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Resumen

Por la pandemia del COVID — 19. El sector de la restauracion ha sido uno de los
maés perjudicados a nivel mundial, grandes restaurantes se han visto obligados a cerrar
sus puertas definitivamente y en la ciudad de Ibarra - Ecuador no ha sido la excepcién,
pero asi mismo muchos restaurantes han logrado sobrellevar esta situacién y permanecen
aun en vigencia, el objetivo de esta investigacion exploratoria, no experimental, es
determinar qué innovaciones  se han  realizado en los restaurantes de  Ibarra en la

pandemia y cdmo se relacionan con la competitividad de estos.

Se realizé una investigacion de enfoque cualitativo, en la cual se analizaron las
variables; Innovacién, Competitividad y Mercado, del cual se obtuvo conceptos como;
Innovacion y su tipologia, ventaja competitiva, calidad, y participacion en el mercado,
para posteriormente realizar un instrumento de investigacion, en este caso una entrevista
como medio para obtener varios datos como; cuéles fueron las innovaciones realizadas,
y asi mismo si estas influyen en la competitividad de los restaurantes y cdmo han logrado
permanecer en actividad dentro del mercado pese a las restricciones; Dicha entrevista se
realizd en 10 restaurantes catalogados dentro del catastro de Ibarra como de 1ra a 3ra
categoria o entre 3 a 5 tenedores, finalmente se analizaron los datos obtenidos, se
interpretaron y se obtuvieron los resultados de la investigacion, los cuales demuestra una
clara tendencia en los restaurantes que mas innovaciones han realizado, son los que han
obtenido resultados positivos al momento de enfrentar los efectos negativos de la

pandemia en la economia.

e Palabras claves: Innovacion, Competitividad, Mercado, Calidad, Pandemia.
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Abstract

Due to COVID - 19 pandemic, the restaurant sector has been one of the most
affected worldwide. Considerable amount of restaurants have been forced to close their
doors permanently, and Ibarra, an Ecuadorian city, has not been the exception. However,
many other restaurants knew how to handle this situation and still in force. The objective
of this exploratory, non-experimental research is to determine what innovations have
been made in Ibarra’s restaurants during the pandemic, and how are they related to their

competitiveness.

A qualitative approach research was carried out, in which the variables were
analyzed; Innovation, Competitiveness and Market, from which concepts such as;
Innovation and its typology, competitive advantage, quality, and participation in the
marking, to later carry out a research instrument, in this case an interview in order to
obtain various data, among these; what were the innovations made, and also, if they
influence the competitiveness of restaurants and how they have managed to remain in
activity within the market despite the restrictions; This interview was carried out in 10
restaurants cataloged within Ibarra cadastre as from 1st to 3rd category or between 3 to 5
forks, finally the data obtained were analyzed, interpreted and the results of the
investigation were obtained, which shows a clear trend In the restaurants that have made
the most innovations, they are the ones that have obtained positive results when facing

the negative effects of the pandemic on the economy.

e Keywords: Innovation, competitiveness, market, quality, pandemic.
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Introduccion

Antecedentes

El virus SARS-COV 2 causante de la enfermedad del COVID-19 lleg6 a cambiar
muchos aspectos en la vida diaria de la gente, lo que se consideraba como “La
normalidad”, dejo de serlo y ahora las normas se dictaban de acuerdo a varios factores
relacionados al virus SARS-COV 2, como el tipo de cepa que circule mayoritariamente
en el momento y el nimero de contagios, dependiendo de eso y del pais se aplicaron
diferentes normas y restricciones; En Ecuador “El COVID-19 fue declarado como
pandemia global el 11/03/2020 por parte de la OMS, por tanto, el 11 de marzo mediante
un Acuerdo Ministerial con No 00126-2020 emitido por la ministra de Salud de ese
entonces, se expone el Estado de Emergencia Sanitaria en el Sistema Nacional de Salud.”

(Comité de Operaciones de Emergencia Nacional, 2020)

Todo empez6 cuando se decretaron 15 dias de confinamiento; en esta pequefia
cuarentena donde solo se permitia principalmente el comercio de articulos de primera
necesidad con el objetivo de que no se propague el virus y poder acabar o apaciguar los
efectos de la pandemia, pasado este tiempo, no hubo mejoria en la situacion, al contrario
todo apuntaba a que la situacion empeoraria y asi se procedié a alargar este tiempo de

confinamiento.

Es aqui donde surgen todos los problemas, ese tiempo que todo cerr6 fue fatal
para muchos negocios, los cuales tuvieron que cerrar sus puertas definitivamente debido
a las afecciones econdmicas sufridas en ese lapso. Paso el tiempo y de a poco se reactivd

la actividad econdmica y el moviemiento en el mercado, a pesar de esto dependendiendo
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del tipo de negocio unos se veian con mas posibilidades de abrir sus puertas y vender sus
productos, pero habia ciertos establecimientos que por situaciones condicionadas por las
normas del COVID-19, les resultaba un poco mas complicado abrir nuevamente sus
puertas, uno de estos negocios son los restaurantes que por sus caracteristicas
normalmente suelen ser lugares cerrados y donde las personas tienen que
obligatoriamente quitarse la mascarilla para poder consumir los alimentos, por tal los
restaurantes se han visto en la necesidad de innovar y han adaptado sus establecimientos
para poder abrir sus puertas al publico, reduciendo la cantidad de personas que pueden
ingresar, colocando las mesas estratégicamente para poder cumplir con las exigencias que

la pandemia demanda.

Pero no simplemente basta con abrir nuevamente las puertas para lograr vender,

en un mundo en constante evolucion, los restaurantes tienen que adaptarse e innovar.

“La evidencia respalda la idea de que la creatividad y la innovacién funcionan

como impulsores importantes del desempefio de la empresa.” (Craig et al., 2019)

Pero asi como cada vez hay mas innovacién por parte de las empresas, hay una
tendencia en aumento de la competitividad, Maria Luisa Saavedra Garcia menciona “La
competitividad es un aspecto que adquiere cada vez mayor relevanciaen el campo de las
empresas, lo cual deriva de las exigencias del entorno econdémico actual enmarcado en el

proceso de la globalizacion.” (Saavedra Garcia, 2017)

Por tal motivo los restaurantes y la forma de vender sus productos han sido los
gue mas variaciones han tenido y en donde mas innovaciones se han visto para no dejarse

vencer por el problema econoémico que ha causado la pandemia del COVID-19.
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Problema de la investigacion

En la actual situacion debido a la pandemia, se vive, aparte de
las afecciones que se pueden dar en la salud debido al virus COVID-19, en muchos paises

se han visto obligados a imponer medidas para evitar la propagacion del virus.

“Se ha reconocido que la principal fuente de contagio es la produccion de
aerosoles y que el riesgo aumenta en espacios mal ventilados y cerrados donde se convive
con mas personas por un tiempo prolongado, sin un distanciamiento, sin
mascarillas”( Contreras-Bulnes et al., 2020). Desafortunadamente los restaurantes suelen
ser establecimientos donde por naturaleza propia del negocio se relnen todas estas
caracteristicas, y sumado a la forma mas comin de contagio que es por aerosoles y que
en espacios cerrados pueden permanecer por varias horas en el aire, se ha obligado a
cerrar este tipo de establecimientos, en este caso los restaurantes son unos de los mas
afectados, que por lo general o en su mayoria son espacios cerrados y en donde
obligatoriamente para consumir los alimentos la gente tiene que retirarse la mascarilla,
que ahora es obligatoria en practicamente todos los lugares, aumentando el riesgo de

contagios.

“En el ano 2018 el turismo aporté con 2.392 millones de dolares a la economia
ecuatoriana, en lo que mantuvo al turismo como la tercera fuente de ingresos no petroleros
de pais.” (Salazar-Yacelga & Garrido-Patrel, 2021), entonces el sector restaurantero al
funcionar directamente relacionado al turismo que debido a la pandemia se vio afectado
por el cierre de fronteras, el distaciamiento social, una gran cantidad de establecimientos

han cerrado sus puertas temporal o definitivamente.
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Solamente en el lapso de dos meses en Quito “cerca del 10% de los restaurantes

cerrd sus puertas en el mes de mayo, llegando al 20% a mediados de Junio” (Salazar-

Yacelga & Garrido-Patrel, 2021).

Debido a la naturaleza del servicio en los restaurantes se presentd otro
inconveniente, al no poder trabajar con toda la capacidad disponible tanto de
infraestructura como de mano de obra, “se registro que el 82% de las empresas
funcionaron entre el 0% y el 30% de su capacidad instalada, mientras que el 70% de las
empresas turisticas y gastronomicas no generaron ingresos.” (Salazar-Yacelga &

Garrido-Patrel, 2021)

Cuando las restricciones se hicieron un poco mas flexibles, se pudo abrir de nuevo,
con varios reglamentos como: aforos maximos permitidos, horarios de atencion
regulados, reglas de distanciamiento y desinfeccion, en fin, todo era diferente,
restaurantes cerrados por las bajas ventas, nuevas formas de venta y la necesidad de
innovar y actualizarse era de vital importancia para poder ser competitivos en una

época que lo exige.

El estudio pretende descubrir cuéles son las innovaciones que les han permitido
ser mas competitivos a los restaurantes de la ciudad de Ibarra en la pandemia, con la
finalidad de obtener un analisis de cuan importante ha resultado innovar en una época tan
dificil para la industria restaurantera y ver cuales son las innovaciones mas eficaces y

creativas que se han desarrollado.
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Justificacion de la investigacion

Conveniencia

La competitividad de un restaurante se ve determinada por varios factores, uno de
ellos es la innovacidn, en esta investigacion se busca comprender si las innovaciones
hechas en la pandemia del COVID-19 se relacionan o influyen en las preferencias de las

personas al momento de elegir un restaurante y hacerlo mas competitivo.
Relevancia Social

Los resultados de esta investigacion seran de gran importancia,
especialmente demostrardn la creatividad en innovacion de los restaurantes de
Ibarra, demostraran como ha cambiado el servicio de restauracion con la pandemia del
COVID-19, datos que actualmente pueden servir para seguir innovando y en un futuro
datos que pueden ser utilizados como experiencia en caso de alguna catastrofe con efectos

similares a los que vivimos actualmente.

Implicaciones précticas

Contribuye a analizar un problema de la actualidad, pudiendo llegar a ser muy util
y préactico y con la posibilidad de ser muy bien aprovechado por la sociedad,

especialmente el sector de restauracion.
Utilidad Metodologica

En este estudio se puede encontrar un instrumento de recoleccion de datos, una
entrevista realizada en base a postulaciones hechas en libros enfocados en innovacion y
competitividad como son ¢l “Manual de Oslo” y “Una propuesta para la determinacion

de la competitividad en la PYME latinoamericana” de la cual los principales resultados
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muestran si los restaurantes lograron ser mas competitivos en la pandemia del COVID-

19.

Valor tedrico

Al ser un tema de actualidad, no existen estudios que demuestren si se han hecho
innovaciones en el sector restaurantero en la pandemia o que demuestren si estas
innovaciones influyen a la competitividad de estos establecimientos en la ciudad de

Ibarra.
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Objetivos
Objetivo General

Determinar qué innovaciones se han realizado en los restaurantes de Ibarra en la

pandemia y cdmo se relacionan con la competitividad de estos.
Objetivos Especificos

e Determinar las tipologias de innovacién que se producen a nivel restaurantes.

e Analizar la relacion entre innovaciones de los restaurantes y su competitividad
como elementos para mantenerse en operatividad en pandemia

e Establecer cuéles son las innovaciones mas eficaces para ayudar a los restaurantes

a ser mas competitivos.
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Pregunta de investigacion

¢Cuales son las innovaciones que hicieron los restaurantes en época de la

pandemia y cémo influyen con la competitividad?

Delimitacion espacio tiempo

La investigacion y recoleccion de datos se realizara en la provincia de Imbabura
en la ciudad de Ibarra, a 10 restaurantes categorizados entre primera a tercera categoria o

que tengan de de 3 a 5 tenedores.
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Capitulo I: Marco Teorico

1.1 Fundamentacion tedrica

La Innovacion en los restaurantes en la época de pandemia, ¢Los ha hecho mas

competitivos?

El sector de la restauracion antes de la pandemia siempre se ha visto en la
necesidad de mantenerse innovando para poder satisfacer las nuevas tendencias y
exigencias del publico y poder hacer frente a la competencia, con la pandemia la

innovacion es un proceso que ha ayudado tambiéna los restaurantes a la adaptabilidad.

“Las empresas logran ventaja competitiva mediante actos de innovacién en su
sentido mas amplio, que comprende tanto nuevas tecnologias como nuevos modos de

hacer las cosas” (M. Porter, 1995)

La innovacidn es un acto que las empresas tienen que realizar constantemente para
poder mantenerse vigentes en un mercado cada vez mas abarrotado de competidores
donde logran sobrevivir, salir a flote y crecer aquellos negocios que hacen de la
innovacion una herramienta de competitividad como método de defensa tanto como de

ofensa, para explotar todo el potencial que el negocio puede brindar.

