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Presentacion

uestra ultima aparicion del 2022 es propicia para

reflexionar en conjunto acerca de la grave situacién

que afronta el turismo en el Peru sin que hasta a fecha
haya una posicién firme de las autoridades gubernamentales
tanto del gobierno central como del regional y local. La
postpandemianos habiatraidounasuerte de esperanzaacerca
del surgimiento de las cifras negativas que se han alcanzado
en casi todos los ambitos del mercado turistico nacional.

Sin embargo, los agudos problemas politicos y, como
consecuencia de ellos, los econémicos, se tradujeron en un
golpe de Estado con desmanes, revueltas, asonadas que nos
han conducido a una paralizacién total de la economia del pais
Yy, en especial, al sector mas golpeado de todos: el turismo.

Una luz en el camino aparecié en este escenario. El arresto
policial y carcel para el presidente golpista quien pretendié
cerrar el congreso y los poderes publicos y jurisdiccionales
sin el menor rubor. El resultado fue el cambio de mando
constitucional que la ley establece claramente. El cambio
de timén trajo una suerte de alivio. Un nuevo gobierno y un
intento por alcanzar la paz, tranquilidad y seguridad publicas,
esencia del turismo en el mundo.

Estamos ante un nuevo escenario de reconstruccién sectorial
gue pensamos ya lo estabamos haciendo, pero volvimos a caer
en el mismo foso con cifras absolutamente negativas. Por ello
es que nos hemos detenido a reflexionar sobre el devenir de
nuestro turismo aportando, revisando y repensando en el
sector mas trasversal que tiene el pais.

Cierto es que luego de las asonadas callejeras que nos han
dejado al borde del precipicio parece haberse calmado las
aguas y amenguada la violencia que el mundo ha visto. Con
la llegada de un nuevo gobierno constitucional la tarea que
le toca hacer de inmediato es restablecer el orden publico, la
imagen, paz y estabilidad para volver a crecer.

Una vez que ese escenario se consolide y el rescate de las
empresas comprendidas en el FAE-Turismo normalice la
cadena de pagos de dichas empresas habra que empezar de
nuevo. Pero aca la pregunta. ;Para seguir por la misma ruta?
¢Asi como antes? ;Mas de lo mismo? Sin duda seria un suicidio
creer que el horizonte seria con los mismos actoresy objetivos
pararelanzarnos al mercado.



La Universidad Ricardo Palma tiene su propio pensamiento a este respecto,
esdecir, lavisidon el futuro con nuevas aristas que venimos enarbolando desde
tiempo atras. Es decir, generar nuevos grandes proyectos interregionales
en el norte del pais como el pequeno Miami en Piura y Tumbes, la franja
nororiental desde Chiclayo-Trujillo hasta Iquitos y Selva Central con ventajas
e incentivos, asi como el Estado peruano ha ofrecido a otros sectores que
generan menos inversiones y empleos.

En esta ediciéon, estimado lector, podra encontrar distintas posiciones,
aportes, recuentos y la operacién de los servicios sobre el quehacer de la
academiay su postura ante el acontecer de la vida nacional y sectorial desde
diferentes enfoques.

Los invito a pasar revista a la pluma de nuestros escritores.

Mg. Carlos Villena Lescano
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Turismo: motor de desarrollo

Resumen de la charla para padres e hijos realizada el 07 de junio de
2022, dictada por el ingeniero Pablo Gdlvez Villar, docente de la Escuela
de Turismo, Hoteleria y Gastronomia

| Turismo durante las ul-
Etimas décadas es una de

las pocas actividades so-
cio econémicas que han expe-
rimentado un continuo creci-
miento, convirtiéndola en la
actividad econdmica que crece
con mayor rapidez en el mundo
entero, permitiendo convertir-
se en una de las mayores capta-
doras de ingresos, generadora
de puestos de trabajo directo
e indirecto, redistribuidora del
ingreso y la creacién de opor-
tunidades de inversion y ne-
gocios. Por ello podemos decir
que el turismo es un motor para
el desarrollo socio econémico
para numerosos paises o desti-
nos que lo desarrollan.

%
N

Antes de la pandemia, el turismo permitia
que en el mundo se trasladaran de una
ciudad a otra unos 1,500 millones de viajes,
generando un volumen de negocio que supera
a las exportaciones de petréleo, productos
guimicos, alimentarios y de la industria
automovilistica. El turismo se ubicaba como el
tercero del mundo.

El impacto de la actividad del turismo no
solo debe entenderse en el crecimiento
y desarrollo econémico sino que debe de
desarrollarse dentro del marco de un turismo
sustentable es decir, no solo un beneficio en
lo econémico, para el mayor aprovechamiento
debe desarrollarse un turismo sustentable,
sino también que produzca un beneficio en lo
social y en la proteccion de la ecologia; todo
esto debera tener como resultado la mejora
en las relaciones socio-laborales, mejorar la
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distribucién de la riqueza que se genere vy la
elevacion de la calidad de vida de la poblacion
en los lugares turisticos.

Hemossenaladolaimportanciadelasvisitasde
turistas del exterior a las ciudades de un pais,
es decir el turismo receptivo; pero también
surge un impacto positivo cuando realizamos
turismo de una ciudad a otra dentro del mismo
pais y gque conocemos como turismo interno o
turismodoméstico, yaque permite redistribuir
elingreso nacional logrando un fuerte impacto
positivo en las comunidades locales y al mismo
tiempo contribuye al fortalecimiento de Ia
identidad nacional de sus poblaciones.

El turismo no solo representa un sector
econémico poderoso por si mismo, sino que
ademas contribuye con el desarrollo de otros
sectores de la economia, particularmente el
sector de los servicios.

El Turismo en el Perd, ha representado el
4% del PBI nacional, el 8% de la PEA y es el
tercer generador de divisas en nuestro pais.
La poblacién laboral directa e indirecta es
de 3 millones de personas y es una actividad
generadora de identidad nacional.

Nuestro pais relne todas las condiciones para
convertirse en un pais lider en la actividad
turistica. Poseemos una cultura ancestral
heredera de un rico pasado histérico, y como
pocos podemos decir “donde |a historia vive”.

Somos parte del exclusivo grupo de paises
megadiversos por nuestravariedad geografica,
climatica y ecolégica, Contamos con 84 de las
106 zonas de vida existentes, contamos con
28 de los 32 climas del mundo; variados pisos
altitudinales y 2/3 del territorio peruano es
Amazonia. Poseemos 15 reservas naturales y
14 parques nacionales.

Poseemos a Caral, la civilizacidon mas antigua
de américa y la tercera en el mundo, con
5000 anos de antigliedad; Machu Picchu, una
de las 7 maravillas del mundo; Chan Chan, la
ciudadela de barro mas grande del mundo,
el Lago Titicaca, el lago navegable mas
alto del mundo; diversos nevados como el
Huascaran, el Alpamayo, la Cordillera Blanca
y la Cordillera Huayhuash.

Es decir, contamos con un fuerte potencial
turistico a desarrollar, pero, a pesar de toda la
potencialidad que poseemos no somos capaces
de generar un gran flujo de grandes corrientes
de demanda que buscan cultura, naturaleza y
aventuray lleguen a visitar el Peru.

Lo manifestado nos indica que hay mucho
por desarrollar, por ello desde la Escuela de
Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la URP,
tratamos de formar a futuros profesionales
debidamente capacitados que puedan ocupar
los diversos cargos en el sector publico y/o
privado, para que en el desarrollo de un futuro
exitoso profesional puedan contribuir al

desarrollo del turismo de nuestro pais.
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Conversatorio:

“Plan de emergencia »
del turismo en el Peru

iiUn listado de buenas intenciones...!!

Por: Ing. Pablo Gdlvez Villar, docente de la Escuela de Turismo,

Hoteleria y Gastronomia

de Turismo, Hoteleria y Gastronomia,

convoco a importantes representantes
de nuestro sector, a un conversatorio para
intercambiar opiniones sobre el Plan de
Emergencia para el Sector Turismo elaborado
porelMINCETUR, mediantela RM.No.123-
2022. Este importante evento organizado
por la EPTHG es parte de sus actividades de
investigacion y de proyeccion a la comunidad
qgue realiza conjuntamente con la formacion
académica teodrica-practica que brindamos a
nuestros alumnos.

EI pasado 9 de junio, nuestra Escuela

Participaron como ponentes Teresa Rubina,
presidente de AHORA-Arequipa; Ivan La
Rosa, experto en Planificacién Turistica de la
UNT de Truijillo; Carlos Milla Vidal, Gerente
Generalde MillaTravel del Cusco; José Carlos
Plaza, director Gerente de Carrusel de Lima;
Carlos Vinas de Vivero, vicepresidente de la
Camara Regional de Turismo de Tumbes vy el
director de la Escuela de Turismo, Hoteleria
y Gastronomia de la Universidad Ricardo
Palma, magister Carlos Villena Lescano.
Es decir, se contd con las opiniones de
profesionales del turismo, la hoteleria, la
investigacion y la academia, de importantes
regiones del pais, con probado desarrollo de
la actividad turistica.

Debo resaltar que los expositores, en sus in-
tervenciones sobre el Plan de Emergencia,
tuvieron importantes coincidencias; sefala-
ron que no deberia llamarse emergencia, re-
activacion, senalaron, seria una mejor deno-

é’mm‘«aa

minacion, hicieron recordar
queyael 30dediciembre del
2020 se declaré de interés
la reactivacion del turismo,
gue el 31 de marzo del 2021
se hizo publica la R.M. de la
estrategia turistica para la
Reactivacion del turismo y
después de pasados casi 2
anos estamos hablando de
Plan de Emergencia. Coinci-
dieron en manifestar que el
Plan es un listado de buenas
intenciones y su viabilidad
solo serd posible si hay deci-
sion politica y este tiene que
ser transversal a todo el apa-
rato publico.

Coincidieron en senalar que
el Plan esta elaborado en
5 enfoques correctamente
planteados, pero que se re-
quiere de acciones completas
gue son las debilidades del
Plan. Paraimpulsar el turismo
se requiere de tranquilidad y
seguridad en el pais para el
turista que nos visita. Y esto
es lo que nos viene faltando.
Sin un programa de acciones
concretas, como se realiza en
Argentina que da facilidades
y otorga incentivos para que
se desarrolle el turismo inter-




no, ;porque no hacer algo parecido para dar
soluciones desde la empresa privada y desde
la academia?

El Plan da un aplazamiento para los pagos al
crédito de reactiva, lo que es muy positivo,
pero hay que recordar, que no todos tuvieron
acceso a este beneficio, en especial lamayoria
de pequenas micro empresas.

Se manifesté que hemos tenido abandonado
al turismo interno por mucho tiempo; el plan
tiene por objetivo un millén de turistas por
turismo receptivo y 25 millones de turistas
nacionales, activar esto ultimo es una
emergencia. Se ha considerado la gestion
de gobernanza y las mesas sectoriales en
cada region, las que no funcionan: de vez
en cuando llaman para “la firma del ano”
y vuelven a desaparecer, se aplaude la de
rescate financiero; en la facilitacion turistica,
el transporte es importante, los vuelos
interregionales, algo que anos se requieren;
la red de proteccion al turista, el tema de
la informalidad; se comentdé que hay que
cambiar el enfoque de la emergencia siendo
mas realistas para la facilitacion.

Se reiterd que la situacion del turismo es
bastante complicada, “nos costé bastante
llegar a los cuatro millones de turistas el
2019, para estar después en 400 mil en el
2021 y esperamos llegar este ano al millén
y quizas el 2026 alcancemos los 4 millones”.
Se senalé que Lima debe reforzarse como
importante Destino Turistico con todos los
atractivos que posee.

"El turismo es un sistema y nosotros somos
parte de este sistema y las cosas como
estan, no van bien. Este plan cuenta con
77 propuestas, de las cuales 29 empiezan
con el verbo “gestionar”, es decir, buenas
intenciones. Si algo hay que rescatar es
que se desea involucrar al empresario en
el turismo nacional a través de los Comités
Consultivos de Turismo, que aparecen
desde hace 13 anos en nuestra legislaciéon y
no ha habido ninguna actividad al respecto
y lo plantean como corresponsables de la

Caminoe

aplicacion de este plan, se propone que
cuando éstos se formen debera incluirse a la
academia; algo que llama poderosamente la
atencién es el financiamiento de este plan,
al senalar que “estos se realizaran de los
presupuestos institucionales de las entidades
publicas involucradas y no irrogard gastos
adicionales al tesoro publico”. Si no hay plata
en los gobiernos regionales, ;codmo se pueden
implementar?, comentaron.

Se reiterd que hemos tenido muchos planes
de reactivacion, pero ninguno de ellos nos
ha llevado a “la tierra prometida” y este plan
tampoco lo hara. El plan senala “Mitigar la
grave crisis que atraviesa el turismo, asi
como proponer normas vinculadas para
la reactivacion financiera, econdémica,
facilitacion e incentivo a la inversién
privada...”, que senala el problema del Perd,
el problema del empleo, que es gravisimo.
Sabemos que donde no hay inversién, no
hay empleo; se senald, también que en la
academia pensamos en el largo plazo, esto
porque “tenemos obligaciones con nuestros
educandos que se forman en nuestras
aulas, son generaciones con expectativas
gue esperan recibir en herencia de nuestra
generacion un pais diferente”.

Hoy estamos centrados en los PENTUR
Regionales, que han sido como “propuestas
localizadas a regiones como islas de un todo”,
sin interrelaciones con regiones vecinas, es
tener una vision sin futuro, lo que es un craso
error; siempre hemos hablado de la urgente
y necesaria diversificaciéon turistica; porque
no pensar en un gran Circuito, Tumbes-
Piura, “Playas del Norte”, tener un pequeno
Miami, o un pequeno Cancun en nuestro pais,
gue conjuntamente con el turismo interno,
tambiénparaelreceptivo,coninversionescon
incentivostributarios comosehizoconel Plan
COPESCO en la época del gobierno militar
del general Velasco Alvarado, con 3 leyes
de incentivos con gollerias sorprendentes
dando como resultado una gran inversién
en nuestro sector; otro proyecto seria “el
olvidado Circuito Nor-Oriental, que podria
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ser lajoya de nuestra oferta, “La Ruta Moche: Truijillo, Chiclayo, Amazonas,
Iquitos, una ruta territorial de cultura, naturaleza, aventura y vivencial y
un tercer proyecto, La Selva Central, de Tarma, Oxapampa hasta Pozuzo o
quiza hasta Satipo”.

Diversificar la oferta turistica y sumar al Circuito Sur estos tres proyectos
Con grandes inversiones se lograria activar la actividad turistica y generar
una gran fuente de empleos que tanto requerimos. Esto genera grandes
inversiones publicas y privadas y por tanto generadoras de ingentes
puestos de trabajos, no tener esta vision; en larealidad de hoy, es seguir en
lo mismo de siempre, sin mirar al futuro.

Somos un conglomerado de naciones que se nos hace dificil unirnos y
tomar acciones conjuntas; un resultado de ello son los PERTUR, todos sus
planesy acciones estan delimitados en sus territorios regionales; nosotros
debemos sr capaces de tener una vision de futuro y hacer planes de
reactivacion mas que de emergenciay viendo el futuro debemos presentar
estos tres proyectos sefialados y su ejecucion debe contar con la decidida
participacion del sector privado y ser ellos que generen la gobernanza con
el apoyo del sector publico. En 10 anos podriamos alcanzar alrededor de
150,000 empleos en esos tres proyectos.

El conversatorio concluyé manifestando que “Turismo es tarea de todos”,
el lema que fue de FOPTUR, pero se toma como una buena conclusién alo
conversado en esta importante reunién.
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PLAN DE TRABAJO DEL EVENTO

Conversatorio virtual

Aplicacion del neuromarketing en
la agencias de viajes

Organizado por la licenciada Carmen del Rocio Acuiia Nava, docente del curso taller de
Organizacion de Eventos de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia

Presentacion

n el marco del curso taller Organizacién de Eventos tenemos que poner

en escena un evento académico y para ello, los estudiantes del VI ciclo

hemos conformado la comisién organizadora habiendo decidido realizar el
conversatorio virtual:

“Aplicacion del Neuromarketing en las agencias de viajes”

Teniendo en cuenta que los estudiantes de la Escuela Profesional de Turismo,
Hoteleria y Gastronomia, asi como estudiantes de otras escuelas de la
Universidad Ricardo Palma tienen que asistir a los eventos académicos para
ampliar y fortalecer su formacién profesional, ademas de ser requisito para
obtener el grado de bachiller.

De acuerdo a los expertos nos indican que el neuromarketing nos ayuda a
conocer y predecir las reacciones de los consumidores a través de estimulos
publicitarios o comunicaciones y tomar decisiones en base a ello, con el
objetivo de poder hacer crecer los productos, potenciar las ventas y fidelizar
sus consumidores.

Paralas marcas el neuromarketing es una gran herramienta para optimizar los
recursosde laempresa,ayudando a nivel corporativoalacreaciony gestiénde
productos enfocados de formamas concretaacubrir necesidadesreales de los
consumidores, donde se puede aplicar los distintos tipos de neuromarketing
como el auditivo, el visual y el kinestésico.

Enelcasodelasagenciasde viajes el neuromarketing juegaunrolimportante en
la difusién y promocion de los productos y servicios que brindan, permitiendo
asi, posicionar su marca en el mercado turistico.

Objetivo general:
Dar a conocer los beneficios del neuromarketing en las agencias de viajes.

Objetivos especificos:
Contribuir con el presente conversatorio virtual en la formacién profesional de
los estudiantes de la Escuela Profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomia.
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Poner en practica los conocimientos tedricos
del proceso administrativo de Reuniones
adquiridas en el curso taller Organizacion de
Eventos, obteniendo como producto final la
puesta en escena del evento.

Ponentes:

= Lic. Jimena Tejeda Hernandez
Social Media Analyst
Grupo Linka

= Ing. Pablo Aurelio Galvez Villar
Gerente General
Agencia de Viajes Calypso Perdu.

Ejes temdticos a desarrollar:

= Qué es el Neuromarketing
= Tipos de Neuromarketing
= Cuadles son sus ventajas

= Como aplicarlo en empresas turisticas

Publico potencial:

Docentes y estudiantes de la Escuela
Profesional de Turismo, Hoteleriay
Gastronomia.

Publico real:
Los participantes que se conectaran al evento.

Fecha del evento:
Martes 28 de junio de 2022.

Horario:
17:00 - 18:00 horas

Plataforma: Zoom

Comision organizadora del evento:

= Jeffriee Saldana Vasquez (Coordinador

general)
= Gianella Cerquin Diaz (Moderadora)

= Ana Rosa Rafaelo Lorenzo

Isabel Alejandra Davila Guillen

Lesly Alessandra Saldarriaga

Ronaldo Junior Garcia Eusebio

Luis Alonso Piedra.

Santiago de Surco, mayo de 2022.
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El pasado 22 de setiembre del afio en curso el profesor Rodolfo Tafur Zevallos,
colaborador de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la Universidad
Ricardo Palma dicté una conferencia virtual bajo el titulo: ;Qué tienen los peruanos
que cocinan tan rico?, cuyos comentarios publicamos para delite de nuestros lectores.

ELEDITOR

escifrar esta pregunta para los pe-

ruanos no es muy dificil, solo hay que

recordar nuestra historia, nuestro
pasado, nuestros cuentos y leyendas.

Cuando llegaron los espanoles al Peru,
encontraron un Imperio que no conocia la
palabra Dios, y si tenian que referirse a lo que
ahora nosotros Ilamamos deidades, ellos lo
llamaban Padres porque lo conceptuaban como
sus creadores y el vinculo comunicante entre
su Padre (Dios) y los hombres era el alimento;
por ello la forma de agradar y presentar sus
respetos era, y sigue siendo en muchos casos,
a través de los alimentos, a diferencia de los
europeos que emplean la palabra.

Del Imperio de los Incas salieron a conquistar
el mundo: las papas, el maiz, la quinua, la
kiwicha, las paltas el pallar, el tomate, el mani,
las yucas, el camote, la magica y bendita ch’ya,
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las arracachas, la ldcuma, el maracuya, los
zapallos loche, macre, de carga y de arbol, la
chirimoya, y podemos seguir enumerandolas,
seguros que llegamos a un alto porcentaje de
todos los alimentos que el mundo consume.
Los productos que llegaron con los europeos
rapidamente se aclimatarony en muchos casos
sus frutos se tornaban mucho mas deliciosos
gue lo que se cosechaba en Europa, como
muestra solo un botén: la cafia de azucar.

Recuerdo las charlas del historiados vy
economista doctor Virgilio Roel Pineda: la
palabra Peru proviene del vocablo taino Pird,
que significa lugar de abundancia. Pero no solo
debemos tomar el nombre de los productos
para responder a esta pregunta, debemos
referirnos a nuestras leyendas, a nuestros
cuentos y mitos. Rodolfo Hinostroza, poeta
y ademas conocedor de la cocina peruana

decia en sus coloquios, que los mexicanos




nacen para ser artistas, los brasilefios para
ser futbolistas, los chilenos son muy buenos
para la diplomacia, y nosotros los peruanos
nacemos para cocinar, comer delicioso, para
combinar lo incombinable pues hemos roto
todas las leyes gastrondmicas. Imaginate
querido amigo, los franceses dicen que un
plato no debe tener mas de un carbohidrato,
pero nuestro “ceviche” con camote, yuca,
choclo, cancha, zarandaja, chifle, en la sierra
peruana papas Yy si al terminar este delicioso
plato queda un poquito de jugo” le ponemos
arroz, mejor dicho, no hacemos gastronomia,
hacemos arte culinario.

iY ni que hablar de los nombres que le
ponemos a nuestros platos!, hemos inventado
un plato que tiene por nombre “Aeropuerto” y
como diria un amigo y chef francés, “Que feo
nombre, pero, que delicioso es”.

Desde ninos nos dicen que el nacimiento del
Peru es a base de leyendas. Creo que esta
afirmacién tiene mucho de verdad y para
demostrar ello sélo tenemos que recordar
a la Leyenda de los Hermanos Ayar, cuando
traduces la palabra Ayar encontraras que
significa quinua. Segun esta leyenda el gran
Imperio Incasico tuvo como creadores acuatro
hermanos los mismos que tenian los nombres
de Ayar Cachi, que significa quinua con sal, el
segundo se llamaba Ayar Uchu, su traduccion
es quinua con aji, Ayar Auco que para muchos
conocedores significa quinua con fréjol y, por
ultimo, segun nuestros historiadores, Ayar
Manco significa el que cuida la quinua. Miren
ustedes, los que fundaron el imperio de los
Incas tenian nombres de platos! Nuestra
partida de nacimiento es gastrondmica, desde
ese momento nos preocupd la comida, la
amamosy como tal laqueremos, la adornamos
y si alguna preparacién extranjera nos gusta,
a esta la peruanizamos, la fusién fue el pan
de cada dia, sino pregunteles a los chinos,
italianos, japoneses, moros, arabes.

¢Te has dado cuenta estimado amigo o amiga
gue nuestras cocinas no tienen puerta? Los
espafoles aprendieron a comer aqui en el
Perq, los italianos enriquecieron sus platos
con nuestros productos, que serian de ellos
sin nuestro tomate...ja, mejor no escribo. Para
nosotros todos comen: come el muerto, come
el rio, come el cerro, come la laguna, es que
cocinamos para llenar primero el almay luego
el estdbmago, somos vivencialistas y animistas,
todo tiene vida, todo tiene almay por lo tanto
todo tiene que comer.

nosotros lo teniamos siglos atras. En la comida,
“EIORJOYLACHINA" todoalimentoquecrece
mirando al sol es macho, y todo alimento que
crece debajo de la tierra es hembra, jmiren!, el
equilibrio esta en nuestros platos, asi somos
aqui en Perd, holisticos...un ejemplo...ceviche
sin aji, no es ceviche y el aji es “macho”; ceviche
sin camote es como una linda mujer que le falta
un ojo...y el camote es “hembra”.

Para comenzar una conversaciéon en el Peru
siempre estd de por medio un alimento. Una
visita, siempre estard presente un plato,
estamos amarrados a ellos. A dénde vamos
llevamos comida, de dénde venimos traemos
comida. Nuestras fiestas sin comida y sin
bebida no es fiesta

Nuestros platos y nuestras bebidas cumplen
una funciéon integradora, miren nomas, aqui
en el suelo peruano, tomamos de una misma
botella y con un solo vaso...” lo que ti tomas,
yo lotomo, en el vaso que tu tomas yo también
tomo”, eso es lealtad, amistad y esta forma o
costumbre refuerza la autoridad, el liderazgo
y el poder de convocatoria. Nunca podemos
tomar un vaso de cerveza solos, si lo hacemos
es que alguna tristeza nos embarga el corazon,
pero con uno o mas amigos esa botellita nos
alegra hasta el alma.
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Una oportunidad para construir el turimo en el Peru
mirando el corto y largo plazo, aportando y debatiendo. La
crisis nos ha inspirado para no desmayar.

Repesamos el turismo con reflexiones, actitudes y
conductas que nos permitan seguir nuestro camino con
pasos firmes.

La celebracion de hoy, comprende conferencias,
juramentos, saludos a la Universidad Los Libertadores de
Bogot3, lectura de la Resena de la decisién adoptada por la
Universidad Ricardo Palma para instituir en 1999 el Dia
Mundial del Turismo para su celebracion afo tras ano,
festival de danzas y feria gastrondmica.

Cerramos nuestros homenajes con un paseo de
confraternidad a Lunahuana.

Escuela acreditada internacionalmente por IAC-CINDA
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Repensar el
turismo

as llegadas de turistas internacionales a principios de este ano duplicaron
el nivel registrado en 2021.

En algunas regiones, las entradas de turistas ya han alcanzado, o incluso
superado, los niveles anteriores a la pandemia.

Ellevantamientode las Gltimas restricciones de viaje, junto con el aumentode la
confianza de los consumidores, seran importantes motores de la recuperacion
del sector, y aportaran esperanza y oportunidades a millones de personas en
todo el mundo.

El Dia Mundial del Turismo se celebra en un momento en donde el turismo
cuenta con un gran reconocimiento como pilar crucial de desarrolloy progreso.

Mayo de 2022 fue la primera vez que la Asamblea General de las Naciones Unidas
celebro un debate especial sobre el turismo, lo que ilustra la importancia histérica
del sector, el cual ha pasado a ser una actividad econdmica recurrente en la agenda
de los gobiernos y las organizaciones internacionales de todo el mundo.

Al mismo tiempo, los destinos y las empresas turisticas estdan mostrando ser
muy proactivas a la hora de hacer frente a los retos y las responsabilidades
en materia de sostenibilidad, como ilustra el gran nimero de firmantes de la
Declaracién de Glasgow sobre la Accion Climatica en el Turismo, liderada por la
Organizacién Mundial del Turismo.

De ahi que el Dia Mundial del Turismo plantee las siguientes preguntas: ;hacia
dénde va el turismo?, ;jadénde queremos ir?, y ;como vamos a llegar alli?

El tema "Repensar el turismo" reflejard estas cuestiones y ayudara a inspirar
el debate sobre el replanteamiento del sector y su contribucién al desarrollo,
incluyendo materias como la educacién y el empleo, asi como el impacto del
mismo en el planetay las oportunidades de crecer de forma mas sostenible.

Una vez mas, como todos los anos desde que en 1999 la Universidad Ricardo
Palma decidiera institucionalizar la celebracién del Dia Mundial del Turismo,
sigue cumpliéndose el mandato de la Organizacién Mundial del Turismo-OMT,
con la realizacién de actividades de impacto que lo conmemoran.
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Para el presente afo, en clara coincidencia de pareceres con el lema del evento
acuiado por la OMT para el presente ano, “Repensar el Turismo”, la Escuela
de Turismo, Hoteleria y Gastronomia ha organizé el siguiente programa
de actividades llevados a cabo el dia 28 de setiembre en el Auditorio Javier
Pérez de Cuéllar, por la modalidad virtual y presencial con la participacién
de docentes, alumnos de la escuela y comunidad universitaria, habiéndose
planificado para tal fin diversas actividades que se reseian a continuacion.

Las conferencias se desarrollaron entre los meses de setiembre y octubre,
para cuyo fin se dispuso la presentacion de destacados investigadores como
el historiador gastrondémico Rodolfo Tafur y el doctor en turismo Eduardo
Dargent Chamot. Asimismo, en esta ocasion, se conté con la presencia de uno
de nuestros egresados exitosos, Edison Barranzuela, quien viene laborando en
el Hotel Ritz de Miami, ocupando el cargo de chef de partie.

El dia central de la actividad se desarrollaron diversas actividades como la
presentacion del doctor Luis Quineche Gily el magister Carlos Villena Lescano,
decano de la Facultad de Ciencias Econémicas y Empresariales y director
de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia, respectivamente, de la
Universidad Ricardo Palma; la lectura de la resena de la institucionalizacion
del Dia Mundial del Turismo en la Universidad Ricardo Palma a cargo del
licenciado Daniel Soto Correa; el saludo virtual remitido por ladoctora Angela
Marchan Basade, rectorade la Universidad Libertadores de Bogota, Colombia,
lapresentaciondel elencodedanzasdelaEPTHG, quienesdeleitaronal publico
asistente con la interpretacion de diferentes danzas de la costa, sierra y selva
peruana a cargo de la docente Emma Carpio.

En la Feria Gastrondmica se realizé la presentacion y venta de diferentes
potajes elaborados por los estudiantes, labor que estuvo asesorada por los
docentes del curso taller de Gastronomia Peruana, magister David Carrefioy
Jhonny Inga.

El cierre del programa se efectud con la realizacion de un viaje de integracién
alaciudad de Lunahuana.
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CELEBRACION DEL

DIA MUNDIAL DEL TURISMO 2022

PROGRAMACION DEL DiA CENTRAL - MIERCOLES 28 DE SEPTIEMBRE DE 2022

HORA ACTIVIDAD RESPONSABLE
11:00 a.m. Saludo de bienvenida a la celebracién Prof. Daniel Soto
del Dia Mundial del Turismo
11:30 a.m. Saludo del director de la Escuela de Mg. Carlos Villena Lescano
Turismo, Hoteleria y Gastronomia
11:40 a.m. Lectura del Acta de creacion del .
Dia Mundial del Turismo Mg. Daniel Soto Correa
Saludo de la rectora de la . . .
11:50 a.m. Universidad Libertadores Unlvegldatz’L%s Il_lbeI;t.adores
doctora Angela Maria Merchan Basabe ogota. Lolombla
12:00 p.m. Juramentacién del compromiso de los Alumna Milagros Fernandez
alumnos con el desarrollo
sostenible ante el senor rector.
12:15 p.m. Saludo del seiior rector de la Dr. Ivan Rodriguez Chavez
Universidad Ricardo Palma.
12:30 p.m. Presentacion del elenco de danzas Prof. Emma Carpio
folclodricas de la URP
13:00 p.m. Feria Gastrondmica organizada por los Profesores:

alumnos de Gastronomia de la URP

David Carreio y Jhonny Inga

Cierre del programa con un viaje de integracién a Lunahuana

Lugar: Auditorio Pérez de Cuellar

Ingreso Libre
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Lectura de la resena de la institucionalizacion del “Dia
Mundial del Turismo” en la Universidad Ricardo Palma
efectuada por el licenciado Daniel Soto Correa, docente

investigador del Instituto de Estudios Turisticos de

la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la

Universidad Ricardo Palma

Senor doctor Ivan Rodriguez Chavez, rector de
la Universidad Ricardo Palma

Magister Carlos Villena Lescano, director de
la Escuela Profesional de Turismo, Hoteleria 'y
Gastronomia de la Universidad Ricardo Palma,

Senores autoridades académicas, docentes,
investigadores, alumnos y trabajadores de la
Universidad Ricardo Palma y publico en gene-
ral que esta concectado al desarrollo del pro-
grama conmemorativo del Dia Mundial del Tu-
rismo a través de las redes sociales.

En 1979, en Torremolinos, Espana, la Il
Asamblea de la Organizacion Mundial del
Turismo-OMT decidid instituir el Dia Mundial
del Turismo a celebrarse a partir de 1980, el dia
27 de setiembre de cada afio, recomendando a
los gobiernos la realizacién de actividades de
impacto que lo conmemoren.

El propédsito fundamental de dicha decision
fue generar una corriente de opinion favorable
en la ciudadania sobre el real significado del
turismo en el mundo, visto no solamente en
su tradicional version de gente que viaja de
un pais a otro, sino como un hecho educativo,
cultural, espiritual, capaz de generar riqueza y
propiciar el desarrollo de los pueblos. También
fue objetivo de la OMT sensibilizar a las
autoridades publicas y privadas sobre el papel
que les corresponde en el impulso y fomento
de una de las actividades mas espectaculares
del mundo moderno.

Del 27 de setiembre al 10 de octubre de 1980,
en Manila, Filipinas, la Conferencia Mundial
del Turismo, adoptd la“Declaracion de Manila
sobre el Turismo Mundial”, documento que

constituye un hito histérico
por su significado como un
fendmeno social trascendente
para la vida y progreso de las
naciones.

La Organizacion Mundial del
Turismo, reunida en Acapulco
en 1982, manifesté6 en el
“Documento de Acapulco” que
la celebracion del Dia Mundial
del Turismo constituye uno de
los factores importantes de
sensibilizaciéon respecto de los
multiples valores del turismo.

10 anos después, en nuestro
medio, el entonces ministro
de Industria, Turismo e
Integracion-MICTI, senor
Carlos Raffo promulgé Ia
Resolucion Ministerial N° 489-
89-ICTI/TURdel 5desetiembre
de 1989, dispositivo que en su
articulo Unico resolvio:

“Articulo 1°- Declarar el 27
setiembre de cada ano como
“Dia Mundial del Turismo” que
se celebrard en todo el territorio
nacional’.

A mediados del ano 1999,
en momentos en que el doc-
tor Sixtilio Dalmau Castanon
ejercia la presidencia de la
Comision de Direccion y Eje-
cucién de la Escuela Profesio-
nal de Turismo y Hoteleria de
la Universidad Ricardo Palma,
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20 anos después de su creacion por la OMT,
sustento la conveniencia de celebrar el Dia
Mundial del Turismo en |a Universidad Ricar-
do Palma a partir del afio 1999.

Durante su fecunda vida profesional el doctor
Dalmau habia desempenado importantes
cargos dentro y fuera del pais, como ser
el gerente general de la Corporaciéon de
Turismo del Peri-COTURPERU, y en el plano
internacional haber llegado a ser el Director
Regional para las Américas de la Organizacion
Mundial del Turismo-OMT y como tal habia
tomado parte activa en la Ill Asamblea de
Torremolinos, la Conferencia Mundial del
Turismo donde se adoptd la “Declaracion de
Manila sobre el Turismo Mundial”, por tanto,
se adcribiia a la filosofia y mandato de la OMT
para propiciar la celebracion del Dia Mundial
del Turismo en nuestra casa de estudios.

La propuesta fue elevada al Consejo
Universitario por los conductos regulares
siendo finalmente aprobada, expidiéndose
el Acuerdo de Consejo Universitario N°
991211-URP de fecha 15 de setiembre de
1999, acordando: Instituir en la Universidad
Ricardo Palma el 27 de setiembre como
el “Dia Mundial del Turismo”, fecha que
empezo a ser celebrada desde dicho afio con
la realizacion de un programa especial, bajo
el lema “Turismo: Proteccion del Patrimonio
Mundial para el Nuevo Milenio” sefalado por
la OMT para las celebraciones de dicho afo.

Cabe mencionar que eran momentos en que la
Universidad Ricardo Palma habia consolidado
la politica que facilitaba la instauracion de
alianzas estratégicas con gobiernos locales,
comunidades campesinas, empresas e
instituciones publicas y privadas, mediante
la firma de convenios marco de cooperacion
académica, cientifica, cultural y desarrollo
turistico y de convenios especificos, camino
a cumplir efectivas acciones de extension
universitaria y proyeccion social, por lo que
el momento se tornaba propicio para la
instauracion de una celebracién de ambito
mundial qué, a no dudarlo, enriquecieria el

écma‘ama

calendario de eventos de la Escuela de Turismo
y Hoteleria.

Ese mismo ano, por feliz coincidencia,
el director general de la UNESCO vy el
secretario general de la OMT suscribieron
un mensaje conjunto en ocasién del Dia
Mundial del Turismo de 1999 con el lema
“El turismo: proteccion del patrimonio
mundial para el nuevo milenio” donde
manifestaron “que el comienzo de un nuevo
milenio era un momento muy adecuado para
actuar en favor de la proteccioén del patrimonio
cultural, buena parte del cual ha sobrevivido
a siglos, y a veces, a milenios de historia. A
todos los que hoy disfrutamos de los tesoros
culturales del mundo, expresaron, nos incumbe
garantizar su proteccién y su conservacion para
las generaciones futuras”.

Los firmantes del mensaje conjunto agregaron
que ...“alo largo de los arios, la UNESCO y la OMT
han consolidado una estrecha asociaciéon para
fomentar la conservacion del patrimonio cultural
por medio del turismo sostenible y agregaron que
la sed de conocimiento y el deseo de disfrutar
en persona de las maravillas de nuestro mundo
seguirdn, sin duda, impulsando el floreciente
turismo cultural. Bien gestionado y planificado,
el turismo cultural cumple una funcion esencial
en la proteccion del patrimonio mundial, ya que
reporta los medios financieros necesarios para
proteger los sitios y monumentos de nuestro
patrimonio. Los ingresos de este tipo de turismo
también ayudan a mantener la artesania local
y las tradiciones culturales. Sin esa inyeccion de
fondos, muchos sitios del patrimonio y muchas
actividades culturales se enfrentarian a un
incierto futuro”

En esa primera versién del Dia Mundial del
Turismo habiamos pactado un convenio
marco de cooperaciéon con los directivos del
“Comité Pachacamac 2000: Recibiendo el
Nuevo Milenio en el Perd”, cuya firma se
llevé a cabo como parte del primer programa
conmemorativo del Dia Mundial del Turismo
delaUniversidad Ricardo Palma.Enlamisma
ocasién se presentd la primera version de
la revista Caminos, 6rgano informativo



de la Escuela de Turismo y Hoteleria de la
Universidad Ricardo Palma.

Veintidos anos después, con el vital apoyo
del Centro de Viajes y Turismo primero y
del Instituto de Estudios Turisticos después,
en el marco de este importante evento del
calendario turistico mundial, hemos logrado
adelantar unaserie deiniciativas de desarrollo
turistico sostenible en diversas areas del
territorio nacional, llevando a cabo similares
programas con instituciones con las que la
Universidad Ricardo Palma tiene firmado
convenios marco de cooperacion y convenios
especificos encaminados a la realizacién de
planes de desarrollo turistico sostenibles.

Acompanenme a efectuar un somero recorrido,
casi a la carrera, de los desplazamientos efec-
tuados por la URP en esta fecha, organizando
comitivas integradas por autoridades acadé-
micas, docentes, investigadores y alumnos de
nuestra universidad , organizadas por nuestra
escuela profesional, la mayor parte de ellas li-
deradas por el rector de nuestra casa de estu-
dios el doctor Ivan Rodriguez Chavez. No cabe
duda que el compromiso e impulso brindado
por el rector de la URP a nuestro trabajo nos
ha impulsado a crecer y ser cada dia mas com-
petitivos para servir mejor.

Recordamos la celebracién Dia Mundial
del Turismo 2002 con la realizacion de la
Caminata Ecoturistica Montana Sagrada
del Pariacaca-Carhuapampa de Pariac-
San Mateo de Huanchor, parte de nuestro
programa “Uso Ecoturistico del Camino
Inca Pachacamac-Jauja”. Esta actividad
la organizamos en accién conjunta con las
municipalidades provinciales de Jauja y
Huarochiri, las municipalidades distritales de
Canchayllo, Paccha y Llocllapampa; la SAIS
Tupac Amaru y la Comunidad Campesina
Carhuapampa de Pariac, trekking de 3 dias y
dos noches de duracién que obligé al armado
de dos campamentos, los mismos que fueran
presididosporelrectordenuestrauniversidad
e integrada por alumnos, docentes e
investigadores de las facultades de Ciencias
Econdmicas y Empresariales, Arquitectura y
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Urbanismo, Ciencias Bidlogicas y Medicina
Humana, culminandola con éxito.

Con la realizacion del programa correspon-
diente al ano 2003 logramos llevar a cabo la
“Caminata Ecoturistica California-Santa Rosa
de Chontay” recorriendo un camino prehispa-
nico por donde se desplazaban los antiguos pe-
ruanos uniendo la cuenca media del rio Rimac
con la cuenca baja del rio Lurin. Dicho camino,
antano, fue materia de una tradiciéon de Don
Ricardo Palma, el patrono de nuestra univer-
sidad, plasmada en su tradicion titulada “Los
Malditos”. Participaron en dicha caminata en-
tre otras personalidades los rectores de la uni-
versidades Ricardo Palma, Universidad Nacio-
nal de Educacion Enrique Guzman y Valle-La
Cantuta y la Universidad Nacional de Tumbes;
los alcaldes de las municipalidades distritales
de Chaclacayo, Chosica, Antioquia y la Comu-
nidad Campesina Sisicaya. A dicha caminatase
plegod el alcalde de la Municipalidadad Distrital
de Cahicadan y una comitiva de dicho distrito.

Dicho programa incluyé también la “Cami-
nata Ecoturistica a la Montaina de la Diosa
Chaupimarca” organizada conjuntamente
con la Municipalidad Distrital de San Mateo
de Otaoy el Instituto para la Recuperaciony
Desarrollo de la Cuenca del Rio Rimac-GRU-
PO RIMAC”.

Fruto de dicho programa fue la iniciativa
asumida por el doctor Adan Alvarado Bernuy,
por entonces rector de la Universidad Nacional
de Tumbes, quien redacté una Declaracién
que fue suscrita por todos los participantes
del programa conmemorativo, por el cual se
sustentaba y solicitaba al viceministro de
Turismoy a la gerente general de PROMPERU
disponer la inclusion del Dia Mundial
del Turismo en el Calendario de Eventos
Nacionales que promocionaba PROMPERU,
encargando al doctor Ivan Rodriguez Chavez,
rector de la Universidad Ricardo Palma,
para que en su oportunidad cursara las
comunicaciones correspondientes, lo que
se llevé a cabo dirigiendo comunicacién al
entonces viceministro de turismo, arquitecto
Ramiro Salas Bravo mediante el envio del oficio
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N° 1143-2003-URP-R de fecha 23 de octubre
de 2003.

En los afos posteriores hemos llevado a cabo
los siguientes programas:

= DiaMundialdel Turismo-2004-LaUniversidad
Ricardo Palma al Encuentro de Huallanca

m Dia Mundial del Turismo- San Mateo de
Otao 2005

m Dia Mundial del Turismo-Huallanca 2006
= Dia Mundial del Turismo - Chancay 2007

= Dia Mundial del Turismo-Minka por Tucre
Puente, Callahuanca 2008

= Dia Mundial del Turismo-Cachicadan 2009
® Dia Mundial del Turismo- Callahuanca 2010
® DiaMundial del Turismo - Callahuanca 2011
® Dia Mundial del Turismo-Chacas 2012

® Dia Mundial del Turismo- Carania 2015

® Dia Mundial del Turismo- Carania 2017

= Dia Mundial del
Huancaya 2017

® Dja Mundial del Turismo-Chosica 2018

® Dija Mundial del Turismo-Callahuanca 2019
(como parte del programa “Ahora le toca a
Callahuanca)

Turismo-Pacaran-Vitis-

= Dia Mundial del Turismo- Il Congreso de
turismo de la cuenca del rio Canete 2020

® Dia Mundial del Turismo 2021- donde se
incluyé el lll congreso de turismo de la
cuencadel rio Canete, bajo el lema “Turismo
para un crecimiento inclusivo” sefalado
por La Organizacion Mundial del Turismo,
el mismo que incluyé importantes trabajos
a los que se refirié con amplitud el magister
CarlosVillenaLescano,directordelaEscuela
de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la
Universidad Ricardo Palma.

El programa conmemorativo del Dia Mundial
del Turismo para el presente ano incluye
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una serie de actividades de importancia,
una de ellas, la participaciéon de la doctora
Angela Maria Marchan Basabe, rectora de
la Universidad Los Libertadores de Bogota,
Colombia, quien en breves momentos se
plegara a nuestro programa enviando un
saludo virtual.

A propoésito del lema escogido para el Dia
Mundial del Turismo 2022, “Repensar el
turismo”, el secretario general de la OMT,
senor Zurab Pololikashvili ha manifestado:

“Repensar uno de los principales sectores
econdémicos no va a ser fdcil, pero vamos bien
encaminados.

La crisis nos ha inspirado y ha catalizado la
creatividad. Y la pandemia ha acelerado la
transformacion del trabajo, planteando desafios,
pero también grandes oportunidades para
asegurar que sean mds las personas que lleguen a
beneficiarse de la reactivacion del turismo”.

En el ambito académico, en la Escuela de
Turismo, Hoteleria y Gastronomia de Ia
Universidad Ricardo Palma lo venimos
haciendo de manera continua y sostenida,
poniendo en manos del alumno las mejores
herramientas educativas traducidas en
equipamiento, laboratorios y talleres de ultima
generacion; en el plano de los objetivos a los
que hemos arribado, nuestros alumnos han
transitado por los caminos del Plan Lector, el
mismo que se entronca con los objetivos del
Club de la Investigacién y culmina en Caminos
Estudiantiles que es una publicacion hecha
para que ellos vuelquen desde sus tempranos
anos juveniles el fruto de sus estudios e
investigaciones.

Nostocarepensarelvinculoquedebeacercarnos
a los gremios institucionales del sector, a los
gobiernos regionales, provinciales y locales, a
las instituciones comunitarias en la busqueda
de nuevos caminos orientados a prestarles
apoyo permanente para consolidar los servicios
turisticos que ofrecen a visitantes y turistas.

Estamos en la tarea de repensar las politicas
oficiales de turismo a efecto que los planes de
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desarrollo no se lleven a cabo colocando fronteras a la expansién natural de
sus espacios geograficos, autolimitandose en sus aspiraciones de crecimiento
y progreso.

Como quiera que nuestra labor educativa nos obliga a pensar en el futuro,
ya estamos repensando en la mejor manera de contribuir al desarrollo de
nuevas propuestas generando nuevos proyectos que provean miles de trabajo
productivo, entre ellos:

1. Plan de desarrollo turistico interregonal Tumbes-Piura, el pequefo Miami.
2. Plan de desarrollo turistico interregional Nor Oriental.
3. Plan de desarrollo turistico interregonal Selva Central.

iDesde la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la Universidad
Ricardo Palma les deseamos un feliz Dia Mundial del Turismo!

Muchas gracias.

Lic. Daniel Soto Correa

Docente Investigador del Instituto de Estudios Turisticos
Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Universidad Ricardo Palma

daniel.sotoc@urp.edu.pe

Lima/28/09/2021

DIA MUNDIAL
DEL TURISM()




Una vez mas, como en ocasiones anteriores, el elenco de danzas de la Escuela de Turismo, Hoteleria
y Gastronomia a cargo de la profesora Emma Carpio, le puso alegria, ritmo, colorido, cadencia y
juventud a la fecha conmemorativa del Dia Mundial del Turismo.







La Feria Misturita URP enla

celebracion del Dia Mundial
del Turismo 2022

Por Mg. David Carreiio Farfdn, docente de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia

y Gastronomia con el objetivo de revalorar el nombre de la gran feria

nacional Mistura, que constituyd en su momento el impulso que
permitioé el crecimiento logrado por la gastronomia peruana, mostrandola con
orgulloalosojosy paladares del mundo entero, conlaconsiguiente contribucion
ala optimacién de la oferta turistica nacional.

