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RESUMEN

El Decreto Supremo 011-2019-Mincetur, el cual aprueba el reglamento para la
categorizacion y calificacion turistica de restaurantes ha sido objeto de criticas por parte de
diversos actores del sector gastronémico peruano, por tal motivo, la presente tesis tiene
como objetivo describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur en la categorizacion y calificacion turistica de restaurantes de la provincia de
Huanta. Para ello se utiliz6 el método cientifico, de tipo aplicado, cualitativo, exploratorio,
no inferencial, con una muestra por conveniencia. La informacion fue procesada con Atlas.
ti 24, el enfoque metodoldgico elegido es adecuado para el estudio del problema de
investigacion planteado. La combinacion de los diferentes tipos de investigacion, disefios
y enfoques permitira obtener una comprensiéon profunda del fenédmeno de estudio y su
relacion con la teoria existente con ocho subcategorias que se delimitan en las condiciones
de infraestructura, equipamiento, servicio, personal, zonas de calificacion, recurso
gastronomico, tendencia gastrondémica y folclore. Los resultados obtenidos sefialan que el
decreto es ineficaz por el incumplimiento e inconsistencia de la misma; no se ajusta a las
necesidades de la provincia de Huanta, la falta de flexibilidad y adaptacién a la realidad
actual, finalmente se requiere una revision y actualizaciéon del decreto para que sea mas
eficaz, adaptable a las necesidades del sector y que considere las caracteristicas especificas

de la region.

Palabras clave: Decreto supremo 011-2019-Mincetur, categorizacion de restaurantes,

calificacion turistica, Huanta, evaluacion del decreto supremo.
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ABSTRACT

The Supreme Decree 011-2019-Mincetur, which approves the Regulation for the
categorization and tourist qualification of restaurants, has been criticized by various actors in
the Peruvian gastronomic sector. The present thesis aims to describe how the ineffectiveness of
the Supreme Decree 011-2019- Mincetur in the Categorization and tourist qualification of
restaurants in the province of Huanta occurs. For this purpose, the scientific method was used,
applied, qualitative, exploratory, grounded, phenomenological and hermeneutic, non-
inferential, with a varied sample, of a fundamental type by opportunity or convenience, the
information was processed with Atlas.ti 24, the methodological approach chosen is adequate
for the study of the research problem posed. The combination of the different types of research,
designs and approaches will allow obtaining a deep understanding of the study phenomenon
and its relation with the existing theory. with eight subcategories that are delimited in the
conditions of, infrastructure, equipment, service, personnel, qualification zones, gastronomic
resource, gastronomic trend and folklore. The results indicate that the decree is ineffective due
to non-compliance and inconsistency; it does not adjust to the needs of the province of Huanta,
the lack of flexibility and adaptation to the current reality, finally a revision and updating of the
decree is required to make it more effective, adaptable to the needs of the sector and to consider

the specific characteristics of the region.

Keywords:
Supreme decree 011-2019-Mincetur, categorization of restaurants, tourist rating, Huanta,

evaluation of the supreme decree.
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INTRODUCCION

El turismo es una actividad econdmica de gran importancia para el Per(. En 2023, el
sector gener6 ingresos por mas de USD 5 mil millones y represent6 el 4% del PBI nacional. La
gastronomia es uno de los principales atractivos turisticos del pais, por ello la calidad de los

restaurantes es un factor determinante en la experiencia de los visitantes.

El Decreto Supremo 011-2019, publicado en el afio 2019, establece los requisitos para
la categorizacion y calificacion de restaurantes turisticos. El objetivo de este decreto es
garantizar la calidad de los servicios que se ofrecen en estos establecimientos, asi como la

salubridad de los alimentos que se sirven.

Sin embargo, a pesar de la importancia de este decreto, su implementacion ha sido
deficiente. Se estima que solo el 30% de los restaurantes turisticos del pais se encuentran
categorizados. Esta situacion ha generado preocupacion entre diversos sectores, entre ellos la

industria turistica, el gobierno y las asociaciones de consumidores.

Con la categorizacion de restaurantes se busca contar con establecimientos de calidad
que brinden un buen servicio y satisfagan las necesidades de los visitantes. Esta iniciativa se
Ileva a cabo a nivel mundial mediante diferentes leyes o decretos, todos con el mismo objetivo:

categorizar los restaurantes desde 1 hasta 5 tenedores, siendo 5 la calificacién mas alta.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Descripcién del problema

Nazario y Tovar (2022) sefialan que la ley no observa la categorizacion en cuanto a los
negocios que tengan en comun con el servicio turistico, tampoco lo que es transporte o tour
operaciones, nada que tengan que ver con los otros negocios que ofrecen servicios a los
turistas. Ademas, sefialan que aquellos restaurantes pequefios no cuentan con supervision
por parte de la entidad encargada, por ende, no cumplen con lo que realmente tendrian que
ofertar, asi mismo no existe alguna garantia para los turistas, con ello también se hace
referencia en que no terminen envenenados en término de que ellos se puedan enfermar,
sabiendo que en el lugar donde residen la dieta alimenticia y la manipulacién de alimentos

lo hacen con mayor cuidado.

