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RESUMEN:

La presente investigacion analiza de qué manera la innovacion aporta a la competitividad
de los emprendimientos gastronomicos de la ciudad de Manta; estudio que adopta un enfoque
cuantitativo con un disefio no experimental de tipo correlacional, que examina las variables
innovacion y competitividad. Para el andlisis de los resultados, se aplico una encuesta estructurada
en escala de Likert a 19 restaurantes categorizados en “3 tenedores” segin el Ministerio de
Turismo. El instrumento fue formulado considerando teorias y definiciones de las siguientes
dimensiones: uso de tecnologia, propuesta de valor y procesos de produccion; para la variable
innovacion (X), y gestion empresarial, entorno empresarial y diferenciacion, que corresponden a
la variable competitividad (Y). Las respuestas fueron analizadas en el programa estadistico SPSS,
utilizando un coeficiente de correlacion Rho de Spearman, que permiti6é validar las hipotesis

alternativas (Hi) o nulas (Ho), mismas que fueron estructuradas en una matriz de consistencia.
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Como resultado, se comprobd que existe una correlacion significativa entre la innovacion y la
competitividad (p = 0.783), lo cual determina que la innovacion aporta a la competitividad de los
emprendimientos gastronémicos de la ciudad de Manta. Se concluye que la innovacion es un factor
determinante para la competitividad de los emprendimientos gastronomicos de la urbe,
evidenciandose en el uso de tecnologias, la identificacion y fortalecimiento de su propuesta de
valor, asi como en el seguimiento continuo de sus procesos de produccion, lo que les permite

mejorar su eficiencia operativa y su posicionamiento en el mercado.

Palabras Clave: Emprendimiento, Competitividad, Innovaciéon, Procesos productivos,

Diferenciacion.

ABSTRACT:

This research analyzes how innovation contributes to the competitiveness of gastronomic
ventures in the city of Manta; the study adopts a quantitative approach with a non-experimental
correlational design that examines the variables of innovation and competitiveness. For the
analysis of the results, a structured Likert-scale survey was applied to 19 restaurants classified as
“three-fork” establishments according to the Ministry of Tourism. The instrument was developed
based on theories and definitions of the following dimensions: use of technology, value
proposition, and production processes for the innovation variable (X), and business management,
business environment, and differentiation corresponding to the competitiveness variable (Y). The
responses were analyzed using the statistical software SPSS, applying Spearman’s Rho correlation
coefficient, which allowed the validation of the alternative (H1) and null (Ho) hypotheses, which
were structured in a consistency matrix. As a result, a significant correlation between innovation
and competitiveness was confirmed (p = 0.783), demonstrating that innovation contributes to the

competitiveness of gastronomic ventures in the city of Manta. It is concluded that innovation is a



determining factor in the competitiveness of gastronomic ventures in the city, as evidenced by the
use of technologies, the identification and strengthening of their value proposition, as well as the
continuous monitoring of their production processes, which allows them to improve their

operational efficiency and their market positioning.

INTRODUCCION.

La Innovacion se ha consolidado como un factor estratégico para el crecimiento econdmico
y el fortalecimiento del desarrollo empresarial. Como lo afirma Herruzo (2019) que el
emprendimiento es “visto como una fuerza impulsora que estimula la adquisicion de conocimiento,
el cambio tecnologico, la competitividad y la innovacion” (pag. 13). En este contexto, los
emprendimientos que incorporan tecnologias fortalecen su propuesta de valor y desarrollan

procesos de innovacion orientados al mercado tendran mayores posibilidades de ser competitivos.

Los emprendimientos son el punto de partida para la creacion de empresas, y estas
“compiten por los mercados con gran rivalidad por tener los mejores productos en épocas de gran
demanda. (...) la competitividad ha pasado a ser instrumentos de planeacion indispensables para

aumentar la participacion del mercado.” (Coronado, 2016, pag. 106)

En América Latina segun Rada (2014):

“El emprendimiento es un proceso que con el transcurso del tiempo ha venido
causando un impacto positivo en la creacion de empresas, fenomeno que coadyuva a la
generacion de empleos, mejorando su eficiencia en la productividad, hasta lograr un nivel

de competitividad en mercados nacionales e internacionales.” (pag. 95).

Seglin Lederman et al.(2014), los emprendimientos en “América Latina y el Caribe sufren

una brecha en la innovacion (...) invierten menos en investigacion y desarrollo y tienen menos



patentes que los emprendedores de otras regiones” (pag. 65). En muchos casos los
emprendimientos se crean por necesidad, lo que condiciona su capacidad de incorporar procesos

de investigacion, desarrollo e innovacion.

En el reporte de Global Entrepreneurship Monitor GEM (2020), en Ecuador, a pesar de ser
uno de los paises con mayor Actividad Emprendedora Temprana (TEA), la innovacion proviene
de un pequefio pufiado de emprendedores. El informe sefiala que tres de cada cuatro
emprendedores ofertan productos y servicios que no son nuevos, es decir, en la mayoria de los
negocios, no consideran en su actividad econdémica la introduccidon de nuevas tecnologias, se
evidencia una limitada propuesta de nuevos o mejorados productos y falta de interés en la mejora

de los procesos de produccion.

En el reporte del GEM (2025), menciona que en la region “se experimento un incremento
en la utilizacion de tecnologias digitales para la comercializacién de productos y servicios tras la
pandemia, unicamente el 26,13% de los emprendedores ecuatorianos consideraron indispensable
el uso de tecnologia digital en su modelo de negocio” (pag. 67). A pesar de esto, Ecuador sigue
destacandose en la TEA, se evidencia que los negocios siguen surgiendo por necesidad ya sea por
falta de empleo o generacion de ingresos; situacion que limita a los emprendedores a enfocarse en

otros procesos de la cadena de valor, y no en como innovar y diferenciarse frente a la competencia.

La ciudad de Manta, ubicada en la region costera del Ecuador, cuenta con un puerto
maritimo y un aeropuerto con caracteristicas de nivel internacional; lo que ha permitido que
conecte con el mundo y sumado a bondades geograficas naturales lo han convertido en un punto
turistico y gastrondmico importante. “Hoy en dia, la gastronomia se ha convertido en un factor
relevante para la gestion de los destinos turisticos, atrayendo a turistas que buscan experiencias

gastrondmicas distintivas” (Vera et al., 2025, pag. s/p). Estudios recientes evidencian que el



incremento de establecimientos gastronomicos en Manta ha intensificado la competencia,
obligando a los negocios a mejorar su gestion, calidad del servicio y estrategias competitivas para
lograr posicionamiento empresarial (Ponce et al., 2025). No obstante, a pesar del crecimiento del
sector gastronémico y su importancia en el desarrollo turistico y econémico de la ciudad, muchos
emprendimientos enfrentan importantes desafios relacionados con su capacidad competitiva en un

mercado cada vez mds exigente.

