado donde es mas comun el
consumo de este producto procesado y si en general es agradable a la mayoria de los

clientes.

El mango deshidratado es un negocio innovador; muchas veces, por la oferta y la

demanda de la fruta fresca, bajan los precios por el exceso de cosecha; los propietarios
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deciden no vender, pues no superan los costos de produccion. Por el contrario, si se
transforma la materia prima, se genera un negocio bastante interesante, donde se
aprovechara el excedente y los bajos precios, con generacion directa o indirecta de fuentes

de empleo para los ciudadanos de la zona.

Dado lo anterior, se puede plantear la interrogante del estudio: ¢Cual es la capacidad

productiva del mango deshidratado en Costa Rica, con miras a la exportacion?

Objetivos de la Investigacion

Objetivo general

. Examinar la capacidad productiva del mango deshidratado, con miras a la

exportacion.

Objetivos especificos

. Estudiar la capacidad productiva del mango deshidratado en las empresas

costarricenses.

. Identificar el proceso logistico de la exportacién de mango deshidratado con miras a

la exportacion.

Justificacion de la Investigacion

Los paises que forman parte del continente americano albergan climas muy variados
y gozan de muchas ventajas; por ejemplo, Costa Rica, por sus ricos suelos y excelentes

condiciones climaticas, tiene una diversidad de cultivos muy apetecidos a nivel
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internacional. Entre ellos destacan la gran de variedad de frutas, muchas de ellas tnicas en

el pais, y otras que con su alta calidad, superan las de los paises vecinos.

Esto le da al pais una oportunidad de mercado; frutas exdticas y tropicales que
Ilaman la atencién de los extranjeros. Sin embargo, también se analizaron las diferentes
tendencias gastronomicas y comportamientos del comprador; se determiné que en la Gltima

década se ha visto una tendencia a comprar productos saludables y de facil manipulacion.

Por esta razon el producto mango deshidratado pretende satisfacer esa necesidad.
Las empresas nacionales ahora no se limitan; por la globalizacion se estdn creando
productos nuevos. En Costa Rica se han llegado a patentizar innovaciones; esto quiere decir
que el pais ha dejado el conformismo, y por ello se han visto empresas emprendedoras y
muy exitosas que se han posicionado en mercados extranjeros; ademas, con el paso del

tiempo el comercio internacional se va convirtiendo en un proceso mas accesible.

Como se menciono anteriormente, el pais esta en proceso de globalizacion; el fin es
intercambiar la mayor cantidad de bienes y servicios con los socios comerciales. Para ello
se necesita realizar un estudio de capacidad productiva, la trazabilidad, los procesos de
produccion, la logistica y los canales de distribucion; no se trata solo de enviar el producto,
sino de que la exportacion sea exitosa, el cliente quede satisfecho y se creen relaciones

comerciales duraderas.

Este proceso promueve el crecimiento empresarial, activa la economia nacional y
genera fuentes de empleo para el agricultor que trabaja la tierra y cultiva los frutos, el que
distribuye el mango, la empresa productora, el personal que recibe el producto y lo envia
directamente a las personas encargadas del proceso productivo, los profesionales, tanto
ingenieros, tecnélogos de alimentos, encargados de calidad, empaque, transporte, los del

departamento de logistica, adunas, transporte internacional hasta llegar a la gerencias,
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puestos administrativos y departamento de mercadeo. Empleos generados por la industria
nacional de mango deshidratado sin mencionar muchos puestos y personas que también se

benefician por una exportacion.

Al identificar la importacion que tienen las empresas en la economia nacional, se
deriva la iniciativa de crear un proyecto que recopile la informacion necesaria para el sector
productivo en el tema de la capacidad. Hay empresas que ni siquiera tienen nocion de la
importancia de identificar dicho asunto, tampoco de la materia prima del pais, 0 qué tan
internacional es su producto para competir con un mercado internacional lo cual contempla

desde su imagen, etiquetado y envase.

Con la ayuda de la industria costarricense y entidades gubernamentales sera posible
cumplir con los objetivos establecidos, por la facilidad de acceso de la informacién
brindada, para asi resolver la interrogante. Esto para solucionar la deficiencia de
informacién productiva del sector y asi ayudar a futuros interesados y a las mismas

empresas ya posicionadas.

Antecedentes de la investigacion

La agricultura comenz6 desde el momento en el que el hombre dej6é su vida
némada y habité en comunidades, donde la necesidad dio origen al proceso de cultivar sus
propios alimentos. (GONZALEZ, 2013, pagina 11)

Cuando fue evolucionando la técnica, el hombre se dio cuenta de que muchas de sus
cosechas se daban solo en ciertas temporadas del afio; esto derivo la necesidad de buscar

ciertas técnicas para conservar los alimentos en éptimas condiciones mientras se atravesaba
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por la escasez; se dio origen asi a diferentes métodos de conservacion de los alimentos

tales como pasterizacion, conservantes y deshidratacion. (GONZALES, 2013, Pagina 11)

En esta investigacion se enfatizaré en el proceso de la deshidratacion del mango, el
cual, antes de su correcto desarrollo, lo elaboraban de forma artesanal de la siguiente
manera: Se ponia el producto al sol por varios dias y el tiempo variaba segun el alimento;
pero esta técnica tenia algunas desventajas, como contaminacién del alimentos y la
temperatura no era constante. (GONZALES, 2013, Pégina 12)

Entre los primeros antecedentes de la técnica aplicada en las frutas sobresalen las
uvas transformadas en pasa; segun la cultura de los fenicios, ellos fueron los que iniciaron
industrialmente esta técnica para alimentarse. Otras culturas como los egipcios, griegos,

indios y mayas, también la utilizaron para conservar sus alimentos.

Por otro lado, los alimentos secos fueron de gran utilidad: en épocas de grandes
guerras se preparaban cantidades considerables de semillas, carnes, vegetales y frutos. De
igual forma, se reporta que en los diarios de navegacion de Cristobal Coldn, se documenta
que una de las principales fuentes de alimentacion de él y sus tripulantes, fueron los
alimentos desecados.

Como bien se expone en los textos anteriores, la fruta y comida seca, lleva siglos en
la historia de la humanidad; por ello se han recuperado estos procesos de deshidratacién de
frutos y alimentos, para que todas las personas tengan acceso a ellos. (El equipo de
marketing de fruta deshidratada, 2015)
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Este producto esta teniendo mucho auge en los mercados internacionales por lo cual
su proceso esta forjando una fuerte industria, como es en el caso de empresas ecuatorianas

que han tenido mucho éxito en mercados internacionales.

En el mes de octubre del 2016 la notica “la fruta deshidratada gana espacio”. En la
actualidad en Ecuador se registran unas 15 empresas que se dedican a la produccion de
frutas deshidratadas y casi todas exportan el producto. Estas empresas también abastecen el
mercado nacional en autoservicios, supermercados y tiendas. EI monto de exportaciones
llegd a los USD 1,1 millones y las 110 000 toneladas, en el periodo enero-julio del afio
2014. Sin embargo, las cifras del 2015 fueron mas alentadoras, ya que se consiguieron USD

1,3 millones y el volumen fue de 117 000 toneladas de frutas de este tipo”.

Otro caso similar al anterior, es la industria chilena. “Los embarques chilenos, se
puede precisar que en los Gltimos cinco afios la fruta deshidratada ha crecido en un 37,9%,
pasando de embarques por US$ 182,57 millones en el afio 2005 a envios por US$ 251,71
millones en el afio 2009. De ellas, las ciruelas deshidratadas y las pasas morenas han sido

las embajadoras de la oferta exportable sectorial a nivel internacional”. (Chile, 2010)

El mango inici6 a cultivarse en Costa Rica desde 1800, y a través de los afios se
continué importando distintas variedades. Actualmente el pais cuanta con diversidad de
calidades, variedades, alta produccion y mucha experiencia del cultivo. Al gozar de
abundancia de la fruta, emprendedores costarricense iniciaron empresas basadas en la
técnica de deshidratacion con casos de éxito, pues la mayoria de empresas productoras del

bien ya iniciaron con procesos de exportacion. (MAG, 2010)

En el mes de marzo de 2017 PROCOMER difundi6 la siguiente notica. En La
Alegria de Siquirres se ubica Fruta Sana es una empresa que procesa y deshidrata pifia para

exportar en primera instancia a Italia e Israel. Fruta Sana se instalo en noviembre de 2016
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como zona franca y brinda empleo a unas 30 personas, en una comunidad afectada por la
falta de oportunidades laborales. La compafiia pertenece a inversionistas italianos e
israelitas, que llevaran a sus paises pifia deshidratada a granel en dos presentaciones: trozos
y rodajas. De acuerdo con Damaris Fallas, Gerente General de Fruta Sana, el objetivo es ir
aumentando los envios y para cierre de afio estar exportando dos contenedores”.
(PROCOMER, Fruta Sana, 2017)

Otro caso de éxito es Natural Sins una empresa costarricense, dedicada a la

confeccion de chips de frutas (entre ellos los snacks de mango) y vegetales.

La empresa fue la ganadora del concurso 'IDEA', que premia la excelencia
institucional empresarial y es organizado por el Departamento de Estado de Estados Unidos
y la Agencia para el Desarrollo Internacional (AID, pos sus siglas en inglés). La firma
recibié como premio un monto de $150.000. (Campos, 2013)

La empresa sacdé su producto al mercado en 2011, después de un afio de
investigacion y desarrollo y en la actualidad exportan sus productos a nueve paises, entre

los que estan Estados Unidos, Canada y Japon y de Centroamérica. (Campos, 2013)

Proyecciones de la Investigacion

Se definira qué tan preparada esta la industria nacional en cuanto a la materia prima
destinada a este sector, estabilidad de los proveedores en cuanto abastecimiento anual de la
fruta, precios relacionados a la oferta y la demanda en caso de escasez del mango y la
produccién nacional actual, cantidad de empresas productoras, comportamiento de las

exportaciones de la industria nacional de los ultimos afios, mercado internacional,



22

competidores internacionales, posicionamiento de dichos productos en el pais de destino,

para asi analizar la estabilidad de este sector productivo.

También conocer la capacidad productiva, humana, financiera y probables

sugerencias que las empresas puedan implementar para mejorar el tema.

Ademas, se espera identificar el proceso logistico de la exportacion de mango
deshidratado durante el periodo diciembre 2017, para encontrar el medio de transporte
correspondiente, cumplir con las barreras y requisitos obligatorios, notas técnicas,
especificaciones del producto, deméas documentacién y permisos, y eleccion del correcto
embalaje, empaque Yy etiquetado. Ello, para lograr que futuros comerciantes se les facilite el

proceso logistico y eviten errores comunes.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

Capacidad Productiva de la Industria

La capacidad productiva de la industria hace referencia al “Méaximo nivel de
produccion que puede ofrecer una estructura econdémica determinada y méaximo
aprovechamiento de los recursos. La capacidad de produccion indica qué dimension debe
adoptar la estructura econdémica, pues si la capacidad es mucho mayor que la produccion

real, se afirma que se estan desperdiciando recursos”. (Barrientos, 2017)

Materia prima

Para la elaboracion del producto exportable se requiere como materia prima la fruta;
mango, principalmente las variedades como Keitt y Haden, ya que las empresas
productoras las utilizan con mas frecuencia para el proceso productivo de mango
deshidratado. Esta industria tiene mucho potencial al haber un consumo importante en
varios mercados internacionales. A continuacion se brindara informacién especifica de la

fruta.

Historia y origen.

El arbol de mango se cultiva desde tiempos remotos como lo prueba el hecho de que
en los libros de los Vedas, que son escrituras sagradas hindues, redactadas entre 2000 y
1500 a.C., se hable del mango como de origen antiguo. Algunos autores britanicos estiman

que esta planta fue domesticada hace 6000 afios.

La Conferencia de Las Naciones Unidas Sobre Comercio y Desarrollo, explica la
posibilidad de que el mango proviene de Malasia 0, mas generalmente, de la regién indo-

birmana.
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Su cultivo se expandio rapidamente en los paises vecinos y de forma intensiva en el
sudeste asiatico a partir de los siglos 1V o V a. C.2 Se cree que los arabes introdujeron el
mango en la costa este de Africa, en Madagascar y en los puertos del océano indico, hasta
propagarlo en el interior de las tierras. (Cazdesus, 2010)

Los africanos también desempefiaron un papel importante en la propagacion del
mango en toda el Africa intertropical antes de la colonizacion. Ademas de la produccion de
fruta, el arbol se plantaba por su sombra. Los navegantes portugueses propagaron el mango
hasta Brasil, desde donde se extendié a América del Sur y, posteriormente, del Norte. En
Australia no se introdujo hasta el siglo XIX y en Europa hubo algunas plantaciones entre
los siglos XVI1y XIX, pero sin verdadero éxito. (Cazdesus, 2010)

Al principio, la propagacion del mango se realizaba utilizando semillas, lo que daba
frutos de tamafio pequefio, con mucha fibra y con un pronunciado sabor a aguarrés. La
multiplicacién mediante injertos de variedades mono embridnicas no se desarroll6 hasta el
siglo XIX, dando lugar a las variedades antillanas como Julie, Amelie, Divine, otros, que se

introdujeron en el Africa occidental. (Cazdesus, 2010)

Los mangos comercializados suelen proceder, por lo general, de una hibridacion
libre o controlada de variedades originales poliembridnicas o monoembridnicas, cuyas
caracteristicas cruzadas permiten obtener frutas que corresponden a las necesidades del

mercado.

Durante el siglo XX se han realizado importantes trabajos de investigacion y
seleccion que han dado como resultado la produccion de la variedad Haden, procedente de
la variedad india Mulgoba y obtenida mediante un injerto en yema. Tras esta, aparecieron

otras muchas variedades que actualmente estdn muy extendidas en todo el mundo.
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De Laroussilhe, F. (1980), sefialo que el cultivo del mango es mas favorable en la
zona intertropical pero, recientemente, se ha desarrollado en regiones periféricas como la

cuenca mediterranea, donde prospera en Israel, Egipto, Marruecos y Espafia.

Descripcion Botéanica.

Lucero (2011, pp. 2-9), sefiala que el mango tipico constituye un arbol de tamafio
mediano, de 10-20 m de altura. El tronco es méas o menos recto, cilindrico y de 75-100 cm
de diametro, cuya corteza de color gris - café tiene grietas longitudinales o surcos

reticulados poco profundos que a veces contienen gotitas de resina.

Las hojas son alternas, espaciadas irregularmente a lo largo de las ramitas, de
peciolo largo o corto, oblongo lanceolado, coriaceo, liso en ambas superficies, de color
verde oscuro brillante por arriba, verdeamarillento por abajo, de 10-40 cm de largo, de 2-10
cm de ancho. (Lucero, 2011)

Las hojas jovenes son de color violeta rojizo o bronceado, posteriormente se tornan
de color verde oscuro. Las flores poligamas, de 4 a 5 partes, se producen en las cimas, las

ultimas ramitas de la inflorescencia y son de color verde-amarillento. (Lucero, 2011)

Fruto: Se trata de una gran drupa carnosa que puede contener uno o mas embriones.
Su peso varia desde 150 g hasta 2 kg. Su forma también es variable, pero generalmente es
ovoide-oblonga, notoriamente aplanada, redondeada, u obtusa a ambos extremos, de 4-25

cm. de largo y 1.5-10 cm. de grosor. (Lucero, 2011)
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El mango es también conocido como 'melocoton de los tropicos' por su anaranjado
color y agradable sabor. El fruto es rico en vitamina A y muy apreciado en los paises
tropicales se consume en fresco y con €l se elaboran conservas dulces. (Lucero, 2011)

Taxonomia.

De acuerdo a la clasificacion taxondmica el mango se ubica de la siguiente manera:

Tabla 1: Taxonomia del Mango

Clase: Dicotiledoneas.
Subclase: Rosidae
Orden: Sapindales.
Suborden: Anarcardiineae
Familia: Anacardiaceae
General: Mangifera.
Especie: Indica.

Fuente: (Gamboa, 2010)

En la tabla anterior se muestra la taxonomia o clasificacion del mango. Se

establecen pardmetros de diferencia desde su clase, subclase, familia y demas.

Clima.

El mango se adapta bien a climas tropicales o sub-tropicales. Es méas susceptible a

los frios y resiste mejor los vientos. (Gamboa, 2010)

Temperatura.



27

Las zonas adecuadas para el desarrollo son las que presentan una temperatura media

anual entre los 22 y 27 grados C. (Gamboa, 2010)

Existen diferencias en el comportamiento de las variedades, dependiendo de la
region de origen de estas. La mayoria de las variedades comerciales que se utilizan en el

pais son de origen subtropical.

Vientos y suelos.

Este frutal se adapta a cualquier tipo de suelo que sea bien drenado, con una altitud
méaxima de 600 msnm, pero se adapta mejor a suelos profundos (de 1.5 a 2 m.), de textura
intermedia (franca arcillosa, franca limosa o franca arenosa), con un ph que varie entre 5.5
a 7.5. (Gamboa, 2010)

Zonas de produccion.

A continuacion se detallarla informacion referente a las zonas de produccién de

mango en Costa Rica, segun las provincias del pais. (Gamboa, 2010)

Tabla 2: Zonas de Cultivo de Mango en Costa Rica

Provincias Canton

Alajuela Orotina, San Mateo, Atenas
Puntarenas Central, Esparza, Miramar, garabito
Guanacaste Liberia, Santa Cruz, Nicoya, Nandayure,

Carrillo, Abangares

San José Puriscal, Turrubares.

Fuente: (Gamboa, 2010)
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En la tabla anterior se muestra que todas las provincias del pais que son productoras de

mango; y cada canton que sobresale por la produccion de la fruta.

Tabla 3: Total de las Fincas en Costa Rica con Cultivo de Mango por Extension
Sembrada, en Edad de Produccion de Hectéreas y Cantidad de Plantas Dispersas

Segun Provincia y Tamafio de la Finca

Provinciay Total de finca Extension Cantidad de
tamario de la cultivo de mango sembrada plantas dispersas
finca
Costa Rica 10 136,3 5161,5 80 382
San José 3 056 429,0 22 687
Alajuela 2585 1754,2 19 664
Cartago 141 3,1 902
Heredia 308 1,1 1467
Guanacaste 1338 1502,3 13 264
Puntarenas 2032 1463,7 18 327
Limon 703 8,1 4071

Fuente: (Censos, 2015)

En la tabla anterior se expresa la cantidad total de fincas con cultivo de mango en
Costa Rica, dividido por total de dichas fincas por provincia, cantidad de fincas sembradas,
parametros que van desde menos de una hectarea hasta mas de cincuenta hectareas, y la

cantidad de plantas de mango dispersas en fincas.

Tabla 4



Costa Rica Total de Fincas con Cultivo de Mango, Segun Destino de la

Produccion, Origen de la Semilla, Sistema de Riego y Fertilizante.

SEGUN COSTARICA
DESTINO DE PRODUCCION 10 163
No Vendid 145
Mercado Local 834
Agroindustria 41
Autoconsumo 8 359
Otros 784
ORIGEN DE LA SEMILLA 10 163
Propio 6 667
Comprado 2 289
Otro 1207
SISTEMA DE RIESGO 10 163
Utilizo 657
No utilizé 9 506
FERTILIZANTES 10 163
Utilizo 4910
No utilizé 5253

Fuente: Fuente: (Censos, 2015)
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En la tabla anterior se expresa el total de fincas con cultivo de mango en Costa Rica,
segun el destino, donde sobresalen las variables como cantidad de fincas que no vendieron,
que abastecen el mercado local, o abastecen a la agroindustria. El origen de la semilla

segun la finca, y si dichas fincas utilizan o no fertilizantes o sistemas de riego.

Variedad utilizada en la produccion.
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(Comite tecnico regional, 2007) (p.11) Apunta que algunas variedades introducidas son
las mas usadas comercialmente, muestran una relativa adaptacion a las condiciones y estan
siendo cultivadas, especialmente por sus caracteristicas, las cuales las hacen aptas para la

exportacion como fruta fresca. Entre ellas, variedades mas utilizadas de fruto rojo.

e Keitt: Variedad de arboles medianos de alta productividad, reportes de produccion
de hasta de 25 toneladas por hectareas, fruto grande, de forma avalada, cascara color
amarillo verdoso que se presenta algo de rojo con presencia del sol, poca fibra,
semilla pequefia y buena calidad de pulpa. Esta calidad ha tenido aumento en la

demanda en el mercado europeo en los Gltimos afios.

e Palmer: Arboles de porte medio, de buena produccion, con fruta grande, forma
alargada, color amarrillo-rojizo, época de produccion tardia, poca fibra, sin

problemas serios de pudricion interna de la fruta ni bacteriosis del tronco.

e Tommy atkins: Es una variedad de arboles de porte alto, de buena calidad de fruta,
color rojo intenso, su época de cosecha es intermedia, de buen tamafio, susceptible a
la pudricién interna. Es de produccion muy irregular y alternante. Esta variedad ha

tenido una buena aceptacion en el mercado norteamericano.

e Otros materiales: Se estan estudiando algunos materiales introducidos que pueden
considerar promisorios como el Kent, Lily y Brooks entre otros y algunas
selecciones locales como el cavallini, marichal, mora, Sangre en Caja, Nacascolo,

para determinar su adaptacion y caracteristicas en las condiciones climaticas.

e Otras: También se pueden considerar otras variedades que presentan buenas
caracteristicas para determinados mercados como Irwin; muy productivo, regular,
agradable sabor, para la industria es recomendado el Haden Amarrillo, el Caribe, y

el mango mecha. (Comite tecnico regional, 2007) (p.12)
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Utilizacion de la planta del mango.

