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RESUMEN

En la ciudad de Quito, se plantea realizar un proyecto enfocado en mejorar la
zona de comidas del mercado Ifaquito, mediante una intervencion interiorista;
se presenta el interés de intervenir en la zona de comidas del mercado, debido
a el estado actual del lugar, su falta de mantenimiento, el incorrecto uso de
materiales. Esto hace de este lugar poco funcional para el correcto desempefio
de sus actividades, por ende, la remodelacion del lugar mejorara el entorno del
lugar, beneficiando de esta manera el mercado con el fin de lograr mayor
afluencia de consumidores. El proyecto comprende el adaptar el espacio a
nuevos puestos de trabajo, mejorando la apariencia y el entorno interno del lugar.
al mismo tiempo mejorar la circulacion interna del mercado mediante soluciones
arquitectonicas interioristas haciendo del espacio mas confortable para los

usuarios y consumidores.



ABSTRACT

In the city of Quito, it is proposed to carry out a project focused on improving the
food area of the Ifiaquito market, through an interior intervention. The interest to
intervene in the food market area is found, due to the current state of the place,
its lack of maintenance, the incorrect use of materials, etc. These factors make
this place functional for the proper performance of its activities. Therefore, the
remodeling of the place will improve its environment, thereby benefiting the
market in order to achieve greater influx of consumers. The project includes
adapting the space to new jobs, improving the appearance and the internal
environment of the place. At the same time, improve the internal circulation of the
market through interior architectural solutions making the space more

comfortable for users and consumers.
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1. Planteamiento del Tema
1.1.Introduccioén

La alimentacion es una de las actividades primordiales del ser humano, esta es
fundamental para la supervivencia de si mismo dependiendo del medio en el que
se encuentra. Por lo tanto, los alimentos son factores sustanciales y necesarios,

para el desarrollo correcto de las personas.

Por otra parte, la amplia variedad de la alimentacion es influenciada por la
posicion geografica, cultura, tradiciones, y recursos de cada lugar. Es asi que
surgen los platos gastrondémicos auténticos. Diferenciandose por sabores,
texturas, e ingredientes Unicos de cada parte del planeta. (Definicibn de

alimentacion, 2013)

La gastronomia del Ecuador es reconocida a nivel mundial por su variedad de
ingredientes, especies y formas de preparacion. La alimentacion en el territorio
ecuatoriano es variada de acuerdo a cada region. Cada una cuenta con un sin
ndamero de platos tipicos provenientes de cada provincia, los cuales son
realizados con ingredientes autoctonos. Es asi como se crea una gastronomia

propia de cada lugar, que en conjunto enriguecen la cocina ecuatoriana.

Generalmente, la comida ecuatoriana se encuentra en los mercados y ferias de
cada ciudad. Estos se diferencian por varios factores como: la infraestructura,
las instalaciones, la ubicacién, y por ultimo en el producto que se va a
intercambiar en dicho lugar; Determinandose gracias a la cultura y tradiciones.
De igual manera estos son conocidos por crear un ambiente social que impulsa

la actividad de trueques e intercambio.

Dicho esto, el entorno que se genera dentro de un mercado debe ser sugestivo
y satisfactorio para el usuario y asi poder cumplir apropiadamente su funcion.
Dos de los puntos claves para una impresion positiva es la infraestructura y el
disefio del espacio. Es por esto que la renovacion constante de cada lugar debe
ser prioridad, con el fin de generar un espacio agradable y transmitir un

sentimiento placentero al consumidor.



Por lo tanto, la comercializacion del producto va de la mano del disefio, puesto
que es el primer paso para causar sensaciones de confort, tanto visual y fisico
en el cliente. Dando como resultado un consumidor constante e incondicional.
Lo cual ayuda a fomentar un crecimiento estable y potencial en la economia

manejada internamente.
1.2.Justificacion

Uno de los mercados mas conocidos en la ciudad de Quito es el mercado “La
Carolina” ubicado en el sector Ifiaquito. Este cuenta con un nimero estimado de
500 comerciantes que ofrecen sus productos al publico diariamente.
Diferenciandose entre si por zonas de acuerdo al producto que comercializan.
Entre las zonas mas transcurridas el area de la venta de comida es muy conocida
por su calidad y sabor. Muchos consumidores son fieles a este lugar y lo visitan
semanal o mensualmente. A pesar del éxito que se ha generado en el mercado,
la infraestructura presenta problemas espaciales y estéticos que dan como
resultado un funcionamiento deficiente. (Santa clara e Ifiaquito, la tradicion de ir

al mercado, s.f.)

Con referencia a lo anterior se ha generado una necesidad de remodelar el patio
de comidas, con el fin de potencializar el area. Aplicando técnicas interioristas
que adapten, modifiquen y clasifiquen los espacios del establecimiento con el
propésito de que cada lugar cumpla sus funciones especificas adecuadamente,
optimice la afluencia de usuarios, y por ultimo genere un impacto positivo tanto

econdémico como cultural para el usuario y el consumidor.
1.3.Alcance

Este proyecto comprende la remodelacion del patio de comidas del mercado
IRaquito existente de una manera moderna que ayude a reflejar la cultura

gastronomica quitefia de la mejor manera posible.

Se intervendra en cada una de las areas de preparacion, expendio de comida y

areas complementarias, organizandolas de acuerdo a su tipologia alimentaria, y



dandoles a cada una un disefio autentico. A su vez se les organizara en zonas

dependiendo el tipo de comida que se prepare.

De igual manera se redisefiara las instalaciones tomando en cuenta medidas
ergondmicas, ventilacién apropiada, iluminacion, y el correcto uso de materiales.
De esta manera generar espacios que brinden el maximo confort para sus
usuarios, por consiguiente, lograr un proyecto que cumpla sus funciones sin

ningun tipo de problema, y exhiba todos los aspectos positivos del lugar.
1.4.0bjetivos
1.4.1. Objetivo general

Disefiar del patio de comidas del mercado Ifaquito un espacio moderno y
agradable que refleje la cultura gastrondmica de Quito mediante soluciones

arquitectonicas interioristas, de imagen, y de contexto.
1.4.2. Objetivos especificos

e Generar espacios interiores por medio de soluciones ergonémicas y
arquitectonicas interioristas con el fin de un correcto funcionamiento.

e Redisefiar los espacios existentes de una manera moderna sin perder la
esencia cultural, generando asi una identidad dentro del establecimiento
que genere confort en sus usuarios.

e Clasificar las comidas por sectores correctamente disefiados que genere
una identidad propia que sirvan para guiar al consumidor.

e Tomar en cuenta todas las normas de seguridad dentro del
establecimiento generando de este un lugar apto y fuera de peligro para

SusS usuarios.



1.5.FODA

FORTALEZAS

1. Amplios espacios

2. Ubicacién

3. Lugar residencial y comercial
4. Grande altura

5. Gran cantidad de luz natural
6. Temperatura adecuada

7. Multiples accesos

DEBILIDADES

1. Grande inversién para remo-
delacion debido a su infraes-
tructura vieja

2. Espados reducidos para la
funcion que cumplen

3. Mezcla de olores de diferen-
tes tipologias de comida.

4. Mobiliario antiguo deteriora-
do

5. Instalaciones antiguas en
estado de detorioro

Figura 1. Foda

OPORTUNIDADES

1. Totalmente comercial

2. Horarios flexibles

de 7am a 7pm

3. Alta cantidad de visitantes locales y inter-
nacionales

4. Zona con alta influencia de personas de
ofidina de entidades bancarias aledanas

y omo banco del pichincha, diners club,
o plataforma gubemamental y
I estudiantes de colegios cerca .
S -
: _/." -all

AMENAZAS

1. Competencia aladefia al
lugar: centro comercial cci,
centro comercila cocnu, centro
comercial quicentro, centro
comercial caracol.

2. Comederos a los alrededores con precios
comodos

3. Centros de abastecimiento de alimentos al
frente

4. Zona roja por noches, debido a su desola-
miento

5. Plaga de palomas a las afueras del mercado.



1.6.Estrategias FODA

MATRIZ
FODA

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

FORTALEZAS

- Aprovechar los amplios espacios para
abarcar con la demanda comerdal

- Generar atractivos alternos para los
visitantes.

- Utilizar la altura para generar un lugar
més amplio y cdomodo.

- Aprovechar la luz natural para generar
diferentes efectos en el lugar

- Mejorar la circuladén Interna del lugar
con multiples accesos.

- La remodelacidn del lugar generara
una ventaja sobre la competencia.

- Bl nuevo disefio generara una amplia
varledad de comidas que satisfagan al
usuario en calidad y en precios.

- La gran cantidad de visitantes genera-
ra mayor seguridad en los alrededores.

Figura 2. FODA Estrategias.

DEBILIDADES

- Utilizar un buen disefio que no
presente un costo elevado.

- Ampliar espacios de acuerdo a la
funcién que cumplen.

- La amplitud de espacios reducira los
olores significativamente.

- Utilizar nuevo mobiliario adoptando
materiales de mayor duracién,

- Implementar un nuevo disefio en el
patio de comidas, llamara la atencién
de clientes potenciales.

- Utilizar la altura a favor para disipar
olores.

- Generar nuevo mobiliario brindara
mayor confort en los usuarios.

- Las nuevas instalaciones brindaran
una sensacién de mayor higiene.



1.7.Andlisis Fotogréfico

Figura 3. Mercado Ifiaquito.

Tomado de (La hora,2015.)

Figura 4. Mercado Ifhaquito.

Tomado de (La hora,2015.)
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Figura 5. Mercado Ifiaquito.

Tomado de (La hora,2015.)



Figura 6. Mercado Ifiaquito.

Tomado de (La hora,2015.)

Figura 7. Mercado Ifaquito.

Tomado de (La hora,2015.)



Figura 8. Mercado Ifiaquito.

Tomado de (La hora,2015.)

Figura 9. Mercado Ifiaquito.

Tomado de (La hora,2015.)



Figura 10. Mercado IAaquito.
Tomado de (La hora,2015.)
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1.8.Informe de Regulacion Metropolitana

-
OU Im INFORME DE REGULACION METROPOLITANA

ALCALDIA
[m[ulmummum |mumm|um[ INICIAR SESION
Informe de Regulacién M i - LOTEEN 1EDAD
* INFORMACION PREDIAL
DATOS DEL TITULAR DE DOMINIO | IMPLANTACION GRAFICA DEL LOTE
CC/RUC: 1760003410001 f ) ] o T
MNombre o razén social: MURICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
DATOS DEL PREDIO
Nimero de predio: 132848
Geo clave 170104120039001112
(Clave catastral anfenor: 11305 17 001 000 000 000
En derechos y acciones: NO
AREAS DE CONSTRUCCION

Area de construccién cubieria: 7736 29 m2
Area ge construccion aeerta: 0,00 m2
Area bruta total ce construccion- 7736 20 m2

DATOS DEL LOTE

Area seqin escritura: 17651.40 m2

Area gratica: 17059 54 m2

Frentz lotal 524.53m .

Méximo ETAM permitido: 10.00 % = 1785.14 m2 [SU] | |ZOOM 1|ZO0M 21Z00M 3

Zona Metropolitana: NORTE Nueva consulta  Generar IRM preliminar

Paroquia: HAQUITO | I IRM debe ser abtenido en: Administracion Zonal Norte [Eugenio Espejo)

[Barrio/Sector; MNIAQUITO

i3

Dep Zonal Norte (Eugenio Espejo)
Apiica a incremento de pisos:  BRT ECOEFICIENCIA

"CALLES
Fuente Calle Ancho {m) Referencia Homenclatura
IRM DROM 12 5 mabm del afe
IRM PEREIRA 12 5 m a 6m dal eje
IRM RADIOS DE CURVATURA k£l
IRM VILLALENGUA 12 5m a bm del eje
SIREC-Q JORGE DROM ] E4
SIREC-O JUAN JOSE DE VILLALENGUA 1] N3&
SIREC-Q INAQUITO 1 E2
SIREC-Q ALFONSO PEREIRA ] N3gA
Para medificar o eliminar la informacion de las vias cuya fuente es el sistema SIREC-Q, debe acercarse a la jefatura zonal de catastro de la Administracion Zonal respectiva
REGULACIONES |
ZONIFICACION RETIROS
Zona: A21 {AB0E-50) Frontal: 5 m
Lote minimo: 800 m2 Fisos fontal
Frante minkno: 15 m Altura: 32 m Lateral:3m
08 total:400 % Nimero de pisos: & Postarior: 3m
Entra bloques: 6 m
COS en planta baja: 50 %
Forma de ocupacien del suelo: (A] Aslaca Clasificacion del suelo: (5U) Sueio Urbano
Usa de suebo: (M) Miltiple Factibilidad de servicios basicos: 5|
AFECTACIONES/PROTECCIONES
Descripcion Tipa Deracho de via (m)(desde el ejo] Retire (m) Observacien
OBSERVACIONES '

Observacian
RETIRO FRONTAL A TODAS LAS VIAS SM.

CONSULTARA EN LA DIRECCION DE AVIACION CIVIL, 51 LA ALTURA DE CONSTRUCCION QUE CONSTA EN EL PRESENTE INFORME NO EXCEDE LO PERMITIDO . TOMANDO EN CUENTA EL CONO:
DE APROXIMACION AL AEROPUERTO.

SOLICITARA REPLANTEO VIAL.
NOTAS |
-Los datos aqui representades estin referidas al Plan de Usa y Ocupacidn del Suelo e i de planificacs np ios, vigentes en el OMO.
-* Esta informacion consta en ks archives catastrales ded MOMDQ. S4 existo alkgin ormor Scorcarse a las Lnidades de Catastro de la Zonal parala ¥
COMECCION respeciva.

~Estl Informe no fegresenta Ulko legal JUnG que parjuckyue @ terceros.

-Esle informe no autoriza ningdn trabajo de construceitn o divisitn de lobes, tampoco autoriza el funcionamiento de actividad alguna.
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Figura 12. Informe de regulacion metropolitana.

Tomado de (municipio de quito, 2017.)
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2. Marco teorico
2.1.Marco historico
2.1.1. La alimentacion

La alimentacion es el proceso de ingestion de alimentos de todos los seres vivos.
Este proceso logra satisfacer las necesidades alimenticias, basicas para el
desarrollo y supervivencia de todos los organismos, de esta manera es como la

alimentacion se vuelve vital para todos.

Por otro lado, a pesar de brindar un correcto desarrollo y nutrir a un organismo,
la alimentacién se ha ido desarrollando y evolucionando como un placer para el
ser humano. Es asi como la alimentacién toma un rumbo diferente, ya no solo
con fin el nutrir a una persona, sino de disfrutar lo exquisito de sus sus sabores

y texturas.

