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PRESENTACION

La Universidad Mayor de San Andrés (UMSA) y el Instituto
de Investigacion y Capacitacion en Ciencias Administrativas
(IICCA), comprometidos con la investigacion y el desarrollo
sostenible, reconocen su papel fundamentalen la generacién
de conocimiento a través de la investigacion cientifica. Con
ese espiritu se haemprendido este estudio, para comprender
de manera mas profunda la demanda de productos ecolégi-
cos por parte de los restaurantes de la ciudad de La Paz.

Contando con la evidencia de la oferta, gracias a investi-
gaciones previas sobre las vocaciones productivas en los
macrodistritos rurales de Zongo y Hampaturi, el equipo de
investigacion en coordinacion con la Agencia de Desarrollo
Econdmico Local (ADEL) del Gobierno Auténomo Municipal
de La Paz (GAMLP), identifico la necesidad de recoger datos
especificos sobre la demanda de productos agroecoldgicos.
Es por ello que se procedio a entrevistar a establecimientos
de diversos tipos, incluyendo restaurantes de autor, buffet,
fusién y gourmet, entre otros, a modo de obtener una visién
mas integral sobre las caracteristicas de demanda.

Estos resultados son valiosos para poder trabajar en politi-
cas publicas de fortalecimiento a productores rurales, con la
finalidad de generar oportunidades para satisfacer requeri-
mientosy necesidades que tengan potenciales clientes como
ser losrestaurantes descritos.

Por todo lo mencionado, los invito a leer esta importante
contribucionytambién, de manera especialagradezcoa Fun-
dacion Alternativas porsuvalioso apoyo a esta investigacion.

MSc. Guadalupe V. Riera C.
DECANA a.i. FCEF- UMSA






INTRODUCCION

Enanosrecientes, el sector gastronomico del Municipio de La
Paz ha ganado mayor notoriedad por las diferentes propues-
tas que pone a disposicion de lasy los comensales. Paralela-
mente, estudios muestran que, a raiz de diferentes motivos,
las personas se alimentan, cada vez mas, fuera de sus ho-
gares. De esta manera, los negocios y emprendimientos que
giranentorno al expendio de alimentos se tornan en un rubro
con multiples potenciales para influir de manera positiva so-
bre laseguridad alimentariay el desarrollo econémico.

Sibien el drearural del Municipio de La Paz atraviesa un pe-
riodo caracterizado por una urbanizacion acelerada, la labor
agropecuaria aun se destaca como una actividad econémica
yunmedio de vidamuy presente dentro delterritorio. Eneste
marco, es fundamental velar por la sostenibilidad de estas
actividades agricolas y pecuarias que, a tiempo de proveer
alimentos, también generan un sinfin de servicios ambienta-
les fundamentales para el equilibrio de los ecosistemas.

En gran medida, velar por las actividades agropecuarias
presentes en el territorio demanda garantizar que estas sean
rentables;yparaello, lasylosproductoresrequierenaccesoy
oportunidadesde mercado. Asi, los circuitos cortos de comer-
cializacion se constituyen en un mecanismo importante tanto
para potenciar un relacionamiento directo entre productores
y consumidores como para garantizar que la ciudadania tenga
acceso a alimentos dentro de su radio de convivencia.



En este contexto y con miras a aportar al desarrollo de ca-
denas de valor con identidad local, en la gestion 2022, un
equipo deinvestigacién del IICCA de la UMSA se propuso de-
dicar esfuerzos a estudiar las dinamicas y caracteristicas de
abastecimiento de restaurantes de La Paz a fin de identificar
oportunidades que existen para potenciar circuitos cortos de
comercializacion, especificamente a través de un relaciona-
miento directo entre el sector gastrondmico y productores
de Zongo y Hampaturi (los dos macrodistritos rurales del
municipio). El presente estudio se ha elaborado sobre la
base deinformacion extraiday sintetizada de lainvestigacion
Demanda de Hortalizas Ecoldgicas en Restaurantes de la Ciu-
dadde La Paz, conelpropdsitode que los datos recolectados
puedan alcanzar un publico mas extenso.

Se espera que, a través de lo expuesto, este estudio se cons-
tituya en una contribucion mas al desarrollo de un modelo de
desarrollo territorial y econdmico sostenible, centrado en
garantizar la transformacion de los sistemas alimentarios
para que estos sean resilientes y capaces de alimentar de
manerasaludable alas personas, encondiciones de equidad.

Obijetivos de la Investigacién

e Analizar practicas de adquisicion de productos por parte
de restaurantes del Municipio de La Paz, con el fin de
comprender las dinamicasy factores que influyen en sus
decisiones de compra.

e |dentificar oportunidades y desafios para establecer y
fortalecer circuitos cortos de comercializacion que pro-
muevan la produccion local del municipio y la reduccion
de ladependencia de alimentos importados.

e Determinar el interés y los volumenes de demanda de
hortalizas y productos ecoldgicos por parte de res-
taurantes de la ciudad de La Paz, con el propdsito de
fomentar la producciony oferta de estos productos en el
mercado local.

Metodologia

Este estudio se constituye en una investigacion descriptiva
para el cual se realizo un trabajo de analisis cualitativo y



cuantitativo. Eluniverso estudiado se compone derestauran-
tes gourmet, restaurantes tematicos, restaurantes de autor,
restaurantes buffet, restaurantes fusién, cafés-restaurantes
y hoteles-restaurantes. Es importante notar que se aplicd
un criterio de exclusion en torno a restaurantes familiares,
snacks y restaurantes de comida répida (agachaditos, comi-
da callejera, comida para llevary foodtrucks, entre otros).

