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RESUMEN

El presente proyecto esta enfocadaersistema comunicacional paadesarrollo,
comecializacion e implementacidte dulces tradicionales de la ciudad de Qupitoducido
por artesanos localeisl objetivo es visibilizar su negocio mejorarglomarca producto,
organizando a los productores y optimizasds ventajas comercialesn el fin de preservar
la produccion de dulces tradicionales.

A través de la investigacion cualitativa, observando la cultura entorno a la produccion de
dulces, comduncionan actualmente y detectando sus necesidades; se propone una solucién
que permita conservar los valores de esta tradicion.

El presente proyecto fue realizado enjoato con Alejandro Suarez



ABSTRACT

The present project is focused on c@ammunication system for the development,
commercialization and implementation of traditional sweets from the city of Quito, produced
by local artisans. The objective is to make your business visible by improving your product
brand, organizing the produseand optimizing their commercial advantages in order to
preserve the production of traditional sweets.

Through qualitative research, observing the culture surrounding the production of sweets, how
they currently work and detecting their needs; A soluisoproposed that will preserve the
valuesof this tradition.

This project was done jointly with Alejandro Suarez.
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1.- Introduccion®

Los artesanos productores de dulces tradicionales de Quito, han conservado y mantenido
el legado de la elaboracion éstos productos por muzh afios, sin embargo cada esta
practica esta desapareciendo, consecuentemente no han obtenido los respkaddssede

expansion y crecimiento.

fiLa caracteristica principal de este fendmeno es la falta de un sistema que permita
establecer parametros de posicionamiento de mercado de un producto o servicio. Se puede
mencionar también que la falta de estéticaesgmtacion es elementhfluyentepara que
un producto se destaque entre los dem#ésnga una particular presencia en un puesto de

venta de productagSuarez, 2016p. 9.

Aportar con los conocimientos adquiridos a nivel académico durante los estudios
universitarios para beneficio y desarrollo de los productores artesanales, asi como profundizar
en las causas consecuencias de la forma de comercializar estos productaksicsiopto
difusién, promocién de marca e imaggiuda a actualizar estadisticamente los valores de

rendicion de estos productos, contribuyendo al progreso de los artesanos.

El interés profesional como Disefiador Comunicacional nace por conocer el comercio
informal y las diferentes condiciones en las que trabajan los artesanos, ademas de analizar los
diferentes empaques, formas de comercializar, imagen, difusion y promocion de estos

productos asi como su calidad (Suarez, 2016, p. 10).

En el marco de la teorgcioeconomica laboral artesanal, la investigacion se ejecuto
mediante una serie de entrevistas a los artesanos y diferentes clientes que concurren en la

busqueda de productos ademas de posibles clientes potenciales.
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2 - Marco teérico

Primero es necesarconocer por qué se considera tradicional y practicamente autéctono a
los dulces quitefios llamadfisc o | a ¢ estipersnds de cien afios han sido fabricados en
la capital, siendo actualmente el inico productorstie golosina el Ing. Luis Banda. Féle
quien heredd y mantuvo estetividad culinariala misma que se remonta a la época
repwlicana. Esta actividad inicizon la exportacién de la cafia de azlcar; que en esa época
era muy afamado y populdl aumento de la poblacién increment6 los proseko
produccion, los que hicieron de sustituto al método artesaoabstante el proceso de
fabricacionde lascolaciones ha permanecido igual desde inicios de su fabricadeida que

estas forman parte de nuestra identidad cultural.

La identidaccultural se conforma de valores, tradiciones, orgullos, simbolos y creencias
de una sociedad, nacion o grupo social. La misma actua individualmente en cada uno de sus
mi embr os generando un Asentimiento dwm perte
proceso de conductas de los individuos, las mismas que pueden ser influenciadas por

diferentes grupos, instituciones o la misma sociedad. (Suarez,2@8%

Las costumbres, tradiciones, modos de vida, dialecto constituyen parte de la identidad de
una omunidad la cualealza el sentido de pertenencia a un grupo social, como lo menciona
Anderson 1991, AEs necesari o conocer nuestra
eje esencial para saber de donde venimos y quiénes somos, por lo taipiresnim

mencionar al colonialismo como el vehiculo pareotenacion de identidades.

Desde el punto de vista constructivista se puede definir a la identidad cultural como una
identificacion simbolista, que crea un actor social en objetivo de acciénsaciadad. Esta
creacion no empieza desde cero mas bien existe una base firme que poco a poco se va

moldeando.
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Nfél os conceptos de cultura e identidad so
e indisociables en sociologia y antropologia. En efecestrauidentidad sélo puede
consistir en la apropiacion distintiva de ciertos repertorios culturales que se encuentran en

hnhuestro entorno soci al, en nuestro grupo (0]

Forma parte de la identidad cultural de las oraes el desarrollo, estudio y aplicacion de
la gastronomia, sus raices, tradiciones, recetas, materia prima acorde a la temporada y el

sector geogréfico donde se encuentre y a los pueblos que pertenezcan.

Desde el punto de vista de la industria culteaitérminos d&d heodorAdorng; filosofo

aleméany uno de los maximo®presentantes de la escuelticajla cocindie s | a
transformaci - n de obr adagasgonanfateseconsideradalafgeet os a

una fuente gratificante para ser consuamiddorno argumenta que cada producto requiere ser
individual, por tal motivo un plato tipico de un ludarsca representar un posicionamiento

cultural.