De esta manera la persona que consume encuentra el placer en la alimentacion,
lo cual genera el impulso de gusto hacia cierto tipo de comidas. Es ahi cuando
la alimentacion empieza a clasificarse por tipologias de acuerdo al gusto y al

lugar donde es concebida. (McKenna, 1972)
2.1.2. Influencia romana sobre la comida

Al pasar de los afios, el hombre fue descubriendo nuevas fuentes de alimento,
formas de conservacién y de consumo. En la antigua Roma se empez6 a
priorizar la degustacion por los alimentos y luego la necesidad de la nutricion. Es
por esto que se realizaban grandes banquetes haciendo honor y degustacién de
la comida. Cada vez se obtenia ideas innovadoras con nuevos sabores, nuevas
fuentes de alimento, mezclas poco comunes y nuevas bebidas, despertando asi

su interés por lo gourmet. (Natalia V. Jaime, 2009)



12

Figura 13. Influencia romana.

Tomado de (influencia romana sobre la comida. 2003.)

2.1.3. Primer restaurante

En el siglo XVI, las hosterias no tenian servicios alimenticios y fue asi que se
empezo a integrar comidas sencillas y menus diarios en su servicio. Los mas
esenciales fueron sopas y guisos ya que eran rapido y facil de hacer. Gracias a
la buena aceptacion que obtuvieron los negocios, varios empezaron a crecer
cada vez mas y los duefios vieron un aspecto positivo. Asi el nhombre de

restaurante se refiere a descanso y alimento.

En el tiempo de la revolucion francesa existia el abuso social en el cual los reyes
quitaban alimentos y cosechas al pueblo dejandolos solo con restos. Por esta
razon los restaurantes fueron exitosos ya que después de varios afos los
cocineros reales abandonaron los palacios y empezaron trabajar en restaurantes
cocinando de manera apetitosa la comida de la realeza. Los pueblerinos acudian
a estos lugares por el alto interés que se habia creado por la comida real y esta
era su oportunidad para probarlo. Los platillos eran exquisitos y deliciosos, algo
con lo que siempre habian sofiado. De esta manera el negocio de los
restaurantes crecio exponencialmente y tuvo mucho éxito. Cada vez era mas
popular acudir a estos locales con diversas caracteristicas culinarias, y fue asi
como se expandié a nivel mundial, creando cada comida de acuerdo a su lugar
de origen. (Natalia V. Jaime, 2009)
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Figura 14.Todos al restaurador.

Tomado de (apendicedelaescueladelchef,2009)
2.1.4. Inicios del mercadeo

En la misma manera como la alimentacion y la gastronomia fue insertdndose en
la sociedad como una necesidad y logro popularidad, asi se empezé a
experimentar el mercadeo. Desde el principio de la humanidad, los trueques y el
mercadeo formaron parte importante de la autosuficiencia econémica. Para
empezar, en la antigiiedad no existia ninguna organizacién social, cada familia
debia ser autosuficiente para sobrevivir. Con el pasar del tiempo y la evolucion
del ser humano, empez6 a surgir el mercadeo. Gracias a su instinto de
conservacion y subsistencia se logré fomentar el sistema del mercadeo
beneficioso. Los pueblos se llegaron a desarrollar exponencialmente que genero
una expansiéon de territorio el cual ayudo al crecimiento del trueque. Con el
tiempo se puede observar como el mercadeo ha beneficiado la economia para
avance de la humanidad.

A raiz de la aparicion del mercadeo, el hombre primitivo empezé adquirir nuevos
productos que antes no podia producir, pero esto se hacia limitadamente. Una
vez que aparecio un lugar estable donde se podia hacer esta actividad, toda la

poblacion llegaba a este lugar ya que aqui se lograba el intercambio de
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mercancias mucho mas agil que en el pasado. En este punto es que el mercadeo
se convirtié en una de las innovaciones mas grandes de la historia comercial.
Hoy en dia los mercados son considerados uno de los lugares mas visitados por
las personas para abastecerse de productos ya que hay mucha variedad.
(Guzman, 2014)

2.1.5. Sintesis

La alimentacion siempre ha sido un factor vital dentro de la vida del ser humano,
con el pasar del tiempo esta ha ido evolucionando positivamente con el fin de
agradar cada vez mas a su consumidor. Es asi como la alimentacion toma un
protagonismo diferente dentro de la vida del ser humano y se crean los diferentes

tipos de gastronomias.

Desde siempre la gastronomia ha sido comercializada, dando como resultado la
existencia de diferentes tipos de lugares de expendio de alimentos, unos de los
lugares mas reconocidos a nivel mundial son los restaurantes, salones, plazasy

mercados.

Los mercados y el comercio se han relacionado desde tiempos pasados siendo
muy importante para el desarrollo y la evolucién del ser humano. Los mercados
son los encargados de comercializar productos, abasteciendo un lugar o una
persona especifica. Estos son reconocidos por su ubicacién céntrica en la
ciudad, por sus cémodos precios y por su infinita variedad de productos

provenientes de cada rincon del pais.

Estos se han ubicado de acuerdo al dinamismo geografico y crecimiento de las
ciudades, situandose en puntos estratégicos para los ciudadanos. Dando como
resultado una cantidad extensa de mercados y plazas, diferenciadas entre si por
su tamano, variedad y su ubicacion. De esta manera es como algunos mercados

sobresalen entre todos, pasando a ser los mas importantes de la ciudad.
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2.2.Marco conceptual
2.2.1. Sujeto
2.2.2. Usuario:

Persona que hace el uso habitual de un servicio, o genera algun tipo de compra

(wordreference, 2017)
2.2.3. Consumidor:

Persona o institucion que demanda de cierta manera algun bien o servicio a

cambia de una bonificacion monetaria. (wordreference, 2017)
2.2.4. Proveedor:

Persona o institucion que hace la funcion de abastecer a terceros ya sea de un

servicio o un producto en especifico. (wordreference, 2017)
2.2.5. Comerciante:

Persona dedicada especificamente a la comercializar el producto, ya sea el
duefio del establecimiento como también puede ser los empleados.

(wordreference, 2017)
2.2.6. Objeto

2.2.7. Comida aut6ctona

Se denomina comida autoctona a los alimentos particulares y especificos de una
region o una zona del planeta. Si bien el concepto de comida autéctona abarca
varias ramas de gastronomia se la utiliza cominmente para diferenciar la comida

norte americana de la latinoamericana.

El concepto de comida autoctona va con la idea de que cada una de las partes
del planeta posee su etnia. La etnia de cada pais es definida por los rasgos
culturales gque se tiene en comuan. El concepto de comida autéctona va de la

mano con la etnia de cada pais. De esta manera las etnias establecidas en
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Ameérica seran completamente diferentes a las etnias europeas, asiaticas o

africanas, aunque hoy en dia no sea muy relevantes gracias a la globalizacion.

Asi pues, las etnias que existen mundialmente se componen de un sin nimero
de elementos culturales, en los cuales se encuentra la gastronomia tipica de
cada uno de los lugares compuesta de los bienes y materias primas que se
encuentran en el espacio geografico de sus alrededores. Es asi como las
comidas toman nuevas formas, texturas, sabores, coccion y hasta presentacién
de lugar como México, Argentina, China, Japon, Peru, Centroameérica, Brasil,

Marruecos, India. (Porto y Merino, 2017)

Figura 15.Comida Autéctona.

Tomado de (taller de cocina Veracruz, 2012.)

2.2.8. Comida aut6ctona ecuatoriana

Gracias a una extensa y rica cultura gastronémica, se obtiene una variedad de
platillos exquisitos por lo cual es reconocido el Ecuador. Tiene una extensa,
variada y rica cultura gastronémica. Un alimento original y mestizo, hecho en
ollas de barro y en viejos peroles. Una gastronomia que consta de siglos de

tradicidon en la cual se han mezclado sabores propios y de lejanos continentes.
2.2.9. En laregibn costa:

La comida costefia cuenta con una variedad extensa de platillos basados

principalmente en los frutos del mar como los pescados, la corvina, trucha, atun.
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Los crustaceos como el cangrejo, la langosta, la jaiba, y una infinidad de
mariscos. Por otra parte, los platanos tienen un papel importante en la costa ya
gue se los utiliza con bastante frecuencia en diferentes tipos de platos desde
sopas, platos fuertes y como acompafnantes de platos. Estas variedades tan
extensas hacen de esta gastronomia una de las mas exquisitas y reconocidas

del pais.
2.2.10. En la region sierra:

Debido a la altura que tiene la region sierra ecuatoriana existe una gran variedad
de fuentes de alimentos tales como: el conejo, el cuy, el chancho, la res, etc. En
cuanto a legumbres y hortalizas, existe una variedad extensa de tubérculos y
granos. Uno de los principales entre estos es el maiz, el cual brinda un sabor
anico una extensa variedad de platillos y bebidas. Gracias a la abundancia y
variedad que existe en la comida, otro ingrediente indispensable de la sierra es
la papa, se la utiliza en gran parte de sus platos, entre estos se encuentra el locro

de papa, molo, yahuarlocro, llapingachos, etc. (Comida tipica ecuatoriana, 2017).
2.2.11. Turismo gastronémico

El turismo gastronémico marca una referencia a las diferentes rutas que son
dedicadas al tipo de comida que se encuentra a nivel mundial. Estas rutas son
marcadas por contenidos culinarios que son distintas a las demas, teniendo cada
una de ellas una identidad Unica, y de esta misma manera se promueve la venta
del producto. Como resultado se genera un ingreso econdémico que es
significativo para el pais, complementado directamente con otro tipo de
actividades como turismo cultural, aventurero, histérico. Es un modo para
rescatar la comida tradicional de cada lugar, a su vez un instrumento que ayuda
a posicionar los alimentos regionales.

Este turismo puede ser definido como aquel que consta de la visita a productores
primarios y secundarios de comida, restaurantes, festivales tradicionales,
degustaciones de nuevos productos, experimentacion de las caracteristicas de
una region especifica.

El turismo gastronomico se presenta como una opcion para adelantarse hacia el

mundo culinario donde se logra experimentar millén de sabores que caracterizan
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a cada una de las regiones del mundo. Esta dirigido hacia las personas
conocedoras como los chefs o personas que trabajan en el area, a su vez a
personas que desean tener una nueva experiencia de sabores. (Que es el

turismo gastronomico. 2008)

2.2.12. Mercados:

La palabra mercado popularmente es conocida y relacionada con el lugar donde
se genera el expendio de productos ya sea este situado dentro de un
establecimiento cerrado o en un lugar abierto, donde la persona adquiere
productos al mayor o al menor. Segun este concepto la palabra mercado
proviene de la palabra en latin “Mercatus” ya que en la antigliedad ya existia las

reuniones de comerciantes bajo este nombre.

Un mercado es un lugar que es destinado al expendio y la compra de productos
plasmado por la sociedad, en el que los compradores y los vendedores se juntan
para generar una relacion comercial. Para que esto se genere se necesita de un

producto que este en comercializacion, un pago y el interés por el producto.

Comunmente el mercado con infraestructura es de propiedad del municipio. A
diferencia de los mercados publicos en los cuales los comerciantes no se rigen
a ningun tipo de regla de un establecimiento, si no son totalmente
independientes. De esta manera se comercializa el producto que deseen y se

ubican en lugares diferentes sin ningun problema.

Los mercados debido a su manipulacion de alimentos diarios sufren un deterioro
constante, es por esto que el mantenimiento del mercado es la clave para que
estos lugares no decaigan. Cada cierto tiempo, las remodelaciones del mercado
son necesarias con el fin de dar un aspecto positivo a los comerciantes y a su

vez a los compradores. (Porto y Merino. 2008)
2.2.13. El mercado y su importancia en la vida social quiteiia

El mercado siempre ha sido un sitio central de la produccion dentro de la
poblacién del pais. En un mercado no solo se comercializa con el producto,

también se muestra, se escoge, y se regatea. Al momento del regateo
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automaticamente se genera una relacion entre el usuario y el consumidor en
cuanto al proceso de compra. Esta relacion es alimentada con una amable
apertura de las dos partes involucradas. Lo cual genera una relacion amistosa y
se establece un puesto especifico con la vendedora que pasa a ser la famosa
“casera’. Quien se convierte en la persona que conoce lo que se compra y los
gustos de cada persona haciéndole mas facil al comprador adquirir sus
productos tal y como le gustan, esto con el plus de la “yapa” y la disminuyo de
precio. No cabe ninguna duda que las raices se ligan directamente con estos
lugares, a pesar de que el tiempo transcurra y las costumbres que las nuevas
generaciones van perdiendo.

Los mercados y las ferias quitefias se consideran espacios de comercio de tipo
popular, en los cuales nunca existe el precio fijo en los productos, ni estdndares
a seguir. Permitiendo de esta manera que cada uno de los comerciantes sea el
responsable de su venta.

Quito por ser capital es una ciudad que posee una demanda alta de
abastecimientos de los productos de cada regiéon del pais. Gracias a su buena
ubicacion dentro del espacio geografico ecuatoriano, Quito se ve aventajado al
momento de tener mercados y ferias abastecedoras de productos de primera
necesidad. Otro de los importantes aportes que hacen estos lugares no solo
como centro de expendio de productos bésicos; sino también como entidad
principal de distribucion de las diferentes culturas que tiene el pais.

Es gratificante tener en un espacio tan pequefio geograficamente toda la cultura
de un pais, no solo de un territorio limitado, sino de todos los rincones del
Ecuador. Es por esto que en las ferias y mercados se encuentra una verdadera
fiesta llena de tradiciones, y costumbres de todo lado, asi se genera un
patrimonio culinario importante. A su vez es lamentable que en la actualidad no
se les da la importancia necesaria por lo que su falta de mantenimiento es
notoria.