Para el levantamiento de informacion, se utilizaron las si-
guientes herramientas:

- Investigacion bibliografica: Se realizd una revision
intensiva de fuentes bibliograficas y de teorias rela-
cionadas a temas de produccién agroecoldégica, ca-
racterizacion de los alimentos, estudios de mercado
y circuitos cortos de comercializacion.

- Entrevistas: serealizaron entrevistas semiestructu-
radas con lasy losresponsables de compras de dife-
rentes tipos de restaurantes de la ciudad de La Paz.

Es importante mencionar que la metodologia de investiga-
cion fue no experimental y se aplicd un disefio de muestreo
no probabilistico dada la falta de informacion precisa sobre
eltotal de restaurantes de la ciudad de La Paz.



CONTEXTO

Lainformacion de mercados se constituye en uninsumo cru-
cial para agricultores, ya que ayuda a reducir riesgos asocia-
dos a la venta de productos y a identificar mercados favora-
bles parala comercializacién. Asitambién, puede servir para
orientar el disefio de calendarios de siembra y la adopcion
de estrategias para almacenar o conservar determinados
alimentos entemporada baja. De esta manera, lasy los agri-
cultores pueden programar sus épocas de siembray cosecha
para que coincidan con dinamicas de flujo de demanda. Tam-
bién les permite identificar los mercados mas provechosos
para ofertar sus productos y obtener precios mas justos de
sus compradores. Asi, la informacidon de mercados se torna
enun elemento crucial para la toma de decisiones.

Una revision al Diagnostico de Desarrollo Econémico Local
del Macrodistrito de Hampaturi y del Diagnodstico de Desa-
rrollo Econémico Local del Distrito Rural Valle de Zongo,
realizados por el IICCA, proporciona informacion valiosa
acerca de los habitantes y las actividades agropecuarias de
estos macrodistritos rurales; también revela los grandes
potenciales productivos que existen en estos territorios. Por
estas razones, visibilizar tendencias de oferta y demanda
puede proporcionarinformacion importante, tanto para pro-
ductores como consumidores, potenciando multiples opor-
tunidades para el desarrollo territorial, social y econdmico.

Sin duda, la actual crisis climatica y ambiental que se viene
atravesando exige que se inviertan recursos y esfuerzos
para fortalecer sistemas de produccion amigables con el
medioambiente. Por eso, el estudio también ha dedicado
esfuerzos especificos paraidentificarsiexiste onouninterés
desde el sector gastronomico en adquirir alimentos organi-
cos para emplearlos en sus preparaciones. Se considera que
estainformaciéon también puede servir de incentivo para que
productores deninicio a una transicion hacia la agroecologia
u otros métodos de cultivo libres de quimicos.



DESARROLLO
DEL ESTUDIO

La investigacion participé a 48 restaurantes ubicados en
tres macrodistritos del Municipio de La Paz: Zona Sur (29%),
Cotahuma (44%) y Centro (27%). Para fines del estudio, se
categorizaron los establecimientos segun diferentes dina-
micas de funcionamientoy tipos de oferta gastronomica. Asi,
los establecimientos se catalogaron como: buffet, gourmet,
café-restaurante, de autor, de fusion, hotel-restaurante y te-
matico (ver Tabla 1). Se destaca que estos establecimientos
se distinguen entre si por sus formas de preparar alimentos
y bebidas, asi como por las recetas, productos, técnicas y
herramientas que utilizan. Por estas razones, es importante
no considerarlos de manera homogénea, ya que cada tipo de
establecimiento tiene una demanda especifica de insumaos
que luego influye sobre sus tendencias de compra.

Tabla 1: Namero y tipo de restaurantes
que participaron del estudio

Tipode Nro.de
restaurante restaurantes

Buffet 3
Café-restaurante 7
De autor 3

Fusién 4

Gourmet 4
Hotel-restaurante 3
Tematico 24

TOTAL 48

Fuente: Elaboracion de los autores

Los restaurantes tematicos se caracterizan ya sea por pre-
parar comida tradicional de un pais especifico o por ofrecer
menus vegetarianos o veganos. Por otro lado, los cafes-
restaurantes no solo ofrecen platos de comida, sino también



infusionesy bebidas preparadas. Los restaurantes de fusion
se distinguen por combinar diferentes estilos culinarios de
diversas culturas y utilizar ingredientes representativos de
otros paises.

A su vez, los restaurantes gourmet se destacan, mayor-
mente, por ofrecer platos locales contemporaneos, de alta
calidad, que utilizan ingredientes selectos. Los restaurantes
buffet se caracterizan por ofrecer una amplia variedad de
platos que los comensales pueden servirse a su gusto en un
area de autoservicio. Porsu parte, los restaurantes de autor
se especializan en la creacion de platillos originales por par-
te de el/la chef.

Finalmente, los hoteles-restaurantes preparan platos tan-
to para comensales del publico en general como para sus
huéspedes. Cada uno de estos tipos de restaurantes tiene
caracteristicasy enfoques unicos que los distinguen entre la
oferta gastronomica.

Entrevistas Realizadas

Con el objeto de identificar dinamicas de abastecimiento, asi
como las relacionadas con proveedores y las tendencias de
demanda de alimentos y volumenes de compra, se llevaron a
cabo entrevistas a las y los encargados de compras de cada
establecimiento. Se considera que esta informacion resulta
valiosa tanto para productoras y productores locales, asi
como para proveedores e intermediarios, ya que puede ge-
nerar nuevas oportunidades de mercado.