M isturita-URP naci6 hace varios anos en la Escuela de Turismo, Hoteleria

En mérito a su importancia, la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia,
ha venido desarrollando presentaciones gastronémicas en diversas ocasiones
del calendario festivo como fiestas patrias, dia de la madre, navidad y en el
presente afno, luego de reapertura de las clases presenciales y la finalizacion
de la Covid-19, la reanuda en la celebracion del Dia Mundial del Turismo y la
Semanade la FACEE.

|

Parte del equipo de trabajo que intervinieron en esta ocasion integrada por alumnos del Curso
Taller de Técnicas de Cocina y Manipulacién de Alimentos del IV ciclo y los del Taller de Cocina
Peruana del V ciclo.
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Desarrollar la Feria Misturita-URP implica
variadas acciones previas por parte de los
docentes encargados de los cursos taller y los
entusiastas alumnos participantes en dicho
evento, ocasion que permite la aplicacién de
laslecciones aprendidasdelosdocentesenlos
pasos transitados por el aula gastrondémica,
el taller de cocina, el restaurante escuela
El Meséon del Estudiante, anadiéndole la
posibilidad del emprendimiento empresarial
in-situ, generando asociatividad en el
alumnado, laelaboraciéndeplanesdetrabajo,
seleccién de recetas, costeo y armado de sus
hojas de produccion y el establecimiento
de los precios de los platos a ser ofertados,
etapadelacomercializaciénenlaquesetiene
en cuenta diversos aspectos de los gastos
generales y especificos en cada producto.

En esta ocasidon participaron los alumnos
del curso del Taller de Técnicas de Cocina y
Manipulacion de Alimentos del IV ciclo y los
del Taller de Cocina Peruana del V ciclo de la
carrera profesional.

La organizaciéon general de esta actividad se
dio con las indicaciones y recomendaciones
de la direccion de la Escuela de Turismo,
Hoteleria y Gastronomia, la parte de gestion
estuvo a cargo del profesor Juan José Vasquez
Pittman, la referida a la etapa operativa del
evento estuvo a cargo del profesor David
Carreno Farfan, contando con el apoyo de
siempre del sefor Lolo Caldas Tarazona como
parte de apoyo brindado desde el Restaurante
“El Meson del Estudiante”.

Dias previos al evento, se llevaron a cabo
reuniones en las que se vertieron las
propuestas de los alumnos, las posibilidades
y expectativas del publico de nuestra casa
de estudios, y otros temas como el climatico,
para decidir entre una u otra elaboracion. La
idea es que los platos a ser elaborados sean
de la aceptacion del total de participantes y
que la parte logistica requerida sea posible,
ya que se cuenta con 16 hornillas, y 2 hornos
combinados, 5 planchas francesas, 1 abatidor
de alimentos, todos en éptimas condiciones.
Se busca igualmente que la produccién a
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desarrollarse sea fluida y que se puedan
utilizar de manera alterna la produccion a
elaborar evitando se repita.

Aclarado y organizado lo que se proyecta
producir, queda el costeo por parte de los
alumnos de cada elaboracién. A partir de
ello se puede visualizar los costos reales de
produccion, hecho que implica también si
se prosigue con lo planificado o se cambia
de acuerdo al costo que se presenta o a la
imposibilidad de contar con tal o cual insumo,
pasos que los alumnos pueden aprender
y aplicar poniendo en practica la “toma de
decisiones”, capacidad reconocida y valorada
a la hora de calificar a un profesional para su
contratacion.

Luego de superados todos los pasos previos,
se establecid la “Mise en Place”, es decir, todos
los preparativos previos a la produccién, para
lo cual los alumnos se instalaron un dia antes
en el taller de cocina y el aula gastronémica;
para ver lo planificado y todo lo referido a la
presentacion y servicio que se daria durante
el dia del evento asi como por ejemplo temas
tan simples pero de mucha importancia, como
;quién cobra? y cuanto sencillo se debe de
tener previamente para darle comodidad y
fluidez al servicio.

Dada Ila gran diversidad de nuestra
gastronomia, se tuvo en cuenta algunas
preparaciones como, la Causa a la Limena,
papa a la Huancaina, aji de gallina, seco con
frejoles, cau-cau, chanfainita, huatia sulcana,
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chaufa de pollo, postres como arroz con leche,

torta de chocolate, chica morada, emoliente y
otras elaboraciones.




Como dato curioso debo senalar que estaba
previsto empezar la exposicion y venta a las
11:20 am. como parte del cambio de hora de
las clases en la facultad, pero el pedido de los
comensales nos obligd a adelantar lo previsto
para los 10:30am, teniendo que armar todo
con mayor apuro. Cabe comentar que varias
elaboraciones antes de salir a las fuentes ya
estaban separadas mediante las “pre-ventas”
con dias de anticipacion.
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INDVER

| RICARDO PALMA

Edinson Barranzuela

Egresado de la Escuela de
Turismo, Hoteleria y Gastronomia

Al desarrollo de valiosas exposiciones realizadas por destacados investigadores durante los
meses de septiembre y octubre, como las expuestas por el doctor Eduardo Dargent Chamot
y el historiador gastrondmico Rodolfo Tafur se sumé la desarrollada por el senor Edison

Barranzuela, exitoso egresado de nuestra escuela profesional quién viene laborando en el Hotel
Ritz de Miami, ocupando el cargo de chef de partie.
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FACEE - ESCUELA DE TURISHMO, J
HOTELERIA Y GASTRONOHMIA MIERCOLES

19'DE OCTUBRE

FERIA
GASTRONOMI

C

Pollo al horno, chuleta, brochetas de pollo y
chorizo + chocoflan
Chaufa mixto de pollo y chancho + hierba luisa

Patacones cf chorizo y cecina y papas fritas c/
chorizo y cecina

Aji de gallina + flan y chicha

Ocopa + maracuya

Rollitos de canela y galletas rellenas

UBICACION: ALAMEDA TRADICIONES (FACEE)
INVITA A FAMILIARES Y AMIGOS NO TE LO PIERDAS!

La Escuela Profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomia participd activamente del programa
de la Semana de la Facultad de Ciencias Econdmicas y Empresariales 2022 luego de dos anos
en que no se realizara, motivado por la Covid-19, reeditando la Feria Gastronémica Misturita
URP’, creada desde hace varios afios para desarrollar las habilidades adquiridas por los alumnos
en las aulas taller y de esta manera hacer posible las presentaciones gastrondmicas en diversas y
especiales ocasiones a lo largo del calendario festivo dentro del afo académico.
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Escuela de Turismo, Hoteleriay
Gastronomia de la URP participo6 en el
XXXI Congreso de la Confederacion
Panamericana de Escuelas de Turismo,
Hoteleria y Gastronomia-CONPETH

UNIVERSIDAD
RICARDO PALMA

Instituto de Estudios Turisticos
Escuela de Turismo, Hoteleria
y Gastronomia
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Magister Carlos Villena Lescano, director de la Escuela de Turismo, Hoteleria y
Gastronomia y alumnos integrantes de la delegacion que participara en el XXXI
Congreso de CONPETH.

nla ciudad ecuatoriana de Cuenca, Patrimonio Cultural de laHumanidad,
se celebrd este nuevo encuentro académico entre el 24 y 28 de octubre
de 2022 en la hermosa Universidad del Asuay con la participacion de 25

escuelas de todo el continente.



La agenda estuvo presidida por el concepto Patrimonio Natural y Cultural,
tema que condujo a los expositores a analizar, profundizar y generar debate
entre los asistentes, entre ellos, alumnos, profesores e investigadores de las
distintas casas de estudios asistentes.

Distinguidos conferencistas mostraron resultados de las ultimas pesquisas
efectuadas en los recientes afios sobre éxitos y limitaciones en el campo del
desarrollo del patrimonio natural y cultural, grandes objetivos del Desarrollo
Sostenible al 2030 proclamados por las Naciones Unidas.

Destacaron dos asuntos capitales para la academia. El primero de ellos,
dos conferencias realmente magistrales que mostraron a la sala y a los
asombrados estudiantes y maestros, el caso de las Islas Galdpagos cuyas
politicas,exigenciasyreglamentacionessecumplenparatodoslosoperadores
y visitantes. Hay bastante que aprender de ellos. La segunda conferencia
espectacular fueladeun modelode Turismo Comunitario ofrecido por Bolivia
sobre un caso concreto de creaciéon y desarrollo académico, |la cooperacion
internacional y, los gobiernos locales de ese pais.

El segundo asunto central fue el informe de gestion de la presidente de la
organizacion,Mg.Mariadel Carmen Morfinquienluegode 4 anosdeincansable
y eficiente gestidn, deja el cargo con la satisfaccion del deber cumplidoy conla
frente en alto. Recibié aplausos de gratitud por la asamblea general.

En cuanto a la escuela de la URP, su delegacién estuvo conformada por 11
alumnos del noveno y décimo ciclos. La actuacién fue mostrar su experiencia
en la investigacion formativa con la edicion de varios libros e investigaciones
gue se muestran en la pagina web de la EPTHG, la reciente edicion de sus
revistas entre las que destaca Caminos Estudiantiles, texto escrito con
articulos exclusivamente redactados por alumnos y la reciente creacion
del Club de Investigacion con miras a desarrollar proyectos en firme con el
acompanamiento de sus profesores.

Nuestros alumnos participantes pudieron intercambiar experiencias e
inquietudes de formacién con sus pares de otras escuelas de América Latina
con los que pudieron extraer valiosos balances y resultados.
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GESTION DEL DEPARTAMENTO DE RECEPCION
DECAMERON EL PUEBLO RESORT & CONVENTION CENTER

Lic. Graciela Aliaga Herrera Mg. Johana Villanueva Malpica

Jefe de Servicio al Huésped Jefe de Recepcion
PUNTA SAL BEACH RESORT, SPA & CONVENTION CENTER EL PUEBLO RESORT & CONVENTION CENTER - LIMA
ROYAL DECAMERON - TUMEES, PERU DECAMERON ALL INCLUSIVEHOTELS & RESORTS
w0
Auditorio Ricardo Palma zoom https:/bit.ly/3G4TIRA
Av. Benavides Cdra. 5440

Santiago de Surco 8 24 pE NoVIEMBRE @ 15:45 2 18:00)

VALIDO PARA EL TRAMITE DE EGRESO
Registro de reconocimiento de conferencias Gnicamente en la plataforma URP y con el 100% de escucha.

INFORMES: Melanie Alicia Troncos 996 590 327
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CONVERSATORIO PRESENCIAL Y VIRTUAL
GESTION DEL DEPARTAMENTO DE RECEPCION

DECAMERON EL PUEBLO RESORT & CONVENTION CENTER

PROGRAMA @ 24 DE NOVIEMBRE

15:45- 16:00
16:01 - 16:10
16:11 - 16:40
16:41 - 17:00

17:01 - 17:20

17:21 -17:30

17:31 - 18:00

Mag. Carlos Villena Lescano
Director
Escuela Profesional de Turismo
Hoteleria y Gastronomia - URP

Mag. Johana Villanueva Malpica
Jefe de Recepcién
El Pueblo Resort & Convention
Center - Lima
Decameron All Inclusive Hotels
& Resort

Lic. Graciela Aliaga Herrera
Jefe de Servicios al Huésped
Royal Decameron Punta Sal - Tumbes

Lic. Carmen del Rocio Acuiia Nava
Docente
Escuela Profesional de Turismo,
Hoteleria y Gastronomia - URP

Registro de participantes

Inaguracion del evento

« Linea de tiempo del establecimiento
Perfil de la demanda

= Retos del departamento de
recepcion en temporada alta
Desafios del departamento

de recepcion en temporada baja

Rueda de preguntas

« Experiencias positivas y negativas

en la atencion al huésped

Rueda de preguntas

Claursura del evento

[ preciamos su panticipaciin!




EVENTO ACADEMICO

En el semestre académico 2022-Il, los estudiantes del curso taller Organizacion de
Eventos, correspondiente al VI Ciclo de la Escuela Profesional de Turismo, Hoteleria
y Gastronomia a cargo de la licenciada Carmen del Rocio Acuna Nava, han puesto en
escena el conversatorio presencial y virtual:

Gestion del departamento de recepcion:
Decameron El Pueblo Resort
Convention Center

En esta ocasion, los estudiantes se inclinaron
por un tema de la hoteleria, Gestion del
Departamento de Recepcion considerado
como el eje o corazéon del establecimiento
hotelero por las multiples funciones que tiene
que coordinar con las diferentes areas para
atender las necesidades del huésped o turista
de manera eficiente, antes y durante su estadia.

Como es de publico conocimiento, los hoteles
&amp; resorts presentan diferentes flujos
de consumidores a lo largo del afno. Estos
flujos conocidos como temporadas altas y
bajas deben ser gestionadas de la manera
mas idénea, satisfaciendo las expectativas
del huésped, sin descuidar los estandares
de calidad de servicio y la rentabilidad que
debe generar el establecimiento hotelero,
todo un reto para el personal que esta en el
Departamento de Recepcién.

En ese sentido, para abordar el tema
anteriormente indicado se invitd a la
magister Johana Villanueva Malpica, jefe
del Departamento de Recepcion de El
Pueblo, Resort &amp; Convention Center y
a la licenciada Graciela Aliaga Herrera, jefe
del Area de Servicio al Huésped, en Punta
Sal Beach Resort, Spa &amp; Convention
Center Royal Decameron -Tumbes, Perd,
profesionales con amplia experiencia laboral
enlacadenahoteleraDecameronAll Inclusive
Hotels &amp; Resorts.

Objetivo general:

Dar a conocer cémo se gestiona el
Departamento de Recepcion en El Pueblo,
Resort &amp; Convention Center-Lima,
establecimiento que pertenece a la cadena
hotelera Decameron All Inclusive Hotels
&amp; Resorts.

Conversatorio orientado a contribuir en el
fortalecimiento de la formacion profesional,
especialmente en los estudiantes de la
Escuela Profesional de Turismo, Hoteleria y
Gastronomia.

Objetivo especifico:

Poner en practica los conocimientos tedricos
del proceso administrativo de reuniones,
adquiridos en el curso taller Organizaciéon de
Eventos, obteniendo como producto final la
puesta en escena del presente conversatorio.

Ponentes:

= Mag. Johana Villanueva Malpica
Jefe de Recepcion
El Pueblo, Resort &amp; Convention Center
- Lima
Decameron All
Resorts

Inclusive Hotels &amp;

m Lic. Graciela Aliaga Herrera
Jefe de Servicio al Huésped
Punta Sal Beach Resort, Spa &amp; Con-
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vention Center = Maria José del Rosario Camayo (Maestra
Royal Decameron - Tumbes, Peru de ceremonia)

Ejes tematicos: Jonattan Acosta

Mg. Johana Villanueva: Dayanna Zarela Garaundo

® Linea de tiempo del establecimiento Maria Desirré Hualpa

hotelero

Keyla Noelia Mendocilla
= Perfil de lademanda

.. Karolay Almendra Mufoz
m Retos del departamento de recepcion en

temporada alta = Gamille Hade de Guadalupe Ode

m Desafios del departamento de recepcidén Maria Nicole Orbe

en temporada baja

Nicolas Alonso Piérola

Lic. Aliaga:

José Renato Corrales
m Experiencias positivas y negativas en
atencién al huésped

Henry Radl Rojas

L . m César Fabrizio Santiago
Comision organizadora del evento:

Docente: Lic. Carmen del Rocio Acufia Nava  Posdata: La grabacion del evento lo puede

o ) visualizar en la pagina web de la EPTHG.
®= Melanie Alicia Troncos (Coordinadora

general)

DecARMEROoN £ G

/Ya sabes donde vas a disfrutar
tus praximas vacaciones?
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Escuela de Turismo, Hoteleria y empoderar a todas
Gastronomia las mujeres y las nifias

Acreditada Internacionalmente por IAC-CINDA

PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Dentro del marco de los Objetivos

de Desarrollo Sostenible de (e

Naciones Unidas, invitamos a los

alumnos de la EPTHG, en especial a I_A AGENDA ES

los del ler ciclo de Fundamentos

del Turismo a participar de la o/ LAEDUCACION SEXUALEN LAS
- ZONAS VULNERABLES DEL PERU

estacion Preguntas y Respuestas a

cargo de la doctora Margarita

Porles de la Facultad de Medicina

de la URP, especialista en o ELDERECHO DE LA MUJER

Gdolescentes y Jévenes A DECIDIR SOBRE SU CUERPO

«/ ELABORTO

Prepara tu pregunta. La doctora te respondera
directamente en nuestra reunion presencial

DIA 25 HORAS GASTRONOMICA DEL PATIO

VIERNES | NOVIEMBRE 9:30 am. ‘ AULA

Ingreso libre
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Acreditada

UNIVERSIDAD internacionalmente por

RICARDO PALMA Grios
Instituto de Estudios Turisticos (969 - 2022
Escuela de Turismo, Hoteleria

y Gastronomia Instituto Internacional para el
Aseguramiento de la Calidad

CLUB DE INVESTIGACION

DE LA ESCUELA DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA

En su taller de trabajo, alumnos del Club de Investigacién
iniciando el proyecto Competitividad del Turismo Regional
del Peru el cual empieza con la region Ica. Luego vendran
las otras regiones. El club esta abierto a los que tienen
vocacion en la busqueda de nuevos conocimientos
incluidos los nuevos ingresantes.

El Club de Investigaciéon es unacomunidad de aprendizaje constituida por estudiantes y docentes
de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia, con el propésito fundamental de fomentar la
cultura de la investigacion en las areas de conocimiento de la especialidad, afines a la carrera
profesional, para realizar investigaciones que sean difundidas en la comunidad universitaria;
desarrollar proyectos de investigacion que fortalezcan la capacidad investigadora de los
estudiantes, fomentar la publicacion de sus trabajos en larevista Caminos, érgano informativo de
laEPTHGYy el revista Caminos Estudiantiles, asi como fomentar la interaccién entre estudiantes,

investigadores y docentes que enriquezcan su formacion académica.



Sus integrantes emprenden investigaciones bajo la supervision y asesoria de
docentes e investigadores y les cabe la posibilidad de profundizar en temas
de interés que tengan relacion con las lineas de investigacién de la carrera
profesional, poniendo en practica los conocimientos adquiridos, abordando la
problematica actual que les permitan plantear soluciones de casos reales.

La Misién del Club de Investigacion se orienta a contribuir a la formacién de
nuevos investigadores capaces de elaborar y desarrollar procesos a nivel local,
distrital, provincial y regional y la Visién a promover la publicacion de las inves-
tigaciones en revistas indexadas de reconocimiento nacional e internacional.

Las ventajas que ofrece el Club de Investigacion a sus integrantes se orientan a
acceder a diversa informacién especializada requerida por el investigador para
el desarrollo de sus pesquisas: talleres de metodologia, redaccion, investigacion
y lecturas seleccionadas para la ubicacion de problemas y posibles soluciones,
asi como acceder a capacitacion especializada para la elaboracién de articulos
de revision sistematica e inédita.

De otro lado, a todos los estudiantes que participen en el Club de Investiga-
cién se les otorgara un certificado de participacion con la cantidad de horas de
practicas desarrolladas, las que seran validadas como practicas preprofesiona-
les. A quienes presenten un producto final de investigacion seran acreedores a
la validacion de 5 conferencias que contribuiran al cumplimiento de las exigen-
cias en el tramite de egreso.

En los actuales momentos los integrantes del Club de Investigacién se aprestan
adar inicio al proyecto Competitividad del Turismo en el Peru, el mismo que se
iniciara con laregién Ica.
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y Gastronomia
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Feliz
guidad

Para toda la comunidad de la URP y del turismo
peruano, que el 2023 sea el afio de la
reconstruccion y reactivacion de nuestro sector
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NOTICIAS DESTACADAS

Las casas de

moneda del Cusco

| dia 17 de setiembre

pasado se presentd en

la Casa de la Cultura del
Cusco el libro “Las casas de
moneda del Cusco” durante la
Expo Seminario Cusco 2022.
Ellibro, escrito por el profesor
Eduardo Dargent de nuestra
casa de estudios hace un
recorrido por las tres casas de
moneda que funcionaron en
el Cusco durante su historia.
Esta obra ha sido publicada
por la “Asociacion Centro
Numismatico del Cusco” y el
“Instituto de Investigacion
Numismatica”.

La primera casa funcioné bre-
vemente afinales del siglo XVII
cuando el rey Carlos Il autori-
zo el establecimiento de una
ceca para producir solamente
monedas de oro y cuyo edifi-
cio, construido entre la iglesia
de La Merced y la plaza del re-
g0cijo, se conoce gracias auna
fotografia del gran fotografo
cusqueno Martin Chambi.

El cabildo del Cusco habia pe-
dido autorizacion para acuiar
oro y plata y terminar con la
constante escases de moneda
menuda que habiaen el virrei-
nato, especialmente fuera de
Lima y sus alrededores, pero
el soberano solo autorizé la
produccion de monedas de

= R

EDUARDO C. DARGENT CHAMOT

LAS CASAS DE MONEDA
BELCELSEO

oro por lo que la fabrica no resulté practicay
a los pocos meses de operar cerré sus puertas.

Mas suerte tuvo la segunda Casa de Moneda,
establecida en el convento y hospital de
San Juan de Dios con el material y personal
llevado desde Lima cuando los espanoles
tuvieron que abandonar la capital por segunda
vez en junio de 1823 luego de un mes de
ocupacion por la captura de la ciudad por las
fuerzas libertadoras. Tras las reparaciones y
adecuaciones necesarias se comenzo a acufar
oro y plata en el Cusco a inicios de 1824 y se
continud la labor hasta que, el 16 de diciembre,
llegaron las noticias del triunfo de Ayacucho



ocurrido una semana antes y las autoridades
espanolas entregaron el poder a los miembros
del cabildo de la ciudad.

El 25 de diciembre, dos semanas después
del triunfo patriota, entré a la capital
imperial el general Agustin Gamarra como
prefecto de la ciudad y tomé posesion de la
fabrica de moneda.

Durante todo 1825, el Cusco siguié acunando
con los troqueles espanoles que incluian el
retratodel reyy lafecha 1824 porque, ante la
demora del arribo de los cuios republicanos
con el escudo del Peruq, se prefiri6 mantener
la fecha anterior. Es a partir de 1826 que se
veran reflejados los simbolos de la patria:
la libertad de pie en el reverso y el escudo
nacional al anverso.

Un hito importante de la amonedacién
cusquena fue cuando se incorporaron en sus
monedas los simbolos de la confederacién
peruano boliviana de 1836 a 1839. Fue en esta
épocaen laque se produjeron las monedas mas
bellas de ésta cecay para muchos las de toda la
historiamonetariadel pais. Cusco,como capital
del Estado Sud Peruano, incorporé en el cuio
los simbolos de sus provincias, el volcan Misti
de Arequipa, un navio navegando en el lago
Titicaca por Puno y el templo Inca coronado
por la mascaipacha representando al Cusco.

Terminada la confederacion, tras la batalla de
Yungay el 20 de enero de 1839, el Cusco siguio
acufiando con los simbolos de los tres reinos de
la naturalezay la libertad de pie. El fin de esta

ceca llegd en el ano 1846 en que se acunaron
las Gltimas piezas.

Fue durante esta época en la que también
se produjeron algunas medallas muy bien
logradas, como la entregada a Bolivar durante
su visita al Cusco en julio y agosto de 1826 y
a la que el patrono de nuestra universidad,
don Ricardo Palma dedica varias lineas en su
tradiciéon “Bolivar y el cronista Calancha”, o la
gue se acuno celebrando la batalla de Yungay
en laque destacan los soldados a piey caballoy
el cerrodesde el cual un angel toca la trompeta
del triunfo.

La tercera y ultima casa de moneda se
establecié en el Cusco por la emergencia
gue venia sufriendo todo el pais por la falta
de moneda menuda tras la guerra con Chile.
Aunque el mariscal Andrés Avelino Caceres
autorizé el establecimiento de una ceca de
emergencia en 1884 fue recién en el ano
siguiente cuando el joyero francés Jean
Marcés, que habia trabajado en la ceca de
Paris fue autorizado a producir monedas en el
Cusco.En 1885 solo se produjeron monedas de
Y dinero, es decir de 5 centavos de sol y estas al
parecer se hicieron en una propiedad de Marcé
en la calle Tandapata, pero al afno siguiente la
fabrica se trasladé a la Casa Silva, local que
aun existe, donde se acunaron solo piezas de
un dinero o 10 centavos. El 20 de agosto de
1886, sin dar ninguna explicacién, el prefecto
del Cusco ordené la clausura de la ceca con lo
qgue termind la historia de las acuiaciones de la
capital de los Inca.
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Programa
del seminario

Lineas de trabajo parala
Cdtedra Universitaria Iberoamericana
Patrimonio, Rutas e Itinerarios Culturales

del lunes 23 al viernes 27 de enero de 2023
de 10:00 a 14:00 horas
Duracion: 40 h

Horas de Intervencién Docente: 20 h
Horas de Trabajo Independiente: 20 h

Total de Créditos: 2.25 créditos

En linea

unesco



Programa del seminario

Lineas de trabajo parala
Cdatedra Universitaria Iberoamericana
Patrimonio, Rutas e Itinerarios Culturales

El Eje de Formacion Patrimonio Histérico y Cultural, de la Maestria y Doctorado en Historia, de la
Universidad Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”, comparte que en la Escuela
Internacional de Invierno UAZ — SPAUAZ de nuestra casa de estudios, del 23 al 27 de enero de 2023,
realizara el seminario Lineas de trabajo para la Cdtedra Universitaria Iberoamericana Patrimonio,
Rutas e Itinerarios Culturales, en modalidad virtual.

Las sesiones en linea serdn de 10:00 a 14:00 h del centro de México, con un total de 20 h, de acuerdo
con el programa, y el trabajo independiente (fuera del aula digital) sera de 20 h, de lecturas y
actividades complementarias. La constancia de ambas actividades equivale a 2.25 créditos, avalados
por la Secretaria Académica de la Universidad Auténoma de Zacatecas.

El objetivo del seminario es analizar el patrimonio cultural a través de rutas e itinerarios en
Iberoamérica, para plantear conceptos, metodologias y propuestas frente a los retos vy
oportunidades siguientes:
a) Cooperacidén internacional para el logro de los ODS, desde el patrimonio
b) Formacién de capacidades para la proteccion de los bienes culturales, tangibles e
intangibles, a través del uso sostenible de las diferentes tipologias patrimoniales
c) Andlisis y plan de trabajo 2023 de la propuesta de Catedra y la red universitarias

Los participantes adquiriran la siguiente competencia:
Identificardn el papel integral del patrimonio en/de las rutas e itinerarios
culturales y su uso sostenible, para promover pautas de desarrollo en los
contextos local, estatal, nacional e internacional.

A partir del 19 de diciembre, podran consultar un repositorio digital, para apoyo del trabajo
independiente de cada participante del seminario, en el siguiente enlace:
https://cooperacionuaz-oei.uaz.edu.mx/

Extendemos una cordial invitacidn a los docentes de la UAZ interesados en participar, a registrarse
en la pagina web https://escuelaverano.uaz.edu.mx/

Quienes son integrantes de otras universidades, organismos y gestores, pueden hacerlo en el
siguiente enlace: https://forms.gle/jaSGpZ3FbXWLNYFS9

En virtud de la demanda de aspirantes, se ampliard el nimero de plazas en la plataforma y se
difundira en tiempo real el seminario por medio de:

Facebook: https://www.facebook.com/CooperacionUAZ.OEI
YouTube: https://www.youtube.com/channel/UCb0J-jc7kzwdxmd3QgR97 A

Para mayor informacion, comunicarse al correo electrénico: jfroman@uaz.edu.mx
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23 de enero de 2023

Coordinacion: Dr. José Francisco Roman Gutiérrez, Universidad Autdnoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

10:00 h
(hora del centro de 1. Bienvenida y presentacion
México)

e Mensajes de bienvenida
e Inauguracion
e  Presentacion del contenido del seminario

10:30 ha 11:15h 2. Conferencia inaugural

El valor de las Rutas e Itinerarios Culturales en el presente
e Dr.Jordi Tresserras Juan, Universitat de Barcelona; Presidente de ICOMOS
Espafia; Director de Ibertur; Profesor Invitado Honorario del Eje de Patrimonio
Histdrico y Cultural, Maestria y Doctorado en Historia, Universidad Autonoma de
Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

11:15h a11:45h 3. Interaccion
Didlogo entre el conferencista y participantes

11:45ha 12:00 h 4. Receso

12:00 ha 13:30 h 5. Mesa redonda

El patrimonio cultural y su papel en el desarrollo

e Dra. Katti Osorio Ugarte, Presidente de ICOMOS de Panam3; Profesora Invitada
Honoraria del Eje de Patrimonio Histdrico y Cultural, Maestria y Doctorado en
Historia, Universidad Autonoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

e Dr. Alberto Martorell Carrefio, Universidad Antonio de Ruiz Montoya, Peru;
Director de Factor Cultura, Plataforma Internacional de Formacion Online;
Profesor Invitado Honorario del Eje de Patrimonio Histérico y Cultural, Maestria y
Doctorado en Historia, Universidad Autdnoma de Zacatecas “Francisco Garcia
Salinas”

e Dr. José de la Cruz Pacheco Rojas, Instituto de Investigaciones Histéricas de la
Universidad Juarez del Estado de Durango, México; Profesor Invitado Honorario
del Eje de Patrimonio Histérico y Cultural, Maestria y Doctorado en Historia,
Universidad Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

13:30 ha 14:00 h 6. Conclusiones
Dindmica grupal

14:00 h 7. Fin de la sesion

écmu'xw



24 de enero de 2023

Coordinacién: Mtra. Zazanda Salcedo Gutierrez. Universidad Mayor de San Andrés, Observatorio del Patrimonio

Cultural Arqueolégico

10:00 h
(hora del centro de
México)

10:45ha11:15h

11:15ha11:30 h

11:30 ha 13:00 h

13:00ha13:45h

13:45h a 14:00 h

14:00 h

1. Conferencia tematica

Entre Europa, Canarias y América: la trashumancia como patrimonio comun

Dr. José Juan Cano Delgado, Codirector "Catedra cultural La Laguna Patrimonio
Mundial"; Presidente del Colegio de Gedgrafos de Canarias (Delegacion
Territorial); miembro de ICOMOS-Espaiia; Profesor de Turismo de la EUTUR y
profesor-tutor de la UNED; Profesor Invitado Honorario del Eje de Patrimonio
Histérico y Cultural, Maestria y Doctorado en Historia, Universidad Auténoma de
Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

2. Interaccion

Didlogo entre el conferencista y los participantes

3. Receso

4. Mesa redonda

Las experiencias de la Trashumancia en Zacatecas

Ing. Fito-Zootecnista Gilberto Pérez Palacios, Profesor Investigador Jubilado de la
Universidad Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”; Responsable de
la Coordinacion para el Desarrollo del Semidesierto (1992-1998) del Estado de
Zacatecas; Director del rancho experimental La Jococa, Panuco, Zacatecas

M. en C. Raul Guerrero Acosta, Director de la Unidad Académica de Agronomia,
Universidad Autdonoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

Dr. José Manuel Silva Ramos, Director de la Unidad Académica de Medicina
Veterinaria y Zootecnia, Universidad Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia
Salinas”

5. Interaccion

Experiencias y referencias de la trashumancia en otras regiones
Didlogo entre los participantes

6. Conclusiones

Dindmica grupal

7. Fin de la sesion




25 de enero de 2023

Coordinacidn: Representacion en México de la Organizacion de las Naciones Unidas

10:00 h
(hora del centro de
México)

10:45ha11:15h

11:15ha11:30 h

11:30 ha 12:15h

12:15ha12:45h

12:45h a 14:00 h

14:00 h

para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO)

1. Conferencia tematica
El Patrimonio y el Turismo Cultural
e Arqg. Alfredo Conti, Universidad Nacional de La Plata, Argentina; consultor de la
UNESCO; Profesor Invitado Honorario del Eje de Patrimonio Histérico y Cultural,

Maestria y Doctorado en Historia, Universidad Autdnoma de Zacatecas “Francisco
Garcia Salinas”

2. Interaccion

Didlogo entre el conferencista y los participantes

3. Receso

4. Conferencia tematica

Los Paisajes Culturales: entre lo cotidiano y lo estratégico
e Dra. Isabel Rigol Savio, integrante de ICOMOS Cuba; consultora de la UNESCO;
Profesora Invitada Honoraria del Eje de Patrimonio Histdrico y Cultural, Maestria
y Doctorado en Historia, Universidad Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia
Salinas”

5. Interaccidn

Diadlogo entre la conferencista y los participantes

6. Mesa de analisis y propuestas

Experiencias y referencias de los paisajes culturales en Iberoamérica

Diadlogo entre los participantes

7. Fin de la sesion



26 de enero de 2023

Coordinacién: Arg. Annabel Hiraldo, Universidad Central del Este, Republica Dominicana

10:00 a 10:45 h
(hora del centro de 1. Conferencia tematica
Meéxico)
Los caminos del patrimonio tangible e intangible: imdgenes de la cultura

e  Maestro Adalberto Rios Szalay, creador del proyecto de rescate audiovisual 3 Rios;

Universidad Autonoma del Estado de Morelos, México; Profesor Invitado

Honorario del Eje de Patrimonio Histdrico y Cultural, Maestria y Doctorado en

Historia, Universidad Autdnoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

10:45 ha 11:15h 2. Interaccion
Didlogo entre el conferencista y los participantes

11:15ha11:30h 3. Receso

11:30 ha 12:15h 4. Conferencia tematica

EN-RED-ARTE: Rutas e itinerarios culturales a través de los museos en
Iberoamérica
e Dra. Manuela Garcia Lirio, Universidad de Granada, con estancia posdoctoral en
la Universidad de Malaga, Espaiia; Profesora Invitada Honoraria del Eje de
Patrimonio Histdrico y Cultural, Maestria y Doctorado en Historia, Universidad
Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

12:15ha12:45 h 5. Interaccion
Didlogo entre la conferencista y los participantes
12:45 h a 14:00 h 6. Mesa de analisis y propuestas

Huellas y trazos del Patrimonio Cultural Intangible

e Dra. Leticia Ivonne del Rio Herndndez, Docente del Eje de Patrimonio Histdrico y
Cultural, Maestria y Doctorado en Historia, Universidad Auténoma de Zacatecas
“Francisco Garcia Salinas”

e Dr. Miguel Felipe de Jesus Vallebueno Garcinava, Director del Instituto de
Investigaciones Histdricas de la Universidad Judrez del Estado de Durango,
México; Profesor Invitado Honorario del Eje de Patrimonio Histérico y Cultural,
Maestria y Doctorado en Historia, Universidad Autdnoma de Zacatecas “Francisco
Garcia Salinas”

e Maestra Rocio Pérez Escobedo, Docente Investigadora de la Unidad Académica
de Agronomia de la Universidad Autéonoma de Zacatecas “Francisco Garcia
Salinas”

e Dr. Eduardo Dargent Chamot, investigador y docente de la Universidad Ricardo
Palma, Lima, Peru, Presidente del Instituto de investigacion Numismatica

émm‘xaa

14:00 h 7. Fin de la sesion



10:00 h
(hora del centro de
Meéxico)

27 de enero de 2023

Coordinacion: Organizacién de Estados Iberoamericanos (OEl)

1. Conferencia tematica

Los retos globales y las alternativas de Mondiacult 2022

Sr. Frédéric Vacheron Oriol, Representante de UNESCO y Director de la Oficina de México;
Profesor Invitado Honorario del Eje de Patrimonio Histérico y Cultural, Maestria y
Doctorado en Historia, Universidad Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

10:45 ha11:15h 2. Interaccion

Didlogo entre el conferencista y los participantes

11:15ha11:30h 3. Receso

11:30 ha 13:00 h 4. Mesa tematica

13:00ha13:45h

13:45h a 14:00 h

14:00 h

o SR

La educacidn superior y sus aportaciones al patrimonio

Dra. Marina del Sagrario Mantilla Trolle, Jefa del Departamento de Ciencias
Sociales, Disciplinas Filoséficas, Metodolégicas e Instrumentales, Centro
Universitario Tonala, Universidad de Guadalajara, México; Profesora Invitada
Honoraria del Eje de Patrimonio Histérico y Cultural, Maestria y Doctorado en
Historia, Universidad Autonoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

Dra. Carmen Morales Garcia, Decana de la Facultad de Ciencias Humanas vy
Sociales de la Universidad Fernando Pessoa Canarias, Espafia; Profesora Invitada
Honoraria del Eje de Patrimonio Histérico y Cultural, Maestria y Doctorado en
Historia, Universidad Autonoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

Dr. Luis Carlos Quifiones Herndndez, Instituto de Investigaciones Histdricas,
Universidad Juarez del Estado de Durango; Profesor Invitado Honorario del Eje de
Patrimonio Histérico y Cultural, Maestria y Doctorado en Historia, Universidad
Auténoma de Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

5. Mesa de conclusiones

Una propuesta para la cooperacion iberoamericana: Patrimonio y sostenibilidad

Mtra. Natalia Armijos Directora General de Cultura de la Organizacién de
Estados Iberoamericanos (OEl)

Dr. José Francisco Roman Gutiérrez, integrante del eje de formacién Patrimonio
Histdrico y Cultural, Maestria y Doctorado en Historia, Universidad Auténoma de
Zacatecas “Francisco Garcia Salinas”

6. Clausura

Facilitadores, participantes y coordinadores.

7. Fin del seminario
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Uvas y olivas:

Patrimonio del Peru y rutas turisticas

Dr. Eduardo Dargent Chamot - Universidad Ricardo Palma. Lima, Peru

poco que exportar a no ser los metales preciosos, productos por lo que

era famoso desde el momento mismo de la invasion espafiola. Bien dice
James Lokhard en “The men of Cajamarca” que el tesoro de Atahualpa fue de
un millén y medio de pesos, “mas alld de cualquier cosa vista o sonada en las
indias hasta esa fecha”, y que hasta los soldados de a pie amasaron fortunas
mayores que las obtenidas por los capitanes en México, Guatemala o Nicaragua.
(Lockhard. 1972: 13) Visto eso es necesario decir que el comercio de los metales

Durante los siglos virreinales el Peru, por su posicion geogréfica, tenia
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preciosos estaba completamente controlado
por la corona, y que, aunque abundaba el
contrabando, quedaba poco margen de
maniobra econdmica al resto de la poblacién
no involucrada en la mineriay su comercio.

Por eso es que es importante profundizar
en el tema agricola, y si el intercambio de
azucar por trigo con Chile fue importante
a nivel local por la aplicacién simple de lo
que seria el primer capitulo del libro de Paul
Samuelson que veiamos en el colegio, fueron
dos frutos europeos, la vid y la oliva los que
permitieron desarrollar una economiainterna
y de exportaciéon que sostuvo y levanté a la
poblacién de la costa sur del Peru.

Sibienlauvayelolivosesembréenmuchaspartes
del virreinato peruano, donde se asentaron
estos dos cultivos con mas éxito fue en la costa
sur desde Lima hasta la frontera meridional,
region gue ha mantenido su preminencia en esos
productos hasta el dia de hoy.

La uva llegé al Peru gracias al conquistador
Hernando de Montenegro. Garcilaso de la
Vega, el Inca, y el jesuita Cobo dan varios
origenes a las primeras uvas criadas en el pais
y lo mas probable es que fueron Listan negro
traidas de Canarias, pero ya esta claro, gracias
al investigador Guillermo Toro Lira, que las
primeras fueron sembradas en Lima por uno
de sus primeros moradores, Hernando de
Montenegro, hacia el afno 1539. Muy poco
después estaba la vid presente en todos los
valles de la costa y de eso da fe el cronista
Pedro Cieza de Ledn desde que entra a
territorio peruano en 1547 acompanando al
Pacificador Pedro de La Gasca para terminar
con larebelién de los Pizarro.

Afirma el historiador chileno José Pozo en
su “Historia del vino chileno” que la uva se
difundié desde “el oasis de Ica” a Chile y
Argentina, paises que se han convertido con
el tiempo en productores de los mejores vinos
del continente. (P0z01998:28)

Las tierras de la costa sur del Peru resultaron
ideales para el cultivo de la vid y del olivo. Los
rios jévenes que se precipitan desde las alturas
de los Andes, que muchas veces superan los
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5000 metros de altitud, hastaencontrar el mar
en 200 kildbmetros o poco mas de recorrido,
fueron transformados, gracias a la genialidad
de la ingenieria hidraulica de los antiguos
peruanos, en fértiles valles ideales para su
cultivo.

Debe tomarse en cuenta que la costa peruana
esta fueradelos paralelos considerados vineros
en el mundo, pero que gracias a las condiciones
geograficas en las que se encuentra, se ha
producido este fendmeno tan especial.

Son dos las serpientes - “amarus” dirian
nuestros antepasados incas- que corren
paralelas y permiten que se produzca este
prodigio. De un lado la cordillera de los Andes
con sus alturas mencionadas y su cercania
a la costa, producto del avance de las placas
tectdnicas, y la corriente friade Humboldt que
desde la proximidad de la Antartida avanza
hacia el norte pegada al continente hasta
gue, poco antes de llegar al ecuador, se desvia
hacia el oeste por el efecto de Coriolis para
calentarse en la polinesia y regresar al sur.

Esta conjuncién de la corriente fria y altas
montanas son las causantes de que la costa
del Peru sea un desierto atravesado por esas
torrenteras que los pueblos primigenios
fueron transformando en valles fértiles
irrigados por canales de distintos calibres que
encontraron los europeos al llegar, y supieron
aprovechar para establecer en ellos plantios
de los vegetales introducidos al que llamaron
“Nuevo Mundo”.

Para el caso de la uva y el vino, ademas, esta
conjuncion de valles profundos rodeados de
desiertos muy calienteseneldiay cuyointenso
frio nocturno se introduce en los valles, hace
qgue los vifedos reciban la diferenciacion
térmica necesaria para estresar a las uvas y
producir vinos de calidad.

Las condiciones descritas hacen, ademas que
la humedad del mar se estanque contra la
cordillerano precipitandose en formade lluvia
por lo que el agua que reciben los sembrios es
siempre de regadio lo cual permite controlar
el aforo de acuerdo a las necesidades del
producto y del productor.



En el caso del olivo, su arribo al Peru fue un
par de décadas mas tarde que la uva, en 1560,
gracias adon Antonio de Rivera, uno de los pri-
meros alcaldes de Lima. De los muchos planto-
nes de olivo que embarcé Rivera solo llegaron
vivos tres, uno de los cuales fue robado, pero
a los tres anos, tras amenazas de excomunion,
fue repuesto acompanado de una gorda bolsa
de monedas para lograr el perdén del propie-
tarioy evitar los fuegos eternos del infierno.

Si al estudio de la vid y sus productos en el
Perq, se le ha prestado mas atencién que al
olivo, no se debe olvidar que Bernabé Cobo,
el cronista jesuita mencionado, ya dice, en su
obra de inicios del siglo XVII, que “en el Peru,
después de la vid viene el olivo”.

Lo mas interesante, regresando a la propuesta
del inicio de estas palabras es que ambas
plantas permitieron el desarrollo de un nutrido
comercio que llegaba por el Sur a Chile y
Argentinay por el norte hasta la Nueva Espana.

Cuando comenzé a desarrollarse la industria
del vino en el XVI y al cambio de siglo la del
aguardiente llamado pisco por su lugar de
origen, el puerto de Pisco en Ica, también se
produjo, aunque un poco mas tarde el aceite
de oliva. Esta demora en producir aceite,
aunque habia aceitunas desde poco después
de mediados del siglo anterior, fue, a decir de
los cronistas, porque los peruanos prefieren
el fruto del olivo a su aceite, lo cual es cierto
hasta hoy.

Estos productos, vino, aguardiente y aceite,
a pesar de las restricciones impuestas por
la corona en defensa de sus productores
peninsulares, pudieron moverse por la costa
del Pacifico con cierta licencia o impunidad
que yo quiero creer que fue basicamente por
sentido comun ya que las autoridades locales
sabian que esa era la sangre que movia la
economia de laregién exenta de minas.

El cronista y naturalista jesuita, Joseph de
Acosta en su "Historia Natural y Moral de las
Indias” asegura que fue en el Pert donde se
produjo el primer vino de América. Tras varias
décadas recorriendo de un extremo a otro el
pais y anotando la existencia de sus plantas y

animales locales e importados, se trasladé a la
Nueva Espana en 1586 para estudiar su flora
y fauna como habia hecho con la peruana y
permanecio alla un afo al cabo del cual regresé
a Espanay publicé su “Historia Natural y moral
delasIndias” en 1590.Sobre el vinodice Acosta:

En una cosa empero le hace gran ventaja el
Perd que es el vino porque en el Peru se da
muchoy buenoy cadadiava creciendo la labor
de vinas que se dan en valles muy calientes,
donde hay regadio de acequias. En la Nueva
Espana, aunque hay uvas, no llega a aquella
sazon que se requiere para hacer vino; lacausa
es llover alld en julio y agosto que es cuando la
uva madura y asi no llega a madurar lo que es
menester. (Acosta 1954:82)

Considero sin embargo que habiendo habido
uvas en México desde antes que en el Perd,
se debe haber producido vino, pero sumado
a los problemas climaticos mencionados por
Acosta debe haber estado laimposicion férrea
de las prohibiciones monopdlicas, y su mayor
cercania a Europa, lo que no dejé prosperar a
la industria.

En las primeras décadas el siglo XVII el
comercio entre virreinato del Peru y el de |la
Nueva Espafna era abundante puesto que de
alldsetraiantelasyotrosproductosdelaChina
llegados a Acapulco en el galedn de Manila,
pero ademas venia del norte la brea que servia
paracalafatear los barcosy embrear las botijas
de aguardiente entre otras cosas y el afil para
laincipiente industria panera.

El comercio del vino peruano

El vino peruano se comerciaba en el virreinato
y fuera de él. La produccion llegaba al Callao
por mar y de alli era enviada al interior en
recuas de mulas y llamas. Otras recuas salian
de los valles surefios hacia las alturas. Las mas
importantes salian de los valles de Arequipa,
Moquegua y Tacna para remontar los Andes,
a ciudades como el Cusco o a los centros
mineros de Potosiy Oruro.

En cuanto se comenzé a producir vino en
cantidad suficiente, se inicié un nutrido trafico
a todo lo largo del litoral, que rapidamente se
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fue abriendo camino por todas las posesiones
espanolas del continente, en especial las de
la costa del Pacifico. La operacién de este
negocio no estaba circunscrita, como se
podria pensar, a espanoles. pues antes de la
llegada al Peru del virrey Francisco de Toledo
en 1570, hubo dos curacas indigenas, Diego
Caqui y Juan Lanasca, que cultivaban vinas,
producian vinos, tenian depdsitos en el Callao
y ademas cada uno tenia tres galeones con los
gue exportaban su vino a Panama.

ElfraileBenitode PefialosayMondragdn,quien
culpaen 1629 de todos los males de las Indias
a las vinas del Peru, ha dejado interesantes
itinerarios del trajin del vino, tanto por tierra
como por mar. Dice, para comenzar:

Como hay tanto vino, todo es buscar trazas
para expenderlo por mar y tierra, y en muchos
bajeles lo llevan por las costas del Mar del Sur
a Panam3, Nicaragua, Guatemala, Realejo y
otros puertos hasta Acapulco y puertas de
México; y de los sobredichos puertos los llevan
atierra adentro hasta los del Mar del Norte.

