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1. RESUMEN

La oferta gastrondémica del patio de comidas del mercado 24 de mayo de la ciudad de
Otavalo, atraviesa por una etapa de decaimiento, debido a la ausencia de personas que
acudan al mismo por diferentes circunstancias como: escasa aplicacion de procesos
técnicos a la hora de preparar los alimentos, desconocimiento de la oferta y falta de
publicidad por parte de las autoridades a cargo. El objetivo de esta investigacién es:
“Desarrollar una propuesta de fortalecimiento técnico y comercial para la oferta
gastrondomica del mercado 24 de mayo en la ciudad de Otavalo”. Esta investigacion es
basica con un enfoque mixto ya que recolecta y analiza datos cualitativos y cuantitativos,
a su vez abarca los tipos de investigacion: documental y explicativa, complementado de
los métodos inductivo y analitico-sintético, las técnicas utilizadas en este proyecto son:
encuesta, entrevista y observacion; para el levantamiento de la informacion se tomo el
tamarfio de la muestra de la poblacion economicamente activa del canton Otavalo (PEA)
que corresponde a 41.002 habitantes para la aplicacion de 330 encuestas. Los resultados
obtenidos reflejan que una propuesta de fortalecimiento es completamente necesaria para
reactivar y dinamizar la economia del patio de comidas del mercado 24 mayo, a través
del desarrollo de capacitaciones a los comerciantes en tematicas como: seguridad
alimentaria, aplicacion de BPM vy atencion al cliente, complementado con la aplicacion
de estrategias de marketing y el desarrollo de una sinergia entre los comerciantes y las
autoridades del mercado. Se pudo concluir que el decaimiento de la oferta gastronémica
del patio de comida del mercado 24 de mayo se debe a la mala administracion del mercado

ya que los procesos empleados no son los adecuados.

Palabras Clave. - Mercados Populares, Patio de Comidas, Oferta Gastronomica, Modelo

de Gestion.



2. ABSTRACT

The gastronomic offer of the food court of the May 24 market in the city of Otavalo is
going through a stage of decline, due to the absence of people who come to it due to
different circumstances such as: little application of technical processes when preparing
food, ignorance of the supply and lack of publicity by the authorities in charge. The
objective of this research is: "Develop a proposal for technical and commercial
strengthening for the gastronomic offer of the May 24 market in the city of Otavalo™. This
research is basic with a mixed approach since it collects and analyzes qualitative and
quantitative data, in turn it covers the types of research: documentary and explanatory,
complemented by inductive and analytical-synthetic methods, the techniques used in this
project are: survey , interview and observation; For the collection of information, the size
of the sample of the economically active population of the Otavalo canton (PEA) was
taken, which corresponds to 41,002 inhabitants for the application of 330 surveys. The
results obtained reflect that a strengthening proposal is completely necessary to reactivate
and boost the economy of the food court of the May 24 market, through the development
of training for merchants on topics such as: food safety, BPM application and customer
service, complemented by the application of marketing strategies and the development of
synergy between merchants and market authorities. It was concluded that the decline of
the gastronomic offer of the food court of the May 24 market is due to the mismanagement

of the market and that the processes used are not adequate.

Keywords. - Popular Markets, Food Court, Gastronomic Offer, Management Model.
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3. INTRODUCCION

Los mercados son los epicentros del comercio de un pais, ciudad o pueblo; los mismos
que cuentan con un patio de comidas donde se oferta generalmente gastronomia
tradicional, la misma que tiene como caracteristica principal mostrar la tradicion y cultura
de cada territorio; el “Patio de Comidas del Mercado 24 de Mayo de la ciudad de
Otavalo”, fue creado para ser un lugar de encuentro, el mismo que cuenta con una oferta
gastronomica muy amplia y completa en la cual se puede encontrar preparaciones de todo
el pais e incluso de origen tradicional; esta oferta gastrondmica no se ha mostrado como
deberia, por tal razon se requiere desarrollar una propuesta de fortalecimiento para
generar un cambio positivo en las personas que acudan al mismo y con esto lograr que se

Ileven una gran experiencia gastronomica.

Las causas que generan el decaimiento de la oferta gastronémica del patio de comidas, es
la ausencia de personas que acudan al mismo por diferentes circunstancias como: escasa
aplicacion de procesos técnicos a la hora de preparar los alimentos, desconocimiento de
la oferta y falta de publicidad por parte de las autoridades a cargo. Para solventar esta
problematica este trabajo se propone realizar una propuesta de fortalecimiento para el
patio de comidas del mercado 24 de mayo, en la cual se van a implementar iniciativas y
estrategias adecuadas para que la oferta gastronémica tenga mayor relevancia, no solo en
la provincia de Imbabura si no en el Ecuador. El objetivo central de esta investigacion es:
“Desarrollar una propuesta de fortalecimiento técnico y comercial para la oferta

gastrondmica del mercado 24 de mayo en la ciudad de Otavalo™.

La metodologia utilizada en el desarrollo de esta investigacion basica, tiene un enfoque
mixto debido a que se recolectaron y analizaron tanto datos cualitativos como
cuantitativos; a su vez los tipos de investigacion que abarca este proyecto son: documental
y explicativa. Los métodos utilizados en esta investigacion son: el método inductivo el
cual ayudo a la realizacion del estado del arte y el método analitico-sintético, el mismo
que permitié analizar los datos recopilados en la investigacion documental y de campo

para aplicarlos en la propuesta de fortalecimiento. Las técnicas utilizadas en este proyecto
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son tres: encuesta, entrevistas y observacion, la encuesta se valio de un instrumento con
diez preguntas cerradas y abiertas dirigidas a los comerciantes y visitantes del patio de
comidas; para la entrevista se aplicd un guion con ocho preguntas abiertas a dos
profesionales gastronomos y a tres dirigentes del “Gobierno Auténomo Descentralizado
del Canton Otavalo” (GAD) y por ultimo para la observacion se aplicé una ficha en la
cual los datos mas relevantes son: datos del puesto de comidas, aplicacion de BPM y
fotografias. Para el céalculo de la muestra se tom6 como universo de estudio la poblacion
econdmicamente activa del canton Otavalo (PEA) que corresponde a 41.002 habitantes,

aplicando la formula de célculo finito dio como resultado la aplicacion de 330 encuestas.

Los resultados mas relevantes que se constataron por medio de las encuestas aplicadas a
los comerciantes, se pudo comprobar que los mismos necesitan ser capacitados
periodicamente en diferentes areas como: atencion al cliente, manipulacion de alimentos,
limpieza y sanitizacion de equipos e infraestructura, también se requiere establecer
estrategias de didlogo entre la administracion y los comerciantes para poder sacar adelante
al mercado; por otro lado, las encuestas aplicadas a los visitantes arrojé como conclusién
que tanto las preparaciones como la atencion al cliente, higiene e infraestructura con
respecto a los puestos de comida es buena, sin embargo, esta calificacion no es
satisfactoria, para ello se debe mejorar todos estos aspectos en cuanto al servicio y la
calidad de los productos; el resultado de las entrevistas aplicadas da a conocer que los
entrevistados concuerdan en que este proyecto es necesario para ayudar a los
comerciantes del patio de comidas a mejorar en todos los aspectos y temaéticas ya
mencionadas y a dinamizar la economia del mercado; asi mismo, llegaron a la conclusién
de que es una propuesta interesante que se deberia llevar a cabo no solo en el mercado 24

mayo sino en todos los mercados a nivel nacional.

Esta investigacion consta de cinco apartados los cuales se encuentran organizados de la
siguiente manera: el primer apartado es el desarrollo del estado del arte en cual se detallan
trabajos de autores que hablan de: propuestas de fortalecimiento direccionados a los
mercados, turismo gastrondmico, programas de capacitacion y la gestion de procesos de
mercados mas limpios y sustentables; en el segundo apartado se detalla la metodologia la

cual determina que es una investigacion de tipo basica y tiene un enfoque mixto puesto
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que recolecta datos informativos cualitativos y cuantitativos; los tipos de investigacion
utilizados en este trabajo son documental y explicativa, en cuanto a los métodos se aplico
los métodos inductivo y a su vez el analitico-sintético; las técnicas empleadas son:
encuesta acompafado del instrumento cuestionario, entrevista con su instrumento guion
de entrevista y por ultimo la observacion con el instrumento ficha de observacion; el
tercer apartado son los resultados, los mismos que fueron obtenidos mediante la
aplicacion de las encuestas, entrevistas y observacion; el cuarto apartado es la discusion,
en el mismo se comparan los resultados mediante una triangulacion de datos que son: la
realizacion del estado del arte conjuntamente con la aplicacion de encuesta, entrevistas y

el criterio del investigador.



4. MARCO TEORICO

4.1 Estado el Arte

Es completamente necesario, que para generar o establecer una propuesta para fortalecer
y mejorar la oferta gastrondémica del patio de comidas del mercado 24 de mayo, se debe
obtener informacion relevante acerca de otros temas de investigacion similares que
puedan, aportar en la realizacion de este proyecto. El estudio de esta investigacion se lo
realiza precisamente para generar la idea de una propuesta que permita fortalecer la oferta
gastronomica en el “Mercado 24 de Mayo en la ciudad de Otavalo”; Este mercado
principalmente se lo conoce como un lugar netamente turistico o un lugar de encuentro,
el mismo que cuenta con una oferta gastronémica muy completa en la cual se puede
encontrar preparaciones de todo el pais, incluyendo las de origen tradicional, esta oferta
gastronomica no ha despegado como se deberia por tal motivo el desconocimiento de la

misma.

Por medio de una busqueda bibliogréfica realizada se pudieron identificar varios trabajos,
los mismos que manejan una tematica similar a las dos variables que se plantea en este
trabajo, estos documentos encontrados van a permitir tener una base solida para la
realizacién del mismo. A continuacién, se presentan los temas de los documentos

encontrados:

4.1.1 Investigaciones Internacionales

Alrededor del mundo los mercados populares son catalogados como un lugar donde los
turistas pueden acceder a la oferta gastrondémica, esto incluye no solamente las
preparaciones que hay se ofertan si no también los productos locales. Segun Garcia
(2017:169) menciona:

Los actuales viajeros, consideran las experiencias culinarias como un elemento

clave a la hora de elegir el destino. Esa busqueda de lo local lleva a los turistas a
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visitar los mercados de abastos, donde se puede percibir la idiosincrasia de la gente
local, su forma de expresarse, de vender, de comprar, sus habitos alimenticios, el

estilo de vida de disfrute del ocio, los gustos y costumbres gastronémicas, etc.

La oferta gastrondmica juega un papel muy importante en los mercados populares, debido
a que por medio de esta se puede adentrar un poco méas en la cultura de cada lugar,

permitiendo expandir el conocimiento de nuevos lugares.

Los mercados populares principalmente en paises sub desarrollados como son casi en su
mayoria los de América Latina, no poseen infraestructuras acordes a los servicios que ahi
se brindan o se ofrecen dependiendo de las necesidades de las personas que los visiten.
[...] “Los mercados proveen servicios de productos frescos y preparados, en un ambiente
tradicional, con la llegada de turistas a estos sitios puede conllevar a una mejor adecuacion
del puesto, sus materiales, equipos y precios” [...] (Pérez, 2018:86); las mejoras continuas
a estos tipos de mercados no solo en su infraestructura si no también en la calidad del

servicio marcan una gran diferencia y una mejor imagen de los mismos.

Las grandes potencias a nivel mundial, establecen nuevas estrategias como el turismo
gastronémico para poder captar y atraer mas gente a los mercados populares y que los
mismos no pasen desapercibidos ante las personas, tanto locales como extranjeros que
estdn de visita en un determinado lugar. Segin Shicca, Gonzélez, Ramos & Espelt
(2018:16) menciona:

Los mercados tradicionales de abastos son un espacio ideal para la confluencia de
estos procesos de turistificacion, «gourmetizacién» y gentrificacién. Aunque no
todos los mercados atraviesan una trayectoria idéntica: se pueden sefalar
tendencias que se consideran como “buenas practicas” y exitosas, a las que

muchos mercados y operadores aspiran.

Las acciones que se toman para promocionar y publicitar los mercados tradicionales en
los paises desarrollados, parten de crear un plan de marketing, el cual permita destacar

los puntos fuertes de los mercados como son: la oferta gastrondmica, la cultura y



tradicion; lo cual genera que mas personas visiten estos lugares y con esto se pueda

dinamizar la economia de la zona.

Los mercados populares en paises desarrollados como Espafia son un referente debido a
que en los mismos se trabaja un modelo de gestion conjuntamente con la ordenanza de
mercados, la cual permite una correcta distribucion de las areas, las mismas que dan una
mejor imagen al mercado, este tipo de estrategias generan que los mercados tradicionales
se posicionen y establezcan de una manera positiva. Al respecto Rodriguez (2018:5)

menciona:

[...] la ordenanza establece cuales son los usos permitidos (aparte del propio
mercado) en el edificio, ya sean clasificados como alternativos (“areas destinadas
a actividades culturales, educativas, deportivas, de salud y bienestar social, que
contribuyan a la mejora de la oferta de servicios al consumidor”) o como
compatibles asociados (“areas destinadas a servicios terciarios que contribuyan al

desarrollo y correcto funcionamiento de los mercados”™).

El correcto manejo y la buena administracion de los mercados populares, hace que los
mismos generen oportunidades de crecimiento en diferentes aspectos como: economico
y social; sin embargo, no todos los modelos de gestion exitosos se pueden replicar, debido

a que las costumbres, tradiciones y cultura no son las mismas en cada pais.

Alrededor del mundo los mercados populares o mas conocidos como mercados de abastos
han ido evolucionado con el paso del tiempo, debido a las necesidades de las nuevas
generaciones de consumidores, las cuales no solamente buscan alimentos sino también
un espacio donde se pueda encontrar variedad de productos de diferente indole y lugares
donde se ofrezcan otro tipo de servicios como: tours guiados por las instalaciones del
mercado. [...] “los mercados de abasto tradicionales, asi como una nueva tipologia que
ha surgido en los ultimos afios especializada en estética y ocio, suponen una pieza
fundamental en la continuacion de los procesos de acumulacién capitalista” [...]
(Mansilla, Eneva & Hernandez, 2020:2); sin embargo, los actuales consumidores buscan
un sitio, el cual pueda ofrecer en su infraestructura componentes culturales y sociales los

cuales atraigan a las personas a visitarlos generando con ello mayores ingresos.



4.1.2 Investigaciones Nacionales

A menudo se habla desde un punto de vista en donde se mal entiende o hay una vision
erronea del concepto de mercado popular o de abastos en el Ecuador, confundiéndolo
muchas veces con un lugar donde solamente se compra productos de primera necesidad
y es verdad, sin embargo, no se ve el trasfondo cultural que el mismo trasmite y ofrece.
“Diferentes estudios en areas de patrimonio cultural, sociologia y antropologia;
demuestran que los mercados de abastos marcan una practica social autentica, enriquecida
en gran medida por las relaciones interculturales que se dan en estos centros de comercio”
(Chiriboga, 2019:2); los saberes de las culturas de cada pais, region, provincia, canton
etc., se ven reflejados en los mercados los mismo que han sido olvidados y poco
apreciados por las personas, las mismas que pueden dar una solucion a esta problematica

promocionando o impulsado la riqueza que poseen estos mercados.

A nivel nacional hablando exclusivamente de Ecuador, se caracteriza por las multiples
culturas que el pais posee, la mismas que demuestran sus tradiciones atreves de la oferta
gastronémica y también de los productos autdctonos de cada zona, que son ofertados en
los mercados populares o mercados de abastos. A los mercados se los considera como un

patrimonio debido a que los mismos evidencian la tradicion y cultura a traveés de los afios.

[...] mercados municipales también suelen ser patrimonializados desde una
perspectiva intangible, es decir, por las relaciones sociales que alli se establecen,
como[...][...] el regateo y la proximidad, pero, sobre todo, por los productos que
ofrecen o por los métodos de preparacion de los alimentos. (Mansilla, Eneva &
Hernandez, 2020:60)

Comunmente, en los mercados tradicionales se encuentran los patios de comida o zona
de alimentos, en los cuales la oferta gastrondémica que se ofrece en su mayoria es muy
diversa ya que no solamente se encuentran preparaciones tipicas o tradicionales de la zona
si no también preparaciones de todo el pais, lo cual hace de los mercados lugares muy
especiales que son apreciados a nivel mundial, eso se ve reflejado en la cantidad de

turistas que los vistan cada afio.



El constante desconocimiento de los mercados populares y la poca publicidad que se les
aplica, da como resultado el olvido no solamente de los productos nativos de cada zona
Si no que a su vez hace que se pierdan las costumbres y tradiciones de las preparaciones
que se ofertan en el patio o0 zona de comidas de cada mercado. La falta de preocupacion
en este aspecto por parte de las autoridades municipales de cada ciudad, provincia, cantén,
etc., y la poca iniciativa de no proponer leyes o normas con referencia a politicas publicas
que ayuden a promocionar los mercados hace que las personas dejen de visitar los
mismos, si no se actlia para remediar esto se generara el deterioro y perdida de estos
espacios (Hollenstein, 2019); los mercados son el centro de comercio de una sociedad

permitir que los mismos pierdan el protagonismo seria fatal.

La promocion gque se hace a un mercado popular como un producto turistico, no solamente
es para que deguste la oferta gastronomica del mismo, si no que aprenda un poco de la

cultura, tradicion del lugar donde esta situado. Segun Pérez (2018:86) menciona:

En el mismo orden la turistificacién de los mercados, genera una marca, la misma
que esta alineada no a un producto sino aspectos cualitativos de remembranza y
recordacion de las experiencias obtenidas de la visita a estos lugares. Con ello se
promueve la caracterizacion del servicio siempre en consonancia de las

necesidades de los turistas, perdiendo tradicion por aculturizacion.

Las personas que visitan un mercado popular pueden empaparse de un conocimiento
netamente ancestral y autoctono el mismo que pueden difundirlo para que mas personas

puedan visitar dicho mercado.

El modelo de gestion llevado a cabo por la ciudad de Quito, para la eficiente
administracion de los mercados populares, tiene como objetivo principalmente
promocionar los mismos como lugares sumamente inmaculados aptos para recibir al
publico, los mercados populares principalmente de abastos de la urbe quitefia buscan
brindar la imagen de mercados més ordenados, pulcros y sostenibles. [...] “EMASEO EP
implemento el proyecto Mercados Mas Limpios y sustentables, el mismo que da un giro
a la imagen de los mercados municipales al prevalecer la limpieza involucrando a los

comerciantes, proveedores y clientes” (Garcia, 2018:15). Este tipo de iniciativas
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principalmente se proponen para el mejoramiento de los mercados populares lo que da
como resultado, mayor nimero de personas que asisten a los mismo y no solo €so, sino

que se dinamiza la economia.

4.1.3 Investigaciones Locales

Un modelo de gestion exitoso en un mercado popular abarca muchas cosas, sin embargo,
hay puntos muy especificos en los cuales hay que poner mucho énfasis, en la Ciudad de
Ibarra se propuso en un trabajo de investigacion similar a este, el cual era impulsar la
oferta gastronomica, utilizando estrategias muy interesantes. [...] “programa de
capacitacion, en el cual, profesionales en gastronomia y turismo puedan impartir
conocimientos en temas como: higiene y seguridad alimenticia, innovacion y valor
agregado en alimentos, manipulacion de alimentos, elaboracion de recetas y calidad de
atencion al cliente” [...] (Mantilla, 2019:74); este tipo de estrategias se las puede imitar
e incluso mejoralas para poder llevar a cabo el mejoramiento de un mercado popular, sin
embargo, hay que tener en cuenta las necesidades ya que no todos los mercados son

iguales.

La oferta gastronémica no solamente se la puede encontrar en mercados populares sino
también en ferias gastrondmicas que se las realizan en todo el pais como por ejemplo: La
Feria de Comidas Ancestrales en la Ciudad de Cotacachi., estas ferias gastronémicas son
Unicas puesto que las personas que acuden a las mismas, lo hacen para poder degustar un
sin fin de posibilidades en cuanto a preparaciones sumamente nuestras, que son tan
apetecidas por las personas tanto nacionales como extranjeras, pero hay algo distintivo
que nos caracteriza a los ecuatorianos en cuanto a la promocion o enganche que se le hace

a las personas para acceder a la oferta gastronémica. Segun Garcia (2018:30) menciona:

[...] Las vendedoras saben como tratar a sus clientes y desde que los visitantes
entran a la zona de comida son bombardeados de ofertas: “Venga mi bonito, mi
reycito, mi lindito” son los halagos que se utilizan como enganche para atraer a
los clientes. En los patios de comida existe gran variedad de platos tipicos

ecuatorianos de todas las regiones del pais. [...]



Ecuador es un pais tan Gnico que pone su sello caracteristico siempre en todo lo que hace,
por esta razon es tan conocido a nivel mundial, sin embargo, se debe mejorar

constantemente en todos los aspectos para que mas personas conozcan el paisy lo visiten.

La oferta gastrondmica en las ferias de comidas tradicionales, estad enfocada
principalmente a luchar por la soberania alimentaria, debido a que la gastronomia no es
solamente la preparacion de los de los alimentos, sino que la misma arraiga cultura y
tradicion. [...] “Los saberes ligados a la culinaria andina son atesorados por la mujeres
indigenas y campesinas, quienes han interiorizado y se han visibilizado como las
transmisoras de una cultura rica en lenguajes y significados” (Tapia & Carrera,
2011:118); las ferias de comida tradicional son una puerta abierta a conocer las historias
que hay detras de cada preparacion, las personas que visitan este tipo de ferias son en su
mayoria extranjeros los cuales promocionan esta oferta gastronomica en sus paises de

origen.

El mejoramiento de un mercado popular debe estar siempre en constate evolucion no
solamente en cuanto a una correcta administracion o las capacitaciones que se imparten
a través de las autoridades municipales, sino que incluso ver la forma mas factible de
sacar provecho de las instalaciones con las que cuenta un mercado, ya que existen
mercados con una infraestructura grande con espacios desaprovechados. [...] “directiva
del mercado, deben realizar la planificacion y posterior remodelacion de las instalaciones
del mercado y puedan ser aprovechadas de mejor manera y genere una infraestructura
adecuada” [...] (Mantilla, 2019:76); estos espacios pueden ser aprovechados de mejor

manera e incluso proponer aulas de capacitacion para los trabajadores del mercado.

Una vez realizado el estado del arte, se obtuvo informacidn relevante de varias fuentes
bibliogréficas, que arrojaron como conclusion que una propuesta para fortalecer la oferta
gastronémica de un mercado popular es sumamente necesario, debido a que las nuevas
generaciones desconocen estas zonas 0 patios de comida en los cuales la oferta
gastronémica que se presenta es muy importante tanto a nivel social como cultural, las

propuestas de mejoramiento en otras partes del mundo para que los mercados realcen su
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gastronomia son realmente espectaculares, estas iniciativas han permitido que estos

lugares sean referentes de la gastronomia popular.

Los modelos de gestion exitosos de mercados populares internacionales, se los podria
copiar y adaptar para poder aplicarlos e incluso mejoralos a los del pais, para que con esto
la oferta gastrondmica pueda desapegar y ser un referente tanto a nivel nacional como

internacionales.

4.2 Marco Conceptual

Una vez revisada la bibliografia que se desarroll6 en el plan de titulacién, se procede a la
elaboracion del marco conceptual, en el mismo que se abordan conceptos y definiciones
relevantes relacionadas con el objeto de estudio de este proyecto, que serviran

posteriormente para la elaboracion de la propuesta de fortalecimiento.

4.2.1 Mercado

Los mercados son lugares publicos en donde se ofertan todo tipo de productos, en los
cuales se pueden encuentran en especial alimentos de primera necesidad, estas
instalaciones en su mayoria son de propiedad municipal. Segin Delgadillo (2020:3)

menciona:

[...] los mercados que se encuentran en periferias urbanas que funcionan como
barrios dormitorio tienen una oferta de productos frescos y crudos para la demanda
del barrio; mientras que los mercados que se encuentran en areas urbanas [...][...]
despobladas, terciarizadas y con una gran oferta de empleos, presentan una mayor
cantidad de clientes que buscan comidas [...] [...] y productos frescos para

restaurantes y fondas.

En la mayoria de paises alrededor del mundo existen diferentes tipos de mercados, sin

embargo, hay un tipo de mercado en especial el cual se caracteriza por proveer todo tipo
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de productos y se encuentra por lo general en el centro de la ciudad, estos son los llamados

mercados de abastos municipales.

4.2.2 Oferta Gastronémica

La oferta gastrondmica se relaciona principalmente con la venta o el expendio de
productos de caracter gastrondmico, en la misma se pueden encontrar principalmente
alimentos y bebidas. [...] “puede referirse en amplio sentido al mercado de servicios de
restauracion de un lugar determinado, y en términos mas concretos, a la oferta de
alimentos, bebidas y servicios de un local en particular” [...] (Garcia, 2021:6); la oferta
gastronomica se la pude encontrar principalmente en todos los lugares donde se expenden
alimentos, la misma tiene un caracter cultural ya que nos identifica como pueblo, la oferta

cambia dependiendo el lugar donde nos encontremos.