“Algunas innovaciones generan ventaja competitiva porque captan una
oportunidad de mercado totalmente nueva o sirven a un sector de mercado del que otros

han hecho caso omiso.” (M. Porter, 1995)

Al momento de innovar las personas encargadas de hacerlo tienen que saber

aprovechar al maximo cada oportunidad, tienen que saber que no hay limites pero asi
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mismo tienen que ser muy observadores y asertivos con cada decision y aprovechar los
nichos del mercado que no hayan sido explotados adn, hacerlos propios y no dejar de

mejorarlos.

“La innovacion es esencial al mantenimiento de la empresa como negocio en
marchay al concepto de creacion de valor de forma sostenible, a través del mantenimiento

y potenciacion de las ventajas competitivas.” (Acosta Guzman, 2015)

Cuando las empresas tienen un producto o algin atractivo principal para el
publico, no es raro encontrarse con que alguna otra empresa tienda a realizar algo similar
y por el mismo sector, es ahi cuando se genera la competencia directa, factores como
fidelizacién de clientela, ventas y participacion en el mercado se ven de cierta forma
amenazados, obligando a los negocios a implementar novedades de valor que atraigan al

publico que ya tenian y asi mismo nuevo publico.

Esto se logra por medio de la innovacion, con posibilidades que son inmensas,
donde no solo se puede innovar en el producto final, sino en todos los aspectos que el

negocio puede mostrar y ofrecer a su publico.

Y esto aplica para todo tipo de negocios, entre estos es el caso de restaurantes que
debido a la actual situacion de la pandemia, muchos cerraron, asi mismo muchos lograron
permanecer vigentes, donde cabe la posibilidad de que por sus innovaciones lograron ser

mas competitivos con respecto a los demas.

“Para elevar la competitividad y la innovacion en las empresas se tiene que
incrementar la inversion en actividades de investigacion y desarrollo, lo que incluye la

formacion de personal y los servicios tecnologicos necesarios” (Corona Trivifio, 2006)
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Uno de los mayores retos a los cuales los emprendedores se ven enfrentados es
lograr aminorar los efectos de la globalizacién y apertura de nuevos negocios, por medio
de incrementar esfuerzos para innovacion del establecimiento y asi aumentar su

capacidad de competir.

Procesos como lo innovacion pueden ser algo tardios e inclusive costosos, pero si
se realizan de forma correcta garantizan resultados positivos para la empresa, por tal razén
se considera que la investigaciéon de mercado y el desarrollo de herramientas innovadoras

es una de las mejores inversiones.

“La innovacion es una condicion necesaria pero no suficiente para alcanzar la

competitividad.” (Corona Trivifio, 2006)

Pero asi mismo como a la innovacion se la relaciona directamente con la
capacidad de competir dentro de un mercado, no deja de ser solo una parte de todo un
conjunto de caracteristicas que un negocio tiene que cumplir para poder sobresalir sobre

el resto.

“La competitividad es una variable multifactorial: formacion empresarial,
habilidades administrativas, laborales y productivas, la gestion, la innovacion y el

desarrollo tecnologico.”(Corona Trivifio, 2006)

Entonces basandose en la innovacion y sus 4 tipos, se puede decir que no solo
basta con implementar estas a un establecimiento, sino saber utilizarlas correctamente y
sacarles el maximo provecho, para que funcionen correctamente en conjunto con todas
las caracteristicas del negocio, asi se logra eficiencia con la inversion y eficiencia con los

resultados esperados y la posibilidad de seguir mejorando.
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1.2 Fundamentacion Empirica

"La pandemia del COVID-19 ha producido cambios en la vida de las personas, y
ha desatado varios dilemas, variaciones en las rutinas, aparecen problemas econémicos y
aislamiento social. Surgen preocupaciones por enfermar, por el tiempo de duracion vy el

futuro.” (Véliz-sanchez & Diaz-aguila, 2020)

La pandemia del 2020 hasta la actualidad ha aparecido para cambiar muchas cosas
del mundo tal y como lo conociamos; Se define a la pandemia como, “la propagacion
mundial de una nueva enfermedad.” (OMS, 2020), la aparicion del virus SARS-COV 2,
causante de la enfermedad Covid-19 se propagé por el mundo a gran velocidad, causando

estragos en la mayoria del planeta.

Ecuador no fue la excepcion, “El Ecuador en particular se ha visto abocado en una
situacion de destruccion del ingreso (y producto) de los individuos, debido a la caida del
empleo, como resultado de la Pandemia de la enfermedad conocida como COVID-19”

(Jativa Pesantez & Cabezas Maldonado, 2020)

Uno de los factores méas caracteristicos provocados por la pandemia es la
restriccion y el confinamiento, como resultado de estos se produjo una prohibicién
temporal de los todos los establecimientos que no distribuyan productos de primera
necesidad, entre estos estan los restaurantes, las principales recomendaciones para evitar
una infeccion por covid-19 son el uso permanente de mascarilla, el distanciamiento social
(al menos 2 metros de distancia con las demas personas), “El concepto de distancia social
tiene una interpretacion compleja de la sociedad, puesto que se lo podria definir como
formas de distancia tanto en sentido geométrico o metaforico.” (Ledn-ledn, 2021), el

lavado constante de manos y evitar estar en lugares cerrados con muchas personas; han
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hecho de los restaurantes uno de los lugares menos concurridos por las personas en la
pandemia del COVID-19, definiendo a restaurante como “Establecimiento publico
donde, a cambio de un precio, se sirven comidas, bebidas para ser consumidas en el
mismo local” (RPJMD, 2021), estas caracteristicas hacen que dentro de estos

establecimientos sea necesario quitarse la mascarilla para poder consumir los alimentos.

Dado estas circunstancias, sumado a la caida del empleo, el gasto que
normalmente se realizaba en el pais disminuyé y cambi6, ahora la prioridad era
abastecerse de insumos para el hogar, asi que en el tiempo que se prohibio totalmente la
apertura de estos establecimientos, muchos lamentablemente se vieron obligados a cerrar

permanentemente sus restaurantes.

Después de un tiempo y después de conocer un poco mas al virus y sus formas de
transmision, se permitio poco a poco una reactivacion econémica, y conociendo que “El
sector de restaurantes es una linea sélida del comercio a nivel mundial, el cual ofrece un
sinniumero de ofertas, variedad de servicios y productos, acorde a las caracteristicas

identitarias de cada pais.” (RPIMD, 2021)

Por ende, se considera de mucha importancia reactivar este sector por el bien de
la economia de los paises, dando paso a que nuevamente se abran los diferentes
establecimientos, pero aplicando reglas de distanciamiento que ayuden a evitar mas
contagios de Covid-19, y la creatividad ha sido fundamental para poder innovar y
desarrollar métodos que permitan a los restaurantes a seguir produciendo pese a las

restricciones.

“La evidencia respalda la idea de que la creatividad y la innovacién funcionan

como implusores importantes del desempefio de la empresa.” (Craig et al., 2019)
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Los restaurantes son negocios que constantemente estan innovando, pero en esta
ocasion tuvieron que ir un poco mas lejos de aquello, no solamente se busca mantener las
ventas, sino ser mas competitivos en una actualidad en la que la economia no es la méas
solida y en la que cada ingreso es muy valioso para mantener el negocio en

funcionamiento.

Sin embargo “El sector de la restauracion se ha centrado en gran medida a las
innovaciones “culinarias”.” (Craig et al., 2019), cuando esto no est4 mal porque a la final
es el procuto final que ofertan al cliente, pero la situacion actual obliga a hacer
innovaciones en otros apartados que mejoran la experiencia del cliente como: marketing,

gestion, procesos y servicios.

Este trabajo esta enfocado en investigar cuales son las innovaciones que se han
hecho en los restaurantes en esta pandemia, y cdmo estas innovaciones influyen a la
competitividad de los restaurantes; a pesar de que hablando de innovacion “Su mendicion
es, en consecuencia, dificil, especialmente en empresas cuyas actividades se traducen en
cambios pequenos e incrementales, en vez de cambios grandes y significativos.” (Oslo,

2005)

Basandose en el manual de (Oslo, 2005), este nos da las pautas para diferenciar
entre los distintos tipos de innovacién, siempre y cuando estas innovaciones sean

significativamente diferentes a lo que ya existia en los restaurantes.

Al hablar de innovacion para desarrollar adecuada y completamente, se usan dos
técnicas: Investigacion y desarrollo, dos puntos importantes para generar conocimiento,

un aspecto clave de la innovacion.
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“Los paises desarrollados han visto la necesidad de seguir el camino de la
innovacion como factor clave para restaurar el crecimiento de largo plazo y enfrentar
grandes desafios globales como el cambio climatico, pobreza, las desigualdades y las

pandemias.”(Diaz Castillo, Bernardo; Barajas Ramirez, 2017)

La empresa puede realizar investigacion bésica y aplicada para adquirir nuevo
conocimiento y para producir invenciones especificas 0 modificaciones en técnicas ya
existentes, asi mismo se pueden desarrollar innovaciones que no tengan nada que ver con

investigacion y desarrollo, en este caso se habla, por ejemplo:

Una empresa “Puede comprar informacion técnica, pagando tasas o royalties por
las invenciones patentadas (que normalmente requieren un esfuerzo de investigacion y

desarrollo para adaptarlas a las necesidades propias).” (Oslo, 2005)

Esto hace referencia a que una empresa puede ser innovadora con invenciones
propias pero también con inversién en compras de tecnologias ya existentes, sin llegar a
desarrollar nada nuevo sino aplicando técnicas ya existentes y volviéndolas suyas,

adaptandolas a sus propias necesidades.

La innovacion al ser un proceso no siempre termina siendo facil hacerla, la
innovacion nace de varias fuentes, tratar de cubrir algo que falta de algo en el mercado,
la mejora de herramientas y maquinarias que ayuden a mejorar la calidad del producto y
la experiencia del cliente, entre otros, pero como en todo proceso hay varios aspectos que

han provocado alguna dificultad para llevar a cabo la innovacion.

Una de las barreras mas comunes después de innovar es “hacer que su personal
acepte cambiar y utilizar las nuevas innovaciones introducidas” (Craig et al., 2019) esto

si hablamos de aspectos internos, si nos vamos a algin aspecto relacionado al cliente
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encontramos que “A la gente no le gusta el cambio, asi que a menudo encuentras un
periodo de adaptacion en el que el personal no esta totalmente satisfecho con la nueva
tecnologia o el nuevo sistema. Siempre hay un poco de resistencia a eso.” (Craig et al.,

2019)

Como menciona el mismo autor de acuerdo a testimonios de sus entrevistados, las
cosas han cambiado y seguirdn cambiando con el paso de las generaciones, menciona que
antes simplemente encontrabas todo en el periddico local, lo vendian en todos lados, te
acercabas y lo adquirias, haciendo alusion a que en la actualidad no es asi, ahora “estan
usando sus iPads y todo ese tipo de cosas para obtener informacion; En realidad, van

directamente a su Ipad y obtienen informacion de ese feed.” (Craig et al., 2019)

Pero (Como la innovacién se relaciona o afecta a la competitividad de las

empresas?

La innovacién se ha convertido en un factor imprescindible de supervivencia de
las empresas, tanto que se la considera como un factor importante de competitividad, y
todas las empresas, todos los negocios tienen que basar su continuidad y permanencia en

el crecimiento o al menos el mantenimiento de su ventaja competitiva.

Las empresas han encontrado en las redes sociales un punto clave donde se
encuentran las masas, ideal para desarrollar una nueva estrategia que posibilite la mejora

de su competitividad.



31

1.2.1 Medicion de competitividad

“No existen herramientas para dicha medicion a nivel empresarial, lo cual es
primordial para potenciar el crecimiento y el desarrollo tanto a nivel de paises como de

sectores economicos y empresas.” (Arriagada, 2012)

Un problema al hablar de competitividad es que no hay una herramienta que mida
como tal a esta, pero hay varios estudios de varios autores que han determinado varios
indicadores de competitividad empresarial, de acuerdo a (Saavedra Garcia, 2017), en base
a varios autores estudiosos de la competitividad determiné los indicadores mas comunes

y por ende con mas relevancia para el estudio de la competitividad en el mercado.

Maria Luisa Saavedra Garcia en su libro “Una propuesta para la determinacion de
la competitividad en la pyme latinoamericana” (Saavedra Garcia, 2017) sefiala cuales

son los indicadores mas comunes y relevantes de competitividad.

Tabla 1.

Indicadores Competitividad

Indicador/ Autor  Rubioy DelaCruz, Solleiroy OCDE Quiroga
Aragén Moralesy  Castafion 1992 2003
2006 Carrasco 2005
2006
Indicadores X X
Externos
Tecnologia X X X X
Innovacion X
Mercadotecnia X X X X
Recursos humanos X X X X X
Capacidades X X
directivas
Recursos X X X X
financieros
Cultura X

Calidad X X X
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Produccién X X X

Logistica X

Organizacion X X
interna

Compras X X X

1&D X

x
x

Interaccion con X
proveedores y
clientes

Fuente: (Saavedra Garcia, 2017)

Pero sin diferenciar aspectos internos y externos, se llega a la conclusion que la
tecnologia, la mercadotecnia, recursos humanos, recursos financieros, la calidad y la

produccion, son los indicadores de competitividad més relevantes de una empresa.

“Varios estudiosos del tema de la competitividad empresarial han intentado generar

modelos o metodologias con el fin de determinar la competitividad en las empresas.”

(Saavedra Garcia, 2017)

La medicion de la competitividad de una empresa sefiala como factores de

medicion internos y externos.

