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RESUMEN

El objetivo principal de la siguiente investigacion fue el encontrar la existencia de
productos de bajo consumo en dos de los mercados mas emblematicos de la ciudad de Quito,
los cuales fueron los mercados Ifiaquito y Santa Clara, ubicados en el centro norte de la
ciudad capital del Ecuador, y el realizar estrategias para aumentar su consumo, y con ello
sus ventas, para adquirir la informacién necesaria, para conocer los productos de menor
venta de los mercados de estudio se realizaron entrevistas a las vendedoras de los mismos,
mientras que para conocer las tendencias de los consumidores se realizaron encuestas a un
porcentaje de la poblacion, para asi conocer por qué han dejado de consumir ciertos

productos y por qué han dejado de asistir a los mercados locales de la ciudad.

Los resultados obtenidos de las entrevistas detallan que, en efecto existe la presencia
de productos de bajo consumo en los mercados de estudio, los cuales se dividen en productos
de procedencia ecuatoriana, los cuales son; zanahoria blanca, aji, zambo, fréjol, zapallo y
papa blanca, mientras que existe la presencia de productos que llegaron gracias a la conquista
que son; remolacha, papa nabo, col morada, coliflor, rdbano, col, berenjena, brocoli y
alcachofas, mientras que los resultados que se obtuvieron de las encuestas a los
consumidores, definen que la razon principal para dejar de consumir los productos de estudio
es el sabor de los mismos y la falta de conocimiento en su preparacion, razén por la cual se
decidi6 realizar estrategias para introducir a los alimentos nuevamente en la mesa de los

quitefios y de igual manera, mejorar la venta en los mercados de estudio.

Palabras clave: productos de bajo consumo, pérdida de identidad, mercados de Quito,

estrategias para aumentar comercializacion.
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ABSTRACT

The main objective of the following investigation was to find the existence of low
consumption products in two of the most emblematic markets of the city of Quito, which
were the Ifiaquito and Santa Clara markets, located in the northern center of the capital city
of Ecuador, and make strategies to increase their consumption, and with it their sales, to
acquire the necessary information, to know the lowest-selling products of the study markets,
interviews were conducted with the sellers of the same, while to know the consumer trends
surveys were conducted to a percentage of the population, to know why they have stopped
consuming certain products and why they have stopped attending the local markets of the
city.

The results obtained from the interviews detail that, in fact, there is the presence of
low consumption products in the study markets which are divided into products of
Ecuadorian origin, which are; white carrot, chili, zambo, bean, squash and white potatoes,
while there is the presence of products that arrived thanks to the conquest that they are; beet,
turnip potato, purple cabbage, cauliflower, radish, cabbage, eggplant, broccoli and
artichokes, while the results that were obtained from consumer surveys, define that the main
reason to stop consuming the products of study is the taste of them, and the lack of
knowledge in their preparation, which is why it was decided to carry out strategies to

introduce food back to the costumers, and likewise way, improve sales in the study markets.

Keywords: Low sale of products, loss of identity, Quito markets, strategies to

increase marketing.
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RESUMEN CAPITULAR:

La siguiente investigacion se realiz6 en los mercados Ifiaquito y Santa Clara,
ubicados en el centro norte de la ciudad de Quito, sus objetivos fueron; 1) Identificar los
productos agricolas de bajo consumo en el mercado de Ifiaquito y Mercado de Santa Clara
y propuesta de estrategias para aumentar su consumo. 2) Identificar los productos agricolas
que son vendidos, a través de una caracterizacion de los mercados de Ifiaquito y Santa
Clara. 3) Determinar las razones especificas de la disminucion del consumo de los
productos agricolas a través de un estudio de mercado. 4) Establecer una propuesta de
estrategias con el fin de lograr el consumo de los productos agricolas de menor

comercializacion.

El primer capitulo corresponde a la introduccion de la tesis, seguido de los
objetivos de la misma y con toda la informacion necesaria para el estudio, insertada en el
marco légico, donde se explica la historia de los mercados de la ciudad y los cambios que
han tenido las conductas alimenticias con el paso del tiempo y la globalizacion.

El segundo capitulo consta de las entrevistas realizadas a las vendedoras de los
mercados Ifiaquito y Santa Clara, en donde se obtuvo el conocimiento de la falta de venta
de productos en el mercado, junto con el nombre de todos los productos de bajo consumo

en los mismos.

El tercer capitulo consta de la recopilacion de datos por medio de encuestas a los
pobladores de la ciudad de Quito para conocer el porqué de los cambios en la alimentacion
de los mismos, donde se busca conocer el motivo principal para dejar de consumir los
alimentos de estudio y las razones por las cuales han dejado de asistir a los mercados

locales.

Para finalizar el cuarto capitulo esta constituido por estrategias para impulsar el
consumo de los alimentos de estudio, por medio de clases en los mercados Ifiaquito y Santa

Claray el ingreso de los alimentos en un hotel de la ciudad.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

Los mercados han existido en la ciudad desde antes de la colonizacion, desde la era
preincaica se realizaba el intercambio de productos desde la costa hasta la sierra del pais,
con su evolucion fueron tomando estructuras las cuales han permitido hasta la actualidad

tener un lugar apartado para la venta de determinado tipo de producto.

En la ciudad de Quito entre los mercados méas reconocidos se puede nombrar a los
mercados Ifiaquito y Santa Clara, ubicados en el centro norte de la capital del Ecuador,

siendo entre los mercados méas concurridos y méas conocidos entre sus habitantes.

En ellos se puede observar la venta de diversos tipos de alimentos como verduras,
legumbres, hortalizas, lacteos, carnes, etc., sin embargo, con el pasar de los tiempos la
manera de adquirir productos ha tomado un nuevo rumbo con la creacion de supermercados,
los cuales ofrecen mayor comodidad, seguridad y variedad para los consumidores,
obligandolos a dejar las antiguas tradiciones de acercarse a los mercados de la ciudad para
comprar sus productos, de ésta manera varios alimentos han dejado de ser vendidos y de ser
producidos por los productores locales, ya que no encuentran ganancia alguna cosechando
productos de baja venta en los mercados, dando paso a la pérdida de la cultura e identidad
de varios alimentos, que en su antigiiedad no podian faltar en la mesa de los hogares de los

quitefios.

Es indispensable el conocer qué alimentos son aquellos que han perdido fuerza en las
ventas de los mercados de estudio, y a su vez encontrar las razones del porque han dejado

de ser consumidos por los moradores de la ciudad de Quito.

Asi mismo, es imperativo el encontrar maneras de poder ingresara los alimentos
nuevamente en la lista de compras de los consumidores de la ciudad, para poder mantener la
identidad de los mismos y favorecer a las vendedoras de estos productos en los mercados de

estudio y de misma forma a los productores locales del pais.



1.1 Justificacién

Se present6 la oportunidad de recorrer mercados conocidos de la ciudad de Quito, en
donde se pudo hallar que varios productos agricolas se estaban pudriendo, suceso que llamo
mi atencion, para conocer la razon por la cual estos productos no son comprados, ya sea
porque no hay preferencia por ellos, no se conoce su forma de preparacion, por precio o por
el lugar de compra, lo cual conduce a buscar mecanismos que hagan que estos productos
sean vendidos y asi no se desperdicien.

Los agricultores ecuatorianos se han visto en la obligacion de paralizar la produccién y
cosecha de varios productos (algunos de los cuales han tenido historia desde sus
antepasados) ya que su consumo se ha ido reduciendo, mientras que otros son Mmas
comerciales y por ende del agrado de los consumidores, tomando en cuenta este factor, la
investigacion podria ser util para conocer las razones del bajo consumo de los productos y
proponer la forma de aumentar la utilizacion y por ende su produccion.

El consumo de productos agricolas en la ciudad de Quito tiene una buena aceptacion por
parte de sus habitantes, sin embargo, sus preferencias de consumo es por medio de
supermercados locales, perdiendo la actividad en los mercados de la capital, ademas, la
mayor produccién de productos agricolas son de preferencia para su exportacion y un menor
porcentaje para el consumo local, identificando el consumo de productos agricolas en el
mercado y el comportamiento del consumidor, se logrard proponer estrategias que permitan

aumentar el consumo de aquellos productos que tienen menor comercializacion.
1.2 Planteamiento del problema

Los mercados objeto del estudio cuentan con un area de productos agricolas, el bajo
consumo de ciertos alimentos ha sido motivo para dejar de venderlos o comercializarlos, lo
cual provoca que el agricultor deje de producir, perdiéndose los productos agricolas, es por
tal motivo que la siguiente investigacion estara orientada a establecer qué alimentos son los
que se estan perdiendo y en una propuesta de estrategias para reinsertarlos en la mesa de los

consumidores de la ciudad.

No se estudiara los procesos de cultivo de los alimentos, pero si se dara especial
énfasis al valor nutritivo de cada uno y las preparaciones que con ellos se pueden elaborar.
Teniendo en cuenta esta informacion la pregunta de la investigacion seria ¢, Como identificar
a los productos agricolas de bajo consumo en el Mercado Ifiaquito y Mercado de Santa Clara,

para una propuesta de estrategias para aumentar su consumo?
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1.3  Objetivos

1.3.1 GENERAL
Identificar los productos agricolas de bajo consumo en el mercado de Ifiaquito y

Mercado de Santa Clara y propuesta de estrategias para aumentar su consumo.

1.3.2 ESPECIFICOS
o Identificar los productos agricolas que son vendidos, a través de una
caracterizacion de los mercados de Ifiaquito y Santa Clara
e Determinar las razones especificas de la disminucion del consumo de los
productos agricolas a través de un estudio de mercado
e Establecer una propuesta de estrategias con el fin de lograr el consumo de

los productos agricolas de menor comercializacion.

1.4 Marco Tebrico

En el pais y el mundo en general han existido variantes en la alimentacion de cada individuo,
sin embargo, en los ultimos afios este cambio ha ido incrementado en una velocidad
alarmante, ya que los alimentos que se producian y consumian por generaciones pasadas,
han estado en un declive, formando una pérdida de la identidad de los pueblos, la
globalizacién y otros factores han facilitado a que nuevas generaciones adopten nuevas
conductas alimentarias, perdiendo sus raices y como resultado una pérdida en los indices
nutricionales necesarios para una buena salud de los mismos.
Meléndez y Cafiez (2009) afirman que:
La alimentacion es una parte fundamental de la cultura de cualquier sociedad, la relacion con
los recursos naturales comestibles y el desarrollo tecnoldgico han ido evolucionando e
incidiendo en lo que comemaos, en como obtenemos nuestros alimentos y hasta en cdmo los
preparamos. La manera en la que estos aspectos se han ido transformando no es ajena a los
cambios que ha sufrido la division internacional del trabajo, el desarrollo de nuevos
mercados y el avance de la industria alimentaria que ha hecho posible la aparicion de nuevos
alimentos y nuevas formas de conservacion, produccién y preparacién de productos
alimenticios industriales. La transformacion también se expresa en los tiempos de consumo,
los horarios de las comidas, en donde comemos y en compafiia de quién.
Dominguez, Villanueva, Arriaga y Espinoza (como se cit6 en Trichopoulou, 2010)

comenta que “Los alimentos tradicionales son generalmente considerados saludables y su
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estudio es necesario para mejorar la dieta de los seres humanos y para perpetuar elementos
significativos de la herencia cultura”.

Ademas Salem y Mufioz (2016) sefialan que la cocina tradicional es:

Hecha sobre todo con alimentos tradicionales o industrializados tradicionales. Forma parte

del patrimonio intangible de la humanidad. Se entiende como preparaciones de la cocina

tradicional o étnica local, o tradicional regional; la que se prepara no s6lo con los elementos
existentes antes de las invasiones de los europeos, sino las précticas sincréticas anteriores al

inicio del siglo XX.

Sin embargo, la cultura alimentaria ha mantenido una serie de cambios significativos
en la sociedad. Najera y Alvarez (2010), aseveran que:

Las transformaciones alimentarias incluyen simultdneamente procesos de

desaparicidn/sustitucion, pero también de adicidn de elementos que afectan al sistema

alimentario, a sus practicas y valores. Todos estos procesos se generan en las diversas
esferas —econdmica, social, cultural, politica, religiosa, ecolégica— que conforman los
modos de vida.

