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RESUMEN

El presente trabajo de fitulaciéon consta
en el desarrollo del anteproyecto del
Centro de Expendio Miraflores para la
ciudad de Cuenca. Este proyecto fue
solicitado por parte del Gad Munici-
pal de Cuenca atraves de un conven-
io con la Facultad de Arquitectura y
Urbanismo de la universidad de
Cuenca. El principal motivo del
convenio fue de dotar de un cen-
tfro de abastecimiento al sector y
eliminar las plataformas de comer-
cio itinerante existentes en el sitio.

Palabras clave:

Laprimerafase deltrabajo constd deun
estudio y andlisis sobre los tipos de mer-
cados, los espacios necesarios para un
centro de abastecimiento, la relacién
entre las zonas, los principales merca-
dos de Cuenca y la normativa vigente
para los mismos. Una vez concluido el
estudio mencionado se realizd estu-
dios de caso sobre temas semejantes.
Se escogieron proyectos por medio de
pardmetros de seleccidn que se ase-
mejan a los criterios planteados para
el proyecto y se relacione con el entor-
no. Para finalmente aplicar las consid-
eraciones analizadas y dotar a la ciu-
dad de un Centro de abastecimiento.

Centro de abastecimiento. Mercado. Giros comerciales. Carga y descarga.

Comercio. Itinerancia. Permanencia
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ABSTRACT

The present graduation project con-
sists in the development of the prelimi-
nary project of the Centro de Expendio
Miraflores for the city of Cuenca. This
project was requested by the Munic-
ipality of Cuenca through an agree-
ment with the Faculty of Architecture
and Urbanism of the University of Cuen-
ca. The main reason for the agreement
was to provide a supply center for the
sector and eliminate the existing itiner-
ant commerce platforms on the site.

Key words:

The first phase of the project consisted
in a study and analysis of the types of
markets, the spaces necessary for a
supply center, the relationship between
the areas, the main markets in Cuenca
and the regulations in order. Once the
mentioned study was completed, case
studies on similar topics were analyzed.
The projects were chosen through pao-
rameters selected with criteria similar to
those set for the project. Finally, the an-
alyzed considerations were applied to
provide the city with a Supply Center.

Supply center. Market. Business lines. Loading and unloading. Trade. Roaming.

Permanence
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OBJETIVO GENERAL

Realizar la propuesta arquitectdnica a
nivel de anteproyecto del Centro Ex-
pendio Miraflores, abasteciendo a la
zona de un equipamiento comercial
que reorganice los giros comercio-
les de venta informal, para mejorar la
modalidad actual de funcionamiento.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

*Diagndstico: Evaluar la situacion ac-
tual y las necesidades de las activi-
dades comerciales del equipamiento.

*Analizar fres casos de estu-
dio de mercados que cumplan
con los requerimientos necesarios
para la elaboraciéon del proyecto.

eEstudiar la relacidn urbano ar-
quitecténica del sitio a intervenir.

eDisenar la propuesta arquitectoni-
ca a nivel de anteproyecto que
responda a los problemas eviden-
ciados en el andlisis para mejorar
la situacion actual de Miraflores.

eDeterminar el sistema construc-
tivo y readlizar el diseno arqui-
tectonico a nivel de anteproyecto.
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INTRODUCCION

El GAD municipal del cantén Cuenca,
por medio de un convenio con la Fac-
ultad de Arquitectura y Urbanismo de
la Universidad de Cuenca, solicita el
diseno de un centro de abastecimien-
to para el sector de Miraflores. En el sec-
tor existe una zona de venta informal,
conun drea de 15,551 m2, Este espacio
cuenta con tres plataformas las cuales
carecen de algun tipo de infraestructu-
ra apropiada para los giros comerciao-
les existentes en el lugar. Actualmente
en el sitio funciona una feria itinerante
los dias sdbados cumpliendo sus ac-
tividades desde las seis de la manana
hasta las cinco de la tarde. Ellugar estd
dividido en tres plataformas, dos de las
cuales estdn designadas al comercio
y una tercera para estacionamiento.
Los vendedores que deseen ocupar
los puestos en las dos plataformas de
comercio, deben ser asociados, inver-
tir en una carpa y colocar los produc-
tos de primera mano sobre una mesa.

Segun la informacién proporcionada
por el GAD, existe la necesidad de
implementar un cenfro de abastec-
imiento local. El cual debe estar dota-
do de los servicios requeridos para un
adecuado funcionamiento de los gi-
ros comerciales. Este problema nace
debido a que la itinerancia ya no fun-
ciona y conforme pasa el tiempo la
permanencia es mayor. Ademds, la
plataforma itinerante carece de una
organizacion y tampoco cuenta con
los servicios necesarios para funcionar
COMOo un espacio de comercio perma-
nente. Existen algunos problemas tales
como: el periodo de funcionamien-
to no cumple con las necesidades
del sector, la falta de orden para la
carga y descarga de productos, la
seguridad, la limpieza, el abandono
del sitio en los dias que no funciona
la feria, entre otfros. De igual manera,
existe un problema no solo de comer-
cio si no de salubridad, esto se debe
a que los comerciantes no fienen los
implementos necesarios para vend-
er algunos productos que requieren
de mayor cuidado y mantenimiento,
como son: las carnes y los mariscos.
También existe una falta de espa-
cios de servicio, tanto para el comer-
ciante como para el comprador.

El propdsito del proyecto es dotar de
un mercado al sector de Miraflores
para organizar los giros comerciales,
mejorando la salubridad y estado ac-
tual de las plataformas itinerantes.
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1.1 RESENA HISTORICA
EL MERCADO DESDE SUS INICIOS

Un mercado es un sitio publico destina-
do al comercio (Corominas, 1973), es
el lugar donde van los comerciantes
y compradores que desean realizar
fransacciones comerciales (Plazola
Cisneros, 1990). Etimoldgicamente la
palabra mercado se deriva del latin
Mercatus que significa comercio o tréf-
ico y de mercari que significa comprar
(Corominas, 1973).

“El comercio es una de las funcionesim-
prescindibles de la actividad econdmi-
ca. Los economistas cldsicos consider-
aban que las actividades bdsicas de
una economia eran la produccion, la
distribucién y el consumo, en las que la
distribucion constituia el eslabdn nece-
sario para gue la cadena funcionard
como tal, cerrando la brecha entre la
produccidén de bienes y la satisfaccion
de las necesidades que sentian las per-
sonas” (Frigerio & Guilherme, pdg. 89).

PREHISTORIA

La Prehistoria inicia con las primeras
evidencias de actividad humana vy
culmina con la primera aparicién de
textos escritos alrededor del ano 3000
a.C. La extension y limites de esta épo-
ca no se pueden definir con exactitud
ya que la escritura se desarrolld en dis-
fintos fiempos alo largo de las regiones
del planeta (Definicion de prehistoria,
2019). La division de las culturas de la
Prehistoria comprende y se divide en
las siguientes: ~ los predadores (caza-
dores y recolectores), con los periodos
Paleolitico, Mesolitico y Epipaleolitico,
y a los productos (agricultores y ga-
naderos) con las distintas fases cultura-
les conocidas como Neolitico, Edad
del Bronce, Edad del Hierro, ... " (Histo-
ria Universal, 2006, pdg. 5).

“En los primeros anos de la historia de
la humanidad no existian mercados,
asi que los hombres primitivos tenian
que elaborar sus productos, segin sus
apftitudes y necesidades™ (Plazola Cis-
neros, 1990, pdg. 597). "En este periodo
el hombre apenas produce pequenas
herramientas que facilitan la caza vy la
pesca, su alimentacion se hace a base
de las frutas que buenamente le brin-
da la naturaleza, es un serndbmada ...”
(Mogrovejo, 1965, pdag. 5).

En la Prehistoria el hombre se encon-
fraba “... semi salvaje e indefenso,
ante las fuerzas de la naturaleza™ (Ro-
ura, lvan, & Roura, 1980, pdg. 7). Con
el descubrimiento del fuego pudo me-
jorar su situacién alimenticia y con el
implemento de herramientas como la
flechay el arco pudo cazar animales e
incorporarlos a su dieta. “El trabajo de
la sociedad primitiva no era productivo
como para crear excedentes, al con-
trario, lo que producian era para el au-
toconsumo; ... todos trabajaban para
todos, dividiéndose la produccion en-
tre si” (Roura, Ivan, & Roura, 1980, pdg.
8). Posteriormente, aquellos pequenos
grupos fueron formando fribus. La pro-
duccidén ya no abastece y se ven enla
necesidad de domesticar animales. El
hombre controlalos animalesy se hace
dominador, ya no le satisface los frutos
que ofrece la naturaleza y comienza
a cultivar la tierra. Es asi, que se con-
vierte en un ser sedentario y sienfe la
necesidad de construir una vivienda
(Mogrovejo, 1965). Como resultado
las personas inician a reunirse forman-
do aldeaos. Las actividades se dividen
enfre el hombre y la mujer, el hombre
se dedica a la caceria y la mujer a la
recoleccidén de vegetales. Luego, unos
grupos se dedicaban a la agricultura
y otfros al pastoreo y asi generaban in-
tercambios entre si. Ademds, el hom-
bre aprendié el arte de las artesanias,
a fundir metales, a confeccionar ropas
y tejidos, generando asi un oficio para
algunos de los miembros y mds pro-
ductos para intercambiar (Roura, lvan,
& Roura, 1980).
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“El hombre ya no dependerd de lo
que pueda ofrecerle la naturaleza en
un lugar determinado. Va a ser capaz
de crear sus propias fuentes alimenti-
cias, domesticando animales y plantas
que tiene a su alrededor .... El aprove-
chamiento del animal seguird siendo
intenso: pieles, cueros, huesos, asta,
ademdads de la carne y la grasa ...” (His-
toria Universal, 2006, pag. 53).

La poblacion sedentaria produce mas
de lo suficiente pero no todo lo que
necesita y para satisfacer estas necesi-
dades se genera un mecanismo de
infercambio espontdneo. Luego, el
infercambio de productos pasa a ser
predeterminado y no espontdneo de-
bido a que cada vez la producciéon
excedente es mayor para el autocon-
sumo (Mogrovejo, 1965). "Poco a poco
los bienes que servian para elintercam-
bio se transforman en mercancias; de
este modo nace el comercio...” (Rou-
ra, lvan, & Roura, 1980, pdg. 9). Asi es
Como nace una economia basada en
el infercambio de mercancias entre
distintas comunidades. Al ser la época
primitiva del hombre, no existen asen-
tfamientos en forma de ciudades por lo
que tampoco existidé un establecimien-
to o lugar fijo para los intercambios
(Roura, Ivan, & Roura, 1980).

Los mercados iniciaron por medio del
mecanismo del trueque (Plazola Cisne-
ros, 1990) .el cual consta de un “inter-
cambio directo de bienes y servicios,
sin mediar la intervencién de dinero”
(RAE, 2019). En sus inicios estos espacios
no tenian ningun valor arquitecténico
y no contaban con una infraestructu-
ra, solamente eran espacios o puestos
al aire libre que estaban destinados al
intercambio de productos (Plazola Cis-
neros, 1990).
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EDAD ANTIGUA

La Edad Antigua es el periodo que
inicia con la incursion de las primeras
civilizaciones y culmina alrededor del
ano 476 con la caida del Imperio Ro-
mano de Occidente. Los inicios de la
vida urbana, las religiones organiza-
das, el poder politico, los impuestos, la
escritura y la intensificacion del comer-
cio son puntos importantes que cul-
minan la prehistoria e inician la edad
anfigua (Definicién de Edad Antigua
- Definicion.de, 2018). Los primeros ra-
stros de los mercados de alimentos se
les acredita a los Griegos y Fenicios, ya
que fueron los primeros en formar una
red de comercio a larga distancia en-
tre los dos extremos del Mediterrdneo
(Antes de las etiquetas. El mercado de
los alimentos a traves de la Historia-| |
Triptolemos, 2019).