Es importante senalar que las personas responsables de
compras desempefan diversos roles dentro de sus lugares
de trabajo (desde propietarios y administradores hasta
ayudantes de cocina y cocineros). Esta caracteristica, en si,
revela que no existe un perfil especifico para este tipo de
funcion o responsabilidad.



Grafico 1: Tipo de restaurantes
que participaron del estudio
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Fuente: Elaboracidn de los autores

Dindmicas de Abastecimiento

Al momento de analizar las dinamicas de abastecimiento
de los restaurantes, es interesante notar que las y los en-
cargados de compras indican que, al momento de adquirir
productos, ellos priorizan dos aspectos principales: la dis-
ponibilidad de los productos deseados y la forma de entrega
de proveedores. En este marco, el 73% afirma encontrar
todos los productos que necesitan para su establecimiento
en los centros de abasto, mientras que un 27% indica que no
siempre encuentra todos los productos que requieren.

En detalle, el T100% de los restaurantes buffet y de autor,
asicomo la gran mayoria de los restaurantes fusion, tema-
tico, café-restaurante y hotel-restaurante, logran obtener
todos los productos que requieren, ya sea en los centros
de abasto que frecuentan o mediante proveedores. Por su
parte, los restaurantes gourmet indican encontrar todos
los insumos que requieren, ya que mayormente demandan
productos bolivianos.

Algunos establecimientos no siempre encuentran lo que
necesitan en los mercados o supermercados. Esto se debe



principalmente a que algunos insumos que utilizan, como la
palta, el kiwiy el limon real, son de temporada. En muchos
casos, esto exige pagar precios mas elevados para adqui-
rirlos, o ajustar menus en torno a productos disponibles a
lo largo del ano. En otros casos, la dificultad radica en que
los productos demandados son poco comunes, exéticos o
importados, como ser la vainita china, la papa voladora, el
asai, el copoazu, los ajies sucrenses, la fruta del dragon o los
brotes. Estos pueden ser dificiles de conseguir, debido a que
provienen de otros departamentos o paises.

En torno a la frecuencia de compras, el 50% de los estable-
cimientos entrevistados indica que realizan sus compras de
manera semanal. Mientras tanto, un 32% realiza compras de
forma tanto diaria como semanalmente.

Grafico 2: Frecuencia de compras
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Fuente: Elaboracion de los autores

Con mayor detalle en cuanto a los distintos tipos de restau-
rantes, vale notar que el 100% de los restaurantes fusion
entrevistados, asi como una mayoria de restaurantes de au-
tor, gourmet, tematicos y café-restaurantes, indican realizar
sus compras semanalmente. Por otra parte, los restaurantes
buffet, tematicos, hotel-restaurante y café-restaurante
revelan realizar compras diarias y semanales. Las compras



diarias giran en torno a fruta, plantas medicinales y plantas
aromaticas, debido a que estos son mas perecederosy tien-
den a marchitarse rapidamente. Las compras semanales, en
cambio, se caracterizan mayormente por la adquisicion de
variedad de hortalizas (de raiz, talloy bulbo), legumbres, ce-
realesy frutossecos, ya que estos tienen mayor durabilidady
menorriesgo de deterioro.

Enestemarco, un84% de los establecimientos entrevistados
indican que realizan sus compras en mercados informales,
mientras que un 13% se abastece en supermercados. Un
3% acude a ferias eventuales. Por otra parte, todos los ca-
fés-restaurantes y hoteles-restaurantes, junto con mas del
50% de los demas restaurantes, eligen realizar sus compras
en los mercados informales. Esta eleccion se basa en la
disponibilidad de productos necesarios para sus platosy en
los precios mas accesibles que ofrecen estos vendedores en
comparacion con otras opciones de abastecimiento.

Evidenciado por medio de las entrevistas, existe un claro
favoritismo hacia el Mercado Rodriguez con una preferencia
de un 85%, frente a los mercados Sopocachi, Villa Fatima,
Yungas, Irpaviy Achumani (3% cada uno). Segunlasylosen-
cuestados, estatendencia se debe a que lasy los vendedores
delRodriguez ofrecen productosamenorprecio encompara-
ciénconotrosmercadosytambiénasuubicacion estratégica,
que facilita accesoy comodidad para los compradores.

En lo que respecta a los supermercados, el 50% de los
restaurantes buffet y fusion opta por realizar la mayoria
de sus compras en estos, mostrando una clara preferencia
por el supermercado Fidalga (50%). Estos compradores
escogen estos establecimientos principalmente porque les
proporcionan facturas y también por la conveniencia que
presentan la ubicacion de sus tiendas. Indican, sin embargo,
que ocasionalmente tambiénrecurren alos mercados infor-
males cuando no encuentran los productos que necesitan
en los supermercados.

Vale resaltar que, algunos restaurantes de autor asisten a
ferias eventuales organizadas porel GAMLP. Venenellasuna
excelente oportunidad para establecer contactos con posi-
bles proveedores, a tiempo de adquirir mayor conocimiento
sobre sus productos.
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Finalmente, esimportante notar que segun lasy los entrevis-
tados, un 52% de los productos que adquieren proceden del
Departamento de La Paz, mientras que el resto proviene de
los departamentos de Cochabamba, Chuquisaca, Tarija, Beni
y Potosiy enalgunos casos, del Peru.

