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RESUMEN

La innovacion en las industrias chocolateras y su desarrollo socioeconémico dentro de
la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato es uno de ejes principales que tiene esta
zona, se da en talleres de elaboracion y produccion de chocolate que funcionan de una manera
artesanalmente, este emprendimiento novedoso ha hecho que sea reconocido a nivel mundial

por su calidad en las tablas de chocolate y su atencidn al cliente que ha sido muy eficiente.

Para saber més de estos talleres chocolateros ubicados en la parroquia de Huachi Chico
de la ciudad de Ambato, se recogid toda la informacion que fuese posible para saber como
operan estos talleres en cuanto a innovacion y productividad. De igual manera se recolecto
informacion historica que nos habla los afios transcendentes que han tenido cada taller a lo

largo del tiempo hasta la actualidad.

Para conocer mas acerca de la innovacion y desarrollo socioecondémico que estos
talleres ofrecen, se implemento diferentes objetivos tanto generales como especificos y
también se planted diferentes hipdtesis que con la ayuda de un exhaustivo estudio se podra
corroborar y verificar si las hipotesis planteadas mediante una realizacion de encuestas a estos

talleres de elaboracion y produccion del chocolate.

En el capitulo metodoldgico se propone el método hipotético-deductivo, este método
investigativo permitira si se acepta o se rechaza las hipotesis planteadas con la ayuda del chi

cuadrado y el andlisis de las variables con la herramienta SPSS.

Se aplicd diferentes preguntas como método de encuesta donde se podra comprobar
diferentes puntos necesarios para este estudio investigativo, estas preguntas son planteadas con
la finalidad de conocer sus procesos productivos, ventaja competitiva, innovacion etc. Entre

otros puntos importantes de este estudio.

Las estrategias planteadas en base a los objetivos que se propuso se dan en base al

analisis de discusion y resultados que se realiz6 para conocer de mejor forma la innovacion en



las industrias chocolateras y su desarrollo socioeconémico en la parroquia de Huachi Chico de
la ciudad de Ambato.

Palabras Claves: Innovacion, Desarrollo, Estrategias, Procesos, Produccion, Mercado,
Competitividad, Comercializacion, Capacitacion.



ABSTRACT

Innovation in the chocolate industries and their socioeconomic development within the parish
of Huachi Chico in the city of Ambato is one of the main axes that this area has. It occurs in
chocolate making and production workshops that operate in an artisanal way. This innovative
venture has made it recognized worldwide for its quality chocolate bars and its very efficient
customer service. To learn more about these chocolate workshops located in the parish of
Huachi Chico in the city of Ambato, all the information possible was collected to know how
these workshops operate regarding innovation and productivity. In the same way, historical
information was collected that tells us about the transcendent years each workshop has had
over time until today. To learn more about the innovation and socioeconomic development
that these workshops offer, different general and specific objectives were implemented, and
different hypotheses were also proposed with the help of an exhaustive study, it will be
possible to corroborate and verify whether the hypotheses raised through carrying out surveys
of these chocolate making and production workshops. The hypothetico-deductive method is
proposed in the methodological chapter. This investigative method will determine whether
the hypotheses raised are accepted or rejected using the chi-square test and the analysis of
the variables with the SPSS tool. Different questions were applied as a survey method where
different points necessary for this investigative study can be verified. These questions are
posed to know their production processes, competitive advantage, innovation, etc. Among
other important points of this study. The proposed strategies based on the proposed objectives
are given based on the discussion analysis and results that were carried out to understand
better innovation in the chocolate industries and their socioeconomic development in the

parish of Huachi Chico in Ambato.

Keywords: Innovation, Development, Strategies, Processes, Production, Market,

Competitiveness, Marketing, Training.

Reviewed by:

Mg. Dario Javier Cutiopala Leon
ENGLISH PROFESSOR

c.c. 0604581066




CAPITULO I. INTRODUCCION.

La siguiente investigacion se elabor6 con el fin de identificar los aspectos més
destacados de la industria chocolatera y su desarrollo socioeconémico de la parroquia de
Huachi Chico de la ciudad de Ambato. Como es de conocimiento al publico se sabe que el
chocolate es un producto que es reconocido no solo en la ciudad de Ambato, si no que sus
raices han transcendido a nivel mundial.

Entrando més en contexto, la ciudad de Ambato se ha reconocido principalmente por su
gran actividad comercial siendo asi un importante mercado emprendedor a nivel nacional.
Dentro de esta bella ciudad encontramos varias actividades que son comunes dentro de la zona,
como es la actividad agricola, curtimbre y el comercio de diversos productos. Pero el que mas
destaca dentro de estos comercios y emprendimientos es el sector del chocolate ambatefio, ya
que tiene su sustento dentro del area de produccién y comercializacion.

Es por eso por lo que se ha planteado conocer mas acerca de su desarrollo econémico y
de igual manera el como se ha ido innovando desde sus inicios hasta la actualidad y el como de
igual manera llego a ser reconocido este producto gracias a su comercializacion; cabe recalcar
que la actitud en buscar salir adelante y de generar recursos es lo que caracteriza a los
ambatefios a emprender.

Actualmente la produccion de este novedoso y exquisito producto se mantiene en
varios sectores del Ecuador. Pero principalmente hablaremos de la cuna del chocolate como lo
mencionan varios ambatefios, es la parroquia de Huachi Chico; dentro de esta bella poblacion
se puede encontrar en todo lado varias marcas de chocolates ambatefio con su distinguida
forma artesanal, este producto igual se les puede encontrar en varios supermercados y tiendas

de la parroquia con un solo fin, el cual es ser reconocidos cada vez mas tanto como la
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asociacion de chocolateros de igual manera con las pocas industrias que trabajan
independientemente.

Como se menciona anteriormente son algunos sectores que se dedican a este novedoso
y méagico emprendimiento como es la elaboracion del chocolate aqui en la bella parroquia de
Huachi Chico. Cabe recalcar de igual manera que los emprendedores del chocolate se han
organizado y con el fin de seguir con esta noble tradicion y seguir innovandose mas como
industria chocolatera; han tenido la innovacion de formar una asociacién de chocolateros con el
unico fin de fomentar la noble tradicion que se ha venido desarrollando desde varias
generaciones atras. Esta asociacion tiene un concepto muy interesante y es seguir trabajando
para llegar hacer una fabrica exitosa y que su producto llegue a salir del pais.

Por esta misma razon se crea la asociacion de chocolateros de Huachi Chico llamado
“La chocolatera Ambatefia”; esta asociacion contiene una gran variedad de personas que
mantienen la tradicion con sus innovadoras recetas que aun siguen siendo secretas pero que
ello es lo que le recalca a este chocolate a ser un producto importante en las casas de los
ecuatorianos.

Como ultimo punto a concluir se define que el chocolate ambatefio es un producto muy
innovador y su desarrollo econémico es importante; por esta misma razén esta investigacion
tratara de recalcar su desarrollo y su innovacion con la finalidad de conocer como ha
transcendido y ver que les falta para seguir adelante en este novedoso desarrollo, se tratara de
disefar y reconocer varias estrategias innovadoras que ayudan con la produccion y desarrollo

del chocolate para su consumo.
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1.1 Problema

1.1.2 Planteamiento del Problema.

Ambato ubicado en la provincia de Tungurahua es una ciudad muy diversay se
caracteriza principalmente por ser cuna de diversos emprendedores que han hecho de esta bella
ciudad un centro emprendedor de diferentes productos Unicos que se han hecho famosos a
nivel nacional.

Uno de estos principales e innovadores emprendimientos es el sector chocolatero de la
ciudad ubicado principalmente en la parroquia de Huachi Chico donde se encuentran los
talleres artesanales que han dado aporte a la economia local. Segun datos historicos la
fabricacion del chocolate empezo desde hace 150 afios lo que se diferencia por el proceso de
produccion.

Su proceso de elaboracion y produccion del chocolate empiezan en las fabricas de sus
actuales duefios, donde se inicia el trabajo de forma artesanal de todos los trabajadores. Como
es un trabajo 100% hecho a mano tiene su grado de dificultad, aunque no es mucha se demora
en hacer el chocolate casi todo el dia, para poder tener las tabletas de chocolate listas para su
comercializacion.

El sefior Franklin Velastegui un chocolatero de la parroquia de Huachi Chico me
informo que toda la produccion de chocolate se comercializa nacionalmente dentro del pais
Unicamente, donde el 80% de su produccién va dirigida a Supermercados Super-Maxi y el otro
20% se comercializa a las diferentes tiendas que quieren adquirir el producto.