~

ALa cultura es |l a interfaz entre | as dos
susingredientes, sabores, recetas, utensilios y maneras de preparar los alimentos

constituye uno de los elementos sustantivos de la identidad de nuestra nacion y herencia:
propia, profunda, Unica, mestiza y cultural. En consecuencia, la gastronomia nacional

regional conforman un patrimonio comun de todas las personas sin distincion de clases, en
Cuyo uso, preservaci-n y difusi-n tienen r

2008)citado en De la Cruz, 2011, pd)

Pero, ¢ Como influye la cultura gastraméa en la identidad de un puebP&ra esto es
importante entender que en Ecuador la cultura gastronomica es una mezcla intercultural de
costumbres y tradiciones los cuales se han ido forjando durante la creacion de los estados,

naciones con el transcurdel tiempo y en circunstancias que se pueden comprender mejor
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con la siguiente afirmacion.

€l os gobiernos empezaron a promover tende
lograr la asimilacion o integracion de los pueblaaros e indigendsa la sociedad
nacional. Con este propésito, se habian puesto en practica politicas especificas de
integracion tanto en el campo educativo, cultural, econdémico como social, y la
imposicion de patrones culturales de una minoria que tuvo a bien excluir
heterogeneidades y difencias en nombre de una unidad nacional. (Unigarro, 2010,

p.95)

Con este contexto al parecer nuestra gastronomia se vanagloria de ser; como todo el
Ecuador, multicultural y multiétnica, es decir es rica en variedad y sabores provenientes de

multiples tadiciones realizando fusiones y generando muchisima variedad culinaria.

La alimentacién, como interaccién social en la que conflugempermanente
transformacionlas intersubjetividades de individuos y colectividades, mezcla factores
relacionados coralproduccion, la economia, la politica, la cultura, la ética, la estética y
principalmentela supervivencia, por lo que se sitda en un lugar fundandeéio de las
dinamicas humanasnHanto es hecho y accion que determina ademas de lo biolégico,
diferencias e identidades, asi como las condiciones de bienestargpaesentacion de los
sujetos/comensales, pues segun Aguirre (2004) la alimentacion nunca es exclusivamente
social ni biolégica, sino que en este acto se integran ambos. (Citsdtmeoya, L., Villa, P.,

2016 parr.1)

fiLa cocina facilita ejercicios de afirmacion de todo lo que somos o consideramos que hace
parte de nosotros. Permite encontrar y reiterar nuestra pertenencia social a un espacio cultural,
gue es el espacio desde el ggt siendo producida. En ella, a través de sus platos, sus

técnicas y demas aspectos involucrados, se pone en evidencia una idénfid@shigarro,
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2010, p. 88)

A inicios del siglo XXse produce la segunda revolucion industrial, se fabrica tal cantidad
de objetos que se ha generado una competencia desleal entre los productores; por que el
proceso de produccion industrializado abrioé el camino a una produccion masifecatengr
costa La apertura de mercados de paises industrializados, da cabidaecierae vaedad
de alimentos y productos. E | resultado fue poner en mMovi mi
revoluci-n en | os m®todos de alimentar a una

(Barraclough, G., p48).

Por consiguiente, la industrializaciérodiomo resultado la desaparicion dégpicas
tradicionalesen el ambito gastrondmico quitefio, uno de estos es el de los dulces tradicionales,
por ejemplo la espumilla de guayaba que se dejé de elaborar con tenaderojgpara dar
paso al mezclador alico; obteniendo mayor produccién pero perd@ta practica
tradicionalempleada. Sin embargo existen dulces tradatesque conservasu fabrican

artesanay se niega a la industrializacién; como por ejemplo las colaciones quitefias.

La palabracolacion segun la expresion quitefia y el diccionario de la real academia de la
|l engua, es: MAsin-nimo de ap e rtiadicionaleolaredgdh c u al

sierra, especificamente en la ciudad de Q(8darez, 2016, p.11)

Etimologicamente viene del latgollatio forma sustantiva abstracta @ellatusque

quiere decir conceder (lexicoon.org)

Sin embargo este sustantivo identificado en el entorno o contexto social capitalino
significa: el refrigerio que s&rve a media mafiana enviado a los nifios para ser consumido en
el receso o recreo en una institucion educativa. Es decir, el aperitivo que consumen los nifios

en el recreo o tiempo libre cuando se encuentran en clases. Igualmente se pueda aplicar esta
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palalbra para el refrigerio de media mafiana o media tarde de personas oficinistas sin que se lo

pueda remplazar con el almuerzo o merienda.

Las Colaciones, son dulces tradicionales que tienen forma de esferas de color blanco
realizadas a base de una mezcla deazacaramelada derretida en agua, miel y agua bendita;
junto con otros ingredientes secretos, rellena de mani, nuez, anis o almendra que le da un
toque particular; dulce al principio y algo lampeado cuando se derrite en la boca y queda el

centro del dule, lo que la hace muy apetitosa y evita el empalagarse con facilidad.

La tradicion y el esmero que se presentan en la ardua elaboracion de este producto
gastronomico, la fabricacigeracticamente artesanal, la materia prima propiaaislypsu
delicioso sabor hacen de este producto Unico, pues se tiene conocimiento; gracias a un articulo
del diario EI Comercio, que uno de los lugares mas referenciales en aleantmfeccion de
este producto es el que e e danGmunaVeodeo
fundada en 1915 por la Sra. Hortensia Espinoza, que comenzd con esta receta a comienzos de

1915, para heredar su receta a Luis Banda (padre) y posteriormente Luis Banda (hijo).