Las culturas del proximo Oriente, Egip-
to e India, atravesaron varios cambios
en los aspectos econdmicos. En sus ini-
cios, la economia estaba basada en el
templo como su eje fundamental, lu-
€go se libera parcialmente del mismo
y solo contribuye con donaciones y fi-
nalmente el ejército se involucra en las
producciones y comercializaciones. El
comercio entre distintos lugares cada
VezZ era mayor y con nuevas herra-
mientas, aumentd la actividad agrico-
la (Historia Universal, 2006, pdags. 104 -
121).

Enla Grecia primitiva existian pequenas
comunidades con un sistema urbano
desarrollado, donde habia haciendas
campestres y centros artesanales. Era
una poblacién dedicada a la agricul-
tura, pesca, ganaderia y artesanias.
Los infercambios comerciales eran en
base a frueques de productos entre
una poblacion productora, transpor-
tista y comerciante (Historia Universal,
2006) . Se inici¢ la construcciéon de es-
pacios destinados a este fipo de activ-
idades comerciales.

DIANA CEDILLO MEDINA | CAROLINA ULLOA VANEGAS



;gj UNIVERSIDAD DE CUENCA

Los puestos y negocios comerciales es-
taban ubicados alrededor del Agora,
el cual era un espacio abierto frape-
zoidal o rectangular donde el pueblo
se reunia para los eventos politicos.
Estos negocios estaban dentro de las
Estoas, las mismas que eran edificios
con grandes columnas en donde los
comerciantes se acomodaban con
sus productos (Plazola Cisneros, 1990).

En Roma se desarrolld una importante
cultivaciéon agricola especialmente de
cereales, vino y aceite. El comercio se
desarrollaba entre distintas regiones,
generando un intercambio de pro-
ductos entre si (Historia Universal, 2006).
Debido al crecimiento de la poblacion
se vio la necesidad de incrementar el
numero de mercados en la ciudad.
En sus inicios en estos mercados se
comercializaba la produccion agrico-
la e industrial dentro de una plaza rect-
angular con una estructura de porficos
y funcionaban en el Foro (una plaza al
aire libre en donde se realizaban re-
uniones y actividades comerciales).
Luego debido a que se convirtido en un
espacio de actividades politicas se vio
la necesidad de la construccion de es-
pacios destinados al comercio (Plazo-
la Cisneros, 1990).

EDAD MEDIA

La Edad Media o Medioevo se desar-
rolla entre los siglos V y XV, inicia en el
ano 476 con la caida del Imperio Ro-
mano de Occidente. Su final depende
del historiador, ya que para algunos
culmina en el ano 1492 con el descu-
brimiento de América y para ofros en
el ano 1453 con la caida del Imperio
Bizantino y la invencidén de la imprenta
(Definicion de edad media, 2019).
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En la época cristiana en el siglo V los
mercados se mantuvieron con la or-
ganizacion Romana, sélo que los es-
tablecimientos eran mds adecuados y
contaban con muros, arcadas sosteni-
das por columnas y techos de bdveda.
Entre los siglos X y XIV en las ciudades
del norte de Africa surgieron los Zocos.
Los Zocos eran calles destinadas al
comercio que a veces estaban cubi-
ertas con foldos o bovedas. Por lo gen-
eral estas calles comerciales estaban
ubicadas en el centro de la ciudad
cerca de la mezquita mayor y en al-
gunos casos tenian puertas que se cer-
raban por las noches con vigilantes.
En el campo o en la villa los mercados
funcionaban solamente algunos dias y
los otros dias el sitio pasaba deshabita-
do (Plazola Cisneros, 1990).

En el Oriente y Africa Norte surgieron
los bazares, que eran lugares donde
se vendian productos a precios fijos.
El centro de Damasco estaba lleno
de estos comercios denominados sug
(bazares o zocos) y el mdas tradicional
de estos establecimientos fue el bazar
de Damasco. “Esta zona de mercados
era activay vital. Todos los bazares que
se encontraban ahi tenian un nombre
y una especialidad, como el zoco Ali
Pachd en donde se vendia fruta, ...,
etc.”. En el ano de 1961 fue construi-
do el Kapali Carsi o Bazar de Estambul
el cual reemplazé el antiguo mercado
bizantino. Por un incendio se tuvo que
reconstruir, estaba emplazado en un
terreno de 200,000 m2 y contaba con
pasajes, plazas, cinco mezquitas, seis
fuentes, dieciocho accesos (Plazola
Cisneros, 1990, pdg. 598).
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EDAD MODERNA

La Edad Moderna se desarrolld entre
el siglo XV y XVIll. Es una época donde
predomina la razén y el progreso (Defi-
nicion de Edad Moderna, 2019).

“Atraves del fiempo, los mercados ad-
quirieron mds importancia a causa del
crecimiento industrial y se senalaban
lugares y fechas convenientes para
establecerse; surgid el dinero, el cuadl
rompid el equilibrio, aunque el merca-
do continuaba formado por locales
y el intercambio era directo entre el
consumidor y el productor” (Plazola
Cisneros, 1990, pag. 598).

Desde el siglo XVl los establecimientos
de los mercados cambiaron sus carac-
teristicas constructivas, se implemen-
taron alturas céntricas las cuales se
resolvian por medio de pisos. Uno de
los primeros mercados construidos de
esta manera fue el Magdalena en Bru-
selas, el cual tenia columnas esbeltas
de hierro fundido. En el aspecto arqui-
tectonico el avance era significativo,
pero faltaban soluciones para los as-
pectos de higiene, ventilacion, ilumi-
nacion, entre otfros. El progreso arqui-
tectdnico de los mercados fue mayor
con las construcciones de estructura
metdlica y hierro, con las cuales se ob-
tuvieron nuevas formas (Plazola Cisne-
ros, 1990).

EDAD CONTEMPORANEA

La Edad Contempordnea inicia a fina-
les del siglo XVIIl o a principios del siglo
XIX y se prolonga hasta la actualidad.
En este periodo se incrementd el con-
sumo de productos, lo cual mejord las
condiciones de vida, pero al mismo
tiempo cred una desigualdad social
entre las poblaciones (Definicion de
Edad Contempordneaq, 2019).

Algunos mercados construidos en esta
época fueron: en el ano 1835 el mer-
cado de pescado Hungerford Fish
Market el cual tiene una gran luz de
9,60 m en su techo; el Gran Mercado
de Paris en el ano 1853 el cual consta-
ba de dos pabellones conectados por
pasos cubiertos. Luego en el siglo XX el
comercio organizado se extendid en
tfodo el mundo vy las condiciones de los
establecimientos mejoraron. Debido a
los avances tecnoldgicos “en todas las
ciudades civilizadas, los mercados se
han convertido en verdaderos alma-
cenes y casas comerciales donde la
instalacién y la venta de los productos
se lleva a cabo por medio de sistemas
mas rdpidos y eficaces...” (Plazola Cis-
neros, 1990, pdgs. 598 - 599).
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1.2 MERCADO COMO EQUIPAMIENTO
NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS

1.2.1 DEFINICIONES

MERCADO:

Sitio  publico destinado permanen-
temente, o en dias senalados, para
vender, comprar o permutar bienes o
servicios (RAE, 2019).

ABASTECIMIENTO:

Accion y efecto de abastecer. Abas-
tecer, proveer a alguien o a algo de
bastimentos, viveres u otfras cosas
necesarias (RAE, 2019).

PRODUCTOR:

Accion y efecto de producir, engen-
drar, procrear, criar. Se usa hablando
mds propiamente de las obras de la
naturaleza, y de las del entendimiento
(RAE, 2019).

VENDEDOR:

Accion y efecto de vender, exponer u
ofrecer al publico los géneros o mer-
cancias para quien las quiera comprar
(Lema.rae.es, 2019).

COMPRADOR:

Accion y efecto de comprar, realizar
una compra, especialmente sise hace
de forma habitual (Lema.rae.es, 2019).

CENTRAL DE ABASTOS:

Conjunto de instalaciones adecuadas
que permitan el acceso y distribucion
al mercado mayorista de los produc-
tores agropecuarios (hortalizas, frutas,
flores, granos, carnes, ldcteos, huevos,
etc.) e industriales (articulos enlatados,
envasados, etc.) en gran escala (Plo-
zola Cisneros, 1990).

ABARROTES:

Articulos comerciales, principalmente
comestibles, de uso cotidiano y venta
ordinaria (RAE, 2019).
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GIROS:
Conjunto de operaciones 0 negocios
de una empresa (RAE, 2019).

COMERCIALES:

Son intermediarios entre el productory
el consumidor, su funcién primordial es
la compra - venta de productos termi-
nados. (Valle , 2013)

MERCANCIA:
Cosa mueble gque se hace objeto de
trato o venta (RAE, 2019).

BAZAR:
Tienda en que se venden productos
muy variados (RAE, 2019).

COMERCIO AMBULANTE:

Puestos armables que pueden trans-
portarse de un lugar a otro con faci-
lidad y no tienen un sitio fijo (Plazola
Cisneros, 1990).

TIENDA:

Casa, puesto o lugar donde se venden
al publico articulos de comercio al por
menor (RAE, 2019).

ALIMENTO:

Poder nutritivo o capacidad para nu-
trir de una sustancia comestible (RAE,
2019).
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1.2.2 PRINCIPALES FUNCIONES DE
UN MERCADO

e “Su principal funcién es la de alber-
gar transacciones comerciales, entre
el comprador y el vendedor, principal-
mente de alimentos, ropa y enseres
domeésticos™  (Plazola Cisneros, 1990,
pdg. 597).

* “Un mercado debe ser una solucion
arquitecténica que facilite el inter-
cambio ordenado, higiénico, seguro
y a bajo costo, de productos alimenti-
cios y de consumo bdsico de los habi-
tantes.” (Gomez J. , 2006, pag. 22).

* Abastecer a la comunidad diaria-
mente de los productos bdsicos nece-
sarios (Taller de investigacion y pro-
gramacion - FAUC , 2014).

e El mercado debe encontrarse prox-
imo a los nicleos poblacionales con
alta densidad. (Gémez J. , 2006, pdg.
21)

» "“Los proyectos de construccion, am-
pliacion y remodelaciéon de mercados
municipales deben garantizar la auto
sostenibilidad de los mismos.” (Gomez
J., 2006, pag. 22)

e El mercado debe acoplarse a las
costumbres tradicionales de la po-
blacion y ser compatible con las ac-
tividades realizadas en los alrededores
de la zona, convirtiéndose en un punto
focal de la ciudad (Gémez J., 2006).

» Organizar en varios locales a la may-
or canfidad de pequenos productores
y comerciantes (Taller de investigacion
y programacion - FAUC , 2014).

* Proveer a los comerciantes, compra-
dores, productores, etc. de todos los
servicios de infraestructura necesarios:
energia, agua potable, drenajes, ac-
cesos pavimentados, entre ofros (Go-
mez J. , 2006).

e Ubicar los accesos principales tanto
peatonales como vehiculares, de tal
manera que sean identificados con fa-
ciidad y permitan vincular las conex-
iones con las paradas de buses, las zo-
nas de carga y descarga, el parqueo,
etc. (Gomez J., 2006).

e Facilitar la circulacidon del equi-
pamiento para que la movilizaciéon
dentro del mismo sea fluida (Gémez J.
, 2006).

1.2.3 TIPOS DE MERCADOS

La clasificacion de los mercados esta
dividida de la siguiente manera: por
suU ubicacion, por su estructura y por su
nivel de comercializacién (Hallon Ro-
driguez, 2015) (Plazola Cisneros, 1990).