Existen cambios significativos en la alimentacion de las personas por efecto de la
globalizacion.

En las tiendas, de pronto surge un comentario de admiracion "es mas barato comprar un

puré de tomate para cocinar que un kilo de tomate". Esta realidad, ligada a la volatilidad de

los precios en los productos de primera necesidad, hace que la gente opte por comprar lo
gue esté al alcance de su presupuesto diario, sin considerar las consecuencias a la salud

(Leyvay Pérez, 2015).

Tomando el nombre de la globalizacién se ha encontrado un bajo consumo de
alimentacion tradicional, y a su vez se encuentra un mayor consumo de dietas mas
comerciales, estos cambios se encuentran en zonas urbanas al igual que en las rurales, este
cambio de alimentacion puede ser el proceso donde es facil observar el cambio que ha
tenido la sociedad con la naturaleza, tecnologia y la cultura (Meléndez y Cafiez, 2009).

Hace ya tiempo que, debido al creciente desarrollo de los intercambios comerciales

transnacionales, el consumo alimentario ha dejado de estar mayoritariamente limitado a los

cultivos propios de cada pais o territorio local. La globalizacion socioeconémica ha

conllevado una paulatina deslocalizacion y desestacionalizacidn de las dietas, y a la vez a

la extensidn de habitos de consumo cada vez mas parecidos a escala planetaria (Entrena.

2008).
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Debido a la globalizacion los pueblos han tenido un proceso de aculturacion, el
mismo que se ha visto reflejado claramente en las nuevas generaciones, Leon (2013)
afirma:

Este proceso de aculturacion y la pérdida de la identidad cultural, va acompafiado de serios

comportamientos, por ejemplo: con relacion a la alimentacion ya no prefieren los alimentos

de su pueblo de origen como el tostado, la machica, etc. Consumen alimentos procesados,
enlatados, entre otros.

Estudios realizados por Schnettler, Miranda, Sepulveda y Denegri (2011) aseguran
que:

En relacion a satisfaccion de alimentos a estudiantes universitarios sefialaron que aquellos

estudiantes que consumen carne diariamente son aquellos que demostraron una mayor

satisfaccion con la vida afiadiendo el consumo de bebidas gaseosas, sin embargo, se
encuentra claramente una mala dieta donde no se toma en cuenta un buen examen
nutricional, sino més bien buscando la satisfaccion y felicidad de los estudiantes, tomando
en cuenta estos datos el escritor encuentra una puerta para buscar que los estudiantes
puedan consumir carne junto con productos agricolas de la regién para ayudarlos con una
mejor dieta.

Sin embargo, la mala nutricion no solo afecta a estudiantes universitarios, sino a
toda la poblacion en general, la crisis en la que se esta enfrentando la sociedad ha afectado
en gran proporcion a las personas de bajos recurso, SESPAS (2014) afirma que:

La crisis en la que se esté viviendo agranda la inseguridad alimentaria, esto quiere decir

gue la poblacién no ingiere la cantidad necesaria para poder lograr una vida activa y sana

por las situaciones a las que enfrentan, ésta inseguridad en la alimentacion esta en un
constante crecimiento en donde se encuentran casos del uso de alimentos insuficiente para
lograr los niveles de energia conocido como subnutricion, y de malnutricion que termina
siendo una inestabilidad por falta o abundancia de energia y nutrientes ingeridos, y ademas
se puede encontrar casos de desnutricion provocado por no ingerir la cantidad necesaria de
proteinas, calorias, etc.

Pero una de las preguntas que se realiza el escritor es. ¢Por qué estan cambiando las
conductas alimentarias de las personas?, o ;Qué es lo que influye en la sociedad para
perder su identidad alimentaria y cambiarla por alimentos sin carga nutricional?

La seguridad alimentaria refiere al acceso de toda la poblacion, en todo momento, a

los alimentos necesarios para llevar adelante una vida saludable. Para garantizar

esta definicion de seguridad alimentaria deben ser satisfechas dos condiciones:

1. Asegurar que la disponibilidad de los alimentos se mantenga estable en todo momento.
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2. Asegurar que cada hogar acceda a alimentos adecuados e inocuos (Sanchez, 1998).

Martin (como se citd en Rebato, 2009) afirma que los recursos locales se corresponden con
las distintas maneras de alimentarse, los alimentos que se consumen Yy su tipo de coccion junto con
las caracteristicas del habitat, su estilo de cosechar o producir y el comercio de los alimentos, sin
embargo, también tiene que ver con las artes culturales, de esta manera se determina como una
caracteristica propia de una cultura a sus alimentos siendo uno de los elementos que han ayudado a
crear identidad marcando la diferencia.

Conociendo que los alimentos y la identidad de un pueblo, Pazos (2017) menciona
que la cocina ecuatoriana es por un lado la mezcla de recetas y por otro lado habilidades que
se van repitiendo por el paso de los afios y que mezclan tradiciones con productos de la
region. La comida ecuatoriana es multiple como son diversas las culturas y las zonas de las
que proviene. Tres elementos marcan fuertemente la cocina ecuatoriana: la flora y fauna, la
raiz hispanica y la raiz indigena.

Pazos (2017) también afirma que la cocina regional es una serie de diversos
elementos, depende de los productos de la tierra y la fauna que termina dependiendo de la
region en la que se encuentre. La practica de la cocina es una combinacién de métodos de
preparacion junto a la cultura, asi mismo, se ve reflejadas manifestaciones extranjeras del
pasado y del presente correspondiendo con factores sociales y econdmicos que reglamentan
la vida de la poblacion. Asi se puede aceptar que comer, involucra una construccién social
compleja que envuelve una serie de movimientos de produccion y consumo material como
simbolica, de esta manera los consumos de productos ayudan a la creacion de identidad
colectiva de un grupo étnico (Comision para la Preservacion del Patrimonio Histérico
Cultural de la Ciudad de Buenos Aires, 2002, p.11).

Jiménez Molinillo (como se cit6 en Guthemberg, Lopez y Montoya, 2015) asegura
gue los mercados municipales determinan el centro de una base comercial formada por
varios negocios cercanos, ubicados en un mismo sitio, formando una estructura facil de
entender brindando un al cliente un ambiente de armonia logrando el carifio y la aceptacion
de los mismos, con un nivel de reporte directo a gerencia general.

Lamentablemente en los Gltimos afios los alimentos o productos agricolas han tenido
una baja en su consumo gracias a la globalizacion, ya que segin Entrena (2008) se han
cambiado las formas de producir, almacenar y distribuir los alimentos que se consumen, en
donde se ha reemplazado la experiencia de la alimentacion artesanal de los habitantes de las
diversas regiones con respecto a la produccion y consumo de los alimentos, todo esto tiene

nacimiento en un crecimiento abismal de los platos pre cocidos, optimizadores de sabor,
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conservantes y demas sustancias que buscan conservar mas tiempo los alimentos, agilizar la
preparacion de los mismos, creando una pérdida constante de autonomia del target en sus
gustos y preferencias de sus habitos alimenticios, incrementando el depender a lo que digan
las transnacionales alimentarias que tienen la facilidad de divulgar por medio de marketing
y logran monopolizar los mercados alimentarios. De esta manera Ramirez, Souto-Gallardo,
Bacardi y Jiménez (2011) aseguran que existe una conexion directa entre los anuncios de
TV y el estilo de alimentacion de las personas, teniendo una relacion directa de los anuncios
en television con sus gustos de consumo y demanda de dichos alimentos anunciados,
encontrando un efecto perjudicial del consumo de alimentos de alto contenido energético,
esto ha cambiado enérgicamente los habitos alimenticios de las personas en donde se ha
presentado una variacion con respecto al qué, cuando, donde, como, con qué y quien
consume determinado alimento y termina siendo parte de practicas socioculturales, esta
aceptacion viene encaminada por parte de tres aspectos principales que son la familia, los
medios de comunicacion y la escuela, la familia es la base de la conducta alimenticia puesto
es la primera relacion con las préacticas alimenticias, ya que los miembros de hogar forman
una gran influencia en el modo de alimentar de los nifios, los medios de comunicacion
afectan la conducta alimenticia de los nifios porque por el paso de los afios la mayoria de
alimentos que se promueven no son saludables, y la escuela brinda la oportunidad a los nifios
de obtener nuevas formas de alimentarse, la mayor cantidad de alimentos no son buenos para
la salud, estos habitos vienen encaminados por parte de sus maestros por parte de materias
como ciencias naturales (Macias, Gordillo y Camacho, 2012).

Para que estos alimentos vuelvan a ser consumidos se realizaran estrategias que seran
estudios a los consumidores de los mercados conociendo sus gustos y preferencias y teniendo
en cuenta la manera correcta de llegar a ellos e ingresar en sus mesas los alimentos agricolas
gue se estan perdiendo.

Concluyendo que los alimentos han ido desapareciendo por la globalizacion se espera
poder rescatarlos por medio de una herramienta que ha sido utilizada por varios afios que es
denominada marketing, la cual ha colaborado a la globalizacién para el cambio de conducta
alimenticia en las personas, sin embargo se espera lograr mejorar el consumo de los
alimentos que estan en declive usando marketing social, que segun Auquilla y Naula (2016)
dedica el talento humano, técnicos o econémicos a planes de nivel social y buscan la
colaboracion de sociedades sociales sin fines de lucro que permita al progreso de la sociedad,

intentando tener una ganancia mutua, solucionando problemas utilizando a medios de
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comunicacion, teniendo como objetivo el cambio de conducta, pensamiento y gustos de un
grupo social, de esta manera se espera un beneficio a los vendedores del mercado Ifiaquito y

a la proteccion de nuestra identidad.

1.5  Marco Metodoldgico

Para la ejecucion de la siguiente tesis, el escritor aprovecharé de sus fortalezas para
seleccionar los métodos de investigacion a usar.

En primer lugar, se realizara una investigacion de tipo cuali-cuantitativo, la cual
buscara por medio de numeros conocer los alimentos que se han dejado de consumir en el
Mercado Ifiaquito y Mercado Santa Clara de la ciudad de Quito, para esto el autor realizara
un trabajo de campo, lo que implica acercarse a los establecimientos y realizar entrevistas a
los vendedores de los mercados y a sus clientes para lograr conocer el motivo por el cual
los clientes de los establecimientos han dejado de consumir los distintos alimentos.

Después de conocer la problematica del Mercado Ifiaquito y Mercado Santa Clara y
de los alimentos que estan perdiendo fuerza en los consumidores el autor buscara
estrategias como la investigacion accién la cual es basada en problemas sociales y como
mejorarlos creando hipotesis para saber como mejorar la problemaética del estudio.

Para los enfoques de investigacion el autor se encargara de realizar encuestas a un
determinado nimero de personas que trabajan en el Mercado Ifiaquito y Mercado Santa
Clara para recolectar los datos necesarios para la disertacion, tomando los datos adquiridos
se realizaran experimentos como estrategias para intentar recuperar los alimentos que se
han ido perdiendo en los mercados de estudio, esperando poder adquirir la atencion de los
consumidores y reingresarlos al mercado.

Las técnicas por utilizar seran las siguientes:

e Documentos: Los documentos son un valor fundamental para la
investigacion, ya que de ellos se puede conocer antiguos estudios y conocer
hasta donde pudieron llegar dichas investigaciones, ademas de libros
técnicos que colaboren para mejor entendimiento de la disertacion que se
esta realizando.

e Entrevistas: Como ya se mencion0 se realizaran entrevistas a los duefios de
los locales del Mercado Ifiaquito y Mercado Santa Clara de la ciudad de
Quito para obtener el conocimiento de los alimentos que se han dejado de

consumir.
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e Encuestas: Se realizaran encuestas a una muestra de la ciudad de Quito para
conocer sus preferencias de compras, es decir si prefieren realizar sus
compras en mercados locales o0 a su vez en supermercados de la ciudad,
ademas se espera obtener las razones por las cuales han dejado de consumir
los productos de estudio, de esta manera poder solucionar el problema

principal que es la pérdida de identidad alimenticia.