De estos modelos se han propuesto varios indicadores de competitividad
empresarial, tanto internos, como externos de los cuales para esta investigacion se
seleccionaron una dimension de cada variable, como son: Calidad dentro de los factores
internos ya que “Se determind que la gestion de la calidad es indispensable en la
recuperacion econdémica como eje primordial de la Seguridad del servicio.”(Chuman
Iglesias Jorge Luis, 2020) y al Mercado Y a la participacion de los restaurantes en este

como uno de los factores externos.



Tabla 2.

Operacionalizacion de las variables
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Variables Dimensiones

Indicadores

Competitividad Generar utilidades

Rentabilidad y productividad

Eficiencia en manejo

de recursos

Uso éptimo de recursos

Factores internos Calidad

Planeacion y prevision de la
calidad

Costo de la no calidad

Comunicacion como estrategia

para implementar calidad

Tecnologia

Maquinaria para operacion de la

empresa

Saber hacer las cosas

Autosuficiencia en procesos

Capital humano

Experiencia del personal

Capacitaciones

Retribucion econémica para el

personal
Valores de la Responsabilidad de la
empresa organizacion ante los clientes
Valore éticos que guian las
actividades
Factores Externos Mercado

Microambiente

Normas y

reglamentos técnicos

Fuente: Elaboracion de (Saavedra Garcia, 2017) con base en Santillan 2010
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De acuerdo a resultados de la previa investigacion de (Chuman Iglesias Jorge

Luis, 2020), entre la gestion de servicio y la recuperacién econémica. Se realizd un

cuestionario de los cuales se determiné:

1.2.2

La mayoria estan en condiciones de realizar su trabajo segun las condiciones
actuales.

La rentabilidad si ha variado segun las condiciones actuales.

La competencia si ha aumentado en las condiciones actuales.

Si se realiza un buen trabajo el resultado si es favorable.

La calidad de los productos se ha mantenido en los Gltimos meses de pandemia.
Si se han aplicado nuevas estrategias de innovacion para atraer clientes.

Si se han implementado valor agregado de innovacion y entrega de su producto.

Si se invirtio para ampliar el servicio.

Calidad como factor de competitividad

La calidad es la suma de varios aspectos que garantizan que la experiencia y el

producto que se lleva un cliente sean de lo mejor, la calidad esta regulada por varias

normas y reglamentos, una de estas son las Normas ISO, definen técnicamente lo que se

conoce como calidad, basandose en las necesidades de los clientes y sus exigencias a un

mercado competitivo, cambiante y muy dindmico, donde el objetivo de la calidad se

marca por la mejora continua, ya que la calidad se ha convertido en un punto clave para

lograr competitividad.
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1.3 Marco conceptual
1.3.1 Innovacién

"Introduccion intencional y aplicacién dentro de un rol, grupo u organizacion de
ideas, procesos, productos, o procedimientos, nuevos para la unidad de adopcién
relevante, disefiados para beneficiar significativamente al individuo, el grupo, la

organizacion o sociedad en general.” (Craig et al., 2019)

Se considera como una innovacion de un producto o de proceso cuando son
nuevos o mejorados pero con la condicion que difiera de manera signifiva den
comparacion con los productos o procesos anteriores o de los cuales se tomd la referencia

que hayan sido puesto a disposicion de los usuarios potenciales o también puesto en uso.

“La innovacidn es un proceso continuo. Las empresas introducen continuamente

cambios en sus productos y procesos, adquieren nuevo conocimiento, etc.” (Oslo, 2005).

El conocimiento deriva en experiencia, los empresarios mas experimentados
saben que la innovacién es clave en el crecimiento de su negocio, innovar es un proceso
que puede llevar consigo errores y aciertos, a corto o largo plazo y en este lapso de tiempo
también adquieren experiencia para en un futuro no cometer los mismos errores y sacar

el maximo de provecho de las ideas que estén llevando a cabo.

1.3.2 Objetivo de la innovacion

“Mejorar los resultados de la empresa consiguiendo ventajas competitivas (0

simplemente manteniendo la competitividad.)” (Oslo, 2005).
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Todos los negocios tarde o temprano se ven en la obligacion de innovar, con varios
objetivos, uno de ellos es no quedar obsoleto frente a las nuevas tendencias de la sociedad,
otro objetivo es hacer frente a la competencia, sacar una ventaja sobre los demas

competidores o mantener el mismo nivel de competitividad que el resto.

1.3.3 Innovacion empresarial

“La empresa se propone ofrecer al mercado nuevas soluciones a sus necesidades,
0 bien a satisfacer necesidades nuevas o incluso latentes y no manifiestas. En esta forma
de proceder la empresa puede encontrar ventajas competitivas de cierta duracion.”

(Acosta Guzman, 2015)

Dentro de todo lo que abarca una empresa, esta puede innovar en varios aspectos
como son sus productos, metodologias comerciales y organizativas, sistemas de

produccidn, pero ¢ COmMo una empresa puede conseguir innovar en estos aspectos?

“Una empresa puede invertir en actividades creativas para desarrollar
innovaciones internamente, por si sola o en colaboracion con socios externos, o puede
adoptar innovaciones desarrolladas por otras empresas o instituciones, a través de un

proceso de difusion.” (Oslo, 2005)

Si bien es cierto al pensar en innovacion, muchas veces se lo relaciona
directamente con ideas netamente propias, pero nada mas lejos de la realidad la
innovacion también consiste en la adopcion de varias ideas 0 modalidades que ya se
apliquen en otros sitios, pero tienen que ser modificadas para que difieran

significativamente de la idea original.
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“Tanto la creacion como la adopcion de innovaciones pueden ser resultado de un
aprendizaje y un esfuerzo intensivo de interaccion con otros actores o ser el resultado de

unas minimas relaciones externas.” (Oslo, 2005)

De cierta forma se puede llegar a pensar que esto es un plagio pero no, al
contrario, esto no es malo ya que cada quien ve como puede adaptar estas ideas y en este
proceso de adaptacién puede generar algunas ideas nuevas y asi mismo ya se estaria

generando innovacion.

1.3.4. Tipos de innovacion

“Se distinguen 4 tipos de innovacion: innovaciones de producto, innovaciones de

proceso, innovaciones comerciales ¢ innovaciones organizativas.” (Oslo, 2005).

Innovacion de producto

Introduccion de un bien o servicio nuevo o significativamente mejorado en sus

caracteristicas o en sus usos posibles. (Oslo, 2005)

Al hablar de producto se abarca los términos de bienes y servicios, estos deben
diferenciarse significativamente de lo que ya existe dentro de la empresa; En las
innovaciones de producto se puede hacer uso de nuevas tecnologias y conocimientos, los
cuales estan basados en darles un nuevo uso a tecnologias que ya existen o a su vez crear

nuevas.

En este tipo de innovacion se trata de cambios y modificaciones significativas en
cuanto a las especificaciones técnicas, nuevos materiales, nuevos componentes, avances

en software, y caracteristicas funcionales como por ejemplo la ergonomia.
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“Las innovaciones de productos en cuanto a servicios tiene que demostrar que
existe una mejora significativa en operaciones como son eficiencia y velocidad, valgan
de ejemplo las mejoras en los servicios de banda por internet, su velocidad, facilidad de

uso.” (Oslo, 2005)

Pero no siempre todos los cambios que se realicen se pueden considerar como
innovaciones de producto, por ejemplo, las modificaciones en el disefio que no
representen un cambio significativo al disefio anterior o actualizaciones del producto no

se las considera como innovaciones de producto.

Innovacion de proceso

“Es la introduccion de un método de produccion o de distribucion nueva o
significativamente mejorada. Incluye mejoras significativas en técnicas, equipo o

software.” (Oslo, 2005)

El objetivo de las innovaciones de proceso es disminuir los costes unitarios de
produccion, disminuir los costes de distribucion, producir y distribuir productos nuevos

y mejorar la calidad.

“Las innovaciones de proceso también incluyen las técnicas, los equipos y el
software nuevos o significativamente mejorados dedicados a los servicios auxiliares, tales

como compras, contabilidad, inofrmatica y mantenimiento.” (Oslo, 2005)

Se puede considerar especificamente como innovaciones de proceso a métodos de
produccidn, nuevos equipos que permitan la automatizacion en cadenas de montaje o

asistencia digital para desarrollo de productos.
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Innovacidon comercial

“Es la introduccién de un nuevo método de comercializacion que entrafia
importantes mejoras en el disefio o presentacion del producto, en su posicionamiento, en

su promocion o en su precio.” (Oslo, 2005)

El objetivo de las innovaciones comerciales es incrementar las ventas, abriendo
nuevos mercados, reposicionando el producto para poder satisfacer las necesidades de los

clientes.

Comparada con otros cambios que podrian considerarse como innovadores, las
innovaciones comerciales deben ser ideas o estrategias nuevas que representen un cambio
significativo en comparacion con los métodos comerciales de la empresa que estén en

vigencia.

De todos los tipos, las innovaciones comerciales son en las que méas instrumentos
se pueden encontrar, por ejemplo, aplican innovaciones de la imagen del producto,
publicidad de este, posicionamiento, servicio al cliente, métodos logisticos como: manejo

del producto, almacenamiento y transporte.

Este tipo de innovacion puede afectar directamente al producto, tanto nuevo como
ya existente en la empresa, abarca cambios en la presentacion del producto, en la imagen

y el aspecto exterior de este.

Pueden también incluir la introduccion de cambios significativos en la forma,
apariencia o el sabor de productos alimenticios o bebidas, asi como la introduccion de
nuevos sabores de un producto alimenticio para dirigirse a un nuevo segmento de

mercado.
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Asi mismo estan aquellas modificaciones relacionadas a la innovacion comercial
pero no se las considera innovaciones como tal por varias razones como que no son

significativas, ya que no son métodos comerciales que no se hayan utilizado antes.

Innovacion organizativa

“Es la introduccién de un nuevo método de organizacion aplicado a las préacticas

de negocio, a la organizacion del trabajo o a las relaciones externas de la empresa.” (Oslo,

2005)

El objetivo de las innovaciones organizativas es por medio de la reduccion de
costos, mejorar la satisfaccion en el trabajo, mejorar los resultados y productividad

laboral.

“Las innovaciones en la organizacon del trabajo implican la aplicacion de nuevos
métodos para la distribucion de responsabilidades y autonomia en toma de decisiones de

los empleados y la divison del trabajo entre las diferentes actividades de la empresa.”

(Oslo, 2005)

“Un ejemplo de innovacion organizativa en la reestructuracion de actividades de
negocio es la introduccién por vez primera de sistemas de produccion contra pedido o la

integracion de ingenieria y desarrollo con produccion.” (Oslo, 2005)

Lo que no se considera como innovacion organizativa es cuando la empresa se
fusiona con otras o adquiere una nueva empresa, y adopta los métodos organizativos de
esta; Salvo excepciones cuando en el transcurso, la empresa desarrolle nuevos métodos

organizativos de las empresas que adquirio.
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Innovacion Tecnoldgica

“Comprende, todas aquellas etapas cientificas, comerciales y financieras,
necesarias para el desarrollo y comercializacion con éxito de productos nuevos o con
mejoras caracteristicas, la utilizacién comercial de nuevos 0 mejores procesos y equipos,

o la introduccion de un nuevo servicio.” (Ruiz Gonsalez, n.d.)

La tecnologia podemos encontrarla practicamente en todo, muchas veces se
malinterpreta y se relaciona a la tecnologia solamente con artefacctos digitales y
electronicos, pero tecnologia es cualquier herramienta que sirva a la humanidad para
ayudar a hacer alguna actividad y también se conoce como tecnologia a ciertas
actividades que ayuden a desarrollar y comercializar productos con métodos como

Investigacion y Desarrollo.

Si se trabaja correctamente estos métodos en conjunto con las herramientas
tecnoldgicas se pueden obtener grandes resultados y la cantidad de innovaciones que se

pueden realizar a partir de la tecnologia es sumamamente alta.

1.3.4 Competitividad

“Es definida como la capacidad de una empresa, para desarrollar y mantener su

rentabilidad dentro de un sector o entorno de iguales condiciones.” (Soto-cueva et al.,

2021)

Ser competitivo resulta siendo una ventaja fundamentada en el dominio de una
empresa que aprovecha una caracteristica Unica, como una habilidad, algun recurso o
varios conocimientos que ayudan a incrementar su eficiencia y marca una diferencia con

el resto de la competencia.
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“La competitividad de asocia a la capacidad de mantenerse en un mercado y
asegurar un posicionamiento, desarrollando estrategias que permitan superar a los

competidores, lo cual es aplicable tanto a nivel de paises, sectores y empresas.”

(Arriagada, 2012)

En un mercado lleno de locales comerciales que ofrecen el mismo tipo de producto
0 servicio se podria pensar que ser competitivo puede llegar a ser complicado, el mercado
es tan cambiante y cada competidor debe aprovechar toda oportunidad que tenga para
resaltar su marca por encima de las del resto, pero para conseguir esto es necesario estar
abiertos al cambio y a la adaptabilidad constante que exige la competitividad en el

mercado y eso si sin perder la esencia caracteristica propia del negocio.