La manera en que se elabora el chocolate es una tradicion de afios como ya se lo ha
mencionado anteriormente, pero de igual manera hemos consultado y diferentes chocolateros

de la parroquia donde nos indicaron que dentro sus visiones estan innovar sus fabricas con
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nuevos tipos de maquinaria todo esto con el fin de que el proceso de fabricacion sea més rapido
y que se pueda fabricar mas chocolate con la misma calidad. Con el suefio de llegar a exportar
su producto a otros paises. Por otro punto como meta es trabajar en su propia industria llamada
la "LA CHOCOLATERA" porque actualmente la asociacién trabaja rutinariamente en
diferentes talleres de los duefios chocolateros asociados.

Un disefio innovador en la industria del chocolate ya sea tecnoldgico o de conocimiento
permitira que la industria siga desarrollandose cada vez méas lo que permitira incorporar nuevas
ideas novedosas con un nivel de procesamiento adecuado, lo cual tendra varios beneficios para
la produccion y distribucion del chocolate ambatefio.

Los insuficientes niveles de produccion del chocolate ambatefio terminado de forma
artesanal hacen que la rentabilidad de este producto no sea la deseada y no pueda alcanzar un
valor que refleje utilidad en el trabajo ejecutado por lo que la gente opta por a dedicarse a otras
actividades comerciales para cubrir sus necesidades. Entonces el desarrollo socioeconémico de
la parroquia de Huachi Chico mediante el sector chocolatero de no darse soluciones corre el
riesgo de cerrar sus talleres debido a la rentabilidad insuficiente en el proceso de produccion.
1.1.3. Formulacion del problema.

¢Como la innovacion de la industria chocolatera incide en el desarrollo socioeconémico
de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato?

1.1.4 Justificacion.

La siguiente investigacion que se desarrolld consta con diferentes conceptos de

distintos autores que aportan importantes temas acerca de la innovacion, emprendimiento y

desarrollo socioecondmico. Las variables importantes del estudio a realizar; permitira una
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mayor interpretacion sobre cada uno de los colaboradores para un correcto desempefio laboral
en todas las areas de trabajo de una organizacion.

Este estudio de investigacion se centra en los talleres artesanales de chocolate de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato, donde se pretende proponer sistemas de
innovacion para que los talleres artesanales sigan desarrollandose econdmicamente, para que se
Ilegue a cumplir esta meta se trabajara con los duefios de los talleres de chocolate,
conoceremos la historia de este tradicional emprendimiento, como se ha ido innovando con los
afios y asi poder determinar y poder ayudar a estos talleres con propuestas significativas y
finalmente felicitarlos por su gran labor.

Dentro de esta investigacion se implementd un modelo de encuestas en base a los
indicadores de las variables del tema de investigacion, se mandara la encuesta a todos los
duefios de los talleres chocolateros para poder verificar la hipotesis de estudio con la que se va
a utilizar. Una vez llenado y completado la encuesta se procedera a recoger los datos obtenidos
para corroborar la hipdtesis de estudio.

Como ultimo punto de esta investigacion se contribuy6 al mejoramiento de nuevos
procesos innovadores que ayude a los talleres chocolateros a adentrarse mas en el mercado
laboral, de igual forma se tomaréa en cuenta cada aspecto estudiado y proponer posibles
soluciones de acuerdo con los objetivos planteados e identificar algunos posibles problemas

que no ayuden a cumplir a cabalidad algln objetivo.
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1.1.5 Objetivos
1.1.5.1 General

e Determinar la incidencia de la innovacion en la industria chocolatera y el desarrollo
socioeconémico en la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

1.1.5.2 Especificos

e Diagnosticar la innovacion en la industria chocolatera y su desarrollo socioecondémico
de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad Ambato.

e ldentificar la ventaja competitiva acerca de la innovacion y el desarrollo
socioecondmico en la industria chocolatera de la parroquia de Huachi Chico de la
ciudad Ambato.

e Proponer estrategias de innovacion en la industria chocolatera para el desarrollo

socioecondmico de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad Ambato.
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CAPITULO II. MARCO TEORICO.

2.1 Antecedentes.

En Ecuador en el afio 2009, la autora Ximena Troya. Realizo la investigacion titulada:
Anadlisis de una experiencia local. La produccién como entidad territorial (Caso de los
productores de chocolate de Ambato). La autora menciona sobre la historia de los productores
del chocolate de Ambato, aqui hace referencia a la condicion social de cada uno de los
comerciantes y generadores de recursos, bajo determinadas circunstancias, como la necesidad
de generar ingresos, propicio a la basqueda de nuevos y ,mejores medios de vida, como una
mas de sus variadas formas de subsistencia, ya que la poblacion se destaco desde antafio por el
desarrollo de diversas actividades agricolas, comerciales, agroindustriales y artesanales.
Recalcando que este comportamiento debe ser visto desde un punto de vista muy importante
para la sociedad, por sus diferentes agrupaciones y sus actividades como ya se mencion0 con
anterioridad, ya que estas actividades han sido desde la colonia un importante mercado
regional en la elaboracion del chocolate. (Troya, 2009)

La siguiente metodologia que siguié la autora Ximena Troya en base a su respectiva
investigacion fue el método historico; este método fue aplicado con el fin de conocer y resaltar
la importancia que se necesita saber acerca de la historia del sector chocolatero, y también
conocer sus respectivas variables de la produccion local del sector Ambatefio.

Este analisis es hecho con la finalidad de dar a conocer como ha ido trascendiendo la
historica actividad productiva del sector ambatefio, la autora Ximena Troya recalca que desde
tiempos antafio las actividades comerciales y artesanales principalmente se inicié como una
forma de mi vida; como la necesidad de generar recursos para subsistir cada familia que se

dedicaba a esta labor. En la actividad agroindustrial se le conoce al sector chocolatero como
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una de las cadenas més antiguas que se han venido desarrollandose y por el cuél este tema hace
referencia a la investigacion en cuanto a la trascendencia que se ha venido innovando en el
sector.

En Ecuador en el afio 2015, la autora Ruth Jeannette Sdnchez Escobar. Realizo la
investigacion titulada: La Consolidacion de Produccion de Chocolate Artesanal, y la
rentabilidad de los productores en la parroquia de Huachi Chico del cantén Ambato durante el
periodo 2013. El cual menciona que la ubicacion de los chocolateros de Ambato se precisa
como local, doméstica y artesanal. Se le denomina como local por su ubicacion poco extendida
dentro de la region, ya que la mayoria de los productores tiene sus fabricas en la parroguia de
Huachi Chico de la misma ciudad, la palabra domestica se le denomina en cambio al inicio de
la actividad chocolatera mayormente conocida como agroindustrial que se inicio
principalmente en las cocinas de hogares humildes y de hogares mucho méas grandes como son
haciendas de productores locales y por ultimo se refiere a artesanal por el uso de tiestos y por
sus otras diferentes y principales usos en su proceso de fabricacion. (Sanchez Escobar, 2015)

Las conclusiones que abarca este tipo de investigaciones es que el sector chocolatero de
la Parroquia de Huachi Chico, mas conocido como chocolate artesanal hoy en dia forma parte
del dia con dia de las familias ambatefias y ecuatorianas; en los conocidos desayunos, en los
tradicionales matahambres que se conoce en el sector por la tarde. Este famoso y novedoso
emprendimiento ha hecho de la localidad un sector industrializado y a su vez de igual manera
turistico, por su gran trabajo de afios que ha venido desarrollandose con el pasar de los afios.

El estudio elaborado de esta investigacién en las ramas de desarrollo productivo e
innovacion socioecondmica, hacen que el siguiente trabajo se relacione de una mejor manera

con la investigacion a realizar, principalmente como mencionamos anteriormente en las ramas

24



de innovacidn y desarrollo que permiten y ayudan a las empresas en este caso en el sector
chocolatero tener un desempefio mejor ante la competitividad y el desarrollo socioeconémico;
todo esto con el fin de que los talleres chocolateros puedan seguir innovandose y seguir
surgiendo mediante desafios para alcanzar sus metas propuestas por cada chocolateria que
existe en el sector investigado.

La informacion obtenida permite el desarrollo de la investigacion a realizar de la
Innovacion y el desarrollo socioeconémico en las industrias chocolateras se la parroquia de
Huachi Chico de la ciudad de Ambato, ya que la autora de esta investigacion amplia y analiza
las dos variables del estudio en el proceso innovador y socioecondémico que se ha ido
generando en el sector chocolatero para seguir conociendo mas acerca de su produccion y su
mercado.