“. POR SU UBICACION

“. Mercado de colonia y barrio
“. Mercados locales

“. Mercados regionales
II. Mercado Municipal

il Mercado de zona
Il
l

II- POR SU ESTRUCTURA

II. Mercado de compra
“. Mercado de venta

II POR SU NIVEL DE i
COMERCIALIZACION

“. Mercado mayorista

II- Mercados minorista

“. Ferias libres

“. Mercado de especialidades

“= Mercado de alimentos

GRA-1.00 Tipos de mercados
POR SU UBICACION

Esta tipologia de mercado se carac-
teriza por la compra y venta de pro-
ductos para el consumo. ™ Su amplitud
geogrdfica depende en gran parte
de la naturaleza del producto (bienes
instrumentales y bienes de consumo),
de la organizacion de los empresarios,
costo de produccion y de distribucion,
calidad de los productos, publicidad,
condiciones de venta entfre otros as-
pectos” (Plazola Cisneros, 1990, pdg.
6035)

MERCADO DE COLONIA Y BARRIO: son
aqguellos que estdn al alcance de
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todas las personas de cualquier nivel
econdmico (Plazola Cisneros, 1990).
MERCADOS LOCALES: estos tipos de
mercados se encuentran localizados
enlugares como: parroquias, cantones
o ciudades (Hallon Rodriguez, 2015).
Se pueden seleccionar los alimentos
y son capaces de abastecer las de-
mandas de consumo diario. Ademdads,
por medio del regateo existe comuni-
cacidén entre el comprador y el vende-
dor (Plazola Cisneros, 1990).
MERCADOS REGIONALES: las carac-
teristicas principales de este mercado
son: las circunstancias geogrdficas es-
peciales o étnicas, representando a
una region en especifico (Hallon Rodri-
guez, 2015).

MERCADO MUNICIPAL: es aqguel que
mediante una infraestructura organi-
zada resuelve las necesidades de las
personas que infervienen en el equi-
pamiento, por medio de un estudio de
dreas (Plazola Cisneros, 1990).
MERCADO DE ZIONA: la tipologia de
ventas de este mercado es por medio
del menudeo. Ademds, abastece una
zona de 1 km de radio aproximada-
mente (Plazola Cisneros, 1990).
MERCADOS NACIONALES: son aquellos
que abarcan un pais entero (Hallon
Rodriguez, 2015).

MERCADOS INTERNACIONALES: estan
localizados en la frontera de un pais o
nacion y su venta se expande a otros
paises (Plazola Cisneros, 1990).

POR SU ESTRUCTURA

En la clasificacion de los mercados
por su estructura influyen factores tales
como: los elementos econdmicos,
politicos y sociales, determinando asi
los costos de la mercaderia (Plazola
Cisneros, 1990).

MERCADO DE COMPRA: este mercado
se caracteriza por la compra de pro-
ductos para revenderlas en grandes
volumenes (Plazola Cisneros, 1990).
MERCADO DE VENTA: “Se encarga de
comprar mercancias en pequenos
volUmenes para comercializarlas di-
rectamente al publico.” (Plazola Cis-
neros, 1990, pdag. 605).
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POR SU NIVEL DE

COMERCIALIZACION

MERCADO MAYORISTA: son aquellos
que captan la produccion de una
zona para distribuirla posteriormente a
diferentes puntos, a mayor o menor es-
cala (Plazola Cisneros, 1990).
MERCADO MINORISTA: estos fipos de
mercados se abastecen de la produc-
cion masiva de los mercados may-
oristas y fambién de los comerciantes
agricultores que venden sus produc-
tos al por mayor. Para posteriormente
comercializar en pequendas propor-
ciones a vendedores locales (Hallon
Rodriguez, 2015).

FERIAS LIBRES: son aquellas que por
lo general estdn ubicadas en espa-
cios publicos sin ningun tipo de orga-
nizacion, “con el propdsito de que el
producto sea vendido directamente
del productor al consumidor.” (Hallon
Rodriguez, 2015).

MERCADO DE ESPECIALIDADES: en ellos
se venden productos especificos tales
como: ropa, sombreros, alfareria, cris-
taleria, joyeria, entre otros (Plazola Cis-
neros, 1990).

MERCADO DE ALIMENTOS: se carac-
teriza por vender comida fipica del
lugar o comida rapida. Estos merca-
dos pueden estar ubicados en lugares
turisticos o de paso (Plazola Cisneros,
1990).

MERCADO DE ACOPIO: es el lugar
donde los productos de primera mano
se comercializan, es decir, van desde
los productores a los comerciantes, los
cuales se encargan de frasladarlos a
los mercados mayoristas. “Los merca-
dos de acopio pueden tener muchas
formas diferentes: en algunos casos
pueden ser dreas pequenas donde los
productores y comerciantes se reinen
por algunas horas, o pueden ser mer-
cados semanales. Generalmente los
mercados de acopio estdn ubica-
dos en las dreas rurales, pero algunos
mercados de acopio permanentes
pueden estar ubicados en pequenos
poblados cerca de las explotaciones
agricolas.” (Argenti & Marocchino,
2007, pdg. 8)

e
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1.2.4 PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN LAS ACTIVIDADES

Para el funcionamiento de un merca-
do las personas intervienen en difer-
entes tipos de actividades. Estas se dan
con la finalidad de obtener ganan-
cias para el vendedor y satisfacer las
necesidades del comprador. (Verdy
& Encalada, 1981) Se les clasifica en
tres grupos en base a las actividades
tales como: comercializar, administrar
y mantener (Plazola Cisneros, 1990).

II PARA LA COMERCIA-
LIZACION INTERVIENEN

PARA LA  ADMINIS-
TRACION INTERVIENEN

II PARA EL MANTENIMIEN-
TO INTERVIENEN
“. Guardidn

“. Personal de mantenimiento

GRA-1.01 Personas que intervienen en las actividades

PARA LA COMERCIALIZACION
INTERVIENEN:

VENDEDORES: son las personas que
dan atencién al publico, ofreciendo
sus productos a los compradores, por
un precio convenido. (Plazola Cisner-
0s, 1990) “Pueden ser productores o in-
termediarios encargados de la comer-
cializacion.” (Verdy & Encalada, 1981).
Estas personas trabajan alrededor de
9 horas diarias, desde las ocho de la
manana hasta las cinco de la tarde
(Espinoza & Serrano, 1987).
COMPRADORES: son todas las perso-
nas comunes que acuden al mercado
para adquirir mercancia. Los cuales
pueden ser. amas de casa, padres
de familia, j6bvenes, ninos, ancianos y
publico en general (Plazola Cisneros,
1990).

PARA LA ADMINISTRACION
INTERVIENEN:

PERSONAL MUNICIPAL: son todos los
encargados de vincular al municip-
io con el administrador del mercado,
para mantener la organizacién dentro
del mismo.

ADMINISTRADOR: Es el encargado del
cuidado y mantenimiento de las in-
stalaciones. Ademds, se encarga de
vincular el gobierno con los comerci-
antes (Plazola Cisneros, 1990). También
tendrd que encargarse de la divisién y
recoleccién de pagos (Espinoza & Ser-
rano, 1987).

SECRETARIA: persona que se encarga
de las labores administrativas de un
organismo, institucién o corporaciéon y
desempena las funciones de extender
actas, dar fe de los acuerdos y custo-
diar los documentos de esa entidad
(RAE, 2019). El horario de trabajo de-
penderd ser compatible con el de la
comercializacion, pero tendrd un max-
imo de 8 horas diarias. (Espinoza & Ser-
rano, 1987).

CONTADOR: persona nombrada por
juez competente, o por las mismas
partes, para liquidar una cuenta (RAE,
2019). De la misma manera que la sec-
retaria, tendrd un horario de trabajo
compatible con el de la comercial-
izacién y serd de 8 horas diarias (Espi-
noza & Serrano, 1987).

PARA EL MANTENIMIENTO

INTERVIENEN:

GUARDIAN: es el encargado de cuidar
y vigilar periédicamente los puestos de
venta, bodegas. Ademds, controlan
el cuidado del mercado vy sus instala-
ciones las 24 horas del dia (Espinoza &
Serrano, 1987).

PERSONAL DE MANTENIMIENTO: son las
personas encargadas de la limpieza y
mantenimiento del equipamiento en
general, tales como: los sanitarios y la
recoleccion de basura (Plazola Cis-
neros, 1990). Su periodo de trabajo es
durante el horario ordinario de ocho
de la manana a cinco de la tarde o
al finalizar las actividades comerciales
(Espinoza & Serrano, 1987).
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1.2.5 CLASIFICACION DE LOS
PRODUCTOS

Segun el autor Hallon Rodriguez la clo-
sificacion de productos se lo realiza de
la siguiente manera: por su naturaleza,
por su grado de durabilidad, por su
grado de fransformacién, por su pre-
sentacion para el expendio (Hallon Ro-
driguez, 2015).

POR SU NATURALEZA

Estos productos llegan directamente
de la naturaleza al consumidor, sin
ningun tipo de cambio o proceso.
POR SU GRADO DE DURABILIDAD
Dentro de esta clasificacion se dividen
los productos en dos grupos:
DURABLES: son aquellos que tienen un
grado de durabilidad prolongado en
condiciones ambientales normales, a
pesar de estar en contacto casi direc-
to con el comprador.

PERECEDEROS: son aquellos que requi-
eren mayor cuidado en el manipuleo
y embalaje, debido a su corto periodo
de duracion.

Cereales Lacteos

Trigo Leche

Centeno Yogurt Mariscos
Cebada Queso Pescado

Cereales Camardn
. Concha
Hortalizas Granos
Verduras Lenteja
Zanahoria . NATURALEZA . Arvejas
Remolacha Frijoles

Carnes
Aves Bobino

Gallina Frutas Caprino
Pato Naranja Porcino
Pavo Pifa

Banano

GRA-1.02 Clasificaciéon de productos por su naturaleza

Perecedores Durables

Aves POR SU Conservas
Carnes GRADO PE Embutidos
Mariscos DURACION Enlatados

GRA-1.03 Clasificacion de productos por su grado de
durabilidad
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POR SU ELABORACION

Dentro de esta clasificacion los pro-
ductos se dividen dentro de tres gru-
POS:

NO ELABORADOS: son todos aquellos
gue no necesitan de un proceso de
tfransformacién, estos pueden ser ex-
traidos de la naturaleza para ser con-
sumidos directamente.
SEMI-ELABORADOS: estos productos
deben tener un ligero grado de trat-
amiento previo para que pueden ser
consumidos.

ELABORADOS: son aqguellos que para
su consumo deben tener un alto grado
de procesamiento, ya que el producto
presenta un cambio desde su present-
acion.

POR SU PRESENTACION PARA EL
EXPENDIO

Estos productos se ubican dentro de
esta clasificaciéon, ya que para su ex-
pendio se presentan de manera que
sean de fdcil acceso para los con-
sumidores. La forma de presentacién
puede ser por medio de cajones, car-
tones, frascos, entre otros. (Hallon Ro-
driguez, 2015)

Semi-elaborados

Harinas
Mani
No elaborados
Cereales Eldb:(r:iﬂg:
hivIas TRANSFOR- Copeoes

Legumbres

MACION

GRA-1.04 Clasificacion de productos por su grado de
transformacion

Atados Cajones
Verduras Tomates
Cebollas Naranijilla

Frascos

Salsa
Bebida
Cartones ' . Fundas

Leche Fideos
Jugos Sal

POR SU
PRESENTA-
CION

GRA-1.05 Clasificaciéon de productos por presentacion
para el expendio
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IMG-1.05 Exhibicion de frutas - mercado 27 de febrero
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IMG-1.07 Venta de papas - mercado Santiago de Gualaceo
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1.2.6 CLASIFICACION DE LOS
PUESTOS

Segun el autor Hallon Rodriguez la
clasificacion de los puestos de venta
se la readliza de la siguiente manera:
Segun las caracteristicas de los pro-
ductos, segun su funcién y en base a
la tipologia de los puestos (Hallon Ro-
driguez, 2015).