4.2.3 Cultura Gastronémica

La gastronomia es cultura, ya que por medio de esta mostramos la religion, tradiciones,
costumbres, etc. En la actualidad las personas disfrutan de conocer nuevas experiencias
culinarias, ya que las mismas no solo deleitan el paladar si no que a su vez muestran la

identidad de cada pueblo. Trivifio, Arandia, Robles & Rivera (2020:18) mencionan:

[...] cultura gastrondmica es la conexion entre la tradicion y el deleite de la cocina,
ya que las practicas alimenticias son un fendmeno cultural de hoy en dia, las
tradiciones arraigadas de los pueblos son la mejor armar para ofertar al turista una

buena gastronomia.

Alrededor de todo el mundo existen una infinidad de preparaciones gastrondémicas, las
mismas que cuentan una historia, tienen un significado y las personas estan dispuestas a
saber mas, por esta razén la moda del turismo gastrondmico Gltimamente esta en auge, ya

que el mismo permite a los turistas conocer el mundo a través de la comida.
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4.2.4 Turismo Gastronémico

El turismo gastronémico en muy sencillas palabras es viajar a otro pais y disfrutar de
preparaciones netamente tradicionales del mismo, la experiencia que conlleva este tipo
de turismo es muy satisfactoria, debido a que no solamente se degusta exquisitas
preparaciones, sino que también nos adentramos en la cultura de cada territorio. Segln
(Trivifo, Arandia, Robles & Rivera 2020:15):

Turismo gastronomico es una motivacion de desplazamiento, su particularidad es
netamente degustar de la cocina tipica, tradicional y otras alternativas culinarias,
actualmente este tipo de turismo ha crecido ya que los turistas se sienten

influenciado por conocer mas la cultura gastronémica de una localidad, ciudad o

pais. [...]

El turismo gastronOmico permite a las personas de diferentes paises conocer y
experimentar nuevos sabores alrededor del mundo, cabe recalcar que este turismo ayuda
a los paises, ciudades y pueblos que no son conocidos a mostrar su gastronomia, su cultura

y generar un ingreso econémico.

4.2 .5 Fortalecimiento de Mercados

Los mercados alrededor del mundo son lugares conocidos exclusivamente como centros
de comercio de todo tipo de productos, por lo cual dinamiza la economia de donde se
encuentre, es por esta razén que los mismos necesitan un plan de fortalecimiento no solo
en la infraestructura sino también en temas administrativos, seguridad alimentaria,
atencion al cliente, etc. “Es muy importante fomentar el fortalecimiento de los mercados,
ya que estos son sitios comerciales fundamentales en cuanto al desarrollo y activacion de
economia local, generan trabajo y permiten la conservacion de la tradicion” [...]
(Mantilla, 2019:22); el fortalecimiento de los mercados ayuda a que los mismos generen
mayores ingresos dinamizando la economia, cabe recalcar que del mercado hay
beneficiarios directos e indirectos, por tales motivos un plan de fortalecimiento ayuda a

todas estas personas.
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4.2.6 Administracion de Mercado

La administracion de un mercado por lo general estd a cargo una persona que desempefia
la funcidn de controlar y gestionar los procesos que se desarrollan en un mercado para el
correcto funcionamiento del mismo. [...] “Ejerce la direccion ejecutiva, administrativa y
supervisién del mercado de abastos, y es esa personal quien debe planificar, organizar,
controlar, desarrollar, liderar todos los requerimientos que necesita el mercado para poder
tener una mejora continua” (Ministerio de la Produccion del Perd, 2021:6); la correcta
administracion de un mercado es clave, debido a que, si no hay una adecuada gestion de
los procesos, el mercado no puede mejorar al contrario empeora, lo que ocasiona que las

personas ya no acudan al mismo.

4.2.7 Gobernanza Municipal

El gobierno autonomo descentralizado, es el encargado de regular las ordenanzas y
reglamentos que se aplican en los diferentes mercados que se encuentran ubicados en la
ciudad de Otavalo; la correcta gestion de un mercado siempre va a depender de dos partes
involucradas las cuales son el GAD y la administracion del mercado. Segin Campos

(2015) citado en Lojano (2019) menciona:

La administracion de los mercados esta direccionada y bajo responsabilidad del
GAD, la cual tiene como principal objetivo establecer los parametros de
funcionamiento como: permisos, controles y desarrollar una gestion para el
correcto funcionamiento del mismo, el cual beneficia no solos a los comerciantes

sino a todas las personas que acuden a las instalaciones del mercado.

Para mejorar los procesos en cuanto a la correcta gestion de un mercado, es necesario
identificar problemas claves para buscar o generar soluciones, la administracion de un
mercado esté en la obligacion de trabajar conjuntamente con el GAD para sacar adelante

estos sectores exitosamente.
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4.2.8 Gestion

La gestion se la pueden entender o asimilar como la ejecucion de acciones, que se llevan
a cabo para poder alcanzar un objetivo o una meta en especifico, por medio de la gestion
se puede mejorar los procesos administrativos, los cuales ayudan a obtener resultados

optimos a corto, mediano y largo plazo. Duefas (2015:17) mencionan:

[...] el concepto de gestion hace referencia a la accion y a la consecuencia de
administrar o gestionar algo. Al respecto, hay que decir que gestionar es llevar a
cabo diligencias que hacen posible la realizacién de una operacion comercial o de

un anhelo cualquiera. [...]

Es primordial a la hora de mejorar la administracién en un mercado una excelente gestion,
debido a que si se mejorar los procesos en cuanto puntos clave, los mismos van a dar

como resultado el fortalecimiento en varios sentidos: publicitario, comercial, ventas, etc.

4.2.9 Control

El control es algo imprescindible ya sea en una empresa, organizacién o incluso en una
pyme, el control nos ayuda a verificar los procesos que se realizan y poder ver si los
resultados que se presentan son los mismos que los planeados. Segin Bermudez
(2015:12):

El control consiste en evaluar y corregir el desempefio en las tareas de los
subordinados para asegurar que los objetivos y planes de la organizacion se estén
llevando a cabo. De aqui puede deducirse la gran importancia que tiene el control,
pues es solo mediante esta funcion que se lograra verificar si lo realizado se ajusta
alo planeado y, en caso de existir desviaciones, identificar a los responsables para

corregir los errores. [...]

Los procesos que se realizan a menudo en una organizacion, tienden a presentar fallos es
ahi donde le control entra en accion, identificando problemasy generando soluciones para

poder lograr las metas u objetivos establecidos.
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4.2.10 BPM

Las BPM o también llamadas buenas practicas de manufactura son una serie de reglas
que estan impuestas en una normativa, la cual hace referencia a los aspectos técnicos que
se deben llevar a cabo principalmente en la elaboracion de alimentos, para garantizar la
seguridad alimentaria. “Las Buenas Practicas de Manufactura son los procedimientos
necesarios para lograr alimentos inocuos y aptos para el consumo. Son una exigencia
sanitaria que permite reducir los riesgos de contaminacion de alimentos, enfermedades y
pérdidas econdmicas” (Llanos, 2018:55); las BPM son extremadamente necesarias no
solamente las fabricas de alimentos o buenos restaurantes deben aplicar estos principios,

sino que se deberia aplicar en los mercados e incluso en las cocinas de los hogares.

4.2.11 Mejoramiento de la Calidad

La calidad es un factor imprescindible principalmente en la restauracién, debido a que
por medio de la calidad se satisface las necesidades de las personas que adquieren
productos o servicios de cualquier indole y los hacen aceptables para los consumidores.
[...] “la calidad se define como la capacidad de cumplir con las expectativas de los
clientes a un precio determinado y se mide de acuerdo al grado de satisfaccion de los
mismos” [...] (Nieto, 2012:127); el mejoramiento de la calidad en la elaboracion de
preparaciones que ofertan establecimientos de comida es clave, ya que por medio de la
calidad se pueden determinar qué tan buenas son las preparaciones y el lugar donde las
hacen, existen normativas que regulan la calidad en los establecimientos de comida en
los cuales se evalUan aspectos como: seguridad alimentaria, aplicacion de BPM, entre

otras.

4.2.12 Capacitacion

Las capacitaciones ayudan a las personas, a generar nuevos conocimientos y habilidades
que principalmente las utilizan para desenvolverse mejor en la actividad que realicen,
generalmente la capacitacion ayuda a una empresa u organizacion a que su talento

humano rinda de mejor manera. Segun Guifiazu (2004:103) menciona:
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La capacitacion es el proceso que permite a la organizacion, en funcion de las
demandas del contexto, desarrollar la capacidad de aprendizaje de sus miembros,
a través de la modificacion de conocimientos, habilidades y actitudes [...] [...]

para enfrentar y resolver problemas de trabajo.

Por lo regular en la mayoria de capacitacion hay temas de actualizacion, esto se debe a
que dia con dia, se va generando nueva informacion de absolutamente todo, por esta razén

la importancia de estar constantemente en capacitaciones.

4.2.13 Promocién Gastrondmica

La promocidn gastrondmica es imprescindible, al momento de exponer la oferta culinaria
a las personas que desconocen de la misma, la promocién garantiza que las personas se
informen de los productos o servicios gastrondmicos que se ofertan, generando las ganas

de experimentar o consumir dicho producto. Guerrero (2020:70) menciona:

La promocidn es determinante en el desarrollo gastronémico debido a que gracias
aellase podra conocer la gastronomia[...][...] este factor es de suma importancia
debido a que mantiene al visitante informado en cuanto servicios y productos en
un lugar, y gracias a la promocion se podra aumentar la llegada de visitantes como

también se conservara la tradicion gastrondmica de un destino.

La promocion ayuda significativamente a incrementar el namero de consumidores que
quieren acceder a un producto, por lo tanto, se puede decir que el objetivo de la promocion
es dinamizar laeconomiay no solo eso, hablando de la gastronomia la promocién permite
dar a conocer la cultura, tradiciones y costumbres de cada lugar, permitiendo asi que no

desaparezcan.

4.2.14 Cliente Potencial

El cliente potencial, son las personas o grupo de personas que puede llegar a convertirse
en futuros clientes de un producto o un servicio de una marca determinada, este tipo de

personas cumplen un estandar y es que tienen la capacidad econdémica y afinidad de
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adquirir un producto o servicio, lo que los puede convierte en prospecto de clientes
futuros. Toala (2020:42) afirma:

Son todas aquellas personas, entidades o empresas que realizan una alta cantidad
de compras de manera potencial dando una alta rotacion al stock existente, estos
clientes ayudan aumentar los ingresos del negocio. Estas personas y empresas
tienen un sinnumero de caracteristicas que los hace llegar a ser clientes

potenciales.

Este tipo de clientes, son propensos a convertirse en clientes frecuentes, siempre y cuando
los productos ofertados satisfagan sus necesidades, depende mucho de la calidad,
atencion al cliente y seguridad de garantia, que hoy en dia son factores que muchos

negocios no comprenden por tal razdn pierden clientes potenciales.

4.2.15 Cliente Frecuente

El cliente frecuente, es la persona que adquiere un producto o servicio a lamisma empresa
por periodos cortos o largos de tiempo, este cliente es frecuente debido a que la empresa
u organizacion cumple todas sus expectativas en cuanto productos y servicios ofertados.
Segun Pacheco (2021:1):

Los clientes frecuentes son aquellos consumidores que realizan compras
frecuentemente o en cortos intervalos de tiempo entre una compra y otra a
diferencia de otros clientes. Mayormente esto sucede cuando el cliente se

encuentra satisfecho con los productos o servicios de una determinada empresa.

Los clientes frecuentes son claves para un negocio, puesto que compra en temporadas
altas como temporadas bajas, por lo que las empresas premian esta fidelidad otorgando

cupos de descuento, promociones, etc.

4.3 Bases Legales

En este apartado se plantean las tematicas legales que se relacionan directamente con esta

investigacion, las mimas que van a servir para el desarrollo de este proyecto, en las cuales
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se destacan: el derecho al trabajo que se contempla en la constitucion del Ecuador, la

ordenanza de mercados y en especial el protocolo de bioseguridad contra el COVID-19.

4.3.1 Seccion Segunda del Trabajo — Constitucidn Politica de la Republica del
Ecuador

Todas las personas tienen y merecen el derecho al trabajo, ya que por medio de este
derecho una persona esta en la capacidad de tener una vida digna, esto incluye poseer un
trabajo libremente escogido o aceptado por el cual percibe un salario pactado. Segln
Constitucion de la Republica del Ecuador (2008:19):

Art. 33.- El trabajo es un derecho y un deber social, y un derecho econémico,
fuente de realizacion personal y base de la economia. El Estado garantizara a las
personas trabajadoras el pleno respeto a su dignidad, una vida decorosa,
remuneraciones y retribuciones justas y el desempefio de un trabajo saludable y

libremente escogido o aceptado.

El trabajador goza de este derecho que esta constituido para que garantice las condiciones
como ser afiliado a la seguridad social que es lo primordial, debido que el seguro permite
tener una calidad de vida digna y condicion equitativa cuando el trabajador se jubile,
también poseer un trabajo en el cual se garantice los derechos del trabajador que se

detallan en la constitucién del Ecuador.

4.3.2 Ordenanza que regula el funcionamiento del Mercado Municipal 24 de Mayo
de la Ciudad de Otavalo

El mercado 24 de mayo se rige bajo normativas y disposiciones expuestas por la autoridad
mayor, que en este caso es el alcalde el cual por medio de la ordenanza de mercados del
canton Otavalo, valida el funcionamiento del mismo y hace cumplir con las disposiciones
o articulos detallados en esta. Segun GAD Otavalo (2017:8):

Art. 3.- Del funcionamiento. - El funcionamiento del Mercado 24 de Mayo estara
sujeto a la autoridad y disposiciones del Alcalde/Alcaldesa como primera

autoridad del ejecutivo del Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de
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Otavalo; Direccion de Desarrollo Econdmico, la Coordinacion de Mercados y el
Administrador del Mercado 24 de Mayo.

El funcionamiento del mercado 24 de mayo debe llevarse a cabalidad y cumpliendo la
ordenanza por el o la representante del mismo el cual seria el administrador, esta persona
debera estar preparada y capacitada para poder llevar a cabo todas las funciones del caso

y desempefiar su cargo sin ningun inconveniente.

Las instalaciones del mercado 24 de mayo se dividen en diferentes areas, las cuales estan
a disposicion de todas las personas tanto locales como extranjeros que acudan a visitarlo,
ofertando una gran variedad productos y servicios en los que resaltan: alimentos de
primera necesidad, ropa, artesanias e incluso el pago de servicios basicos, con esto se
pretende satisfacer las necesidades de la ciudadania. [...] “Se entiende por areas comunes,
aquellos espacios que, al interior del Mercado 24 de Mayo, la entidad ha destinado para
el uso publico como: los pasillos, patios de comida, veredas e instalaciones” (GAD
Otavalo, 2017:8); el patio de comidas del mercado es el principal punto de encuentro de
todos los visitantes, debido a que en el mismo se puede disfrutar de una oferta
gastronomica muy variada y cuenta con una de las infraestructuras mas modernas a nivel

nacional.

El cuidado y mantenimiento de las diferentes areas que posee el mercado 24 de mayo
corre por cuenta de todos los comerciantes que hacen uso de las instalaciones, mantener
en 6ptimas condiciones las instalaciones del mercado, permite dar comodidad y seguridad

a las personas quienes lo vistan. Segun GAD Otavalo (2017:8):

[...] Las areas comunes y mobiliarios destinados al servicio publico estan
sometidos al mantenimiento, cuidado y responsabilidad comun por parte de los
comerciantes de la zona respectiva. La utilizacion de tales areas es general y
gratuita de acuerdo a las condiciones naturales y propias de su uso, sin que en ellas

se pueda ubicar ninguna clase de objetos.

Las instalaciones e infraestructura en general del mercado 24 de mayo necesitan cuidado

ya que es un aspecto primordial debido a que todas las areas con las que cuenta, deben
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estar en Optimas condiciones para poder brindar un servicio de calidad a todos los clientes
que lo visiten, el mantenimiento debe ser aplicado periédicamente y no solo estar a cargo

de los comerciantes si no de personas capacitadas para garantizar el trabajo.

Los requisitos para el funcionamiento de un puesto en cualquier mercado a nivel nacional,
son de gran importancia ya que, por medio de estos, se permite a los comerciantes ejercer
una actividad econdémica sin ningln tipo de inconvenientes y trabajar honestamente.
Segun GAD Otavalo (2017:10):

[...] Requisitos para funcionamiento. — La persona a quien se adjudique el
contrato de arrendamiento del puesto de venta, debe cumplir con los siguientes
requisitos: a) Pago de patente municipal; b) Permiso de funcionamiento conferido

por el Ministerio de Salud Publica cuando aplique.

Las personas que poseen un local en el mercado 24 de mayo deben seguir una serie de
lineamientos establecidos en la ordenanza para el funcionamiento de sus puestos, sin
embargo, de parte de la administracion en cuanto al permiso de funcionamiento de un
puesto de comidas, los requisitos deberian ser diferentes por ejemplo pedir un certificado

en manipulacién de alimentos, BPM, etc., para garantizar seguridad alimentaria.

4.3.3 Protocolos de Prevencion y Seguridad COVID-19

4.3.3.1 Medidas Generales de Seguridad y Prevencién

En laactualidad es de suma importancia contar con un protocolo en cuanto a la prevencién
contra el COVID-19 dirigido principalmente para los servicios de restauracion, debido a
que la pandemia golped tanto a este sector que la Unica opcidn para reanudar esta
actividad economia es establecer lineamientos para el correcto desarrollo de la misma. Al

respecto Aizega & Aduriz (2020:7) mencionan:

DISTANCIAMIENTO SOCIAL: « Favorecer el distanciamiento fisico de todas
las personas (clientes y trabajadores), « Minimizar/reducir/evitar el contacto fisico

entre personas, superficies y objetos, « Uso obligatorio de mascarillas en
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situaciones de proximidad fisica cuando no pueda garantizarse la distancia de
seguridad interpersonal de aproximadamente dos metros entre personas;
HIGIENE PERSONAL.: « La higiene de manos es la medida principal de
prevencion y control de la infeccion; Proceder a la limpieza de manos de manos
cada vez que se cambia de actividad o cada 15 minutos,  Cubrirse la nariz y la
boca con un pafiuelo al toser y estornudar y desecharlo a una papelera con sistema
de apertura no manual dotada con bolsa de basura; Si no se dispone de parfiuelo
emplear la parte interna del codo para no contaminar las manos; LIMPIEZA Y
DESINFECCION: -« Intensificacion de las tareas de limpieza y desinfeccion
diarias de espacios comunes, ¢ Intensificacion de las tareas de limpieza y
desinfeccion de elementos susceptibles de ser agarrados o utilizados con
frecuencia; SALUD DE LOS Y LAS EMPLEADAS: « Los y las trabajadoras que
presenten sintomas respiratorios o fiebre deben permanecer en casa y no acudir al
puesto de trabajo, « Los y las trabajadoras dispondran de stock suficiente de los

equipos de proteccion individual (EPI).

Un protocolo contra el COVID-19 de prevencién y seguridad para los servicios de
restauracion se subdivide en varias partes o etapas, en las cuales hay varios lineamentos
que se deben cumplir a cabalidad, por mencionar algunos son: higiene del local, higiene

del personal, sistemas de pago entre otros.

4.3.3.2 Medidas Generales del Local/Restaurante

La limpieza de un local o un restaurante es sumamente importante y necesario, no solo
porgue se esta atravesando por una pandemia si no que es un lineamento que se contempla
en la correcta aplicacion de BPM, en la actualidad la limpieza y desinfeccion es una

prioridad. En concordancia con lo dicho Aizega & Aduriz (2020:5-6) mencionan:

« Limpiar y desinfectar todo el local antes de la reapertura, « Asegurarse de que el
local esta bien ventilado; Realizar una ventilacion natural en el momento de la
limpieza y desinfeccién del establecimiento y asegurar la renovacion de aire
suficiente en el local; La ventilacion natural se considera como una de las medidas
eficaces en el control de infecciones, [...] [...] * Realizar al menos dos limpiezas

y desinfecciones diarias del establecimiento, al finalizar cada uno de los servicios;
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Tras cada limpieza, desechar los materiales y equipos de proteccion individual
utilizados de forma segura y proceder al lavado de manos, [...] [...] * Las
superficies donde se debe prestar mas atencion son las que se tocan con frecuencia:
pomos y manecillas de puertas y ventanas, cajones, barandillas, pasamanos,
interruptores, botones, superficies que se tocan de electrodomésticos, de mesas,
sillas y otros muebles, grifos de agua, utensilios de cocina, sistemas electronicos,
etc., [...] [...] * No mezclar productos desinfectantes; La mezcla de productos
puede ser perjudicial para la salud, [...] [...] « Lavar y desinfectar los estropajos
de limpieza frecuentemente, ya que pueden acumular gérmenes. Sumergirlos en
agua con unas gotas de lejia durante 10 minutos, aclararlos y dejarlos secar bien,

ha demostrado ser eficaz para mantenerlos limpios.

Aplicar las directrices establecidas de un protocolo en los tiempos de pandemia,
principalmente en el area de alimentos y bebidas es de gran relevancia, debido a que, las
personas van a tener mayor seguridad de ingresar a los restaurantes o locales de comida
que apliquen el protocolo a cabalidad, debido a que es una garantia de limpieza la misma

que permite a las personas sentirse seguras.

4.3.3.3 Normas Higiénicas del Personal Trabajador

Las normas de higiene para las personas que desempefian una funcién en un
establecimiento de alimentos y bebidas, deben ser observadas a cabalidad, puesto que se
encuentran completamente en contacto no solo con los alimentos, sino también con los
utensilios y equipo de cocina, la higiene del personal es primordial. Al respecto Aizega
& Aduriz (2020:8) mencionan:

[...] » El lavado de manos debe realizarse de manera frecuente, y siempre a la
salida y llegada a casa, al inicio de la actividad, después de usar el bafio, después
de los descansos, antes de ingerir cualquier alimento, entre dos manipulaciones de
materias primas o productos diferentes, cuando se hayan tocado objetos no limpios
(dinero, llaves, etc.), tras fumar y después de haber tenido contacto con residuos
solidos o desperdicios, [...][...] * Se evitara toser o estornudar sobre los alimentos
o superficies de trabajo; En el caso de posibles golpes de tos o estornudos, hay

que colocar un pafiuelo de un solo uso sobre la boca y nariz y, posteriormente,
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lavarse las manos, < Evitar tocarse el pelo, los 0jos, la nariz y la boca, ya que las
manos facilitan la transmisidn; Si lo hacemos, posteriormente, hay que lavarse las
manos, [...] [...] * Las ufias deben llevarse cortas y cuidadas, evitando el uso de
anillos, pulseras, relojes de mufieca u otros adornos, « Recoger el cabello largo en
una coleta 0 mofio bajo, debiendo cubrirse con gorro; El personal con cualquier
lesidn cutanea debera llevar una proteccion con vendaje impermeable coloreado
y en el caso de que padezca alguna enfermedad gastrointestinal o respiratoria
debera informar a su inmediato superior, « No se permitira la entrada a las areas
de manipulacion de alimentos a ninguna persona ajena al servicio, 0 que
perteneciendo al servicio, no se encuentre en su horario de trabajo. Las visitas a
las areas de elaboracion siempre se realizaran con equipamiento de proteccion e

indumentaria adecuada. [...]

Las normas de higiene que se establecen en el protocolo en cuanto al personal de trabajo,
son muy minuciosas y deben observarse a cabalidad, ya que depende mucho de las
mismas el que no exista ningun tipo de enfermedades trasmitidas por el personal de

trabajo (ETA) hacia los clientes,

4.3.3.4 Aforo y Distanciamiento Fisico — Medidas Especificas en la Zona de
Recepcion

Las medidas en cuanto al aforo son completamente necesarias, en razon de que las
personas tienen que guardar distancia una con otra de aproximadamente 2 metros, en
cuanto a las medidas de recepcidon son claves ya que todos los establecimientos
independientemente que sean de comida o no deben poseer ciertos lineamientos

contemplados en el protocolo. En este contexto Aizega & Aduriz (2020:11) mencionan:

[...] * Actualizar los planos y configuraciones del comedor, redisefiando la
distribucion de mesas para garantizar la distancia de dos metros entre ellas, [...]
[...] * Limitar las agrupaciones de clientes a un maximo de 10 personas por mesa,
[...][...] * Disponer soluciones hidroalcohdlicas, desinfectantes en aerosol y/o
toallitas de papel desechables en la entrada del establecimiento para garantizar que
losy las clientas se desinfectan las manos al entrar al restaurante, « A la salida del

establecimiento disponer de papeleras con tapa de accionamiento no manual,
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dotadas con una bolsa de basura, [...] [...] * Disponer de sistemas que permitan el

aislamiento de los paraguas (incluidos los mangos). [...]

Los establecimientos de restauracion que apliquen correctamente el protocolo de
prevencion y seguridad, estan en capacidad de recibir nuevamente a personas que
consuman alimentos en los mismos, por lo tanto, la medias que se contemplan en el

protocolo ayudan a reactivar y garantizar la seguridad alimentaria los negocios de comida.