En Ecuador en el afio 2018, el autor Luis VVasconez realizé la investigacion titulada:
Proyecto de exportacion de chocolate artesanal ambatefio, por la empresa productora
“Chocolate Carolina” de la parroquia de Huachi Chico, provincia de Tungurahua; hacia la
ciudad de Berlin-Alemania durante el periodo 2016. El autor menciona que para los artesanos
han logrado varios convenios excepcionales que les ha ayudado a ellos mismos a seguir
surgiendo en las entidades publicas de las que se han asociado. ha sido de mucha ayuda los
convenios con las instituciones publicas, ya que de esta forma ha podido capacitarse y
tecnificar la produccién, haciéndole mas atractivo para el consumidor. Esto ha hecho que los
artesanos mejoren sus ventas y sus mercados, los mismo que son comercializados dentro de la
provincia y sus alrededores, lograron llegar a mas zonas del Ecuador, asi como también al
exterior por medio de personas que tiene familiares en el extranjero, y se lo ha hecho por

medio de courries. (Tejada, 2018)
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El estudio realizado representa claros ejemplos del desarrollo socioecondémico e
innovacion por su capacidad que tienen los artesanos de seguirse desarrollandose en la
produccion y comercializacion, un claro ejemplo de que se puede seguir desarrollandose
mediante un liderazgo y una organizacion que adopte tareas asignadas para tener una
produccion més eficaz y eficiente.

2.2 Fundamentos tedricos

2.3 Objetivo de estudio.

Industrias chocolateras en la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

2.3.4 Resefia Historica.

Ambato mas conocida como la ciudad de las frutas y de las flores, cuenta con una
tradicion excepcional de variedades de productos; pero lo que le hace especial y Gnico es su
famosa gastronomia en el sector del chocolate mas conocido como el chocolate ambatefio.

La ciudad de Ambato cuenta como una actividad chocolatera que se ha venido
generando hace ya mas de 200 afios de antigiiedad, lo que se ha caracterizado como una
actividad idonea de la parroquia de Huachi Chico por su respectiva caracteristica deliciosa al
momento de consumirla ya sea en las mafianas o noches.

El chocolate es un alimento solido y exquisito que es elaborado y producido por la
molienda del grano de oro mas conocido como el cacao ecuatoriano. El cacao es tostado y
después de ello se le pasa por molinos donde se le extrae el liquido que es el ingrediente
principal y elemental para la elaboracion del chocolate, mezclado con otros diferentes
ingredientes que le dan su sabor exotico que atrae el paladar de los consumidores. (Pico, 2015)

Para la realizar de este famoso chocolate tradicional, su principal ingrediente es el

cacao; un fruto del que se utiliza solamente la semilla. Estas semillas son de color blanco, pero
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se suelen ir oscureciendo con el proceso de secado que es parte de su produccion, este proceso
puede durar varios dias por lo general donde la semilla blanca del cacao adquiere un tono
morado hasta alcanzar el color que mas se le conoce. El chocolate se obtiene por la mezcla de
azlcar con cacao. (Consumer, 2020)

La elaboracion para esta produccion se hace con la recolecta de los mejores granos; una
vez elegido el producto las fabricas de chocolate le tuestan la semilla con sumo cuidado
durante un maximo de 45 minutos. Después se procede al respectivo enfriamiento y para su
debido proceso de produccion. (Consumer, 2020)

La nostalgia invade la memoria de la sefiora Carmen Lopez, presidenta de la asociacion
de chocolateros artesanos de la parroquia de Huachi Chico, que es perteneciente a la tercera
generacion de chocolateros de su familia. Carmen nos menciona que la fabricacion y
elaboracion del chocolate ha sido el sustento de su familia por generaciones; que son mas de
200 afios de tradicion y que ella quiere que se muestre al mundo por las diferentes familias que
aportaron con todo. (Lopez, 2023)

En la ciudad de Ambato hay alrededor de 25 talleres que pertenecen a diferentes
familias que en su mayoria pertenecen a la cuarta generacion de chocolateros como ya lo
habiamos mencionado, estos talleres funcionan artesanalmente por lo cual se distingue su
famosa tradicion, Debido a su gran proceso de innovacién y desarrollo ha hecho que sigan
surgiendo con el pasar del tiempo. Con su ideal de seguir innovandose surgié la idea de
organizarse y crear la asociacion de chocolateros llamada “La chocolatera ambatefia”, esta idea
nacié con el fin de hacer que sus productos lleguen mas lejos que el famoso chocolate
ambatefio pase fronteras como nos mencionaba el sefior Franklin Velastegui uno de los

miembros de la asociacién de chocolateros. Igualmente nos menciona que cuenta con un gran
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proyecto que es el de un museo donde expongan como ha ido evolucionando su proceso de
chocolate y comercializacion del mismo producto. (Velastegui, 2023)

El chocolate ambatefio y sus artesanos promueven la gastronomia en Ambato, pero
como recalcamos anteriormente, de todos los talleres chocolateros hay un total de 15 familias
asociadas a la "La Chocolatera™ pero hay otras diez familias que trabajan independiente y que
no pertenecen a la asociacion; pero esto no significa que no tengan una produccién bastante
notoria pues la produccion del chocolate especialmente artesanal es lo que le diferencia a todos
de los demas productores del chocolate de la ciudad de Ambato y a nivel nacional también.

Uno de estos claros ejemplos de emprendimientos independientes de talleres
chocolateros ambaterios; es el taller de chocolate “La carolina™ esta fabrica tiene casi 100 afios
de tradicion desde que se empezd a fabricar el chocolate hasta la actualidad. Este
emprendimiento lleva mas de cuatro generaciones de familias que han ido elaborando el
chocolate ambatefio, esta tradicional receta ha ido de generacidn en generacion desde sus
abuelos, padres y actualmente predecesores son sus hijos quienes adoptaron estos
conocimientos y sus diferentes herramientas para seguir trabajando con el chocolate.

Esta empresa de chocolate cuenta su historia que, desde sus inicios, su abuelo fabricaba
el chocolate en tiestos de barros y molinos de piedra que eran las herramientas mas
innovadoras en aquellos tiempos, para después proceder a ir a venderlos en varias provincias
del Ecuador como es, por ejemplo: Quito, Riobamba y de igual manera en algunas provincias
de Tungurahua y dentro de la misma ciudad ambatefia. Nos menciona también que antes para
la distribucion del chocolate no contaba con medios de transporte agiles para la entrega por lo

que su producto tenia que ser transportado en burros hacia el Mercado Central de la ciudad de
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Ambato y en la Plaza Urbina donde eran los diferentes puntos de comercializacion del
chocolate y que antes se vendia por onzas y medias libras. (Guerrero, 2023)

Por lo general la actividad chocolatera al ser una produccién que se sigue
desarrollandose de generacidn en generacion, sus diferentes procesos de produccion y
comercializacion siguen creciendo a través del tiempo, aqui se afiade las diferentes mejoras que
se han venido generando, por ejemplo: en el aspecto de maquinaria mas sofisticada para el
proceso de produccion que ha hecho que haya un incremento del producto para una poder tener
una mayor rentabilidad.

2.3.5 Ubicacion de los talleres chocolateros que trabajan en conjunto dentro de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Ecuador, Ambato, en la parroquia de Huachi Chico centro se encuentran ubicados estos
talleres chocolateros que trabajan en conjunto al igual que los demas talleres que laboran
independientemente dentro de esta misma zona.

2.3.6 La innovacion

2.3.6.1 Definicion

Segun, (Peir6, 2019) Innovar es mejorar lo que existe, aportando nuevas opciones que
suplan las necesidades de los consumidores.

Las personas innovadoras pueden surgir desde abajo, es decir la innovacion es todo
cambio basado en el conocimiento de la persona o sociedad que va ganando a lo largo de su
vida laboral y profesional. Una persona innovadora aporta nuevas ideas u opciones que
permitan cubrir las necesidades de los consumidores, asi como de la persona misma. Todo esto
con el fin de crear nuevos productos que ayuden a las personas a seguirse desarrollandose

econdmica y socialmente para tener un gran éxito en el mercado laboral.
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2.3.6.2 Principales caracteristicas de la innovacion.

Bésicamente la innovacion esta conformada por tres tipos: radical, incremental y
disruptiva. Estas caracteristicas funcionan con el fin de proporcionarse en el mercado y en los
demas servicios y productos que la empresa ofrece y requiere publicitar. (Sydle, 2022)
2.3.6.3 Innovacion Radical.

La innovacion radical es un cambio mayoritario que hace referencia a un paradigma
tecnoldgico, esta clase de innovacion se da 0 a su vez se produce con cualquier tipo de
productos y procesos nuevos que son muy diferentes que los productos que ya existian
anteriormente. Es decir que la innovacion radical son los diferentes cambios que se vienen
dando en la tecnologia moderna y que hace referencia a distintos de inflexion para las practicas
existentes. (Rojas, 2012)
2.3.6.4 Innovacion incremental.