Diversos estudios han analizado la relacion entre innovacion y competitividad en el sector
gastrondmico. Cruz et al. (2017) determinaron que la capacidad de innovacion en restaurantes
influye directamente en su desempefio competitivo, especialmente en la mejora de procesos y
servicios. Por su parte Moheno et al. (2021) evidenciaron que el uso de tecnologias de la
informacion fortalece la competitividad en pequefias empresas gastrondmicas al mejorar su gestion
estratégica. De igual manera Minchala (2024) identifico que la digitalizacion y el uso de
herramientas tecnoldgicas contribuyen al posicionamiento competitivo de los negocios

gastronémicos del mercado.

Estos estudios evidencian la importancia de la innovacién como factor estratégico; sin
embargo, existe limitada evidencia empirica aplicada al contexto especifico de la ciudad de Manta,

lo que justifica el desarrollo de la presente investigacion.

En este contexto, la presente investigacion tiene como objetivo general analizar de qué
manera la innovacion aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronomicos de la

ciudad de Manta, con el propdsito de determinar su incidencia en el fortalecimiento empresarial.

En concordancia con el problema y el objetivo planteado, se establece como hipotesis

general: “la innovacion aporta a la competitividad de los emprendimientos gastrondmicos de la



ciudad de Manta”. Adicionalmente, se formulan hipdtesis especificas orientadas a analizar la
relacion entre las dimensiones de la innovacion, tales como el uso de tecnologia, la propuesta de
valor y los procesos de produccion, con los factores que determinan la competitividad empresarial

como la gestion empresarial, el entorno empresarial y la diferenciacion.

REVISION LITERARIA

La Innovacion.

En términos generales, la innovacion puede entenderse como el proceso de implementar
ideas nuevas o mejoradas con el fin de generar valor. No se trata solo de inventar algo “nuevo”
que no existia (seria una invencion), sino de lograr que esa novedad se aplique con éxito en la
sociedad o el mercado. En este sentido y para ampliar su compresion Phimister y Torruella (2021)

mencionan:

La innovacion consiste en el conjunto de actividades dirigidas a identificar, desarrollar y
explotar nuevos productos y lineas de negocio, asi como nuevos enfoques que mejoren los
negocios ya existentes, aportando valor tanto al usuario como al resto de stakeholders de

la compaiia (pag. 20).

En el campo del emprendimiento: la innovacion es el resultado de lo que estan dispuestos
a hacer los emprendedores con la generacion de nuevas ideas y enfoques en sus actividades
empresariales, considerando que no esta limitada a un solo tipo de organizacion o industria, sino,
que se puede darse en varios escenarios; sector publico, privado, mixto, o en diferentes nichos de

mercado.

De acuerdo con Delgado et al., (2016, como se cit6 en Cruz et al., 2017):



Los estudios especificos en restaurantes revelan que la mayoria de las innovaciones son de
productos y procesos debido a la aplicacion de tecnologias para el servicio de alimentos,
que involucra métodos de preparacion mas rapidos, mayor seguridad e inocuidad en los
alimentos, servicios mas flexibles y de mejor calidad y ahorro de energia y trabajo, asi

como la reduccion de mermas (pags. 7 - 8).

La implementacion de la innovacion no solo se ve reflejada en beneficio de las personas
que son parte de la empresa, esto va mas all4, también impacta a los consumidores, ya que debe
estar enfocada en atender una necesidad, optimizar procesos, y/o brindando una experiencia

significativa a los clientes.

Segtn Cruz et al., (2017) afirma que:

La innovacion contribuye al aumento de competitividad, eficiencia y eficacia de los
recursos, creacion de valor y desarrollo de habilidades Unicas de los colaboradores, asi
como de presidir de un liderazgo y cultura de innovacién, no sélo organizacional sino

también a nivel mercado (pag. 28).

Innovar permite competir por experiencia, identidad y aprovechamientos de recursos con

la finalidad de estar presente de una forma estratégica en el mercado.

Uso de tecnologias.

El uso de tecnologias, “debe integrarse en los procesos organizacionales de las empresas
debiendo ser un impulsor de lainnovaciéon” (Moheno etal., 2021, pag. 4). “Los restaurantes
que implementan tecnologias digitales avanzadas presentan niveles significativamente mas altos
en los factores relacionados con la atencion al cliente y la gestion operativa.” (Escalante et al.,

2025, pag. 75).



De acuerdo a Cavusoglu (2019), las herramientas que se utilizan con mayor frecuencia en
el sector gastrondmico son: Front Of House (FHO), orientada a la integracion directa con el cliente;
pantalla tactil, software, integracion de tarjetas de regalo y lector de tarjetas de crédito integrado.
Back of House (BOH), que comprende tecnologias destinadas a la gestion operativa: software
contable/financiero, informes empresariales, software de gestion de inventario, impresoras de

cocina e intranet empresarial.

Siguiendo la perspectiva de Castells y Pasola (2016) sefiala “la importancia de la tecnologia
para la supervivencia y el éxito empresarial, ya que condiciona la calidad y el coste de sus
productos y determina su competitividad (presente y futura), las cuotas de mercado y los resultados

financieros” (pag. 61).

Quienes estan administrando las organizaciones, empresas y emprendimientos, deben tener
presente que la tecnologia estd en constante evolucion, debido a los avances y las nuevas ideas que
surgen constantemente en este campo de estudio. “Algunos negocios por desconocimiento o
resistirse al cambio o quizés por falta de recursos o miedo al uso de la tecnologia no poseen un
sistema que ayude a gestionar su negocio” (Milton et al., 2024, pag. 7). Partiendo que, el hacer uso
de este recurso, puede dar como resultado, un profundo impacto en la forma que operan los
negocios, es decir, tienden a ser competitivos, mostrando hallazgos en la mejora de los procesos,

la eficiencia en el servicio, y/o contar con un mejor control de la empresa.

Segun estudio realizado en la ciudad de Cuenca por Minchala (2024), el uso de
herramientas tecnoldgicas en el sector de la gastronomia evidencia una tendencia hacia la
digitalizacion; esto haciendo referencia al uso de aplicaciones méviles. Lo que es evidente que el
uso de tecnologia en el sector gastronomico es utilizado para; tomar pedidos a clientes, esto como

parte de la optimizacion en el proceso y el control de tiempos de entrega de preparacion de
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alimentos; asi mismo el uso de plataformas de entrega de pedidos, como “Uber” entre otros, y en

ciertos casos la digitalizacion de los ments, que surgid a partir de la pandemia del COVID 2019.

Propuesta de Valor.

Desde la perspectiva de Osterwalder & Pigneur (2009):

“La propuesta de valor es la razon por la que los clientes recurren a una empresa en lugar
de otra. Resuelve el problema de un cliente o satisface una necesidad del cliente. Cada
propuesta de valor consta de un paquete seleccionado de productos y / o servicios que

satisface los requisitos de un segmento de clientes especifico” (pag. 22).