4.3.3.5 Medidas Especificas en Cocina

La cocina es el corazon en un establecimiento de alimentos y bebidas, por esta razon las
medidas del protocolo deben ser mucho mas estrictas y especificas en esta zona, en el
sentido de que se debe acatar todos los lineamentos expuestos en el protocolo para
retomar la actividad economica. La seguridad alimentaria es lo primordial al momento de
ofertar alimentos y bebidas, mucho mas ahora por la pandemia que se esta atravesando.

Al respecto Aizega & Aduriz (2020:11) menciona:

[...] « Reorganizacion de los espacios de trabajo que permitan el distanciamiento
fisico, « Delimitar las zonas de trabajo para cada puesto, « No intercambiar
utensilios entre chefs sin realizar una limpieza previa, [...] [...] ¢ Incrementar la
limpieza y desinfeccion de las zonas de trabajo, [...] [...] ¢ Limpieza y
desinfeccion de las superficies: Estos virus se inactivan tras pocos minutos de
contacto con desinfectantes comunes, [...] [...] ¢ El menaje (vajilla/cuberteria) y
utensilios de cocina cuando no se estén utilizando. De no ser posible, proceder a
la limpieza antes de su uso preferiblemente en lavavajillas u otras medidas que
sean efectivas, [...] [...] ¢ Utilizar sistemas con tapa o dispensadores para sal o
especias, [...] [...] * Alimentos crudos: Proceder a la limpieza y desinfeccién de
todos los alimentos que se van a consumir en crudo, « Emplear desinfectantes de

uso alimentario. [...]

Laseguridad y prevencion contra el COVID-19 son extremadamente necesarias en el area
de cocina, puesto que es ahi donde se elaboran las preparaciones que luego se sirven a los

comensales, se tiene que tener como objetivo principal la seguridad alimentaria de los
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clientes, para ello se debe cumplir a cabalidad los lineamentos que se detallan en el

protocolo.

4.3.3.6 Medidas Especificas en la Recepcion de Materia Prima

El ingreso de las materias primas es uno de los procesos mas delicados y minuciosos que
se realizan en los establecimientos de alimentos y bebidas, en la actualidad se debe ser
mas estricto en cuanto a la limpieza y sanitizacion de los productos y empaques en los
cuales se trasporta, de acuerdo a los requerimientos del protocolo. En este contexto
Aizega & Aduriz (2020:12) mencionan:

[...] * Habilitar una zona delimitada de intercambio de mercancias; El/la
proveedora no tiene que pasar a las instalaciones del restaurante mas alla de la
zona establecida para el intercambio de mercancias, ¢ Habilitar zonas de trabajo
para retirar las cajas, bolsas, etc.; Solicitar a los y las proveedoras que los
productos que vengan embolsados traigan una doble bolsa; El/la repartidora solo
toca la bolsa exterior; En el momento de la entrega, se retira la bolsa exterior y se
deja el pedido en la zona de intercambio; La bolsa que ha estado en contacto con
el/la proveedora se retira en la recepcion, « En caso de no llevar doble bolsa,
desinfectar el envase antes de incorporarlo a la zona de almacenamiento, [...][...]
» La materia prima que no se pueda retirar el envase exterior se desinfectara antes

de introducir a las zonas de elaboracién o almacenes.

Los requerimientos que cominmente se llevan a cabo en la recepcién de mercaderia en
los diferentes establecimientos que brindan servicios de restauracion son; calidad del
producto, cantidades requeridas, fechas de caducidad entre otras, a estos requerimientos

actualmente se le suma la sanitizacion que se detalla en el protocolo.

4.3.3.7 Sistemas de Pago

Los sistemas de pago en los establecimientos de alimentos y bebidas en la actualidad son

en extremo una prioridad, ya que debido a la pandemia es necesario llevar un control
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exhaustivo en cuanto a la limpieza y desinfeccion del dinero, tanto del cliente como del

comerciante. En concordancia con lo dicho Aizega & Aduriz (2020:13) mencionan:

Es importante tomar medidas para reducir el contacto fisico con personas y con
superficies en la transaccion econémica, [...] [...] * En caso de pago en efectivo,
los precios redondos reducen los intercambios; Evitar el contacto con el/la clienta
en la transaccion; Proceder a la limpieza de manos al finalizar el pago, « En caso

de tener cajon de efectivo, pulverizar desinfectante en billetes y monedas.

Es bien sabido que el dinero “monedas y billetes” que se empelan en la transaccion de
pago de un producto o servicio es lo mas sucio y antigénico que hay, en la actualidad por
la pandemia existen varios lineamientos que se detallan el protocolo de prevencion y

seguridad que se deben cumplir a cabalidad para evitar cualquier tipo de contagio.
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1 Metodologia

El desarrollo de la presente investigacion es de tipo basica, ya que se va a recopilar la
informacion necesaria de diferentes fuentes bibliograficas, con temas puntuales como
son: modelos de gestion de mercados exitosos, seguridad alimentaria, técnicas
gastronomicas y servicio al cliente, que van a servir para la creacion de una propuesta
para fortalecer la oferta gastronémica del patio de comidas del mercado 24 de mayo; esta
investigacion tendré un enfoque mixto, puesto que se recolectaran datos cualitativos al

momento de desarrollar las entrevistas y cuantitativos debido a que se aplicaran encuestas.

5.1.1 Tipos de Investigacion

Los tipos de investigacion que abarca este proyecto y que se van a desarrollar son:
documental y explicativa: es documental debido a que se va a compilar, organizar e
interpretar toda la informacion obtenida para la realizacion de este proyecto, es
explicativa en vista de que una vez concluido este trabajo se van a exponer factores como

las causas y los efectos que se alinean con el objeto de estudio.

5.1.2 Métodos de Investigacion

e Meétodo Inductivo: Este método va a permitir analizar con rigor cientifico los
acontecimientos realizados en la investigacion, los cuales van a permitir
fundamentar y sacar conclusiones para el desarrollo de la propuesta de

fortalecimiento dirigida al patio de comidas del mercado 24 de mayo.

e Metodo Analitico-Sintetico: Este método es de mucha relevancia para la
realizacion de este trabajo, debido a que la informacién y los datos recopilados de
la investigacion documental seran examinados para entenderlos y posteriormente
aplicarlos en la propuesta, para ver si los resultados obtenidos se acoplan a la

misma.
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5.1.3 Técnicas

Encuesta: Las encuestas que se van a emplear para el desarrollo de esta
investigacion, son necesarias, por tal razon se elaboraron dos en las que constan
preguntas abiertas y cerradas, las cuales seran aplicadas tanto a los comerciantes
del patio de comidas como a los visitantes, puesto que el resultado de las mismas
va a permitir recolectar datos que ayuden a la retroalimentacion del objeto de

estudio y mejoren los resultados de la propuesta.

Entrevista: En la realizacion de este proyecto se aplicard una entrevista
previamente planificada, la misma que constara de preguntas abiertas para dar
mayor libertad de expresion a los entrevistados, los cuales son gastronomos
profesionales y personas que desempefian cargos en el GAD Municipal; el
levantamiento de la informacion contribuira con criterios que se serviran para el

desarrollo de la propuesta de fortalecimiento.

Observacion: Esta técnica se aplicard para realizar el trabajo de campo, el cual
permitira obtener informacién detallada de los procesos llevados a cabo por los
propietarios y empelados de los puestos de comida a la hora de preparar y servir
los alimentos; esta informacion sera registrada en fichas de observacion, la cuales

aportaran a la realizacion de esta investigacion.

5.1.4 Instrumentos

Cuestionario - Encuesta
Guion de Entrevista
Fichas de Observacion
Cuaderno de Apuntes
Teléfono Celular
Cémara de Fotos

Grabadora
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5.2 Calculo de la Muestra

5.2.1 Poblacién

El Universo utilizado para obtener el calculo de la muestra de esta investigacion, se tomo
como antecedente el Gltimo censo realizado en la ciudad de Otavalo en el afio 2010, sin
embargo, solo se tomara en cuenta la (PEA Sector Urbano) “Poblacion Econdémicamente
Activa”, en la cual se registra un total de 41,002 habitantes en la ciudad que desempefian
una actividad econdmica; el margen de error con el que se trabajara es del 5%, debido a
que los datos obtenidos seran de un caracter mas veridico y certero, estos datos van a

permitir que la investigacion se mas efectiva y se obtenga los resultados deseados.

Figural

Poblacion Economicamente Activa de Otavalo (PEA).

Nombre | Trabajé No Al menos Almenos | Al menos | Es No Trabajo
del al menos | trabajo una hora una hora | unahora | Cesante.
Cantén una hora | peroSl | fabricé ayudd en | realizé Busco
tiene algin algin labores trabajo
trabajo producto o | negocio | agricolas | habiendo
brindo o trabajo | o cuido trabajado
algin de un animales | antesy
servicio familiar esta
disponible
para
trabajar
OTAVALO 31.692 1.357 1.919 1.803 3.854 377 52.834
PEA
41.002
Fuente: INEC, Censo 2010 Elaborado por: CELAEP, 2014

Nota: Gobierno Auténomo Descentralizado de Otavalo. (2015). Actualizacién del Plan Estratégico de
Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantdn Otavalo - Provincia de Imbabura. Actualizacion del
Plan Estratégico de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantén Otavalo - Provincia de Imbabura,
1(1), 1-327. https://www.imbabura.gob.ec/phocadownloadpap/K-Planes-
programas/PDOT/Cantonal/PDOT OTAVALO.pdf
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5.2.2 Muestra

Para determinar el calculo total de la muestra se partio del universo de la (PEA Sector

Urbano) de la ciudad de Otavalo, el cual es de 41,002 habitantes, a este grupo de personas

ya seleccionado se le aplicara las técnicas mencionadas anteriormente para la realizacion

de este proyecto.

Para la obtencion de este calculo cuantitativo, se empled la herramienta virtual

calculadora de muestras “AME (Asesoria Economica & Marketing)”, con las siguientes

especificaciones a detalle presentadas a continuacion:

Figura 2

Calculo de la Muestra

-

boe
asesoris econémica & marketing S.C

Asesoria Economica & Marketing
Copyright 2009

Calculadora de Muestras

Margen de error:

[5% ]|

Nivel de confianza:

[95% v |

Tamario de Poblacion:

141002 |

| calcular |

Margen: 5%
Nivel de confianza: 95%
Poblacion: 41002

Tamano de muestra: 330

Nota: Corporacion AEM. (s. f.). Calculadora de Muestras. Recuperado 22 de octubre de 2022, de

https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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5.2.3 Ecuacion estadistica para proporciones poblacionales

Datos:

Z’pq
§ e + %
Doénde:

e n=Tamafio de muestra 330

e 7 = Nivel de confianza deseado 95%

e p =Proporcion de la poblacion con la caracteristica deseada 0,3169
e (= Proporcion de la poblacion sin la caracteristica deseada 0,683

e e = Nivel de error dispuesto a cometer 5%

e N = Tamafo de la poblacion 41002

Con la aplicacion de los datos, la formula arrojo como resultado:

N = 330 Encuestas a realizarse.

5.3 Disefio Metodoldgico

La tabla 1, detalla la matriz en la cual se puntualiza y se explica la estructura del disefio

metodoldgico que se utiliz6 para el desarrollo del presente trabajo de investigacion.
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Tabla 1

Disefio Metodologico

TEMA DE OBJETIVOS SUJETO DE METODO TECNICA INSTRUMENTO RESULTADOS
INVESTIGACION ESPECIFICOS ESTUDIO
Recopilar Procesos Inductivo . Documental Libros Marco Tedrico
informacién acerca Técnicos Analitico- Articulos
de los procesos Sintetico cientificos
técnicos que se Tesis
realizan en los Mercados Periddicos
mercados Populares locales
3 Documentos
populares a través PDFE
del estado del arte. Bases Legales
Diagnosticar  los Procesos de Inductivo e Encuesta Cuestionario Matriz FODA
procesos de elaboracion y e  Entrevista Guion de
elaboracion y servicios e Observacion entrevista
servicios Gastronomicos Ficha de
gastronémicos que observacion
5 .ofertan en. el Patio de Comidas
patio de comidas del mercado 24
del mercado 24 de de mayo
mayo.
Propuesta de
fortale0|m|ent9 para 12 Elaborar la Propuesta de Inductivo e Documental Libros Propuesta de
oferta gastronomica en o oty de Fortalecimiento ~ Analitico- o Encuesta Avrticulos Fortalecimiento
el mercado 24 de mayo ¢ a0 cimiento Sintético e  Entrevista cientificos
de la ciudad de Otavalo. para la  oferta . Observacion Tesis
gastronémica  del Oferta Periddicos
mercado 24 de Gastronémica locales
Documentos
mayo. PDF
Bases Legales
Cuestionario
Guion de
entrevista
Ficha de
observacion
Socializar la Propuesta de Analitico- . Entrevistas Documento de Acta de
propuesta de Fortalecimiento Sintético entrega Certificacion
fortalecimiento a recepcion

las autoridades del
mercado 24 de
mayo por medio
de una
presentacion
técnica.
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5.4 Procedimiento

Para el levantamiento de la informacion se disefiaron dos cuestionarios, el primero fue
dirigido a los comerciantes del patio de comidas del mercado 24 de mayo el cual consta
de 10 preguntas de tipo semiabierto; este instrumento fue aplicado de manera fisica en las
instalaciones del mercado, al igual que el cuestionario para los visitantes del patio de
comidas que también fue estructurado con 11 preguntas se tipo semiabiertas. Las
encuestas fueron aprobadas luego de las revisiones y correcciones pertinentes por parte
del asesor para poder ser aplicada. Es asi que, se obtuvo 76 respuestas de parte de los
comerciantes en el patio de comidas y 254 de las personas que visitaron el patio de
comidas, haciendo un total de 330 encuestas; al momento de levantar la informacion las
personas encuestadas se mostraron muy accesibles y no hubo mayor problema al aplicar
el instrumento. Las entrevistas se aplicaron por medio del instrumento llamado guion en
el que se contempld 8 preguntas abiertas con la finalidad de que los entrevistados puedan
responder con su criterio y conocimiento, esta técnica para levantar informacion se la
aplico de diferentes formas: presencial, virtual y por llamada telefénica; las entrevistas
duraron alrededor de 10 a 20 minutos y se realizaron acorde con el tiempo del que
disponian los entrevistados, de igual manera los entrevistados respondieron las preguntas
muy amables y muy profesionales, no hubo ninguna clase de inconveniente para poder

desarrollar las entrevistas.

Los dos instrumentos aplicados para la realizacion de este proyecto, fueron exitosos ya
que se pudo obtener la informacidn necesaria para la realizacion de la propuesta de

fortalecimiento.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION
6.1 Resultados
6.1.1 Tabulacion y analisis de encuestas

Encuesta aplicada a los comerciantes que poseen un puesto de alimentos y bebidas en el

patio de comidas del mercado 24 de mayo.

La siguiente encuesta fue aplicada con el objetivo de recabar informacién referente a la
oferta gastronémica con la que cuenta el patio de comidas, conocimientos en cuanto al
cumplimiento y puesta en marcha de las buenas practicas de manufactura (BPM), nivel
de capacitacion, puntos a mejorar en el patio de comidas del mercado; de acuerdo al
criterio que poseen los comerciantes del patio de comidas acerca del mismo, esta encuesta

se la realizo el mes de noviembre del afio 2021.

Datos Generales
Género
Figura 3

Género

Género
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40%

0%

Masculino Femenino
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Analisis

La actividad gastrondmica en los patios de comida de los mercados por lo general esta
asociada directamente a la mujer, debido a que la creencia popular indica que la mujer es
quien se dedica a la cocina y el hombre no, sin embargo, en los ultimos tiempos ha habido
un pequefio cambio en cuanto a un namero reducido de hombres que en la actualidad
cuentan con un puesto comidas en un mercado, la encuesta realizada indica que todavia

es la mujer quien domina esta actividad econémica en la ciudad de Otavalo.
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Edad
Figura 4

Edad
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Andlisis

La edad es un factor importante, debido a que esta informacion indica, que entre los
comerciantes que poseen un puesto de comida en el mercado, existe una variedad de
personas que comienzan una actividad econdmica desde muy jovenes debido a que en
muchos de los casos las personas de menos de 20 afios son los hijos de los propietarios
de los puestos de comida, que por una u otra razdn van a continuar con el negocio familiar,
como es el caso de las personas de 70 afios que continlan en esta actividad econdémica
como tercera generacion, segun los resultados de la encuesta indican que el promedio que
se encuentra en un 47% son personas de edades en 40 a 56 afos, lo que nos da a entender

que estas personas son segunda generacion con un puesto de comida familiar.
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Pregunta 1.- ; Tiene conocimiento de la oferta gastrondémica con la que cuenta el

patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Figura 5

Conocimiento de la oferta gastronémica

Conocimiento de la oferta gastronomica
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Andlisis

La oferta gastrondmica con la que cuenta el patio de comidas del mercado 24 mayo es
muy variada, ya que en la misma se pueden encontrar diversas preparaciones, incluso de
caracter tradicional como las papas con berro, caldo de gallina, etc., y de otras partes del
Ecuador como encebollado, ceviches etc., sin embargo existe una mala sectorizacién de
la oferta, lo cual ocasiona que un nimero reducido de personas que trabajan en el patio
de comidas del mercado desconozcan de la misma, estas personas que desconocen la
oferta gastrondmica segun los resultados de las encuestas aplicadas es el 16%, son pocas
pero al trabajar en el mismo lugar todas las personas deberian saber que hay incluso para

crear nuevas ideas de negocio que no se repitan.
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Pregunta 2.- ¢ Detalle que tiempo de antigledad tiene su puesto de comida?
Figura 6

Antigiiedad del puesto de comida

Antiguedad puesto de comida
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Los puestos de comida no solo en el mercado 24 de mayo si no en todo el Ecuador pasan
de generacién en generacion, guardando tradicién familiar en la cual se incluyen las
recetas originales de cada preparacion e incluso el trato a los clientes que son tradiciones
y costumbres que se conservan hasta la actualidad, esta pregunta se relaciona con la edad
de las personas encuestadas debido a que segun la informacidon obtenida esta indica que
los puestos de comida estan en las manos de la segunda generacion familiar que por ende
se encuentran en un rango de 25 a 40 afios en adelante. Otro dato que se pudo obtener son
de las nuevas personas que adquirieron su puesto en los ultimos 5 afios que lleva
funcionando el nuevo mercado 24 de mayo, que representa el 7% del total de las personas
encuestadas, lo cual los convierte en la primera generacion con un puesto de comida en

el nuevo mercado.
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Pregunta 3.- ;Marque con una X los aspectos que cumple a la hora de la preparar

los alimentos que se ofertan en su puesto de comida?
Figura 7

Aspectos cumplidos en la preparacién de alimentos

Aspectos cumplidos en la preparacion de alimentos
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Anélisis

Los puestos de comida de la mayoria de los mercados a nivel nacional son cominmente
criticados por un grupo mayoritario de personas, en cuanto a la falta de limpieza y
desinfeccion tanto de productos como equipos y utensilios de cocina, higiene del personal
entre otros aspectos técnicos; sin embargo, al levantar la informacion de los protagonistas
que en este caso son los comerciantes del patio de comidas del mercado 24 de mayo,
arrojan resultados que en gran parte son satisfactorios y alentadores ya que cumplen casi
en su totalidad con los puntos técnicos expuestos en la encuesta, sin embargo lo que
respondieron los comerciantes esta alejado de la realidad ya que por medio de la técnica
de observacion aplicada al momento de realizar las encuestas, la veracidad de las
respuestas por parte de los comerciantes es casi nula, debido a que las condiciones en las
que se encontraban los puestos de comida eran casi en su mayoria lamentables y no se

cumplian las especificaciones en cuanto a la aplicacion de buenas précticas de
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manufactura (BPM), seguridad alimentaria y sanitizacion, hay que tener en cuenta que
los comerciantes necesitan capacitarse constantemente en estas areas, por un lado, y por
otro de parte de la administracién del mercado deben llevar controles rigurosos en cuanto

a estos puntos técnicos expuestos.
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Pregunta 4.- ¢ En todo el tiempo que usted se ha desempefiado como vendedor(a) de
alimentos y bebidas, recibi6 alguna capacitacion de atencion al cliente o similares, si

su respuesta es afirmativa, detalle que capacitacion recibi6?
Figura 8

Capacitaciones recibidas
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Las capacitaciones son necesarias para aprender nuevo conocimiento, herramientas,
habilidades o estrategias para mejorar en cualquier ambito ya sea personal o profesional;
con lo dicho estar preparado en el &mbito gastronémico es obligatorio no es opcional, ya
que la personas que manipulan y transforman los productos en preparaciones estan en la
obligacion de instruirse constantemente; con la informacion obtenida mediante las
encuestas aplicadas a los comerciantes del patio de comidas, se puedo conocer que las
personas han recibido en su mayoria capacitaciones en tematicas como: atencion al
cliente, manipulacion de alimentos y limpieza de equipos y utensilios de cocina, etc. Sin
embargo, los comerciantes mencionan que dichas capacitaciones fueron impartidas dos
afios atras y actualmente no las han recibido; por otro lado, un tercio de los encuestados
respondiod que no, debido a que mencionan que ellos mismos se pagan capacitaciones
particulares puesto que las que brinda la administracion del mercado no son buenas y
tardan mucho en volver a capacitar, lo cual no es correcto ya que se deberia brindar estas

capacitaciones trimestralmente.
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Pregunta 5.- ¢Segun su criterio qué aspectos se deberian mejorar en el patio de

comidas del mercado 24 de mayo?
Figura 9

Aspectos a mejorar
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El patio de comidas del mercado 24 de mayo tiene 5 afios de funcionamiento, es uno de

las mas modernos a nivel nacional ya que no solo cuenta con una enorme infraestructura,
sino que también posee servicios como: areas de carga y descarga de productos, cuartos

frios, patio de comidas, guarderia, farmacia, capilla, cajeros automaticos que no se
encuentran en otro tipo de mercados de similares caracteristicas, sin embargo mediante
le levantamiento de la informacién se pudo conocer de primera fuente es decir de parte
de los comerciantes que existe un descontento total en cuanto la mala administracion, de
igual manera la higiene es un punto a mejorar de caracter urgente en cuanto al manejo de
la fauna urbana y procesos de sanitizacion; también se puede apreciar la apertura de los
comerciantes para recibir capacitaciones lo cual demuestra un interés en mejorar el
servicio de alimentacion que ofrecen; la publicidad es algo que lo ponen como un gran
prioridad debido a que no hay una correcta gestion de marketing apropiada no solo por
parte de la administracién del mercado sino también del GAD, lo que ocasiona que al
realizar eventos culturales pasen desapercibidos y no exista afluencia de gente que acuda

al mercado a darse cita para poder presenciar este tipo de presentaciones.
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Pregunta 6.- ;/Cual es la oferta con la cuenta su puesto de comida, enumere

(Preparaciones)?

Figura 10
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La cantidad de preparaciones con la que cuenta el patio de comidas del mercado 24 de

mayo es muy variada; se puede encontrar desde desayunos hasta helados, sin contar las

preparaciones de origen tradicional como son: el caldo de borrego y caldo de ville que

son propias de la region e incluso preparaciones de otras partes del Ecuador como por

ejemplo: arroz marinero y encebollado; mediante el levantamiento de la informacién se

pudo establecer que las preparaciones o platos estrellas de los puestos de comida han

disminuido debido a factores como la falta de publicidad y sobre todo la pandemia por

COVID-19, debido a estos factores los propietarios de los puestos de comida se han

dedicado a la venta de desayunos y almuerzos, sin embargo hay puestos de comida que

permanecen con la misma oferta y no la han cambiado como son: caldo de gallina,

hornado, fritada y los jugos.
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Pregunta 7.- ¢ Seleccione el rango de precios en cual oferta sus preparaciones?
Figura 1l
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Los rangos de precios en los cuales se puede adquirir preparaciones en el patio de comidas
del mercado 24 de mayo, son muy asequibles y no solo en Otavalo sino en todos los
mercados a nivel nacional, debido a que las personas que normalmente acuden al patio de
comidas son de un nivel econdmico medio bajo; por lo tanto, los comerciantes estan en
la obligacion de manejar precios que partan desde 1 dolar incluso menos mismo que son:
hornado, fritada y cosas finas, lo cual genera ventas por volumen, sin embargo, los
resultados de la encuesta muestran que hay comerciantes que ofertan sus preparaciones
en mas de 3 dolares que solo son un 3% pero esto no significa que no tengan clientes al
contrario los puestos de comida que manejan estos precios son: caldo de borrego y caldo

de ville que son muy apetecidos por los otavalefios.
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Pregunta 8.- ¢Estaria de acuerdo con la creacion de una propuesta de

fortalecimiento que ayude a mejorar la oferta gastronémica?
Figura 12

Creacion de una propuesta de fortalecimiento
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La creacion de una propuesta de fortalecimiento para ayudar a la oferta gastronémica del
patio de comidas del mercado 24 de mayo, segun el levantamiento de informacién es
aceptada en su mayoria por los comerciantes del patio de comidas, ya que estan dispuestos
a que exista un cambio radical en muchos aspectos como la publicidad la cual ayude a
generar mas ventas y no solo eso sino también adquirir nuevos conocimientos mediante
las capacitaciones para brindar un mejor servicio y sin duda es una idea que esperan con
mucho entusiasmo, sin embargo un grupo muy reducido de personas respondi6 que no a
la propuesta de fortalecimiento, debido a que estas personas no confian en proyectos
internos mucho menos en proyectos externos, puesto que han habido propuestas similares

pero segun estas personas no se ha presenciado ningun cambio positivo.
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Pregunta 9.- ¢ Le gustaria que se proponga la creacién de un aula taller, para recibir

capacitaciones que ayuden a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado?