Segun Penalosa, la forma de cruzar el istmo
desde el Pacifico al Mar del Norte consistia
en ir desde la ciudad de Panama hasta el rio
Chagres y de alli atravesar las seis leguas
qgue lo separan de Portobelo. Indica también
qgue se puede usar la laguna de Granada,
actual lago Nicaragua, hasta los puertos del
Caribe. También describe la utilizacién del
rio Magdalena lo cual da a entender que
desde tiempos muy tempranos existia un
comercio de vinos peruanos que llegaba a
Santa Fe de Bogota.

La principal mercaderia de retorno era el
vino, sin el cual, comenta el doctor Guillermo
Lohmann, «no habia fletes bastantes para
cubrir los gastos de la travesia a Méxicon.
Para los intercambios con Oriente, los
mercaderes peruanos llevaban oro vy
plata, de los cuales la plata terminada casi
integramente en China y alrededores. Esta
pérdida de los metales preciosos molestaba
a las autoridades, no solo porque fomentaba
el contrabando, sino porque, al menos eso
alegaban, las riquezas pasasen a manos
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de herejes. Argumento hipdécrita, pues los
europeos compraban todos sus productos
orientales, muy de moda entonces, con los
metales que obtenian en América.

Al terminar el siglo XVI, todo el sistema estaba
organizado para desincentivar el comercio y
desarrollo del Peru. Por una cédula real dada
en 1606 quedd prohibida la exportacion de
vino peruano a Nueva Espana. Ademas, quedd
prohibido el transporte de plata, fuese en
barras o amonedada. Por otra parte, se aclaré
gue no se podian importar al Peru las sedas
y demas productos de China. La maniobra
estaba destinada a que el virreinato solo se
pudiese proveer de esos productos a través
del monopolio que ejercia la metrépoli.

Alo largo del siglo XVII hubo una pugna entre
la regulacion, la prohibicion y el contrabando.
La real cédula del 28 de marzo de 1620
autorizaba solo dos navios de 200 toneladas
al ano y un total de doscientos mil ducados.
Quedaba prohibido adquirir productos de la
tierra en la Nueva Espana, no asi el comercio
de productos provenientes de China.

Sin embargo, siempre hubo alguna forma
de enganar a las autoridades, generalmente
coludiéndose con las mismas personas
encargadas de evitarlo y asi continuar con el
trafico, que era indispensable para el buen
funcionamiento de la economia local en
ambas puntas del camino. El doctor Guillermo
Lohmann Villena, a quien se ha venido
siguiendo en este tema, indica:

«posteriormente se habia tenido noticia de
la salida anualmente de dos o tres navios
cargados de vino y aceite y otros articulos con
rumbo a Sonsonate y el puerto de Ajacutla
(Guatemala), de donde, pese a la prohibicion,
eran introducidos como vinagre, pretextando
que debia haber abundancia de ellos en
compensacion a la tardanza con que se
remitian desde Espana.»

En 1667, preocupada por la reduccion de
los derechos no cobrados y por la notoria
reduccién en el comercio con Espafa, la
Audiencia de Guatemala prohibid, por cédula
del 12 de enero, la llegada de vinos del Peru.



Aclaré quelaprohibicidnregia «aunque fuesen
bajo el nombre de vinagre.»

Era bien conocido que Guatemala tenia
varios productos de interés para el Peru y
que, por otra parte, era notorio que sufria de
una permanente escasez de vino y aceite. Por
ello, ante las reiteradas solicitudes hechas a
la Corona por las autoridades y comerciantes
de la region, Felipe V firmoé el 22 de febrero
de 1718 una real cédula que autorizaba el
comerciodevinosconel Perd, perocomolimite
18 mil botijas anuales, las cuales debian pagar
un peso de impuesto de exportacion al salir
del Pert y dos por concepto de importacién al
desembarcar en Guatemala.

Para entender la importancia de los cultivos
peruanos, es interesante ver los reclamos
de la Audiencia de Guatemala. El 26 de junio
de 1668, cuando oficié directamente al rey,
lamentd la prohibicidon de comerciar con el
Peru. La respuesta del 5 de mayo de 1569 al
informe solicitado por la Corona a los entes de
la Casa de Contratacion de Sevilla justificaba
la prohibicién del comercio, como el de vinos,
porque «en el Perua vifiedos y olivares habian
adquirido un desarrollo tal que disponian de
una produccién suficiente para permitir el
abastecimiento completo de Nueva Espana,
Honduras y Guatemala; por tanto, autorizar el
libre comercio entre ambos virreinatos traeria
como consecuencialaruinadel agro sevillano».

Sobre la queja de los guatemaltecos, en el
sentido de que las flotas provenientes de
Espafna no llevaban la cantidad necesaria de
ese producto, el Consuladoexplicoquelacausa
«habia que buscarla en la continua violacién
de lo preceptuado por parte del virrey del
Perd y los oficiales reales que consentian
impunemente el comercio clandestino de
caldos peruanos con Guatemala» . Es decir,
cuando los vinos espanoles llegaban a
Guatemala, encontraban el mercado saturado
con el vino peruano, por lo que ya no habia
cabida paralos llevados de Andalucia.

Los aguardientes también viajaban por el
interior, en especial a las regiones mineras
del Alto Peru donde eran conocidos por el

valle que los producia, y si el mas popular era
el aguardiente de Pisco, llegaban también
los aguardientes de Vitor de Majes y de los
demas valles surefios. El aguardiente de Pisco
era el que se embarcaba en el puerto de ese
nombrey producido en los valles iquenos. Por
la costa el aguardiente de Pisco en su viaje al
sur hasta llegar, en grandes cantidades, al
puerto de Arica desde donde las recuas de
[lamas, algunas conformadas hasta por mil
animales, trepaban los Andes hasta los ricos
y frios parajes de la Villa Imperial de Potosi.
Navegando en sentido contrario alcanzaban
los puertos del Callao, Guayaquil, Panama
hasta llegar a la Nueva Espana.

En cuanto al olivo, como ya se ha mencionado
la elaboracion de aceite demord y hubo que
esperar hasta que se llegase a una produccién
de aceitunas que lo justificase para que se
comenzase a producir aceite, y fue entonces
qgue los consumidores locales vieron que
era mas provechoso que el importado de la
peninsula ya que las botijas aceiteras que
venian de Espana muchas veces estaban llenas
solo hastalamitady otras con el aceite agriado
por el largo viaje. Este aumento de produccion
de aceitunas y aceite encontré también un
demandante mercado interno y externo. El
cronista franciscano Buenaventura de Salinas
y Coérdova en su crénica a comienzos del siglo
XVl dice:

Del aceite y aceitunas hay tanta cantidad,
ademas del gran consumo que tiene esta ciudad
(Lima), se llevan mas de quince mil arrobas a
Tierrafirme, Quito, a Nicaragua y a México.

En la actualidad son muchas las empresas
peruanas que producen vinos y aceite de oliva
ademas deuvasy aceitunas. Las caracteristicas
Unicas, tanto histéricas como geograficas
de la costa peruana que permiten producir
vino de calidad fuera de los paralelos vineros
del mundo hace que se esté proponiendo
declararlo Patrimonio cultural y gastronémico
del pais. Por su parte las aceitunas Ilamadas
“criollas” o “sevillanas” de Tacna han sido
las primeras en recibir el derecho a usar la
denominacién de origen. Debe entenderse
también que el nimero de nuevos puestos
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de trabajo que crean anualmente estos dos cultivos e industrias ha ido
aumentando de forma constante lo que son muy buenas noticias para la
regiony para el pais.

A lo dicho hay que agregar que el interés por el turismo rural ha hecho que
en los valles vineros y oliveros se estén desarrollando rutas turisticas en
los cuales, se conjugan los dos productos con la muy variada y reconocida
gastronomia peruana que en cada uno de estos valles tiene especialidades
originales. Cada uno de los valles ha desarrollado rutas del vino y del olivo,
gue se acompana con restaurantes especializados.
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NUESTROS DOCENTES ESCRIBEN

Aproximacion a un modelo de perfil
profesional de los cuadros directrices de
turismo y su desempeino en la gestion del
MINCETUR 2024

Por: Mg. Carlos R. Villena Lescano

| Base tedrica

artiendo de las investigaciones y trabajos
relativos al tema que se ha elegido, se

ha podido identificar diversos trabajos
valiosos cuyos enfoques sobre los perfiles
profesionalesdedirectivosy altos funcionarios
y su eficiencia en la gestién publica son
abordados con distintas perspectivas. La
revision sistematica ha conducido hacia el
hallazgo de posturas que tienen que ver
con aportes de autores individuales, en
equipo, articulos cientificos, tesis, temas de
gobernanza, entre otros.

La mayoria de estos documentos tienen
un caracter cualitativo habiendo sido los
instrumentos de investigacion esenciales las
entrevistas semiestructuradasy estructuradas
con las cuales devino la construccion de sus
teorias en el campo de la gestion publicay la
ejecucion de sus planes.

De ese horizonte, dos de ellos recogen
contenidos, de los cuales, se analizan sus
propuestas y bases tedricas que permitan
encauzarysentar las bases de los fundamentos
gue se pretende desarrollar para sustentar los
perfiles profesionales de los cuadros directivos
de turismo y su desempeno en la gestion del
MINCETUR en un escenario distinto vy, ojal3,
en la préxima gestion gubernamental del 2024.

Una primera consideracion sobre el tema en
cuestion es que su tratamiento esta vinculado
con varios conceptos centrales que conducen
hacia el mismo derrotero, estos son: perfiles
profesionales, especialidades, meritocracia,
desempenos, cumplimientos de objetivos y
metas, gestion del conocimiento, recursos y

capacidades, capital intelec-
tual entre los que se auna la
gobernanza.

En ese escenario, se analizan
las dimensiones perfil pro-
fesional y desempenio en la
gestion publica. En el primer
caso, se entiende por perfiles
profesionales en la tesis doc-
toral Perfil profesional del
profesor universitario y su
relacion con el desempeno
docente de René del Aguila
Riva citando a Machado en
los siguientes términos:

Es la descripcion de lo que
idealmente es necesario
saber realizar en el campo
profesional correspondiente
a determinada calificacion.
Es el marco de referencia,
el ideal para el desarrollo
profesional, que, enfrentado
al desempeno real de las
personas, indica si son o no
competentes, si estdn o no
cualificadas  para actuar
en su dmbito de trabajo.
Se expresa en términos de
competencias profesionales.
(Machado,2005, p. 29).

Esta aseveracion del autor
determina claramente que
los conocimientos previos o
dominios de areas especifi-
cas del saber son las piezas
fundamentales para el ejer-
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cicio profesional de cualquier especialidad
llegando a determinar si se es competente o
habil para desempanar una tarea, funcién o
responsabilidad en cualquier campo laboral
atendiendo a una evaluacién y aprobacién de
dichos conocimientos.

Los perfiles profesionales se han convertido
en un instrumento eficaz para reclutar
y seleccionar cuadros superiores en el
campo laboral para elevar los indices
de productividad y desempeno de una
organizacion, concretamente de la actividad
privada con el propésito de crear, disefar y
ejecutar proyectos donde un cuadro superior
debe de ostentar prueba y evidencia de
sus conocimientos y experiencias. Asi, su
nivel remunerativo serd en funciéon de sus
capacidades y competencias. No es el caso
de la funcién publica donde predomina Ia
confianza, el amiguismo los favores politicos
y no el conocimiento. Se podria desmenuzar
este contenido de la siguiente maneraen el

Perfiles profesionales y sus esencias

Habilidades Blandas

01‘

Actitud, lenguaje corporal iniciativa,
liderazgo, trabajo en equipo.

02 ‘ Competencias especificas

Planificacion estratégica, proyectos,
marketing, inglés avanzado.

03 ‘ Formacion académica

Grados y titulos, doctor en turismo

grdfico 1:

Por otra parte, la dimensién: desempeno en la
funcién publica guarda otras consideraciones
puesto que tiene que ver con la eficienciaen la
propuesta y ejecucion de proyectos, normas,
reglamentos e inversiones cuyos resultados
y logros deben de traducirse en crecimiento
y desarrollo sectorial. A este respecto,
Ivan Velasco Garzén (2016) en su tesis de
maestria: Andlisis juridico de la evaluacion
del desempeno de los servidores sujetos a
la Ley Organica del Servicio Publico, como
herramienta de gestién en la actuacion de la
administracién publica, sostiene que:

‘Al abordar un concepto de los servidores
publicos, e introducirlos en un procedimiento
administrativo de evaluacién del desempeno,
se pretende analizar las ventajas, desventajas
de su implementacion en relacion con
la generacion de productos primarios o
secundarios en la organizacion publica, el nivel
de respuesta a las necesidades y expectativas
de la ciudadania; revisar la trascendencia
de la motivacion e incentivo en el ascenso
profesional en la carrera administrativa y la
relacién de los niveles directivos y operativos
con un solo objetivo; por otra parte, verificar los
componentes de la evaluacion del desemperio y
su connotacion en el desarrollo profesional de
los servidores publicos. Este punto de vista abre
el debate en toda su expresion en el sentido de
establecer evaluaciones de desempeno en el
ejercicio publico sobre resultados obtenidos,
denominados por el autor: generacion de
productos. Es muy reveladora esta reflexion
porque establece una teoria fundamental de
la funciéon gubernamental al servicio de la
ciudadania y el Estado desde su estructura
orgdnica, cargos, puestos y responsabilidades,
asicomolosestdndaresdeevaluacion”. (Velasco,
2016, p. 3). El grdfico 2 aclara el panorama:
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DESEMPENO DE LA FUNCION PUBLICA

Indicadores esencialesa

Generacion de productos

Establecidas estas primeras bases del marco
tedrico, se ha apelado a la revisién sistemati-
ca de lo tratado hasta el presente cuyo fondo
ha sido analizado de diversos angulos desde
una perspectiva del gobierno central, regional
e institucional, desde pequenas organizacio-
nes publicas, planes de mejora, consultas a la
ciudadania, rigurosos andlisis de los perfiles
y desempenos, introduccion de conceptos de
burocracia, meritocracia y tecnocracia que han
permitido dentro de ese panorama seleccionar
dos casos significativos cuyos aportes, conteni-
dos, metodologiay conclusiones contribuyen a
establecer un rumbo definido en el objetivo de
esta investigacién. Se trata de los siguientes:

1. Perfil profesional y designacion de
funcionarios de confianza en el Gobierno
Regional de Huancavelica, 2019 del autor
Sanchez Solis, Yuri

Trata acerca de los fundamentos teérico-
practico sobre el cumplimiento estricto
del perfil profesional que deben poseer los
aspirantes a cargos de confianza mediante
designacién de los titulares de las entidades
del Estado Peruano en sus tres niveles de
gobierno. El autor Sanchez Solis revela
con total claridad las serias deficiencias e
incumplimientos de los perfiles profesionales
y designaciones de los mas altos funcionarios
de ese gobierno regional nombrados por sus
propias autoridades electas.

Las reflexiones extraidas de este texto son
valientes y serias al mostrar que no obstante
la existencia de barreras y normas que exigen

Nivel de respuesta a la
expectativas ciudadanas

&

Cumplimiento de objetivos
y metas de los mandos
direcctivos y operativos.

7R

perfiles determinados, asi como funciones
precisas de los documentos de gestién, no se
cumplen en ningun nivel. Es particularmente
sorprendente que el autor haya mostrado
los procesos internos de reclutamiento, las
normas vigentes en el ROF y MOF, los que
significan a la luz del dia, documentos de poco
valor,y al mismo tiempo, explican al verdadero
gobernante informal.

La metodologia utilizada fue de tipo
aplicativo, con disefio no experimental, de
tipo transversal, descriptivo comparativo
entre la situacion actual de los funcionarios y
los requisitos establecidos por la normativa
vigente aplicable. Los resultados obtenidos
sentencian que no se estd cumpliendo
con perfil profesional requerido segun la
normativa en la designaciéon de funcionarios
de confianza que actualmente se desempenan
en el Gobierno Regional de Huancavelica.

Sanchez Solis grafica en su investigacién la
realidad concreta y asfixiante del modelo
actual de la administraciéon publica sobre el
reclutamiento y seleccion de sus cuadros
superiores en el caso regional que es el mismo
en los niveles central y local. La opinién publica
y los medios de comunicacion han dado cuenta
de esta situacién en multiples casos que no
han hecho mas que confirmar que tenemos
un Estado decadente y en descomposicion. Al
mismo tiempo, el autor reconoce sufrustracion
y desencanto al comprobar que los perfiles
profesionales registrados en sus documentos
de gestidon no corresponden ni se ajustanenlo
mas minimo con una administracién eficiente.
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2. Tecnocracias sociales: El surgimiento de una
tecnocracia en el Ministerio de Desarrollo e
Inclusion Social de los investigadores: Esteli
Vela, Maria Gracia Becerra, Sebastian Garcia,
Gabriela Ruiz y Pablo Roca. (2014). El objetivo
planteado fue el de describir el desarrollo
de creacion del Ministerio de Desarrollo
e Inclusiéon Social en el 2011 en la campania
electoral del candidato Ollanta Humala con |la
aprobacion, implementacion y corroboracion
del perfil tecnocratico del equipo inicial de alta
direccién de este ministerio.

La investigacion anotada revela como es que
los perfiles profesionales que van desde la
ministra y 8 de sus viceministros y directores
generales muestran credenciales académicas
y experiencia en la gestion publica. Todos ellos,
sin excepcion, tienen maestrias y provienen
de universidades norteamericanas como Penn
State, Syracuse, lllinois, Maastrich School of
Management, Universidad de Chiley Carabobo.

El documento en cuestion trae una nueva
posicion en el andlisis: La tecnocracia. A
diferencia de la burocracia y la meritocracia,
la tecnocracia asume un nuevo papel en la
gestion publicay el Estado,esdecir, el gobierno
de técnicos que utilizan el método cientifico
para resolver problemas politicos y sociales
independientemente de las concepciones de
los partidos politicos. Algo mas, seinsertaenel
enfoque del rol del Estado y sus instituciones
y organizaciones publicas para hacer gestion
alcanzabley eficiente.

Este valioso insumo permite identificar
experiencias, descripciones y analisis que

se acercan con bastante aproximacion al
objetivo que se persigue. Entonces, el hilo
conductor abre nuevas vetas en las que
los perfiles profesionales especializados,
la alta calificacion y la experiencia en la
gestion publica podrian sentar las bases para
establecer un modelo semejante.

Los antecedentes tedricos antes subrayados
tienen la virtud de aportar y agregar valiosos
puntos de vista que convergen con las
pretensiones originales de esta investigacion
como también otras entre las que se pueden
anotar con claridad los de Terry Hernandez,
Nufez Ledén, & Aranibar Osorio (2017) que
proponen en coincidencia la creacion de una
formula de seleccion de altos funcionarios en
losministeriosdel Perd. Aiunmas,llevaneltema
al mas alto nivel politico con laintervencién de
la opinién publicay las fuerzas politicas.

De otro lado, al observar que la eficiencia
y desempefno en la funcion publica de sus
cuadros no solo son conceptos aislados, sino
gue tienen que ver como las partes de un todo,
es decir, analizando y observando el rumbo de
lasinstituciones a las que pertenecen. Significa
qgue el abordaje del tema objeto de esta
investigaciénseiniciaconunavisiondeductiva
que parte del rol del Estado, su tamafo,
el analisis de la burocracia, meritocracia y
tecnocracia, los perfiles profesionales en
turismode los altos funcionarios y su eficiencia
en su gestion para alcanzar los objetivos y
metas trazados en sus planes de gobierno.
Ver grafico 3 sobre los modelos tedricos de
perfiles y desempenos hallados.

Modelos tedricos: perfiles y desempenos

Sanches Solis. 2016

1. Aspirantes a cargos publicos
con perfiles superiores.

2. La seleccion de cuadros de
confianza debe seguir ias normas

3. Altos niveles académicos

y experiencia.
3. Los documentos de gestion
inician el desemperio.

Vela, Becerra, Garcia. 2014

1. Concepto de tecnologia

2. Perfil tectocrdta.

Terry, NGnez y Aranibar. 2017
1. Férmula de seleccién de
altos funcionarios.

2. Intervencion de la opinién
publica y fuerzas politicas.

Grdfico elaborado como resultado de la revision sistemdtica
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Las anotaciones arriba sefaladas desde
el punto de vista de esta investigacion y
por si mismas, no tendrian asidero sino se
complementan y fortalecen con el andlisis
de grandes pensadores del escenario social
del pais quienes enfocan el rol del Estado,
centralismo y burocracia en su maxima
expresion.

Dichos estudiosos e investigadores del rol
del Estado peruano a lo largo de 200 anos de
independencia y gobierno han coincidido en
grandes lineas sobre ladebacle de este enorme
paquidermo que no hace mas que crecer en
cada gobierno entrante, engrosar sus filas con
amateurs e improvisados en la gestién que
impide el desarrollo sectorial. Aqui el mensaje
de dos de ellos: Para José Matos Mar, afamado
investigador de ciencias sociales sostiene que:

"La complicacion, la rigidez de las reglamen-
taciones y los procedimientos burocrdticos, la
obsesion de una cada vez mds minuciosa nor-
matividad legal y administrativa, sofocan y es-
trangulan la vida nacional y dan lugar a la apa-
ricion de incoherencias y cuellos de botella que
reducen atin mds la eficiencia de los aparatos de
gobierno"(1986, p. 105)

La investigacion del doctor Matos Mar ha
revelado al mundo el enorme desarraigo
del mundo rural hacia los medios urbanos
que dieron pie a su obra expresada en el
desborde popular, invasiones, informalidad
y auto generacion de pequefias inversiones y
empleo debido a la ausencia del Estado que
sigue manteniendo privilegios, eligiendo a
sus propios cuadros con el mismo esquema:
informalidad estatal.

Mas adelante, otro gran investigador, Don
Hernando de Soto en El otro sendero, uno
de los libros que ha generado un amplio
debate entre el papel del Estado, la economia
y el desborde popular de la informalidad que
sefalaba Matos Mar. El deslinde es claro:
Sostiene que:

"Dado que en paises como el Peru el proble-
ma es el Estado, no la economia informal que
no es otra cosa que una respuesta popular,

espontdnea y creativa ante la incapacidad
estatal para satisfacer las aspiraciones ele-
mentales de la poblacién marginada de la po-
blacién" (1986, p. 23)

Seagregaaestaaseveracionquelaincapacidad
del Estado ala que alude De Soto tiene que ver
con la ausencia de vision y cumplimiento de
promesas, planes y proyectos que los partidos
politicos y gobernantes suelen ofrecer al pais
para luego incumplirlos por falta de gestién y
talento humano.

La profundidad del tema conduce a otro
escalon: el debate de la burocracia,
meritocracia y tecnocracia. ;Cual seria la
mejor férmula para un Estado democratico
y moderno? No hay una respuesta Unica sino
puntos de vista distintos segln la visién de
futuro que se tenga.

Losdos siglos de vidarepublicanay losjuicios de
los mejores pensantes del pais acerca del papel
del Estado nos llevan a la misma conclusion
la clase y sus partidos politicos, la clase
dominante, los terratenientes encubiertos que
con privilegios y prebendas construyeron un
pais que pese a sus riquezas tiene vergonzosos
indices de pobreza, desnutricion y anemia,
educacién precaria y un sistema de salud
desfalleciente. Resultado, los politicos no han
podido resolver los agudos problemas sociales
que encaran los ciudadanos.

En este escenario, sobrevive la burocracia.
Marx ya se habia pronunciado sobre este
aspecto senalando que ella no construye ni
produce riqueza, pero si gobiernay se apropia
deellamedianteimpuestosynormas.Abriendo
las cortinas del escenario encontramos tras
ella que Marx no se equivoca en el sentido
improductivo de la burocracia, sino que,
viendo el panorama actual, 1 millon 400 mil
burdcratas nos contemplan con encanto sin
producir ni gestionar con eficacia los recursos
del Estado para crecer.

Pero Max Weber, el celebrado investigador
social del siglo pasado, en su obra ;Qué es la
burocracia? Introdujo otro punto de vista:
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"Administrar un cargo, y administrarlo de manera especializada, implica, por
lo general, una preparacioén cabal y experta. Esto se exige cada vez mds del
ejecutivo moderno y del empleado de las empresas privadas, asi como se exige
del funcionario publico" (1921, p. 8)

Seglnlosjuicios de Weber, se encuentraunanueva posicion, es decir,acepta
y describe el aparato estatal como una organizaciéon con una autoridad y
con cuadros funcionales. No reniega de ella, sino que mas bien introduce
un modelo de organizacién que funciona como un todo.

La meritocracia constituye un escalén diferente. Se refiere a las cualidades
de formacion y calificacion de sus directivos, ascensos por propios méritos
dentro el marco de un escalafén. Sin embargo, la tecnocracia corresponde a
un modelo distinto y novedoso que enfoca el uso del método cientifico para
la resolucién de temas politicos, sociales y econédmicos en la gestién publica
en la busqueda de la eficiencia y logros. Acaso este aporte constituya
objetivo final de esta investigacion.

Tomando nota de estas reflexiones, se bosquejard un primer intento de
establecer un concepto de los Perfiles profesionales de los cuadros directivos
y su desempeno en la gestion del MINCETUR sumando a ello la revisién
sistematica efectuada.

Se puede sefalar que el marco es este:

Los perfiles profesionales de los altos directivos del sector turismo deben
decomprender contenidos conaltas credenciales académicas con minimos
de maestrias y doctorados en turismo. Sus competencias especificas estan
directamente relacionadas con el pensamiento estratégico y la capacidad
de elaborar planes de turismo, formulacién de proyectos de inversién
y el marketing digital ademas el dominio minimo del inglés avanzado.
La experiencia profesional, empresarial y gremial son esenciales como
requisitos fundamentales de un cuadro directivo superior en turismo. Muy
especial, las habilidades blandas son determinantes como la capacidad
de integrar equipos de trabajo de distintas especialidades, liderazgo
indiscutible y actitud para resolver problemas.

Peroelconceptodeuncuadrodirectivoenfuncionespublicasdeturismodebe
de ser el de un tecnécrata, es decir, con capacidades para utilizar el método
cientifico para resolver problemas del mercado turistico, conectividad e
infraestructura basica o tal vez el de la construccién de grandes proyectos
interregionales, incrementar el PBI sectorial y las inversiones focalizadas.
Ahora bien, es preciso distinguir entonces quién es un tecndécrata y quién
no lo es. "Los tecnécratas son individuos con un alto nivel de entrenamiento
académico especializado, lo cual constituye el principal criterio sobre el
gue son elegidos para ocupar posiciones claves en el proceso de toma de
decisiones en grandes y complejas organizaciones tanto publicas como
privadas" (Collier.1979, p. 403)

Lo senalado implica desplazar a aquellos desarraigados e indocumentados
del turismo sin credenciales o provenientes de partidos politicos sin
conocimiento. No es novedosa esta posicién desde que el primer ministro de
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Italia, Mario Draghi, instituyé a su llegada al poder en febrero de 2021 tal forma de gobernar
entregando a tecndécratas ocho de 23 ministerios entre ellos los de Economia, Interior y
Transicion Energética. Una mirada al tema se expresa asi en el grafico 4.

Perfiles profesionales de directivos y desempenos en turismo

Altas credenciales Formular proyectos
@ académicas @ y planes de turismo

Pensamiento Marketing digital e

estratégico inglés avanzado

Evaluacion continua @ Habilidades

@ con estdndares Blandas
Eﬁciencia.en el campo Ser un tecndcrata
empresarial y general

En esa misma direccion conceptual se analizara su aplicacion resultante del estado del arte y
cémo se han aplicado a distintos casos. En la presente investigacion en curso, se observaran los
modelos tedricos de Sdnchez Solis, Yuri (2019) y Esteli Vela, Maria Gracia Becerra, Sebastian
Garcia, Gabriela Ruiz y Pablo Roca, (2014).

En el caso de Sanchez Solis se observan 5 subcategorias que explican con claridad su enfoque
de Perfil profesional y designacién de funcionarios de confianza en el Gobierno Regional de
Huancavelica. La tabla 1 expresa lo anotado.

Dimension Indicadores
Formacién académica Titulo Profesional

Colegiaturay habilidad profesional.
Capacitacion Competencias requeridas segun el MOF
Experiencia profesional Anos de experiencia requeridos seguin el MOF
Necesidad del servicio Cargo estructural CAP en condicion de libre
Idoneidad Registro Nacional de Sanciones contra Servidores

Civiles y Deudores Alimentarios Morosos.

Lassubcategoriassenaladasmuestranconamplitudelenfoquedelautortantoensusdimensiones
como las subcategorias entre las que se destacan en coincidencia con el planteamiento de
la presente investigacion, la formacién académica, competencias y experiencia profesional
resultando aportes relevantes que el servicio esté registrado como cargo estructural en el
Cuadro de Asignacion de Personal de las instituciones publicas. Concluye con una nueva
dimension referente a la idoneidad del directivo en el sentido que no esté marcado ni sefalado
enlosregistros de sanciones previas contra servidores civiles, y lamas severa, no debe de figurar
entre los deudores alimentarios morosos.
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En el caso de las tecnocracias sociales: El surgimiento de una tecnocracia en el
Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social, (2014) cuyos autores: Esteli Vela,
Maria Gracia Becerra, Sebastian Garcia, Gabriela Ruiz y Pablo Roca, (2014)
explican las dimensiones e indicadores registrados en su modelo los que se
pueden observar en la tabla 2:

Dimensién Enfoques

Haber ocupado un cargo de Registro de trayectoria profesional en el Estado.
altas decisiones.

Tener un alto expertise y forma-  Procedencia de universidades, instituciones aca-
cion profesional. démicas o grupos de reflexion.

Haber sido designado por su Procedencia de universidades, instituciones
formacion profesional y no por
factores politicos.

Esta propuesta ha tenido un correlato en sus dimensiones y enfoques desde
el momento en que la primera dimensién, haber ocupado un cargo de altas
decisiones, los autores registran que los 8 altos funcionarios habian tenido
altos responsabilidades en la administracién publica tanto en el MEF como
en SERVIR, MINSA e Instituto Nacional de Salud. En cuanto a su procedencia
académica, la PUCP, UNMSM vy la UNSA son las casas de estudio de origen de
estos cuadros cuyas especialidades son las ciencias sociales y econémicas.

Este punado de tecndcratas, mostraron en su tiempo durante el régimen del
presidente Humala, entre octubre de 2011y julio de 2013 un enorme impacto
en el aparato publico debido a su novedosa presentacién como independientes
de partidos politicos, altamente versados en temas de pobreza e inclusion.
Pero su mas valioso patrimonio fue el de sus vinculaciones con organismo
internacionales como el Banco Mundial, USAID, OMS, OIT y en el Peru con
GRADEVyel IEP.

Este fue el inicio de la tecnocracia en el Perd con sus primeros planes de
gobierno sectoriales elaborados por este cuerpo sin la intervencién del partido
gobernante la que sin duda trajo mas tarde celos y recelos a la hora de definir
los cuadros de asignacién de personal y los consabidos ROF y MOF donde
evidentemente quedaron fuera el partido y los desempleados de campana
electoral en busqueda de una recompensa laboral.

Comoprimerintentodetecnocracia,nace precisamenteporlafaltaderesultados
eficientes en la politica social del Estado en el que el clientelaje politico es una
practicausual. Pero tratdndose de un sector complejo, hacia falta traer alos que
saben y mas saben, razén por la cual los consensos politicos fueron favorables
en una primera instancia. Se verifica lo sefialado en |la Tabla 3.
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Perfiles del primer cuerpo de tecndcratas de la Alta Direccion del MIDIS

Puestos que Universidades Carreras Experiencia
Nombres ocuparon en el Instituciones Previa en el
MIDIS Pregrado Postgrado | Pregrado Postgrado Org. Estado
Carolina Ministra PUCP Penn Economia M. Economia BM/BID/USAID/
Trivelli State U. Agraria IDRC/IEP
Juan Pablo Viceministro PUCP Columbia Economia M. Admins- BM/CARE Minedu (Feb- 1996
Silva Macher de Politicas University traciéon /Teb - 2000) MEF
y Evaluacién Publica (mar-200/Dic-
Social 2000), Feb-2003 /
Oct-2011)
Jorge Arrunate  Viceministro pucp Syracuse Uni-  Economia M. Adminstra-  OMS, OIT, Ministra (1997-
Gui de Prestacio- versity cién Publica GRADE, 2003). MEF (ene-
nes Sociales London School / Relaciones Instituto 2003 /dic-2005)
of Economic Internacionales APOYO SERMR (dic-2008 /
and Political / Heath Policy oct-2011)
Science & Demography
Anibal Direccion UNSA  Universidadde  Mgdico- M. Malariologia  Abt. Asso-  Instituto Nacional
Velasquez General de Carabobo Cirujano Y Saneamiento ciates de Salud (Dic.
Valdivia Seguimiento 2008 /Abril-2010)
y Evaluacion
Miguel Ignacio Direccion PUCP  Universidadde  Economia M. en Ciencias  Abt. Asso- MINSA
Madueno General de llinols de Politica ciates
Ddvila Gestion de Econocmia
Usuarios
Silvana Vargas Direccién pucp Penn State U.  gociologia ~ Ph- D Rural BM/OIT MINEDU
Winstansley General de Sociology &
Politicas y Demography
Estrategias
Grabiel Direccién Ge- pucp Syracuse Uni- Derecho M. Administra-  ILD/CSIS PCM (ene-2005 /
Arrisueno neral de calidad versity cion Publica / dic-2005)
de Prestaciones M. Relaciones
Sociales Internacionales
Janeth Bouby  Direccion General UNMSM Maastricht M. Administracion USAID/BM MINSA
Cema de Descentraliza- School of Estratégica /M.
ciény Coordinacion Management / Salud Publica / M.
de Programas Universidad de Gerencia Social
Sociales Chile /PUCP

Sometiendo al andlisis las propuestas tedricas observadas, se puede registrar que existe una
distancia en el tiempo de 5 afos de diferencia entre la investigacion de Huancavelica y la del
MIDIS. Ambas tienen vértices semejantes, pero con enfoques distintos. Mientras que el texto
de Sanchez Solis se postula por dimensiones académicas, de idoneidad, necesidades del servicio
y experiencias asi como las necesidades del MOF pero manteniendo la estructura de acceso a
la gestién publica bastando contar con un cargo de confianza, el trabajo de Esteli Vela, Maria
Gracia Becerra, Sebastian Garcia, Gabriela Ruiz y Pablo Roca, (2014) introduce el concepto
de tecnocracia en el que los estandares de ingreso son diferentes y con vallas muy altas desde
el punto de vista de los antecedentes en la gestidon en altos cargos, académico, apolitico y de
vinculaciones con organismos internacionales. En estas circunstancias, develaremos un cuadro
comparativo de ambas teorias en la Tabla 4
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Dimension
Modelo Sdnchez Solis

Dimensién
Modelo Vela, Becerra, Garcia y Roca

Formacion académica
Capacitacion

Experiencia profesional

Necesidad del servicio

Idoneidad

Registro de trayectoria profesional en el Estado

Procedencia de universidades, instituciones
académicas o grupos de reflexion.

Participacion politica

Vinculaciones internacionales

Il La propuesta tedrica

Recogiendo los aportes de ambas teorias
conocidas previamente, considerando las
realidades de su aplicacion y tomando los
angulos mas relevantes en las investigaciones
precedentes, se estima que el modelo a
proponer seria el de la tecnocracia habida
cuenta que la estructura y rol del Estado no
ha sabido responder a las necesidades de la
ciudadania y el pueblo peruano luego de 200
anos de independencia como Republica.

Quiere decir que el principio de las cosas
empieza con una verdadera reforma del
Estado, reducirlo, tornarlo eficiente con
cuadros altamente calificados que sepan
resolver y ejecutar. El hecho que este intento
se haya realizado con éxito desde el punto
de vista de su nacimiento y crecimiento
alimenta el sentido de la propuesta. Seria
un acontecimiento notable que los sectores
productivos sean conducidos por una alta
tecnocracia, entre esta, el turismo peruano.
Observar la tabla 5:

Moadelo Teorico Propuesto

( )
Propuesta
Tecnocracia
Trayectoria
profesional y
. procedencia
Homenaje universitaria
Profesional
Experiencia en el Politico con
rubro e idoneidad vinculaciones
Politicas
\_ J

o S
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El oroylaplata en el Peru
de la conquista

Por. Doctor Eduardo Dargent Chamot, docente investigador del
Instituto de Estudios turisticos de la Escuela de Turismo, Hoteleria
y Gastronomia

Antes de la llegada de Pizarro

la llegada de los invasores europeos a la América Meridional no existia
Azqui la moneda. Mucho se ha hablado del uso de hojas de coca y conchas
e Spondilus princeps en el antiguo Peru, de esmeraldas y sal en Colombia
y de unas hachitas de cobre en las regiones costeras de lo que es hoy Ecuador y
el norte peruano, pero hasta qué punto se puede considerar a estos objetos, que
pudieron haber servido para intercambios limitados, como moneda, ya es cosa de
especulaciéon. En el caso centro andino al menos la evidencia es bastante sélida
segln los estudios del Dr. Franklin Pease para descartar esa consideracion.

La economia centro andina se basaba en un peculiar sistema regido por la
reciprocidad, la redistribucion de bienes y el uso organizado de diferentes pisos
ecoloégicos. Los grupos humanos basicos eran los Ayllus, siempre divididos en
dos parcialidades: Hurin y Hanan. Las dos mitades se complementaban la una
a la otra dentro del concepto que llamaban "yanantin” que graficaban con las
manos: iguales pero opuestas y complementarias. Asi eran Yanantin el diay la
noche, el cieloy la tierra; el hombre y la mujer.

Los Ayllus eran autosuficientes. Se
repartian tanto las tareas como los
campos y los tiempos de trabajo.
La redistribucién andina permitia
que hubiese una homologacién de
los bienes y productos dentro del
Ayllu, y la reciprocidad exigia una
constante relacién de apoyo mutuo
entre todos los miembros de Ia
familia ampliada, que se traducia en
ayuda para el laboreo de los campos
y construir viviendas, asi como para
cualquier otra actividad conjunta
necesaria para el bien del grupo fuese
esta interna o con la autoridad tanto
politica como religiosa. La Mita,
institucion que significa "tiempos
de trabajo" y que fue mal aplicada
en tiempos coloniales para ventaja
Unica de los invasores, en tiempos
Hachas moneda de Ecuador. prehispanicos era una forma propia
Museo de Guayaquil .
del Ayllu para que cada miembro de

 http://uionow.blogspot.com/2014/01/breve-historia-de-la-moneda-ecuatoriana.html
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éste dedicase cierto tiempo a trabajos alejados
del nucleo principal a fin de poder contar con
recursos diversificados procedentes de pisos
ecolégicos distintosy lograr un control vertical
tan importante para una economia asentada
en los Andes.

El mundo andino por lo tanto carecia de
formas monetarias o incluso pre monetarias
por cuanto no existia una utilidad para ellas y
si los Spondilus o las hachitas pudieron haber
hecho pensar a algunos investigadores que
estaban ante formas pre monetarias lo mas
posible es que se tratase una vez mas de una
lectura errénea de las crénicas, las cuales
al fin y al cabo no son sino el reflejo de una
realidad desconocida vista a través de los ojos
de europeos cargados de un bagaje cultural y
unas categorias diferentes que se agravaban
aun mas en los primeros tiempos por el
desconocimiento de los idiomas nativos?. No
seriaserio, sinembargo, dejar de anotar que el
hecho de que las hachitas del sur ecuatoriano
y norte peruano se encuentren en atados y
que al no tener filo se descartan como armas
o utensilios de cocina, dejan siempre la
duda sobre el destino que se les daba. En el
capitulo 17 de su obra sobre medios de pago
el historiador Waldemar Espinoza trata en
detalle el asunto de las hachitas por lo que su
lectura es recomendable para los interesados
en el tema?.

La conquista europea del territorio andino
significé para los pueblos que lo habitaba
un cambio total en su forma de vida. No
solo los dioses perdieron su divinidad y los
jefes su poder, sino que cada aspecto de la
vida cambié de sentido. En lo econdémico el
hombre andino vio suplantados sus sistemas
tradicionales de reciprocidad y redistribucion
por una economia monetaria que daba
prioridad a la obtencién, a cualquier precio,
de los metales preciosos y en el cual todo se

evaluaba: productos, bienes y servicios, por
medio de la moneda.

Oro y Plata en el Pert de la Conquista*

Pretende esta sintesis comprender como
vieron los conquistadores las riquezas del
Peru, y cual fue el destino que le dieron a
esa fortuna aquellos a quienes les cupo la
suerte de encontrarse duefos de ella. Es de
interés conocer que motivd a embarcarse
en la aventura de Pizarro a los hombres de |la
hueste peruleray alos que siguieron llegando
después de haberse hecho los repartos de
Cajamarca y el Cusco. El marco cronolégico
se encuadra entre el momento en que Pizarro
recibe las primeras noticias de la existencia
del Tawantinsuyo y los afios inmediatos
posteriores a la fundacién de Lima. A fin
de terminar el proceso, sin embargo, se ha
continuado, en forma muy sucinta, hasta el
cambio de una economia de conquista a una
economia colonial que se produce con el
descubrimiento de las grandes minas de plata
y el impacto que ellas producen.

En cuanto al material usado, se ha dado
prioridad a la informacién de primera mano
dejada por los cronistas que participaron en
la conquista, en especial Francisco de Jerez, y
SanchodelaHoz.Se habuscadoconfrecuencia
apoyo en la "Historia del Descubrimiento y
conquista del Perd" del contador Agustin de
Zarate, llegado tardiamente pero que, por
haber sido enviado con la misién expresa de
tomarle cuentas al Tesorero Riquelme, es
una fuente especializada muy valiosa. Entre
el material publicado por investigadores
contemporaneos han sido muy importantes
los trabajos de José Antonio del Busto; James
Lockhart y Manuel Moreyra Paz Soldan. Una
revision de "Los Repartos" de Rafael Loredo
ha sido necesaria, aunque ese trabajo esta
incorporado y ampliado en las obras antes

2, - Pease Garcia Yrigoyen, Franklin. Conferencia "Redistribucion y Reciprocidad" en Coloquio de Historia Monetaria del Perd. Universidad de

Lima. 10-19 octubre 1989.

3, - Espinoza Soriano, Waldemar. Artesanos, transacciones, monedas y formas de pago en el mundo andino. Siglos XV y XVI. Lima, Banco Cen-

tral de Reserva del Perd, 1987. Tomo Il. pp. 133-165.

4, - Esta seccion esta basada en una conferencia que fue dictada por el autor en Caceres, Extremadura en 1992 y fue publicada como parte de
las Actas del Congreso Hernando de Soto y su Tiempo, por la Junta de Extremadura en 1993.
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mencionadas. Los estudios de Rafael Varén
sobre los Pizarro y el concepto empresarial
de la Conquista, ha permitido algunas
aclaraciones sobre el uso que se dio a los
tesoros peruanos. Durante los primeros afos
de ocupacion espanola del mundo andino el
oro tuvo presencia constante en el pensar y
actuar de conquistadores y metropolitanos.
Eran los afos en que Carlos V pagaba con
oro sus guerras contra el turco y contra los
reformados anteponiendo los intereses
dindsticos a los de Espana. Fue una época de
rapinas y despilfarros, y como bisagra de estos
dos extremos estaba el oro de los Andes.

Refiriéndose a las campanas de conquista
americana dice Guillermo Céspedes del
Castillo:

Las empresas de conquista en general
fueron tan pobres en botin como habian
sido en provechos inmediatos las de
descubrimiento. Alguna vez aparecieron los
sonados, fantasticos tesoros perseguidos con
tenacidad digna de mejor causa, y a costa de
peligros y trabajos casi increibles; El rescate
de Atahualpa sumé 5720 kilogramos de oro y
11,041 de 'plata buena'; pero estos son casos
excepcionales®.

Por lo tanto, en este trabajo se tratara de la
excepcion que fue el Perd en la conquista del
nuevo mundo, y ello lo hace mas interesante
para tener una vision de la riqueza y de su
destino.

La noticia propagada por Panquiaco, hijo de
un cacique de Panama a unos soldados que se
peleaban por unas piezas de orofue el iniciode
la conquista del Tawantinsuyo. Vasco Nufez
de Balboa, durante una de sus correrias por el
istmo acompanado por su capitande confianza
Francisco Pizarro recibié una invitacion del
Cacique Comagre a visitar su tierra. Llegados
allilos espanoles fueron muy bien atendidos y:

...al final de la conversacion el indio regalo
a los blancos con algunas piezas de oro. Los

espaioles no pudieron refrenarse alahoradel
reparto y desconfiando de las balanzas que
pesaban el botin se dispusieron a defender su
parte. Lo cierto fue que sobraron opiniones
y discrepancias, por lo cual tras el rugir de
los maldicientes se escucho el desenvainar
de los aceros, el entrechocar de los hierros
Y .... la risa burlona de un indio espectador:
era Panquiaco, el hijo del Cacique Comagre.
Los soldados interrumpieron la rifa y se
volvieron al nativo. Este entre sonriente y
conciliador, cuentan que entonces dio un
puietazo en la balanza y dirigiéndose a
todos les dijo: ;Qué es esto cristianos? ;Por
tan poca cosa reiiis? Si tanta gana tenéis de
oro... yo os mostraré provincia donde podais
cumplir vuestro deseo; pero es menester
para esto que seais mas en numero de los
que sois, porque habéis de tener pendencia
con grandes reyes, que con mucho esfuerzo
y rigor defienden sus tierras' y al decir esto
senalo hacia el Sur anadiendo que alli habia
un mar donde navegaban otras gentes con
navios o barcos poco menos que los nuestros,
con velas y remos®.

Mientras Balboa tomaba nota de esas
palabras del joven principe interesandose en
la mencion al otro mar, Pizarro "tomaba para si
la noticia del Pais de las Grandes Balsas, cuyos
habitantes tenian grandes vasos de oro en los
gue comiany bebian."’

El primer viaje de Pizarro fue de pobres
resultados y grandes sufrimientos. Tuvo que
contentarse con enviar a Nicolas de Rivera El
Viejo desde el Golfo de San Miguel a Panama
para mostrar a Pedrarias el muy poco oro
conseguido. Cuando a partir del segundo viaje
se comenz6 a encontrar oro, lo primero que
se tuvo en mente fue afianzar esa primera
esperanzaderiquezas que les diera Panquiaco.
El oro peruano se convirtié entonces en el
sefuelo necesario para atraer pobladores
a los nuevos territorios conquistados y asi
Agustin de Zarate al hablar del oro colectado
tempranamente en Coaqué dice:

5-Vicens Vives, J. (director) Historia de Espafay América social y econémica. Vol. l1l. pag.339. Barcelona 1982.
¢, - del Busto Duthurburu, José Antonio. Historia Maritima del Perd: Tomo Il vol. 2. Siglo XVI Historia Externa. p.34-35.

7.-Ibid. p.34.
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y de alli se envié a Panama y a Nicaragua dos
navios, y en ellos mas de treinta mil castellanos
deoro, que habiatomado en Coaqué (Francisco
Pizarro) para acreditar la tierra y poner codicia
a la gente que pasase a ella.2

Pedro Sancho de la Hoz por su parte comenta
como Pizarro dejo partir a algunos soldados
de regreso a la peninsula luego del reparto de
Cajamarca porque habia algunos viejos que
habian ya trabajado mucho y estaban mas en
condicion de descansar que hacer la guerra,
peroagrega:"..concuyahumanidadlograbaque
volviendo éstos diesen mejor testimonio de la
grandeza y riqueza de la tierra, de manera que
acudiese gente bastante para que se poblase y
se acreciese; porque en verdad siendo la tierra
grande y llena de Naturales, los Espanoles que
en ella habian entonces eran poquisimos para
conquistarla, mantenerlay poblarla.”?