“Para las empresas, la competitividad implica lograr adaptarse y ser flexibles en
un entorno cada vez mas dinamico, y donde lo mas importante es asegurar un
posicionamiento y llegar a superar a la competencia, utilizando al maximo las tecnologias

presentes.” (Arriagada, 2012)

La competitividad establecera si una empresa logra ser exitosa o no, por medio de
varios procesos adaptativos como innovaciones, estrategias, basados en las tendencias de
mercado y las exigencias del publico, con el fin de alcanzar la rentabilidad y
sustentabilidad se crean y determinan actividades que pueden favorecer al desempefio y
al crecimiento de la empresa, todo esto puede parecer un tema significativamente amplio,

pero la competitividad esta contenida principalmente dentro de 5 fuerzas.

“En toda industria, sin importar si es nacional o internacional, o si se produce un
bien o un servicio, las reglas de la competencia estdn contenidas en 5 fuerzas de la

competencia:
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Figura 1.

Los cinco factores de competencia que determinan la rentabilidad de una industria

Participantes
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potenciales empresas
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Fuente: (M. E. Porter, 2015).

1.3.5 Competitividad empresarial

"La competitividad de una empresa depende de la productividad, la rentabilidad,
la posicion competitiva, la participacion en el mercado interno y externo, las relaciones

inter-empresariales, el sector y la infraestructura regional.” (Saavedra Garcia, 2017).

Para que una empresa logre ser competitiva con las demas, tiene que ser lo mas
participativa posible en el mercado, tiene que ser dinamica, productiva y lograr ser un

aporte tanto como empresa asi como con el producto o servicio que ofrece, tener ingresos
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y egresos constantes de dinero, inversiones para mejorar su calidad y saber relacionarse
con las demés empresas, con alianzas estratégicas para llegar a conseguir las metas

establecidas

1.3.6 Lacompetitividad en restaurantes

“La competitividad en restaurantes se relaciona con cinco variables: innovacion,
recursos humanos, contabilidad y finanzas, Tecnologias de la Informacion y la

Comunicacion (TIC).” (Varela Juarez & Mercad Pefia, 2016)

Un restaurante es una empresa, de hecho es uno de los negocios mas rentables por
todos los tipos de productos que puede ofrecer, ayuda en varias ocasiones a resaltar las
culturas y tradiciones de un lugar, muchas ocasiones los emplatados, colores e
ingredientes llegan a ser una forma de expresion por parte del chef y estas caracteristicas
Ilegan a convertirse en la esencia del restaurante, pero asi mismo es un negocio muy
frecuente y relativamente “facil de copiar” por lo que la competencia es bastante refiida
en el mercado y para ser competitivo tiene que manejar las variables de competitividad
de mayor impacto, como son la innovacion, el aseguramiento de la calidad, gestion de

recursos humanos, TIC'S.

1.3.7 Ventaja competitiva

Ventaja competitiva es el valor que una empresa crea para sus clientes por medio
de sus productos y servicios “las ventajas competitivas son todos aquellos elementos que
se poseen y permiten establecer diferencias con otros entes y a la vez permiten producir

mejorias o superioridades de uno con relacion al otro.” (Mathison & Primera, 2007)



45

Es un mecanismo por el cual una empresa logra sostenibilidad a través del tiempo,
es una caracteristica que distingue a una organizacion del resto, es la particularidad que
mas resalta de una empresa dentro de un mercado, como su nombre lo dice es una ventaja
que posee un negocio por encima del resto, es un distintivo que algun duefio de una
empresa logra ver, analizar, aplicar y aprovechar en su negocio que lo hace Unico y que

por caracteristicas especiales no puede ser imitado con facilidad.

Sin embargo estas caracteristicas que resaltan a una empresa muchas veces
resultan dificiles de mantener en el tiempo, por eso se aplican diferentes estrategias como,

hacer que esas ventajas competitivas sean dificiles de imitar, o mejorarlas.

1.3.8 Competencia directa

Cuando se decide ser emprendedor en algun sector de una ciudad y se tiene una
buena idea de negocio, y empieza a dar buenos resultados, es natural que con el paso del
tiempo alguna otra persona decida emprender con el mismo producto o servicio, con el
objetivo de llegar al mismo publico y satisfacer las mismas necesidades, a eso es lo que
se conoce como un competidor directo, es ahi donde entran las ventajas competitivas, un
negocio siempre va a tener competencia pero si sus ventajas competitivas estan bien
establecidas, se manejan planes de innovacién constante y se invierte en investigacion y

desarrollo, se lograra mitigar los efectos de los competidores.

También se puede entender a la competencia directa como un conjunto de
empresas que estan dentro de un mismo mercado y que al mismo tiempo ofrecen un

mismo producto dirigido a un publico objetivo.
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Con los restaurantes no es la excepcion, por ejemplo en algunos sectores
estratégicos como los al rededores de un colegio, se decide emprender un restaurante y le
va bien por sus precios cdmodos, su producto, en cualquier momento aparecera un
competidor que ofrezca exactamente lo mismo y por el mismo sector, a eso se conoce
como un competidor directo y eso obliga tanto al uno como el otro competidor a

desarrollar estrategias para fidelizar al cliente.

1.3.9 Competencia indirecta

Basandose en el mismo principio de competencia en el mercado, un competidor
indirecto ofrecera un producto o servicio diferente al nuestro, con la caracteristica que

este producto del competidor puede ser sustitutivo del nuestro.

En otras palabras se puede decir que la competencia indirecta busca satisfacer
iguales necesidades pero con métodos sustitutos y también productos o servicios

diferentes a los que oferta la competencia.

Por tales razones los restaurantes son de los negocios con mas competencia, chefs
profesionales, cocineros, aficionados a la cocina, cualquier persona puede y esta en su
derecho de emprender con un restaurante, cada uno con el fin de satisfacer la misma
necesidad pero con un producto diferente y eso exactamente es lo que sucede en el
mercado y hace que exista una cantidad inmensa de este tipo de negocios, es ahi donde
entran las ventajas competitivas y donde cada restaurante se defiende y ataca con sus

caracteristicas unicas.
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1.3.10 Calidad y Mercado

“La calidad de producto determina el nicho de mercado en el cual se enfoca la

unidad productiva” (Chavarria et al., 2002)

Dependiendo la calidad que ofrezca una empresa, se concretard en qué tipo de
mercado tendra participacion, y se definira con qué tipo de competidores se medira, si
bien la calidad es algo que se puede analizar desde el punto de vista del comprador o
también del punto de vista del vendedor, quien definira en que mercado y con queé
competidores se enfrenta, es el vendedor, porque este es quien sabe el origen de su
producto, el valor agregado y el trato que este le da para que sea una buena opcién para

el comprador.

En el caso de los restaurantes hay varios factores que definen la calidad del
producto final, la conocida trazabilidad, empezando por el origen del producto, el buen
trato a este, la calidad, la experiencia del servicio, la creatividad del chef y la satisfaccion

del cliente.

Calidad

“La calidad es un factor de progreso, por cuanto ella lleva a buscar la perfeccion”
(Vargas Quifiones & Aldana de Vega, 2014). Mientras mas calidad se ofrezca, mejor sera
el prestigio que el negocio gane, pero eso no quiere decir que se consigue dicho prestigio
y se queda ahi, sino funciona como un impulsor para seguir mejorando Y tratar de cubrir
con la mas alta calidad cada aspecto del negocio y se termina convirtiendo en una

“Busqueda permanente de la perfeccion en el servicio, en el producto y en los seres
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humanos.” (Vargas Quifiones & Aldana de Vega, 2014) lo que resulta siendo la busqueda

de un fin coman que el ser humano busca obtener.

Y esto se da en todos los aspectos de la vida diaria, se busca la mejor calidad,
calidad de educacion, calidad de vida, calidad de personas, calidad material en productos,
bienes y servicios, se puede llegar a considerar a la calidad como “fuente de progreso de
muchas organizaciones y componente imprescindible de productos y servicios” (Vargas

Quifiones & Aldana de Vega, 2014).

Pero ¢como se sabe si algo tiene calidad?, puede ser simplemente una filosofia
basada en conocimientos y experiencias propias, mejor dicho una percepcion que ayuda
a diferenciar o comparar si algo logra ser mejor que otro algo que cumpla la misma
funcién; Esto se cumple mayoritariamente cuando se esta en el puesto de cliente, o se
tiene un punto de vista desde el consumidor del producto; Para analizar si hay calidad
muchas veces se hace una revision muy superficial, y una comparacion basada en
experiencias similares donde se analizan materiales que parecerian ser mejores, la
atencion recibida por el personal, la infraestructura, estos resultan ser aspectos
diferenciadores y que atraen al cliente y hacen que vuelva por la experiencia que se llevo
el cliente, genera un sentimiento de confianza en este y le hace deducir que ahi, hay

calidad.

Ahora ¢(COmo una organizacion garantiza calidad?, una organizacion puede
invertir mucho dinero en busqueda de ofertar la mayor calidad posible, puede comprar lo
mejor en equipamiento, la mejor infraestructura y materia prima, en fin todo lo mejor en
bienes materiales y de cierta forma estaria brindando calidad, en cuanto a propiedades

fisicas, muchas veces dejando de lado el valor humano, la mano de obra, y por mas
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costosos que puedan ser los instrumentos que se manejen dentro una organizacion, sin el
personal adecuado, ¢l producto final no conseguira ser de calidad; “La calidad seguira
convirtiéndose en la suma de los atributos percibidos en lugar de ser un conjunto de

propiedades fisicas” (Vargas Quifiones & Aldana de Vega, 2014).

Para ello existen medios reguladores que garantizan que la calidad salga de la
unién de varios aspectos, propiedades fisicas, valor humano, trazabilidad, entre otros;
Entre estos medios reguladores de calidad se encuentran las normas ISO “Que orientan
la calidad a nivel mundial han tenido en los ultimos afios un desarrollo armonico” (Vargas

Quifiones & Aldana de Vega, 2014).

Mercado

Un mercado se puede entender como “Lugares donde se concentran, por un lado,
vendedores que ofrecen sus mercancias a cambio de dinero y, por otro, compradores que
aportan su dinero para conseguir esas mercancias. Existe, por tanto, una oferta y una

demanda” (Sampedro & Sequeiros, 2002).

Se define a mercado como el lugar tedrico en donde se realizan transacciones,

ventas y compras, intercambios, inversiones, gastos, a cambio de bienes y servicios.

Para que un mercado funcione correctamente entre todos los participantes, tanto
vendedores como compradores, existen ciertas normas, en las cuales los negocios tienen

que basarse.

“En el mercado tedrico perfecto, donde ningin participante puede influir
individualmente sobre precios o cantidades, se supone, ademéas que todos estan
plenamente informados de cuanto se ofrece o se demanda” (Sampedro & Sequeiros,

2002).
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Lo que resulta en un trabajo conjunto, esto con varias finalidades, una de ellas
hacer un ambiente competencia més justo, con un rango de precios que cada competidor
debe respetar y si este rango de precios de modifica tiene que ser una decision unanime
de los participantes, otra finalidad es que no se vea la necesidad de caer en el cambio
constante de precios basados en la competencia y al mismo tiempo evitar cierta

inconformidad e incomodidad para el consumidor.

Participacién en el mercado

La participacion en el mercado de una empresa se puede definir como la cantidad
de transacciones que esta realiza, sean de entrada o salida de dinero o intercambio de
productos y servicios, dependiendo de la cantidad de transacciones que se realicen, puede
significar o representar el valor de la empresa en el mercado y cuénta relevancia tiene

esta empresa frente a los deméas competidores en la misma industria.

Una empresa se puede decir que tiene una buena participacién en el mercado
cuando logra dinamizar el dinero en el mercado, vendiendo, comprando, asociandose,

generando nuevas opciones de desarrollo econémico.

1.4 Fundamentacion respecto a la legalidad

1.4.1 Ley Organica de Emprendimiento e Innovacion - Suplemento del Registro

Oficial No. 151

Define a la innovacidn es la introduccién de un nuevo servicio, producto, con
procesos Y disefios nuevos o con algun valor agregado a los mencioandos ya existentes,

por medio de un proceso creativo.
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Y como objetivo tiene establecer normativas que fortalezcan el ecosistema emprendedor
y asi mismo lo fomente y promueva con las personas, apoyando sus innovadoras
propuestas de negocio, creando una cultura emprendedora, por medio de accesos

relativamente faciles a financiamientos e implementando nuevos modos societarios.

1.4.2 Reglamento general de la ley organica de apoyo humanitario

Capitulo 1l Medidas Solidarias Para el Bienestar Social y la Reactivacion

Productiva.
Art. 4.- Suspecion temporal de desahucio en materia de inquilinato.

Art. 5.- No incremento de costos en servicios basicos.

1.4.3 Ley Organica de Reactivacion Econémica

Para promover un desarrollo econémico en condiciones justas de productividad,
eficiencia y competitividad, se fortalecid la dolarizacion, se modernizd y agiliz6
la gestion financiera, asi que el 1 de enero empez6 a funcionar la Ley Organica

para la reactivacion de la economia.