Cuando se realiza un tipo de innovacion incremental, se va dando cambios radicales a
los diferentes productos que ya existen actualmente y esos cambios hechos a diferentes
productos se pueden ver reflejados en un periodo corto de tiempo. Para que una innovacion sea
incremental se requiere que todo el personal que trabaja en el producto se involucre, Para este
cambio se utiliza una gran lluvia de ideas por parte del personar ya mencionado, otro punto es
los nuevos disefios que se plantea innovar para que el producto salga al mercado con una
creatividad ingeniosa. (Quiroa, 2020)
2.3.6.5 Innovacion disruptiva.

La innovacion disruptiva se refiere a la existencia de un producto o servicio que ya se
encuentra en el mercado y que este mismo producto o servicio este posicionado de igual

manera, esta clase de innovacion requiere tecnologia habilitadora, también un principal fuerte
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de esta clase de innovacién es que debe tener un modelo de negocio y una red de valor lo
suficientemente original para brindarle al cliente algo completamente original como ya
mencionado. (Terrenos, 2022)
Responsabilidades de un innovador.
De acuerdo con el autor de “Funciones de un director de innovacion y desarrollo”
menciona algunas funciones responsables de un innovador. (Gomez, 2022)
e Funcion 1.- Fomenta la creatividad y la confianza entre los diferentes empleados, donde
cada miembro del equipo se sienta libre de aportar ideas y evaluarlas.
e Funcion 2.- Debe poseer habilidades que transmitan valores éticos e innovadores dentro
de la empresa para lograr metas a futuro.
e Funcion 3.- Establecer procesos innovadores y automaticas que ayuden a la compafia
hacer mas competitiva.
e Funcion 4.- Tener conocimiento de todas las tareas que se vayan a ejecutar con la
finalidad de determinar si aquellas tareas estan correctamente planificadas.

2.3.6.7 Desarrollo Socioecondmico.

2.3.6.7.1 Definicion.

El desarrollo socioecondmico se puede definir como la capacidad de paises o regiones
para crear riqueza a fin de promover y mantener la prosperidad o bienestar econémico social de
sus habitantes. (Hamilton, 2015)

Se interpreta de igual manera socioecondmico a todo lo relacionado con temas sociales
y econdmicos. Por una parte, lo social hace referencia a toda la poblacién en general que

consta de individuos que habitan en la misma region, todo aquello mencionado se combina con
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lo econdmico que es el patrimonio y los ingresos que las personas con la finalidad de poder
satisfacer sus necesidades mediante la administracion de estos mismos bienes. (Pérez, 2021)

Es decir, busca mejorar la calidad de vida y econdémica a largo plazo de una empresa o
cualquier emprendimiento que tiene la capacidad de surgir en todos los &mbitos productivos de
una forma sostenible y progresiva. En conclusidn, es un proceso que busca analizar y sefialar
las necesidades sociales con el objetivo de crear e implementar estrategias que aborden las

necesidades de los emprendedores.
2.3.6.7.2 Factores de desarrollo economico.

La siguiente informacion obtenida titulada "Desarrollo Econdémico”, menciona algunos
de los factores del desarrollo econdémico, que son importantes para esta investigacion. (Etecé,
2021)

e Factor de produccidén: son los diferentes aspectos naturales que conforman la
economia de la empresa como puede ser: capital, trabajo y la gestiéon empresarial que
ayudan a fomentar la cadena productiva y el crecimiento econémico.

e Factores tecnoldgicos: los elementos claves en el desarrollo, estos elementos ayudan
a los siguientes procesos a producirlos de una manera las factible y tecnolégicamente.

e Factores que contribuyen al desarrollo humano: se permite diferenciar el crecimiento
econdémico y el progreso social, de igual manera se puede identificar aqui la tasa de
empleo, el salario minimo y otros mas factores que aportar.

e Factores politicos y sociales: son las instituciones que juegan un papel importante en
el dmbito social y econdmico, estas instituciones ejercen un poder en el desarrollo

econémico de la empresa o de un pais en general.
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2.3.6.7.3 Ingresos econdmicos

Los ingresos hacen referencia al patrimonio o a los recursos econémicos que genera
una empresa, familia u organizacion. En si es el aumento del patrimonio neto de los mismo, los
ingresos puede ser una variable util en el momento de medir la capacidad econémicay
financiera de las familias y empresas de cualquier regién. (Equipo editorial, 2022)
2.3.6.7.4 Desarrollo en la industria del chocolate en Ambato, Ecuador

Los talleres chocolateros ubicados en la ciudad de Ambato se han caracterizado por su
trabajo de mas de un siglo y también por la importante produccion de tabletas de chocolate
elaborados con los granos de cacao de la mejor calidad. Las empresas o talleres chocolateros
han tenido una importante actividad economico dentro de la region, al igual que la innovacién
que ha generado mediante la importacion de maquinaria tecnologica para la elaboracion del
producto. Estas iniciativas que caracterizan a estas microempresas ayudan al desarrollo
sostenible de las parroguias dentro de la ciudad. Pero a pesar de ser una actividad fuerte en el
desarrollo socioecondémico, como toda empresa enfrenta desafios que debe superar como es la
competencia chocolatera de otros sectores por lo que los talleres chocolateros deben seguir
innovandose cada dia para mantener una posicion firme y garantizar su existencia laborar y su

respectivo comercio. (Compravende, 2023)
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CAPITULO III. METODOLOGIA

3.1 Método de investigacion.

Dentro de las siguientes investigaciones se emple6 el método hipotético-deductivo, que
permitiran plantear y comprobar la siguiente hipétesis, la innovacién de las industrias
chocolateras, y el desarrollo socioeconémico en la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de
Ambato.

Pasos del método:

observacion de Fendmeno a estudiar. — Se recopilo los datos e informacion necesaria
acerca del siguiente fendmeno a estudiar de la innovacion de las industrias chocolateras, y el
desarrollo socioecondémico en la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Elaboracion de Hipdtesis. — En esta investigacion nos basamos en dos hipotesis
probabilisticos la cual se refirid a estudiar el siguiente fendmeno de estudio.

Deduccion de consecuencias. — Por parte de la investigacion tanto tedrica como la
recopilacién de datos obtenidos mediante las encuestas se pudo probar la hipotesis.

Experimentacion. — Se estudio y se sometio a prueba de las hipotesis.

Refutacion o verificacion, -Se confirma o se niega la hipétesis.
3.2 Tipo de investigacién

3.2.1. Investigacion Descriptiva

Se presenta el fendmeno a estudiar, la innovacion de las industrias chocolateras, vy el
desarrollo socioecondémico en la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

La investigacion descriptiva se centra en lo que es dentro de la metodologia no
experimental, entonces siendo asi como su propio nombre lo menciona, la investigacién

descriptiva consiste en describir una situacion real mediante la observacion y analisis de
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preguntas que se realiza a una respectiva muestra de personas dentro de una organizacién, todo
ello con la finalidad de que esas mismas personas ayuden proporcionando con la informacion
necesaria para los investigadores o encuestadores. (Sanz & Meseguer, s/f)

3.2.2. investigacion de Campo

Este tipo de investigacion se la realizo con la finalidad de entender, comprender y
resolver el problema propuesta en la investigacion mencionada.

La investigacion de campo se utiliza comUnmente para analizar y resolver cualquier
situacion concreta, ya sea un problema o una necesidad de una determinada sociedad. Se
trabaja mediante la recopilacion de la informacion tomada en dicha sociedad u organizacion
con el fin de comprender mas a exactitud el estudio a investigar. (Giner, 2019)

3.3 Hipotesis

La hipotesis es una afirmacion que puede ser cierta o no cierta segun la fiabilidad que
esta genere. Se formula la hipdtesis en base a un indicio o una serie de hechos, las cuales se les
puede sumar determinados supuestos. Se caracteriza principalmente por la evidencia cientifica
0 un conjunto de argumentos que cuenten con un sustento adecuado para ser estudiado, de lo
contrario no tendria sentido realizar un trabajo investigativo sin un sustento firme.
(Westreicher, 2020)

Hi: La innovacion incide en el desarrollo socioeconémico de las industrias chocolateras de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.
Ho: La innovacion no incide en el desarrollo socioeconomico de las industrias chocolateras de

la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.
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3.4 Técnicas

En la siguiente investigacion, una encuesta es normalmente utilizada como un método
de investigacion con el fin de poder obtener y estructurar datos de una manera rapida y
eficiente. Es la obtencion de diversos datos socioldgicos mediante el uso de preguntas a los
miembros de una sociedad o a una poblacidn en general para la obtencion de informacién para
sus respectivas investigaciones. Las preguntas se realizan para sustentar el problema de la
investigacion planteada. (Anguita, 2003)
3.4.1 Encuestas. — Se realiz0 la siguiente encuesta a los duefios de los talleres chocolateros
dentro de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato para conocer més su

innovacion y desarrollo socioeconomico.