“ SEGUN LAS CARACTERISTI-
CAS DE LOS PRODUCTOS

Abarrotes
Hortalizas y legumbres
Frutas

Puestos accidentales
Puestos generales
Puestos especializados

EN BASE A LA TIPOLOGIA
DE LOS PUESTOS

Formal

Informal 1

Informal 2

GRA-1.06 Clasificacion de los puestos

SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LOS
PUESTOS

Dentro de esta clasificacion se tienen
productos como:

ABARROTES: Arroz, Aceite, Lenteja,
Fideo, entre ofros.

HORTALIZAS Y LEGUMBRES: Tomate,
cebolla, Zanahoria, apio, etfc.
FRUTAS: Melon, pina, durazno, etc.
CARNES: res, cerdo, oveja, cabra, efc.
AVES: gallina, pato, pavo, etc.
MARISCOS: camardn, pescado, con-
cha, cangrejo, etc.

LACTEOS: huevos, queso, leche, efc.
EMBUTIDOS: jamon, salchichas, etc.

g UNIVERSIDAD DE CUENCA

SEGUN SU FUNCION

PUESTOS ACCIDENTALES: estos puestos
se encuentran localizados espord-
dicamente en las proximidades del
mercado, sin una clasificacion especi-
fica de productos.

PUESTOS GENERALES: abarcan la
mayoria de puestos del mercado y

se ubican en esta clasificacién por su
proceso de venta o por la similitud de
los empaques en que llega el produc-
fo.

PUESTOS ESPECIALIZADOS: son aquellos
que requieren de un espacio mayoria
o requieren de un tratamiento difer-
ente, tales como: mariscos, carnes,
entre otros.

PUESTOS INTERIORES: son los que requi-
eren un mayor control de seguridad y
calidad de sus productos.

PUESTOS EXTERIORES: sus usos es-

tan determinados de acuerdo a las
necesidades y a las caracteristicas
especiales en el sector. Estos locales
cumplen una funcién econdémica, ya
que por su ubicacién privilegiada en
relacién con los demds puestos, su
alguiler es mds elevado.

EN BASE A LA TIPOLOGIA DE LOS
PUESTOS

FORMAL: son aquellos puestos que
fueron planificados dentro del merca-
do desde su inicio. Por tal motivo va a
tener un material mds duradero y un
espacio mejor acoplado.

INFORMAL 1: estos puestos estdn local-
izados en las proximidades del merca-
do, pero no fueron planificados en un
inicio. Ademds, estdn expuestos a las
condiciones climdaticas del dia.
INFORMAL 2: Son aqguellos puestos im-
provisados que pueden ser refirados
con facilidad. Tales como: carretillas,
vehiculos, entre otros. Se ubican en las
plazas de parqueos o en el perimetro
de la zona de ventas (Hallon Rodri-
guez, 2015).

IMG-1.08 Productos de venta (verduras)
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1.2.7 ZONAS DE UN MERCADO

Se realiza un andlisis previo de la orga-
nizaciéon y funcionamiento de un mer-
cado. Se estudian las dreas y medidas
necesarias en cada uno de los puestos
para el funcionamiento de un merca-
do. Para eso se realizan redibujos de
las zonas mds importantes.

Los redibujos estan referenciados en
el volumen 7 de Mercados del Autor
Alfredo Plazola Cisneros. En algunos
casos se realizaron modificaciones de
acuerdo a la necesidad.

Para obtener una correcta organi-
zacién y un buen funcionamiento en
cada zona se agrupan las actividades
que tienen caracteristicas comunes.

La clasificacion se la realiza de la sigui-
ente manera: (Gémez J., 2006, pdg.
97).

ZONA DE GIROS COMERCIALES

La zona de giros comerciales de un
mercado es el espacio fundamental
del equipamiento, ya que cumple con
el principal propdsito de comercializar
productos. Se divide en zonas de acu-
erdo alas necesidades del vendedor y
a los productos que se comercializan,
distribuyéndose de la siguiente mane-

“. ZONA DE GIROS
COMERCIALES
||. ZONA HUMEDA

Il. Carnes y derivados
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||. ZONA SEMI-HUMEDA
Il

il Verduras

II. Flores

"= Productos medicinales

Frutas

II. Tienda de animales
II. Articulos para el hogar

||. Ropa y zapatos

il Artesanias

1l
Il. ZONA DE SERVICIOS

“. Cuarto frio

“. Cuarto de lavado
“. Cuarto de despostaje

“. Servicios sanitarios

“. Zona de carga y descarga

GRA-1.07 Zonas de un mercado
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D.ARQ-1.02 Sala de juntas
Escala 1:75

ESPACIOS
1. SECRETARIA
2. ADMINISTRACION

3. SERVICIO
SANITARIO

ZONA ADMINISTRATIVA

En la zona administrativa de un mercao-
do se encuentran los espacios que se
encargan de administrar, organizar y
controlar el funcionamiento, el person-
al y los recursos del establecimiento.
De acuerdo a la Real Academia de la
Lengua Espanola administrar significa
“ordenar, disponer, organizar® (RAE,
2019), de esta manera en esta zona se
encuentran los siguientes espacios:

SECRETARIA

La funcion de la secretaria es de or-
ganizar la documentacion de la zona
administrativa y realizar actividades
secundarias para el funcionamiento
del establecimiento. Algunas de las
tareas que realiza son: encargarse de
la agenda, actividades, correspon-
dencia, documentos, oficios, atender
el teléfono, recibir a las visitas, entre
ofras.

ADMINISTRACION

En la administracién se manejan las
actividades de organizaciéon y control
para el funcionamiento del mercado.
Las personas encargadas de estos
puestos son: gerente general, subger-
ente, contador, entre otros. Los cargos
que cumplen estas personas se realiza
en oficina, es decir que no estdn en
contacto directo con los puestos de
venta (Gomez J. , 2006, pdg. 121).

SALA DE JUNTAS

Este espacio consta de una sala donde
se tratan todos los temas de funcio-
namiento del mercado. Se reunen las
personas de la administraciéon para
solucionar problemas pendientes.
Ademds, se tratan temas en general
del mercado, con los principales en-
cargados de los puestos.

SERVICIO SANITARIO

El nUmero de baterias sanitarias de-
penderd del tamano del establec-
imiento y del personal de la zona ad-
ministrativa.
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ZONA HUMEDA

En esta zona se ubican y comerciali-
zan los productos que generan resid-
uos liguidos o necesitan de un espacio
frio para mantenerse en buen estado.
Para su conservacion se necesita de
una zona de refrigeracion, contar con
espacios impermeables y acoplados
para su uso, tales como: lavaderos,
mesones para corte, cuarto frio, entre
ofros. Los puestos de venta dentro de
esta zona deben tener un sistema de
drenaje de agua 6ptimo y adecuado
para no generar olores desagradables
y espacios insalubres. Se subdivide de
la siguiente manera:

CARNES Y DERIVADOS

La carne consiste en la parte comes-
tible de los animales, se clasifica en
carne roja o blanca de acuerdo a
SU proveniencia, viene de animales
como vacas, ovejas, cerdos, chivos,
entre ofros. Estos productos no tienen
algun tfipo de sub clasificacion para su
organizacién dentro del mercado, ya
gue se venderd lo que el comerciante
disponga al momento, estas pueden
ser. carne de res, cerdo, salchichas,
jamodn, etc. Para su conservacion se
debe mantener refrigerado y tener
precauciones con las condiciones
climdaticas. Actualmente existe varios
vendedores que exhiben la carne en
mesones al aire libre, pero para la cor-
recta comercializacion se debe exhibir
en frigorificos.

Se debe tomar en cuenta que al ser
productos provenientes de seres Vi-
vos generan residuos de sangre. Estos
residuos al no ser manejados correct-
amente pueden afectar a la calidad
del producto y a la salubridad del lu-
gar.

Segun el instituto ecuatoriano de nor-
malizacién “Los alimentos deben man-
tenerse a temperaturas de seguridad,
refrigerados por debajo de los 5 °C
o hervidos, cocinados, horneados vy
calentados por sobre los 60 °C. Los ali-
mentos que requieren ser congelados
deben mantenerse almenos a-18 °C o
menos” (Normalizacién, 2013, pag. 9)
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ESPACIOS
1. HIELERA 4. GRANITO
METALICA ARTIFICIAL
2. PISO DE 5. VITRINA
CEMENTO 6. FREGADERO
3. MADERA
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3.05

3,50

MARISCOS

Los productos del mar o mariscos se
clasifican en: pescados, crustdceos y
moluscos. Denfro de ellos se encuen-
fran: camarones, calamares, conchas,
cangrejos, almejas, pescado, langos-
finos, entre ofros. Al ser productos del
mar son humedos, generan residuos
liguidos y tienen un olor caracteristi-
co. Este olor debe ser contrarrestado
y controlado por medio de una ade-
cuada ventilacion y almacenamien-
to. Para su correcta comercializacion
y conservacion deben mantenerse
almacenados en refrigeracion antes
de la venta. Por lo general, para su ex-
hibicion se ubican sobre hielo en me-
sas que estan expuestas al publico.

Tiempo de conservacion

Pescado azul y mariscos: hasta 2
meses.

Pescados magros o blancos: hasta &

meses.
(Normalizacién, 2013, pag. 15)
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POLLERIA

El pollo es un ave que nace de la re-
produccion de la gallina y el gallo. La
carne de los pollos y las gallinas es uti-
lizada como alimento y considerada
como carne blanca que viene de los
tejidos musculares y érganos del ave.
Se encuentran denfro de la clasifi-
cacién de aves no voladoras y en el
mercado se les denominan productos
avicolas.

Estos productos deben mantenerse en
refrigeracién para su conservacion. Los
comerciantes ofrecen este producto
entero, fileteado o por partes de acu-
erdo a lo que solicite el cliente. De ig-
ual manera, se comercializa érganos o
extremidades que son extraidos del cu-
erpo del ave. Para el manejo y comer-
cializacion del producto se necesitan
espacios para la manipulacién del mis-
mo. Se necesita realizar las actividades
de lavado, corte y limpieza. Luego de
este proceso las aves son exhibidas
dentro de frigorificos para la venta.

Aves: 6 a 9 meses. (Normalizacion,
2013)
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Escala 1:50

ESPACIOS

1. FREGADERO 3. REFRIGERADOR
2. GAVETA 4. VITRINA

LACTEOS

Losldcteos son productos derivados de
la leche de animales mamiferos como:
vacas, cabras, chivos, entre ofros. Por
lo general el producto que mds se
comercializa dentro del mercado es la
leche de vaca, la misma que es utiliza-
da para la elaboracién de otros pro-
ductos como el queso y yogurt.

La duracién de estos articulos es limita-
da por lo cual para su conservacion es
esencial la refrigeracion a bajas tem-
peraturas. Son productos que generan
residuos liquidos y necesitan estar ubi-
cados en una zona que cuente con un
sistema de drenaje dptimo, para evitar
condiciones insalubres y malos olores.

