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Resumen

Esta investigacion analiza los efectos del servicio de agua potable en el sector gastrondmico de Ibarra, Ecua-
dor, mediante metodologia mixta aplicado mediante un instrumento a 52 establecimientos, 622 mediciones
técnicas de calidad del agua y entrevistas a 4 actores claves. Fundamentado en teorias de desarrollo endégeno,
competitividad territorial y gestion integrada de recursos hidricos, el estudio emplea estadistica descriptiva
e inferencial (correlaciones de Spearman, chi-cuadrado) y anilisis de contenido, triangulando metodoldgi-
camente los hallazgos. Los resultados revelan que, aunque el 75.5% de las mediciones cumplen la normativa
INEN 1108:2020, existen deficiencias criticas en continuidad y presion, generando efectos operativos signifi-
cativos y econdmicos (86.5% compra agua embotellada, 13.5% invierte en tanques), afectando a un sector que
representa entre el 20% y 30% del gasto turistico local. La triangulacién evidencia convergencia entre actores
institucionales en priorizar inversiones en nuevas fuentes y en distribucion sobre tratamiento, y divergencia
entre calidad técnica satisfactoria y percepciones problematicas de usuarios. Los hallazgos contribuyen al co-
nocimiento sobre gestion de servicios publicos y competitividad sectorial en ciudades intermedias, ofreciendo
bases empiricas para politicas publicas locales orientadas a fortalecer la infraestructura hidrica como factor de
desarrollo econémico territorial.
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Abstract

This research analyzes the effects of potable water service on the gastronomic sector in Ibarra, Ecuador, emplo-
ying a mixed-methods approach that integrates 52 questionnaires administered to establishments, 622 techni-
cal water quality measurements, and interviews with 4 key stakeholders. Grounded in theories of endogenous
development, territorial competitiveness, and integrated water resources management, the study applies des-
criptive and inferential statistics (Spearman correlations, chi-square tests) and content analysis, methodologi-
cally triangulating the findings. The results reveal that, although 75.5% of measurements comply with INEN
1108:2020 standards, critical deficiencies exist in service continuity and pressure, generating significant opera-
tional and economic impacts (86.5% purchase bottled water, 13.5% invest in storage tanks), affecting a sector
that represents 20% and 30% of local tourism expenditure. The triangulation demonstrates convergence among
institutional actors in prioritizing investments in new water sources and distribution infrastructure over treat-
ment facilities, alongside divergence between satisfactory technical quality and problematic user perceptions.
The findings contribute to the body of knowledge on public service management and sectoral competitiveness
in intermediate cities, providing empirical foundations for local public policies aimed at strengthening water
infrastructure as a factor of territorial economic development.

Keywords: Potable water service; local gastronomy; local economy.

Introduccion

La ciudad de Ibarra, capital de la provincia de Imbabura, se ubica en la region sierra norte del
Ecuador, a 2.225 metros sobre el nivel del mar, con una poblacién de 217.469 habitantes segun el
Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, 2022). Esta ciudad intermedia se caracteriza por
su creciente desarrollo turistico y gastronémico, posicionandose como un destino relevante en el
corredor turistico norte del pais. El sector ha experimentado un crecimiento significativo en la
ultima década, consolidandose como uno de los sectores econémicos mas dinamicos de la ciudad,
con 182 establecimientos registrados que van desde restaurantes tradicionales hasta propuestas
gastrondmicas contemporaneas.

El acceso al agua potable constituye un derecho humano fundamental reconocido por las
Naciones Unidas desde 2010, siendo esencial para el desarrollo sostenible y la reducciéon de la
pobreza (Organizacion de las Naciones Unidas - Agua, 2023). A nivel mundial, aproximadamente
2,000 millones de personas carecen de acceso a servicios de agua potable gestionados de forma
segura, mientras que 3,600 millones no disponen de saneamiento adecuado (Organizacion
Mundial de la Salud / Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia, 2023). En Ecuador, segun el
INEC (2022), el 93.2% de los hogares urbanos tiene acceso a agua por red publica, sin embargo,
solo el 78.4% recibe agua apta para consumo humano.

La justificacién de esta investigacién se fundamenta en la importancia estratégica del
sector gastrondmico para el desarrollo econdmico local de Ibarra y su dependencia critica de
servicios publicos esenciales, particularmente el agua potable. El sector gastronémico representa
aproximadamente el 12% del PIB local y genera empleo directo para mas de 1.500 personas,
segun datos de la Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo (INEC, 2022). La
calidad y continuidad del servicio de agua potable constituyen factores determinantes para la
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competitividad de este sector, ya que influyen directamente en los procesos de produccion, la
calidad de los productos, los costos operativos y la satisfaccion del cliente.

La problematica identificada se centra en las deficiencias recurrentes en la calidad y
continuidad del sistema de agua potable de Ibarra, que incluyen interrupciones del servicio,
variaciones en la presidn, y ocasionales problemas de calidad que afectan directamente las
operaciones de los establecimientos gastrondmicos. Estas deficiencias generan costos adicionales
para los empresarios gastrondmicos, quienes deben implementar sistemas de almacenamiento,
tratamiento y respaldo que incrementan sus costos operativos y pueden afectar la calidad de sus

productos y servicios.

En base a lo expuesto, se plantea como problema cientifico la determinacion de los efectos
del servicio de agua potable en el sector gastrondmico de la ciudad de Ibarra, considerando tanto
los aspectos técnicos del servicio como las percepciones, experiencias y estrategias de adaptacion
de los actores involucrados, y para dar respuesta a este problema cientifico se ha formulado el
siguiente objetivo general: analizar la calidad y continuidad del sistema de agua potable en la
ciudad de Ibarra y sus efectos en el sector gastrondmico. Para alcanzar el objetivo planteado, esta

investigacion busca responder las siguientes preguntas:

1. ;Cualesla percepcion de los establecimientos gastronémicos de la zona urbana de Ibarra
sobre la calidad y continuidad del servicio de agua potable?

2. ;Qué efectos operativos y economicos genera el servicio de agua potable en el

funcionamiento del sector gastrondmico?

3. ;Cudl es la calidad técnica real del agua suministrada segun los analisis de laboratorio de
EMAPA-Ibarra?

4. ;Cémo convergen o divergen las perspectivas de los establecimientos gastronémicos,
EMAPA-Ibarra y el gobierno municipal sobre el servicio de agua?”

Marco tedrico

La presente investigaciéon se fundamenta en las teorias del desarrollo endégeno, la
competitividad territorial, la gestién integrada de recursos hidricos y la competitividad
gastrondmica. Este marco tedrico proporciona las bases conceptuales necesarias para analizar la
compleja interrelacion entre el servicio de agua potable y su impacto en el sector gastronémico.
La integracion de estas perspectivas tedricas permite comprender como los servicios publicos
esenciales constituyen factores determinantes de la competitividad sectorial y el desarrollo
econdmico territorial. Esta aproximacién multidisciplinaria proporciona las herramientas
conceptuales necesarias para analizar empiricamente la relacién entre la gestion del agua potable
y la competitividad del sector gastrondmico en contextos urbanos intermedios.
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Servicios publicos para el desarrollo local

Los servicios publicos constituyen elementos fundamentales para el desarrollo econémico
local. En particular, el agua potable representa uno de los mas criticos para la competitividad
territorial. La literatura especializada contemporanea establece que la provision eficiente de
servicios publicos esenciales constituye una condicion necesaria para la competitividad territorial
y el desarrollo endégeno de las comunidades. Esta perspectiva se fundamenta en los estudios
de competitividad territorial que demuestran la importancia de los servicios publicos de calidad
como factores determinantes de la productividad y competitividad empresarial.

El desarrollo local se conceptualiza como un proceso enddgeno de cambio estructural
que utiliza el potencial de desarrollo existente en el territorio. Por tanto, conduce a la mejora
del bienestar de la poblacion. Los enfoques contemporaneos del desarrollo local enfatizan la
importancia de las administraciones locales en la promocion del desarrollo econdémico territorial.
En consecuencia, trascienden la simple gestion de servicios publicos hacia estrategias integrales
de competitividad.

La competitividad territorial se define como la capacidad de un territorio para generar un
nivel de ingresos y empleo relativamente elevado manteniendo la sostenibilidad. Esta perspectiva
reconoce que los servicios publicos constituyen factores determinantes de la productividad y
competitividad empresarial. Los estudios contemporaneos de competitividad territorial coinciden
en que existen modelos especificos de desarrollo territorial basados en la calidad de los servicios
publicos.

La gestion integrada de recursos hidricos (GIRH) constituye un marco tedrico fundamental
para comprender la provisién de agua potable en el contexto del desarrollo local. La GIRH
postula la necesidad de coordinar el desarrollo y la administracion del agua, la tierra y los recursos
conexos. De esta manera, busca optimizar el bienestar econémico y social de manera equitativa.
Esta perspectiva permite comprender la gestion del agua a través de la formulacion de teoria, el
estudio de casos y la elucidacion de la practica.

Los marcos tedricos contemporaneos sobre gestion integrada de recursos hidricos han
evolucionado significativamente en las ultimas décadas. El Programa de las Naciones Unidas
para el Medio Ambiente (2024) establece que la gestion integrada de recursos hidricos constituye
un proceso que promueve el desarrollo y gestion coordinados del agua, la tierra y los recursos
relacionados. Su objetivo es maximizar el bienestar econémico y social resultante de manera
equitativa sin comprometer la sostenibilidad de los ecosistemas vitales.