3.5 Instrumento

Un cuestionario de investigacion se define como un instrumento que se emplea para la
recoleccion de datos mediante un trabajo investigativo de campo. Esta herramienta permite al
investigador plantear un sin nimero de preguntas con uno o varios literales de respuestas de
una manera bien estructurada para una poblacién a estudiar. Se emplea mediante el método
cuantitativo para recopilar las respuestas que las personas seleccionen segun su criterio propio.
(Meneses, 2016)
3.5.1 Cuestionario de Encuesta. — Se consto aproximadamente de diez y nueve preguntas

claras y concisas que sirvieron para la recolecta de informacion en los talleres chocolateros.
3.6 Poblacion y Muestra

3.6.1 Poblacion
Una poblacion es una organizacion o un conjunto de personas para estudiar, es una comunidad

de personas o individuos de los que se quiere recolectar informacién. Esta poblacion puede ser
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finita o infinita segin en la localidad donde se quiera realizar la toma de informacion para su
respectivo estudio. (Giani, 2022)

Dentro de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato la poblacién a
considerar para el estudio de investigacion es en total de 25 personas que se dedican a la
elaboracion y comercializacion del chocolate. Al tratarse de una poblacion finita no es

necesario aplicar su respetiva formula.

Poblacion TOTAL
Asociados 15
Independientes 10
TOTAL 25

Fuente: Datos obtenidos de la asociacion de chocolateros “La Chocolatera”
Elaborada Por: Quinatoa, (2023)



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

1. ¢Cual es su edad?

Tabla 1 Edades de las personas encuestadas

Respuestas Frecuencia Porcentaje
De 18 a 30 afios 1 4%

De 31 a 40 afios 3 8%

De 41 a 50 afios 8 36%

De 50 en adelante 13 52%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 1. Edad de las personas encuestadas.

4% oo,
8% B De 18 a 30 afios

De 31 a 40 afos

De 41 a 50 afios

De 50 en adelante

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)
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Andlisis e Interpretacion. De acuerdo con los datos obtenidos, 1% de los encuestados tienen
entre 18 a 30 afios, el 2% son entre 31 a 40 afos, el 9% cuentan con una edad de entre los 41y
50 afios, y por ultimo el 13% oscilan entre los 50 afios en adelante. Lo cual significa que la
mayoria de los chocolateros representantes de cada taller son de la tercera edad, lo cual
significa que estos representantes tienen que optar por medidas estratégicas que ayuden a

seguir teniendo tu taller en funcionamiento.
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2. ¢Cuél es su género?

Tabla 2. Género de los productores y comercializadores del chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Hombre 9 36%

Mujer 16 64%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 2. Género de los productores y comercializadores del chocolate.

Hombre 36%
M Intervalo

M Porcentaje

Mujer 64%

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 64% de los duefios de los
talleres chocolateros dentro de la parroquia son mujeres, mientras que el otro 36% del 100%
esta conformado por hombres. Estas personas contintan con la tradicién familiar que tienen,
perteneciendo asi en su mayoria la cuarta generacion de las familias chocolateras dentro de la

Zona.
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3. ¢Cudl es el nivel de produccién de chocolate que genera semanalmente en su
taller?

Tabla 3. Nivel de produccion del chocolate

Respuestas Intervalo Porcentaje
De 10 a 20 cartones 14 56%

De 21 a 30 cartones 11 44%

De 31 a 40 cartones 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 3. Nivel de produccion del chocolate.

M De 10 a 20 cartones
M De 21 a 30 cartones

De 31 a 40 cartones

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% corresponde a la opcion
de 31 a 40 catones que los chocolateros ignoraron ese literal, mientras que el 44% optaron que
producen de 21 a 30 cartones semanales de chocolate, y el ultimo 56% sostuvo que su nivel de
produccién alcanza su maximo de 10 a 20 cartones. Estos valores se dan en base al incremento
en el precio de la materia prima en este caso del cacao, lo que dificulta su produccion para la

producir mas chocolate.
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4. ¢Cuantos trabajadores tiene usted dentro de su taller?

Tabla 4. Numero de trabajadores en los talleres chocolateros.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Delab 0 0%
De6al0 14 56%
De11a15 10 40%

De 16 a 20 0 0%

De 21a25 1 4%

Maés de 25 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 4. Numero de trabajadores en los talleres chocolateros.

MDelas

mDeb6alld
De 11a15
De 16 2 20

B De21a25

B Mas de 25

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y

comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)
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Anélisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% de representantes negd
que trabaja con 16 a 20 trabajadores y con mas de 25, el 1% es el Gnico taller que cuenta de 21
a 25 trabajadores, el 10% indica que trabaja con un alrededor de 11 a 15 personas y por ultimo
la mayoria sefialo que trabaja de 6 a 10 personas dentro de sus talleres. La mayoria de los
artesanos no tienen muchos trabajadores debido a que el nivel de produccion ha bajado

considerablemente.
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5. ¢Cual es el nivel de participacion en el mercado con la venta del producto?

Tabla 5. Nivel de participacién en el mercado del chocolate

Respuestas Intervalo Porcentaje
Alto 0 0%

Medio 25 100%

Bajo 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 5. Nivel de participacion en el mercado del chocolate.

100%

H Alto

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% corresponde a que su
nivel de participacion en el mercado no es ni baja ni alta, en cambio el 100% de representantes
chocolateros afirma que su nivel de participacion es medio y que se mantiene ahi hasta la fecha
debido al incremento en materia prima y por la crisis econdmica que enfrenta el pais en
general. Cabe mencionar que hace algunos afios atras su participacién en el mercado era

considerable debido a la alta demanda del chocolate que se generaba en ese entonces.
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6. ¢Ensu taller posee maquinaria con alta tecnologia para el procesamiento del
chocolate?

Tabla 6. Maquinaria innovadora dentro de su taller.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Si 7 28%
No 18 72%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 6. Maquinaria innovadora dentro de su taller.

Si28% o\

1l 2

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 28% de los representantes
de los talleres de produccion del chocolate cuenta con maquinaria de tecnologia que les
beneficia de una mejor manera, mientras que el 72% no cuenta con maquinaria avanzada
dentro de su taller. Esto afirma que ya mayoria de talleres chocolateros trabaja de forma
artesanal para la elaboracion del chocolate lo cual en ocasiones esto arduo trabajo se demora un

poco mas que los talleres que poseen maquinaria novedosa.
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7. ¢Cudl es el nivel de ingresos que recibe por la venta del chocolate semanal?

Tabla 7. Nivel de ingresos por el chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
De 100 a 200 ddlares 17 68%

De 201 a 300 ddlares 7 28%

De 301 a 400 ddlares 1 4%

De 401 a 500 ddlares 0 0%
Otros 0 0%
Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 7. Nivel de ingresos por el chocolate.

H De 100 a 200 ddlares
m De 201 a 300 ddlares
De 301 a 400 ddlares
De 401 a 500 ddlares

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023).

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% de sus ingresos no sobre
pasa los 4008, el 4% sus ingresos son de 301 a 4008$, el 28% oscilan entre los 201 a 300$ y por

altimo el 68% sefialo que sus ingresos son de 100 a 200$ generados todos semanalmente.
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8. ¢Por cual de los siguientes criterios sus clientes prefieren adquirir su producto?

Tabla 8. Calidad de las tabletas de chocolate.

Respuesta Calidad Porcentaje
Precio 0 0%
Calidad 25 25%

Peso 0 0%

Forma 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 8. Calidad de las tabletas de chocolate.

100%

M Precio
Calidad
Peso

Forma

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y

comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% corresponde a precio,

forma y peso, y que el 100% de los representantes chocolateros indico que los clientes

adquieren su producto mas por la calidad que ellos ofrecen porque su producto es elaborado del

cacao mas fino a diferencia de otros.
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9. ¢Cudl es el nivel de satisfaccion de sus clientes al momento de adquirir el
chocolate?

Tabla 9. Nivel de satisfaccion del cliente por el chocolate.

Respuesta Intervalo Porcentaje
Muy satisfecho 22 88%
Satisfecho 3 12%

Poco satisfecho 0 0%

Nada satisfecho 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 9. Nivel de satisfaccion del cliente por el chocolate.

B Muy satisfecho
Satisfecho
Poco satisfecho

Nada satisfecho

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% corresponde a poco
satisfecho y nada satisfecho, el 12% de los clientes que compran el chocolate se sienten
satisfechos, mientras que el 88% estan muy satisfechos en cuanto al chocolate que compran en
los diferentes talleres. Por lo tanto, cada taller chocolatero cuenta con su propia cartera de

clientes que ya sabe que tal es el producto que compran.
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10. ¢Ha pensado diversificar la cartera de productos a base del chocolate?

Tabla 10. Cartera de productos a base del chocolate.