ALa capi t aescueade teadiciongssasmca@acionegjue cumplen cien anos,
halagan el paladar de los quitefios y se resisten a desaparecer, aungue solo usigtesano

con la elaboracion de estos dulces ( E | Comercio, 2015, abril 2

Actualmente existen pocos lugares donde realizan esta actividad tradicional de
elaboracion de dulcesin embargo, son varios comerciantes los que se dedican a su venta
ubicados en el centro histéride Quitolos cuales practican diariamente esta tradicion. Como
apoyo al desarrollo artesanal el municipio de la ciudad realiza diferentes actividades como la
feria de dulces que anualmente se realiza en el MuseoQiedad en donde los diferentes
productos son expuestos y vendidos al p¥%bl i c

productos con recetas tradicionaye&n algunos casos, su preparacion forma parte del legado
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familiar. Se esina que mas de ocho mil personas asistiran a la Feria que se organiza por sexto

~

afo consecutivo.o0o (Ultimas Noticias, 2014, a

Segun las necesidadestablecidas por Maslow se considera al alimento como una de las
necesidades maisicas, una necesidad fisioldgica; alimentarse para poder vivir, pero en este
contexto se razona que el hecho de disfrutar de una golosina y mas aun en compafia de
personas que comparte un mismo gusto por este producto eleva el rango de necesidad a una
de pertenencia social e incluso de estima, el compartir con familia y amigos hacen que en la
piramide de necesidades este producto sea considerado también como un servicio sinébnimo de

identidade identificacion.

Esta tradicion como su palia lo explica hace referencia a los objetos y tecnologia para
elaborar los dulce€n primera instancia se lo realizaban con el objetivo de saciar y satisfacer
las necesidadate una persona o nifio al momento de saboredulce. La técnica y
conocimiento para elaborar este producto ahora, es la misma desde hace mas de 115 afios, su

valor gastronémico forma parte de una cultmegerial innegable.

Esta tradicion no esta dispuesta a desaparecer, a pesxigiar factores externos que
amenazan la realizacion de este dulce tradicional, como por ejemplo la paulatina desaparicion
de los artesanos que elaboran o elaboraban esta golosina debido principalmente a la ardua
tarea de fabricacioy al cambio de producto, vale la pena mencionar al sefior Luis Banda
guien ha mantenido | a tradici-n de el aborar

115 afios (Suérez, 2016)

Aqu?2 es donde nace una pregunt a leggadodeu® se |
generacion en generacion de costumlre=encias, valores y expresiones artisticas
caracterizados en cada grupo de personas mediante via oral que se mantiene en el presente,

con or2genes en el pasadoo. (Shils, 1981, p.
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La alimentacion diaria de la gente de Quito sufrié cambios significativos en la primera
mitad del siglo xx, sin embargo fueron los sectores populares quienes salvaguardaron gran
parte de las tradiciones culinarias, a pesar de que muchas familias de este sect
involucradas en un proceso social ascendente estuvieron dispuestos a una renovacion en

sus costumbres alimenticias. (Espinosa, M., p. 65)

3.- Problematica’

Se considera que los dulces tradicionales de Quito son una especial tradiciéraculinari
capitalna. Sin embargo sus productosistemas de comercializacion cada vez disminuyen
reduciendo su produccién. Actualmente el mercado se ha limitado a la venta de estos
productos solamente en el centro historico de la ciddad)ientes locales son los
consumidores mas importantes, donde los clientes gotenciales consumidores (nifios,
adolescentes, jévenes) poco 0 nada conocevatigl culinario, la tradicion gl valor

nutricional de estos productos.

Los artesanos productores de dulces tradicisrageQuito, confecciondas dulcesn la
comunidad pretendiendo obtener ventas rentables de sus productos, sin enobexgie
una organizeion o sistema colectivo que gual artesano productor, llegando a ser poco o
nada competitivos. Su produccidenta ydistribucion es bastante basica; mantenigram
crecimiento econémicy por ende frenandel estilo de vidale los productores artesanales

(Suérez 2106p. 1)

En consecuencijdos productosirtesanales de dulces tradicionales capitalaoson
visibles y estan desapareciendoasionando que cada vez se conozca menos esta tradicion

gastronOmicajue casi no se dihdefuera del centro histérico de Quito.

En vista a lproblematicasocial, culturaly econdmicajue existe entorno a los fabricantes
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y productores de dulces tradicionales ,menester contar cehconocimiento total de los
procesosle fabricaciondistribuciony consumo demdulce tradicional de Quitpara
enfocar las destrezas y cualidades necesarias para realizar un cambio positivo en cuanto al

sistema de distribucion y comercializacion del mismo.

Ademas, bs fabricantes de dulcasdicionalegle Quitq vend@ sus productos sin una
organizacién colectivgue los respaldeompitiendo entre ellos erdiendcespacicen el
mercado local e internacion&sta venta poco organizada genamgp crecimiento econémico
y por enddas colaciones pierden fuerza en el mercado alimenticio, al igual que el trabajo de

los productores artesanales.