El fruto del mango es muy aromatico y cuando esta en su punto éptimo tiene un
agradable punto resinoso. Madura bien cuando se recoge antes de que esté completamente
desarrollado. Sin embargo, es un fruto susceptible al ataque de los gusanos si se deja en el
arbol. (Castro, 2008) (p.31)

El fruto verde se utiliza en el sudeste de Asia para hacer curtidos, salsas y
mermeladas. Las mujeres filipinas suelen picar, entre comidas, rodajas de mango sin
madurar adobadas con salsa de soja. En América se usa para hacer ensaladas, y el comun
mango verde rayado que es vendido en ferias con limon y sal. EI mango es un excelente
antiacido, digestivo y desaloja perfectamente las flemas. Su jugo es muy Util en cuestiones

de gastritis o acidez estomacal.

En su area de origen el arbol del mango es sumamente valorado, ya que, ademas del

fruto todas las partes de la planta son aprovechables y de hecho se utilizan.

Hojas: Las hojas jovenes se consumen cocinadas en Indonesia y Filipinas pero
también pueden utilizarse como alimento del ganado. También se les ha sefialado como
diureéticas y febrifugas. En infusién se ha recomendado como tratamiento contra el asma, la

blenorragia y la bronquitis.

Flores: Su infusién con hojas se ha usado como tratamiento del escorbuto y la
disenteria. A las flores secas también se les atribuye propiedades contra la diarrea,

disenteria y uretritis crénica.

Corteza: Se usa contra el reumatismo y la disenteria. También se utilizan sus taninos

para el curtido del cuero.
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Raices: Su infusion se ha usado para combatir la diarrea y la disenteria.

No obstante, el fruto del mango es sin duda lo méas valioso de esta polifacética
planta. Se trata de un componente basico de la dieta en muchos paises en vias de desarrollo
en los tropicos. Su principal consumo es como fruta fresca pero también se utiliza como
jugos, néctar, conserva, purés, frutas deshidratada, helados, productos congelados, otros.
(Castro, 2008) (p.33)

Enfermedades del cultivo.

Las enfermedades mas frecuentas del mango en el pais son las siguientes:

Antracnosis: Una de las enfermedades mas importante en el cultivo del mango.
Ataca hojas, flores, lo que reduce la formacién y el desarrollo del fruto. (Castro, 2008) (p.
37)

Bacteriosis del mango: Es una enfermedad grave en Costa Rica por su amplia
distribucion; ataca practicamente todo el arbol mostrando sintomas mediante un exudado

resinoso en las ramas y tronco. El principal dafio es el fruto que presenta pudricién interna.

Mildiu polvoso: Enfermedad que ataca frutos, flotes, brotes nuevos, y hojas. Las
partes afectadas se cubren con un polvo blangquecino o grisaceo. En los frutos que se estan

desarrollando provoca deformaciones, color amarillo y caida.

Pudricion Basal: Es una enfermedad pos cosecha que se manifiesta principalmente

en plantaciones viejas. La pérdida se incrementa cuando los frutos son almacenados por
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largos periodos a bajas temperaturas o cuando son cosechados a altas temperaturas, lo cual

provoca un hongo que realiza una pudricion suave y acuosa.

Produccion del mango deshidratado

A continuaciéon se detallara la informacion del proceso productivo del mango
deshidratado, las técnicas existentes, preparaciény sus beneficios.

Ivan Sosa, propietaria de Natural Sins, (2017), sefiala el proceso de produccién de

empresa nacional Natural Sins;

e Se recibe la fruta con el fin de supervisar las condiciones que se acordaron

con el proveedor, cantidad de kilos y calidad establecida.

e Se le da el tratamiento a la fruta, con el fin de buenas practicas; se lava, y se
corta en trozos o rodajas y se clasifica por lotes con el fin de establecer

fechas de ingreso de fruta y la trazabilidad de esta.

e Se somete el mango a remojo prolongado con jarabe de azlcar de cafia, de
forma que el agua y el azlcar de la fruta son remplazados en gran parte por
la azlcar del jarabe.

e Se extiende el producto (rodajas de fruta) en unas bandejas.

e Dichas bandejas son sometidas al secado con aire caliente, en este caso la

empresa utiliza un horno.

e Se empaca el producto, con una vida Gtil es de 14 meses.
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Técnica de deshidratacion.

Segun La Direccidon General del Fomento de la Exportaciones del Ministerio de
Fomento, Industria y Comercio de Nicaragua, (pp 4-7) la deshidratacion es el método de
conservacion de los alimentos que consiste en reducir a menos del 20% el contenido de

agua de una fruta o vegetal.

Este proceso tiene dos finalidades que son:

e Aumentar las posibilidades de preservacion de las frutas y vegetales.

e Reforzar el sabor de las frutas sometidas a este proceso.

La fruta natural deshidratada es un producto obtenido a partir de frutas frescas 100%
naturales y libres de cualquier aditivo quimico, sometidas a un proceso de secado con aire
caliente y humedad relativa de 20%.

Algunas tecnologias han permitido la incorporacion de aditivos en el proceso con el fin
de obtener mayor intensidad en los colores, en este proceso; también se pueden agregar
ciertos conservantes a fin de mantener la calidad. Por ejemplo, se agrega didxido de sulfuro
para evitar de descoloracion de la fruta. El azlcar también se utiliza para disminuir el

crecimiento de bacterias y prolongar la vida Gtil de las frutas.

La razén por la cual se conservan los perecederos es porque la pérdida de agua no
permite que los microorganismos y enzimas pueden proliferar. Este proceso garantiza la
conservacion de las propiedades nutricionales de la fruta como lo son su contenido de fibra,
proteina, carbohidratos, vitaminas y carotenos, permitiendo asi una alta retencion de color,

olor y sabor.
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Otra de las ventajas del proceso de deshidratacion es la reduccion de peso que facilita el
almacenamiento y transporte de los productos. Asi, se puede disponer de excedentes para
exportacion para su consumo en épocas en las que no existia cosecha. Sin embargo, debe
tenerse en cuenta que las frutas desecadas mantienen muchas de las condiciones de fruta
fresca, por ejemplo el sabor y el color que normalmente mejoran en intensidad con respecto
a su estado fresco; también aumenta su vida util para el consumo, pero presentan una

pérdida de vitaminas especialmente de las del tipo C y A.

Ventajas del proceso.

Segun (Rios, 2014) entre las ventajas de las frutas deshidratadas como shack, se

deben mencionar las siguientes:

e Vida util prolongada sin riesgos de descomposicion.

e Conservacion de las caracteristicas organolépticas y nutricionales propias de la
fruta.

e Disminucidn de costos de transporte y almacenamiento puesto que su contenido
de humedad es muy bajo y no requiere refrigeracion.

e Disponibilidad del producto en periodo de escasez.

e No tienen grasas nocivas ni colesterol.

e Esun producto 100% natural.

e Se ofrece una gran variedad durante todo el afio, sin necesidad de refrigerarla y
mantiene por varios meses todo su valor nutritivo.

e Practicidad de uso y consumo.

e Cuenta con la mitad del volumen y pesa diez veces menos que la fruta original,
por lo que es mas facil transportarla y almacenarla.

e Es también un excelente complemento nutricional mezclado con leche, batidos,

miel o0 mermeladas.
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Tipos de deshidratacion.

(Sosa, 2017) sefiala que existen varios procesos de deshidratacion, los mas utilizados

son los siguientes:

Deshidratacion Osmotica: Se produce al sumergir la fruta en grandes concentraciones

de azlcar (fruta glaseada), lo cual le otorga un color oscuro y un sabor dulce.

Deshidratacion Solar: El producto se expone al sol por largos periodos de tiempo para

extraer progresivamente el agua de la fruta, lo que resulta en una fruta oscura y masticable.

Liofilizacion (Freeze Dried): Las frutas son congeladas y atraviesan un proceso de
vacio para extraerles el agua congelada de su interior, lo que resulta en una textura similar

al polvo.

Horneadas: Las frutas son deshidratadas con aire caliente a fuego bajo en hornos

convencionales.

Fritas: Similar al proceso utilizado para hacer papas fritas, las frutas se sumergen en

aceite hasta que queden crujientes.

Principales empresas productoras fruta deshidratada en Costa Rica

Tabla 5: Empresas Productoras de Fruta Deshidratada en Costa Rica

Natural Sins Agengal Todo natural Bee Frut Fruta sana
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Fuente: (Alvarado, 2017)

En la tabla anterior se establecen las principales empresas nacionales productoras de
fruta deshidratada.

Actualmente realizan exportaciones.

Natural Sins: Es la Unica empresa que exporta mango deshidratado en Costa Rica,
hay otras empresas que realizan exportaciones de fruta deshidratada pero entre sus

productos no contemplan mango. (Sosa, 2017)

Todo Natural: Su presencia en el mercado internacional es importante, sin embargo
entre su lista de productos no contemplan las exportacion de mango deshidratado.
Comentan que al ser una fruta estacional a sus clientes internacionales no les agrada la idea
de un producto que solo esta por temporada. Las exportaciones realizadas por Todo Natural
son muy exitosas pero el producto que sobresale en sus exportaciones es la pifia
deshidratada.

Fruta sana: De igual manera comenta el problema de que la fruta es de temporada.

Tabla 6: Cantidad de produccion anual de mango deshidratado

Empresa Produccion Produccion Produccion  Meses del afio Produccion
diaria producto diaria semanal (dias = en produccion exportaciones
fresca producto produccién) anuales producto
deshidratado seco
Natural 16 000 kg 1 000 kg 6 6 meses 28 000 kg

Sins
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Ajengal 4 000 kg 250 kg 6 6 meses -

BeFrut 4 000 kg 250 kg 6 2 meses -

Fuente: Elaboracidn propia mediante entrevistas a la industria nacional.

De la industria nacional Natural Sins es la empresa de mayor produccion de mango
deshidratado en Costa Rica; sobresale con su produccion anual de 28 000 kg de fruta
deshidratada.

Actualmente no realizan exportaciones.

Las empresas que producen mango deshidratado pero que no realizan por el
momento exportaciones continuas, son Ajengal y Bee frut. Algunas han realizado

exportaciones esporadicas pero no continuas.

Analisis la capacidad productiva de la industria

Se realiza la busqueda de las diversas empresas a nivel nacional que producen
mango deshidratado, la cantidad de produccion que realizan y el periodo en que la llevan a
cabo. De esta forma es posible delimitar el alcance y la capacidad de la generacion de este

producto en Costa Rica. (Montoya, 2017)

Por medio de una entrevista a la industria nacional se hace posible la obtencion de
estos datos tal como se evidencia en la tabla 6 de una de las secciones anteriores. A partir
de esta informacion es posible cuantificar la cantidad total de kilogramos de mango
deshidratado que se produce por parte de las empresas en el d&mbito nacional; en la

siguiente tabla se presentan los valores de la produccion.
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Tabla 7: Analisis de la Capacidad Productiva de la Industria

Empresas Produccion Meses de Total de
Diaria produccion produccion
Natural Sins 16 000kg 6 2 880 000 kg
Agengal 4 000 kg 6 720 000
Be Frut 4 000 kg 2 240 0000

Fuente: Elaboracion propia mediante entrevistas a la industria nacional.

Con base en estos datos es posible determinar que la capacidad productiva de la
industria en Costa Rica de mango deshidrato, segun la muestras, ronda los 3 840 000 kg de

producto al afio.

Cadena de Valor de mango deshidratado

En esta seccion se procederd a identificar los actores involucrados en la produccion

de mango deshidratada en los principales eslabones de la cadena de valor. (Romero, 2016)

Proveedores de materia prima de mango.

Costa Rica tiene un gran porcentaje de territorio con cultivo de la fruta exportable,
lo cual quiere decir que la mayoria de materia prima es suministrada por proveedores
locales y asociaciones de fruteros que pueden abastecer el territorio de buena calidad y
abundancia de la fruta, sin embargo, recordando que es estacional. Quiere decir que solo en
ciertos meses del afio esta la cosecha de mango; por otro lado, por variaciones climaticas
las cosechas de una provincia y otra son diferentes, tanto en calidad como en tiempo de
recoleccion de cosechas. En el pais las cosechas inician del mes de febrero al mes de mayo;

sin embargo, por el proceso de la induccion a veces esto suele variar.

Lista de principales proveedores de mango fresco:
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e Frutimanga

e CONAPROSAL
e Paco Valenciano
e Manuel Arroyo

e FEladio Roman

Proveedores de maquinaria o equipo.

Los equipos mas importantes en la elaboracion de fruta deshidratada:

Deshidratadores; funcionan con gas, energia eléctrica, alimentados con energia solar o
hibridos; también hay hornos eléctricos o de gas que se emplean en el proceso de
deshidratacion. (Viquez, 2017).

Lista de principales proveedores de hornos deshidratadores:

e Acero Total, AB Lider en equipamientos.
e OvenTec hornos con tecnologia.

e Maquinaria Industrial TIMSA.

e JopCo.

Herramientas para pruebas de laboratorio: Es conveniente que las plantas de
deshidratado estén equipadas para realizar pruebas de laboratorio durante el proceso, como
las balanzas de humedad y el refractdmetro, a causa de los parametros de humedad y grados
brix. (Viquez, 2017).

Lista de principales proveedores de herramientas para pruebas de laboratorio:

e Romanas Azocar
e Romanas Ocony

e Lacomet
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Mesas de trabajo de acero inoxidable: Son indispensables para la inacuidad de los

procesos productivos.

Lista de principales proveedores de mesas de trabajo de acero inoxidable:

e Acero Total, AB Lider en equipamientos.
e Euromobilia.
e Tecnomuebles.

e Tips.

Magquinaria de selladoras al vacio: Esta maquinaria es indispensable para extender el
periodo de caducidad de un alimento, mediante el retiro de aire del envoltorio o empaque.

Lista de principales proveedores de selladoras al vacio:

e Emasal.

e Selladoras Costa Rica.
e RuxiS.A

e [INDELSA.

Proveedores de material de empaque.

La presentacién en productos alimenticios es de suma importancia, esto quiere decir
gue un buen empaque Yy etiqueta generalmente seran indispensables. Se requiere de una
inversion grande pero los consumidores lo percibiran como un producto de buena calidad si
se invirtié en este tema. En el pais hay empresas preparadas para realizar este tipo de
trabajos, sin embargo, esos proveedores de empaques no ofrecen muchas alternativas
diversas. Por esta razon, en algunas compafiias, tales como Natural Sins, el propietario,
Ivan Sosa, menciond que como su publico meta era Estados Unidos y paises del continente
Europeo, prefirid que profesionales estadunidenses con experiencia en dichos mercados
realizaran el servicio, el cual tuvo un valor aproximado de 50,000,000 colones, pero con

exitoso retorno de la inversion. (Sosa, Entrevista de mango deshidratado, 2017)



42

Lista de principales proveedores de empaque 0 etiquetas:

e Gozaka
e Etiplast
e Empaques universal

e Vargas impresion

Proveedores de servicios logisticos y transporte.

Actualmente en Costa Rica se han consolidado gran cantidad de empresas que
brindan los servicios de logistica y transporte. Al aumentar el porcentaje de las
exportaciones en el pais, dicha industria ha crecido y gracias a la globalizacion es posible
enviar contenedores a cualquier parte del mundo; en algunos casos, con la necesidad de que

el producto realice escalas, con el fin de que llegue hasta el destino correcto.

Hay muchos proveedores logisticos, eso quiere decir que la competencia de precios
los hace accesibles; brindan mucha facilidad a la hora de exportar, gracias a la variedad de

empresas logisticas (Fallas, 2017).

Navieras
e Maersk
e CMA
e MGK

e Evergreen

Agencia Aduanal

e DHL
e Aeromar
e TICAL

e HUMBERTO ALVAREZ
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Consolidadoras de carga

e AIMAR
e Cariari
e Danco

e DHL

Proveedores de Servicios especializados.

Servicios financieros: Bancos y cajas de crédito. Se debe resaltar que las pequefias y
medianas empresas tienen mucho apoyo del Estado en este sentido. Con el fin de incentivar
dichas PYMES se cred la banca de desarrollo, la cual les brinda apoyo a proyectos o
empresas que requieran de financiamiento y que cumplan con los requisitos establecidos.
Da préstamos con una tasa de interés muy baja; sin embargo, de igual forma estan los
demas bancos estatales y privados, todos tienen importante solvencia econdmica para
brindar el servicio de financiamiento a todos aquellos que cumplan con los requisitos
obligatorios. (Romero, 2016)

Lista de principales proveedores de entidades financieras:

e Banco Nacional

e Banco de Costa Rica
e Banco Popular

e Banco Promerica

e CitiBank

e Davivienda

Laboratorios de control de calidad: Existe una buena oferta de laboratorios de
ensayo en Costa Rica que realizan andlisis fisicoquimicos y microbiologicos; son de
caracter privado, gubernamental y universitario y sus equipos estan en condiciones de hacer

los analisis que ofrecen. (Romero, 2016)



Lista de principales proveedores de servicios de laboratorio de control de calidad:

e CITA
o CICA
e AGROTEC

e Laboratorio de Ensayos de Conducen, S.A.

44



45

Proceso Logistico

(Quesada A. , 2012), sefiala que “la logistica es el proceso de planear, implementar
y controlar de manera eficiente y econémica el flujo y almacenamiento de materias primas,
inventarios en proceso, productos terminados, proceso logistico de exportacion e

informacidn vinculada con ellos desde el punto de origen hasta su consumo”.

(p.2)

El proceso logistico se encarga de determinar y coordinar de manera adecuada el
producto, cliente, lugar y tiempo correctos. El rol de la logistica es dar abasto y satisfacer la

demanda del mercado.

En la estructura administrativa de una empresa exportadora, la logistica es de los
componentes mas importantes en los procesos de comercializacion de los productos.
(Quesada A. , 2012)

Elementos de la cadena de logistica

(Abrahams, 2016), en su proyecto de la capacidad productiva y logistica para la
exportacion de fruta de temporada desde Costa Rica hacia Holanda, visualiza para que el
servicio logistico sea eficiente, el requerimiento de elementos que aporten antes y durante
el proceso para que este culmine de una manera satisfactoria; las empresas estan en una
constante busqueda de aquellos que optimicen el transporte de sus mercancias, para ahorrar

tiempo y costos.
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Se sefialan los elementos claves en la logistica (Quesada A. , 2012):

e El estudio y prevision de la demanda: se deben de tener en cuenta
factores como la regularidad o la estacionalidad por parte del

mercado.

e Organizacion de los transportes: implica la seleccion de un medio de

transporte de acuerdo con las caracteristicas requeridas de las cargas.

e Sistemas de informacion: consiste en la utilizacion de la
infraestructura de comunicacion (internet, teléfonos sistemas de GPS,
radio, entre otros) para la coordinacion y seguimiento de los procesos

logisticos.

e Almacenamiento: seleccion de instalaciones dptimas, de acuerdo con

el tipo de mercancias.

e Manipulacién: adecuada seleccion de carretillas, grias y otros
elementos que faciliten una correcta manipulacion de las mercancias

en los procesos.

e Gestion de inventarios: adecuado manejo de los inventarios para

evitar inconvenientes por no satisfacer la demanda.

Costa Rica y sus procesos logisticos

Una mala infraestructura puede afectar los sistemas de transito. En Costa Rica, estos
problemas son muy comunes, ademas de carreteras en mal estado, puertos con estructuras

obsoletas y aeropuertos carentes de capacidad. La infraestructura es un medio para atender
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las empresas y que estas lleven a cabo los procesos logisticos para las entregas oportunas de

sus mercancias. (Cerdas, 2016)

El reporte global de competitividad y su pilar sobre infraestructura arrojaron
resultados que confirman el mal estado del pais en esta area. En el ultimo estudio, 2014-

2015, este pilar muestra a Costa Rica en el puesto 71 a nivel mundial, muy lejos del primer

pais, Hong Kong, con una calificacion de 6.7, de 7 posibles.

Ademas, el pilar posee un componente, que es el transporte, donde el pais se ubica
en el puesto 105. Este se subdivide en calidad del transporte general (puesto 103),
ferrocarril (posiciéon 95), puertos (puesto 109), transporte aéreo (posicion numero 60) v,
finalmente, el transporte por carretera (posicion 115). Como dato adicional, el indice sefiala

que en Costa Rica el 70% de las calles atn son de lastre.