Los mercados de Quito, también constituyen una grande fuente de trabajo para
las personas adultas que no encuentran oportunidades laborales en otros
campos, 0 que ya no son utiles para la sociedad econdmica del pais. En estos
lugares se puede apreciar facilmente la dedicacién y el trabajo de la mujer
ecuatoriana que se refleja en la economia de familias que en la mayoria de los

casos son el sostén de sus hogares. A pesar de precarias condiciones son
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capaces de vivir el dia a dia con una sonrisa y con un gusto inigualable al

momento de atender al consumidor. (Mckee y Arguello, 1988, p 176)
2.2.14. Lared de mercados y ferias de la ciudad de Quito

En la ciudad de Quito funcionan 33 mercados y ferias, de los cuales 21 de estos
se encuentran dentro de una estructura fija y que tiene su horario establecido
para su apertura y cerrada de puertas. La gran mayoria de estos son catastrados
por el municipio de Quito, el cual controla el funcionamiento diario con horarios
regularizados. Entre estos existen 15 mercados que agrupan ferias semanales o
bisemanales.
A su vez existen 12 ferias que son autdbnomas y se establecen una vez a la
semana en las calles o plazas y no poseen estructura fisica.
El mercado de la Kennedy es un caso no comun ya que este fue construido y se
administra por una organizacion totalmente privada. Otro que es manejado de la
misma manera es el mercado de “San Carlos” el cual fue construido por el Banco
Ecuatoriano de la Vivienda (BEV) y se administra por los propietarios de la
urbanizacién del mismo nombre.
Existieron algunos que fueron suprimidos con el pasar del tiempo por varias
razones, entre ellas mala organizacion sanitaria, falta de infraestructura, y
bloqueo de algun espacio publico permanentemente.
Los mercados y las ferias de la ciudad se logran diferenciar por algunas
caracteristicas, entre ellas el aspecto fisico y la calidad de los productos. Sin
embargo, el orden, clasificacion y tipologia en el mercado se implanta de acuerdo
a la magnitud y tipo de transacciones y el rol que cumplen dentro de la
organizacion. Los mercados se pueden distinguir de la siguiente manera:

e Mercado Mayorista

e Minorista

e Feria
En Quito, no existen mercados mayoristas puros ya que siempre estan asociados
a mercados minoristas y dependen de ferias, las cuales son las que en realidad
toman medidas mayoristas. Existen tres mercados en Quito que son los

proveedores de los mercados minoristas fijos, de las ferias y vendedores
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ambulantes. Los cuales son: “San Roque”, “el Chiriyacu”, “El Camal” y el
“Mercado Mayorista”.
Estos mercados se proveen por medio de comerciantes unidos al transporte
conocidos como “mayoristas moviles”. Estos traen los productos desde los
centros de produccién o acumulacion y los llevan hasta el mercado. Martes y
sdbado que son los dias de feria es cuando se entregan los productos
directamente a los minoristas, y a su vez a los revendones o mayoristas fijos.
Los mercados mayoristas comunes (EI Camal y San Roque) se encuentran
ubicado en un punto estratégico central de la ciudad, por lo cual es causante de
varios problemas como la acumulacion de basura, el trafico, insalubridad, entre
otros. El posicionamiento central de estos también ha logrado generar que los
precios en el transporte sean consecuentes y moderados, y que los precios a la
venta al publico en los diferentes barrios de la ciudad no sufran crecimientos
significativos, respecto a las distribuidoras de los productos.
El mercado mayorista es un representante no solo del mercado en si sino del
funcionamiento del sistema en conjunto.
Su construccion fue inspirada en base a caracteres internacionales con el fin de
desarrollar mercados de este tipo en Ameérica Latina.
Los objetivos fundamentales de esta edificacion eran:

e El control y la formacién de los precios para todo producto alimenticio

e La ruptura de la rivalidad entre los comerciantes minoristas y mayoristas

que generaban una escasa transparencia en sus transacciones.

e Abastecimiento de todos los mercados ubicados en la ciudad

e Estandarizar las pesas y las medidas
Estas y mas eran las expectativas y objetivos especialmente desde el municipio.
El ministerio de agriculturay ganaderia, pretendian la insercion de este programa
dentro de un grupo de proyectos que involucraban alcances en produccion,
movilidad y la circulacion del producto.
Apuntaban hacia el mejoramiento en las condiciones de pago para los
productores, mediante el alojamiento que se podia brindar a los actores.
Se contempl6 la idea de instalacion de la red de frigorificos moviles mejor
conocida como la “Red de Frio”, que conecte al mercado mayorista con los
principales lugares abastecedores y con los mercados minoristas. A pesar de las

excelentes caracteristicas que el mercado poseia fisicamente, hasta el presente
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no ha logrado cumplir con las aspiraciones por el cual fue creado. Su ubicacion
genero desventaja ya que se encuentra ubicado en el km. 4,8 de la
Panamericana Sur, y a su vez no se Vvio involucrado en ningun tipo de programa
que tome en cuenta el transporte. Concluyendo asi con un abastecimiento de los
mercados minoristas impracticable.

Efectivamente, el mercado no esta involucrado en la venta de productos frescos
o perecibles, que es el principal objetivo de los mercados, si no de la
comercializacion de comida procesada. Esta orientacion genera un impedimento
en la formacion de precios y del incidir en el tamafio exacto de la cadena de la
intermediacion.

Por otro lado, debido al vinculo entre productos poco perecibles y no perecibles,
el Mercado Mayorista es susceptible, y a su vez el escenario de la especulacién
de los productos comercializados. Por esto su presencia no ha afectado de
ninguna manera al sistema tradicional de los mercados por el cual sigue presente
hasta el dia de hoy.

Los mercados mayoristas de la ciudad se mantienen jugando el mismo papel, ya
que, por datos de encuestas, continian en el abastecimiento de comerciantes
minoristas y de cierta manera a los mayoristas fijos.

Entre los productos comercializados la papa, el tomate y la cebolla son los Unicos
productos frescos que se comercializan en el Mercado Mayorista. (Mckee y
Arguello, 1988, p181)

2.2.15. Los mercados fendmeno popular y comercial

Muchos mercados se han visto afectados por la llegada de los supermercados.
Mucha gente prefiere visitar los mercados, ya que en ellos se logra obtener
precios bajos a diferencia de los precios en otros lugares. A su vez existe mas
variedad de elementos en el mercado, tales como diferentes tipos de hierbas y
condimentos, al igual que un sin numero de productos autoctonos del pais.

Por esta razon se prefiere los mercados populares, ya que todavia guardan el
sabor y la variedad autentica que puede ofrecer y a su vez mantiene las
costumbres que siempre les ha caracterizado. Tales como el famoso regateo
para abaratar los precios entre el consumidor y el usuario, la famosa probadita

donde el usuario del puesto de comida da de probar su producto para que el
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consumidor pueda apreciar si su sabor es agradable. Es comun el escuchar
frases de alago de las personas que venden en el mercado tales como: “Venga
bonito”, “Suquito bello”, “Caserito”,” Mi amor”, etc. Con el fin de alagar a la
persona motivandole a la compra del producto en ese lugar.

En los mercados un espacio de suma importancia es la zona de la venta de las
comidas. Esta zona es una de los mas visitados diariamente en los mercados
debido a la rigueza de gastronomia autéctona del pais y sus comodos precios.
Es por esto que se considera la carta de presentacion de cada ciudad en cuanto
a comida, ya que todo el mundo que opta por la comida popular el primer lugar

a visitar en cada ciudad que se visita es el mercado. (Parkin, 2014)

2.2.16. Mercados embleméticos del distrito Metropolitano de
Quito

2.2.16.1. Mercado de San Roque

El mercado de San Roque ubicado a las faldas del Volcan Pichincha en el barrio
de San Roque, un barrio lleno de populares tradiciones quitefias. Este barrio
ademds de contar con el Mercado cuenta con lugares de renombre para el
Distrito Metropolitano como el Ex Penal Garcia Moreno, una de las antiguas
lavanderias populares de Quito, y el Templete de la Libertad; considerado asi un
barrio histérico para la ciudad.

Este mercado alberga alrededor de 2500 a 3000 comerciantes, 2000 cargadores,
90 transportistas, 200 desgranadores, y 200 rodeadoras, en total un aproximado
a 5000 trabajadores.

La gran mayoria de las casas de aqui son habitadas por gente pueblerina. De
igual manera es un lugar que recibe a las personas recién llegadas al Distrito,

que en su mayoria llegan a la comercializacién de productos.
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Figura 16. Mercado San Roque.

Tomado de (ensusitioarq,2017.)

Este se abastece de productos provenientes de todos lados del pais, y se cree
alimenta a un 35% de la ciudad. Es un espacio organizado y gestionado por las
organizaciones del mercado: en total 26 organizaciones, entre ellas de
comerciantes, cargadores y transportistas que trabajan a diario en el Mercado.
Cada fin de semana, el mercado se ve beneficiado con alrededor de 10.000
personas que vienen a abastecerse de productos de primera necesidad. En el
mercado se inicia las actividades a partir de las 3am con la llegada de los
productos en camiones desde diferentes puntos del pais, exactamente a las 5am
el mercado abre sus puertas al publico; entre ellos personas que vienen a
abastecerse de productos para el hogar y a su vez comerciantes que vienen a
abastecerse para llevar a otros diferentes tipos de lugares de expendio, quienes
por la variedad que existe prefieran acudir aca. Es de esta manera como el
intercambio de los productos y cultura inicia a diario en el mercado.

Uno de los factores mas importantes del éxito del mercado, es la disposicion de
cada uno de los comerciantes que laboran aqui. Ellos con su alegre manera de
ser hacen de la compra una verdadera fiesta, que ademas de abastecer a los

consumidores siempre los despachan con una gran sonrisa en su rostro.
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MERCADO MUNICIPAL

SAN ROQUE

Figura 17. Mercado san roque.
Tomado de (ensusitioarq, 2017.)

El mercado al igual que los demés mercados de la Capital posee una variedad
de zonas entre las cuales esta el lugar de las carnes, hierbas, frutas, legumbres,
zona de comida. Como muestra de la fe de la ciudad no podia faltar en cada
giro del mercado el altar con su santo respectivo que caracteriza a la comunidad
catolica.

Otro factor importante que diferencia a los comerciantes aparte de las zonas de
expendio, son sus uniformes.

Un valor agregado de las “Caseras” de este lugar es el manejo del producto que
comercializan. Por ejemplo, las personas que estan encargadas de las hierbas
medicinales, saben que es lo que hace y para qué sirve cada especie. De igual
manera se tiene conocimiento de las famosas “limpias” que tiene la cultura

ecuatoriana. Mucha gente opta por acceder a esta actividad por varias razones.
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Figura 18. Mercado san roque.
Tomado de (ensusitioarq, 2017.)

En si el mercado de San Roque es y ha sido uno de los mas importantes de la
ciudad desde su inicio, con sus caracteristicas Unicas y con el importante
abastecimiento a un tercio de la poblacién Quitefia, es sin duda un lugar

emblematico para la ciudad. (Guerrero. 2015)

2.2.16.2. Mercado central

En el centro de Quito, en el afio 1950, existian dos ferias al aire libre en las cuales
vendian todos tipos de productos. Una en la plaza La Marin y la otra en la plaza
San Blas. Un incidente grave afecto a la feria de San Blas en el cual uno de los
puestos de ventas se produjo un incendio que afectd a todo el lugar y como
consecuencia se afectd6 a muchas familias. Este hecho logro que la feria de La
Marin se solidarice y se una para recibir ayuda de la autoridad municipal
obteniendo un terreno para construir un mercado propio. Gracias al alcalde de
ese tiempo, el Dr. Carlos Chiriboga Villagbmez, logran obtener un terreno
llamado el Toril donde era el Camal. La construccion conocida como el Mercado
Central se da gracias al apoyo del fundador de la empresa El Comercio, el sefor
Mantilla, quien fue quien consiguio el préstamo para su construccion, el cual fue
pagado por los comerciantes. El 26 de febrero de 1952 el Mercado Central
empieza a funcionar y a recibir a sus clientes. En el afio 2002, se cerrd por un
tiempo con el fin de ser restaurado, ubicandolos temporalmente en la plaza de

toros Belmonte.



27

Figura 19. Mercado central.
Tomado de (ensusitioarq, 2017)

En este mercado los comerciantes poseen uniformes y todas las adecuaciones
que utilizan se encuentran en un buen estado y de apariencia nueva, inclusive
las estanterias donde se exhiben los productos.

Un factor importante de este mercado es que se tiene la opcion de coches para
llevar los productos. Esto le da un toque moderno al mercado con el fin de que
el cliente se sienta comodo como lo hace en las redes de supermercados de
mayor magnitud.

El mercado central de Quito es un lugar tradicional que tiene una antigiiedad de
63 afios, y ha apoyado en el progreso de la ciudad de pequefia a una grande
metropoli.

Dentro de la renovacion que sufrié el mercado central, surge un nuevo concepto
administrativo y crecimiento de los comerciantes, debido a que las adecuaciones
realizadas estuvieron a cargo de cada uno de los duefios de cada puesto de
trabajo. Estos tuvieron un proceso de inversion que hacer, que de una manera
totalmente alegre accedieron a hacerlo sin ningun problema, ya que la inversion

lograria un impacto positivo que se veria reflejado en las ventas.
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Figura 20. Mercado central.

Tomado de (revistazonalibre, 2018.)

Las actividades en el mercado se clasifican de la siguiente manera: en las dos
primeras plantas se realizan las actividades comerciales, en la tercera planta se
ubica una guarderia que brinda el servicio para los hijos de las personas que
trabajan en este lugar, patio de comidas, una administracion, camaras de
refrigeracion, salones de uso mdltiple, y baterias sanitarias.

La gastronomia es una riqueza muy grande dentro del mercado central. Por
ejemplo, es muy conocida por las corvinas servidas con porciones de arroz,
ceviche o patacones. Esta enmarca la riqueza de la fauna de la Costa servida en

un lugar iconico para la capital.

Figura 21. Mercado central.

Tomado de (revistazonalibre, 2018.)
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Sin lugar a duda el Mercado Central de Quito ha sido el mejor en resguardar el
patrimonio alimenticio del pais. Permitiendo degustar a los quitefios diariamente
de sus platos exquisitos, lo que hace de este lugar un emblema gastronémico
para la ciudad. (Guerrero. 2015)

2.2.16.3. Mercado Iiaquito

El Mercado de Ifiaquito o Mercado “La Carolina” ubicado en las calles Ifiaquito y
Villalengua al centro norte de la capital, es un mercado simbdlico moderno de la
capital con mas de 30 afios de servicio al publico. Fue un importante centro de
comercializacidn para la expansion urbana de la ciudad. Su infraestructura y sus
elementos complementarios dan una imagen moderna en cuanto a un mercado.

Asi se constituye uno de los sitios mas emblematicos del centro norte de Quito.
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Figura 22. Ubicacion.

No solo las amas de casa situadas al centro norte de la urbe acuden al Mercado
a adquirir sus productos de primera necesidad. Muchos quitefios se dirigen por

Su riqueza cultural y alimentaria que a diario brinda el mercado. No obstante,



30

cabe recalcar que en el lugar donde se ubica el mercado es un espacio moderno
en el cual las tradiciones pasan casi desapercibidas.

El mercado de Iiaquito es un emblema que concentra las tradiciones y el sabor
gastrondmico de la ciudad. Este cuenta con una longitud de una cuadra de
infraestructura, la cual posee una parte exterior dirigida a locales que
comercializan un sin nimero de objetos como: granos, chocolates, utensilios de
cocina y un sin numero de mas productos. Sin embargo, el verdadero encanto
del mercado se ubica en su interior (zona de comida). En este lugar se encuentra
personas en su mayoria mujeres desde los 18 afios hasta personas de la tercera
edad quienes por mucho tiempo realizan esta actividad, no como un trabajo si
no como un estilo de vida. Ya que cada uno de sus platos preparados lo hacen
como si estuviesen cocinando para su propia familia dandole asi el toque

inconfundible de la comida tipica ecuatoriana.

Figura 23. Zona comida.