CAPITULO Il: MERCADO DE INAQUITO Y SANTA CLARA DE LA
CIUDAD DE QUITO, IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS DE
MENOR CONSUMO

2.1 EL INICIO DE LOS MERCADOS

Paez, K. (2003) explica que:” Los mercados, desde antes de la conquista, se han
constituido en los sitios de comercializacion méas antiguos del Ecuador, donde compradores
y vendedores se reunian, manteniéndose hasta hoy sus caracteristicas”, asi mismo se da a
conocer que “antes de la llegada de los Incas, el lugar donde hoy ocupa la plaza de San
Francisco, en la ciudad de Quito, fue un sitio de intercambio donde llegaban muchas
personas de diferentes lugares de la Costa, valles y selva”, de misma manera se entiende
que “ Quito se convirtié en un dindmico y prestigioso centro de intercambio, ya que los
pasos de montafia eran vias naturales que conectaban a este lugar con la Costa y Oriente”.

Asi mismo Paez, K. (2003) manifiesta que

Se ofrecia gran variedad de productos como; pescado seco, concha spéndilus, sal, yuca,

algodon natural e hilado y tejidos de este material; coca, canastas, cacao, palmito, achiote,

fruta de la parte occidental; y del oriente se transportaba cesteria, canela, plumas, hierbas,

etc., lo que permitia que la gente se proveyera de productos que no producia o que no se

encontraban en la zona donde habitaban.

De esta manera se puede entender como funcionaban los mercados de los alimentos
en la antigtiedad, sin embargo, a la llegada de los espafioles al Ecuador, se tom6 el nombre
de Tianguez que en México quiere decir lugar de intercambio para dar a conocer a estos
sitios, siendo la herencia de lo que en la actualidad podemos conocer como mercados que

estan ubicados en la ciudad y el pais Paez, K. (2003).
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Ademas Paez, K. (2003) manifiesta que hace mas o menos 80 afios “el Sefior Ricardo

Chiriboga, candidato para el Consejo Municipal convoco a los integrantes de la Federacion

de Barrios para que apoyaran su campafia, a cambio ofrecia construir mercados en caso de

ganar”, después de haber sido elegido “construy6 los mercados Central, San Roque, Santa

Clara, San Juan y La Floresta, y los vendedores pagaron un sucre por cada metro cuadrado
Paez, K. (2003) explica que:
Antes de 1904, afio en el que expide la primera ordenanza que regula la actividad de los
mercados, no existen datos precisos sobre la existencia 0 no de un mercado propiamente
dicho asi como el de Santa Clara por Ejemplo, pero hubieron asentamientos de pequefios
comerciantes de productos agricolas en la plaza de San Francisco, que construyeron una
especie de carpas con lienzos para protegerse del sol y del viento y colocando la
mercancia sobre telas en el suelo de piedra, asi como referencias sobre los negocios o
tiendas que poseia la gente en ese tiempo.

2.2 MERCADOS DE ESTUDIO

Se realizan las investigaciones en los mercados Ifiaquito y Santa Clara, ya que son
dos de los mercados més grandes y visitados de la ciudad de Quito, habiendo superado
remodelaciones, cabe indicar que a ambos mercados acuden los habitantes del Distrito
Metropolitano de Quito (DMQ).

En el transcurso de las visitas realizadas a ambos mercados se evidencid la menor
venta de ciertos productos, lo cual permite la investigacion sobre este fendmeno que afecta
tanto a vendedores como a productores de productos agricolas, ya que en la mayoria de
puestos de venta de productos los vendedores tienen conexiédn directa con los productores
que los ayudan con la materia prima para su venta.

Uno de los motivos para reducir las ventas en los mercados es la desorganizacion por
parte de los mismos, Paez, K. (2003) da a conocer que un ejemplo se encuentra en el
“subsuelo del Mercado de San Roque cuyos puestos son abandonados debido a la falta de
ventilacion e iluminacion”, también afirma que “este tipo de desorden se origina debido a la

L1

comodidad del comprador, ya que este prefiere adquirir lo que estd “ mas a la manito”, a lo
que se suma el mal disefio de este centro de comercializacion”.
De esta manera Péez, K. (2003) manifiesta que:
La zona norte de Quito estd habitada por gente de més alto nivel social que las otras dos
zonas de la ciudad, por lo que en lugar de mercados se han instalado centros comerciales y
supermercados para satisfacer las necesidades alimenticias de este sector de la poblacion,

por lo que los tradicionales mercados han sido un tanto desplazados.
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Incrementando de alguna manera la venta de aquellos productos que tienen muy poca
salida, también se apoya a su permanencia a través del tiempo y la elaboracién de platillos

que en la mayoria de los casos son tradicionales de la cocina quitefa.

2.2.1 MERCADO INAQUITO

El Mercado Ifiaquito esta ubicado en el centro norte de la ciudad en la avenida
Ifaquito, Quito 170135 creado en los afios 70s ha tenido una serie de adecuaciones y
remodelaciones donde, en la actualidad da paso a mas de 120 vendedores de diferente tipo
de productos desde hortalizas hasta una zona exclusiva de comidas y bebidas con gran
variedad, a la fecha no cuenta con un encargado directo del mercado, ya que el Gltimo
renuncio en septiembre de este afio.

Sus horas de trabajo comienzan a partir de las 8:00 a.m. cerrando a las 17:00 p.m.

Su lugar de comidas es reconocido por los habitantes de la region, ademas tiene
buena calificacion en tripadvisor en donde posee buenas opiniones y el plato preferido es el
hornado.

Tiene un amplio estacionamiento, sin embargo en la mafiana como a las 11:00 a.m.
normalmente ya esta lleno, asi que varios de los compradores deben dejar sus vehiculos en
los alrededores del mismo.

Posee un total de 26 puestos de venta netamente de productos agricolas, donde se
evidencia que los productos que se venden mas rapido en el dia son tomate, cebolla 'y
hierbas (cilantro, perejil.), sus vendedoras tienen un promedio de edad avanzado, varias de
ellas llevan méas de 15 afios trabajando en su puesto y son pocas las vendedoras jovenes
que se pueden encontrar en el establecimiento, afiadiendo que el puesto que poseen es

propio (Molina, B. segun comunicacion personal el 3 de Octubre de 2018).

2.2.2 MERCADO SANTA CLARA

El mercado Santa Clara se encuentra en las Calle Ramirez Davalos y Versalles
2 restauraciones, la ultima hace 17 afios, locales van de generacion en generacion, es decir
el puesto que ahora tiene una vendedora joven probablemente en inicios del mercado fue
de su mama (Silva. G. segin comunicacion personal el 10 de Octubre de 2018)
El mercado atiende de lunes a viernes de 07:00 a.m. a 17:00 p.m. mientras que sabados y
domingos de 08:00 a.m. a 14:00 p.m.

Tiene un total de 250 comerciantes de los cuales 30 son vendedoras de productos

netamente agricolas.
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El mercado cuenta con un parqueadero muy pequefio para aproximadamente 30
vehiculos, entre los cuales se reparte espacio para proveedores, duefios de los locales y
compradores en general, lo cual termina siendo un espacio muy corto para la demanda que
cuenta el mercado.

2.3 TECNICAS DE LEVANTAMIENTO DE INFORMACION

Para empezar el levantamiento de informacion fue necesario acudir a los mercados para
poder observar detenidamente cuales son los productos que se ven de menor calidad, es decir
aquellos productos que no han podido ser vendidos rapidamente y que tal vez puedan tener
varios dias sin ser vendidos en los mercados de estudio, luego de un recorrido por los
mercados Ifiaquito y Santa Clara se pudo observar que, efectivamente existen varios
productos que tienen aspecto de tener varios dias sin ser vendidos en los mercados, razon
por la cual se determina gque en efecto hay la existencia de productos agricolas de menor
venta y que el estudio es viable para su investigacion.

Para la obtencién de informacion sobre cuéles son los productos que se venden en menor
cantidad en los mercados Ifaquito y Santa Clara es necesario recolectar la informacion por
medio de fuentes primarias, es decir en el contacto directo con las vendedoras de los mismo,
para lograr esto se realiza una entrevista que para Lininger y Warwick (1978), la entrevista
es un mecanismo usado como camino para la agrupacién de datos y comprobacién de
hip6tesis en una variedad de marcos culturales, ademas Goodale (2006 p.17) dice que es:

Relajar a otra persona y establecer con ella inmediatamente una buena interaccién, que entabla

una conversacion distendida, aparentemente sin esfuerzo y no estructurada, y que finaliza la

entrevista solamente después de haber tratado todos los temas necesarios y de haber conseguido
reunir toda la informacion necesaria.

Para lograr el objetivo de conocer cuéles son los alimentos de menor venta se realiza un
banco de 8 preguntas con el fin de obtener los datos necesarios para el estudio, y de no ocupar
tanto tiempo en la entrevista para no causar malestar en las entrevistadas, ya que pueden
sentirse incomodas por la cantidad de preguntas y por el tiempo brindado en responderlas.

2.3.1 ENTREVISTAS A VENDEDORES DE PRODUCTOS AGRICOLAS

DE LOS MERCADOS EN ESTUDIO

Los mercados Ifiaquito y Santa Clara poseen un total de 56 vendedoras de

productos netamente agricolas, sin embargo, algunas de ellas venden en su mismo local

frutas como frutilla, banano, pifia, etc.
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Es necesario conocer por medio de ellas que productos son los que no se estan
vendiendo ya que gracias a su ayuda se conocera con claridad qué productos son los que ya
no se venden como en otros tiempos.

Las preguntas de la entrevista son las siguientes:

1. ¢Cuéntos afios lleva trabajando en este establecimiento?

2. ¢Hasentido que ha disminuido la clientela?

3. ¢Siente que los supermercados han hecho que pierda clientela?

4. ¢Los productos que vende son adquiridos directamente de los agricultores o
intermediarios?

5. ¢Qué es lo que méas vende que es lo que menos vende?

6. ¢Se havisto en la obligacion de dejar de vender ciertos productos? Si, no
porque.

7. ¢Cuéles productos ha dejado de vender?

8. ¢Cree que tendria un beneficio si estos productos vuelvan a ser comprados
como antes?

2.3.2 LEVANTAMIENTO DE DATOS

Se realizan un total de 24 entrevistas en ambos mercados, ya que Se encuentran
productos con tendencia a reducir sus ventas como por ejemplo la zanahoria blanca, papa
blanca y papa nabo.

Se reciben respuestas que colaboran para la continuacion del estudio, ya que la
mayoria de vendedoras llevan una media de diez afios trabajando en cada mercado, de esta
manera la informacién recolectada colabora al entendimiento que en los hogares de los
quitefios existe una nueva tendencia de comprar productos comestibles en supermercados,
provocando una disminucion en las ventas de los productos en los mercados locales.

(Chiluisa M. comunicacién personal el 3 de Octubre de 2018) afirma que lleva
trabajando 16 afios en el mercado y que en el transcurso de estos afios se ha visto afectada
por la presencia de supermercados, ya que los clientes encuentran mayor facilidad en la
compra de productos como por ejemplo, existen paquetes que lleva la zanahoria ya picada
junto con arveja y otros productos, de esta manera se le facilita todo al cliente y por este tipo
de situaciones prefieren la comodidad antes que asistir a un mercado local.

Los productos que se venden en los dos mercados son de intermediarios, en algunos
casos provienen del mercado San Roque del centro de Quito, con esta informacion se

determina que si se presentara un incremento en las ventas en los dos mercados de estudio
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no solo colaboraran internamente a los dos mercados, sino a su vez a otros mercados de la
ciudad de Quito.

En la mayoria de vendedoras existe un grupo de productos que se venden en gran
proporcion y velocidad, que son el tomate rifidn, la cebolla (ambos tipos) y las hierbas que
es un conjunto de culantro y perejil, estos productos a medio dia ya estan casi totalmente
vendidos.