Con ello sefala, que para que exista un cambio en la provincia de Barahona de la
Repablica dominicana, se debe tener una adecuada categorizacion de los servicios
turisticos, por lo que es necesario iniciar con el cambio de la Ley de Turismo 541, ellos
consideran que solo asi se podria mejorar el servicio a los turistas, con esta propuesta de

modificacion obtendria el desarrollo de los destinos y servicios turisticos.

En el Peru existe aproximadamente 230 mil establecimientos que se dedican al expendio
de alimentos, la cual es una cifra considerada, todo ello se da gracias al éxito de la variedad
en cuanto a la gastronomia Peruana a nivel mundial, por la cual de todo ese total de
restaurantes que se tiene solo existen 65, 891 con categorizacion entre 1 a 5 tenedores y de
todos ellos considerandolos como 30% solo el 1.2 % de restaurantes describen con una
acreditacion del programa Restaurantes Saludables que maneja el Ministerio de Salud
(Medina & Zans, 2019).

Por otro lado, el Diario Gestion (2014) afirma que “en marzo del 2008 en mando por la
Direccion de Salud IV reveld que 94.7% de los restaurantes examinados en operativos, en
el distrito del Cono Este de Lima se sabe que incumplen las condiciones higiénicas para la

preparacion y manipulacion de alimentos” (p.1), ante ello podemos referir que existe un alto
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porcentaje de restaurantes que no cumplen las condiciones higiénicas sanitarias, por lo para
la apertura de un restaurante se deberia iniciar por este punto, puesto que la higiene es un
punto muy importante, mas aun tratindose de alimentos que seran manipulados y brindados

a distintas poblaciones.

El director regional de Comercio Exterior, Turismo y Artesania de Loreto en una
conferencia periodistica menciona que se otorgd la calificacion de 5 tenedores a un
restaurante en la ciudad de Yurimaguas; sin embargo, realizada la observacion, por parte de
los periodistas, se dan con la sorpresa que el restaurante denominado “La perla de Huallaga”
se encontraba en un terreno en construccion. Ahora, si nos basamos al Decreto Supremo
011-2019- Mincetur, dentro del capitulo 3, articulo 7, se sefiala que “la persona titular del
restaurante que opte voluntariamente por obtener la categorizacion (...)” y que debe estar
en funcion, con un RUC y cumplir con dichos requisitos, ante el hecho ocurrido se ve
claramente que existe una ineficacia del decreto en mencion porque al otorgar la calificacion
de dicho establecimiento sin la verificacion correspondiente y avalar que cumple con los
requisitos mencionados dentro del decreto hace pensar que tiene falta de conocimiento en

el tema (Diario ahora, 2021).

En el mes de noviembre del 2019 se da por aprobado el Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur, teniendo por objetivo establecer algunas disposiciones administrativas que
regulan la calificacion de “Restaurante Turistico y categorizacion de los restaurantes”; muy
aparte, sefialan que se deberia de regular las funciones de los dérganos competentes
(Mincetur, 2019).

Con ello se planea contar con restaurantes de calidad que muestren un buen servicio
satisfaciendo las necesidades de los visitantes, esto a su vez se desarrolla a nivel mundial
con distintas leyes o decretos, pero con una misma finalidad que es la categorizacion de

restaurantes sabiendo que estas se categorizan desde 1 a 5 tenedores siendo 5 la més alta.

Si en el Peru existe un decreto, la cual busca la categorizacién y la calificacion turistica
de restaurantes, ¢por qué no se muestran una cierta cantidad de restaurantes categorizados?,

0 sera que la aplicacién de este decreto supremo es ineficaz.
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Por otro lado, en la provincia de Huanta se sabe que solo existen 5 restaurantes
categorizados entre 1 a 3 tenedores, entre ellos tenemos al Club Campestre Villa Barboza
uno (1) tenedor, Recreo Campestre los Andenes dos (2), Recreo las Bugambilias (2) y

Restaurant Campestre Casa Betalleluz (3).

Finalmente, se menciona que el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur no se encuentra
acorde a nuestra realidad, a diferencia de otras regiones; asimismo, esta debiera ser
modificada, teniendo en cuenta que pasamos por una pandemia que trajo consigo muchos
cambios; por otro lado, puedo sefialar que no existe motivacion en cuanto a la categorizacion
o calificacion turistica de restaurantes, ya que si nos dirigimos hacia un futuro queremos
que este decreto cumpla los objetivos y las perspectivas esperados, de manera que en cada
region por lo mucho exista un promedio considerable de restaurantes categorizados que
cuenten con calificacion turistica, coadyuvando a la mejora de la economia de cada region
y realzando el servicio de alimentacion, pues el Perd es un pais muy rico en gastronomia y

existe un promedio de 75 000 extranjeros que visitan por este rubro anualmente.

1.2. Formulacién del problema

1.2.1. Problema general

¢Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en la

categorizacion y calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta?
1.2.2. Problema especifico

PEL. ;Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en la

infraestructura respecto a la categorizacidn de un restaurante de la provincia de Huanta?

PE2. ;Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el

equipamiento respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta?

PE3. ;Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el

servicio respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta?

PE4. ;Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el

personal respecto a la categorizacién de un restaurante de la provincia de Huanta?
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PES5. ¢Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en las
zonas de calificacion respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia

de Huanta?