Tomado de (elcomercio, 2018)

Se ubican dentro de cubiculos revestidos por baldosa blanca dandole de esta
manera un aspecto de limpieza, pulcritud, la cual atrae a sus consumidores. Se
visita el mercado diariamente en los horarios establecidos de 07:00 am hasta las
19:00 pm. Las visitas diarias se dan comunmente por gente de oficina,
transeuntes, estudiantes de colegio, universitarios y turistas.

Entre las especialidades del mercado se encuentran las famosas guatitas, papas

con cuero, hornado, fritada, caldos de gallina, secos. Al igual que platos
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autdéctonos costefios como: ceviches, corvina, encebollados, arroz marinero,
conchas asadas, entre otros. Esto le da al consumidor un sin nimero de
opciones para que puedan escoger segun su gusto, y lo mas importante todo

con precios asequibles.

Figura 24. Zona comida.

Tomado de (elcomercio, 2018)

De la misma manera que los platos, se encuentran los famosos jugos de frutas
autoctonas del pais, mezclas exoéticas con plantas medicinales llenas
propiedades nutricionales para el que las consume, haciendo de estas un manjar
para el que las prueba.

A parte de la zona de comidas el Mercado de Ifiaquito tiene otras zonas. Por
ejemplo, el lugar de las hierbas medicinales, verduras, abarrotes y alimentos.
Siendo otro punto importante el giro donde se comercializan las frutas ya que se
obtiene una variedad de colores dados por ellas mismas. Esto maravilla a los
turistas que lo visitan gracias a la variedad inigualable de productos que vienen
desde cada rincon del pais.

La zona de las hierbas dentro del mercado tiene su toque personal con su olor
inigualable. Olor que va desde la manzanilla, el anis, hasta el cedrén, y muchas
mas hierbas con propiedades asombrosas. Sin dejar de lado la zona de carnes
y de mariscos, en las cuales la higiene que muestra esta a cargo de cada duefio
del puesto.

El Mercado de Ifiaquito esta dotado en la actualidad con 250 puestos de trabajo

los cuales se organizan en giro al producto o comercializarse. Actualmente uno
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de los servicios adicionales que presta el mercado es un centro de cuidado
infantil, que brinda el servicio a los mismos comerciantes del mercado para con
sus hijos, ademas de la comunidad aledafia al sector ya que recibe nifios de
€scas0s recursos.

Otro aspecto importante del mercado de Ifaquito es que demuestra la cultura
catdlica de la gente. Tiene en su interior dos pequefios templos, donde se ubica
la Virgen de la Dolorosa y otro con el nifio Jesus. De esta manera se muestra la
fe de la poblacién que constituye una identidad religiosa de la ciudad. (Guerrero.
2015)

2.2.17. Feria:

Evento social, cultural y econdmico, establecido en un lugar determinado
estacionario, temporal o ambulante, que se da cada cierto tiempo, y se desarrolla
en una sede y con un propdsito comun. Este tiene diferentes tipos de objetivos,
ya sea el mostrar culturalmente algo, el vender productos especificos, u ofrecer
servicios estacionarios que generen un sentimiento de confort en las personas

que lo visitan. (Wordreference, 2017)
2.2.18. Patio de comidas:

Lugar destinado al expendio de alimentos que esta conformado por la agrupacion
de diferentes tipos de restaurantes o establecimientos que vistos de manera
grupal conforman una comunidad que de manera comun sirven al usuario con el

fin de satisfacer sus necesidades alimenticias. (wordreference, 2017)
2.2.19. Fenomeno
2.2.20. Comida popular:

Se denomina comida autoctona a los alimentos particulares y especificos de una
region o una zona del planeta. Si bien el concepto de comida autéctona abarca
varias ramas de gastronomia se la utiliza cominmente para diferenciar a
comidas o gastronomia que quedan por fuera de la comida americana mejor

conocida como comida rapida (wordreference, 2017)
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2.2.21. Tradiciones:

Conjunto de caracteristicas culturales gque son transmitidas entre generaciones
dentro de una misma comunidad. Son aquellas manifestaciones o costumbres
que cada sociedad posee y que son consideradas valiosas y bien vistas por lo

comunidad, como parte importante de su cultura. (wordreference, 2017)
2.2.22. Costumbres:

Modo habitual de comportarse que esta establecido por la repeticion de los
mismos actos o por una tradicion. Generando de esta manera hébitos en la gente
que adopta las costumbres de un especifico lugar, generando satisfaccion en las

personas que las practican. (wordreference, 2017)
2.2.23. Sintesis

Los mercados y el comercio se han relacionado desde tiempos pasados siendo
muy importante para el desarrollo y la evolucién del ser humano. Los mercados
se encargan de comercializar productos, abasteciendo un lugar o una persona
especifica. Estos se reconocen por su ubicacion céntrica en la ciudad, por sus
coémodos precios y por su infinita variedad de productos provenientes de cada

rincon del pais.

Estos se han ubicado de acuerdo al dinamismo geografico y crecimiento de las
ciudades, situdndose en puntos estratégicos para los ciudadanos. Dando como
resultado una cantidad extensa de mercados y plazas, diferenciadas entre si por
su tamafo, y variedad. De esta manera es como algunos mercados sobresalen

entre todos, pasando a ser los mas importantes de la ciudad.

Uno de los mercados mas conocidos e importantes de la ciudad de Quito es el
mercado Ifiaquito. Este con su historia, ubicacion, y su extensa area, ha logrado
facilitar el abastecimiento personal de los ciudadanos durante varios afos.
Gracias a su ubicacion geogréfica es uno de los mas visitados en el centro norte
de la capital, dando la comodidad a miles de residentes cercanos. De esta
manera la poblacién ya no se ha visto en la necesidad de movilizarse al centro

de la capital con el fin de abastecerse.
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En Quito como en las demas ciudades a nivel mundial sobresale la cultura,
costumbres y tradiciones. Una de las maneras mas conocidas es mediante la
gastronomia local. La cual debe ser explotada de la mejor manera y en el mejor

lugar con el fin de fomentar el turismo local y extranjero a plenitud.

En definitiva, existen varios aspectos los cuales se relacionan entre si para el
desarrollo correcto del proyecto. El conocer el sujeto, objeto y el fenbmeno es
una parte primordial en cualquier investigacion. Permitiendo tener claro los
conceptos, los cuales son la base para la intervencion arquitectonica del

mercado.

El disefio planteado para la remodelacion interior del espacio considera cada uno
de los puntos investigados, con el fin de presentar un proyecto moderno que no
se salga del marco cultural. De esta manera se garantiza los resultados del
proyecto, un proyecto basado en datos reales, evitando asi la mala aplicacion de

conceptos.

3. Marco edilicio
3.1.Norma INEN 2687 MERCADOS SALUDABLES REQUISITOS

Requisitos relativos a la infraestructura
Localizacién, disefio y construccién

1. El mercado debe contar con infraestructura fisica, que impida el ingreso
de animales y facilite el control de plagas, asi como otros elementos del
ambiente exterior como polvo y materias extraias, con la finalidad de
mantener las condiciones sanitarias.

El mercado debe brindar facilidades para la higiene personal.

3. El disefio y la distribucién del mercado debe permitir un mantenimiento,
limpieza y desinfeccion de la infraestructura que minimice el riesgo de
contaminaciones.

4. Eldisefoy construccion de la edificacion debe facilitar el control de plagas
y evitar el refugio de las mismas.

5. El mercado debe contar con una guarderia para el cuidado de los hijos de
los trabajadores/as de los mercados. (Municipio de Quito, 2010)
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3.2.Areas y estructuras internas.

10.

11.

12.

El mercado debe ser distribuido y sefializado de manera que facilite el
flujo de trabajo siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia delante
La sefializacion debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 439.

Las areas internas del mercado deben estar divididas en zonas o giros
segun el nivel de higiene dependiendo de los riesgos de contaminaciéon y
de los alimentos.

Los pisos, paredes y techos deben ser construidos de materiales
impermeables, no porosos que permitan la limpieza y mantenimiento.
Las paredes de los puestos de comercializacion deben tener una
superficie lisa de baldosa o pintura lavable hasta una altura minima de
2m.

En las &reas donde se manipulan y preparan los alimentos, las uniones
entre las paredes y los pisos, deben ser concavas (redondeadas) para
facilitar su limpieza y desinfeccién.

Las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en
contacto con los alimentos, deben ser de materiales que no contengan
sustancias téxicas y deben estar disefiados para el uso previsto, faciles
de mantener, limpiar y desinfectar.

Los pisos deben ser de material antideslizante y liso, resistente a los
golpes, libres de roturas y grietas.

Los pisos deben tener una pendiente minima de 2% que permita el
drenaje de efluentes liquidos provenientes de la limpieza.

Los drenajes del piso deben tener la proteccién adecuada, ser conducidos
por cafierias y estar diseflados de forma tal que se permita su limpieza y
mantenimiento.

Donde sea requerido deben tener instalados el sello hidraulico, trampas
de grasa y sélidos, con facil acceso para la limpieza.

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas deben estar
construidos de manera que eviten la acumulacion de suciedad,
condensacion, formacion de mohos, desprendimiento de particulas y

ademads faciliten su limpieza y mantenimiento.
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13.Las ventanas y aberturas deben ser construidas de manera que eviten la
acumulacion de polvo o suciedad y en caso de comunicacion con el
exterior estar provistas de malla contra insectos.

14.Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente de facil
limpieza y cuando sea necesario desinfeccion.

15.Debe repararse inmediatamente toda superficie estropeada o irregular,
asi como cualquier rotura o desperfecto, tales como grietas, golpes u otra
irregularidad, que facilitan la acumulacion de restos de alimentos y
suciedades.

16. Los pasillos no deben ser utilizados como areas de almacenamiento.

17.El acceso alos bafos de los clientes cuenta con infraestructura o sistemas
de ambientacion que minimizan la sensacion de cercania al bafio desde
el area de consumo de alimentos y/o bebidas.

18.Cada puesto cuenta con una bodega especifica para articulos de
limpieza, productos quimicos y material inflamable

19.No se puede utilizar madera por ningin motivo para paredes y pisos de
cocina y bafios.

20.Los pisos de material resistente a la corrosion, al desgaste fisico,
impermeables, antideslizante y de facil lavado.

21.El techo serd liso y pintado con pintura clara y lavable.

22.La infraestructura del bar o mesones de los puestos se utilizard marmol,

granito, o acero inoxidable. (Municipio de Quito, 2010)
3.3.Infraestructura del area de comedor

1. El espacio asignado a cada cliente corresponde a la categoria y aforo.
Estos espacios deberan tener la altura suficiente como para garantizar
una adecuada ventilacion de acuerdo a las normas de arquitectura y
urbanismo vigentes en el DMQ o asegurar mediante algun sistema de
ventilacion la inyeccién continua del aire fresco necesario de acuerdo al
aforo.

Lujo: Aforo es de 1,2 m2 por persona
Primera: Aforo es de 1,0 m2 por persona
Segunda: Aforo es de 0,85 m2 por persona

2. Las sillas ocupadas entre meses tienen una separacion de 50 cm.
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3. Existe un area del comedor que cuenta con espacios habilitados para
personas con discapacidad, en los cuales, las sillas entre mesas tienen

una separacion de 1 metro. (Municipio de Quito, 2010)
3.4.Infraestructura del area de cocina

1. Tiene un area independiente de area de servicio al cliente, asignada para
la bodega de alimentos secos.
a. Bien adecuado con repisas que no permitan el contacto de los
alimentos con el piso y paredes de la bodega. Seca, bien ventilada
y limpia.
2. Cuentan con areas especificas independientes del area de servicio al
cliente, donde se almacenan los frescos.
a. Sistemas de refrigeracion y congelacién y/o cuartos frios mixtos o
por separado.
3. El area de lavado es de acero inoxidable donde existe agua corriente

disponible de manera permanente. (Municipio de Quito, 2010)
3.5.Infraestructura del &rea de servicios higiénicos o baterias sanitarias

1. El servicio higiénico o bateria sanitaria se encuentra independiente del
area de preparacion de alimentos y bebidas.

a. Totalmente separada y bien rotulada.

2. El servicio higiénico o bateria sanitaria cuenta con iluminacién natural y/o
artificial.

a. Las baterias sanitarias pueden tener iluminacion artificial y
ventilacion por medio de pozos de aire de 1 m2 de area y lados de
1m como minimo.

3. El sistema para la activacion de la iluminacion artificial es de facil acceso
para el cliente.

a. El sistema para activar la iluminacién estara ubicado a 1.20 m
desde el piso.

4. Todo servicio higiénico considerando la reglamentacién emitida por la

autoridad competente, cuenta con los siguientes elementos base como
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parte de la infraestructura: a.) inodoro con asiento y tapa, b.) urinario, c.)
lavamanos
a. Los servicios higiénicos deberdn contar con los siguientes
elementos bésicos como: Inodoro asiento y tapa — urinario —
lavamanos- dispensador de papel higiénico- basurero- jabon-
secador de manos o toallas- espejo sobre el lavamanos-
dispensador de desinfectante dentro y fuera de las instalaciones.
5. El nimero de servicios higiénicos o baterias sanitarias corresponde al
especificado por la autoridad competente.
a. Los establecimientos que tengan una acogida de varones entre 1-
20 debera contar: 1 WC, 2 urinarios y 2 lavamanos. 21-40: 2WC, 2
urinarios y 2 lavamanos, en el caso de las damas se mantiene la

norma igual a expresion de los urinarios. (Municipio de Quito, 2010)
3.6.Equipamiento General

1. La ambientacion (decoracion, mobiliario e iluminacién) se encuentra en
armonia con el concepto de establecimiento, sin que esto implique el uso
de especies animales y vegetales en peligro y/o amenazadas, y/o la
exhibicion de piezas arqueoldgicas o patrimonio historico sin los permisos
correspondientes de la autoridad competente.

2. El establecimiento cuenta con tachos generales organicos e inorganicos
(papel/cartén), Tetrapak, vidrio y plasticos, mismo que son entregados a
la red de recoleccion publica, gestores ambientales autorizados o son
depositados en los puntos limpios existentes en la ciudad. (Municipio de
Quito, 2010)

3.7.Equipamiento del area de la cocina

1. La cocina cuenta con un sistema de extraccion que impide la
contaminacion de olores y atrapa las grasas acumuladas, seran de
acuerdo al tamafio de los equipos de cocina que generan calor y emisiéon
de gas.

a. Los ductos podran ser de tool galvanizado de 0.7m de espesor
(Municipio de Quito, 2010)
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3.8.lluminacion y ventilacion

1. La iluminacion puede ser natural y/o artificial, debe ser adecuada para

permitir la realizacion de las tareas para que no comprometa la higiene de
los alimentos y no alterar la vision de los colores de los alimentos que se
venden.