Grafico 3: Tabla cruzada tipo de
restaurante y lugar de abastecimiento
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Fuente: Elaboracion de los autores

Dindmicas de Relacionamiento con Proveedores

La mayoria de los restaurantes (58%) indica que realizan
sus compras en mercados y supermercados y por ello, no
trabajan con proveedores. En cambio, un 19% si cuenta con
proveedores que, ademas, suministran productos ecologicos
mientras un 13% cuenta con proveedores especificos para
ciertos productos.

Las entrevistas revelaron que una mayoria de restauran-
tes gourmet cuentan con un proveedor que les suministra
los productos que demandan. En contraste, solo unos
cuantos restaurantes tematicos tienen proveedores. Los
restaurantes de autory fusién muestran una relacion mix-
ta con los proveedores, acudiendo a estos para algunos
productos especificos y buscando otras fuentes para el



resto. Finalmente, una mayoria de restaurantes fusion,
cafés-restaurantes, buffet, hoteles-restaurantes y tema-
ticos actualmente no cuenta con proveedores estableci-
dos; no obstante, expresan un interés en contar con estos
para, de esta manera, obtenerinsumos de manera directa
y con las caracteristicas necesarias.

Grafico 4: Establecimientos que cuentan
con proveedores
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Fuente: Elaboracidn de los autores

Esimportante sefialarque, segun loidentificado, los criterios
mas importantes para los restaurantes, en torno a trabajar
con proveedores son: precios, calidad del servicio y de los
productos ofertados, cumplimiento de acuerdos y plazos
de entrega. También mencionan la importancia de poder
realizar devoluciones en caso de que productos no cumplan
con los estandares requeridos y estipulados en los acuerdos
alcanzados entre partes.

De aquellos establecimientos que cuentan con proveedor,
solo un 5% indica haber suscrito contratos formales. Esto
significa que, en casi todas lasrelaciones entre restaurantey
proveedor, lasnegociaciones se realizan a partirde acuerdos
verbales. No obstante, las y los entrevistados, indican que,
en algunos casos, esta informalidad conlleva ciertas falen-
cias, yaque han existido ocasiones en las que no se honraron
compromisos acordados.



Enrelacién a transacciones entre establecimiento y provee-
dor,un79%delasylosentrevistadosindicaquerealiza pagos
en efectivo sinrecibir una factura, mientras que el 9% realiza
depdsitos bancarios. En algunos casos excepcionales, los
pagos en efectivo se respaldan con factura mientras que
en algunos establecimientos cuentan con lineas de crédito
quincenal y/o mensual con sus proveedores. Se resalta que,
un 57% de las y los entrevistados se muestra satisfecho con
su metodo de pago actual, en tanto que el 37% expreso un
interés por formalizar sus transacciones a través de la emi-
sion de facturas. Finalmente, un 5% revela una preferencia
por la posibilidad de realizar depdsitos directos a las cuentas
corrientes de sus proveedores.

En cuanto a los beneficios de tener un proveedor, las en-
trevistas revelan datos interesantes. Un 76% sefiala que su
proveedor cuenta con un vehiculo para realizar la entrega
directamente al restaurante, lo que agiliza el proceso de
abastecimiento. En cambio, un 14% cuenta con proveedores
que ocasionalmente disponen de vehiculo, lo que implica
que, en algunos casos no pueden llevar los productos hasta
el establecimiento y el personal del restaurante debe des-
plazarse hasta el proveedor.

Por otra parte, llama la atencion que un 10% de proveedores
no disponga de un vehiculo propio para el transporte de sus
productos, lo que obliga a los encargados de compras de
los restaurantes a trasladarse hasta un punto de encuentro
acordado para obtener sus productos. Ademas, en el caso de
aquellos proveedores que envian productos desde el extran-
jero o delinterior del pais, los restaurantes envian a recoger
sus pedidos, principalmente, a la terminal de buses de la
Avenida Peru. Esta informacion resalta la importancia de
considerar variables de logistica y accesibilidad al momento
de elegir proveedores; asi como la capacidad de adaptarse
a diferentes circunstancias para asegurar el suministro ade-
cuadode los productos necesarios para el funcionamiento de
los restaurantes.



INTERES POR
PRODUCTOS
ECOLOGICOS

Enafiosrecientes, se evidenciauninterés creciente por parte
de la ciudadania en consumir alimentos saludables, libres de
quimicos y cultivados de manera amigable con el medioam-
biente. En este marco, el estudio también centro esfuerzos
en identificar si existe una demanda desde los restaurantes
por productos ecologicos con el objeto de identificar oportu-
nidades de mercado para productores ecoldgicos o aquellos
interesados en haceruna transicion de cultivos convenciona-
les hacia la agroecologfa.

De esta manera, primeramente, se busco identificar si existe
un conocimiento en torno al término ecoldgico. De acuerdo a
los resultados, un 85% de las y los entrevistados manifesto
un nivel basico de familiaridad con el término, mientas que un
15%revelé noconocerelmismo. Especificamente, losrestau-
rantes buffet, de autor, fusién, gourmet y hotel-restaurante
demostraron mayor familiaridad con eltérmino, aligual que la
mayoria de los restaurantes tematicos y cafés-restaurantes.

Mediante el estudio, se encontré que la mayoria de los res-
taurantesinvolucrados, incluyendo los de tipo buffet, fusion,
tematicos, cafés-restaurantesyhoteles-restaurantes, tienen
como practica comln abastecerse en mercados informales o
supermercados. El principal criterio de seleccién para estos
establecimientos se basa en la calidad de los productos,
sin enfocarse especificamente en si provienen de fuentes
ecologicas. Encontraste, losrestaurantes de autor, gourmet,
tematicosy hoteles-restaurantes que si optan por productos
ecologicosindican que buscan este tipo de productos debido
a que consideran que tienen mejor sabor y textura. Estos



establecimientos cuentan con proveedores que ofrecen una
amplia variedad de productos ecoldgicos.