Los productos que se expenden en
esta zona serdn: leche, queso, yogurt,
crema, entre ofros. Estos articulos por
lo general estdn exhibidos en frigorifi-
cos, estanterias y mesas.
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ZONA SEMI-HUMEDA

En la zona semi-hUmeda de un merca-
do se ubican los puestos de venta de
los productos que necesitan ocasional-
mente agua o que pueden generar
residuos liquidos por su manipulacién,
descomposicion y limpieza. Entre estos
productos se encuentran:

PRODUCTOS MEDICINALES

Los productos medicinales son prove-
nientes de plantas y sirven para tratar
afecciones de la salud y pequenas
dolencias. Por lo general en los mercao-
dos se encuentran hierbas que son ufi-
lizados en infusiones. También, en esta
zona se puede encontrar cdpsulas,
jarabes, cremas y productos de aloe
vera, manzanilla, lavanda, diente de
ledn, ortiga, drnica y ofras mds.

FRUTAS

Los puestos de frutas se desarrollan
en espacios con estanterias o repisas
para la colocacién de los productos.
De esta manera se los organiza de
acuerdo al tipo de fruta. Pueden de-
sarrollarse en pequenos o grandes es-
pacios, dependiendo del productor.
Para el mantenimiento y conservacion
de estos productos no se requiere de
un almacenamiento en especial, sol-
amente que estén cubiertos del sol y
pueden estar expuestos directamente
al publico.

VERDURAS

Las verduras se colocan en mesones
impermeables debido a que los pro-
ductos son lavados antes de la venta
y humedecidos durante el dia, de esta
manera se mantienen semi-hUmedos
y frescos. Del mismo modo que las fru-
tas, estos productos solo requieren de
mesones, estanterias o repisas para
la venta. Se clasifican en base al pro-
ducto, ya sean hortalizas, tubérculos u
ofros.
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FLORES

Las flores y plantas necesitan ser hu-
medecidas constantemente para su
conservacion. Estos productos pueden
ser vendidos en macetas para ser tra-
splantados o pueden ser vendidos
como racimos para decoracion. Las
flores y plantas de igual manera se las
clasifica en base a su especie y van a
estar ubicadas en mesones o estan-
terias que cuenten con un sistema de
drenaqje para el agua excedente. De
igual manera necesitan estar ubica-
das en una zona que reciba radiacion
solar, ya que es muy importante la ilu-
minacidén natural para su crecimien-
to. Ademds, en esta zona también se
comercializa articulos para el manten-
imiento y cuidado de las plantas tales
como: abono, fertilizantes, tierra, her-
ramientas, macetas, semillas, etc.

En algunos casos adicionalmente a
la venta de flores y plantas se realizan
arreglos florales. Para la elaboracion
y comercializacién de los mismos se
necesita contar con una zona de tra-
bajo y exhibicion.
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PAPAS

Las papas son parte de los tubérculos.
Existe una gran variedad de papas y
los comerciantes las ofrecen en dis-
tinfas modalidades que pueden ser:
papas peladas, cortadas o enteras.
Actualmente en la mayoria de los
mercados los vendedores colocan los
productos en saquillos y baldes sepa-
rados por tipo y tamano. Algunos tipos
de papas del medio son: papas chau-
chas, cholas, sUper cholas, entre ofras.
Para su comercializaciéon solamente se
necesita espacios de exhibicion.

ZONA SECA

La zona seca de un mercado consta
de los puestos que no requieren nece-
sariamente de agua para la venta de
sus productos y no generan residuos
liquidos. Se clasifican de la siguiente
manera:

HUEVOS

Los huevos al ser un producto total-
mente seco, para su venta solo se
necesita exhibirlos en mesones. Su cla-
sificacion serd en base al tipo de hue-
vo y al tamano. Segun el tipo pueden
ser huevos criollos, comunes de galli-
nas o huevos de otras aves como co-
dornices. Segun su tamano pueden ser
grandes, medianos o pequenos.
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ABARROTES

En la zona de venta de abarrotes se
comercializan varios productos, segun
la Real Academia de la Lengua Es-
panola, abarrotes significa: “articulos
comerciales, principalmente comesti-
bles, de uso cotidiano y venta ordina-
ria” (RAE, 2019). Debido a la variaciéon
de productos, la extension y amplitud
del local depende del comerciante.
Los abarrotes incluyen: granos, espe-
cias, café, aceite, azlcar, arroz, haring,
alimento para mascotas, cereales, en-
latados, ldcteos, dulces de confiteria,
bebidas, carnes, embutidos, articulos
de higiene personal y uso doméstico,
entre otros.

Estos productos en su mayoria son
elaborados y van a estar envasados.
Estardn almacenados en estanterias
clasificados en base al tipo de articu-
los.

La mayoria de estos productos llegan
al mercado por medio de distribui-
dores de las distintas industrias. Estos
articulos vienen listos para el expendio.
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ZONA DE ALIMENTOS

Estd zona estd destinada para la
comercializacién de distintos alimen-
tos cocidos que varian segun el tipo
de mercado. Dentro de cada puesto
se requiere un espacio para la prepa-
racién, manipulacién, coccién, alma-
cenamiento, exhibicidon y consumo de
los productos. Dependiendo de lo que
ofertan, los comerciantes, llevan los im-
plementos necesarios para la prepa-
racion o almacenamiento. Ademds,
para mejorar el funcionamiento se
debe separar la zona de preparacion
de la zona de venta para evitar acci-
dentes. También es importante contar
con ventilacion natural o artificial ya
que, si No existen, se genera una acu-
mulacion de olores dentro del equi-
pamiento.

Los alimentos para el expendio pueden
ser: granos cocidos, comida rdpida,
tipica, mariscos, jugos, fortillas, etc.

GRANOS COCIDOS

Los productores llevan los granos pre-
viamente cocinados al mercado en
canastas. Para su comercializacion
se necesita de mesones o estanterias
ya que son directamente exhibidas al
pUblico en las mismas. Los granos co-
munes de venta en el medio son: maiz
(mote choclo, pelado y con cdscara),
habas, porotos, mellocos, arvejas, etc.
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D.ARQ-1.30 Planta granos cocidos
Escala 1:50
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D.ARQ-1.31 Elevacioén frontal granos cocidos

Escala 1:50
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D.ARQ-1.32 Seccién AA granos cocidos

Escala 1:50
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D.ARQ-1.33 Planta comida répida
Escala 1:75
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D.ARQ-1.35 Seccién AA comida rdpida
Escala 1:75
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COMIDA RAPIDA

La venta de comida rdpida consiste en
la preparacién de los alimentos que se
realizan y sirven en corto tiempo. Estos
pueden venir previomente prepara-
dos para ser directamente expendidos
0 pueden ser elaborados en el sitio de
venta.

Para la elaboracion de los alimentos
se necesita de mesones para la prepa-
racién, una estufa para la coccion y
recalentado, freidoras y un lavadero
para la limpieza de los productos o
para lavar los platos.

Los alimentos que se comercializan en

esta zona son: hamburguesas, papas
fritas, perros calientes, etc.
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TORTILLERIA

La ftortilleria es un espacio fradicion-
al del Azuay. Las distinfas masas son
previamente preparadas y llevadas al
mercado para ser cocinadas durante
el dia. La elaboracion de la masa se
la realiza mezclando los distintos ingre-
dientes manualmente, luego se divide
en pequenas porciones, las cuales son
asadas en un fiesto de barro cocido.
Las tortillas md&s comunes son de: trigo,
maiz y choclo.

Ofros productos oferfados en esta
zona son: humitas, quimbolitos, café,
chocolate, horchata y ofros productos
tradicionales del Ecuador.

En esta zona se necesita de mesones,
un lavador, y una cocina industrial.
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D.ARQ-1.36 Planta tortilleria
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D.ARQ-1.37 Elevacion frontal tortilleria
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D.ARQ-1.38 Seccién AA ftortilleria
Escala 1:50
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D.ARQ-1.39 Planta jugos y licuados
Escala 1:75

. 50

1.25

3,40

154519

\
1080

D.ARQ-1.40 Planta jugos y licuados
Escala 1:75
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D.ARQ-1.41 Seccidn jugos y licuados
Escala 1:75
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JUGOS Y LICUADOS

En la zona de jugos y licuados se ubi-
can varios puestos pequenos ya que
para su elaboracién no se requiere
de muchos implementos. Es esencial
contar con un espacio para el alma-
cenamiento, exhibicién y refrigeracion
de las frutas y verduras usadas para los
jugos y licuados. De igual manera se
necesita mesones para la preparacion
conun espacio paralavar, pelar, cortar
y ubicar las licuadoras o procesadores.
Varios jugos son previamente prepara-
dos y exhibidos en dispensadores, los
cuales los mantienen frios durante el
dia. Algunos de los sabores que ofre-
cen los comerciantes son: coco, tam-
arindo, zanahoria, remolacha, alfalfa,
sdbila, entre otros. En algunos casos
son combinados y pueden incluir hue-
vos 0 maltas de acuerdo al gusto del
cliente. También se encuentran pro-
ductos como agua en botellas, colasy
bebidas preparadas para la venta en
frigorificos y estanterias.
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COMIDA DE LA REGION

Los mercados son un punto de comer-
cializacion importante. Es el lugar
donde se evidencian las tradiciones
y culturas de la region. Ademds, po-
demos encontrar una gran variedad
gastrondmica representativa del lugar.
Algunos de los alimentos ofertados en
los mercados de Cuenca son:

COMIDA TIPICA

Varia de acuerdo a la localidad del
mercado. En el caso de Cuenca, po-
demos encontrar puestos de comida
tipica que incluyen: hornado, cuy, pol-
lo asado, entre ofros.

CuUY

Consiste de un cuy asado a la bra-
sa servido con papas y otfros acom-
panantes. En este caso para su comer-
ciadlizacion se necesita un espacio
para el asador.

MARISCOS

Por lo general en los mercados de
Cuenca enconframos puestos que of-
recen: ceviches, encebollados, arroz
con mariscos y pescado. Los comerci-
antes llevan muchos de estos alimen-
fos previamente preparados a los es-
tablecimientos en ollas.
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D.ARQ-1.42 Planta comida fipica, cuy y mariscos
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D.ARQ-1.43 Elevacién frontal comida tipica, cuy y mariscos

Escala 1:75

D.ARQ-1.44 Seccion AA comida tipica, cuy y mariscos
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D.ARQ-1.45 Planta hornado y varios
Escala 1:50
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D.ARQ-1.46 Elevacion frontal hornado y varios

Escala 1:50
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D.ARQ-1.47 Seccién AA hornado y varios
Escala 1:50
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HORNADO

Es un plato tipico del Ecuador que
consiste en carne de cerdo horneada
y cuero crujiente, se acompana con
llapingachos (tortillas de papa), mote,
encebollado y otros alimentos que de-
penden de la localidad. El chancho
hornado se traslada al mercado pre-
viamente cocido y es colocado enuna
batea para su exhibicion y comercial-
izacion. En esta zona especificamente
se necesita un mesén de exhibicion
para colocar el chancho y ofro para
colocar una cocina en donde se ubi-
ca un tiesto con los llapingachos.

VARIOS

Existen algunos puestos de comida
complementarios en donde los comer-
ciantes ofertan platos como: caldos,
guatita, seco de pollo, chivo o carne
con arroz, ensalada y ofros acom-
panantes. Estos puestos son libres vy
los comerciantes elaboran diferentes
fipos de alimentos de acuerdo a sus
habilidades.

Escala 1:75
ESPACIOS ] ESPACIOS )
1. ESTUFA 3. MESON 1. ESTUFA 3. MESON
2. FREGADERO 2. FREGADERO 4. PUERTA
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COMEDOR

El espacio para el consumo de alimen-
tos se desarrolla en un drea extensa
debido a que aqui se concentran las
mesas de los diferentes locales. Esta
zona debe contar con espacios de
circulacién amplios y comodos ya que
es un espacio altfamente concurrido
donde transitan vendedores y com-
pradores con bandejas de alimentos.
Se recomienda emplear mesas v sillas
empotradas al piso, de esta manera se
evita el apropiamiento y desorden del
mobiliario. La distribucion de esta zona
no tiene algun tipo de clasificacion ya
que las mesas no pueden estar desig-
nadas especificamente para un local,
si no que estardn libres para todos los
clientes de los disfintos puestos de co-
mida. El nUmero de mesas y sillas nece-
sarias dependerdn de la magnitud del
proyecto, del niUmero de comerci-
antes de alimentos y de la poblacion
de la zona.