Después de las entrevistas se encontrd que cada mercado posee diferentes tipos de
productos de menor venta, a continuacion se detallara cuéles son los productos de menor
venta de cada mercado:

MERCADO INAQUITO:
Col

Berenjena

Papa blanca

Zanahoria blanca

Aji

Zambo

Brocoli

O N o g A~ w D P

Alcachofas

MERCADO SANTA CLARA:
Fréjol

Remolacha

Papa nabo

Zapallo

Col morada

Coliflor

Rabano

N o g s~ w D e

De esta manera se puede determinar que en efecto existen productos de menor
comercializacion en los mercados de estudio, lo que colabora a la siguiente parte del
estudio que es el comportamiento del cliente hacia el producto, es decir conocer las
razones por las cuales el cliente ha dejado de consumir este tipo de alimentos,
facilitando la creacion de estrategias para nuevamente introducir estos productos a la

mesa de los hogares de los quitefios recuperando la produccion de estos productos y
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ampliando de alguna manera la gama de alimentos a los ciudadanos, adicionando el

valor nutricional que posee cada alimento.

CAPITULO I1I: DETERMINAR LAS RAZONES DE LA
DISMINUCION DEL CONSUMO DE PRODUCTOS AGRICOLAS

3.1 ESTUDIO POR MEDIO DE ENCUESTAS PARA CONOCIMIENTO DE
TENDENCIAS DE LOS CLIENTES
Para poder conocer las tendencias de los clientes, es decir conocer cuéles son sus

gustos alimenticios, donde se adquiere los productos y preferencia de los mismos es
necesario realizar una encuesta que para Lininger, A. y Warwick, P. (1978) una encuesta

es:” Un método para recoger informacién sobre una poblacién humana, en el que el contacto

directo se hace con unidades de estudio (individuos, organizaciones, comunidades, etc.) a
través de medios tan sistematicos como cuestionarios y programas de entrevistas”(p 16). En
este caso se aplica una encuesta con un total de nueve preguntas, cuyo objetivo es conocer

las tendencias de consumo de los compradores de productos agricolas de la ciudad de Quito.

3.2 PROCESO DE INVESTIGACION (MUESTREO)

Cordoba. P (1969, pl1.) da a conocer que el muestreo “no es sino un método cientifico
que pone en practica los principios matematicos y estadisticos para llevar a cabo
investigaciones de diferentes tipos en los diversos campos de la actividad cientifica y
practica”.

De la misma manera Cordoba. P (1969, pl.) explica que “para realizar una
investigacion lo primero que se debe hacer es definir el universo o poblacion a ser
definida”, ademas explica que la poblacion “es el conjunto de todas las unidades de
investigacion, conocido en teoria de juegos, como espacio muestral, o conjunto universal”.

3.2.1 IDENTIFICACION DEL UNIVERSO

Para esto es necesario comprender cudl es la poblacién de estudio, tomando en cuenta
que se desea conocer las tendencias no solo de los consumidores de los mercados de estudio,
sino también de aquellas personas que adquieren sus productos en los supermercados se toma
como poblacién de estudio a los ciudadanos de la ciudad de Quito, (INEC,2017) para el afio

2010 registro una poblacion total de 1°911.966 habitantes, de esta cifra el 51,7% equivale a
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mujeres es decir un total de 987.973, mientras que el restante 48,3% equivale a un total de
923.933 hombres en la ciudad de Quito.

3.2.2 SEGMENTACION DE VARIABLES
v Demografica:
o Edad: 18 afios en adelante
o Género: Masculino, femenino y otros
v Geogriéfica:
o Continente: Sudamérica
o Pais: Ecuador
o Ciudad: Quito
v Psicografica
o Actividades: Cocina, preparacién de productos agricolas
o Beneficios a buscar: Retomar las ventas en los mercados de estudio
de productos de bajo consumo, recuperacion de la identidad de los
alimentos.
o Intereses: Alimentos, productos agricolas, mercados.
o Lealtad: Conocer el grado de asistencia de consumidores a los
mercados de estudio.
o Motivaciones: Recuperar la identidad de productos en decadencia
de los mercados de la ciudad de Quito.
3.2.3 TAMANO DE LA MUESTRA
Teniendo en cuenta que se trata de una poblacion conocida que es la poblacién de

la ciudad de Quito se usa la formula de muestreo de una poblacidn finita, la cual es la

siguiente:
. G2 «Nxpxq
e?2x(N—1)+Gc2xp+q
Donde:
n — Muestra

Gc — Grado de confiabilidad que es del 95% para tener el menor error posible y su valor es
de 1,96 para la formula

P — Varianza — 50% que para la férmula se usa el valor de 0,5

Q — Varianza — 50% que para la formula se usa el valor de 0,5

e — Margen de error +-5% que en la formula se usa el valor de 0,0511
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N — Tamafio de la poblacion

Ya que se posee todos los valores el resultado de la férmula paso a paso es el
siguiente:

. (1,96)%? 1'911.966 * 0,5 + 0,5
(0,0511)% « (1'.911.965) + 1,962 0,5 % 0,5
_ 3,8416 +1'911.966 = 0,25
(0,025 * 1'911.965) + (3,8416 * 0,25)
o= 3,8416 +477.911,5
4.779,9125 + 0,9604

_ 1'836.252,1464
"= T4780,8729

n = 384,08
n =384

De esta manera se determina que el nmero de encuestas a realizar seran de 384,

n

esperando tener el menor porcentaje de error y sobre todo la disposicidn de los quitefios en
completar la encuesta que toma el tiempo de tres minutos maximo por el nimero de

preguntas.

3.3 ENCUESTA A CONSUMIDORES DE LOS MERCADOS

La encuesta como se sefial6 cuenta con un total de nueve preguntas, las que tratan de
obtener una idea de las tendencias de consumo de los habitantes de la ciudad de Quito,
conocer la preferencia entre mercados locales o supermercados, se toma en cuenta el
promedio de veces que se los entrevistados se acercan a un mercado local, conocer por qué
prefiere cada medio de obtencion de productos sea por higiene, seguridad, etc. También se
obtiene la informacion de cuéles productos son los menos conocidos o los que ya no se
consumen en las mesas de los quitefios y el porqué de la falta de consumo de los mismos, y
para concluir dos preguntas que ayudan para conocer si a los quitefios les gustaria conocer
la manera correcta de preparar estos alimentos y si asistirian a clases gratuitas de la
preparacion de estos productos, buscando que las ventas en los mercados puedan incrementar
sus ventas de productos que ya se van perdiendo y los productos no dejen de sembrar para
que asi de esta manera su uso se mantenga a traves del tiempo.
3.4 LEVANTAMIENTO DE DATOS

Después de realizar las 384 encuestas se realiza el levantamiento de informacion, a
continuacidn se explica los resultados de cada pregunta.

SUS COMPRAS DE ALIMENTOS PREFIERE REALIZARLAS EN:
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Esta pregunta espera conocer la tendencia de consumo de la poblacion de la ciudad
de Quito, las respuestas a elegir son:
e Mercados Locales
e Supermercados
e Ambos
Las respuestas obtenidas son las siguientes:
Tabla 1. ¢En donde prefiere realizar sus compras de alimentos?

MERCADOS LOCALES 73

SUPERMERCADOS 151

AMBOS 160
384

En el gréafico se puede ver en porcentaje la tendencia de los Quitefios:

Figura 1. Sus compras de alimentos prefiere realizarlas en:

m MERCADOS LOCALES
B SUPERMERCADOS
m AMBOS

Se puede apreciar que los quitefios tienen afinidad a realizar sus compras en mercados
locales como en supermercados, sin embargo existe la tendencia a disminuir las compras en
mercados locales de la ciudad, lo cual conlleva a la segunda pregunta de la encuesta que es
conocer la razén de asistir a un mercado local.

CUAL ES LA PRINCIPAL RAZON PARA NO ASISTIR A UN MERCADO
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Como se ha ido explicando la ciudad de Quito gracias a la globalizacién se ha

enfrentado a una serie de cambios en las tendencias de sus habitantes, una de ellas es la

pérdida de identidad de los alimentos.

Las respuestas son las siguientes, sin embargo se espera conocer si existen otras

razones para no asistir a un mercado local de la ciudad.

e Costo de producto

e Limpieza
e Seguridad
e Comodidad

Las respuestas de los encuestados son las siguientes:

Tabla 2 Cual es la principal razon para no asistir a un mercado

COSTO DE PRODUCTOS 16
LIMPIEZA 159
SEGURIDAD 135
COMODIDAD 98
SI ASISTE 29
DISTANCIA 2
COSTUMBRE 2
DEMASIADA GENTE 2
FORMA DE TRATAR 2

En porcentajes se puede determinar lo siguiente:

Figura 2 Cual es la principal razon para no asistir a un mercado
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COSTO DE PRODUCTOS
LIMPIEZA

SEGURIDAD
COMODIDAD

W S| ASISTE

DISTANCIA

B COSTUMBRE

m DEMASIADA GENTE

)
B FORMA DE TRATAR

La razén principal para no asistir a un mercado es la limpieza, lamentablemente se
ha adquirido el pensamiento que los mercados de la ciudad no cuidan de su higiene, sin
embargo, gracias a las nuevas administraciones la limpieza de los mercados ha mejorado
de tal manera que se puede observar que los productos estan sanamente cuidados al igual
que sus instalaciones.

Otra razon es la seguridad, al igual que la limpieza con el transcurso de los afios se
han producido ciertos altercados donde la gente tristemente no se siente segura al ingresar
a un mercado por miedo a ser asaltada, (Anénimo, comunicacion personal el 22 de
noviembre de 2018) afirmé que prefiere asistir a un supermercado donde sabe que el precio
es alto con respecto a los productos de un mercado pero posee mayor seguridad sin miedo
a ser asaltado por las personas de un mercado.

La comodidad es otro de las razones primordiales para no asistir a un mercado, donde
se puede evidenciar que el Mercado Santa Clara posee un parqueadero muy pequefio y la
gente debe estacionar sus vehiculos en sitios aledafios al establecimiento y tienen el miedo
de que sus vehiculos sean robados, es claro que una buena cantidad de compradores han
tenido una mala experiencia al momento de adquirir sus productos en los mercados, mientras
que en el Mercado Ifiaquito posee un estacionamiento privado, pero se pudo evidenciar que
a partir de las 10:30 a.m. Es complicado poder estacionar los vehiculos, ya que el
parqueadero esta copado en el 100%, teniendo en cuenta que existe un sitio exclusivo para
taxis, de esta manera se genera un malestar en la clientela, ya que muchos de ellos no viven
en la cercanias del mercado y se ven obligados en utilizar sus vehiculos y dejarlos

parqueados varias cuadras lejos del mercado.
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Otras razones son la distancia, ya que varias personas viven lejos de los
establecimientos y no se les hace facil el poder trasladarse hasta el centro de la ciudad, la
comodidad es una razon fundamental para que las personas no asistan, ya que se puede
determinar que es una mezcla de la distancia hacia los mercados, la falta de
estacionamientos o la tranquilidad de comprar en un sitio seguro.

CUAL ES LA PRINCIPAL RAZON PARA SI ASISTIR A UN MERCADO

Asi como existen razones para no asistir a un mercado se busca de la misma manera
motivaciones de los consumidores para si asistir a un mercado, de esta manera se utilizan
las mismas opciones que la pregunta dos, es decir se utilizan las siguientes opciones:

e Costo de producto

e Limpieza
e Seguridad
e Comodidad

De esta manera se pudieron evidenciar las siguientes respuestas:

Tabla 3 Cudl es la principal razon para si asistir a un mercado

COSTO DE PRODUCTOS 274
LIMPIEZA 26
SEGURIDAD 37
COMODIDAD 26
PRODUCTOS FRESCOS Y ORGANICOS 2
MAS CANTIDAD DE PRODUCTOS 3
CALIDAD DE PRODUCTOS 2

Mientras que en la gréfica se detalla lo siguiente:
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Figura 3 Cual es la principal razén para si asistir a un mercado

m COSTO DE PRODUCTOS

m LIMPIEZA

m SEGURIDAD
COMODIDAD

H PRODUCTOS FRESCOS Y

ORGANICOS

B MAS CANTIDAD DE
PRODUCTOS

H CALIDAD DE PRODUCTOS

Se puede entender claramente que la razén primordial para asistir a un mercado es el
costo de los productos, se entiende perfectamente que la mayoria de los productos que se
adquiere en un mercado local es menor al costo que se puede adquirir en un supermercado,
un grupo pequefio se siente seguro comprando en este tipo de establecimientos, ademas una
respuesta que llama la atencién es la de encontrar productos frescos y organicos, ya que
(Andnimo, comunicacion personal el 15 de noviembre de 2018) afirma que en los mercados
se pueden encontrar productos mas sanos que en un supermercado, los productos de los
mercados son tratados por las mismas personas que los venden y no llevan un proceso como
Ilevan las frutas y verduras de los grandes supermercados como lo es Supermaxi.