1.4.4 Constitucion de la Republica del Ecuador 2008

Seccion octava — Ciencia, Tecnologia, innvacion y saberes ancestrales, en el
marco del respeto al ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas y la soberania, tendra

como finalidad:
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Punto 3: Desarrollar tecnologias e innovaciones que impulsen la produccion nacional,
que eleven la eficiencia y productividad, mejores la calidad de vida y contribuyan a la

realizacién del buen vivir.
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CAPITULO I1: Metodologia de la investigacion

2.1. Tipo de investigacion

Este estudio sera de enfoque cualitativo, ya que permite la utilizacion de varios
instrumentos para recabar informacién que ayudan a comprender de manera mas directa
situaciones problematicas del entorno a investigar, el cual se realizard& mediante la
revision bibliogréafica de articulos y libros de especialidad de diversas fuentes establecidas
en paginas de investigacion como Dialnet, Scopus, ELibro, web of science, y bases de
datos de acceso libre, donde se obtendra informacion acerca de innovacion y
competitividad, para puntualizar y definir las variables y dimensiones a partir de las

apreciaciones de expertos en la materia para la correcta validacion del instrumento.

Para asi analizar las investigaciones que los restaurantes hicieron y lograr
comprender como la competitividad de los restaurantes se ve influenciada por estas
innovaciones; Mediante una entrevista se determinard: El tipo de innovaciones que se han
aplicado en la pandemia, y como afectan a factores internos de competitividad como la

calidad, y factores externos como el mercado.

2.1.1. Disefio Exploratorio, Transversal, No experimental y Narrativo

Las variables no se ven alteradas por el investigador, por lo cual se considera no
experimental, investigacion tiene un disefio no experimental y el instrumento realizado
sera utilizado por una Unica vez en un grupo determinado de establecimientos, por lo que

se considera de corte transversal.
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Al ser exploratorio permite comprender de forma mas directa y mas amplia la

situacion de los entrevistados en cuanto al tema a investigar.

Al ser narrativo, se puede aplicar a uno o méas individuos los cuales pueden brindar
varias historias de un mismo evento, dando la oportunidad a los entrevistados que tendran

mas libertad de exponer las historias desde su punto de vista.

2.2. Técnicas e instrumento de recoleccion de datos

2.2.1. Meétodo bibliogréafico

Este método permite conocer conceptos, ampliar el conocimiento, asi como
recabar informacion de investigaciones previas similares o relacionadas al tema a
investigar, lo importante de este método es basarse en fuentes confiables, de articulos,
libros, con sus respectivos cédigos que validen la veracidad de la informacion y

establecidos en péginas de investigacion.

2.2.2. Entrevista

“Permite acercarse directamente a los individuos de la realidad, una tecnica muy
completa. Mientras el investigados pregunta, acumulando respuestas objetivas, es capaz
de captar opiniones, sensaciones, estados de animo, enriqueciendo la informacion y

facilitando la consecucion de objetivos propuestos.” (Garcia Hernandez et al., n.d.)

Se realizd una entrevista de 25 preguntas, la cual aborde todos los puntos
necesarios para saber si se logro innovar en los restaurantes en la pandemia y como estas

innovaciones logran influir en la competitividad del establecimiento en el factor interno
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como es calidad y el externo como es el mercado; Esta entrevista ha sido validada por

dos especialistas de la Universidad Técnica del Norte.

¢ Instrumento:

El instrumento a utilizar es una entrevista que consta de 25 preguntas, las cuales
fueron obtenidas después de la operacionalizacién de las variables Innovacion y

competitividad. (ver tabla 14).

e Confiabilidad y validez del instrumento:

Para la operacionalizacion de la variable de innovacion se basé en conceptos del
libro “El Manual de Oslo 3ra Edicion” (Oslo, 2005), de la cual se obtuvo el significado
de la variable innovacion y se especifican 5 tipos de innovacion (tecnoldgica, producto,
proceso, organizativa, comercial) finalmente se desarrollaron preguntas para cada una de

estas.

Para la operacionalizacién de la variable competitividad se utiliz6 como
inspiracion la operacionalizacion de la variable competitividad del libro “Una propuesta
para la determinacion de la competitividad en la PYME latinoamericana” (Saavedra
Garcia, 2017), donde divide entre factores internos y externos, en este caso se tomd un
aspecto de cada uno, calidad y mercado, de las cuales se realiz varias preguntas para la

entrevista.
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Para validar el instrumento se procedio a enviar a 2 especialistas en la materia para que
lo revisen, den su criterio y posibles correcciones; posterior a esto se hizo las respectivas
correcciones y el instrumento quedo listo para ser aplicado a los propietarios y encargados

de los restaurantes.

2.3. Muestra

Al ser una investigacion cualitativa, de acuerdo a Sampieri (2014) “Muestras no
probabilisticas pueden también llamarse muestras dirigidas, pues la eleccién de casos
depende del criterio del investigador” con la finalidad de conocer qué innovaciones se
han hecho y como influyen a la competitividad de los establecimientos, la entrevista
sera desarrollada en 10 restaurantes de las categorias 3, 4 y 5 tenedores y de primera a
tercera categoria de la ciudad de Ibarra, donde 5 tenedores hace alusion los Restaurantes
de lujo, la categoria de 4 tenedores son Restaurantes de primera, 3 tenedores
corresponden Restaurantes de segunda clase, 2 tenedores son Restaurantes de tercera
clasey del tenedorsonlos restaurantes que brindan un servicio calificado como
econdémico; Se toman en cuenta estos restaurantes debido a que se ha demostrado que

mientras mas categoria tenga un restaurante, mas innovaciones aportara.

Tabla 3.

Restaurantes entrevistados, su categoria y su edad.

Restaurantes
entrevistados
N° Restaurante Categoria Edad del restaurante
1 Mexican Chicken Tercera 12 afos
2 La Super Parrillada  Tercera 10 afios
3 Don Mario Tercera 12 afnos
4 Chamuyando Segunda 7 afos
5 Caribou Segunda 17 aios
6 La Clasica Segunda 5 afios
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7 El Argentino Tercera 20 afios

8 El Pincho Loco Tercera 30 afos

9 El Chorigol Tercera 3 afios

10 Chocolate Tercera 1 afio
Restaurante

Fuente: Elaboracion propia

2.4. Determinacion de conceptos

Para esta investigacion se tomaron en cuenta dos variables que fueron el pilar de

esta investigacion: Innovacion y competitividad.

2.4.1. Innovacion

Podemos entender a innovacién como la necesidad de renovar recursos de las
organizaciones, en este caso de una empresa, la innovacion es un proceso por de varias
etapas mediante el cual se busca transformar y materializar nuevas ideas 0 a su vez
adoptar y mejorar, ideas y conceptos ya existentes, a esta idea adoptada para poder
considerarla como innovacion, se le tiene que hacer varios cambios, que marquen una

diferencia significativa en comparacion con la idea original.

De innovacion se conocen cuatro tipos:

Innovacion tecnoldgica.

Este tipo de innovacion incluye a todos los avances tecnoldgicos que se
desarrollen en una organizacion, en el caso de restaurantes estos pueden ser, equipos
industriales tecnoldgicos de produccion de alimentos, tecnologia para el servicio al

cliente, por ejemplo de lo mas avanzado que existe en la actualidad: Robots meseros,
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freidoras, hornos y cocinas autométicas, también tecnologias que faciliten la

comunicacion entre el cliente y el restaurante.

Innovacion de productos.

Este tipo de innovacion abarca todo aquello lo que sea bienes y servicios, en
cuanto a bienes pueden ser muebles, como: Motos, scooters, bicicletas, mesas, sillas, en
si todo el mobiliario que ayude al servicio de restaurante, e inmuebles como: El terreno,

la construccién y todo aquel inmobiliario que forme parte del restaurante.

Con respecto a servicios se puede decir al tipo de servicio en el que se enfoque la
organizacion, en el caso de un restaurante serian los alimentos y bebidas, nuevos platillos
y cartas, servicios de distribucion como delivery y servicios acordes a las normativas

necesarias de funcionamiento.

Innovacion de proceso.

Son todas aquellas que ayuden a mejorar los procesos que se manejan actualmente
en una organizacion, en cuanto a un restaurante pueden ser innovaciones en instrumentos
que ayuden a preparar los alimentos a gran escala de forma mas rapida, o a su vez la
utilizacién de ingredientes y técnicas que puedan ayudar a mejorar los tiempos de entrega
del producto al cliente, e instrumentos que faciliten o agilicen el proceso de toma de

pedidos y asi mismo sistemas de cobros mas agiles y faciles de utilizar.
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Innovacion comercial.

Estas innovaciones abarcan todo lo respecto a las estrategias que la organizacion
realice para comercializar sus productos, en la innovacion comercial se trata todo acerca

del disefio de la marca, la presentacién del producto y el marketing.

Innovacion organizativa.

Se innova todo en cuanto a métodos de organizacién, puestos de trabajo
estratégicos, perfiles requeridos, alianzas estratégicas, subcontratacion de actividades y

desarrollo de habilidades del personal.

2.4.2. Competitividad

La competitividad es la capacidad de una organizacion de mantenerse en una
posicion estable, a la altura o mejor, en comparacion con la competencia; La
competitividad se comprende desde entidades como empresas, pasando por sectores y

Ilegando a ser de nivel paises.

La competitividad se puede medir de varias formas pero basandose en dos
factores, internos y externos, cada uno con sus dimensiones, por ejemplo como factor

interno de competitividad esta la calidad y como factor externo est el mercado.
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CAPITULO I11: Analisis de resultados

3.1. Analisis datos

3.1.1. Obtencion de datos.

La recoleccion de datos se realizé por medio de una entrevista, este instrumento
permitio una interaccion mas cercana entre el entrevistador y el entrevistado y permite la
libertad de expresar y profundizar mas una respuesta. Para la realizacion de esta entrevista
se baso en conceptos del libro “Manual de Oslo” y en el instrumento utilizado en el
articulo “Una propuesta para la determinacion de la competitividad en la pyme
latinoamericana” de ‘“Maria Luisa Saavedra Garcia”; Posteriormente el instrumento fue
revisado y validado por dos profesionales y expertos en la tematica Innovacién y

Competitividad.

En la provincia de Imbabura, segun el Ministerio de Turismo del Ecuador, hace
constar en el catastro del 2021 550 establecimientos relacionados al turismo, como
hoteles, hosterias, hostales, bares, cafeterias, transporte turistico particular y restaurantes,
(MINTUR, 2021) El instrumento se aplicé a 10 Restaurantes que consten dentro de este
catastro en la ciudad de Ibarra, que para poder ser tomados en cuenta, tenian que ser

categorizados en los rangos de 1ra a 3ra categoria o tener de 3 a 5 tenedores.

Al momento de acercarse a los restaurantes se les entrego al personal a cargo o
propietarios, una solicitud por parte de la Universidad técnica del Norte solicitando se
facilite realizar la entrevista en su establecimiento, mencionando que los datos obtenidos

seran utilizados solamente con fines académicos; Posterior a la aprobacion de esta
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solicitud, el entrevistador se presentd con su carnet de identificacion y como norma de

bioseguridad con su carnet de vacunacién contra la Covid-19.

Se procedio a realizar las entrevistas de forma presencial, dado la naturaleza de la
entrevista y la tendencia que esta genera a que se haga una conversacion, las entrevistas

rondan una duracién que variaba de 15 a 40 minutos.

3.2. Principales resultados obtenidos de la investigacion

Organizacion de la informacion.

Al ser una entrevista, se logré entablar una conversacion, la informacién obtenida
de esta se almacené en forma de grabacién de voz, y los datos se manejaron en tablas

para su posterior recoleccion y analisis de datos.

Tabla 4.

Restaurantes entrevistados, su categoria y su edad.

Restaurantes/Innovacié InnoTe InnoPro InnoPro InnoOr InnoCo

n c d c g m
1. Mexican Chicken 1 1 1
2. La Super Parrillada 1 1 1
3. Parrilladas Don Mario 1 1

4. Chamuyando 1 1 1 1 1
5. El Caribou 1 1 1 1 1
6. La Clasica 1 1 1 1 1
7. El Argentino 1 1 1 1 1
8. Pincho Loco 1 1 1
9. Chorigol 1 1 1 1
10. Chocolate 1 1 1 1 1
TOTAL: 6 10 10 5 9

Fuente: Elaboracion propia
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Se denota que los restaurantes, innovaron principalmente en producto, procesos,

y comercial, con una menor tendencia al aspecto tecnoldgico y a lo organizacional.

Asi mismo solo 5 restaurantes implementaron innovaciones de todos los tipos,
mientras solo un restaurante demostré una baja cantidad de innovaciones con tan solo dos

aspectos sefialados.

Tabla 5.

Innovaciones tecnoldgicas aplicadas por los restaurantes.

Restaurante Eq. Eq. Tecnol Capaci Man Cali Ub. Tecno
s/lnnoTec Indust Serv. ogias dad ode dad Geogr logia
riales alime dela financie obra afica  actual
ntos inform ra, califi
acion 1&D, cada
Conoci
miento
1. Mexican
Chicken
2. La Super
Parrillada
3. Parrilladas
Don Mario
4, X X X X
Chamuyando
5. El Caribou X X
6. La Clasica X X X X X X X
7. El X X X X
Argentino
8. Pincho
Loco
9. Chorigol X X X
10.
Chocolate

Fuente: Elaboracion propia

De todas las innovaciones tecnoldgicas, de los restaurantes que las han aplicado,

las mas populares o donde mas énfasis se puso fue en conseguir personal capacitado, ya
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sea nuevo o desarrollado dentro del establecimiento mismo, asi buscando mejorar la

calidad de su producto.