Aquellos establecimientos interesados en adquirir pro-
ductos ecologicos, pero que actualmente no cuentan con
proveedores, han identificado barreras de accesibilidad a
raiz de una oferta limitada de estos productos en cantida-
des necesarias y la falta de certificacion que respalde su
origen ecologico. En ese sentido, el 73% de lasy los entre-
vistadosindica que los productos que compran parala pre-
paracion de sus platos, incluyendo hortalizas, legumbresy
cereales, nocuentan conuna certificacion que confirme su
condicion ecologica.

Grafico 5: Tabla cruzada tipo de restaurantes
que compran productos ecoldgicos
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Fuente: Elaboracion de los autores

Al realizar el estudio se verificé que sélo cinco de los siete
tipos de restaurantes compran hortalizas certificadas o con
sello de calidad, las que son suministradas directamente
por proveedores confiables. Por otra parte, el 100% de los
restaurantes de fusion y hoteles-restaurantes, junto con
la mayoria de los demas tipos de restaurantes, adquieren
una variedad de productos que no cuentan con certificacion



ecoldgica, debido a que se abastecen principalmente en
mercados informalesy supermercados.

A pesar de las limitaciones en torno a la disponibilidad de
productos ecoldgicos, esimportante notarque el 100% de los
establecimientos buffet, gourmet, de autor y la mayoria de
losdemastiposderestaurantesindican que estandispuestos
e interesados en comprar productos ecologicos, siempre y
cuando cumplan con ciertos criterios. Estos, se centran prin-
cipalmente en garantias de calidad, especialmente en térmi-
nos de aromay sabor, y en la presentacion de certificados de
autenticidad que verifiquen el origen ecologico por parte de
los productores. Los demas establecimientos indican que su
decision de compra de productos ecologicos la deben reali-
zar posteriora un andlisis de precios (ver Gréafico 6).

Grafico 6: Tabla cruzada tipo de restaurante con
interés en comprar productos ecoldgicos
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Fuente: Elaboracidn de los autores

Vale notar que un 38% también expresa interés en adquirir
hortalizas producidas en carpas solares ya que consideran
que las hortalizas son mas limpias y naturales, mantienen
su calidad, presentan menos amargor y tienden a ser libres
de quimicos. A su vez, un 12% desearia adquirir alimentos
de origen hidroponico, ya que consideran que esta forma
de cultivo ofrece mayor capacidad de conservacion y ga-




rantizan un proceso de lavado mas eficiente. Finalmente,
solo un 4% expresa preferencia por insumos procedentes
de cultivos secanos. Es importante destacar que, por en-
cima de cualquier diferencia en torno al método de cultivo,
todos consideran que un aspecto fundamental en la toma de
decision se basa en que las hortalizas sean de alta calidad,
conserven su sabory peso, y norepresenten riesgos para la
salud de sus clientes.

En conclusién, el estudio revela un creciente interés en
alimentos saludables y sostenibles. A pesar de limitaciones
en términos de disponibilidad y certificacion, la mayoria de
los establecimientos estan dispuestos a comprar productos
ecologicos, priorizando calidad y autenticidad. También se
observa un interés en productos que provienen de meétodos
alternativos de cultivo. Estos hallazgos ofrecen oportunida-
des para productores ecologicos y fomentan una industria
gastrondmica mas sostenible y consciente.

Interés por Proveedores Ecolégicos

Las entrevistas realizadas revelan que una mayoria de esta-
blecimientos esta interesada en colaborar con proveedores,
en especial si, a través de un relacionamiento directo con
productores o intermediarios, pueden reducir ciertos gastos
vinculados al abastecimiento.

En este marco, se considera interesante que un 100% de
restaurantes gourmet y de autor, junto con una mayoria de
restaurantes fusion, expresan interés en establecer una
relacion directa y trabajar con proveedores de productos
ecologicos, en especial si estos pueden proporcionar una
lista de productosy precios y tienen la capacidad de realizar
la entrega de los productos hasta la puerta del restaurante.

Sibien el 100% de los restaurantes buffet y una mayoria de
los restaurantes tematicos, cafés-restaurantes y hoteles-
restaurantes consideran que puede resultar mas costoso
contar con proveedores de productos ecologicos, expresan
un interés en contar con un catalogo de productos, con
precio y peso, que les permita realizar un analisis econo-
mico entornoasusdemandas. Asitambién, deseantenerla
opcion de acceder a estos productos cuando lo consideren
apto o necesario.



Finalmente, es importante mencionar que un 15% de los
cafés-restaurantes afirma que no requieren contar con
proveedores debido a que realizan sus compras en los mer-
cados locales cercanos a su establecimiento. Sin embargo,
si estarian dispuestos a trabajar con proveedores si estos
ofrecen productos de calidad a un precio adecuado. En
general, se observa una clara disposicién para incorporar
productos ecologicos.



TENDENCIAS
DE DEMANDA

Hortalizas

Atraves de las entrevistas, se logro identificar tendencias en
tornoaproductosde mayordemanda, asicomovolumenesde
compra, con algunasdiferencias portipo de establecimiento.
Esta informacion refleja unicamente las necesidades de los
restaurantes participantes, sin embargo, puede ser una re-
ferencia valiosa para proveedores interesados en establecer
relaciones directas con estos negocios. Asi también, puede
servircomo un insumo para la elaboracion de una propuesta
de mercadoinicial o paraeldisefio de un potencial calendario
agricola de siembra.