De acuerdo a las respuestas de los compradores de productos se observa una
oportunidad de mejorar las ventas en los mercados de estudio, teniendo en cuenta que se
puede ofrecer mayor cantidad de productos frescos sin quimicos y que pueden beneficiar a
la salud de los consumidores.

EN EL MES (CUANTAS VECES ASISTE A UN MERCADO?

La pregunta cuatro espera conocer la cantidad de veces en que las personas
prefieren asistir a un mercado local para adquirir sus productos, de esta manera se puede
ver claramente la tendencia de la gente para sus compras.

Las respuestas que se tienen como opciodn son las siguientes:

e Unavez al mes

e Mas de una vez al mes
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e Raravez
e Nunca
Las respuestas fueron las siguientes:

Tabla 4 En el mes ¢cuantas veces asiste a un mercado?

UNA VEZ AL MES 92
MAS DE UNA VEZ AL MES 166
RARA VEZ 93
NUNCA 33

384

Mientras que en la gréafica se puede observar el porcentaje de la tendencia de las
personas a comprar sus productos en mercados:

Figura 4: En el mes ¢cuantas veces asiste a un mercado?

B UNA VEZ AL MES
= MAS DE UNA VEZ AL MES
W RARA VEZ

NUNCA

Se observa una respuesta positiva de las personas a comprar sus productos en
mercados, siendo la mayoria de personas que compran productos en los mercados se puede
ayudar a mantener la venta de los productos que estan perdiendo ventas en los mercados de
estudio.

Sin embargo, existe una buena parte de la poblacién que no asiste o que rara vez
asiste a un mercado, se espera poder trabajar con estas personas para poder ayudarlas a

entender que se esta perdiendo la identidad de varios productos, y que a su vez se esta
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disminuyendo de ventas en los mercados de la ciudad generando mayor pobreza a sus

vendedores.

¢EN CUAL DE ESTOS MERCADOS HA REALIZADO COMPRAS?

Es necesario conocer si los miembros de las encuestas realizan o han realizado sus

compras en los mercados de estudio, ya que se espera utilizar a estos mercados como

vinculo entre el establecimiento y la clientela para mejorar la venta de los productos de

menor venta.

Como se ha explicado se realiza el estudio en los Mercados Ifiaquito y Santa Clara,

ubicados en el centro norte de la ciudad de Quito, de esta manera las opciones para las

personas son:
e Mercado Ifaquito
e Mercado Santa Clara
e Ambos

e Ninguno

Las respuestas de los miembros del estudio son las siguientes:

Tabla 5 ¢ En cudl de estos mercados ha realizado compras?

MERCADO INAQUITO 63
MERCADO SANTA CLARA 85
AMBOS 75
NINGUNO 161

384

En el grafico se puede observar el porcentaje de personas que realizan sus compras

en cada mercado:
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Figura 5 ¢ En cudl de estos mercados ha realizado compras?

® MERCADO INAQUITO
= MERCADO SANTA CLARA

AMBOS
NINGUNO

Se puede observar claramente que la mayoria de los miembros del estudio no realizan
sus compras regularmente en los mercados de estudio, lo cual hace entender que existe la
presencia de un cambio en las costumbres de las personas al realizar sus compras en
establecimientos como los mercados de estudio.

Sin embargo, existe un buen porcentaje de personas que han realizado compras en
uno o en ambos mercados de la capital, lo cual es una buena sefial, ya que las personas
conocen de su existencia, los productos que ofrecen, los productos que se pueden adquirir y
sobre todo al precio en que se los vende.

Gracias a esta pregunta se desea realizar estrategias que impulsen al cliente a realizar
nuevamente sus compras en los mercados Ifiaquito y Santa Clara y sobre todo permitan el
crecimiento de la demanda de los productos de menor venta de los mercados antes
mencionados.

SENALE DE ESTOS PRODUCTOS CUALES SON LOS QUE NO
CONSUME REGULARMENTE

Esta pregunta es la base de la investigacion, ya que espera conocer cuales son los
productos de menor consumo por parte de los quitefios, cabe recalcar que esta lista fue
determinada gracias a la ayuda de las vendedoras de los mercados Ifiaquito y Santa Clara,
que cordialmente aceptaron ser entrevistadas para conocer los productos que menos se
vende en sus puestos de trabajo.

Cada producto que consta en la lista tiene su historia en las mesas de los quitefios,

pero lastimosamente se ha ido perdiendo su venta y con ello su identidad que llevaba por
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varios afnos en las mesas de los hogares de los pobladores de la ciudad de Quito, se espera

incorporarlos nuevamente en la lista de compras de los pobladores, y asi mantener su

historia y su venta por varios afios mas.
La lista de los productos es la siguiente:
e Col
e Berenjena
e Papablanca
e Zanahoria blanca
e Aji
e Zambo
e Brocoli
e Alcachofas
o Fréjol
e Remolacha
e Papa nabo
e Zapallo
e Col morada
e Coliflor

e Raébano

Para la encuesta los miembros de estudio pueden escoger todos los productos de la

lista, dependiendo de su afinidad a los productos.

Las respuestas son las siguientes:

Tabla 6 Sefiale de estos productos cuéles son los que no consume regularmente

coL 106
BERENJENA 260
PAPA BLANCA 112
ZANAHORIA BLANCA 179
AJl 20

ZAMBO 125
BROCOLI 96

ALCACHOFA 247
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FREJOL 67
REMOLACHA 85
PAPA NABO 175
ZAPALLO 99
COL MORADA 82
COLIFLOR 119
RABANO 82

En la gréafica se puede apreciar de mejor manera los productos de mayor rechazo
por parte de los consumidores de la ciudad de Quito:

Figura 6 Sefale de estos productos cuales son los que no consume regularmente

Entre el grupo de los alimentos el de menor consumo es la berenjena alimento que

por su sabor amargo muchas de las personas no les gusta consumirla, sin embargo existen
diferentes maneras de preparar este alimento, de la misma manera la alcachofa es otro de los
alimentos que no se consumen con regularidad, seguido de la zanahoria blanca, donde se
consume béasicamente para dieta blanda para personas que estan superando una enfermedad
0 una operacion, ademas de ser alimento para el consumo de menores de edad, el papa nabo
siendo el cuarto alimento en la lista es un producto que préacticamente se consume solo para
preparar caldo de pollo o de gallina, el resto de alimentos cuentan con un significativo
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namero bajo de consumo de los pobladores de la ciudad de quito, se desea conocer cuéles

son las razones principales para no consumir globalmente los alimentos de la lista, dando

paso a la siguiente pregunta que es:

¢POR QUE RAZON NO CONSUME ESTOS PRODUCTOS?

Existen diferentes razones por las cuales los quitefios han dejado de consumir los

productos ya antes mencionados, una de ellas es la pérdida de conocimiento de la manera

correcta de preparar estos alimentos, de esta manera al cocinarlos no obtienen un sabor

agradable a sus consumidores y prefieren no comprarlos.

Las repuestas que brindaron los miembros de las encuestas son las siguientes:

Las respuestas a elegir son las siguientes:
Sabor

Precio

No sabe cdmo prepararlos

No lo conoce

Otros

Tabla 7 ¢Por qué razdén no consume estos productos?

SABOR 221
PRECIO 6
NO SABE COMO PREPARARLOS 99
NO LO CONOCE 32
COSTUMBRE DE INGERIR LOS MISMOS
ALIMENTOS 6
NO ME GUSTA 13
OLVIDO COMPRARLOQOS 3
NO HAY EN EL SECTOR EN EL QUE VIVO 1
381

Gréaficamente se puede demostrar lo siguiente:

Figura 7 ¢Por qué razén no consume estos productos?
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H SABOR

m PRECIO

m NO SABE COMO PREPARARLOS

NO LO CONOCE

B COSTUMBRE DE INGERIR LOS

MISMOS ALIMENTOS

m NO ME GUSTA

H OLVIDO COMPRARLOS

B NO HAY EN EL SECTOR EN EL QUE
VIVO

Como se sefal el sabor es la primera razén para dejar de consumir los alimentos que
estan perdiendo venta en los mercados de la ciudad, varios de ellos por su amargura o en su
preparacion cierto olor presente no permite el consumo de los mismos, de la misma manera
se esta perdiendo la identidad de los alimentos, en la antigiiedad se almorzaba en familia, de
esta manera se preparaban cierto tipo de alimentos que eran saludables con una buena
cantidad de nutrientes, sin embargo, en la actualidad cada miembro de familia come en un
lugar diferente, desde los estudiantes universitarios hasta los trabajadores comen donde
tienen la oportunidad a la hora que puedan, lastimosamente muchos de los alimentos que se
consume terminan siendo comida rapida o conocida también como comida chatarra, con
grandes porciones de carbohidratos pero sin nutrientes, dafiando de esta manera la salud de
los consumidores.

Otro punto a tomar en cuenta es que una parte de los encuestados ya no conocen los
productos, en las encuestas varios de ellos demostraron cierta intriga por conocer ciertos
productos como la papa blanca y la berenjena, dando a entender que realmente existe la
pérdida de conocimiento y de la identidad de los productos agricolas del pais.

Ya que existe la falta de conocimiento sobre los productos y su correcta preparacion
se abre una puerta que es la de preguntar a los entrevistados sus intereses sobre estos
productos, dando nuevamente paso a la siguiente pregunta;

¢LE GUSTARIA CONOCER LA MANERA CORRECTA DE PREPARAR
ESTOS PRODUCTOS?
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Se espera que la respuesta de las personas de estudio sea positiva, de esta manera se
puede demostrar que aun teniendo la tendencia de disminuir la venta de ciertos productos de
bajo consumo, existe la voluntad de mantenerlos en las mesas de los ciudadanos, si se cuenta
con un valor mayor al 50% de personas con aceptacion a la pregunta se puede realizar
estrategias para ensefiar a los pobladores la manera correcta de la preparacion de los
productos en cuestion.

Las opciones fueron sencillas para esta pregunta, solo consto con Si 0 No para
conocer la manera de pensar de los encuestados.

Las respuestas son las siguientes:

Tabla 8 ¢ Le gustaria conocer la manera correcta de preparar estos productos?

SI 283
NO 100

Gratamente la respuesta de los encuestados fue positiva como se puede observar en
el siguiente grafico:

Figura 8 ¢ Le gustaria conocer la manera correcta de preparar estos productos?

m Sl

= NO

Ya que la respuesta de los encuestados fue positiva se determina la primera estrategia,
la cual es la mas viable que es la de crear clases practicas gratuitas de la manera correcta de
preparar los alimentos de bajo consumo, llegando a la novena y ultima pregunta de la

encuesta.
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¢ASISTIRIA A UNA CLASE PRACTICA GRATUITA PARA CONOCER
COMO PREPARAR ESTOS PRODUCTOS?

Esta pregunta como se explica tiene el fin de conocer el comportamiento de los
encuestados con respecto a la principal estrategia del proyecto que es la realizacion de clases
practicas gratuitas en diferentes partes de la ciudad.

De igual manera los encuestados contaron con las respuestas Si 0 No, las respuestas
son las siguientes:

Tabla 9 ¢Asistiria a una clase practica gratuita para conocer cdmo preparar estos

productos?
Si 290
NO 94

Gréaficamente se puede observar de mejor manera las respuestas de los encuestados:

Figura 9 ¢ Asistiria a una clase practica gratuita para conocer como preparar estos

productos?

m Sl
= NO

Teniendo un valor del 76% de aceptacion a la pregunta, se puede determinar que el
proyecto tiene una buena oportunidad de triunfar y mejorar la venta de los productos del
estudio.