PE6. ;Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en los
recursos gastronémicos respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia

de Huanta?

PE7. (Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en las
tendencias gastronomicas respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la

provincia de Huanta?

PE8. ;Como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el

folclore respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta?

1.3. Objetivos de la investigacion: general y especificos

1.3.1. Objetivo general

Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur

en la categorizacion y calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta.

1.3.2.  Objetivos especificos

OEL. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur
en la infraestructura respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de

Huanta.

OE2. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur
en el equipamiento respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de

Huanta.

OES3. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur

en el servicio respecto a la categorizacidn de un restaurante de la provincia de Huanta.
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OEA4. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur

en el personal respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta.

OES. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur
en las zonas de calificacion respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la
provincia de Huanta.

OES®6. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur
en los recursos gastronomicos respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la

provincia de Huanta.

OE?7. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur
en las tendencias gastrondémicas respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la

provincia de Huanta.

OES8. Describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur
en el folclore respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de

Huanta.

1.4. Justificacion e importancia

1.4.1. Justificacion teérica

Esta investigacion describe como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-
2019- Mincetur en la categorizacion y calificacion turistica de restaurantes de la provincia
de Huanta, con el fin de brindar propuestas de cambio en el decreto, asi mismo ayudara a
que mas establecimientos de la provincia de Huanta y el Pert que se dediquen a expender
alimentos puedan ser categorizados, asi mismo mencionar que muchos establecimientos no
toman en cuenta estos criterios a la hora de crear una empresa, por lo que es fundamental

realizar investigaciones en estos temas que abordan y mejoran la calidad en el servicio.

1.4.2. Justificacion metodoldgica

La técnica de entrevista utilizada en este estudio, junto con el instrumento de
investigacion empleado, pueden servir como referentes para futuras investigaciones en

el mismo campo. Esto se debe a que la técnica y el instrumento han demostrado ser
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eficaces para obtener informacion relevante y confiable de los participantes, por otra
parte, la guia de entrevistas y el mapeo de actores facilité la toma de datos, ya que se
tuvo el contacto directo con los empresarios 0 representantes de los restaurantes
categorizados, asi como también con los especialistas en el tema. Se describid y conocio
de cerca las opiniones sobre la ineficacia del decreto supremo. Asi mismo, gracias al
metodo aplicado se podré establecer el nivel de conocimiento de los empresarios y
representantes de los entes correspondientes al area, asi como los especialistas de la

provincia de Huanta.
1.4.3. Justificacion social

La investigacion en el ambito social ayudd a obtener mayores restaurantes con
categorizacién y con ello se tuvo un servicio de calidad para nuestros visitantes y
comensales de nuestro distrito, satisfaciendo las necesidades de cada uno de ellos, logrando

ingresos econdmicos relevantes que contribuyen al logro del desarrollo sostenible.

Ademaés, ayudara a incrementar a las empresas a obtener un ingreso econémico a
largo plazo, por otro lado, se contara con mayor ingreso al sector turismo de nuestro pais,

facilitando el desarrollo y la socializacion de los pobladores.

1.4.4. Justificacion practica

Los resultados se elevaran al colegio de administracion, colegio de turismo y colegio
de abogados para que a su vez presenten mejora del proyecto, en cuanto al Decreto
Supremo N° 011-2019-Mincetur.

1.5. Identificacion de categorias

e Categoria 1: Categorizacion de un restaurante

e Categoria 2: Calificacion turistica de restaurante



A Categoria 1: Categorizacion de un restaurante

Tabla 1
Categoria Definicion conceptual Definicion operacional | Subcategoria Técnica e instrumento
Quesada Castro (2007) menciona que .. en cuanto a su | En esta investigacion la | C1.8C1= Teécnica: Entrevista
categorizacion se debe tener en cuenta algunas variables | categoria de estudic es | Infraestructura Instrumento: Guia  de
{decoracion, vubicacion, Facilidades, calidad de alimentos ¥y | (categorizacion de entrevista,
cantidad, bebidas, personal, servicio, tipo de clientes, etc.) que en | restaurantes) se estimara
i ) i ) ) i C1.8C2= Equipamiento | Técnica: Entrevista
zu conjuate determinaran la categoria (1 a 5 tenedores) del | mediante una enfrevista,
establecimiento™. la cual estd constitoido Tas eato: Guia de
o ] 08 tas teniend entrevista.
La categorizacion de los restaurantes depende de varios conceptos: | POT V> PIEEUALAS Teniendo
Cl= el servicio. la infraestructura, el mobiliario, el menid, el | &8 cuenta las | C1.SC3= Servicio Técnica: Entrevista
equipamiento vy la calidad v cantidad de zervicios que ofrecen subcategorias. Instrumento: Guia  de

Categorizacién de

un reztaurante

(Alarcon Morales, 2013,

Asi mizmo, MINCETUR, (2019) menciona que la categorizacion
de restaurantes com rango uno(l), dos (2), tres (3), cuatro (4) o
cinco (3) tenedores, a fin de diferenciar las condiciones minimas
de infraestroctura, equipamiento, servicio y persomal que

ofrecen los restaurantes.

entrevista.

C1.5C4= Personales

Tecnica: Entrevista

Instrumento: Guia de

entrevista.