Figura 13

Creacion de un aula taller
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Las aulas talleres de captacién son algo relativamente nuevo, esta iniciativa de contar con
este tipo de aulas en un mercado, en las cuales se brinde capacitaciones y se aborden
tematicas con respecto a la alimentacion es algo de paises de primer mundo como, por
ejemplo: Espafia, Francia y Alemania, donde chefs de renombre utilizan este tipo de aulas
para capacitar a los comerciantes en tematicas como: seguridad alimentaria, buenas
practicas de manufactura (BPM), conservacion de alimentos, aprovechamiento de los
productos e incluso atencién al cliente; la idea de crear este tipo de aulas segln los
resultados de la encuesta es bien aceptada por los comerciantes del patio de comidas en
su totalidad, ya que esperan estar mas capacitados para brindar un mejor servicio a todas

las personas que visiten el patio de comidas del mercado 24 de mayo.
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Encuesta aplicada a las personas que acuden al mercado 24 de mayo y visitan el patio de
comidas.

La siguiente encuesta fue aplicada a los visitantes del patio de comidas con el objetivo de
recabar informacion relevante sobre la calidad de las preparaciones ofertadas, atencion al
cliente, instalaciones de los puestos e higiene que tiene el patio de comidas del mercado
24 de mayo de acuerdo a la precepcion de las personas que lo visitaron en el mes de

noviembre del afio 2021.

Datos Generales
Género
Figura 14
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A menudo se tiene la idea o la percepcion de que el género que mas frecuenta el mercado
es el femenino y el masculino casi no lo visita, sin embargo en la encuesta aplicada se
detalla la visita al patio de comidas del mercado por ende los resultados de las encuestas

aplicadas nos muestra que el género femenino es quien mas visita el patio de comidas con
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una regular frecuencia, puesto que el porcentaje del género masculino no esta tan alejado
el femenino ya que los hombres que vistan el patio de comidas lo hacen por diversos

factores como: trabajar lejos de sus hogares por ende visitan el patio de comidas del

mercado.
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Edad
Figura 15
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Los resultados arrojados mediante el levantamiento de la informacion, evidencian que no
existe un rango de edad determinado que visite el patio de comidas del mercado, sino al
contrario personas de diferentes edades frecuentan este lugar, ya que el mismo posee una
variada oferta gastrondmica capaz de cumplir con las exigencias de las personas que
frecuentan el patio de comidas, sin embargo, un porcentaje se aleja de los demas y es el
de las personas millennials, la cual esta mas inmiscuida en la era digital por ende se
deberia por parte de la administracion del mercado implementar nuevas formas de
satisfacer las necesidades de este tipo de personas; como por ejemplo modificar o adaptar
la oferta gastronomica, mejorar los espacios con servicios de conectividad gratuitos; se
deberia mejorar la publicidad adaptando nuevas estrategias de marketing digital para

Ilegar a mas personas a nivel incluso provincial y nacional.
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Lugar de Residencia
Figura 16
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El mercado 24 de mayo al encontrarse ubicado en la ciudad de Otavalo, es normal que la
mayoria de sus visitantes sean personas residentes del canton, por lo tanto, se puede
asumir con seguridad que son clientes frecuentes que acuden a los mismos puestos de
comida con entera confianza, sin embargo, se deberia crear e implementar nuevas
estrategias para que estos clientes no se aburran de los mismo; el hecho de que el mercado
24 de mayo sea conocido como uno de los mas modernos a nivel nacional hace que las
personas de diferentes partes del Ecuador como: Quito, Ambato e Ibarra, lo visten no
frecuentemente pero si lo vistan, como se pudo evidenciar al momento de levantar la
informacion; los demas porcentajes obtenidos son de los visitantes que vienen del sector

rural del canton Otavalo.
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Pregunta 1.- ;Ha consumido preparaciones en el patio de comidas del merado 24 de

mayo?
Figura 17

Consumo de preparaciones

Consumo de preparaciones

100%
80%
60%
40%
20% iﬁ i

0%
Sl NO

Andlisis

Todas las personas encuestadas respondireon en su totalidad que habian consumido
prepraciones en el patio de comidas del nuevo mercado 24 de mayo; no solamente en el
transcurso de los 5 afios de funcionamiento que lleva el nuevo mercado, si no que
consumian las preparaciones desde el antiguo mercado 24 de mayo ubicado en el centro
de la cuidad, llegando a los mismos puestos comida en el actual mercado, cabe racalcar
que estas personas menciona que no abandonan estos puestos y siguen siendo clientes
aseudos, comentan ques es por la sazon que no encuentran en ningun otro lado y el buen

trato que les brindan.
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Pregunta 2.- ;La calidad de las preparaciones en el patio de comida es?
Figura 18
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La oferta gastronomica actual del patio de comidas es de buena calidad; lo cual demustra
que hay que mejorar y aplicar tematicas en cuanto a manipulacion de alimentos,
presentacion de las preparaciones y sobre todo seguridad alimentaria; por otro lado los
resultados obtenidos dan a entender que la competitividad es muy alta entre los
vendedores del patio de comidas, sin embargo hay personas las cuales un porcentaje
reducido dijeron que es de mala calidad, hay que tener en cuenta el constante
mejoramiento de la calidad puesto que las personas que vistan el patio de comidas

merecen lo mejor.
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Pregunta 3.- ¢ La atencion al cliente por parte de los vendedores(a) es?
Figura 19
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La atencidn al cliente es la parte mas importante en el sector de alimentos y bebidas por
ende si las preparaciones son buenas y hay un pésimo servicio, es probable que las
personas ya no regresen a ese puesto de comida, dicho esto los resultados de las encuestas
arrojan que la atencion al cliente por parte de los comerciantes es buena, sin embargo, un
tercio de las personas encuestadas que respondieron que la atencion al cliente es mala no
esta tan atras ya que se ubica con un porcentaje relativamente bajo, esto quiere decir que

las capacitaciones son una prioridad en cuanto a la atencidn al cliente se refiere.
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Pregunta 4.- ; Las instalaciones de los puestos de comida son?
Figura 20
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La infraestructura del nuevo mercado 24 de mayo y su patio de comidas es apto para
albergar a un numero aproximado de 200 a 250 asistentes que se den cita para adquir
preparciones en los puestos de comida, no obstante, los resultados arrojan que las
instalaciones son buenas pero no exelentes incluso siendo un mercado ralativamente
nuevo, la informacion obtenida permite analizar si los encuestados no se sienten a gusto
en el patio de comida o necesitarian algo mas o un plus como: brindar el servico de
conectividad gratuita aplicar puntos de informacion electronicos que permitan dar a
conocer la oferta gasatronomica como la ubicacion los puesto de comida, sus precios,
promociones etc; para que las personas encuentres exelentes las instalaciones del patio

de comidas del mercado y les de gusto volver nuevamente.
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Pregunta 5.- ¢ Segun su apreciacion la higiene en los puestos de comida es?

Figura 21
Higiene
Higiene
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
5%
0%
Exelente Buena Regular Mala
Andlisis

Lamentablemente los mercados a nivel nacional tienen una mala fama en cuanto a la
higiene se refiere, afios atrds en el antiguo mercado 24 de mayo las condiciones no
solamente en el patio de comidas si no en todo el mercado no eran las Optimas
higiénicamente hablando ya que no habia un manejo adecuado de la basura, poco acceso
al agua potable, la sanidad tanto de los puestos de comida como de los propietarios eran
deplorables; las instalaciones del nuevo mercado exclusivamente el patio de comidas dan
mucho que pensar a las personas quienes lo visitan, han trascurrido afios y la problemética
en cuanto a la higiene no ha cambiado tanto de los puestos de comida como de las
personas duefias de los mismos, es muy triste saber que por unos pagan todos ya que hay
personas que si cuidan de la higiene tanto del puesto de comida como del personal y sobre
todo de las preparaciones, los resultados obtenidos mediante la aplicacion de las encuestas
arrojan que la higiene en el patio de comidas del mercado 24 de mayo es muy mala con
un porcentaje alto que lo respalda, para ello se deberia poner mas atencion en los controles
que se hace tanto de las instalaciones y de las prestaciones como de las personas que

atienden dichos puestos por parte de la administracion del mercado.
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Pregunta 6.- ¢ Detalle un aproximado de cuanto gasta al visitar el patio de comidas

del mercado?
Figura 22

Consumo en el patio de comidas

Consumo en el patio de comidas

70% ’

60%

50%

40% .

30%

20% 0 .

o0 A5 div

0%
De 2 a 5 dolares De5al5 De 15220 De 20 dolares
dolares dolares en adelante

Andlisis

El patio de comidas del mercado 24 de mayo ofrece un gran variedad de preparaciones a
precios muy asequible que van desde un délar o menos, es por esta razon que hay muchas
personas que visitan frecuentemente el patio de comidas, entre las que se destacan
familias tanto locales como otras que vienen de visita de distintas partes del Ecuador, la
cantidad media que invierten las personas en el patio de comidas se ubica en el rango de
5 a 15 dolares que segun las respuestas de las personas encuestadas es la gran mayoria,
lo que demuestra que si bien es cierto no es el minimo que se oferta tampoco es el maximo
por esta razon es un rango de valor estandar que las personas consumen en el patio de
comidas; con esta informacion obtenida los comerciantes deberian apuntar hacer volumen

de ventas para llegar hacer rentable segun sus objetivos.
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Pregunta 7.- ¢ Marque con una X lo qué adquirié al visitar el patio de comidas del

mercado 24 de mayo?
Figura 23
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La sectorizacion del patio de comidas del mercado 24 de mayo, esta disefiada para el
funcionamiento de varios negocios los cuales no todos ofertan comida preparada si no
también alimentos como pan, lacteos e incluso hay juegos infantiles que estan aledafios a
los puestos de comida, dicho esto los resultados obtenidos mediante el levantamiento de
informacion arrojan que las personas casi en su 100% vistan el patio de comidas para
adquirir alimentos preparados, no obstante también adquieren alimentos varios como pan
y lacteos que se encuentran en la misma zona del patio de comidas; una estrategia para
aumentar el nimero de personas que vistan el patio de comidas seria crear una oferta
exclusivamente para los nifios la cual sea saludable y sacare el maximo provecho de los
juegos infantiles que se encuentran cerca de esta zona, ya que por lo general los nifios

comen los que los adultos comen, no esta mal pero seria un punto a tomar en cuenta.
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Pregunta 8.- ;Volveria al patio de comidas del mercado 24 de mayo?
Figura 24
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El resultado obtenido en esta pregunta por parte de los visitantes que acuden al patio de
comidas del mercado 24 de mayo, es positiva ya que cuenta con respuestas positivas en
su mayoria la aprobacion de quienes lo vistan, pero tambiem hay que tener en
consideracion el otro tercio de peronas que no regresarian; se debe analizar las causas de
esta reaccion por parte de estas personas que dijeron que no, ya que talvez fueron factores
como la comida, el servicio, las instalaciones e incluso factores externos como el

trasporte, la ubicacion, etc.
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Pregunta 9.- ¢ El aspecto més importante a mejorar en el patio de comidas seria?
Figura 25
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Los aspectos a mejorar en el patio de comidas del mercado 24 de mayo, de acuerdo a la
percepcion de los visitantes se centran principalmente en tres aspectos que son higiene,
este punto es critico puesto que las personas encuestadas no se siente a gusto con limpieza
y sanitizacion del patio de comidas realizada por parte del personal encargado de la
limpieza total del mercado; la higiene es la carta de presentacion de un negocio de comida
si no se mejora este punto bajaran las ventas exponencialmente, en cuanto a la calidad de
las preparaciones y atencion al cliente estos dos puntos se pueden mejorar brindando
capacitaciones y no solo eso si también dando charlas de empoderamiento a los
comerciantes del patio de comidas de forma continua y obligatoria, poniendo funciones
claras de parte de la administracion del mercado tanto a los comerciantes del patio de
comidas como de todo el personal que cumple un servicio especifico en el mismo ya que

sacar al mercado adelante es un trabajo en equipo.
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Pregunta 10.- ;Recomendaria usted a un familiar, turista u otras personas a visitar

el patio de comidas del mercado 24 de mayo?
Figura 26
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Un cliente satisfecho es la mejor publicidad que puede llegar a tener un negocio de
alimentos y bebidas, ya que estd demostrado que un cliente satisfecho trae al local dos
clientes mas y un cliente insatisfecho resta ocho, dicho esto el levantamiento de la
informacion da como resultado que un gran porcentaje de personas que recomendaria
visitar el patio de comidas del mercado 24 de mayo, lo que generaria una mayor afluencia

de nuevos clientes potenciales.
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Pregunta 11.- ¢ Le gustaria que se organicen eventos culturales o gastronémicos en

el mercado 24 de mayo, que ayuden a promocionarlo como un lugar turistico?
Figura 27
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Los eventos culturales que se realizan no solamente en los mercados si no también
eventos que se realizan en otras partes como parques o plazas, estd demostrado que
ayudan a dinamizar la economia del sector donde se los realiza, dicho esto, las actividades
0 eventos gastrondmicos realizados dltimamente por parte de la administracion del
mercado 24 de mayo, han ayudado en gran medida a mejorar las ventas en el patio de
comidas y de todas las secciones del mercado por ejemplo: alimentos, ropa, flores,
tecnologia etc. Al realizar el levantamiento de la informaciéon un gran porcentaje
respondio6 que, si le gustaria ver mas eventos en el mercado para que en cierta medida se
mejore las ventas en el mismo, sin embargo, un porcentaje bajo de personas respondieron
que no, debido a que los eventos que se realizan no son de su agrado preferirian otro tipo
de eventos como: exposiciones de arte o teatro que marquen la diferencia y no sean tan

vulgares o populares.
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6.1.2 Analisis de resultados de las encuestas

Para la realizacion de este proyecto, se desarrollaron dos encuestas las cuales fueron
disefiadas con la finalidad de conocer el nivel de conocimiento y criterio tanto de los
comerciantes que poseen un puesto en el patio de comidas del mercado 24 de mayo, como
de las personas que acuden a este lugar a consumir una oferta gastronémica variada, los
criterios de estos grupos de personas ayudaran para la creacion de la propuesta de

fortalecimiento.

La primera encuesta esta dirigida a los comerciantes del patio de comidas la cual permitid
conocer que los mismos necesitan ser capacitados periodicamente en diferentes areas
como: atencion al cliente, manipulacion de alimentos, limpieza y sanitizacion de equipos
e infraestructura; y no solo eso también se puedo determinar que se necesita establecer
estrategias de didlogo entre la administracion y los comerciantes para poder sacar adelante
al mercado, ya que atraviesa problemas en cuanto a la falta de personas que acuden al
mismo; al realizar el levantamiento de la informacion los comerciantes se comportaron

de una manera muy amable lo cual ayudo a recabar facilmente la informacion.

Los resultados que se pudieron obtener al aplicar la segunda encuesta que fue dirigida a
los visitantes del patio de comidas, arrojo como conclusién que tanto las preparaciones
como atencidn al cliente, higiene e infraestructura con respecto a los puestos de comida
es buena, sin embargo, esta calificacidn no es satisfactoria para ello se debe mejorar todos
estos aspectos en cuanto al servicio, la calidad de los productos, etc., para ir haciendo
presencia con nuestra gastronomia y demostrar que esta bien hecha y bien elaborada,
permitido que el patio de comidas sea reconocidos a nivel nacional e internacional,
demostrando que en el mercado 24 de mayo se esta haciendo las cosas correctas de que
sus comerciantes se estan capacitando, se esta manejando buenos estandares y asi lograr

una dinamizacion de la economia del canton.
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6.1.3 Resultados y analisis de las entrevistas

La entrevista cuenta con un guion de ocho preguntas abiertas, las cuales estan

estructuradas para conocer diferentes criterios y conocimientos que van a servir para

desarrollar la propuesta de fortalecimiento, la entrevista fue aplicada de dos formas: de

manera virtual por medio de la aplicacion zoom y de manera presencial, la cual tuvo una

duracion de quince minutos; esta técnica permitié obtener y desarrollar la informacion

que se detalla a continuacion.

6.1.3.1 Datos de los entrevistados

Tabla 2

Datos de los entrevistados

Cadigo Fechas de Nombre del Datos del entrevistado
Entrevista Entrevistado

El 11/11/2021 Gonzalo Rubio Docente de la PUCE-SI

E2 08/11/2021 Ronny Soriano Docente de la PUCE-SI

E3 05/11/2021 Carla Davila Administradora del
mercado 24 de mayo.

E4 03/11/2021 Marcelo Lema Representante de la casa
de turismo de Otavalo.

E5 30/10/2021 Carlos Salazar Representante del patio

de comidas del mercado

24 de mayo.
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6.1.3.2 Guion de entrevista

e (Qué concepto tiene usted acerca del mercado 24 de mayo?

e ;Desde su experiencia, que aspectos técnicos se deberia mejorar en el patio de
comidas del mercado 24 de mayo?

e ;Enqué areas considera necesario capacitar a los vendedores de alimentos y bebidas?

e ;Qué estrategias considera usted que son adecuadas, para impartir las capacitaciones
a los vendedores de alimentos y bebidas del patio de comidas del mercado 24 de
mayo?

e ;Qué opinasobre la creacion de un aula taller, para recibir capacitaciones que ayuden
a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

e Qué actividades culturales le gustaria ver en el mercado 24 de mayo, que ayuden a
promocionar el patio de comidas del mismo?

e ;Le gustaria formar parte de este proyecto en cuanto a las capacitaciones, aportando
su conocimiento y experiencia, si es asi, con que tematicas aportaria a este proyecto?

e ;Qué le recomendaria a la administracion del mercado para una correcta gestion del

mismo?

6.1.3.3 Transcripcion de las entrevistas

Entrevista Msc. Gonzalo Rubio
1.- ¢ Que concepto tiene usted acerca del mercado 24 de mayo?

El nuevo mercado 24 de mayo de la cuidad de Otavalo, he ido algunas veces al patio de
comidas y muy muy agradable, si me ha gustado he podido disfrutar de algunos platos
como es el yaguarlocro también eh comprado fanesca en temporada y también eh probado
el caldo de ville, si bien es cierto hace falta algunas cositas por mejorar, pero si le tengo

en un buen concepto al mercado y al patio de comidas si me agrada mucho.

2.- ¢ Desde su experiencia, que aspectos técnicos se deberia mejorar en el patio de comidas

del mercado 24 de mayo?
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En el patio de comidas lo que se deberia mejorar es la limpieza y sanitizacion de todo,
desde el ingreso hasta los pequefios locales de expendio de comida, es decir no solo dentro
del establecimiento si no en el area donde caminan las personas, tener un mejor tipo de
vajilla para el expendio de alimentos y mejorar o actualizar en algunos locales los
uniformes del personal que atiende, si bien sé que han hecho en esfuerzo con respecto a
ese tema, pero sé que se puede mejorar, en cuanto al tema de las preparaciones yo no
puedo intervenir ya que son sefioras que ya estan décadas cocinando y son expertas en
ello, lo que si se podria mejorar seria la manipulacion de alimentos, presentacion de los
platos, estandares de limpieza bien establecidos, sanitizacion de equipos y utensilios de

cocinay que se manejen buenos procesos de limpieza y desinfeccion de la vajilla.
3.- ¢En qué areas considera necesario capacitar a los vendedores de alimentos y bebidas?

Seria interesante capacitarles en atencion al cliente, manipulacién de alimentos,
sanitizacion de equipos e incluso en la estandarizacion de las recetas ya que puede que
las tengan de generacion en generacion y aprendidas de memoria, pero si se necesitaria 'y
fuera bueno documentarlas y que sea esto una herramienta para mantenerlas en el tiempo
las recetas, tips, este aprendizaje emperico que han tenido y no se pierda ya que es valioso

lo que saben estas personas.

4.- ¢ Qué estrategias considera usted que son adecuadas, para impartir las capacitaciones

a los vendedores de alimentos y bebidas del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Como estrategia primeramente se deberia motivarles e incentivarles a que se preparen
asiéndoles entender que una preparacion correcta a través de una capacitacion les va a
permitir mejorar sus ventas por lo tanto mejorar sus ingresos, yo pienso que esa seria la
mejor estrategia, una vez dicho esto no solo seria a capacitarles sino tambien de
certificarles, es decir el esfuerzo que tienen al capacitarse venga acompafiado de un
diploma que avale el conocimiento que van adquiriendo de a poco y sobre todo que sea
continuo, que vayan capacitandose en distintos temas a través de un programa formal de
capacitacion muy bien estudiado, muy bien estructurado con objetivos planteados y se

demuestre que gracias a esta capacitacion se esta dando cambios.

5.- ¢ Qué opina sobre la creacién de un aula taller, para recibir capacitaciones que ayuden

a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado 24 de mayo?
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Por supuesto para que toda la gente que trabaje en el patio de comidas tenga la
oportunidad de actualizarse ir cambiando y mejorando, respetando nuestras tradiciones,
costumbres y asi ir mejorando la atencién, la calidad de los productos e ir haciendo
presencia en nuestra gastronomia bien hecha bien elaborada, yo veo que hay ejemplo de
esto en otros mercados por ejemplo Quito, que han hecho las cosas correctas y han
permitido gque sus patios de comida sean reconocidos a nivel nacional e internacional y
porgue no lograr ese reconocimiento en el mercado 24 de mayo de que se esta haciendo
las cosas correctas de que la gente se estd capacitando, se esta manejando buenos

estandares y esto nos va hacer a todos bien.

6.- ¢Qué actividades culturales le gustaria ver en el mercado 24 de mayo, que ayuden a

promocionar el patio de comidas del mismo?

Bueno esto es un poquito delicado porque ya va en gustos y desde mi punto de vista desde
mis gustos yo solo quisiera las partes culturales que sean de exposiciones de pintura,
talvez un poco de arte, teatro, porque a veces ponen musica a un alto volumen y yo me
eh percatado que esto molesta a las personas que estan comiendo, que ni siquiera puede
conversar con la persona que esta alado, no es agradable tener tremenda bulla cuando se
estd comiendo, en cuanto eventos culturales que sean de exposiciones de pintura, talvez
un poco de arte, teatro son eventos un poco mas formales seria muy bonito muy
interesante de ver en el mercado 24 de mayo, esto ya depende de los gustos de cada

persona.

7.- ¢Le gustaria formar parte de este proyecto en cuanto a las capacitaciones, aportando

su conocimiento y experiencia, si es asi, con que tematicas aportaria a este proyecto?

Si me gustaria participar en este proyecto ya que es una interesante propuesta, a mi me
gustaria mucho compartir con las personas que trabajan en el patio de comidas y
explicarles a cerca de los productos que ellos estan utilizando para que ellos entiendan si
son propios de aqui o si fueron introducidos en la época espafiola, un poco de historia y
filosofia de la gastronomia y entiendan la identidad de nuestros productos y conozcan
cuales son los propios platos criollos, tipicos, populares, tradicionales, porque en muchos
de los casos son expertos en realizar fanesca, yaguarlocro pero no saben sus origenes seria
bonito capacitarles en este aspecto, me gustaria impartir métodos y técnicas de coccion

aplicados de manera correcta en la gastronomia ecuatoriana.
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8.- ¢Que le recomendaria a la administracion del mercado para una correcta gestion del

mismo?

Tener un buen plan de trabajo estructurado y elaborado en conjunto tanto de la
administracion como de los comerciantes, que sea consensuado que posea objetivos,
metas que sean planteadas en conjunto para que todos tengan el interés y la dedicacion
para sacar adelante todos los procesos que se plantee en el mercado no solo en el patio si
no en todas las areas, que este plan sea comunicado y socializado entre todos para
despertar el interés de todos, trabajar en equipo y sacar adelante el mercado con cualquier

idea o propuesta.

Entrevista Msc. Ronny Soriano
1.- ¢ Que concepto tiene usted acerca del mercado 24 de mayo?

Yo tuve una experiencia en ese mercado ya que fui a una feria académica donde realice
una exposicion, es ahi donde yo conoci el mercado, desde mi punto de vista es un mercado
un tanto mas organizado, mas limpio y con un formato diferente esto es algo positivo y
muy bueno, para que se vayan culturizando las personas ya que el mercado es un entorno
de comercio o un lugar donde te encuentras de todo y hay una buena sectorizacion en
cuantos a la variedad de productos y la oferta gastrondmica sobre todo, pero de una
manera mucho mas amplia, mas cdmoda, mas visible, mucho mas aseada, no lo he

visitado Ultimamente pero tengo una buena imagen de este mercado.

2.- ¢ Desde su experiencia, que aspectos técnicos se deberia mejorar en el patio de comidas
del mercado 24 de mayo?