Al finalizar las encuestas y después de la tabulacion de los datos se pudo comprobar
que en realidad existe una tendencia a la disminucion del consumo de los alimentos del
estudio, teniendo como factor principal el sabor de los mismos, al escuchar el nombre
berenjena o zapallo se pudo observar en los encuestados un rostro de desagrado, sin embargo,
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estos productos pueden ser agradables al saberlos prepara de una manera correcta, de igual
manera la seguridad en los mercados de la capital debe mejorar, ya que es un factor que
puede mejorar, si se desea mejorar las ventas en los mercados es indispensable, desde inicio
contar con un administrador en cada mercado, y después poder contratar un grupo de
seguridad para poder vigilar la seguridad de los consumidores, un factor que ha estado en
una mejora continua es la higiene, en varias ocasiones se escucho a los entrevistados opinar
que al ingresar a los mercados pudieron ver a vendedoras de alimentos cambiando pafiales a
sus hijos, y al mismo tiempo vender los productos, causando molestias a los consumidores,
afortunadamente el Municipio de Quito cred los denominados Guaguacentros, los cuales se
encargan de cuidar a los hijos de las trabajadoras de los mercados, de esta manera se
precautela la salud de los nifios, la higiene de los alimentos, y de cierta manera le da
tranquilidad a las madres de familia, de mismo modo cada vendedora es responsable de la
limpieza de su puesto, lo cual ha obligado a mejorar la imagen de cada puesto del mercado,
lamentablemente muchos de los consumidores desconocen de estos adelantos que han tenido
los mercados de la ciudad.

En la encuesta se pudo observar una aceptacion muy favorable por parte de los
consumidores hacia clases de cocina para conocer la manera correcta de preparar los
productos de estudio, esto es un gran paso para que entidades puedan tomar cartas en el
asunto y poder empezar a realizar programas para que la gente pueda acercarse a los
mercados y puedan conocer de una manera interactiva con chefs de la ciudad la manera
correcta de preparar los alimentos, cuidando su identidad y de cierta manera mejorando las

ventas de los mercados de estudio.

CAPITULO IV: ESTRATEGIAS PARA LOGRAR EL CONSUMO DE
LOS PRODUCTOS AGRICOLAS DE MENOR
COMERCIALIZACION
4.1 PRODUCTOS AGRICOLAS PROPIOS E INTRODUCIDOS EN EL ECUADOR

A continuacion se detalla los alimentos del estudio junto con sus origenes, los cuales
varios de ellos son propios de Ameérica Latina y otros son provenientes de otras regiones del
mundo, asi mismo se detalla brevemente la bromatologia de los mismos.

Es importante reconocer cuales son de origen ecuatoriano, con el fin de revitalizar su
utilizacion y asi mantener la identidad de los mismos, al igual que los productos que no son

propios y en el mercado estan desapareciendo por la falta de conocimiento en su preparacion,
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o0 por el sabor que posee cada uno de los productos, provocando asi su baja aceptacion y de
esta manera reduciendo sus ventas en los mercados de estudio.

De la misma manera es necesario conocer los componentes mas importantes que
cuenta cada alimento, de esta manera se puede saber que tan bueno es cada producto para
la salud de las personas.

Los productos son los siguientes:

PRODUCTOS DE ORIGEN ECUATORIANO
4.1.1 ZANAHORIA BLANCA

Estrella (1988) manifiesta que “la arrancha es la planta de cultivo mas antigua de
América. Su centro de origen corresponde a la Regién Andina desde donde fue llevada a
otras zonas del continente. En nuestro pais parece haber sido cultivada en la época de las
culturas de Desarrollo Regional”. “Se come en distintas formas cocida, asada; se elaboran
pasteles y se prepara almidon para sopas. En el Azuay se hace un plato popular consistente
en zanahoria blanca y sangre de vacuno” (p.155, 156).

La zanahoria blanca, perteneciente al grupo de las verduras, Estrella (1988) explica
que “la raiz contiene almidon, es decir proporciona carbohidratos al organismo. Su cuantia
de proteinas es baja, igual cosa sucede con los minerales y el complejo vitaminico, con

excepcion de la niacina” (p. 156).

4.1.2 AJi

Estrella (1988) manifiesta que “su origen proviene de México, antiguamente,
pimienta de las indias”, “la palabra (agi) o (aji) aparece por primera, en la carta que
escribio el Dr. Chanca describiendo los productos de las Indias, entre 1493-94 tienen una
especia que se llama agi, con el cual comen el pescado y las aves, cuando las pueden
haber”, “Los Incas conocieron estas variedades; (roco uchu), de color rojo, grande; otro
color amarillo o (morado), por lo que se empleaba en la casa real; y finalmente uno
menudo y redondo, llamado (chinchi ucht), mas picante que los anteriores” (p. 221- 223).

Para Estrella (1988) el aji:

Comido con moderacion y templanza ayuda a la digestion. Su polvo, hervido con vino y

dello echando unas gotas en el oido, quita el dolor causado de intemperie fria o por

ventosidad, mientras que hervido el polvo con vinagre quita el dolor de muelas (p.227).

4.1.3 ZAMBO

Estrella (1988) manifiesta que “el zambo es una concurbitdcea ampliamente

distribuida en América Andina, especialmente en los pisos ecoldgicos de altura. Es una
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planta herbécea, trepadora, que crece aln en tierras pobres y no necesita cuidados por parte
del hombre”, afiadiendo;
Al parecer, el centro de distribucién corresponde a Mesoamérica, desde donde se extendio
su cultivo a la Region Andina, aclimatandose bien a las alturas, en excavaciones realizadas
en Huaca Prieta, en la costa Norte de Peru, se han encontrado semillas de Zambo con una
datacion de 3000 A.C.”(p.203).
Estrella (1988) explica que “el zambo es un alimento que contiene una regular
cantidad de carbohidratos. La serie vitaminica y mineral es baja; Las pepas de zambo

tienen un apreciable valor proteico” (p. 204).

4.1.4 FREJOL

Estrella (1988) explica que “se ha postulado a México y Centroamérica como
posibles lugares de origen y domesticacion del fréjol comun, desde aqui se dispersaria a
América del Sur”, ademas también asegur6 que “desde la conquista y las primeras épocas
coloniales, se pudo advertir la presencia del fréjol en a dieta aborigen” (p.104).

De esta manera Estrella (1988) comenta que “el fréjol es una planta herbacea anual
con variedades trepadoras y enanas; el tipo mas utilizado por la poblacion aborigen fue el
voluble o de enrame, que hasta hoy es el compafiero natural del maiz en la tecnologia
agricola tradicional” (p. 106).

Al igual Estrella (1988) sefiala que ““en la actualidad el fréjol es un alimento
importante en la dieta, utilizdndose especialmente en menestras que se combinan con
cereales, salsas y condimentos, consiguiéndose asi no sélo un mejor sabor y textura, sino
un incremento de las cualidades nutricionales de estos platos basicos” (p. 107).

Estrella (1988) explica que “el fréjol es un alimento rico en proteinas, el grano seco
contiene 21 gm. de proteinas por 100 gm. de porcidn comestible. La proteina guarda una
buena combinacién de aminoacidos, especialmente tiene una alta concentracion de lisina.
Esta leguminosa da un buen aporte de carbohidratos, minerales y vitaminas del complejo
B” (p.107).

4.1.5 ZAPALLO

Estrella (1988) sefiala que “existen pruebas de la presencia de esta especie en
Ameérica desde épocas pre-colombinas, se encontr6 en Tehuacan México muestras de C.
moshata con una dotacion de 3025 A. C.” ademas “en el Ecuador, se han hallado
evidencias de esta cucurbiticea en sitios pertenecientes a la cultura Valdivia” (p.199)

Ademas Estrella (1988) se sefiala que:
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El zapallo es una planta bien adaptada y ampliamente distribuida en varios pisos ecoldgicos
de nuestro pais; lo encontramos en zonas tropicales, en los valles interandinos y hasta en
las partes altas, cerca de los pAramos. Los espafioles designaron a esta planta con el nombre

de “meldn de la tierra”, o la incluyeron dentro de la amplia denominacion de “calabaza”, y

mas raramente la llamaban “berenjena de la tierra”™” (p.200).

El zapallo es un alimento del grupo de verduras, el cual por cada 70 gr lleva un total
de 22 calorias, teniendo a sus vitaminas principales al potasio, fésforo y magnesio
(Andnimo, s.f, p.93-94).

4.1.6 PAPA BLANCA

Troxler (s.f.) afirma que “la papa fue cultivada por los incas hace 4,000 — 7000 afios
en los Andes del Perti sobre 10,000 pies de altura”, ademas, “con el transcurso del tiempo
la papa se ha adaptado a distintos tipos de climas y terrenos y actualmente crece en todos
los continentes”, en adicidon “en 1536, los Espafioles conquistaron el Per conocieron la
papa y la llevaron a Espafia. En 1586, la papa fue introducida en Inglaterra”.

Es parte de las papas, en donde por cada 150 gr contiene 120 calorias, y un total de
4,7 proteinas, y teniendo entre sus vitaminas mas destacadas a la Vitamina C, calcio y
fésforo (Andnimo, s.f, p.93-94).

PRODUCTOS INTRODUCIDOS EN EL ECUADOR

4.1.7 BERENJENA

La berenjena se considera nativa de la India por los innumerables documentos escritos que

la ubican en este pais y otros limitrofes. De hecho, el cultivo de esta hortaliza es

antiquisimo en regiones de Oriente. Parece ser que su nombre procede del vocablo persa

“badindjan”, que luego paso al arabe, ademas en la actualidad, la berenjena se considera en

muchas partes del mundo un alimento de pobres, lo que explica su baja popularidad en

algunos paises. Sin embargo, en regiones como China, India (los mayores paises
productores de berenjena del mundo), Japon y diversos paises mediterraneos, la berenjena
es muy popular y su cultivo y consumo estan muy extendidos. (CONSUMER EROSKI,

s.f).

Este alimento es miembro del grupo de verduras, donde por cada 100 gr lleva 28

calorias, llevando 0,2 gr de grasa total, teniendo un total de nueve vitaminas, de las

cuales se destacan el fosforo, magnesio y calcio (Anonimo, s.f, p.93-94).

4.1.8 COL

Las coles-repollo son una de las hortalizas méas antiguas que se conocen, y se sabe que ya

eran cultivadas por los egipcios en 2500 a.C. No se conoce exactamente su origen. Algunos
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autores piensan que provienen de zonas litorales y costeras del Mediterrdneo, mientras que

otros piensan que provienen de Asia Menor, desde donde se llevaron a Europa. Los griegos

y romanos les atribuian propiedades medicinales (Frutas & Hortalizas, s.f.).

La col es un alimento miembro de las verduras, la cual por cada 100 gr comestibles
para el ser humano cuenta con un total de 24 calorias, posee 0,27 gr de grasas, teniendo

entre sus vitaminas mas consideradas al Calcio, Yodo y Vitamina C (FUNIBER, 2017).

4.1.9 BROCOLI
El brocoli o también conocido como brécol CONSUMER EROSKI (s.f) afirma que:
Su origen parece gue esta ubicado en los paises bafiados por el Mediterraneo oriental, en
concreto en Oriente Proximo (Peninsula de Anatolia, Libano, Siria, etc.). Los romanos
cultivaban y consumian esta planta y por ello esta verdura es muy popular en Italia. Fue
hace poco més de 20 afios cuando su produccién y consumo empez6 a incrementarse de
manera mas general. Hoy dia se cultiva en diversos paises de Europa y de Estados Unidos.
Este Gltimo, gracias en gran medida a las plantaciones de California, se ha convertido en el
mayor productor mundial.
El brécoli pertenece al grupo de verduras, es un alimento el cual por cada 100 gr
posee 28 calorias llevando vitaminas principales al potasio, sodio, fosforo, magnesio y
calcio (Andnimo, s.f, p.93-94).

4.1.10 ALCACHOFAS

Se trata de una planta oriunda del norte de Africa, lo que explica que su cultivo esté muy

localizado en paises de la cuenca mediterranea como ltalia, Espafia (los mayores

productores), Francia o paises del Norte de Africa, donde se concentra el 80% de la

produccion mundial. Espafia es el segundo productor mundial después de Italia, con cerca

del 30% de la produccidn, y el primer exportador. El 40% de las alcachofas espafiolas son

transformadas en la industria. En la actualidad, California, en Estados Unidos, también

tiene amplias zonas de cultivo de alcachofas (CONSUMER EROSK]I, s.f).