Respuesta Intervalo Porcentaje
Si 2 8%

No 23 92%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 10. Cartera de productos a base del chocolate.

H Intervalo

B Porcentaje

No 92%

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 8% si quiere innovar su
cartera de productos un poco mas amplia, mientras que el otro 92% sefialo que no tienen la
intencion de innovar sus productos. La mayoria de los chocolateros no cuentan con la

maquinaria ni los ingresos adecuados por lo que por el momento no tienen la intencién de

diversificar sus productos, una causa igual es la crisis econdmica que enfrenta el pais y el coste

de materia prima.
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11. ¢ De acuerdo con su criterio que tan eficiente seria implementar programas de
capacitacion sobre el mejoramiento de procesos de produccion?

Tabla 11. Programas de capacitacion para los trabajadores del chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Muy satisfecho 15 60%
Satisfecho 10 40%

Poco satisfecho 0 0%

Nada satisfecho 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 11. Programas de capacitacion para los trabajadores del chocolate.

B Muy satisfecho
Satisfecho
Poco satisfecho

Nada satisfecho

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 40% opta por implementar
programas de mejora para poder mejorar su producto del chocolate y el otro 60% que seria
muy eficiente para mejorar su calidad de produccion y llegar asi a un nivel mas alto en el

mercado.
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12. ¢ Los ingresos que genera por la venta del chocolate son suficientes para solventar
los gastos de usted y su familia?

Tabla 12. Ingresos econdmicos por la venta y comercializacion del chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Si 7 28%

No 18 2%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 12. Ingresos econdmicos por la venta y comercializacion del chocolate.

M Intervalo

M Porcentaje

Fuente: Fuente basada en los resultados obtenidos mediante la encuesta a los productores y
comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 28% de la produccion y
elaboracion del chocolate son suficientes para solventar sus ingresos econémicos, mientras que
el otro 72% menciona que los ingresos que obtiene por el chocolate no son suficientes para
cubrir sus necesidades basicas. Este suceso se da por la poca cantidad de producto que se

fabrica hoy en dia debido a diferentes factos econémicos y sociales.
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13. ¢ Considera usted que la actividad del chocolate a la cual se dedica ayuda al

desarrollo socioeconémico de las familias de Huachi Chico?

Tabla 13. Actividad socioeconémica dentro de la parroquia de Huachi Chico por el chocolate.

Respuesta Intervalo Porcentaje
Si 9 36%

No 16 64%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 13. Actividad socioecondmica dentro de la parroquia de Huachi Chico por la venta del

chocolate.
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Fuente: Fuente basada en la encuesta aplicada a los duefios de los talleres chocolateros de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 36% de la actividad
chocolatera si ayuda al desarrollo socioeconémico de las familias dentro de la parroquia,
mientras que el otro 64% indica que debido a la crisis por las que atraviesa no ayuda
altimamente al desarrollo socioeconémico. El nivel de produccion que genera la elaboracion
del chocolate es minimo por lo que ya no se produce en cantidades grandes para la venta 'y

distribucién.
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14. ¢ Cudl de los siguientes factores cree usted que imposibilita tener crecimientos
econdémicos en la produccion del chocolate?

Tabla 14. Crecimiento econdmico por la elaboracion y comercializacion del chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Excesivos trdmites burocraticos 0 0%
Alta competencia 14 54%
Bajo nivel de consumidores 0 0%
No contar con tecnologia ni innovacion 12 46%
Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 14. Crecimiento economico por la elaboracion y comercializacion del chocolate.
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Fuente: Fuente basada en la encuesta aplicada a los duefios de los talleres chocolateros de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefiala que el 0% corresponde a excesivos
tramites burocraticos y bajo nivel de consumidores, mientras que el 46% sefialo que una de las
causas que imposibilita el crecimiento econdémico es no contar con tecnologia ni innovacién y

el 54% es a la alta competencia que se genera en otros diferentes puntos del pais.
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15. ¢ Cémo que frecuencias emplea programas de capacitacion a sus empleados?

Tabla 15. Capacitaciones a los trabajadores del chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Mensual 0 0%
Trimestral 2 8%
Semestral 7 28%

Anuel 16 64%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 15. Capacitaciones a los trabajadores del chocolate.
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Fuente: Fuente basada en la encuesta aplicada a los duefios de los talleres chocolateros de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% emplea programas
mensualmente, el 8% menciona que realiza programas de capacitacion trimestralmente, el 28%
lo realiza semestralmente este programa, y por ultimo el 64% menciona que una vez al afio
realizan programas de capacitacion dentro de los talleres para sus empleados. EI implementar

esta clase de programas ayudara a fortalecer mas las empresas en el mercado.
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16. ¢ Cudl de estos factores le permite tener ventaja competitiva en su taller:
ponderando como 5 el mas alto y 1 el mas majo?

Tabla 16. Ventaja competitiva en los talleres chocolateros de la parroquia de Huachi Chico.

Respuesta 1 2 3 4 5
Infraestructura y tecnologia adecuada 4% 96%
Calidad en materia prima 24% | 76%
Diversificacion de productos 2% 48%
Bajos precios en el producto 4% 64% | 32%
Personal capacitado 8% 92%
TOTAL

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 16. Ventaja competitiva en los talleres chocolateros de la parroquia de Huachi Chico.
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Fuente: Fuente basada en la encuesta aplicada a los duefios de los talleres chocolateros de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)
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Anélisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefiala que en infraestructura y tecnologia
las personas optaron en el grado de ponderacion de 4(4%) y 5(96%) que es un valor muy algo
positivamente, en calidad en materia prima fue un 4(24%) y 5(76%), en diversificacion de
productos un 4(52%) y 5(48%), bajos precios en el producto se aumentd la ponderacion de
3(4%), 4(64%) y 5(32%) y por ultimo a personal capacitado que conto con un 4(8%) y 5(92%).
Esto refleja que para una buena ventaja competitiva de los productores chocolateros contra la

competencia es necesario todas estas ideas ingeniosas.
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17. ¢ Considera usted que es necesario emplear estrategias de comercializacion para
fortalecer canales de distribucion del chocolate?

Tabla 17. Estrategias de comercializacion para fortalecer la distribucién del chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Muy importante 15 60%
Importante 10 40%

Poco importante 0 0%

Nada importante 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 17. Estrategias de comercializacion para fortalecer la distribucion del chocolate.
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Fuente: Fuente basada en la encuesta aplicada a los duefios de los talleres chocolateros de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% corresponde a poco y

nada importante, mientras que el 40% de optaron que seria importante el ampliar estrategias de

comercializacion, y el otro 60% que seria muy importante esta implementacion creativa.
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18. ¢ Considera usted que es necesario innovar en los procesos de produccién para
incrementar su rentabilidad?

Tabla 18. Procesos de produccién para una mejor rentabilidad del chocolate.

Respuesta Intervalo Porcentaje
Muy importante 15 60%
Importante 10 40%

Poco importante 0 0%

Nada importante 0 0%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 18. Procesos de produccion para una mejor rentabilidad del chocolate.
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Fuente: Fuente basada en la encuesta aplicada a los duefios de los talleres chocolateros de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: Los resultados obtenidos sefialo que el 0% corresponde a poco y
nada importante, mientras que el 40% optaron que seria importante la innovacién en sus
productos del chocolate, y el otro 60% sefialo que seria muy importante la innovacion en sus

productos.



19. ¢ Cree usted que los productos que produce tienen valor agregado?

Tabla 19. Valor agregado a los diferentes productos a base del chocolate.

Respuestas Intervalo Porcentaje
Si 19 76%

No 6 24%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los productores y comercializadores del chocolate.
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Grafico 19. Valor agregado a los diferentes productos a base del chocolate.
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Fuente: Fuente basada en la encuesta aplicada a los duefios de los talleres chocolateros de la
parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Analisis e Interpretacion: De acuerdo con los resultados obtenidos el 24% de las personas
opto que sus productos no cuentan con un valor agregado en ellos, mientras que el 76% sefialo
que sus productos a base del chocolate cuentan con un valor agregado que les beneficia mucho
en su proceso. El valor agregado en los productos hace que los clientes que tiene cada taller

chocolatero regresen a comprar mas por su calidad y cubrir sus necesidades.
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Comprobacion de hipotesis

Hi: La innovacion incide en el desarrollo socioecondmico de las industrias chocolateras de la

parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Ho: La innovacién no incide en el desarrollo socioeconémico de las industrias chocolateras de

la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

Tabla 20. Resumen del modelo SPSS.

Resumen del modelo

Modelo R R cuadrado R cuadrado Error tip. de la
corregida estimacion
1 ,8692 ,756 ,692 272

a. Variables predictoras: (Constante), VENTAS, INNOVACION,
CRECIMIENTO, CAPACITACION, TECNOLOGIA

Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Tabla 21. Anova SPSS.

