
11Publicaciones e Investigación. Bogotá - Colombia, Vol. 16 No. 3, julio - diciembre 2022 - ISSN: 1900-6608 e 25394088

Innovación en la industria restaurantera 
en tiempos de pandemia. 

El caso del sureste mexicano

Innovation in the restaurant industry  
in times of pandemic. The case 

of southeastern México 

1Samuel de la Cruz May, 2Leonardo Hernández Triano, 
3José Guadalupe Sánchez Ruiz, 4María del Carmen Sandoval Caraveo

1,2,3,4Universidad Juárez Autónoma de Tabasco, México

Recibido: 20-09-2022  Aprobado: 15-11-2022 

Resumen
En este artículo se presenta una investigación pura de tipo cuantitativa, descriptiva y transversal con el objetivo de 

identificar en que áreas se presentan las innovaciones que registran las empresas del sector restaurantero en el sureste 
de México. Se obtuvo una muestra probabilística integrada por 204 restaurantes que operan en el estado de Tabasco. 
La técnica de recopilación de datos fue la encuesta, en la que los gerentes de los restaurantes contestaron de forma libre 
a un cuestionario con 91 ítems, encontrándose que el área en donde mayor innovación presenta es la innovación por 
producto, mientras que la innovación de organización es la que menor se registra en estas organizaciones.

Palabras clave: innovación de producto, innovación de proceso, innovación de mercadotecnia, innovación 
de organización. 

Abstract
A pure quantitative, descriptive and transversal research is presented with the objective of identifying in which areas the 

innovations registered by companies in the restaurant sector in southeastern México are presented. A probabilistic sample was 
obtained consisting of 204 restaurants operating in the State of Tabasco, México. The data collection technique was the sur-
vey, in which restaurant managers answered freely to a questionnaire with 91 items, finding that the area where the greatest 
innovation presents is innovation by product, while organizational innovation is the least registered in these organizations.
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1. Introducción

A consecuencia del COVID-19 muchas organiza-
ciones, especialmente las pymes del sector restauran-
tero han enfrentado un entorno turbulento e incierto 
que ha afectado los ingresos, la rentabilidad y la liqui-
dez de estas, pues son menos resilientes debido a sus 
limitados recursos internos y lentitud para reintegrarse 
total o parcialmente a las actividades normales después 
situaciones adversas como lo es una pandemia (Demu-
ner-Flores et al., 2022).

En este contexto, la realidad empresarial obliga 
a las organizaciones a reinventarse, competir basán-
dose en la diferenciación, es decir demanda su inno-
vación, especialmente en restaurantes que compiten 
en segmentos de mercado con alta demanda (Delga-
do et al., 2017).

La innovación representa un factor estratégico 
que incide de manera favorable en la competitividad, 
la diferenciación y el posicionamiento de las orga-
nizaciones; por lo tanto, genera gran interés en las 
empresas que evalúan sus productos y procesos para 
desarrollar la capacidad de innovación como estra-
tegia que garantice su sostenibilidad en el mercado 
(Delgado et al., 2018). 

No obstante, de manera similar a otras organiza-
ciones, estas se enfrentan con diversas limitantes para 
innovar, tales como: falta de recursos financieros, in-
fraestructura local poco favorable, limitada disponibi-
lidad para colaborar con las dependencias de gobierno 
y centros académicos, así como el sesgo de las con-
vocatorias públicas con las necesidades reales de las 
empresas, que llevan a la imposibilidad de adquirir co-
nocimiento para innovar y hacer frente a los cambios 
del mercado.

A su vez, se agregan los mitos relacionados con que 
la innovación es una práctica costosa y arriesgada, que 
incrementa los riesgos y los costos, así como la insatis-
facción de los empleados y los comensales. En virtud 
de esto, la innovación se convierte en un elemento cru-
cial para aquellos restaurantes que quieren responder 

a las demandas del mercado, de manera más rápida y 
eficiente con productos únicos y diferenciados (Del-
gado et al., 2013). Sin embargo, no todo es negativo 
pues en el caso de las pymes las ventajas para innovar 
se ubican en la flexibilidad y estructura organizacional 
considerablemente plana, que le permiten una mejor 
capacidad de respuesta ante las demandas del entorno 
(Demuner-Flores et al., 2022).