Segun a Nunez (2022) , “definir la propuesta de valor de una organizacion ayudara a
detallar las actividades y atributos agregando valor al producto y por ende a la empresa” (pag. 15).
Se puede considerar que la propuesta de valor, son productos y/o servicios que se ofertan en el
mercado, pero con caracteristicas adicionales. La implementacion de esta estructura le permitird a
la empresa o emprendimiento, diferenciarse de la competencia. Por su parte (Herrera, 2015, pag.
77) menciona que “busca resolver el problema del cliente y definir los elementos diferenciadores
de la competencia. Debe existir una correspondencia entre la propuesta de valor y el segmento de

clientes, lo cual lleva a entender y dimensionar el PMV” (pag. 77) .

La propuesta de valor parte de una necesidad identificada en el nicho de mercado, que los
competidores no estan atendiendo; y estas pueden ser: el tiempo de respuesta del servicio, la
experiencia que ofrecen al cliente, la presentacion del producto o servicio, las buenas practicas de

manipulacion de alimentos, entre otros.

Para poner en marcha la propuesta, Osterwalder (2009); menciona que hay que responder

las siguientes preguntas.



11

[ Qué valor entregamos al cliente?
(Cual de los problemas de nuestros clientes estamos ayudando a resolver?
(Qué necesidades del cliente estamos satisfaciendo?
(Qué paquetes de productos y servicios ofrecemos a cada segmento de clientes?
(pag. 22)
Si el emprendedor logra responder estas preguntas, alcanza resultados estratégicos dentro
de la gestion empresarial, considerando que ha identificado como agregar valor a su producto o

servicio en su empresa.

Procesos de produccion.

Para Fernandez, Avella & Ferndndez &Avella, (2006), el proceso de produccion “es un
conjunto de actividades mediante las cuales uno o varios factores productivos se transforman en
productos” (pag.14). Son flujos o pasos que se realizan para transformar la materia prima en un

producto terminado.

De acuerdo con Ferndndez & Avella, (2006, que cita Marcelo, Ruiz, & Moyolema, 2015) los

procesos de produccion se convierten en:

“El material comprado es mas valioso y aumenta su potencialidad para satisfacer las
necesidades de los clientes a medida que avanza a través del proceso de produccion; es
necesario que en los procesos se identifiquen todos los inputs que se utilizan para obtener
los outputs. Todos los procesos se componen de tareas, flujos y almacenamiento. Dentro
de las tareas, se tienen las esenciales, auxiliares, de apoyo, superfluas; en los flujos de

produccion existen el estatico, funcional, secuencial”. (pag. 91)
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Segun la expuesto por el Instituto de Andaluz de Tecnologia (2012). “la Implementacion
de un método de produccion o distribucidon nuevo o significativamente mejorado. Incluye cambios
significativos en las técnicas los equipos y/o el software.” (pag. 11). Se puede decir que es una
estrategia para ser competitivo en un entorno empresarial en constante cambio, debido a que la
adquisicion de tecnologias, implementacion de procesos relativamente nuevo o mejorado,

encaminan al negocio hacia la eficiencia y a ofertar servicios y/o productos de calidad.

Como parte de los procesos de produccion es fundamental hacer uso del Manual de Buenas

practicas de Manufacturas (BPM), que segiin Gémez y Lopez (2023):

“Proporciona un sélido marco que asegura tanto la calidad como la produccion adecuada
de los alimentos. Al medir y evaluar el desempefio a lo largo de los procesos, utilizando las
BPM, las empresas pueden identificar areas de mejora y tomar medidas correctivas para

cumplir con los estandares de calidad establecidos” (pag. 7).

La competitividad.

Parafraseando a Porter (1990), la competitividad se sustenta en la productividad con la que
las organizaciones utilizan sus recursos, lo que en el caso de los emprendimientos gastronémicos

implica eficiencia operativa, optimizacion de costos y generacion de valor para el cliente.

Segun Moheno et al., (2021):

“En el pasado, las pequefias empresas basaban su competitividad en la flexibilidad y
eficiencia en cuestion de la entrega de sus productos en mercados relativamente
estables y pequefios. Sin embargo, hoy (..) empresas de cualquier tamaio localizadas fuera
del area geografica de confort pueden llegar a ofrecer sus servicios y/o productos con una

mejor relacion calidad/precio” (pag. 502).
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La competitividad es lo que permite a una empresa ser exitosa en el mundo en que se
desenvuelve. Una empresa es competitiva cuando logra desarrollar productos y servicios cuyos
costos y calidades son comparables o superiores a los de sus competidores en el resto del mundo.
De aqui que la competitividad sea una caracteristica de las empresas y que en un sector industrial

o pais puedan coexistir distintos grados de competitividad. (Rubio y Baz, 2015, pag. 11).

Las empresas, no solo deben ser capaces de competir a nivel local y regional, también en
el mercado global, esto considerando la actividad econémica, segmento de cliente y la vision de

crecimiento de su negocio.

La Gestion Empresarial.

Para Amords et al.(2007), la gestion empresarial:

Es la actividad empresarial que busca a través de personas (como directores institucionales,
gerentes, productores, consultores y expertos) mejorar la productividad y por ende la
competitividad de las empresas o negocios. Una Optima gestion no busca solo hacer las
cosas mejor, lo mas importante es hacer mejor las cosas correctas y en ese sentido es

necesario identificar los factores que influyen en el éxito o mejor resultado de la gestion
(pag. 19).

La gestion empresarial, no solo abarca enfocarse en un area especifica de la empresa,
implica la inclusion de todo el personal, los procesos de produccion, el entorno organizacional, la
adaptacion pertinente a los cambios del mercado, entre otros, que promueve un ambiente propicio

para la innovacion, lo que a su vez impulsa la productividad y competitividad.

De acuerdo a Cruz et al, (2017):
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El problema se vuelve mayor cuando se trata de negocios que por diversas condiciones,
mantienen formas cerradas de gestion, donde dificilmente se ven procesos de aprendizaje,
acumulacion de capital intelectual y propuestas de bienes y servicios innovadores para los
clientes. Algunas empresas que se encuentran en esta situacién son los restaurantes,
establecimientos de servicios que se dedican a ofrecer alimentos y bebidas preparados (pag.

27)

Entorno empresarial

Para Fernandez (2016):

“Las empresas en todo el mundo ven condicionado su funcionamiento y gestion a un
conjunto de factores de caracter econdmico, politico, socio — cultural, juridico — legal,
ambiental y tecnoldgico, que constituyen lo que se denomina el entorno empresarial. Por
tanto, el desempefio en las organizaciones ya no solo dependerd de su comportamiento
empresarial (interno), sino también de las condiciones imperantes en el &mbito externo, que

marcan o establecen la direccion y estrategias a adoptar” (pag. 6).

El entorno empresarial no solo se centra en factores externos que influyen en la gestion
organizacional; este es un elemento estratégico que identifica la capacidad de adaptacién e
innovacion de las empresas: Es por ello que los negocios que analizan permanentemente su entorno
pueden anticiparse a los cambios del mercado, fortalecer su ventaja competitiva y mejorar su

posicionamiento en el mercado.