Cabe mencionar que el 50% de restaurantes entrevistados, no aplicaron ningln

tipo de innovacion tecnoldgica.
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Tabla 6.

Innovaciones de producto hechas por los restaurantes

Bienes Servicio Aparienci
S a

Restaurantes/InnoPr  Espacios Servicio Deliver Adaptacié Servicios Nuev  Platos Slow Nuevo Nuevos  Innovacio
od abiertos s y na inclusivos os vegetarian  food/fa aspectoa  sabores nen

y propios nuevas (lenguaje  platill  osylo st food preparacio emplatad

ventilad  de normas de de sefias,  0s, veganos nes 0S

0S delivery Bio- cartasen  nueva

seguridad  Braille, S
rampas de cartas
acceso)

1. Mexican Chicken X X
2. La Super X X X
Parrillada
3. Parrilladas Don X X X X X
Mario
4. Chamuyando X X X X X X X X X
5. El Caribou X X X X X
6. La Clésica X X X X X X X
7. El Argentino X X X X X X
8. Pincho Loco X X X X X X
9. Chorigol X X X X
10. Chocolate X X X X X

Fuente: Elaboracion propia
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Las innovaciones de producto mas aplicadas fueron el delivery, la adaptacion a
las nuevas normas de Bio-seguridad, por la gran demanda de este servicio en esta época,
la adaptacion a espacios abiertos por la tendencia que se ha marcado y la confianza de las
personas que sienten al estar en un sitio abierto, y la creacion de nuevos platos, muchas

veces para no “cansar al cliente” de lo que se oferta

Las innovaciones menos aplicadas fueron la utilizacion de servicios inclusivos,
por varias razones, hoy la tecnologia ha facilitado los medios para llegar al publico que
pueda requerir, también la creacion de nuevos sabores, ya que muchos se sienten comodos
con lo ya ofertado y por la falta de conocimientos para innovar en este aspecto, y los
servicios propios de delivery tampoco fueron de los mas populares, ya que por la
existencia de varias aplicaciones que se dedican a esto, no ha sido necesario

implementarlo en el propio establecimiento.



Tabla 7.

Innovaciones de proceso aplicadas por los restaurantes (técnicas y equipos)
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Nuevas Nuevos
técnicas equipos
(Cocina)

Restauran Manejo Man Reabast Técn Samova Horno Ron Abati Envas Tab Batidor Freidora Apar Purif Mantene
tes/InnoPr de ejo ecimient icas r s de ers/ dores adora las as, S atos icado dor
oc product de o diario de convec Gast de al de licuado de res caliente

0S prod cocci cion rova tempe vacio pic ras cong de

precocid uctos on c/ ratura ar  industri elaci agua

0S cong difer Sous de ales on

elado entes vide col rapid
S ore a
S

1. X X X X X
Mexican
Chicken
2. La X
Super
Parrillada
3. X X
Parrillada
s Don
Mario
4, X X X X X X X
Chamuya
ndo
5. El X X X

Caribou
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Nuevas Nuevos
técnicas equipos
(Cocina)

Restauran Manejo Man Reabast Técn Samova Horno Ron Abati  Envas Tab Batidor Freidora Apar Purif Mantene
tes/InnoPr  de ejo ecimient icas r sde ers/ dores adora las as, S atos  icado dor
oc product de o diario de convec Gast de al de licuado de res caliente

0S prod cocci cion rova tempe vacio pic ras cong de

precocid uctos on c/ ratura ar  industri elaci agua

0S cong difer Sous de ales on

elado entes vide col rapid
S ore a
S

6. La X X X X
Clésica
7. El X X
Argentino
8. Pincho X
Loco
9. X X
Chorigol
10. X X
Chocolate

Fuente: Elaboracion propia
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En innovaciones de proceso, en cuanto a técnicas y manejo de productos, las
innovaciones més aplicadas fueron el Reabastecimiento diario de productos, 8 de 10
restaurantes lo hacen, debido a que las ventas se han reducido en la mayoria de casos, los
establecimientos tratan de no llenarse de productos y buscan manejar un inventario
reducido al consumo diario, los 2 restantes implementaron el manejo de productos
congelados, 1 de los 10 restaurantes hace una combinacion de productos congelados y
reabastecimiento diario, de igual manera 1 solo restaurante innovo en técnicas de coccion
diferentes, “Chamuyando” hace uso de la técnica de coccion lenta (Slow food) y coccion

al vacio.

Otro aspecto de las innovaciones de proceso es el equipamiento, los objetos mas
usados fueron los mantenedores calientes, dependiendo del establecimiento
implementaron diferentes variantes de este, en El Argentino y El Caribou se usan unas
pequefias parrillas de mesa que ayudan a mantener caliente los alimentos sin quemarlos
ni cocinarlos mas, a su vez Chamuyando implementé un mantenedor caliente para el
delivery, con el fin de lograr que los alimentos lleguen lo més frescos y mejor presentados

que se pueda al cliente.

Chamuyando al implementar nuevas técnicas de coccion necesitaba de nuevos
equipos como Roners, hornos de conveccidn; Otro restaurante que implementa nueva
equipacion fue La Clasica, que implement6 freidoras mas grandes y hornos de pan, por

lo demés no se demuestra mayores innovaciones por parte del resto de restaurantes.



Tabla 8.

Innovaciones de proceso (Software)
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Nuevos
Software
Restaurantes/InnoProc  Aplicaciones Péginas web Cartas  Software de Comanda Cobro con Sistemas Cierre de
exclusivas del digitales toma de electronica  tarjetas o de caja
restaurante - pedidos dinero inventario  electrénico
Cadigo electrénicoo  automatico
QR transferencias
1. Mexican Chicken X
2. La Super Parrillada X X X
3. Parrilladas Don X
Mario
4. Chamuyando X
5. El Caribou X X X
6. La Clésica X X X
7. El Argentino X X
8. Pincho Loco X X
9. Chorigol X X X X
10. Chocolate X

Fuente: Elaboracién propia
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En innovacién de proceso, software es la categoria en la que mas innovaciones se
han aplicado, siendo paginas web la innovacién més implementada, debido a la gran
cantidad de informacion que pueden mostrar y la infinidad de formas en la que se puede
ordenar esta informacion. Las siguientes innovaciones con mas influencia son la adicion
de cartas con codigo QR que evitan el contacto directo con una herramienta que pasa por
manos de todos los clientes, las cartas de codigo QR ayudan mucho pero a la vez pueden
ser un problema para quienes no disponen de un smart phone para leer el cédigo o
personas de edad avanzada a quienes les cuesta un poco manejar la tecnologia, en
Chamuyando y EI Argentino encontraron una solucién a este problema, utilizan un
individual de papel que se cambia por cada cliente, en este individual de papel esta

impreso el mend, asi logran una mejor comunicacion con todos los clientes.

Otras innovaciones de proceso son los diferentes tipos de cobros electronicos, la
adicién del sistema datafast para un cobro &gil y evitar dar y recibir dinero fisico, algo
mas fuera de lo comln y novedoso se da por parte de Chorigol, que acepta criptomonedas
como forma de pago o emplea Redipago que es un sistema de cobro por internet, en fin
el objetivo es facilitar a toda costa el cobro y pago de los productos ofertados por este

restaurante.

Con tan solo 3 restaurantes, la toma de pedidos por medio de un software, es la

siguiente innovacion mas aplicada.

2 restaurantes de los 10 crearon aplicaciones propias de su restaurante, asi mismo

solo 2 utilizan sistemas automaticos de inventario.

Solo 1 aplico el sistema de comandas electronicas e igualmente 1 solo utiliza

sistemas de cierre electronico.
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Tabla 9.
Innovaciones comerciales aplicadas por los restaurantes
Diseri Presentaci Promoci
0 on on
Restaurantes/InnoC Marc  Logotip Esloga Imagende  Decoraci Muebl Empaqu Menaje  Concepto Marketin ~ Promocion
om a 0 n producto on es es (cubierto nuevode g es
amigable s, vajilla, restauran
sconel cristaleri te
medio a)
ambiente
1. Mexican Chicken X X
2. La Super X
Parrillada
3. Parrilladas Don
Mario
4. Chamuyando X X X X
5. El Caribou X X
6. La Clasica X X X X X
7. El Argentino X X
8. Pincho Loco X X X
9. Chorigol X X X X
10. Chocolate X X X X X X

Fuente: Elaboracion propia
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Las innovaciones comerciales fueron las terceras mas aplicadas, 9 de cada 10
restaurantes innovaron en este aspecto, especialmente en las categorias de: Presentacion
con la adicion de menaje y vajilla novedosa, por ejemplo en El Argentino y El Caribou
se utilizan planchas metalicas calientes en donde se sirve los cortes de carne para
mantenerlos calientes, una mencion a innovacién en decoracion en donde no se aplico
nuevos muebles, si no se adaptd la ubicacion de estos para respetar el distanciamiento

social.

En cuanto a innovaciones en Promocion, 5 de 10 restaurantes lo aplican, variando
de la oferta de cada uno, algunos afiadieron promociones en dias estratégicos, otros
promociones solo a cumplafieros y uno de ellos, La Clésica, tiene promociones diferentes

todos los dias.

3 de 10 restaurantes innovaron en el logotipo de su marca, y en la imagen de su

producto..

Innovaciones en marca y eslogan no han sido las més recurrentes, con solo 2 de

10 restaurantes aplicandolos.



Tabla 10.

Innovaciones organizativas hechas por los restaurantes

Restaurantes/InnoOrg Colaboraciones Colaboracion

con
organismos de
investigacion o

con
proveedores

Subcontrataciones
relativas a produccion,
abastecimiento,
distribucion,

Desarrollo de habilidades y
competencias del personal a través
de capacitaciones: (propias del
restaurante, por medio de agentes

clientes contratacién de personal  externos)- Presenciales - En linea
1. Mexican Chicken
2. La Super Parrillada
3. Parrilladas Don
Mario
4. Chamuyando X X X X
5. El Caribou X
6. La Clasica X X
7. El Argentino X
8. Pincho Loco
9. Chorigol
10. Chocolate X X

Fuente: Elaboracion propia
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Las innovaciones organizativas fueron las menos aplicadas, de las 4 categorias la
que mas restaurantes tiene es la colaboracion con organismos de investigacion, en los 3
demaés aspectos, como son: colaboracion con proveedores, subcontrataciones relativas a
produccion, abastecimiento, distribucion, contratacion de personal y Desarrollo de
habilidades y competencias del personal a través de capacitaciones, solo fueron aplicadas
por dos restaurantes en cada categoria. Cabe mencionar que Chamuyando fue el Gnico

restaurante en innovar en los 4 aspectos.



Tabla 11.

Resultados de competitividad - Calidad

Calidad

Restaurantes/competitividad ¢Qué tan refiida ¢Logro ser mas Las innovaciones ¢Qué tan importante ¢Ha logrado ser

considera la eficiente en el hechas ¢le han considera la calidad mas competitivo en
competitividad en  manejo de permitido mejorar la  como factor de el mercado en
pandemia? recursos? calidad? competitividad? pandemia
mejorando la
calidad?
1. Mexican Chicken Mucho Si Si Muy importante Si
2. La Super Parrillada Mucho Si Si Importante Si
3. Parrilladas Don Mario Mucho Si Si Muy importante Si
4. Chamuyando Mucho Si Si Muy importante Si
5. El Caribou Mucho Si Se ha mantenido Muy importante No
6. La Cléasica Mas o menos Si Si Muy importante Si
7. El Argentino Mas 0 menos Si Se ha mantenido Muy importante Si
8. Pincho Loco Mucho Si Si Muy importante Si
9. Chorigol Mas 0 menos Si Si Muy importante Si
10. Chocolate Mucho Si Si Muy importante Si

Fuente: Elaboracion propia
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En cuanto a competitividad 7 de 10 restaurantes consideran que la competitividad

en restaurantes es mucha, los otros 3 consideran que mas 0 menos.

Los 10 restaurantes consideran que con las innovaciones hechas han logrado

manejar de mejor manera Sus recursos.
Calidad:

8 de los 10 restaurantes consideran que con las innovaciones hechas han mejorado

la calidad, los 2 restantes consideran que se ha mantenido al mismo nivel de siempre.

9 de 10 restaurantes consideran a la calidad como factor muy importante de

competitividad, tan solo 1 la considera importante.

Asi mismo 9 de 10 restaurantes han logrado ser mas competitivos por medio de la

innovacion, mientras solo 1 considera que mas o menos.



Tabla 12.

Resultados de competitividad — Mercado
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Mercado

Restaurantes/competitividad

;Considera a la

¢ Qué tan capaz de

En la pandemia ¢sus

Con las innovaciones

innovacion como competir con los ventas han hechas ¢mejoraron sus
factor importante demas restaurantes  disminuido? ventas?
para ser se considera?
competitivo?
1. Mexican Chicken Si Mucho No Aumentaron
2. La Super Parrillada Si Mucho Si Aumentaron
3. Parrilladas Don Mario Si Mucho Si Se mantuvieron
4. Chamuyando Si Mucho Si Aumentaron
5. El Caribou Mas 0 menos Mucho Si Aumentaron
6. La Clasica Si Mucho Si Aumentaron
7. El Argentino mMAas 0 menos Mucho Si Aumentaron
8. Pincho Loco Si Mucho Si Se mantuvieron
9. Chorigol Si Mucho Si Aumentaron
10. Chocolate Si Mucho - Disminuyeron

Fuente: Elaboracion propia
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8 de 10 restaurantes consideran a la innovacion como factor de competitividad,

los 2 restantes mas 0 menos.