Adicionalmente]os fabricantes artesanalesg enfrentan a productos no tradiciondtes
cual ha llevado a una casi total extincion de la tradicion dulcera capitalina. Como
consecuencia el oficio ancestral no es transmitido ni agtempdir las nuevas generaciones,
dando lugar al desinterés del publico en general y de los productorempenar esta
tradicion.

Todo esto ha ocasionado gascbmpetencia de este tipo de productos se da en doble

sentido, por las siguientes razones

Primero, los productorempiten entre si, es debis fabricantesradicionaleselaboran
y venden sus praattos de forma desorganizada, intentan acomogmoeucto de acuerdo al
mercado de oferta y demanétacual haocasionadaener un mercado reducido dentes

gue conocemste tipo de productos

Segundo, existe urmpeten@a de productosmdustrializdos como: caramelos, chicles,
chupetes, chocolates, etc., los cuales tienen un publico objeisrgeneral y universal, son

masconocidos y faciles de adquirimp se requiere ir al centro histérico para adquirir este
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tipo de productos.

Las consecuenaade estainamicade negociose refleja en la deficiencia de productos
atractivos de calidad y confianza que puedampetir con productos industrializadqsg
representen los valoree losdulces tradicionales de la capitadmo calidad, sabor,
tradicion, etc. permitiendo que el usuario tenga una agradekperiencia de consumo, la
cual ayde a mitigar ese vacio culturglje se esta generando por la falta de conocimiento de

estas tradicionegastronomicasn Quito.
4.- Descripcion del proyeco

Por lo expuesto, es importante reali@artrabajo de disefio y comunicacion el cual

pretenda dasolucién al problema planteado:

El desarrollo de un sistenproductoque alarque la distribucion, organizacion y
comercializacion de las colaciones Cruz Verde, juntamente clise@b de estrategias
comunicacionales encaminadas a mejorar, visibilizar y estandarizar la imagen genarca
dulces tradicionales de la ciudad de Qutor ello la marca y empaque debe identificar al

producto manteniendo los valores tradicionales (Suarez, 2016).

4.1 Objetivo

e Visibilizar, organizar y fortalecer la marca e imagen de los dulces tradicionales
de la ciudad de Quito, conocidos como Colaciones.

e Generar un empaque como elemento fundamestatdacion y
familiarizacion por parte del cliente.

e Posicionar a la marca con una estggt&eomunicacional y de disefio.

Como objetivo académico, pene en practica los conocimientos adquiridos, se

contribuye al crecimiento y desarrollo del entorno social en ekeudésenvuelven las
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actividades de investigacion encaminadas a solucionar los problemas planteados, por medio

de la accion y definiciéde areas criticas, enfocadas en las actividades propuestas.
5.- Investigacion

Se ha considerado como parte fundamental del presente estudio la realizacion y analisis de
los procesos cualitativos y cuantitativos de la fabricacion, consumo y distribuaattes

tradicionales capitalinogpn el fin decomprender sus multiples facetas de su desarrollo

5.1 Andlisis cualitativo®

El presente analisise enfocé eta importancia de estudiar y comprender las cualidades,
atributos y valores no solo del producto y su proceso de fabricag@ntambién del sentir y
experimentar las vivenciate! dia a diael fabricante de dulces tradicionales andos como
colacionesSe planteé tres s de investigacion, observaci@ntrevistas y vivenciade seis
lugaresreferentesle fabricaciérde dulcegradicionalesle Quitq debido que ellos son parte
del proceso de distribucidon de las ColacioGasz Verde,adem& que son el principal

clientedistribuidor;a pesar ge fabrican dulces tradicionalgs1o ®laciones.

La implementacion de un sistema de balanceo delmgande se elaboran las
Colaciones Cruz Verde, esticnologia de mayor relevancen donde el mani, la nuez o la
almendra juntado con la miel y los demas ingredigt@sn la forma clasica de las
colaciones. Gracias a un movimierpoy afos practicadde meneo/balanceo que hacen que
los dulcesse individualicen y no se peguen unos con otros, forman parte del proceso de

fabricacion.

Todos estos puntos de distribuctionde elaboran los dulces encuentran en un area de
un kildbmetro a la redonda apimxadamente comprendiendo desde la avenida 24 de Mayo al

sur, hasta la calle Manabi al norte encontrandose aproximadamente diez puntos de fabricacion
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de dutes,distribucion y venta deotaciones (Andrade & Suarez, 2016).

Durante las entrevistals, invesigacion se centré en témer datos que nos muestra si el
producto es apto o no para la distribucion nacional y posible exportacion. También saber si el
producto es consumido con frecuencia por los clientggeytanto conocen las personas sobre

la existen@ del producto(Suarez & Andrade, 2016)

El primer diagbordamos al Sr. Luis Banda, uno de los principales productores yanaestr
de la dulceria tradicionafjuien hasido un referentga que su aportes muy importante en la
elaboracion de dulcestradional es de Qui t o, es pbeseéBmicanent e
productor que elabora esta golosina, la misma que la ha fabricaddiegar por mas de cien
afos Luis Banda abre las puertas de su local a las 08:00 am los dias sabados, domingos
feriados, los otros dias alaeonveniencia segda demanda de pedidos que tengaldgal
se encuenér ubicado en la calle Bolivar y Chimborazayo sector es conocidomofiLa
Cruz Verd®. Con su caracter muyagticular y gentil, Luis Bandanvitaa degustasus
colaciones, muestra su agrado al enterarse que el motivo de la visita a mas de ser clientes, es
de caracter investigativo y nos porciona mucha informaciécomola materia prima de sus
dulces, el proceso de elaboracion cien por ciento artesanal, sus frecuentes clientes y muchas

anécdotas vividas en cien afios de tradicion. (Andrade& Suarez, 2016)

Es propietario de un pequefio local donde se encuentra undgrdinces fabricados
artesanalmente como colaciones, higos enconfitados, caca de perro, mani de dulce, rompe
muelas, haba de dulce, entre otros, pero el que mas se destaca por su sabor, fragilidad e

hi storia son | as fnCol acioneso.