Segun Koontz (2012), el estar atentos a las oportunidades en los entornos externo e
interno de la organizacion es el verdadero punto de partida de la planeacion” (pag. 114). En este

sentido el entorno empresarial, puede ser un factor clave para que las empresas identifiquen
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oportunidades; que les permitan posicionarse en el mercado; factor externo, y brindar
oportunidades a los colaboradores; factor interno, para que desarrollen sus habilidades, presenten

propuestas innovadoras, que contribuyan a la sostenibilidad del negocio.

La diferenciacion.

Una empresa se diferencia en el mercado cuando ofrece un producto o servicio que el
comprador percibe como unico en alguno de los atributos que lo definen. La estrategia de
diferenciacion trata de lograr poder de mercado, lo que se quiere es conseguir que el mercado
acepte un producto o servicio superior a la competencia o tenga mas demanda a igualdad de precio.

(Monge, 2010, pag. 260).

En su libro “Para entender a Michael Porter”, Magretta (2014), menciona que cuando “una
compaiiia decide de qué clientes y necesidades se ocupard, y cuando adapta su respectiva cadena
de valor, podrd diferenciarse y al mismo tiempo tener un costo bajo y una prioridad como
Enterprise. O como Southwest, es posible proporcionar mayor comodidad a un costo menor, sin

quedarse estancado en la mitad”. (pag. 105).

Para Ornelas & Cristina (2005), “la empresa, para que desarrolle su estrategia de mercado,
debe preguntarse de qué forma especifica podra obtener una ventaja competitiva, pues el nimero
de oportunidades de diferenciacion varia de acuerdo con el tipo de industria” (pag. 133). En los
negocios, para diferenciarse de la competencia, se requiere conocer las dindmicas del mercado y
las necesidades del consumidor. ;Qué oportunidades o vacios existen en el sector en el que se
pretende participar? — esto le permitira al inversionista, emprendedor, empresario, disefiar una
oferta de su producto o servicio que responda a las oportunidades y/o necesidades identificadas en

el mercado.
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MATERIALES Y METODO

Diseno

La presente investigacion, tiene un estudio de disefio no experimental, que segun a
Kerlinger (1979, que cita Agudelo et al., 2008) “es cualquier investigacion en la que resulta
imposible manipular variables o asignar aleatoriamente a los sujetos o a las condiciones” (p 39).
Se empled un enfoque cuantitativo con el proposito de determinar de qué manera la innovacion
aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronoémicos de la ciudad de Manta, y
permitird analizar los factores que revelan la correlacion, mediante el uso del programa SPSS; con
datos que se obtendran mediante la aplicacion de una encuesta de 20 preguntas en escala de Likert.
En lo que se refiere a las variables de estudios y dimensiones, seran sometidas a pruebas de
hipotesis.

El método para implementar sera de tipo deductivo, y se empleara un disefio transversal,
el cual permiti6 analizar la innovacion dentro del objeto de estudio y su incidencia en la
competitividad de los emprendimientos gastronomicos en un momento determinado

Tipologias de investigacion utilizadas

Investigacion bibliografica. — Segtin Bell (2002, como cita Rivera, 2011), “una vez que se ha
decido el tema a investigar, no importa cudl sea nuestro enfoque metodologico, se procedera a
revisar lo que se ha dicho sobre nuestro tema de investigacion” (Rivera, 2011, pag. 126). De esta
manera, la investigacion se baso6 en la busqueda de informacion en fuentes como libros y articulos,
de los planteamientos tedricos y propuestas sobre las variables del tema a investigar; misma que
se utilizd como respaldo para sustentar el trabajo investigativo como fuente base a las conclusiones

o propuestas determinadas.
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Investigacion de campo. — Segin Lupron (2011, como citan N4jera y Paredes, 2017):

Determina como puntos relevantes: la visita al emplazamiento, donde refiere que la mejor
forma de reflexionar sobre un lugar es visitarlo; observar el lugar y fotografiarlo para
evaluar criticamente el grafismo del entorno y cualquier otro signo o sefial; esquematizar
las imagenes donde se simplifica las fotografias trazando bocetos sobre ellas y finalmente

esbozar conceptos para explorar las relaciones del contexto. (pag. 156).

Investigacion correlacional. - Para el andlisis de los datos cuantitativos se utiliz6 la investigacion
correlacional que segiin Sampieri (2014), “es saber como se puede comportar un concepto o una
variable al conocer el comportamiento de otras variables vinculadas. Es decir, intentar predecir el
valor aproximado que tendra un grupo de individuos o casos en una variable, a partir del valor que

poseen en las variables relacionadas™ (pag. 127)

Muestreo y recoleccion de datos: Para efecto de la implementacion de la recoleccion de datos,
se utiliz6 una encuesta estructurada basada en la escala de Likert, misma que se aplicd a
emprendedores del sector gastronomico categorizados en “tres tenedores” segin el Ministerio de

Turismo y que estan situados en la ciudad de Manta.

Para Velazco (2017), el muestreo “consiste en elegir a un determinado grupo de individuos
que se consideren representativos con el fin de facilitar el estudio o bien determinar las

caracteristicas de la poblacion” (p. 2).

Para la seleccion de la muestra, se utilizdo como marco de referencia la base de datos del Ministerio
de Turismo (corte febrero 2026), que clasifica a los restaurantes en categorias de uno a cinco
tenedores. Se selecciond la categoria de tres tenedores, ya que representa un segmento intermedio

donde los restaurantes incorporan procesos estructurados, incluyendo tecnologia y estandares de
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servicios, sin llegar a niveles de lujo o alta gastronomia de cuatro o cinco tenedores. Esta categoria

permite observar como la innovacion influye en la competitividad.

Se planificé aplicar el instrumento a los 32 emprendimientos registrados en esa categoria, sin
embargo, en la verificacion en campo, se constatd que solo 19 estaban operativos (es decir que 13
emprendimientos ya no existian o cerraron por diversos motivos), es decir que se tomd como

muestral al total de la poblacion para la aplicacion de la encuesta.

El Ministerio de Turismo del Ecuador, clasifica a los restaurantes, en tenedores; como se

lo presenta en el siguiente grafico

Tabla #1

Clasificacion de restaurantes segun Ministerio de Turismo

Categoria Caracteristicas
Cinco tenedores “De lujo deben reunir varias caracteristicas, en especial en el servicio. El servicio
debera ser personalizado y con innumerables detalles que halagaran al comensal”.
Cuatro tenedores “La diferencia con el anterior se encuentra en su herramienta de ventas -la carta o

menu- ésta presentara de cinco a siete tiempos de servicio, asi como una variedad
limitada de bebidas alcoholicas”.

Tres tenedores “Este tipo de restaurante es también conocido como turistico. Puede tener acceso
independiente para comensales, que en su defecto, sera utilizado por el personal de
servicio, exclusivamente en las horas que no haya atencion a los clientes”.