Al ser dotados de una infraestructura que les permite de pronto estar mas organizados, se
puede realizar mejores practicas gastronémicas, entonces la parte de la conservacion y
manipulacion de alimentos, la asepsia de la materia prima e incluso de las personas
quienes los manipulan es vital y fundamental, la infraestructura entran equipos y
utensilios de cocina que son aspectos técnicos deben mantenerse inocuos aplicando
limpieza preventiva, correctiva y profunda que deben hacerse periédicamente, aspectos
que se deberian de pronto integrar dentro de una normativa que les ayude a seguir esos

parametros incluyendo ahora las normas de bioseguridad.
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3.- ¢En qué areas considera necesario capacitar a los vendedores de alimentos y bebidas?

Yo pienso que es vital la parte por ejemplo del manejo de materias primas, que materias
primas comprar, estandarizacion de productos, higiene, manipulacion y conservacion de
alimentos, la limpieza, la disciplina, la organizacion en esos aspectos y el tema de
bioseguridad pienso que esos serian los puntos claves en cuanto a capacitaciones
complementado talvez con tiempo y temperaturas de coccion y aprovechamiento de

productos.

4.- ¢ Qué estrategias considera usted que son adecuadas, para impartir las capacitaciones

a los vendedores de alimentos y bebidas del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Establecer dialogos con el administrador del mercado para saber como estan organizados
los comerciantes, en que horarios salen, que tipos de actividades hacen, cual es la hora
adecuada para brindar las capacitaciones, disposicién del tiempo y la importancia de que
los comerciantes acudan y como presionar a estas personas a capacitarse poniendo una
sancion por parte de la administracion o estableciendo un certificado el cual no se lo da
mientras no apruebe o tome la capacitacion. Por otra parte, buscar una certificacion por
parte del ARCSA seria bueno para garantizar la seguridad alimentaria de las

preparaciones del patio de comidas del mercado.

5.- ¢ Qué opina sobre la creacién de un aula taller, para recibir capacitaciones que ayuden

a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Pienso que seria una excelente idea, no sé si es que tendrian la acogida o digamos el
recurso o el financiamiento para realizarlo, porque esto seria fundamental que se muestre
a las personas que tienen sus puestos de comida y ensefiarles un area de cocina bien hecho
y se diga asi debe ser una cocinay realizamos de esta forma la limpieza y seria netamente
practico con tematicas en cuanto a la dosificacion para desinfectantes, limpieza y
desinfeccion de equipos y utensilios de cocina, manipulacion de alimentos desde un punto
de vista vivencial, practico es diferente se muestra como se hacen las cosas bien e invitar
a personajes relevantes como chef de renombre que les motiven o incentiven hacer las

cosas mejor.

6.- ¢Qué actividades culturales le gustaria ver en el mercado 24 de mayo, que ayuden a

promocionar el patio de comidas del mismo?
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Bueno yo pienso que como actividades que se puedan hacer, serian ferias de productos,
concursos gastronémicos, eventos de intercambios culturales, talvez acompafiado de
mausica, danza que seria algo bonito y alternativo para complementar este tipo de eventos
y al gente pueda disfrutar de un sano esparcimiento por ejemplo personas gque van en
familia o con adultos mayores a quien no le gustaria que esta clase de programas se
desarrollen en el mercado 24 de mayo para fomentar la actividad turistica y asi

promocionar lugares que en este caso seria el Canton Otavalo.

7.- ¢Le gustaria formar parte de este proyecto en cuanto a las capacitaciones, aportando

su conocimiento y experiencia, si es asi, con que tematicas aportaria a este proyecto?

Desde luego me encantaria estar en este proyecto en cuanto a las capacitaciones que se le
brinde a estas personas porque siempre se aprende algo nuevo, eh trabajo anteriormente
en el SECAP, MIES y el Municipio de Ibarra donde eh intercambiando experiencias y
nuevo conocimiento en brindar capacitaciones, me gustaria en la parte principal como
conservacion de alimentos, higiene, manipulacion de alimentos, limpieza en la parte
técnica, las cocciones basicas como tipos de cortes, tiempos de coccion, manejo de

instrumentos y utensilios.

8.- ¢Qué le recomendaria a la administracion del mercado para una correcta gestion del

mismo?

Hay que hacer las buenas practica de calidad que es basicamente planificar, hacer,
verificar y actuar que es un ciclo de calidad, por ejemplo, en una planificacion se deben
Ilevar a cabo los procesos de las areas que tienen que mejorar y practicamente se buscan
las soluciones, se aplican y se mejora, sin embargo, esto debe ir de la mano conjuntamente
con la administracion y los comerciantes ya que sacar al mercado adelante en cuanto a
mejorarlo es un trabajo en equipo que incluso deberia estar inmiscuido el GAD como

principal gestor de este cambio.

Entrevista Ing. Carla Davila
1.- ; Que concepto tiene usted acerca del mercado 24 de mayo?

Bueno el mercado 24 de mayo es uno de los mercados mas grandes de toda la zona norte

del pais, el cual alberga alrededor 916 comerciantes los cuales estan distribuidos en
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diferentes sectores y por zonas en la zona humeda tenemos el sector de las comidas que
alberga 149 comerciantes en total, en este sector de comidas buscamos brindar a la
ciudadania una gastronomia local autéctona y también por medio del patio de comida
buscamos atraer personas a que visiten el mercado 24 de mayo, al ser este mercado tan
grande pueden encontrar todo tipo de productos y servicios en otras zonas no pueden

encontrar.

2.- ¢ Desde su experiencia, que aspectos técnicos se deberia mejorar en el patio de comidas

del mercado 24 de mayo?

En el 2020 cuando llegue a la administracion el sector de comidas no tenian lo que ahora
es el patio de comidas, los usuarios no tenian donde sentarse y tener un patio de comidas
donde servirse los alimentos ya que comian en los puestos mismo de los comerciantes
incluso cuando habia mucha gente las personas ingresaban a los puestos a servirse los
alimentos a lado de las ollas, por tal razon se implementd mesas para el sector de comidas
con el distanciamiento adecuado ya que poco después entramos a la pandemia, a raiz de
esto se colocaron también paneles de proteccion en los puestos de comida y de esta
manera mejorar las normas de bioseguridad, también se trabaja el control sanitario de los
productos alimenticios, una vez a la semana o dependiendo dos veces a la semana se
realiza control sanitario de los productos con los que se van a preparar los alimentos las
comerciantes y el producto final que ya esta cocinado también pasa por control sanitario
para asegurar a la ciudadania un producto de calidad garantizando seguridad alimentarian
sin embargo hay aspectos técnicos que se deberian aplicar de una mejor manera en cuanto
a las buenas practicas de manufactura y sanitizacion de cocinas y productos por parte de
los comerciantes también mejorar la atencién al cliente con lo cual ofrecer un mejor

servicio a las personas que visita el mercado.
3.- ¢En qué areas considera necesario capacitar a los vendedores de alimentos y bebidas?

Bueno a los comerciantes del sector de comidas es necesario capacitarlos en manipulacion
de alimentos, preparacion de alimentos y presentacion del producto final, estos serian los
tres ambitos primordiales, nosotros por parte de la administracion brindamos capacitacion
permanente en lo que se refiere a la manipulaciéon de alimentos con diferentes aliados

estratégicos que tiene el GAD municipal.
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4.- ; Qué estrategias considera usted que son adecuadas, para impartir las capacitaciones

a los vendedores de alimentos y bebidas del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Bueno entre las estrategias yo creo que seria un tema de casos practicos, los panelistas
que vayan a dar las capacitaciones por ejemplo de manipulacion de alimentos tendrian
que hacerlos en casos practicos poniendo ejemplos y practicando al frente de los
comerciantes del patio de comidas de como debe ser la correcta manipulacion de
alimentos por poner un ejemplo, también deben ser talleres participativos, dindmicos que
haga a la gente interesarse y también deben ser talleres que brinden un mayor
conocimiento o tengan temaéticas que los comerciantes no lo conozcan como nuevas

técnicas para que ellos lo vean interesante y lo capten como lo deben realizar.

5- ¢Qué opina sobre la creacion de un aula taller, para recibir capacitaciones que ayuden

a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Como mercado 24 de mayo nosotros tenemos diferentes salas taller de capacitacion aqui
en el mercado completamente equipadas para capacitar no solo a los comerciantes del
patio de comidas sino a todos los comerciantes de los diferentes sectores, basicamente
estas capacitaciones las hemos realizado porque es uno de los requisitos del plan de
manejo ambiental sobre todo en el sector de las comidas las capacitaciones ya las estamos
realizando habido muy buena acogida y ha permitido mejorar los conocimientos de los
comerciantes a la vez de cumplir con ciertos requerimientos legales que nos pide el

ARCSA y el ministerio de ambiente o la prefectura de Imbabura.

6.- ¢Qué actividades culturales le gustaria ver en el mercado 24 de mayo, que ayuden a

promocionar el patio de comidas del mismo?

Las actividades culturales yo creo que es importante realizar diferentes shows artisticos
y también traer diferentes tematicas para que asi no sea mondétono, de parte de la
administracion se estd organizando permanentemente en fechas especificas o
conmemorativas concursos gastronémicos como fue el festival de la colada morada y
ahora estamos como GAD municipal en el concurso de la mejor fritada del canton
Otavalo, en el mes de abril se realiza el concurso de la mejor fanesca del mercado 24 de
mayo, entonces estos eventos culturales o diferentes concursos gastronémicos ayudan a

dinamizar la economia y de que los ciudadanos vengan y visiten el mercado.
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Entrevista Ing. Marcelo Lema
1.- ;Que concepto tiene usted acerca del mercado 24 de mayo?

El mercado 24 de mayo, es un lugar donde se puede encontrar una gran variedad de
productos tanto alimenticios como ropa, artesanias, productos tecnoldgicos, etc. a nivel

nacional es conocido como uno de los mercados mas modernos a nivel nacional.

2.- ¢ Desde su experiencia, que aspectos técnicos se deberia mejorar en el patio de comidas

del mercado 24 de mayo?

Bueno en cuanto a los aspectos técnicos se deberia mejorar el acceso a la conectividad
para los usuarios que visita el patio de comidas, poner un poco mas de hincapié en la
limpieza y sanitizacion de las instalaciones del patio de comidas, también capacitar a los
agentes de control en cuanto al trato al usuario, me refiero a ser mas amables con las

personas que Visitan no lo el patio de comidas si no todo el mercado.
3.- ¢En qué areas considera necesario capacitar a los vendedores de alimentos y bebidas?

Este es un tema muy interesante ya que se deberia capacitar a los comerciantes en
seguridad alimentaria, las buenas practicas de manufactura, la presentacion de los platos,

la atencion al cliente para mejorar las ventas en el patio de comidas.

4.- ;Qué estrategias considera usted que son adecuadas, para impartir las capacitaciones

a los vendedores de alimentos y bebidas del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Las estrategias serian ver el tiempo de los comerciantes para organizar las capacitaciones,
deberian ser tanto tedricas como préacticas sobre todo practicas, se deberia traer
capacitadores con un respaldo técnico que avale esas capacitaciones, por parte de la
administracion se deberia poner de forma obligatoria ya que a menudo cuando ha habido
capacitaciones los comerciantes no van debido a diversos factores como falta de tiempo

o desinterés.

5.- ¢ Que opina sobre la creacion de un aula taller, para recibir capacitaciones que ayuden

a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Estoy muy de acuerdo con la creacidn de esta aula, pero mas que eso deberia ser un
laboratorio en cual los comerciantes apliquen lo aprendido en las capacitaciones, para

mejorar la calidad de las preparaciones que ofertan en su puesto de comida.
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6.- ¢Que actividades culturales le gustaria ver en el mercado 24 de mayo, que ayuden a

promocionar el patio de comidas del mismo?

Estoy muy de acuerdo con los eventos para promocionar el mercado, recientemente se
realizo el evento de la colada morada y el campeonato de la fritada estos eventos ayudan
a dinamizar la economia de los vendedores de todo el mercado no solamente del patio de
comidas, esta iniciativa de realizar eventos con temas gastronémicas se va a seguir
haciendo para promocionar el mercado 24 de mayo para que la ciudadania otavalefia y de

otros rincones del Ecuador se den cita en el mercado.

7.- ¢Le gustaria formar parte de este proyecto en cuanto a las capacitaciones, aportando

su conocimiento y experiencia, si es asi, con que tematicas aportaria a este proyecto?

Pero por supuesto me encantaria ser parte de este proyecto, yo me dedico al tema del
marketing entonces podria aportar con temas publicitarios para la oferta gastrondmica del

patio de comidas del mercado 24 de mayo.

8.- ¢(Qué le recomendaria a la administracion del mercado para una correcta gestién del

mismo?

Le recomendaria establecer estrategias de didlogo con los comerciantes ya que segun
tengo entendido ha habido algunos inconvenientes con la administracion y los
comerciantes del mercado no solo con los del patio de comidas, se deberia concientizar a
los comerciantes, de que la administracidn esta para ayudarles y no solo para multarles o

sancionarles esa es mi opinion en cuanto a esta pregunta.

Entrevista Sr. Carlos Salazar
1.- ;Que concepto tiene usted acerca del mercado 24 de mayo?

El mercado 24 de mayo es uno de los mercados mas modernos en la zona norte del pais,
sin embargo, este mercado esta apartado de la ciudad por este motivo se necesita mas
publicidad, circulacion de vehiculos urbanos que pasen cada 5 minutos como en el resto
de la cuidad, las frecuencias de los buses por lo general oscilan entre 15 a 20 minutos, por
esta razdn no hay la presencia de publico tanto de la zona rural como del sector urbano

mismo.
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2.- ¢ Desde su experiencia, que aspectos técnicos se deberia mejorar en el patio de comidas

del mercado 24 de mayo?

En cuanto aspectos técnicos se deberian brindar cursos de formacién en atencién al
cliente, aspectos de higiene para ofertar productos de calidad y sobre todo que las
preparaciones o productos de venta al pablico no sean guardados para esto se deberia
impartir capacitaciones de conservacion y aprovechamiento de productos con ello se
garantizaria al publico que vengan con toda la confianza y toda la seguridad aca al patio

de comidas del mercado.
3.- ¢En qué areas considera necesario capacitar a los vendedores de alimentos y bebidas?

Considero que las capacitaciones serian en la manipulacién de alimentos, atencién al
publico también ensefarles a los comparieros a cdmo deben limpiar sus puestos de comida
y también los productos que utilizan y tener garantias nosotros mismo para con los
clientes, también seria bueno que las autoridades que venga a vigilar la higiene de los
puestos de comida para que asi el cliente tenga toda la seguridad de consumir los

alimentos en el patio de comidas.

4.- ;Qué estrategias considera usted que son adecuadas, para impartir las capacitaciones

a los vendedores de alimentos y bebidas del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Considero que se deberian impartir estas capacitaciones cada tres meses no cada dos o
tres aflos como sucede en estos momentos o cuando hay algun inconveniente o problema
con la comida por parte de los comerciantes, las capacitaciones deberian ser 100%

practicas para que asi los vendedores del patio de comidas apliquen lo aprendido.

5.- ¢Qué opina sobre la creacion de un aula taller, para recibir capacitaciones que ayuden

a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

Bueno esta pregunta es interesante nos gustaria muchisimo no solamente a mi sino a todos
los compafieros que trabajamos aqui en el mercado, nos gustaria que se cree esta aula para
todos los vendedores no solo para los compaferos del patio de comidas, para estar
constantemente capacitados de toda la actividad que es la alimentacién ya que todos los

dias manipulamos alimentos y podamos dar seguridad al cliente.

6.- ¢Qué actividades culturales le gustaria ver en el mercado 24 de mayo, que ayuden a

promocionar el patio de comidas del mismo?
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Bueno aqui en el mercado hay un espacio sumamente amplio, hay espacio para todo tipo
de programaciones o eventos culturales, sociales o deportivos, un ejemplo que deberia
Ilevarse a cabo con mas frecuencia es el evento de la colada morada ya que fue un éxito
para todo el mercado no solo para el patio de comidas, porque venia gente que en muchos
de los casos no conocia el mercado, en este evento hubo bastante afluencia de gente, por
esta razén hacer un llamado a las autoridades, departamento de cultura que promuevan
mas eventos culturales incluso se podria organizar campeonatos de baby futbol entre los
mercados que existen en Otavalo para que se den cita méas personas al mercado 24 de
mayo, se promueva eventos de danza, musica, artistas para que ayude a todo el mercado

en si.

8.- ¢Qué le recomendaria a la administracion del mercado para una correcta gestion del

mismo?

Bueno a la administradora Carla Davila me gustaria que venga todos los dias no
solamente al patio de comidas sino a todo el mercado viendo las cosas que suceden dentro
del mercado, por ejemplo en el patio de comidas deberia haber una limpieza mas
exhaustiva, también que este mas vigilante a como se atiende a los clientes, que si estamos
ocupado las medidas de bioseguridad o no, todos estos aspectos se deberian cumplir en
todo el mercado, ya que el patio de comidas necesita una constante vigilancia de parte de

las autoridades que acompafian a la administradora.

6.1.3.4 Interpretacion de entrevistas

Despues de la aplicacion de cinco entrevistas a dos profesionales en el area gastronomica,
dos servidores publicos (GAD) y por ultimo al representante del patio de comidas del
mercado 24 de mayo, se pudieron determinar varios aspectos que se los clasificé en un
orden de importancia especifico con respecto a la creacion de una propuesta de
fortalecimiento que ayude a mejorar la oferta gastronomica en el patio de comidas del
mercado 24 de mayo; las tematicas son las siguientes: Administracion, Higiene,

Capacitacion, Infraestructura y Promocion.
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6.1.3.4.1 Administracion

La administracion del mercado 24 mayo, al ser quien esta a cargo de todas las funciones
y procesos para el correcto funcionamiento del mismo, deberia mejorar la relacion con
los comerciantes debido a que sacar al mercado adelante es un trabajo en conjunto, por
ende, los entrevistados E1, E2 Y E4 concuerdan en que hay mejorar el dialogo entre las
partes involucradas puesto que, no hay una comunicacion reciproca, el didlogo es la parte
mas importante a la hora de establecer, proponer y crear estrategias o ideas que ayuden a
mejorar cualquier aspecto; al no haber un adecuado dialogo de por medio entre las partes
no se puede crear un plan estructurado que ayude a fortalecer no solamente el patio de
comidas si no todo el mercado; E1, E2 mencionan que la creacion de un plan, una
propuesta o un ciclo de calidad, deben ser elaborados en conjunto tanto de la
administracion como de los comerciantes para que todos tengan el interés y la dedicacion
de ponerlo en marcha y asi ver resultados satisfactorios; sin estos dos aspectos tan
importantes como lo es el dialogo y la planificacion, es muy dificil que exista un adecuado
control en las instalaciones del mercado, por medio de la técnica de observacion aplicada
en el mercado, se puedo determinar que no hay ningun tipo control sanitario en las
diferentes aéreas del mercado, teniendo en cuenta que este proyecto solo se enfoca al
patio de comidas; E5 afirma que los controles en el mercado deberian ser mas rigurosos
y cumplirse a cabalidad, puesto que los comerciantes al momento de la revision tienen
todo correcto, todo en su lugar pero cuando la revision finaliza contindan con la
desorganizacion, puestos sucios, mala atencion al cliente, ausencia de medidas de
bioseguridad, etc. Son pocas las personas que cumplen los reglamentos y normativas
establecidas; para ello se deberia proponer controles mas estrictos y aplicar sanciones mas
duras, ya que en la actualidad por la pandemia COVID-19 se deben mejorar las medidas
de limpieza y sanitizacion tanto de las instalaciones del mercado como de los

comerciantes que trabajan en el mismo.

6.1.3.4.2 Higiene

La higiene es un tema muy controversial sobre todo en los mercados, puesto que la

limpieza y la sanitizacion son aspectos que en varios de los mercados a nivel nacional no
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los cumplen o hacen caso omiso de los mismos; el levantamiento de la informacion
permitio conocer criterios fundamentados en cuanto a la higiene del patio de comidas del
mercado 24 de mayo, E1 menciona que se deberia mejorar la limpieza y la sanitizacién
de todo el mercado no solo del patio de comidas, es decir desde el ingreso al mercado
hasta los puestos de expendio de comida, no Unicamente dentro del establecimiento si no
en todas las areas de circulacion, un lugar limpio es una sefial de garantia la misma que
da confianza al cliente al momento de servirse y comprar alimentos con toda la seguridad,
E2 aclara que para poder establecer una correcta limpieza y desinfeccion en todos los
sectores del mercado se debe aplicar controles de limpieza preventiva, correctiva y
profunda que deben hacerse periédicamente, estos aspectos se deberian integrar dentro
de una normativa que les ayude a seguir estos parametros incluyendo las normas de
bioseguridad que son sobre todo ahora una prioridad, por otra parte, E3 y E4 concuerdan
con que se deberian implementar controles sanitarios constantes en los puestos de comida
refiriéndose al manejo de productos para la elaboracion de las preparacionesy el producto
final, con esto se asegura el brindar una preparacion de calidad al cliente, no obstante para
poder llevar a cabo una limpieza y sanitizacién adecuada, tanto de la infraestructura como
de los procesos a la hora de preparar los alimentos, se necesita la participacion activa de
los comerciantes conjuntamente con la administracion, por ende, son necesarias las
capacitaciones que van a ayudar a las personas a adquirir nuevos conocimientos que les
van a permitir mejorar la imagen de sus negocios mostrando seguridad y confianza, y

como resultado mejorar la ventas y dinamizar la economia de todo el establecimiento.

6.1.3.4.3 Capacitacion

Por medio de las capacitaciones se puede adquirir nuevo conocimiento, el cual permite
mejorar los estandares de un producto o un servicio, hablando especificamente del patio
de comidas del mercado: la higiene, el producto y el servicio son tres aspectos
fundamentales que hay que mejorar siempre, puesto que cada dia sale nueva informacién
la cual ayuda a mejorar la calidad de estos puntos; la seguridad alimentaria es un aspecto
que se deberia cumplir en todos los lugares donde se sirvan o expendan alimentos
preparados, E1 manifiesta que es una prioridad capacitar a los comerciantes del patio de
comidas en la aplicacién de una correcta y adecuada limpieza y asepsia de equipos,

menaje y utensilios de cocina, sobre todo que se manejen buenos procesos a la hora de
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desinfectar la vajilla, ya que la higiene en los puestos comida debe ser optima tanto de las
personas encargadas de preparar la comida, como de las instalaciones y el producto final,
E2 y E3 afirman que por la pandemia COVID-19 que se estd atravesando, los
comerciantes del patio de comidas deberian instruirse en la correcta aplicacion de
normativas que regulen las medidas de bioseguridad en el mercado, siguiendo protocolos
en todas las areas por ejemplo en la adquisicion de materias primas, almacenamiento de
productos, manipulacion de alimentos, etc. E1, E2 y E3 sostienen que la preparacion que
reciban las personas que poseen un puesto de comidas en cuanto aspectos técnicos como
la manipulacion de alimentos, partan desde la estandarizacion de las recetas que poseen
ya que estas preparaciones las tienen memorizadas, seria bueno que se documente para
mantenerlas en el tiempo, este aprendizaje emperico que han tenido estas personas no
debe perderse ya que el mismo ha pasado de generacion en generacion; E1, E2, E3y E5
concuerdan en que las capacitaciones que se impartan a los comerciantes de los puestos
de comida en tematicas como: métodos de conservacion, aprovechamiento de productos,
técnicas y métodos de coccion sean completamente practicas y llevadas a cabo en un
espacio adecuado y completamente equipado, ademas otorgarles un certificado es decir
que el esfuerzo que hicieron al preparase venga acompafiado de una certificacién que
avale el conocimiento que van adquiriendo de a poco y sobre todo que sea continuo, que
la capacitacion sea través de un programa formal muy bien estudiado y estructurado con
objetivos planteados y que se demuestre que gracias a esta preparacion se esta dando
cambios reales; E2 menciona que por parte de la administracion del mercado se deberia
implementar un certificado que se conceda a las personas que cumplan y aprueben las
capacitaciones y asi otorgarles el permiso de funcionamiento en los puestos de comida,
mientras los comerciantes no aprueben la capacitacion se les retirara inmediatamente del
puesto y lo ocupara otra persona que Yya este certificada y con la documentacion en regla,
esta seria una buena opcidn por parte de la administracion para poder hacer conciencia de
la importancia de una formacion que les va a permitir a los comerciantes mejorar sus
ventas por lo tanto mejorar sus ingresos; E1, E4 coinciden en que la calidad del servicio
como la atencidn al cliente es de los detalles mas importantes que se debe tomar en cuenta
a la hora de ofertar un producto o un servicio sobre todo gastronémico, por lo que las
personas que poseen un puesto de comidas en el mercado deberian instruirse
periédicamente en este aspecto, al no saber como tratar a un cliente, en el puesto de
comidas van a disminuir las ventas y posteriormente el puesto va a desaparecer, debido a

que se puede contar con un platillo exquisito pero si no se sabe como venderlo no sirve
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de nada, por tal motivo se necesita que todos los comerciantes accedan a estos talleres de
capacitacion, para ello se requiere de un espacio adecuado y totalmente dotado con todo

lo necesario donde las personas puedan recibir estas catedras y ponerlas en préactica.