Delgado et al. (2013) señala que, es necesario ge-
nerar más estudios en México que ayuden a entender 
mejor la innovación dentro de las organizaciones, pues 
reconoce que los diferentes aspectos que aborda la inno-
vación son indispensables para el éxito organizacional. 
Por ello, el objetivo de la presente investigación es iden-
tificar en que áreas se presentan las innovaciones que re-
gistran las empresas del sector restaurantero en el sureste 
de México, la cual es una de las zonas del país, donde se 
desconocen estos indicadores necesarios para la toma de 
decisiones al interior de las pymes restauranteras.

2. Concepto de innovación 

El concepto de innovación surge en el año 1934 
con las aportaciones de Joseph Schumpeter y a la fecha 
su concepto aún sigue consolidándose (Delgado et al., 
2017). De acuerdo con la Organización para la Coo-
peración y el Desarrollo Económicos (OCDE, 2005) 
la innovación es un proceso continuo que implica la 
inclusión de nuevos productos ya sea bienes o servicios, 
de un proceso, de nuevos métodos para comercializar y 
para organizar el lugar de trabajo.

Para Delgado et al. (2017) la innovación de ma-
nera general, se concibe como la introducción de un 
nuevo o mejorado producto, servicio, proceso, método 
de producción, fuente de materia prima o la reorga-
nización de toda una industria, empresa o sector, es 
el resultado de las combinaciones de recursos y capa-
cidades no convencionales, donde se incluyen los co-
nocimientos y tecnologías de la empresa y a todos los 
involucrados en su proceso para generar valor.
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Por su parte, Pérez (2019) lo asocia a la novedad, la 
creatividad que favorece la transformación de un pro-
ducto a partir de la aplicación de una idea, implica la 
generación de nuevos procesos o servicios, mejorando 
los existentes, elevando sustancialmente las posibilida-
des de producción y riqueza, y conlleva a impactos be-
néficos en la sociedad, produciendo bienestar común. 
A su vez, Flores (2022) expresa que la innovación se 
desprende de la búsqueda del conocimiento en el en-
torno y es la clave en el crecimiento de los negocios, 
que puede generar errores y aciertos, a corto o largo 
plazo, y permite alcanzar un mejor desempeño admi-
nistrativo y financiero.

3. Dimensiones de la innovación

De acuerdo con (Alcaide, 2020; OCDE, 2005) las 
dimensiones de la innovación son: 

•	 Innovación de producto, que corresponde al in-
greso de un servicio o de un bien, mejorado o 
nuevo, en cuanto a su uso o sus características.

•	 Innovación de proceso, es el ingreso de una mejo-
rada o nueva rutina de distribución o de produc-
ción, se refiere a cambios notorios en los materia-
les, programas informáticos y en las técnicas.

•	 Innovación de mercadotecnia, conlleva al empleo 
de un método nuevo de comercialización que in-
cluye significativos cambios en el envasado de un 
producto o en el diseño, su tarificación, posicio-
namiento y su promoción.

•	 Innovación de organización, consiste en la aplica-
ción de un sistema organizativo en las prácticas, 
las relaciones exteriores de la empresa y la organi-
zación del lugar de trabajo.

Flores (2022) sostiene que la condición para desig-
nar si se trata de innovación de un producto o de un 
proceso es que la modificación difiera de manera signi-
ficativa en comparación con los productos o procesos 
referentes que hayan sido ofrecidos a los usuarios.

En los servicios, a diferencia de los productos, es 
más difícil identificar las innovaciones debido a que 

las empresas de servicios no reconocen que tienen el 
potencial para desarrollarlas, y en ocasiones pasan des-
apercibidas; pero al realizarse crean valor a las partes 
interesadas, entre ellos clientes, empleados, accionis-
tas, entre otros (Delgado et al., 2017).

Por su parte, Delgado et al. (2018) menciona que, 
las investigaciones realizadas en restaurantes muestran 
que en su mayoría las innovaciones son de productos y 
procesos atribuidas principalmente al uso de tecnolo-
gías que permiten métodos de preparación de alimen-
tos más agiles, mejora en la seguridad e inocuidad, 
flexibilizar los servicios y permitir una mayor eficacia 
en la producción; para lo cual se requieren diferentes 
conocimientos de planificación estratégica, mercado-
tecnia, ciencia de los alimentos y saberes culinarios y 
tradiciones gastronómicas.

Espinoza-López et al. (2019) en su investigación 
encontraron que la principal motivación para innovar 
fue el satisfacer las exigencias impuestas por la deman-
da y que los principales tipos de innovación implemen-
tados por las micro, pequeñas y medianas empresas 
turísticas de la región del río Sonora en México (en-
tre ellas restaurantes), son de proceso y de marketing; 
mientras que la innovación organizativa se presentó en 
menor grado.