ANOVA?Z
Modelo Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadrdtica
Regresion 4,354 5 ,871 11,762 ,000P
1 Residual 1,406 19 ,074
Total 5,760 24

a. Variable dependiente: DESARROLLO

b. Variables predictoras: (Constante), VENTAS, INNOVACION, CRECIMIENTO,
CAPACITACION, TECNOLOGIA

Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

60



Tabla 22. Coeficientes SPSS.

Coeficientes?

Modelo Coeficientes no estandarizados Coeficientes t Sig.
tipificados
B Error tip. Beta
(Constante) -, 476 ,363 -1,311 ,205
TECNOLOGIA ,140 , 173 , 131 ,814 ,426
CAPACITACION ,140 ,091 ,186 1,533 ,142
! CRECIMIENTO -,045 ,071 -,094 -,637 ,532
INNOVACION , 114 ,120 , 116 ,943 ,358
VENTAS ,785 ,135 734 5,821 ,000

a. Variable dependiente: DESARROLLO

Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Mediante los resultados obtenidos de las encuestas realizadas a los representantes de

cada taller chocolatero de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato, se considero

las siguientes variables a trabajar, Desarrollo, tecnologia, capacitacion, crecimiento,

innovacion y ventas. Con estas variables se usé la comprobacion de hipotesis mediante el

siguiente programa SPSS.

Una vez tabulado las variables en el SPSS nos dio el siguiente que es, como coeficiente

de correlacion R de 86.9%, este valor que arrojo el SPSS da a conocer que la innovacion incide

en el desarrollo socioeconémico de las industrias chocolateras de la parroquia de Huachi Chico

de la ciudad de Ambato, mientras que el valor que arroga el coeficiente de determinacion es de

75.6%. Esto quiere decir que hay un grado de dependencia entre las variables que se trabajo. El

siguiente cuadro refleja el anova de 0.000 el cual es inferior a 0.05, esto quiere decir entonces

que la hipotesis alternativa es aceptable la cual es * La innovacion incide en el desarrollo

61



socioecondémico de las industrias chocolateras de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de

Ambato™ por lo tanto con la aceptacién de la hipotesis alternativa se rechaza la hipétesis nula.

Tabla 23. Tabla de contingencia SPSS.

Resumen del procesamiento de los casos

Casos
Validos Perdidos Total
N Porcentaje N Porcentaje Porcentaje
DESARROLLO * VENTAS 25 92,6% 2 7,4% 27 100,0%

Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Tabla 24. Tabla de contingencia DESARROLLO-VENTAS SPSS.

Tabla de contingencia DESARROLLO * VENTAS

Recuento
VENTAS Total
2
1 7 2 9
DESARROLLO
16 16
Total 18 25

Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)
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Tabla 25. Pruebas chi-cuadrado SPSS.

Pruebas de chi-cuadrado

Valor gl Sig. asintética Sig. exacta Sig. exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 17,2842 ,000
Correccion por 13,641 ,000
continuidad®
Razoén de verosimilitudes 20,113 ,000
Estadistico exacto de ,000 ,000
Fisher
Asociacion lineal por lineal 16,593 ,000
N de casos validos 25

a. 2 casillas (50,0%) tienen una frecuencia esperada inferior a 5. La frecuencia minima esperada es 2,52.

b. Calculado sélo para una tabla de 2x2.

Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS

Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Con los resultados obtenidos mediante la tabulacion del chi-cuadrado de Pearson nos

dio los siguientes valores en la columna de la izquierda nos sale un valor estadistico de 17, 284,

lo cual esto representa el valor que sale en la columna de lado derecho que es 0,000. Este valor

estadistico en la tabla del chi-cuadrado de Pearson indica que las variables Desarrollo y

Ventas estan asociados mutuamente lo que se confirma la hipotesis alternativa y se rechaza la

hipétesis nula.
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Tabla 26. Alfa de Cronbach SPSS.

Resumen del procesamiento de los casos

N %
Vélidos 25 92,6
Casos  Excluidos? 2 7.4
Total 27 100,0

a. Eliminacion por lista basada en todas las

variables del procedimiento.
Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Tabla 27. Alfa de Cronbach SPSS.

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de N de elementos

Cronbach

,617 16

Fuente: Fuente basada en los resultados de la herramienta del SPSS
Elaborado Por: Quinatoa, A (2023)

Con los resultados obtenidos mediante el andlisis de fiabilidad de Cronbach en la
herramienta SPSS, tenemos el valor dado que es de 0,617 lo cual es mayor de 0,6. Entonces

mediante este valor se considera cuestionable la encuesta planteada con cada uno de los items.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Uno de los factores que limita este proceso de innovacién en las industrias
chocolaterias dentro de la parroquia es el incremento econémico de la materia prima en
los ultimos afos lo que ha retrasado la innovacion tecnologica. El incremento en el
costo de la materia prima ha hecho que los productores del chocolate ambatefio no
produzcan la misma cantidad de producto como se producia anteriormente, estas
dificultades hacen que las industrias chocolateras mediante la elaboracion del chocolate
no generen un desarrollo socioecondémico adecuado.

Mediante capacitaciones y programas adecuados referentes a infraestructura y
tecnologia adecuada, calidad en materia prima y un personal preparado dentro de estos
talleres chocolateros, permitirian a los talleres chocolateros que posean una mejor
ventaja competitiva que les brindara beneficios en cuanto a desarrollo tanto para ellos
como para la parroquia donde habitan.

Se concluye que estas empresas dedicadas a la comercializacién de chocolate no
poseen un sistema de innovacidn que les pueda ayudar al crecimiento y desarrollo
econémico propio para seguir creciendo en el mercado y en el entorno social y
econémico, por eso cada taller chocolatero dentro de la parroquia de Huachi Chico
debe optar por ideas nuevas y frescas tanto para su personal como para su produccién

industrial que les ayudara a innovarse de mejor manera.
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RECOMENDACIONES

Los talleres chocolateros de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato
necesitan modernizar su lugar de trabajado, esto con el fin de obtener un producto Unico
y mejor a base del chocolate lo que los ayudaria a tener una mejor productividad en el
mercado.

El estudio y comprension de tener una ventaja competitiva es de vital importancia en el
mundo del emprendimiento de cualquier negocio que quiera llegar al mercado con su
producto, tener una ventaja competitiva en cuanto a desarrollo tecnolégico, calidad de
materia primay una correcta preparacion por parte de los empleados les permitira tener
un mayor impacto en el mercado gracias a su produccion y elaboracion del chocolate
que supere las expectativas del cliente que seria una enorme ventaja en el mercado.

Las estrategias en cuanto a innovacion deben ser mas planificadas y detalladas de una
manera cuidadosa y segura, porque si hay un correcto manejo en los procesos
innovadores y de desarrollo, estos talleres chocolateros pueden obtener mejores
condiciones e ingresos, la innovacion debe estar compuesta por ideas propias y
originales que ayuden a impulsar el desarrollo socioeconémico tanto de estos talleres
chocolateros como el de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato, por lo
que un punto clave es identificar diferentes problemas y poder corregirlos de una

manera eficiente para poder tener oportunidades en el mercado.
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CAPITULO VI. PROPUESTA.

Proponer estrategias de innovacion en la industria chocolatera para el desarrollo

socioeconoémico de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.

6.1 Objetivos
e Proponer estrategias de mejoramiento del producto con la finalidad de poder
aumentar las ventas del chocolate dentro y fuera de la ciudad de Ambato.
e Desarrollar nuevas técnicas de produccién en base al chocolate con la finalidad de
poder captar a la atencién a todos los consumidores y proveedores.
6.2 Introduccion

Los talleres chocolateros son emprendimientos familiares que vienen de generacion en
generacion brindando su producto que lo diferencian de los demas que es el famoso chocolate
ambatefio que es su fuente econdmica mas importante. Estos talleres chocolateros se
encuentran ubicados en la ciudad de Ambato en la parroquia de Huachi Chico.

Sin duda esta tradicion este emprendimiento arroja el mejor chocolate hecho a base del
mejor caco que se puede encontrar dentro de nuestro pais. Este chocolate ambatefio se puede
ver, ofrecer y degustar en diferentes puntos de nuestra ciudad ya sea en cafeterias, hoteles o en
nuestros propios hogares porque es una gastronomia emblematica que ayuda al desarrollo
socioecondémico dentro de la parroquia.

Por eso, en este punto plantearemos diferentes estrategias con el fin que servirian a
estos talleres chocolateros a mejorar su desarrollo y sus ventas de chocolate. De acuerdo con

los resultados obtenidos en las encuestas anteriores, arrojaron que hace falta desarrollar
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estrategias innovadoras que permitiran a estos talleres a seguir potencializandose de mejor
manera y eficientemente.
6.3 Estrategias de mejoramiento del producto del chocolate.