Se debe contar con basureros a cor-
tas distancias para controlar la limp-
ieza del lugar. Esta zona debe estar
conectada con el depdsito de residu-
os, evitando lo mds posible el contacto
con los clientes y alimentos.

La iluminacién y ventilacion es un as-
pecto a recalcar, ya que al estar
adyacente a los puestos de venta de
comida va a estar expuesta a varios
olores.
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D.ARQ-1.48 Planta comedor
Escala 1:125

2,25
3,00

—— —

45 30

D.ARQ-1.49 Elevacion frontal comedor
Escala 1:125
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D.ARQ-1.50 Planta comercios varios
Escala 1:75
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D.ARQ-1.52 Seccién puesto de venta
Escala 1:75
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OTROS

TIENDA DE ANIMALES

La venta de animales se desarrolla en
un espacio con estanterias y jaulas
para la colocacion de los mismos. Se
comercializan: aves, roedores, peces,
perros, entre otros. De igual manera se
oferta alimentos y accesorios para las
distintas especies.

ARTICULOS PARA EL HOGAR

En algunos mercados se encuentran
sitios destinados a la venta de articulos
para el hogar tales como: vajillas, ollas,
adornos, etc. Estos sitios comerciales
necesitan de vitrinas y mesas para ex-
hibir la mercaderia.

ROPA Y ZAPATOS

La zona de venta de ropa y zapatos
se encuentra apartada del drea de
comida y alimentos, ya que se debe
mantener la impermeabilidad. La mer-
caderia estd exhibida en vitrinas, me-
sas y paredes del local comercial ex-
puestas directamente al publico.

ARTESANIAS

El diseno de las artesanias depende
de la regién. Dentro de esta zona se
encuentran productos de: cerdmi-
ca, madera, paja, enfre ofros. Estos
articulos son colocados en estantes,
mesones o mostradores. Se debe ten-
er mucho cuidado con el manejo y el
almacenamiento de los productos, ya
que la mayor parte de estos articulos
son muy delicados.

VARIOS

Existen comercios complementarios
dentro de un mercado tales como:
papelerias, venta de cosméticos, bi-
suteria, peluguerias, cerrajerias, articu-
los de pldstico, accesorios de celulares,
jugueteria, reparacién y repuestos de
aparatos electrénicos, entre otros que
dependen de la magnitud del proyec-
fo y de los comerciantes. Es por esto
que se debe planificar algunos comer-
cios libres en donde se pueda imple-
mentar cualquier fipo de negocio que
sea aprobado por los administradores.
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ZONA DE SERVICIO

En los mercados existe una zona de
servicio restringida al puUblico. En este
lugar estdn ubicados los espacios des-
tinados para el manejo de la mercad-
eria y funcionamiento del equipamien-
to tales como: lavaderos, bodegas,
depdsito de residuos, zona de carga y
descarga, cuarto de mdquinas, duc-
tos, servicios sanitarios etfc.

CUARTO FRIO

En un mercado es esencial contar con
cuartos frios, estos cuartos o cdmaras
frigorificas son espacios aislados que
generan y se mantienen en tempera-
turas bajas. Dentro de estos espacios
pueden estar colocados estantes, cel-
das, enfre ofros tipos de mobiliarios
donde se colocan los productos para
su preservacion y almacenamiento
previo a la venta.

BODEGAS

En ésta drea se alimacenan los produc-
tos que llegan en grandes cantfidades
al mercado pero que no serdn vendi-
dos ese mismo dia. En su mayoria vana
ser articulos no perecibles que puedan
duran cierto tiempo almacenados (en
el caso de frutas y verduras se alma-
cenard solo por pocos dias). También
se necesita una bodega general en
donde se almacenen los articulos co-
munes del mercado como los produc-
tos de limpieza.
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D.ARQ-1.53 Planta cuarto frio con celdas
Referencia: Mercado 12 de Abril
Escala 1:125
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D.ARQ-1.54 Planta cuarto frio mariscos
Referencia: Mercado 12 de Abril
Escala 1:125
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D.ARQ-1.55 Planta bodegas

Referencia: Mercado 12 de Abril
Escala 1:125
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D.ARQ-1.56 Planta cuarto de lavado
Referencia: Mercado 12 de Abril
Escala 1:125
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D.ARQ-1.57 Planta cuarto de despostaje
Referencia: Mercado 12 de Abril
Escala 1:125
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CUARTO DE MAQUINAS

En este espacio se ubican todos los
equipos necesarios para el funciona-
miento del mercado, tales como: bom-
bas, transformadores, generadores,
medidores, etc. Ademds, llegardn to-
das las conexiones del equipamiento
para organizarse y controlarse en un
solo lugar por medio de ductos.

CUARTO DE LAVADO

A ésta zona ingresan desde la zona de
descarga los productos que requieren
ser limpiados y desinfectados, tales
como: frutas, verduras, papas, etc. Se
debe tomar en cuenta la evacuacion
del agua, para evitar la acumulaciéon
de la misma en zonas cercanas alos lo-
vaderos. Es un espacio de uso comun.

CUARTO DE DESPOSTAJE

Los productos cdrnicos al ingresar al
mercado por lo general se encuentran
en grandes porciones. Para la comer-
cializacion de estos productos es im-
porfante contar con un espacio des-
tinado al manejo, despiece y tratado
de los mismos. Denfro de estos espa-
cios se encuenfran lugares para col-
gar, cortar y manipular los productos.
Debe estar cercano ala zona de des-
carga, cuarto de lavado y cuarto frio.

SERVICIOS SANITARIOS

La zona de servicios higiénicos serd
ocupada por las personas que con-
curren al mercado, estas pueden ser:
vendedores, compradores, producto-
res, etc. Se debe mantener la limpieza
de los servicios, ya que serd un espa-
cio muy concurrido denfro del estab-
lecimiento. El nUmero de baterias san-
itarias dependerd de la magnitud del
proyecto.
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ZONA DE SERVICIO

LONA DE CARGA Y DESCARGA

La zona de carga y descarga serd
utilizada para el ingreso y traslado de
productos. Estos llegardn en camiones
o camionetas al mercado y en estas
zonas se realizard la descarga para su
posterior almacenamiento en las bo-
degas o traslado hacia las zonas de
venta.

RESIDUOS

El drea de residuos es donde se recol-
ectan todos los desperdicios de los
diferentes locales de venta. Esta drea
debe conectarse a los puestos por
medio de lugares que sean menos
concurridos por los compradores para
mantener el orden y la limpieza. Esta
zona debe estar conectada al exterior
y permitir el ingreso de los camiones de
basura. Ademdas, este espacio genera
olores contaminantes y desagradables
por lo que debe tener contar con un
sistemna de ventilacion 6ptimo. Tam-
bién debe contar con una drea des-
tinada para la higiene del personal de
limpieza y recoleccidon de desechos.
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D.ARQ-1.58 Camién de transporte de alimentos
Referencia: Ernest Neufert, Arte de proyectar en
Arquitectura, 14ed.

Escala 1:125
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D.ARQ-1.59 Planta de giro y accesibilidad
Referencia: Ernest Neufert, Arte de proyectar en
Arquitectura, 14ed.

Escala 1:500
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D.ARQ-1.60 Planta de estacionamiento de camiones
Referencia: Ernest Neufert, Arte de proyectar en
Arquitectura, 14ed.

Escala 1:500
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14,00

D.ARQ-1.461 Plataforma de carga y descarga de productos
Referencia: Ernest Neufert, Arte de proyectar en
Arquitectura, 14ed.

Escala 1:125

ESTACIONAMIENTOS

El drea de parqueos estd destinada
para los compradores del mercado. El
nUmero de parqueos dependerd de
la magnitud del proyecto. También se
debe tomar en cuenta un niUmero de
puestos reservados para el personal.
La accesibilidad desde el parqueo ha-
cia el mercado es muy importante.

PLATAFORMA PARA CAMIONES

El ingreso para los camiones, camion-
etas y vehiculos con productos debe
ser aislado del ingreso vehicular y
peatonal del de los compradores. Esta
zona es restringida del publico y debe
contar con las medidas 6ptimas para
las maniobras necesarias de los trans-
porfistas. Se recomienda contar con
un drea libre de 16m y un radio de giro
de 10m para los camiones de aprox-
imadamente 8,50m de largo y 2,50m
de ancho. La puerta de ingreso debe
tener una altura minima de 4,00m li-
bres y un ancho de aproximadamente
6,00m.

Los camiones con productos se esta-
cionaran de reversa para poder des-
cargar el contenido hacia la platafor-
ma elevada a 1,20m.

Se debe considerar una circulacidon de

aproximadamente 1,50m entre cami-
ones en el drea de estacionamiento.
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1.2.8 NORMA TECNICA

ECUATORIANA MERCADOS SALUDABLES

1. OBJETIVO

1.1 Esta norma establece los requisitos
y practicas que deben cumplir los mer-
cados para la comercializacion y/o
elaboracion de alimentos inocuos ap-
tos para el consumo humano.

4.REQUISITOS

4.1 REQUISITOS RELATIVOS A LA
INFRAESTRUCTURA

4.1.1 Localizacioén, diseno y
construccion

4.1.1.1 El mercado debe estar alejado
de fuentes de contaminacion que rep-
resenten riesgo para la inocuidad de
los alimentos, en particular de zonas
propensas a inundaciones y zonas in-
dustriales.

4.1.1.2 El mercado debe contar con
infraestructura fisica, que impida el in-
greso de animales y facilite el control
de plagas, asi como ofros elementos
del ambiente exterior como polvo vy
materias extranas, con la finalidad de
mantener las condiciones sanitarias.
4.1.1.3 La construccion debe ser sol-
ida y disponer de espacio suficiente
para la instalacién, operacion y man-
fenimiento de los equipos y puestos
de comercializacién, asi como para el
movimiento del personal, usuarios y el
fraslado de materiales y alimentos.
4.1.1.4 El mercado debe brindar facili-
dades para la higiene personal.
4.1.1.5 El diseno y la distribucion del
mercado debe permifir un manten-
imiento, limpieza y desinfeccién de la
infraestructura que minimice el riesgo
de contaminaciones.

4.1.1.6 El diseno y construccion de la
edificacion debe facilitar el control de
plagasy evitar el refugio de las mismas.
4.1.1.7 El mercado debe contar con
una guarderia para el cuidado de los
hijos de los trabajadores/as de los mer-
cados.

4.1.1.8 El mercado debe contar con un
sistema de drenaje para las aguas llu-
vias y las aguas residuales.
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4.1.2 Area y estructuras internas

4.1.2.1 El mercado debe ser distribuido
y senalizado de manera que facilite el
flujo de trabajo siguiendo de preferen-
cia el principio de flujo hacia delante.
La senalizacion debe realizarse de ac-
verdo a la NTE INEN 439.

4.1.2.2 Las dreas internas del mercado
deben estar divididas en zonas o giros
segun el nivel de higiene dependien-
do de los riesgos de contaminacion y
de los alimentos.

4.1.2.3 Los pisos, paredes y techos de-
ben ser construidos de materiales im-
permeables, No porosos que permitan
la limpieza y mantenimiento.

4.1.2.4 Las paredes de los puestos de
comercializacion deben tener una su-
perficie lisa de baldosa o pintura lav-
able hasta una altura minima de 2 m.
4.1.2.5Enlas dreas donde se manipulan
y preparan los alimentos, las uniones
entre las paredes y los pisos, deben ser
concavas (redondeadas) para facili-
tar su limpieza y desinfeccion.