El oro antes de llegar al
Tawantinsuyo

Franciscode Jerezensu "VerdaderaConquista
del Peru y provincia del Cuzco." ha dejado una
serie de descripciones del oro que fueron
encontrando en los viajes antes de llegar a la
costa del actual Peru. La primera referencia
quedaes:

...siguieron la costa hasta llegar a un gran
rio que llamaron San Juan, porque en su dia
llegaron alli, donde hallaron alguna muestra
de oroyno hallando rastro del capitan Pizarro,
volviose el Capitan Almagro a Cuchama,
donde lo hall6.%°

Poco después el mismo cronista hace una
nueva referencia a las riquezas encontradas
en los viajes de descubrimiento. En esta
oportunidad se refiere a las noticias que dio
a Pizarro el Piloto Bartolomé Ruiz luego de

una exploracion de sesenta dias al sur del
Rio San Juan:

..llegd hasta el pueblo de Cancebi, que
es en aquella costa y antes deste pueblo
habian visto, los que en el navio iban, otras
poblaciones muyricas de oroyplata,ylagente
de mas razon que toda la que antes habian
visto de indios, y trujeron seis personas para
que deprendiesen la lengua de los espafioles,
y trujeron oro y plata y ropa.!!

Es curioso sin embargo que Sancho de la Hoz
no mencione lomasimportantede esajornada,
qgue fue el descubrimiento de la balsa de los
tumbesinos con buena cantidad de objetos
valiosos, pero que por, sobre todo, confirmaba
las palabras de Panquiaco sobre la existencia
de un reino poderoso hacia el sur. Pizarro al
recibir las noticias traidas por sus marineros
emprendidé con renovado ahinco su marcha,
pero, ante el fracaso de no encontrar riquezas
y mas bien grandes dificultades, decidio
regresar hacia el norte solo para detenerse
luego en la Isla del Gallo donde se quedd con
sus hombres mientras esperaba el regreso de
sus navios con ayuda. Es de todos conocido lo
sucedido en la Isla del Gallo cuando el Piloto
Tafur llegd con 6rdenes de regresarlos a
Panama y de como accedio a llevar a los que
optaron por las riguezas del Peru antes que
la pobreza de Panama a la isla Gorgona, mas
protegiday salubre que la del Gallo.

Al terminar la estancia forzada de seis meses
en la Gorgona, los llamados "Trece de la fama"
fueron recogidos por Bartolomé Ruiz quien,
aungueteniadrdenesderegresarlosaPanam3,
accedié al deseo de Pizarro de continuar hacia
el sur. Navegaron cien leguas mas adelante de
lo que ya habian descubierto y encontraron
muchas poblaciones de las que tomaron mas
oro, plata y ropas.'? Primero tocaron en la isla

8,-Zarate, Agustin de. Descubrimiento y Conquista del Pert. En Crénicas de la Conquista del Peru. Edit. Nueva Espafa S.A. México D.F. s/f.

Libro Segundo, Cap. | p.550.

?.-Sancho de la Hoz, Pedro. Relacién para Su Magestad de lo sucedido en la Conquista y pacificacién de estas provincias. etc. cap. | p.118. En
Los Cronistas de la Conquista. Seleccidn de Horacio Villanueva. Urteaga. Paris 1938.
10, -Jerez, Francisco de. Verdadera Relacion de la Conquista del Pert y provincia del Cuzco." En Crénicas de la Conquista del Pert. México s/f.33p

1 |bid. p 34.
2_|bid. p.36
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de Santa Clara "donde hallaron un gigantesco
idolo de piedra con ofrendas de oro, plata y
textileria"'® Luego unas balsas tumbesinas
gue viajaban al norte para hacer la guerra a
los de La Isla Pun4, los guiaron hasta Tumbes
donde tuvieron el primer contacto directo
con el Peru. En esta primera ciudad del litoral
peruano que bautizaron como Nueva Valencia
del Sur, supieron del soberano que gobernaba
esas tierrasy de las riquezas que en ella habia.

Embarcados nuevamente los que bajaron en
Tumbes continuaron hasta la desembocadura
del rio Santa para de alli iniciar el tornaviaje.
La llegada a Panama con animales sorpren-
dentes, finos tejidos, pero sobre todo con oro
y plata entusiasmé a muchos e hizo arrepen-
tirse alos que habian abandonado la empresa
en El Gallo.

ViajoentoncesPizarroaEspanadondeluegode
algunas dificultades pudo exponer en Toledo,
ante el Consejode Indias, sus descubrimientos,
apoyandose en los indios intérpretes, el
cuadro que de Tumbes habia pintado Pedro de
Candia y los camélidos americanos que habia
llevado con él. Convencidos los del Consejo
con los argumentos y pruebas recibidas
firmaron el 26 de julio de 1529 la Capitulacion
de Toledo por la cual se dio a Pizarro los titulos
de Gobernador, Adelantado y Alguacil Mayor
de Nueva Castilla, asi como titulos y sueldos
para sus socios Almagro y Luque. También
recibieron titulos el Piloto Bartolomé Ruiz
y el Artillero Pedro de Candia. A los trece
del Gallo se les hizo hidalgos y los que ya lo
eran, se les nombré Caballeros de Espuela
Dorada. Con todo esto mas dispensas para
llevar productos y esclavos, regresé Pizarro a
Panama a preparar el tercer y definitivo viaje
de descubrimiento del Peru.

Zarpo Pizarroel20deenerode 1531yllegaron
a Atacames el 17 de febrero. Alli vieron indios
gue usaban adornos de oro. Al tratar Agustin
de Zarate de este pasaje comenta que cuando

Francisco Pizarro. De T. Nuifiez
Ureta. Col. del Autor

estos indios salian a hacer la guerra "traian
sembradas las caras con clavos de oro en
agujeros que para ellos tenian hechos."*

En Coaque tuvieron los espanoles que luchar
primero con los habitantes de laregiény luego
sufrir las terribles verrugas, enfermedad que
ademds de deformar, debilité a la hueste.
Francisco de Jerez comenta que:

...fueron por la costa de la mar y en todas las
poblaciones della hallaban la gente alzada y
caminaron hasta llegar a un gran pueblo que
se dice Coaque al cual saltearon porque no se
alzase como los otros pueblos; y alli tomaron
quince mil pesos de oro y mil y quinientos
marcos de platay muchas piedras esmeraldas,
que por presente no fueron conocidas ni
tenidas por piedras de valor.?*

13, -Busto Duthurburu, José Antonio del. Historia General del Peru: Descubrimiento y Conquista. Lima, 1978. p.42

14 -Zarate, Agustin de. Ob.cit. Libro 1, Cap.1,p.513.
15, -Jerez, Francisco. Ob. cit. p.37.

e SR



Tras algunos meses, a causa del retraso que
habia significado las verrugas, llegaron los
conquistadores a la punta de Santa Elena y
alli fueron contactados por un emisario de
Tumbald Cacique de la isla Pund que queda
frente alas costas de la peninsula mencionada.
El emisario los invité a pasar a la isla en unas
balsas por encargo de su jefe, pero Pizarro,
temiendo que fuese una trampa como resulté
ser, aceptd siempre que el cacique viajase
junto con él en la misma balsa, lo que logré y
asi pudo conjurar el plan de Tumbala, pues este
habia previsto desamarrar las embarcaciones
a mitad de la navegacién. Ya en la isla los
espanoles fueron agasajados vy, cuenta Jerez
que, Tumbala"diode suvoluntad al gobernador
alguna cantidad de oro y plata."*®* Fue en
esta isla donde dice Zarate que peleaban los
indios con porras y hachas hechas de plata
y con lanzas de oro bajo y que en ella tanto
los hombres como las mujeres traian muchas
joyas de oro y que ademas comian en vajilla
de metales preciosos. En una isla préoxima se
sorprendieron los castellanos al encontrar una
casa hechadeoroy platarodeadade arbolesy
plantas de los mismos metales.’

Mas importante fue, sin embargo, descubrir
qgue Alonso de Molina quien al regreso de
segundo viaje habia quedado en Tumbes,
habia sido llevado prisionero por los islefios
junto con varios centenares de tumbesinos
y que ya habia muerto. Un papel dejado por
Molinay que fue entregado por los indios a los
espanoles les trasmitié su ultimo mensaje: Los
que aestatierravinieredes, sabed que hay mas
oroy plata en ella que hierro en Vizcaya."'8

Ocurrié que mientras estaban en la Puna los
indios se levantaron y los espanoles tuvieron
que combatir. Afortunadamente para los
peninsulares llegaron a la isla dos barcos con
refuerzos al mando de Hernando de Soto con
lo que se definié el combate al lado espanol.

Cuando ya se preparaban a iniciar el viaje a
Tumbes el Tesorero Rigquelme huyé en uno
de los barcos pero la celeridad de Pizarro fue
suficiente para

detener a Riquelme quien insistia en declarar
que todo era una farsa y que el Peru era muy
pobre. Es interesante resaltar esta curiosa
accion del contador que luego seria el
encargado de llevar el registro de los grandes
tesoros del Peru.

Los tesoros del Peru

Llegados al territorio que hoy se llama Peru
los conquistadores encontraron que sus mas
esperanzados suefos no eran sino mezquinas
ilusiones de lo que fue la realidad. Aunque
Tumbes resultd no ser la ciudad de piedra que
habia pintado Pedro de Candia, alli, después
de un inicial desencanto, hallaron algunas
piezas de oro que les devolvio la confianza en
la empresa. Las noticias comenzaron a llegar
y en todas ellas estaba presente el oro, aln
en las relativas al peligro que les aguardaba.
El origen de los Incas, por ejemplo, estaba en
"una gran laguna que alli hay, llamada Titicaca"
de donde surgieron unos hombres muy
belicosos "los cuales andan tresquilados y las
orejas horadadas y metidas en los agujeros
unos pedazos de oro redondo con que los van
ensanchando."?

Asi, con mucho temor, pero con un deseo de
riguezas aun mayor, el 8 de noviembre de
1532 marché la hueste hacia Cajamarca en
pos del Inca. Llegaron el dia 15 y encontraron
Cajamarca abandonada. De inmediato vieron,
sin embargo, el campamento de Atahualpa
en Pultumarca que por su tamano y por
la cantidad de guerreros les parecié el del
Gran Turco. Pizarro envié de inmediato una
embajada de veinte hombres al mando de
Hernando de Soto con la intencién de invitar
al Inca a cenar con él en Cajamarca para luego,

16, -Jerez, Francisco de. Ob. cit. p.38.

17, -Zarate, Agustin. 6b. cit. p.521y 522.

18, -Busto, José Antonio del. Ob. cit. 1978.p.53.
9, -Ibid. p.537.
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Atahualpa. De Guamdn
Poma de Ayala.

teniéndolo alejado de los suyos, capturarlo. A
poco de salida la embajada, temiendo que no
fuesen suficientes, envidé una nueva cabalgada
a las o6rdenes de su hermano Hernando
Pizarro. Llegados a Pultumarca y tras algunos
momentos de tension por la demora de
Atahualpa en aparecer y por las bravuconadas
de Hernando Pizarro contra los indios, se
hizo presente el Inca y ofrecid a los capitanes
sendos vasos de oro conteniendo chicha,
la bebida de maiz tradicional de los Andes.
Prudentemente los dos espanoles rechazaron
el ofrecimiento aduciendo que ayunaban a
lo cual Atahualpa contesté que él también
ayunaba pero que la chicha de maiz no rompia
el ayuno, y de inmediato bebié de ambos vasos
para demostrar que no estaban envenenados.
La invitacion a cenar hecha por los espanoles
no fue aceptada por el Inca, quien dejé enclaro
que estaba enterado de todos los desmanes

cometidos por los conquistadores desde su
llegada a tierras peruanas, y ofrecié ir al dia
siguiente hasta Cajamarca a cobrarles todo
aquello que habian tomado en su marcha.

La noche fue de terror y el dia siguiente, 16 de
noviembre, fue de espanto. El Inca llegd a la
plaza con gran compania en una litera de oro,
la joya que escogeria para si Francisco Pizarro
al momento del reparto. Jerez ha dejado una
descripciéon espléndida de lo que vieron ese
dia los conquistadores:

Venia mucha gente con armaduras, patenas
y coronas de oro y plata. Entre esta venia
Atabalipa en una litera forrada de plumas de
muchos colores, guarnecidas de chapas de
oro y plata. Traianle muchos indios sobre los
hombros en alto. Tras de esta venian otras
dos literas y dos hamacas, en que venian otras
personas principales; luego venia mucha
gente con coronas de oro y plata.

Eltemorinfundidvaloralahuesteyalcaereldia
el Incaerayaprisionero. Alamafanasiguiente
Pizarro mando a Hernando de Soto a saquear
el campamento de Pultumarcade donde volvié
con gran cantidad de oro. Notando el interés
gue mostraban los espafnoles por los metales
finos, Atahualpa conferencié largo con el
Gobernador y luego de explicarle la situacion
del Tawantinsuyo ofrecid por su liberacién un
cuarto lleno de oro y dos llenos de plata. Tan
pronto Pizarro acepto el trato comenzaron a
llegar caravanas cargadas de piezas de metal
para cumplir la oferta. José Antonio del Busto
cita un poema contemporaneo al respecto:

Atabaliba esta preso,

esta preso en su prision;
juntando esta los tesoros
que ha de dar al espanol.

no cuenta como el cristiano,
sino en cuentas de algodon
El algodon se le acaba

pero los tesoros no."

20, - Jerez, Francisco. Op. cit.
21 -Busto, J.A.del. 1978.Op.cit. p.77.
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En vista de que los tesoros llegaban mas
lentamente que lo que esperaban los
conquistadores, marché Hernando Pizarro
a Pachacamac con el fin de sacar de ese
importante templo de la costa las riquezas que
alli habia, mientras tres soldados voluntarios
avanzaron hasta el Cusco con el mismo fin.
Ambos grupos estaban acompanados de
mensajeros del Inca que servian a la vez de
guiasydegarantiaantelasautoridadeslocales.
Las descripciones de los tesoros descubiertos
tanto en la capital Inca como en el santuario
fueron fabulosas. En Pachacamac Hernando
fue bien recibido y atendido, pero en vista que
el oro que se le presentd era poco exigié ser
llevado a los aposentos del dios Pachacamac.
Estete cuenta que para llegar al lugar que
guardaba al idolo subieron a la parte mas alta
del temploy alli habia:

...un patio pequeno delante de la béveda
o cueva del idolo hecho de ramadas con
unos postes guarnecidos de hoja de oro y
plata...Abierta la puerta y queriendo entrar
por ella, apenas cabia un hombre, y habia
mucha oscuridad y no muy buen olor. Visto
esto trajeron candela; y asi entramos con
ella en una cueva muy pequeiia, tosca, sin
ninguna labor; y en medio de ella estaba un
madero hincado en la tierra con una figura
de hombre hecha en la cabeza de él, mal
tallada y mal formada, y al pie y a la redonda
de él muchas cosillas de oro y de plata
ofrendadas de muchos tiempos y soterradas
por aquella tierra.??

Hernando Pizarro luego de ver el idolo lo saco
y "quebranté" causando espanto entre los
habitantes de Pachacamac quienes creyeron
que se destruiria el mundo. Impresionados
y temerosos sin embargo los curacas de
la region de quien se atrevia a tanto, no
demoraron en llegar a Pachacamac con sus
ofrendas. Pronto estuvieron ante Hernando
con sus cargas de oro y plata los senores de

Malaque, Huaro, Hualco, el de Chincha "con
diez principales suyos", el de Guarva, el de
Colixa, el de Sallicaimarca y otros principales.
Juntando entre lo que sacaron del templo de
Pachacamac y lo que estos senores trajeron,
un total de noventa mil pesos.??

Los tres soldados que fueron al Cusco fueron
dosinfantes, Pedrode Moguery Martin Bueno,
y un escribano Juan Zarate. A su regreso
a Cajamarca Zarate informé que se habia
tomado posesién de la capital Inca en nombre
de Su Majestad y que luego la recorrieron y
reconocieron, encontrando que:

una casa del Cuzco tenia chaperia de oro, que
la casa es muy bien hecha y cuadrada, y tiene
de esquina a esquina trescientos y cincuenta
pasos, y de las chapas de oro quitaron
setecientas planchas, que una con otra tenian
a quinientos pesos, y de otra casa quitaron
los indios cantidad de doscientos mil pesos, y
que por ser muy bajo no lo quisieron recebir,
que ternia a siete o ocho quilates el peso.?*

Mas adelante el mismo cronista, Francisco de
Jerez, hace otras referencias a las riquezas
del Cusco y de sus alrededores que tanto
sorprendieron alos castellanos que participaron
en la conquista y que él anota para impresionar
a los que quedaron en casa. Cuenta por ejemplo
gue enun lugar cercano al Cusco habia dos casas
hechasdeoro,yluego cuentaqueentrelas piezas
gue se llevaron a Cajamarca "trajeron algunas
pajas hechas de oro macizo con su espigheta
hecha al cabo, propia como nace en el campo"
y aunque opina que tratar de describirlas todas
seria de nunca acabar no puede sustraerse de la
tentacion de comentar:

..fuentes grandes con sus caios corriendo
agua, en un lago hecho en la mesma fuente,
donde hay muchas aves hechas de diversas
maneras, y hombres sacando agua de la
fuente, todo hecho de oro.?

22 - bid. p.64.

2 -Jerez, Francisco de. Op. cit. p.98. Nota: Se ha transcrito "Sefior de Huaro de acuerdo a la nota al pie de pagina, pero en el texto dice “Sefior

de Hoar".
% - |bid. p.109.
%, - Ibid. p.112.
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Los repartos de Cajamarca y del Cusco

Transcurridos cuarenta dias del inicio de la
recoleccion del rescate, plazo estipulado por
el Inca, era evidente que aun faltaba mucho
para completar lo ofrecido, y ante el constante
reclamo de los soldados, Pizarro decidié
iniciar el reparto de los tesoros hasta entonces
colectados, dejando constancia que, aunque
no se habian completado las cantidades, se
daba por cumplida la oferta del Inca, aunque
por razones de seguridad no lo dejase, por el
momento, en libertad.

Hubo en la hueste quienes abogaban por la
vida del Inca, entre ellos Hernando de Soto y
Hernando Pizarro, y otros que deseaban su
muerte. Diego de Almagro llegado tarde a
Cajamarca, sabia que sus hombres no recibirian
nada hasta que se hubiese terminado con
Atahualpa ya que todo lo que llegase antes
se consideraba parte del rescate y solo seria
dividido entre los hombres de Pizarro. Los
Oficiales Reales, Alonso de Riquelme, Antonio
Navarro y Garcia de Salcedo quienes querian
proceder a la fundicion y reparto del metal
para cobrar el quinto que debian enviar al
Emperador. Atahualpa, que conocia bien el
sentir de Almagro y de Riquelme, al despedirse
de Hernando Pizarro cuando este inicié su viaje
a Pachacamac le dijo seguin cuenta Zarate:

vaste capitan, pésome dello, porque yéndote
ta, sé que me han de matar este gordo y este
tuerto” y aclara el cronista, lo cual decia por
don Diego de Almagro que como hemos dicho
arriba, no tenia mas de un ojo, y por Alonso
de Riquelme, Tesorero de su Magestad.?¢

El 13 de mayo se hizo saber por pregén que
en esa misma jornada se iniciaba la fundicion.
El procedimiento de fundiciéon constaba los
pasos siguientes:

1.- Se llevaban los objetos de oro a la callana,
donde se pesaban antes de proceder a la

fundiciény luego de terminada esta, se volvian
a pesar para evaluar la merma.

2.- El ensayador procedia a aquilatar las barras
salidas de la fundicién para conocer el valor en
maravedis. Como cada quilate equivale a 20
maravedis, se multiplica el nUmero de quilates
por 20 para obtener el valor, asi: 8 quilates son
160 maravedis; 20 quilates, 400 maravedis, y
el buen oro que era el de 22 1/2 quilate valia
450 maravedis. Deben contarse ademas los
granos, que son cuatropor quilateyvalencinco
maravedis cadauno. Unejemplode Cajamarca
basta para ilustrar este procedimiento.

El 14 de mayo, la partida nimero 11 fue de
379 pesos de oro de 7 quilates 2 granos. 7 1/2
Quilates = 150 maravedis x 379 ps.= 56,850
maravedis.

3.- Del total se descontaban los derechos del
fundidor equivalente al 1% del total antes de
separar el Quinto Real.

4- Una vez descontados los derechos del
fundidor se procedia a cobrar el 20% del
Quinto Real.

Siguiendo el sistema arriba mencionado las
callanas continuaron trabajando hasta el dia
de Santiago en que se termind de fundir y
repartir. Jerez dice que:

Pesado todo el oro y plata por una romana,
hecha la cuenta, reducido todo a buen oro,
hubo en todo un cuento y trescientos y
veintiseis mil y quinientos y treinta y nueve
pesos de buen oro. De lo cual pertenecio a
Su Magestad su quinto después de sacados
los derechos del hundidor, doscientos y
sesenta y dos mil y doscientos y cincuenta y
nueve pesos de buen oro. Y en la plata hubo
cincuentay un mil y seiscientos y diez marcos,
y a su magestad pertenecio diez mil y cientoy
veinte marcos de plata.?’

26-Zarate, Agustin de. Ob. cit. Libro 5, cap. Il, p.671.

77, - Jerez, Francisco de. op. cit. p.110. Zarate da cantidades ligeramente diferentes. Segun él se fundié en oro 600 cuentos de maravedis, es
decir 1'333,333 Pesos de oro, 6 26,666 marcos, equivalentes a 6,134.42 kilos de oro. Zarate aclara que ese céalculo se debid a que el ensaye
se realizd con piedra de toque por falta de aguafuerte, y que luego se elevé a 700 cuentos de maravedis. La primera cantidad apuntada
por Zarate se acerca a la anotada por Rafael Loredo en "Los Repartos" y tomada por Moreyra luego, diferencia que sin duda se deberiaala
cuenta gruesa de Zarate. La cantidad de 700 cuentos es considerada como una exageracion por Loredo. (nota: Un Cuento es un millén).
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Una vez separado el quinto y los derechos del
fundidor se procedié a repartir el tesoro entre
los participantes de acuerdo a su actuacion.
No olvidé empero Pizarro a los hombres que
habian llegado con Almagro ni a los treinta
que permanecieron en Piura, para quienes
separd veinte mil y quince mil pesos de oro
respectivamente.

Moreyra, quien trabajo los montos indicados
por Jerez y por Sancho de la Hoz, conjugando
ambos de tal manera que ha podido lograr un
calculo ajustado, indica que el total del oro
llegd a 1'326,539 pesos y la plata a 51,610
marcos 3 onzas, descomponiendo las cifras de
la siguiente manera:

Pesos de oro Marcos de plata

-Entregado seglin acta de

Pedro Sancho ... 1'014,125. 40,860. 3 onz.
-Impuestos de Quinto...._........ 262,259. 10,121. 0 onz.
-Derechos del fundidor y cantidad
apartada por Pizarro ... 50,155. 629.0 onz.

1'326,539. 51,610.30nz 28

Las cantidades anotadas por Jerez son en
Pesos de buen oro, es decir de 22 1/2 quilates,
el peso de oro en bruto pesa 4.600 gramos
y el neto es decir la cantidad de oro puro
corresponde a 4.3125 gramos. La plata se
pesdé en marcos de 2,210 maravedis, es decir
de 930 milésimos. Estos calculos hechos por
Moreyra nos permiten conocer el total de
kilogramos de cada uno de los metales del
reparto de Cajamarca:

Oro Puro  1'326,539 pesos x 4.3125 grs.= 5,720 kg 699 grs.
plata Pura 51,610 marcos x 213.94 grs.= 11,041 kg 443 grs.

El reparto del Cusco, aunque menos
publicitado que el de Cajamarca, fue mayor
gue éste, si bien en oro equivalié solo a poco
menos que la mitad de lo conseguido en el
primero. Las actas del reparto encontradas
por Rafael Loredo dan un total de 588,266
pesos de buen oro y 228,310 marcos de
plata. De estos ultimos 164,588 eran de
plata buena. Manuel Moreyra en base a los
datos anotados arriba fue el primero en
valorizar el reparto del Cusco. Considerando

el peso de oro a 450 maravedis y el marco
de plataen 2,210 maravedis y tomando solo
215,000 marcos como de buena ley segln
indicaciones de Sancho de la Hoz, llega a la
conclusién, que el mismo llama aproximada,
que el rescate de Atahualpa fue de 710
millones de maravedis mientras que el
reparto del Cusco llegé a los 736 millones.?’
Como referencia de lo que significaron los
montos de ambos repartos arriba anotados
es conveniente compararlos con la cantidad
mucho menor de oro que Cortez logro
recoger después de la toma de Tenochtitlan
y que segln indica Demetrio Ramos "fue
mas de 130,000 Castellanos, o lo que es
igual, algo mas de 58 millones de maravedis.

Es oportuno hacer unas aclaraciones
referentes a la metrologia monetaria que se
encuentra en las crénicas ya que ésta se hace
confusa para quien no estd acostumbrado a
ella. Todas las medidas se apoyan en el "Marco
de Castilla" como ponderal y en el "Maravedi"
como valor. El Marco de Castilla, es decir la
media libra castellana, equivale en el sistema
decimal a 230.0465 gramos. El Maravedi era
moneda de cuenta y valia a razén de 22,500
maravedis por marco de oro. Las monedas
usadas en las crénicas, mezcladas unas con
otras son: El Castellano, el Peso de Oro y el
Ducado. Las dos primeras, Castellano y Peso
de Oro son lo mismo y corresponden a un
cincuentavo de Marco. Como el oro circulaba
con ley de 22 1/2 quilates, estas monedas
valian 450 maravedis. El Ducado era menor y
valia solo 375 maravedis.*

El oro peruano llega a Espaiia

Luego del reparto de Cajamarca zarpd
Hernando Pizarro con el Quinto Real y otros
tesoros hacia Espafia en dos naves. El cinco de
diciembre de 1533 llegd a Sevilla la primera
de las embarcaciones y el nueve de enero
siguiente la segunda que era la comandada
por Hernando. Jerez dice que en la primera

28 - Moreyra Paz Soldan, Manuel. La Moneda Colonial en el Pert: Capitulos de su Historia. Banco Central de Reserva del Peru. Lima 1980. p.35.

» - |bid. p.42.

30 -Ramos Pérez, Demetrio. Las Grandes Conquistas, en: Historia General de Espafia y América. Tomo VII. Ediciones RIALP S.A. Madrid, 1982. p.286.
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embarcaciéon llegé el Capitan Cristobal de
Mena con 8,000 pesos de oro y 950 marcos
de plata; el clérigo sevillano Juan de Sosa
con seis mil pesos de oro y ochenta marcos
de plata y ademas de estos 38,000 pesos. En
el segundo navio, la "Santa Maria", arribo
Hernando Pizarro llevando los 153,000
pesos de oro y 5,048 marcos de plata para
el Emperador, lo de los particulares sumaba
en ese embarque 310,000 pesos y 13,500
marcos. En junio siguiente llegaron las dos
naves que transportaban a los que fueron
autorizados a partir a poco de haber zarpado
el primer contingente. El total de los cuatro
barcos sumé segun el cronista mencionado
un total de 708 pesos de oro y 48,000 marcos
de plata. Moreyra basandose en esas cifras
concluye que del rescate de Atahualpa viajo
a Espana en las cuatro primeras naves el 53 %
deloroy el 96% de la plata.®*

La subida de los precios

Tan pronto la hueste se vio duena de esa
enorme suma de dinero, se inicid, como era
de esperar, una disparada de los precios de
los productos, en especial de los pocos de
origen europeo que se podian conseguir. La
cronica de Jerez es muy esclarecedora en este
punto por los detalles que da y por el hecho
de que una vez terminada la campana regreso
el cronista a Espafa haciendo su arribo a la
peninsula en junio de 1534 con su parte del
botin, lo cual nos da una visién fresca y no
turbada por acontecimientos posteriores.
Dice el sevillano:

No dejaré de decir los precios que en esta
tierra se han dado por los mantenimientos
y otras mercadurias, aunque algunos no
lo creeran por ser tan subidos; y puédolo
decir con verdad, pues lo vi, y compré
algunas cosas. Un caballo se vendié por mil
y quinientos, y otros tres mil y trescientos. El
precio comun dellos era dos mil y quinientos,
y no se hallaban a este precio. Una botija de

vino de tres azumbres, sesenta pesos, y yo di
por dos azumbres cuarenta pesos; un par de
borceguies, treinta o cuar-enta pes-os, unas
cal-zas otro tan-to; una capa, cien pesos,
y ciento y veinte; una espada, cuarenta o
cincuenta, una cabeza de ajos, medio peso; a
este respecto eran las otras cosas (es tanto un
peso de oro como un castellano); Una mano
de papel diez pesos. Yo di por poco mas de
media onza de azafran danado doce pesos.
Muchas cosas habia que decir de los crecidos
precios a que se han vendido todas las cosas,
y de lo poco en que era tenido el oro y la
plata. La cosa llegé a que si uno debia a otro
algo le daba de un pedazo de oro a bulto sin
lo pesar, y aunque le diese al doble de lo que
le debia no se le daba nada, y de casa en casa
andan los que debian con un indio cargado de
oro buscando a los acreedores para pagar lo
que debian.??

Sirve como ejemplo para visualizar lo inflado
gue estaban los precios el acuerdo al que
llegd Pizarro con Pedro de Alvarado sobre
la armada que habia traido el segundo.
AlmagropactéconAlvaradoenlacostapagar
100,000 pesos por hombresy caballos con la
intensién de hacerse de un contingente tan
necesario, pero también para deshacerse
del intruso de la mejor manera posible. Una
vezen lasierra Pizarro notuvo ningunaduda
en cumplir lo ofrecido y entregar a Alvarado
lo pactado aun cuando se le aconsejoé que la
suma era muy alta y que la armada recién
llegada no valia ni siquiera 50,000 pesos. En
comparaciéon debe considerarse que Nicolas
de Federman en la sabana de Bogota acept6
retirarse cuando Jiménez de Quezada le
ofrecié 10,000 pesos de oro.

El destino del tesoro

Una vez repartidos los tesoros andinos entre
los conquistadores y la corona, es interesante
saber cudl fue el destino de ellos. Lo mas trivial
fue sin duda jugar lo ganado en una o varias

32 -Jerez, Francisco. Op. cit. p.111. Pedro San Millan vendié un caballo por 3000 pesos lo que se considera como uno de los precios mas altos
pagados por un equino en esos dias. Ver: Lockhart, James. The men of Cajamarca. Texas University Press. Austin, 198 p. 283.
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partidas de azar, y lo mas lamentable para
Espaia fue gastarlo en las guerras de religion
y dinasticas, pero entre un extremo y el otro
estan todos los casos de inversiones grandes y
pequenas enempresas americanasy europeas.

De los 168 europeos que participaron en
Cajamarca en la captura del Inca, 36 eran
extremenos y estos, por su cercania a los
Pizarro fueron mas propensos a quedarse en
los nuevos territorios, mientras que muchos
de aquellos que eran de otras regiones,
prefirieron regresar a la peninsula con las
riguezas obtenidas u optaron por emprender
nuevas empresas de descubrimiento.®® Sin
embargo regresar a Espana no era cosa facil ya
que las circunstancias hicieron imperativo que
Pizarro no concediese el permiso de retorno
excepto alos viejos o heridos.

Para los hombres que participaron en el
reparto del rescate del Inca, éste fue un
momento decisivo en sus vidas dividiéndolas
en un "antes" y un “después" de Cajamarca.
Se encontraron de un momento a otro con
ingentes cantidades de dinero y sin nada que
los atase al suelo. Todo lo que poseian era
transportable. Los posibles honores poderes
y control de hombres eran asuntos del futuro.
Del otro lado de la balanza estaba el hecho
que solo la presencia de europeos en cantidad
suficiente podria hacer posible el dominio del
territorio y su puesta al servicio de la corona
espanola.®

Un primer contingente de 22 o 23 personas
fue autorizado a dejar el Pert en julio de 1533
acompanando a Hernando Pizarro en su viaje
a Espafna con el adelanto del quinto que se
decidié enviar al Emperador y al cual ya se ha
hecho referencia. Poco después, en agosto
salié rumbo a Espafna otro grupo de hombres.
Todo estaba bien pensado ya que los que
regresaban con sus tesoros sirvieron mejor

gue nada para atraer nuevos hombres al Peru.
Un ano mas tarde Pizarro dio una licencia
general para quienes quisieran regresar a la
Peninsula. EI momento era propicio. De un
lado ya habia suficiente contingente humano
llegado en pos de los tesoros, y del otro
los primeros conquistadores reclamaban
encomiendas y honores que se hacian dificiles
de satisfacer lo que creabaunatensiéon queiba
en aumento. Asi, por un motivo u otro, de los
168 hombres que participaron en la captura
del Incaen Cajamarca, regresaron a Espafa 65
de ellos entre 1533y 1535.

Sin duda la forma mas irracional de emplear
la fortuna recién ganada fue jugarla a los
naipes como fue el caso de Mancio Sierra de
Leguizamo quién una noche perdio el disco
solar que le tocé en el reparto del Cusco.
En su testamento el conquistador dice: "Yo
hube la figura del sol que tenian hecha de
oro los Incas, en la casa del Sol, que agora es
convento del Senor Santo Domingo, que me
parece que valdria hasta dos mil pesos de oro."
Lockhart asegura que lo del disco del sol fue
una mentira de Sierra de Leguizamo, pero, por
sobre la fidelidad del relato esta el hecho que
los juegos de azar eran practica corriente en
esos dias de grandes riquezas.®

Entre los que regresaron a Espana a disfrutar
de su botin esta el cronista Francisco de Jerez,
quien volvié a casa tan pronto se repartié el
rescate, llegando a la peninsula el 3 de junio
de 1534. Enlos versos dirigidos al Emperador,
con los que termina su obra, Jerez explica los
padecimientos del conquistador, el aporte
gue estos hombres hicieron a Espana, y lo
justificado de su retorno.

Entre los muchos que han ido
(hablo de los que han tornado)

Ser éste el mas sefialado, Porque he visto

33, - Varon Gabai, Rafael y Auke Pieter Jacobs. Los duefos del Perti. Negocios e inversiones de los Pizarro en el siglo XVI. Histérica N° 13. Lima,

1989. p.200.

34 - Lockhart, James ob. cit. Trata sobre estos aspectos especialmente en el tercer capitulo: After The Event. Life patterns of repatriates and

settlers.

35, - Gutiérrez, José Rosendo. Mancio Sierra de Leguizamo. Revista Peruana. Tomo Il, Entrega |. Lima, mayo 15 de 1879. p.30. Lockhart llama a

Sierra de Leguizamo "the most prominent old liar". Op. cit p.469.
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que ha venido,

Sin tener cargo, cargado;

Y metié en esta colmena,

De la flor blanca muy buena,
Ciento y diez arrobas buenas,
En nueve cajas bien llenas.
Ha veinte anos que esta alla,
Los diez y nueve en pobreza,
Y en uno cuanta riqueza

Ha ganado y trae aca.

Gano con gran fortaleza;
Peleando y trabajando,

No durmiendo, mas velando,
Con mal comer y beber:

Ver si merece tener

Lo que ansi gané burlando."3¢

Portada de Verdadera Relacion de la conquista
del Peru, de Francisco de Jerez (1534).

Hernando de Soto recibi6é el tercer monto
mas grande del reparto después de Francisco
y Hernando Pizarro. En total le tocaron
17,740 pesos de oro y 724 marcos de plata.
Soto no duddé un momento en permanecer
en el Perd porque esperaba tener una
destacada actuacién dirigiendo en un futuro
descubrimiento. Traté de convencer a Diego
de Almagro que lo dejase ir como General
a la conquista de Chile, incluso parece que
le llegd a ofrecer 200,000 pesos por que le
encargase la expediciéon. Al no lograr sus
objetivos y darse cuenta que en el Peru solo
podria ser un subordinado de los Pizarro, pasé
por Lima en agosto de 1535 y se embarcé a
Espana. Llegado ala corte empleo los 100,000
pesos que llevé de regreso, o parte de ellos,
para conseguir el permiso para conquistar la
Florida, y la gobernacién de Cuba, asi como

su tan deseado titulo de Adelantado, y su
incorporacion alaorden de Santiago. Lockhart
dice claramente que "sin su fortuna peruana
no hubiese nunca podido negociar sus titulos
ni financiar la expedicién a la Florida.

Otros hubo que no supieron jugar sus cartas
tan bien como Soto y terminaron mal. Pedro
Sancho de la Hoz, el cronista citado ya varias
veces fue uno de ellos. En 1536 estaba de
regreso en Sevilla y era considerado hombre
rico. Caso alli con una dama supuestamente
noble, dona Guiomar de Aragoéon y formd
parte del Consejo Municipal de Sevilla, pero
sus grandes gastos lo dejaron préximo a la
pobrezay en 1539 regreso al Peru ofreciendo
armasy dos buques acambio de la capitaniade
las tierras al sur del estrecho de Magallanes.
Reducido a prision por deudas termind como
subordinado de Valdivia después de haber
sido su socio. En el 1547, luego de salvarse
en varias oportunidades de acusaciones de
conspiracion contra Valdivia, fue degollado
por una nueva traicion contra su jefe.

Los que se quedaron en el Perd cuando
partieron los primeros hombres autorizados a
regresar a Espana, buscaron laformadeenviar
algunos dineros a sus familias por intermedio
de amigos de confianza. El procedimiento
utilizado para estos envios esta bien explicado
en la carta que Gaspar de Marquina, también
lamado Gaspar de Garate, le escribié a su
padre desde Cajamarca el 20 de julio de 1533
informandole los acontecimientos vividos
durante la captura del Inca, y lamentando no
haber podido enviarle nada con anterioridad
por no haber tenido que enviar.

Dice en ella que en los seis meses anteriores
Dios le ha querido dar mas de lo que merecia, y
"que hoy dia de la fecha tengo tres mil ducados
largos" por lo cual aprovechando el viaje de
Pedro de Anadel:

... alla envio a vuestra merced 213 castellanos
de buen oro en una barra con una persona
honrada de San Sebastian; en Sevilla la hara

36_- Jerez, Francisco. Ob. cit. p.121,122.
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moneda y se lo llevara, y mas le enviara
a vuestra merced, sino que lleva muchos
dineros de otras personas y no pudo llevar
mas...’

En nota separada a Pedro de Anadel, Marquina
le pide que en caso hubiesen ya fallecido sus
padres, entregue los 213 castellanos a unos tios
suyos paraque con cien pesos "haga bien por las
animas de sus padres" y el saldo de 113 pesos
los repartan entre sus hermanos y parientes.*®

El segoviano Pedro San Millan, de familia de
mercaderes, estuvo constantemente cargado
de deudas pues era "en extremo gastador"
y perdié practicamente todo lo que le habia
tocado en el reparto. Aliado con Almagro
recupero algo de su fortunay la despilfarro en
banquetes y otros gastos superfluos. Con el
triunfo de los Pizarro quedd nuevamente en la
ruina y su resentimiento lo llevé a ser uno de
los participantes en la muerte del Marques.®’

Varén y Jacobs han estudiado el manejo que
hizo Hernando Pizarro de la fortuna de la
familia.*® Con la muerte de Juan, Francisco
y Gonzalo, y el posterior matrimonio de
Hernando con su sobrina Francisca, hija del
Gobernador, toda la riqueza de los Pizarro
se concentrd en sus manos. De esa manera,
actuando en forma unificada remitieron
buena parte de sus ganancias a Trujilloy otros
lugares cercanos, donde compraron tierras
de cultivo y de pastoreo. Se hicieron ademas
de propiedades urbanas, y prestaron dinero
a los campesinos y pobladores urbanos para
crear asi un clientelaje que resulté en un
vinculo permanente.*

La corona, de otro lado, ideo la forma de poder
hacerse de las riquezas traidas de indias ya
gue los quintos no le eran suficientes para
sus necesidades cada vez mayores. El tesoro
peruano le dio lailusién a Carlos V que podria

%7, - Lockhart, James. ob. cit. p.462.
38, -|bid

%9, -Lockhart, James. Ob. cit. p.284. En una nota al pié de pagina anota Lockhart que Pedro San Millan habia contraido una deuda de 900 pesos con
Pedro de Ledn. Parte de los datos los toma Lockhart del cronista Pedro Cieza de Leén.

40, -Varény Jacobs, Op. cit.
41 - bid.
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pagar las deudas contraidas con anterioridad y
poder afianzar su posiciénimperial alavez que
luchaba contra la reforma protestante, pero
los gastos resultaban siempre mayores que los
ingresos y se decidio por la confiscacion de los
tesoros que llegaban de Indias entregando a
sus duenos Juros Perpetuos que pagaban un
interés de 3 1/3% mientras que los prestamos
hechos a la corona por los banqueros Welser
llevabanunatasade 9 %y los Fugger aceptaron
cobrar unatasade 6 1/4% .*? Esta confiscacion
forzosa fue mal recibida, pero para quienes las
entradas de oro fueron constantes, como los
Pizarro por ejemplo, los Jurosfueronunadelas
formas normales de inversién, y significaban
un renta importante. En todo caso parece ser
gue la politica de confiscaciones hecha por la
Coronadabaanualidades altamente deseables
por muchos de los receptores de Juros.;

El cambio en la economia

Esa época en que se jugaban a los dados los
tesoros del templo del sol y se herraban los
caballos conplatacomohizoHernando Pizarro
en viaje a Pachacamac, termindé pronto. Los
espanoles que optaron por quedarse en el
Perd, se comenzaron a asentar en lo que se
dirigia a ser una economia diversificada y
autosuficiente, cuasi medieval, basada en
el trabajo de la tierra y la cria de ganado
que hubiese podido alcanzar lentamente un
equilibrio, pero acontecimientos inesperados
hicieron que el Perd se convirtiese a una
economia extractiva, moderna, basada en la
mineria de platay su exportacion.

Una serie de descubrimientos coincidentes
en la década de 1540 hicieron cambiar las
expectativas de los europeos en el Nuevo
Mundo. En 1545 se descubrié en Las Charcas
la rica mina de plata de Potosi, cuya fama y
produccién hizo que Carlos V no dudase en
otorgarle, a la ciudad que creci6 a su alrededor,
el titulo de Villa Imperial. Al afo siguiente
encontraron una mina rival, aunque no tanrica
en Zacatecas, Nueva Espana. Estabaterminado
el ciclodel oroy se iniciaba el de la plata.

Los lavaderos de oro de las yungas fluviales,
especialmente en el actual Ecuador vy
en Colombia, mas algunas minas en las
estribacionesdelos Andesorientales peruanos
en Chachapoyas y Huanuco, siguieron
produciendo gran parte de la riqueza minera, y
hasta 1548 el valor del oro extraido equivalia
al 98% de los metales preciosos del reino,
pero a partir de 1549 este se redujo hasta
llegar, en poco tiempo, a sélo el 15% del valor
de la produccion total, destacando, a partir de
entonces la platacomo metal de tesaurizacion.

Los ingresos de plata no pudieron haber sido
mas oportunos para la corona espanola, ya
que si hasta 1544 las minas argentiferas
alemanas, pertenecientes a los Habsburgos
habian producido el cuadruple de todo ese
metal llegado de América, en el periodo
gue va entre 1544 y 1550 la produccién de
estas habia escaseado considerablemente,
disminuyendo el volumen de plata que
entraba al mercado europeo, lo cual, sumado
a los volumenes de oro transahariano llevado
por los portugueses y el oro de América que
transportaban los espafoles, proveniente
de lavaderos, templos y tumbas, hizo que la
relacién oro-plata descendiera hasta llegar a
1:10 0 1:11, elevandose asi el valor relativo de
la plata frente al oro.

Una plata cara hizo entonces que se
justificasen largamente los esfuerzos hechos
en América para explotar los yacimientos y
gue se pagasen los altos fletes impuestos por
la distancia entre los dos continentes. Las
autoridades, por su parte, no dudaron en dar
todas las facilidades para que se trabajase en
los ricos filones de plata peruana.

Laplata,sinembargo,noeratanfacil de extraer
como el oro, y fue necesario formar empresas
para este fin. Inicialmente los propietarios
espafnoles de las minas se contentaban con
entregar las vetas a especialistas indios que
utilizaban sus técnicas de cateo y fundicion, y
eran asistidos por mano de obra muchas veces
alquilada, pero por lo general relacionada al

42, - Ibid.
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Cerro Rico de Potosi.
La mina de plata mds rica del mundo

entorno familiar. Asi, esos mineros andinos
producian las barras de plata fundiendo
el metal en sus hornillos de ceramica con
agujeros que llamaban "guairas", palabra que
en quechua significa “viento”, que alimentaban
con "ichu" o pasto de las punas, con los
liguenes de la regidn, la yareta, y con estiércol
de llamas. Estas guairas eran colocadas en la
parte alta, entre los cerros, para aprovechar
que los ventisqueros sirviesen de sopletes.

Mientras se extrajeron los minerales de alta
ley,elsistematradicionalandinodelasguairas
funciond muy bien, pero al poco tiempo
la ley de los minerales habia descendido
de 30 marcos por cajén a tres marcos por
cajon, lo cual, sin importar en este caso
los equivalentes de pureza ni ponderales,
nos hace notar su tremenda disminucién.
De otro lado la caida demografica sufrida
en los Andes, cuya poblaciéon para 1570
habia quedado reducida ya a la mitad de
la existente al momento de la invasion
europea, suponia también un problema
grave para la produccién minera puesto que
los sobrevivientes preferian dedicarse a su
actividad tradicional, la agricultura.

Aunque la agricultura fue postergada en las
regiones mineras de las Indias, esta no fue
totalmente abandonada por los espanoles.

En el Perd no hubo productos agricolas que
por su valor justificasen los fletes y por sus
caracteristicas resistiese el transporte, como
las materias tintéreas de Centro América
y México, por ejemplo, pero a medida que
las ciudades y los centros mineros fueron
creciendo, requirieron cada vez mas de
los campos circundantes o alejados para
alimentar a sus poblaciones. El caso de Potosi
es especialmente interesante ya que en 1611
llegd a albergar unas 150,000 personas,
equiparandose y superando en muchos casos
a las grandes metropolis europeas.*®

Al inicio de la ocupacion espanola la Corona
apoyo el cultivo de la vid, del olivo y del trigo
en América, pero no demord en cambiar de
politica respecto a los dos primeros productos
porque se hizo patente que las industrias de
vino y aceite locales significaban una dura
competencia a sus equivalentes peninsulares.
La produccion y el trafico interno pudieron,
sin embargo, continuar especialmente por el
Pacifico, entre los virreinatos del Peru y de
Nueva Espana, a pesar de las prohibiciones y
de los controles.

Al tiempo que se enfrentaban los mineros
a la realidad de los minerales menos ricos y
la dificultad en el reclutamiento de mano
de obra, un metalurgista traido de México,
Pedro Hernandez de Velasco, logré aplicar en
el Peru el sistema de amalgama con mercurio
para conseguir una mas eficiente extraccion
de la plata.