La Asociaciéon Mundial para el Agua (GWP, 2024), sefiala que los planes de gestion integrada
de recursos hidricos deben incluir componentes especificos para el servicio de agua potable y
coordinar a gobiernos locales, empresas publicas, sector privado y comunidades, a fin de lograr
una gestion efectiva y multisectorial del recurso.
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La gobernanza de los recursos hidricos a nivel local ha ganado relevancia en la literatura
especializada contemporanea. Aguayo et al. (2018), examinan las implicaciones conductuales y
cognitivas que inciden directamente en la gestiéon y administracion de estos recursos y servicios. Su
investigacion sobre el cambio del uso del suelo en el centro sur de Chile proporciona perspectivas
sobre como los cambios territoriales afectan la disponibilidad y calidad de los recursos hidricos.
Por consiguiente, tiene implicaciones directas para la provision de servicios de agua potable.

Por su parte, Becerril Miranda et al. (2020), proponen la aplicacion de teorias como la del
Actor-Red para desarrollar metodologias de planificacion participativa en la gestion del agua. Este
enfoque resulta vital para comprender la dinamica de los actores involucrados en la provision
del servicio. Su metodologia de planificacion participativa para la gestion integrada de recursos
hidricos a nivel de microcuenca proporciona herramientas conceptuales y operativas. En efecto,
busca mejorar la coordinacion entre actores locales en la gestion del agua potable.

Los estandares internacionales de calidad del agua constituyen el marco normativo
fundamental para garantizar la seguridad del suministro. La Organizacién Mundial de la Salud
(WHO, 2017) produce normas internacionales sobre calidad del agua y salud humana que se
utilizan como base para la regulacion y el establecimiento de estandares a nivel nacional. Estas
directrices se basan en mas de 50 afios de orientacidn sobre la calidad del agua potable. Asimismo,
reconocen que el agua puede contener muchos constituyentes potencialmente dafinos.

Las directrices de la OMS han sido actualizadas para incluir consideraciones sobre
contaminantes emergentes, resistencia antimicrobiana y cambio climadtico. La cuarta edicién de
las directrices, que incorpora la primera adenda, establece valores de referencia para mas de 100
contaminantes quimicos y microbiologicos. Por tanto, proporciona un marco comprehensivo

para la evaluacion de la calidad del agua potable.

El enfoque de multiples barreras, promovido por la OMS, constituye una de las teorias
mas influyentes en la gestion contemporanea de la calidad del agua. Este modelo postula que la
seguridad del agua se logra mediante la implementacion de una serie de barreras consecutivas.
Cada una esta disefiada para prevenir, reducir o eliminar contaminantes en diferentes etapas
del sistema de abastecimiento. La fortaleza del enfoque radica en su redundancia: el fallo de una
barrera no compromete necesariamente la seguridad del agua.

La aplicacion del enfoque de multiples barreras en contextos urbanos intermedios requiere
adaptaciones especificas que consideren las limitaciones de recursos y capacidades técnicas
locales. Los estudios contemporaneos han documentado que la implementacion exitosa de este
enfoque en ciudades intermedias requiere el desarrollo de capacidades locales. Ademas, necesita
la adopcién de tecnologias apropiadas y el establecimiento de sistemas de monitoreo y control
adaptados a las condiciones locales.

Islam et al. (2014), subrayan que la confiabilidad de un sistema de agua depende de entregar
agua segura con la calidad, cantidad y continuidad requeridas; cualquier fallo en uno de estos
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componentes lo vuelve poco confiable. Su modelo cuantitativo muestra que la infraestructura,
la capacidad de gestidn, los recursos financieros y la variabilidad climatica son los principales
condicionantes de la confiabilidad, factores particularmente criticos en ciudades intermedias con
recursos limitados

La teoria de sistemas complejos aplicada a la gestion de servicios de agua potable ha
emergido como un marco conceptual importante para comprender las interacciones entre
multiples componentes del sistema de suministro. Esta perspectiva reconoce que los sistemas de
agua potable constituyen sistemas socio-técnicos complejos que involucran interacciones entre
componentes técnicos, institucionales, econdmicos y sociales.

El rol de servicio de agua potable en la gastronomia local

Una vez establecidas las bases teéricas sobre servicios publicos y desarrollo local, resulta
fundamental analizar especificamente el papel del agua potable en el sector gastrondémico. El
sector gastronomico presenta caracteristicas particulares que lo convierten en uno de los sectores
econdmicos mas dependientes de la calidad y continuidad del servicio de agua potable. Esta
dependencia se manifiesta en multiples dimensiones que incluyen la seguridad alimentaria, la
calidad de los productos, la eficiencia operativa y la competitividad empresarial.

La seguridad alimentaria constituye el marco teérico fundamental que explica la importancia
critica del agua potable en el sector gastronémico. El agua representa un recurso fundamental
para la seguridad de la produccién alimentaria, con usos amplios que incluyen la preparacion de
alimentos, la limpieza de equipos, el lavado de ingredientes y el mantenimiento de condiciones
sanitarias. Esta perspectiva es complementada por Bhagwat (2019), quien establece que cuando
el agua se utiliza como ingrediente en productos alimentarios, debe estar libre de sabores, olores,
colores e impurezas indeseables, incluyendo organismos patégenos.

“El agua utilizada en la produccién de alimentos debe cumplir con los mas altos estandares
de calidad, ya que cualquier contaminacién puede comprometer no solo la seguridad del producto
final, sino también la salud de los consumidores” (Bhagwat, 2019, p. 225).

Los estudios contemporaneos sobre seguridad del agua utilizada en la produccion de
alimentos han identificado multiples puntos criticos donde la calidad del agua puede afectar la
seguridad alimentaria. Estos puntos incluyen el lavado de materias primas, la preparaciéon de
alimentos, la limpieza y desinfeccion de equipos, y la preparacion de bebidas. Cada uno de estos
puntos requiere consideraciones especificas sobre la calidad del agua para garantizar la seguridad
del producto final.

Los estandares de calidad y seguridad en la industria alimentaria han evolucionado
significativamente en las ultimas décadas. Los estudios contemporaneos establecen que estos
estandares incluyen consideraciones sobre la calidad del agua utilizada en los procesos productivos.
En efecto, reconocen que constituye un factor determinante de la calidad del producto final. La
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Academia de Nutricion y Dietética, a través de Cody y Stretch (2014), respaldan regulaciones
cientificas sobre alimentos y agua que garanticen que las instalaciones alimentarias cuamplan con

los estandares de seguridad alimentaria.

La posicion de la Academia de Nutricion y Dietética sobre seguridad alimentaria y del agua
establece que el agua utilizada en la preparacion de alimentos debe cumplir con los estandares
de agua potable establecidos por las autoridades regulatorias. Esta posicién reconoce que el agua
constituye un ingrediente critico en muchos productos alimentarios. Por tanto, su calidad puede
afectar significativamente la seguridad y calidad del producto final.

La aplicacion del enfoque de multiples barreras en el sector gastronémico constituye un
marco tedrico clave para gestionar riesgos asociados al agua potable, adaptando sus principios
a este contexto. Incluye la proteccidon de la fuente, tratamiento municipal, distribucién segura,
almacenamiento adecuado y manipulacién higiénica. Su implementacion exige protocolos
especificos de limpieza, desinfeccién y monitoreo de calidad del agua en distintos puntos del
proceso de preparacion de alimentos.

Los requerimientos técnicos del sector gastronémico trascienden los estandares establecidos
para el consumo doméstico. Los pardmetros de calidad incluyen aspectos microbioldgicos,
quimicos y organolépticos que son particularmente criticos para la preparacion de alimentos.
La continuidad del servicio representa un factor critico para las operaciones gastrondmicas. En
efecto, las interrupciones pueden generar multiples tipos de costos, incluyendo pérdida de ventas,
deterioro de productos perecederos y gastos adicionales en agua embotellada.

Los estudios sobre eficiencia del agua en restaurantes han documentado los beneficios
econoémicos y ambientales de una gestion eficiente del recurso hidrico. En este sentido, la
Massachusetts Water Resources Authority (2024), en un estudio de caso sobre eficiencia hidrica en
restaurantes, evidencié que la implementacion de medidas como la instalacion de equipos de bajo
consumo, la optimacién de los procesos de limpieza y el uso de sistemas de recirculaciéon de agua
puede reducir el consumo entre un 15 % y un 30 %. Estas acciones no solo disminuyen los costos
operativos de los establecimientos gastronomicos, sino que también fortalecen su sostenibilidad
ambiental.

Los estudios sobre dinamicas de calidad del agua para procesamiento de alimentos y
bebidas han identificado multiples factores que afectan la calidad del agua en establecimientos
gastrondmicos. Food Safety Magazine (2024), establece que la calidad del agua puede verse afectada
por factores como la calidad del suministro municipal, las condiciones de almacenamiento en el
establecimiento, y las practicas de manipulacion durante el procesamiento de alimentos. La calidad
del agua influye directamente en las caracteristicas organolépticas de los productos gastronémicos.
La dureza del agua, determinada por la concentracion de sales de calcio y magnesio, representa
un parametro particularmente importante para la preparacion de bebidas calientes. Un agua
excesivamente dura puede generar sabores desagradables y la formacion de depositos en equipos.
Por el contrario, un agua muy blanda puede resultar en bebidas con sabor plano.
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Los estudios sobre tratamiento y procesamiento de agua en la industria de alimentos y
bebidas han documentado la importancia de sistemas de tratamiento especificos para diferentes
aplicaciones gastronomicas. DuPont (2024), establece que la calidad del agua es fundamental para
la industria de alimentos y bebidas. En efecto, afecta directamente el sabor, la apariencia y la
seguridad de los productos finales.