Dos tenedores “Debera tener servicios sanitarios independientes para damas y caballeros. La cocina
dispondra lo necesario para la conservacion de productos alimenticios, con buena
ventilacion o en su caso, con un extractor de humo”.

Un tenedor Oftrecera platillos de no mas de tres diferentes tiempos.

Fuente: Elaboracion propia, informacion obtenida de (Castaiieda y Zavala, 2016)

Para analizar el impacto de la innovacion en la competitividad de los emprendimientos
gastronomicos de la ciudad de Manta, se evaluaron restaurantes de “tres tenedores”. Estos
negocios, al contar con normativas de calidad y procesos estructurados, permiten identificar

practicas innovadoras y determinar su aporte a la competitividad.
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RESULTADOS

Antes de la aplicacion del instrumento de recoleccion de datos a los restaurantes
categorizados como “tres tenedores”, fue sometido a un proceso de validacion por juicio de dos
expertos, un experto en innovacion y otro en emprendimiento. Luego para determinar la
confiabilidad del instrumento, se aplicé al coeficiente Alfa de Cronbach, obteniendo un valor de
0,957, que segiin Sampieri (2014), los valores superiores a 0,90 indican una consistencia interna
excelente, lo que evidencia que el instrumento presenta una alta fiabilidad y resulta adecuado para

medir las variables innovacion y competitividad del objeto de estudio.

Tabla # 2

Prueba de Fiabilidad de Alfa de Cronbach

Alfa de Cronbach N de elementos
,957 20
Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Baremo de medicion:

Para realizar el andlisis de las pruebas de hipotesis, es preciso establecer criterios de
medicion del instrumento, que determinen los niveles de correlacion obtenidos en el procesamiento
de datos en el programa SPSS version 27. En la tabla 3 se detallan los rangos de valoracion

correspondientes al baremo utilizado para la interpretacion de datos.
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Tabla #3

Baremo de medicion para realizar el andlisis de coeficiencias y correlaciones de las variables y

dimensiones
Escala Nivel de correlacion
0-02 Minima
0,2-04 Baja
0,4—-06 Moderada
06—-038 Buena
0,8-1,0 Muy Buena

Fuente: programa estadistico SPSS

La presente investigacion tuvo como fin analizar el aporte de la innovacion en la
competitividad de los emprendimientos gastronomicos de la ciudad de Manta, por lo cual se inici6
con el analisis descriptivo para luego exponer el andlisis de las correlaciones segun las hipdtesis
planteadas
Variable Independiente (X): Innovacion

Tabla #5

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la variable Innovacion

Opcion Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 5 26.3% 26.3%
Alto 9 47.4% 73.7%
Medio 5 26.3% 100.0%
Bajo 0 0.0% 100.0%
Muy bajo 0 0.0% 100.0%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

La variable innovacion presenta una clara tendencia hacia niveles elevados, evidenciandose
que el 73.7% de los emprendimientos se ubican en niveles alto y muy alto, lo que refleja una
orientacion favorable hacia la incorporacion de practicas innovadoras en el sector gastrondémico,
donde su mayor fortaleza se evidencia en la propuesta de valor que emplean los emprendimientos

gastronémicos seguido del uso de la tecnologia.
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No obstante, un 26.3% se mantiene en nivel medio, lo que indica la existencia de un
segmento que ain no alcanza niveles optimos de innovacion, constituyéndose en un espacio
relevante para el fortalecimiento estratégico, particularmente en la formalizacion y estandarizacion
de los procesos de produccion que aplican los emprendimientos gastrondmicos.

Dimension (X1): Uso de tecnologia

Tabla #6

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la dimension — Uso de tecnologia.

Opcién Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 4 21.1% 21.1%
Alto 9 47.4% 68.5%
Medio 5 26.3% 94.8%
Bajo 1 5.3% 100.0%
Muy bajo 0 0.0% 100.0%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Los resultados evidencian que el 68.5% de los emprendimientos se concentran en niveles
altos y muy altos en el uso de tecnologia. Este comportamiento se sustenta en aspectos como la
accesibilidad de equipamiento tecnologico e implementacion de herramientas que contribuyen a
la mejora de la eficiencia operativa de los negocios.

No obstante, la presencia de un 26.3% en nivel medio indica que atn existen oportunidades

de fortalecimiento en la integracion tecnoldgica en los emprendimientos gastronomicos.
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Dimension (X2): Propuesta de valor

Tabla #7

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la dimension — Propuesta de valor.

Opcién Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 6 31.6% 31.6%
Alto 10 52.6% 84.2%
Medio 3 15.8% 100.0%
Bajo 0 0.0% 100.0%
Muy bajo 0 0.0% 100.0%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Se observa que el 84.2% de los emprendimientos se ubican en niveles alto y muy alto, cuyo
resultado recae en que la mayoria de los emprendimientos del sector gastronomico de “Tres
tenedores” ofrecen productos y/o servicios que presentan caracteristicas que resultan atractivas
para sus clientes. Lo que evidencia una orientacion estratégica hacia la generacion de propuestas
de valor diferenciadas. Este resultado posiciona a esta dimension como una de las mas
consolidadas dentro del constructo de innovacion.

Dimension (X3): Procesos de produccion

Tabla #8

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la dimension — Procesos de produccion.

Opcién Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 2 10.5% 10.5%
Alto 8 42.1% 52.6%
Medio 7 36.8% 89.4%
Bajo 2 10.5% 100.0%
Muy bajo 0 0.0% 100.0%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27
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La distribucién muestra que el 52.6% de los emprendimientos alcanza niveles alto y muy
alto en su proceso de produccion, donde destacan aspectos como la aplicacion de buenas practicas
de manipulacion de alimentos.

Un 36.8% se mantiene en nivel medio, evidenciando que los procesos productivos
presentan un desarrollo moderado y constituyen un area con potencial de mejora en términos de
eficiencia y optimizacion como los tiempos de produccion de los alimentos en tiempos de alta
demanda (feriados).

Variable Dependiente (Y): Competitividad

Tabla #9

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la variable dependiente — Competitividad

Opcién Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 8 42.1% 42.1%
Alto 8 42.1% 84.2%
Medio 3 15.8% 100.0%
Bajo 0 0.0% 100.0%
Muy bajo 0 0.0% 100.0%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

La competitividad muestra un comportamiento predominantemente alto, donde el 84.2%
de los emprendimientos se ubican en niveles alto y muy alto, evidenciando una capacidad
significativa para competir en el mercado local, donde se pudo identificar que su mayor fortaleza
es la diferenciacion y la gestion empresarial aplicada en los emprendimientos gastrondémicos.
Asimismo, la presencia de un 15.8% en nivel medio sugiere que, aunque el sector presenta un
desempefio favorable, existen desafios presentes en el entorno empresarial que dificultan el logro

de los objetivos y metas planteados.
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Dimension (Y1): Gestion empresarial

Tabla #10

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la dimension — Gestion empresarial

Opcién Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 5 26.3% 26.3%
Alto 9 47.4% 73.7%
Medio 4 21.1% 94.8%
Bajo 1 5.3% 100.0%
Muy bajo 0 0.0% 100.0%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

E1 73.7% de los emprendimientos presenta niveles altos y muy altos en gestion empresarial,
evidenciando una gestion eficiente de costos y un alto enfoque en la satisfaccion al cliente, lo que
refleja una adecuada capacidad administrativa. Sin embargo, la presencia de niveles medios

sugiere la necesidad de fortalecer habilidades gerenciales en un segmento de la muestra.