Luego de unos resultados positivos
conseguidos en Huamanga en 1572, se abocé
Herndndez de Velasco a adaptar el sistema a
lascondicionesdel altiplano,lograndodos afios
mas tarde implementarlo definitivamente. El
sistema consistia en mezclar una cantidad de
mercurio traido de las minas de Huancavelica
en el Perd, de Almadén en Espafiaode ldriaen
Eslovenia, con mineral de plata pulverizado en
molinos de agua y agregarle sal y limaduras de
hierroy plomo. La mezcla se dejaba descansar

43 -Varédn, Rafael. Mineria colonial peruana: Un ejemplo de integracion al sistema econdémico mundial. Historiay Cultura. Revista del Museo

Nacional de Historia. Lima, 1978.N° 11.
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un tiempo y luego se procedia a lavar los
barros, quedado solo el mineral amalgamado
con el mercurio, el cual se separaba por medio
de evaporacion.

Cada dia se hizo mas notoria la falta de mano
de obra que trabajando en el frente de la
mina pudiese abastecer los requerimientos
de los molinos de la ribera y de los patios
de amalgama, y esto impulsé al virrey
Francisco de Toledo a introducir un sistema
de trabajo forzado a la poblacién andina, la
"Mita", argumentando que este habia sido el
sistema empleado en el estado Inca. La mita
espanola en realidad no tenia otra relacién
con la mita andina que el nombre puesto
que, aunque ambas implicaban un trabajo
por turnos, en tiempos prehispanicos la mita
habia consistido un trabajo de participacion
voluntario que realizaban los miembros de un
Ayllu por su comunidad, sus jefes y sus dioses,
mientras que en la mita espanola el trabajo
era forzado y realizado solo para el beneficio
del colono espanol.

En 1572 se establecié la Casa de Moneda de
Potosi como resultado del traslado que se
hizo de la de Lima que habia sido fundada en
1568 pero que resulto ineficiente entre otras
razones por no contar con las pastas de plata
suficientes. Los minerales de la mina de Potosi
inicialmente habian sido transportados hasta
la costa en forma de barras para despacharlos
alametrépoli por la ruta de Panam4, pero con
el establecimiento de la ceca se empezaron a
acufar monedas localmente con parte de esas
barras, lo que facilitaba suenvio alapeninsula,
ademas,quelasautoridadescobrabanafadido
al Quinto Real y otros derechos propios de la
extraccion y fundicion de metales, el real de
seforeaje que se pagaba por cada marco de
plataacunado,yquecorrespondiaal Soberano
por dar su autorizacién para acufiar monedas.

Los vinos y el aceite no fueron las Unicas
empresas que se instalaron en el virreinato.
Enla costay lasierrase desarrollaron obrajes
textiles que, usando algodoén los primeros y
lanas los segundos, pudieron surtir de telas a

Fachada de la nueva ceca de Potosi. (foto del autor)



todo el reino, resultando ser una alternativa barata a los pafios de Franciay
Flandes. Estos obrajes llegaron a producir tejidos de excelente calidad aun
cuando su desarrollo fue también limitado para evitar la competencia con
las importaciones.

Enel puertode Guayaquil,al nortedel virreinato, se desarrollé unimportante
centro de construcciones navales que utilizé las maderas de la region para
con ellas construir los cascos, castillos y mastiles de los navios. De Santa
Elena se llevaba |la brea para calafatear las embarcaciones y con las telas de
los obrajes de Quito se producian las velas. Estos astilleros permitieron la
articulacion comercial entre los puertos del Pacifico, teniendo como centro
a Panama.

Comenzaron estas notas en Panama con Panquiaco informando a Pizarro
sobre las riquezas del Perq, y terminan en Panama pues era alli donde
se producian los intercambios comerciales entre el virreinato peruano y
Espana. Los metales llevados de Lima, Potosi y otros puntos del territorio
desembarcabanen Panamayerantransportados hasta Portobelo al otrolado
del istmo, lugar célebre por sus ferias. Alli, en la costa del Caribe peruanosy
peninsulares intercambiaban sus cargas, y luego, mientras que los espanoles
regresaban a Europa con algo de oro y mucha plata, los comerciantes
peruanos volvian portando ruanes y tafetanes, clavos y perfumes y muchos
otros productos, sabiendo desde ya, que podrian venderlos a buenos precios.




Turismo cultural y desarrollo
local en el distrito de Pacaran,
provincia de Canete, region
Lima, 2019.§

Por: Mg. Daniel Soto Correa, docente investigador del Instituto de Estudios
Turisticos de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia

Eltitulo del presente articulo es el mismo de la tesis elaborada por quien escribe
estas lineas para obtener el grado académico de Maestro en Gestion Cultural,
Patrimonio y Turismo por la Universidad de San Martin de Porres.

el _ A

Elinterés por el intercambio y el conocimiento de la riqueza histéricay cultural
del territorio ha promovido en las comunidades del pais a desplegar esfuerzos
en la actividad del turismo como herramienta para contribuir con el desarrollo
localde las provincias y distritos. Sinembargo, el problemade la gestién turistica
pasa por la capacidad de planificacion y ejecucion de acciones en las cuales se
encuentran involucrados, tanto el sector publico como el sector privado.
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El objetivo de la investigacion en el distrito
de Pacaran, provincia de Canete, en la region
Lima fue analizar diversos factores con el fin
de proponer un plan de gestién de turismo
cultural que contribuya al desarrollolocalenel
distrito. A través del método exploratorio, con
la busqueda de informacion se logré conocer
los recursos potenciales de desarrollo turistico
realizando visitas de observacidony entrevistas
a actores involucrados con actividades
productivas, se diagnostico la gestion turistica
con expertos sobre quienes se obtuvieron
ideas generales del uso de los recursos, los
niveles de involucramiento, participacién
y asociatividad para promover la actividad
turisticaenlazona. Los resultados condujeron
a la elaboracién de la propuesta basada en el
desarrollo enoldégico del territorio, y enfatiza
en mejorar aquellos aspectos de planta
turistica y desarrollo de capacidades para el
desarrollo local a través del turismo.

La presente investigacién hace hincapié en
el estudio del turismo cultural como una
alternativa complementaria para el desarrollo
local en el distrito de Pacaran, lo cual seria
posible teniendo un instrumento de gestion
gue guie la optimizacion de la oferta turistica,
y promueva a la vez el desarrollo social,
econdémico y ambiental de la localidad.

Para que la propuesta de un plan de desarrollo
turistico para Pacaran sea viable, ha sido
necesaria una exploracién tanto documental
como de campo que permita determinar
el potencial turistico cultural de la zona,
considerando los recursos culturales, factores
del mercado, como la oferta de servicios,
la infraestructura disponible, asi como la
identificacion de aquellos actores cuyo trabajo
ha sido determinante para caracterizar como
se ha estado llevando a cabo la actividad
turistica en Pacaran.

La metodologia empleada para el estudio
ha sido de tipo cualitativa, a partir de la
informacion primariay secundariarecolectada
coninstrumentos como larevision documental
de estudios previos en la zona, lainmersion del
investigador realizada durante la observacién

Caminoe

de campo, en la cual se pudo dar cuenta de la
influencia de la actividad vitivinicolay su valor
para potenciar la oferta turistica.

Durante la investigacion se realizaron entre-
vistas a diversas autoridades, empresarios, in-
tegrantes de tres asociaciones turisticas, dos
de ellas creadas por el Centro de Viajes y Tu-
rismo de la EPTHG-URP, representantes de la
academia y la empresa privada, con el fin de
conocer iniciativas en el plano turistico y des-
de estos sectores, promover un didlogo para
acordar propuestas encaminadas al desarrollo
local y potencial asociatividad a favor del des-
tino, encontrando importantes hallazgos que
permitieron plasmar una propuesta, basada
en las caracteristicas y necesidades desde la
comunidad local.

En el desarrollo de la presente tesis se
encontrara la descripcidon de la situacion a
través de la cual se ahonda la problematica
hallada en la zona de intervencién, a partir
de la cual se ha formulado el problema
a través de preguntas de investigacion.
Esta descripcion introduce a objetivos,
determina la importancia y la viabilidad de
la investigacién, ademas de considerar las
limitaciones del estudio planteado.

El capitulo | estd conformado por los
antecedentes nacionales e internacionales de
la investigacién, las bases tedricas sobre las
cuales ha progresado el estudio y la definicidon
de términos utilizados para la comprension
de la investigacién, mientras que el capitulo
Il contiene los detalles de enfoque en el cual
se abordé el estudio, el disefio y la muestra
sobre la que se aplicé la investigacion, las
descripcién de las técnicas utilizadas tanto
para la recoleccion como el andlisis de la
informacion, ademas de los aspectos éticos
aplicados a la investigacién

El capitulo Ill, consolida los hallazgos de
la investigacion y el capitulo IV conforma
el analisis y discusion de los mismos. En el
capitulo V se desarrolla la propuesta del plan
de desarrollo turistico local (PDTL) del distrito
de Pacaran, que es el objetivo de la tesis,
para finalmente presentar las conclusiones y
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recomendaciones de la investigacion llevada a cabo.
Descripcion de la situacion problematica

El disfrute de las expresiones culturales es el derecho que tienen todas
las personas de acceder a distintas actividades, entre ellas el turismo. Es
importante tener en cuenta los objetivos del estado peruano en materia
turistica que mencionan la necesidad de hacer del turismo una actividad
sostenible, inclusiva, ambientalmente responsable y competitiva. Una de
las estrategias planteadas por el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
(MINCETUR) para la consecucién de las caracteristicas mencionadas es buscar
la mejora continua y desarrollo de nuevos productos y formas de turismo que
promuevan la diversificacion del producto turistico peruano.

Pacaran es uno de los 16 distritos de la provincia de Canete de la regién Lima,
situado a 180 km de Lima; el lugar data de la época pre inca, conocido como
Paccamarca. Con la conquista del Perd, los religiosos de la Orden Franciscana
llevaron a cabo la fundacion espaiola de Pacaran en el afio 1558. Durante la
época republicana fue uno de los distritos que se crearon mediante Decreto
Supremo del 04 de agosto de 1821, hecho que fue ratificado mediante Ley N°
12301 del 03 de mayo de 1955.

Se encuentra ubicado en la cuenca baja del rio Canete, uno de los rios mas
limpios de la region Lima el cual discurre por la totalidad de su territorio y lo
parte en dos, constituyéndose en el alma del valle. Cuenta con un magnifico
acceso a su territorio a través de una carretera de dos carriles totalmente
asfaltada y debidamente senalizada.

Este distrito constituye un repositorio de importantes valores histérico
patrimoniales expresados en la arquitectura propia de la época colonial
representada por su casco antiguo, donde se ubica la plaza de armas y la
Iglesia San Francisco de Asis y el pasado prehispanico expresado en los sitios




arqueolégicos de Huaca Daris, San Marcos,
Huaguil, el Sub Tramo de San Juanito-Larpa
y de Campanahuasi-Cruz Blanca (tramos del
Caminolnca)yJacayitaSector 1y 2,todosellos
asociadosauncaminoprehispanicoqueantano
se dirigia al valle del Mantaro. Sin embargo, a
pesar de haber sido declarados Patrimonio
Cultural de la Nacion por el Instituto Nacional
de Cultura-INC y el Ministerio de Cultura
estos bienes patrimoniales no han merecido
el interés de las autoridades y poblacion
en general, lucen descuidados y son poco
difundidos. Es lamentable que, a pesar de
los afos transcurridos, no se han efectuado
los esfuerzos necesarios para ponerlos en
valor y convertirlos en atractivos turisticos
de singular jerarquia que beneficien social y
econdmicamente a la poblacion,

En el aspecto social, Pacaran cuenta con un
arraigadosentidode comunidady pertenencia,
posee valores culturales expresados en su
musica, danza, platos tipicos, expresiones que
se ponen de manifiesto durante el desarrollo
de las fiestas tradicionales de su calendario
festivo, fortaleza infelizmente desaprovechada
por la poblacion para crear prosperidad y

riqueza. Destacan también los cultivos de maiz,
frijoles, paltas, manzanas, mangos, pacaes,
granadas, ciruelas y membrillos, los que se
ven beneficiadas por las aguas del rio Canete,
su clima soleado la mayor parte del ano, la
fertilidad de sus campos, sus festividades y
la cordialidad de su gente, expresiones que
también constituyen parte los atributos que
ofrece Pacaran.

De otro lado, desde antafo, Pacaran tiene
produccion artesanal de pisco y vino,
sin embargo, se encuentra pendiente la
tecnificacion de su produccién vitivinicola. En
la localidad predomina el cultivo de la cepa
hibrida “uvina” ya que esta region cuenta con
un clima privilegiado para su cultivo. Este
producto es empleado generalmente para la
elaboracién de piscos.

A pesar de contar con las potencialidades
arriba resefadas, el Mapa de la Pobreza del
Departamento de Lima elaborado por el
Fondo de Cooperacion para el Desarrollo
Social (FONCODES), describe que, en este
distrito existe un indice de carencias de 30%
de poblacién sin agua, 32% sin desaglie; 22%
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sin electricidad, con una tasa de analfabetismo del 8%, y
conninosde0a 12 conun 24% de tasade desnutricion. De
igual forma, el censo de Vivienda del Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI, 2007), indica que entre los
distritos con menor poblacién y desarrollo se encuentra
Pacaran, en la provincia de Canete, en la jurisdiccién de la
region de Lima.

Los gobiernos local, provincial y regional no han efectuado
esfuerzos en registrar estadisticamente el movimiento
de las llegadas de visitantes y turistas, lo cual impide
cuantificar el aporte econdmico que la actividad turistica
brinda, motivada por el gasto turistico. No se cuenta con
oficinas, personal y presupuesto destinado para ocuparse
del fomento y la promocioén del turismo; el inventario de
recursos turisticos es incompleto y no se han formulado
estudios para un plan de desarrollo turistico que incluya
capacitacion a los servidores de establecimientos de
hospedaje y restaurantes. A estos problemas se suma la
faltade guias oficialesde turismoy orientadores turisticos.

Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Proponer un plan de gestion de turismo cultural que
® contribuya al desarrollo local en el distrito de Pacaran,
provincia de Canete en laregion Lima.

Objetivos especificos

Caminos

Describir los recursos de patri-
monio cultural material con po-
tencial para el desarrollo local
en el distrito de Pacaran, pro-
vincia de Canete, region Lima.

Identificar los recursos de pa-
trimonio cultural inmaterial
con potencial para el desarrollo
local en el distrito de Pacaran,
provincia de Canete, regién
Lima.

Analizar el nivel de involucra-
miento de la poblacién y auto-
ridades del distrito de Pacaran,
provincia de Canete, region
Lima, para el desarrollo local.

Analizar las posibilidades de

o gestion de los recursos turis-
ticos como potenciales acti-
vos para el desarrollo local del
distrito de Pacaran.

Importancia de la investigacion

A través de la investigacion se
deja establecida una descripcion
y organizacién de recursos para
el turismo cultural y las posibili-
dades paraqueseestablezcauna
propuesta de gestion turistica
para el distrito de Pacaran, que
contribuya con la preservacion
de los elementos que coadyuven
al desarrollo local, cuidando de
asegurar el aspecto econdmico,
el desarrollo social y la protec-
ciéon del medio ambiente.

La relevancia de su formulacién
permite justificar como sus re-
sultados constituyen la propues-
ta de una serie de actividades en
una guia maestra que permitira
gue el distrito de Pacaran se en-
camine por una senda del de-
sarrollo local sostenible, que lo
saque de la postracién en que ac-



tualmente se encuentra y constituya un ejem-
plo a ser replicado en otros pueblos riberefios
de la cuenca del rio Canete.

El estudio explora la modalidad de movili-
zacion comunal para el desarrollo turistico,
hecho participativo que permite que los be-
neficios del turismo cultural, brinde apoyo
socioecondmico tangible para los pobladores
del distrito de Pacaran.

Gestion turistica local

El Plan de Desarrollo Turistico Local (PDTL)
es un instrumento de gestién cuya finalidad
es desarrollar el potencial turistico, social y
econdmico de una localidad. A través de él
se evalula el potencial turistico de la zona, asi
mismo se establecen acciones de mejora en
el corto o largo plazo, considerando factores
del mercado, como la oferta y la demanda.
Contiene actividades planificadas y proyectos
que van a permitir desarrollar el potencial
turistico de la zona, establece objetivos y
estrategias en base del diagnéstico realizado
en la localidad, identifica y establece las
funciones de los actores en el sector publico
y privado que tendran intervencién en el plan.
Dicho documento sigue las pautas sefaladas
en la guia para su elaboracion implementada
por el Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo (MINCETUR).

El Plan de Desarrollo Turistico Local de Pacaran
constituye un gran aporte al desarrollo de
la investigaciéon y ha sido elaborado bajo la
nueva Guia Metodoldgica para la elaboracién
del Plan de Desarrollo Turistico Local (PDTL),
documento del Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo publicado en el 2020, la cual
sigue un patron de formulacién basado en el
desarrollo territorial y en coherencia con las
politicas y planes publicos en materia sectorial.

Con respecto de su normativa, el marco
juridico del Plan de Desarrollo Turistico Local
se encuentra sostenido por el articulo 1 de la
Ley N°29408, Ley General del Turismo, que
declara que la actividad es de interés nacional
y la elaboracién de su politica es prioritaria

para el Estado y el desarrollo del pais;
asimismo, indica que los ministerios, gobiernos
regionales, gobiernos locales, y las entidades
publicas vinculadas a las necesidades de
infraestructura y servicios para el desarrollo
sostenible de la actividad turistica deben
considerar en sus planes, presupuestos,
proyectos y acciones, los requerimientos del
sectorturismoformuladosporelenterectorde
esta actividad. Adicional a ello, los articulos 4
y 5delareferida Ley senalan que corresponde
al Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
actualizar el Plan Nacional de Turismo, lo que
se plasma a través de la Resolucion Ministerial
N°231-2016-MINCETUR que aprueba la
actualizacién del PENTUR hacia el 2025 y
establece la necesidad de articular entre los
Planes Estratégicos Regionales de Turismo
(PERTUR) y los Planes de Desarrollo Turistico
Local (PDTL)

Para que estas directrices pueden tornarse
en una realidad tangible, el PDTL Pacaran
debe necesariamente basar su contenido en el
conjunto de objetivos globales en sintonia con
la Agenda 2030 de Naciones Unidas, incluidos
los mecanismos de evaluacién del alcance o
contribucién del proyecto a los 17 Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS).

Por todo lo expuesto, el presente plan guarda
concordancia con lineamientos turisticos a nivel
nacional adaptados a la realidad regional limena
y, en especifico, al valle de Canete donde se
ubica Pacaran, esperando que sus herramientas
de planificacién sirvan para impulsar el turismo
culturaleneldistritoy asimejorar laeconomiade
tantas familias que apuestan por esta actividad
econdmica en su localidad.

Como complemento ideal de esta suma de
objetivos se deberd también propiciar el
nacimiento de la Organizacién de Gestion
del Destino Pacaran-OGD Pacaran, ente
articulador publico-privado que debe velar por
laconsecuciondelosobjetivos planteadosenel
presente documento, en clara coincidencia de
pareceres con lo sefialado por la Organizacion
Mundial del Turismo (OMT) en el documento

emm



“Directrices de la OMT para el fortalecimiento
de las Organizaciones de Gestion de Destinos
(OGD), preparando las OGD de cara a los
nuevos retos”.
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En resumen, el presente documento busca ser
una guia de accionesy proyectos encaminados
a potenciar el turismo cultural en el distrito
de Pacaran, salvaguardando su patrimonio y
permitiendo que mas visitantes disfrutende la
naturalezay suriqueza cultural.

Recomendacion y propuesta

Es posible que esta investigacion pueda repli-
carse o ser antecedente de investigaciones
en escenarios con territorios similares, sobre
todo aquellas geografias con aproximacién a
las cuencas, en especifico a la del rio Canete,
dado que es un espacio en donde la gestion de
rutas turisticas tiene una gran potencialidad ya
gue no sélo destaca la produccioén vitivinicola de
los valles, sino también la riqueza cultural y
paisajistica que brinda.

En base a los hallazgos obtenidos en los
resultados de la presente investigacién se
configuraron 3 propuestas para promover el
desarrollo local con base en el turismo cultural
en Pacaran:

Plan de Desarrollo
Turistico Local (PDTL)

Creacionde laCasadela
Cultura de Pacaran

Creacion de la Organizacion de
Gestion de Destino Pacaran-
OGD PACARAN.

Hasta aqui la sintesis de la investigacion
desarrollada por quien escribe estas lineas
para optar por el grado académico de maestro
en Gestion Cultural, Patrimonio y Turismo
por la Universidad de San Martin de Porres,
contenida en 544 paginas.
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Dato para brindar un servicio

profesional que impacte en su
comensal

Por: Mg. Juan José Vdsquez Pittman, docente de la Escuela de Turismo,
Hoteleria y Gastronomia

na de las habilidades que caracteriza a un mesero profesional y

experimentado es la aplicacion de la técnica del plateo: es decir, la

accion de transportar tres platos y colocar uno por uno sobre la mesa
frente a cada comensal segln lo que ordend. Ademas de la pericia, elegancia 'y
el conocimiento del protocolo que el mesero debe demostrar al momento de
realizar el plateo existe una norma sanitaria que el restaurante debe respetary
el comensal exigir.

La vajilla o platos que se utilizan para el servicio de la comida caliente, ademas
de limpios y desinfectados, deben conservarse a una temperatura no menor
de 80°C antes y durante su uso, y los platos o vajilla que se utilizan para el
servicio de comida fria deben conservarse a no mas de 20°C antes y durante su
uso. El arroz con mariscos, al ser comida caliente, se servira en un plato a una
temperatura no menor de 80°C y el ceviche, al ser comida fria, se servird en un
plato a una temperatura no mayor de 20°C.

Los cocineros de la linea de calientes, zona de la cocina donde se emplatan y
despachan las comidas calientes, envuelven sus manos en toallas de papel para
manipularlos platosy evitar quemaduras. Los meseros a quienes sus comensales
les ordenan un potaje caliente, irdn a la cocina con su andarin o pano de servicio
el cual utilizaran para coger el plato de la linea y colocarlo sobre el azafate.

Luego en el salén lo utilizaran para coger el plato y servir al comensal.
Caminos



Estas acciones, a menudo, no las vemos ni en restaurantes de primera
categoria. Por otro lado, los comensales tampoco lo exigen, presumo que
por desconocimiento.

Trabajé con un chef que mantenia los platos dentro del horno. En los cruceros
Costa las tazas se mantienen sumergidas en agua caliente. Existen artefactos
eléctricos para calentar platos, con o sin ellos la norma se cumple. El
profesionalismo va mas alla de las categorias. Todos merecemos un servicio
profesional y responsable.

Capacite a su personal e instruya a sus meseros para que cuando un
comensal que desconozca la norma los cuestione acerca del porqué el plato
guema si ya la comida humea de caliente, respondan: “Aqui le brindamos
una saludable, deliciosa e inocua experiencia gastronémica. A partir de 80°C
mueren las bacterias y de 20°C a menos se inhibe su reproduccion.”. Imaginese
el impacto que causara en su comensal. No sélo lo apreciara, estoy seguro
que lo divulgara.

Fuente: Reglamento de Sanidad del “Carnival Cruise Lines Restaurant Service
Program”. Module Three. Environmental Awareness. USPH Regulations.




Critica gastronomica
enelPera:
cPor quien?

Por: Profesor Rodolfo Tafur Zevallos, colaborador
de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

“No dejes que nadie defina tus
limites, el tinico limite es tualma.”
(Remy- Ratatouille-)

n la ciudad del Cusco con-

versaba sobre cocina pe-

ruana con un sacerdote
espafnol quien decia ser muy
versado en cocina, supongo yo,
en la de su pais, y me hablaba
de muchos platos, productos,
costumbres y resumia su saber
en una frase: “Espana tiene una
gran cultura gastronémica”.

La charla siguié y no sé como
abordamos un tema muy
recurrente para un cocinero
peruano y mucho mas si es
de origen provinciano: El tan
delicioso cuy. El sacerdote me
interrumpio y se “lanzé” en un
monologo casi interminable
sobre la “perversidad”, segun él,
dedegustartandeliciosoroedor
peruano y terminé su soliloquio
con una pregunta: ;“Ahora dime
porque tengo que comer un
cuy”? Mirespuesta fue una sola
frase: “Porque lo comid Jesus,
el hijo de Dios”. Claro esta que
luego tuve que explicarle quien
fue el pintor cusqueno Marcos
Zapata; donde se encuentra su

inmortal cuadro de la “Ultima Cena’, lienzo de
la escuela cusquena donde se ve a Jesus y sus
apostoles y en el centro de la mesa hay un cuy
(asado, a mi modesto observar).

Con esta introduccioén, ;qué les quiero decir
estimados amigos?:

La cocina peruana para entenderla en su
maxima plenitud debes saber primero, que
no existe una definicion sobre cocina perua-
na enclaustrada en determinados parametros
internacionales ya que nuestros platos no res-
ponden a normas o criterios extranjeros y a
manera de ejemplo podemos citar platos que
nace en estas tierras peruanas con un nombre
antiestético como “Aeropuerto”, “Mostro y
Mostrito”, etc.; demds esta explicar a qué pota-
jes me refiero. jPero que deliciosos son!

En un mercado huanuqueno muy concurrido,
hay una seccion de comida donde puedes en-
contrar amas de 80 comensales que cada 20 a
30 minutos se rotan para saborear un “ceviche
con papa rellena”, esta forma y concepto cevi-
chero seria juzgado por un critico gastrono-
mico - generalmente extranjero - como fruto
de un cocinero extraviado o loco.

Conozco a muchos “entendidos” en cocina
peruana donde su labor es juzgar al cocinero o
Chef y nunca se fijan en el placer del comensal
al degustar tan especial preparacién. ;Alguien
puede criticar al “higadito con yuca *, aquel

@mxdm



qgue se come a la salida del estadio? Verdad, nuestra cocina es
muy dificil de criticar ya que nadie se atreveria a juzgar “el carino
que se te brinda”, creo que es esta la frase que define a un plato
peruano. Para censurar un plato peruano mira al comensal y si ves
gue tiene una muestra de placer o tal vez tranquilidad, entonces
el “plato es excelente” y si no es de tu agrado, solo levantate y
busca otro restaurante.

Cierro este tema con el pensamiento de Arturo Jiménez Borja
(médico, escritor, folclorista y etnélogo peruano): “No habia para
los antiguos peruanos ninguna diferencia entre lo espiritual y lo
material: alimentarse, gozar de la cocina o sumirse en el ensuefio,
era parte de una cadena magica que tenia el mismo origen vy el
mismo fin”.



DOCUMENTOS

Fiel al compromiso asumido con nuestros lectores de difundir los conocimientos de nuestros
docentes, investigadores y alumnos, incluimos en la presente ediciéon de la revista Caminos la
totalidad del contenido de la investigacion, desarrollada por dos docentes y sus alumnos.

ELEDITOR

acalidad, infraestructuray accesibilidad son factores relevantes que toda

empresa de servicio debe planificar y aplicar dentro de su organizacion

para ofrecer un servicio 6ptimo al cliente y consecuentemente lograr su
pronta fidelizacién. El presente estudio responde a una iniciativa municipal
denominado Excelencia Gastrondmica. Reconocimiento a los Restaurantes.
Calidad de los Servicios- Infraestructura y Accesibilidad, tiene como finalidad
posicionar a la ciudad de Lima como capital gastrondmica de Latinoamérica a
través de sus restaurantes con un marco de calidad sostenible.

De otro lado, la academia tiene un compromiso con la sociedad colaborando
conlasinstituciones publicasy privadas, realizando trabajos en mutuo acuerdo
con la finalidad de apoyar a la comunidad. En este contexto, dos asignaturas

. de la carrera, Calidad de

‘L|MA Servicios Turisticos del VIII
semestreacargodelamagister
Sylvia Malpartida Olivera y el
curso de Arquitectura, diseno
y equipamiento hotelero
del IX semestre a cargo de
la magister Teresa Edwards
Ames, realizaron un trabajo en
conjunto con los estudiantes
de ambas asignaturas y la
subgerencia de Turismo de la
' Municipalidad Metropolitana
~ delLima.

La investigacion en mencién
se desarrollé con un enfoque
cuantitativo y técnicas de en-
cuesta, observaciéon y verifi-
caciéon de documentos para
evaluar la calidad de servicio,
infraestructura y accesibilidad
en 44 restaurantes del Centro
Histérico de Lima. Los resul-

tados obtenidos determinaron que los restaurantes evaluados en su mayoria
cumplen con las normas y protocolos de servicio e infraestructura para aten-
der alos clientes internos y externos. La conclusiéon que se establece en la in-
vestigacion, es que los empresarios del rubro gastronémico estan generando
bases sélidas para una cultura de calidad.

@a.mam



El documento con los resultados del estudio fue entregado en ceremonia especial por las
autoridades de la Universidad Ricardo Palma a la subgerente de Turismo de la Municipalidad
de Lima Metropolitana, magister Maria Paz Ramos Grimaldo, quien agradecié y felicité por el
trabajo académico haciendo entrega de una carta de reconocimiento dirigida al magister Carlos
Villena Lescano, director de la Escuela Profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomia, asi
como también a cada uno de los actores de la investigacion.

Correspondio al doctor Félix Romero Sevilla,
vicerrector Académico de la Universidad
Ricardo Palma, hacer entrega de Ia
investigacion desarrollada por la Escuela de
Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

Maria

la magister
Paz Ramos, subgerente de Turismo de la
Municipalidad Metropolitana de Lima recibe
un ejemplar de la citada investigacion.

Momentos en que

0 SR

De derecha a izquierda la magister Teresa
Edwards Ames, doctor Félix Romero Revilla,
magister Sylvia Malpartida Olivera, magister
Maria Paz Ramosy el seior José Luis Lostanau
Cama, jefe del equipo de competitividad e
innovacioén de la Municipalidad Metropolitana
de Lima.



Magnifico equipo de trabajo que ha desplegado sus conocimientos en el desarrollo de una
investigacion orientada a lograr el posicionamiento de la ciudad de Lima como la Capital
Gastrondmica de Latinoamérica y promover una oferta gastronémica de calidad, sostenible,
inclusiva y segura que permita promocionar a los restaurantes del Centro Histérico como
integrantes de la oferta turistica de la ciudad.
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Lima, 04 de Octubre del 2022
CARTA N° D000249-2022-MML-GDE-ST

Sefor

CARLOS VILLENA LESCANO

Director de la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
UNIVERSIDAD RICARDO PALMA

Presente. -

Asunto : Agradecimiento por su participacion en el marco de la iniciativa municipal “Excelencia
Gastronomica”.

De mi consideracion:

Tengo el agrado de dirigirme a usted para saludarlo cordialmente, y a su vez, expresarle mi
agradecimiento a nombre de la Subgerencia de Turismo de la Municipalidad Metropolitana de Lima,
por su participacion en la iniciativa municipal “Excelencia Gastronémica”, el cual, bajo un proceso
de evaluacion integral desarrollado en un lapso de 5 meses, ha concluido con el reconocimiento a
20 mejores restaurantes y servicios afines que han destacado en la promocién de la excelencia en
la gestion de sus negocios y la prestacion de sus servicios.

Al respecto, valoramos su participacion en la referida iniciativa en calidad de aliado, la misma que
ha permitido desarrollar una herramienta sostenible y replicable para medir la calidad turistica en
negocios gastrondémicos, contribuyendo con la competitividad turistica y el posicionamiento de Lima
como la capital gastronémica de Latinoamérica. Esta iniciativa ha logrado fortalecer a mas de 40
restaurantes y afines del centro histérico de la ciudad, considerando aspectos de formalidad,
sanidad, eco eficiencia, infraestructura, accesibilidad, calidad, identidad e innovacion.

En el marco de la estrategia Lima Gastrondmica, es de nuestro interés seguir contando con su
valiosa participacion en proximas iniciativas que beneficien a los emprendedores de la cadena de
valor del turismo de Lima y continuar posicionando el sector gastronémico en el destino Lima.

Sin otro particular, hago propicia la ocasidon para expresarle las muestras de mi especial
consideracion y estima.

Atentamente,

Documento firmado digitalmente
MARIA PAZ RAMOS GRIMALDO
SUBGERENTA

SUBGERENCIA DE TURISMO-GDE

‘“"” Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electronico archivado en la Municipalidad Metropolitana de Lima, aplicando
S8t la, lo dispuesto por el Art. 25 de D.S. 070-2013-PCM y la Tercera Disposicion Complementaria Final del D.S. 026-2016-PCM. Su
=% =3 autenticidad e integridad pueden ser contrastadas a través de la siguiente direccion web:
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%:a;fil“;& Url: https://std.munlima.gob.pe:8181/validadorDocumental/ Clave: OCODCCD
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Equipo de competitividad e innovacion de la oferta turistica:

* Medalith Flores Ayala

¢ Cristhian Rivas Romano

* Paul Ramirez Rojas

¢ José Luis Lostaunau Cama
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Calidad de los Servicios - Infraestructura y Accesibilidad

ima, una de las ciudades mestizas mds antiguas de América es ahora hogar de casi 9 millones de

habitantes, es decir aproximadamente la poblacidn que tenia el Tawantinsuyo al momento de la
invasion europea. Alo largo de esos siglos que se inician con la fundacién de la ciudad el 18 de enero
de 1535 la gastronomia de la “Ciudad de los Reyes” como se le llamé inicialmente en honor de los
Reyes Magos cuyos simbolos quedaron plasmados en su escudo, se ha destacado por su calidad y
variedad.

Este aspecto de su atractivo se incrementa de manera impresionante con la llegada de la
independencia y de los grupos humanos que la hicieron su hogar. Si en tiempos virreinales lo
autoctono, lo espanol, lo africano e inclusive lo morisco modelaron la forma de comer de los limefios,
al llegar la republica a inicios del siglo XIX se da el inicio a un importante y rico aporte de las culturas
culinarias francesa, cantonesa e italiana en las mesas del pais lo que, con el andar del tiempo ha
producido una oferta gastrondmica que ha puesto al Peru en el primer lugar dentro del mundo en el
turismo gastrondmico.

Era por tanto necesario, cuando la gastronomia peruana ha ocupado el sitial que le correspondia 'y es
elemento importante en su oferta turistica, realizar un proceso de investigaciéon para medir la calidad
del servicio, infraestructura y accesibilidad de los restaurantes del centro histérico de la capital.

Es con este afan que la Escuela de Profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la Universidad
Ricardo Palma junto con la Municipalidad Metropolitana de Lima han procedido a realizar un estudio
de 44 restaurantes ubicados en la Lima cuadrada para conocer cual es su situacion real y qué acciones
se deben tomar para mejorar la propuesta de cada uno cuando esto sea necesario.

Para lograr el fin buscado, las docentes de la Universidad Ricardo Palma, la magister Sylvia Malpartida
Olivera, encargada del curso Calidad de Servicios Turisticos y la magister Teresa Edwards Ames del
curso Arquitectura, Disefio y Equipamiento Hotelero, realizaron el estudio con importantes
resultados. Luego de varios meses y contando con el constante y decidido apoyo de sus estudiantes,
las profesoras Malpartida y Edwards presentan ahora el producto de sus pesquisas, asi como las
sugerencias y recomendaciones para lograr los fines deseados.

Es con satisfaccion que la Universidad Ricardo Palma, presenta este trabajo en el que la academia
apoya directamente al desarrollo de la Nacién, en este caso haciendo participe a su Escuela de
Turismo, Hoteleria y Gastronomia en un campo, en el que es especialista, para colaborar
directamente con el turismo de la ciudad.

Dr. lvan Rodriguez Chavez
Rector
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Excelencia gastrondmica

Nuestra forma de pensar, sentir y actuar ha cambiado. Sofar con los siguientes destinos que
visitaremos tiene otro sentido, viajar es apostar por una ilusion, la ciudad de Lima debe ser esa
promesa de viaje que cautive, enamore a regresar o a continuar descubriendo cada dia, fin de
semana o proximas vacaciones. Los limefios hoy mas que nunca valoramos lo que ya conocemos y
sofiamos con todo lo que tenemos por descubrir.

Lima, como capital gastronémica debe cumplir un rol integrador con la capacidad de reunir las
fuerzas de toda la “locomotora” o cadena de valor: desde agricultores, pescadores, mercados,
restaurantes, cocineros independientes, comida en la calle, y cambiar el rumbo, dandole sentido a los
valores que nos hacen Unicos frente a otras cocinas: despensa de biodiversidad, mistura cultural, y
emprendimiento creativo.

Con Excelencia Gastronémica buscamos visibilizar a los mejores restaurantes y afines del centro
histérico de nuestra ciudad, generando confianza en torno a la calidad de su oferta gastronémica,
contribuyendo asi a fortalecer la competitividad turistica del Centro Histérico de Lima y el desarrollo
de un ecosistema empresarial gastronémico.

Este esfuerzo ha sido posible gracias al trabajo coordinado de diversas unidades organicas de la
Municipalidad Metropolitana, con el liderazgo de la Subgerencia de Turismo, y la articulaciéon de
esfuerzos con la academia, la empresa privada y el sector publico. El trabajo emprendido, en el que la
Universidad Ricardo Palma se involucré y aporté, ha permitido mejoras tangibles en los negocios en
relacion a la formalidad, sanidad, eco eficiencia, infraestructura, accesibilidad, calidad, identidad e
innovacion de sus servicios. Todo ello a través de un proceso de evaluaciéon integral que reconoce a
los restaurantes que promueven la excelencia en la gestién de sus negocios y la prestacion de sus
servicios.

Han sido finalmente 44 negocios gastrondmicos; entre ellos restaurantes y negocios emblematicos,
importantes cadenas de restaurantes y reconocidos hoteles; que han concluido su participacion en
Excelencia Gastronémica, herramienta que se constituye en un precedente en la promocién de la
mejora continua de estos negocios, otorgando a la ciudad una herramienta para medir la calidad
turistica en restaurantes, una herramienta sostenible y replicable.

Maria Paz Ramos Grimaldo
Subgerente de Turismo
Gestién Municipal 2019 - 2022
Jorge Munoz Wells

Miguel Romero Sotelo
Alcaldes
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Una de las misiones que la Nacion le ha encargado a la academia es la de contribuir
con el crecimiento y desarrollo, crear nuevos conocimientos y difundir sus obras a la
comunidad. Es asi que en esta ocasién, en feliz alianza con la Municipalidad
Metropolita de Lima se presenta una propuesta que tiende a mejorar la calidad del
servicio y equipamiento de los restaurantes del centro historico.

Excelencia gastronémica. Reconocimiento a los restaurantes. Calidad de los
servicios. Infraestructura y accesibilidad, son los contenidos de esta nueva
publicacion que la URP pone en manos de los actores y protagonistas de este
esfuerzo tanto de la municipalidad, gestores de dichos negocios y de sus propios
autores conformados por estudiantes y sus profesoras.

Una de las reflexiones resultantes de este trabajo es que los 44 establecimientos
objeto de estudio, ofrecen un positivo nivel de operacion reflejado en la atencion al
cliente, experiencia del personal y un equipamiento favorable. Destaca en esta
direccion que las recomendaciones y mejoras propuestas fueron aceptadas y
aplicadas.

La tarea de nuestros estudiantes, supervisados por sus profesoras, son de enorme
valia habida cuenta que las asignaturas que siguen: Calidad en los Servicios
Turisticos y Arquitectura, Disefio y Equipamiento Hotelero, constituyen una fuente
de aprendizaje en el mandato solicitado por la Municipalidad Metropolitano de
Lima. Es decir, el adiestramiento en el campo, aplicacién de saberes, ejercicio de su
espiritu critico les han hecho ganar una reconfortante experiencia personal y
académica.

Nos sentimos satisfechos de los resultados obtenidos en la medida que la alianza
que sostenemos hoy sea el inicio de mayores lazos y nexos entre nuestras
instituciones.

Mg. Carlos Villena Lescano
Director
Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia.




INTRODUCCION

L a Municipalidad Metropolitana de Lima a través de la Subgerencia de Turismo de la Gerencia de
Desarrollo Economico y la Escuela Profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la
Universidad Ricardo Palma, desarrollaron la iniciativa municipal Excelencia Gastronémica
Reconocimiento a los Restaurantes, con el objetivo de contribuir con el posicionamiento de Lima
como capital gastronémica de Latinoamérica, y promover una oferta gastronémica de calidad,
sostenible, inclusiva y segura que permita promocionar a los restaurantes del Centro Histérico como

integrantes de la oferta turistica de la ciudad.

Para tal fin se establecieron cinco (05) componentes de evaluaciéon integral de los restaurantes y
servicios afines alineados al Plan Nacional de Calidad Turistica al 2025, instrumento que forma parte
del Plan Estratégico Nacional de Turismo - PENTUR y sustentado con las normas legales vigentes. Los
componentes a evaluar son: Formalidad; Sanidad y Ecoeficiencia; Infraestructura y Accesibilidad;
Servicio y Tradicion e Innovacién. Para la investigacion en curso se establecieron dos componentes:
el primero denominado Servicio con la finalidad de medir la calidad del mismo y el sequndo de
Infraestructura y Accesibilidad para evaluar y verificar las instalaciones y equipamiento de los

restaurantes, asi como las condiciones de accesibilidad.

El equipo técnico de la Sub Gerencia de Turismo realiza una convocatoria a los restaurantes ubicados
en el Centro Histérico de Lima que cumplen con todos los requisitos para su funcionamiento,
logrando la inscripciéon de 44 restaurantes, poblacién que serd evaluada, para obtener datos

relevantes de la investigacion que se desarrolla bajo el enfoque cuantitativo y alcance descriptivo.




La calidad de servicios, infraestructura y accesibilidad son factores relevantes que toda
empresa de servicio debe planificar y aplicar dentro de su organizacion, para ofrecer un
servicio 6ptimo al cliente y su pronta fidelizacién. El presente estudio denominado
Excelencia Gastronomica. Reconocimiento a los Restaurantes. Calidad de los Servicios
- Infraestructura y Accesibilidad, tiene como finalidad posicionar a Lima como capital
gastrondmica de Latinoamérica a través de sus restaurantes con un marco de calidad
sostenible, inclusiva y segura que permita promocionar a los restaurantes del Centro
Histérico como integrantes de la oferta turistica de la ciudad, se desarrollé con un enfoque
cuantitativo y técnicas de encuesta, observacién y verificacion de documentos para evaluar
la calidad de servicio, infraestructura y accesibilidad en 44 restaurantes del Centro Histérico
de Lima. Los resultados obtenidos determinaron que los restaurantes evaluados en su
mayoria cumplen con las normas y protocolos de servicio e infraestructura para atender a
los clientes internos y externos. La conclusion que se establece en la investigacion, es que
los empresarios del rubro gastrondmico estan generando bases sélidas para una cultura de
calidad.

Palabras claves: restaurantes, calidad de servicio, infraestructura, accesibilidad y clientes




ABSTRAC

The quality of the service, the infrastructure and the accessibility are important factors that
every service enterprise must plan and apply to offer the clients an optimus service and
achieve its fidelization. This study, called: "Gastronomic excellence Restaurants recognition.
Service quality - infrastructure and accessibility to help position Lima as the Latin American
gastronomic capital and promote a quality gastronomic offer, sustainable, inclusive and
safe" that will allow to present the downtown historic center as part of the touristic offer of
the city, was developed with a quantitative view in mind and using poll techniques of
observation and document verification to evaluate the service quality, infrastructure and
accessibility of 44 restaurants in the city Historical center. The results show that the majority
of the restaurants that were evaluated , fulfil the norms and protocols to attend the
requirements of both internal and external clients. The conclusion established in the
investigation developed is that the businessmen and women running the gastronomic

field are developing solid bases towards a quality culture.

Key words: Restaurants, Service quality, infrastructure, accessibility, clients.




| MARCO TEORICO
Calidad de los Servicios

La calidad de servicio es un componente fundamental de todas las empresas, en el caso del
sector turistico se vuelve indispensable por ser una actividad que mantiene contacto
permanente y directo con sus clientes. Asi mismo, es la que determina la decisién de
compra del consumidor quién decide si el producto o servicio finalmente logra satisfacer
sus necesidades, expectativas y experiencias. Al respecto (Albretch, 1988, como se cité en
Vargas y Aldana 2006) senala que es “el conjunto de actitudes que determinan
comportamientos orientados a satisfacer al cliente en relacion con sus intereses,
expectativas, necesidades y anhelos que originan una serie de procesos para satisfacer una
necesidad” (p.57). Los procesos de calidad en la actualidad se desarrollan con estrategias de
gestion que implican liderazgo y planificacién, de la misma manera la incorporacion de la
tecnologia marca la diferenciacion con los competidores, pero el componente mas
importante es el recurso humano, porque es el que posee el talento de vocacién de servicio
y el que va a generar el cambio de la nueva filosofia orientada a la cultura de calidad base
para la transformacion empresarial.

Al respecto Fernandez en Economia TIC (2019) considera que el capital humano se define
como “una forma de valorar a la mano de obra con la que cuenta una empresa, organizacion
o0 pais, siendo asi el recurso mas basico e importante para generar crecimiento econémico

acompanado de incrementos de productividad y eficiencia.” (parr 3)

Colaboradores del restaurante.
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Figura 1

Nota: La fotografia es propiedad de |Ia
Municipalidad  Metropolitana de Lima.
Proporcionada para el presente trabajo.




El turismo esta compuesto por tres sectores importantes de servicio: la hoteleria, el turismo
y la gastronomia, por lo tanto es una actividad muy compleja donde se efectua la prestacion
y atencion entre los colaboradores de la empresa y los clientes que vienen a ser los turistas.
La calidad se aplica en todos los ambitos por lo que se denomina que la calidad es total y
debe estar presente en todas las empresas turisticas que facilitan la estadia al visitante,
generando satisfaccién en la percepcion. Uno de los factores mas importantes del turismo
es la gastronomia. No hay turista que no pruebe los platos tipicos del destino visitado.
Actualmente existe un segmento de viajeros interesados en probar las exquisiteces de la
culinaria; en el caso peruano, de acuerdo al Perfil del Vacacionista Motivado por
Gastronomia elaborado por La Comisidon de Promocién del Peru para la Exportacion y el
Turismo PromPerd, “En el 2019, el 10 % de los vacacionistas que ingresaron por el
Aeropuerto Internacional Jorge Chavez tuvo entre sus principales motivaciones para visitar
nuestro pais el probar la gastronomia peruana’(p.5). De la misma manera sefala que de
cada diez visitantes seis viajan motivados por la comida, siendo los turistas chilenos,
estadounidenses y colombianos los que encabezan la lista de los que se desplazan
motivados por la gastronomia. Otro dato importante del informe es que la regién Lima se
ubica en primer lugar dentro de los 10 tops de los departamentos mas visitados alcanzando
el 100% de visitas.

Exposicion de las cartas del menu, en los restaurantes del
Centro Histoérico de Lima.

Figura 2

Nota: La fotografia es propiedad de la Municipalidad Metropolitana de Lima. Proporcionada
para el presente trabajo.




Entre las actividades de la gastronomia se presenta la visita a los restaurantes, son empresas
que ofrecen servicio (componente intangible) y producto (componente tangible), al
respecto Vera y Trujillo sefalan “que los restaurantes son cominmente considerados como
una categoria de servicio, representan un sector donde ambos tipos de componentes
pueden tener pesos equiparables en la decisién de compra del consumidor(p. 44). Al
momento de medir la calidad se evalian desde dos dmbitos diferentes primero el servicio
que esta relacionado a la intangibilidad y el producto relacionado a la tangibilidad.
Matsumoto comenta que para medir la calidad se establecen cinco dimensiones de acuerdo
al modelo Servqual propuesto por Zeitham, Bitner y Gremler (2014). En la siguiente figura se

muestra, el detalle del ambito de las dimensiones.