Los 10 restaurantes se consideran muy capaces de competir con el resto.

8 de 10 restaurantes han disminuido sus ventas debido a la pandemia, 1 de los 10
considera que sus ventas no han disminuido, el restaurante faltante abrié en pandemia

por ende no se puede juzgar si sus ventas han disminuido en comparacion con 2019.

7 de 10 restaurantes consideran que sus ventas aumentaron después de las
innovaciones hechas, 2 de los 10 restaurantes sefialan que sus ventas se mantuvieron a

pesar de haber innovado y tan solo uno considera que sus ventas han disminuido.

3.3. Logro de los objetivos planteados

e Determinar las tipologias de innovacion que se producen a nivel

restaurantes.

Innovaciones hechas por los restaurantes de acuerdo al tipo de innovacion.

Para la obtencion de los resultados de este objetivo se realizd una investigacion
bibliografica, de la cual se obtuvo varios resultados de diversos autores, como el del libro
“Manual de Oslo 3ra edicion” (Oslo, 2005) que divide la innovacion en 5 tipos,
tecnoldgica, de producto, proceso, organizativa y comercial, en cambio los autores del
libro “La agilidad como motor de la innovacion: hacia una interfaz agil del marco de
innovacion” (Brand etal., 2021) mencionan tres tipos de innovacion: Productos, servicios

Y Procesos.
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Por otra parte los autores del articulo “Motores del éxito en los restaurantes
independientes: un estudio del sector restaurantes australianos” (Lee et al., 2016)
mencionan como tipos de innovacién: Producto, servicio, proceso, administrativa y

marketing.

Para esta investigacion se enfocd en los tipos de innovacion establecidos por Oslo
(2008), ya que en estos 5 tipos de innovacidn se analizan a los tipos de innovacion de los
otros autores, por ejemplo en innovacion de producto se abarca bienes y servicios,
innovaciones en procesos coinciden los 3 autores, Innovacion organizativa abarca a
administrativa, e Innovacién comercial abarca a marketing, pudiendo asi analizar todos

los tipos de innovacidn planteados por distintos autores.

e Analizar la relacion entre innovaciones de los restaurantes y su
competitividad como elementos para mantenerse en operatividad en

pandemia.

La competitividad esta relacionada directamente con la innovacion ya que esta es
una herramienta que ayuda a diferenciarse y competir con el resto; las nuevas tendencias
siempre hacen que cualquier negocio tenga que mantenerse innovando, los restaurantes
no son la excepcidn, y en la actualidad el planeta esta atravesando una dura realidad, una
pandemia por la cual, las normas de bio-seguridad han hecho que en los restaurantes
hayan cambiado muchas cosas y se hayan visto en la necesidad de innovar para mantener
abiertas sus puertas al publico, en la pandemia todos han buscado permanecer en actividad
y lograr ser igual o mas competentes de lo que eran anteriormente, con los resultados

obtenidos se demuestra que los restaurantes que mas innovaron, y también realizaron una
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investigacion y un desarrollo, son quienes han logrado ser mas competitivos, inclusive al
punto de crecer su negocio en época de pandemia, a boca de varios encuestados, en
comparacion con la cantidad de innovaciones que implementaron, inclusive pudieron
aumentar sus precios, en conjunto con la calidad, lo que les ha ayudado a generar méas
confianza con el cliente y les ha dado una mayor participacién en el mercado y la

posibilidad de incrementar sus ventas.

e [Establecer cuales son las innovaciones mas eficaces para ayudar a los

restaurantes a ser mas competitivos.

Tabla 13.

Restaurantes entrevistados

Restaurantes  Entrevistado Respuesta

1. Mexican Armando Navas “Promocionandonos en redes sociales"

Chicken

2. La Super Ruth Veintimilla "Promocionarle mas por redes sociales para que

Parrillada las personas conozcan nuestro local”

3. Parrilladas Gladys "Comercializacion por la radio y los nuevos

Don Mario Remache platos"

4. Sofia Borja "Es una combinacién de todas las innovaciones"

Chamuyando "Innovar, es lo que te hace competitivo"

5. El Caribou  Enderick "Asociarse con los bancos, ITG, los delivery,

Sourette Invertir un poco mas de tiempo en las redes

sociales™”

6. LaClasica  Victor Ramos "Innovacion tecnolégica, publicidad y marketing
(redes sociales)"

7. El Maria Fernanda  "Las cantidades (de comida en el plato)"

Argentino Gonzales

8. Pincho Loco Joselyn Lopez "Incursionar en medios digitales” "no habiamos
tenido antes esa experiencia y fue de buen
impacto™

9. Chorigol Rolando "Empacado con medidas de bio-seguridad™

Navarrete "Tener la informacion de los clientes (para

promocion directa por redes sociales™
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10. Chocolate  Vinicio Proafio  "Tener dos salas con diferentes tipos de mdsica
(2 ambientes)"

Fuente: Elaboracion propia
De acuerdo a la pregunta Comp.14 del instrumento de recoleccion de datos
(revisar tabla 3) del instrumento de recoleccion de datos que dice “De las innovaciones

que realizd. ;Cuales le permitieron ser mas competitivo?”

Las innovaciones que mas contribuyeron a los restaurantes a permanecer en
vigencia y lograr competitividad, de acuerdo a las propias declaraciones de los

entrevistados son, especialmente el uso y promocién de sus productos por redes sociales.

Otra innovacion mencionada es la de producto, especificamente a los alimentos,
la adicion de nuevos platillos y la cantidad de comida en el plato, son considerados como

dos aspectos que atraen al publico.

Por la pandemia algo que el publico busca bastante en la actualidad es la bio-
seguridad, aungue ya se conoce que la probabilidad de contagios de COVID-19 por
contacto con objetos es relativamente baja, la gente sigue prefiriendo cualquier medida
que garantice higiene, por ende otra innovacion es la entrega de comida a domicilio en

fundas selladas herméticamente.

Por ultimo una innovacion que ayudo a un restaurante a ser mas competitivo es la

de tener varios ambientes, que llama mucho la atencion del cliente.

3.4. Dar respuesta a las preguntas de investigacion

¢Cuales son las innovaciones que hicieron los restaurantes en época de la

pandemia y cémo influyen con la competitividad?
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El tipo de innovacion mas aplicado fue el de procesos, focalizando los esfuerzos
de los restaurantes por implementaciones de nuevos Software, especialmente paginas

web, cartas digitales con cddigo QR, cobro con tarjetas.

En cuanto a implementacion de nuevas técnicas y equipos no se denota mucha

innovacion aplicada, salvo unos cuantos.

Por parte de la innovacién comercial la estrategia mas utilizada por los
restaurantes para comercializar sus productos fue la utilizacion de las redes sociales y la
facilidad que estos brindan para llegar a gran cantidad de personas sin mucha inversion,
dejando atras a los medios convencionales de promocién como son la television, la radio

y el periddico.

En innovacién organizativa, varios restaurantes se aliaron en una asociacion, la
cual se denomina (Ibarra Turismo Gastronémico - ITG) en la cual los participantes buscan
brindar calidad y asi mismo desarrollar estratégias que beneficien a todos, en cuanto a
ganancias, manejos de recursos, por ejemplo. Como se sabe si se compra al por mayor el
precio se reduce, en muchos establecimientos usan los mismos ingredientes, esta
estrategia consiste que entre todos compran el mismo ingrediente, en este caso el quintal

de papas, pero al por mayor, reduciendo de cierta forma sus gastos.

De los 5 tipos de innovacion propuestos (Tecnologia, producto, proceso,

comercial, organizativa), todos fueron aplicados, pero no en todos los restaurante
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Las innovaciones mas aplicadas son Producto, Proceso, Comercial; Los
restaurantes que aplicaron estas, son los que han logrado “sobrevivir” a esta pandemia y

sus afecciones econdmicas.

3.5. Limitaciones y alcance de la investigacion

3.5.1. Limitaciones

Debido a la pandemia, los horarios de trabajo de algunos establecimiento y el
distanciamiento social, no permitieron la participacion de estos en la entrevista,
igualmente el recelo de muchas empresas por posibles fugas de informacion hizo que

muchas se desanimen a participar de la entrevista.

Las afecciones a la economia que la pandemia dejo, hizo que varios negocios se
vean con un poder econdémico bajo, al punto de seguir adelante con el objetivo de
“sobrevivir” y no quebrar, por tal razon no fue posible que se hagan muchas innovaciones,

verdaderamente los que tenian un poder econdmico amplio son quienes mas innovaron.

Otra de las limitaciones que se presentd fue la falta de palabra y compromiso de
ciertos duefios de restaurantes que hicieron organizar la entrevista mas de una vez y no

se hicieron presentes.

3.5.2. Alcance.

Con esta investigacion se pretende hacer un andlisis de la actualidad de los
restaurantes, principalmente observar si se realizaron innovaciones y cuéles de estas han
ayudado de mejor manera a competir en un mercado cada vez con mas participantes; Se
pretende que los resultados de esta investigacion puedan servir en un futuro analisis, para

observar si estas innovaciones ayudaron en un mediano y largo plazo, o donde
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posiblemente la pandemia haya terminado y eventualmente muchas de las innovaciones
que se hicieron en esta época, cambian, se mantienen o simplemente se han eliminado y

también para la comparacion con la aparicién de nuevas tecnologias, que nunca dejaran

de aparecer.
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CAPITULO IV: Conclusiones discusion y recomendaciones

4.1. Inicio

4.1.1. Declarar sobre que trata el tema

Esta investigacion trata acerca de las innovaciones, adaptaciones e
implementaciones que se hizo en los restaurantes de lbarra — Imbabura durante la
pandemia del COVID-19 y analizar si con esto se logré mejorar la calidad y a la vez
mantener un nivel de participacion y competitividad en el mercado actual, principalmente

marcado por una crisis econdmica a nivel mundial.

4.1.2. Que se realizé en la investigacion

Para obtener la informacién necesaria de esta investigacion, primero se realizo
una recoleccion de datos por medio de fuentes bibliograficas, para asi los conocer
conceptos de innovacion y competitividad y todos los demas subtemas que surgen de
estos, con la finalidad de cumplir con los objetivos planteados, para esto fue necesario
desarrollar de manera correcta, un instrumento de recoleccion de datos, en este caso una
entrevista, la cual fue aplicada en diferentes restaurantes dentro de la ciudad de Ibarra en
la provincia de Imbabura, que ayudé a comprender de mejor manera como la innovacién
afecta directamente a la competitividad del sector restaurantero y como los restaurantes

lograron mantenerse en actividad pese a las afecciones econdmicas de la pandemia.
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4.1.3. Colocar las preguntas o los objetivos de la investigacion

Los objetivos de esta investigacion fueron 4 de los cuatro se cumplieron a
cabalidad, todos se realizaron correctamente por la metodologia empleada, recoleccion
de datos y la aplicacién de una entrevista y el posterior analisis de los resultados.

Asi esta investigacion tuvo como objetivos:

Objetivo General
Determinar qué innovaciones se han realizado en los restaurantes de Ibarraen la

pandemia y cdmo se relacionan con la competitividad de estos.

Objetivos Especificos

e Determinar las tipologias de innovacién que se producen a nivel restaurantes.

e Analizar la relacion entre innovaciones de los restaurantes y su competitividad
como elementos para mantenerse en operatividad en pandemia

e Establecer cuales son las innovaciones mas eficaces para ayudar a los restaurantes

a ser mas competitivos.

4.1.4. Expresar la importancia del tema

Esta investigacion adquiere mucho valor al estar relacionado con un tema en
tendencia y que nos involucra a todos, de cierta forma la pandemia ha afectado a todas
las personas, en salud, economia y ha cambiado el estilo de vida de las personas, por ende
muchos comercios también se han visto afectados y en la obligacion de adaptarse e
innovar para poder atender nuevamente al pablico, con el esmero de saber de qué forma

se ha logrado todo esto, se hizo esta investigacion, que a futuro puede llegar a tener cierta
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relevancia con relacion a la situacion que el planeta atraviese por la pandemia del
COVID-19 y asi mismo cuando la pandemia termine la investigacion en base a este tema

puede continuar.

4.2. Hallazgos empiricos

a. Sintesis de los resultados empiricos (datos observados o experimentados)

con respecto a las preguntas individuales

La innovacion es un medio por el cual quienes lo apliquen llegan a generar
ventajas competitivas 0 a su vez posicionarse de manera positiva en el mercado, esto se
demuestra gracias a los resultados obtenidos de esta investigacion, concordando con lo
establecido por Porter (1995) “Las empresas logran ventaja competitiva mediante actos
de innovacién en su sentido mas amplio, que comprende tanto nuevas tecnologias como

nuevos modos de hacer las cosas”.

b. Breve resumen de los hallazgos principales encontrados en cada uno de los
capitulos.