6.1.3.4.4 Infraestructura

La creacion de un aula taller en el mercado 24 de mayo es parte de la propuesta de
fortalecimiento, para que los comerciantes del patio de comidas por medio de esta puedan
acceder a capacitaciones continuas, las mismas que poniéndolas en practica puedan
mejorar las ventas en sus negocios y por ende mejorar su calidad de vida; E1 menciona
que la creacién de esta aula taller beneficiara a toda la gente que trabaje en el patio de
comidas, ya que van a tener la oportunidad de actualizarse ir cambiando y mejorando
aspectos técnicos respetando nuestras tradiciones, costumbres y asi ir mejorando la
atencion, la calidad de los productos e ir haciendo presencia en nuestra gastronomia; E2
indica que esto seria fundamental ya que se permitiria mostrar a los comerciantes que
tienen sus puestos de comida un area de cocina bien hecha y se les diga asi debe ser una
cocina, ensefiarles como se realiza una adecuada y correcta limpieza, sanitizacion de
instalaciones, equipos y utensilios de cocina mostrandoles la dosificacion correcta para
desinfectantes, las capacitaciones impartidas en esta aula serian netamente practicas con
tematicas en cuanto a la manipulacion de alimentos desde un punto de vista vivencial; E3
detalla que esta aula permitiria la formacidén no solo a los comerciantes del patio de
comidas sino de todos los comerciantes de los diferentes sectores del mercado,
basicamente al crear esta aula y brindar capacitaciones en la misma ayudaria con los
requisitos del plan de manejo ambiental sobre todo en el sector de las comidas, a la vez
permitirian cumplir con ciertos requerimientos legales que contempla el ARCSA vy el
ministerio de ambiente o la prefectura de Imbabura; E4 y E5 concuerdan con la creacién
de esta aula e indican que la misma deberia ser un como un laboratorio en la cual los
comerciantes apliquen lo aprendido en las capacitaciones, para mejorar la calidad de las
preparaciones que ofertan en sus puesto de comida y asi para estar constantemente
capacitados en toda la actividad que es la alimentacion ya que todos los dias las personas

que tienen un puesto de comidas manipulan alimentos y puedan dar seguridad al cliente.
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6.1.3.4.5 Promocién

La publicidad que hace la administracion del mercado 24 de mayo en cuanto a eventos
culturales que capten la atencion de las personas a visitarlo es casi nula, es por esta razon
que se deberian plantear nuevas ideas o estrategias para generar eventos que sean capaces
de llamar la atencion de gente tanto local como de otras partes del pais, a darse cita en el
mismo Yy disfrutar de estos eventos y no solo eso sino también a consumir de la oferta
gastronomica que posee el mercado en su patio de comidas. E1 comenta que los eventos
culturales que se deberian realizar serian exposiciones de pintura enfocadas un poco mas
al arte y teatro que son eventos un poco mas formales, seria muy interesante de ver en el
mercado 24 de mayo esta clase de eventos, pero ya depende de los gustos de cada persona,
puesto que yo no comparto los eventos musicales o shows artisticos a un alto volumen ya
que es incébmodo; E2 manifiesta que serian bueno ver ferias de productos, concursos
gastrondmicos, eventos de intercambios culturales, talvez acompafiado de masica, danza
que seria algo bonito y alternativo para complementar este tipo de eventos y que la gente
pueda disfrutar de un sano esparcimiento por ejemplo personas que van en familia o con
adultos mayores; E3 menciona que los eventos culturales ayudan a dinamizar la economia
de los vendedores de todo el mercado no solamente del patio de comidas, esta iniciativa
de realizar eventos con temas gastrondmicas sirven para promocionar el mercado 24 de
mayo para que la poblacidn de la ciudad de Otavalo y de otras partes del Ecuador se den
cita en el mercado; E4 y E5 concuerdan en que es importante realizar diferentes eventos
y shows artisticos con diferentes tematicas para que asi no sea monétono, en fechas
especificas 0 conmemorativas como concursos gastronémicos un ejemplo el festival de
la colada morada, concurso de la mejor fritada del cantdon Otavalo, la mejor fanesca del
mercado 24 de mayo, entonces estos eventos culturales o diferentes concursos

gastronomicos ayudan a que los ciudadanos vengan y visiten el mercado.

6.1.3.5 Analisis general de las entrevistas

Las entrevistas que se aplicaron fueron de tipo semiestructurado y con la realizacién de
preguntas abiertas en las cuales los entrevistados arrojaron sus criterios y comentarios; se

disefid un guion para un grupo de personas profesionales en el area gastrondmica y
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personas gque ocupan un cargo administrativo por parte del GAD, las cuales estan
implicadas para la realizacién de la propuesta de fortalecimiento. Las respuestas emitidas
por parte de este seleccionado grupo de personas van a servir de ayuda para llevar a cabo
esta investigacion ya que por medio de las mismas se puede desarrollar la propuesta de

fortalecimiento.

Las dos personas entrevistadas profesionales en el area gastronomica expusieron en sus
respuestas que estan a favor de la propuesta de fortalecimiento para oferta gastronomica
del marcado 24 de mayo, puesto que sus réplicas estuvieron enfocadas a la capacitacién
de en diferentes areas y aspectos técnicos ademas de que, recalcan la importancia de la
preparacion de los comerciantes para poder ofertar platos de calidad siguiendo los mas

altos estandares de seguridad alimentaria y atencién al cliente.

Por otra parte, la administradora del mercado y el representante de la casa de turismo y el
patio de comidas del mercado, expusieron en sus respuestas el ideas para la creacion de
la propuesta de fortalecimiento, exponiendo puntos como la importancia de la
capacitacion, la creacion de eventos para la promocion del mercado, e incluso generar
estrategias de dialogo con los comerciantes para poder salir adelante con el mercado,
debido a que esta atravesando una etapa de crisis por la pandemia COVID-19 y la
presencia de vendedores informales que afectan a la economia del mercado y todas las

personas que trabajan en el mismo.

Para finalizar, todos los entrevistados concuerdan en que este proyecto es necesario para
ayudar a los comerciantes del patio de comidas a mejorar en todos los aspectos y tematicas
ya mencionadas y a dinamizar la economia del mercado, asimismo, llegaron a la
conclusion de que es una propuesta interesante que se deberia llevar a cabo no solo en el

mercado 24 mayo sino en todos los mercados a nivel nacional.
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6.2 Analisis FODA

Figura 28

Matriz FODA

OL1. Creacion de un aula taller.
O2. Interés por parte de los
comerciantes para instruirse por
F1. Infraestructura nueva. medio de capacitaciones.
F2. Amplia oferta de productos. O3. Realizacion de eventos
F3. Oferta de cocina tradicional. gastronomicos y culturales para el
F4. Capacidad de Innovacion. potencial desarrollo de turismo
gastronémico.

O4. Alianzas estratégicas.

D1. Ausencia de organizaciony

planificacion por parte de las
autoridades del municipio.

D2. Ausencia de higiene y
sanitizacion.

D3. Deficiente seguridad alimentaria.
D4. Deficiente servicio de atencion al

cliente.

Al. Falta de identidad del mercado.
A2. Mala ubicacion.
A3. Competencia en los exteriores.

A4. Inseguridad.




6.2.1 Estrategias FA, FO, DO, DA

6.2.1.1 Fortalezas - Amenazas

Figura 29

Estrategias FA

ESTRATEGIAS

E1. Crear medios de promocion adaptados

al mercado.

E2. Generar un plan estructurado para

mejorar la sectorizacion del mercado.

E3. Priorizar la oferta gastrondmica local y

tradicional dentro del patio de comidas.

E4. Mejorar politicas de seguridad dentro y

fuera del mercado.
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6.2.1.2 Fortalezas - Oportunidades

Figura 30

Estrategias FO

O1. Creacidn de un aula taller.

O2. Interés por parte de los comerciantes
para instruirse por medio de

capacitaciones.

0O3. Realizacion de eventos gastronémicos
y culturales para el potencial desarrollo de

turismo gastronémico.

O4. Alianzas estratégicas.

F1. Infraestructura nueva.
F2. Amplia oferta de productos.
F3. Oferta de cocina tradicional.

F4. Capacidad de Innovacion.

ESTRATEGIAS

E1l. Creacion de espacios adecuados y

dotados para instruir a los vendedores.

E2. Establecer programas de capacitacion

para el mejoramiento de la calidad.

E3. Creacién de una agenda de eventos

culturales y gastronomicos.

E4. Generar convenios con la academiay el

sector publico.
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6.2.1.3 Debilidades — Oportunidades

Figura 31

Estrategias DO

O1. Creacidn de un aula taller.

O2. Interés por parte de los comerciantes

para instruirse por medio de capacitaciones.

03. Realizacién de eventos gastronémicos
y culturales para el potencial desarrollo de

turismo gastronémico.

O4. Alianzas estratégicas.

D1. Ausencia de organizacion y
planificacion por parte de las autoridades

del municipio.
D2. Ausencia de higiene y sanitizacion.
D3. Deficiente seguridad alimentaria.

D4. Deficiente servicio de atencion al

cliente.

ESTRATEGIAS

E1l. Priorizar la instruccion de los

vendedores en seguridad alimentaria.

E2. Potenciar una imagen de mercado

limpio y sustentable.

E3. Mejorar la administracion y manejo de

recursos del mercado.

E4. Dotar de habilidades y conocimientos a

los vendedores en servicio al cliente.
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6.2.1.4 Debilidades - Amenazas

Figura 32

Estrategias DA

Al. Falta de identidad del mercado.
A2. Mala ubicacién.
A3. Competencia en los exteriores.

A4. Inseguridad.

D1. Ausencia de organizacion y
planificacion por parte de las autoridades

del municipio.
D2. Ausencia de higiene y sanitizacion.
D3. Deficiente seguridad alimentaria.

D4. Deficiente servicio de atencién al

cliente.

ESTRATEGIAS

E1l. Mejorar el manejo de la publicidad
creando una marca e impulsandola en las

redes sociales.

E2. Implantar controles permanentes de
higiene y sanitizacion en el patio de

comidas.
E3. Generar alianzas con la competencia.

E4. Priorizar la seguridad en el mercado.
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6.3 Discusién

La realizacion de este proyecto se desarroll6 por ser un otavalefio dispuesto a ayudar a su
ciudad, debido a que el mercado 24 de mayo especialmente el patio de comidas pasa por
una crisis econdmica ya que no lo visitan y los comerciantes que trabajan en el mismo no
pueden generar ingresos. La principal problematica detectada es la ausencia de personas
que acudan al patio de comidas del mercado, por diferentes causas tales como: escasa
aplicacion de procesos técnicos en la elaboracion de las preparaciones, desconocimiento
de la oferta y carencia en cuanto a publicidad. Este proyecto es importante debido a que
se va a implementar estrategias para que el patio de comidas tenga mayor relevancia no
solo en la ciudad de Otavalo y sus alrededores sino también a nivel nacional e
internacional, para captar la atencion de turistas tanto nacionales como extranjeros, lo que

al mercado lo va posicionar como un atractivo turistico.

Este trabajo plantea como objetivo “Desarrollar una propuesta de fortalecimiento técnico
y comercial para la oferta gastronémica del mercado 24 de mayo en la ciudad de Otavalo”,
el mismo que se obtuvo a través de la realizacion de un Estado del Arte, donde se
mencionan trabajos de otros autores que hablan de: propuestas de fortalecimiento
direccionados a los mercados (Mantilla, 2019); turismo gastronomico (Pérez, 2019) y la
gestion de procesos de mercados mas limpios y sustentables (O. Garcia, 2018); estas
investigaciones van a aportar a este proyecto con tematicas que se puedan adaptar al

mercado 24 de mayo y ayuden a desarrollar la propuesta.

A través del trabajo de campo se logra establecer una matriz FODA en la cual se
determinan las estrategias para lograr desarrollar la propuesta final de fortalecimiento, la
misma que sera presentada ante las autoridades del mercado 24 de mayo, para conseguir
un acta de entrega recepcion. Entre las fortalezas encontradas en el patio de comidas del
mercado 24 de mayo son: infraestructura nueva, amplia oferta gastronémica y sobre todo
el interés de los comerciantes para instruirse por medio de capacitaciones. En este sentido,
el chef entrevistado Ronny Soriano (2021) indica que “Al poseer una infraestructura
relativamente nueva permite estar mas organizados, un ejemplo claro es la sectorizacion
en cuanto la variada oferta gastrondmica, la cual permite realizar mejores practicas
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gastronomicas en el patio de comidas con la ayuda de normativas”; en este contexto la
pregunta numero cinco de la encuesta realizada a los comerciantes del patio de comidas
del mercado 24 de mayo, sobre los aspectos a mejorar en el patio de comidas, arrojo como
resultado que un 93% de los comerciantes que son 71 personas, concuerdan en mejorar
la publicidad, a su vez el 72% de los comerciantes que son 55 personas, coinciden que la
higiene sea mas éptima; por otro lado el 68% de los comerciantes que corresponde a 52
personas afirman que las capacitaciones son lo mas importante, estos porcentajes
demuestran que a pesar de que el patio de comidas del mercado posee tales fortalezas,
necesita una mejor gestion por parte de la administracion. La gestion en otros mercados
nacionales, como por ejemplo el mercado San Roque ubicado en la ciudad de Quito,
implemento6 un proyecto de gestion que consiste en mejorar la imagen con la participacion
activa por parte de los comerciantes haciéndolo mas limpio y sustentable (Garcia, 2018);
las fortalezas del patio de comidas del mercado 24 de mayo son bastante alentadoras, ya
gue cuenta con caracteristicas muy especiales que lo diferencias de otros patios de comida

como por ejemplo el patio de comidas del mercado Copacabana.

Las oportunidades que se presentan en el patio de comidas del mercado 24 de mayo son
las siguientes: realizacion de eventos culturales, potencial para el turismo gastronémico,
creacion de un aula taller, en este sentido por medio de la pregunta nimero 11 de la
encuesta aplicada a los 254 visitantes del patio de comidas del mercado 24 de mayo, se
obtuvo como resultado que el 89% que corresponde a 227 personas estan de acuerdo con
la realizacion de eventos culturales o gastrondmicos en el mercado 24 de mayo; en este
mismo contexto el representante de la casa de turismo de Otavalo Marcelo Lema (2021)
afirma que esta “Iniciativa de realizar eventos con temas gastronomic0s 0 culturales
ayuda a promocionar el mercado 24 de mayo para que la poblacion de la ciudad de
Otavalo o incluso de otras partes del Ecuador se den cita en el mismo”; por tal razén “[...]
la ordenanza establece cudles son los usos permitidos (aparte del propio mercado) en el
edificio, ya sean clasificados como alternativos (“areas destinadas a actividades
culturales, educativas, deportivas, de salud y bienestar social [...]” (Rodriguez, 2018:5);
en cuanto a la creacion de un aula taller en el mercado 24 de mayo, se obtuvo como
resultado a través de la pregunta numero nueve de la encuesta aplicada a los 76
comerciantes del patio de comidas, que el 100% de los comerciantes estan de acuerdo con

la creacion del aula taller, la misma que va a ser de utilidad para capacitar a los vendedores
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de alimentos y bebidas, en este particular (Mantilla, 2019:74) menciona que es necesario
[...] “un programa de capacitacion, en el cual, profesionales en gastronomia y turismo
puedan impartir conocimientos en temas como: higiene y seguridad alimenticia,
innovacion y valor agregado en alimentos, manipulacion de alimentos, elaboracion de
recetas y calidad de atencion al cliente” [...]; en este mismo contexto el chef entrevistado
Ronny Soriano (2021) indica que “Seria una excelente idea, ya que los comerciantes
tendrian un espacio donde puedan capacitarse e incultos invitar a personajes relevantes
como chefs de renombre que les motiven o incentiven hacer las cosas mejor”; las
oportunidades que se detallaron son clave para poder reactivar las actividades y dinamizar

la economia no solo en el patio de comidas sino en todo el mercado.

Sin embargo el mercado 24 de mayo también posee debilidades como: ausencia de
higiene y sanitizacion, deficiente seguridad alimentaria, falta de control en los procesos,
en este sentido la pregunta nimero tres de la encuesta aplicada a los 76 comerciantes del
patio de comidas, la cual en un 100% contestaron que cumple con el aseo e higiene
personal, por otro lado un 100% respondieron que cumplen con la limpieza y desinfeccion
de productos, de igual manera el 82% que son 62 personas respondieron que cumplen con
la correcta manipulacién de alimentos, sin embargo por medio la técnica de observacion
se pudo constatar que no es asi, que estos resultados estan alejados de la realidad, en este
particular, la administradora del mercado 24 de mayo Carla Davila (2021) menciona que
es imperativo realizar un “control sanitario de los productos con los que se van a preparar
los alimentos e incluso el producto final, con esto se asegura a la ciudadania un producto
de calidad garantizando seguridad alimentaria”; por tal razon Pérez (2019:86) afirma que
[...] “Los mercados proveen servicios de productos frescos y preparados, en un ambiente
tradicional, con la llegada de turistas a estos sitios puede conllevar a una mejor adecuacion
del puesto, sus materiales, equipos y precios” [...]; en este mismo contexto el chef
entrevistado Ronny Soriano (2021) recalca la importancia de que los comerciantes acudan
a capacitarse y si no lo hacen poner una sancion por parte de la administracion o establecer
un certificado el cual no se lo entregue mientras no tome la capacitacion. Por otra parte,
seria idoneo buscar una certificacion por parte del ARCSA para garantizar la seguridad
alimentaria de las preparaciones del patio de comidas del mercado con esto, los visitantes

que se dan cita para consumir los platillos en el patio de comidas, van a tener la certeza
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de que lo que consumen estd 100% inocuo y ademas el servicio brindado es de primer

nivel.

Las amenazas encontradas en el mercado 24 de mayo son parte del proceso para lograr
establecer estrategias, las cuales sean capaces de generar un cambio positivo y que
impacten de una manera favorable en el mercado ya sea a mediano o largo plazo; las
estrategias que nacen de las amenazas encontradas en el mercado son las siguientes:
establecer programas de capacitacion continua, mejorar el manejo de la publicidad y por
altimo generar alianzas estratégicas; para lo cual se determind por medio de la pregunta
numero cinco de la encuesta realizada a los 76 comerciantes del patio de comidas que el
68% que equivale a 52 personas, concuerdan que la capacitacién continua es primordial,
en este contexto Mantilla (2019:74) menciona que es importante capacitar a los
comerciantes en tematicas [...] “como: higiene y seguridad alimenticia, innovacion y
valor agregado en alimentos, manipulacion de alimentos, elaboracion de recetas y calidad
de atencion al cliente” [...]; en este mismo sentido el chef entrevistado Ronny Soriano
(2021) hace hincapié en que la capacitacion continua es de vital importancia ya que los
comerciantes deben instruirse principalmente en: higiene y sanitizacion de productos,
manipulacion y conservacion de alimentos y por ultimo en la estandarizacion de
productos; En cuanto a una mejora del manejo de la publicidad, por medio de la pregunta
numero cinco de la encuesta realizada a los 76 comerciantes del patio de comidas dio
como resultado que el 93% que equivale a 71 personas estan de acuerdo con que la
publicidad es un punto importante ya que el marketing actual es deficiente, por tal razon
genera la falta de personas que acuden al mercado, en este contexto el representante
entrevistado del mercado 24 mayo Carlos Salazar (2021) menciona que la realizacion de
eventos gastrondmicos y culturales es la mejor publicidad que se le puede hacer al
mercado ya que por medio de los mismos se puede atraer a turistas nacionales y
extranjeros a que consuman la variada oferta del mercado y asi dinamizar la economia,
en este sentido Pérez (2018:86) menciona que [...] “la turistificacion de los mercados,
genera una marca, la misma que esta alineada no a un producto sino aspectos cualitativos

de remembranza y recordacién de las experiencias obtenidas de la visita a estos lugares.
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Los resultados obtenidos en esta investigacion, indican que los comerciantes del patio de
comidas del mercado 24 de mayo, estan de acuerdo con la creacién de una propuesta de
fortalecimiento, esto se logré a través de la pregunta nimero ocho de la encuesta aplicada
a los 76 comerciantes del patio de comidas, la cual arrojo como resultado el 97% de
aceptacion que equivalente a 74 comerciantes. Uno de los aspectos mas importantes que
se contempla en la propuesta de fortalecimiento son las capacitaciones, en este sentido
Mantilla (2019:74) menciona que es importante capacitar a los comerciantes en tematicas
[...] “como: higiene y seguridad alimenticia, innovacién y valor agregado en alimentos,
manipulacion de alimentos, elaboracion de recetas y calidad de atencion al cliente”™ [...];
en este mismo contexto, el chef entrevistado Gonzalo Rubio (2021) menciona que “Es
imperativo capacitar a los comerciantes que trabajan en el patio de comidas, motivandolos
e incentivandoles a prepararse ya que a través de una capacitacion les va a permitir
mejorar sus ventas y por lo tanto mejorar sus ingresos”; con una correcta instruccion a los
vendedores por medio de capacitaciones constantes se puede mejorar, para ello se necesita
un plan estructurado con las tematicas adecuadas a las necesidades de este sector, para
con ello poder mejorar el servicio al consumidor y que el mismo se lleve una grata
experiencia gastrondmica. Por otra parte, mediante la pregunta nimero cinco de la
encuesta aplicada a los 76 comerciantes del patio de comidas, dio como resultado que el
93% que equivalen a 71 personas concuerdan en que la publicidad es un aspecto a
implementar en el mercado; la publicidad en los mercados principalmente se la hace por
medio de eventos que ayuden a promocionar los mismos, en este particular Sbicca,
Gonzéles, Ramos & Espelt (2018:16) afirma que [...] “Los mercados tradicionales de
abastos son un espacio ideal para la confluencia de estos procesos de turistificacion,
gourmetizacion y gentrificacion”; en este sentido el chef entrevistado Ronny Soriano
(2021) menciona que “La realizacion de eventos culturales es la mejor publicidad, estos
eventos podrian ser ferias de productos, concursos gastronémicos, acompafiado de musica
0 danza de esta forma fomentamos la actividad turistica”; el desarrollo de la propuesta de
fortalecimiento sera expuesta ante las autoridades del mercado, ya depende de los mismos

aceptarla y aplicarla o no.

Este trabajo abre las puertas a investigaciones acerca del desarrollo de proyectos
culturales adaptados a los mercados de abastos, creando agendas de eventos tanto

gastronémicos como de arte o musica, contemplando siempre tematicas adecuadas a estos
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espacios donde se ofertan alimentos y bebidas, esto con la ayuda de alianzas estratégicas
como por ejemplo trabajar conjuntamente con el Ministerio de Turismo o la Academia,
se pueden crear programas que alcancen fama nacional e incluso internacional y con esto
reactivar y dinamizar la economia en los mercados y lograr ayudar directamente a una
gran cantidad de familias que trabajan en los mismos, e indirectamente a negocios como

el trasporte.
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6.4 Propuesta

El presente proyecto tiene como objetivo realizar una propuesta de fortalecimiento para
mejorar la oferta gastrondmica del patio de comidas del mercado 24 de mayo, debido a
diversos factores tales como: la mala gestion por parte de la administracion, la misma que
no lleva un adecuado control y regulacion en cuanto a los procesos que necesita el patio
de comidas para su correcto funcionamiento; esto ha generado que las personas no acudan
al mismo dando como resultado el decaimiento de la oferta gastronémica; la propuesta
ayudara a mejorar significativamente aspectos técnicos y de promocion del patio de
comidas del mercado 24 de mayo de la ciudad de Otavalo. Los temas a desarrollar son:

Capacitacion, Marketing y Alianzas Estratégicas.

Plan de fortalecimiento para mejorar la oferta gastronomica del patio de comidas del

mercado 24 de mayo de la ciudad de Otavalo.

6.4.1 Antecedentes

El mercado 24 de mayo se encuentra ubicado en la ciudad de Otavalo Provincia de
Imbabura, el mismo cuenta con una infraestructura nueva, ya que anteriormente se
encontraba ubicado en pleno centro de la ciudad a un lado del parque central y contaba
con unas instalaciones que daban mucho que desear; este mercado es uno de los mas
modernos del Ecuador, por ende, ha sido la obra méas importante del canton y considerado
un referente. La falta de atencidn y poca publicidad que se le hace al patio de comidas del
mercado 24 de mayo por parte de las autoridades del municipio de Otavalo como un lugar
de encuentro o sitio turistico, al que las personas puedan asistir para consumir los
productos que ahi se expenden, genera que la oferta gastronomica del patio de comidas
se encuentre en una etapa de decaimiento, lo que da como resultado que no se dinamice

la economia de los comerciantes y por ende la del cantén.
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6.4.2 Macro Localizacién

El presente trabajo se desarrolla en el periodo 2021-2023 en la pais Ecuador, el cual esta
ubicado al norte con Colombia, al sury al este con Peru y al oeste con el Oceano Pacifico,
el paralelo 0° divide la Ecuador continental e insular en dos por ende el territorio
ecuatoriano en su mayoria se encuentra ubicado en el hemisferio sur, su capital es la

ciudad de Quito y es la mas poblada de todo el pais.