Con estos datos se ratifica que el pais se encuentra muy mal en infraestructura para
el transporte, por tanto, los procesos logisticos se ven afectados por los cierres de carreteras
en mal estado que provocan la demora en las cargas para llegar a su destino; las malas
estructuras en los puertos afectan las exportaciones por esta via e impiden el desarrollo del
pais, Ademas, los aeropuertos no cuentan con la capacidad para transportar en grandes

volumenes.

Diversos expertos en este tema sefialan que el pais sufre de una carencia de vision y
planeacion para concretar 24 proyectos que actualmente no logran dar inicio, por la

supuesta falta de financiamiento.

Gerardo Corrales, economista del pais, sefiala que el problema no radica en lo
financiero, pues hay diversas formas para lograr financiar este tipo de proyectos, una de
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ellas son los fondos de pensiones administrados por el INS, por alrededor de US $17.4

billones.

No obstante, los problemas que realmente estan afectando la ejecucion de proyectos
son lentitud en los permisos, apelaciones, expropiaciones, poca comunicacion y

coordinacion entre entidades, y el recurso humano. (Cerdas, 2016)

Proceso de exportacion definitiva

La exportacion definitiva es la salida de mercancias nacionales que cumplan con las
formalidades y los requisitos reglamentarios y administrativos para el uso y consumo del
territorio nacional. (PROCOMER, 2007)

A continuacion se detallaran los pasos esenciales del proceso comun de exportacion:

Registro de exportador.

Para exportar, antes que todo se debe registrar de manera electrénica en la pagina
web de PROCOMER, por medio de una boleta de registro; una vez llena se debe presentar

en la ventanilla Gnica de comercio exterior para su aprobacion.

Tiene una validez de un afio y se deben cancelar 3 dolares para la confeccion y
obtencidn del carnet exportador. (PROCOMER, 2007)

Contactar agencia o agente de aduanas.

Con el fin de dar soporte al exportador en la operativa del proceso; no obligatorio

para exportar.
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Partida arancelaria.

Establecer partida arancelaria. Para el mango deshidratado es la siguiente:
0804.50.10.00.20 (Hacienda, Sistema tica, 2017)

Desglose de seleccion de partida

0804: Daétiles, higos, pifias, guayabas, mangos, mangostanes, frescos o secos
0804 50: guayabas, mangos, mangostanes

0804 5010 00: Mangos

0804 5010 0020: Secos

Impuestos.

Se introduce la partida arancelaria en el Sistema TICA, indica los impuestos:

Tabla 8: Impuestos Correspondientes
DAI IVA LEY 6946 LEY 9356
14% 13% 1% 12%

Fuente: (Hacienda, Sistema tica, 2017)

La tabla anterior hace referencia a los impuestos que se deben pagar por el tipo de

producto, conforme la partida arancelaria.

Acuerdos comerciales o tratados de libre comercio.

Se introduce la partida arancelaria en el Sistema TICA, de esta forma indican los
tratados de libre comercio que benefician dicho producto.
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Tabla 9: Tratados de Libre Comercio en Relacion con el Mango Deshidratado

Paisescon Canadd U.S.A  México | Singapu Pera Chile Panam Rep. Colombia China
TLC r a Dom.

Descripcid Ley Ley Ley Ley Ley Ley Ley Ley Ley6946 Ley 6946
n tributo 6946 6946 6946 6946 6946 6946 6946 6946
Descripcio DAI DAI DAI DAI DAI = DAl DAI DAI DAI DAI

n tributo

Fuente: (Hacienda, Sistema tica, 2017)

La tabla anterior hace referencia a los tratados de libre comercio que benefician al

producto mango deshidratado y su gravamen arancelario.

Seleccion del medio de transporte.

Priscilla Quesada, en el Proceso logistico para la exportacion de orquideas a la
Republica de Peru, aprovechando los beneficios que puede acarrear la firma del Tratado de
Libre Comercio Costa Rica-Pert (2011), sefiala los tres medios de transporte mas utilizados
para exportar carga: el transporte aéreo, el terrestre, y el maritimo; a la combinacion de dos

0 mas medios de transporte se le conoce como transporte multimodal.

El medio de transporte por utilizar para exportar dependera del producto, el peso,
volumen, si es perecedero, peligroso o delicado, el punto de partida y destino, empaque,
costo, entre otros y también de las exigencias del comprador, como el tiempo, rapidez y
accesibilidad. Ademas de las dimensiones, el peso, el envase y embalaje, los trasbordos, las

condiciones de temperatura y humedad que el producto debe tener, las facilidades de
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almacenamiento en transito (puerto y aeropuertos) y el tiempo de transito y las escalas por

hacer.

Transporte Terrestre.

Este medio de transporte sirve como complemento de los demas; por ejemplo, para
llevar la carga, ya sea al aeropuerto o a los puertos de embarque; pero se utiliza
principalmente para el transporte de los productos a pais fronterizos. (Quesada P. , 2011)

Para utilizar este medio de transporte es esencial conocer la cantidad de producto, el
peso, pues el vehiculo tiene capacidad maxima de carga, la densidad, el valor, el volumen y
la distancia. Este es el Unico transporte internacional de carga que puede recoger la
mercancia de la fabrica del exportador y dejarla en las puertas del importador, sin necesidad

de utilizar otro medio de transporte.

Existen dos tipos de servicios de transporte terrestre: el primero es el de carga
completa “full truckload” (TL) que se encarga de llevar mercancias desde la fabrica del
vendedor a la fabrica del comprador, sin realizar ninguna parada méas. El segundo es el de
carga parcial “less-thantruckload” (LTL) el cual realiza una funcion diferente y es la de

recoger cargas de diferentes lugares que van a un mismo destino. (Quesada P. , 2011)

Tabla 10: Tamaros de Camiones mas Utilizados

2 Toneladas 4 Toneladas 8 Toneladas 10 Toneladas
Peso méaximo
de carga, en 1.814 3.628 7.257 9.071
kilogramos

Volumen
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maximo de 7,07 14,15 28,31 33,98
carga, en
metros cubicos

Fuente: Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA). 2009

En el cuadro anterior se dan a conocer los tamafios de camiones mas utilizados para

el transporte de mercancias, con su peso y volumen respectivos para su capacidad de carga.

Transporte aéreo.

El avion es el transporte méas rapido, pero a la vez, el mas costoso. Existen
transportes mixtos que llevan carga y pasajeros y los que llevan solo carga. Ademas, el

avion es mas seguro que los demés medios de transporte. (Quesada P. , 2011)

Transporte maritimo.

Es el medio de transporte de méas bajo costo, pero el que requiere de mas tiempo;
ademas, permite trasladar el mayor volumen de carga y recorrer mayores distancias que
cualquier otro medio. Existen diferentes buques para distintas mercancias, como el buque
de contenedores, carga refrigerada, cara granel, buque cisterna o tanque, carga rodante,
carga de vehiculos. (Quesada P. , 2011)

Es el medio méas utilizado en Costa Rica y en el mundo, asi lo demuestra
PROCOMER en el siguiente grafico, donde se logra identificar que los volumenes

exportados por esta via son mucho mas altos que para el transporte terrestre y aéreo.
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Los servicios de transporte maritimo se clasifican dependiendo de la organizacion
del mercado y los tipos de carga por transportar. Segun Quesada et al. (2012, p.17), se
divide en dos tipos:

e Servicio no regular: las condiciones sobre el transporte son negociables entre
las partes involucradas, en este tipo de servicios los buques no operan dentro

de un itinerario fijo.

e Servicio regular: contrario al servicio anterior los buques si tienen un
itinerario establecido, en una ruta con puertos y destinos previamente

sefialados.

A continuacidn, se muestra una tabla con las principales caracteristicas de cada tipo

de transporte.

Tabla 11: Caracteristicas de medios de transporte

Carretera Ferrocarril Maritimo Aéreo
Rapidez Alta Media Baja Muy alta
Coste Medio Medio Bajo Alto
Capacidad Baja Alta Muy Alta Baja
Seguridad Media Alta Alta Muy Alta

Fuente: (Quesada A. , 2012)

En la tabla anterior se muestran los factores por considerar para elegir un medio de
transporte. Sin embargo, existen también otros elementos que se deben tomar en cuenta
para elegirlo; son: tarifa, valor de la mercancia, naturaleza de la carga, seguros, embalajes,
reglamentacion sobre el tipo de carga, costos por manipulacion y el valor de la demora del
despacho. (Quesada, et al, 2012, p.48)
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llustracion 1: Costa Rica: Volumen de las exportaciones, segun medio de transporte
2015
[NOMBRE DE [NOMBRE DE

CATEGORIA] CAT ]
[PORCENTAJE]PORCENTAJE]

[NOMBRE DE
CATEGOR[A]
[ Maritimo M Terrestre rPAQe'?eCoENJAJE]

Fuente: (PROCOMER, Anuario estadistico, 2017)

En la ilustracion anterior muestra que el medio de transporte mas utilizado es, segun
los volimenes de exportacion, el maritimo con un 79%, le sigue el terrestre con un 20% y
el aéreo con un 1%, segun datos del afio 2015. (El peso influye solo las exportaciones

clasificadas segin medio de transporte).

Contratacion del flete.

Se deben contemplar los costos que se pueden incluir o no en el momento de la
contratacion de un flete maritimo; esto ademas va a depender del INCOTERM utilizado en
la negociacion. Algunos de los costos: traslado desde el muelle hasta el buque en el puerto
de origen, estiba de la carga en los camiones desde la bodega, traslado de las mercancias de
puerto a puerto, descargue o desestiba de la carga. (Quesada P. , 2011)

Segun Mejia, H. (2014), para la contratacion de un flete maritimo, se deben

considerar ademas, ciertos requisitos, tales como:



e Nombre y domicilio del naviero u operador.

e Nombre y domicilio del destinatario.
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e Nombre y nacionalidad de la embarcacion viaje, y niumero de conocimiento de

embarque.

e Especificacion de los bienes que seran transportados.

e Valor del flete y cualquier otro cobro derivado del transporte.

e Mencion de los puertos de carga y destino.

e Mencion de la modalidad y tipo de transporte.

Costos del flete.

Se establece el flete. En el caso del producto el flete es maritimo por ende se
muestran dos ejemplos de costos maritimos.

Puerto de

Origen

Costa Rica,

Puerto Limon

Tabla 12: Costos de fletes Maritimos

Puerto de Costo Costo de Tiempo de
destino contenedor contenedor 40 transito
20 pies pies
Miami, $1 800 $2 400 3-4 dias

Fort Lauderdale
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Costa Rica, China, $2 150 $2 450 30-34 dias

Puerto Limon Shanghai

Fuente: (American President Lines, 2017)

En la tabla anterior se presentan algunos costos de los fletes a los puertos que los
encargados del departamento de comercio exterior de la industria consideraron que son
destinos frecuentes.

Eleccién del INCOTERMS.

Se debe elegir el INCOTERMS dependiendo de las necesidades de la exportacion, tipo de

cliente, tipo de producto y demas especificaciones.

Los Incoterms son términos comerciales utilizados a nivel internacional para servir
de referencia en los contratos de compra-venta. Estos establecen la responsabilidad del
comprador y del vendedor en la negociacion de las mercancias, igualmente estipulan la
obligacién de hacer llegar al lugar de destino la mercancia en condiciones Optimas,
asumiendo los riesgos de pérdida o deterioro. Definen la distribucién de los gastos y cual
parte debe realizar los tramites requeridos para la exportacién y la  importacion. (CCl,
2010)

Los Incoterms se pueden dividir en dos grupos:

e Multimodales: Utilizados para cualquier tipo de transporte, los cuales son: EXW,
FCA, CPT, CIP, DAP, DAT, DDP. (Para la presente investigacion solo se
mencionaran estos Incoterms ya que el medio de transporte utilizado es maritimo no

multimodal.)
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e Maritimo o vias navegables: Aquellos que sean transportados por mar o vias
navegables de inferior, los cuales son: FAS, FOB, CFR, CIF. (Para la presente
investigacion se enfatizara en Incoterms maritimos ya que son los utilizados para

este producto por transportase de forma maritima.) (CClI, 2010)

Incoterms Multimodales.

Ex Works (En fabrica)

El vendedor tiene la minima responsabilidad, deja la mercancia en su propia bodega

o lugar convenido, en el pais del vendedor.

FCA (Libre Transportista)

En este Incoterms se le entrega las mercancias al transportista designado por el

importador en el lugar establecido, fecha y modo de transporte.

CPT (Pagado hasta)

Este Incoterm incluye el costo y el transporte Gnicamente. Cuando las mercancias
hayan sido entregadas al trasnportista, cualquier responsabilidad, a partir de ese momento,

corre por cuenta del comprador.

CIP (Transporte, Seguro pagado hasta)

Incluye el costo, el transporte y el seguro. Tiene las mismas obligaciones que el

CPT, con la diferencia que el exportador debe adquirir la pdliza de seguro de carga.

DAT (Entregado en la terminal)
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Se entrega en el muelle del puerto de destino después de haber descargado la

mercancia del buque. Se refiere a entrega en el puerto de destino, después de descargado.

DAP (Entregado en un punto)

La entrega se realiza en algun punto del pais de destino acordado por ambas partes y
especificado documentalmente. Permite una mayor flexibilidad respecto al punto de
entrega.

DDP (Entrega en destino derechos no pagados.)

El vendedor tiene la obligacion de entregar las mercancias en el lugar de destino
convenido en el pais del importador a bordo del medio de transporte utilizado, este asume

todos los riesgos y costos de las mercancias. (CClI, 2010)

Incoterms Maritimos.

FAS (Libre al costado del buque)

Establece que el vendedor realiza sus obligaciones una vez ha colocado la

mercancia al costado del buque, sera asumidas por el comprador a partir de ese momento.

FOB (Libre a bordo)

El exportador debe entregar la mercancia estibada “a bordo del buque” en el puerto
de salida. El exportador pasa a responsabilizarse de la estiba en puerto de salida, tanto en el
FOB como CIF y CFR; el exportador transmite al importador la responsabilidad por

pérdidas o por dafios de la mercancia cuando esta estibada en el buque.
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CFR (Costo y flete)

El vendedor se encarga de poner las mercancias a bordo del buque, pagar el costo y
flete necesarios para que las mercancias lleguen al puerto de destino convenido; el
comprador se hard cargo y responsable de ellas, una vez en el buque en el puerto de

embarque convenido.

CIF (Costo, seguro y flete)

Mismas condiciones que el CFR, con la diferencia de que el vendedor debe adquirir

la poliza de seguro de la carga para la proteccion de las mercancias.

Documentos para exportar

Los tramites de exportacidn requieren de documentos que respalden y autoricen la
salida del producto en aduana. (Quesada P. , 2011)

Declaracion Unica Aduanera (DUA).

Es el documento oficial que se debe presentar ante la aduana para poder realizar la
exportacion de la mercancia. Este indica la informacion sobre las caracteristicas del
producto, informacion logistica de la exportacion y datos importantes del importador.
(Hacienda, 2013)

Da soporte del debido proceso ante las autoridades aduaneras; es la confirmacion o
luz verde para el retiro de la importacién o embarque de la mercancia en el caso de

exportacion.
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Factura comercial.

En este documento se establecen las condiciones de venta de las mercancias y sus
especificaciones. Es un comprobante de la venta y se requiere tanto para la exportacion en
el pais de origen como para la importacion en el pais de destino.

Elementos indispensables, nombre del importador y del exportador, descripcion del
producto; precio, se desglosa precio unitario y precio total, cantidad de bultos e Incoterm.
(Hacienda, 2013)

Certificado de origen.

En caso de que lo requiera, este documento comprueba que una mercancia es
originaria del pais de una de la partes de la negociacion; en este caso que diga que el
producto mango deshidratado es originario de Costa Rica; el exportador es el encargado de
realizarlo y este contendra el nombre, firma y sello del certificante. Con este certificado el
importador podra reclamar las preferencias arancelarias, negociadas en el tratado de libre
comercio que tenga el producto ante la aduana de su pais, una vez que el producto vaya a
ingresar. (Quesada A. , 2012)

Lista de empaque.

Es un documento que permite al exportador, al transportista, a la compafiia de
seguros, a la aduana y al comprador, identificar las mercancias y saber qué contiene cada
bulto o caja. (Ortiz, 2009)
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Poliza de Seguro.

Es un contrato entre la compafiia aseguradora y el asegurador, donde se establecen
las obligaciones y los derechos de ambas partes y hasta donde llega la cobertura de la

poliza, dependiendo del término al que llegue el contrato. (Ortiz, 2009)

El Instituto Nacional de Seguros (INS) ofrece este servicio, tomando en cuenta que
las mercancias en cualquier momento pueden sufrir dafios o deterioros. Ofrece dos
modalidades: la modalidad cerrada, que se utiliza cuando se requiere un solo viaje y la
modalidad abierta, cuando son varios viajes; también diferentes coberturas, dependiendo de

lo que el asegurador desee.

Barreras arancelarias y no arancelarias para ingresar a la Union Europea.

Existen diferentes medidas y politicas que regulan el comercio y el acceso al
mercado. Para los exportadores son de gran relevancia los aranceles, pues influyen en los
costos de los bienes que comercializan. Desde la creaciéon del mercado comun de la Unién
Europea (UE) en1992, la region cuenta con un Arancel Exterior Comun (AEC), en el que
se aplican las mismas tarifas arancelarias en todo el sistema aduanero de los estados
miembros. Una vez que los bienes han ingresado en algin pais de la UE, circulan

libremente en los restantes Estados miembros. (Romero, 2016)

En el caso de productos de paises en desarrollo, la UE da acceso libre de aranceles o
aplica tarifas preferenciales. La UE y la regidn centroamericana firmaron un nuevo acuerdo

de asociacion el 29 de junio de 2012.

El 1 de enero de 2014 empez6 a aplicarse en la Union Europea un nuevo Sistema de
Preferencias Generalizadas (SPG), Reglamento (UE) No. 978/2012, al cual puede acogerse
a Costa Rica. Las exportaciones de frutas deshidratadas deberan ir acompafiadas del

certificado de origen correspondiente, condicion para beneficiarse del Sistema de
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Preferencias Generalizadas. Los productos del capitulo 08 (“Frutas y frutos comestibles;
cortezas de agrios (citricos), melones o sandias”) cumpliran con la regla de origen
Unicamente si son enteramente obtenidos y producidos en el pais de origen —en este caso
Costa Rica—, con lo que se le aplicaria cero arancel para el ingreso a la UE. (Romero,
2016)

Requisitos para ingresar productos alimenticios

Union Europea.

A continuacién se presentan aquellos requisitos establecidos para que los productos
puedan ingresar al mercado de la UE (CBI M. d., 2014).

Seguridad Alimentaria (trazabilidad, higiene y control).

El marco regulatorio se fija en la Ley General de Alimentos. Para garantizar la
seguridad alimentaria y la accion adecuada ante casos de alimentos nocivos, los productos
deben demostrar trazabilidad en toda la cadena de suministros y los riesgos de
contaminacion deben ser limitados. Por ello, es importante un analisis de los puntos criticos
de control de los procesos, ademas de someter los productos alimenticios a ensayos de
control oficiales. En caso contrario, no podran ser considerados seguros y se les denegara

su acceso a la UE.

No contaminacion.

Los contaminantes son sustancias no adicionadas intencionalmente a los alimentos y
gue pueden haberse incorporado a estos en diferentes etapas, tales como: produccion,
empaque, transporte y almacenaje. Ademas, su presencia responde a veces a contaminacion
ambiental. La contaminacion generalmente tiene un impacto negativo en la calidad de los
alimentos y representa una amenaza a la salud humana, por ello, la UE dispone del

reglamento (CEE) el cual prohibe la comercializacion de alimentos que contengan
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contaminantes en proporciones inaceptables respecto de la salud publica y desde el punto

de vista toxicoldgico.

Composicion.

Un producto puede ser rechazado por los compradores y las autoridades aduaneras
en caso de que tenga cantidades no declaradas, no autorizadas o demasiado altas de

materiales extrafios. En este rubro se clasifican los aditivos, las enzimas y los saborizantes.

Etiquetado.

Los requisitos de etiquetado deben cumplirse de acuerdo con lo establecido en la
Directiva EC/013/2000, que exige un etiquetado general para los productos. Ademas, la
Unién Europea (UE) establecid regulaciones especificas, segun el tipo de producto y por

producto especifico.

La informacion del etiquetado general debe presentarse en un idioma que resulte
adecuado para los consumidores, es decir, el idioma oficial del pais en que se lo va a
comercializar, aungue la legislacién también contempla la posibilidad de incluir multiples
idiomas para que el producto circule en varios paises. Por lo que se refiere a las unidades de

medida, debe utilizarse el Sistema Métrico Internacional.