En torno a productos demandados por tipo de restaurante,
se destaca:

- Restaurantes de autor: berro, brocoli, coliflor, isafo,
jengibre, kale, lechuga (unidad), brotes (micro-
greens), oca, papa, rabanitos, yucay rucula.

- Restaurantes gourmet: alcachofa, apio, beterragao
remolacha, cebollin, espinaca, isafio, brotes (micro-
greens), nabo, oca, pak choi, papa, papalisa, perejil,
racacha, repollo moradoy walusa.

- Restaurantes fusion: camote, isano, kale, brotes
(microgreens), ocay papalisa.

- Restaurantes tematicos: acelga, alcachofa, apio,
beterraga o remolacha, brocoli, camote, coliflor,
espinaca, jengibre, lechuga (bolsa y unidad), nabo,
papa, perejil, repolloverde, walusa, yucayzanahoria.



- Restaurantes buffet: apio, beterraga o remolacha,
nabo, perejil, repollo verde y zanahoria.

- Cafés-restaurantes: beterraga o remolacha, bro-
coli, coliflor, lechuga de bolsa, nabo, papay repollo

morado.

- Hoteles-restaurantes: acelga, apio, camote, papa,
yucay zanahoria.

Adicionalmente y en relacion a volumenes de demanda, se
evidencia que esta presenta oportunidades interesantes
de mercado para actuales y futuros proveedores; tanto en
torno a productos tradicionales como el apio y la lechuga,
como productos novedosos o poco comunes como las flores
comestibles (mostaza, amaranto) o el pak choi (ver Tabla 2).

Tabla 2: Volumen de demanda

anual de hortalizas

Producto Tipo de producto Fggmsrie Cantti:fadl
Acelga hoja comestible amarro 2,016
Apio hoja comestible amarro 3,456
Berro hoja comestible amarro 528
Esparrago hoja comestible amarro 48
Perejil hoja comestible amarro 8,208
Flores de amaranto flor - colcomestible amarro 48
Flores de mostaza flor - colcomestible amarro 288
Kale flor - colcomestible amarro 144
Racacha raizcomestible arroba 144
Waluza raizcomestible arroba 96
Calabaza fruto comestible cabeza 48
Ajiamarillo fruto comestible kilo 253
Frutilla fruto comestible kilo 4,380
Ajioajilimo fruto comestible libra 720
Arveja (arveja china) fruto comestible libra 5,909
Berenjena fruto comestible libra 1,538
Chinche grande verde fruto comestible libra 96
Haba fruto comestible libra 4,176




Producto Tipo de producto Fggnr?:rie Cantti::ladl
Locoto fruto comestible libra 7,200
Pimiento morrén fruto comestible libra 5,614
Tomate fruto comestible libra 124,992
Tomate cherry fruto comestible libra 3,623
Tomate verde fruto comestible libra 6,048
Vainita fruto comestible libra 33,768
Zapallo fruto comestible libra 3,985
Achojcha fruto comestible unidad 720
Carote (zucchini) fruto comestible unidad 9,317
Chile jalapefio fruto comestible unidad 144
Chilto fruto comestible unidad 1,200
Choclo o maiz fruto comestible unidad 5,899
Melon fruto comestible unidad 1,296
Pepino fruto comestible unidad 21,600
Sandia fruto comestible unidad 648
Yuca raiz comestible arroba 636
Lechuga de bolsa hoja comestible bolsa 11,736
Rucula hoja comestible bolsa 48
Brécoli flor - colcomestible cabeza 7,230
Colde Bruselas flor - colcomestible cabeza 48
Coliflor flor - colcomestible cabeza 4,765
Brotes (microgreens) flor - colcomestible gramo 17,280
Florde tarwi flor - colcomestible kilo 120
Alcachofa flor - colcomestible unidad 1,680
Germinado de alfalfa flor - colcomestible unidad 960
Lechugas porunidad hoja comestible cabeza 3,408
Pak choi (col asiatica) hoja comestible cabeza 48
Repollo morado hoja comestible cabeza 5,280
Repollo verde hoja comestible cabeza 5,472
Espinaca hoja comestible libra 5,712
Beterraga oremolacha raiz comestible libra 35,664
Camote raiz comestible libra 8,496
Cardamomo negro raiz comestible libra 6




Formade Cantidad

Producto Tipo de producto

compra total
Isafo raiz comestible libra 3,984
Jengibre raiz comestible libra 1,030
Nabo raizcomestible libra 9,552
Oca raiz comestible libra 6,384
Papa raiz comestible libra 113,784
Papalisa raiz comestible libra 5,750
Rabanito raiz comestible libra 1,872
Zanahoria raiz comestible libra 104,815
Hinojo talloy bulbo comestible amarro 48
Puerro talloy bulbo comestible amarro 384
Palmito talloy bulbo comestible lata 12,816
Ajo talloy bulbo comestible libra 1,898
Cebolla talloy bulbo comestible libra 120,108
Cebollablanca talloy bulbo comestible libra 2,064
Cebollin talloy bulbo comestible amarro 1,536

Fuente: Elaboracion de los autores

Otros Productos

Mdés alld de las hortalizas, los restaurantes también de-
mandan otros tipos de alimentos para la preparacion de sus
menus (ver Tabla 3). En este sentido, esinteresante notar que
existe unademanda de alrededor de 25 variedades de frutas,
principalmente para la preparacion de jugos naturales. Asi
también, se identifico que existe un interés por cerca de una
docena de variedades de plantas aromaticas y medicinales,
mismas que se emplean en infusiones, postres, guisos y
otros platos.