Las alcachofas forman parte del grupo de verduras, en donde por cada 50 gr posee
25 calorias, de la misma manera posee 1,7 gr de proteina, no tiene grasas teniendo como

vitaminas con mas miligramos al potasio, sodio, fosforo y hierro (Anonimo, s.f, p.93-94).

4.1.11 REMOLACHA

La remolacha comun procede de la especie botanica Beta maritima, conocida popularmente
como "acelga marina" o "acelga bravia", planta originaria en la zona costera del norte de
Africa. Su cultivo es muy antiguo, data del siglo Il a.C., y dio lugar a dos hortalizas

diferentes: una con follaje abundante, la acelga, y otra con raiz engrosada y carnosa, la
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remolacha. En principio las antiguas civilizaciones solo consumian las hojas de la

remolacha. La raiz de la planta se utilizaba como medicamento para combatir los dolores

de muelas y de cabeza. Se sabe que los romanos consumian esta raiz, pero no fue hasta el

siglo XVI cuando volvio6 a la dieta, en este caso, de ingleses y alemanes (CONSUMER

EROSKI, s.f).

La remolacha es un alimento perteneciente al grupo de las verduras y hortalizas, en
donde por cada 82 gr comestibles lleva un total de 37 calorias, ademas, su vitamina mas

reconocida es la Vitamina C (Cabrera, Carbajal, Cuadrado y Moreiras, 2013, p.86-88).
4.1.12 PAPA NABO

Su nombre comin es Papa Rabo pero su nombre original y con el cual se conoce

cientificamente es Brassica rapa y se dice que los primeros en cultivar esta variedad fueron

en Afganistan, Pakistan, y la region del Mediterraneo (CONSUMER EROSK]I, s.f).

El papa nabo pertenece al grupo de las verduras, alimento el cual por cada 100 gr
comestibles para el ser humano contiene un total de 27 calorias, alimento sin gr de grasas,

con vitaminas principales al Calcio, Vitamina A y C (FUNIBER, 2017).

4.1.13 COL MORADA

La col morada para CONSUMER EROSKI (s.f.) “Col lombarda o col roja o
morada: Es un repollo de forma redondeada y de hojas lisas. Su sabor es ligeramente dulce
y muy apreciado. Se caracteriza por el atractivo color morado de sus hojas” ademas:

Los repollos son originarios de las zonas costeras de Europa central y meridional, aunque

en la actualidad se producen en todo los paises. Los egipcios ya las cultivaban en el afio

2500 a.C. y, algunos siglos mas tarde, también los griegos y los romanos, quienes atribuian

a estas hortalizas la propiedad de favorecer la digestion y de atenuar las consecuencias

negativas de la ingesta de alcohol. Debido a las intensas relaciones comerciales que ya

tenian lugar en la época romana, el cultivo del repollo fue extendiéndose y haciéndose

popular en distintas zonas del Mediterraneo. Su consumo se consolidé durante la Edad

Media. Fue en esta época cuando empezaron a ser almacenadas y transportadas.

La col morada es parte del grupo de las verduras, la cual contribuye con un total de
36 calorias por cada 75 gramos comestibles para el ser humano, teniendo a sus vitaminas
principales vitaminas a la Vitamina A 'y C (Cabrera, Carbajal, Cuadrado y Moreiras, 2013,
p.76-78).

4.1.14 COLIFLOR

La coliflor es una verdura procedente de las regiones del Mediterraneo oriental, en concreto

del cercano oriente (Asia Menor, Libano y Siria). En la Antigliedad no era consumida
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como alimento. Se utilizaba para tratar algunas enfermedades como el dolor de cabeza o la

diarrea. Los romanos fueron los primeros en cultivar la coliflor. Desde Italia se extendio al

Mediterraneo, gracias a las relaciones comerciales que tuvieron lugar en aquella época. Fue

en el siglo XVI cuando su cultivo lleg6 a Francia e Inglaterra. En el XVII la coliflor ya se

cultivaba en la mayor parte de Europa y no fue hasta el siglo XVI1I cuando lleg6 a Espafia,
ademas en la actualidad, China es el principal productor de coliflor, si bien esta verdura se

cultiva en todo el mundo (CONSUMER EROSKI, s.f).

La coliflor es miembro del grupo de las verduras, la cual posee un total de 24
calorias, con 1.9 gr de proteinas y teniendo a las vitaminas principales a la Vitamina C,
calcio y magnesio (Andnimo, s.f, p.93-94).

4.1.15 RABANO

Se considera a China como el lugar de origen de los rabanos, aungue este es un dato que no

se ha determinado de forma concluyente. Sin embargo, si se sabe que los egipcios y

babilonios ya lo consumian hace mas de 4.000 afios. Parece que fue hacia el afio 400 a.C.,

cuando comenz6 a consumirse en China y Corea, en adicion, en la época de los griegos y

romanos se convirtio en un alimento muy apreciado. Fueron éstos Gltimos quienes

extendieron su cultivo por toda Europa. En la actualidad, es en los paises del Lejano

Oriente donde mas se aprecia y se consume (CONSUMER EROSK], s.f).

El rabano es parte del grupo de las verduras, el cual posee un total de 17 calorias,
con 0,6 gr de proteinas, teniendo a sus vitaminas principales al sodio, potasio y Vitamina C
(Andnimo, s.f, p.94-95).

4.2  ANALISIS FODA

Ponce (2007) explica que el analisis FODA consiste en realizar una evaluacion de los
factores fuertes y débiles que, en su conjunto, diagnostican la situacién interna de una
organizacion, asi como su evaluacion externa, es decir, las oportunidades y amenazas.
También es una herramienta que puede considerarse sencilla y que permite obtener una
perspectiva general de la situacion estratégica de una organizacion determinada.

De esta manera se pude determinar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas que existen en la idea de incrementar las ventas de los productos de menor
consumo de los mercados del estudio.

4.2.1 FORTALEZAS

e Bajo precio de los productos
e Facilidad para adquirir los alimentos

e Gratuidad en las clases de cocina de los productos de estudio
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4.2.2 OPORTUNIDADES
¢ Nuevas tendencias en la preparacion de los alimentos
e Necesidad de mejor dieta por parte de los consumidores
e Aceptacion del publico hacia las clases de cocina
4.2.3 DEBILIDADES
e Baja aceptacion de los consumidores hacia mercados locales
e Sabor no tan agradable de los productos para los consumidores
e Falta de parqueaderos o de espacios para ubicar los vehiculos en los

mercados de estudio

4.2.4 AMENAZAS
e Centros comerciales de calidad ubicados en la ciudad
e Preferencia de los consumidores hacia la comida rapida

e Delincuencia en los alrededores de los mercados

4.2.5 ANALISIS

Para mantener la identidad de los alimentos se debe aprovechar de los precios bajos
de los productos, es imperativo mencionar que en la actualidad se busca productos de bajo
costo para mayor consumo, esto se debe explotar con los productos que son del estudio,
ademas, poseen facilidad para adquirirlos, ya que se los puede encontrar en los mercados
locales de estudio sin complicaciones, ya que se encuentran en el area de verduras, asi
mismo se debe aprovechar la gratuidad de las clases de cocina, este es un aspecto que
ayuda a la aceptacion del pablico para conocer la manera correcta de preparar los
alimentos.

Actualmente han aparecido nuevas maneras de preparar los alimentos, tomando un
sabor agradable y aceptable al publico, de esta manera se debe explotar las nuevas
tendencias en la cocina para ensefiar como preparar los alimentos de estudio, asi mismo la
aceptacion de los encuestados hacia las clases de cocina de estos productos, de esta manera
se puede mantener a los alimentos en las mesas de los quitefios, en adicion, en una era en la
cual se ha notado que existe mayor cantidad de personas con sobrepeso y con la necesidad
de una mejor dieta, se debe hacer uso de los alimentos de estudio que son necesarios para
una dieta equilibrada.

Lamentablemente como se ha estado explicando con el pasar de los afios la

aceptacion a mercados locales ha estado en una baja constante, en donde los consumidores
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prefieren comprar en la comodidad de supermercados de la ciudad, esto ha incurrido a la
disminucion de clientes a mercados locales, siendo una razon para disminuir la venta de
ciertos productos agricolas que son mas faciles de encontrar en mercados locales, ademas
el sabor de los alimentos de estudio han sido razén para la disminucion de su consumo, la
gente de la actualidad no conoce la manera correcta de preparar los productos dandoles un
sabor poco agradable para el paladar de los consumidores, otra razén como se ha estudiado
es el espacio para los automoviles, los consumidores buscan comodidad desde el momento
en que llegan con sus autos a los mercados, si ellos no tienen espacio para parquear buscan
sitios mas seguros y comodos perdiendo de esta manera clientes en los mercados locales.

Las amenazas mas claras que se encuentran en la investigacion son de inicio los
centros comerciales o supermercados ubicados en toda la ciudad de Quito, los cuales
brindan comodidad, seguridad, variedad en los productos y de cierta manera estatus a las
personas que compran en estos lugares, seguido de los sitios donde se expende comida
rapida la cual se entrega en una brevedad justa para los clientes, de esta manera los
consumidores prefieren optar por estos productos antes que cocinar alimentos saludables
en casa, perdiendo la identidad de los productos de estudio y para terminar una de las
amenazas mas frecuentes que se encuentran es la delincuencia en los mercados locales y en
sus alrededores, lo cual fuerza a los clientes a buscar nuevos sitios para adquirir sus
alimentos teniendo el menor peligro posible.

Después de identificar los aspectos del FODA se puede tomar cambios oportunos
para mejorar las ventas en los mercados de estudio y sobre todo mejorar las ventas de los
productos de menor consumo de los mismos.

e Aprovechar al maximo la aceptacién de las personas hacia las clases de
cocina

e Explicar de una manera clara la manera correcta de preparar los alimentos
de estudio

e Ingresar en las dietas de las personas los alimentos de estudio ya que poseen
gran cantidad de nutrientes

e Mejorar la seguridad en los mercados locales de estudio

e Utilizar marketing para dar a conocer las clases de cocina que se pueden
realizar en los mercados Ifiaquito y Santa Clara

e Dar a conocer los parqueaderos seguros mas cercanos a los mercados de

estudio para facilitar la compra de los consumidores
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4.3 ESTRATEGIAS PARA CUIDAR LA IDENTIDAD DE LOS ALIMENTOS
Después de encontrar pros y contras del proyecto se decide realizar estrategias que
para RAE (2014) explica que es un disefio para dirigir un asunto o un conjunto de las
reglas que aseguran una decision optima en cada momento.
De tal manera se busca la manera correcta para guiar a los consumidores a aprender
a utilizar y preparar los productos de menor venta de los mercados de estudio para

incrementar sus ventas y mantener su identidad.

4.3.1 CLASES PRACTICAS DE COCINA EN LOS MERCADOS

Gracias a las encuestas realizadas a los consumidores de la ciudad de Quito se
observa una positiva aceptacion a tomar clases de cocina de tal manera que se decide
investigar la posibilidad de realizar clases de cocina dentro de los mercados de estudio,
lamentablemente a la fecha no consta con un administrador fijo en los mercados, sin
embargo, realizando preguntas a las vendedoras de los mercados admitieron que existe una
buena posibilidad de realizar las clases dentro del mercado, solo teniendo paciencia a la
espera de tener un administrador fijo y tener los papeles en regla y el sitio establecido para
las clases con el fin de poder realizar las clases sin inconvenientes.

Para las clases interactivas se conversd con el Mtr. Rubén Pozo, docente de la
Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador, y con el Chef David Espin los cuales en buena
hora (Pozo y Espin en comunicacién personal el 2 y 4 de Enero del 2019) han aceptado ser
parte del proyecto brindando clases en los mercados de estudio, teniendo en cuenta que es
un proyecto, el cuél por el momento no contaria con una gran financiacion los profesores
han definido el precio por hora de clase por $20, lo cual es un precio razonable para el
conocimiento con el cual ellos cuentan, de esta manera se espera poder brindar las clases
cada fin de semana durante dos meses, ofreciendo dos horas de clases, tiempo estimado para
la ensefianza de la preparacion de los alimentos de estudio, de esta manera se espera contar
con el tiempo suficiente para brindar el conocimiento justo de la preparacion de todos los
alimentos del estudio a la mayoria de publico que sea posible.