La ventilacion puede ser natural o artificial, directa o indirecta para reducir
al minimo la contaminacién de los alimentos transmitida por el aire.
(Municipio de Quito, 2010)

3.9.Requisitos relativos al puesto de comercializacion

1. Los puestos de comercializacion deben agruparse por zonas o giros de

3.10.

3.11.

acuerdo a la naturaleza de los productos que expenden, consecciones
especificas para la comercializacion de carne, aves, pescado, mariscos,
frutas, hortalizas, cereales, productos lacteos, embutidos y otros.

Las mesas y los mostradores dentro de los mercados deben conservar
uniformidad en su alineacion, evitando dificultar el transito

Las estanterias deben ser de material anticorrosivo o plastico que no
contamine los alimentos, en cantidad suficiente y con una estructura que

facilite la limpieza y desinfeccion. (Municipio de Quito, 2010)
Discapacitados

La accesibilidad, contara con rampas, pasillos de acceso, al menos un
bafio adecuado, estos deberan cumplir con los requerimientos de ley.
Contara con al menos dos mesas de forma rectangular, estratégicamente
colocadas, que tengan una altura de setenta y cinco centimetros libres del
piso a la parte inferior de la mesa, para comensales en sillas de ruedas.
(Municipio de Quito, 2010)

Baterias sanitarias en comercios

Para comercios agrupados o no en general, mayores a 100m y hasta 1000
m de area utilizable: media bateria de uso y acceso publico por cada 250
m de area utilizable, distribuidos para hombre y mujer (Municipio de Quito,
2010)
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3.12. Sintesis

Previamente a cualquier intervencién arquitectdnica es primordial tener claro las
normas, ordenanzas, y limitantes que se tienen dentro del espacio a intervenir, y
del lugar en el que se encuentra ubicado. Estas son de relevancia ya que todas
influyen en el proyecto desde su inicio hasta el final.

El tener claro las ordenanzas municipales, de bomberos, arquitectonicas, y de
espacio garantizan un proyecto correctamente elaborado y sin ningun tipo de
problemas. De otra manera, la mala aplicacion de estas puede afectar al
proyecto con consecuencias graves. Estas pueden afectar funcionalmente, o en
el peor de los casos atentar contra las vidas de los usuarios. Es por esto que el
uso de normas, ordenanzas, y medidas no solo es parte de un proyecto, estas
son la base para el correcto desarrollo de tal.

4. Marco técnico

Es sustancial saber las debilidades que posee la edificacion actual, y como van
a ser solucionadas conforme el proyecto se desarrolla. Dentro de la edificacion
se puede observar varios aspectos que tienen que ser tomadas en cuenta, estos

se clasifican de la siguiente manera:
4.1.Pisos

En los pisos ubicados en el patio de comidas del mercado Ifaquito, se puede
apreciar notablemente sus afios de antigiedad, estos reflejan un significativo
namero de fallas, entre estas estan: rupturas, fisuras, manchas, etc. Es por esto
que se plantea el colocar un nuevo piso con baldosas de alto trafico, alta
durabilidad, facil limpieza, y con una croméatica que ayude a contrastar el lugar.

De esta manera lograr un ambiente agradable y comodo para el cliente.
Baldosas antideslizantes

Las baldosas antideslizantes son aquellos azulejos que mediante texturas
especiales creadas como recubrimientos de la baldosa generan elementos de
friccion en el terminado de ella con el fin de generar mayor adherencia entre la
baldosa y el usuario.

Caracteristica:
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e F&cil mantenimiento e Versatiles

e Duraderas e Estéticas

e Resistentes e Antideslizantes
e Higiénicas e Recubiertas

e Antialérgicas

Figura 25. Baldosa.
Tomado de (Pinterest, 2018)

4.2 Paredes

Debido a los afios de uso de la edificacion, y la exposicion directa de las paredes
a la zona de coccion de alimentos. Se han generado diferentes tipos de dafios
los cuales se manifiestan con desprendimientos de pintura, manchas de

gquemado, humedad, entre otros.

Estos han influenciado de una manera significativa en los clientes del mercado,
los cuales sienten desconfianza de los alimentos ahi preparados, por ende, no
consumen los productos. Es por esto que se plantea en el lugar la utilizacion de
revestimientos de paredes con caracteristicas que ayuden estéticamente y

funcionalmente al patio de comidas.
Paneles de PVC para paredes y techo:

Los revestimientos de PVC se caracterizan por ser la solucion estética e
higiénica para las paredes y techos, sobre todo en zonas de coccion de alimentos
0 que se manipule liquidos o temperaturas altas.

Caracteristicas importantes:
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e De facil limpieza

¢ No se humedece

e Sencilla instalacion
e No corroe

e Anti hongos

e Sin olor

e Resistente

e NoO necesita mantenimiento

Figura 26. Paneles de pvc.

Tomado de (metacrilatos, 2015)
4.3.Mobiliario

El mobiliario fijo existente en el mercado estd compuesto de concreto y
revestimiento de baldosa, este con el pasar del tiempo ha generado un desgaste
significativo. Por lo tanto, los puestos de trabajo compuestos de este material
han generado disconformidad para los usuarios de cada uno de ellos, causando
problemas al momento de preparar los alimentos. Por esta razén se plantea
nuevos mobiliarios de preparacion de alimentos, estos con caracteristicas
industriales compuestos de acero inoxidable con un revestimiento estético de

granito.
Mesones de granito

Mesones de piedra formada por diferentes tipos de piedras minerales, ideal para
su uso decorativo en exteriores e interiores. Su materialidad le da cualidades

Gnicas al momento de resistencia a altas o bajas temperaturas, es por eso que
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es optimo al utilizarse en cocinas o espacios donde se manipulan cosas
calientes. Aparte de su dura resistencia es estético ya que con sus colores

llamativos es un componente perfecto para la decoracion.

Caracteristicas:

e Durabilidad e Duro
e Facil mantenimiento e Brillo

e Resistente e No muestra porosidades

Figura 27. Mesones industriales.

Tomado de (fierros. 2015)

Por el otro lado, el mobiliario para el uso de los consumidores se encuentra en
su mayoria en un estado bueno, pero de materialidad antiguo arreglado varias
veces. Esto es causado béasicamente por el material utilizado de poca
durabilidad y de barato costo, lo cual da como resultado un mal aspecto después

de un tiempo de uso.

De esta manera se propone el uso de nuevo material de caracteristicas
modernas, con disefio, compuesto de un alma de acero inoxidable con madera
tratada como revestimiento con proteccion para el diferente tipo de amenazas

gue tiene el mobiliario, calor, liquidos, polvo, vandalismo, etc.
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Figura 28. Mesa.
Tomado de (archiexpo, 2016)

4.4 _Equipamiento

En los equipos existentes en el mercado se observa que no todos son de
caracteristicas industriales, lo cual es indispensable en los lugares de coccién
masiva, por seguridad, por higiene y por mejor desempefio. Al tener este tipo de
diferencias entre los equipos utilizados se genera una desigualdad a nivel
estético y una inseguridad para el mercado, y al mismo tiempo se genera ruido
visual para el que las observa. Es por esta razon que se busca unificar el
equipamiento de todos con el fin de generar igualdad y un desempefio correcto

al momento de hacer uso de estos.

De esta manera se plantea el uso de cocinas industriales, lavaplatos amplios de
una misma gama, y por ultimo equipamientos extras como refrigeradores que
cumplan las mismas caracteristicas industriales para un correcto uso

espacialmente y de desempefio.
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Figura 29. Cocina.

Tomado de (soluciones gastronémicas, 2018)
4.5.Energia

La energia eléctrica que abastece al mercado, aparentemente soluciona la
iluminacién y no tiene problemas de fuerza. A pesar de no mostrar problemas,
dentro de las instalaciones se puede observar que las luminarias utilizadas no
abastecen la necesidad luminica que el espacio requiere. De la misma manera
las instalaciones eléctricas se mezclan con el mobiliario de cada puesto de
trabajo, lo cual podria generar dificultades por si existe alguna falla eléctrica y se
provoca un corto circuito. Cabe recalcar que las instalaciones tienen que estar

libres y alejadas de cualquier tipo de elemento que se encuentre en su paso.

En el proyecto se enfatizara la utilizacion de nueva tecnologia en cuanto a
luminarias, de esta manera se generara la cantidad de limenes necesarios para
el espacio. De la misma manera se replanteara las instalaciones eléctricas, con
el fin de no presentar ningun tipo de peligro y que a su vez brinden la comodidad

para los usuarios.

La iluminacion propuesta es de tecnologia Led conocida también como
“iluminacion de estado sélido”, se trata de emisién de luz por medio de una

particula solida, a diferencia de las otras fuentes de luz como los focos de luz
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incandescente que se genera mediante un vacio o como los focos fluorescentes
gue se activan por un gas. En otras palabras, el semiconductor o la particula
sélida que se utiliza en los focos led se activa generando asi el movimiento de

los electrones ubicados en su interior y dando como resultado la luz generada.

La luz led ofrece un sin nimero de beneficios ya que aparte de generar una luz
blanca y de colores de muy alta calidad, consume muy poca energia eléctrica, y
de igual manera su duracion es mucho mas que las fuentes de luz

incandescentes y fluorescentes.

La adaptacion de la luz led en diferentes lugares resulta siendo un beneficio para
la sociedad y a su vez para la persona que la adquiere, tanto en espacios
privados como publicos disminuyendo el consumo energético, y alumbrando de

mejor manera.

11! ) o)

Figura 30. Lamparas led.

Tomado de (mundoled, 2017)
4.6.Servicios

El area de comidas del mercado Ifiaquito no posee un area especifica de
servicios, tanto higiénicos como de limpieza. Esto debido a que el mercado tiene
estas dos areas compartidas con el resto de espacios que conforman el

mercado.

Para este proyecto se propone el crear dos nuevos espacios de servicios
exclusivamente para el area de comidas, de esta manera se brindara mayor
comodidad para los usuarios y consumidores que se encuentren en esta area.
Al mismo tiempo crear de esta area un espacio exclusivo con una zona de

servicios propios que no sean compartidos con las demas areas del mercado.
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4.7.Ventilacién natural

La ventilacion natural que existe en el patio de comidas del mercado no es la
suficiente, es por esto que se presentan algunos problemas como: mezclas de
olores, calor, entre otros. Por esta razén se busca el aprovechamiento total de
los ductos que proveen de luz natural al espacio, ubicados en el techo del

establecimiento. Generando una mayor ventilacion natural del lugar.

Figura 31. Rejillas.

4 .8.Ventilacibn mecéanica

Ya que el mercado tiene problemas de ventilacion se propone la ayuda de
ventilacion mecanica industrial. Esta ayudara con el flujo de aire dentro del
espacio y con el desalojo de gases calientes. Se ubicara estratégicamente la
ventilacion para que ayude de una manera agil el desalojo de gases, esta sera
ventilacion puntual en cada puesto de trabajo y ventilacion general para el area

de comedor.

Figura 32. Ventilacion.

Tomado de (ventilacion mecanica, 2018)
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4.9.Conclusion

En definitiva, se busca el mejorar de manera sustancial las instalaciones del patio
de comidas del mercado Ifiaquito. Se alcanzara los objetivos planteados creando
una nueva identidad, con nuevos materiales de alta durabilidad, nuevas
tecnologias, y nuevas instalaciones. Estos iran de la mano con un disefio
funcional y comodo para el usuario y los clientes. Generando asi el patio de
comidas del mercado, un lugar reconocido no solo por su correcto desempefio
funcional, si no por su disefio acogedor y moderno adaptado a una edificacion

antigua.

5. Marco referencial
5.1.Mercado Santa Clara

El Mercado de Santa Clara inaugurado en el afio 1951 se encuentra ubicado en
el sector centro norte de Quito en las calles Antonio de Ulloa y Ramirez Dévalos.
Su apertura ayudo al problema que se suscitdé en el centro de Quito en el

momento en los mercados de San Roque y San Francisco respectivamente.

Figura 33. Mercado santa clara.

Tomado de (el comercio, 2018)
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Figura 34. Mercado santa clara.

Tomado de (el comercio, 2018)

La infraestructura del mercado santa clara cuenta con dos pisos en los cuales se
dividen los espacios por tipologias de productos. En su primer piso se puede
encontrar las flores, algunas frutas, velas, remedios naturales, entre otros. En su
segundo piso se puede encontrar las artesanias que se puede encontrar de todo
tipo de tamafio, pero en su mayoria su caracteristica principal es el material

utilizado el mimbre.

Figura 35. Mercado santa clara.

Tomado de (el comercio, 2018)
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Una importante atraccién dentro del mercado ubicado en el centro del lugar es
su patio de comidas en el cual a diario es visitado por miles de personas; amas

de casa, oficinistas, estudiantes, entre otros.

v
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Figura 36. Mercado santa clara.

Tomado de (el comercio, 2018)

El mercado de Santa Clara cuenta con alrededor de 260 puestos de expendio de
una amplia diversidad de productos, desde alimentos hasta articulos para el
hogar y artesanias. La distribucion interna del mercado se caracteriza por unir
los espacios de acuerdo a su tipologia en sectores separados, de esta manera
se logra diferenciarlos. Por otro lado, los espacios son ubicados
estratégicamente obligando al consumidor a circular por todos los puntos de

venta. (Guerrero. 2015)
5.2.Aporte

El aporte del mercado de Santa Clara es su organizacion espacial, esta genera
una circulacion central que dirige hacia el patio de comidas. Se aprovecha asi,
la circulacién de las personas que visitan el mercado y se genera una estrategia

de venta de productos de primera necesidad y de alimentos.

En el proyecto se desarrolla una estrategia similar, creando una circulacion
central que ayude al desplazamiento del consumidor por todas las zonas del

patio de comidas.
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5.3.Chelsea Market — New York

El Chelsea Market ubicado en la ciudad de New York en un espacio icénico de
la ciudad es conocido por la diversidad de productos que se expenden en este
lugar. Este espacio fue intervenido por un grupo de arquitectos para su cambio
de uso de su forma original a un lugar de expendio de productos alimenticios de
una magnitud de una manzana cerca del rio Hudson en la ciudad de Manhattan

en la zona residencial.

Esta idea se lleva a cabo para mantener la esencia de la ciudad de la
comercializacién de productos de todos lados del mundo es por esto que se
decide mantener la edificacion antigua y cambiarle su uso a un espacio de
expendio, donde gracias a esta iniciativa se brinda lugares para nuevos
comerciantes que quieren emprender su vida laboral mediante la

comercializacion de productos. (Chelsea market. sf.)

Figura 37. Chelsea market.

Tomado de (chelseamarket,2018)
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Figura 38. Chelsea market.

Tomado de (chelseamarket,2018)

Figura 39. Chelsea market.

Tomado de (chelseamarket,2018)
5.4.Aporte

El aporte de este proyecto para la remodelacion del patio de comidas del
mercado Ifiaquito se basa basicamente en como mantienen su historia mediante
la intervencién arquitecténica. Teniendo asi un disefio histérico industrial icono

de la ciudad de New York, que, a pesar de los avances tecnoldgicos existentes,
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no se pierde la esencia del lugar basada en la historia. Esto demostrado en los
materiales implementados para adecuar el lugar como el ladrillo visto, la madera,

y el metal.