Figura 33

Pais: Ecuador.
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Nota: Medina (2022). Freepik - Vector de mapa de ecuador. Freepik. https://www.freepik.es/vector-
premium/vector-mapa-ecuador_1776133.htm

La provincia de Imbabura se encuentra ubicada al norte del pais, la misma que limita al
norte con Carchi, al sur con Pichincha, al oeste con Esmeraldas y al este con Sucumbios;
es una de las 24 provincias que posee el Ecuador, su capital es la ciudad de Ibarra y su
extension total es de 4.611 km?, la misma que abarca seis cantones: Antonio Ante,

Cotacachi, Ibarra, Otavalo, Pimampiro y Urcuqui.
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Figura 34

Provincia: Imbabura

Nota: Oralidad Modernidad. (2022). Provincias - Oralidad Modernidad. Oralidad Modernidad.
https://oralidadmodernidad.org/provincias/

6.4.3 Micro Localizacion

La ciudad de Otavalo es conocida como la capital intercultural de Ecuador y esta ubicada
al norte de la regién interandina, posee 39,354 habitantes que se distribuyen en el caso
urbano y rural, Otavalo posee el mercado artesanal mas grande de toda Latinoamérica el
cual se llama “Plaza de Ponchos” sin embrago su actividad econdmica también se

desarrolla a través del turismo.
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Figura 35

Direccion: Ciudad de Otavalo, en las calles Garcia Moreno y 31 de Octubre.

%, Q
A 5
‘e Unid &
Ga tra Quebrada $
S
La Banda S
3 Q it
= S
(=] 1€ & e
g T .
S 9 v &
o &
@ Mercado Municipal <«
o 24 De Mayo @ o
] %
) %
3 %
] 0,
@ “
& 470
@ o4
N & &
2 & S
2 & K
o c %
g “e @ &
S
aQ o e ake
=] e Otavalo
9
o Parque 31 De Octubre

Nota: Google Maps. (2022). Mercado Municipal 24 De Mayo - Google Maps. Google Maps.
https://www.google.com/maps/place/Mercado+Municipal+24+De+Mayo/@0.2301559, -
78.2693697,17z/data=13m1!4b1!4m5!3m4!11s0x8e2a14971fc4869f:0xad1d851621d0c52e!8m2!3d0.2301

55914d-78.267181?hl=es

6.4.4 Diagnostico

La realizacion del trabajo de campo, tuvo lugar en las instalaciones del mercado 24 de
mayo, el mismo dio como resultado la obtencién de informacion relevante por medio de
la aplicacion de 330 encuestas, las cuales fueron dirigidas tanto a comerciantes como
visitantes; las mismas se realizaron en la fecha 30/10/21. Las entrevistas se realizaron a
profesionales gastronomicos y representantes del GAD, las cuales se llevaron a cabo en
las fechas 03,05,08/10/21; los datos recopilados permitieron establecer una matriz FODA,
en la cual se pudieron identificar: Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas;
lo anteriormente mencionado se muestra en la tabla 2. Se pudo establecer estrategias para

el mejoramiento del patio de comidas del mercado 24 de mayo.
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6.4.5 Matriz FODA

Una vez obtenida la informacion necesaria, se pudo establecer que una de las mayores
fortalezas que posee el mercado 24 de mayo es: Infraestructura nueva; asi mismo, se
puedo determinar que una de las oportunidades que se pueden aprovechar es: Interés por
parte de los comerciantes para instruirse por medio de capacitaciones; en cuanto a las
debilidades se pudo identificar que el mayor mal por el cual atraviesa el mercado 24 de
mayo es: Ausencia de organizacion y planificacién por parte de las autoridades del
municipio; finalmente todas las amenazas que se pudieron identificar deben ser
solucionadas a corto o largo plazo sin embargo, a la que toca poner mas hincapié en dar

una solucidn es: La competencia en los exteriores.

Figura 36

Matriz FODA

I e |

O1. Creacion de un aula taller.
O2. Interés por parte de los

F1. Infraestructura nueva. comerciantes para instruirse por
F2. Amplia oferta de productos. medio de capacitaciones.

F3. Oferta de cocina tradicional. 0O3. Realizacion de eventos

F4. Capacidad de Innovacion. gastronomicos y culturales para el

potencial desarrollo de turismo
gastronémico.
O4. Alianzas estratégicas.

I @

D1. Ausencia de organizaciony

planificacion por parte de las Al. Falta de identidad del
autoridades del municipio. mercado.

D2. Ausencia de higiene y A2. Mala ubicacion.
sanitizacion. A3. Competencia en los
D3. Deficiente seguridad exteriores.

alimentaria. A4. Inseguridad.

D4. Deficiente servicio de
atencioén al cliente.




6.4.6 Estrategias FA, FO, DO, DA

6.4.6.1 Fortalezas — Amenazas

Figura 37

Estrategias FA

ESTRATEGIAS

E1l. Crear medios de promocion adaptados
al mercado.

E2. Generar un plan estructurado para
mejorar la sectorizacion del mercado.

E3. Priorizar la oferta gastronémica local y
tradicional dentro del patio de comidas.

E4. Mejorar politicas de seguridad dentro y
fuera del mercado.
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6.4.6.2 Fortalezas — Oportunidades

Figura 38

Estrategias FO

O1. Creacidn de un aula taller.

O2. Interés por parte de los comerciantes
para instruirse por medio de
capacitaciones.

03. Realizacién de eventos gastronémicos
y culturales para el potencial desarrollo de
turismo gastronémico.

O4. Alianzas estratégicas.

F1. Infraestructura nueva.
F2. Amplia oferta de productos.
F3. Oferta de cocina tradicional.

F4. Capacidad de Innovacion.

ESTRATEGIAS

E1l. Creacion de espacios adecuados y
dotados para instruir a los vendedores.

E2. Establecer programas de capacitacion
para el mejoramiento de la calidad.

E3. Creacion de una agenda de eventos
culturales y gastronomicos.

E4. Generar convenios con la academia y
el sector publico.
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6.4.6.3 Debilidades — Oportunidades

Figura 39

Estrategias DO

O1. Creacién de un aula taller.

O2. Interés por parte de los comerciantes
para instruirse por medio de
capacitaciones.

03. Realizacién de eventos gastronémicos
y culturales para el potencial desarrollo de
turismo gastronémico.

O4. Alianzas estratégicas.

D1. Ausencia de organizacién y
planificacion por parte de las autoridades
del municipio.

D2. Ausencia de higiene y sanitizacion.
D3. Deficiente seguridad alimentaria.

D4. Deficiente servicio de atencion al
cliente.

ESTRATEGIAS

E1l. Priorizar la instruccion de los

vendedores en seguridad alimentaria.

E2. Potenciar una imagen de mercado
limpio y sustentable.

E3. Mejorar la administracion y manejo de
recursos del mercado.

E4. Dotar de habilidades y conocimientos
a los vendedores en servicio al cliente.
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6.4.6.4 Debilidades - Amenazas

Figura 40

Estrategias DA

Al. Falta de identidad del mercado.
A2. Mala ubicacion.
A3. Competencia en los exteriores.

A4. Inseguridad.

D1. Ausencia de organizaciony
planificacion por parte de las autoridades
del municipio.

D2. Ausencia de higiene y sanitizacion.
D3. Deficiente seguridad alimentaria.

D4. Deficiente servicio de atencion al
cliente.

ESTRATEGIAS

E1l. Mejorar el manejo de la publicidad
creando una marca e impulsandola en las
redes sociales.

E2. Implantar controles permanentes de
higiene y sanitizacion en el patio de
comidas.

E3. Generar alianzas con la competencia.

E4. Priorizar la seguridad en el mercado.
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6.4.7 Estrategias

Una vez concluida la matriz FODA, con toda la informacién recopilada en el trabajo de
campo se procede a realizar los cruces respectivos, para poder determinar las estrategias
méas adecuadas que puedan resolver la problematica tratada en esta investigacion;
mediante los cruces se pudieron identificar y establecer tres estrategias las cuales son:
brindar talleres de capacitacion continua, debido que es necesario implementar un plan
de capacitacion estructurado con las tematicas pertinentes para el mejoramiento de la
calidad; mejorar el marketing y buscar promover el turismo gastronémico es una las
estrategias de mas importancia debido a que le mercado 24 de mayo atraviesa por una
crisis en cuanto a las personas que lo visitan, lo cual genera que la economia de los
comerciantes vaya de descenso y por ende la del canton; por Gltimo generar alianzas
estratégicas, el crear convenios con la academia y con empresas publicas y privadas,
permite que el mercado obtenga mayores oportunidades y beneficios que ayuden a
potenciar su oferta gastrondmica y no solo eso sino también generar que la economia del

mercado se dinamice.

6.4.8 Capacitacion

La capacitacion es un tema realmente necesario principalmente en el sector de alimentos
y bebidas, dicho esto [...] “la capacitacion forma y prepara los recursos humanos de una
empresa para la ejecucion de sus funciones. Como tal, es un proceso que consiste en la
imparticién de conocimientos de orden teorico, técnico y practico mediante actividades
de estudio” [...] (Guevara, 2022:19); por tal razon se pretende capacitar a los
comerciantes del mercado 24 de mayo que poseen un puesto de comida a través de talleres
tedricos y practicos en los cuales de traten temas puntuales como: Sanitizacion de
Productos, Personal de Trabajo e Infraestructura, Seguridad Alimentaria, Manipulacién
de Alimentos, Conservacion de Alimentos, Estandarizacion de Productos y Valor
agregado a las Preparaciones; estas tematicas ya mencionadas van a tener una duracion
de aproximada de un mes dividas en dias aleatorios y conformados por grupos de maximo

15 personas que se van a llevar a cabo en las mismas instalaciones del mercado.
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6.4.8.1 Taller de capacitacion en Sanitizacion de Productos, Personal de Trabajo e

Infraestructura.

La realizacion de este taller, tiene como objetivo principal instruir a los comerciantes del

patio de comidas en técnicas y los procedimientos adecuados para realizar una correcta

limpiezay sanitizacién de: materias primas, talento humano y sobre todo de las estaciones

de trabajo, aplicando los protocolos de bioseguridad a raiz de la pandemia por COVID-

19. “El proceso de la sanitizacion reduce el numero de microorganismos, pero no los

elimina por completo. Simplemente, reduce la cantidad a un nivel seguro” (Limpiezas

Alfil, 2019:2); por medio de esta capacitacion los comerciantes van a poder mejorar la

imagen que proyectan a los clientes, demostrando un local completamente limpio,

productos que van a pasar por un proceso de sanitizacion Optimo para realizar las

preparaciones y en especial mostrar un estandar apropiado en la asepsia del personal de

trabajo que es lo primordial.

Figura 41

Taller de Capacitacion en Sanitizacion

Temas NUmero Instructor Metodologia Resultados
de Horas
e Protocolo de 5 Mgs. Ronny e Tedrica Garantizar un nivel
Bioseguridad COVID-19 Soriano e Practica optimo de asepsia
en: productos,
personal de trabajo
e infraestructura.
e Dosificacién de Mgs. Ronny e Tedrica Conocer a
Productos de Limpieza. Soriano e Practica profundidad las
5

dosificaciones
necesarias para cada

tipo de producto.
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e Limpieza Preventiva, Mgs. Ronny Tebrica Tener la capacidad
Correctiva y Profunda de Soriano Practica de mantener la zona
las Estaciones de de trabajo en
Trabajo. Optimas

condiciones.

e Limpiezay Desinfeccion Mgs. Ronny Teodrica Establecer un
de Materias Primas. Soriano Practica estandar correcto de

limpieza en todos
los productos.

e Higiene Personal y Uso Mgs. Ronny Tebrica Proyectar al publico
del Uniforme Soriano Practica una imagen de

> calidad en el
servicio.

6.4.8.2 Taller de Manipulacién de Alimentos

La correcta manipulacion de alimentos es un aspecto muy importante que se debe cumplir
a cabalidad en cualquier establecimiento donde se expendan alimentos y bebidas. “La
manipulacion de alimentos es importante para asegurar la calidad y seguridad alimentaria.
El manipulador de alimentos se considera el pilar de la calidad de los productos que ofrece
un establecimiento” (Ccor, 2021:15); por ende, el objetivo principal de este taller es
mostrar a los comerciantes del patio de comidas, la forma correcta de llevar a cabo
procesos para el mejoramiento de la calidad, enfocados en brindar un platillo
completamente inocuo y apto para el consumo; de esta forma se pretender mejorar la
calidad de las preparaciones, las cuales puedan captar la atencién de los clientes y
demostrar que en el patio de comidas se pueden ofertan platillos sumamente deliciosos y
con la seguridad de que los mismos llevan un proceso adecuado de manipulacion de

alimentos, desde que se recibe la materia prima hasta el producto final.
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Figura 42

Taller de Manipulacion de Alimentos

Temas Namero de Horas Instructor Metodologia Resultados
e Manejo de 5 Mgs. Gonzalo e Teorica | Conocer adetalle las
Materias Primas. Rubio e Practica | caracteristicas fisicas y

organolépticas de cada

producto.
e Técnicas de 5 Mgs. Gonzalo e Tedrica | Mejorar los estandares
Coccidn. Rubio e Practica | de calidad en las

preparaciones.

e Almacenamiento S Mgs. Gonzalo e Teobrica | Identificar las zonas
de Productos. Rubio e Practica | adecuadas de
almacenamiento para

cada producto.

e Manejo de 5 Mgs. Gonzalo e Tedrica | Mejorar los estandares
Desechos. Rubio e Practica | de laclasificacion de
basura tanto fisica como

organica.

6.4.8.3 Taller de Estandarizacion de Productos

El desarrollo de este taller, tiene como objetivo principal capacitar a los comerciantes del
patio de comidas, a mejorar el proceso en cuanto a la estandarizacion de las materias
primas que se utilizan en la elaboracion de los platillos. [...] “la estandarizacion es tener
un patrén que apoye la produccién y el servicio, esto asegura tener un minimo de
desperdicios (mermas), asi, también apoya que el producto ofrecido sea siempre el
mismo, en insumos, calidad y servicio” (Guerra, 2019:27); la dinamica de este taller se
enfocara en mostrarles como se elabora una receta estandar, la cual les va a permitir

conocer y mejorar los costos de las preparaciones y aprovechar cada ingrediente al
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maximo; por otra parte, esta capacitacion les va a permitir a los comerciantes generar un

valor agregado al servicio que ofrecen, dirigido a mejorar la experiencia gastronomica

que se brinda a los clientes que consumen la oferta en el patio de comidas.

Figura 43

Taller de Estandarizacion de Productos

5 Mgs. Juan Carlos Tebrica Establecer los
Echeverria Practica costos por
preparacién y su
correcta
elaboracion.
5 Mgs. Juan Carlos Teorica Mejorar el
Echeverria Practica rendimiento de los
productos.
5 Mgs. Juan Carlos Teorica Conocer los
Echeverria Practica métodos de
conservacion que
se adaptan a cada
materia prima.
5 Mgs. Juan Carlos Teorica Incentivar a los
Echeverria Practica comerciantes a

mejorar la
presentacion y la
calidad de las
preparaciones.
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6.4.8.4 Creacion de un Aula Taller

La creacion de un aula taller, nace de la necesidad de los comerciantes por tener un
espacio idoneo y dotado con todo lo necesario para recibir las capacitaciones que se van
a impartir en este plan de fortalecimiento; al momento de aplicar las encuestas, mediante
el trabajo de campo se obtuvo como resultado que la creacion de un aula taller es aceptada

en su totalidad por los comerciantes del patio de comidas del mercado 24 de mayo.

La propuesta de creacion de una aula taller en las instalaciones del mercado 24 de mayo,
tiene como objetivo principal instruir a todos los comerciantes del mercado en los temas
yamencionados en el apartado de capacitacion, sin embargo, esta aula taller también tiene
como proposito garantizar a todas las personas que acuden al mercado principalmente al
patio de comidas, la certeza de que las preparaciones que se ofertan son de calidad y han
sido elaboradas con los procesos y técnicas adecuadas; asi mismo, este espacio también
estd pensado para impartir talleres y cursos a la ciudadania en temas similares a los de las
capacitaciones como son: conservacion de alimentos, técnicas de coccion, manipulacion
de alimentos etc., que seran impartidos por profesionales expertos en la materia e incluso
invitar a chefs reconocidos, para ello se necesita establecer alianzas estratégicas con la

academia y el sector publico.

108



6.4.8.5 Ejemplo Aula Taller

Figura 44

Ejemplo Aula Taller

Nota: La Escuela de los Chefs. (2022). Instalaciones — La Escuela de los Chefs. La Escuela de los Chefs.

https://www.laescueladeloschefs.edu.ec/sobre-ledc/instalaciones/

6.4.8.6 Planimetria Aula Taller

Figura 45

Planimetria

PLANIMETRIA AULA TALLER

Refrigerador

Congelador

1.60 cm x 70 cm

Cocina 1

7 m.

Cocina 2

1.10cmx 1.40 cm

Horno de
Conveccion

90 cm x 60 cm

B5cm x 90 cm

Pizarron

1.30 cm x 1.90 cm

1.05cm x2.90 cm

1.05cm x2.90 cm

Mesa de Trabajo 1

Mesa de Trabajo 2

70x90 cm 50x 70 cm

10 m.

210 cmx 3.05 cm

Entrada

1.20 cm x 1.05 cm

0 x95 cm

Fosal

Fosa2

Economato
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6.4.8.7 Equipamiento Aula Taller

Figura 46

Equipos de Cocina

Cantidad

Nombre

Detalle

Precio (Dolares Americanos)

Refrigerador

Refrigerador industrial 574 litros de capacidad,
sistema de refrigeracion ventilada que garantiza la
distribucién del aire frio en el espacio interno y
sistema de evaporacion que elimina la condensacion.

610,00

Congelador

Congelador alum dual 200 litros, interior de
aluminio texturizado, color blanco, sistema enfriado
Frost, electricidad 110V.

450,00

Cocina

Cocina industrial tipo counter, operacion a gas con
cuatro hornillas abiertas de 26.000 BTU cada una,
unidad fabricada de acero inoxidable.

980,00

Horno

Horno de conveccion, operacidn eléctrica a 3 KW,
provista de control de temperatura de 0 a 300 grados
centigrados.

980,00

Grill

Grill con estructura de acero inoxidable con rejas de
hierro fundido, acoplamiento térmico para la
seguridad de gas, ademas cuenta con piloto de
reserva.

620,00

Plancha

Plancha de hierro fundido, operacion a gas Ip con
perilla de control y termopar de seguridad, potencia
de 3.5 KW.

495,00

Mesa de Trabajo

Mesa de trabajo elaborada en acero inoxidable,
facilidad de limpieza, mayor higiene y ademas
mayor durabilidad, altura ajustable.

700,00
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Fosa (Fregadero)

Fregadero de una cubeta, fabricado en acero
inoxidable, radio de cubeta de R15 para facilitar la
limpieza, valvula cestilla 3 %2 con rebosadero.

620,00

Pizarron

Superficie estandar de melamina para pizarra blanca,
tablero de borrado en seco, marco de aluminio con
acabado satinado.

35,00

TOTAL

$5.490,00

Figura 47

Menaje y Utensilios de Cocina

Cantidad Nombre Detalle Precio (Dolares Americanos)
Set de Ollas Ollas fabricadas en acero inoxidable duradero, pulido
2 Capacidad 9,6y | de alta calidad que no se corroe, astilla, oxida, 180,00
4 1t. deslustra ni afecta el sabor.
Construido con aluminio de alta calidad y
Set de Sartenes de | revestimiento antiadherente que proporciona un
2 10,8y 4 rendimiento superior y posee las ventajas de limpiar
pulgadas. facilmente, interior resistente a los arafiazos y libre de
toxinas que soporta el uso diario. 150,00
Set de Bowlsde | Bowls fabricados en acero inoxidable, faciles de
) capacidad 5, 4, 3 | limpiar, resistentes al olor, a las manchas y al sabor,
y 2 cuartos de aptos para mezclar, revolver y amasar masa.
galén. 70,00
Cucharones hechos de acero inoxidable de alta
Set de calidad, resistente a las abolladuras y a la corrosion
2 Cucharones de 8, | que garantiza un uso duradero, ademas de los
6, 4y 2 onzas. cucharones tienen un mango largo para un facil agarre
y para evitar quemaduras. 40,00
Set de Espétulas | Espatulas de madera féciles de usar para cocinar,
2 de Madera 12y | disefio perforado ayuda a almacenar facilmente, no
10 pulgadas. rayara la superficie de tus sartenes y ollas. 10,00
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Set de 2 Bandejas
para Hornear.

Bandejas para hornear hechas de aluminio puro que
nunca se oxida para proporcionar una prolongada vida
atil, para hornear productos dulces o salados,
dimensiones exteriores de la bandeja 17.88 x 12.88 x
1.06 pulgadas y dimensiones interiores de la bandeja

16.5x 11.38 x 1 pulgadas. 40,00
Coladores de malla fina de acero inoxidable de alto
Set de Coladores _rendin?iento, Iperfectos para tamizar y ~colar
9. 7y 5 pulgadas. ingredientes himedos o secos, resistente dlsenlo-de
marco de borde ancho con acabado a prueba de 6xido
con asas largas fijadas de forma segura. 24,00
Cuchillos fabricados con cuchillas de acero inoxidable
Set de Cuchillos | de alto carbono superiores para mayor precision,
9,85y4 resistente a la corrosién y al calor, mango ergonémico
pulgadas. que proporciona comodidad y apoyo, garantiza
rendimiento duradero y facil de limpiar. 60,00
Set de Varillas de yari!las de cocina p.rofesional fabricadas de acero
29, 26y 22 |nOX|dabI_e de alta call_dad, el alambre y el rpgngo de
oulgadas, ace.ro resistente garantizan la dureza y durabilidad del
batidor. 24,00
Pinzas fabricadas en acero inoxidable resistente de
Set de Pinzas de | grado alimenticio y peso ligero, las pinzas de cocina
12,9y 7 estan hechas de un acero inoxidable 430 grueso y
pulgadas. resistente a la corrosion de 0.039 para una resistencia
inmejorable. 30,00
Set de Espumaderas de construcciéon en acero inoxidable
Espumaderas de | duradero no se dobla ni se oxida, marco exterior
16,15y 13 resistente y asa.
pulgadas. 26,00
Bolillo de Madera Bolillo f{ibri’cadc? en madera Io_ _cual fas.egu.ra que no
de 18 pulgadas rayara nmgun tipo de superficie, facil limpieza y
almacenamiento. 22,00
. Mandolina fabricada en acero inoxidable de calidad
Mandolina . . L L
Profesional profesional, resmtgnte y facil de Ilmplzjlr, el cortad.or y
soporte dan seguridad a la hora de utilizar la cuchilla. 50,00
Tablas de cortar de alta densidad, hechas de plastico
Set de Tablas de | duradero de alta densidad, con gran durabilidad, la
Cortar de 17, 13, | superficie de la tabla de cortar es lo suficientemente
11y 7 pulgadas. | resistente como para soportar cortes pesados Yy
livianos, no deja manchas ni olores. 45,00
Pasapuré de alta calidad, hecho de acero inoxidable de
) alta calidad, asas de silicona antideslizantes y perilla
Pasapuré . L
de silicona antideslizante para mantener todo su lugar
en cualquier olla o cuenco. 26,00
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Balanza equipada con sensores de alta precision para
dar el peso exacto todo el tiempo, facil de usar, funcién
de tara para restablecer el peso actual en la bascula a
cero, y realizar una rapida conversion de unidades. 20,00

Balanza Digital

TermoOmetro de cocina cuenta con una sonda de acero
inoxidable de grado alimenticio de 4.3 pulgadas con
un Sensor preciso que proporciona un tiempo de
respuesta de 3 a 4S con una precision de 0,9 °F
(0.5°C), deja de apoyarte sobre una superficie caliente
y mide cualquier tipo de temperatura de los alimentos
con el termdémetro de lectura instantanea. 18,00

Termémetro
Digital

Licuadora de potencia de 1000 watts/600 mezcla
Watts, disefio de acero inoxidable, 4 puntos para
pulverizar y chop con precisién, 2 velocidades con
alto/bajo interruptor. 180,00

Licuadora

TOTAL $1.015,00

La puesta en marcha de este programa de capacitacion y de la creacion de un aula taller
en las instalaciones del mercado 24 de mayo, debera ser trabajado y llevado a cabo por
medio de la Direccion de Turismo y Desarrollo del GAD de Otavalo, ya que depende de
estos organismos la aprobacion del inicio y desarrollo de los dos puntos antes
mencionados, poniendo énfasis especial en el aula taller ya que la creacion y
equipamiento del mismo tendria un valor aproximado de 6.505,00 do6lares americanos,
teniendo en cuenta que en esta propuesta de fortalecimiento el programa de capacitacion

ya esta elaborado en el apartado anterior.

6.4.9 Marketing

El marketing es un factor determinate a la hora de generar una correcta y adecuada
publicidad que permita promocionar y difundir un producto o un servicio. “El marketing
publicitario es una herramienta de gestion que las instituciones deben adoptar para

mejorar el posicionamiento empresarial” [...] (Olvera, 2021:7); en este sentido, la actual
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difusion que se le hace al mercado 24 de mayo principalmente al patio de comidas da
mucho que desear, debido a que no hay la notoriedad que el mismo se merece, por tal
razon, se plantea generar una agenda de eventos que permita promocionar no solo al patio
de comidas sino a todo el mercado 24 de mayo; esta agenda que se muestra en la tabla 5,
va a contar con eventos de caracter: académico, gastronomico y cultural que se van a
realizar en fechas claves como son todos los feriados nacionales e incluso en dias

aleatorios para que su realizacion no sea mondtona.