En relacidn a frutos secos, los restaurantes indican que ad-
quieren alrededor de ocho diferentes variedades, los cuales se
emplean mas en la preparacion de postres y reposteria, aun-
que tambiénse utilizan paraafiadirtexturaysaboresadistintos
platos. Elestudio también permitio identificar una demanda en
tornoalegumbresy cereales, aunque en menor variedad.



Tabla 3: Volumen de
demanda anual de hortalizas

Formade Cantidad

Producto Tipo de alimento compra total
AcaioAsai fruta kilo 1.152
Aceituna fruta kilo 432
Arandano o mora fruta kilo 960
Carambola fruta unidad 3.984
Chirimoya fruta kilo 2.928
Copoazl fruta kilo 1.200
Durazno fruta unidad 11.328
Frutadeldragon fruta unidad 108
Guayaba fruta unidad 2.640
Kiwi fruta unidad 6.432
Limén fruta unidad 97.749
Lucma fruta unidad 50
Mango fruta unidad 7.848
Manzana fruta unidad 26.232
Maracuya fruta unidad 21.840
Naranja fruta unidad 34.464
Palta fruta unidad 10.560
Papaya fruta unidad 1.896
Pifia fruta unidad 6.024
Platano fruta unidad 65.160
Postre (platano macho) fruta unidad 30.240
Tumbo fruta unidad 19.728
Tuna fruta unidad 576
Uva fruta libra 1.008
Albahaca plantaaromatica amarro 1.632
Cilantro plantaaromatica amarro 2976
Hierbabuena plantaaromatica amarro 2.502
Menta plantaaromatica amarro 48
Quirquiiia plantaaromética amarro 384
Romero plantaaromatica amarro 72

Orégano fresco plantaaromatica libra 144




Producto Tipo de alimento Fcoormp?rie Cantti:fadl
Tomillo plantaaromatica amarro 48
Wacataya plantaaromatica amarro 1.398
Alfalfa planta medicinal amarro 288
Hierbaluisa planta medicinal amarro 144
Wirawira planta medicinal amarro 96
Almendras frutos secos libra 96
Anis estrellado frutos secos libra 6
Coco deshidratado frutos secos libra 144
Mani frutos secos Kilo 144
Mocochinchi frutos secos arroba 48
Nuez frutos secos libra 48
Pasas frutos secos libra 144
Arveja seca legumbres libra 240
Garbanzo legumbres libra 996
Lentejaamarilla legumbres kilo 60
Tamarindo legumbres bolsa 576
Frijol legumbres quintal 48
Frijol colorado legumbres libra 240
Frijolnegro legumbres arroba 24
Quinoa cereales libra 3.216
Trigo cereales kilo 288
Algas alga comestible kilo 103
Comino negro condimento libra 24
Hongos hongos libra 432
Tahini pastade sésamo caja 3
Champifiones hongos libras 384
Cuscus sémola de trigo caja 576

Fuente: Elaboracion de los autores

Estas tendencias muestran un potencial mercado en cre-
cimiento para los proveedores que deseen abastecer a los
restaurantes con una amplia variedad de productos, tanto
convencionales como innovadores, satisfaciendo asi la cre-
ciente demanda por opciones mas diversas y sostenibles en

la industria gastrondmica.



ZONGO & HAMPATURI:
MACRODISTRITOS
PRODUCTIVOS

Los macrodistritos rurales de Zongo y Hampaturi desem-
pefian un papel importante en la produccion de alimentos.
En estas areas, se utilizan principalmente dos métodos de
cultivo, la produccién ecolégica y la produccién en carpas.
En la region de Zongo Tropico se han identificado oportu-
nidades para la produccion de frutales, aprovechando las
condiciones favorables para cultivar diversos tipos de frutas.
Por otro lado, en Zongo Valle, la produccion de miel y pollos
criollos es predominante, aprovechando las condiciones del
valle para obtener miel de alta calidad y criar pollos criollos
valorados por su sabory caracteristicas naturales.

La agricultura es la principal actividad de produccién en el
Macrodistrito de Zongo, siendo la fuente de ingresos mas im-
portante para las familias de las subcentrales Cafiaviri, Cos-
pana y Huaylipaya. En Caflaviriy Cospana, los cultivos mas
comunesson lapapaylaoca, mientras que en otraszonas se
cultivan frutasycoca. Esimportante destacar que gran parte
de la produccidn de papa esta destinada al autoconsumo de
las familias locales.

EnHampaturi, porotrolado, principalmentese cultivanfrutas
y hortalizas, aprovechando las tierras fértiles de la region.
Enlas cuencas de Chinchaya-Chicani, Hampaturi, Achumani,
Achachicala y Apafia, mas del 63% de las familias dependen
de la agricultura como su principal fuente de ingresos. La
ganaderia también es una actividad comun en la zona. La
produccion agricola se destina tanto al autoconsumo como
a laventa en los mercados de la ciudad de La Paz. Los exce-
dentes de produccion se comercializan en distintas ferias de
la ciudad, donde se destacan productos como la papa, la oca
y el haba.