En la remodelacién del mercado se realiza una adecuacion tecnolégica sin
perder la esencia del mercado el cual se veria reflejado en cada uno de los
lugares de expendio de comida, tal y como se lo demuestra en el Chelsea
Market.

5.5.Fonda hasta la vuelta sefior Quito

Ubicado en el centro histérico de Quito en la direccion Chile Oe 456 y Venezuela
C.C. Palacio Arzobispal, tercer piso, a un lado de la famosa plaza grande donde

esta ubicado el palacio de carondelet, y la primera catedral de la capital.

Figura 40. Plaza grande.

Tomado de (hastalavuelta, 2018)

La fonda Quitefia Hasta La Vuelta Sefior nace en la ciudad de Quito a partir de
una leyenda urbana de la ciudad llamada “Hasta cuando Padre Almeida”. En esta
fonda se sirven los platos autoctonos del pais, que tienen un variado manu con

exquisitas opciones.



54

Este lugar es un simbolo del centro histérico de Quito debido a la ubicacién
donde se encuentra y a su vez de como fue manejada la decoracién del lugar,
con el fin de no perder el rasgo particular del quito colonial. Es por eso que la
gente al visitar este lugar se trasporta autométicamente a tiempos antiguos
cuando la ciudad de Quito estaba conformada practicamente por el centro
histérico, con materiales autdctonos del tiempo como la piedra tallada a mano la

madera, las piletas, los grandes patios, entre otros. (Hasta la vuelta senor , 2017)

Figura 41. Patio.

Tomado de (hastalavuelta,2018)

Figura 42. Patio.

Tomado de (hastalavuelta, 2018)
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5.6.Aporte

El aporte que nos brinda este lugar, es el uso y la implementacion de la madera
como elemento estructural, y estético, el cual ayuda a resaltar el lugar dentro de
la edificacion sin perder la esencia de la época que representa. Dicho en otras
palabras, el uso de la madera ayuda a que la tecnologia actual no influya en el

disefio arquitectdnico del lugar.
5.7.Conclusiones

En resumen, en los proyectos referentes escogidos para el proyecto se
encuentra varios aportes. Estos ayudan al momento de plasmar un nuevo
proyecto, ya que se puede rescatar formas de construccion, materiales,
aplicacion de ideas, mercadeo, entre otros. Los referentes escogidos ayudan a

este proyecto en organizacion espacial, ubicacion, y disefio.

Por lo tanto, se lograra plasmar un nuevo disefio que rescate varios aspectos
como: la estrategia de organizacién espacial del mercado central, la intervencién
interiorista sin generar un impacto brusco en la edificacion existente del Chelsea

Market, y por ultimo la aplicacién de la madera de la fonda Hasta la vuelta sefior.

6. Matriz investigativa
6.1.Introduccion

La investigacion para el avance del proyecto estd basada en una serie de
elementos que hacen de este, rico en conocimientos y conceptos previos para
gue conjuntamente plasmen la mejor solucion al proyecto planteado. Entre estos
existen visitas, encuestas, entrevistas, opiniones, etc. Se investigara acerca del
espacio a intervenir, el concepto a plasmarse de esta manera llegar a conocer
los limitantes, los pros y los contras antes de disefiar. Se realizara entrevistas a
conocedores del tema gastrondmico y a personas visitantes del lugar, a
trabajadores con el fin de saber la problematica que pueda tener la gente al

visitar este espacio.
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6.2. Observacion personal

6.3.El mercado Iiaquito

En la visita al mercado Ifiaquito se logré comprender varias cosas, una de ellas
es la cantidad de gente que lo visita a qué hora y que es lo que mas compran.
Se observo que la gente compra mucho las frutas y verduras y gran cantidad de
gente productos carnicos, mariscos, entre otros. Lo mas importante que se pudo
observar es la afluencia de gente en el patio de comidas del lugar. Se encuentra
desde jovenes que se acercan a tomarse los famosos batidos de maltas, o los

platos de hornado, corvinas, y encebollados.

Figura 43. Patio de comidas.

Tomado de (elcomercio, 2018)

El plato mas vendido y degustado por las personas en este mercado es el
hornado o la carne de cerdo en todas sus presentaciones ya sea con tortillas,
con choclo mote, mote con chicharrén, y a su vez la gente que visita y se lleva
todo un hornado para alguna ocasion especial 0 a su vez una pierna de hornado,
o solo cuero. En fin, mucha gente tiene como preferencia el mercado gracias a

su exquisito hornado.

Otro aspecto importante dentro del mercado que se puede observar es el
interiorismo que se maneja. Basicamente todo se basa en la salubridad, ya que
se usa mucho los materiales vistos como la baldosa blanca, el acero inoxidable
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y el vidrio con el fin de que genere un aspecto pulcro ante los posibles
compradores. A la misma vez se encontré que lastimosamente los olores se
mezclan un poco entre las tipologias de comida comercializada, dado por su
carencia de extractores sectorizados para cada puesto o para cada tipologia de

comida.

Figura 44. Patio de comidas.

Tomado de (elcomercio, 2018)

Otro aspecto importante es que los lugares de los jugos se ven mezclados con
el de las comidas teniendo en una esquina unos puestos de jugo y alado de ellos
se vende la corvina y al frente se comercializa el hornado. Lo cual da como

resultado refleja un mal estudio de zonificacién del lugar.

Se puede apreciar que el mobiliario del lugar esta en buenas condiciones, pero
a su vez es un mobiliario basico, no tan estético ya que se tiene una que otra
mesa en condiciones ya un poco deterioradas. Aparte de esto cumplen con su
funcion Optimamente, cumplen con parametros ergonémicos, el espacio entre
cada una de las mesas es el adecuado y las mesas poseen adaptabilidad para

gente en sillas de ruedas.
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Figura 45. Patio de comidas.

Tomado de (elcomercio, 2018)

Otro punto importante del mercado son sus tragaluces, todo el techo del mercado
posee unos nichos que ayudan grandemente a las personas comerciantes. A
pesar de su aspecto no tan adecuado cumplen con su funciéon de una manera

correcta, la cual puede ser aprovechada de mejor manera.

Patio de comidas.

Adaptado de (elcomercio, 2018)

El aporte que se logro obtener de la visita al mercado de Ifiaquito es aprender de
los varios acontecimientos que suceden dia a dia en el mercado. La afluencia de
gente, las zonas calientes y frias del lugar, y el producto mas vendido. Sin lugar
a duda lo mas importante fue observar cémo actian los elementos

arquitectonicos del lugar, tales como: accesos, espacios, columnas, paredes,
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puestos de trabajos, instalaciones, mobiliario, y por consiguiente ver los
problemas que se generan.

Gracias a esto se logro identificar que las instalaciones se encuentran
deterioradas al igual que el mobiliario, que los espacios son reducidos para su
funcion, que la luz natural no esta bien aprovechada, y que los espacios de
circulacién son minimos. Por lo cual el nuevo disefio del espacio da una solucién

a todos estos conflictos.
6.4.Fonda “Hasta la vuelta sefnor”

En la siguiente visita realizada a la fonda quitefia ubicada en el antiguo palacio
arzobispal en la plaza grande. Se observo un restaurante exclusivo adaptado a
un lugar generando de este un espacio que simula un restaurante quiteiio de la

época antigua de la ciudad.

Figura 46. Patio.

Tomado de (hastalavuelta, 2018)

Sin lugar a duda es un lugar icono de la ciudad, visitado por cientos de personas
semanalmente, entre ellos personajes importantes tanto nacionales como
internacionales. En este lugar se sirven todo tipo de platos autdctonos de
ecuatorianos entre ellos se encuentra el locro de papa, el yahuarlocro, los
ceviches, entre otros. Sus precios son un poco elevados debido al buen servicio

que ofrecen y en el lugar que se encuentran.
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El aporte que brinda este lugar es el acoplamiento de cdmo se creo esta fonda
en una edificacion antigua creando de esta un espacio que transmite a la gente
la historia de los inicios de la ciudad de Quito. La materialidad, la iluminacion, el
mobiliario que a pesar de ser adaptado a la tecnologia actual no pierden la

esencia de lo que la fonda quiere transmitir a sus visitantes.
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Figura 47. Balcon.

Tomado de (hastalavuelta, 2018)

Esto se quiere adaptar a la remodelaciébn del nuevo patio de comidas del
mercado Ifaquito que aparte de ser tan rico gastronOmicamente, tenga una

riqgueza adicional demostrada en un disefio moderno que no pierda la esencia

del lugar.

6.5.Encuestas

6.6. Trabajadores

Se realiz6 25 encuestas a personas que laboran en el lugar con el fin de conocer
la problematica que tengan al trabajar ahi y como se generan los giros con los

usuarios que visitan a diario el mercado con el fin de alimentarse.
Las preguntas que se realizaron a los trabajadores fueron las siguientes:
e ¢ Qué edad tienen los trabajadores?

Con esta pregunta se busca saber el rango de edad que se tiene entre los

trabajadores del mercado. Esto con el fin de plantear el redisefio del proyecto



61

de una manera inclusiva para todas las personas, tomando en cuenta los rangos
de edad.

e ¢ Se siente a gusto con su lugar de trabajo?
Con la pregunta planteada se busca encontrar los diferentes tipos de
problemética que existe para los usuarios del patio de comidas. Como resultado
sacar porcentajes de los diferentes tipos de problemas existentes, y lograr

plasmar una solucién que resuelva las dificultades existentes.

e ¢Qué le molesta del lugar?
Con esta pregunta se busca saber de manera detallada los problemas que
generan molestia a los usuarios, con el fin de presentar soluciones puntuales
ante cada una de ellas.

e ¢ Qué solucionaria esta disconformidad?
En relacion a la anterior pregunta planteada, se quiere saber las posibles
soluciones, basadas en las diferentes opiniones de los usuarios del lugar.

e ¢ Considera usted que una intervencion interiorista en el patio de comidas

ayudaria a subir la clientela?

Con esta pregunta se desea conocer la opinién de los usuarios ante una posible
intervencion arquitectonica interiorista, y como esta influiria en la clientela que

visita el lugar diariamente.
6.7.Personas externas al mercado

Se realizé 130 encuestas a personas externas al lugar con el fin de conocer las

diferentes opiniones desde la perspectiva externa como cliente.
Las preguntas que se realizaron a las personas fueron las siguientes:
e ¢ Con que frecuencia visita el mercado Ihaquito?

La pregunta planteada busca conocer la cantidad promedio de la gente que visita
el mercado, y con qué frecuencia visita el establecimiento. De esta manera con
los resultados obtenidos se saca la cantidad posible de gente que visita y genera

una compra en el establecimiento.

e ¢ Qué dias visita el mercado?
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Con esto se conoce los dias con mas afluencia de gente en el mercado.
Conociendo asi la cantidad maxima de gente posible que deba ser atendido.
Esto con el fin de generar en el disefio instalaciones que cubran las necesidades

de la totalidad de gente, sin dificultades de espacio o servicios.

e ¢Qué les molesta del patio de comidas?
Con esta pregunta se logra saber las molestias que los clientes encuentran en
sus visitas al patio de comidas. De esta manera se sabe las debilidades que tiene

el mercado desde la perspectiva del consumidor.

e (;Qué cree que se deba realizar en el patio de comidas para generar
mayor conformidad al usuario?

Esta pregunta busca las posibles soluciones desde el punto de vista del

consumidor. Las cuales tienen que ser tomados en cuenta al momento de

establecer la partida del proyecto.

6.8.Resultados

6.9. Trabajadores

¢ Qué edad tienen los trabajadores?

EDAD DE LOS TRABAJADORES

= 18- 25 anos
= 26-30 afios 46 afios en
adelante
31-45 afios 44%

46 afios en adelante

31-45 afios
24%

Figura 48.Edad trabajadores.
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Se concluy6 que el 44 % de las personas que laboran en este lugar son de 46
afos en adelante, siguiendo de las personas entre 31 a 45 afios y dejando como
resultado la mayoria de gente que aqui labura es gente de edad media a
avanzada. Con esta pregunta se logré determinar el rango de edad de las
personas que laboran en este lugar entre los meseros y los cocineros. Con el fin
de que, al momento de plasmar un disefio para el lugar, este cuente con las
medidas e instalaciones adecuadas para las personas que laboran aqui, como:
pisos antideslizantes, el uso de un solo nivel evitando gradas, y el correcto

manejo del espacio, evitando asi riesgos para sus usuarios.

¢ Se siente a gusto con su lugar de trabajo?

SE SIENTE A GUSTO CON SU LUGAR DE TRABAJO?

msi ®no

Figura 49. lugar de trabajo

Con la pregunta acerca de la comodidad en el lugar de trabajo para las personas
que laboran ahi se obtuvo como resultado que el 56% se siente a gusto con el
lugar. La gran mayoria que respondio con un si, explico que: ellos disfrutan de
su trabajo, muy aparte de sentirse comodos en el ambiente, su labor es de
agradar a la gente y de servir sus platos de la manera mas amable. Que para
ellos basta con un buen gesto que demuestre la conformidad del consumidor, en
cuanto a los espacios de elaboracion, preparacion y expendio dijeron que el lugar
puede ser estrecho, pero no tienen problema en acomodarse para que el

resultado final sea el mejor.
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El 44% de personas que fueron entrevistadas no se sienten a gusto con su lugar
de trabajo ya que lo consideran un espacio estrecho donde no se puede laborar
comodamente y manifestaron que mientras mas espacio y mas comodidad el
producto final seria de mejor calidad. Otro aspecto importante que manifestaron
es que, debido a la organizacion de los puestos de trabajo, y a pesar de llevar
una buena relacién entre los trabajadores del lugar. Existe disconformidad al
momento de la venta ya que como ellos lo ven el vendedor que ofrece o grita

mas es el que termina vendiendo de mejor manera que los demas.

Debido a esto, es que para el nuevo disefio se implementara una nueva
organizacién de espacios, estos ayudaran a tener una mejor distribucién de cada
uno de los puestos de trabajo. Al mismo tiempo se zonificara el mercado por
tipologias de comida para evitar los problemas entre usuarios al momento de la

venta del producto.

¢, Qué le molesta del lugar?
En esta pregunta se obtuvo varios criterios entre esta mucha gente no opino.
Entre las personas que se encuentran con alguna molestia sobre algo del
establecimiento es la gente que no les agrada las instalaciones viejas, ya que
dicen ser antiguadas para el momento actual. Otras manifestaron que el espacio
es muy reducido, otras que las paredes el piso y el techo estan deteriorados,

manchados, etc.

¢, Qué solucionaria esta disconformidad?
Para las personas que respondieron no en la anterior pregunta se les pregunto

que creen ellos que seria la solucion para el problema.