Dimension (Y2): Entorno empresarial

Tabla #11

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la dimension — Entorno empresarial

Opcién Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 4 21.1% 21.1%
Alto 8 42.1% 63.2%
Medio 6 31.6% 94.8%
Bajo 1 5.3% 100.0%
Muy bajo 0 0.0% 100.0%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

El 63.2% de los emprendimientos se ubica en niveles alto y muy alto, cuyo resultado se
sustenta en el posicionamiento favorable de sus marcas en el mercado y la capacitacion periddica

de su personal, como una estrategia interna, con la finalidad es brindar un buen servicio.
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Este Resultado evidencia que los emprendimientos gastrondmicos de “tes tenedores”
presentan condiciones favorables en cuanto en su entorno empresarial, mientras que un 31.6% se
concentra en nivel medio, con oportunidades de mejoras en el ecosistema emprendedor.
Dimension (Y3): Diferenciacion

Tabla #12

Resultados de la frecuencia y porcentaje con relacion a la dimension — Diferenciacion

Opcién Frecuencia Porcentaje Acumulado
Muy alto 10 52.6% 52.6%
Alto 7 36.8% 89.4%
Medio 2 10.6% 100.00%
Bajo 0 0.0% 100.00%
Muy bajo 0 0.0% 100.00%
Total 19 100%

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

La dimension diferenciacion presenta el mayor nivel de desarrollo, con un 89.4% de los
emprendimientos en niveles alto y muy alto, cuyo resultado se respalda con aspectos muy
diferenciadores de su marca, el reconocimiento y valor en la oferta gastronomicas del menu. Este
resultado sugiere que los emprendimientos gastrondomicos priorizan estrategias de diferenciacion

para posicionarse en el mercado.

Analisis Correlacional

Dado que los datos no presentan normalidad y en funcion de estos resultados, asi como de
la naturaleza ordinal de la escala Likert utilizada, se optd por emplear el coeficiente de correlacion
Rho de Spearman, el cual es un estadistico no paramétrico adecuado para analizar la relacion entre

variables en estudios correlacionales con datos no normales.
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Se opto por utilizar el coeficiente Rho de Spearman, el cual presenta mayor sensibilidad
para detectar relaciones monoténicas en datos agregados y es ampliamente utilizado en
investigaciones en ciencias sociales y administrativas.

Comprobacion de hipoétesis utilizando el coeficiente “Rho de Spearman”.

Hipotesis General (X) (Y)

(X) (Y) La Innovacion aporta a la competitividad de los emprendimientos gastrondmicos de la
ciudad de Manta

Ho: La Innovacion NO aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronomicos de la
ciudad de Manta

Hi: La Innovacion SI aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronomicos de la

ciudad de Manta.
Tabla #13

Comprobacion de Hipotesis General (X) (Y)

Correlaciones
Innovacion  Competitividad

Coeficiente de correlacion 1,000 ,783™
Innovacion Sig. (bilateral) . ,000
Rho de N 19 19
Spearman Coeficiente de correlacion ,783™ 1,000
Competitividad Sig. (bilateral) ,000 .
N 19 19

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Programa estadistico SPSS/27
Los resultados obtenidos mediante el coeficiente Rho de Spearman evidencian una
correlacion positiva entre la innovacion y la competitividad arrojando un resultado en el

coeficiente de correlacion de Rho de Spearman de 0,783 y un valor de significancia de p =0,000
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Este hallazgo indica que, a mayores niveles de innovacidon, mayores niveles de
competitividad presentan los emprendimientos gastrondomicos analizados. En consecuencia, se
rechaza la hipotesis nula (Ho) y se acepta la hipotesis alternativa (Hi), confirmando que “la
Innovacion si aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronémicos de la ciudad de

Manta.”

Hipotesis Especifica (X1) (Y)

(X1) (Y) El uso de tecnologia aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronémicos
de la ciudad de Manta.

Ho: El uso de tecnologia NO aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronomicos de
la ciudad de Manta.

Hi: El uso de tecnologia SI aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronémicos de
la ciudad de Manta.

Tabla #14

Comprobacion de Hipotesis especifica (X1) (Y)

Correlaciones
Uso

tecnologia  Competitividad
Uso Coeficiente de correlacion 1,000 ,659 **
) Sig. (bilateral) . ,002

Tecnologia
Rho de Spearman N . . 1 19
Coeficiente de correlacion ,659%* 1,000
Competitividad  Sig. (bilateral) ,002 .
N 19 19

**_ La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Se identifico una correlacion positiva fuerte y significativa entre el uso de tecnologia y la

competitividad arrojando un resultado en el coeficiente de correlacion de Rho de Spearman de

0,659 y un valor de significancia de p =0,002.
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Este resultado sugiere que la incorporacion de herramientas tecnologicas en los
emprendimientos gastrondmicos contribuye de manera importante a fortalecer su capacidad
competitiva. Por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula (Ho) y se acepta la hipdtesis especifica 1
(H.), evidenciando que “el uso de tecnologia si aporta a la competitividad de los emprendimientos
gastrondmicos de la ciudad de Manta”

Hipotesis Especifica (X2) (Y)

(X2) (Y) La propuesta de valor aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronomicos
de la ciudad de Manta

Hy: La propuesta de valor NO aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronomicos

de la ciudad de Manta

Hi: La propuesta de valor SI aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronomicos
de la ciudad de Manta.

Tabla #15

Comprobacion de Hipotesis especifica (X2) (Y)

Correlaciones
Propuesta de Competitividad
valor
Coeficiente de correlacion 1,000 ,730%*
Propuesta de valor Sig. (bilateral) . ,000
Rho de N 19 19
Spearman Coeficiente de correlacion ,130%% 1,000
Competitividad Sig. (bilateral) ,000 .
N 19 19

**_ La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Se identificd una correlacion positiva fuerte y significativa entre la propuesta de valor y
la competitividad arrojando un resultado en el coeficiente de correlacion de Rho de Spearman de

0,730 y un valor de significancia de p =0,000.
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Este hallazgo indica que aquellos emprendimientos que desarrollan ofertas diferenciadas y
atractivas logran posicionarse mejor en el mercado. En consecuencia, se rechaza la hipotesis nula
(Ho) y se acepta la hipotesis especifica 2 (Hi), en la que se evidencia que “la propuesta de valor si

aporta a la competitividad de los emprendimientos gastronémicos de la ciudad de Manta”.