B. Categoria 2: Calificacion turistica de restaurantes

Tabla 2
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C2=Calificacion
turistica de

reztaurantes

{Castro, 2019) sefiala que los requisitoz para la obtencidn de la
calificacion es contar con una tendencia gastrondmica v contar

con una participacion de una presentacién de folclore.

Para la calificacion de “Restavrante Turistico™ se exigira que el
local este ubicado en una zona de calificacion especial otorgado
por el sector cultura, o en un drea natural protegida por el Estado,
o en ua inmueble declarado Patrimonio Cultural de 1a Nacién que

permita brindar servicio de restaurante (El Pervanc, 2019).

Por otro lado, la MINCETUR (2019) ze debe acreditar que el
restaurante cumple con alguna de las condiciones: a) Se ubique en
una zona de calificacion. b) Se ubique en un drea natural protegida.
c) Se ubigue en un inmueble declarado Patrimonio Cultural de la
Nacion. d) Se dedique principalmente a la explotacion de recursos
gastrondmicos. &) Desarrclle tendencias gastrondmicas de
vanguardia. f) Difunda muestras culturales del Pera. g) Ofrezea

espectaculos de folclore nacional.

Asi mismao, la
investigacion contara con
la  sigudente categoria
(calificacion turistica de
restaurantes  toristicos)
dentro de esta categoria
se evaluard mediante una
entrevista, la cuoal esta
constituido por 0g
pregumtas  teniendo en

cuenta las subcategorias.

C2.5C1= Zonas de | Técnica: Entrevista
Calificacion Instrumento: Guia de
entrevista.
C2.5C2=Recursos Teécnica: Entrevista
Gastronémicos Instrumento: Guia de
entrevista.
C2.5C3=Tendencia Técnica: Entrevista
Gastronémica Instrumento: Guia de
entrevizta.
C2.5C4 = Folclore Tecnica: Entrevista
Instrumento: Guia de

entrevista.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de investigacion
2.1.1. Antecedentes internacionales

Las investigadoras Quintana et al. (2022) redactaron en Loja, Ecuador el articulo “El
aspecto técnico culinario en la categorizacion de los restaurantes y el comportamiento de los
consumidores en Nueva Loja”, con el objetivo de analizar el aspecto técnico culinario para
conocer cudl es la influencia en la asignacién de la categorizacién y cuél es el comportamiento
del consumidor, en ese aspecto hacen referencia que la categorizacién se diferencia por su
oferta y por el tipo de mercado a la cual estan dirigidos; por otro lado, existen 5 categorias,
primera, segunda, tercera, cuarta y lujo, si hacemos referencia en cuanto a tenedores se
mencionara que el lujo hace referencia a los 5 tenedores, mientras que cuarta es igual a un

tenedor, rigiéndose a las reglas técnicas.

Bkri et al.(2021) redactaron en Baghdad, Iraq el articulo “Multi label restaurant
classification using support vector machine” [Clasificacion multietiqueta de restaurantes
mediante maquina de vectores, soporte], con el objetivo de clasificar los restaurantes con
etiquetas predeterminadas en funcion a sus caracteristicas mediante una maquina de vectores,
en este articulo mencionan como la inteligencia artificial puede clasificar los restaurantes con
criterios segun a la norma establecida en este pais, este tipo de clasificacion se da por el mismo
consumidor que segun a sus perspectivas y su experiencia califica el restaurante, para que este
luego de ser procesado después de un tiempo de un resultado y les permita colocar en un
ranking, para luego calificar a los restaurantes facilitando y evitando el tramite presencial, y
es de confiabilidad, ya que las personas se registran con la boleta de consumo para desarrollar

esta calificacion por etiquetas teniendo 4 categorias, primero si clasificador 1(etiqueta de
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salida) >=3 y clasificador 2(etiqueta de salida) >=3 entonces, el restaurante tiene un servicio
de entrega agradable y un ambiente con clase, segundo si el clasificador 1(etiqueta de salida)
>=3 y el clasificador 2(etiqueta de salida) < 3 entonces el restaurante tiene un servicio de
entrega agradable, pero no un ambiente con clase, tercero si el clasificador 1(etiqueta de
salida) < 3 y el clasificador 2(etiqueta de salida) >=3 entonces, el restaurante no tiene un
servicio de entrega agradable, pero si un ambiente con clase, finalmente si el clasificador
1(etiqueta de salida) <3y el clasificador 2(etiqueta de salida) <3 entonces el restaurante no

tiene servicio de entrega agradable y no ambiente con clase.