Asimismo, se admiten declaraciones nutricionales y de salud, las cuales sugieren o
indican que un alimento posee una caracteristica beneficiosa. EI Reglamento (CE) N°
1924/2006 prevé la aplicacion de medidas que aseguran que cualquier declaracion en el
etiquetado sea clara, precisa y basada en evidencia aceptada por toda la comunidad
cientifica. Se establece que los alimentos con declaraciones que puedan inducir a

confusiones en los consumidores se retiraran del mercado.
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Las “declaraciones nutricionales” hacen referencia a cualquier declaracion que
afirme, sugiera o implique que un alimento posee propiedades nutricionales benéficas
especificas en cuanto al aporte energético (valor caldrico) y los nutrientes u otras
sustancias. Las “declaraciones de las propiedades saludables™ afirman, sugieren o dan a
entender que existe una relacion entre una categoria de alimentos, un alimento o uno de sus

componentes, y la salud.

Materiales que entran en contacto con los alimentos.

El Reglamento (CE) N° 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de la
Union Europea fija directrices generales sobre los materiales y objetos que entran en
contacto con los alimentos. Estos materiales no deben transferir sus componentes a los
alimentos en cantidades que pongan en peligro la salud humana; no deben cambiar la
composicion de los alimentos de una manera inaceptable o modificar las caracteristicas

organolépticas de los productos alimenticios.

En el reglamento también aparece un listado de sustancias autorizadas,
descripciones de pureza y limites especificos para la migracion de ciertos componentes a

los alimentos o a su superficie.

Dos requisitos de gran importancia en este mercado son la Gestion de la Seguridad

Alimentaria y la Responsabilidad Social Corporativa de las empresas;

Con respecto a la primera, las principales certificaciones exigidas por comerciantes,
procesadores, distribuidores y minoristas el BRC, IFS, Food Safety System Certification
22000 (FSSC22000) y SQF, son reconocidos por Global Food Safety Initiative (GFSI), por

lo que se los acepta por la mayoria de comercializadores del sector de alimentos.

Con respecto a la Responsabilidad Social Corporativa, en la UE, sobre todo en los

paises occidentales y del norte, existe interés en el impacto ambiental de las actividades,
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por lo que se exige declarar que el negocio es responsable con respecto a las leyes

ambientales y laborales.

Estados Unidos.

Normas de salud y estandares de calidad.

En general, los snacks que contienen fruta deshidratada deben cumplir con las
normas de salud publica y estandares de calidad, asi como con las regulaciones sobre
rotulado. Las normas de salud publica estan contenidas en las denominadas Good
Manufacturing Practices o buenas practicas de manufactura, que se aplican para determinar
si un alimento ha sido adulterado en cualquier etapa de su produccidn, con la finalidad de

evitar que esto acarree un riesgo de salud para los potenciales consumidores.

En particular, la division de productos procesados del USDA se encarga de
determinar los diferentes grados de calidad de un producto especifico y de otorgar servicios
de inspeccidn de plantas, de certificacidn, asi como de programas en apoyo a este sector. Se
debe tomar en cuenta que en septiembre de 2010 entraron en vigor los nuevos estandares

para las frutas secas y deshidratadas (low-moisture).

Inspecciones en el puerto de entrada.

La fruta deshidratada esta sujeta a inspecciones por la FDA en el puerto de entrada.
En caso de no pasar esta inspeccion, el cargamento es retenido en dicho puerto y se les
otorga una segunda oportunidad para cumplir con los requerimientos. Los costos en gque se

incurra como reetiquetado o de procesamiento, correran a cargo del importador.

Etiquetado.
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En cuanto a los requisitos de rotulado y etiquetado, se exigen los mismos

requerimientos aplicables a los productos locales.

En 1990, la Ley de Etiquetado y Educacion Nutricional le cedié al FDA la autoridad
sobre el etiquetado. Entonces, se requiere que el etiquetado del producto alimenticio
presente claramente sus aspectos nutricionales. Actualmente, los productores de alimentos
procesados deben incluir el monto de cada nutriente, por porcién, como un valor absoluto y
un porcentaje del valor diario de una dieta recomendada. Los componentes obligatorios en
cada etiqueta son: total de calorias, calorias de grasa, total de grasa, grasa saturada,
colesterol, sodio, total de carbohidratos, fibra dietética, azucares, proteinas, vitamina A,

vitamina C, calcio y hierro.

Ademas, el NLEA permite que los productores de alimentos procesados puedan
afiadir declaraciones de salud en cuanto a la relacion entre algunos nutrientes y las
condiciones de salud de ciertas enfermedades, siempre y cuando que hayan sido aprobadas

por la institucién rectora de los Estados Unidos, la FDA.

Finalmente, las leyes aduaneras en los Estados Unidos requieren que cada articulo
importado tenga el nombre del pais de origen en inglés y en un lugar destacado.

Comportamiento comercial del mango en el mundo

El mango es la cuarta fruta tropical méas comercializada en el mundo, después del
banano y la pifia. Se exporta como fruta fresca (98%), pulpa (1%) y jugo (1%). Los
principales exportadores son: México, Brasil Ecuador que conjuntamente responden por el
52.7% del volumen exportado. Otros exportadores importantes son Filipinas, India,
Holanda, Perd, Guatemala, Sudéafrica y Bélgica. Con respecto al mango procesado, Asia es
la principal zona exportadora; la India es el principal exportador de jugos de mango.
(Lucero, 2011)
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Se menciona que en el afio 2007 la superficie dedicada al cultivo de mango en
produccion fue de 3 millones de hectéreas (has) en el mundo, con una produccion de 25
millones de t. La India se ubica como el principal productor de mango en el mundo con una
participacion de 11.5 millones de t. (45.8%) de la produccidn total. Le sigue en importancia
China con una produccion de 3.2 millones de t. Particip6 con un total de 12.8%. (Lucero,
2011)

Principales paises exportadores de mango fresco.

Tabla 13: Valor en Cantidad Anual (Periodo 2007-2009)

Cantidad Valor anual Participacion
Exportaciones Valor en exportada entre el de

millones de $$ (toneladas) periodo 2007- = exportaciones

2009 % mundiales

Total 684,575 901,52 10 100
México 99,363 232 -3 5
Brasil 87,516 115,724 11 13
Paises bajos 75,597 55,187 19 11
Peru 59,329 82,685 14 9
Israel 34,12 13,484 68 5
Filipinas 30,326 27,539 -4 4
Francia 30,123 15,1 25 4

Ecuador 21,000 51,099 12 3
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Bélgica 20,888 19,789 27 3

Tailandia 17,861 29,777 16 3

Fuente: Organizacion de Naciones Unidas para la agricultura y alimentacién (FAO, 2009)

En la tabla anterior muestran las exportaciones de mango fresco de los paises
citados del periodo 2007 al 2009, en millones de dolares y toneladas.

Principales paises importadores de mango fresco.

En los Gltimos 20 afios el consumo de frutas frescas se ha venido incrementando en
el mundo, especialmente en los paises del Hemisferio Norte, debido a una mayor
preocupacion por la salud, incremento del salario per céapita, mejora del nivel de vida y
mayor apertura hacia nuevos sabores y frutas exéticas y las campafias promocionales. Todo
esto, aunado a un mayor desarrollo del transporte maritimo, ha permitido el incremento del

consumo de frutas y entre ellas del mango.

Estados Unidos.

Cuenta con cierta produccion domeéstica en el Estado de Florida y Condado de
Dade, de junio a septiembre, de las variedades Keitt, Kent, y Tommy Atkins; sin embargo,
gran parte del consumo se sustenta en las importaciones. Respecto a la estacionalidad de las
importaciones, los meses de mayores volumenes estan entre abril y agosto, que representan
alrededor del 90% del volumen importado; es abastecido en esta temporada, principalmente
por México y en menor medida por Guatemala y Haiti. En los meses de setiembre a marzo,
es abastecido por Brasil, Peri y Ecuador. Estados Unidos, es el principal importador de

mango en el mundo.
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Unidn Europea.

El mercado de frutas en la Unién Europea es relativamente abierto a excepcion del
banano, donde otorga un tratamiento preferencial a sus excolonias. EI mango es
considerado una fruta exdtica. Respecto al abastecimiento del producto, aunque existe una
minima produccion que se concentra en el sur de Espafia y Sicilia en Italia, la mayor parte

de la demanda se satisface con importaciones.

Los principales puertos de entrada de la fruta, son los del Atlantico y los del Mar del
Norte, de los cuales figuran en primer lugar Réterdam (Holanda), Amberes (Bélgica),
Havre (Francia) y Cherenses (Reino Unido). Como grupo econémico la UE es el segundo
mercado de importacion de mango en el mundo. Holanda, Francia, Alemania, Reino Unido
y Bélgica se situan como los principales importadores. Holanda y Bélgica son
reexportadores a los demas paises europeos (Mercado UE). Sus principales abastecedores
son Brasil, Estados Unidos, México, Israel y Sudéafrica, Costa de Marfil y Venezuela.

Francia es el segundo mercado de mango en Europa y es abastecido a lo largo de
todo el afio por Costa de marfil, Sudafrica, Pert, Ecuador y Brasil entre otros; la variedad
Kent es de mayor aceptacion. Con respecto a la estacionalidad de las importaciones, el
mercado esta saturado en los meses de abril a junio y compite con otras frutas de estacion
europea (fresa, cereza, meldn), por lo que los precios caen. En cambio de noviembre a

marzo la oferta es reducida y los precios suben.

Hong Kong y Japén.

Hong Kong es el mayor importador asiatico, principalmente por Filipinas y en
menor medida por Australia. Y Japdn igualmente se abastece principalmente de Filipinas

(de marzo a julio).



70

llustracion 2: Principales Importadores Mundiales de Mango

PAISES IMPORTADORES DE MANGO

m Otros

M Alemania
Malasia

M Francia

H China

M Emiratos Arabes

m Holanda

HUSA

Hong Kong

Fuente: (FAO, 2009)

En el presente grafico se muestra que dichos paises son responsables de la compra
del 87% del mango comercializado en el mundo. Sobresale Alemania, principal importador
mundial con 36 %. En lo que se refiere al mango procesado, los principales importadores

son los paises arabes, Europa Occidental y Hong Kong.

Exportaciones de mango fresco y seco en Costa Rica.

El mercado internacional de mango estd creciendo continuamente. Por estudios y
datos estadisticos que respaldan esta teoria se puede afirmar que esta fruta principalmente
las variedades Tommy Atjins Keet y Haden (principales variedades cultivadas en la
mayoria de los paises por el color rojizo que llama tanto la atencién y la calidad de dichas
variedades) tiene potencial para posicionarse cada vez mas en mercados internacionales.
(Gamboa, 2010)
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Tabla 14: Las Exportaciones de Mango Fresco y Seco en Volumen de Costa
Rica en el Periodo de 2004-2010

Volumen en 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
toneladas
0804501010 6018,6 ~ 8460,1 11.753, 6913.8 8805.1 7252,3 6216,4
Mango frescos 4
0804501020 25,5 202,2 0,0 41,7 0,2 - -

Mango secos
Total general 6044,1 862,3 11.770, 69556 8805,39,9 - -
3
Valor $ $ $ $ $

0804501010 3812,7 5247,1 7490,6 48517 6770,3 5619,1 4559,1
Mango frescos

0804501020 167,8 216,1 1115 40,9 0,5 - -
Mango secos

Total general 3980,6  5463,2 7602,1 48926 6770,8 - -

Fuente: (PROCOMER, Anuario estadistico, 2017)

En la tabla anterior se muestran las exportaciones de mango fresco desde el afio
2004 al 2010 y los datos de las exportaciones de mango seco del afio 2004 al 2008. Los
datos porcentuales de las exportaciones del pais en el afio 2009 pertenecen a los siguientes
socios comerciales: Holanda con un 30%, Reino Unido con 28%, seguido de Estados
Unidos, Italia y Espafia con un 17.8% Yy 5.0%. (Procomer, 2009)

T™C

10,0%
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9,9
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Principales paises importadores de fruta seca.

Segln informacion del (Analysts, 2014), se pronostica que el consumo global de
frutas deshidratadas alcanzard los 4 millones de toneladas en 2020, por efecto de la
recomendacion de tener habitos alimenticios mas sanos en el combate a la obesidad, por la

mayor conciencia para cuidar la salud, por el mayor ingreso disponible.

llustracion 3: Principales Importadores de Fruta Deshidratada en el Mundo

PRINCIPALES IMPORTADORES DE FRUTA
15 DESHIDRATADA EN EL MUNDO (Porcentajes

De Participacion Total)

10

Alemania Rusia  Paises bajos Francia Belgica Canada Italia Japon

Fuente: Datos de (COMTRADE, 2013)

El grafico anterior muestra los principales paises compradores de productos con
base en fruta deshidratada en el mercado mundial. Los Estados Unidos encabezan la lista
con el 12,9% del total de importaciones. Le siguen, en importancia, el mercado aleméan
(8,8%), el ruso (5,8%), el neerlandés (5,6%), y el del Reino Unido (5,4%), entre otros.
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llustracion 4: Principales Importadores de Mezcla de Fruta Deshidratada en el
Mundo

Pincipales importadores de mezcla de fruta
deshidratada en el mundo, 2013

40 (Porcentaje de participacion total)

20

0
Reino  Categoria Alemania Francia Belgica  Suiecia Estados Finlamdia Polonia Paises
Unido 2 Unidos Bajos

Fuente: Datos de (COMTRADE, 2013)

El gréfico anterior muestra el mercado mundial de mezcla de frutas deshidratadas.
Los principales compradores son el Reino Unido (18,8% de las importaciones totales),
seguido por Kazajistan (11,7%), Alemania (9,8%), Francia (8,1%), Bélgica (5,5%), entre
otros. Europa es el mercado potencial para las exportaciones de snacks nutritivos con base
en fruta deshidratada, por la gran demanda existente de este tipo de producto. Los europeos
exportan al Reino Unido este tipo de snack y su participacion conjunta suma casi el 97%.

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 exportacion. En el caso de la pifia, Costa Rica ostenta la mayor
participacion de mercado, incluso por encima del caso del mercado en el Reino Unido. En

el resto de las frutas, Filipinas posee la mayor participacion de mercado. (Romero, 2016)

Por ejemplo, si se toma 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 Mexico

se reparten el mercado, aunque también figuran, con mucha menor participacion
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proporcional, Tailandia y la India. Por ultimo, toOmese en cuenta que los paises

latinoamericanos dominan el mercado de los Estados Unidos solo en el caso de la pifia.

Principales proveedores de fruta deshidratada en el mercado Union Europea.

Reino Unido: Es uno de los paises mas interesados en la fruta deshidratada. En
2013 sus importaciones representaron el 18,8% del total mundial. En particular, es
un importador relevante de pifia, mandarinas y limones deshidratados (CBI, 2010).
En ese destino, la importacion de fruta deshidratada pas6 de 56,5 millones de

dolares en 2010 a 62.3 millones de délares en 2013.

Alemania: Compra del exterior cantidades relevantes de fruta deshidratada
(representa el 9,8% del total mundial). No produce volumenes significativos de
fruta deshidratada, es el segundo consumidor méas grande. Actualmente, la
poblacién de Alemania totaliza 81,8 millones de habitantes, integrada por una gran
diversidad de grupos étnicos de paises mediterraneos cuya dieta incluye un alto
porcentaje de frutas deshidratadas (CBI, 2010). En 2010, Alemania import6 el
equivalente a 17,9 millones de ddlares, mientras que en 2013 lleg6 a 32,6 millones
de dolares. Se abastece principalmente de los Estados Unidos, Turquia, Chile,

Tanez y China.

Francia: Tercer pais con importaciones mas altas, donde estan representan el 8,1%
a nivel mundial; en 2013 adquirié 26,9 millones de ddlares.

Principales proveedores de frutas deshidratadas en el mercado del Reino Unido.

Se eligieron cuatro productos: la pifia, la banana, el mango y el coco. La eleccion se

basd sobre todo en la popularidad del producto en forma deshidratada (gusto de los

consumidores) y por la disponibilidad de esta fruta. (Romero, 2016)
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La informacién de comercio internacional indica que en el caso de la pifia el
principal pais exportador al Reino Unido es Costa Rica, con el 76% del mercado (tomando
el valor en dolares, no el volumen); el resto de exportadores, con participaciones pequefas,

son: Ghana, Paises Bajos, Alemania y Panama.

En el caso de la banana, el principal pais exportador es Uganda, con el 63% del
mercado del Reino Unido; aungque con menores participaciones le siguen Sri Lanka y

Tailandia, con el 12% y 11%, respectivamente.

En cuanto al coco, Filipinas destaca como el principal pais exportador, con mas de

la mitad del mercado del Reino Unido (54%) y le sigue Indonesia (23%).

Finalmente, con respecto al mango, otro pais latinoamericano (Brasil) tiene la
mayor participacién de mercado con el 19% aunque de cerca le siguen Perl (13%) y Ghana
(12%).

Se debe indicar que Costa Rica ha hecho esfuerzos importantes para colocar sus
productos en el exterior, sobre todo invirtiendo en investigacion y desarrollo de la fruta y en

el proceso de deshidratacion y en el empaquetado.

Tendencia de los Snacks Nutritivos y su influencia en el consumo fruta deshidratada

La fruta deshidratada ha existido desde el momento en que el hombre dejo su vida
noémada para habitar en comunidades; alli descubri6é una forma de conservar sus alimentos
mediante la forma de deshidratacion. Algunos productos deshidratados estan muy
posicionados desde hace décadas, como el caso de las pasas; sin embargo, el mango seco es
un producto que se esta posicionando gracias a una innovadora tendencia llamada snhacks

nutritivos.

Aspectos generales de los snacks.
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Un snack es una practica comun del consumo de alimentos entre comidas que se ha
expandido a nivel mundial en los dltimos afios; sin embargo, se remonta a la Edad de
piedra. En paises desarrollados, la tendencia al alza del consumo de snacks es resultado de
la recomendacion de hacerlo para mermar la ingesta calérica en las tres comidas

principales, habito que también ayuda a controlar el apetito. (Romero, 2016)

Asimismo, segin (Anderson, 2010), los snacks, ademas de proporcionar energia,
son una fuente importante de nutrientes esenciales. Ademas consisten en un alimento
solido, ligero y consumido entre comidas, ya sea con la mano o con un utensilio,
acompafiado de bebidas o sin ellas, ademés de que no es sustituto de una comida. Por otra
parte, un snack proporciona mucho menos calorias que las contenidas en un almuerzo o en

una cena.

Se considera que las frutas deshidratadas constituyen un mercado en expansion,
pues se relacionan con un mejor estilo de vida, ademas de ser saludables y practicas. Se ha
mencionado previamente que a mediano plazo se espera que la demanda de este tipo de
snack se expanda en el mercado europeo. Este incremento provocard una mayor
competencia entre los proveedores y, en consecuencia, los requisitos de ingreso al mercado
en el rubro snacks seran mas exigentes; por ejemplo, aquellos snacks que cuenten con
sellos de calidad, distinciones, que sean naturales, entre otros, seran méas valoradas por los

consumidores. (Romero, 2016)

Los snacks que se consumen en cantidades significativas en Europa son las frutas
deshidratadas conocidas como “cocktail”, que incluyen, ademas de las frutas, mani (o
cacahuate), avellanas, almendras, nueces, macadamia, pecana, anacardos (nuez de la India)
y coco. Se les consume de forma directa o se utilizan como materias primas o ingredientes

en las industrias de confiteria y pasteleria. (Romero, 2016)
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Los cultivos tropicales son atractivos para este mercado por considerarse como
sabores exaticos; entre las frutas mas apetecibles para ser incorporadas en sus mezclas
estan la pifia, la papaya, el coco, la naranja, el mango y la banana. Por ser una industria en
crecimiento y por los productos que estan siendo demandados, pueden ser abastecidos por
los paises en desarrollo en los cuales se cultivan dichas frutas tropicales, con lo que se

crearian oportunidades para los exportadores de Costa Rica. (Romero, 2016)

Caracteristicas de un snack y de un snack nutritivo.

De acuerdo con Lloyd-Williams (2008) los snacks no saludables tienen poco valor
nutricional y un alto contenido de azucar refinada, grasa saturada o sal. Los snacks no
saludables pueden contemplar barras de chocolate, papas fritas, pastelitos y confiteria en
general. En cambio, los snacks saludables (o nutritivos) presentan caracteristicas opuestas:
son bajos en grasa, azlcar y sodio, ademas de contener pocas calorias (clinic, 2014). Entre
los snacks saludables se hallan los alimentos con granos enteros, frutas y verduras, nueces y

semillas, asi como productos lacteos bajos en grasas y azucar.

En consecuencia, la Escuela de Medicina de Harvard, recomienda como snacks
nutritivos aquellos con granos enteros: pretzels bajos en sal de grano entero y cereales de
granos enteros; las nueces (en bajas cantidades); frutas como manzanas y uvas, asi como

lacteos bajos en grasa, como los quesos.