Hipotesis Especifica (X3) (Y)

(X3) (Y) Los procesos de produccion aportan a la competitividad de los emprendimientos
gastronoémicos de la ciudad de Manta.

Ho: Los procesos de produccion NO aportan a la competitividad de los emprendimientos

gastronémicos de la ciudad de Manta

Hi: Los procesos de produccion SI aportan a la competitividad de los emprendimientos
gastrondmicos de la ciudad de Manta

Tabla #16

Comprobacion de Hipotesis especifica (X3) (Y)

Correlaciones

Proceso

., Competitividad
produccion

Proceso Coeficiente de correlacion 1,000 ,680™
Produccién Iilg. (bilateral) 19. ,0(1);

Rho de S . . o
0 de Spearman Coeficiente de correlacion ,680 1,000
Competitividad Sig. (bilateral) ,001 .
N 19 19

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Se identifico una correlacion positiva fuerte y significativa entre proceso de produccion y
la competitividad arrojando un resultado en el coeficiente de correlacion de Rho de Spearman de

0,680 y un valor de significancia de p =0,001.
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La optimizacion y mejora de los procesos de produccion contribuyen al fortalecimiento

competitivo de los emprendimientos gastrondmicos. Como resultado, se rechaza la hipotesis nula

(Ho) y se acepta la hipotesis alternativa (H;), evidenciando que “los procesos de produccion si

aportan a la competitividad de los emprendimientos gastrondmicos de la ciudad de

Manta” Hipotesis Especifica (X1) (Y1)

(X1) (Y1) El uso de la tecnologia aporta a la gestion empresarial de los emprendimientos

gastronoémicos de la ciudad de Manta.

Ho: El uso de la tecnologia NO aporta a la gestion empresarial de los emprendimientos

gastronoémicos de la ciudad de Manta.

Hi: El uso de la tecnologia SI aporta a la gestion empresarial de los emprendimientos

gastronémicos de la ciudad de Manta.
Tabla #17

Comprobacion de Hipotesis especifica (X1) (Y1)

Correlaciones
Uso de Gestion
tecnologia empresarial

Coeficiente de correlacion 1,000 ,621%
Uso de tecnologia  Sig. (bilateral) . ,004
N 19 19

Rh k.
0 de Spearman Gestién Coeficiente de correlacion ,621 1,000
Empresarial Sig. (bilateral) ,004 .
presatia N 19 19

**_ La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Se identific6 una correlacién positiva fuerte y significativa entre Uso de tecnologia y

gestion empresarial arrojando un resultado en el coeficiente de correlacion de Rho de Spearman

de 0,621 y un valor de significancia de p =0,004.
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De la correlacion de estas dos dimensiones, se identifica que el coeficiente de Rho
Spearman arroja un resultado de 0,621 y un valor de significancia de (p=0,004), lo que determina
que se rechaza la hipétesis nula (Ho) y se acepta la hipotesis alternativa (H1); que indica que “el
uso de la tecnologia si aporta a la gestion empresarial de los emprendimientos gastrondmicos de

la ciudad de Manta

Hipotesis Especifica (X2) (Y2)

(X2) (Y2) La propuesta de valor aporta al entorno empresarial de los emprendimientos
gastrondmicos de la ciudad de Manta.

Ho: La propuesta de valor NO aporta al entorno empresarial de los emprendimientos gastronomicos
de la ciudad de Manta.

Hi: La propuesta de valor SI aporta al entorno empresarial de los emprendimientos gastronomicos
de la ciudad de Manta.

Tabla #18

Comprobacion de Hipotesis especifica (X2) (Y2)

Correlaciones
Propuesta de Entorno
valor Empresarial
Coeficiente de correlacion 1,000 ,688"
Propuesta de valor  Sig. (bilateral) . ,001
N 19 19
Rho de Spearman Gestion Coeficiente de correlacion ,688™ 1,000
Empresarial Sig. (bilateral) ,001 .
Pres N 19 19

**_ La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Programa estadistico SPSS/27
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Se identificd una correlacion positiva fuerte y significativa entre propuesta de valor y

entorno empresarial arrojando un resultado en el coeficiente de correlacion de Rho de Spearman

de 0,688 y un valor de significancia de p =0,001.

Este resultado indica que el desarrollo de una propuesta de valor clara, diferenciada y orientada al

cliente permite a los emprendimientos adaptarse de manera mas efectiva a las condiciones del

mercado y su entorno competitivo. Se rechaza la hipdtesis nula (Ho) y se acepta la hipdtesis

especifica (Hi), evidenciando que “la propuesta de valor SI aporta al entorno empresarial de los

emprendimientos gastrondmicos de la ciudad de Manta”

Hipotesis Especifica (X3) (Y3)

(X3) (Y3) Los procesos de produccion aportan a la diferenciacion de los emprendimientos

gastrondmicos de la ciudad de Manta.

Ho: Los procesos de produccion NO aportan a la diferenciacion de los emprendimientos

gastrondmicos de la ciudad de Manta.

Hi: Los procesos de produccion SI aportan a la diferenciacion de los emprendimientos

gastrondmicos de la ciudad de Manta.
Tabla #19
Comprobacion de Hipotesis especifica (X3) (Y3)

Correlaciones

Procesos de

., Diferenciacion
produccion

Coeficiente de correlacion 1,000 ,6417

Procesos de . .
., Sig. (bilateral) . ,003

produccion

Rho de Spearman N 19 19
P Coeficiente de correlacion ,641™ 1,000
Diferenciacion Sig. (bilateral) ,003 .
N 19 19

**_ La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
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Fuente: Programa estadistico SPSS/27

Se identificd una correlacion positiva fuerte y significativa entre procesos de produccion
y diferenciacion arrojando un resultado en el coeficiente de correlacion de Rho de Spearman de
0,641 y un valor de significancia de p =0,003.

Este resultado indica que la optimizacion y mejora de los procesos productivos contribuyen
a la generacion de caracteristicas diferenciadoras en los emprendimientos gastrondémicos. Por
tanto, se rechaza la hipotesis nula (Ho) y se acepta la hipdtesis especifica (H1), reconociendo “ios
procesos de produccion si aportan a la diferenciacion de los emprendimientos gastronomicos de la

ciudad de Manta”

DISCUSION

Los resultados obtenidos de la presente investigacion permiten evidenciar que la
innovacion constituye un factor determinante en la competitividad de los emprendimientos
gastronémicos de la ciudad de Manta. Esta afirmacién se sustenta mediante el andlisis de la
correlacion entre las variables; innovacion y competitividad, cuyo coeficiente de Rho de Spearman
de 0,783 es alta. Lo que determina que aquellos negocios que incorporan précticas innovadoras

logran mejorar su posicionamiento competitivo dentro del mercado local.