Los sistemas de tratamiento complementario en establecimientos gastrondmicos constituyen
una estrategia para garantizar la calidad del agua cuando el suministro municipal no cumple
con los estdndares requeridos. Estos sistemas incluyen filtracién, ablandamiento, desinfeccion
adicional y osmosis inversa, dependiendo de las necesidades especificas del establecimiento.

La empresa MEIKO (2024), ha documentado que el consumo de agua en el ambito de la
gastronomia presenta caracteristicas especificas que requieren consideraciones particulares sobre
la calidad del agua. Su investigacion sobre el consumo de agua en gastronomia identifica multiples
puntos donde la calidad del agua puede afectar las operaciones gastrondmicas. Estos incluyen la
preparacion de alimentos, la limpieza de equipos y la preparacion de bebidas.

Los estudios sobre cémo conseguir agua de calidad en restaurantes han identificado multiples
estrategias para mejorar la calidad del agua en establecimientos gastronémicos. AUA Espafia
(2024), establece que los restaurantes pueden implementar diversas tecnologias de tratamiento
de agua para mejorar la calidad del suministro. Estas incluyen sistemas de filtracion, desinfeccién
UV y osmosis inversa.

La gestion de riesgos hidricos en establecimientos gastronémicos requiere la implementacion
de protocolos especificos fundamentados en los principios de analisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCP). Estos protocolos incluyen la identificacién de puntos criticos donde el agua
puede representar un riesgo, el establecimiento de limites criticos para parametros de calidad, el
monitoreo continuo de estos parametros y la implementacion de acciones correctivas cuando se
detectan desviaciones.

Los estudios sobre aseguramiento de la calidad y seguridad del agua en el procesamiento de
alimentos han documentado la importancia de sistemas integrados de gestion de calidad del agua.
Food Safety Magazine (2016) establece que el aseguramiento de la calidad y seguridad del agua
en el procesamiento de alimentos requiere un enfoque sistematico que incluya la evaluacion de

riesgos, el monitoreo continuo y la implementaciéon de medidas correctivas.

Estudios empiricos sobre la importancia del servicio de agua potable en la gastrono-
mia local

Habiendo establecido las bases tedricas sobre servicios publicos y el rol especifico del agua
potable en la gastronomia, es fundamental examinar la evidencia empirica que respalda estas
relaciones conceptuales. La investigacion empirica sobre la relaciéon entre la calidad del agua
potable y el sector gastronémico ha experimentado un crecimiento significativo en las ultimas
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décadas. En consecuencia, proporciona evidencia sustancial sobre los multiples impactos que la
calidad y continuidad del servicio de agua ejercen sobre la competitividad y sostenibilidad de los
establecimientos gastrondémicos.

Los estudios contemporaneos han documentado que la calidad del agua potable constituye un
factor determinante en la competitividad del sector gastronémico. Llach et al. (2013), desarrollaron
un estudio empirico sobre el impacto conjunto de las practicas de calidad y ambientales en el
rendimiento de pequefias empresas de servicios, especificamente restaurantes. Este demuestra
que la gestion de la calidad del agua constituye un factor critico para el rendimiento empresarial.
Sus hallazgos revelan que los restaurantes que implementan sistemas de gestion de calidad del
agua experimentan mejoras significativas en la satisfaccion del cliente y la rentabilidad.

“Los restaurantes que implementaron practicas integrales de gestion de calidad del agua
mostraron un desempefo superior en multiples indicadores de competitividad, incluyendo
satisfaccidn del cliente, eficiencia operativa y rentabilidad” (Llach et al., 2013, p. 101).

El estudio de Llach et al. (2013), analiz6 257 restaurantes en Espana durante un periodo de
tres afios, utilizando metodologias cuantitativas para evaluar la relacion entre practicas de calidad
ambiental y rendimiento empresarial. Los resultados demostraron que los restaurantes que
implementaron practicas de gestion de calidad del agua experimentaron un incremento promedio
del 12% en la satisfaccion del cliente y del 8% en la rentabilidad. Este contraste es significativo
comparado con establecimientos que no implementaron estas practicas.

Cho et al. (2020), aplicando la Teoria de Motivacion de Proteccion en una muestra de 506
personas en China, evidenciaron que el 73 % de los encuestados expresaron preocupacién por la
calidad del agua en restaurantes y el 68 % afirmé que esta percepcion influye en su decision de
acudir a un establecimiento. Ademas, los consumidores mostraron disposicion a pagar hasta un
15 % mas en lugares que garantizan la calidad del agua utilizada en la preparacion de alimentos.

Anguera-Torrell et al. (2022), realizaron un estudio experimental en un restaurante de alta
gama en Barcelona para evaluar el potencial del agua filtrada como alternativa sostenible en la
industria restaurantera. A través de tres grupos experimentales, analizaron la percepciéon del
sabor y la disposicion de los clientes a pagar por agua filtrada en comparacién con agua mineral
embotellada. Los resultados mostraron que no existen diferencias significativas en la percepcion
del sabor entre ambas opciones, y que los consumidores estan dispuestos a pagar un precio similar
por el agua filtrada cuando se les informa sobre sus beneficios ambientales.

Basle (2023),identific6la calidad del agua potable como un elemento clave enla competitividad
gastronomica de destinos de alta gama. Su investigacion evidenci6 que aquellos lugares con mejor
calidad de agua no solo alcanzan mayores niveles de competitividad, sino que también resultan

mas atractivos para el turismo.

El analisis comparativo de Basle (2023), incluyd 15 destinos gastrondémicos en Europa, Asia
y América, evaluando multiples factores de competitividad durante un periodo de cinco afos. Los
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resultados revelaron que los destinos con infraestructura de agua potable de alta calidad obtuvieron
calificaciones promedio de 4.6 sobre 5.0 en competitividad gastronémica. Este contraste es notable
comparado con 3.4 para destinos con infraestructura deficiente. El estudio también documentd
que estos destinos atrajeron un mayor numero de restaurantes de alta gama, con un promedio de
12.3 restaurantes con estrella Michelin por cada 100,000 habitantes.

Los estudios sobre gestion de calidad en micro y pequefias empresas del sector gastronémico
han proporcionado evidencia sobre la importancia de la gestion del agua. Goicochea Flores (2016),
desarroll6 un estudio sobre la gestion de calidad en micro y pequefias empresas del sector servicio-
rubro restaurantes. En este, la gestion de la calidad del agua emergié como un factor critico para
la competitividad empresarial.

La investigacion de Goicochea Flores (2016), analizd 89 micro y pequefias empresas
gastrondmicas en el distrito de Villa Maria del Triunfo, utilizando metodologias cuantitativas para
evaluar los factores de gestion de calidad. Los resultados revelaron que el 82% de los empresarios
identificaron la calidad del agua como un factor critico para sus operaciones. Ademas, los
establecimientos con mejor gestion de calidad del agua presentaron indicadores superiores de
satisfaccion del cliente y rentabilidad.

Escobedo y Zavaleta (2018), demostraron que la calidad del agua potable es un factor clave
para la competitividad del producto turistico, al analizar propuestas gastronémicas innovadoras
con frutas locales en Chachapoyas, Peru. Su estudio revel6 que los establecimientos con acceso a
agua de alta calidad lograron desarrollar productos mas sofisticados y atractivos para el turismo,
fortaleciendo asi la competitividad del destino.

Leén y Rosillo (2020), evidenciaron que la gestion eficiente del agua potable es una estrategia
clave para la competitividad de las PYMES gastronémicas en Portoviejo. Su estudio, basado en
142 establecimientos, revelé que el 78 % de los empresarios considera la calidad del agua como un
factor critico, y que las deficiencias en el servicio generan aumentos del 15 % en costos operativos
y reducciones del 12 % en la satisfaccion del cliente.

Vujacic¢ et al. (2019), analizaron 156 establecimientos en Montenegro y concluyeron que la
calidad del agua potable es un factor determinante para el desarrollo del turismo gastronémico.
Los resultados evidenciaron que una mejor calidad del agua se asocia con mayor atractivo turistico,
mejor desempeflo econdmico y mayores posibilidades de obtener certificaciones internacionales

en seguridad alimentaria.

Gordon (2017), presento6 un estudio de caso sobre laimplementacion de sistemas de seguridad
alimentaria y calidad en pequefias operaciones de bebidas. Este examina los desafios basicos
que tipicamente enfrentan los profesionales de seguridad alimentaria en paises en desarrollo,
incluyendo la gestion de la calidad del agua. Su estudio de caso en Mountain Top Springs Limited
documenté que la implementaciéon de sistemas de gestion de calidad del agua puede mejorar
significativamente la seguridad y calidad de los productos. Asimismo, mejora la competitividad
empresarial.
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Arellano y Lindao (2019), demostraron que la percepcion negativa sobre la calidad del agua
potableincrementaen un 34 % el consumo de agua embotellada en establecimientos gastronomicos
en Ecuador, lo que genera costos adicionales e impactos ambientales. Su estudio sugiere que
mejorar la calidad del agua potable podria reducir significativamente esta dependencia en el sector

Winata (2023), analizé 234 establecimientos de la industria alimentaria y concluyé que la
calidad del agua es uno de los cinco factores mas relevantes para la satisfaccion del cliente, con un
coeficiente de correlacion de 0.67. Estos hallazgos refuerzan que la calidad del agua no solo influye
en la experiencia del consumidor, sino que también representa un factor competitivo clave en la
industria gastronémica.

Cristerna et al. (2013), a través de un analisis de la industria gastrondmica de Cancun
basado en las cinco fuerzas de Porter, identificaron la calidad del agua potable como un factor
determinante de la competitividad. Los establecimientos con mejor calidad de agua mostraron
mayor capacidad para atraer turismo internacional y acceder a certificaciones de calidad.