El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, publicé un comparativo de
snacks con inteligentes para los nifios en edad escolar, asi como las cantidades que deben
consumirse. En la lista se destacan las nueces, las palomitas bajas en grasa y sal, los chips-

tortilla bajos en grasa, las barras de granola (avena, frutas, nueces) y la fruta.

En la literatura especializada, los snacks nutritivos generalmente se dividen en cinco
grupos:

a) los granos, con especial atencién a los granos enteros

b) las verduras



78

c) las frutas
d) los lacteos reducidos en grasa

e) las nueces y semillas.

La obesidad y su papel en los snacks nutritivos de fruta deshidratada.

Entre 1980 y 2013 a nivel mundial la prevalencia de sobrepeso y obesidad en
conjunto se elevo 27,5% en el caso de los adultos y 47,1% entre los nifios. En ndmeros
reales, las personas con sobrepeso y obesidad pasaron de 857 millones en 1980 a 2.100
millones en 2013. Es muy interesante remarcar que las tasas de obesidad aumentan no so6lo
en los paises desarrollados, sino también en los paises en desarrollo. Ademas, mas de 50%
de los 671 millones de individuos con obesidad en el mundo habitan en 10 paises (listados
de mayor a menor): los Estados Unidos, China, la India, Rusia, el Brasil, México, Egipto,

Alemania, Pakistan e Indonesia (Romero, 2016)

En especial, el problema de la obesidad es preocupante porque configura muchas
causas de enfermedades. A escala planetaria la obesidad se ha convertido en un problema

de salud publica.

La recomendacién habitual de comer méas frutas como snacks entre comidas choca
con el estilo de vida de gran parte de los ciudadanos, quienes cada vez mas pasan mas
tiempo fuera de casa. Ademas, la fruta es un alimento perecedero que, en general, se

madura muy rapidamente y se debe ingerir a las pocas horas de adquirida.

Surge el snack de frutas deshidratadas como una opcion alternativa al consumo de
frutas frescas. Este tipo de snack goza de popularidad, sobre todo en paises desarrollados,
aunque también se acepta muy bien en nichos de mercado especificos en paises en

desarrollo.



79

Entre las principales caracteristicas que convierten a la fruta seca o deshidratada en
una excelente opcion como snack, es que en su proceso de preparacion se concentran sus
hidratos de carbono, fibras, proteinas y sales minerales, con el agregado de que son buena
fuente de calcio, sodio, potasio, fosforo, hierro y magnesio. También son ricas en vitaminas
Ay B.

Tendencias en Europa relacionadas a los snacks nutritivos.

Los cultivos tropicales son atractivos para el mercado europeo por considerarse
como sabores exdticos; entre las frutas mas apetecibles para ser incorporadas en sus
mezclas estan la pifia, la papaya, el coco, la naranja, el mango y la banana. Por ser una
industria en crecimiento y por los productos que estan siendo demandados, estos pueden ser
abastecidos por los paises en desarrollo donde se cultivan dichas frutas tropicales; con ello

se crearian oportunidades para los exportadores de Costa Rica.

También se menciona que para ingresar al mercado europeo se deben seguir los
lineamientos vigentes en cada destino; tales como preferencias comerciales marcadas y

direccionadas hacia los siguientes aspectos:

Vida saludable

La tendencia por invertir en salud y vida se ha incrementado y se fomentan los
productos que promueven dichos elementos. Estos estan teniendo un fuerte
posicionamiento y dejan de lado aquellos que a largo plazo posiblemente generan
problemas de salud. Razén por la cual, segin Romero, el bienestar que aportan las frutas
deshidratadas serd la estrategia de ventas del producto de mango deshidratado en el
marcado europeo por las tendencias actuales. Segun estudios realizados, en los proximos
afios la publicidad en cuanto a los beneficios a la salud de los productos hortofruticolas

seguira creciendo.
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Productos puros, naturales y organicos

En el noroeste de Europa, la demanda de productos puros naturales y productos
organicos continda en ascenso. Los términos natural y organico evocan imagenes positivas
en los consumidores. Como consecuencia de ello, muchos de los productos lanzados
recientemente al mercado de frutas deshidratadas deben enfatizar en especial la ausencia de
aditivos o preservantes, a fin de mantener el sabor natural y las propiedades del alimento.

Los productos de frutas orgénicas y libres de preservantes continuaran siendo
populares en el futuro. Los consumidores pueden identificarlos mediante etiquetas de
productos certificados. Se estima que el 24% de todos los consumidores europeos estan
familiarizados con el nuevo logo organico de la UE, en vigencia desde el 1 de julio de
2012. El grado de conocimiento de esta etiqueta varia de pais a pais de la UE. Los
consumidores daneses son los que mejor conocen las etiquetas (39%), mientras que

Rumania ocupa el altimo puesto (10%).

Existe una preocupacion creciente por la procedencia de los productos asi como por
su forma de elaboracion, lo cual quiere decir que la trazabilidad y la produccion estan
teniendo mucha relevancia en el mercado europeo, un punto clave para incursionar el

producto.

Cambios en los estilos de vida y envejecimiento de la poblacién

La edad promedio de la poblacién en Europa se esta elevando. Muchas mujeres y
hombres adultos mayores conservan una buena salud mental y fisica, e intentaran

mantenerla el maximo tiempo posible.
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Los consumidores se interesan por métodos de mejorar y mantener su salud hasta
una edad avanzada. Estos adelantos ofrecen oportunidades para los exportadores de paises
en desarrollo, ya que pueden satisfacer la demanda de los europeos de frutas deshidratadas,
caracterizados por una tendencia a practicar una dieta con un menor consumo de carnes y

mayor de frutas.

Alimentos preparados y saludables

Las comidas preparadas (listas para consumir, mayor vida util, tamafio individual),
asi como envases de porciones mas pequefias, estdn adquiriendo mayor popularidad.
Ademaés, la demanda de productos faciles de llevar, ligeros y el uso de envases ecoldgicos

se estd expandiendo. Este aspecto supone altos costos de los materiales de empaque.

Nuevos sabores

La innovacién de los sabores para los productos de frutas deshidratadas procesadas
se centra en el uso de otros ingredientes naturales como hierbas y especias en los productos.
Ademas, las caracteristicas del sabor de la fruta y su textura, pueden ofrecer experiencias

nuevas a los consumidores.

Sostenibilidad de la empresa fabricante y responsabilidad social corporativa

La sostenibilidad de la empresa fabricante y la responsabilidad social corporativa
(RSC) son aspectos cada vez mas relevantes. Los minoristas europeos estan ampliando los
esquemas de certificacion privada. Una certificacion exigida es Global G.A.P., la cual se ha
convertido en uno de los estdndares minimos para la mayoria de los supermercados

europeos.
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La certificacion esta relacionada con las buenas préacticas agricolas, entre las que se
incluyen los limites maximos de residuos, contaminacion microbioldgica, gestion del suelo,

sustratos, practicas de precultivo y de cultivo y manipulacion de los productos.

Aun cuando los requisitos en relacion con la certificacion de sostenibilidad varian
entre mercados geograficos y los segmentos de mercado bajo y alto dentro de la UE, la
certificacion en materia de sostenibilidad se estd generalizando como requisito de acceso al

mercado.

RSC se denomina a la forma de dirigir los negocios de las empresas, caracterizada
por tomar en cuenta los impactos que todos los aspectos de sus actividades generan sobre
sus clientes, empleados, accionistas, comunidades locales, medioambiente y sobre la
sociedad en general. La RSC implica el cumplimiento obligatorio de la legislacion nacional
e internacional en el &mbito social, laboral, medioambiental y de derechos humanos, asi
como cualquier otra accién voluntaria que la empresa asuma para mejorar la calidad de vida

de sus empleados, las comunidades en las que opera y de la sociedad en su conjunto.

Consumidores.

En general, el mercado de snacks nutritivos con base en fruta deshidratada abarca

dos amplios segmentos de consumo (Romero, 2016).

e En primer lugar, el de la industria alimentaria, que compra el producto a
granel y lo comercializa, ya sea con marca propia 0 como ingrediente de

otros productos.

e El segundo segmento consta de productos de marca que se comercializan,

en su mayoria, a través de supermercados, puntos de venta relacionados a
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los temas de la salud y deporte y establecimientos de servicios alimentarios.
Este ultimo sector incluye restaurantes, puestos de comida rapida,
instituciones como hospitales y escuelas, asi como servicios de entrega de
alimentos a domicilio. Es posible que algunos de estos productos se vendan

directamente en paquetes a tiendas minoristas.

Tabla 15
Centroamérica, gasto de consumo final en los hogares de fruta deshidratada

Pais 2009 2010 2011 2012 2013

CostaRica 160786 16801,0 17546,7 182965 18858,9

16 179,5 16 540,7 16 935,1 17 367,4 17 427.8
El
Salvador

28 3449 29 376,7 30 299,5 314841
Guatemala 27 400,3

Honduras  8657,6 8973,5 9 296,6 9577,3 9878,6

Fuente: (Romero, 2016)

En la tabla anterior se aprecia el gasto de consumo final en los hogares de fruta
deshidratada en Centroamérica, en dolares a precios contantes del 2005.

Distribucion, comercializacién y venta al consumidor final.

En el mercado nacional, los procesadores artesanales venden sus productos
directamente al consumidor final, aunque en poco volumen; o bien, para colocar sus
productos en volimenes mayores acuden a un intermediario. Por otra parte, los

procesadores de mayor escala comercian sus productos directamente con el consumidor



84

final, o bien por medio de cadenas de supermercados o en tiendas minoristas por conducto

de distribuidores.

En el caso de mercados internacionales, por lo regular los procesadores artesanales
no pueden acceder a este tipo de comercializacion, porgque son canales dirigidos a empresas
con un nivel de organizacion intermedio; aunque si se han registrado casos en los que
algunos procesadores artesanales han superado esa barrera agrupandose con otros
procesadores mediante consolidados de productos. Sin embargo, no es lo mas usual.

Los procesadores semiindustriales e industriales mantienen relaciones con los
intermediarios del tipo transaccional: los intermediarios cobran una comision establecida
basicamente fija. Algunas ventajas que aprovechan los procesadores industriales, consisten
en el uso de sellos o bioetiquetas que destaquen alguna caracteristica de sus productos

deseable en nichos de mercado més especializados y exigentes.

Digno de mencion es que en la relacion exportador-importador ambas partes pueden
negociar y acordar requisitos respecto de la calidad del producto; estas especificaciones a
veces se basan en normas o reglamentos voluntarios, que en realidad llegan a ser exigencias
por cumplir para el exportador, si desea incursionar en ese mercado. También pueden ser
requisitos propios del cliente, quien exige que los proveedores satisfagan los rigurosos

estandares y protocolos necesarios para mantener su acceso al mercado.



85

CAPITULO I1l1: MARCO METODOLOGICO

Enfoque de la investigacion

La presente investigacion se hard bajo el enfoque cualitativo; por medio de un
intenso acopio de informacion se llegaré al diagndstico de la capacidad productiva del pais

en cuanto al mango deshidratado.

Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), detallan sobre el enfoque cualitativo que
“se guia por areas o temas significativos de investigacion, este tipo de estudio puede
desarrollar preguntas e hipotesis antes, durante o después de la recoleccién y anélisis de

datos”.

En este enfoque la informacion es amplia y variada; busca obtener, a través de los
instrumentos empleados, diversas opiniones de las principales areas involucradas: los
productores, exportadores, instituciones gubernamentales que tengan relacién directa con el

tema, las compafiias de transporte internacional, comercializadores y distribuidores.

Requerira un profundo entendimiento del comportamiento humano, es decir se
investiga por qué y como se tomd una decision; con esto se dard enfoque al tema

seleccionado para llegar a las conclusiones.

Se determina ademas que la investigacion es exploratoria, ya que Hernandez et al.
(2014) la describe de esta manera, todo problema o tema que no haya sido estudiado con
anterioridad y es poco conocido se considera exploratorio, ademas consecuente hay muy
poca informacion, por lo que el mismo es una herramienta para incrementar el

conocimiento sobre el tema investigado.
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Disefio de la Investigacion

Se establece que el disefio de la investigacion segin Herndndez, et al. (2014), “es el
plan o estrategia que se desarrolla para obtener la informacion que se requiere en una

investigacion y responder al planteamiento”.

En este caso la interrogante corresponde a: ¢Cual es la capacidad productiva del
mango deshidratado en Costa Rica, con miras a la exportacion? Con el fin de brindar la
informacién a futuros interesados en el negocio y que puedan tener conocimiento

indispensable para iniciar con el proceso de internalizacion o mejorarlo.

Por tanto el enfoque a implementar es el cualitativo, ya que se basa en
caracteristicas y cualidades que brinda el temay por la variabilidad en las preguntas que se

van a emplear, ademas es dindmico o diverso, de caracter fenomenoldgico naturalista.

Sobre sale el enfoque naturalista, ya que “La observacion naturalista constituye una
herramienta atil para ampliar el conocimiento respecto de una especie o un fenémeno

determinado” Shuttleworth (2009, parr. 5).

Por lo cual logra un alcance exploratorio y descriptivo. El primer alcance se
considera ya que al indagar se observa que es un proyecto piloto en relacién con el tema
planteado. Al buscar proyectos de relacién directa se ve que hay falta de informacién, al
menos para disposicién publica. El alcance descriptivo, debido a que se especificaran los
elementos involucrados, la capacidad productiva y la oferta logistica para el proceso de

exportacion.

Muestra de la Investigacion

Poblacion

Con el objetivo de recaudar la informacion necesaria, se puede identificar que la

poblacién de interés es bastante amplia, va desde elementos, personas, objetos hasta todos
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aquellos que participan de forma indirecta en el planteamiento del problema de la
investigacion. Sin embargo, algunos elementos son mucho mas relevantes y directos que
otros; entre ellos resaltan empresas productoras de la fruta frescas, empresas productoras de

mango deshidratado, exportadoras del producto.

La informacion requerida se planea recopilar mediante entrevistas o documentos
informativos que brinden expertos en el tema de comercio internacional y produccion
nacional, empresarios orientados al sector o con amplios conocimientos generales de la
industria nacional; por ello, la presentacion también estard muy ligada a instituciones

publicas.

La poblacion entrevistada se constituye por aquellas empresas productoras de mango
deshidratado o procesos afines, tales como Natural Sins, Todo natural, Agengal, y Dole. De
igual forma, se recurrira a entidades publicas con documentacién especifica de cada
departamento y datos estadisticos nacionales por afios. Entre esas instituciones sobresalen
PROCOMER (Promotora de Comercio Exterior), COMEX (Ministerio de Comercio
Exterior), MAG (Ministerio de Agricultura y ganaderia), CNP (Concejo Nacional de

Produccidn), PIMA (Programa integral de mercadeo agropecuario).

Muestra

Segln Hernandez, et al. (2014), “la muestra no probabilisticas es que la eleccion de
los elementos no depende de la probabilidad, sino de causas relacionadas con las
caracteristicas de la investigacion o los propositos del investigador. Aqui el procedimiento
no es mecanico ni se basa en formulas de probabilidad, sino que depende del proceso de

toma de decisiones de un investigador”.

La muestra elegida para esta investigacion es de cardcter no probabilistico e

intencional quiere decir la seleccion es por conveniencia y no al azar, los profesionales
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elegidos son expertos en el tema. Se espera que la informacidn sea clara y relevante, que se
transmitan todos los estudios y conocimientos de forma clara, ordenada y precisa, para que
Ilegue a quien interese y pueda beneficiar a todos los lectores. (p.76)

Lo que media en cada investigacion no es la probabilidad ni la suerte; en este caso,
la eleccidon dependera de las caracteristicas de las personas apropiadas para entrevistar y

cumplir los objetivos del estudio; por lo tanto, la muestra adecuada es no probabilistica.

Se consultara a catorce personas diferentes, entre ellas profesionales expertos en
comercio internacional, agronomia, comerciantes, entre otros, los cuales fueron elegidos a
partir de los elementos que componen a la poblacion. En la siguiente tabla se sefialara el

cargo Yy la institucion.

Tabla 16: Muestra de la Investigacion, 2017

Entrevistado Institucion/Empresa Puesto
1 Promotora de comercio exterior, Encargado de Promocion comercial
PROCOMER
2 Ministerio de Agricultura 'y Asesor agricola de oficina regional del
Ganaderia, MAG Orotina
3 Cémara de Industria de Costa Encargado de datos estadisticos
Rica, CICR
4 Ministerio de comercio exterior,
COMEX
5 Consejo Nacional de Productores , Coordinador zona pacifico central
CNP
6 Programa integral de mercadeo Encargado de precios del cenada

agropecuario, PIMA
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7 Equipo Sourcing & logistics S.A Encargado de cuenta

8 BeFrut Gerente general

9 Natural Sins Duefio y gestor

10 Frutimanga Duefio y gestor

11 Todo natural Encargado del departamento de

exportaciones

12 Ajengal Duefio y gestor
13 Fruta sana Duefia y gestora
14 Dole Encargado de las exportaciones

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Unidades de Analisis

Capacidad productiva

Nufiez, (2016, pag. 10), apunta que la capacidad productiva hace referencia al
maximo nivel de produccion que puede soportar una unidad productiva concreta, en
circunstancias normales de funcionamiento durante un periodo determinado; esta se puede
planificar al corto, medio, y largo plazo. Va a depender de factores directos como
maquinaria, equipo y horas hombre y de los factores indirectos como logistica y su

cumplimiento”.
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Para determinar la capacidad productiva se deberan analizar los siguientes
elementos de forma muy especifica, para asi obtener el dato esperado. Entre ellos destaca la
materia prima, mano de obra, proceso productivo, maquinaria utilizada en el proceso,
capacidad financiera, tecnologia, entre muchas otras etapas o procedimientos. Se trata de
analizar si se esta listo para una comercializacion de la industria con miras al mercado
internacional o si aun la capacidad productiva deberd determinar los factores para mejorar

en fluidez o eficiencia.

Proceso logistico

El éxito de una venta internacional tiene varios factores, entre ellos, en primera
instancia sobresale que sea el producto buscado por el comprador; este requiere de una

excelente calidad, precio en relacion con el articulo y un buen servicio.

Influye el medio de pago que se vaya a utilizar; este debe beneficiar a ambas partes,
lo que implica un riesgo equilibrado. Aparte de estos factores, en todo proceso de venta

debe haber una excelente organizacion.

Sobresale el medio de transporte; esto va a depender del tiempo de entrega, tipo de
mercancia, dinero dispuesto para el medio de transporte, restricciones de cada pais. En este
proceso se debe contemplar el sistema de frio, en caso de que se requiera, embalaje,

paletizaje, empaque, etiquetado en caso de restriccion, poliza de seguro, entre otros.

Los trdmites aduaneros son igualmente determinantes a la hora de realizar una
operacion de logistica internacional; se pueden mencionar: registro de exportador ante
PROCOMER, notas tecnicas o permisos de salida segun el producto o servicio exportado,

certificacion de origen para el caso de certificacion controlada.

Ademas, de la mano de los tramites aduaneros, negociacion de INCOTERMS,

documentacion requerida, barreras tanto arancelarias como no arancelarias.


http://www.procomer.com/es/guia-para-exportar
http://servicios.procomer.go.cr/base/fad/
http://www.procomer.com/es/certificacion-origen-costa-rica
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Se espera realizar un correcto proceso logistico, pues al satisfacer al cliente,
posiblemente se generard una proxima compra Yy buenas relaciones comerciales.
(PROCOMER, 2017)

Instrumentos Usados en la Investigacion

Cuestionario

Uno de los instrumentos que se utilizaran con el fin de recopilar la informacién de
forma rapida y concisa es el cuestionario; de esta forma se realizaran una serie de preguntas
realmente necesarias e importantes, con el fin de no olvidarse de las ideas principales y no
desviarse mucho hacia otros puntos. Esta es una herramienta muy importante que se debe

tener antes de realizar una entrevista exitosa.

En cuanto al instrumento para recolectar informacion: “El cuestionario es
instrumento de recoleccion de datos, compuesto de un listado de preguntas; cuyo proposito
es solicitar informacion referente a un problema, objeto o tema de investigacion”. (Gomez,
2012, p. 20)

Entrevista

La entrevista es un medio en el cual se utiliza el cuestionario para obtener
informacion confiable. Esta se realizara a personas expertas en tema, con el fin de ampliar
el conocimiento con su ayuda y de esta forma beneficiar a quien interese. Es una
herramienta muy exitosa, pues muchas veces es diferente tener informacion teorica a tener
la oportunidad de enriquecer la investigacion con conocimiento practico y dinamico, con

profesionales que todos los dias lidian con situaciones como el tema de interés.