Estos resultados coinciden con lo planteado por Phimister y Toruella (2021), quienes
sefialan que la innovacion permite generar valor dentro de las organizaciones mediante la mejora
de productos, servicios y procesos, fortaleciendo su capacidad competitiva. Asi mismo, se

relaciona con los planteamientos de Porter (1990), quien sostiene que la competitividad depende
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de gran medida de la capacidad de las organizaciones para mejorar su productividad mediante la

Innovacion.

Esta correlacion implica que los emprendimientos gastrondmicos, al incorporar la
innovacion, no solo se vuelven competitivos, sino que también pueden posicionar a la ciudad de
Manta como un destino gastrondémico innovador, por lo que es necesario la participacion de la
academia, el gobierno central y local, con la finalidad de que se generen mecanismos y estrategias

de apoyo que faciliten la adopcion de tecnologias y propuestas de valor en este sector.

El uso de tecnologia y la competitividad, como anélisis de la correlacion refleja una
incidencia fuerte, (0,659), lo que demuestra que la implementacion de herramientas digitales y
tecnologias contribuyen al fortalecimiento de la gestion y eficiencia operativa de los
emprendimientos gastronomicos. Este resultado guarda coherencia con lo sefialado por Moheno et
al., (2021), quienes sostienen que la integracion de tecnologia de informacidén permite mejorar la
eficiencia organizacional y fortalece la capacidad de respuesta ante mercados competitivos. De
igual manera, Castells y Pasola (2016), destacan que la tecnologia constituye un factor

determinante en la sostenibilidad y crecimiento empresarial.

Los emprendimientos gastronomicos de la ciudad de Manta, que adoptan el uso de
tecnologia, mejoran su operacion interna, por lo que las autoridades locales y la academia debe
impulsar programas de apoyo a la digitalizacion, garantizando que el acceso y manipulacion de

estos equipos, cuenten con acompafiamiento y asesorias de técnicos especialistas.

La propuesta de valor refleja una correlacion alta con la competitividad 0,730, resultado
que se lo relaciona con lo planteado por Osterwalder y Pigneur (2009), quienes destacan que la

propuesta de valor constituye el principal elemento diferenciador frente a la competencia. De igual
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manera (Herrera, 2015) sefiala que las organizaciones que logran identificar las necesidades de su

cliente pueden generar ventajas competitivas

En cuanto a los procesos de produccion, se evidencid una correlacion positiva significativa
(p = 0.680), lo que demuestra que la optimizacion de los procesos productivos permite mejorar la
calidad del servicio y la eficiencia operativa. Con lo expuesto por Fernandez & Avella, (2006, que
cita Marcelo, Ruiz, & Moyolema, 2015), indican que los procesos productivos eficientes permiten
agregar valor a los productos y mejorar la satisfaccion del cliente. Asi mismo Gomez y Lopez
(2023) senialan que la aplicacion de buenas practicas de manufactura permite fortalecer la calidad

y competitividad en el sector gastronémico.

En la urbe, en el sector gastronémico, los procesos de produccion innovadores que
garanticen calidad y buenas practicas de manipulacion de alimentos, no solo se reflejan en la
mejora de la experiencia del cliente, sino que posiciona a los restaurantes como referentes de

calidad.

Los resultados del estudio permiten afirmar que la innovacién no solo contribuye al
fortalecimiento de la competitividad, sino que ademas se convierte en un elemento estratégico para
la sostenibilidad de los emprendimientos gastrondmicos, especialmente en contextos dindmicos

como el sector turistico y comercial de la ciudad de Manta.

CONCLUSIONES

Los resultados de la presente investigacion permiten establecer que la innovacion es un
recurso estratégico determinante para el fortalecimiento de la competitividad de los
emprendimientos gastronémicos de la ciudad de Manta, evidenciando una correlacion fuerte y

estadisticamente significativa entre ambas variables. Este hallazgo confirma que la incorporacion
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de practicas innovadoras no solo mejora el desempefio operativo de los negocios, sino que también

fortalece su capacidad de adaptacion en entornos altamente competitivos.

El estudio demuestra que la competitividad en el sector gastronémico no depende
unicamente de factores tradicionales como precio o ubicacion, sino principalmente de la capacidad
de los emprendimientos para integrar tecnologia, desarrollar propuestas de valor diferenciadas y
optimizar sus procesos como parte de la cultura organizacional orientada a la innovacion. Este
resultado aporta evidencia empirica que respalda los enfoques tedricos que sostienen que la

innovacion es un generador de ventajas competitivas sostenibles.

La investigaciéon permite identificar que la diferenciacion y la propuesta de valor
constituyen los factores con mayor incidencia en la competitividad, lo que evidencia  que los
emprendimientos gastrondmicos estan transitando de modelos tradicionales de operacion hacia
esquemas orientados a la experiencia del cliente y al valor agregado, lo que resulta clave en

mercados con alta competencia y presencia de oferta similar.

Este estudio contribuye a la literatura sobre la innovacion y competitividad en el sector
gastronémico, generando evidencia contextualizada en una ciudad como Manta, donde el
dinamismo turistico y comercial exige a los emprendimientos fortalecer su capacidad innovadora

para garantizar su sostenibilidad.

La innovacion no debe ser catalogada como una actividad aislada, sino como un proceso
integral dentro de la gestion empresarial, capaz de generar ventajas competitivas sostenibles
cuando se articula con la tecnologia, la diferenciacion y la mejora continua de los procesos,
constituyéndose en un factor clave para el crecimiento y permanencia de los emprendimientos

gastrondmicos en mercados cada vez mas exigentes.
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LIMITACIONES Y RECOMENDACIONES

Limitaciones

El presente estudio se desarrollo a partir de una muestra de 19 emprendimientos
gastrondmicos categorizados en “tres tenedores”, identificados inicialmente a partir de una base
de datos proporcionada por el Ministerio de Turismo, en la cual se registraban 32 negocios dentro
de esta categoria. No obstante, durante la verificaciéon en campo se evidencié que una parte de
estos negocios no se encontraban operativa, debido a factores asociados a seguridad y al cierre
definitivo de actividades tras la pandemia. Por lo que la aplicacion del instrumento se limitd

unicamente a 19 negocios que se encontraban en funcionamiento.

Recomendaciones

Se sugiere que se apliquen disefios longitudinales que permitan analizar la evolucion de la
innovacion y la competitividad en distintos periodos. Esto permitird aportar sobre la tendencia,
niveles de practicas innovadoras y su incidencia en el crecimiento competitivo de los

emprendimientos gastrondmicos.

Se sugiere que todos los negocios gastrondmicos fortalezcan, el uso de tecnologia,
propuesta de valor y los procesos de produccion ya que estas practicas no solo incrementan la

eficiencia, sino que contribuyen a construir ventajas competitivas

Los resultados sugieren la necesidad de promover programas de fortalecimiento

empresarial enfocados en innovacion, digitalizacion y gestion empresarial, tanto desde el sector
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publico, privado y la academia, con la finalidad de generar mecanismos y herramientas que les

permitan a las empresas o negocios del sector gastrondomico ser competitivos
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