Veolia Water Technologies (2021), present6 varios casos de estudio que evidencian los
beneficios de implementar tecnologias de tratamiento de agua en establecimientos gastronémicos.
Estas tecnologias permitieron reducir en promedio un 23 % el consumo de agua, un 18 % los
costos de energia y un 31 % los gastos en productos quimicos, generando mejoras notables en la
rentabilidad y competitividad del sector.

La investigacion empirica ha documentado que los impactos de la calidad del agua potable
se extienden a lo largo de toda la cadena de valor gastronémica. En efecto, afectan no solo a
los restaurantes sino también a proveedores, distribuidores y otros actores del ecosistema
gastrondmico. Los estudios revelan efectos multiplicadores que incluyen reducciones en pérdidas
por deterioro de productos, disminuciones en costos de transporte y atraccion de nuevas
inversiones en la cadena de valor gastrondmica.

En sintesis, la evidencia empirica internacional demuestra de manera consistente que la
calidad y continuidad del servicio de agua potable constituyen factores determinantes para la
competitividad, sostenibilidad y desarrollo del sector gastrondmico. Esta evidencia proporciona
el fundamento empirico necesario para analizar el caso especifico de Ibarra y sus implicaciones
para el desarrollo econémico local.

Metodologia

Para el analisis del servicio de agua potable en Ibarra y su relacién con el desarrollo del
sector gastrondmico, se define un disefio que permite abordar la complejidad multidimensional
del fenomeno estudiado, integrando aspectos técnicos objetivos con percepciones subjetivas y
estableciendo relaciones entre variables. La presente investigacion se desarroll bajo un enfoque
mixto, que combina elementos cuantitativos y cualitativos para permitir un analisis integral de la

problematica desde multiples perspectivas. El componente cuantitativo se orient6 a la medicién y



Vol. 11 No. 51, 2026. 2601698 | Seccién General | Peer Reviewed RELIGACION

analisis estadistico de variables relacionadas con el servicio de agua potable, asi como sus efectos
cuantificables en el sector gastronémico. El componente cualitativo, por su parte, se enfocd
en la comprensidn de las percepciones, experiencias y estrategias de adaptacion de los actores
involucrados. La integracién de ambos enfoques, segun Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018),
proporciona una comprension mas robusta que la que podria obtenerse con un solo método por
separado.

Desde una perspectiva temporal, la investigacion adopta un disefio transversal, considerando
que la recoleccion principal de datos se realizdo en un momento especifico. El alcance de la
investigacion es descriptivo y analitico.

En la presente investigacion se utilizaron los métodos tedricos y empiricos:

o En el componente tedrico se emplearon los métodos hipotético-deductivo, histérico-
comparativo y de analisis-sintesis. El método hipotético-deductivo se utiliz6 para derivar
supuestos sobre la relacidon entre la calidad/continuidad del agua y variables de costos,
operacion y competitividad, orientando la seleccion de indicadores y la construccion
de instrumentos. El histérico-comparativo permitié contextualizar el desempefo
del servicio en el periodo analizado y contrastarlo con antecedentes normativos y
experiencias referenciales. El analisis-sintesis se aplicd en la revision bibliografica y en la
sistematizacidon de informacion técnica para integrar hallazgos y categorias.

o Enel componente empirico se emplearon: (a) encuesta, (b) entrevistas semiestructuradas
y (c) analisis documental. La encuesta permitié medir de forma estandarizada la
percepcion de los establecimientos sobre calidad y continuidad del servicio, asi como
cuantificar impactos operativos (cierre, restricciones de menu, limpieza, horarios) y
economicos (gastos adicionales, inversién en almacenamiento, pérdidas por ventas).
Las entrevistas semiestructuradas se orientaron a profundizar en explicaciones técnicas
e institucionales del desempefio del sistema y en estrategias de gestion del riesgo hidrico
desde la mirada de actores clave. El analisis documental permitio consolidar informacion
técnica del servicio, contrastando parametros de calidad y continuidad reportados por
las entidades responsables

Ellevantamiento de informacion se organizé en tres fases. En la fase 1 se aplicd el cuestionario
estructurado a los establecimientos seleccionados en la muestra, con una duracién aproximada de
15 a 20 minutos. En la fase 2 se realizaron entrevistas en profundidad a actores clave vinculados al
servicioyal desarrollo econémicolocal, utilizando una guia semiestructurada paraampliar, explicar
y contextualizar los resultados cuantitativos. En la fase 3 se sistematizé informacién técnica del
sistema de agua potable (calidad y continuidad), utilizando una ficha de andlisis documental para
registrar parametros fisicos, quimicos y microbiolégicos, asi como indicadores de continuidad
(horas de servicio, frecuencia y duracion de interrupciones y variabilidad estacional).

Para resguardar principios éticos, la participacién fue voluntaria, con consentimiento
informado, garantizando confidencialidad de las respuestas y uso de datos inicamente con fines
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académicos. En el reporte, establecimientos y entrevistados se identificaran mediante cddigos

para evitar su reconocimiento directo.

El analisis de la informacion recopilada se estructurd en dos componentes diferenciados
pero complementarios, correspondientes a la naturaleza mixta de la investigacion: el analisis
cuantitativo de los datos provenientes de los cuestionarios y del analisis documental, y el analisis
cualitativo de la informacién obtenida mediante las entrevistas en profundidad. La integracion
de ambos componentes se realizdé mediante triangulacion metodoldgica, permitiendo una

comprension integral del fenomeno estudiado.

Seaplicaron técnicas de estadistica descriptiva para caracterizar el perfil delos establecimientos
gastronomicos y describir las variables relacionadas con el servicio de agua potable. Este nivel de
analisis incluyd: distribucidn de frecuencias absolutas y relativas, medidas de tendencia central y
dispersion, analisis de parametros de calidad del agua y distribucién temporal de interrupciones
del servicio

El universo de estudio se conformé por los establecimientos gastronémicos registrados y
en funcionamiento en la ciudad de Ibarra. Con base en registros institucionales, se trabajé con
una poblacidon finita de N = 182 establecimientos. El tamafo muestral se determiné mediante
la formula para poblaciones finitas, asumiendo méaxima variabilidad (p = 0,5; q = 0,5), nivel de
confianza del 90% (Z = 1,645) y error maximo admisible de +10%, obteniéndose n = 49,52, que se
redonded a 50 establecimientos de manera preliminar.

Para seleccionar la muestra se utilizd6 muestreo probabilistico estratificado, considerando
como estratos: (i) tipo de establecimiento (restaurantes, cafeterias, bares y establecimientos de
comida rapida) y (ii) zona urbana de ubicacién. La asignacién muestral por estrato se realizé de
forma proporcional al tamafo y de acuerdo a la ubicacién por parroquias urbanas, garantizando
representacion de los subgrupos y mejorando la precision de las estimaciones, llegando a un total
de 52 establecimientos encuestados.

Para el componente cualitativo se entrevisté a cuatro actores clave: Gerencia General de
EMAPA-I, responsable del laboratorio de EMAPA-I, Direcciéon de Desarrollo Econémico del GAD
Municipal de Ibarra y un representante del sector gastronémico local. Esta seleccion responde a
criterios de pertinencia y rol institucional/sectorial en la gestion del servicio y en la dinamica

econOmica del territorio.

Para evaluar la consistencia interna del cuestionario, se calculé el coeficiente Alfa de Cronbach
(a) utilizando los datos de la muestra completa de 52 establecimientos. El Alfa de Cronbach
constituye la medida mas utilizada para evaluar la confiabilidad de escalas e instrumentos de
medicién, midiendo el grado en que los items de un instrumento estan correlacionados entre
si (Hernandez-Sampieri et al., 2014). El analisis se realiz6 tanto para el instrumento completo
como para cada una de sus cinco secciones: (1) caracteristicas del establecimiento, (2) efectos
operativos, (3) efectos econémicos, (4) efectos en competitividad, y (5) estrategias de adaptacion.



Vol. 11 No. 51, 2026. 2601698 | Seccién General | Peer Reviewed RELIGACION

Los resultados obtenidos con la muestra completa fueron los siguientes: Instrumento completo:
a = 0.87, seccion 2 - Efectos operativos a = 0.84; seccion 3 - Efectos econdmicos: a = 0.88, seccion
4 - Efectos en competitividad: a = 0.82, seccion 5 - Estrategias de adaptacion: o = 0.79. Segtin los
criterios de interpretacion propuestos por George y Mallery (2003), valores de Alfa de Cronbach
superiores a 0.80 se consideran “buenos” y valores superiores a 0.90 se consideran “excelentes”.

Para la validacion de datos cualitativos se utilizé la triangulacion de fuentes entrevistando a
cuatro actores clave con perspectivas diferentes y complementarias sobre el fenomeno estudiado
(gestores del servicio de agua, autoridades municipales y representantes del sector gastronémico),
permitiendo contrastar y validar la informacién desde multiples puntos de vista.

Desarrollo

Se presenta los hallazgos empiricos derivados del analisis del cuestionario aplicado a 52
establecimientos gastronémicos delazona urbana de Ibarra, complementados con datos técnicos de
calidad del agua suministrada por EMAPA-I durante febrero-diciembre 2025, y cuatro entrevistas
en profundidad a actores clave del sistema: gerente general de EMAPA-I, jefa del laboratorio de
calidad, representante del sector gastrondmico (Ibarra Turismo Gastronémico), y directora de

desarrollo econémico local del GAD Municipal.