Figura 3

Nivel de atencion o
personalizado - servicio Tangibilidad
Nota: Se establece las dimensiones

Fiabilidad Elementos del modelo SERVQUAL de acuerdo

il tangibl . . .
Sensibilidad Il al nivel de servicio y producto.

Seguridad

Elaboracion propia.
Empatia prop

Nivel de apariencia fisica e

. infrestructura - producto
Intangibilidad P

Infraestructura

De acuerdo al International Recovery Platform (IRP), indica que la infraestructura se la puede
diferenciar en dos tipos de categorias, la fisica y la social.

Siendo la infraestructura fisica aquellas instalaciones publicas que vinculan tramos de la
ciudad y suministran los servicios basicos que ella requiere para la marcha y sus beneficios
son tangibles, como son la red de caminos y servicios publicos.

En cuanto la infraestructura social y econdmica comprende a los hospitales, parques y
jardines, centros comunitarios, librerias, entretenimiento y establecimientos para hacer

compras, edificios educativos, a diferencia de la infraestructura fisica, siendo sus beneficios

Gominss il

en la mayoria intangibles. (p.2)



Las infraestructuras se originan a partir de la interseccion de muchas disciplinas
profesionales como la red vial, los sistemas de telecomunicaciones, los edificios publicos, las
redes de distribucion de servicios, los sistemas de gestidon de desechos, entre otros.

La infraestructura de restaurantes considera la ubicacion, la estructura fisica, los ambientes,

las areas de desechos, las medidas de seguridad y la accesibilidad.

Constatacion de medidas reglamentarias para las circulaciones

Figura 4

Nota: La fotografia es
propiedad de la
Municipalidad
Metropolitana de
Lima. Proporcionada
para el presente
trabajo.

Todo establecimiento que ofrezca el servicio de restaurante debe disponer del espacio
suficiente para realizar las operaciones con los alimentos. Uso exclusivo para la actividad y
no tener conexiones con otros ambientes o locales que puedan implicar contaminacién

cruzada para los alimentos.

Constatacion de medidas reglamentarias para los accesos

Figura 5

Nota: La fotografia es propiedad de
Municipalidad  Metropolitana  de
Proporcionada para el presente trabajo.




Medidas o barreras de proteccion contra fuentes de contaminacion externas (plagas,
generacion de polvo, humos, gases, malos olores, aguas servidas, animales silvestres, entre
otros factores de riesgo de contaminacién).

Su ubicacién no debe representar un riesgo de contaminacién cruzada para los alimentos
que elaboran. Los terrenos que estén expuestos a inundaciones frecuentes no pueden ser
destinados a la construccidon de establecimientos de alimentos. El local debe ser de uso
exclusivo y con acceso independiente. La distribucién de los ambientes debe evitar la
contaminacion de los alimentos.

Se debe evitar materiales, equipos, elementos inservibles, cartones u otros objetos que
puedan propiciar la proliferacion de insectos y roedores. Los materiales utilizados en la
construccion deben ser resistentes a la corrosién, de superficies lisas, faciles de limpiar y

desinfectar.

La estructura fisica en general debe estar en buen estado de conservacion e higiene. Los
estilos de los establecimientos pueden ser de libre eleccion siempre que se mantenga el
control sobre los factores de riesgo de contaminacién cruzada.

Los ambientes de la cocina deben tener todas las luminarias protegidas de manera efectiva
a fin de que los alimentos no se contaminen en caso de rotura. Los pasadizos deben
permitir el transito fluido del personal y de los equipos. La ventilacion debe impedir la
acumulaciéon de humedad en los ambientes de almacén y aquellos indicados en el
Programa de Higiene y Saneamiento - PHS.

Los pisos, paredes, techos, ventanas y puertas deben ser de material que facilite la limpieza
y desinfeccion, mantenerse limpios y en buen estado de conservacién. Los pisos deben
contar con sumideros y rejillas, para facilitar su higienizacién. Los techos deben ser lisos, sin
grietas, de color claro e impermeables para impedir la condensacion y evitar asi el desarrollo
de bacterias y hongos.

El drea de desechos debe estar libre de humedad, malos olores, basura regada y fauna
nociva ademas de separar la basura catalogada en orgdnica, inorgdnica, vidrio o loza rota y
cajas de cartén. Recipientes de plastico, en buen estado de conservacién e higiene, con tapa
oscilante o similar que evite el contacto con las manos y deben tener una bolsa de plastico

en el interior para facilitar la evacuacion de los residuos.
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Figura 6

Nota: La fotografia es
propiedad de la
Municipalidad
Metropolitana de
Lima. Proporcionada
para el presente
trabajo.

Las medidas de seguridad que debe tomar en cuenta el restaurante es contar con un
botiquin completamente implementado para los casos en los que se requiera su uso.

Las conexiones eléctricas deben estar empotradas o protegidas con canaletas. Los tanques
de gas deben hallarse, como minimo, alejados a 1,5 m de la fuente de calor.

Los extinguidores deben estar colocados en sitios de facil acceso, con clara identificacién y
préximos a los puntos de riesgo. Las zonas de seguridad deben estar correctamente
senalizadas en caso de sismos.

De acuerdo a las normas y ordenanzas emitidas en los ultimos afos por el gobierno, la
accesibilidad se ha regulado a fin de que sea inclusiva para todos en Lima Metropolitana,
esto significa que se debe disefiar de manera universal integrando las diferentes
capacidades y necesidades en un espacio comun, conociendo las distintas situaciones
personales que condicionan su forma de interaccién con el entorno.

Para una edificacién de restaurante se debe considerar para una persona con discapacidad
la accesibilidad a la edificacion a través de rampas de acceso, el estacionamiento sefalizado
y lo mas cercano al establecimiento.

El acceso principal al local debe permitir el desplazamiento de la persona si se encuentra en
silla de ruedas hasta las mesas y servicios higiénicos. Todos los espacios en un restaurante
deben ofrecer accesibilidad en las mismas situaciones que es para los demas, asi como

ofrecer una carta de menu accesible en sistema braille.
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Para la evaluacion de los restaurantes el equipo técnico de la Sub Gerencia de la
Municipalidad Metropolitana de Lima, elaboré la ficha técnica de la encuesta, con dos
componentes, el primero denominado Servicio para la cual determinaron veintiun (21)
criterios con la finalidad de medir la calidad del servicio, y el segundo Infraestructura y
Accesibilidad con treinta y nueve (39) criterios, con el propésito de verificar y evaluar las
instalaciones y equipamiento de los restaurantes, asi como las condiciones de accesibilidad.
La encuesta fue elaborada de acuerdo a la siguiente documentacién Decreto Supremo N°
011-2019 y la Guia de Accesibilidad, Turismo para Todos del Ministerio de Comercio Exterior
y Turismo, de la misma manera se sustenta en la Norma Técnica A.120 de Accesibilidad
Universal en Edificaciones del Reglamento Nacional de Edificaciones, asi mismo de la
Ordenanza Municipal N° 2273 que promueve la accesibilidad universal y fomenta la
inclusién de las personas con discapacidad en Lima Metropolitana y como pilar
fundamental la experiencia del equipo técnico. La poblacién de estudio estuvo conformada
por 44 restaurantes del Centro Histérico de Lima que cumplen con todos los requisitos para
el desempeno de su actividad, referencia de ubicacién en la figura 7.

El estudio presenta una investigacion cuantitativa con técnicas de encuesta, observaciony

verificacion de documentos.




Tabla 1

Criterios de la etapa Evaluacién - componente Servicio

Componente Criterios
1 Carta expuesta en un atril en la entrada del restaurante
2 Carta que incluye los ingredientes de los platos NOtaZ
3 Carta independiente de licores y/o de vinos
4 Cambio de-montéjedemesa al momento de la partida del cliente La tabla se e|ab0ré de
5 Saludo y bienvenida
6 Contacto visual . .
7 Personal de atencién uniformado y limpio acuerdo a IOS Cr|ter|OS del
8 Toma de pedido y producto entregado de manera correcta . .
9 Técnicas de negociacion o resolucion de conflictos Componente SerVICIOI con
10 Carta fisica o virtual . , .
Calidad del Servicio 11 Atencion a las necesidades del cliente Ia data del eqUIpO tecnico
12 Medios de pago . .
13 Mozo o azafata con experiencia de Ia MunICIpa|Idad
14 Maitre con experiencia
15 Barman con experiencia Metr0p0|itana de Lima.
16 Cocinero o cocinera con experiencia
17 Chef de cocina con experiencia Elaboracién propia.
18 Sub-jefe de cocina con experiencia
19 Personal de cocina uniformado y limpio
20 Capacitacion sanitaria
21 Programa de higiene y saneamiento

Tabla 2

Criterios de la etapa Evaluacion - componente Infraestructura y
Accesibilidad

1 |ingreso principal y de servicio independientes
Area de recepcion

Horario del personal y proveedores diferenciado del horario de
atencion al pablico

A eléctricas o de icaciones en buen estado y con
instalaciones limpias y protegidas

5 |Ascensor en buen estado

6 |Sistema de ventilacién o aire acondicionado

7

8

9

Nota:

Mobiliario y elementos decorativos en buen estado
Comedor ubicado cerca de la cocina

La tabla se elabor6 de acuerdo a

Distribucién de mesas con libre circulacion

10 |Comedor en buen estado

. . 11 |Comedor con mobiliario en buen estado
I d I 12 |Menajeria y manteleria en buen estado
OS Crlterlos e Componente 13 |Equipos para exhibicién en buen estado
14 |Bar

. HH 15 |Cava de vinos
Infraestructura y Accesibilidad, 16 [Sanrio gt e perFomary
17 |Servicios higiénicos con infraestructura adecuada
18 |Servicios higiénicos con sistema de ventilacion

con la data del equipo técnico 19 [Servicios higiénicos con sistema de agua fria y caliente

v 20 |Servicios higiénicos dotados de papel higiénico

Servicios higiénicos con tacho de basura con tapa de material resistente

d I M P | 'd d al lavado continuo

e a unici pa Ida 22 |Servicios higiénicos con medios higiénicos para secarse las
23 |Servicios higiénicos con cierre automatico

24 |Cocina con infraestructura adecuada

MetrOpOIita na de Lima, 25 |Cocina con sistema de ventilacion

26 |Cocina con sistema de sumideros en buen estado
27 |Cocina con fécil acceso a comedory almacén

ElaboraCién propia, ;g Piso cubierto con un material anti

Cocina con extractoras en buen estado
20 Lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable u otro
material resi: y liso en buen estado

31 |Tacho de basura con tapa oscilante

32 |Dispensadores de jabon liquido y alcohol en gel

33 |Almacén de frio

34 |Almacén de productos secos

35 |Almacén de equipos y utensilios de limpieza

36 |Vestuarioy servicios higiénicos para el personal y en buen
37 |Areade personal i i

38 |Dispensadores y medios higiénicos

39 |Casilleros ind| di
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Tabla 3

Relacion de restaurantes Evaluados en el Centro Histérico de Lima

N° Restaurantes Evaluados

1 |[Bar Cordano 23 |Lima 141

2 |Bolivar Restobar 24 |Lima Café

3 |Bozas Restobar 25 |Mateo’s 301

4 |Café AAA 26 |Meson del Inca

5 |Café Aquelarre 27 |Panaderia Huerfanos

6 |Carnivoro La Hamburgueseria 28 |Pancho Fierro

7 |Ceviche Express 29 |Pardos Chicken - C. Civico

8 |Chita Loca 30 |Pardos Chicken - Carabaya

9 |Cioccolato 31 |Pasteleria San Martin

10 |Cordon Bleu 32 |Perl Gourmet Restaurante

11 |Damero Café 33 |Puerto 260

12 |El Gran Bitute 34 |R18 Restaurante Bar

13 |El Mirador de Chabuca 35 Restaurante Bar Cafe
Domind

14 |El Otro Gramadal Restaurante - Show 36 |Restaurante El Adriatico

15 |El Tridente 37 |Restaurante Jhan

16 |Embarcadero 41 38 |Restaurante La Muralla

17 |Gato Feliz| 39 |Restaurante Manhattan

18 |Gato Felizll 40 |Sheraton

19 |Gran Hotel Bolivar 41 |Sol de Paijan

20 |La Cafeta 42 |Urqu Coffe Shop

21 |La Lefa -Jr.dela Unidn 43 |Villa Chicken

22 |Laleifa-Lampa 44 |Wika Lounge

Nota: La tabla contiene la relacion de los restaurantes evaluados en el
Centro Histérico de Lima, con la data proporcionada por el equipo

técnico de la Municipalidad Metropolitana de Lima. Elaboracion
propia




Mapa de ubicacion de los restaurantes evaluados en el Centro
Historico de Lima

Figura 7

Nota:

La fotografia es propiedad
de la Municipalidad
Metropolitana de Lima.
Proporcionada para el
presente trabajo.
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La poblacion de estudio corresponde a 44 restaurantes del Centro Histérico de Lima que

cumplieron con la formalidad de temas tributarios y licencia de la municipalidad.

Resultados
Al concluir las encuestas, observacion y verificacion de documentos el estudio establece los
siguientes resultados en los componentes de Calidad del Servicio e Infraestructura y

Accesibilidad.




Tabla 4 CALIDAD DE SERVICIO

Carta expuesta en un atril en la entrada del restaurante

La carta debe estar expuesta en un atril en la entrada del restaurante. Si el
restaurante tiene terraza, debera estar ubicada en el ingrese a dicha terraza.
Parcantaje Poreentas
. Frecusncia Paorcentaje wafido acumulado
Nota: La tabla de frecuencia T e T i
&n la entrada da!

determina el resultado de la pregunta resraurane

La carta estd expuesta en

1 del cuestionario. Desarrollada fa enirada del

restaurante, en un atril
mediante el programa IBM SPSS. S

La carta estd expuasta en

Elaboracién propia. un il ubizada de
manera estratégica qua
facilita su Identificacion

Total

La carta dabe sstar axpusata sn un atril an ts entrada del restaurents. 31 of restaurants Hene terraza, debera
estar ubicada en el Ingreso a dicha terraza.

B ot e
S S e Nota: El grafico de frecuencia muestra los

e porcentajes de las respuestas de la
pregunta 2 del cuestionario. Realizado
mediante el programa IBM  SPSS.
Elaboracion propia.

En la tabla 4 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefalaron las
siguientes respuestas: el 47.73% (21 restaurantes) no tienen con la carta expuesta en un
atril,, mientras que el 6.82% (3 restaurantes) cuentan con la carta expuesta en la entrada del
restaurante, pero que no presentan buenas condiciones y por ultimo, el 45.45% (20
restaurantes) muestran la carta en la entrada del restaurante ubicado de manera

estratégica que facilita su identificacion.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes
encuestados no exponen las cartas del menu en un atril de la entrada, otro grupo tiene la
carta expuesta al ingreso del restaurante sin embargo no todos estan en buenas
condiciones para su exposicion. Teniendo en cuenta que la carta es el medio por donde el

cliente observa y toma conocimiento del producto a consumir.
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Tabla 5

Carta que incluye los ingredientes de los platos

La carta debe contener los ingredientes de la oferta gastronomica para
mayor entendimiento de los productos que alli se ofrecen. El disefio grafice
de la carta guarda relacién con |la oferta gastrenomica.

Porcentaje Porcentajs
Fracuencis | Porcentaje willdo acumulacdso

Ve aieatenss pincipass ) 9'1 °' Bl Nota: La tabla de frecuencia muestra el
il il resultado de la pregunta 2 del
can |3 oferta ' o cuestionario. Desarrollada mediante el
gastronamica, paro no
e programa IBM SPSS. Elaboracion
Ingradientes principales
La carta cuenta con
ingradiznies principales
guarda refacion con la
oferta gastrondmica

por plato ni guarda

El disefio guarda relacidn

Illc!ﬂ\‘é |q$ |ﬂg.[>%!1lﬂ.'l'1.lﬁ$

por plata. propia.
por plato y ol disafio

Total

La carta debe contener los ingredientes de la oferta g para mayor e los p
que alli se ofrecen. El disefio gmco de la nrm guarda relacion con ia oferta namnbml

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de las respuestas de la
pregunta 2 del cuestionario. Realizado
mediante el programa IBM SPSS.
Elaboracién propia.

En la tabla 5 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefalaron las
siguientes respuestas: el 56.82% (25 restaurantes) La carta cuenta con los ingredientes
principales por plato y el disefio guarda relaciéon con la oferta gastrondmica, mientras que
el 9.09% (4 restaurantes) la carta incluye los ingredientes principales por plato; por otro
lado, el 25.00% (11 restaurantes) el disefio guarda relacién con la oferta gastronémica, pero
no incluye los ingredientes y por ultimo, el 9.09% (4 restaurantes) la carta no especifica los

ingredientes principales por plato ni guarda relacién con la oferta gastronémica.

Interpretacién:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que, en la mayoria de los restaurantes

encuestados, la carta cuenta con los ingredientes principales por plato y el disefio guarda
relacion con la oferta gastrondmica. Es necesario mostrar los ingredientes porque a través
de la carta se informa a los clientes que desconocen los platosy su contenido, también por

un factor de salud.
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Tabla 6

Carta independiente de licores y/o de vinos

Cuenta con una carta independiente que muestre la oferta variada de licores
y cocteles. Nota: La tabla de

frecuencia muestra el
resultado de la pregunta 3
del cuestionario.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencla  Porcentaje valido acumulado

Vilido  Nocuenta con un carta 16 36.4 364 36.4 .
de licores. Desarrollada mediante el

Cuenta con un carta de 28 636 636 YR Programa  IBM - SPSS.
licores. Elaboracién propia.

Tota 1000 1000

Cuenta con una carta que muestre la oferta variada de licores y cocteles.

E Mo cusrta con un cara de licaes.
IH Cuenta con un canta da Bcoms

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de las respuestas de la
pregunta 3 del cuestionario. Realizado
mediante el programa IBM SPSS.
Elaboracion propia.

En la tabla 6 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 63.6% (28 restaurantes) cuentan con una carta independiente que
muestra la oferta variada de licores y cécteles; por ultimo, el 36.4% (16 restaurantes) no

cuentan con una carta independiente que presente la oferta variada de licores y cécteles.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados, cuentan con una carta independiente que muestra la oferta variada de licores

y cocteles.
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Tabla 7

Cambio de montaje de mesa al momento de la partida del cliente

Cuindo el cliente se retire, se debe realizar de manera inmediata el cambio
de los manteles, individuales y servilletas para garantizar la limpieza y
desinfeccion, y esté preparado para el proximo use.

Porcantaje Parcentaje
Frecuencia = Porcentaje vilido atumuada

Vilida Mo sersaliza el cambio 1 2. 23
de manieleria o limpleza

pridisticely Nota: La tabla de frecuencia muestra el
aniavr,sin ambio,o ' : resultado de la pregunta 4 del cuestionario.
una limpleza da 1a mesa

i desifucs i Desarrollada mediante el programa IBM

Cambia completaments

|a mandeleria o tealiza la qE A
ierphezay desineceldn SPSS. Elaboracion propia.
deia mesa

|dentifica mesa que esta

lista para su uso. qua

sean de facll

reconocimignto

(Indwiduales y cubjertos)

Total

Cuando ol cliente se retire, se debe realizar de manera inmediata el cambio de los manteles, individuales y
servilletes para izar |a limpieza y desinfeccion, y este prep para &l proximo

o ww raaliza |
manlelesia o

mesas
antes que i cherte ailice la
mesa.

Nota: El gridfico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 4 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

En la tabla 7 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sehalaron las
siguientes respuestas: el 2.3% (1 restaurante) no realiza el cambio de manteleria o limpieza
de las mesas antes que el cliente utilice la mesa, un 13.6% (6 restaurante) realiza la limpieza
de manteleria sin cambio o una limpieza de la mesa sin desinfeccion, y solo 31.8% (14
restaurantes) realiza la limpieza y desinfeccion de la mesa; por otra parte el 52.3% (23

restaurantes) identifican la mesa que esta lista para su uso, que sea facil reconocimiento.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados realizaron limpieza y desinfeccién de sus mesas. Lo que genera confianza en
los clientes al momento de ingresar a los establecimientos, porque lo primero que

perciben es el ordeny limpieza.
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Tabla 8

Saludo y bienvenida

Nota:
muestra el
pregunta 5 del
Desarrollada

propia.

Elp: | saluda y da la bl

El personal saluda y da la bienvenida al cliente. Se presenta y explica que

sera el encargado de atenderlo.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje
valido acumulado

La tabla de frecuencia
resultado de
cuestionario.
mediante
programa IBM SPSS. Elaboracién

Vilido

al cliente. Se presenta y explica que serd el

No hay parsonal que de 8 18.2
la blenvenida al cliente, al
Ingreso ylo en mesa.

El personal de saldn da 13 29.5
la bignvenida, paro no sa
presanta

El personal de salén da 13.6
la bienvenida y se
presenta al clisnte.

El personal de saldn da 386
la bignvenida al Ingreso,

acompaia al cliente

hasia una Mmesay s&

presenta.

Total

ncargado de atenderlo.
Mo hay parsol

srsanal qus da I
B bisnvenida al cliante, 3l ingraso

ylo en masa.

18.2 182

295 477

136 614

Nota: El grafico de frecuencia

determina los porcentajes de las

LN respuestas de la pregunta 5 del
cuestionario.
Realizado
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

El parsoral de valin da la
#50, Jcompaita

g s g1ese,
al charte hasta vna mesa y se

mediante el

En la tabla 8 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sehalaron las

siguientes respuestas: con respecto al personal el 18.2% (8 restaurantes) no dan la

bienvenida y/o en la mesa, el 29.5 % (13 restaurantes) dan la bienvenida, pero no se

presentan, un 13.6 % (6 restaurantes) dan la bienvenida y se presentan; sin embargo el 38.6

% (17 restaurantes) dan la bienvenida al ingreso, acompana al cliente hasta la mesa y se

presenta.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados reciben al cliente con una bienvenida al ingreso, en algunos de estos

restaurantes el personal lo acompana al cliente hasta la mesa y se presenta, generando

bienestar y confianza. Percibiendo una comunicacion directa y sincera.
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Tabla 9

Contacto visual

El persenal hace contacto visual con el cliente, desde que este llega al
restaurante hasta que se retira, generando confianza y buen ambiente.

Fracuancia

Vilido  El personal svila hacer 2
confacto visual constante
Sa musstra distraidoy
desconfiado

El personal hace
contacta visual pero no
Tesponde de inmedialo
ante e lamado dal
tliants

El personal hacs
contacto visual con el
cliants durantz el

Nota: La tabla de frecuencia muestra
el resultado de la pregunta 6 del
cuestionario. Desarrollada mediante
el programa IBM SPSS. Elaboraciéon

propia.

sanvitio, con sequridad y
confianza

Total

El personal hace contacte visual con el cliente, desde que este "L‘.“A" restaurante hasta que se retira,

El p2rsanal svila hacss contaclo
Eesual canstante. Se muestra

distraido y desconfado.

El persanal haca cordacte wsual
B pero ra responds de nmedials

ante ef Ramado del cliente

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 6 del

cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

£l pergonal hace comasto weual
W con sl chenis durants & seracio

En la tabla 9 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefalaron las
siguientes respuestas: con respecto al personal el 4.5% (2 restaurantes) evitan hacer
contacto visual constante o se muestran distraidos y desconfiados, mientras que un 6.8% (3
restaurantes) hacen contacto visual pero no responden de inmediato ante el lamado del
cliente; sin embargo un 88.6% (39 restaurantes) hacen contacto visual con el cliente

durante el servicio, con seguridad y confianza.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que en la mayoria de los restaurantes

encuestados presentan al personal (mozos y azafatas) correctamente uniformados

teniendo en cuenta que la presentacién del personal es laimagen de la empresa.

B o



Tabla 10

Personal de atencion uniformado y limpio

El mozo, azafata y maitre estin uniformados. Se les identifica facilmente. El
no debe p tar roturas y impecable pr tacion
personal: Damas: cabello recogido, poco maquillaje, ufias cortas sin esmalte.
Varones: cabello corto

Potcanlaje Porcentaja
Frecuencia | Porcentais walide acumulada

Valido  Los mozos y azafatas no 2 45 45 45

cusntancanunfome Nota: La tabla de frecuencia muestra el
R resultado de la pregunta 7 del cuestionario.
no limplos: P it .

e Desarrollada mediante el programa IBM

anugado.

Pty - 1y .
Estin imelos o 2 SPSS. Elaboracién propia.
presantan rotutas
Los mozos y azafatas
cuentan con uniformes
que los diferencla,
bimipacables y sin folutas

Total

El moze, azafata y maltre estin uniformados. Se |es identifica facilmente. El uniforme no debe presentar
roturas y mostrar imp p én p : Damas: cabello recogldo, poce maquillaje, ufias cortas
sin esmalte. Varones: cabelio corto.

¥ azafatas no
cof uniferme que los
las charas

Nota: El grafico de frecuencia

\ .E’?&hns Preg:l:;:mﬁ:l’rna;‘: 58
determina los porcentajes de las | ' W ey e
(pa ey saes aise

respuestas de la pregunta 7 del / gl
cuestionario. Realizado mediante el

programa IBM SPSS. Elaboracién
propia.

En la tabla 10 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: con respecto al personal el 4.5% (2 restaurantes) los mozos y azafatas
no cuentan con uniforme que los diferencie de los clientes, en un 13.6% (6 restaurantes) los
mozos y azafatas estan uniformados, pero no limpios, en algunos casos presenta roturas o
se encuentra arrugados; mientras que un 9.1% (4 restaurantes) el uniforme de los mozos y
azafatas estan limpios y no presentan roturas, por otro lado el 72.7% (32 restaurantes) los

mozos y azafatas cuentan con uniformes que los diferencia, estan impecables y sin roturas.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que en la mayoria de los restaurantes

encuestados presentan al personal (mozos y azafatas) correctamente uniformados,

teniendo en cuenta que la presentacién del personal es laimagen de la empresa.
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Tabla 11

Toma de pedido y producto entregado de manera correcta.

El pedide se tomd con precisiony no hubo error en la entrega de este. Para

ello, verifica el pedido con el cliente antes de derivarlo.

Frecuencia  Porcentsje

Porcentaje
valido

Porcentaje
acumulado

Valide Desconocelos 1 33
ingredientes del plato o
noresponde alas
consultas del cliente, y se
equivoca en 2ntregar el
pedida.

23

23

Toma el pedido, conoce
log ingradientes del plato
¥ o entiega
comectamente.

Total

Nota: El

programa
propia.

correctamente.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes
encuestados si toman el pedido, conocen los ingredientes del plato y lo entregan

correctamente. Es importante que las empresas del rubro gastronémico cuenten con

Nota: La tabla de frecuencia
muestra el resultado de Ia
pregunta 8 del cuestionario.
Desarrollada mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracion

propia.

El pediclo se tomd con precisién y no hube error en la entrega de este. Para elle, verifica el pedido con &l

gréfico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 8 del
cuestionario. Realizado mediante el

IBM SPSS. Elaboracion

personal capacitado para la atencién al cliente.

o SR

cliente antes de derivarlo.
Dasconoce los u\srediemes del
plata o no responds 3 las
n 4
consulizs del clisrte, y se
equwosa en enlregar gl pedido.
Toma sl padide. cancca los
.lnq:edlames el plata v e
enlrzga coreclaments.

En la tabla 11 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 2.3% (1 resturante) desconoce los ingredientes del plato o no
responde a las consultas del cliente, y se equivocan en la entrega del pedido y por ultimo el

97.7% (43 restaurantes) toman el pedido, conoce los ingredientes del plato y lo entrega



Tabla 12

Técnicas de negociacion o resolucion de conflictos.

El personal aplica téeni de jaciénor lucién de conflictos a
través de un protocolo establecido. Can1 Mesa ylo menaje sucio. Caso 2:
Mala elaboracion del plato o vectores en la comida. Case 3: Tiempo de
esperainadecuadoe. Caso 4: Trato desc

Fuorcerntaje Porceniaje
Frecuencla  Porcertaiz alico acumulado

T 1 23 23 . Nota: La tabla de frecuencia muestra el

las necesidades dzl

L : | : resultado de la pregunta 8 del

Esclcha, pera s justiica
ISEl?ﬂZ:“”"””m cuestionario. Desarrollada mediante el

b ; ! - programa IBM SPSS. Elaboracién propia.
50|L|C|C||'|.Dem can cisra
contarza s nssquroas,

Eszucha aciiva, musstra
empatla, cormunics de
manera clara, plantea
soluciones, negocia y
soluciona al conflicts,

Total

El personal aplica técnicas de negociacion o resolucion de conflictos a traves de un protocolo establecide.
Caso 1; Mesa ylo menaje sucio, Caso 2° Mala elaboracion del plato o vectores en |a coméda. Caso 3; Tiempo de
espera inadecuado. Caso 4: Trato desc

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de las respuestas de la
pregunta 8 del cuestionario. Realizado
mediante el programa IBM  SPSS.
Elaboracién propia.

En la tabla 12 se aprecia que del total de personas encuestadas (44) sefalaron las siguientes
respuestas: el 2.3% (1 restaurante) el personal no escucha ni atiende las necesidades del
cliente, mientras 11.4% (5 restaurantes) el personal escucha, pero no se justifica ni toma
accion o busca soluciones, por otro lado; 31.8% (14 restaurantes) el personal escucha, pide
disculpas y plantea alternativas de solucién, pero con cierta desconfianza e inseguridad, y
por ultimo en el 54.4% (24 restaurantes) el personal presta atencién, muestra empatia,

comunica de manera clara, plantea soluciones, negocia y soluciona el conflicto.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes
encuestados cuentan con personal que presta atencién, muestra empatia, comunica de

manera clara, plantea soluciones, negocia y soluciona el conflicto por lo que se refleja el

Gominss i
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Tabla 13

Carta fisica o virtual.

Usa una carta fisica o virtual para informar a los clientes de los platos. Si es
. virtual, tiene el codigo QR en la mesa para un rapido acceso
Nota: La tabla de frecuencia ; ;
Parcentaje Parcentaje

muestra el resultado de la Frecuencia — Porcentaje yalido acumulada

pregunta 10 del cuestionario. Valido Mo cuenta con carta fisica 2 45 . 45
o virtual,

Besartcliadaimedianta el Cuenta con solo cartas 20
programa IBM SPSS. fisicas.

., . Cuenta con carta fisica 13
Elaboracion propia. virtual, !

Cuenta con carta fisica,
vitual y QR enla mesa.

Usa una carta fisica o virtual para informar a los clientes de los plates. Si es virtual, tiene el cadige QR enla
mesa para un répide acceso

I Cuenta con solo cartas facas.
1B Cusnta con canta fisica y vitual.
[ CUENTa con carta figica, uriual y

L Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 10 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

En la tabla 13 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefalaron las
siguientes respuestas: el 4.5% (2 restaurantes) no cuentan con carta fisica o virtual, a su vez
el 45.5% (20 restaurantes) cuentan solo con carta fisica, mientras que el 29.5% (13
restaurantes) cuentan con carta fisica y virtual y por ultimo el 20.5% (9 restaurantes) cuentan

con carta fisica, virtual y QR en la mesa.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan solo con cartas fisicas. Lo que refleja la falta de conocimiento en temas

de tecnologia.

B o



Tabla 14

Atencion a las necesidades del cliente.

El personal estd permanentemente atento alas necesidades del cliente,
mestrande actitud adecuaday atenta. De manera que se acerca al menos 2
veces a consultar si hay alguna otra necesidad.

Forcentals Porcentale
Frecuencia | Porcentaje wilito atumulzde

aiie ELDERTIN VR 2 L 4= - Nota: La tabla de frecuencia muestra el
d=l tlient=
Fpesonaomael ERE T resultado de la pregunta 11 del

pedidn, pero o hace
e cuestionario. Desarrollada mediante el

e ] : ' ' z programa IBM SPSS. Elaboracion propia.

SN disposicion.

El peisonal esld alents 3
las nacasidades dal
clientz, respondizndo al
llamado o requerimisnto
da los mismas,

Tata|

El personal estd ite atento a las i del cliente, mostrando actitud adecuada y atenta,
De manera que se scerca al menos 2 veces a cansultar si hay alguna ofra necesidad.
- @E! personal i 2std atentn 3 las
necesidades dal clienta.
El persanal toma &l pedidn, paro.
Bno i | cienta ni

Nota: El grafico de frecuencia _
. . Hd
determina los porcentajes de las El ot st 31

neczaidates del cliznls

raspondisndn 3l llamadc o

respuestas de la pregunta 11 del Tl e e
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

En la tabla 14 se aprecia que del total de personas encuestadas (44) senalaron las siguientes
respuestas: el 4.5% (2 restaurantes) muestran que el personal no estd atento a las
necesidades del cliente, el 6.8% (3 restaurantes) que el personal toma el pedido, pero no
hace seguimiento al cliente ni le pide su nombre, por otro lado; el 11.4% (5 restaurantes)
sefalan que el personal hace verificaciones, pero con desgano y/o molestia, sin disposicién,
y por ultimo el 77.3% (34 restaurantes) el personal esta atento a las necesidades del cliente,

respondiendo al lamado o requerimiento de los mismos.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con personal que esta atento a las necesidades del cliente, y
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Tabla 15

Medios de pago.

El personal ofrece diversos medios de pago registrados en el
establecimiento ademas del uso de efectivo (yape, plin, izipay, pago efectivo
o similares).

Porcentaje | Porcentaje Nota: La tabla de frecuencia
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado I I d d I
Valido Mo ofrece diferentes 4 9.1 91 . muestra e resultado € a
L . | | | _ pregunta 12 del cuestionario.
Ofrece solo yape, noesta 2 4.5 45 5 .
woimeeian | | | Desarrollada  mediante el
Ofrece yape y plin, 4 R 91 .
idertificados (R) en programa IBM SPSS.
caja " .
Elaboracién propia.

Ofrecen yape, plin, izipay
yiransferencias
hancarias:

Total

El personal ofrece diversos medios de E\.‘?D registrados en el establecimiente ademas del uso de efectivo

lyape, plin, izipay, pago efectivo o similares).

o vfiece diferenizs medios de

Ofrzce solo yape, no estd
Wiercricats in caj.

Nota: El grafico de frecuencia :‘Dﬁ:’;:dnl:d
determina los porcentajes de las e
respuestas de la pregunta 12 del

cuestionario. Realizado mediante el

programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

En la tabla 15 se aprecia que del total de personas encuestadas (44) sefalaron las siguientes
respuestas: el 9.1% (4 restaurantes) no ofrece diferentes medios de pago, el 4.5% (2
restaurantes) ofrecen solo yape, y no esta identificado en caja, por otro lado; el 9.1% (4
restaurantes) ofrecen yape y plin, identificados (QR) en caja, por ultimo el 77.3% (34

restaurantes) ofrecen yape, plin, izipay y transferencias bancarias.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con métodos de pago como yape, plin, izipay y transferencias
bancarias. Son indicadores que reflejan que las empresas estan al dia con las ultimas

tendencias del consumidor. Asimismo ofrecen seguridad.
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Tabla 16

Mozo o azafata con experiéncia.

Meozo o azafata cuenta con experiencia minima de un afie. La experiencia
sera acreditada mediante certificado o constancia, Ademas, con capacitacion
sobre técnicas de atencion al cliente y con conocimiento de al menos un
idioma extranjero distinto al espafio

| I— -l b Nota: La tabla de frecuencia muestra el

Mo cuerts con un &fio de 4 8.1 @1 9.1

i | | ! resultado de la pregunta 8 del
el ; cuestionario. Desarrollada mediante el
no esta capacitada.

Est4 capaciaga en 2 : programa IBM SPSS. Elaboracion propia.
thenlcas de atercidn al

clierts,

Guenta con mas de un
afia de eperiencia,
capacitada v domina al
menas un idioma
eifrznjem

Total

Mozo o azafata cuenta con experiencia minima de un afio. La sera
o constancia. Ademas, con Itacion sobre técni ién al cliente y con conocimiento de al menos

un idiema extranjero distinto al espafie

Nota: El grafico de frecuencia

determina los porcentajes de las LA o
respuestas de la pregunta 13 del : i
cuestionario. Realizado mediante el

programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

mEsta capa

En la tabla 16 se aprecia que del total de personas encuestadas (44) sefalaron las siguientes
respuestas: el 9.1% (4 Restaurantes) el mozo o azafata no cuentan con un afo de
experiencia, a su vez el 4.5% (2 restaurantes) cuentan con mas de un afno de experiencia
pero no esta capacitado, mientras que el 47.7% (21 restaurantes) cuentan con un mozo o
azafata capacitado en técnicas de atencién al cliente y por ultimo en el 38.6% (17
restaurantes) el mozo o azafata cuentan con mas de un ano de experiencia, con

capacitacion y dominan al menos un idioma extranjero.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con mozos o azafatas capacitados en técnicas de atencion al cliente.

Gominss il
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Tabla 17

Maitre con experiencia.

El Maitre cuenta con experiencia minima de un afio. La experiencia sera
acreditada mediante certificado, constancia o declaracién jurada suscrita por
el propietario, operador, administrador o representante |egal del
restaurante. Ademas, con capacitacion so

Paorzantaje
Frecusncia  Porcentaje valido

Parcantsja
acumulado

Valide Mo cuenta conun ano de 2 45 15

sHpariantia,

Cuania con mas de un 1 s 3 2]

afio d= experientia pero
noesta capactado.

Estd capacitado en
técnicas de ventasy
atencldn al clignie.
Cuenfa con mas de un
ano dz experientia,
capacitado y darnina al
menas unidioma
iiran)aro

Total

El Maltre cuenta con experiencia minima de un afio_La iencia sera
constancia o declaracion jurada suscrita por el letari

Nota: El

grafico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 14 del
cuestionario. Realizado mediante el

programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

En la tabla 17 se aprecia que del total de personas encuestadas (44) sefalaron las siguientes
respuestas: el 4.5% (2 restaurantes) el maitre no cuenta con un ano de experiencia, a su vez
2.3% (1 restaurante) el maitre cuenta con mas de un afo de experiencia pero no esta
capacitado, mientras que el 34.1% (15 restaurantes) el maitre esta capacitado en técnicas

de venta y atencién al cliente y por ultimo el 59.1% (26 restaurantes) el maitre cuenta con

Nota: La tabla de frecuencia muestra el
resultado de la pregunta 14 del
cuestionario. Desarrollada mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

itad: {lants certificade,
[ perader, for o repr te legal del
restaurante. Ademas, con capacitackén so

e cuerta con un afiz de
axpariancia
Cuaria con mas de un afio de

W pariencia par nn s5t3
capactado.

[EEsL capaciado en 1%nicas de
verilas y aenclin al cliente.
Cuarda con més da un afio da

EOPAENGEA, capacitado ¢
Azmina al menos un idinma
exiranjern

mas de un ano de experiencia, capacitado y domina al menos un idioma extranjero.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con maitres que tienen mas de un afo de experiencia, capacitados y

dominan al menos un idioma extranjero.
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Tabla 18

Barman con Experiencia.

El establecimiento cuenta con barman con experiencia minima de 1 afio,
acreditada mediante certificado o constancia y con conocimiento de al menos
un idioma extranjero, uniformado correctamente y facil de distinguir

; - Nota: La tabla de frecuencia muestra
orcentaje Porcentaje
Frecuencia = Porcentajs valido acumulado eI I’eSU|tadO de Ia pregunta 15 del
Valida Mo cuenta conbarman 5 1.4 11.4 . . .
e e P 531 =i cuestionario. Desarrollada mediante
ano de xperiencia . s
Tiena experiencia pero I 14 [ 318 | 318 el programa IBM SPSS ElaboraCIon
if 1 i
i e e ] l propia.

Lirplo, con expenenclay
un idioma extranjsro

Total

El establecimiento cuenta con barman con experiencia minima de 1 ﬂﬁ?; acreditada mediante certificado o
stanci de al menos ur:’igltiltlmai 3 dh 1 ite v facil de
istinguir

o cusrta con barman
[ ©uenta con baman sin 1 sho de
sxpefiancia

Nota: El grafico de frecuencia D T e
determina los porcentajes de las '

respuestas de la pregunta 15 del

cuestionario. Realizado mediante el

programa IBM SPSS. Elaboracién

propia

En la tabla 18 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 11.4% (5 restaurantes) no cuentan con barman, mientras que el
2.3% (1 restaurante) indicaron que cuentan con barman sin un ano de experiencia; por otro
lado, el 31.8% (14 restaurantes) tienen barman con experiencia pero su uniforme no esta
limpio y no se diferencia y por ultimo el 54.5% (24 restaurantes) cuentan con barman, su

uniforme estd limpio, con experiencia y un idioma extranjero.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con un barman con experiencia y dominan un idioma extranjero,
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facilitando la comunicacién con los extranjeros.



Tabla 19

Cocinero con experiencia.

Cuenta cocinero con experiencia minima de dos afios
Parcentajs Porcantaje Nota: La tabla de frecuencia

Frecuencia  Porcentaje valido acumulado muestra el resultado de la

Yalido  Cotineros con menos de 1 23 23 23
un afio de experiencia pregunta 16 del

Hasta un afio de 7| ; ; 9.1 cuestionario.  Desarrollada
St . mediante el programa IBM
Cocineros con dos o 40 : : oz .

mas afios de experientia SPSS. Elaboracién propia.

Tatal

LTiene cociners con experiencia minima de dos afios?
= [@Catineiis can menos g un afa
e e periencia
B Hasta un afo ds axpariancia
[ Gosinsos can dos o mas afos

Nota: El grafico de frecuencia = & . e con
determina los porcentajes de las ' :

respuestas de la pregunta 16 del

cuestionario. Realizado mediante el

programa IBM SPSS. Elaboracion

propia

En la tabla 19 se aprecia que del total de restaurantes encuestadas (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 2.3% (1 restaurante) cuentan con cocinero con menos de un afo
de experiencia, mientras que el 6.8% (3 restaurantes) indicaron que cuentan con cocineros
con un ano de experiencia; y por ultimo, el 90.9% (40 restaurantes) cuentan con cocineros

con 2 anos a mas de experiencia.

Interpretacién:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con cocineros en su establecimiento con 2 anos a mas de experiencia.
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Tabla 20

Chef de cocina con experiencia.

El restaurante cuenta con un chef de cocina con experiencia minima de 5
afios acreditada

Forcentais  Porcental Nota: La tabla de frecuencia
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado muestra eI resultado de Ia
Valide Mo cuenta con chef | 2 | 445 | 45 | 45 d | . .

Chef_con 4 o 5 afos de 2 45 45 91 pregunta 17 del cuestionario.
ShRbY] | _ _ Desarrollada mediante el
Chefcon 4 0 5 afios de 3 ; ; 15.9
experiencia y estudios programa IBM SPSS
Chefcon mas de 5 afios 37 ; ; Elaboracion propia.
de experiencia y estudios

Total

Tiene cociners con experiencia minima de dos afios

I8 Hasta un ama de axpanencia
[ cineras con das o mas afies
da Gxpniancia

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 17 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracion

propia

En la tabla 20 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 4.5% (2 restaurantes) no cuentan con chef, mientras que el 4.5% (2
restaurantes) indicaron que cuentan con chef con 4 o 5 afos de experiencia; por otro lado,
el 6.8% (3 restaurantes) cuentan con chef con 4 o 5 afios de experiencia mas estudios y por
ultimo el 84.1% (37 restaurantes) cuentan con chef con mas de 5 anos de experiencia mas

estudios.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan
con chef de cocina en su establecimiento, con mas de 5 afnos de experiencia ademas de

haber realizado estudios, lo que demuestra el conocimiento y capacidad para ocupar el
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cargo.



Tabla 21

Subjefe de cocina con experiencia.

Cuenta con sub-jefe de cocina, con experiencia minima de 3 afios acreditada

Porcentaje Porcentaje Nota: La tabla de frecuencia

Frecuencia  Porcentaje valida acumulado
Valido  Nocusnta con subjefs de 1 23 23 Pal muestra el resultado de Ia
S i - - ta 18 del cuestionario
Subjefe de cocinacon 2 6 13.6 13.6 158 PlisE)en .

snA e RN inkis | | | Desarrollada mediante el
Subjefe con 2 afics de g 11.4 11.4 273 .z
experiencia y estudios | | programa IBM SPSS. E|ab0raCIOn
Subjefe con mas de 3 32 727 727 A

afos de experiencia y propla'

esiudios

Total

subjafa da cacing
cocing con 2 afios es

Nota: El gradfico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 18 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

En la tabla 21 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefalaron las
siguientes respuestas: el 2.3% (1 restaurante) no cuentan con subjefe de cocina, mientras
que el 13.6% (6 restaurantes) indicaron que cuentan con subjefe de cocina con 2 afos de
experiencia; por otro lado, el 11.4% (5 restaurantes) cuentan con subjefe de cocina con 2
anos de experiencia mas estudios y por ultimo el 72.7% (32 restaurantes) cuentan con

subjefe de cocina con mas de 3 aflos de experiencia mas estudios.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan

con subjefe de cocina en su establecimiento, con mas de 3 afos de experiencia ademds de

sus estudios, lo que demuestra que cuenta con las condiciones adecuadas para el cargo.
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Tabla 22

Personal de cocina uniformado y limpio.

El personal de cocina esta permanentemente uniformade, con el uniforme
limpio, sin manchas ni roturas
Porcentaje Parcentaje
Frecuznecia  Porcentajes valido acumuliada .
Vaildo  Parsonaine = 1 23 23 23 Nota: La tabla de frecuencia muestra
ancuentra carrectamerite

aniformado | el resultado de la pregunta 19 del

Mo todo gl personal se

Sici st Lot ' ' - cuestionario. Desarrollada mediante
s it el programa IBM SPSS. Elaboracion

unifoime esia suclo, can

returas o arrdgado prOpIa.

Todoel personal se
encuentra correctamente
unifarmada

Tatal

El personal de cocina esta it i limpio, sin

o, pe &l untsme
‘agtd suzia, con rofuras o

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de las respuestas de la
pregunta 19 del cuestionario. Realizado
mediante el programa IBM SPSS.
Elaboracién propia.

arugada
[ Tus ol perscnal 8¢ sncusntia
carractamants unifomade

En la tabla 22 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sehalaron las
siguientes respuestas: el 2.3% (1 restaurante) no cuentan con personal correctamente
uniformado, mientras que el 18.2% (8 restaurantes) indicaron que no todo el personal se
encuentra uniformado; por otro lado, el 18.2% (8 restaurantes) cuentan con personal
uniformado, sin embargo, este no se encuentra en 6ptimas condiciones y por ultimo el

61.4% (27 restaurantes) cuentan con personal correctamente uniformado

Interpretacién:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan

con personal correctamente uniformado en su establecimiento.
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Tabla 23

Capacitacién sanitaria.

El restaurante Implementa por lo menos dos veces al afic acciones de
capacitacion sanitaria para el personal encargado de manipular alimentos y
otras areas

Forcentajs Forcentaje
Frzruencia  Porcentaje valido acumulado

— _ . Nota: La tabla de frecuencia muestra el
Walide  Elpersonal noesta 11 5.0 250

fapsciistos NN . ! resultado de la pregunta 20 del
Mo tedo el personal esta 3 6.8 | 1.8

R o I | cuestionario. Desarrollada mediante el
Tada &l personal s8 7 15.9 i 47.7 .,
e ey programa IBM SPSS. Elaboracién
afin)

Todn el personal se 2. propia.