Hay informacion dificil de encontrar de forma publica o es brindada solo en caso de
ser solicitada, las investigaciones, datos estadisticos o controles nacionales que manejan

entidades publicas, es muy valiosa, pues de lo contrario obtenerla costaria mucho dinero.
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La facilidad de encontrar a funcionarios encargados de departamentos afines con la
informacion requerida o con experiencia en el tema y con la disposicion de ayudar al ser
entrevistado o dar documentos relacionados con el tema, es de mucha ayuda, pues facilita la

investigacion y brinda esa opinion personal de diferentes tipos de profesionales.

La experiencia y conocimiento de empresarios o trabajadores relacionados con el
tema de interés da otra perspectiva interesante a la investigacion. En el caso de personas
con conocimientos empiricos es de mucha ayuda; generalmente, al cooperar con la
entrevista, sefialan opiniones, comentarios, errores comunes, consejos, limitaciones,
posibles soluciones y puntos de vista, que solo podra brindar un empresario, emprendedor
o trabajador relacionado con el tema, en este caso, de capacidad productiva del mango

deshidratado, o proceso logistico de este.

Proceso para la Recoleccion de Datos

El presente estudio se fundamenta en las fuentes secundarias, en primera instancia
en cuanto a libros, investigaciones, tesis, paginas web, revistas especializadas en el tema,
noticias, publicaciones, estudios realizados por profesionales de la industria o por

investigadores, los cuales ayuden a desarrollar o complementar el tema.

Las fuentes primarias también seran usadas, pues son indispensables en el analisis.
La informacion tedrica es muy relevante, sin embargo, la explicacion donde resalta la
practica en el sector industrial y productivo es fundamental, pues afiadiran experiencias,

errores comunes y comentarios adicionales muy propios de los expertos en el tema.

Para realizar la entrevista se necesita planificacion mediante los siguientes pasos:
planear la entrevista, elaborar un cuestionario con el fin de no olvidar las ideas principales,
tratar de no desviarse del tema y al contrario enfocarse en lo de interés, practicar la

entrevista para asi tener presente de qué forma desarrollar el tema, coordinar con la persona
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el dia y la hora de la entrevista; al iniciar esta utilizar el cuestionario, enfocarse en la
informacion indispensable, no desviarse del tema, tratar de guardar toda la informacion

recopilada para poderla analizar a futuro.

Meétodo de Analisis de la Investigacion

Para analizar la informacion existen varios métodos, eso depende del enfoque que
cada autor le desee dar; en este caso la categoria sera de analisis, la cual se obtendra a partir

de informacion brindada en la respuesta de los entrevistados.

Seguidamente, se describiran las respuestas obtenidas, de esa manera, se analizara
con claridad cada uno de los objetivos planteados, con el de fin fundamentar y concluir con

los resultados.

Se realizara de la siguiente manera: Recopilacion de los datos, ordenamiento de los
datos, resaltado de las ideas méas importantes, establecimiento de categorias para cada una
de las respuestas; luego se describe cada una de ellas y finalmente se interpretan y analizan
los resultados.

Este método de categorias de analisis trata de procesar toda la informacién con el
fin de no excluir aspectos relevantes para la investigacion; a su vez, logra un analisis mas
completo. Es decir, las unidades de analisis se dividen en categorias que se desarrollan con
respecto a la informacién recolectada y obtenida, que se discute durante la entrevista;
ademas, se incluye informacion nueva y relevante, producto de esta, segun lo considere el

investigador.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

En el presente capitulo se realizara el estudio de las unidades de andlisis de los
resultados obtenidos a través de la realizacion de las preguntas del cuestionario. Para
realizar dicho estudio, primeramente se planteara el cuestionario, seguidamente se haran las
entrevistas personales por medio de reuniones fisicas, llamadas telefonicas, o mediante
conversaciones via correo electronico. Las entrevistas aplicadas a la muestra de esta
investigacion se realizaran con el fin de conocer la opinion de cada uno de los expertos

involucrados para asi ser analizadas de acuerdo con las respuestas obtenidas.

El capitulo estara conformado de la siguiente manera: primero se realizard un
cuadro o tabla con las unidades de andlisis; después se clasificara dicha informacion en
categorias, las cuales van a depender directamente de la informacion recopilada y lo

obtenido al analizar las respuestas de cada entrevistado.

La parte indispensable en este capitulo seran las fuentes de informacién, ya que
junto con la teoria le dan sustento y soporte cientifico al estudio. Una vez hecha esta parte
se realizard un apartado de interpretacion, donde se profundizara en las categorias, para asi

dar la debida respuesta al problema planteado.

La informacién personal de los entrevistados no se expondrd para proteger su
identidad y evitar consecuencias por exponer su punto de vista ante las situaciones

investigadas.



Tabla 17: Unidades y Categorias de Analisis, 2017
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Unidad Categoria

¢ Flujo de efectivo

e Materias primas e insumos

e Limitaciones de la fruta

_ _ e Elementos de la capacidad productiva
Capacidad Productiva B
e Presentacion y empaque
e Mercado meta

e Ferias internacionales

e Innovacioén

e Medio de transporte

¢ Negociaciones empresa logistica
Proceso Logistico e Proceso de flete maritimo

e Documentacion

e Atrasos

e Factores externos

Fuente: Elaboracidn Propia con datos de la presente investigacion, 2017
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Unidad de Analisis 1: Capacidad Productiva

Vizcarra (2014), en el Diccionario de la economia, define la capacidad productiva
como el “valor de la produccion alcanzable cuando todos los recursos estan en el pleno
empleo”. (48)

El método utilizado para establecer cada categoria conlleva varios pasos, los cuales
se interrelacionan entre si. La unidad de caracteristicas proviene del primer objetivo
especifico, el cual es estudiar la capacidad productiva del mango deshidratado en Costa

Rica con miras a la exportacion.

Seguido de ello, los temas citados en la unidad son algunos conceptos e informacion
de introduccion al tema como: materias primas e insumos, informacion especifica de la
fruta mango fresco, tipos de procesos productivos, sus ventajas y cadena de valor.
Conforme avanza la investigacion aparecen nuevos conceptos, enfogues e interrogantes que

se van desarrollando cada vez que se acerca el final de la investigacion.

Més adelante se plantean y analizan las ideas que aportan los encuestados y los
datos obtenidos de la informacion estudiada, para hacer referencia a los factores
productivos que influyen en los voliumenes de produccién de las empresas nacionales
exportadoras de mango deshidratado, a fin de conocer los niveles de produccion actuales,
establecer los requerimientos en cuanto al servicio logistico y si este ha sido adecuado con
respecto a la demanda. (Abrams, 2017, p. 66)

Al concluir las entrevistada, se derivaron las siguientes 8 categorias de analisis:

e Flujo de efectivo
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e Materias primas e insumos
e Elementos de la produccion
e Limitaciones de produccion
e Presentacion y empaque

e Mercado meta

e Ferias internacionales

e Innovacién

Seguidamente, se respaldaran las categorias establecidas con las respuestas mas

relevantes que brindaron los entrevistados.

Categoria 1: Flujo de efectivo.

Descripcion

A continuacién se detallan las respuestas brindadas por parte de cada profesional
entrevistado para la investigacién de la capacidad productiva del mango deshidratado con
miras a la exportacion, de la categoria uno de la primera unidad, la cual hace referencia a
los flujos de efectivo de las empresas productoras de mango deshidratado y como esta
podria influir en sus volimenes de produccidn. Las respuestas mas sobresalientes fueron las

siguientes:

“Se requiere de una alta inversion para poder producir mas, al aumentar la
produccion los costos de produccion disminuirian, también beneficiaria ya que se podria
comprar maquinaria como hornos de mayor capacidad de produccién y maquinas
cortadoras que podrian realizar el proceso de cortar la fruta en lugar de requerir de mano
de obra; al aumentar la produccion se podria incursionar en un mercados mas grandes”.
(Entrevistado 1)
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“Para crear nuevos productos o mejorar los existentes se requiere mucho capital
para innovar, se deben invertir en profesionales o entidades de desarrollo o mejoramiento
de productos que aparte de que es un proceso costoso, no hay certeza de que la inversion
sea algo rentable; entonces, por eso no se realiza con tanta frecuencia y los productos no

varian mucho entre un anio y otro”. (Entrevistado 2)

“Hay muchas mejoras por realizar, sin embargo se necesita dinero para poder
mejorar la capacidad productiva; por ejemplo, sin electricidad no se trabaja y si hay una
falla eléctrica en la planta no se puede trabajar, por lo cual se requiere de una planta
eléctrica. O por ejemplo, para reducir costos si se tuvieran paneles solares ayudaria con
los gastos eléctricos, pero instalar paneles requiere de una inversién muy grande; aunque

son necesarios, por ahora no se puede realizar”. (Entrevistado 3)

“Para solicitar un crédito bancario tienen requisitos muy restrictivos, Si fueran
créditos mas accesibles y rapidos, seria mucho mas facil; sin embargo las tasas de interés
son muy altas y en la mayoria solicitan hipotecar la propiedad. Esa no es una opcién

considerable para muchos”. (Entrevistado 4)

“Cuando la empresa emprendid fue muy dificil, porque la idea era muy buenay el
producto al elaborarlo fue muy exitoso y fue muy aceptado por el consumidor; sin
embargo, la empresa no tenia capital para crecer. Si no hubiera sido con ayuda de
inversionistas los cuales fueron muy dificiles de conseguir, no se hubiera podido aumentar
la produccién y no se hubiera convertido en la empresa exportadora que es hoy, con
presencia y posicionamiento en el mercado internacional, solo por falta de dinero”.

(Entrevistado 5)

“Importantes cadenas de supermercados han estado interesados en cerrar

contratos con la empresa; sin embargo hay dos factores por los que los contratos no se
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logran finalizar con éxito: primeramente realizan pedidos demasiado grandes, la
capacidad de la empresa puede hacerle frente en todo, excepto en dinero suficiente para
producir (materia prima, insumos, electricidad, mano de obra); en ultima instancia, las
empresas por su fuerza en el mercado solicitan créditos de varios dias, lo que obviamente

es imposible afrontar . (Entrevistado 6)

Analisis.

Al analizar el concepto de flujo de caja se puede determinar que es “la capacidad de
generacion de fondos de una empresa a través de actividad economica... El flujo coincide
con la liquidez generada en el periodo cuando se cobre y pague todo al contado”. (Sambola

y Santandreu, 2004, p.59)

Al ser Costa Rica un pais en vias de desarrollo estas limitaciones econdmicas son
muy frecuentes; un buen producto con excelente mercado y un gran potencial en el
extranjero, pero por falta de recursos dicha industria se ve truncada, por situaciones muy
comunes en negociaciones internacionales, tales como un pedido grande. Asi, aunque
tengan todos los factores productivos necesarios para afrontarlo, por la falta de flujo de caja
no pueden pagarle al personal, comprar materia prima o hasta insumos basicos; esto, por el
hecho de que el pago acordado no es por adelantado, como lo hacen la mayoria de

empresas internacionales.

También afecta cuando se deben realizar mejoras en la produccion, maquinaria,
rendimientos, investigaciones; aunque sea una empresa exitosa, bien administrada y con
una gran lista de clientes en el proceso de recuperacion de las facturas, las cuales siempre
se atrasan, en la mayoria de los casos se generard un desfalco; el cual, en el peor de los

casos, puede acabar con una compafiia 0 hacer que esta tome malas decisiones.
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Este tema es desmotivaste; se puede identificar que no es falta de capacidad
productiva de la industria nacional, al contrario, muchos factores hacen que a las empresas

nacionales se les dificulten los temas de flujos de cajas y los afecte en el area productiva.

Categoria 2: Acceso a materia prima e insumos.

Descripcion

A continuacion, en esta categoria se detallard la respuesta brindada por los
entrevistados, los cuales consideran que el acceso a materias primas e insumos es de las
categorias mas relevantes en la capacidad productiva del pais; si no hay mango o demas
insumos basicos es imposible producir, y hay muchas limitaciones generadas por la

ausencia de él en algunos momentos de afio. Se citan los expertos en el tema:

“El mango es una fruta temporal que solo se podra conseguir entre cuatro o
maximo seis meses al afio; esto quiere decir que la segunda limitante mas importante en la
capacidad productiva de la industria nacional de mango deshidratado es que los meses en

los que hay abundancia de fruta son muy pocos”. (Entrevistado 1)

“Cuando hay un pedido muy grande Se genera una gran produccion, que requiere
de materia primas e insumos, muchas veces los proveedores (que son varios); no pueden

abastecer por ejemplo de empaque suficiente para cumplir con el pedido ”. (Entrevistado 2)

“El mango en Costa Rica cumple con altos margenes de calidad y excelencia, razén
por la cual dicha fruta compite con las mas altas calidades de mango del mundo; la Unica
limitacidn es que las exportaciones de otros paises generalmente son mas competitivas en

cuanto a cantidad por la magnitud de los territorios de sus paises”. (Entrevistado 3)
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“En cierta época del aiio hay mucha demanda y poca oferta, los precios del mango
suben tanto que no es rentable producir en ese momento mango deshidratado; por lo cual
la estrategia de la industria es que cuando hay bajos precios, se compra, se produce y se

guarda lo suficiente para poder satisfacer a los clientes todo el afio . (Entrevistado 4)

“Hay clientes que dejan de comprar los productos a la compaiiia exportadora

porque no les llama la atencion tener un producto por temporada”. (Entrevistado 5)

“Los productos contienen Unicamente dos ingredientes: frutas frescas y un toque de
azucar de cana. No contienen preservativos, colorantes ni sabores artificiales”.
(Entrevistado 6)

Andlisis.

Se puede analizar con los resultados recopilados que hay un serio problema en la
oferta del mango, pues esta fruta es temporal. Por deduccion se entiende que a muchas
cadenas de supermercados o tiendas de conveniencia no les agradaria la idea de tener un

producto por temporada.

Sin embargo, en el pais hay dos tipos de empresas de mango deshidratado: las que
lo ven como una limitacion que generara el fracaso del producto por este inconveniente y
prefieren sacar la fruta de los productos ofrecidos y las empresas que si lo solucionaron;
dicha desventaja la vieron como un obstaculo por afrontar, que con un buen marketing o
estrategia de venta, lograrian convertir esa debilidad en una gran fortaleza. Si existen

opciones, las cuales se explicaran a continuacion.

La opcién uno: Lo venden como un producto de temporada. Desde la etiqueta o
empaque se inicia a promocionar “producto tropical de temporada”, lo cual hara que este

se espere con ansias de la mano con una inteligente estrategia de marketing. La segunda
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opcion es producir la cantidad maxima de kilos de mango fresco y almacenar dicha materia
prima congelada, con el fin de producir el mango cuando el cliente lo requiera. La tercera
opcion que es producir todo el mango deshidratado anual, la cantidad de kilos totales se
dividen entre los doce meses del afio y ese resultado sera la oferta mensual con la que

podran abastecer a sus clientes.

La materia prima es el mango, (Castro, 2008) afiade que las variedades mas
utilizadas son Keitt y Haden, las cuales son muy buscadas por la industria por sus
interesantes caracteristicas; ambas tienen colores muy llamativos (amarillo y rojo) y un

delicioso sabor que las posiciona entre las variedades mas buscadas.

El segundo ingrediente que se incluye en la materia prima es el azlcar de cafia
nacional 100% certificada, la cual no atraviesa ningdn tipo de alteracién quimica durante el
proceso de produccion (la mayoria de las empresas de mango deshidratado de Costa Rica
cumplen con esta caracteristica). Es importante mencionar que la mayoria de las marcas
nacionales no contienen preservativos, colorantes ni sabores artificiales, razon por la cual se

considera como un snack saludable, pues tienen menos de 100 calorias.

Categoria 3: Limitaciones de la fruta.

Descripcion

En esta categoria los expertos en el tema comentaron como afectan las limitaciones
de las frutas en la produccion de mango deshidratado; ademas, daran sus opiniones de

cuéles consideran que son dichas adversidades. Obsérvese:

“La fruta siempre estd expuesta a plagas y enfermedades, por ello se deben
prevenir estas situaciones. Es muy importante informarse y capacitarse; para ello
hay mucha ayuda, por ejemplo, el Ministerio de Agricultura y Ganadera (MAG)
brinda muchas soluciones”. (Entrevistado 1)
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“Es importante llevar un control de enfermedad y plagas para asi no enfrentarlas
cuando no tengan control; al contrario, prevenirlas, ya que los dafios econémicos
que enfrenta una persona dedicada a esta actividad son muy severos”.
(Entrevistado 2)

“En cuanto a plagas y enfermedades, la mas comun es el dafio del fruto que
presenta pudricion interna, conocida como Bacteriosis. Esta limitacion es muy
seria; si la fruta sufre una enfermedad, generalmente esta se propaga rapidamente
a las demas, lo que puede generar menor cosecha por mal estado de la fruta; y sin
fruta no se puede producir . (Entrevistado 3)

“Factores externos como dafios por animales, fenOmenos naturales, sequias,
tormentas ”. (Entrevista 4)

“Cuando el precio del mango esta muy bajo, los agricultores prefieren que se
pierda que venderlo, porque hay momentos que la fruta a tan bajo precio no logra
pagar ni los costos de mano de obra”. (Entrevistado 5)

“Cambios climatolégicos muy severos. Al comparar cosechas de afios anteriores
con las actuales se identifican serios cambios, como que los veranos cortos y
lluvias inesperadas provocan alteraciones en la calidad y cantidad de la cosecha
esperada”. (Entrevista 6)

Andlisis.

La agricultura estd siendo amenazada por muchos factores: alteraciones externas,
cambio climatico, plagas y enfermedades, mercado cambiante que influye sobre los precios.
Muchos de ellos son producidos por el ser humano. Los suelos van cambiando, estan muy
contaminados y no brindan los mismos frutos. Se contaminan por agentes contaminantes
como herbicidas, plaguicidas; también, las formas artificiales de madurar un mango haran
que la productividad de todas las frutas vaya siendo afectada cada vez mas y se afecte la
estabilidad de los suelos. (Earth, 2017)
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Muchas de estas limitaciones son controlables; sin embargo, otras son alteracion al
azar como plagas de animales que dafan las cosechas, fendmenos naturales, incendios
forestales, inundaciones, dafios y hurtos, entre muchas otras, que simplemente no hay forma

de evitar y simplemente pasan.

Categoria 4: Elementos de la capacidad de produccién

Descripcion

Segln lo indicado por los profesionales entrevistados acerca de los principales
elementos sobresalientes en el proceso de produccion, se mencionardn los que ellos
consideren mas importantes e indispensables para la elaboracion del producto y su

importancia en la industria.

“De los principales elementos de la produccion es la poblacion habilmente activa,
aquellos que aportan trabajo. Por esta razon es que al empleado se le debe tratar
con respeto y agradecimiento; si no hay quién labore, no hay produccion”.
(Entrevistado 1)

“El segundo elemento es el recurso del capital; este se divide en capital financiero
y de capital fisico. El primero es el dinero utilizado para mantener la produccién
del producto exportable como pago de planilla, compra de mango fresco, azlcar,
empaque y demas insumos (es el dinero con el que se produce dia a dia). El
siguiente es el lugar donde se maquila;, son las herramientas, materiales,
maquinaria, lo que se traduce a la fabrica de produccion, herramientas para cortar
fruta en trozos, entre otros. Es muy importante ser ordenado para administrar
correctamente la empresa y no existan problemas de desfalcos de dinero para
poder producir, o falta de herramientas, e inventarios para obtener el producto

terminado ”. (Entrevistado 2)
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“La capacidad tecnologica, este es otro elemento indispensable para el proceso
productivo del mango deshidratado, ya que es el que une la mano de obra con el
recurso de capital. Es el conocimiento de la técnica de deshidratacion, proceso de
transformacion de la materia fresca a seca a partir de la maquinaria utilizada;
horno deshidratador y también la utilizacion de las maquinas cortadoras de frutas.
Sin embargo, en este momento la mayoria de empresas productoras no tienen esta

tecnologia por los altos costos . (Entrevistado 3)

“Como ultimo elemento, pero de igual importancia en el proceso, sobresale la
capacidad empresarial; se trata del emprendedor que mueve y anima los demas

recursos de produccion ”. (Entrevistado 4)

Andlisis.

En este analisis solo se tomo la opinidn de un entrevistado no porque las demas no
fueran relevantes, sino que este profesional le dio el enfoque mas relacionado con la
presente investigacion; los demés tenian enfoques muy diferentes y no tan claros, en
relacién con los elementos de la capacidad productiva del mango deshidratado de la

industria nacional.

Fue asombroso notar que la mayoria de propietarios o encargados de dicho
departamento (Departamento de Produccién) de las empresas de frutos deshidratados en el
pais no tuviera muy claro el concepto de los elementos de la capacidad productiva y

pensaran que estaba solamente relacionado con la cantidad de kilogramos producidos.
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La capacidad productiva no es solo “el volumen maximo en los que una compafia
estd en capacidad de producir durante un periodo determinado” (Vizcarra, 2014), sino
también es el analisis de los diversos factores directos o indirectos que podrian mejorar en
dicha capacidad, con el fin de dar un maximo aprovechamiento de los recursos o un
diagnostico actualizado de ellos, resaltando las debilidades que pueden afectas los

elementos de la productividad.