El proceso de fabricaci®e muestra en la siguiente ilustracion.
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Las Colaciones Cruz verde, inicia su proceso de 0 La miel es preparada con agua bendita, azucar,
fabricacion a las 7:00am. Enciende el carbén miel, limén y otros ingredientes que no los quiso
y calienta la paila de bronce. mencionar, porque dice que son secretos de familia.

o Vierte el mani previamente pelado, o Se vierte una pequefa capa de miel
en la paila caliente , con movimientos manteniendo su singular movimineto.
ondulatorios el mani es tostado. Como una especie de columpio, la paila

cuelga de una biga incrustada en la pared.

Se repite el proceso por cuatro o cinco veces, o Como resultado se obtiene esferas de caramelo
durante la cual la miel poerdfe suis cualidades de 1,7 cm de daimetro aproximadamente por
liquidas y se solidifica alrededor del mani. granod e mani, cada tanda es de treinta libras de

mani, tres litros de miel, la cual se demora
aproximadamente tres horas en terminar.

Infografial, proceso de fabricacion Colaciones Cruz Verde

Seelaboran tres tandas diarias los dias sabados, domingos y feriados, y una que otra los

dias ordinarios.

Segun las conversaciones mantenidas con el Sefior BanelarealizGus estudios en
Administracion en la Universidad Central, da a entender que su deseo es no dejar perder esta
tradicion y que se mantenga intacta tal como lo hered6 de su madre, egwd@ngun tipo

de intervencion tecnoldgica o industrial en su elaboracion. También manifiesta que sus

clientes habituales son los vecinos, amigos y conocidos que por mucho tiempo han visitado su
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| ocal Al os gringos pr ueb antentdr @socecalgb geqwuestra e s p o
cultura, pero luego se entusiasman y ||l evan

habituales, los cuales hacen pedidos para negocio de diez fundas en adelante.

A partir del mediodia nuestro siguiente persomrajel sefior Antonio Encalada, quien
|l l eva m8s de treinta afos fabricando el f amo
calles Garcia Moreno e Imbabura, provee de higos enconfitados, rompe muelas, mani
enconfitado entre otroSu especialidad eal tostado con dulce de raspadura y un poco de

vainilla que comumente algun criollo se le ocurrio llamarlo caca de perro.

Su fabricacion es relativamente mas rapida debido a que una vez realizado el maiz tostado
y derretida la raspadura en agua con guéade vainilla ésta se vierte en el tostado fijandose
la miel al maiz, su remesa es de aproximadamente de 40 libras por racion, se realizan 2
raciones diarias, y se atiende a los clientes desde las 9:00 a.m. hasta las 6:00 p.m. El producto
gue mas vendeparte de las colaciones es la caca de perro y el mani enconfitado, sus clientes
son vecinos y transeuntes del centro historico de Quito. El sefior Encalada manifiesta que a
pesar de saber cual es el proceso de fabricacion deldagones, para él no euugrentable
realizarlas puesto que son muy laboriosas, prefiere encargarlas al sefior Luis Banda

pr8cticamente el Yani co Adistribuidor oficial

El dia20 de noviembre del 2015 se realizo una excursion por diferentes lugares del centro
historicoen busqueda de locales que elaboren dulces, investigando sobre los diferentes
artesanos que existen en el sector que generalmente elaboran dulces tradicionales. Lo que mas
llama la atencion es que muchos de ellos se dedican a la fabricacion de los mlsems d
pero casi nadie elabora las famosas colaciones a pesar que muchos de ellos manifestaron
sabercuales el proceso de fabricacion. Los precios de estos productos estan establecidos por

los propios comercianggpues nalifieren los unos de los otrdsos clientes comunes son
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personas queiven en el sector y transeuntes del centro histérico de Quito que desean probar

este producto, también extranjeros que son mots@adonsumirlos por los guias turisticos.

Entre los comerciantes que realizan estaideid esta: Luis Banda, Antonio Encalada,
Mercedes Guaman, José Chasi, Maria dégglesOlmedq Rocio Guzman, Teresa
Toapanta, entre otros, llama la atencion que ninguno de ellos tiene un letrero distintivo de su
negocio, el 90% de los mismos fuer@arddados y uno adquirido o comprado, la mayoria
realiza los mismos productos diferencidndose levemente en su modelo productivo o
simplemente de la cantidad de demanda que tengan principalmente en los fines de semana y

feriados.
Andlisis:

Las investigaciones realizadas sirvi6 como aporte para obtener datos generales de la
manerague losartesanos producen, comercializan sus productos y como lo presentan al
publico llegando a la conclusion de que ninguno de estos productos tienen empague ni

marca que los distingapplo tanto, se considecaiear ursistema comunicacional y estrategia

paraeste producto artesan@ndrade& Suarez 2016).
5.2.Anélisis cuantitativo®

Este analisis tiene por finalidad entender y comprender el porcentagest@as que
gustan de los diferentes productos artesanales, cuantas veces lo consumen \agjuieaen
preferencia en cuanto a su distribugisinel producto es bueno o malo, todo con la finalidad
de establecer un publico referencial que marque upaaatel consumo del producto, cudles

son sus valores y porque lo prefieren. Para este analisis se realizd una encuesta personal en el

! Los capitulos de introduccién, marco tedrico, problematica, investigacién, analisis cuantitativo y cualitativo,
han sido elaborados en conjunto con Alejandro Suarez, por lo cual smhamddas citas respectivas,
conforme el desarrollo del presentabiajo de titulacion.
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sector del centro historico de Quito (Suéarez, 2016)
Obteniendo los siguientes resultados:

En total 150 personas entre edade 30 a 60 afios, hombres y mujeres fueron
encuestadasprovechando el momento de su compra para realizar breves preguntas las cuales
fueron contestadas de manera satisfactBgta encuesta duré aproximadamente 5 minutos

por persona.

¢Cree usted que las tradiciones culinarias ecuatorianas se estan

perdiendo?

Sl = NO

Tabla 1: Encuesta pregunta 1
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¢Consume mas de una vez por semana algin dulce
tradicional?

=51 = NO

Tabla 2. Encuesta pregunta 2

ile gusta a usted el empagque gue comunmente llevan los
dulces tradicionales?

=51 = NO

Tabla 3 Encuesta Pregunta 3



¢Cree que los dulces tradicionales tienen un costo elevado?

s 3« NO

Tabla 4 Encuesta Pregunta 4

¢Cree usted que los dulces tradicionales solo los encuentra en el
centro histérico?

n 3l = NO

Tabla 5 Encuesta pregunta 5

26
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45i tuviera la oportunidad mantendria la tradicion de elaborar
dulces tradicionales?

=5l = NO

Tabla 6 Encuesta Pregunta 6

Andlisis:

Los dulces tradicionales hoy en dia todavia tienen acogida entre sus consumidores y esta
tradicidon se niega a desaparecer, sin embargo, su presentacion (empaque) y distribucion se
encuentra estancada, manteniead@romedio de venta semanal que no regist
incremento en las mismas ya que no poseen ningun sistema que les ayude a expandir, crecer,
mejorar su imagen y su sistema de distribudiéimpoco causeecordacion yo pueden
competir con los dulces no tradicionate@sno caramelos, chupetes, emthes (Suarez &

Andrade, 2016).

6. Desarrollo del proceso de la marca y empaque

6.1. Referencia marca

Como referencia y punto de partida la creacién de una marca que abarque y acoja a toda la

produccion de dulces tradicionales capitalinos facilitacdiaunicacion entre proveedorgs,
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elaboradoregyenerando una imagémica y reconocida, quee despliegue un abanico de
productos qu@ertenezcan a esta marca paragbaseste contexto se realizo la imagen de

todos | os dulces tagadicionales AKeeto Candy

Seconceptualiz6 a la marca de Ke€andy basado en la apariencia fisica de uno de los
dulces mas tradicionales del centro histérico, su forma redondeada muy texturizada y poco
uniforme con una banderilla que sobresale como un estilo vintage con eldgbjeferir a la

historia del producto que se ha mantenido con el paso del tiempo.

De esta manera se establece a AKetto Candy ¢
artesanales tradicionales de la ciudad de Quito. Cuyo propdésito es fomentar laifnodieicc
dulces tradicionales, organizarlos en una sola marca, visibilizarlos y darlos a conocer al
mercado como una imagen competitiva y valorada por sus multiples atributos de calidad,

tradicion y cultura de Quito.

Marca paraguas de distribucién

Colaciones Higos cofitados

llustracior? Logatipo Keeto Candyealizado por Suarez y Andrade en el 2015
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Para desarrolldas mejoray estratégicas comunicacionales eprekente trabajo se
tomé comareferencia al producto actuddl sefior Luis Banda dias Colaciones de la Cruz

Verde

Fotografia Imagen actuatie Colacioneshttp://patrimonio.elcomercio.com/imagenes/recortes/26/d8.jpg

Con el fin de desarrollar de mejor manera los procesos de disefio y sus productos, se
establecio como eje principal de mejaranocer el recorrido que realiza el cliente para la
adquisicién de las colaciones; este recorrido lo efecttan los distribuidores de esta
golosina, sin embargo son productores de otro tipo de dulces y principales clientes del
productq los cuales deben leaar un esfuerzo innecesario para la adquisiciolasle

colaciones

Se pretende mejorar el servicionociendcel recorrido del cliente disbuidor de

colaciones, para identificar los puntos necesarios que deben ser mejorados.

La siguiente ilustracion nastra los puntos de contacto y la forma que el cliente

realiza las adquisiciones de las Colaciones.



RECORRIDO PARA LA ADQUISICION “"COLACIONES CRUZ VERDE”

COMERCIANTE
Colaciones*Cruz Verde”.

Teresa Toapanta

El proceso adquisitivo
siguiente manera.