De Leon et al. (2017) redactaron en Buenavista, Cuba la tesis “Plan de calidad para la
mejora en restaurantes especializados del hotel Melia Buenavista para su categorizacion The
Level” con el objetivo de disefiar un plan de mejora para aquellos restaurantes entendidos del
hotel Melia Buenavista en oficio de los patrones determinados para la categoria The Level,
con una metodologia que sustenta la aplicacion de disimiles métodos, asi mismo se utilizé la
induccién deduccion, con un enfoque de sistema estructural con un nivel de criterio de
expertos. La presente tesis es idonea para la investigacion, ya que se busca brindar al publico
productos de servicios de calidad y para lograr ello se deben fijar estdndares de calidad que
permitan distinguir de otro; por ello, realizando el estudio a 3 restaurantes categorizados se
manifiesta que es necesario cumplir con el manual de gestion y siendo un hotel de estrellas se
busca que el restaurante este a la altura para brindar un buen servicio. Se concluye
mencionando que la validacion del plan de mejora para la certificacion The Level en los
restaurantes especializados del hotel Melia Buenavista a criterio de expertos, aplicacién
contextual y manifiesta la viabilidad del supuesto para la bdsqueda de soluciones aquellos

problemas que da la investigacion.
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Vasquez (2009) redactd en Quito, la tesis “Instructivo para la categorizacion de
establecimientos de alimentos y bebidas: restaurantes- cafeterias-fuentes de soda y bares”, con
el objetivo de implementar un instructivo para categorizar la actividad turistica de alimentos
y bebidas que brindara informacion como guia nacional para impulsar, de manera efectiva, la
prestacion de servicios en beneficio del sector turistico Ecuatoriano. Ante ello se hace un
estudio en Ecuador en establecimientos que expenden este tipo de alimentos, asi mismo busca
brindar informacién detallada sobre los tramites de procedimientos relativos que se llevaran a
cabo para dicha clasificacion y categorizacion de todos los establecimientos turisticos del
Ecuador; por otro lado, especifica de qué manera se podria dar la categorizacion sefialando
entre 1 a 5 tenedores, de acuerdo a los criterios que lleguen a cumplir; por otra parte, esta
investigacion también servira de manual para aquellos que necesiten tener conocimientos en
cuanto a los requisitos que plantea el Ministerio de Turismo. La presente tesis es pertinente
ante el proyecto de investigacion, ya que trata sobre el estudio de un instructivo de
categorizacion a establecimientos de alimentos, siendo oportuno para el proyecto de tesis que
aborda la categorizacion de restaurantes. Se concluye sefialando que en cualquier tipo de
establecimientos de bebidas y alimentos es necesario contar con una organizacion rapida
regida por procedimientos y normas adecuadas y, contar con politicas tanto internas como
externas para el manejo, asi mismo, que los precios de los platos a brindar deben ser de
acuerdo a la categoria del establecimiento; es decir, que esta se distinga de acuerdo al lugar

donde se ubique, la calidad del servicio y la comodidad de sus instalaciones.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Ortiz (2020) redacté en Trujillo, Peru la tesis “Formalizacion empresarial y
categorizacion turistica de los hospedajes y restaurantes del distrito de Salaverry” con el

objetivo de determinar el nivel de formalizacién en el afio 2020, establecer las condiciones
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optimas de los restaurantes y hospedajes para desarrollar un turismo responsable. Por ello,
en este estudio se utilizd las fichas que son establecidas por el reglamento de hospedajes y
el reglamento de restaurantes, asi mismo se trabajo las fichas del gobierno regional con el
fin de determinar las condiciones y el nivel de cumplimiento en cuanto a los requisitos

minimos para el funcionamiento.

La presente tesis es pertinente con el proyecto de tesis, ya que trata sobre la
categorizacion turistica de establecimientos como hospedajes y restaurantes, teniendo en
cuenta el reglamento DS 025-2004-Mincetur, el reglamento de categorizacién y calificacion
de restaurantes, y el DS.011-2019- Mincetur, que hace referencia sobre las condiciones

minimas para la categorizacion y calificacion turistica de restaurantes.

2.2 Bases tedricas

Decreto Supremo 011-2019-Mincetur

El decreto supremo esta referido a la aprobacion del reglamento para la categorizacion y
calificacion turistica de restaurantes, con el centro de establecer aquellas practicas
administrativas que sistematizan la categorizacion de los restaurantes. “El reglamento es
de aplicacion para los gobiernos regionales, la Municipalidad Metropolitana de Lima, y
la persona titular del restaurante que solicite la categorizacion y la calificacion de

“Restaurante Turistico”, segun corresponda. (Mincetur, 2019).

Categorizacion de restaurantes

La categorizacién de los restaurantes varia de acuerdo al servicio que brinde, el

mobiliario, la infraestructura que presente, el disefio y contenido de la carta, la calidad en
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cuanto al servicio y los productos de alimentos que brinde y finalmente a la cantidad de

servicios que ofrezca los restaurantes. (Alarcén Morales, 2015).

Calificacion

Es la asignacion de puntos durante la evaluacion y tiene como objetivo mejorar los
resultados, con ello se trata de comunicar el logro obtenido de su aprendizaje llegando a
corregir algunas observaciones y cotejos, este usualmente es asignado por puntajes de 00

como un minimo y no teniendo maximos. (Ruiz Cérdova, 2009)

Ineficacia

Se manifiesta en un contenido de inaplicabilidad de la norma laboral, para que se
manifieste el cumplimiento de las normas se basa en el grado de una expresién de claridad
y en la legalidad y en la legitimidad de su contenido, sabiendo que el interés que hay

detras de ello es distinto. (Albornoz Ramos & Paucar Mufioz, 2019)

Teoria de restaurantes

Es un ambiente en la cual se expende algun tipo de alimentos, en ella se busca la
satisfaccion del usuario, asi mismo se percibe por los servicios prestados, ya que resulta
de un conjunto de atributos, como la calidad, la variedad del menu, el tiempo de espera,
entre otros puesto que estas son los atributos que compone la satisfaccion de un cliente

que determina si volvera o no.(Junior & Oliveira, 2019)
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2.3 Definicion de términos

1. Categorizacion. Un sistema de clasificacion de la informacion basado en la
percepcion y el contexto. Este sistema toma en cuenta las caracteristicas y la
estructura de cada lugar, asi como su diversidad y complejidad.