Estos macrodistritosrurales jueganunrolrelevante enlase-
guridad alimentariay elabastecimiento de productos frescos
y saludables para las comunidades locales. Sin embargo, la
pandemia de COVID-19 ha impactado negativamente en la
venta de alimentos, reduciendo significativamente las ven-
tas. Durante la cuarentena rigida en 2020, los productores
enfrentaron dificultades para vender sus cosechasy tuvieron
que quedarseconellasensuscomunidades. Posteriormente,
conlahabilitaciéonde mercados moviles porparte del GAMLP,
pudieron llegar a zonas remotas del municipio. Aunque esta
estrategia ha facilitado la conexién entre productores y
consumidores, aun existen limitaciones para incrementar la
comercializacion de los productos de Hampaturi.



CONCLUSIONES

Los macrodistritos de Zongo y Hampaturi desempefian un
papel fundamental en la produccion y el abastecimiento de
alimentos en el municipio. La variedad en la produccion agri-
colayganaderademuestra una adaptacioén a las condiciones
naturales de cadaregion.

e Apesarde que la actividad agropecuaria es la principal
fuente de ingresos en estos macrodistritos, lasy los pro-
ductores no cuentan con clientes fijos, por lo que venden
sus productos en mercados informales de la ciudad y en
algunas ferias organizadas por el gobierno local.

e Losterritorios productivos rurales del municipio enfren-
tan una falta de infraestructura vial adecuada, lo cual
se constituye en un desafio y una barrera en relacion al
desarrollo de nuevas oportunidades de mercado. Debido
a que la mayor parte de los caminos de acceso se en-
cuentran en mal estado, existe un obstaculo significativo
paralaproducciény ladistribucion de productos a mayor
escala.

e Existe un interés creciente y una clara disposicion de
parte de restaurantes en trabajar con proveedores di-
rectos, especialmente aquellos que ofrecen productos
ecoldgicos, asi como informacion clara sobre sus pro-
ductos, precios competitivosy con capacidad de realizar
entregas directas a los establecimientos.

e Apesardelanotablediversidad de productos proceden-
tes de varios departamentos y paises, en afios recientes
se ha observado un interés creciente por parte de al-
gunos restaurantes en obtener productos locales. Esta
tendencia refleja un interés por establecer relaciones
directas con proveedores regionales y explorar nuevas



oportunidadesde mercado. Estatendenciaesunavaliosa
oportunidad para diversificar y explorar nuevas formas
de comercializacién que beneficien tanto a restaurantes
como a productores locales.

Es importante destacar que durante la pandemia de la
COVID-19, la habilitacién de los Mercados Maviles por
parte del GAMLP, desempend un papel crucial al facilitar
una conexion directa entre productores y consumidores.
A pesar de las limitaciones que represento la pandemia,
estas iniciativas fueron un esfuerzo valioso para abordar
la deficiente distribucion espacial de los mercados. Ello
demuestra que es posible explorar nuevas formas de
comercializacion para, de esta manera, garantizarun ac-
ceso equitativoalosalimentos e incentivar la produccion
en territorios con vocacién agropecuaria.

Dada la creciente demanda de alimentos ecoldgicos y
productos provenientes de circuitos cortos enrestauran-
tes de La Paz, seria beneficioso invertir mayores esfuer-
zos en la identificacion de oportunidades para generar
relaciones directas entre establecimientos gastrondmi-
cosy familias productoras de Zongoy Hampaturi. Estono
solo podria generar ingresos estables para las familias
rurales, sino también fortalecer los lazos entre areas
urbanasyrurales, promoviendo el desarrollo econémico
y la seguridad alimentaria en el municipio.



ARTICULACION
CON LA RMLP

Si bien, este estudio se centro en identificar oportunidades
de mercado paraproductoresy productoras de los macrodis-
tritosrurales del Municipio de La Paz, esimportante destacar
que los demas municipios que conforman la Region Metro-
politana de La Paz (RMLP)' también desempefian un papel
fundamentalen el suministro de alimentos de este territorio.

Araiz de su produccion diversificada, que incluye hortalizas,
raices, tubeérculos, frutas, cereales, hierbas aromaticas y
medicinales, productos carnicos, lacteos y miel; estas ca-
denas de suministro se constituyen en fuentes adicionales
para el abastecimiento y el desarrollo de circuitos cortos
de comercializacion dentro de la regidn. Estas capacidades
productivas representan una gran oportunidad para forta-
lecer la actividad agropecuaria, mejorar la disponibilidad de
alimentos variados y fortalecer la economia de productores
y productoras locales. Por ello, a la hora de considerar
estrategias para potenciar las oportunidades y abordar los
desafios identificados en este estudio, es importante tomar
encuentatodalaregiony losterritorios que conforman esta,
especialmente aquellas que aun se caracterizan por suvoca-
cion productiva.

' LaRegion Metropolitana de La Paz (RMLP) estd conformada por
los municipios de: Achocalla, ELAlto, Laja, La Paz, Mecapaca, Placa,
Pucaraniy Viacha.



Este documento fue elaborado en base al trabajo Demanda de Hortali-
zas Ecoldgicas en Restaurantes de la Ciudad de La Paz, escrito por MSc.
Paola Andrea Cardenas Morales con el apoyo de los investigadores
Jhannet DeysilLaura SoncoyJoelAndré Murguia Justo; estudio que for-
ma parte del proyecto I/dentificacion y Caracterizacion de la Demanda
de Productos Orgdnicos de Restaurantes y Supermercado en la Ciudad
de La Paz, elaborado porelInstituto de Investigaciony Capacitacion en
Ciencias Administrativas de la Carrera de Administracién de Empresas
de la Facultad de Ciencias Econdmicasy Financieras de la Universidad
Mayor de San Andrés.
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