BNcUentra capatizdoy
ton constancia (2 veces
al afio)

Total

El restaurante Implementa por lo menos dgs veces al afio la para el personal
i

ds cap
y otras dreas
El peraoral no aetd capacidaies
.en‘I‘ElPM
Mo tode &l persanal sx18
B auatitada en P
Todo 8l personal 5e ancuanta
W capacitado y con conatancia [1
wez 4 aflo)

Nota: El grdfico de frecuencia
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 20 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

Todo al persenal s sncuantia
Wcapacitade y con conatancia (2
vees al afol

En la tabla 23 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 25% (11 restaurantes) indican que el personal no esta capacitado
por BPM, mientras que el 6.8% (3 restaurantes) indicaron que no todo el personal esta
capacitado por BPM; por otro lado, el 15.9% (7 restaurantes) cuentan con personal
capacitado por BPM una vez al ano y con constancia, y por ultimo el 52.3% (23 restaurantes)

cuentan con personal capacitado por BPM dos veces al aho y con constancia.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan

con personal capacitado en buenas practicas de manipulacion de alimentos, Las
capacitaciones se desarrollan dos veces al ano. Cuentan con la constancia respectiva en su

establecimiento, lo que demuestra total seguridad para el cliente.
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Tabla 24

Programa de higiene y saneamiento.

El establecimiento presenta un decumento que evidencia la existencia de
este programa que incluye procedimientos de limpiezay desinfeccion del :
establecimiento. Nota: La tabla de frecuencia

_ | Porentaje | Porcentajs muestra el resultado de Ia
Frecuencia  Porcentaje valido acumiulado

Mo cuerta conun 26 591 591 59.1 pregunta 20 del cuestionario.
RIS e e Desarrollada mediante el

desinfeccion

Cuenta tonunaficha que i ; : programa IBM SPSS. Elaboracion
evidencia el sistema de .

limpieza y desinfeccion propia.

dzl establecimignto

Total

ia de este programa que incluye

P un que evi
procedimientos de limpiezay

Mo cuerta con un plagranta ce
-Iunnnsza ¥ dasinfaccion

Cuerda con una dcha qus
-evldanna &l sistema da limpeza

¥ dsainfaccion dal

Nota: El grafico de frecuencia Ve
determina los porcentajes de las
respuestas de la pregunta 20 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia

En la tabla 24 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 59.1% (26 restaurantes) indican que no cuentan con un programa
de limpieza y desinfeccién, mientras que el 40.9% (18 restaurantes) indicaron que cuentan

con una ficha que evidencie el sistema de limpieza y desinfeccién del establecimiento.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes no
cuentan con un programa de limpieza y desinfeccion en su establecimiento. Lo que
demuestra que realizan la actividad de manera sencilla y sin los protocolos establecidos,

perjudicando la salud de los trabajadores y clientes.
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1E1 F WA ARQUITECTURA Y EQUIPAMIENTO

Ingreso principal y de servicio independientes.

El ingreso principal debe ser independiente del ingreseo de servicio. La
puerta de acceso de clientes y la del persenal de servicio y proveedores se
encuentran separadas.

Poreentaje Poeemaje
Frecuencls  Parcenfaje wiido aruniulde

Walide Mo chEman con das 2z 50.0 . 50.0
Ingrésos diferznciados.

1“:"";“* Nota: La tabla de frecuencia muestra el
acimdadas

Aonre _ _ _ resultado de la pregunta 1 del cuestionario.

Ingresos difersnziados

i Desarrollada mediante el programa IBM SPSS.

difarentas aclividades

Cuents con o8 naiesas 2 5 T Ela boracié n pI’Opia .

diferenciados parono 58
BNcuEnTan ordEnanas o
safialados

Cugrla ton dosingasns
dizrenciaios,
debldamants ardenanns
vaefaliEados

Tatal

Elingreso principal debe ser mdependients del ingreso de servicio. La puerta de accesc de chentes y 1a del
personal d ¥ 58

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 1 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 25 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 50.00% (22 restaurantes) no cuentan con dos ingresos
diferenciados y con un horario de ingresos de las diferentes actividades, mientras que el
29.55% (13 restaurantes) cuentan con dos ingresos diferenciados, debidamente ordenados
y sefnalizados; por otro lado, el 15.91% (7 restaurantes) no cuentan con dos ingresos
diferenciados pero si tienen un horario de ingresos para las diferentes actividades y por
ultimo 4.55% (2 restaurantes) cuentan con dos ingresos diferenciados pero no se

encuentran ordenados o senalados.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mitad de los restaurantes encuestados

tienen un solo ingreso y no cuentan con horarios diferenciados para el ingreso de los
clientes, personal de servicio y proveedores. Esto puede llegar a generar contaminacion
cruzada, afectar la atencion del comensal, asi como generar desorden dentro del

establecimiento.
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Tabla 26

Area de recepcion.

El restaurante cuenta con un espacio exclusive parala recepcion o de
espera paralos clientes.
Faorcentale Farcentaje
Frecusnoia  Forcerts)s valido acurnulada .
& s R e e B 7o : 705 Nota: La tabla de frecuencia muestra
un espacio para
tac=peln ¥ asgers

R R _ : : el resultado de la pregunta 2 del

unsspacio de tarraza dal . . .
el b cuestionario. Desarrollada mediante
MEESPLIDn Y a5pars

El e suraris cuerta con : : : el programa IBM SPSS. Elaboracion
recepc|dn y aspera .

s staurants cusnta on ! propia.

e

camodn. ampho, psraE

difatartss grupos
Totsl

de espera para los clisntes.
E
B,

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 2 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

s o

0 scapoim v sipe
s . e st
s

En la tabla 26 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefialaron las
siguientes respuestas: el 70.45% (31 restaurantes) no cuentan con un espacio para
recepcidn y espera, mientras que el 15.91% (7 restaurantes) cuentan con un espacio para
recepcion y espera comodo, amplio, para diferentes grupos; por otro lado, el 11.36% (5
restaurantes) cuentan con un espacio interno para recepcion y esperay por ultimo 2.27% (1
restaurante) cuentan con un espacio de terraza del restaurante designado exclusivamente

para recepcidn y espera.

Interpretacién:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de restaurantes no cuentan
con un espacio para la recepcion y espera del comensal. Este punto deberia ser
considerado, ya que, los restaurantes del Centro Historico de Lima, durante temporada alta

suelen ocupar su aforo rapidamente, y al no contar con un espacio que permita la recepcién

Gominss il
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Tabla 27

Horario del personal y proveedores diferenciado del horario de
atencion al pubilico.

Cuenta con un horario de personal y descargo de insumos diferenciado del
horario de atencion al publico. Nota: La tabla de frecuencia

Forcentaje Forcentaje

Frecuencia  Porcentaje valido acumulada muestra el resultado de la
Valide Mo cuentan conun 22 50.0 50.0 50.0 pregunta 3 de| Cuestionario.

harario asignado a cada

Lo dins Sy idedes 0 Desarrollada mediante el

servicio del restaurante

Cuentan con un horario, : ! programa IBM SPSS. Elaboracion
control de ingresos y de .

las actividades y propia.

_ser\ricios del restaurante |

Taotal

Cuenta con un horatio de persanal y descarge de insumos diferenciads del horario de atencion al pablice.
| = o
|

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de Ia
pregunta 3 del cuestionario. Realizado
mediante el programa IBM SPSS.
Elaboracién propia.

En la tabla 27 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefialaron las
siguientes respuestas: el 50.00% (22 restaurantes) cuentan con un horario, control de
ingresos y de las actividades y servicios del restaurante, mientras que el 50.00% (22
restaurantes) no cuentan con un horario asignado a cada una de las actividades de servicio

del restaurante.

Interpretacién:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mitad de los restaurantes encuestados
cuentan con un horario diferenciado dependiendo de la actividad de servicio del
restaurante. Esto es positivo, ya que, permite al administrador y colaboradores organizar

sus actividades de manera ordenada.
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Tabla 28

Instalaciones eléctricas o de comunicaciones en buen estado y con
instalaciones limpias y protegidas.

Las instalaciones eléctricas de la recepcion, salon y barra de atencion del
restaurante estin en buen estado de conservacion, mantenimiento &
higiene.

Forcentaje Forcertaz
Frzcuancia  Poresntaja valida acurnulada

Walido  Cusntan con 25 56.8 o6 568

Nota: La tabla de frecuencia muestra el
e resultado de la pregunta 4 del

manera formal, suettas,

sutias y colgsdas en los cuestionario. Desarrollada mediante el

salones

Castten con ' : 2] programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

instalacionzs elzcticas
camractameants alslatss y
protagidas asimisma
esfan intearadaos con &l
amblanta

Total

dela ion, ealon y barra de stencidn dei regtaurante estan en buen estado de
eonservacion, mantenmisnts & higiene.

Nota: El gréfico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 4 del cuestionario.
Realizado mediante el programa IBM
SPSS. Elaboracion propia.

En la tabla 28 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 56.82% (25 restaurantes) cuentan con instalaciones de cables no
solucionados de manera formal, sueltas, sucias y colgadas en los salones, mientras que el
43.18% (19 restaurantes) cuentan con instalaciones eléctricas correctamente aisladas y

protegidas, asimismo estan integrados con el ambiente.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que mas de la mitad de los restaurantes

encuestados cuentan con instalaciones de cableado mal resueltos. Esto representa un
peligro latente para la integridad fisica de los colaboradores y clientes, por lo que se debe

procurar aislar y proteger estas instalaciones eléctricas lo antes posible.
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Tabla 29

Ascensor en buen estado.

En el caso se encuentre en el cuarto piso o superior, el restaurante debera
contar con un ascensor, el mismo que debe estar en buen estado de

conservacion, mantenimianto, higiene y funcionamiento. Nota: La tab|a de frecuencia

FPorczntaje Forcentaje

Frecuencia = Porcentaje valido acumulado mueStra el resultado de Ia
Valido  El restaurante se 3 6.8 6.8 6.8 pregunta 5 del cuestionario.

encuentra en el cuarto

POBRCE SUREIGL 10 Desarrollada  mediante el
cuentacon ascensor

El restaurante cuenta con : : : programa IBM SPSS. Elaboracion
ascensor en perectas .

condiciones, ademas prOpIa,

limpio y mantenimienta

constante

Total

Enel cno s€ encuentre en el cuarto piso o superior, el restaurante debera contar con un ascensor, el mismo
e debe estar en buen estado de conservacion, higiene y

El rastaurarts 56 sncuanira sn
=l cuarto piso o supenee y no
cuenta con ascensor
El restaurarte cuenla con

[ 38censsr an parkactas
condicionss, ademas nmpnoy
mamznimiznts canstare

Nota: El grdfico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 5 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 29 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 93.18% (41 restaurantes) cuentan con ascensor en perfectas
condiciones, limpio y con mantenimiento constante, mientras que el 6.82% (3 restaurantes)

se encuentran en el cuarto piso (0] superior y NO cuentan con ascensor.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes
encuestados cuentan con el ascensor en perfectas condiciones. Los que se ubican en un

piso inferior al cuarto, no requieren de su instalacion.
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Tabla 30

Sistema de ventilacion o aire acondicionado.

Cuenta con sistema de ventilacion natural o artificial en la zona de
recepcion, salon y barra de atencion, que permita la eliminacion de olores
hacia el exterior.

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado

Mo cuenta con ventilacion 5 11.4 114 11.4
cruzada, el aire se
condensa en los salones

Cuenta con ventilacian
cruzada o con ventilacian
arificial, o conjuntay
habilitada

Total

Nota: La tabla de frecuencia
muestra el
pregunta 6 del cuestionario.
Desarrollada

resultado de la

mediante el
IBM SPSS.

Elaboracién propia.

Cuenta con sistema de ventiacion natural ¢ artificial en fa zona de recepcion, salon y barra de atencion, que

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 6 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

permita ba eliminacion de olores hacia &l exterior,

Ho cuenta con ventiacian
B cuada, o ais s condsraa en

Cusnta con verhilsién cizada
Mo con wetilazin aniiial, o
cenjunta v habibtads

En la tabla 30 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefalaron las

siguientes respuestas: el 88.64% (39 restaurantes) cuentan con ventilaciéon cruzada o con

ventilacién artificial, o conjunta y habilitada, mientras que el 11.36% (5 restaurantes) no

cuentan con ventilacion cruzada, el aire se condensa en los salones.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con un adecuado sistema de ventilacion. Este es importante, ya que,

permite una correcta circulacion del aire y de olores.
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Tabla 31

Mobiliario y elementos decorativos en buen estado.

o de las 58 #n buen estade de

conservacion e higiene, Son de facll limpieza y desinfeccion, de material

i ala ian, que no toxicas, alores, ni
sabores a los alimentos.

Fortamiag
AcurnulEds

Nota: La tabla de frecuencia muestra el resultado
de la pregunta 7 del cuestionario. Desarrollada
mediante el programa IBM SPSS. Elaboracion

propia.

en buen estado de conservacion e higiene. Son de facil
ala Gn, gue na téxicas, olores, ni
sabores alos alimentos.

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la _
pregunta 7 del cuestionario. | Eipi e,

na ConCrua limpsza ¢
manienmint

Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 30 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 47.73% (21 restaurantes) sus mobiliarios se encuentran en
perfectas condiciones y denota una continua limpieza y mantenimiento, el 43.18% (19
restaurantes) sus mobiliarios son de buen material, permeables, pero se encuentran sucios,
por lo que se requiere de inmediata limpieza; por otro lado, el 6.82% (3 restaurantes) sus
mobiliarios son de buen material, permeables, pero se encuentran sucios, rotos o les falta
mantenimiento y por ultimo 2.27% (1 restaurante) su mobiliario se encuentra en mal

estado, oxidado, y muestra degradacién organica.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados tienen sus mobiliarios en perfectas condiciones, sin embargo, en algunos

casos estan sucios, por lo que se requiere efectuar una inmediata limpieza.
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Tabla 32

Comedor ubicado cerca de la cocina.

El comedor esta ubicado en una zona de facil acceso a la cocina que permita

una comunicacion rapiday funcional. .
Py _ _ Nota: La tabla de frecuencia
Faorcentaje Poreentaje

Frecuencia  Porcentaje valido acumulado muestra el reSultadO de |a

Walido Elcomedor se encuentra 4 9.1 9.1 81 8 a
Eitendisaneiads oot pregunta 8 del cuestionario.

HIsiEns SR acin s s Desarrollada mediante el

cocina

El comedor se encuentra . : : programa IBM SPSS.
conectado directaments . 7 .
al espacio de cocina | | Elaboracién propia.

Tatal

El comedor esta ubicade en una zona de facil acc ulo a lli cocina que permita Una comunicacien rapida y
funcional.

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 8 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 32 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 90.91% (40 restaurantes) sus comedores se encuentran
conectados directamente al espacio de cocina, mientras que el 9.09% (4 restaurantes) su

comedor se encuentra lejos o distanciados por diferentes espacios de la cocina.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes
encuestados tienen su cocina cerca al salon. Permitiendo una comunicacion directa entre

estas zonas, agilizando la entrega de pedidos.
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Tabla 33

Distribucidon de mesas con libre circulacion.

Las mesas y mobiliario deben estar distribuidos de tal forma que permita una
libre circulacién de los cli = id. 1o el aforo del restaurante.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Pomentaje wdlido acurmulada

La cantidad de sillas en 10 227 227 27

&l Espacio supers el .

wolidrsllpeslob i Nota: La tabla de frecuencia muestra el
do evacuacidn . .
CErrners 2 . ] o resultado de la pregunta 9 del cuestionario.

sefiglada y el plana de .
o e Desarrollada mediante el programa IBM SPSS.
dighibucion del .7 .

mek . . Elaboracién propia.

e 8 -

presems una adecuada
disribusian de
_mot-illarm

Totsl

Las masas y daban satar da tal forma gus p ds los chentss,
i el aforo del

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 9 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracion propia.

En la tabla 33 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 72.73% (32 restaurantes) cumplen con el aforo, plano de
evacuacion y presentan una adecuada distribucion del mobiliario, mientras que el 22.73%
(10 restaurantes) cuentan con una cantidad de sillas en el espacio que supera el aforo del
restaurante e incumplen con el plano de evacuacién y por ultimo 4.55% (2 restaurantes)
cumplen con el aforo sefalado y el plano de evacuacién, pero necesitan mejorar la

distribucion del mobiliario.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados presentan una adecuada distribucién del mobiliario, considerando el aforo

del local. Lo que permite el desarrollo del plan de evacuacién en caso se requiera.
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Tabla 34

Comedor en buen estado.

Las paredes, pisos y techos del salén se encuentran en buen estado de
conservacién, mantenimiento e higiene.

Fracuantis  Porcentajs

valide  Losierminados del 1
restalrants sa
encusnran sucios o .
dentedadosy ecuis un Nota: La tabla de frecuencia muestra el
Importanie

s 7 ; 3 resultado de la pregunta 10 del cuestionario.

B&pacio 2onbusnos pern

il Desarrollada mediante el programa IBM SPSS.
subsanable yo suclo que

= pusde lirm plar 1A H

REulEeE i nEnimignts 2. i B Ela boraCIon propla'

suparfizial, same pintura

o aumeniaria constancis

e 80 | Impleza

Gumple con el punto ala

Paifacsiin

Total

Laa pareded, paos i teehed dol salan b ecLMnires an buen astida 38 Conearvack, mertarimiants o

Nota: El gréfico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 10 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracion propia.

En la tabla 32 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 50.00% (22 restaurantes) requieren de un mantenimiento de
pintura o de limpieza constante, mientras que el 31.82% (14 restaurantes) cumplen con sus
acabados en buen estado; por otro lado, el 15.91% (7 restaurantes) sus acabados del
espacio son buenos pero con algun degradado fisico subsanable y/o sucio que se puede
limpiar y por ultimo 2.27% (1 restaurante) sus acabados del restaurante se encuentran

sucios o degradados y requieren un mayor mantenimiento.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con acabados en perfectas condiciones, sin embargo, en algunos

casos se requiere un mantenimiento superficial.
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Las mesas, sillas, sillanes del salen se encueniran en buen estade de
conservacion, mantenimiente ¢ higiene. Son de material que permite su fcil
limpieza y desinfeccion.

Puizanajs PoieentagE
walidn arufmula
B mobliEs 6 2 16 a5

ey Nota: La tabla de frecuencia muestra el resultado
oryInkT . .
Sraumies | T de la pregunta 11 del cuestionario. Desarrollada

R, mediante el programa IBM SPSS. Elaboracion

markenimiznia

Fracusnels  Poreentage

Ef mabiiarn ax de busn

A e b b . propia.

sutiEdad gus pueds ser
Brnpleata
inmediatamens

B mabllano e
ANEUANT B DArEtas
eanaiianas 'y danata uns
cortinuz Implazsy
martsnimisnis

Tirlal

Las mesas, silas, siflones def saldn se encuentran en buen estado de conservacion, mantenimiento e higiene.
Son de material que permite su facil limpieza y desinfeccion,
| E1 rmckikano 36 ancusetra en
Il 2stada; ovidads & mussts
sguna deg scdaciin ogénca
E1 rrtikana as da matanal
esbile, perd se ancuertia

Nota: El grifico de frecuencia mEe e
determina los porcentajes de la /

pregunta 11 del cuestionario. - .&m"j"“n::x.
Realizado mediante el programa =) e
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 32 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 54.55% (24 restaurantes) sus mobiliarios se encuentran en
perfectas condiciones y denota una continua limpieza y mantenimiento, mientras que el
29.55% (13 restaurantes) sus mobiliarios son de buen material, permeables, sin embargo,
presentan suciedad que podrian ser limpiados inmediatamente; por otro lado, el 11.36% (5
restaurantes) sus mobiliarios son de material permeables, pero se encuentra sucio, roto y
aparenta falta de mantenimiento y por ultimo 4.55% (2 restaurantes) sus mobiliarios se

encuentran en mal estado, oxidados o muestran alguna degradacién organica.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados tienen sus mobiliarios del salén en perfectas condiciones, sin embargo, en

algunos casos estos presentan suciedad que pueden ser limpiados inmediatamente.
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Tabla 36

Menajeria y manteleria en buen estado.

Las vajillas, cristaleria, cubiertos, manteles, servilletas se encuentran en

buen estado de conservacion e higiene.

Forcentaje
Porcentaje valido

Forcentaje

Frecuencia acumulado

Valido

Se encuentran sucios, 5 11.4 11.4 11.4
necesitan ser camhiados
yio Bl espacio necesita

mantenimienta

Se encuentran sucios al
igual que el espacio
donde estan guardados

Se encuentra en
perfectas condiciones

Taotal

Nota: La tabla de frecuencia
muestra el resultado de Ia
pregunta 12 del cuestionario.
Desarrollada mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracion

propia.

Nota: El

grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la

pregunta 12 del
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

cuestionario.

Las vajillas, cristaleria, cubiertos, manteles, servilletas se encuentran en buen estade de conservacion e
higlena.

En la tabla 36 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefnalaron las

siguientes respuestas: el 54.55% (24 restaurantes) se encuentran en perfectas condiciones,

mientras que el 34.09% (15 restaurantes) se encuentran sucios al igual que el espacio

donde estan guardados y por ultimo 11.36% (5 restaurantes) se encuentran sucios,

necesitan ser cambiados y/o el espacio necesita mantenimiento.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que mas de la mitad de los restaurantes

encuestados tienen su menajeria y manteleria en perfectas condiciones.
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Tabla 37

Equipos para exhibicién en buen estado.

Debe contar con equipos para exhlbicion como vitrinas refrigeradas,
ubicadas en el salén, se mantendrin en buen estado de conservacion,
mantenimi higi y funci Serdn de uso exclusivo para

alimentos y contaran con un temperatura maxima de

Porcentoie percentals Nota: La tabla de frecuencia muestra el

Frecusnciz Parcentaje wilida atumulado

Villdo Se encueniran sucias, 1 3 - 23 reSU|tad0 de Ia pregunta 1 3 del

CIEI’I [alﬂﬂlﬂ[a&. CO_!’\.
e cuestionario. Desarrollada mediante el
Estan enfunclonamisnto;

pero nerasan ' " ' programa IBM SPSS. Elaboracion propia.

mantenimiznto

Es=fan en pafecio estado
yTunzlanamisnte, perc
estan sucios

Estan enperfecio estadn
y funcianamisnte

Jotal

Debe contar con equipes para an como vitrinas icadas en el salén, se mantendran en
buen estado de cion, mi para

ta, higiene y funclonamiento. Serén de uso
con un b i de

tosy maxima

Se encusentia Sucias, con
Wrajesas. con dexadaciin

organica o en na funcionamiento
i tin en funcionamierts, pera

Nota: El grafico de frecuencia i abm
determina los porcentajes de la ; \ mEp e s
pregunta 13 del cuestionario. &

Realizado mediante el programa IBM

SPSS. Elaboracion propia.

En la tabla 37 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 79.55% (35 restaurantes) estdn en perfecto estado y
funcionamiento, mientras que el 11.36% (5 restaurantes) estan en funcionamiento, pero
necesitan mantenimiento; por otro lado, el 6.82% (3 restaurantes) estan en perfecto estado
y funcionamiento, pero estan sucios y por ultimo 2.27% (1 restaurante) se encuentran

sucias, con rajaduras, con degradacién orgdnica y no funciona.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con sus equipos de exhibicion en perfecto estado y funcionamiento.
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Tabla 38

Bar.

Cuenta con un espacio para el bar, diferenciade de los ambientes del
comedor, en buen estado y operativo.

Parcantaja Poicentajs
Frecuenoiz  Porcentae walido acymulado

Vilide Mo cuenia can =spacio 2 45 a5 a5 Nota: La tabla de frecuencia muestra el

difarenzlado para el bar

et B s 1 152 resultado de la pregunta 14 del cuestionario.
p=rono esfa

MR Desarrollada mediante el programa IBM SPSS.
Elaboracién propia.

SULio

Cugnla cor espaciode
bizr=n funcionamiento
diferencizdo perofais
meajarar implsza o
mantznimient

Esta en perectas
condiciones

Tetal

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 14 del cuestionario.
Realizado mediante el programa IBM
SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 38 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 70.5% (31 restaurantes) estan en perfectas condiciones, mientras
que el 13.6% (6 restaurantes) cuentan con espacio diferenciado para el bar, sin
funcionamiento, en estado de abandono, vacio y sucio; por otro lado, el 11.4%
(5 restaurantes) cuentan con el espacio de bar en funcionamiento diferenciado, pero falta
mejorar limpieza o mantenimiento y por ultimo 4.5% (2 restaurantes) no cuentan con el

espacio diferenciado para el bar.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con su zona de bar en perfectas condiciones o por otro lado, por la

Gominss il
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Tabla 39

Cava de vinos.

Cuenta con una cava de vinos en el restaurante. Espacio exclusivo que
cumpla condiciones térmicas y de iluminacion. Nota: La tabla de
Forcentaje Porcentaje frecuencia muestra el
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado resultado de la pregunta
Valido Mo cuenta con espacio 8 182 182 182 15 del cuestionario.
iferenciado paracava . _ _ Desarrollada mediante el
Estd en perfectas 3 818 . programa IBM  SPSS.

tondiciones . | . Elaboracion propia.
Tatal

Cuenta con una cava de vinos en el restaurante. Espacio exelusive que cumpla condiciones térmicas y de
iluminacion.
) mle cusnia son espacio
difarencisde para caya
BEsth en peifactas condiciene

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 15 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboraciéon propia.

En la tabla 39 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 81.8% (36 restaurantes) estan en perfectas condiciones, mientras

que el 18.2% (8 restaurantes) no cuentan con espacio diferenciado para cava.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con su cava de vinos en perfectas condiciones o por otro lado, por la

especialidad del restaurante no se requiere una cava de vinos.
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Tabla 40

Servicios higiénicos independientes para damas y caballeros.

El restaurante cuenta con servicios higiénicos independientes para damas y
caballeros en buen estado de iluminacion, funcionamiento y limpieza.
Porcentale Farcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acurnularo
Valido Mo cuenta con bafios 1 23 23 23
diferenciadns, nila .
A Nota: La tabla de frecuencia muestra el
requendos pol el atarg
Mo cuentz con bafos L 25 .
e resultado de la pregunta 16 del
canildad da pafios gue

e 2 s e cuestionario. Desarrollada mediante el
el edilicio na se la
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

perits

Cugnta con hanos
diferenciadns y aquipos
suficienles, p=io le falia
limpieza ¥ manten|imientn

Cumple por completn
con 1o requerido

Total

El restaurants cuenta con

ios higieni i i para damas y caballeros en buen estado de
Hluminacién, funcionamisnto ¥ limpleza.
] r Mo cueria con bafios
Bifarenciados, ni |2 cantidad da
bafios requaridos por el afir

Nota: El grafico de frecuencia ] \
determina los porcentajes de la o e y ontsmarts

parmils
Cuenta con balos dilsisncados
By aquipns suficiantes, pars la

mCumpls por camplsa con b
1= quenda

pregunta 16 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 40 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 65.9% (29 restaurantes) cumplen por completo con lo requerido,
mientras que el 29.5% (13 restaurantes) cuentan con bafos diferenciados y equipos
suficientes, pero presentan falta de limpieza y mantenimiento; por otro lado, el 2.3% (1
restaurantes) no cuenta con bafos diferenciados, ni la cantidad de bafos que requiere el
aforo porque el edificio no se lo permite y por ultimo 2.3% (1 restaurante) no cuenta con

banos diferenciados, ni la cantidad de bafos requeridos por el aforo.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes
encuestados cuentan con banos diferenciados bien equipados, sin embargo, en algunos

casos se detecto que falta limpieza y/o mantenimiento.
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(Calidad de Ios ServiICIOos - Intraestructura y Accesibilidad

Tabla 41

Servicios higiénicos con infraestructura adecuada.

Servicios higiénicos con inodoro, urinario y lavatorio, con instalaciones que
permitan una facil limpieza.

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado Nota: La tab|a de frecuencia

Walide  Solo cuentan con inodoro 7 1589 159 159
§ lavatorio ylo estan en muestra el resultado de Ia

| funci ienta, a Q
Citiss nae pregunta 17 del cuestionario.
cambiados q
e Desarrollada mediante el

uentan con inodaro,

urinario y lavatario, programa IBM SPSS. Elaboracién

ademas que estan

limpiasy en buen ‘
funcionamiento propia.

Taotal

Servicios higienicos con inedoro, urinario y i, i i itan una facil Bmpieza.
T Salo cientan con inodocn
[ lvEtarie yio eslan &n mal
ncianamienly, sucioe
raqusren sar cambiados

Cuankan con ingdom, unnario ¥
[ latoris, ademas qus estan
impisg ¥ en buen

Nota: El grafico de frecuencia Ancommeric
determina los porcentajes de |la

pregunta 17 del cuestionario.

Realizado mediante el programa IBM

SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 41 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 84.09% (37 restaurantes) cuentan con inodoro, urinario y lavatorio,
limpios y en buen funcionamiento, por otro lado, el 15.91% (7 restaurantes) solo cuentan
con inodoro y lavatorio, y/o estan en mal funcionamiento, sucios o requieren ser

cambiados.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con inodoro, urinario y lavatorio limpios y en buen funcionamiento,

comprobando que cuentan con el equipamiento y limpieza adecuados para los servicios

hinidnirnc Aa lnc rFamancalac
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(Calidad de Ios ServiICIOos - Intraestructura y Accesibilidad

Tabla 42

Servicios higiénicos con sistema de ventilacion.

Servicios higiénicos con sistema de ventilacion natural o artificial que
permita la eliminacion de clores hacia el exterior del establecimiento.

Parcantas

Valds W s o o e = Nota: La tabla de frecuencia muestra el

wentilacidn artificlal o

wentilaelbn naiural

Gusrtan convent ot . . : resultado de la pregunta 18 del
pelo 9 compartida con

abros espacios o

iSniai pag enta e cuestionario. Desarrollada mediante el

¥ nofunicions

Cus=rta con los sistemas 2 2 1A H
Ui - - - programa IBM SPSS. Elaboracion propia.
reauiare limpieza wa

mantanimisnta

Lavert nalural es

independiente o cusnta

confillro Sies artificial el

esfractor lunclona, esa
pefzctoy impio

Total

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 18 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracion propia.

En la tabla 42 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: en el 4545% (20 restaurantes) la ventilacién natural es
independiente o cuenta con filtro y, para la ventilacion artificial, los extractores estan en
funcionamiento, perfecto estado y limpios, mientras que el 22.73% (10 restaurantes)
cuentan con ventilacion natural pero es compartida con otros espacios, o cuentan con
ventilacién artificial pero no funcionan debidamente; por otro lado, el 20.45% (9
restaurantes) cuentan con los sistemas de ventilacion pero requieren limpieza y/o
mantenimiento y por ultimo, el 11.36% (5 restaurantes) no cuentan con ventilacion natural

o artificial.

Interpretacion:

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que menos de la mitad de los restaurantes

cuentan con una ventilacion natural o artificial adecuada, en buen estado de
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Tabla 43

Servicios higiénicos con sistema de agua fria y caliente.

Servicios higiénicos cuentan con un sistema de agua fria y caliente de

ANt parmaehtS: Nota: La tabla de frecuencia

Porcentaje Porcentaje muestra el resultado de la
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado 0 n
= pregunta 19 del cuestionario.
Valida  Cuentan con solo 90,9 90,9 904
inlchys e a0 Tl N Desarrollada mediante el
Cuentan con sistema de 9.1 91 100,0

_aguafriayaguacaliente | ' | ' | programa IBM SPSS.
ol Elaboracién propia.

Servicios higienicas cuentan con un sistema de agua fria y caliente de manera permanente,
== -Cuar\tta_n con salo sistema de
agua ¥ia

-C ugrtan cen $iglema de agua
Tiia y agua calintz

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 19 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 43 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 90.91% (40 restaurantes) cuentan solo con sistema de agua fria,

mientras que el 9.09% (4 restaurantes) cuentan con sistema de agua fria y agua caliente.

Interpretacién

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes no

cuentan con ambos sistemas de agua fria y caliente, factor requerido para obtener las mas

altas categorl’as en cuanto a restaurantes.
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Tabla 44

Caminoe

Servicios higiénicos dotados de papel higiénico y jabén.

Nota: El grafico de frecuencia
muestra los porcentajes de la

pregunta 20 del cuestionario.

Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

Servicios dotadas

de papesl
frecuencia de impieza).

Servicios higiénicos dotados permanentemente de papel higiénico y jabén
(evaluar sistema de control de frecuencia de limpieza).

Frecuzncia

Paorcentaje Porcantaje
Paorcentaje valido acumulado

Valida

Mo cuentan con sistema 18
rastieanle de reposicldn

d2 elementos oe [0S

bafios

Cuentan con control de
reposician dz elementos
de senicios higignicos ¥
estos sonrepuzstos
constantementa

Total

40,9 409 40,9

000

y jaban [evaluar sistema de control de

Mo cusriian con sistema
rasireable de reposicin de
Ssmentos de s haos

N

Nota: La
determina
pregunta

tabla de frecuencia
el resultado de |la
20 del cuestionario.

Desarrollada mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 44 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefhalaron las

siguientes respuestas: el 59.09% (26 restaurantes) cuentan con control de reposicién de

elementos de servicios higiénicos y estos son repuestos constantemente, mientras que el

40.91% (18 restaurantes) no cuentan con sistema de control para la reposicién de los

elementos de servicios..

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes estan

dotados con los elementos de bano y son eficientes en la reposicion de los mismos.
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Tabla 45

Servicios higiénicos con tacho de basura con tapa de material
resistente al lavado continuo.

Servicios higiénicos cuenta con tacho de basura con tapa de material

resistente al lavado continuo, con bolsas internas de plastico para facilitar la .
recoleccion de residuos. Nota: La tabla de frecuencia

Porcentaje  Porcentaje muestra el resultado de la

Frecugncla  Porcenta)e valldo acumulado

Ma cuentan contachos 4 a1 a1 9.1 pregunta 21 del CueStIOnarIO.
de basura en material -
resistents (pléstica o Desarrollada mediante el

metal) con bolsa de

proteceién | | | | programa IBM SPSS. Elaboracion

Cumple perfectamente F i , H
£ propia.
Total

Servicios higiénicos cuenta con tacho de basura con tapa de material resistente al lavado continue, con
bolsas internas de plastlco para facilitar 1a recoleccion de residuos.

Nﬂ cnema 1 Con lacnns de
' matan; istarts
Flasica nmll] o balaa de
preteccidn
W Cumnple parfectamarta

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 21 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 45 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 90.91% (40 restaurantes) cuentan con tachos de basura en
material resistente con bolsa de proteccién, mientras que el 9.09% (4 restaurantes) n

cuentan con ello en su totalidad o se encuentran en mal estado.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan

con tachos de basura apropiados para mantener una mayor limpieza en los servicios

higiénicos.
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Tabla 46

Servicios higiénicos con medios higiénicos para secarse las manos.

Cuenta con medios higlenicos para secarse las manos. Pueden ser toallas
desechables ylo secadores de manos.

Poreeniaje Parcemaje

Frecugntia  Porsntaja walida acumulade

WVallde Mo cuznta conningdn 7 159 158 1658
MENl §ara secarse o

Nota: La tabla de frecuencia muestra el manos

Guentan can taallas 3 68

resultado de la pregunta 22 del cecndres pr e

limpisza we

cuestionario. Desarrollada mediante el G
Cuenta con taalias
programa IBM SPSS. Elaboracién propia. ot

abasiecimiernio

Cluznta can taalias
desschablss o
ZECANOrE 2n parfRe
astato i
abagfeeimiEnio

Todal

Cusnta con medies igiénicos para secarse [as manos, Pueden sertoaias desechables ylo secadores de
manos.

Nota: El gréfico de frecuencia determina
AL los porcentajes de la pregunta 22 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

el

En la tabla 46 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 68.18% (30 restaurantes) cuentan con toallas desechables y/o
secadores en perfecto estado y abastecimiento, mientras que el 15.91% (7 restaurantes) no
cuentan con ningun medio para secarse las manos; por otro lado, el 9.09% (4 restaurantes)
cuentan con toallas desechables y/o secadores pero requiere abastecimiento y por ultimo,
el 6.82% (3 restaurantes) cuentan con toallas desechables y/o secadores pero requieren de

limpieza y/o mantenimiento del sistema.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan

con toallas desechables y/o secadores en perfecto estado y abastecimiento, contribuyendo

Gominss il
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Tabla 47

Servicios higiénicos con cierre automatico.

Las puertas son lisas, de facil limpieza y deben tener cierre automatico.
Forcentaje Forcentaje NOtaI La tabla de frecuenda
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
: muestra el resultado de la
Valide  Losterminados de las 28 636 63,6 63,6 . .
puertas tienen alguna pregunta 23 del cuestionario.
degradacion, deben ser .
cambiadas, ademas no Desarrollada mediante el
tienen cierre automatico
P S e s L programa IBM SPSS.
Elaboracién propia.

Las pueras se
encuentran en perfectas
condiciones y cuentan
con cierre automatico

Tatal

Las puertas son lisas, de facil impieza y deben tener cierre automatico.
T Los temninados ds las pustas

a
tianen akguna degiadaciin,
B okin sar cambiacter, adsmis

Nota: El grafico de frecuencia e e

Wpariactas condicionss § cusmtan
con cisne aulamatica

determina los porcentajes de la
pregunta 23 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 47 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: en el 63.64% (28 restaurantes) Los terminados de las puertas de los
servicios higiénicos tiene alguna degradacion, deben ser cambiadas y no cuentan con
cierre automatico, mientras que en el 36.36% (16 restaurantes) las puertas se encuentran en

perfectas condiciones y cuentan con cierre automatico.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que en la mayoria de los restaurantes los

terminados de las puertas de los servicios necesitan algun tipo de mantenimiento, ser

cambiadas y no cuentan con cierre automatico.
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Tabla 48

Cocina con infraestructura adecuada.

Cocina con paredes, pisos, techos idos de material i ble de
rapida y facil limpieza, en buen astado de conservacian, mantenimienta &
higiene (pintura epodica).

Nota: La tabla de frecuencia muestra el i s
resultado de la pregunta 21 del cuestionario. mpesrts

Prasenia qus raquens
tnartEimisntas

Desarrollada mediante el programa IBM SPSS. sLpartuse, cars

o
nintura o aumantar ia
congtatcla ge 5u

Elaboracion propia. i

Listgrminaass aan
b artan

GUmol cansl purtn @ i
pefecelin

Tetal

Cocina con psudu.riws. techos revestidos de materialimpermeable de rapida y facil limpieza, #n buen
estade de conservacisn, mantenimiento e higiene (pintura epo

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 21 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 48 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: en el 47.73% (21 restaurantes), los terminados de la cocina son
buenos pero presentan algun degrado subsanable y/o sucio que pueda ser facilmente
limpiado, mientras que en el 34.09% (15 restaurantes) los terminados se encuentran en
perfecto estado; por otro lado, el 13.64% (6 restaurantes) presentan que los terminados
requieren mantenimientos superficiales, como pintura o aumentar la constancia de su
limpiezay por ultimo, en el 4.55% (2 restaurantes) los terminados se presentan sucios, o con

algun degrado que requiera de un mantenimiento importante.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que en la mayoria de los restaurantes los
terminados de la cocina son buenos, pero requieren limpieza o algun mantenimiento

menor, factor que, a pesar de ser negativo, tiene facil solucion.
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Tabla 49

Cocina con sistema de ventilacion.

La cocina cuenta con un sistema de ventilacién natural o artificial que
permita la eliminacién de olores (extractores de aire).
Porcantals Forceniae
Fracuancia  Porcuntae viido acurmulado

Valido Mo cusma con ventacion 1 2 2, 23
antifeial o vansacién o
atural | : : Nota: La tabla de frecuencia muestra el

Cuinta con yentilacion B

Gk o e resultado de la pregunta 25 del cuestionario.
con ventilacion a ialy

P - - Desarrollada mediante el programa IBM SPSS.
de ;: niilacién paro. : - e .

e gt Elaboracion propia.

Laventlacién natural es

un ducho indep. o lang

g, 81 &5 artficlal

funciona an parfacto

estado yimpieza

Tatal

La cocina cugnta con un sistema de ventilacién natural o artificial gue permitata sliminacion de olares
[extractores de sire),

Nota: El gréfico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 25 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 49 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: en el 61.36% (27 restaurantes) la ventilacién natural es un ducto
independiente o tiene filtro, y el artificial se encuentra en perfecto estado y limpieza,
mientras que el 18.18% (8 restaurantes) cuentan con los sistemas de ventilacion pero
requieren limpieza y/o mantenimiento; por otro lado, el 18.18% (8 restaurantes) cuentan
con ventilaciéon natural compartida con otros espacios o cuentan con ventilacién artificial
pero no estd en funcionamiento, y por ultimo, el 2.27% (1 restaurante) no cuentan con

ventilacion natural o artificial.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que en la mayoria de los restaurantes la

ventilacidon de la cocina, ya sea natural o artificial, funciona de manera correcta, no es

compartida con otros espacios, y tiene buena limpieza.
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Tabla 50

Cocina con sistema de sumideros en buen estado.

La cocina cuenta con un sistema de sumideros que no permitan la
acumulacion de agua. Estos sumideros cuentan con rejas en buen estado de
. conservacion, funcionamiento y limpias.
Nota: La tabla de frecuencia muestra T

Fracuenciz  Porcentaje valido acumulado
el reSUItadO de Ia pregunta 26 de' Valido© Mo cuenta con sisiema 23 23 23 §23
H H H o jd= t
cuestionario. Desarrollada mediante gt i)
el programa IBM SPSS. Elaboracién il
propia. fme ta

consenvacion,
funcionamiento ¥ limpias

Cuzrta con sistema de

Total

La eocina cusnta con un siztema de sumideras que no permitan la de agua. Estos
cuentan con rejas en buen estade de conservacion, funcienamients y impias,
= Ho

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 26 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 50 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 52.27% (23 restaurantes) no cuentan con sistema de sumideros o
si cuentan, requieren de limpieza y mantenimiento, mientras que el 47.73% (21
restaurantes) cuentan con sistema de sumideros con rejas en buen estado de conservacion,

funcionamiento y limpieza.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes no

cuentan con un sistema de sumideros o estos requieren limpieza y/o mantenimiento, lo

cual dificulta la limpieza de la cocina.
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Tabla 51

Cocina con facil acceso a comedor y almacén.

La cocinatiene facil acceso al comedor, almacén de frios y calientes. Si se .
ubicara en un nivel diferente al del comedor se debera establecer una Nota: La tabla de frecuencia
comunicacion rapiday funcional, debiendo contar como minime con un

Sty muestra el resultado de la
arenEE | Poresie pregunta 27 del cuestionario.
Frecuencia  Porcentaje valida acumulada B
= o Desarrollada  mediante el
Walido Mo cuenta con facil 1548 1548 159
programa IBM SPSS.

Elaboracién propia.

Cuenta con facil acceso 841 a4 .1 100,0
Total 100,0 100,0

L cocina tiene Ffacil acceso al comedor, almaceén de frios y calientes. Si se ublcara en un nivel diferente al del
comeder se deberd una rapiday , debi cantar come minime een un

mentacarga.
i WlHa cuerta con facil accesn
W cuema con facl acceso

Nota: El griéfico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 27 del cuestionario.
Realizado mediante el programa IBM
SPSS. Elaboracion propia.

En la tabla 51 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: en el 84.09% (37 restaurantes), la cocina cuenta con facil acceso al

comedor y almacenes, mientras que el 15.91% (7 restaurantes) no.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan

con facil acceso de la cocina hacia el comedor y a los almacenes, siendo el traslado de

productos mas rapido y sin interrupcién a otros espacios.
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Tabla 52

Piso cubierto con un material antideslizante.

Nota: La tabla de frecuencia El piso de la cocina se encuentra recubierto con un material antideslizante
para evitar accidentes.
muestra el resultado de Ia

pregunta 28 del cuestionario.

. Walido Mo cuenta con material 18 408 409 409
Desarrollada mediante el antideslizante _
programa IBM SPSS. Elaboracién S = B! 21 1808

ropia S
propia. Tatal

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia ~ Forcentaje valido acumulado

El piso de |la cocina se encuentra recubierto con un material i para evitar
= e cuemts con material
anlidsslizante

[ Cumréa con matenal
anlidsshzants, preos de ehe

Nota: El grafico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 28 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 52 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 59.09% (26 restaurantes) cuentan con material antideslizante en el
piso de la cocina, mientras que el 40.91% (18 restaurantes) no cuentan con material

antideslizante.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes cuentan
con material antideslizante en el piso de la cocina, un factor muy importante para prevenir

accidentes en el area de mayor riesgo del restaurante.
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Tabla 53

Cocina con campanas extractoras en buen estado.

Cuenta con campanas extractoras de acero inoxidable en la cocina que
permita la extraccién de humos y vahos permanentemente.
Paorcanta)s Fercentajs
Frecusnciz | Poreentais valido acurnulada

T - = 7 7@ Nota: La tabla de frecuencia muestra el
vl concmpnes 3 68 68 Il resultado de la pregunta 29 del cuestionario.

exfrartoras en
il il Desarrollada mediante el programa IBM SPSS.

exfaiisivg

Campanas consenadas 205 £ Ela boracién propia.

[l Ui ragularan
répida limpleza,

Cuznts con campanas
A chorzs an buan
extada da conesnaciin
mantenimisnts, figensy

Total

Cuenta con ble enla cg&lna que permita la extraceidn de humes y
ente.

acero inoul
vahos permanentem

Nota: El grdfico de frecuencia
determina los porcentajes de Ia
pregunta 29 del cuestionario. Realizado
mediante el programa IBM SPSS.
Elaboracion propia.

En la tabla 53 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 65.91% (29 restaurantes) cuentan con campanas extractoras en
buen estado de conservacion, mantenimiento, higiene y funcionamiento, mientras que el
20.5% (9 restaurantes) cuentan con campanas conservadas pero requieren inmediata
limpieza; por otro lado, el 6.82% (3 restaurantes) tienen campanas extractoras en
funcionamiento, pero requieren una limpieza exhaustiva y por ultimo 6.82% (3

restaurantes) no cuentan con campanas extractoras.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con campanas extractoras en buen estado de conservacién,
mantenimiento, higiene y funcionamiento que permite la extraccién de humos y vahos

permanentemente, asegurando la ventilaciéon adecuada de la cocina.
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Tabla 54

Los lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable u otro
material resistente y liso en buen estado

Lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable u otro material
resistente y liso.
Parcentaje Porcertajs
walldo acumulin

Nota: La tabla de frecuencia muestra el e ;:;“_n:;E;';!;';;;;;"ﬂ a ; =
Ingxidable,

resultado de la pregunta 30 del Lavadores d=la cocina
girmilar zn

cuestionario. Desarrollada mediante el fune enami= o

Lavadares canservadas
programa IBM SPSS. Elaboracién propia. I alg U

Lavadores de acaio
Inoxidatl e, congorvados ¥
limpizs.

Tolal

arearlalg

Lavaderos de la i deb T U otro materiad resistente y iso

Lo Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 30 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 54 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) sefalaron las
siguientes respuestas: el 65.9% (29 restaurantes) tienen lavadores de acero inoxidable,
conservados y limpios, mientras que el 20.5% (9 restaurantes) cuentan con lavadores
conservados pero que requieren limpieza, por otro lado, el 9.1% (4 restaurantes) poseeen
lavadores de la cocina que no son de acero inoxidable y por ultimo el 4.5% (2 restaurantes)

cuentan con lavadores de la cocina de acero inoxidable o similar en funcionamiento.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes
encuestados cuentan con lavadores de acero inoxidable, conservados y limpios para el
desempeno de sus labores, factor fundamental en la contribucion al aseguramiento de la

inocuidad de los alimentos.
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Tabla 55

Tacho de basura con tapa oscilante.