2. Decreto. Se denomina asi a toda resolucion que dicta una persona encargada de
autoridad en ejercicio de las funciones o cuando es de su competencia, si se hace
referencia dentro de la piramide de Kensel sabremos decir que esta se encuentra por
debajo de la constitucion y la ley, pero dentro de su contenido sefiala de algo
importante del como hace es de caracter imperativo y la validez se sefiala en el 6rgano
del Estado del cual emana. (Soza, 2018, p. 132)

3. Gastronomia. Considerada arte que convierte placentera la necesidad de alimentarse,
en el Per( y otros paises es considerada un hecho cultural que a través de ello se
muestra la realidad de la manera de alimentarse de un pais, teniendo en cuenta los
productos que se cultivan y esta varia de pais en pais y esta es considerada parte de la
costumbre y que acompaiia cada fecha importante en cada uno de nosotros, entender
que no solo es alimentarse o la preparacion de esta, sino que vienen acompafado de
un aspecto sanitario (Capano, 2012).

4. Ineficacia. Es la insolvencia para producir efecto deseado, y si lo analizamos teniendo
en cuenta el Codigo Civil, sabremos decir que es la falta de idoneidad para producir
sus propios efectos y esta puede ser por la falta de algunos elementos necesarios para
llegar a cumplir con el objetivo buscado.

5. Infraestructura. Es el conjunto de estructuras de instalaciones, ingenieria y que

constituye una larga vida util y ante ello se produce aquella prestacion de servicio con
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fines sociales, considerando necesario para un desarrollo de fines productivos,
personales o politicos (Rozas & Ricardo, 2004).

Ley. Es una regla juridica general y abstracta, dictada por el legislador y aprobada por
el Congreso de la Republica, con la finalidad de regular acciones de acuerdo con la
justicia y el incumplimiento, de ello conlleva a una sancion que la misma norma lo
establece, por ende, el cumplimiento de este debe ser de manera estricta dentro de los
pardmetros permitidos dentro de una sociedad.

Restauracion. Es intervencion humana para devolver la eficiencia a un producto,
mobiliario u otro con una finalidad de presentar una buena calidad para desarrollar
una actividad humana.(Belloc, 2022, p.100)

Restaurante. Establecimiento que expende bebidas y comidas al publico de su
entorno social, las cuales son preparadas en el mismo local por terceras personas
denominadas chef o cocinero, producidas a través de cocinas ancestrales, cocinas
eléctricas u otro artefacto necesario para la coccion de un alimento cumpliendo con
lo establecido en la Norma sanitaria para restaurantes y servicios afines, aprobada por
el Ministerio de Salud (Mincetur, 2019).

Servicio. EIl servicio es un producto intangible, demanda la necesidad de poder
cumplir con aquellas actividades con una finalidad de poder satisfacer las necesidades
de los clientes, como una necesidad econdémica a cambio del servicio brindado.
Tendencias gastronomicas. Estas técnicas, desarrolladas en la vida cotidiana,
pueden basarse en la atraccion o tendencia hacia un producto u objeto especifico.
Mediante la aplicacion de ciertos trucos, se logra una forma unica de preparar y
consumir alimentos, degustando con deleite su sabor. Cada platillo se convierte asi en

una creacion distintiva, diferenciandose de otros con nombres similares. De este
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modo, se produce un cambio que se adapta a la vida de la sociedad. ( Garcia et al.,
2019, p.22)

Turismo. Todas las actividades que realizan las personas durante sus viajes y
estancias en lugares diferentes a su entorno habitual, en las que se encuentran en un
tiempo no mayor a un afio. En el siglo XIX fue clave de una conquista turistica y
desde ese punto diferentes personajes tienen su propia opinién de lo que viene a ser
el turismo, por lo general esta se desarrolla fuera de su entorno habitual en los viajes

que uno hace sin ninguna intencion de lucrar.(Navarro, 2015)
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CAPITULO 11l
METODOLOGIA

3.1 Tipo, nivel, método y disefio de la investigacion
3.1.1. Tipo de investigacion

Lozada (2014) considera que “La investigacion aplicada tiene por objetivo la generacion
de conocimiento con aplicacion directa y a mediano plazo en la sociedad o en el sector

productivo” (p. 35).

Por ende, en la presente investigacion se resolvid un determinado planteamiento contando

con el conocimiento para su desarrollo.

3.1.2. Nivel de investigacion

La presente investigacion se ubica en un nivel descriptivo-explicativo, debido al
incremento de restaurantes que faltan por ser categorizados para tener un servicio de calidad
y medicién de la ineficacia. La cambiante realidad exige una constante adaptacion de las leyes,
por lo que este estudio, al ser cimiento de investigaciones mas profundas, permitira abordar el
problema desde una perspectiva general a una especifica. Ademas, se formulan preguntas de

caracter explicativo.