Categoria 5: Empaque y la presentacion

Descripcion

Esta categoria muestra como el empaque y la imagen del producto son factores muy
relevantes en el posicionamiento del mercado internacional y coémo por falta de
informacidn se omiten pasos por seguir antes de su desarrollo. Esto podria generar pérdidas

muy relevantes de dinero.

“Para llegar al empaque actual hubo un proceso evolutivo (hubo cuatro empaques
antes del actual), todos los anteriores sirvieron para llegar al utilizado en este

momento; fue un proceso de prueba y error”. (Entrevistado 1)

“El primer empaque se realiz6 con mucho esfuerzo pero con poca inversién, sin
embargo, sin desarrollarlo para ese fin; era un empaque para el mercado nacional.

No tenia potencial para competir en mercados internacionales”. (Entrevistado 2)

“El segundo empaque fue disefiado por una empresa nacional, que gusté mucho;

sin embargo, no se vendia en los anaqueles ”. (Entrevistado 3)
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“El empaque actual fue un éxito ya que para ese si se realizo todo un estudio de
mercado para determinar hacia donde iba dirigido el producto (el estudio de
mercado es un paso esencial a la hora del desarrollo del empaque). Se determind
que era Estados Unidos; se contraté una empresa en dicho pais para que el
producto fuese adaptado y atractivo a los consumidores norteamericanos”.

(Entrevistado 4)

“La inversion de un empaque tiene un costo muy alto ”. (Entrevistado 5)

“Antes de realizar una inversion se debe hacer un estudio para determinar el
mercado meta y se realicen una lista de preguntas, como las siguientes: ¢Quién es
mi cliente, donde esta, por qué va a consumir mi producto, a dénde lo va a
comprar, qué hace mi cliente? Con el fin de brindarle un empaque que sea especial

para él”. (Entrevistado 6)

“El empaque va de la mano de la capacidad productiva, ya que es un elementos de
ella y al identificar exactamente al cliente y llamar su atencion, esto generara un

aumento en la produccion ya que se aumentaron ventas”. (Entrevistado 7)

“El retorno de la inversion del empaque fue exitoso ”. (Entrevistado 8)

“Un buen empaque es indispensable ya que en mercados internacionales la
competencia es muy dificil; si se tiene un buen producto pero el empaque y la
imagen no es el indicado, va a ser muy dificil que este salga de los anaqueles”.
(Entrevistado 9)

Analisis.
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Los entrevistados mencionan que la inversién de un empaque tiene un costo muy
alto, sefialan que la prueba y error es muy costosa y no lo recomiendan. Reiteran que el
proceso correcto para una buena imagen y empaque es identificar el consumidor final,
mercado meta y caracteristicas de él; porque no es l6gico disefiarlo si no se sabe a para
quién se esta disefiando.

Segln (Sosa, 2017), si se quiere invertir en desarrollo de nuevos empaques, libro de
marca, disefio de pagina web, este desarrollo cuesta alrededor de $50.000- $100.000, se
crea un envase muy colorido, lleno de dibujos, facil de abrir y demas caracteristica
relacionadas con un empaque dirigido a un nifio; sin embargo, al estar en las géndolas del

supermercado no hay una rotacién del producto.

Al analizar el caso los propietarios pueden darse cuenta de que el producto no lo
consumian los nifios, lo consumian los deportistas, las personas que cuidan mucho su
imagen y sus calorias; esto quiere decir que la inversion fue erronea. Este ejemplo es una
situacion que le ha pasado a la mayoria de las empresas de este producto, por lo cual

sefialan que este error no se vuelva a cometer por futuros empresarios.

El empaque y la imagen seran elementos indispensables, pues se relacionan con
altos estandares de calidad. Se debe resaltar que la competencia en mercados
internacionales es muy fuerte; todos los detalles son importantes y este tema podra hacer
que un producto sobresalga de otro o podra influir para que quede fuera de la competencia.
Para llegar a un mercado competitivo se debe estar preparado en todos los sentidos:
excelente empaque, imagen, calidad del producto, trazabilidad, sostenibilidad y capacidad

productiva para enfrentar un cliente de estandares internaciones.
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Categoria 6: Mercado meta

Descripcion

En esta categoria, los empresarios entrevistados opinan cuél es el mercado meta de

sus productos en el extranjero. Obsérvese:

“Mercado meta se considera que son los deportistas, personas que cuidan su salud
v su apariencia fisica y les agrada consumir meriendas nutritivas entre comidas”.

(Entrevista 1)

“Estados Unidos es el pais hacia donde se enfoca el publico meta, ya que les atraen
las frutas tropicales y los productos faciles de consumir, por lo que la tendencia de
los snacks nutritivos de mango deshidratado lo consumen con frecuencia’.

(Entrevista 2)

“Tiene dos caracteristicas que llaman la atencion: facil manipulacion y la palabra
organico, las cuales son tendencias muy posicionadas en Estados Unidos”.
(Entrevista 3)

Analisis.

Al respecto del mercado meta, puede acotarse: “Un mercado meta es el grupo de
clientes al que captard, servira y se dirigird los esfuerzos de mercadeo. Para localizar

posibles clientes se deben conocer aspectos como edad, sexo, estado civil e ingresos, entre
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otros; esto es segmentar el mercado. Después de evaluar los diferentes segmentos que
existen en un mercado, la empresa u organizacion debe decidir a cuéles y cuantos
segmentos servird para obtener una determinada utilidad o beneficio”. (Enciclopedia
Culturalia, 2013)

El mercado meta del mango deshidratado de la mayoria de industrias costarricenses
se orienta al publico deportista, personas que cuidan mucho su alimentacion, cuidan las
calorias que consumen vy les agrada la idea de comer sano. Gracias a que los nutricionistas
recomiendan las frutas deshidratadas por su baja cantidad de calorias y facil manipulacién,
este producto ha tenido mucho éxito en dichos segmentos de mercado. Generalmente lo
adquieren, en supermercados, tiendas relacionadas con comida o productos saludables, o
tiendas de conveniencia, supermercados organicos, tiendas en linea y hasta en algunos

gimnasios que venden productos a fines.

La industria costarricense (en su mayoria) considera que su publico meta es Estados

Unidos; por ello la mayor cantidad de exportaciones se realizan a ese pais.

Categoria 7: Ferias Internacionales

Descripcion

A continuacién, se sefialan las respuestas de los empresarios acerca de las ferias
internacionales y el papel que han desempafado en las exportaciones de la empresa:

“Las ferias internacionales en esta industria son indispensables, los primeros
clientes en el extranjero se obtuvieron por la participacion en ellas ”. (Entrevistado
1)


https://edukavital.blogspot.com/
https://edukavital.blogspot.com/
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“PROCOMER incentiva la participacion en ellas mediante la siguiente estrategia,
como las PYMES generalmente no tener mucho capital y como los stands en las
ferias internacionales tiene un costo muy alto, la PROMOTORA DE COMERCIO
EXTERIOR alquila un stand grande el cual serd compartido por varias empresas
nacionales, con el fin de que el pago que ellas deban realizar sea muy bajo o en
algunos casos gratuito, con el fin de promover dicha industria”. (Entrevistado 2)

“Se considera que el principal medio de promocién de las exportaciones de la
industria nacional son las ferias internacionales, cuando se quiere incursionar en

un nuevo mercado primeramente se participa en una feria”. (Entrevistado 3)

“Al ser Estados Unidos el principal mercado de interés, la empresa participa en 14

ferias al afio . (Entrevistado 4)

“De las ferias mas importantes a las que se ha asistido fue a Lac Flavors, de ahi
salieron los primeros clientes y actualmente contintan las relaciones comerciales

con ellos”. (Entrevistado 5)

“De las ultimas participaciones del presente afio fue en el mes de octubre. Gracias
a PROCOMER que llevaron el stand de Costa Rica se tuvo la dicha de poder asistir
a la feria Anuga en Polonia Alemania, la feria mas grande de alimentos y bebidas
del mundo, de la cual salieron muchos clientes potenciales ”. (Entrevistado 6)

Andlisis.

Las ferias internacionales son muy importantes en la promocién del producto fuera
del pais, donde se retnen clientes potenciales, en este caso de la industria de alimentos y los
segmentos del mercado en un mismo lugar. Generalmente se cierran negocios o se planean

reuniones después de la actividad, con el fin de iniciar las relaciones comerciales; quienes
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participan en ellas lo hacen por solo dos razones: porque les interesa comprar o les interesa

vender.

La Promotora de Comercio Exterior fomenta estas ferias principalmente a las
PYMES (pequefias y mediana empresas) ya que al hacer el esfuerzo por participar en ellas,
se sabe que por lo general si el producto realmente esté listo, solo se debe dar seguimiento a
los clientes recopilados; probablemente se inicia con el proceso de exportacion, o si ya lo
realiza su cartera de clientes aumenta gracias a ello. (Alvarado, 2017)

Se debe estar preparado para participar, principalmente en cuanto a permisos,
empaques, capacidad productiva y calidad del producto; ser competitivo en mercados
internacionales, de lo contrario, si se encuentra un cliente potencial y no se cumple con
alguno de estos elementos, la inversion de la feria habra sido un fracaso porque se invirtio y

aun no se estaba preparado para exportar.

Las empresas costarricenses productoras de mango deshidratado estan en etapas
muy distintas; algunas ya realizan exportaciones regulares, tienen su cartera de clientes en
el extranjero y se han posicionado muy bien. Sin embargo, otras apenas estan iniciando su
proceso de internalizacion. Es relevante es que la mayoria de ellas recomiendan las ferias
internacionales; comentan que es una gran inversion pero salen relaciones comerciales

duraderas.

Categoria 8: Innovacion

Descripcion

A continuacién en esta categoria se detallard la respuesta brindada por los

entrevistados, los cuales consideran que la innovacion es un elemento indispensable de la
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capacidad productiva y la exportacion de mango deshidratado. En cuanto a innovacion, se

expresa lo siguiente:

“La innovacion en el comercio internacional es indispensable, de lo contrario los

productos quedarian obsoletos y superados por la competencia”. (Entrevistado 1)

“Es importante innovar ya que se pueden crear mejoras en procedimientos,
reduccion de costos, innovadoras tendencias de marketing, publicidad, empaque,
creacion de productos alternos o desarrollo de nuevas caracteristicas, con el fin de

estar a la vanguardia en innovacion ”. (Entrevistado 2)

“Se ha pensado en afiadir ingredientes a la receta, como chocolate ”. (Entrevistado

3)

“Para innovar, los costos generalmente son altos, pero los resultados son positivos;

al invertir en investigacion se crean mejoras muy significativas ”. (Entrevistado 4)

“En el &rea de alimentos la innovacion es indispensable ya que si se crea un nuevo
producto, aparte de que se puede patentizar, si se logra crear una tendencia, el

retorno de la inversion serd muy positivo ”. (Entrevistado 5)
Anélisis.

Segun la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Economicos (2016) la
innovacion es un proceso iterativo activado por la percepcion de una oportunidad,
proporcionada por un nuevo mercado, un nuevo servicio o avance tecnoldgico que se
puede entregar a través de actividades de definicion, disefio, produccion, marketing y éxito

comercial del invento.
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Segun lo analizado, se puede identificar que la innovacion es indispensable en esta
industria de alimentos; se debe superar a la competencia y este elemento es indispensable
para ello. Ademas, el mercado es cambiante, las tendencias son rotativas y se debe estar
analizando con frecuencia al publico meta, para asi observar sus necesidades y suplirlas en

caso de ser necesario.

Unidad de Analisis 2: Proceso Logistico

Segln la revista logistica, (2017). Una de las principales tendencias econdmicas
actuales es la globalizacién del comercio; para ello se requiere de un elemento
indispensable, si se desea realizar una venta internacional y es la oferta logistica. Es un
componente de la politica comercial y las condiciones generales de venta que describe los

términos y condiciones estandares.

El impacto de estas tendencias en la logistica se expresa en la concentracion e
integracion vertical de los principales operadores logisticos, en la disgregacion y
potenciacion del operador logistico como principal distribuidor de soluciones integrales

puerta a puerta y en el crecimiento de la de los servicios logisticos.

Es indispensable para una exportacion exitosa, un proceso logistico correcto y
ordenado. Esta unidad de analisis se ha disefiado con el fin de optimizar, explicar el
servicio y las diferentes etapas de estos para cumplir con los compromisos adquiridos. Para
ello, a continuacion se sefialan los consejos, opiniones y experiencia de los profesionales en

el tema, con el fin de analizar los resultados.

Se alcanzo un total de 6 categorias de analisis:
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e Medio de transporte

e Negociaciones empresa logistica
e Proceso de flete maritimo

e Documentacion

e Atrasos

e Factores externos

Seguidamente, se respaldaran las categorias establecidas con las respuestas mas

relevantes que brindaron los entrevistados.

Categoria 1: Medio de transporte

Descripcion

A continuacién se detallan las respuestas brindadas por parte de cada profesional
entrevistado, para la investigacion de la oferta logistica del mango deshidratado con miras a
la exportacién, de la categoria uno de la segunda unidad, la cual hace referencia a los
medios de transporte utilizados en el proceso logistico. Las opciones, se sefialan a

continuacion:

“El medio de transporte mas utilizado en Costa Rica es maritimo, por varias

razones, es econémico, seguro y de mucha capacidad . (Entrevistado 1)

“El medio de transporte que se utiliza en la empresa el 95% del tiempo es maritimo;
sin embargo, hay excepciones, algunas veces se transporta via aérea”. (Entrevistado
2)
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“Via aérea se utiliza en caso de que ocurriera algun imprevisto como que un
cliente nuevo realice un pedido y por falta de suministro del producto se necesite un
medio de transporte rapido ”. (Entrevistado 3)

“Se utiliza via aérea también cuando se va a introducir por primera vez el producto
a un nuevo mercado, para facilitar el proceso de registro, o para realizar una

exportacion de prueba”. (Entrevistado 4)

Andlisis.

El medio de transporte mas utilizado por la industria nacional segun informacion
brindada por (PROCOMER, Anuario estadistico, 2017) es el maritimo. Entre sus
caracteristicas destacan las siguientes: es seguro, econémico Yy tiene la capacidad para

transportar altos volumenes; sin embargo, el tiempo de entrega no es muy rapido.

También, en ocasiones ocurren imprevistos que obligan, por la necesidad del
producto, a contratar medios de transporte mas rapidos, como transporte aéreo; ello quiere
decir que los costos aumentaran. Pero en ocasiones los costos no son tan relevantes como
las consecuencias que se pueden desarrollar por falta del producto en el lugar y momento
requerido. Por ejemplo, han sucedido situaciones donde por falta del producto en un lugar
determinado, se pierde un cliente potencial. Muchas veces es preferible no tener ganancia

en una exportacion si se va a ganar un buen cliente.

Es muy importante mencionar que en temas de costos se debe tener mucha
precaucion; sucede frecuentemente que por el afan de disminuir costos pasan situaciones no
deseables. Por ejemplo, se debe tratar, en la mayoria de los casos, de que sean nacieras
reconocidas y confiables; no se pondra la responsabilidad de la mercancia en manos de
empresas no reconocidas, sin experiencia, o0 informacién relevante que implique

eventualmente enfrentar cualquier problemas o circunstancia.
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Categoria 2: Negociacion del medio de transporte

Descripcion

Los expertos en el tema comentan que esta categoria es muy importante; se debe
buscar la empresa ldgica que brinde los servicios aptos a las necesidades y requerimientos.
A continuacion, los elementos sugeridos por profesionales, que consideran indispensables a

la hora de la negociacion:

“Lo primero que se negocia con la empresa es la capacidad del contenedor; ya sea

de 20 pies 0 40 pies y que brinde el servicio al lugar requerido ”. (Entrevistado 1)

“Hay varios tipos de empresas logisticas; se recomienda contratar una que tenga
experiencia y presencia en el mercado, por varias razones, las dos mas
importantes; enviar la carga con una empresa confiable y la segunda una empresa
consolidada, asi, se tendra disponibilidad de enviar mercancias siempre y no se

requerira solicitar el servicio meses antes . (Entrevistado 2)

“Las navieras recomendadas King Ocean o Seaboard marine, son las utilizadas

por la industria cuando se exporta a Estados Unidos . (Entrevistado 3)

“Se debe establecer el tiempo de entrega mdxima con el fin de analizar qué dia se
debe enviar el contenedor para que llegue a tiempo en la fecha esperada. Aqui
incluye los trasbordos que se realicen dia de salida y dia de llegada; siempre se
debe contar un “colchon”, esto quiere decir, dias extras en caso de que haya algun

atraso”. (Entrevistado 4)



118

“Buscar varias opciones de empresas logisticas para controlar costos y determinar

cudl es la que se adapta més a las necesidades . (Entrevistado 5)

“Mencionar cuidados especiales, establecer si el contenedor debe o no ser
refrigerado en este caso, pero se recomienda siempre establecer todos los
requerimientos aunque sean situaciones ‘“obvias”; todo se debe solicitar con

claridad”. (Entrevistado 6)

“Negociaciones basicas; tarifa, pies del contenedor, tiempo de entrega, peso, tipo
de producto y cantidad de exportaciones en caso de que se desee obtener el servicio

regular con la compafiia se negocian precios diferentes ”. (Entrevistado 7)

Andlisis.

Un contrato de transporte maritimo es aquel en el cual una de las partes asume la
obligacion de trasladar mercancias entregadas por otra (la parte contratante), por el espacio
acuatico y mediante la utilizacién de un buque, desde un lugar geogréafico a otro (puerto de
embarque a puerto de destino) a cambio de un precio en dinero; en el caso del transporte de
mercancias recibe la denominacion de flete. (Ibarra, 2012)

Después de haber establecido el medio de trasporte mas recomendable en relacion
con el producto exportable, se inicia el proceso de elegir una empresa logistica que se
adapte a las necesidades, presupuestos y muy importante, que envie contenedores al pais
donde se desea exportar. Se debe buscar una empresa que tengan tarifas competitivas, que
brinde el servicio al pais requerido, que sea seria y ordenada, que cumpla con los tiempos
de entrega acordados y esté comunicando cualquier inconveniente. Es importante explicar
las necesidades y requerimientos; nunca se debe asumir; se debe hablar claro. En el
comercio internacional un error como “asumir o pensar’ se puede convertir en dinero

perdido.
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El medio de transporte utilizado en esta industria es maritimo; generalmente se
exporta en contenedores completos de 20 o 40 pies. La mayoria de exportaciones se
realizan al puerto de Miami, donde el tiempo de entrega ronda entre los 3 o0 4 dias. Los
contenedores no son refrigerados. Para solicitar un contenedor completo en la naviera
utilizada por la industria, se deben solicitar los miércoles antes de las 12:00 medio dia; esta
empresa tiene disponibilidad de envio de mercancias constantes. Estas caracteristicas son

las que se deben tomar en cuenta para una negociacion.

Categoria 3: Proceso flete maritimo

Descripcion

En la categoria tres, los entrevistaron comentan el proceso logistico que realiza la
naviera desde el momento en que se llena el contenedor hasta que se descarga. A

continuacién dicho proceso.

“Verificacion del contenedor requerido”. (Entrevistado 1)

“Solicitud de booking, espacio en el vapor ”. (Entrevistado 2)

“Se solicita la informacion del chofer para brindarsela al cliente con el fin de
evitar mal entendidos o hasta robo de contenedores ”. (Entrevistado 3)

“Carga mercancia en el contenedor, el cliente debe tener la medida de las tarimas

para indicar cuantas tarimas deben introducir en el contenedor ”. (Entrevistado 4)
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“Contenedor debe de estar 24 horas antes que el vapor salga del puerto para ser

cargado”. (Entrevistado 5)

“Entrega parte documentacion”. (Entrevistado 6)

“Confirmar que el contenedor fue cargado, notificar el cliente de ello y darle

seguimiento a la mercancia”. (Entrevistado 7)

“Verificacion de los documentos en el puerto de destino”. (Entrevistado 8)

“En caso de que no haya ningun inconveniente se descarga contenedor y contintan

demas procesos aduaneros ”. (Entrevistado 9)

Andlisis.