Tacho de basura con tapa oscilante o similar que evite el contacto con las

manos, con una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacion de .
los residuos. Nota: La tabla de frecuencia muestra

o | Porcentaia | Porcantje el resultado de la pregunta 31 del
Frecuencia  FPorcentaje valido acumulado
e e 12 73 72 273 cuestionario. Desarrollada mediante

basuracen fapa

oscilante. | | el programa IBM SPSS. Elaboracion

_C.LEt.a con ta_cﬁgda . i .
basuraconfapa pl’OpIa.

oscilante.

Tatal

Tacho de basura con tapa oscilante o simiar gue evite of contacte con las manos, con una bolsa de plastico
en el interior para facili#tar la evacuacion de los residuos.

e eusrEa o teha 8 basur
cen fapa oacilants:

| Guzria contacha de hasura con
apa cacilarts.

Nota: El gréfico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 31 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracion propia.

En la tabla 55 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 72.7% (32 restaurantes) cuentan con tacho de basura con tapa
oscilante, mientras que el 27.3% ( 12 restaurantes) no cuentan con tacho de basura con

tapa oscilante.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con tacho de basura con tapa oscilante para evitar contaminacién y

facilitar la evacuacion de los residuos.
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Tabla 56

Dispensadores de jabdn liquido y alcohol en gel.

Contar con dispensadores de jabén liguido y alcohol en gel para la facil
desinfeccion de las manes, asi come papel toalla para el secado, debiende
estar en buen estado de conservacion, limpios y desinfectados.

Porcentajz Porcerajs
Frecuencia  Forcentaje wllida acumulads

Nota: La tabla de frecuencia muestra el Ve WA tuana i T

dispensadares,

resultado de la pregunta 32 del cuestionario. v D
. Ifquida pera no ge _
Desarrollada mediante el programa IBM SPSS. Sl st a e
. 7 . AL :
Elaboracién propia. Cumpls,pery 1T ECRTTE

can paps| loalla para &l
secado de manos.

Cuanla can
dispensadores bien
sonserades. fimpiesy
desinertados

Tetal

Contar con dispensadores de jabsn Bquids y aleohol en gel para la ficil desinfeccisn de Ili mnr»s asi como
papel toalla para el secade, debiendo estar en buen estade de conservacion, limpl

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 32 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 56 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 54.5% (24 restaurantes) cuentan con dispensadores bien
conservados, limpios y desinfectados, mientras que el 25.0% (11 restaurantes) no cuentan
con dispensadores, el 13.6% (6 restaurantes) cumplen pero no cuentan con papel toalla
para el secado de manos y por ultimo 6.8% (3 restaurantes) cuentan con dispensadores de

jabon liquido pero no de alcohol en gel, y no esta conservado, limpio y desinfectado.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes

encuestados cuentan con dispensadores bien conservados, limpios y desinfectados para el

uso de sus clientes, lo cual contribuye al factor de la percepciéon de la calidad de los
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Tabla 57

Almacén de frio.

Cuenta con almacén de frio, hermético, debidamente ventilado y retulado.

Debe contar con sumideros de facil limpieza.

Forcentae
Frecuenciz  Porcentaje walldo

Fuorcentaje
scumdlado

Vélido Mo cuenta con almaeén g 205 205

e fiin

Elalmacén ae fmo no 295 5

esta limpio ni vantitado

Elalmacen de frio esta 250 260

vartiiado y Impla, para
na rotulado

Elalmacen de fiio 2sla
vartiadn, limpisy
rotulade, ademas cuania
con sumideros de facil

205

Nota: La tabla de frecuencia muestra el
resultado de la pregunta 33 del
cuestionario. Desarrollada mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién

propia.

limpleza
Total

Cuents conalmacén de frio, hermético, debidamem;nllhdo y rotulado, Debe contar con sumideros de facil
za,

WM cuenta con almacen de o

Nota: El
determina
pregunta 33 del cuestionario.
Realizado mediante el programa IBM
SPSS. Elaboracion propia.

grafico de frecuencia
los porcentajes de Ia

En la tabla 57 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: en el 29.55% (13 restaurantes) el almacén de frio no estd limpio ni
ventilado, mientras que en el 25% (11 restaurantes) el almacén esta ventilado y limpio, pero
no rotulado; en otro 25% (11 restaurantes) el almacén esta ventilado, limpio y rotulado,
ademas cuenta con sumideros de facil limpieza y por ultimo, el 20.45% (9 restaurantes) no

cuentan con almacén de frio.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que solo un cuarto de los restaurantes cuenta

con su almacén de frio limpio, ventilado y rotulado, ademas de tener sumideros de facil
limpieza, demostrando que la mayoria no cuentan con este o puede realizarse alguna

mejora.
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Tabla 58

Almacén de productos secos.

Cuenta con almacén de productos secos. Limpio, ventilade, hermetico,
rotulado y protegide contra plagas.

Porcentajs Porcantale
Frecuencis ~ Paorcentajz vélido acumulado

Nota: La tabla de frecuencia muestra el Valido  No cusnta con aimacén " 20 250 250
_da protuctos seces
resultado de la pregunta 34 del B aimacén de praductds 1" ne : 568

s2c0s o estdlimpio ni
wentilado

cuestionario. Desarrollada mediante el Sk -

£l almacen oe productos
secos esfa vantilads,

programa IBM SPSS. Elaboracion propia. Nidota g rdaladh

El almacen de proguctos
secos esta vertilado y
limpio, ademas esid
protegido conira plagas

Total

Cuenta con almacen de p gecos. Limpio,

el Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 34 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 58 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senhalaron las
siguientes respuestas: en el 31.82% (14 restaurantes) el almacén de productos secos no esta
limpio ni ventilado, mientras que en el 25% (11 restaurantes) el almacén esta ventilado y
limpio, ademas esta protegido contra plagas; el otro 25% (11 restaurantes) no cuentan con
almacén de productos secos y por ultimo, en el 18.18% (8 restaurantes) el almacén de

productos secos esta ventilado, limpio y rotulado.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que solo un cuarto de los restaurantes
cuentan con su almacén de productos secos, limpios y ventilados, ademas de estar

protegidos contra plagas, demostrando que la mayoria no cuentan con este o puede
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Tabla 59

Cuenta con un almacén de equipos y utensilios de limpieza y mantenimiento,
debe estar limpio y separado del almacén de frio y de productos secos.

Forcentaje Forcentaje
Frzcuencia  Paorcantajs valido acumulada Nota' La tabla de frecuenCia muestra
valldo Mo Cuenta conun 10 227 : 227 .
#imacen seaRupesy el resultado de la pregunta 35 del
anain S | | | I . . .
El almacén de squinos v : . . cuestionario. Desarrollada mediante
utensilios no esta

SESn e i i el programa IBM SPSS. Elaboracion
frio yde productos secos
Elalmacén de equipos ; ] propla,
utensilios esta limpioy

separado del almacén de

frioy de productos secos

Tctal

Cuenta con un aimacén de equipasy debe estar limplo v separade del

de impiezay
aimacén de frio y de productos secos.
= 3 .Hﬂ CUNER Con un aimacen de
wquipos y Liensdios
El almacan de squipos y

[ lsrlicr o esla separado dl
almacan dz +io y du prodctos

ABC05

Nota: El grafico de frecuencia msmme
determina los porcentajes de la e
pregunta 35 del cuestionario.

Realizado mediante el programa

IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 59 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: en el 45.45% (20 restaurantes) el almacén de equipos y utensilios no
estd separado del almacén de frio y de los productos secos, mientras que en el 31.82% (14
restaurantes) el almacén de equipos y utensilios esta limpio y separado del almacén de frio
y productos secos, por ultimo, el 22.73% (10 restaurantes) no cuentan con un almacén de

equipos y utensilios.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que un poco mas que un cuarto de los
restaurantes cuentan con su almacén de equipos y utensilios, limpios y separados de los
almacenes de alimentos, demostrando que la mayoria no cuenta con este o puede

realizarse alguna mejora.
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Tabla 60

Vestuario y servicios higiénicos para el personal y en buen estado.

El drea de personal cuenta con vestuario y servicios higiénices debidamente
fluminades, ventilados y en buen estado de conservacién e higiene,

Pareantajs Parcaniajs
Fracuencia | Pareentajs valida acurulaco

. Mo cusmtan. con wasEiyano 13 432 432 432
Nota: La tabla de frecuencia muestra el resultado ¥ SE i s

Cuzntan zon vestuario y ¥ 159

de la pregunta 36 del cuestionario. Desarrollada sevcs ances o
ron olto espacia

mediante el programa IBM SPSS. Elaboracion
npafe y giterenciado

pleefeleh R oy
mantsnimisnts

Estd &n perfacte estado
2 consaraclin

Talsl

El area de personal cusnta

ventilados ¥ en buen

estada de conservacian € higiene.

e cosnlin com wsluarh §
aal

Nota: El gréfico de frecuencia determina los
porcentajes de la pregunta 36 del
cuestionario. Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 60 se aprecia que del total de restaurantes encuestados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 43.18% (19 restaurantes) no cuentan con vestuarios y servicios
higiénicos para el personal, mientras que el 27.27% (12 restaurantes) cuentan con un
espacio aparte y diferenciado para este uso, pero requieren de limpieza y/o
mantenimiento; por otro lado, el 15.91% (7 restaurantes) cuentan vestuarios y servicios
higiénicos para el personal compartido con otro espacio y por ultimo, el 13.64% (6
restaurantes) cuenta con vestuario y servicios higiénicos en perfecto estado de

conservacion.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que poco menos de la mitad de los
restaurantes no cuentan con vestuarios y servicios higiénicos para el personal, ademas que
la minoria de restaurantes son los que tienen el espacio del personal en perfecto estado de
conservacion, lo cual indica que los restaurantes no se preocupan por brindarles un 6ptimo
espacio propio para su personal, lo cual podria afectar en la calidad del servicio al no tener

a su recurso humano en las mejores condiciones posibles.
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Tabla 61

Area de personal independiente.

El drea de personal se encuentra fuera del area de manipulacién de Nota: La tabla de

alimentos y sin acceso directo a la cocina. .
frecuencia muestra el
Porcentaje Forcentaje

Frecuencia  Porcentale valido acumulado resultado de la pregunta 37
Valido Mo se encuentra fuera de 27 ; 61,4 ; del cuestionario.
--:r::ijzapemnal Desarrollada mediante el
independients ' ' programa IBM SPSS.

Total ' | | Elaboracién propia.

El area de personal se encuentra fuera del area de manipulacion de alimentos y sin acceso directo a la cocina.
=== o 58 encuantra fusra de |
cesing
Birza de personal indepent

Nota: El grdfico de frecuencia
determina los porcentajes de la
pregunta 37 del cuestionario.
Realizado mediante el programa
IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 61 se aprecia que del total de restaurantes evaluados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 61.36% (27 restaurantes) no cuentan con el area del personal fuera
de la cocina, mientras que el 38,64% (17 restaurantes) tienen un area de personal

independiente.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes evaluados

no cuentan con el area del personal fuera de la cocina, lo cual no les permite tener un
espacio propio donde puedan realizar el cambio de suindumentaria de trabajo e ingerir sus

alimentos adecuadamente durante su descanso.
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Tabla 62

Dispensadores y medios higiénicos.

El 4rea de personal cuenta con dispensadores de jabén liquido o similar y
medics higignices para secarse las manes (toallas desechables o secadores
automaticas de aire).

Forcentaje Porcertaje
Forcertales valido acumuladeo

Nota: La tabla de frecuencia muestra T 2k o T o

dispansadores

el resultado de la pregunta 38 del 154 150 o0

dispansadares da jabbn

liquida pera no de

cuestionario. Desarrollada mediante SR

desinfecEdo

el programa IBM SPSS. Elaboracion e e
propia.

doras bian
canservados, limplos v
desintectados

Total

El area de p cuenta con di de jaben liquido o simidar y medies higienicos para secarse las
manos (teallas o o eb de 1

Elta cuerta con dispensadores.

Cuenta con dispensadores de
[ iabin linddo pero no de skl
an gl y no.astd conaanado,

Tenpic ¥ desinkcas

el e Nota: El grafico de frecuencia

B determina los porcentajes de la
pregunta 38 del cuestionario.
Realizado mediante el programa

IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 62 se aprecia que del total de restaurantes evaluados (44) sefalaron las
siguientes respuestas: el 50.00% (22 restaurantes) no cuentan con dispensadores, el 22.73%
(10 restaurantes) cuenta con dispensadores bien conservados, limpios y desinfectados, por
otro lado, el 15.91% (7 restaurantes) cuentan con dispensadores de jabdn liquido pero no
de alcohol en gel, y no esta conservado limpio y desinfectado, por ultimo, el 11.36% (5
restaurantes) cumplen, pero no cuentan con papel toalla para el secado de las manos o

secadores automaticos.

Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que, en la mayoria de los restaurantes

evaluados, el drea del personal no cuentan con dispensadores para su aseo, y un 27.27% (12
restaurantes) cuentan con dispensadores y medios higiénicos pero no se encuentran
completos o en buen estado de conservacion, lo cual es indispensable para poder cumplir

con el factor de limpieza y desinfeccion antes, durante o después de cada turno de trabajo.
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Tabla 63

Casilleros independientes.

El area de personal cuenta con casilleros independientes dependiendo el
nimero de empleados. Nota: La tabla de frecuencia

Porcentaje Parcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado muestra el resultado de Ia

Valido Mo cusntan can 13 295 295 295 pregunta 39 del cuestionario.
casilleros 9
independientes Desarrollada mediante el

Cuentan con casilleras . . ; 705 100,0 prOgrama IBM SPSS. EIaboraci(')n
independientes .
Tatal 100,0 propla.

H érea de personal cuenta con &l numero de

o cusntan con casilaros
relapandient s

[ Cuentan con cazillenss
dependientes

Nota: El grafico de frecuencia determina
los porcentajes de la pregunta 39 del
cuestionario. Realizado mediante el
programa IBM SPSS. Elaboracién propia.

En la tabla 63 se aprecia que del total de restaurantes evaluados (44) senalaron las
siguientes respuestas: el 70,45% (31 restaurantes) cuentan con casilleros independientes,
mientras que el 29.55% (13 restaurantes) no cuentan con casilleros independientes.
Interpretacion

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los restaurantes evaluados
cuentan con casilleros independientes para el personal, lo cual es sumamente relevante
para mantener una correcta organizaciéon dentro del drea de produccién y brindar un
espacio seguro en el cual sean depositados los objetos personales de cada colaborador del

restaurante.
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El estudio establece las siguientes conclusiones de los 44 restaurantes evaluados en los dos

componentes Calidad del Servicio e Infraestructura y Accesibilidad.

En relaciéon al indicador de la carta, se determina que los establecimientos
evaluados en el centro histérico de Lima, casi la mitad de los restaurantes maneja la
comunicacién directa con sus clientes, porque cuentan con un atril donde se coloca la carta
del menu, de la misma manera incluyen el contenido de los ingredientes de los platos; asi
mismo presentan cartas independientes para licores y vinos, lo que permite informar al
cliente desde la entrada al local acerca de los productos que expenden. Solo una minoria
poseen cartas virtuales.

Respecto a los criterios de saludo y bienvenida, asi como el de contacto visual. Se
establece en relacién al primer criterio que los resultados obtenidos sefialan que la mayoria
de restaurantes disponen de un personal de salén que saluda y da la bienvenida; pero no
todos realizan el acompanamiento a la mesa y se presentan. En razén del segundo criterio
se determina que el resultado es positivo porque la mayoria de los trabajadores hacen
contacto visual con los clientes, desde su llegada hasta que se retiren, generando seguridad
y buen ambiente.

Referente al criterio Personal de Atencidn, se evalué al equipo conformado por los
mozos, azafatas y maitre, quienes deben portar el uniforme de manera impecable para ser
identificados facilmente, asi mismo las damas llevar el cabello recogido, poco maquillaje,
unas cortas y sin esmalte igualmente los varones presentar cabello corto, al respecto el
resultado fue positivo porque la mayoria cumplié con el criterio. De la misma forma
cuentan con un equipo de personas que estan atentos a las necesidades del cliente
mostrando actitud adecuada y atenta al Ilamado o requerimiento del comensal. Del mismo

modo toman el pedido con conocimiento de los ingredientes del producto (comida) y lo

m

entregan educadamente.



El criterio concerniente con la experiencia del personal, se evalué a los mozos y
azafatas; Maitre; Barman; Cocinero; Chef de cocina y Sub jefe de cocina, ofreci6 como
resultado que un porcentaje importante tienen mas de un ano de experiencia y dominio
de otro idioma, ademds cuentan con capacitaciones constantes y lo resaltante es que

realizaron estudios universitarios y/o técnicos.

La mayoria de los restaurantes que se encuentran a mas de 4 pisos disponen de

ascensor en perfectas condiciones.

Los acabados de los establecimientos presentan buen estado de conservacién asi
como sus mobiliarios que también estan distribuidos de manera adecuada de acuerdo al
aforo del local. Las encuestas arrojan que los restaurantes brindan un buen sistema de
ventilacién que permite la circulacidon del aire y de los olores, asi como ofrecen su
menajeria y manteleria en perfectas condiciones, de la misma manera los equipos de

exhibicién estan en perfecto estado y funcionamiento.

La zona de bar en la mayoria de los restaurantes se encuentran en perfectas

condiciones, asi mismo el 81 % tiene cava de vinos en perfecto estado.

La mayoria de los restaurantes encuestados tienen banos diferenciados para damas
y caballeros, y sus artefactos, con un buen funcionamiento y limpieza también disponen de
toallas desechables y/o secadores en perfecto estado y abastecimiento. Asimismo cuentan
en los servicios higiénicos con un buen sistema en la reposicion de productos de higiene,
secador de manos en funcionamiento, toallas desechables y tachos de basura apropiados
para mantener una mayor limpieza. La ventilacién que presentan natural o artificial en los
servicios higiénicos es adecuada ofreciendo buen estado de funcionamiento y limpieza.
Ofrecen la mayoria de los establecimientos encuestados dispensadores de alcohol en gel y

jabon liquido.

é'cmu'xw



En la totalidad de restaurantes, la cocinas ofrecen los terminados son buenosy la
ventilacion de la misma, ya sea natural o artificial, funcionan de manera correcta y cuentan
con facil acceso de la cocina hacia el comedor y a los almacenes; las campanas extractoras
estan en buen estado de conservacion, mantenimiento, higiene y funcionamiento, asi
como los lavadores de acero inoxidable, muestran estado de conservacion y limpieza. Los
pisos con un 59.09% presentan material antideslizante factor importante para la
prevencion de accidentes. Los tachos de basura cuentan con tapa oscilante cumpliendo
con las normas de sanidad y para evitar contaminacion.

El personal dispone de casilleros independientes ofreciendo seguridad en el

guardado de los objetos personales.

Casi la mitad de los restaurantes del Centro Historico de Lima no exponen las cartas
del menu en el ingreso del local y otro grupo no ofrece esta herramienta, teniendo en
cuenta que es un instrumento fundamental cuando se refiere al marketing ya que es el
medio para dar a conocer y promocionar los productos y la marca. De la misma manera un
grupo importante de restaurantes no tienen cartas digitales. Ante esta debilidad se

proponen capacitaciones en temas de marketing y tecnologia.

Los criterios de saludo y bienvenida, asi como el de contacto visual, son actitudes y
expresiones de comunicacién directa y es la primera conexion con el cliente, son distintivos
de recibimiento, donde se demuestra respeto, confianza y consideracién. Sin embargo,
existen restaurantes que no cuentan con personal de recepcién. Esta politica de las
empresas genera incomodidad a los clientes, quienes perciben la falta de empatia. Ante
esta debilidad los empresarios deben modificar el organigrama y disponer de un personal
en el drea de recepcion quién sera el primer individuo en realizar el proceso de fidelizaciéon

al cliente. A su vez este personal debe recibir periédicamente capacitaciones en habilidades

m
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Se evidencié restaurantes que no toman interés en la presencia de su personal, en
relacion al uniforme y la apariencia fisica, siendo aspectos fundamentales de la
presentacion de la empresa hacia sus clientes, es la venta de la marca empresarial. Al
respecto se recomienda realizar mejor el filtro al momento de contratar a los colaboradores
y ejecutar inducciones en la imagen del personal, asi mismo el restaurante debe
proporcionar la indumentaria nueva a su personal la cual se debe renovar cada cierto

tiempo.

La mitad de los restaurantes encuestados no presenta accesos diferenciados, lo
que puede generar contaminacién cruzada, afectando la atencién del comensal, asi como

generar desorden dentro del establecimiento.

Mas de la mitad de los restaurantes no cuentan con espacio para la recepcion y
espera del comensal lo que podria afectar que los establecimientos pierdan ventas a

consecuencia de esta deficiencia.

Las instalaciones eléctricas al encontrarse mal resueltos, deben ser protegidas a la
brevedad.

La mayoria de las puertas de los servicios higiénicos no cuentan con
mantenimiento y tampoco cierre automatico, no cumpliendo con la normas de edificacién

sobre el control visual hacia los mismos.

La mitad de los restaurantes encuestados, no presentan cocinas con un sistema de
sumideros o no mantienen la limpieza y/o mantenimiento, lo cual no permite que la cocina
pueda tener una correcta limpieza. Como también deben incluir piso antideslizante, para

tener un mayor rendimiento de trabajo y ofrecer seguridad a los trabajadores.

B o



e Casi la mitad de los restaurantes el almacén de equipos y utensilios no se
encuentran separados del almacén de frio y de productos secos, por lo que se requiere
realizar la diferenciacién de almacenaje a fin de mantener la limpieza, evitar la

contaminacién cruzada y la temperatura apropiada para cada espacio.
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Anexos

A continuacién se muestran los siguientes anexos.
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CRITERIOS DE EVALUACION miimo  obtenido
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L" ra‘ + [EXCELENCIA GASTRONGMICA: RECONOCIMIENTO A RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

[DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
[Nombre comercial

CRITERIOS DE EVALUACION

puntaje

COMPONENTE  SUBCOMPONENTE  DETALLE  CRITERIO DESCRIPCION VALORACION
uenta con barman con experiencia minima de 1 afo. La experiencia srd acreditada j0: No cuenta con barman.
[CALIDAD DEL Imediante certiicado o constancia. Ademas, imiento de al 1: Cuenta con
15 [SERVICIO ERVICIO DEL AR lBarman con experiencia b b ] limpio, 3
PERSONAL lniformado. Sl identifca ficimente. fos colaboradores.
* Entrevista impi o
o cuenta con cocineros con experiencia.
16 [CAUDADDEL  [SERVICIODEL [COCINA~ fcocinero o cocinera con  [Cocinero o cocinera con experiencia minima de 2 afios. 1 Los coci con menos de 1 af i 3
ERVICIO PERSONAL fexperiencia * Entrevista b 1
! o o
Lenta con chef de cocina, adems con experienda minima de 5 afos. L2 No cuenta con chel.
[CALIDAD DEL fenci ificado, i i6 b i
17 ERVICIO ERVICIO DEL OCINA  [chef de cocina con jurada suscrita por el propietario, operador, b: €l chef cndos v o 0
PERSONAL fexperiencia el restaurante (corroborar hoja de vida). ocina
*Entrevista : 1 chef de cacina cuenta con mis de 5 afos de experiencia y tiene estudios de
Lenta con sub-jefe de codina, adem3s con experienda minima de 3 anos. L3 : No cuenta con sub - jefe de cocina.
[CALIDAD DEL fenci tada medi ificado, i i 1€l subj i
18 KERVICIO ERVICIO DEL lcocina bjefe o con el propietario, operador, o legal [2: £ subef con 2 ah v d 3
PERSONAL fexperiencia el restaurante. cina.
[*Entrevista : cuenta con ms de3 fencia y tig
e cocina.
Aol Tormado (chaqueta d
lPersonal de coci i el cina, pantalon de coci il garibald
19 [CAUDADDEL [SERVICIO DEL cOINA ~ fpersonal de cocina Imanchas ni oturas. Imascarilla, redecilla para el cabello). 3
ERVICIO PERSONAL luniformado y impio [ Entrevista 1 No todo el personal se encuenra uniformado.
3 .
lose encuentra arrugado.
Todo el
pantal6n de cocina mand,
aribaldi, mascarils, redecill para e cabello).
Elpersonal no esté capacitado en BPM.
I i paralt itado en BPM.
20 |CALIDAD DEL ERVICIO DEL [CAPACITACION |0 ctacién sanitaria  fel personal encargado de manipular alimentosy otras &reas. b BPM. 3
ERVICIO [ Entrevista Ihombre de participantes (al menos 1 vez al afio).
e . ’
kie cocina y salan (minimo 2 veces al
- hro).
& c?:\::‘%m he=ra B de este programa que incluye.o; No cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion del establecimiento 9
i i del
PERSONAL saneamiento [*Entrevista oy




Matriz de evaluacién del componente
Infraestructura y Accesibilidad

LIMIA

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
Nombre comercial
CRITERIOS DE EVALUACION

N

CCOMPONENTE RYECOMPONE DETALLE

CRITERIO

EXCELENCIA GA!

oA Y SERVICIOS AFINES

DESCRIPCION

Encargado (a):

VALORACION

Puntaie
maximo

Funt
bt

o

Observacione
s

0: N con dos ingresos los ingresos de las diferentes actividades
) B e se cruzan sin un planeamlento claro. o
1 |NPRABSTRUC | ireade  |nGReso |79 ”Z""”a‘c;’_ de independiente del ingreso de servicio. La |1} NO cuentan con dosi jconierliorriodenstess 3
ACCESIBILIDA | ATENCION servicioindependientes | o1t de acceso de clientes y la del B e 3¢t pemq:: ::t ::”“:e (PO IAEES
personal de servicio y proveedores se
® encuentran separadas. [l et
3: Cuentan con dosii i i i y sefi
0: El espacio no cuenta con un espacio para recepcion y espera.
INFRAESTRUC El restaurante cuenta con un espacio |1:El con un espacio d del
2 AREA DE  |INGRESO Area de recepcion exclusivo para la recepcion o de espera |exclusivamente para recepcién y espera. 3
ACCESIBILIDA | ATENCION para los clientes. 2: El restaurante cuenta con un espacio interno para recepcion y espera.
D 3: El restaurante cuenta con un espacio para recepcion y espera comodo, amplio, para
diferentes grupos.
INFRAESTRUC Horario del personal y cuenta conun horariode personaly 0: No cuentan con un horario asignado a cada uno de las actividades de servicio del
3 AREADE  |GENERAL PmED el |restaurante. 3: Cuentan con un horario, control de ingresos y de las actividades y 3
ACCESIBILIDA | ATENCION diferenciado del horario de|y,02 i o atencion al pablico. servicios del restaurante.
D atencion al publico
SIS AU R Al 0: Cuentan con instalaciones de cables no solucionadas de manera formal, sueltas,
4 |inrraesTRuc | AREADE |GENERAL |comunicaciones en buen |Las instalaciones eléctricas de la b oyestbsen (o, 3
ATENCION estado y coninstalaciones  [recepcion, salén y barra de atencién del X y . X
ACCESIBI oA limpias y protegidas restaurante estan en buen estadode |3 Cuentan con instalaciones eléctricas correctamente aisladas y protegidas,
conservacién, mantenimiento e higiene, [35imismo incorporadas al disefio integral del espacio.
INFRAESTRUCT| En el caso se encuentre en el cuarto piso o, | restaurante se encuentra en el cuarto piso o superior y no cuenta con ascensor.
5 Acc“gﬁ%ump AREADE |GENERAL |Ascensor en buen estado |O SUPerior, el restaurante debers contar S 3: Bl restaurante cuenta con ascensor en perfectas condiciones, ademas impio v 0
ATENCION con un ascensor, el mismo que debe estar|
en buen estado de conservacién,
mantenimiento, higieney
rimadaeoillEine (@i e e deviln 0: No cuenta con una ventilacion cruzada, el aire se condensa en los salones.
6 |INFRAESTRUC | AREADE |GENERAL |ai ici natural o artificial en la zona de 3: Cuenta con ventilacién cruzada o con Ventilacion artificial, o conjunta y habilitada. 3
ATENCION recepcion, salon y barra de atencion,
ACCESIBILIDA que permita la eliminacion de olores
D hacia el exterior.
El mobiliario de las i —— 0: El mobil en mal estado, oxidado, o muestra de alguna degradacién
L’::Fc Egﬂ; io y elementos encuentra en buen estado de organica. i i
7 AREADE |GENERAL O < higiene, Son/de facil 1: £l mobiliario es de buen material, permeable, pero se encuentra sucio, roto, 3
ATENCION limpieza y desinfeccion, de material presenta muestras de no haber tenido mantenimiento en bastante tiempo.
resistente a la corrosién, que no 2: €l mobiliario es de buen material, permeable, se encuentra sucio, pero es de inmediata
transmitan sustancias toxicas, olores, - o
9 e encuentra en perfectas condiciones v denota una continua limpieza v
7 ora e Tero: E
comunicacion rapida y funcional.
ACCESIBILIDA
D
0: La cantidad de sillas en el espacio supera el aforo que el restaurante tienen en su
) permiso ITSE, y tienen menos de 1 metro de distancia entre mesas, ademas, no tienen
9 |INFRAESTRUC |  AREADE |COMEDOR |Distribucion de mesas con  [Las mesasy mobiliario deben estar | pasillos principales claros, no cumple con el plano de evacuacion. 3
ATENCION libre circulaci de tal forma g 1: Cumple con el aforo que el documento ITSE pide ademas del plano de evacuacion, pero
ACCESIBILIDA| una libre circulacién de los clientes, necesita mejorar en la distribucion de su mobiliario para la circulacién y cumplir el
D el aforo del entre mesas segun protocolo.
3: Cumple con el aforo, distanciamiento entre mesas de 1 metro, ademés de tener
pasillos principales de 1.50m
segiin plano de
0: Lo: con telarafias, ion de
10 grasa, o con algun degrado organico o fisico que requiera un mantenimiento
INFRAESTRUC | AREADE |COMEDOR |Comedor en buen estado (o baredes, pisosy techos del salon se |importante. 3
ATENCION 1) 1: Los terminados del espacio son buenos, pero presenta algin degrado fisico
ACCESIBILIDA i IEee ¥/0 sucio que pueda ser facilmente limpiado.
D higiene. 2: Req perficiales, como pintura ia de su|
limpieza.
3: Cumple con el punto a la perfeccién.
0: El mobiliario se encuentra en mal estado, oxidado, o muestra de alguna degradacion
INFRAESTRUC Las mesas, sillas, sillones del salon se organica.
1 AREADE  |COMEDOR o medor con mol encuentran en buen estado de 1: El mobil sucio, roto, presenta 3
ACCESIBILIDA |  ATENCION " conservacion, higiene. tras de no haber tenido en bastante tiempo.
0 Son de material que permite su facil |2: El mobiliario es de buen material, permeable, pero se encuentra sucio, pero es de
limpieza y desinfeccién. inmediata limpieza.
3: El mobiliario se encuentra en perfectas condiciones y denota una continua limpieza y
0: Presenta suciedad, oxidaciones, rajaduras.
12 ||\\rraestRuc | AREADE  [COMEDOR |Menajeriay manteleria en |Las vajillas, cristaleria, cubiertos, 1: Se encuentra suclo, necesitan ser cambiados, o el espacio necesita 3
ATENCION buen estado manteles, servilletas se en sucios al igual que el espacio donde
TR buen estado de conservacion e higiene. |estan guardadns.
® 3: Se encuentra en perfectas condiciones.
De contar con equipos para exhibicion _[0: Se encuentran sucias, con alguna rajadura, o presencia de degradacion organica,
13 ||nrragstRuc | AREADE | COMEDOR (o inoe bara como vitrinas refrigeradas, ubicadas en |0 en no 1:Estan en pero necesitan 3
ATENCION i e b el salén, se en buen estado i
ACCESIBILIDA estado £2 o Lt G iaeg e
® y funcionamiento. Seran de uso 3: Estén en perfecto estado y funcionamiento.
exclusivo para alimentos y contaran con
una méxima de 9° C.
0: No cuenta con espacio diferenciado para el bar.
14 | INFRAESTRUC AREADE  [BAR Bar Cuenta con un espacio para el bar, 1: Cuenta con espacio diferenciado para el bar, pero no esta funcionando, esta 3
ATENCION i del del vacio y sucio. 2: Cuenta con espacio de bar en funcionamiento
ACCESIBILIDA comedor, en buen estado y operativo. |diferenciado por mejorar (limpieza, mantenimiento, etc.) 3: Esté en perfectas
0 condiciones.
0: No cuenta con espacio diferenciado para cava.
15 | INFRAESTRUC [ AREADE [BAR Cava de vinos Cuenta con una cava de vinos en el 1: Cuenta con espacio diferenciado para cava, pero estd abandonado, vacfo, sucio. 0
RAY | PRODUCCION restaurante. Espacio exclusivo que 2: Cuenta con esp: por mejorar
ACCESIBILIDA cumpla condiciones térmicas y de (limpieza, etc.) 3: Estd en perfect:
5 [
o‘ No cuenta con bafos dferenciados, o banos correspondientes al aforo del negocio.
1 I aforo el negocio,
16 | INFRAESTRUC AREADE  |SERVICIOS Servicios higiénicos El restaurante cuenta con servicios porque el edmcm no Ies permite (ener mayor canudad de bafios. 3
RAY | PRODUCCION i i igiénicos i entes para damasy |2: Cuenta con bar y pero necesitamejorar en
ACCESIBILIDA y caballeros caballeros en buen estado deil I delos equipos.
0 funcionamiento y limpieza. 3: Cumple por completo con lo requerido.
17 [INF %'mucr AREADE  [SERVICIOS |servicos higiénicgs con,  [SErviclos iénicos con inodoro, Cren ser cambjados, o " lovatort e“:" e mar Taner e Su:ns' 3
acctliBiTonn) eropucon [iciicos|FHactrutirs secinse |8 RLAt S SRa T IOCRs o [FGRHERR R o1ore oinari Y lavataio, ademés que esdn impisy en buen
0: N con artificial o natural.
1: Cuentan con ventilacion natural, pero es compartida con otros espacios como
18 uc | AREADE Servicios higi Servicios hi sistemade  |comedor, cocina, almacén, o cuentan con ventilacién artificial y el equipo de 3
TURAY PRODUCCION |HIGIENIC de natural o artificial que ventilacién no funciona.
ACCESIBILIDA permita la eliminacion de olores hacia el |2: Cuenta con los sistemas de ventilacién, pero requieren limpieza y/o mantenimiento.
D exterior del establecimiento. 3: La ventilacion natural es un ducto independiente o cuenta con algin filtro. En el caso
sea artificial, el extractor funcionay se encuentra en perfecto estado y limpieza.
i) U Cuentan con deaguatia: 5
INFRAESTRUCT| 4o oo Levicios §;§{‘é‘§:§s gigpicoscon  fsenvciospigiénic n’a‘\}’ﬁé‘l'.gﬂt‘ec‘é‘e”" 3: Cuentan con sistema de agua fria y agua caliente.
laccesiaiLipao) PRODUCCION [HIGIENICOS ffria y caliente manera permanents

0 SR




INFRAESTRU Servicios higiénicos Servicios higiénicos dotados 0: No cuentan con sistema rastreable de reposicién de elementos de los bafios.
20 CTURAY | geenpe eI |dotados de papel permanentemente de papel higiénico y |3: Cuentan con control de reposicion de elementos de servicios higiénicos y estos son 8
ACCESIBILID | propucciON higiénico jabon (evaluar sistema de control de repuestos constantemente.
AD frecuencia de limpieza).
Servicios higiénicos con Servicios higiénicos cuenta con tacho  |0: No cuentan con tachos de basura de material resistente (plastico o metal) con bolsa
21 | INFRAESTRU SERVICIOS |tacho de basura contapa [de basura con tapa de material de proteccién a los tachos de basura. 3
CTURAY |  4peape  |MIGIENICOS|de material resistente al allavado continuo, con [+ Cumple perfectamente.
lavado olsas internas de plastico para facilitar
ACCESIBILID | propuccion lavad bolsas internas de plasti facilit
AD Eentane la recoleccion
de residuos.
0: No cuentan con ningtin medio para secarse las manos.
INFRAESTRU Servicios higiénicos Cuenta con medios higiénicos para 1: Cuentan con toallas desechables y/o secadores para secarse las manos,
22 CTURAY AREADE | ERVICIOS |con medios higiénicos secarse las manos. Pueden ser toallas  [pero requiere limpieza y/o mantenimiento del sistema. 3
ACCESIBILID | pooniccion HIGIENICOS | para secarse las desechables y/o secadores demanos. |2: Cuenta con toallas desechables y/o secadores, pero requiere abastecimiento.
AD manos 3: Cuenta con toallas desechables y/o secadores en perfecto estado y/o abastecimiento.
INFRAESTRU e s ] “__ 0: Los terminados de las puertas presentan alguna degradacion biologica y merece ser
23 CTURAY P SERVICIOS | Cierre Las puertas son lisas, de facil limpiezay |cambiadas, ademds no cuentan con cierre automatico. 3
AREADE  |4iGIENICO! o deben tener cierre automatico. 3: Las puertas se encuentran en perfectas condiciones y cuenta con cierre automatico.
ACCESIBILID o automatico :
PRODUCCION
AD
0: Los terminados de la cocina se presenta sucio, con telarafias, acumulacién de grasa,
. . o con algun degrado bioldgico, mecénico o fisico que requiera un mantenimiento
N N Cocina con paredes, pisos, techos N
24 COCINA  [Cocina con infraestructura N N, importante. 3
INFRAESTRUC] revestidos de material impermeable de . . - .
TURAY o adecuada evestidos de mat 1: Presenta que requiere mantenimientos superficiales, como pintura o aumentar la
ACCESIBILID |  AREADE répida y facil impieza, en buen estado A A ; .
- L. L constancia de su limpieza. 2: Los terminados del espacio son buenos, pero presenta
e PRODUCCION de conservacién, mantenimiento e h Y . nt O
- iy " algin degrado fisico subsanable, y/o sucio que pueda ser facilmente limpiado.
higiene (pintura epédica). o
3: Cumple con el punto a la perfeccién.
0: No cuentan con ventilacion artificial o ventilacion natural.
1: Cuentan con ventilacién natural, pero es compartida con otros espacios como
25 | |NFRAESTRU COCINA | Cocina con sistema de La cocina cuenta con un sistemade | comedor, bafios, almacén, o cuentan con ventilacién artificial y el equipo de 3
CTURAY. AREADE ventilacién ventilacién natural o artificial que ventilacién no funciona.
< permita la eliminacién de olores 2: Cuenta con los sistemas de ventilacién, pero requieren limpieza y/o mantenimiento.
ACCESIBILID | PRODUCCION " o . " .
o (extractores de aire). 3: La ventilacion natural es un ducto independiente o cuenta con algun filtro, en el caso
sea artificial el extractor funcionay se encuentra en perfecto estado y limpieza.
Cocina con sistema de La cocina cuenta con un sistema de 0. N cuenta con sistema de sumideros o cuenta, pero requieren limpieza y
26 | INFRAESTRU COCINA |\ ideros en buen sumideros que no permitan la ety 3
CTURAY | 4geaDE estado acumulacién de agua. Estos sumideros |3; cyenta con sistema de sumideros con rejas en buen estado de conservacién,
ACCESIBILID | propuccion cuentan con rejas en buen estado de .y
AD conservacién, o
limpias.
La cocina tiene facil acceso al
27 COCINA | Cocina con facil acceso a  [comedor, almacén de frios y 0: No cuenta con fécil acceso. 3
INFRAESTRU comedor y almacén calientes. Si seubicara en un nivel 3: Cuenta con facil acceso.
CTURAY AREA DE diferente al del comedor se debera
ACCESIBILID | PRODUCCION establecer una comunicacion rapida
AD y funcional, debiendo contar como
minimo con un
montacarga.
TNFRAESTRUS < P\Sc cﬁ\erto conun DI e a cocina se encuentra "NO cuenta con material a [l?es izante.
28 TURA Y AREADE  [COCINA 3 1 recul \erto con un material ant\desl\zante : Cuenta con material antideslizante, pisos de jebe. 3
ACCESEJBILIDA 4 antl leslizante ara .
PRODUCCION evitar
- - g |P:Nocuenta con campanas extractoras.
ocina con campanas uenta con campanas extractorasde |1. cuenta con en ero que requieren
29 | INFRAESTRU COCINA o : : 2 g pera que requieren 3
CTURAY ) QEEETESED LED pereiEkiiaan beEaue una limpieza exhaustiva. 2: Campanas conservadas pero que requieren rapida
AEEIIE AREA DE estado permita la extraccion de humosy vahos limpieza.
AD PRODUCCION permanentemente. 3: Cuenta con campanas extractoras en buen estado de conservacién, mantenimiento,
higiene y funci
Lavad del . Lavad del deb a 0: Lavadores de la cocina que no son de acero inoxidable.
avaderos de la cocina avaderos de la cocina deben ser de q L .
1: Lavadores de la cocina de acero inoxidable o similar en
30 | INFRAESTRU COCINA inoxi i 3
i i .deb.en ser deacero acero inoxidable u otro material 2: Lavadores conservados pero que
AREA DE inoxidable u otro resistente y liso. . o
ACCESIBILID . 1ol resis i requieren limpieza.
AD BRODLCCION material resistentey liso 3: Cuenta con campanas extractoras en buen estado de conservacién, mantenimiento,
en buen estado hi q
igiene y
INFRAESTRU Tacho de basura con tapa oscilante o o, g cuenta con tacho de basura con tapa
31 COCINA |Tacho de basura con tapa _[similar que evite el contacto con Ias | ogcilante. 3: Cuenta con tacho de basura con tapa 3
CTURAY AREADE oscilante manos, con una bolsa de pléstico en el |0 iiante.
ACCESIBILID | propuccion interior para facilitar la evacuacion de
AD los_
residuos.
0: No cuenta con dispensadores.
Dispensadores de jabén  |Contar con dispensadores de jabon 1: Cuenta con dispensadores de jabén liquido, pero no de alcohol en gel, y no esta
32 | INFRAESTRU COCINA  (jiquido y alcohol en gel liquido y alcohol en gel para la facil conservado, limpio y desinfectado. 3
CTURAY G desinfeccién de las manos, asi como Cumple, pero no cuenta con papel toalla para el secado de las manos.
ACCESIBILID PRODUCCION papel toalla para el secado, debiendo ~ |3: Cuenta con dispensadores bien conservados, limpios y desinfectados.
AD estaren buen estado de conservacion,
limpios y desinfectados.
0: No cuenta con almacén de frio.
33 | INFRAESTRU ALMACEN  (Almacén de frio Cuenta con almacén de frio, 1: El almacén de frio no esta limpio ni ventilado. 3
CTURAY AREA DE hermético, debidamente ventiladoy  |2: El almacén de frio estd ventilado y limpio, pero no rotulado.
ACCESIBILID | PRODUCCION rotulado. Debe contar con sumideros | 345L2I|a<én de frio esté ventilado, impio rotulado, ademds cuenta con sumideros
AD de facil limpieza.
0: No cuenta con almacén de productos secos.
34 | INFRAESTRU ALMACEN |Almacén de productos secos|Cuenta con almacén de productos 1: El almacén de productos secos no estd limpio ni ventilado. 3
CTURAY AREA DE secos. Limpio, ventilado, hermético, 2: El almacén de productos secos esta ventilado, limpio y rotulado.
ACCESIBILID | PRODUCCION A g ey 3| El almacén de productos secos esta ventilado y impio, ademas estd protegido contra
AD
INFRAESTRU ¢, [Amacen dequiposy  |Cuenta con un almacén deequiposy O Nocuenta con un almacén de equipos y utensiios. o
35 | cruray o ALMACEN |, vensilios de limpiera Teotgeny 1-Eldalmacen de equipos y utensilios no est4 separado del almacén de frioy de 3
. roductos secos.
ACCESIBILID | propuccion debe eftarllmplovseparado del : El almacén de equipos y utensilios esté limpio y separado del almacén de frio y de
AD almacén de frio y de productos secos. productos secos.
0: No cuentan con vestuario y servicios higiénicos para el personal.
36 | INFRAESTRU PERSONAL |Vestuario y servicios El 4rea de personal cuenta con vestuario| 1: Cuentan con vestuario y servicios higiénicos para el personal compartido con otro 3
CTURAY AREA DE higiénicos para el y servicios higiénicos debidamente  espacio.
ACCESIBILID PRODUCCION personal y en buen estado  |iluminados, ventilados y en buen estado|2: Cuenta con un espacio aparte y diferenciado para este uso, pero requiere
de conservacion e higiene. limpieza y/o mantenimiento. 3: Estd en perfecto estado de conservacion.
INH(A'ESTKUL T prea g personar se encuenﬁra uera 0 Se encuentra fuera de Ta cocina.
37 | JURAY AREADE  |PERSONAL |Area de personal ef area d manipulacion de alimentos y TRTR personaf independiente. 3
N PRODUCCION independiente Eaccesolciecoplalcoc
0: No cuenta con dispensadores.
El drea de personal cuenta con 1: Cuenta con dispensadores de jabon liquido, pero no de alcohol en gel, y no esta
38 | INFRAESTRU PERSONAL |Dispensadoresy medios |dispensadores de jabén liquido o |conservado, limpio y desinfectado. 9
CTURAY AREA DE higiénicos similar y medios higiénicos para 2: Cumple, pero no cuenta con papel toalla para el secado de las manos o secadores
ACCESIBILID | 5o 0nuccion secarse  las  manos (toallas  |automaticos.
2D desechables o secadores |3: Cuenta con dispensadores bien conservados, limpiosy desinfectados.
TNFRAESTRUS M "INO cuentan con (ﬂas\ eros independientes.
39 ACgéJR/B\IYIDA AREADE  [PERSONAL : Cuentan con casilleros independientes. 3
Sﬂ) PRODUCCION
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El Licenciado en Turismo, Hoteleria y Gastronomia esta capacitado en el planeamiento y
manejo raciona de los recursos naturales y culturales. Disefia politicas y estrategias
turisticas, asimismo esta capacitado en la administracién de agencias de viajes,
establecimientos de hospedajes y restaurantes.

Su funcién principal es la operacion, disefio e implementacién eficiente de empresas de
servicios con destinos turisti cos.

CAMPO LABORAL

El profesional en Turismo, Hoteleria y Gastronomia puede desempeiiarse en:

¢ Dirigir el manejo adecuado de todos los servicios de excelencia que una empresa
debe ofrecer al turista.

¢ Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades estratpegicas de las empresas
del sector turismo, hotelero y gatronémico.

e Realizar consultorias especializadas en turismo, hoteleria y gastronomia a empresas
nacionales e internacionales asi como al gobierno cent ral y local.

o Disenar campanas de publicidad y promocidn turistica.
e Realizar investigaciones de mercado y proyectos de i nversion en la actividad turistica,
hotelera y gastronémica.

¢ Organizar, programar y dirigir itinerarios, paquetes y circuitos turisticos nacionales e
internacionales.

e Liderar eficazmente empresas turissticas e influir en los sectores de la poblacién para
crear una conciencia turistica nacional.

Grado académico: Bachiller en Turismo, Hoteleria y Gastronomia. esc-thyg@urp.edu.pe
Titulo Profesional: Licenciado en Turismo, Hoteleria y Gastronomia Central telefénica: (0511)7080000
Duracioén: Diez semestres académicos - 5 afios Anexo: 3222
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