Elabora dulces tradicionales, conoce el
proceso de fabricacidn de las colacio-
nes Cruz Verde, sin embango las comer-
cializa y compra el producto a Luis
Banda cerca de cinco afnos.

lo realiza de la

o ABASTECIMINETO
Confarme el stock en
perchas y estanterfas,
Teresa secomunica via —
telefiinica con Luls Banda
para solicitar el pedida,
aproximadarnents 50
funditas conforme lo

oE:'ERﬁ

SITeresa no caloula bien su »
tlempo de venta se queda
sin producta, por lo
general daja un mangen
de diz fundas extras para
comarclalizar mientras se
demara &l nuevo pedido,

a COMNFIRMACION
La confirmacién del
pedido se lo realiza un dia Q
antes del pefodo
ofrecido para garantizar g
la entrega del producto, si
son pedidos especiales,

30

Con mayor razdn se
requerkdo t&.‘bozr::gg;rrada— realiza este paso.
(Pedido espedal, es

auando se le pide que
elabore |as coladones

con nuez, anis u otra).

¥

a TRASLADO QO VIAJE

Una vez confirmado el pedido se
dispone a trasladarse al local de Luis
Banda, lo realiza a pie y con un
canasto, esta relativamente cerca pero
implica trasladarse un kilémetno
aproxdimadamente y e toma cerca de
una haora entre iry venir,

!

@ EXHIBICION DEL PRODUCTO

Unia vez en su local se dispone a exhibir

— e (@) PAGO
Teresa invierte aproximadamente USS
40,00 por las cincuenta fundas de
woladones, vende a un délar ada
funda, realiza el pago en efectivo. (Mo
espera mucho en esta transaccidn,

depende si hay clientes o no en el
local de Luis)

e [ @)  COMERCIALIZACION

Teresa comercializa las colaciones a clientes

el producto en perchas y estanterias, deja [~ mal esporadicos, que deambulan por &l centro ]
diez fundas guardadas aparte y arregla lo | w] histérico de Quito, sus dientes son turistas y

mejor que pueda la presentacién del 11 trancedntes, la ubicacién geogrifia de su local
plmtt:l‘;Jctojunm con los duloes que ella facilita la venta de sus productas (Gancia

elabora.

Moreno y Rocafuerte)

iComo hacer para que el recorrido sea mas facil y accesible para el comercializante y mejore
las prestaciones del productor?

llustraciorB. Recorrido para la adquisicién Colaciones Cruz Verde

Se realiz6 un estudio de la experiencia del distribuidocolaciones, el cuablquiere

el productade Luis Bandapara su comercializaciéBe analiza los puntos de contacto

que faciliten la obtencion del producto.
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EXPERIENCIA DEL COMERCIANTE DE “COLACIONES CRUZ VERDE"

" OYE

colaciones.

producto,

SIENTEY PIENSA.

Comercializar producto es rentable,
le gusta a su clientela y puede promo-
donar otros productos que ella
misma elabora.

* Podria ella misma realizar o elaborar
el producto pero representa mucho
trabajoy no le alcanza el tiempo con
todos |os productos que ofrece a sus
dientes. )
* Comprar el products es més renta-
ble pero es incémodo tener que

L Terasa Toapamnta

* Los clientes gustan mucho de las

* Su competencia tienen similares
formas de adquirir y comerdalizar el

@)

{ OBSERVA

~

* Muchos de sus competidores
también comerdalizan Colacionas
Cruz Verde.

* Sus clientes la prefieren porgue
son tratados con amabilidad y
brinda “yapa”™ en los productos
queella elabora, no asl en las
colacionas.

* Adquirir las Colaciones puede ser
mids rApido y facil

adquirirlo personalmente, le gustaria 1
que le ofrezcan un mejor sarvicio.

M A

{rDICE YHACE i
¥ Adquiere &l producto porgue le
gusta a sus cliemtes,

* Se queja por el servicio, le gustaria
exclusividad.

* Ofrece e producto jumto con
otros que ella prepara

L v

.

PUNTOS DE CONTACTO COMERCIANTE DE "COLACIONES CRUZVERDE"

VIATELEFONICA @ & PERSONAL
[
- L ]
e o 3
Para: Para:
REALIZAR EL PEDIDO. CANCELAR EL PRODUCTO
CONFIRMAR EL PEDIDO RETIRAR EL PRODUCTO

iComo hacer que los puntos de contacto fadiliten y mejoren la experiencia de compra y

comercializacion?

llustracion4.Experiencia del comerciante y puntos de contacto

En la actualidad la experiencia del comerciante de acuerdo a su estado de satisfaccion

se representa en el siguiente grafico.
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EXPERIENCIA DEL COMERCIANTE DE COLACIONES CRUZ VERDE

Emociones del Cliente

NECESIDAD DE VIAJE PARA ADQUIRIR COMERCIALIZAR

POSITIVA ADQUIRIR EL PRODUCTO EL PRODUCTO EL PRODUCTO

10

Comercializadén
9 del productoy
gananda
8 Baja cantidad
de producto
7 Confirmacién Colocacién en
del pedido perchasy

6 mostradores
mmRo S --------------------------- Brnsnnnsnnngisnsnas s snsnsnsnsnnsnsnnnnnn L

4

Solidtar

3 pedido

2

! Espera de

confirmadén Pago por el
producto

NEGATIVA

llustracion5. Emociones del cliente

Se proponen las siguientes mejoras en el canal de contacto del fabricante Luis Banda y
el distribuidor comerciante.
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MEJORAS TACTICAS