Para la pandemia los duefios de los restaurantes hicieron varias innovaciones,
muchas de ellas fueron especialmente para adaptarse a las nuevas disposiciones y nuevas
normas establecidas para poder abrir sus establecimientos y evitar los contagios dentro
de sus establecimientos, otros realizaron innovaciones principalmente en sus productos
con el fin de Illamar la atencién del cliente, muy pocos restaurantes realizaron
innovaciones para agilizar procesos, tanto en produccion como en servicio para brindar
una mejor atencion al cliente, una innovacion que se realiz6 en conjunto entre varios
restaurantes fue una alianza estratégica, la cual permitié obtener varios beneficios, por

ejemplo ayudo a reducir costes de ciertos productos.
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c. Indicar las contribuciones que hace el estudio hacia la comprension de las

teorias existentes.

Se aseverd la influencia de la innovacion sobre la competitividad, con los
resultados obtenidos se puede asegurar que mientras mas innovaciones se realicen, se
oferta més calidad y se obtiene mayor participacion en el mercado y finalmente se logra

ser mas competitivo.

d. Argumentar como los hallazgos pueden influir en la comprension o

aplicacion del conocimiento.

Como ya se menciond la innovacion es un proceso que implica varios pasos,
muchas veces basta con solo el conocimiento propio para poder innovar, pero es
recomendable realizar una investigacion y un desarrollo previos para tratar de asegurar el

éxito de la innovacion.

4.3. Implicaciones en las politicas

Determinar cémo los resultados pueden afectar en la practica en el campo de
estudio, el estado o la empresa.

Los resultados obtenidos, permiten afirmar que los restaurantes que innovaron
mas, lograron ser mas competitivos, e incluso lograron crecer sus negocios, estos
resultados pueden influir positivamente en la empresa, ya que muchos van a querer
innovar pero no solo se trata de comprar algo nuevo que posiblemente esté en tendencia,
sino de innovar inteligentemente, con una investigacion y un desarrollo bien ejecutados
para saber aprovechar esos aspectos que necesiten ser innovadores pero que a la vez

puedan significar una ventaja competitiva.
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4.4. Recomendaciones para futuras lineas

a.

Identificar temas o aspectos no abordados en el estudio; y que podrian ser

estudiados en el futuro.

Se recomienda analizar otros factores, tanto internos como externos relacionados
a competitividad, como el capital humano o el medio ambiente.

Futuras investigaciones relacionadas a este tema deberian ampliar la cantidad de
restaurantes, incluyendo todas las categorias de estos e integrar mas ciudades en
la investigacion.

Se recomienda para futuras investigaciones hacer un anélisis de la innovacion y
la competitividad en restaurantes post-pandemia.

Se recomienda investigar cuales son las innovaciones hechas en la pandemia que

han permanecido a través del tiempo, inclusive si la pandemia hubiese terminado.
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4.5. Final de las conclusiones

a. Al final de este apartado es recomendable agregar una o dos frases para

apoyar la declaracion del problema de la investigacion que se presento al inicio.

Se concluye que en los restaurantes de Ibarra todos los restaurantes han innovado
en la pandemia, indistintamente de si se innovdO mucho o poco, todos los
restaurantes han logrado ser mas competitivos.

e A nivel restaurantes se producen principalmente 5 tipos de innovacion
(Tecnoldgica, producto, proceso, organizativa y comercial).

e Se concluye que la competitividad entre restaurantes es bastante refiida, los
restaurantes que mas innovaciones tienen han demostrado ser mas competitivos
que el resto.

e Se concluye que las innovaciones que han ayudado més a los restaurantes son el

E-commerce y la utilizacion de redes sociales como medio de marketing.

b. En esta etapa se puede informar acerca de la importancia general de

la investigacion, el tema en general y lo importante que es conocer acerca de él.

La gastronomia nos permite experimentar y obtener un sin fin de resultados, por
ello es importante conocer acerca de la innovacion y sus tipos, para saber cémo, cuando
y donde aplicar cada una de ellas, sabiendo que si se aplican de forma correcta pueden
generar una mayor competitividad en el mercado y en una época tan significativa con
hechos importantes como la pandemia del COVID-19, donde se vio reflejada la astucia y
creatividad en su maxima expresion para poder salir adelante ante la crisis por dicha

pandemia.
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4.6. Discusion

“El sector de la restauracion se ha centrado en gran medida en las innovaciones
culinarias” (Craig et al., 2019), sin embargo de acuerdo a los resultados obtenidos de esta
investigacion se puede decir que las innovaciones se crean a partir de las condicionantes
que la sociedad exige, en este caso en la ciudad de Ibarra las innovaciones realizadas van
mas alla de lo culinario, centrdndose mayoritariamente en adaptarse a las nuevas normas
de bio-seguridad, nuevas estratégias de comercializacion y de cierta forma alianzas

estratégicas.

4.7.Resultados Inesperados.

Un resultado inesperado fue la relacion entre la edad del restaurante y con la
cantidad de innovaciones hechas, donde la tendencia marca que la mayoria de
restaurantes “jovenes” que comprendan de 1 a 7 afios, innovan mas que los restaurantes
que ya llevan més de este tiempo en el mercado, teniendo mejores resultados en cuanto a

participacion en el mercado.

Otro resultado inesperado fue la adicion de marketing por medio de la obtencién
de datos del cliente, este método lo aplicé un solo restaurante, lo hace obteniendo el
numero del cliente cuando este solicita la clave del WI-FI del restaurante, automatica e
inmediatamente el restaurante envia un mensaje al cliente a su whatsapp donde le hace
llegar la direccion del correo electronico del restaurante, la direccion de la pagina web,
donde pueden hacer el pedido directamente desde ahi, le envia la carta en un documento

PDF, y una cancion exclusiva del restaurante, para que si tu celular la descarga, en
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cualquier momento asi no se disponga de internet, esta se reproduzca y recuerde al cliente

acerca del restaurante.
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5. Anexos

Tabla 14.

Instrumento (Entrevista)

Universidad Técnica del Norte
Facultad de Ciencias Administrativas y Econdmicas

Licenciatura en Gastronomia

La presente ficha tiene como objetivo principal determinar cudles son las innovaciones hechas por los restaurantes en Ibarra en época de
pandemia, y cudles de estas les han permitido ser mds competitivos

Entrevista
Innovacion
Tecnologia
Tec.1 ¢ Su restaurante cuenta con recursos tecnoldgicos que le aporten ventajas competitivas?

Por ejemplo:
- Equipos industriales de produccién de alimentos

- Equipos para el servicio de alimentos




- Tecnologias de la informacion que permitan la comunicacion sincrénica, asincrénica con empleados y clientes
- Facilidades para innovar (capacidad financiera, 1&D, amplios conocimientos)

- Mano de obra altamente calificada

- Alta calidad

- Ubicacion geogréfica

- Tecnologia actualizada

Tec.2 ¢Como hacen para que su personal maneje correctamente las nuevas tecnologias? ¢Contratacion de personal
capacitado? ¢ Capacitaciones al personal?
Tec.3 ¢Que toman en consideracion para implementar nuevas tecnologias en su restaurante?
Producto
Prod.4 ¢Se ha visto obligado a innovar en bienes y servicios debido a la pandemia? ;Puede sefialar cuales ha aplicado? Por

ejemplo:

BIENES

- Adaptacidn a espacios abiertos y ventilados

- Sistemas propios de delivery (motos, Scooter, bicicletas, etc.)
SERVICIOS

- Delivery

- Adaptacion a las nuevas normas de bioseguridad
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- Implementacién de servicios inclusivos como: Cartas en braille, uso de lenguaje de sefias, rampas para sillas de
ruedas

- Nuevos platillos o nueva carta

- Platos vegetarianos y/o veganos

- Slow food

- Fast food

APARIENCIA

- Darles un nuevo aspecto a sus preparaciones (combinacion de colores, texturas)
- Nuevos sabores

- Innovacion en emplatados y/o presentacion de cocteles

Prod.5 ¢ Qué conocimientos aplico para implementar estas innovaciones?
Proceso
Proc.6 ¢Innovo en métodos de produccion y distribucion en pandemia? ¢Puede sefialar del siguiente listado cuales?

NUEVAS TECNICAS

- Manejo de productos precocidos

- Manejo de productos congelados

- Reabastecimiento diario de ingredientes

- Técnicas de coccion diferentes a las que ya aplicaba, por ejemplo:
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Horneado, estofado, escalfado, rostizado, salteado, asado, coccién al vapor, u otros.

NUEVOS EQUIPOS
(Equipos de cocina)

- Samovar

- Hornos de conveccion

- Roner

- Gastrovac

- Abatidores de temperatura
- Envasadora al vacio

- Mixer

- Mantenedor caliente

- Tablas de picar inteligentes

- Tablas para picar de colores para los diferentes ingredientes

- Batidoras industriales

(Equipos de atencion al cliente)
- Dispensadores de alcohol o gel antibacterial automaticos

- Medidores de temperatura automaticos

- Purificadores de aire

100



NUEVOS SOFTWARE

- Creacion de aplicaciones exclusivas del restaurante
- Paginas web

- Cartas digitales de codigo QR

- Software de toma de pedidos automatico

- Ingreso de comandas electronico

- Cobro con tarjetas o dinero electronico

- Sistema de inventario automatico

- Sistemas de cierre de caja electrénico

Proc.7 Las innovaciones de procesos permiten reducir costes de produccion y distribucion, producir productos nuevos y
mejorar la calidad, ¢Considera usted que su establecimiento ha logrado conseguir esto en la pandemia?
Comercial
Come.8 ¢ Queé estrategias uso para comercializar sus productos en pandemia?
Come.9 ¢De qué manera considera que la pandemia ha influido en la promocién y precios de sus productos?
Come.10 Del siguiente listado puede sefialar ;qué innovaciones comerciales ha realizado?

DISENO
- Marca

- Innovacion en logotipo
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- Eslogan

PRESENTACION

- Innovacion en la imagen de su producto

- Innovacion en decoracion

- Innovacion en muebles (mesas, sillas)

- Empaques amigables con el ambiente

- Innovacidn en vajilla, cristaleria, cuberteria

- Nuevo concepto de restaurante (Idea del tipo de restaurante y de los alimentos que se venderan, marcador de
diferencia con la competencia)

PROMOCION
- Marketing (ej. Redes sociales)

- Promociones en dias estratégicos

Organizativa

Org.11 Debido a la pandemia ¢Qué aspectos organizativos se han visto en la necesidad de cambiar o eliminar?
- Puestos de trabajo aumentados o reducidos
- ¢ Actualmente qué perfiles son requeridos?

Org.12 Puede sefialar ¢cuales innovaciones organizativas ha aplicado en su restaurante?

- Nuevos tipos de colaboracion con organismos de investigacion o con clientes
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- Nuevos métodos de integracion con proveedores

- Subcontratacion de actividades de negocio relativas a produccion, abastecimiento, distribucion, seleccion de
personal o servicios auxiliares

- Desarrollo de habilidades y competencias al personal a través de:
Capacitaciones:

Presenciales

En linea

Capacitaciones propias del restaurante

Org.13

¢Ha logrado ser mas eficiente y productivo con las innovaciones hechas?

Competitividad

Generacion
de utilidades y
administracio
n de recursos

Comp.14 De las innovaciones que sefial6 ¢ Cudles le permitieron ser mas competitivo?
Comp.15 ¢Qué tan refiida considera la competitividad en pandemia? ¢Se vio afectada la rentabilidad de su negocio?
Comp.16 Con las innovaciones hechas ¢Se ha logrado ser mas eficiente en el manejo de recursos?
Calidad
Cal.17 ¢Las innovaciones hechas en pandemia le han permitido mejorar la calidad? En productos, procesos, servicios,
infraestructura
Cal.18 ¢Como mide la calidad en su establecimiento? En aspectos de producto, procesos, servicio, infraestructura
Cal.19 ¢Qué tan importante considera la calidad como factor de competitividad?
Cal.20 ¢Ha logrado ser mas competitivo en el mercado en pandemia mejorando la calidad?
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Mercado

Mer.21 ¢Considera a la innovacion como factor importante para ser competitivo en el mercado?

Mer.22 ¢Qué tan capaz de competir con el resto de establecimientos se considera con las innovaciones realizadas?

Mer.23 Con la pandemia en comparacion con 2019 ¢Sus ventas han disminuido o aumentado? ¢Queé tanto?

Mer.24 Con las innovaciones, ¢Ha logrado ser mas participativo en el mercado? sus ventas ¢Han mejorado o empeorado o

se han mantenido? ;Considera que estas innovaciones le ayudaran a incrementar sus ventas en el mediano o largo
plazo?
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Evidencias fotograficas — Entrevistas a restaurantes

Anexo 1 - Restaurante: “El Caribou” Propietario: Enderick Sourette

n
o
J

Anexo 2 — Restaurante: “Las parrilladas de Don Mario” Propietaria: Gladys
Remache
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Anexo 3 - Restaurante: “Chocolate” Propietario: Vinicio Proafio
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Anexo 5 - Restaurante: “El Pincho Loco” Propietaria: Joselyn Lopez

Anexo 6 - Restaurante: “Donde el Argentino”
Encargada: Maria Fernanda Gonzales, acompafiados por parte del personal de
atencion al cliente del restaurante
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Anexo 7 - Restaurante: “Mexican Chicken” Encargado: Armando Navas




109

Anexo 9 - Restaurante: “Chamuyando” Encargado: Maria Fernanda Gonzalo