3.1.3. Disefio de investigacion

El presente proyecto de investigacion se enmarca en un disefio descriptivo, utilizando un
enfoque cualitativo de tipo aplicado, ya que se analiz6 las categorias de una manera profunda
y en el tipo aplicado se va a utilizar bases tedricas que ya fueron descubiertas; asi mismo, el
disefio especifico es inductivo deductivo, porque se va a coger un espacio pequefio en el caso
de la investigacion son aquellos restaurantes ya categorizados para poder encontrar la

problematica y de esa manera extenderlo a nivel nacional, es por ello que se aplico este tipo



35

de disefio ya que va de pequefio a grande, es de caracter fenomenoldgico, porque en la ciudad
de Huanta es un fenbmeno no muy usual, puesto que se cuenta con pocos restaurantes
calificados es por ello que se busca analizar, ya sea para una obtencion de un resultado positivo
0 negativo, hermenéutico porque se da la interpretacion de un texto en este caso el Decreto

Supremo 011-2019-Mincetur.

Se desarrollard mediante el diagrama:

llustracion 1

lustracion del disefio de la investigacion planteada de las categorias.

Nota.Imagen ilustrativa del disefio simple, planteada en la presente investigacion.

Fuente:Salinas (2023).

Donde :

M: Muestra

O: Observacién de la muestra

3.2.Ambito temporal y espacial

3.2.1. Ambito temporal
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La tesis se desarrollo durante los meses de julio a diciembre del 2023. Asi mismo,la

aplicacion de la entrevista se realizé durante el mes de agosto.
3.2.2. Ambito espacial

El &mbito espacial en la que se desarrollé la investigacién es en la provincia de Huanta,
distrito de Luricocha, teniendo en cuenta la ubicacion de los restaurantes categorizados las
cuales son objeto de entrevista, asi como instituciones que estan ubicados en la provincia de
Huanta, como la Municipalidad Distrital de Huanta, docentes de la especialidad de la
Universidad Nacional Autonoma de Huanta, como también la Direccion Regional de Comercio
Exterior y Turismo de Ayacucho, por otro lado, también se tendrd la participacion del Colegio

de Licenciados en Turismo de Ayacucho.

3.3. Poblacién, muestra y muestreo
3.3.1. Poblacion

En la presente investigacion la poblacion estuvo compuesta por los restaurantes
categorizados de la provincia de Huanta, regién de Ayacucho, asi mismo se tuvo en cuenta un
mapa de actores dentro de la investigacion, con un total de 13 entrevistados. (Cubas, 2006)
“permite identificar personas y organizaciones que se consideran importantes para la

planeacion e implementacion de un proyecto” (p.12).

La poblacion que se selecciona para esta tesis se determind mediante un mapeo de
actores, las cuales son profesionales y empresarios claves que estan involucrados dentro de
este rubro, el motivo por el que se eligié este método es porque nos facilita el manejo de
informacidn, asi como el nivel de conocimiento sobre el tema muy aparte del interés en el

tema; por ello se desarrollé una seleccion importante que esta dada de la siguiente manera:



llustracién 2

Grafico 1. Esquema de la investigacion

4 Empresarios o0 Representantes

—  Club Campestre Villa Barboza
- Recreo Campestre los Andenes
— Recreo 1as Bugambilias
— Restaurant Campestre Casa

Betalleluz

4 Especialistas en
temas turisticos

— Docente de la
Universidad Nacional
Autdbnoma de Huanta de
1a carrera profesional de
Administracion de
Turismo Sostenible v
Hoteleria.

I Colegio de licenciados
en turismo.

Actores

Técnica: Entrevista

Instrumento: Guia
de entrevista

o ) Representantes
Legales de la
DIRCETUR

+ 1 Represente de la
MINCETUR.

2 Representante social
— Municipalidad Provincial de

Huanta de Ia division de turismo ¥
cultura
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Nota.lmagen ilustrativa del mapeo de actores, planteada para la presente investigacion.

Fuente: Salinas (2023).

3.3.2. Muestra

En la investigacion la muestra se determind mediante el método no probabilistico, ya

que esta nos permitira seleccionar a los sujetos de la poblacidon, manejando criterios las

cuales nos permitiran seleccionar buscando la representatividad de esta. (Hernandez Avila

& Carpio, 2019)

La muestra estuvo comprendida por los restaurantes categorizados de la provincia de

Huanta, asi como representantes de entidades, los cuales son clave importante para este

proyecto. Se analizar un total de 13 actores claves, considerando que sera un total de 4

restaurantes categorizados, 4 especialistas en temas turisticos (docentes de la Universidad

Nacional Auténoma de Huanta, Colegio de licenciados en turismo), 2 representantes
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sociales (Municipalidad Distrital de Huanta, del area de division de turismo y cultura) y 2

representantes legales de la Dircetur, 1 representante de la Mincetur.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Las técnicas para utilizar en esta investigacion son analisis documental, entrevistas y guia

de entrevista.

Técnica: Analisis documental, con ello se lograra recuperar y consultar informacion de

distintas fuentes para la incorporacion y consagracion de los antecedentes de la investigacion.
Instrumento: Ficha documental

Técnica: Entrevista, nos ayudara con la recoleccion de datos de una forma personalizada

y oral.