La calidad del producto en si hace referencia a todas aquellas caracteristicas que tiene la
finalidad de captar la atencidn al cliente y asi poder satisfacer sus necesidades y deseos que
estos quieren llegar a tener.

Las estrategias que se deberia plantear para que poder captar mas la atencion de todos
los consumidores que compran el famoso chocolate ambatefio es diversificar su cartera de
productos con otras ideas creativas que capten la atencion del cliente. Es importante poseer una
lluvia de ideas en productos nuevos y novedosos que tengan fuerza en el mercado, sin duda con
estas ideas los talleres chocolateros podrian seguir desarrollando una innovacion mas avanzada
que las toras anteriores.

Esta estrategia ayudara al desarrollo econémico de sus propias instalaciones, asi como
ayudara al desarrollo de las familias dentro de la parroquia de Huachi Chico al adquirir el
producto y poder degustarlo.

6.4 Estrategias de potencializacion dentro del taller.

Innovar las diferentes industrias mediante procesos tecnoldgicos es una herramienta que
ayuda a fortalecer la relacién entre el productor y consumidor, con el objetivo de ofrecer al
cliente un producto Unico que supere las expectativas de un publico.

Entonces los talleres chocolateros al ser productores que trabajan casi en su totalidad
artesanalmente, como una medida estratégica para fortalecer mas su lugar de trabajo seria
mediante modernas técnicas de gestion para que los talleres chocolateros puedan convertirse en

una empresa sélida y mas competitiva. Es necesario la combinacion de lo artesanal con lo
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moderno, para ello la obtencion de maquinaria moderna que ayuden al proceso de elaboracion
del chocolate seria de gran utilidad para poder acelerar su trabajo de una manera un poco mas
rapida y eficiente sin dejar de lado el método artesanal que lo caracteriza.

Otro punto importante para potencializar su produccion dentro del taller seria la
aplicacion de un plan de marketing, este plan estratégico permitira que sus diferentes productos
Ileguen a ser mas conocidos.

6.5 Estrategias en programas de capacitacion para los productores y trabajadores locales
en técnicas avanzadas de produccion de chocolate y gestion empresarial.

Para lograr que una empresa llegue hacia el éxito es fundamental la preparacion de tu
equipo de trabajo, estas capacitaciones pueden ser la clave para solucionar cualquier tipo de
problema a corto plazco y mediano plazo, de igual manera implementar capacitaciones ayuda a
fortalecer y obtener resultados positivos.

La implementacion de programas de capacitacion de acuerdo con los resultados
obtenidos en las encuestas anteriores es de vital de importancia, asi como los talleres
chocolateros se van innovando también es fundamental seguir innovando al personal, asi como
a los clientes que estén interesando en la produccion del chocolate.

Los duefios de cada taller chocolatero deben tener una vision empresarial por lo que una
idea estratégica es crear un cronograma de capacitacion tanto para los empleados como para
los clientes y proveedores, en estas actividades se podra presenciar la técnica y elaboracion del
chocolate ambatefio desde la transformacion de la materia prima hasta el producto final lo que

captara mas la atencion al cliente por su distinguido proceso.
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6.6 Desarrollar una ruta turistica del chocolate en Huachi Chico, que incluya visitas a

plantaciones de cacao, talleres de fabricacién de chocolate y degustaciones.

Poder tener un atractivo turistico ayuda al desarrollo de una localidad, para ello es
importante generar una inversién para poder fortalecer el patrimonio, la cultura de aquella
localidad para poder traer més turisticas que se interesen en los distintitos puntos
gastronémicos y patrimoniales de dicho sector.

La parroquia de Huachi Chico cuenta con su propio museo del chocolate donde se
puede observar gran variedad de articulos relacionados con la fabricacién del chocolate desde
sus inicios hasta la actualidad. Aunque todavia no ha sido expuesto al publico oficialmente
ademas de la exposicion de diferentes articulos con mas de 100 afios de trayectoria en la
elaboracion del producto, es necesario realizar proyectos demostrativos y educativos. Estas
demostraciones permitiran que los turistas que visiten el museo ya sea nacionales o
internacionales pueden ver y degustar el famoso y tradicional chocolate ambatefio.

Otro punto clave que ayudara al desarrollo socioecondmico dentro de la ciudad es la
realizacion convenios con diferentes escuelas, colegios y a su vez universidades para que igual
manera puedan observar su proceso Yy gque se sientan atraidos por lo nuestro y consumir lo que
sano del chocolate.

6.7 Conclusion

Las siguientes estratégicas planteadas y elaboradas fundamentalmente con el objetivo
de que los talleres chocolateros de la parroquia de Huachi Chico sigan creciendo tanto social
como econdmica, son elaborados mediante un desarrollo profundo de a cuerdo a las

necesidades de cada taller expuesto en las encuestas. Estas estrategias estan listas para ser
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aplicadas por cada taller chocolatero de una manera profesional y ética, ayudara a la
innovacion industrial de sus diferentes procesos, asi como al desarrollo socioeconémico dentro

de la parroquia de Huachi Chico de la ciudad de Ambato.
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7. ANEXOS

Matriz de consistencia

Formulacion del Problema

Objetivo General

Hipotesis
General

¢Cbémo la innovacion de la
industria chocolatera incide en el
desarrollo socioeconémico de la
parroguia de Huachi Chico de la
ciudad de Ambato?

Determinar la incidencia de la innovacion

en la industria chocolatera y su desarrollo

socioeconémico en la parroquia de Huachi
Chico de la ciudad de Ambato.

La innovacién de las
industrias chocolateras
incide en el desarrollo
socioeconémico de la
parroquia de Huachi Chico
de la ciudad de Ambato.

Problemas Derivados

Obijetivos Especificos

Hipotesis

Especificas

¢Cbémo diagnosticar la innovacion
en la industria chocolatera y su
desarrollo socioeconomico de la
parroguia de Huachi Chico de la

ciudad de Ambato? (revisar)

¢Como se podria identificar la
ventaja competitiva en la
innovacién y desarrollo
socioeconémico de la parroquia de
Huachi Chico de la ciudad de
Ambato?

¢Cuales son las estrategias de
innovacion en la industria
chocolatera para el desarrollo
socioeconémico en la parroquia de
Huachi Chico de la ciudad de
Ambato?

Diagnosticar la innovacion en la
industria chocolatera y su
desarrollo socioeconomico de la
parroguia de Huachi Chico de la
ciudad de Ambato.

Identificar la ventaja competitiva
acerca de la innovacién y el
desarrollo socioeconémico en la
industria chocolatera de la
parroguia de Huachi Chico de la
ciudad Ambato.

Proponer estrategias de
innovacion en la industria
chocolatera para el
desarrollo socioeconémico
de la parroquia de Huachi

Chico de la ciudad Ambato.

Fuente: Informacion Propia
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Elaborado por: Quinatoa, A (2023)

7.2 Matriz de operacionalizacion de las variables

VARIABLE DEPENDIENTE: Desarrollo Socioecondmico

L . . Técnicas e
Conceptualizacion Categorias Indicadores instrumentos
El desarrollo e Tasa de crecimiento
socioecondmico se puede de ingresos.
definir como la capacidad e Margen bruto.
de paises o regiones para Ingresos e Rentabilidad. Técnica
crear fuentes de ingresos a
fin de promover y Encuesta
mantener la prosperidad o Nivel de empleo.
bienestar econémico social e Nivel de calidad de
de sus habitantes. Desarrollo vida. Instrumento

(Hamilton, 2015)

e Sostenibilidad.

Socioecondémico

o Nivel de empleo.

¢ Nivel de desempleo.

e Trabajadores

asegurados.

Cuestionario

Fuente: Informacion Propia

Elaborado por: Quinatoa, A (2023)

76




VARIABLE INDEPENDIENTE:

Innovacion

Conceptualizacion Categorias Indicadores Técnicas e instrumentos
Innovar es mejorar lo que e Creacion de nuevos
existe en una organizacion, | Productos productos.
mediante la aportacion de e Surtido de productos. Técnica
nuevas necesidades e Participacion del producto
tecnoldgicas para lograr en el mercado. Encuesta
que la empresa tenga éxito Nivel econémico de la
en el mercado mediante su i i
_ Mercado industria.
diferente producto. Ventas realizadas por
Innovar consiste en utilizar
mes. Instrumento
conocimientos nuevos para Cantidad de nuevos
construir una meta . o
clientes. Cuestionario
determinada que tiene la -
o Numero de nuevas
empresa a futuro. (Peiro, .
ideas.
2019) .
Innovacion Velocidad de

comercializacion.
Ventas de nuevos

productos.

Fuente: Informacion Propia

Elaborado por: Quinatoa, A (2023)
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