Caracteristicas de los establecimientos gastronémicos y percepcion del servicio

Los 52 establecimientos gastrondmicos encuestados constituyen una muestra representativa
del sector en la zona urbana de Ibarra. La distribucién por tipologia revela que los restaurantes
de servicio completo representan el segmento mayoritario con 21 establecimientos (40.4%),
seguidos por negocios de comida rapida con 17 unidades (32.7%), bares o bar-restaurantes con 8
establecimientos, y cafeterias con 6 locales. Esta composicion refleja la estructura predominante
del sector gastrondmico local, caracterizado por una oferta diversificada que abarca desde servicios

de restauracion formal hasta opciones de consumo rapido.

La distribucion geografica muestra una concentraciéon en las parroquias centrales: San
Francisco alberga 18 establecimientos, El Sagrario 17, Caranqui 8, Priorato 5, y Alpachaca 4. En
términos de antigtiedad, los establecimientos presentan una media de 7.1 afios de funcionamiento
(mediana=6, DE=6.2), evidenciando tanto negocios consolidados con trayectoria extensa como
emprendimientos recientes. La capacidad operativa muestra considerable variabilidad, con un
promedio de 41.4 clientes simultaneos (DE=30.9), reflejando la coexistencia de pequefios negocios
familiares y establecimientos de mayor escala.

La Figura 1 presenta visualmente estas caracteristicas estructurales del sector encuestado.
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Figura 1. Caracteristicas de los Establecimientos Gastrondmicos Encuestados (n=52).

Fuente: elaboracion propia del autor con datos proporcionados por el cuestionario estructurado realizado a los esta-
blecimientos gastrondémicos.

Percepcion de la calidad del agua potable

La evaluacion de los establecimientos sobre aspectos organolépticos del agua revela niveles
diferenciados de satisfaccion. El sabor obtiene una valoracién media de 3.83 en una escala de 1
a 5, el olor registra 3.98, y el color alcanza 3.90, indicando percepciones generalmente positivas
sobre estas caracteristicas sensoriales. La presion del agua, sin embargo, presenta una valoracion
significativamente menor de 3.77, constituyendo el aspecto mas critico entre las dimensiones
evaluadas. La satisfaccion general con la calidad del agua registra una media de 3.87 (DE=1.03),
reflejando una apreciacién moderadamente positiva, pero con espacio considerable para mejoras.

Respecto a la seguridad del agua para consumo directo, los establecimientos expresan una
media de 3.52, mientras que la confianza en la calidad microbioldgica alcanza 2.85. Estos valores,
superiores al punto medio de la escala, sugieren que los operadores gastronémicos mantienen
conflanza razonable en la inocuidad del agua suministrada, aunque las valoraciones no llegan a

niveles de confianza total.

La Figura 2 presenta de manera visual las diferentes dimensiones de la percepcién de calidad,
evidenciando tanto los aspectos valorados positivamente como aquellos que requieren atencién

prioritaria.
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Figura 2. Percepcién de la Calidad del Agua Potable entre Establecimientos Gastronémicos.

Fuente: elaboracion propia del autor con datos proporcionados por el cuestionario estructurado realizado a los esta-
blecimientos gastronémicos.

Continuidad del servicio de agua potable

La continuidad del servicio emerge como una dimensién critica del sistema. Los
establecimientos reportan un promedio de 2.4 cortes de agua en el ultimo mes, con variabilidad
considerable que refleja diferencias segtin ubicacion y caracteristicas de la red de distribucién. La
satisfaccion con la continuidad registra una media de 4.04, valor que, si bien supera el punto medio
de la escala, resulta inferior a la satisfaccion expresada respecto a la calidad intrinseca del agua,
evidenciando que las interrupciones del servicio constituyen una preocupacion mas significativa
que las caracteristicas organolépticas o microbiolégicas.

Los testimonios cualitativos de los establecimientos revelan que las interrupciones ocurren
con mayor frecuencia durante horas de operacion comercial, generando impactos directos en la
capacidad de atencion a clientes. Un responsable de restaurante sefiald: “Los cortes suelen darse
en horas de almuerzo, cuando mds agua necesitamos”. Otro operador menciond: “A veces el agua
llega con poca presion, lo que alarga los tiempos de llenado y afecta nuestros procesos”.

La Figura 3 presenta multiples dimensiones de la continuidad del servicio, incluyendo
distribucion de horas diarias de servicio, frecuencia de interrupciones, y la relacion entre cortes y
cierre del establecimiento.
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Figura 3. Continuidad del Servicio de Agua Potable.

Fuente: elaboracion propia del autor con datos proporcionados por el cuestionario estructurado realizado a los esta-
blecimientos gastrondmicos.

Efectos operativos en los establecimientos gastronémicos

Los efectos operativos del servicio de agua se manifiestan en multiples dimensiones que
afectan la capacidad productiva y la calidad del servicio. El 7.7% de los establecimientos ha
experimentado al menos un cierre parcial o total debido a la falta de agua, evidenciando que las
deficiencias trascienden las molestias menores para convertirse en interrupciones operativas con
consecuencias economicas directas. La reduccion de capacidad de atencién constituye otro efecto
significativo, reportado por el 9.6% de los establecimientos, quienes se ven obligados a rechazar
comensales o limitar servicios durante periodos de baja presion o cortes de agua.

Los procesos de limpieza y desinfeccion, fundamentales para el cumplimiento de normativas
sanitarias, se ven comprometidos en el 28.8% de los casos, generando riesgos para la seguridad
alimentaria y potenciales incumplimientos de protocolos de inocuidad. Un responsable de
cafeteria manifestd: “Cuando hay cortes de agua, tenemos que elegir entre preparar alimentos o
limpiar equipos, lo cual nos pone en situaciéon comprometida frente a las inspecciones sanitarias”.
El impacto general en las operaciones cotidianas, evaluado en escala de 1 a 5, registra una media
de 1.67, indicando un nivel de afectacion moderado pero constante que se acumula a lo largo del
tiempo.
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La Figura 4 presenta de manera comprensiva estos efectos operativos, evidenciando la
magnitud y diversidad de impactos que enfrenta el sector.

Figura 4. Efectos Operativos del Servicio de Agua en Establecimientos Gastrondmicos.

Fuente: elaboracion propia del autor con datos proporcionados por el cuestionario estructurado realizado a los esta-
blecimientos gastrondémicos.

Efectos econémicos y estrategias de adaptacion

Los efectos econdémicos de las deficiencias en el servicio se materializan tanto en costos
adicionales directos como en inversiones defensivas. El 86.5% de los establecimientos compra
agua embotellada con alguna frecuencia, generando costos mensuales adicionales que varian
segun el tipo y volumen de operacion. Esta estrategia, si bien garantiza disponibilidad de agua de
calidad para preparaciones criticas como bebidas, representa una carga financiera significativa
que reduce margenes de rentabilidad.

La inversion en infraestructura de almacenamiento constituye otra respuesta adaptativa
relevante. El 13.5% de los establecimientos ha invertido en tanques y cisternas para garantizar
disponibilidad durante interrupciones. Estas inversiones, que pueden alcanzar montos
considerables dependiendo de la capacidad requerida, representan costos hundidos que los
establecimientos asumen para mantener continuidad operativa. El impacto en la rentabilidad del
negocio presenta una media de 1.58 en escala de 1 a 5, indicando que la mayoria de establecimientos
percibe afectaciones moderadas a significativas en sus resultados financieros. Este impacto se
materializa a través de multiples canales: costos adicionales en agua embotellada, inversiones
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en infraestructura, pérdidas por ventas no realizadas durante cortes, y gastos incrementados en

mantenimiento.

La Figura 5 presenta un andlisis detallado de los efectos econdmicos y las estrategias de

adaptacion prevalentes en el sector.

Figura 5. Efectos Econémicos y Estrategias de Adaptacion.

Fuente: elaboracién propia del autor con datos proporcionados por el cuestionario estructurado realizado a los esta-
blecimientos gastrondmicos.

Andlisis técnico de la calidad del agua - zona urbana

El analisis técnico de 622 mediciones de laboratorio realizadas por EMAPA-I en la zona
urbana de Ibarra durante febrero-diciembre 2025 revela un desempefio general satisfactorio con
areas especificas que requieren atencion. Del total de mediciones con limite normativo establecido,
el 75.5% cumple con los estandares de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108:2020,
indicando que el sistema de tratamiento y distribucién mantiene niveles generalmente adecuados

de calidad en los puntos de entrega.

Los parametros fisico-quimicos presentan caracteristicas estables. El pH registra una media
de 6.89 (DE=0.57, rango: 6.30-7.80), ubicandose dentro del rango normativo de 6.5 a 8.0. La
turbiedad presenta una media de 0.80 NTU (DE=0.29), muy por debajo del limite maximo de 5
NTU, indicando efectividad adecuada de los procesos de clarificacién y filtracion. El cloro libre
residual registra una concentracion media de 0.52 mg/L (DE=0.14), dentro del rango normativo
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de 0.3 a 1.5 mg/L, garantizando desinfeccion efectiva sin generar problemas organolépticos
significativos.

El analisis de los cuatro sistemas de distribuciéon que componen la red muestra diferencias
menores en la calidad del agua entregada, sugiriendo que la infraestructura de tratamiento garantiza
estandares similares independientemente de la fuente. Sin embargo, la percepcion diferenciada de
los establecimientos segtin ubicacion indica que los problemas se concentran mas en la distribucion

(presion, continuidad) que en el tratamiento propiamente dicho.

Las Figuras 6 y 7 presentan el analisis detallado de los parametros técnicos de calidad y el
cumplimiento normativo, proporcionando evidencia empirica sobre las fortalezas del sistema de

tratamiento y las dreas que requieren intervencion.