El trafico global de los contenedores maritimos continla aumentando gracias a las
exportaciones, por lo cual cada vez se vuelve mas eficiente, al mejorar y agilizar sus
procedimientos para el beneficios de los interesados. “El impacto de las tendencias en la
logistica se expresa en la concentracién e integracion vertical de los principales operadores
logisticos, en la disgregacion y potenciacion del operador logistico como principal
distribuidor de soluciones integrales puerta a puerta y en el crecimiento de la
externalizacién (outsourcing) de los servicios logisticos. El transporte maritimo
internacional es la base de soporte del proceso de globalizacion econémica y comercial. La
mayor parte de mercancias que forman parte de las cadenas globales de suministro se

mueven por via maritima”. (Revista logistica, 2017)

Los pasos logisticos del flete maritimo:

Antes de cargar la mercancia en el contenedor se debe inspeccionar el buen estado
de este: paredes, suelo y se deben cargar y estibar las cargas mas ligeras sobre las mas
pesadas, en caso de ser un consolidado, tener mucha precaucion de no mezclar cargas secas

con humedas (temperatura controlada).
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Flujo de embarque: El transportista terrestre carga el contenedor (del producto mango
deshidratado) y lo entrega en el terminal (la terminal Puerto Limén o Puerto Caldera). Se
apilan los contenedores en el patio de almacenamiento; una vez obtenido el permiso de la
aduana, el contenedor es conducido hasta el muelle y se realiza el embarque de acuerdo

con un plan de estiva determinado.

Flujo de transbordo: Se da el desembarque del contenedor y se realiza el traslado hasta el

patio destinado para el almacenamiento y se embarque a un nuevo buque.

Flujo de desembarque: Luego inicia el proceso de desembarque del contenedor de acuerdo
al plan de desestiba y una vez obtenido el permiso de la aduana, se traslada el contenedor
desde el muelle hasta el patio destinado para el almacenamiento. Luego se espera al
transportista terrestre acreditado para llevarselo a su destino final. (Revista logistica, 2017)

Categoria 4: Documentacion

Descripcion

Los documentos de embarque necesarios se mencionaran a continuacion gracias a la

informacion brindada por los profesionales en la materia.

“BL, conocimiento de embarque es un contrato de transporte y otorga derechos
sobre la mercancia, hay dos tipos: el Master que es un contrato con la naviera por lo que
esta cobrando la naviera a la empresa logistica y el Hijo; es el contrato del vendedor con

el consignatario”. (Entrevistado 1)

“DUA es la declaracion Unica aduanera de exportacion, donde se declara la
mercancia que va a salir; este se sella en Puerto Limon, en la casetilla de la naviera”.
(Entrevistado 2)
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“Factura comercial la emite el exportador indica cantidad de producto y el precio

de dicha mercancia”. (Entrevistado 3)

“Lista de empaques descripcion del producto y cantidades pero no presenta

precios4 ”. (Entrevistado 4)

“ISF es un documento que se debe declarar en la aduana de Estados Unidos, en el
cual se declara que el producto va a llegar a un puerto especifico; se presenta la factura,
fecha de ingreso, direcciones (del importador, comprador y naviera) informacion
especifica del embarque, como por ejemplo si es un contenedor completo o si es una carga
consolidada. Dicho documento se completa por la agencia logistica y se envia al agente en
Estados Unidos. En el momento en que la naviera confirma el documento en el sistema se
puede subir el contenedor a la naviera, de lo contrario no se envia porque al no declarar

la mercancia y esta llegue al puerto, se debe pagar un multa muy alta”. (Entrevistado 5)

Andlisis.

Existen diversos documentos utilizados en el transporte maritimo; su finalidad es
brindar informacién indispensable acerca de la mercancia con el fin de que llegue al destino
correcto, que no se extravié o se dafie. La documentacién establece detalles como
descripcion y tipo del producto, cantidad, pais de destino pais de origen, propiedad, precio,

direcciones, seguros en caso de requerirse, naviera y demas informacion relevante.

La documentacion del flete maritimo es indispensable; requiere de mucho orden y
seriedad de parte de la empresa exportadora y la empresa logistica. Por un error de
documentacion la carga puede quedarse atascada en una aduana, no lograr salir del pais de
origen, perderse la mercancia o pagar una multa, entre muchas otras circunstancias no

agradables; por ello, se debe tener suma cautela y constante revision. (Fallas, 2017)
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Categoria 5: Atrasos

Descripcion

A continuacion se detallan las respuestas brindadas por parte de cada profesional
entrevistado en el tema relacionado con atrasos durante el proceso logistico del producto

mango deshidratado.

“Por fenémenos naturales tales como huracanes o gran oleaje hacen que no pueda

atracar un barco, lo cual demora el tiempo de llegada . (Entrevistado 1)

“Las huelgas son muy frecuentes”. (Entrevistado 2)

“Se introdujo un artefacto en el contenedor como un aparato para medir la
temperatura, al no declararlo se convirtié en todo un problema, a tal punto de que

por poco se llega a perder la mercancia”. (Entrevistado3)

“Cuando sale un pedido imprevisto muy importante y por falta de tiempo o de
disponibilidad de la agencia logistica no se puede enviar la mercancia”.

(Entrevistado 4)

“Las condiciones atmosféricas son de las principales razones por las cuales se

detienen las embarcaciones, tormentas, huracanes, entre otros...”. (Entrevistado 5)

“Falta de un permiso o documentacion”. (Entrevistado 6)
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“Falta de informacion ”. (Entrevistado 7)

“Problemas politicos, guerras, golpes de estado afectan mucho al comercio

internacional ”. (Entrevistado 8)

Anélisis.

Referente a la informacion brindada por (Logistica, 2017) las situaciones
inesperadas son constantes en el comercio exterior; sin embargo al cliente no le deben
afectar y el exportador tiene la obligacion de crear estrategias para no quedarle mal, de lo

contrario, se pueden perder clientes exigentes por estas situaciones.

Por ello, el encargado de las exportaciones siempre debe imaginarse la peor situacion; esto
no quiere decir que sea pesimista, al contrario, quiere solucionar cualquier adversidad, por
lo cual debe tener una serie de opciones y andlisis de situacion de sus exportaciones. Si un
puerto esta cerrado, debe tener lista otra cotizacidn por otro puerto; en el caso de que todos
los medios maritimos no se puedan utilizar, se debera valorar cuan necesaria sera la opcion
de enviar el producto por otros medios, como el transporte aéreo, en caso de clientes

exigentes o brindar regalias 0 compensaciones por el atraso.

Es importante tomar en cuente el cominmente llamado ““colchon de seguridad”; esto
se refiere a una cantidad especifica de tiempo extra contemplado en el envié de la

mercancia. Esto depende del cliente o del destino.

Un encargado del departamento de comercio exterior debe estar informado de las
situaciones actuales, paises, politica, tratados, condiciones climaticas y demés noticias

relevantes en el mundo, con el fin de prevenir situaciones.
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Categoria 6: Factores externos

Descripcion

En esta categoria los profesionales entrevistados coinciden en que factores externos
afectan el proceso logistico para la exportaciéon de mango deshidratado, los cuales se

comentaran a continuacion:

“Un factor externo que influye en el proceso es el mal estado de las carreteras, que
estan mal demarcadas y que pueden provocar accidentes en la via”. (Entrevistado

1)
“Las huelgas o demas demoras en los puertos”. (Entrevistado 2)
“Accidentes en la via que provocan el cierre de ellas” (Entrevistado 3)

“Cierre de carreteras por derrumbes, o rios fuerte fuera de su cauce normal”.

(Entrevistado 4)

“Cansancio, descuido, comportamiento agresivo en carretera 0 consumo de

alcohol o dragas por parte del conductor”. (Entrevistado 5)
“Mal estado del camion puede producir accidentes”. (Entrevistado 6)

“Falta de conocimiento de logistica”. (Entrevistado 7)
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Andlisis.

Segun (Ortiz, 2009) los factores externos pueden afectan el proceso logistico de la
compafiia; pueden ser por factores ambientales, errores humanos, problemas en carretera,
atrasos falta de informacion y deméas. Muchos se pueden evitar y otros son situaciones

inesperadas e inevitables.

Por esto, los exportadores deben estar al tanto de cualquier situacion externa y
mantenerse informados para determinar aquellos elementos ajenos que pueden solucionarse
con antelacion, en caso de que se pudieran evitar. Entre estos, mantenimiento de camiones,
contratacion de choferes capacitados responsables, rutas alternas, documentos requeridos y

entre otras.

Sin embargo, hay muchas situaciones con las cuales se debe aprender a convivir; tal
es el caso de las carreteras en mal estado, cambios climaticos y entre otros, sobre los cuales

no se tiene control y ejercen mucha influencia sobre los procesos.

Interpretacion de Datos

Costa Rica tiene un gran potencial exportable. Gracias al talento humano nacional
se transforma la materia prima para crear variedad de productos con altos valores agrados,

que los hacen diferenciase del resto.

Las frutas deshidratadas, especificamente el mango, requieren transformacion, pues
en los cuatro meses cuando hay abundancia de la fruta; ante eso, los precios caen y los
agricultores prefieren perder las cosechas, ya que no logran cubrir los gastos. Mediante su
transformacion, podria aprovechar el excedente al producir alimentos competitivos a nivel

internacional.
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Al ofrecer productos de la mas alta calidad de la mano con la innovacion, algunas
industrias se han posicionado en las mejores cadenas de supermercados; tal es el caso de
Natural Sins. Es importante resaltar que Costa Rica es el principal exportador de pifia
deshidratada en el mundo, lo cual genera altas expectativas para la industria emergente del

mango Seco.

En el pais todas las provincias tiene gran cantidad de hectareas sembradas de
mango, lo cual indica la experiencia en el cultivo de la fruta; sin embargo, es interesante
que solo 41 fincas donde se cultiva mango, del total sembradas en Costa Rica, son
destinadas a la agroindustria. Segun los entrevistados, esta situacion se da por la falta de

incentivos e informacién acerca del tema.

Es de suma importancia conocer la capacidad productiva del pais, pues con ello se
logran identificar los fortalezas y debilidades que afronta la industria nacional; se puede
determinar si existe la capacidad exportable para continuar supliendo el productos a los

clientes actuales e iniciar el abastecimiento del mercado internacional.

Los entrevistados reflejan que es facil desarrollar un producto si se tienen los
recursos para emprender; sin embargo, buenas ideas y pocos recursos se convierten en un
dilema muy dificil de afrontar. Ante tal situacién, se requiere gran dedicacion en el

proyecto para encontrar las herramientas que permitan continuar.

Los retos en los negocios son comunes, por ello, se deben disefiar estrategias y
herramientas para minimizar los riesgos. Eso sucede con las limitaciones que enfrenta la
fruta, las plagas y enfermedades frecuentes en los cultivos; la utilizacion de fertilizantes,

plaguicidas y pesticidas son frecuentes para combatir estas limitaciones.



128

También los entrevistados destacan que el empaque y la imagen deben ser
agradables al publico meta, de lo contrario en la mayoria de los casos el producto no se
mueve de las gondolas. Dicha es inversion es alta pero los expertos indican que el retorno

de ella se refleja en las ventas.

Llega un momento en que la empresa, por falta de recursos o ideas creativas, se
estanca; en ese momento se deben tomar decisiones importantes para no perder la
compafiia. Pueden citarse: la busqueda de inversionistas, financiamientos o restructuracion
del propdsito de la empresa. Los expertos en el tema comentan que no se deben tomar
riesgos sin antes analizar detenidamente las situaciones y que los momentos y las

oportunidades son indispensables para decidir.

Los productos que se consideran snacks nutritivos, como es el caso del mango seco,
son muy buscados, principalmente por personas que cuidan su salud o deportistas. Al ser un
alimento de féacil manipulacion y por aportar alto grado nutricional, forma parte de las

nuevas tendencias alimentarias.

Los principales consumidores de estos alimentos son: Estados Unidos, Alemania y
Rusia; el principal cliente comercial de Costa Rica es Estados Unidos. Una empresa
nacional exportadora de mango deshidratado coment6 que por esta razén, a pesar de estar
muy posicionados en el mercado norteamericano, participan anualmente en catorce ferias

realizadas en dicho pais.

Es muy importante la eleccion del medio de transporte, pues este influird en el
precio final y el estado de la mercancia, la cual debe estar 6ptimas condiciones. La mayoria
de los entrevistados estuvieron de acuerdo en que el medio de transporte mas recomendado

es el maritimo.
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La documentacion es esencial en la trazabilidad de la exportacion y proceso
logistico; un error minimo puede causar problemas inimaginables, por lo cual la constante

revision es parte fundamental.

El encargado de la exportacion debe tener controladas las revisiones documentarias.
Una forma de controlar esta actividad, segin algunas empresas entrevistadas, es algo
severa, pero efectiva: ante un error en la documentacion, el encargado se debe hacer

responsable de los dafios y si son econémicos, de igual forma.

La persona encargada de la exportacion debe tener caracteristicas que la hagan

diferente de los demas, pues su labor es de esencial importancia y responsabilidad.

Este colaborador debe estar atento de las situaciones externas que pueden afectar el
transito de la mercancia. Muchos de ellos tiene manuales para evitar errores o situaciones
comunes, tales como analizar diariamente el acontecer global para identificar si hay
elementos que puedan afectar la exportacion y tomar medidas de precaucion u otras

opciones.



130

CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones de la Investigacion

Se requiere alta inversion para producir, por lo cual el flujo de efectivo se considera
de las principales limitaciones de la capacidad productiva. Se crean herramienta
cuidadosamente planificadas para lograr resolver este inconveniente.

Los ingredientes utilizados para la produccion de mango deshidratado son mango
fresco y azlcar de cafia. No se utilizan colorantes, preservantes ni saborizantes artificiales.
Por lo cual se considera un producto saludable.

La principal limitacion del mango es que es una fruta de temporada lo que quiere
decir que solo se podra adquirir entre 4 a 6 meses anualmente.

Los principales factores de la capacidad productiva del mango deshidratado son
poblacién habilmente activa, recurso capital, capacidad tecnoldgica y capacidad
empresarial. A demas con base los datos brindados se logré determinar dicha capacidad la
cual ronda los 3 840 000 kg de producto al afio.

Un empaque e imagen agradable al pablico meta son indispensables para competir a
nivel internacional ya estos dos elementos fomentan las ventas.

Se logré determinar que el mercado meta son aquellas personas que consumen
snacks saludables con el fin de cuidar su salud. El principal cliente comercial es Estados
Unidos el cual igual se considera el principal importador de fruta deshidratada del mundo.

Los emprendedores comentan que PROCOMER fue indispensable en el proceso de
internalizacion de los productos, ya que fomenta la participacion a ferias internacionales,
rondas de negocios, demas actividades que los ayudaron a reunirse con clientes potenciales.

La innovacion es esencial para mantenerse competitivo en el mercado, es muy
importante estar a la vanguardia de nuevas tendencias, tecnologias, y procesos.
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El transporte internacional utilizado para la exportacién de mango deshidratado en
la mayoria de los casos es el flete maritimo.

Los principales elementos que se deben negociar con la empresa transportista son
tipo del producto, cantidad, peso, capacidad requerida del contenedor, tiempo de entrega de
la mercancia, y tarifa.

En el proceso logistico el factor principal es el orden para lograr desarrollar los
pasos a seguir correctamente.

La documentacion se verifica constantemente con el fin de que no existan errores
documentarios, pues esto genera atrasos, o en el peor de los casos pérdida de la mercancia o
altas multas.

A pesar del orden logistico, para que el producto llegue en el tiempo acordado al
consumidor final siempre van a existir imprevisto dificiles de controlar por lo cual los
planes de contingencia son indispensables en las exportaciones.

Recomendacién

Es necesario que las empresas productoras de mango deshidratado tales como
Natural Sins, Ajengal y Befrut tengan una capacitacion constante, principalmente en temas
de exportacion, internalizacién, procesos logisticos, tendencias globales, capacidad

productiva y maxima utilizacion de los recursos.

Se recomienda buscar la ayuda de PROCOMER en temas de capacitaciones y
asesorias personalizadas con el fin de analizar producto, mercadeo y proceso de logistico
antes de realizar la exportacion ya que tienen utiles herramientas y vasta experiencia en

brindan este tipo de servicios y muchos recursos son gratuitos.
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Antes de incursionar en un mercado de interés, se recomienda a las empresas en
proceso de exportacion como Agengal o BeFrut, participar en ferias en dicho pais. En el
caso de que estuvieran interesados en el mercado europeo se recomienda la feria Anuga en
Alemania, o0 si su interés es el mercado estadunidense se recomienda Americas Food and
Beverage Show en Miami. Para asi analizar la competencia, el mercado y la cultura del

lugar.

Con el fin de que las empresas productoras solucionen problemas de liquidez se
recomienda solicitar créditos bancarios, tales como banca de desarrollo; también informarse
acerca de los programas de créditos verdes del banco PROMERICA o la busqueda de
inversionistas como los Angeles Inversores, que son un grupo de personas con deseos de
invertir en empresas emergentes o start-ups a cambio de un porcentaje de las acciones de la
empresa. Se deben de analizar muy bien las opciones, las ventajas y desventajas para

determinar cudles serian las formas en las que dicha decision podrian afectar a la empresa.

Cuando es tiempo de abundancia de la fruta y los precios son razonables, se
recomienda producir y guardar la materia prima congelada. En el caso de no tener camaras
de refrigeracion, el CENADA brinda dicho servicio, o busqueda de otras empresas que
también se dedican a ello. Esto, con el fin de que en el momento que se presente la escases,

se pueda utilizar dicha materia prima.

A las empresas de mango deshidratado que atn no hayan realizado una exportacion
como en el caso de Ajengal y Befrut se les recomienda realizar una exportacion de muestra
a un cliente. Se trata de exportar pequefias cantidades del producto, generalmente se envian

via aérea, con la finalidad de facilitar temas de registro.

El encargado de las exportaciones de las empresas productoras debe estar informado
al respecto de todos los acontecimientos nacionales e internacionales, con el fin de prevenir
situaciones, y en el caso de algln inconveniente, tener varios planes y estrategias para que

no afecten el tiempo de entrega del producto.
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Los elementos y empresas relacionadas con medios de transporte y logistica, como
Sourcing & Logistics, empresa logistica que realiza la mayoria de exportaciones de mango
deshidratado del pais, implementen medidas de seguridad, como el uso de contenedores con
GPS, métodos para controlar a los choferes asignados con el fin de un adecuado y seguro
traslado de las mercancias. Se debe recordar asegurarse, desde el momento en que salga el
producto de la planta de produccién hasta el lugar establecido por el comprador, con una
cobertura del 110% e informarse de los beneficios que ofrece cada entidad aseguradora.

La Universidad Nacional de Costa Rica tiene un proyecto. En el cual crean paneles
solares integrados a hornos de deshidratacion, se le recomienda al estado para incentivar la
industria nacional de fruta deshidratada crear un programa para facilitar a las personas
interesada en emprender o empresas ya consolidadas la adquisicion de estas tecnologias a

bajos precios.
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Apéndice

Apéndice A.

Estimado entrevistado, la presente entrevista formard parte del trabajo final de
investigacion del estudiante Miranda Viquez Salazar, con el fin de analizar la industria
nacional y capacidad productiva del mango deshidratado en Costa Rica. Su participacion en
esta investigacion es voluntaria y de caracter confidencial. Los resultados formaran parte
del estudio: Capacidad productiva del mango deshidratado con miras a la exportacion

durante el segundo semestre de 2017.

Cuestionario

1. ¢Cudl es la produccion diaria de su empresa del producto mango deshidratado en

kilogramos?

2. ¢Cual ha sido la cantidad exportada del producto en los ultimos afios?

3. ¢(Cuéles son las limitantes o factores que podrian influir en los niveles de

produccion y cosecha?

4. ¢Cbmo afecta la tecnologia en el proceso productivo?

5. ¢Cudles limitaciones se han presentado en el proceso de exportacion?

6. ¢Cuadles es el empaque y embalaje recomendados/utilizado para este producto?

7. ¢Qué mejoras implementaria al proceso logistico de la exportacion de mango

deshidratado?
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8. Cuando usted ha solicitado mejoras en el servicio logistico ¢las compafiias cumplen

sus peticiones?

9. ¢Qué factores considera usted que provocan deficiencias en el proceso logistico

para la distribucion de mango deshidratado?

10. ¢ Cree usted que se cuenta con la capacidad logistica para tener tarifas competitivas?

Apeéndice B. Producto de la empresa 1, Natural Sins

Apéndice C, Producto de la empresa 2, Ajengal



Calorias por gramo:

Humedad 25%

Apéndice D, Producto de la empresa 3, BeFrut

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion_100 9 1 paguete Mango
Kilo Calorias 328,00
% Valor

9 diario
Grasas totales 1,20 0,00
Grasas saturadas 0,32 0,00
Grasas Trans 0,00 0,00
Colesterol 0,00 0,00
Sodio 8,00 0,00
Potasio 624,00 7,00
Carbohidratos totales 166,40 5,00
Fibra dietética 6,80 8,00
Azucares 70.00
Proteinas 10.60
Vitamina A 380,00 2,00
Vitamina C 114,92 8,00
Calcio 32,00 2,00
Hierro 0.52 2,00

El porcentaje de valor diario basado en una dieta
en grasa 1,7 carbohidrétos 4 Proteinas 0.2

mg

2238%
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