Manifestaron en su mayoria que la solucidon para ellos seria primero la
readecuacion de los puestos de trabajo con el fin de que se genere un espacio
mas comodo para la elaboracion de los alimentos. Al igual de que se logre
privatizar de mejor manera los puestos de trabajo, y de esta manera no verse

afectados por la competencia de los vecinos en el mercado.

Con estas preguntas se busca comprender la problematica que puedan tener

algunos de los usuarios en su espacio de trabajo. Como resultado se logré
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entender que la mayoria de trabajadores se sienten comodos con el espacio de
trabajo que ya tienen, pero por razones de costumbre, mas no de comodidad. La
otra parte de las personas que no se sienten cémodas poseen problemas
espaciales ya que no consideran un lugar comodo para trabajar lo cual se refleja
en el alimento comercializado. Es por esto que el nuevo disefio del patio de
comidas, propone la reubicacion de los lugares de trabajo, considerando mejor

el espacio e instalaciones para el confort de sus usuarios.

¢ Considera usted que una intervencion interiorista en el patio de

comidas ayudaria a subir la clientela?

Considera usted que una intervencion interiorista
en el patio de comidas ayudaria a subir la
clientela?

= no

Figura 50. Intervencion interiorista.

En la pregunta realizada se obtuvo un resultado significante, teniendo un 92%
de un si contra un 8% de un no. Las personas que contestaron con un si estan
convencidas que un cambio de imagen ayudaria mucho al momento de atraer a
los clientes, y a su vez que se generaria un espacio de trabajo nuevo y mas
agradable. Las personas que contestaron con un no manifestaron que asi estan

bien a su manera tradicional antigua y con las instalaciones ya existentes.
6.10. Aporte

En las encuestas a las personas trabajadoras del lugar se logré conocer varios
factores desde el punto de vista de las personas que trabajan ahi. Se concluye
con que la mayoria esta en disconformidad con el lugar ya sea por sus

instalaciones deterioradas, por sus afios de antigtiedad, y a su vez por el espacio
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reducido que cada uno tiene para desempefiar su trabajo. Gracias a estas
aportaciones, al momento del planteamiento del proyecto se tomé en cuenta la

opinion de los trabajadores.

Como resultado, el proyecto presenta la remodelacion total de las instalaciones
de cada uno de los puestos de trabajo con un disefio innovador. Estas seran mas
amplias, tendran nuevas instalaciones, nueva maquinaria de cocina, y nuevos

terminados. Generando de esta manera el maximo confort en los usuarios.
6.11. Clientes

¢Con que frecuencia visita el mercado Ifiaquito?

Frecuencia de visita al mercado

= siempre
48%

m aveces

nunca

Figura 51. Frecuencia

En la primera pregunta planteada hacia las personas externas al mercado se
obtuvo que la mayoria de gente es decir el 48 % de personas nunca han visitado
el mercado, que un 39 % ha visitado de vez en cuando y que el 13% de personas
lo visita siempre. De esta manera se concluye que la gran mayoria de gente se
esta olvidando de los mercados, ya que estan optando por otros lugares para su
abastecimiento de productos de primera necesidad, en este caso los
supermercados, centros comerciales, o las tiendas ubicadas en cada barrio.

El 39 % de personas que lo visitan a veces es cuando necesitan abastecerse de
una cantidad de productos significantes ya que en el mercado es mas

conveniente. Y el 13 % de gente que lo visita siempre es en su mayoria gente
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gue tiene un negocio propio, o hace uso de productos de primera necesidad en
cantidades grandes, es por esto que ellos acuden al lugar ya con caseras fijas
que les abastecen de todos los productos.

Aparte de las personas que realizan su compra en este lugar se obtuvo un
resultado que la gran mayoria de ellas han visitado una o varias veces el patio
de comidas del mercado en cada una de sus visitas.

Sabiendo estos resultados, el disefio nuevo del patio de comidas propone
cambios favorables en su presentacion el cual genera la atraccidén necesaria para
que las personas empiecen nuevamente a visitar el mercado con mayor

frecuencia y por ende genere mayores ingresos.

¢ Qué dias visita el mercado?

Dias que visita

= fines de semana

= entre semana

Figura 52. Dias de visita

De las personas que visitan a veces o siempre el mercado se obtuvo que el 31
% de estas personas lo visitan entre semana, y el 69% lo visitan el fin de semana.
Asi se puede concluir que las personas visitan el mercado con mas frecuencia el
fin de semana. Esto ayuda a saber cudndo es mas la demanda de personas en
el mercado.

Por lo cual, el nuevo disefio del mercado presenta mejoras en las instalaciones,
como: mobiliario confortable, servicio de wifi, espacio amplio y atractivos
diferentes que brinden la comodidad adecuada. Asi generar mayores visitas en
el mercado durante los otros dias de la semana, siendo un punto favorable para

los ingresos del mercado.
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¢, Qué les molesta del patio de comidas?

Molestias

= |nstalaciones antiguas
= Mobiliario
Limpieza
Desorganizacion

= Olores

= Otros

Figura 53. Molestias

Con esta pregunta se logra saber mas a profundidad que molestias tiene la gente
al visitar el patio de comidas del mercado. En el cual se logré los siguientes
resultados: el 37% de personas les disgusta los olores que existen, acotaron que
muchas personas visitan el patio de comidas por un plato en especifico pero que
en el lugar los olores de otros platos que no son agradables para ellos les quita
el hambre y no les entra en provecho la comida. El 22% de la gente dijo que sus
molestias es la limpieza, a pesar de constatar que los trabajadores limpian los
puestos de comida y las mesas, los espacios reducidos de los puestos, el
amontonamiento de platos, ollas, y la desorganizacion les da la apariencia de
sucio, creando asi molestias al momento de ingerir la comida. El 19 % de las
personas manifestd que su mobiliario no es el adecuado ya que genera cierto
tipo de incomodidad al hacer uso de estos. Y a su vez que es un mobiliario
antiguo por ende deteriorado.

El 9 % de las personas manifestd que las instalaciones son antiguas. El 6 % de
las personas expresaron su disconformidad debido a la falta de organizacion del
lugar. Dejando asi un 7% de personas que se ven molestas por otro tipo de
razones.

Esta pregunta aporta significativamente el resultado del proyecto, debido a que
el cliente nimero uno es el consumidor. Tomando en cuenta estos resultados se

generd un proyecto que dé solucién a todos los inconvenientes.
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¢, Qué cree que se deba realizar en el patio de comidas para generar

mayor conformidad al usuario?

= Nuevo Diseno

= Nuevo Mobiliario

= QOrganizacion
Ambiente agradable

m Otros

Figura 54. Mayor Conformidad.

Con la pregunta planteada se logra conocer las diferentes opiniones de los
usuarios en cuanto a que cambios les gustaria en el patio de comidas del
mercado. Entre todas las respuestas receptadas se concluye que la gran
mayoria de personas le gustaria una propuesta de disefio ya que piensan que
esta seria la manera mas completa de renovar el mercado. La otra respuesta
mas alta fue la propuesta de que se imponga una organizacion establecida para
cada puesto de trabajo con el fin de que no se genere desorganizacion o
acumulacién de cosas que puedan afectar la apariencia del producto. Siguiendo
con el 15 % de personas que piensan que un nuevo mobiliario ayudaria a la
apariencia del mercado y que atraeria mas clientes. EI 5 % de las personas
siguientes manifestaron que el crear un mejor ambiente en el mercado lo volveria
mAas atractivo para visitarlo.

El resultado de esta pregunta ayuda a guiar el nuevo disefio del patio de
comidas, buscando una solucidon que se encuentre a la par de la opinion del

consumidor.
6.12. Conclusiones trabajadores

e La mayoria de los trabajadores concluyen en que la remodelacién del
lugar seria beneficioso para el mercado, ya que subirian
significativamente la clientela, y mas aun si lleva un estilo moderno.
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La mayoria de ellos concluyen que el espacio de trabajo de cada puesto
es reducido y limitante.

Se determin6 que una gran parte de los trabajadores mencionaron que un
disefio ergondmico en el puesto de trabajo ayudaria a una mejor
organizacion de cada uno de ellos.

Después del analisis la mayoria de trabajadores concuerdan en que el
problema de la mezcla de olores se da frecuentemente y que una solucion
de extraccion de olores y ampliacion del espacio mejoraria

significativamente el problema, y aumentaria las ventas.
Conclusiones personas externas

Se determind que las personas que visitan el mercado en su mayoria
encuentran una problematica con la mezcla de olores. Esto influye mucho
en los clientes ya que genera sensaciones poco agradables, y terminan
influyendo en su compra.

Analizando los resultados una gran parte de personas concuerdan con
gue una organizacion en el lugar ayudaria a exhibir mejor los productos y
como resultado aumentar la clientela.

Manifestaron que la antigliedad de la edificacién y de sus materiales como
pisos paredes y techos influyen en la apariencia del lugar, y termina

afectando la compra.

No se realizaron entrevistas, debido a que la informacién recopilada en las

encuestas brinda la informacién necesaria para la investigacion y por ende

aportes concretos para el proyecto.

6.14.

Diagnostico

Segun la parte investigativa del proyecto se logré constatar varios problemas que

posee el mercado. Entre estos se encuentran problemas de zonificacion,

dificultades en el manejo del espacio, circulaciones confusas, mal manejo de

instalaciones, deterioro en la edificacion, equipamiento no adecuado, y

problemas de mobiliario.
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La zonificacion del area de comidas del mercado se la encuentra confusa, a
pesar de estar de una u otra manera organizados en cubiculos adaptados a la
forma longitudinal de la planta. Se encuentra problemas, uno de ellos es que los
puestos de trabajo no fueron zonificados de acuerdo a la tipologia del producto.
Es por esto que como resultado se encuentra una desorganizacion de tipologias
dentro del patio de comidas que genera molestias en los usuarios y

consumidores.

El tener una desorganizacion dentro del patio de comidas no solo genera
molestias espaciales, el mismo desorden encontrado en el interior genera
confusion en los consumidores, dando como consecuencia un caos en la
circulacién del espacio. Es por esto que en el patio de comidas no se tiene una

circulacion claramente definida.

Por otra parte, los cubiculos que forman el patio de comidas del mercado tienen
problemas espaciales notorios. En primer lugar, estos no tienen las dimensiones
suficientes para el correcto desempefio de sus funciones, lo cual genera un

amontonamiento de diferentes tipos de productos.

En segundo lugar, el mobiliario fijo encontrado en cada uno de los cubiculos tiene
un notable deterioro, el cual genera una mala impresion al publico. En tercer
lugar, el equipamiento que existe en los puestos no es el adecuado para el uso
industrial. Al mismo tiempo el equipamiento existente no es unificado entre todos
los puestos de trabajo, lo cual genera una desigualdad estética entre cada uno

de ellos.

Por ultimo en cada uno de los cubiculos se puede constatar la mal ubicacion de
las instalaciones, se encuentran cables vistos sin tomar en cuenta la peligrosidad
que esto representa. Al mismo tiempo las instalaciones de las fuentes eléctricas
han sido localizadas sin una planificacion previa, estas se encuentran cerca de
zonas humedas o calientes en cada puesto de trabajo, sin tomar en cuenta la

peligrosidad del caso.

En cuanto al mobiliario existente en la zona del comedor, a pesar de lucir en
buen estado. Este ha pasado por varias y constantes refacciones, este ha
presentado con el pasar del tiempo un alto nimero de fallas desde problemas

estéticos, hasta estructurales, las cuales han sido refaccionadas en base a
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remiendos, lo cual conforme el tiempo pasa representa un gasto notable para el

mercado.

Por otro lado, en base a lo investigado se pudo constatar que las paredes y los
techos del patio de comidas se encuentran en mal estado. Al encontrarse en una
zona donde existe la manipulacion de alimentos y variaciones de temperaturas,
las paredes y techos tienen que tener un tratamiento constante. Esto debido a
gue al encontrarse expuestas a estos cambios se deterioran con facilidad. Es por
esto que como resultado se tiene paredes y techos en mal estado, con manchas,

con humedad, y con cierto tipo de desprendimientos de pintura.

La iluminacién en el lugar es escasa debido a que no cumple la cantidad de
limenes necesarios para la funcién que se necesita en el patio de comidas. Si
bien es cierto una gran ventaja que tiene el patio de comidas es la cantidad de
luz natural que ingresa por la cubierta, la cual no hace tan notorio la falta de
iluminacién en el lugar. Sin embargo, al momento que no existe la suficiente
cantidad de luz natural, el espacio se torna opaco y deprimente debido a la falta

de luz artificial que contrarreste este fenébmeno.

En conclusion, a lo investigado, el patio de comidas se encuentra en malas
condiciones, y no cumple totalmente los estandares necesarios para su
funcionamiento. Por lo cual en base a la investigacion se evidencia que la

propuesta del redisefio es totalmente viable.
6.15. Recomendaciones

El lugar donde se plantea el proyecto es amplio, y muy bien ubicado. Se debe
tomar en cuenta al usuario y sus necesidades; acoplar el interior a un lugar
cémodo de trabajo ampliando las zonas de expendio y de consumo. Con el fin

de tener mejores condiciones y por ende mayor numero de visitas.

Las opiniones vertidas por los encuestados plantean que es importante un disefio
nuevo que implemente una solucion de extraccion de olores para eliminar la
mezcla de los olores, un mobiliario comodo en el puesto de trabajo y en la zona
de comedor, y a su vez proponer nuevos materiales mas estéticos y de facil

limpieza que no requieran tanto mantenimiento con el fin de abaratar costos.
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Basandose en esto se recomienda la restructuracion de los puestos de trabajo
con el fin de que su espacio no sea tan reducido y que implemente las medidas

correctas para mejor desenvolvimiento del usuario.

La cocina que cuente con espacios de almacenamiento que ayuden la
manipulacion de los utensilios. Las paredes y techos revestidos por paneles de
PVC. Por ultimo para mejorar la apariencia del lugar implementar mesones de

granito por su facil limpieza y su plus estético en las cocinas.

En los puestos de trabajo se recomienda luz puntual para mejor desempefio al
momento de servir los alimentos y a su vez logrando un punto focal para los

clientes en su recorrido.

Se recomienda el mantenimiento y buen uso de los tragaluces para incrementar
el ingreso de luz natural en el interior del mercado. A su vez crear elementos

descolgados que ayuden a resaltar el espacio conjuntamente con la luz natural.

El cambio de piso es necesario a uno de micro cemento pulido con detalles
recubiertos de vinilo ya que es mas moderno, mas estético, de facil
mantenimiento y de alta durabilidad que ayude a resaltar las mesas de madera,

y al mismo tiempo ayude al lugar a lucir mas pulcro.

En el &rea del comedor se recomienda el implemento de nuevo mobiliario, mesas
y sillas fabricadas en hormigén fundido con terminados de madera que sea
inclusivo y ergondmico con el fin de generar comodidad y una mejor sensacion

al cliente.