4. Metodología 

Este estudio es de tipo cuantitativo, descriptivo y 
transversal. Se llevó a cabo a través de la aplicación de 
una encuesta, en la que 204 gerentes de los restauran-
tes que operan en el Estado de Tabasco, México acce-
dieron a participar respondiendo de forma libre a un 
cuestionario integrado por 91 ítems con un formato de 
escala tipo Likert que va desde el valor 1=Totalmente 
en desacuerdo hasta el valor 5=Totalmente de acuerdo.

5. Resultados 

Una vez concluida la recopilación de datos, estos 
se capturaron en el programa estadístico IBM SPSS, 
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utilizando para su análisis la estadística descriptiva con 
la finalidad de identificar las áreas de la organización 
en las que se presenta la innovación.

La Tabla 1 muestra que la dimensión donde mayor 
innovación se registra en las empresas bajo estudio es 
la innovación por producto con una media de 3.82, se-
guida de la innovación de mercadotecnia que presenta 
una media de 3.41. Por su parte, las áreas que menor 

innovación registran son innovación de organización 
con una media de 3.16 e innovación de proceso con 
una puntuación de 3.20. 

A su vez, se aprecia que la innovación de producto 
es la dimensión con mayor dispersión en sus datos, ob-
teniendo un valor de 1.26 en su desviación estándar y 
la dimensión menos dispersa es la innovación de merca-
dotecnia registrando una desviación estándar de 1.036.

Tabla 1
Estadísticos descriptivos de las dimensiones de innovación

Dimensión Media Desviación estándar

Innovación de producto 3.82 1.26

Innovación de proceso 3.20 1.083

Innovación de mercadotecnia 3.41 1.036

Innovación de organización 3.16 1.206

A continuación, se muestran los resultados obte-
nidos de manera gráfica para cada dimensión de la 
innovación. En la Figura 1 se aprecia que la media 
de la innovación en producto registró un valor de 

3.82, y una desviación estándar de 1.26, presentan-
do un comportamiento ligeramente cargado hacia 
la derecha, lo cual indica niveles de medio a alto en 
este tipo de innovación. 

Fig. 1. Innovación de producto
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En la Figura 2 se observa que la media de la in-
novación en producto registró un valor de 3.20, y 
una desviación estándar de 1.083, mostrando un 

comportamiento medio en este tipo de innovación. Es 
decir, las empresas restauranteras están desarrollando 
medianamente innovaciones en sus procesos.

Fig. 2. Innovación de proceso

En la Figura 3 se identifica que la media de la in-
novación de mercadotecnia registró un valor de 3.41, 
y una desviación estándar de 1.036, mostrando un 

comportamiento medio en este tipo de innovación. Es 
decir, las empresas restauranteras están desarrollando me-
dianamente innovaciones en su área de mercadotecnia.

Fig. 3. Innovación de mercadotecnia
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La Figura 4 muestra que la media de la innovación 
en producto registró un valor de 3.16, y una desviación 
estándar de 1.206, mostrando un comportamiento 

medio en este tipo de innovación. Es decir, las empre-
sas restauranteras están desarrollando medianamente 
innovaciones de organización.

Fig. 4. Innovación de organización

6. Conclusión

La finalidad del presente estudio consistió en 
identificar en que áreas se presentan las innovacio-
nes que registran las empresas del sector restauran-
tero en el sureste de México, lo que se logró alcanzar 
identificándose que las innovaciones se presentan en 
las cuatro dimensiones reconocidas por la OCDE 
(2005), así como la preponderancia de las innova-
ciones en producto, lo cual coincide con lo repor-
tado por Delgado et al. (2018) quien atribuye este 
resultado primordialmente al uso de tecnologías que 
agilizan los procesos de preparación de alimentos y 
permiten mayor flexibilidad.

Por otra, parte el área en la que menos innovación 
registró es la de organización, hallazgo similar al en-
contrado por Espinoza-López et al. (2019) en las mi-
cro, pequeñas y medianas empresas turísticas de la 
región del río Sonora en México. Esto denota que a 
las pymes se les dificulta reorientar sus prácticas orga-
nizativas, lo cual puede estar relacionado con el grado 

de profesionalización que tienen y que se sugiere puede 
generar nuevas líneas de investigación.

Se concluye que la innovación debe ser un estilo 
de vida para cualquier organización ya que de la gene-
ración de nuevos productos y/o servicios, así como de 
novedosas formas de operar dependerá la mejora con-
tinua en entornos tan cambiantes.
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