Para lograr este objetivo es necesario tener los permisos del uso de un espacio en los
mercados de estudio, estos permisos son adquiridos por parte de las administraciones de los
mercados, asi se podran realizar las clases ya antes mencionadas, crear junto a los profesores
un horario en el cual se especifique que platos seran explicados en cada clase, de esta manera
se puede llevar un orden especifico de cada clase para abarcar todos los alimentos que sea
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posible a la mayor cantidad de publico, para lograr el objetivo primordial que es el de mejorar

las ventas en los mercados de estudio.

Favorablemente existe la aceptacion de los ciudadanos de Quito en asistir a las

clases, lo que asegura una buena concurrencia de personas a las mismas.

Tabla 10 Descripcion de actividades

RESPONSABLE | COSTO ACTIVIDAD OBJETIVO TIEMPO
ESTIMADO

Rubén Pozo $20 c/u Clases de cocina de los Mantener la 8 Semanas/

David Espin por clase | productos del estudio en | identidad de los corto plazo

los mercados Ifiaquito y | productos e
Santa Clara de la ciudad | incrementar sus

de Quito ventas

Fuente: Elaboracién propia

4.3.2 INTRODUCCION DE LOS PRODUCTOS EN UN HOTEL

El hotel Casa Q es una edificacion de siete pisos con un total de 28 habitaciones, area
de cafeteria, servicio de internet, terraza, biblioteca, sala multiple y un almacén de artesanias,
esta ubicado en las avenidas Mariana de Jesus y Pradera E7-74.

El propietario del hotel es el Arg. Marcelo Castillo, mientras que el administrador es
el Ing. Alex Pazmifio, con el cual se ha conversado para poder ingresar entre los alimentos
que se ofertan los alimentos que estan perdiendo venta en los mercados de la ciudad, la
situacion actual del hotel solo cuenta con desayunos, sin embargo, desde el afio pasado la
administracion ha estado con la idea de integrar almuerzos en sus servicios a lo cual se
encuentra una puerta favorable para poder ingresar los alimentos de baja venta de los
mercados de estudio en el menu del hotel, favorablemente se obtuvo una respuesta positiva,
lo que significa que en el transcurso del tiempo se podra ingresar en la dieta de los clientes
del hotel los alimentos que han sido parte del estudio, teniendo como un valor agregado, ya
que el hotel brindaria alimentos que son parte de la cultura del pais, este complemento podria
atraer la atencion de propios y extrafios, ya que la novedad es llamativa para atraer nuevos

clientes.
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4.4 ANALISIS DEL USO DE MARKETING PARA PROMOVER EL CONSUMO DE
ALIMENTOS

Aun teniendo el apoyo de los mercados y del hotel Casa Q, es necesario hacer conocer
al publico que se realizaran las clases de cocina en los mercados de la ciudad, para esto se
utilizara de marketing, donde Cordova (2009) explica que “es la funcién organizacional y
un conjunto de procedimientos para crear, comunicar y suministrar valor a los clientes, y
para dirigir las relaciones con los clientes de manera que beneficie a la organizacion y a los
grupos de interés”.

Teniendo en cuenta la definicidon de marketing se espera difundir la idea de las clases
de cocina a los pobladores de la ciudad de Quito para que se acerquen libremente a los sitios

establecidos para las ya antes mencionadas.

4.4.14P'S DEL MARKETING

PRODUCTO

Son aquellos productos agricolas los cuales son vendidos en menor cantidad en los
mercados de estudio, y los cuales se espera tengan mejor venta después de las estrategias
ya antes mencionadas.

PRECIO

El precio de los productos son una fortaleza, ya que son bajos, se pueden conseguir
en los mercados desde los 0,50 USD lo cual puede asegurar su venta, ya que los
consumidores esperan bajos costos en los productos los cuales consumen.

PLAZA

El sitio donde se expenden estos alimentos se espera sean adquiridos en los
Mercados Ifiaquito y Santa Clara de la ciudad de Quito, lo cual permitiria su continua venta
y sobre todo mantener su identidad.

PROMOCION

La promocion o la comunicacion para Bilancio (2008) permiten “reforzar actitudes,

inducir conductas, mantener una posicion. Es la tnica manera de influir en la

mente, es una accion cuyo significado modifica actitudes, experiencias,

conocimiento: la Unica opcidn para transformar comportamientos”, en donde “todo

comunica. En un mundo de sensaciones, debemos reemplazar los kilos de

publicidad por inteligencia. Siempre detras de la postura estratégica elegida”

(p.208-209), de esta manera se debe buscar los medios correctos para transmitir el
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mensaje a los futuros consumidores, asi se decide el uso de marketing viral por

redes sociales.

4.4.2 MARKETING POR REDES SOCIALES

Merodio (2010) explica que “las redes sociales no son mas que la evolucion de las
tradicionales maneras de comunicacion del ser humano, que han avanzado con el uso de
nuevos canales y herramientas, que se basan en la co-creacion, conocimiento colectivo y
confianza generalizada”, asi mismo explica que “las redes sociales son herramientas que
nos permiten compartir informacién con nuestros amigos, y esta informacion puede ser
texto, audio, video...” (P.5-10), ejemplos de redes sociales tenemos la presencia de
Facebook, Instagram y Twitter, las cuales en la actualidad son las de mas uso, teniendo en
cuenta que el proyecto no cuenta con los recursos necesarios para invertir en publicidad
con empresas dedicadas al negocio de decide iniciar por medio de redes sociales, lo cual
conlleva a entender que se puede crear una pagina de fans, donde Merodio (2010)
manifiesta que “una pagina de fans es facil de crea por cualquier persona, es visible por
todos los usuarios aunque no tengan cuenta en Facebook, es indexable por los buscadores y
a la gente le resulta amigable” (p.26), de tal manera que resulta optimo el uso de redes
sociales como es el caso de Facebook para hacer conocer de las clases de cocina en los
mercados de estudio, de esta manera el publico tendrd conocimiento de los dias en los que
se realizarian las clases junto con los temas de cada jornada.

De la misma manera se puede realizar publicidad del Hotel Casa Q el cual ya
cuenta con un blog, en el mismo detalla cada uno de sus servicios, y en ellos se puede
ingresar la informacion puntualizando el ingreso de un nuevo menu el cual cuenta con
alimentos en peligro de ser eliminados en los mercados de estudio, asi mismo puede tener
un gran valor hacia los turistas demostrando ser un hotel que se preocupa por la identidad
de los alimentos de la ciudad de Quito.

De esta forma se espera que la publicidad funcione de manera eficiente para que la
mayoria de consumidores puedan asistir a las clases de cocina para poder conocer la
manera correcta de preparar los alimentos de estudio, beneficiando a productores locales,
vendedores de los alimentos de los mercados de estudio, y sobre todo lograr mantener la
identidad de nuestros alimentos, que lamentablemente con el pasar de los afios han tenido
un estancamiento en su consumo Yy con ello en su produccion, provocando asi la pérdida de

la identidad de los mismos.
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Asi mismo se entregaran folletos, en donde se explicarén las recetas con los

productos de estudio, ayudando a los consumidores a conocer la forma correcta de preparar

los alimentos de estudio.

CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Gracias a las entrevistas realizadas a las vendedoras de los mercados de estudio, se
puede concluir que en efecto existe la presencia de varios productos de baja
comercializacion, estos productos son; fréjol, remolacha, papa nabo, zapallo, col
morada, coliflor, rdbano, col, berenjena, papa blanca, zanahoria blanca, aji, zambo
brécoli y alcachofas, la mayoria de los mismos son productos que arribaron con la
Ilegada de la colonizacion.

Se concluye que la razon fundamental para la disminucién en el consumo de los
productos de estudio es el sabor de los mismos, ya que no son del agrado de la
mayoria de habitantes de la ciudad.

Se puede concluir que una de las razones para no asistir a los mercados es la
seguridad que poseen los mismos, lamentablemente los consumidores han tenido
malas experiencias lo cual les ha obligado a dejar de adquirir sus productos en los
mercados de estudio, generando asi bajas ventas en los productos.

Gracias a la encuesta se concluye que es factible el realizar cursos de cocina
gratuitos para las personas de la ciudad de Quito, ya que fue favorable su respuesta
en mas del 75% del total de la poblacion, asi mismo se encuentra factible el
ingresar los productos de estudio en hoteles, ya que pueden presentar un valor

agregado a los servicios que poseen.

5.2 RECOMENDACIONES

Es recomendable el asistir a las clases de cocina para los consumidores para
mejorar su dieta y con ello su estilo de vida, los alimentos de estudio tienen
diferentes maneras de preparacion, en donde pueden llegar a tener un sabor
agradable para el paladar de los mismos.

Se recomienda a Hoteles menor a mayor namero de estrellas el introducir los

productos de estudio, para presentar una nueva variante al menud que se presenta dia
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tras dia, ya que en una era globalizada los consumidores buscan nuevas
experiencias, y la gastronomia puede ser una préctica nueva y aceptable para los
consumidores.

e Serecomienda a los mercados de estudio mantener una mejora continua en su
administracion, ya que para mejorar las ventas de sus productos, es imperativo
mejorar sus servicios como seguridad, higiene, imagen, etc., para llamar la atencién
de mas consumidores.

e Serecomienda el uso de redes sociales como estrategia para llamar la atencion de
consumidores, ya que existiendo una gran cantidad de personas que hacen uso de
las mismas puede haber una mejor aceptacion a las clases de cocina y al poder

asistir a hoteles que presenten una variedad con los productos de estudio.
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ANEXOS

Anexo 1: Vendedora del mercado Ifiaquito de la ciudad de Quito
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Anexo 2: Vendedora Blanca Molina del mercado Santa Clara de la ciudad de Quito
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Anexo 3: Parqueadero norte del Mercado Ifiaquito
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Anexo 4: Parqueadero del Mercado Santa Clara
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Anexo 5: Rabano
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Anexo 6: Alcachofa
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Anexo 7: Papa Blanca
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Anexo 8: Fréjol
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Anexo 9: Col
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Anexo 10: Zanahoria Blanca

9 *ﬁ

69



Anexo 11: Berenjena
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Anexo 12: Col Morada
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Anexo 13: Remolacha
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Anexo 14: Zambo
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Anexo 15: Papa Nabo
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Anexo 16: Brécoli
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Anexo 17: Aji
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Anexo 18: Coliflor
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Anexo 19: Zapallo
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Anexo 20: Encuesta a compradores

Por favor llene la encuesta marcando con una X su respuesta en los casilleros en blanco.

Gracias por su tiempo

Nombre (Opcional)........oovviiiiiii i

1. Sus compras de alimentos prefiere realizarlas en:

Mercados locales Supermercados
Ambos |
2. ¢Cudl es la principal razén para no asistir a un Mercado?
Costo de productos Limpieza
Seguridad Comodidad
L0 134

3. ¢Cual es la principal razon para si asistir a un Mercado?

Costo de productos Limpieza
Seguridad Comodidad
L0 3 (01

4. En el mes ¢Cuantas veces asiste a un mercado local?

Una vez al mes Mas de una vez al mes
Rara vez Nunca

5. ¢En cual de estos mercados ha realizado compras?
Mercado Ifiaquito Mercado Santa Clara
Ambos Ninguno

6. Sefiale de éstos productos cuales son los que no consume regularmente
Col Fréjol
Berenjena Remolacha
Papa Blanca Papa nabo
Zanahoria Blanca ] Zapallo
Aji | Col morada
Zambo Coliflor
Brocoli Rabano
Alcachofa

7. ¢Por qué razén no consume estos productos?

Sabor Precio
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No sabe como prepararlos No lo conoce

L0 3401
8. ¢Le gustaria conocer la manera correcta de preparar estos productos?
Sl No

Sl No

9. ¢Asistiria a una clase practica gratuita para conocer cOmo preparar estos productos?
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Anexo 21 Encuestas ya llenadas por parte de los pobladores de la ciudad de Quito
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Muchas gracias por su colaboracion