La estrategia de marketing que se establece para el plan de fortalecimiento, es la
“Promocidn” que es una de las 4P del marketing, debido a que la misma es la que mas se
adapta a la problematica de esta investigacion, ya que por medio de la promocién se
pretende publicitar e impulsar el mercado 24 de mayo, puesto que las autoridades a cargo
del mismo han realizado un pésimo trabajo en cuanto a este tema se refiere; por tal razén
se considera que la promocion y la publicidad es la parte que més se debe fortalecer, por
lo tanto, se propone una agenda de eventos programados que se muestra en la tabla 5, a
los cuales se daria difusion permanente por medio de plataformas digitales como son: la

pagina web oficial del municipio de Otavalo, link: http://www.otavalo.gob.ec/, Facebook

oficial del mercado 24 mayo, link: https://www.facebook.com/Nuevo-Mercado-24-de-

May0-1326675087414282; e incluso generar una disposicion oficial por parte del GAD,

para gque los negocios aledafios al mercado, coloquen posters y flyers que proporcionen
informacion de los eventos a realizarse; el desarrollo de estos eventos va permitir que se
dinamice la economia del mercado ayudando directamente a todos los comerciantes que
poseen un puesto de venta en el mercado, proveedores, intermediarios e indirectamente a
negocios como el trasporte publico, como son: buses, camionetas y taxis e incluso los

negocios que se encuentran a las afueras del mercado como tiendas y farmacias.
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6.4.9.1 Calendario de Eventos

Figura 48

Ejemplo de Calendario de Eventos

Mes Dia Fecha Ubicacion Evento
Conmemorativa
Febrero 14 Dia del Amory la Patio Central Programa Especial dia del Amor
Amistad y la Amistad.
Presentacion de Artistas.
Febrero 27 Carnaval Patio de Feria de Empanadas de Viento y
Comidas Morocho.
28 Festival de la Fritada.
Marzo 8 Dia de la Mujer Patio Central Programa Especial dia de la
Mujer.
Presentacion de Artistas.
Abril 15 Viernes Santo Patio de Feria de Granos y Pescado
Comidas (Fanesca).
10 Sébado de Gloria Festival Caldo de 31.
Mayo 01 Dia del Trabajador Patio Central Presentacion de Artistas
Mayo 08 Dia de la Madre Patio Central Programa Especial dia de la
Madre
Presentacion de Artistas
Septiembre | 10 Fiestas del Yamor Patio de Festival de Platos Tipicos
Comidas Feria de la Chicha del Yamor
Octubre 31 Categorizacion de Patio de Feria de Comida Tradicional
Villa a Ciudad (Feriado Comidas Presentacion de Artistas
Local) Patio Central
Noviembre | 3 Dia de los Difuntos Patio de Festival de la Colada Morada
Comidas
Diciembre | 25 Navidad Patio Central Feria de Navidefia
Diciembre | 31 Fin de Afio Patio Central Concurso de Afos Viejos

Patio de

Comidas

Festival del Tamal
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Para el desarrollo de este calendario de eventos, se debe poner en consideracion trabajar
conjuntamente con la direccién de turismo y desarrollo del GAD de Otavalo y las
diferentes asociaciones que existen en el mercado 24 de mayo, ya que por medio de
conversaciones y acercamientos se pueden establecer alianzas estratégicas con empresas
publicas y privadas que permitan generar la realizacion de estos eventos y a su vez poder
desarrollar una marca institucional, la cual permita establecer estandares de calidad tanto
en los productos como en el servicio, ofreciendo asi una imagen Unica la cual sea
reconocida en cualquier lado, por lo tanto esta marca tienen como objetivo principal
mostrar a Imbabura y a todo el Ecuador la gran oferta gastronémica con la que cuenta el
mercado 24 de mayo, de esta manera satisfacer las necesidades de todas las personas que
se den cita en el mismo y asi poder promocionarlo como un espacio de turismo

gastronémico que en la actualidad permite ser mas competitivo y exigente.

6.4.10 Alianzas Estrategias

El generar alianzas estratégicas da como resultado el desarrollo econémico, social y
cultural de una institucion o una empresa, siempre y cuando se tenga un objetivo en
comun y todas las partes involucradas estén de acuerdo con el mismo. [...] las alianzas
estratégicas se dan cuando més de dos organizaciones cooperan para lograr beneficios en
conjunto. Las fusiones, adquisiciones en conjunto y el crecimiento de las organizaciones
son determinadas bajo esta forma de cooperacion (Guevara, 2022:32); la propuesta de
generar alianzas estratégicas, nace de la necesidad de los comerciantes del mercado 24 de
mayo, por tener un mayor reconocimiento a nivel local y nacional especialmente en el
aérea gastronomica, para ello se debe establecer e identificar las empresas tanto pablicas

como privadas que puedan aportar a la consecucion de este objetivo.
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6.4.10.1 Instituciones Publicas y Privadas

Figura 49

Ejemplo de Instituciones con las que se Generaria Posibles Alianzas Estratégicas

Proporcionar logista
para la realizacion de
eventos.

Generar una marca.

§ - OIAVALO

Respaldo del sello
UNESCO.

mbabura
Mundial

Educacion, Geolurismo y Conservacion
Ce———

Trasferencia de
conocimientos.

s

LPUCE |

Generar oportunidades
laborables inclusivas.

UNHCR
AC

La Agencia de la ONU
para los Refugiados

Asesoria legal gratuita.

S

SELEGAL

ABOGADOS

Asesoria financiera
gratuita.

ATUNTAQUI

Proporcionar un
transporte seguro y
tarifas mas comodas.
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Todas las instituciones mencionadas anteriormente en la tabla 6, formarian parte directa
en el desarrollo de las actividades previstas en la presente propuesta de fortalecimiento;
hay que resaltar que estas empresas tienen como objetivo principal mejorar al mercado
24 de mayo, ya que el mismo es un referente a nacional, por lo tanto, con los posibles
convenios realizados se pretende mejorar el servicio que se brinda a través de todos los

comerciantes que realizan una actividad econémica en el mercado.

Para finalizar este apartado, donde se plantean varios aspectos como la capacitacion, el
marketing y el desarrollo de alianzas estratégicas mencionados en la propuesta de
fortalecimiento para la oferta gastronémica del mercado 24 de mayo, se presenta un

resumen en la siguiente figura.

Figura 50

Resumen de la Propuesta de Fortalecimiento

-
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¢ \
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\ / * Proporcionar un programa \
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/ \
A ’
' . » s
- - | MERCADO \ ~o _ -
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Una vez culminada la creacién de la propuesta, se pretende ver con la misma un cambio
significativo en las instalaciones del mercado 24 de mayo, especificamente el patio de
comidas, puesto que todas las teméticas que son tratadas en este apartado van a cumplir

un objetivo en especifico el cual es el mejoramiento de la calidad; por otro lado, cabe
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mencionar que la capacitacién se alinea con el objetivo de desarrollo sostenible nimero
tres “Salud y Bienestar” ya que se pretende mejorar los procesos en la seguridad
alimentaria; a su vez la creacién de alianzas estratégicas de alinea con el objetivo numero
17 “Alianzas para Lograr Objetivos” lo que va a permitir al mercado generar acuerdos
con instituciones que aporten benéficos en varios aspectos ya mencionados en la figura
46; por ultimo, las autoridades deben mejorar la gestion de marketing, con una difusion
méas amplia promoviendo el potencial del mercado, aplicar las nuevas tendencias de
promocion para lograr una mayor afluencia de personas; con esto se dinamizaria la

economia local consiguiendo mejorar la calidad de vida de los habitantes.
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7. CONCLUSIONES

El desarrollo del estado del arte, permitio recolectar la informacidn necesaria, acerca
de temas puntuales como: capacitacion resaltando contenidos referentes a la
importancia de la manipulacién de alimentos; procesos de sanitizacién poniendo
énfasis en la correcta limpieza de productos e infraestructura; por otra parte, se tomo
también en cuenta temaéticas acerca del impacto que tienen los mercados y todo lo
que representan en nuestra cultura y tradicion; todos estos puntos antes mencionados
sirvieron en su totalidad para desarrollar la estructura de la propuesta de

fortalecimiento.

Por medio del trabajo de campo realizado en el patio de comidas del mercado 24 de
mayo, se pudo evidenciar y constatar que los procesos llevados cabo a la hora de
preparar los alimentos no son los méas optimos, ya que se pudieron observar varias
falencias en los mismos como, por ejemplo: falta de limpieza y sanitizacion en las
materias primas, personal de trabajo e infraestructura, a su vez escasa aplicacion en
la manipulacion de alimentos y seguridad alimentaria; por tal razén todos los
entrevistados coincidieron en un aspecto, el cual es: la importancia de crear un plan
de capacitacion que ayude a los comerciantes del patio de comidas a mejorar la
aplicacion de procesos técnicos al momento de elaborar las preparaciones que

ofertan.

La creacion de la “Propuesta de fortalecimiento para la oferta gastrondémica del
mercado 24 de mayo” se enfoca, sobre todo en tres puntos muy importantes los
cuales son: capacitacion, la cual permite generar nuevos conocimientos para después
llevarlos a la practica; marketing, tiene la facultad de generar medios de promocion
y publicidad que resalten un producto o un servicio y por ultimo alianzas estratégicas
las mismas que permiten el desarrollo de una empresa; esto dara como resultado un
mercado fortalecido, sobre todo en la mejora de las capacidades de los comerciantes
que poseen un puesto de comida; posicionamiento publicitario mediante la
elaboracion de eventos y por ultimo robustecimiento institucional con empresas que
aporten a la consecucién de este proyecto. Con esta propuesta se responde a la
pregunta de investigacion, puesto que la propuesta de fortalecimiento ayudaria a

mejorar significativamente la oferta gastronomica del mercado 24 de mayo, ya que
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es un plan sistémico de procesos que revalorizaran estos servicios a corto y mediano

plazos.
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8. RECOMENDACIONES

La informacion recopilada para el desarrollo de este proyecto, fue un poco dificil de
encontrar, debido a la ausencia de datos relacionados con mercados, especialmente
nacionales en los cuales abarquen tematicas asociadas a procesos técnicos en la
preparacion de alimentos y bebidas, por tal razdn se recomienda realizar trabajo de
campo, el cual facilite la obtencién de informacion de calidad y directo de la fuente;

utilizando técnicas como: encuesta, entrevista y observacion.

Para poder realizar un correcto trabajo de campo y poder obtener la informacién
necesaria en este tipo de tematicas a tratar o similares, se aconseja elaborar una
solicitud u oficio formal solicitando autorizacion, para posteriormente entregarlo a
la autoridad competente ya sea el GAD o administracion de la institucion o empresa,
la cual permita la recoleccion de datos sin ningin inconveniente por parte de las
personas que sean encuestadas o entrevistadas; por otro lado, se sugiere tener un

charla previa para explicar la dinamica de como se va a desarrollar este proceso.

Para futuros investigadores, se aconseja motivar a la creacion de un catalogo de los
mercados mas representativos de la region norte del pais, rescatando la
remembranza de los mismos, puesto que los mercados son espacios donde se
muestra la tradicién y la cultura del lugar donde estan ubicados; este aspecto es muy

importante puesto que debemos sentirnos orgullos de nuestras raices y costumbres.

Para complementar este trabajo, se recomienda a los proximos investigadores
desarrollar una estrategia de marketing, en la cual se realice un mapa virtual donde
se pueda crear una planimetria de todo el patio de comidas del mercado 24 de mayo,
indicando todas las secciones y sus puestos de comida con la respectiva oferta
gastronomia de los mismos; a su vez implementar todo este mapa un coédigo QR
para que las personas tanto locales como turistas tengan un conocimiento pleno del

patio de comidas.
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10. ANEXOS

10.1 Documentacién

ﬂ\ \ Pontificia Universidad
ﬁl:} Catélica del Ecuador ) IBARRA PSSR
Seréis mis testigos

Ibarra, 26 de octubre 2022
OFICIO No. 066-GESTURH-la

Socidlogo

Mario Conejo Maldonado

ALCALDE DEL MUNICIPIO DE OTAVALO
En su despacho

Estimado alcalde:

Reciba un cordial saludo y el deseo de toda clase de éxitos en sus importantes
funciones. Por medio del presente me dirijo respetuosamente a usted, para hacer la
entrega del Informe final de investigacion denominado: “Propuesta de fortalecimiento
para la oferta gastronémica en el mercado 24 de mayo de la ciudad de Otavalo”,
realizado por nuestro estudiante de la carrera de gastronomia Sr. Luis Fernando
Coronel Bautista, quien opta por el titulo de Licenciado en Administracién de Empresas
Gastrondémicas.

Esta investigacion pretender ser un aporte de la academia, en la solucion de problemas
locales, desde la perspectiva técnica y profesional, con la Unica intencién de optimizar
los procesos administrativos, operativos y de direccién, de los establecimientos
prestadores de servicios.

Esperamos que los resultados de esta investigaciéon, se remitan a las instancias
correspondientes, ante lo cual quedaremos gratamente complacidos.

Sin mds por momento, me despido cordialmente de usted, no sin antes reiterar mis
sentimientos de alta consideraciéon y estima.

Atentamente,

A ?‘_*
I R >
Jj{;’ﬁ/{fﬁdﬂ? [’4

AL

Mgs. Lorena Arellano

Responsable de la Coordinacidon de Investigacion
ESCUELA DE GESTURH

PUCESI

Direccion: Av. Jorge Guzman Rueda y Av. Aurelio Espinosa Polit. Ciudadela “La Victoria”.
Teléf: (593-6) 2615 500 / 2615 453 Ext. 1000 Cel. 099 236 27 13 / 098 138 3498
Ibarra - Ecuador / www.pucesi.edu.ec

fYOinDJ
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Documento de Entrega Recepcion

sy
B ALCALDIA

FECHA: 26/10/2022

OIAVALO

APELLIDOS:

RLES  CATOLICA DEL ECUADOR

CEDULA:

bloB QUITO - AV. 6 DE DICIEMBRE Y PAT
N° TELF.:

0997821238

REALIZA LA ENTREGA DEL INFORME FINAL DE
INVESTIGACION DENOMINADO PROPUESTA DE
FORTALECIMIENTO PARA LA OFERTA GASTRONOMICA EN

EDUARDO ESPINOSA

Nro TRAMITE:

RDE-2022-C06-0678

Recuerde, este ticket es el Unico
documento valido para retirar su
tramite o respuesta a la solicitud
realizada.

Consulte el estado de su tramite directamente en:

www.portalotavalo.gob.ec
(06) 2 920 460 ext.201

VUSM VENTANILLA UNICA DE
SERVICIOS MUNICIPALES
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Otavalo, 25 de Octubre del 2021

M.B.A
Marcelo Lema
DIRECTOR DE DESARROLLO ECONOMICO

Presente. -

Yo, LUIS FERNANDO CORONEL BAUTISTA portador de la cédula de
ciudadania No. 100482317-3, estudiante de la Pontificia Universidad
Catélica del Ecuador Sede Ibarra de la carrera de Gastronomia, solicito
de la manera mds comedida se me autorice el acceso a la informacién
acerca de: La Ordenanza de Mercados y Reglamento Interno del
Mercado 24 de Mayo, para la realizacién del frabajo de titulacién cuyo
tema es: Propuesta de fortalecimiento para la oferta gastrondmica en el

mercado 24 de mayo de la ciudad de Otavalo, con la asesoria de la MSc.

Lorena Arellano.

Luis Fernando Coronel Bautista

No. 100482317-3

Teléfono: 0981939513 — 2 923 434

Direccion: Calle Sucre & Panamericana Sur, 1-08
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SOSIERNC AUTONOMC rAVA
DESCENTRALIZADO MUNICIPAL

DEL CANTON CTAVALO

Otavalo, 05 de Noviembre de 2021.
Of. 2021-0182-DDE-AM-24deMayo

Senor

Luis Fernando Coronel Bautista
Estudiante Universidad Catodlica
Presente.-

Z. .cmerno Autéonome Descentralizado Municipal del cantén Otavalo a
través de la Administracion del Mercado Municipal 24 de Mayo, le
extiende un cordial salude v los deseos de éxito en sus actividades

diarias.

En atencion al RDE-2021-C45-0170 suscrito por el Sr. Luis Fernando
Coronel Bautista estudiante de la Universidad Catélica del Ecuador,
quien solicita el permiso para realizar encuestas a los comerciantes del
sector de comidas. lacteos y pan del Mercado Municipal 24 de Mayo, con
la finalidad de cumplir con sus labores de investigaciéon estudiantil.

Tor tal razon se comunica al sefior que se AUTORIZA el ingreso al sector
de comidas, lacteos y pan del Mercado Municipal 24 de Mayo para que
pueda realizar sus investigaciones estudiantes en el ambito del respeto,
tolerancia y responsabilidad con la informacién que obtenga, informacién

que unicamente puede ser utilizada para fines académicos.

Por la atencion prestada al presente anticipo mis agradecimientos.

Atentamente, ?

ADMINISTRADORA DEL MERCADO% DE MAYOQ; %
Rt -,’,_‘ ~ O /

: Garcia Moreno #505 / Telf.: 06 2 920 460 / 06 2 923 252 / 06 2 922 500
Fax: 06 2 920 404 / www.otavalo.gob.ec 4
OTAVALO - ECUADOR Direccién
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g

@ OIAVALO

FECHA. 04/11/2021

CORONEL BAUTISTA
LUIS FERNANDO

APELLIDOS:

NOMBRES

1004823173

CEDULA

SUCRE 1-08 Y PANAMERICAN
062923434

DIRECCION

N° TELF.:

TRAMITE:
SOLICITA PERMISO PARA REALIZAR UNA ENCI

EN EL MBRCADO

JULIO GUAMAN
~L_
Nro TRAMITE:
RDE-2021-C45-0170

Recuerde, este ticket es el Unico
documento valido para retirar su
tramite o respygsia,a la solicitud

realizada. CORONEL BAUTISTA

LUIS FERNANDO
1004823173

SUCRE 1-08 Y PANAMERICANA
062923434
SOLICITA PERMISO PARA REALIZAR UNA ENCI
A LOS VENDEDORES DE ALIMENTOS PREPAR.

EN BhMBRIHRA ext. 201
7 JULIO GUAMAN

RDE-2021-C45-017t

e OTAVALO

NOMBRES:

CEDULA:

DIRECCION

N° TELF.

sORAMNBUE SE AUTORICE ELACCESO A LA
INFORMACION SOBRE LA ORDENANZA DE MERCADOS Y
REGLAMENTO INTERNO-CON-EL TEMA PROPUESTA

MONICA ANDRADE %

RBE3021-c44-1890

Recuerde, este ticket es el Unico
documento vdlido para retirar su
tramite o respueéta a la solicitud
realizada.

(06) 2920 460 ext. 201
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10.2 Encuestas

Encuesta dirigida a los comerciantes que poseen un puesto de
alimentos y bebidas en el mercado 24 de mayo.
Objetivo

La presente encuesta ha sido elaborada por un estudiante de Gltimo semestre de la carrera
de Gastronomia de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra, con la
finalidad de evaluar el conocimiento acerca de la oferta gastronomica y aspectos técnicos
en la elaboracion de las preparaciones. Los datos recabados tendran un uso
exclusivamente académico.

Instrucciones

Leer detenidamente las preguntas, posteriormente marcar con una X la respuesta, segun
su criterio.

Datos Generales

Género: Masculino () Femenino( ) Otros( ) Edad: ( )

CUESTIONARIO

1.- Tiene conocimiento de la oferta gastrondmica con la que cuenta el patio de

comidas del mercado 24 de mayo:

SIC ) NO( )

2.- Detalle que tiempo de antigiiedad tiene su puesto de comida:

Afos Meses
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3.- Marque con una X los aspectos que cumple a la hora de la preparar los alimentos

gue se ofertan en su puesto de comida:

e Aseo e higiene personal ( )

e Correcto uso del uniforme ()

e Limpiezay desinfeccion de equipos y utensilios de cocina ()
e Limpiezay desinfeccion de productos ()

e Correcta manipulacion de los alimentos ()

¢ Almacenamiento de productos limpio y ordenado ( )

e (lasificacion de basura “Organica/Inorganica” ()

e Usa plastico para la venta de sus productos ()

e Usa envases desechables ( )

4.- En todo el tiempo que usted se ha desempefiado como vendedor(a) de alimentos
y bebidas, recibié alguna capacitacién de atencion al cliente o similares, si su

respuesta es afirmativa, detalle que capacitacion recibio:

SIC ) NO ()

5.- Segun su criterio qué aspectos se deberian mejorar en el patio de comidas del

mercado 24 de mayo:
Administracion () Publicidad ( ) Higiene ()

Capacitaciones () Otros ( )

6.- Cual es la oferta con la cuenta su puesto de comida, enumere (Preparaciones):
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7.- Seleccione el rango de precios en cual oferta sus preparaciones:
De 1 Délar () De 2 a4 Dolares () De 3 a5 Dolares ()

8.- Estaria de acuerdo con la creacion de una propuesta de fortalecimiento que

ayude a mejorar la oferta gastronémica:
SI( ) NO( )

9.- Le gustaria que se proponga la creacion de un aula taller, para recibir

capacitaciones que ayuden a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado:
SI( ) NO( )

10.- Si tiene alguin comentario o sugerencia que darnos cual seria:
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Encuesta dirigida a las personas que acuden al mercado 24 de

mayo Y visitan el patio de comidas.

Objetivo

La presente encuesta ha sido elaborada por un estudiante de ultimo semestre de la carrera
de Gastronomia de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra, con la
finalidad de conocer el punto vista de los visitantes que acuden al mercado a consumir la
oferta gastronomica en el patio de comidas. Los datos recabados tendran un uso

exclusivamente académico.
Instrucciones

Leer detenidamente las preguntas, posteriormente marcar con una X la respuesta, segin

su criterio.
Datos Generales
Género: Masculino( ) Femenino( ) Otros( ) Edad: ( )
Lugar de Residencia: ( )
Cuestionario
1.- Ha consumido preparaciones en el patio de comidas del merado 24 de mayo:
SI( ) NO( )
2.- La calidad de las preparaciones en el patio de comida es:
Excelente ( ) Buena( ) Regular( ) Mala( )

3.- La atencidn al cliente por parte de los vendedores(a) es:
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Excelente ( ) Buena( ) Regular( ) Mala( )

4.- Las instalaciones de los puestos de comida son:

Excelentes ( ) Buenas( ) Regulares( ) Malas( )

5.- Segun su apreciacion la higiene en los puestos de comida es:
Excelente ( ) Buena( ) Regular( ) Mala( )

6.- Detalle un aproximado de cuanto gasta al visitar el patio de comidas del mercado:

7.- Margue con una X lo que adquirid al visitar el patio de comidas del mercado 24

de mayo:
e Comida Preparada
e LActeos
e Pan

e Alimentos

e Diversion

e N i T N

)
)
)
)
)
e Otros )
8.- Volveria al patio de comidas del mercado 24 de mayo:
SI( ) NO( )
9.- El aspecto mas importante a mejorar en el patio de comidas seria:
Higiene ( ) Calidad de las Preparaciones ( ) Atencion al Cliente ()
Instalaciones () Precios( ) Otros( )

10.- Recomendaria usted a un familiar, turista u otras personas a visitar el patio de

comidas del mercado 24 de mayo:

SI( ) NO( )
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11.- Le gustaria que se organicen eventos culturales o gastronémicos en el mercado

24 de mayo, que ayuden a promocionarlo como un lugar turistico:

SIC ) NO( )
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10.3 Entrevista

Entrevista dirigida a profesionales que cuentan con
conocimientos acordes a la oferta gastronomica de los patios

de comidas de los mercados.

Guion de Entrevista:
1.- ;Que concepto tiene usted acerca del mercado 24 de mayo?

2.- ¢ Desde su experiencia, que aspectos técnicos se deberia mejorar en el patio de comidas

del mercado 24 de mayo?
3.- ¢En qué areas considera necesario capacitar a los vendedores de alimentos y bebidas?

4.- ¢ Qué estrategias considera usted que son adecuadas, para impartir las capacitaciones

a los vendedores de alimentos y bebidas del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

5.- ¢ Qué opina sobre la creacién de un aula taller, para recibir capacitaciones que ayuden

a mejorar la oferta del patio de comidas del mercado 24 de mayo?

6.- ¢Qué actividades culturales le gustaria ver en el mercado 24 de mayo, que ayuden a

promocionar el patio de comidas del mismo?

7.- ¢Le gustaria formar parte de este proyecto en cuanto a las capacitaciones, aportando

su conocimiento y experiencia, si es asi, con que tematicas aportaria a este proyecto?

8.- ¢Qué le recomendaria a la administracion del mercado para una correcta gestion del

mismo?
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10.4 Fotografias

Administradora del Mercado 24 de Mayo.

silelgle

conmigo




Representante del Patio de Comidas del Mercado 24 de Mayo.




Realizacién de Encuestas.




Realizacién de Encuestas.
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