Figura 6. Parametros Técnicos de Calidad del Agua - Zona Urbana (Feb-Dic 2025).

Fuente: elaboracién propia del autor con datos obtenidos de la informacién técnica del sistema de agua potable
(EMAPA - Ibarra).
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Figura 7. Cumplimiento Normativo de Calidad del Agua - Zona Urbana (Feb-Dic 2025).

Fuente: elaboracion propia del autor con datos obtenidos de la informacion técnica del sistema de agua potable
(EMAPA - Ibarra).

Triangulacion de hallazgos: percepcion vs. calidad técnica

La triangulacion entre datos técnicos de calidad del agua, percepciones de establecimientos
gastrondmicos, y perspectivas institucionales de cuatro actores clave (gerente de EMAPA-I, jefa
del laboratorio, representante del sector gastronémico, y directora de desarrollo econémico
municipal) revela convergencias y divergencias significativas que enriquecen la comprension
integral del fenémeno estudiado.

Convergencia en calidad técnica satisfactoria. Los datos de laboratorio confirman que el
75.5% de las mediciones cumplen normativa INEN 1108:2020, validando la confianza expresada
por los establecimientos en la inocuidad del agua (3.52/5). La jefa del laboratorio de EMAPA-I
afirma: “La calidad del agua cumple con la norma INEN 1108 desde el nacimiento de la vertiente,
garantizando al usuario en su domicilio mediante la cloracién”. El representante del sector
gastrondmico coincide: “El agua de Ibarra es de muy buena calidad y tiene un buen pH y el agua
no es dura”. Esta convergencia técnica-perceptual indica que el sistema de tratamiento opera

efectivamente.

Divergencia en continuidad del servicio. Sin embargo, existe una brecha significativa entre
la calidad técnica satisfactoria y la satisfaccion con continuidad (4.04/5). El gerente de EMAPA-I
explica este fendmeno: “La continuidad se ve afectada por el crecimiento acelerado de la ciudad,
por cuanto los volimenes de reserva que sirven para suplir el consumo en horas picos quedaron
insuficientes”. El representante sectorial confirma el problema: “La presion del agua en algunos
sectores y cuando se va el agua repentinamente porque no se pueden trabajar”. Esta divergencia
evidencia que las deficiencias no residen en el tratamiento sino en la capacidad de distribucion.

Efectos econémicos desde perspectiva sectorial y municipal. Los datos cuantitativos revelan
queel 86.5% compraaguaembotelladayel 13.5% invierte en tanques. El representante gastronémico
corrobora: “Si es complicado el tema de botellones de agua y compra de otras opciones que el agua
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potable de Emapa [...] resulta muy costoso”. La directora de desarrollo econémico contextualiza
estos costos: “El sector gastronomico en Ibarra es estratégico para el desarrollo econémico y
turistico [...] representa aproximadamente del 20% al 30% del gasto total de un turista”. Esta
triangulacion evidencia que los costos defensivos afectan a un sector que genera hasta el 30% del
gasto turistico local.

Coordinacién institucional y oportunidades de mejora. Los actores valoran positivamente
la comunicacidn existente. El representante sectorial sefiala: “Hasta ahora es buena respuesta
no hemos tenido mayores problemas [...] seria importante que sigan trabajando como hasta
ahora”. Sin embargo, identifica necesidad de soporte técnico especifico: “Ayudarnos con los
analisis del agua y su calidad en puntos estratégicos para poder presentar al ARCSA [Agencia
Nacional de Regulaciéon, Control y Vigilancia Sanitaria]”. La directora de desarrollo econémico
reconoce que “la articulacion entre la Direccién de Desarrollo Econémico Local y EMAPA Ibarra
se da a través de mecanismos técnicos y de planificacion”, pero admite que “mesas de trabajo
no se han conformado”. Esta ausencia de espacios formales contrasta con la valoracion positiva
de la comunicacién informal, sugiriendo oportunidad para institucionalizar la coordinacién
intersectorial.

Convergencia en prioridades de inversion. La triangulacion técnica-perceptual-institucional
converge en una conclusion central: el desafio principal no reside en la calidad del agua tratada
sino en la capacidad del sistema de distribucion. El gerente de EMAPA-I es explicito: se requiere
“reemplazar tuberias viejas que generan pérdidas y contaminacién” y “cambiar medidores de agua
obsoletos”. La jefa del laboratorio complementa: “Los problemas de calidad se dan principalmente
por reparaciones en la red de distribucion, no por el agua de fuente”. La directora de desarrollo
econdmico visualiza el potencial: “La mejora en el servicio de agua potable tiene un efecto
multiplicador en el desarrollo turistico y gastronémico de Ibarra: incrementa la calidad operativa
de los establecimientos [...] mejora la experiencia del visitante [...] refuerza la imagen de destino
confiable y sostenible”.

Estatriangulacion evidencia que, sibien EMAPA-I mantiene estindares técnicos satisfactorios
en tratamiento del agua, el crecimiento acelerado de Ibarra ha superado la capacidad de la
infraestructura de distribucion y almacenamiento, generando impactos econémicos medibles
en un sector estratégico que representa entre el 20% y 30% del gasto turistico. Las inversiones
prioritarias, por tanto, no deben enfocarse en mejorar el tratamiento en fuente, sino en fortalecer
la red de distribucidn, incrementar voliimenes de reserva para horas pico, y establecer mecanismos
formales de coordinacion intersectorial que permitan anticipar necesidades del sector productivo

y alinear inversiones en infraestructura con el desarrollo econdmico territorial.
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Andlisis descriptivo: relaciones entre variables del servicio de agua y efectos gastro-
némicos

El analisis de relaciones entre dimensiones del servicio de agua y efectos en establecimientos
gastrondmicos se aborda inicialmente mediante un enfoque descriptivo que explora patrones de
asociacion mediante correlaciones de Spearman. Esta técnica no paramétrica resulta apropiada
para variables ordinales medidas en escalas Likert, permitiendo identificar relaciones monotdnicas
sin asumir distribuciones normales.

Relaciones entre calidad percibida y efectos operativos

Del analisis de 30 correlaciones entre variables de calidad percibida del agua (sabor, olor,
color, presién y calidad general) y variables de efectos operativos (cierre temporal, reduccién de
capacidad, limitaciéon de menu, afectacion de limpieza, problemas con el producto y afectacion
general de operaciones), se identifican 13 relaciones estadisticamente significativas (p < 0.05)
(Tabla 1).

Entre las variables de calidad analizadas, la calidad general percibida del agua (Q23_Calidad_
general) emerge como el factor mds determinante, presentando correlaciones significativas con
cinco de las seis variables de efectos operativos evaluadas. De manera similar, la presion del agua
(Q13_Presion) muestra asociaciones significativas con cuatro de los seis indicadores operativos,
evidenciando su relevancia en el funcionamiento cotidiano de los establecimientos gastrondémicos.
La correlacion mas fuerte identificada corresponde a la relacion entre la calidad general percibida
y la afectacion de las operaciones (p = -0.523, p < 0.001), lo cual indica que una menor percepcion
de calidad del agua se asocia consistentemente con mayores niveles de afectacion operativa en los
negocios del sector.

Estos hallazgos sugieren que la percepcion integral de la calidad del agua, mas alla de sus
componentes individuales como sabor u olor, constituye un predictor significativo del impacto
operativo que experimentan los establecimientos gastrondmicos de Ibarra. La naturaleza negativa
de las correlaciones confirma la relacion inversa esperada: a mayor satisfaccion con la calidad del
agua, menor es la percepcion de efectos adversos en las operaciones del negocio.

Tabla 1. Correlaciones entre variables de calidad percibida y efectos operativos (n=52).

Variable de Variable de Efecto

# Calidad e p p-valor  Correlacion:
1 8 Sabor 32 Cierre -0.096  0.5002 No significativa
2 8 Sabor 34 Reduce capacidad -0.167  0.2376 No significativa
3 8 Sabor 35 Limita menu -0.147  0.2970 No significativa
4 8 Sabor 36 Afecta limpieza -0.228  0.1045 No significativa
5 8 Sabor 38 Problemas producto  -0.364  0.0080 Significativa
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Variable de Variable de Efecto 0z

Calidad Operativo p p-valor  Correlacion:
6 8 Sabor 39 Afecta operaciones ~ -0.351  0.0106 Significativa
7 9 Olor 32 Cierre -0.071  0.6164 No significativa
8 9 Olor 34 Reduce capacidad -0.127  0.3707 No significativa
9 9 Olor 35 Limita menu -0.049  0.7286 No significativa
10 9 Olor 36 Afecta limpieza -0.165  0.2426 No significativa
11 9 Olor 38 Problemas producto ~ -0.218  0.1208 No significativa
12 9 Olor 39 Afecta operaciones -0.340  0.0136 Significativa
13 10 Color 32 Cierre -0.067  0.6388 No significativa
14 10 Color 34 Reduce capacidad -0.109  0.4411 No significativa
15 10 Color 35 Limita menu -0.054  0.7025 No significativa
16 10 Color 36 Afecta limpieza -0.219  0.1191 No significativa
17 10 Color 38 Problemas producto ~ -0.306  0.0273 Significativa
18 10 Color 39 Afecta operaciones -0.316  0.0224 Significativa
19 13 Presion 32 Cierre -0.228 0.1033 No significativa
20 13 Presién 34 Reduce capacidad -0.278  0.0463 Significativa

Fuente: elaboracion propia

Tabla 2 (continuacién). Correlaciones entre variables de calidad percibida y efectos operativos (n=52).