4.1.2.6 Las superficies y materiales, par-
ticularmente aquellos que estdn en
contacto con los alimentos, deben ser
de materiales que no contengan sus-
tancias toxicas y deben estar disena-
dos para el uso previsto, faciles de
mantener, limpiar y desinfectar.

4.1.2.7 Los pisos deben ser de materi-
al antideslizante vy liso, resistente a los
golpes, libres de roturas y grietas.
4.1.2.8 Los pisos deben tener una pen-
diente minima de 2 % que permita el
drenaje de efluentes liquidos proveni-
entes de la limpieza.

4.1.2.9 Los drenajes del piso deben ten-
er la proteccion adecuada, ser con-
ducidos por canerias y estar disenados
de forma tal que se permita su limpieza
y mantenimiento. Donde sea requeri-
do deben tener instalados el sello hi-
drdulico, trampas de grasa y solidos,
con facil acceso para la limpieza.
4.1.2.10 Los techos, falsos techos e in-
stalaciones suspendidas deben estar
construidos de manera que eviten
la acumulacion de suciedad, con-
densacioén, formacion de mohos, de-
sprendimiento de particulas y ademas

g UNIVERSIDAD DE CUENCA

faciliten su limpieza y mantenimiento.

4.1.2.11 Las ventanas y aberturas de-
ben ser consfruidas de manera que
eviten la acumulacion de polvo o suc-
iedad y en caso de comunicacion con
el exterior estar provistas de malla con-
tra insectos.

4.1.2.12 Las puertas deben tener una
superficie lisa y no absorbente de fa-
cil limpieza y cuando sea necesario
desinfeccion.

4.1.2.13 Debe repararse inmediata-
mente toda superficie estropeada
o irregular, asi como cualquier rotu-
ra o desperfecto, tales como grietas,
golpes u otra irregularidad, que facil-
itan la acumulacién de restos de ali-
mentos y suciedades.

4.1.2.14 Los pasillos no deben ser utiliza-
dos como dreas de almacenamiento.

4.1.3 lluminacion y ventilacion

4.1.3.1 La iluminacion puede ser nat-
ural y/o artificial, debe ser adecuada
para permitir la realizacién de las tar-
eas para que no comprometa la hi-
giene de los alimentos y no alterar la
vision de los colores de los alimentos
gue se venden.

4.1.3.2 El sistema eléctrico debe estar
en buen estado y contar con un gen-
erador alterno de energia eléctrica de
encendido automdtico de acuerdo
a los requerimientos energéticos del
mercado.

4.1.3.3 La ventilacidén puede ser natu-
ral o artificial, directa o indirecta para
reducir al minimo la contaminaciéon de
los alimentos transmitida por el aire.

4.1.4 Instalaciones sanitarias

4.1.4.1 El mercado debe contar con
instalaciones sanitarias como servicios
higiénicos, duchas y vestidores dota-
dos de facilidades higiénicas, en can-
tidad suficiente e independiente para
hombres y mujeres de acuerdo alo de-
tallado en el Anexo A y con accesibili-
dad para personas con discapacidad
segun la NTE INEN 2293.

4.1.4.2 Las instalaciones sanitarias de-
ben mantenerse permanentemente
limpias, ventiladas y con una provisiéon
suficiente de agua e insumos de hi-
giene personal (papel higiénico, jabdn
liquido, gel desinfectante, toallas
desechables o secadores eléctricos).

4.2 REQUISITOS RELATIVOS A LOS
SERVICIOS
4.2.1 Suministro de agua

4.2.1.1 El mercado debe disponer de
un sistema de abastecimiento contin-
uo de agua potable, en caso de no
contar con el abastecimiento contin-
uo se debe disponer de instalaciones
para el almacenamiento, distribucion
y asegurar la calidad del agua.

4.2.1.2 El agua potable debe cum-
plir con lo establecido en la NTE INEN
1108, se debe realizar andlisis de la
calidad microbiolégica y composicidon
fisico-quimica del agua al menos dos
veces al ano en laboratorios acredita-
dos para verificar su cumplimiento.
4.2.1.3 En caso de existir un sistema de
abastecimiento de agua no potable
debe ser independiente y estar iden-
tificado, el agua no potable se podrd
utilizar para el sistema contra incendi-
0s, generacién de vapor, refrigeraciéon
y ofras aplicaciones similares que no
contaminen los alimentos.

4.2.2 Desechos liquidos y drenaje

4.2.2.1 El mercado debe tener un siste-
ma de eliminacién de desechos liqui-
dos, que cuente con dispositivos de
separaciéon de grasa instalados indi-
vidual o colectivamente, previo a la
descarga de efluentes, de acuerdo a
la normativa vigente.

4222 los drengjes y sistemas de
disposicién de efluentes deben ser
disenados y construidos para evitar la
contaminacién de los alimentos, del
agua potable o de las fuentes de agua
potable aimacenadas en el mercado.
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4.2.3 Desechos sdlidos

4.2.3.1 El mercado debe contar con
un sistema de recolecciéon diferencia-
da interna de desechos (orgdnicos e
inorgdnicos), almacenamiento provi-
sional en un drea especifica cubierta,
con piso impermeable, con ventilacion
y senalizacioén, accesible para su recol-
eccion y su posterior disposicion final.
4.2.3.2 Los desechos solidos se deben
refirar frecuentemente de los recipien-
tes destinados para este finubicadosen
los puestosy demads dreas delmercado.
Los desechos deben disponerse de
manera que se elimine la generacion
de malos olores para que no sean
fuente de contaminaciéon o refugio de
plagas.

4.2.3.3 Los recipientes para desechos
solidos en los puestos deben estar en
buen estado higiénico cubiertos con
una tapa, y con una funda pléstica
en su interior que facilite el retiro de los
residuos.

4.4 REQUISITOS RELATIVOS A LA AD-
QUISICION, COMERCIALIZACION,
TRANSPORTE, RECEPCION Y ALMACE-
NAMIENTO DE ALIMENTOS

4.4.1 Adquisicion y comercializacién

4.4.1.1 La adquisicion y comercial-
izacion de alimentos deben efectuarse
en dareas limpias y protegidas, deben
conservarse segun el giro del produc-
to sobre estantes, cajones, canastas,
enfre ofros, que impidan su contam-
inacion. No deben adquirirse nunca
insumos e ingredientes colocados di-
rectamente sobre el suelo.

4.4.1.2 Las carnes que se adquieran de-
ben contar con el sello del centro de
faenamiento como garantia de haber
realizado la inspeccidén post-mortem
Las carnes y productos cdrnicos de
procedencia clandestina deben ser
rechazados.

4.4.1.3 Deben adquirirse y comercial-
izarse alimentos cuyas propiedades or-
ganolépticas (olor, sabor, color y textu-
ra) correspondan a alimentos frescos.
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4.4.1.4 Deben adquirirse y comercial-
izarse alimentos procesados que pre-
senten una garantia o marca de falbri-
cacion con registro sanitario y excluirse
los de origen informal, sin etiquetado,
ni rotulado.

4.4.1.5 Los alimentos procesados no
deben superar su fecha de vencimien-
fo y cumplir con los requisitos de ef-
iquetado estipulados en la NTE INEN
1334-1, 1334-2 y 1334-3.

4.4.2 Transporte, recepcion y almace-
namiento

4.4.2.1 Los vehiculos que fransportan
alimentos para proveer al mercado
deben ser exclusivos para este fin, estar
limpios, libres de contaminantes (sus-
tancias o productos indeseables), con-
tar con condiciones de refrigeracion
segun el fipo de alimento, contar con
espacio suficiente para asegurar la
calidad e inocuidad de los alimentos.
Los mismos no deben estar en contac-
to con el piso del vehiculo, al ser frans-
portados.

4.4.2.2 El drea del vehiculo que trans-
porfa alimentos debe ser de material
de facillimpieza, que proteja al alimen-
to de contaminaciones, alteraciones y
efectos del cambio de temperaturas.
4.4.2.3 Los vehiculos transportadores
para proveer al mercado de carne
de animales de abasto, deben contar
con una guia de movilizacion del cen-
tro de faenamiento de origen.

4.4.2.4 La recepcion de alimentos de-
ben efectuarse en dreas limpias y pro-
tegidas; las carnes, los despojos co-
mestibles y el pescado se colocardn
en bandejas, y los productos a granel
en envases limpios.

4.4.2.5 Los productos y alimentos proc-
esados deben almacenarse en condi-
ciones que impidan el deterioro, eviten
la contaminacién y reduzcan al mini-
mo su dano o alteracion.

4426 Los alimentos pereceder-
os y altamente perecederos deben
conservarse refrigerados, de acuer-
do a las temperaturas recomenda-
das para cada alimento, como es el
caso de cdrnicos, ldcteos y derivados,
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productos pesqueros y acuicolas, ver
anexo B.

4.4.2.7 Los productos y alimentos proc-
esados deben ser aimacenados sobre
tarimas o estanterias ubicadas a por lo
menos 20 cm del piso y la pared, para
permitir la circulacion de aire y evitar
que la humedad los deteriore y facili-
tar la limpieza. Los distintos tipos de al-
imentos deben ser almacenados por
clase, especie u origen.

4.4.2.8 Los alimentos de origen animal
y vegetal deben almacenarse por sep-
arado para evitar la contaminacion
cruzada.

4.4.2.9 Los alimentos crudos y cocidos
deben almacenarse en recipientes in-
dividualesy porseparado para evitarla
contaminacion cruzada, ver anexo B.

4.5 REQUISITOS RELATIVOS AL PUESTO
DE COMERCIALIZACION

4.5.1 El puesto de comercializacion y
sus alrededores deben mantenerse
limpios y ordenados.

4.5.2 El puesto de comercializacion del
mercado debe ser utilizado solamente
para el uso y en el giro autorizado vy
bajo ningun motivo podrd ser emplea-
do como dormitorio o vivienda.

4.5.3 Los puestos de comercializacion
deben agruparse por zonas o giros de
acuerdo ala naturaleza de los produc-
tos que expenden, con secciones es-
pecificas para la comercializaciéon de
carne, aves, pescado, mariscos, frutas,
hortalizas, cereales, productos ldcteos,
embutidos y ofros.

4.5.4 Las mesas vy los mostradores den-
fro de los mercados deben conservar
uniformidad en su alineacion, evitan-
do dificultar el transito.

4.5.5 Las estanterias deben ser de ma-
terial anticorrosivo o pldstico que no
contamine los alimentos, en cantidad
suficiente y con una estructura que fa-
cilite la limpieza y desinfeccion.

456 Los alimentos no pereceder-
os deben ser exhibidos y protegidos
en vitrinas, los alimentos alfamente
perecederos (ldcteos, cdrnicos, pes-
cados, mariscos y derivados) deben
ser exhibidos en vitrinas frigorificas vy

colocados en recipientes individuales.
4.5.7 Los puestos de comercializaciony
manipulacion de alimentos altamente
perecederos y perecederos deben
disponer de agua potable, de insto-
laciones para la evacuacion de las
aguas residuales, asi como de recipi-
entes diferenciados para los desechos
solidos.

4.5.8 Para mantener los productos del
puesto de comercializacion de ali-
mentos, libres de contaminacion, se
deben:

- Separar los alimentos de otros pro-
ductos.

- Eliminar y separar todo alimento en
mal estado.

- Proteger los alimentos y los ingredi-
entes de la contaminacién de pla-
gas o de contaminantes quimicos,
fisicos o microbiolégicos, durante la
manipulacion y el almacenamiento.