Esta investigacion, evidencio a la propuesta como viable, debido a que gracias
a lo manifestado por los usuarios y consumidores el redisefio del mercado
ayudaria a generar mayor demanda, y por ende les beneficiaria con un mayor

ingreso.

Todas las recomendaciones expuestas se basan en previos capitulos con el fin
de soportar al proyecto planteado, se consider6 cada uno de los pasos y

culminando con la investigacion que compromete el proyecto.
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7. Andlisis del sitio
7.1.Ubicacion

El mercado “La Carolina” o Mercado de Ifiaquito esta ubicado en la ciudad de
Quito en la zona metropolitana Norte, en la parroquia Ifaquito sector Ifaquito en

las calles Juan José de Villalengua N38-E2 y Ifaquito.

-
e e

-

A, IRASTE
]
L4
L]
HEN
EEE
EEE
EEE
EEE
e
-.
- .

A, JORGE DROM

- - .-
t
Ileee=ENEN
Al e AEEN

EEEEEEEEN
| ‘AN EEEEEEN
o ey il
-
J. .. - - ...
| | Bttt [ ] |

piEE
I
Fmduta

%

Figura 55. Ubicacion.

7.2.Infraestructura fisica

La edificacion cuenta con todos los servicios basicos para el desarrollo de sus
actividades

Datos urbanos de la edificacion

¢ Clasificacion de suelo: Suelo Urbano

e Superficie de construccion: 7736.29 m2
e Maxima altura: 32 m

e Maximo pisos: 8

e Retiro frontal: 5 m



75

e Retiro lateral: 3 m

e Retiro posterior: 3m

7.3.Orientacion del lugar

7.4. Asoleamiento

Figura 56. Asoleamiento.

El grafico muestra el recorrido del sol, esto indica que el mercado recibe sol en
la mafiana por el este y al terminar el dia por el lado oeste. Es por esta razén
que el mercado siempre mantiene una iluminacién natural optima gracias al uso

de sus traga luces ubicados en el techo. (INAMHI, Clima de Quito, 2007)
7.5.Clima

Quito se encuentra ubicado en la latitud cero, tiene una altura de 2850 metros
sobre el nivel del mar, por lo cual posee un clima templado especialmente, pero
este varia con el tiempo, este es un clima favorable para la construcciéon. Quito
tiene una temperatura que se promedia en los 10°C a 25°C grados centigrados
durante el dia y en la noche puede variar entre los 8°C hasta 10°C grados

centigrados, debe tomarse en cuenta la época del afio.
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La época mas seca es el verano, se da a cabo entre los meses de junio a
septiembre, con muy poca lluvia y vientos fuertes. El invierno se da en Quito
desde el mes de octubre a mayo en el cual se dan las épocas de lluvias. (INAMHI,
Clima de Quito, 2007)

7.6.Vientos en Quito

Norte: Del Noroeste girando al Sur-Sureste.
Centro: Del Norte girando al Oeste.

Sur: Del Noreste al Sur-Suroeste.
Velocidad promedio: 10 m/s.

El viento se considera en la construccibn como una fuerza que pasa a ser una
carga, esta afecta mas a toda edificacion de mas de dos pisos, 0 a su vez
edificaciones que se encuentren en zonas altas de la capital donde los vientos

pasan a ser mucho mas fuertes.

La velocidad del viento en esta zona es normal ya que esta ubicado en una zona
media en Quito, esto no influencia en la edificacion debido a que la mayoria de
sus funciones se generan en el interior. En lo Unico que influye es en la
temperatura que baja haciendo que las personas que lo visitan sientan frio.
(INAMHI, 2015)

7.7.Humedad

La humedad en Quito es relativa: 50-80% (INAMHI, 2015)

Al momento de hablar de humedad, existen distintos tipos que pueden afectar a

una edificacion.

e La humedad en el suelo: suelo con acumulacion de agua permanente

e Humedad de lluvia: presente en los lugares donde los muros se ven
afectados por la lluvia.

e Humedad provocada: esta es aquella que se da como resultado de un

mal disefio o mal mantenimiento de una infraestructura.
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¢ Humedad por condensacion: esta se genera por la presencia de frio en
el interior de los espacios los cuales causan que el vapor de agua del
interior se condense en los muros interiores, exteriores y algunas veces

en el techo. Provoca deterioro en el interior y acumulacion de hongos
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Figura 57. Humedad.
Tomado de (INAMHI, 2015)

7.8.Accesibilidad

Las vias de acceso al mercado “La Carolina” son la via Alfonso Pereira al Norte,
la via Ifaquito al Oeste, la via Jorge Drom al Este, y por ultimo al Sur la via Juan
José Villalengua. Estas vias de acceso al mercado se encuentran asfaltadas, y

en buen estado. (Googlemaps. 2018)
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Figura 58.Accesibilidad

Juan José Villalengua

Jorge Drom

Alfonso Pereira

IRaquito

Figura 59. Entrada Juan Jose.

Tomado de (googlemaps, 2018)
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Figura 60. Entrada Inaquito

Tomado de (googlemaps, 2018)

Figura 61. Entrada Alfonso Pereira.

Tomado de (googlemaps, 2018)

Figura 62. Entrada Jorge Droom

Tomado de (googlemaps, 2018)
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7.9.Transporte urbano

Para llegar al mercado de Ifiaquito existen varias opciones de rutas de transporte

publico entre estas estan:

e El Trole Bus: se transporta de sur a norte por la calle Diez de Agosto que
se encuentra paralela a la calle Ifiaquito.

e Lujo Express Aguila Dorada: se transporta por la calle amazonas de sur a
norte dejando a los usuarios a tres minutos a pie del mercado.

e Empresa de Transporte Urbano CATAR: Se moviliza por la Av. De la
prensay se dirige hacia el sur por la Av. Amazonas dejando a los usuarios
cerca del mercado.

e Cooperativa de transportes Paquisha: su ruta va desde el norte hasta el
sur por la avenida 10 de agosto, la cual sirve para llegar al mercado con
una caminata de 3 minutos.

e Corredor Norte-Occidental Metrobus: la ruta del metro bus sale del
terminal la Ofelia dirigiéndose por la Av. La prensa y continua por la Av.
Ameérica, siguiendo esta ruta durante 30 minutos se llega al mercado.

(Googlemaps. 2018)

Figura 63. Av. Amazonas

Tomado de (googlemaps, 2018)
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7.10. Hitos Urbanos
En los alrededores del mercado se encuentras varias entidades comerciales

como se puede observar en el siguiente mapa. Entre estas se encuentran:
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Figura 64. Hitos
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7.11. Target

El target que se maneja en el mercado de Ifiaquito es un target bajo — medio,
dado a que la mayoria de personas que asiste a este lugar busca la comodidad

de sus precios.

El mercado es un espacio publico, es por esto que los usuarios que lo visitan van
desde nifios hasta personas adultas, discapacitados, gente local y gente

extranjera.
7.12. Andlisis de la Edificacion existente

El mercado “La Carolina” fue construido en el afio 1977 por el arquitecto Mario
Solis, la edificaciéon cuenta con un solo nivel el cual se organiza por tipologia de
productos, este se divide en 169 puestos interiores y 56 exteriores. De los 169

puestos internos 22 corresponden al patio de comidas.

Debido al incremento de comerciantes en el mercado, este ha sufrido varias
modificaciones, en su Ultima modificacién se renovo el interior del mercado con

nueva materialidad, nuevo mobiliario y adecuaciones extras.

Por otro lado, a pesar de las ultimas modificaciones realizadas, sigue existiendo
irregularidades fisicas y de organizacion dentro del establecimiento, entre estas

estan:
7.13. Pisos

El piso del area de comidas es de marmol el cual se encuentra en mal estado,
manchado, con deterioro y en algunas partes se encuentra con fisuras de

diferentes tamanos.
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Figura 65. Pisos
7.14. Paredes
Se puede apreciar en las paredes y columnas del establecimiento un

deterioro notable, existe desprendimientos de pintura, manchas de hongos, y

humedad expandiéndose por todo lado.

Figura 66. Paredes
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Figura 67. Techos

7.15. Cubiertas

La estructura del mercado consta con 24 modulos rectangulares y un sistema de
cupulas en el techo las cuales en conjunto juegan un papel importante estructural
apoyandose Unicamente en las esquinas exteriores. Las cUpulas a pesar de ser
un elemento importante estructuralmente no tienen un cuidado correcto, en el
interior muchas de estas estan desgastadas, sucias o con acumulacion de polvo

o telaranas.

Figura 68. Tragaluces
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7.16. Mobiliario fijo

En los puestos donde se prepara la comida se nota un notable desgaste del
material que se utilizd para revestir los mesones y paredes. Esta muestra
rupturas, desgaste y en algunos casos el desprendimiento total del material. Es
asi como se queda el cemento del mesoén al descubierto y en contacto con los

alimentos.

Figura 70. Mesones
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De igual manera se observa la falta de organizacién y acumulamiento de cosas
en los puestos de expendio de comida, esto genera la acumulacién de polvo, la

cual perjudica los alimentos ahi preparados.

Figura 71. Mesones

7.17. Ventilacién

La ventilacion en el mercado no es la correcta debido a que no existe ventilacién
artificial en el patio de comidas. Por esta razén hay un alto olor de los productos,

los cuales influyen sobre los demés productos generando mezclas de olores,

creando disconformidad en los posibles compradores.
7.18. Mobiliario

En el mobiliario se encuentra algunas mesas y sillas con bastante deterioro,

ademas de un disefio de mobiliario antiguo e incomodo.

Figura 72. Mesas
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7.19. Conclusion

En cuanto a lo anterior mencionado, existen varios puntos a favor del mercado
los cuales hacen de este establecimiento un lugar con mas ventajas que

desventajas.

Una de ellas es su ubicacion, la cual esta estratégicamente bien pensada. En
una zona con alta afluencia de gente y rodeada de hitos urbanos importantes.

Estos generan una gran cantidad de clientela que asiste a diario al mercado.

La accesibilidad al mercado es muy variada. Se puede llegar desde cualquier
punto de la ciudad en algunas opciones de transporte urbano. Al mismo tiempo
si se llega con transporte particular, el mercado tiene amplios parqueaderos que

abastecen al aforo del mercado.

Por otro lado, el area de patio de comidas del mercado se encuentra en
deterioradas condiciones. La mayoria de sus instalaciones son antiguas y no han
tenido el mantenimiento requerido durante afios, es por esto que se puede
apreciar facilmente sus imperfecciones. Estas se encuentran plasmadas en cada
uno de los componentes que conforman el patio de comidas, ya sea de

caracteristicas leves o de gravedad.

Al mismo tiempo se puede apreciar una falta de disefio, falta de acabados, falta

de limpieza, y una falta de organizacion espacial.

Es por esto que la intervencién en el patio de comidas se considera necesaria,
ya que una nueva imagen generaria un incremento notable en la clientela, por

ende, en la economia del establecimiento.

8. Condicionantes y determinantes
8.1.Condicionantes

Las condicionantes de la edificacion son las limitantes que tiene el espacio, pero

que se las puede resolver en el nuevo disefio planteado.

En el espacio de patio de comidas se tiene las siguientes condicionantes:
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e La materialidad existente en paredes y pisos, ya que no proporcionan un
correcto desempeiio funcional

e Las circulaciones y accesos, debido a que los existentes generan un
desorden y falta de organizacién en el espacio

e La iluminacién artificial, ya que no presenta la cantidad adecuada de luz
para la funcion del patio de comidas.

e Los puntos eléctricos existentes pueden ser modificados o extendidos
hacia puntos mas seguros, sin obstaculos en el camino.

e La cromatica del espacio no es la adecuada, ya que se utilizan colores
pasteles, los cuales no son los correctos para el espacio.

e La estructura que compone los cubiculos y el mobiliario fijo no presenta
las medidas minimas y necesarias para el uso.

e El Equipamiento de cada puesto de trabajo es diferente lo cual genera
una desigualdad en todos los cubiculos.

e Las instalaciones hidrosanitarias no presentan una higiene clara, ni
medidas Optimas para su uso.

e A pesar de tener ductos de ventilacion, no logra ventilar todo el espacio

que deberia.
8.2.Determinantes

Las determinantes del proyecto son los limites que no se pueden modificar en el

espacio, en el proyecto existen las siguientes:

e La estructura existente del mercado no se la puede modificar, debido a
gue es una parte esencial en el armado estructural de la edificacion.

e La cubierta del mercado no puede ser modificada, ya que es un elemento
estructural del mercado, este fue planeado desde la construccién de la
edificacion.

e Los niveles de piso que existen no pueden ser modificados, ya que su
modificacion puede alterar toda la edificacion.

e La altura establecida piso techo no puede ser modificada.
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8.3.Cuadro de necesidades del patio de comidas del mercado

Tabla 1.

Cuadro de necesidades

Preparacion de ) )
) ) Cocina, mesén de |1 por cada
Zona caliente alimentos con .
preparacion puesto
estufa
i Almacenamiento | Refrigeradora y|1 por cada
Zona fria
de productos congeladora puesto
Almacenamiento
de productos de|Armario,
o limpieza, fregadero, lavabo, |1 por cada
Zona de limpieza )
fregaderos, espacio para | puesto
lavabo, area de |secado
secado
Almacenamiento
1 por cada
Bodega de productos de |Alacenas
puesto
consumo
Mesones de
, N o ] _, 1 por cada
Area auxiliar Actividades varias | preparacion, y de
o puesto
exhibicion
Accesos a la zona
Ingreso ] 3
de alimentos
Alrededor de
Consumo de ] 50, varia
Zona de consumo i Mesas, sillas i
alimentos segun el
aforo
Almacenamiento
Zona de limpieza de productos de|Bodega 1
limpieza
o . Bafios y | Varia segin
Servicios higiénicos Uso personal
lavamanos el aforo
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9. Programacion
Programacion

Tabla 2.
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10.0Organigrama
10.1. Organigrama general del mercado

Tabla 3.

Organigrama general

wiFrutas y vegetales

Ingreso | T

— Alimentos

— Carnicos

Ingreso

10.2. Organigrama del patio de comidas

Tabla 4.

Organigrama Patio de comidas

Hall Ingreso

I
oo [

Corvinas

Encebollados

Conine
Erecolade



11.Grilla de relaciones

Tabla 5.

Grilla de relaciones

PARQUEADEROS
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ADMINISTRACION
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12.Zonificacién mercado

| Zona administrativa

Zonificacion Mercado

Figura 73. Zonificacion mercado
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13.Zonificacién patio de comidas

Zomificacion Patio de Comidas

Figura 74. Zonificacion patio de comidas

Area deVenta
Comedores
Bodegas
Barios

94



14.Plan masa patio de comidas

Plan Masa Patio de Comidas

Figura 75. Plan masa
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