. Variable de Variable de Efecto T
Calidad Operativo
21 13 Presién 35 Limita menu -0.328  0.0178 Significativa
22 13 Presién 36 Afecta limpieza -0.452  0.0008 Significativa
23 13 Presion 38 Problemas producto ~ -0.491  0.0002 Significativa
24 13 Presion 39 Afecta operaciones  -0.340  0.0137 Significativa
25 23 Calidad general 32 Cierre -0.101  0.4772  No significativa
26 23 Calidad general 34 Reduce capacidad -0.134  0.3445  No significativa
27 23 Calidad general 35 Limita menu -0.154  0.2760  No significativa
28 23 Calidad general 36 Afecta limpieza -0.291  0.0361 Significativa
29 23 Calidad general ~ 38 Problemas producto ~ -0.453  0.0007 Significativa
30 23 Calidad general 39 Afecta operaciones -0.441  0.0011 Significativa

Fuente: elaboracion propia del autor con datos proporcionados por el cuestionario estructurado realizado a los esta-

blecimientos gastronémicos.

Relaciones entre continuidad del servicio y efectos operativos

Del analisis de 24 correlaciones entre variables de continuidad del servicio hidrico (horas

diarias de disponibilidad, frecuencia de cortes, cortes en el ultimo mes y satisfaccion con la

continuidad) y las seis variables de efectos operativos, se identifican 18 relaciones estadisticamente

significativas (p < 0.05) (Tabla 3). Este porcentaje sustancialmente mayor en comparacion con las

variables de calidad evidencia el papel preponderante que desempeiia la continuidad del servicio

en la operatividad del sector gastronémico.

Las variables mas determinantes en este analisis son los cortes experimentados en el

ultimo mes (Q26_Cortes_ult_mes) y la satisfaccion con la continuidad del servicio (Q31_Sat_

continuidad), ambas presentando correlaciones significativas con la totalidad de los indicadores
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operativos evaluados (6/6, 100%). La correlacion mas intensa de todo el estudio se registra entre
la satisfaccion con la continuidad y la afectacion general de las operaciones (p = -0.684, p < 0.001),
constituyendo una asociaciéon de magnitud moderada-alta segun los criterios convencionales de
interpretacion. Este resultado indica que los establecimientos con menor satisfaccion respecto a
la continuidad del servicio reportan niveles significativamente mas elevados de afectacion en sus

operaciones.

La alta proporciéon de correlaciones significativas en esta dimension subraya que las
interrupciones en el suministro de agua representan el factor mas critico para la operatividad de
los negocios gastronémicos en Ibarra. A diferencia de las variables de calidad, donde la afectacion
puede mitigarse parcialmente mediante tratamiento o adaptacion, la discontinuidad del servicio

genera impactos inmediatos e ineludibles en todas las areas operativas analizadas.

Tabla 3. Correlaciones entre variables de continuidad del servicio y efectos operativos (n=52).

# Variable de Calidad  Variable de Efecto Operativo P p-valor Correlacion:
1 24 Horas dia 32 Cierre -0.161 0.2545 No significativa
2 24 Horas dia 34 Reduce capacidad -0.240 0.0860 No significativa
3 24 Horas dia 35 Limita menu -0.326 0.0183 Significativa
4 24 Horas dia 36 Afecta limpieza -0.373 0.0065 Significativa
5 24 Horas dia 38 Problemas producto -0.456 0.0007 Significativa
6 24 Horas dia 39 Afecta operaciones -0.369 0.0071 Significativa
7 25 Frec cortes 32 Cierre 0.190 0.1784 No significativa
8 25 Frec cortes 34 Reduce capacidad 0.193 0.1700 No significativa
9 25 Frec cortes 35 Limita menu 0.204 0.1465 No significativa
10 25 Frec cortes 36 Afecta limpieza 0.466 0.0005 Significativa
11 25 Frec cortes 38 Problemas producto 0.465 0.0005 Significativa
12 25 Frec cortes 39 Afecta operaciones 0.508 0.0001 Significativa
13 26 Cortes ult mes 32 Cierre 0.293 0.0347 Significativa
14 26 Cortes ult mes 34 Reduce capacidad 0.302 0.0298 Significativa
15 26 Cortes ult mes 35 Limita menu 0.323 0.0196 Significativa
16 26 Cortes ult mes 36 Afecta limpieza 0.523 <0.0001 Significativa
17 26 Cortes ult mes 38 Problemas producto 0.536 <0.0001 Significativa
18 26 Cortes ult mes 39 Afecta operaciones 0.524 <0.0001 Significativa
19 31 Sat continuidad 32 Cierre -0.310 0.0256 Significativa
20 31 Sat continuidad 34 Reduce capacidad -0.350 0.0111 Significativa
21 31 Sat continuidad 35 Limita menu -0.215 0.1266 No significativa
22 31 Sat continuidad 36 Afecta limpieza -0.371 0.0067 Significativa
23 31 Sat continuidad 38 Problemas producto -0.486 0.0003 Significativa
24 31 Sat continuidad 39 Afecta operaciones -0.684 <0.0001 Significativa

Fuente: elaboracion propia del autor con datos proporcionados por el cuestionario estructurado realizado a los esta-
blecimientos gastrondémicos.

Este analisis descriptivo revela que las variables de continuidad del servicio presentan mayor
numero de asociaciones significativas con efectos operativos (18 de 24, 75%) comparadas con

variables de calidad (13 de 30, 43.33%). Esto sugiere que las interrupciones y deficiencias en la
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continuidad constituyen predictores mas importantes de efectos adversos que las percepciones
sobre calidad intrinseca del agua. Las correlaciones observadas, si bien mayoritariamente de
magnitud débil a moderada, alcanzan significancia estadistica, indicando que las relaciones no
son atribuibles al azar.

Andlisis inferencial: pruebas de independencia y correlaciones

Complementando el enfoque descriptivo, se realizan pruebas de hipdtesis formales
que permiten evaluar independencia entre variables categdricas (Chi-cuadrado) y confirmar
significancia estadistica de correlaciones ordenadas (Spearman con prueba formal de hipétesis).
Esteanalisisinferencial proporcionaevidenciaestadisticarigurosa sobrelasrelacionesidentificadas.

Pruebas de independencia Chi-cuadrado (x°)

Se realizan pruebas Chi-cuadrado para evaluar independencia entre variables categoricas
relevantes. La hipdtesis nula en cada prueba establece que no existe asociacion entre las variables
analizadas.

Prueba 1: tipo establecimiento vs Compra agua embotellada. x*(9, n=52) = 9.248, p = 0.4147.
No se rechaza la hipétesis nula (p=>0.05), no existe evidencia suficiente de asociacion.

Prueba 2: frecuencia cortes vs Cierre establecimiento. x*(2, n=52) = 1.990, p = 0.3697. No se
rechaza la hipoétesis nula (p=>0.05), no existe evidencia suficiente de asociacion.

Prueba 3: tanques vs Impacto en rentabilidad. x*(1, n=52) = 0.000, p = 1.0000. No se rechaza
la hipoétesis nula (p=0.05), no existe evidencia suficiente de asociacion.

Tabla 4. Correlaciones entre variables de calidad percibida y efectos operativos (n=52).

Prueba X df p-valor ;Significativa? Interpretacion

Tipo establecimiento vs 9.248 9 0.4147 No No hay asociacién
Compra

Frecuencia cortes vs Cierres ~ 1.990 2 0.3697 No No hay asociacién

Tanques vs Impacto enren- - 105 1 5999 No No hay asociacién

tabilidad

Fuente: elaboracién propia.

Correlaciones de Spearman con pruebas de significancia

La Tabla 5 presenta las correlaciones de Spearman estadisticamente significativas (p<0.05)
entre variables clave del servicio de agua y efectos en establecimientos gastronémicos.
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Tabla 5. Correlaciones de Spearman Significativas entre Variables del Servicio y Efectos.

Variable Independiente ~ Variable Dependiente p  p-valor Interpretacion
Q31_Sat_continuidad Q39_Afecta_operaciones  -0.684  0.0000 Fuerte, negativa
Q26_Cortes_ult_mes Q39_Afecta_operaciones 0.524 0.0001 Fuerte, positiva
Q26_Cortes_ult_mes Q36_Afecta_limpieza 0.523  0.0001 Fuerte, positiva

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 6. Correlaciones de Spearman Significativas entre Variables del Servicio y Efectos.

Variable Independiente ~ Variable Dependiente p  p-valor Interpretacion
Q25_Frec_cortes Q39_Afecta_operaciones 0.508 0.0001 Fuerte, positiva
Q25_Frec_cortes Q36_Afecta_limpieza 0.466  0.0005  Moderada, positiva

Q13_Presion Q36_Afecta_limpieza -0.452  0.0008  Moderada, negativa
Q23_Calidad_general Q39_Afecta_operaciones -0.441 0.0011 Moderada, negativa
Q24_Horas_dia Q36_Afecta_limpieza -0.373  0.0065  Moderada, negativa
Q31_Sat_continuidad Q36_Afecta_limpieza -0.371  0.0067  Moderada, negativa
Q24_Horas_dia Q39_Afecta_operaciones -0.369  0.0071  Moderada, negativa

Fuente: elaboracion propia.

El andlisis inferencial confirma mediante pruebas formales de hipdtesis las relaciones
identificadas en el enfoque descriptivo. De 3 pruebas Chi-cuadrado realizadas, 0 alcanzan
significancia estadistica. Las correlaciones de Spearman revelan que 16 de 24 asociaciones
continuidad-efectos son significativas, comparadas con 9 de 30 asociaciones calidad-efectos. Esta
evidencia estadistica robusta indica que las deficiencias en continuidad del servicio constituyen
predictores mas fuertes de efectos adversos que las percepciones sobre calidad intrinseca del agua,
confirmando las observaciones cualitativas de actores institucionales y sectoriales.