4.5.9 Higiene del puesto de comercial-
izacion

4.5.9.1 Los pasos que se deben seguir
para la limpieza deben ser:

a) Eliminar los desechos de las superfi-
cies.

b) Aplicar una solucion detergente
para desprender la capa de suciedad
y de microorganismos y mantenerla
por un periodo de 5 min.

¢) Enjuagar con agua, para eliminar la
suciedad suspendida vy los residuos de
detergente.

d) Aplicar ofros métodos apropia-
dos para quitar y recoger desechos o
desinfectar, en caso necesario.

4.5.9.2 Los implementos de limpieza
deben ser de uso exclusivo y ser limpi-
ados y desinfectados frecuentemente.

Los puntos mencionados anterior-
mente son la parte de la normativa NTE
INEN 2687:2013 "Mercados Saludables
Requisitos™. Se analizo los requerimien-
tos relacionados a la infraestructura y
funcionamiento de un centro de abas-
tecimiento. Se incluyen Unicamente los
requisitos necesarios para el proceso
de diseno del proyecto.
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IMG-1.11 Vestimenta vendedora ambulante
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1.3 ESTRUCTURA Y FUNCIONAMIENTO
ACTUAL DEL SITIO A INTERVENIR

1.3.1 UBICACION

La provincia del Azuay estd localizada
al sur del Ecuador en la Regidn Sierra.
Limitada al norte con la provincia del
Canar, al sur con la provincia de Loja,
al este con las provincias de Morona
Santiago y Zamora Chinchipe y al oes-
te conla provincia del Guayas. La cap-
ital es la ciudad de Cuenca (Instituto
Geogrdfico Militar del Ecuador, 2013).

D.AQR-1.62 Mapa de Cuenca

Segun el articulo 10 de la ordenanza 74
de la ciudad de Cuenca, el sector ur-
bano se divide en las siguientes parro-
quias: El Sagrario, Gil Ramirez Davalos,
San Sebastidn, Huayna-Cdpac, Bella
Vista, El Vecino, Totoracocha, Monay,
Sucre, Canaribamba, San Blas, El
Batdn, Yanuncay vy Machdngara.

EL VECINO-----

Las plataformas de Miraflores estdn
ubicadas en la porroquio de El Vecino, D.ARQ-1.63 Mapa del barrio el Vecino
la cual estd delimitada por la Avenida
Miraflores en uno de sus extremos. Es-
tas plataformas abastecen principal-
mente a las parroquias de El Vecino y
Bella Vista (Ordenanza de Divisidon de
las Parroquias Urbanas de la Ciudad
de Cuenca 1982, 2019) y se encuentra
entre las calles Del Pasillo, Del Pasacal-
le, Del Ronador y la Avenida Miraflores.
Cercano allugar, como punto de refer-
encia se encuentra el Parque Miraflores
y la Avenida de las Américas, uno de
los ejes viales principales de la ciudad.

1.3.2 ESTADO ACTUAL

En el sitio a intervenir se encuentran
emplazadas tres plataformas de hor-
migdn, las cuales tienen un drea de:
1271.97 m?, 3890.82 m? y 3867,60 m? re-
spectivamente. Actualmente los dias
sdbados en las plataformas existe una
feria itinerante y los otros dias no tiene
ningun uso en especifico.

D.ARQ-1.65 Mapa plataformas existentes
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(Luis Zhizhpon)
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odminisrrodor

COOPERATIVA
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GRA-1.08 Estructura administrativa
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IMG-1.12 Logo municipio

IMG-1.15 Simbolo Socios

-27 de Febrero
-El arenal , ‘ |
-Miraflores \ !

IMG-1.16 Simbolo Carpas

Las plataformas de las distintas ferias de
la ciudad de Cuenca son alquiladas
por las cooperativas a la municipali-
dad. El costo de alquiler se establece
cada dos anos mediante un conftrato.
Actualmente el costo es de $1600, el
cual es dividido para el nUmero de so-
cios activos. Adicionalmente al costo
de alqguiler los socios cancelan un valor
por: las carpas, la limpieza, el servicio
de agua y la comisidon de basura (Avi-
la, 2019).

La feria de Miraflores estd conformada
por dos cooperativas de socios: la pri-
mera es la Asociacion de Productores
Agroecoldgicos del Azuay (APA) vy la
segunda es la Cooperativa de Vend-
edores Autébnomos de las Ferias Libres
(COFELIC). Las dos cooperativas se
distinguen por el color de carpa y por
su ubicacion dentro de la platafor-
ma, predominando los vendedores de
COFELIC.

Actualmente COFELIC cuenta con
aproximadamente 360 socios. Los
miembros trabajan en las distintas fe-
rias itinerantes programadas duran-
te la semana de la siguiente manera:
los miércoles en el Arenal, los jueves
en los exteriores del mercado 27 de
febrero, los viernes en la plataforma de
Totoracocha, los sédbados en las plata-
formas de Miraflores y los domingos en
Patamarca.

El sistema de trabajo de los vende-
dores inicia el dia previo a la feria y es
mondtono durante la semana. Para la
feria de Miraflores del dia sdbado, por
ejemplo, los vendedores inician su jor-
nada en la tarde del dia viernes desar-
mando las carpas en Totoracocha vy
trasladando en camiones hacia Mira-
flores. En la farde y noche se arman las
carpas y se quedan guardias al cuida-
do de las mismas. Durante la noche vy
madrugada inician los comerciantes a
dejar sus productos, los cuales ya estdn
exhibidos vy listos para las ventas entre
las cinco y seis de la manana.
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La feria funciona desde las seis de la
manana hasta aproximadamente las
fres de la tarde, culminando sus ven-
tas del dia para iniciar el proceso de
traslado (Avila, 2019) (Guaman, 2019).

Enlaferia de Mirafloresla COFELIC fiene
352 comerciantes, los cuales se dividen
de la siguiente manera: 12 vendedores
de abarrotes, 90 de hortalizas y legum-
bres, 54 de comida preparada (tor-
fillas, granos cocidos, bebidas, etc.),
22 de ropa y varios (plantas, pldsticos,
adornos, etfc.), 12 de mariscos, 13 de
pollo, 39 de cdrnicos, 80 de frutas, 16
de ldcteos (leche, huevos y queso) y
14 de papas (COFELIC, 2019).

La Cooperativa Agroecologia APA es
la segunda cooperativa que participa
en la feria de Miraflores. Es una orgao-
nizacién de agricultores dedicados al
cultivo de productos 100% orgdnic-
os por medio de metodologias agro-
ecolégicas. Los comerciantes de ig-
ual manera parficipan en las distintas
ferias y mercados de la ciudad de la
siguiente manera: todos los dias en el
mercado 12 de abril y 3 de noviembre,
los jueves en el mercado 27 de febre-
ro, los viernes en la feria de Totoraco-
cha vy los sébados en la plataforma de
Miraflores (Huiracocha, 2019).

APA no cuenta con un registro de los
giros comerciales especificos de cada
comerciante, ya que lo oferfado de-
pende de la produccidon y varia de se-
mana a semana. En las plataformas de
Miraflores participan 82 comerciantes,
que se encuentran agrupados en los
puestos de venta. Los vendedores
ofertan distintos fipos de productos y
Nno se rigen a un giro comercial deter-
minado. Registrando los giros comer-
ciales en la plataforma de Miraflores
el dia 23 de marzo del 2019 se obtuvo
los siguientes resultados: 34 comerci-
antes ofrecian hortalizas y legumbres,
19 productos medicinales, 20 comida
preparada (tortillas, bebidas, pollo vy
cuy asado, etc.), 3 plantas, 1 mariscos,
12 frutas, 26 ldcteos (huevos, queso,
leche), 5 cuy, 14 pollo, y 6 papas.
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IMG-1.19 Plataforma de estacionamiento

IMG-1.20 Construccién existente (oficinas, bodega y SS.HH)
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IMG-1.22 Zona de mariscos

IMG-1.23 Calle colindante - Del Pasacalle

IMG-1.24 Descarga de productos
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El licenciado Manuel Avila gerente de
COFELIC, explica que las plataformas
funcionan de la siguiente manera: la
primera plataforma estd destinada ex-
clusivamente para parqueo, la segun-
da vy la tercera para comercio (Avila,
2019). En la primera plataforma existen
aproximadamente 55 plazas de par-
queo. En la segunda y tercera plata-
forma se encuentran carpas de 4,20m
X 2,80m, las cuales estdn compartidas
en algunos casos y se distribuyen de la
siguiente manera: en la segunda plata-
forma se ubican 35 carpas blancas y 2
tomates de la cooperativa "APA”, 74
carpas rojas, 8 verdes y 7 azules de la
cooperativa “COFELIC”. También en la
tercera plataforma se ubican 58 car-
pasrojas, 37 verdesy 1 azul de la misma
cooperativa. Ademds, existe una con-
strucciéon de 4,70m x 14,64 m ubicada
enfre la segunda y tercera plataforma,
donde funcionan las oficinas, bodegas
y servicios higiénicos.

Se evidencian varios conflictos dentro
de la esfructura y funcionamiento de
las plataformas de Miraflores. Uno de
los principales conflictos se da por las
malas condiciones de las carpas ya
que los espacios de venta estan de-
limitados por las mismas. Estas carpas
fueron enfregadas por la municipali-
dad hace aproximadamente un ano,
pero a pesar de su poco tiempo de uso
se encuentran deterioradas. Ademds,
los comerciantes se ven en la necesi-
dad de ftratar de estabilizarlas con
piolas y pldasticos de distintos colores
para generar sombra y protegerse de
las condiciones climdaticas. Esta condi-
cién, es mds severa en la época de llu-
via, ya que el agua se acumula en la
lona de la carpa generando conflictos
para los vendedores y compradores.

Ofro problema es el estacionamiento
en el sector, debido a que las calles
colindantes al sitio se encuentran lle-
nas de vehiculos los dias de feria, espe-
cialmente en las zonas de descarga.
De igual manera, existe un problema
de orden y distribucién de los produc-
tos dentro de las plataformas.
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Principalmente en la zona de carnes y
mariscos, ya que al no contar con es-
pacios de refrigeracion los productos
estdn exhibidos bajo las carpas y son
expuestos a las condiciones climdticas
del dia (Avila, 2019) (Guaman, 2019).

Un aspecto fundamental en el fun-
cionamiento de un mercado es la
ubicacién, recoleccidon y desecho
de basura. Actualmente en la calle
Del Pasacalle, colindante a la tercera
plataforma existe un pequeno depdsi-
tfo de basura de 1,70m x 1,40m, el cual
no abastece la cantidad de residuos
generados. Debido a esto se utiliza
parte de la tercera plataforma para
acumular la basura que no cabe den-
fro del contenedor. Ademds, la ubi-
cacion del mismo estd a continuacion
de la zona de venta de comida, estan-
do expuesto al publico, generando
contaminacion y malos olores. En esta
misma plataforma, cercana a la zona
de venta de comida se encuentran los
servicios higiénicos. Los cuales estdn
en malas condiciones y tienen un cos-
to de $0,15.

Los comerciantes sin un espacio des-
ignado se convierten en vendedores
ambulantes que circulan no solo den-
tro de la feria si no también alrededor
de la ciudad, generando problemas
de orden y seguridad. Estos vende-
dores no estan afiliados a ninguna co-
operativa y su presencia en las ferias o
mercados genera conflictos. Debido a
esto es importante la reubicacion de
estos vendedores dentro de un estab-
lecimiento con todas las necesidades
que el caso lo amerita. Las platafor-
mas de Miraflores abastecen a un gran
sector de la ciudad y podrian acoger
a mds comerciantes con una mejor
distribucién y organizacion.

IMG-1.25 Contenedor de basura

IMG-1.26 Zona de depdsito de basura

IMG-1.27 Servicios higiénicos

IMG-1.28 Vendedores ambulantes
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