Viaje de adquisicién

Comercializan
“Colaciones POSIBLES
Cruz Verde” MEJORAS
TACTICAS
ABASTECIMIENTO ‘ O
B diente se da cuenta
lafatadeproducte
Fotens raejcrar la setackin dul ‘
churie ¥ RIodector, Que M
LU
llama via telefénica @ — savw F— @
para proveerse
:g Tiempo de espera, tres Q. \
dias aproximadamente i & \ ®
£ confirmar pedido @ 0 WA S
8 //"’ \._‘ \ \
> P \ | \
8 p ,’ ,.“.‘,z .
i, Traslado o viaje. o / \
- El client= s dispone 74 ‘ N\
eti I / o . ’__ N
1§' aretirar el producto / E &_ \ .
% / /,,- ' \
-§ Pago en efectivo pd L‘;‘ "‘P:'" Iragen
Exhibiciondel gy ]
producto
Comercializacién e
del producto A

llustracién 6. Mejoras Tacticas

o Productor de
Colaciones
“CruzVerde”

Servicio ofrecido al cliente

Espera llamada telefénica

para la elaboracién de las coladones
si tiene en stock solidta se dirijan

a retirar el producto

Elaboracién del pedido, aproximadamente
esta listo en un dia pero solicita que se
lo retire en tres, segun la cantidad de pedidos

Espera la confirmacién del pedido para
separar la cantidad indicada

Recibe el pago, entrega el producto

Espera llamada para nuevo pedido

@ Puntode contacto

@ Faceso senvicios del producto

En base a lo expresado anteriormente se realiz6 un andlisis de los principales puntos
criticos a mejorar

1Cémo hacer que el cliente no
se preocupe por el stock?

JCémo hacer que el cliente no espere mucho
y deba confirmar el pedido?

2Cémo hacer que el cliente no
debair a retirar el producto?

o

2Cémo hacer més facil y rdpido el
proceso de pago por el producto?

LNCR o

1C6mo hacer que el producto sea mas
facil de exhibir, cobmodoy répido?

°%

Alfinal el comerciantey
productor deben tener

llustracion?. Runtos criticos

mejores y mayores beneficios
en comercializacién y atencién.
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Como resultado del andlisis efectuadaitpiente ilustracion ejemplifica como se
puede mejorar la experiencia del usuario al momento de la adquisicion, comercializacion

y exhibicion del producto.

2COMO SE PUEDE MEJORAR?

0 ¢ 0(0Y¥®

Se sugiere que el lugar que el cliente llame a solicitar un nuevo pedido, sea el productor quien llame
al comerciante para saber si requiere una nueva remesa del producto, organizar el tiempo de

entrega del producto.
>
v

©of =« ©
Se plantea la implementacion de un transporte de recorrido con el producto que una vez

que confirmen el pedido via telefénica pueda ser entregado en los locales que comercializan
el producto, también se puede realizar la transaccion econémica o el cobro por el producto.

4 x o\ 4

Laimplementacion de un nuevo empaque garantiza una nueva imagen mejor reconocimiento del

producto, ademas se pretende incorporar un producto con mostrador que facilite su exhibicion
en los sitios que son comercializados, facilitando de esta manera que el comerciante dedique
demasiado tiempo en organizar y mostrar el producto.

)%

0 (b,

Por dltimo se realizara una campana de comunicacion publicitaria con la nueva imagen
del producto, los canales seran definidos posteriormente.

llustracion8.Implementacién Mejoras Tacticas
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6.2. Propuesta de disefio.

Con el objeto d@romocionay visibilizary conforme los estudios realizados se
complementard los objetos de disefio cagstldio ydesarrollo deftediseficdel empaque
primario, un empaque promocional exhibidor que facilite la distribucion y presentacion de los
nuevos emaques de las colaciones. Asi mismo se generard una campafia publicitaria con btl
en tiendas gn espacios como paradas degsugenerando nuevos y mejores puntos de
contacto con el fin de incrementar su produccién, reconentmie imagen de las colaciones

y la creacion de una nueva marca e imagen.

6.3 Productos de disefo.
6.3.1 Bocetos digitales

Primeros bocetos presentados en el 2015 por Andrade y Suarez.

¢O\ACIONE COLACIONES
COLACIONES

O

e

CRUZVERDE CRUZVERDE

CRUZ vERD®

llustracion 9. Primeros bocetos por Andrade y Suarez 2015
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CRUZ VERDE

LA

§

1)
! - g <
- R
COLACIONES

llustracion 10Bocdospor Andrade2016

El iso-logotipo representa los valores y cualidadegpdsiucto, abarca la historia y
traicion de los dulces llamados colaciones, el nombre es herencia del lugar fisecel taxl

elabora.

Forma parte de la imagen del producto su logo que se encuentra constituido por elementos
graficos de facil reconocimiemty familiaridad. Se asocia a la pionera fabricante de estas
golosinas hace mas de riafios, ilustrando a una viejedifae gustosa realiza colaciones,
rodeada con un marco redondeado de hojas, frutos y ramas lo que simbatigeekdisentes

con gue selaboran. M falta la famosa paila, elemento indispensable para su elaboyass

complementa con una tipografia sanssgihbolt, organica y de facil lectura.

El logo es monocromatico en escala deeas, pensado en la aplicacigl mismo en

estanterias y vidrios, ademas de su uso en el empaque.

llustraciénll. Logo Colaciones Cruz Verde




























