Propuesta

Los resultados de esta investigacion revelan una paradoja fundamental: a pesar de que el
75.5% de los parametros técnicos de calidad cumplen con la normativa INEN 1108:2020, los
establecimientos gastrondmicos experimentan efectos operativos significativos. Este hallazgo
principal esta en correspondencia con la hipdtesis de la investigacion, que planteaba la existencia
de efectos multidimensionales del servicio de agua potable en el sector gastronémico. La evidencia
cuantitativa demuestra que el problema central no reside en la calidad intrinseca del agua tratada,
sino en las deficiencias de la infraestructura de distribucion y nuevas fuentes de agua, manifestadas
en interrupciones frecuentes (2.4 cortes mensuales promedio) y variaciones de presién. Las
variables de continuidad del servicio presentan asociaciones significativamente mas fuertes con
efectos operativos (75% de correlaciones significativas) que las variables de calidad percibida
(43.3%), confirmando que la discontinuidad constituye el predictor mas relevante de afectaciones
operativas.

La paradoja calidad-continuidad se alinea con la teoria de sistemas complejos aplicada a
la gestion de servicios de agua potable. Islam et al. (2014), establecen que la confiabilidad de un
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sistema de agua depende de entregar agua segura con la calidad, cantidad y continuidad requeridas;
cualquier fallo en uno de estos componentes lo vuelve poco confiable. El caso de Ibarra ejemplifica
como sistemas con buen desempenio en tratamiento de agua potable pueden fallar en continuidad
del servicio cuando la infraestructura no se adapta al crecimiento urbano acelerado, generando
impactos econémicos medibles en sectores estratégicos para el desarrollo local.

Los hallazgos son consistentes con la evidencia empirica internacional. Cho et al. (2020),
documentaron que el 73% de consumidores expresan preocupacién por la calidad del agua
en restaurantes y el 68% afirma que esta percepcion influye en su decision de acudir a un
establecimiento. Los resultados de Ibarra complementan esta evidencia al revelar que no solo
la calidad, sino especialmente la continuidad, genera efectos operativos directos: 7.7% de
cierres, 9.6% de reducciéon de capacidad y 28.8% de afectaciones en limpieza. La correlaciéon
mas fuerte identificada (p = -0.684, p<0.001) entre satisfacciéon con continuidad y afectacion
de operaciones supera las correlaciones reportadas por Leén Garcia y Rosillo Suarez (2020), en
PYMES gastrondmicas de Portoviejo, confirmando que en ciudades intermedias ecuatorianas las
deficiencias en servicios de agua constituyen restricciones significativas para la competitividad
sectorial.

Los resultados sobre estrategias adaptativas (86.5% compra agua embotellada, 13.5%
invierte en almacenamiento) coinciden con Arellano y Lindao (2019), quienes demostraron
que la percepcion negativa sobre la calidad del agua incrementa en un 34% el consumo de agua
embotellada en establecimientos gastronémicos ecuatorianos. La presente investigacion aporta
analisis cuantitativo especifico no documentado previamente. Estos costos defensivos representan
ineficiencias que reducen competitividad y contradicen principios de desarrollo endégeno,
desviando recursos desde innovacion hacia compensacion de deficiencias en servicios publicos

esenciales.

Las implicaciones teéricas se extienden a los modelos de desarrollo local y competitividad
territorial. Los resultados demuestran empiricamente que las deficiencias en servicios publicos
esenciales actuan como restricciones estructurales que limitan el potencial de desarrollo
interno, incluso cuando otros factores de competitividad son favorables. Desde la perspectiva de
competitividad gastronomica, el caso de Ibarra amplia los hallazgos de Basle (2023), al revelar que,
en ciudades intermedias, la continuidad del servicio constituye un factor incluso més determinante
que la calidad intrinseca del agua.

Las implicaciones practicas para politica publica son directas: las inversiones prioritarias
deben enfocarse en fortalecer infraestructura de distribucién, almacenamiento y nuevas fuentes
mas que en mejoras adicionales del tratamiento que ya alcanza estandares satisfactorios. Se
requiere establecer mecanismos formales de coordinacidn intersectorial que institucionalicen
la participacion del sector gastronémico en la planificacién de inversiones hidricas. La empresa
publica podria desarrollar sistemas de alertas tempranas sobre interrupciones programadas,

permitiendo a establecimientos planificar operaciones y minimizar pérdidas econémicas.
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La triangulaciéon metodolégica reveld convergencias y divergencias significativas. Existe
convergencia entre actores institucionales en priorizar inversiones en nuevas fuentes de agua y
distribucion sobre tratamiento. Sin embargo, se evidencia divergencia entre la calidad técnica
satisfactoria documentada por los analisis de laboratorio y las percepciones problematicas de
usuarios. Esta brecha percepcion-realidad sugiere deficiencias en la comunicacion institucional y
en la gestion de expectativas de los usuarios.

La investigacion presenta limitaciones que contextualizan la interpretaciéon de resultados.
El disefio transversal no permite andlisis de tendencias temporales o relaciones causales robustas.
El tamafio muestral (n=52), aunque adecuado para representatividad estadistica, limita analisis
de subgrupos. El alcance geografico restringido a zona urbana de Ibarra impide generalizaciones
directas a otras ciudades intermedias ecuatorianas. La dependencia de percepciones auto
reportadas introduce potencial sesgo, aunque mitigado parcialmente mediante triangulaciéon con
datos técnicos objetivos.

Los hallazgos abren multiples lineas para investigaciones futuras. Se recomienda desarrollar
estudios comparativos entre ciudades intermedias ecuatorianas con diferentes caracteristicas
de infraestructura hidrica, investigaciones longitudinales que evalien impacto de inversiones
especificas en infraestructura sobre competitividad sectorial, andlisis de costo-beneficio que
cuantifiquen retornos econdmicos y sociales de inversiones en agua potable, y estudios cualitativos
sobre experiencias vividas de operadores durante interrupciones del servicio.

Conclusion

La investigacion permitié analizar de manera integral la calidad y continuidad del sistema
de agua potable en Ibarra y sus efectos en el sector gastronémico, cumpliendo el objetivo general
planteado mediante un disefio metodologico mixto que integré datos técnicos de 622 mediciones
de laboratorio, percepciones de 52 establecimientos y perspectivas de cuatro actores institucionales

clave.

Existe una paradoja fundamental entre calidad técnica satisfactoria (75.5% de parametros
cumplen normativa INEN 1108:2020) y efectos operativos adversos experimentados por el sector
gastrondmico (7.7% cierres, 9.6% reduccion de capacidad, 28.8% afectaciones en limpieza).
Esta contradiccion se resuelve al identificar que el problema central reside en deficiencias de
infraestructura de distribucion, almacenamiento y nuevas fuentes, manifestadas en interrupciones
frecuentes (2.4 cortes mensuales) y variaciones de presion, no en la calidad intrinseca del agua
tratada.

La continuidad del servicio constituye un predictor significativamente mas fuerte de
efectos operativos que la calidad percibida. El 75% de asociaciones continuidad-efectos alcanzan
significancia estadistica (p<0.05), comparado con 43.3% de asociaciones calidad-efectos. La

correlaciéon mas intensa (p = -0.684, p<0.001) entre satisfacciéon con continuidad y afectacion
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de operaciones confirma que las interrupciones del suministro representan el factor mas critico
para operatividad de negocios gastrondémicos, superando en impacto a percepciones sobre calidad
intrinseca del agua.

Los resultados permiten afirmar que el sector gastronémico implementa estrategias
adaptativas defensivas (86.5% compra agua embotellada, 13.5% invierte en almacenamiento)
que generan costos operativos adicionales significativos, representando ineficiencias econdémicas
que reducen competitividad sectorial al desviar recursos desde actividades productivas hacia
compensacion de deficiencias en servicios publicos esenciales.

Se comprobd que existe convergencia entre perspectivas técnicas, sectoriales e institucionales
sobre causas fundamentales de deficiencias del servicio. La triangulacion revela consenso en
que el sistema de tratamiento opera satisfactoriamente, pero la infraestructura de distribucion,
almacenamiento y nuevas fuentes han sido superadas por crecimiento urbano acelerado,
requiriéndose inversiones prioritarias en reemplazo de tuberias obsoletas, ampliacion de
volumenes de reserva, nuevas fuentes de agua y modernizacion de sistemas de micro medicién y
macro medicion.

La investigacion permiti6 establecer que el uso de metodologia mixta con triangulacion de
fuentes constituye un enfoque apropiado para el estudio de servicios publicos y sus efectos en
sectores productivos. La integracion de datos técnicos objetivos, percepciones de actores sectoriales
y perspectivas institucionales proporcioné comprensiéon mas robusta del fenémeno estudiado que
la posible con enfoques exclusivamente cuantitativos o cualitativos.

Se concluye quelosaportes principales se manifiestan en planosteéricoypractico. En el tedrico,
se contribuye con evidencia empirica especifica sobre importancia diferenciada de calidad versus
continuidad de servicios publicos, demostrando que, en ciudades intermedias con infraestructura
en proceso de consolidacion, la estabilidad del suministro constituye factor mas determinante que
caracteristicas de calidad intrinseca. En el practico, se proporcionan orientaciones concretas para

priorizacién de inversiones publicas, identificando distribucién como area critica de intervencidn.
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