Instrumento: Guia de entrevista, nos servira de ayuda para llegar a estructurar nuestra

entrevista en la investigacion.

3.5. Métodos y técnicas para la presentacion

Para el presente proyecto, el analisis documental se desarroll6 bajo el procesamiento de
gestores de referencia Mendeley, ya que permitio organizar la base de datos personales para la

referencia bibliografica y tener la facilidad de desarrollar una cita correcta en la investigacion.
3.6. Analisis de datos

En el analisis de los resultados obtenidos de la informacion recopilada en la aplicacion
de la entrevista que consta de 16 preguntas es analizado por el procesamiento del software de
ATLAS.Ti.24, este software permitio expresar en un sentido circular el andlisis cualitativo. El
muestreo tedrico, como bien menciona San Martin Cantero (2014), posee caracteristicas que lo
convierten en una herramienta valiosa para la investigacion cualitativa. Su capacidad para
incorporar datos de manera sucesiva facilita un andlisis constructivo de la teoria, permitiendo

la impregnacion de contenido en cada codigo y categoria.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados descriptivos
Redes de codificacion grupos y citas

Para la vigente investigacion se organizd grupos, redes de codificacion y citas en el
software de AtlasTi.24, agrupandose estos de acuerdo con las dos categorias con las cuales
se trabajo, de cada una de ellas en este primer caso para la categorizacion N°1 se tiene 4
subcategorias.

Gréfico 2. Redes de codificacion, grupos y citas- Categorizacion de restaurantes

P3. ;Cémo evitar la ineficacia del
decreto supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a las
condiciones de equipamiento
para la categorizacion turistica
de restaurantes?

P2. ;C6mo mejorar el decreto
supremo para corregir las
condiciones de infraestructura?

P1. ;Cémo evitar la ineficacia del
decreto supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a las
condiciones de infraestructura

P4. ;Como mejorar el decreto e
. para la categorizacion de
supremo para corregir las -
et < N k ! restaurantes?
condiciones de equipamiento? _— sCl=Condiciones de

infraestructura para la
categorizacion de restaurantes

(% CATEGORIZACION DE
RESTAURANTE

;
‘ SC4=Condiciones de personales

para la categorizacién de
restaurantes

SC3=Condiciones de servicio para
la categorizacion de restaurantes

P8. ;Cédmo mejorar el decreto
supremo para corregir las

condiciones del personal en

P5. ;Como evitar la ineficacia del
servicio?

decreto supremo 011-2019-

Mincetur con respecto a las
condiciones de servicio para la
categorizacién de restaurantes?

P7. ;Como evitar la ineficacia del
decreto supremo 011-2019-

P6. ;Cémo mejorar el decreto Mincetur con respecto a las
supremo para corregir las condiciones de personales para
condiciones de servicio? la categorizacién de

restaurantes?
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Gréfico 3. Redes de codificacion, grupos y citas- Calificacion turistica de restaurantes

P16. ;Cémo mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicién folclore?

P13. ;Cémo evitar la ineficacia
del decreto supremo 011-2019-
MINCETUR con respecto a la
condicion de tendencia
Gastrondmica para la obtencién
de una calificacién turistica de
restaurantes?

P15. ;Como evitar la ineficacia
del decreto supremo 011-2019-
MINCETUR con respecto a la
condicién del folclore para la
obtencién de una calificacién

turistica de restaurantes?

SC8=Condicién de las zonas de
calificacion para la obtencién de
una calificacién turistica de
restaurantes

5C7=Condicion de tendencia
Gastronémica para |a obtencidén
de una calificacion turistica de

restaurantes

P14. ;Cémo mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicién de tendencia

gastronémica?

& CALIFICACION TURISTICA DE
RESTAURANTES

SC5=Condicién recursos
Gastronomicos para la obtencion
de una calificacién turistica de
restaurantes

la obtencién de una calificacién

SC6=Condicion del folclore para
turistica de restaurantes

P9. ;Cédmo evitar la ineficacia
del decreto supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a la
condicién de las zonas de

P11. ;Cémo evitar la ineficacia
del decreto supremo 011-2019-
MINCETUR con respecto a la
condicion recursos
Gastrondémicos para la
obtencion de una calificacion
turistica de restaurantes?

calificacion para la obtencion de
una calificacién turistica de
restaurantes?

P12. ;Cémo mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicion de los recursos

P10. ;C6mo mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicion de zonas de

calificacion?

gastronémicos?

Nota. En este espacio se codifico las sub categoria y la relacion que mantiene con cada

item.

Del anélisis realizado se determinaron 266 citas que fueron distribuidas de acuerdo con la

siguiente tabla:
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ID |Nombre Citas |Creado
D1 Condicion de infraestructura para la categorizacion de restaurantes 42 21/03/2024 12:13
D2 Condicion de equipamiento para la categorizacion de restaurantes 26 22/03/202412:13
D3 Condicion de servicio para la categorizacion de restaurantes 51 23/03/2024 12:13
D4 Condicion de personales para la categorizacion de restaurantes 26 24/03/2024 12:13
D5 Condicion de zonas de calificion para la optencion de una calificacion turistica de restaurantes 26 25/03/202412:13
D6 Condicion de tendencia gastronomica para la optencion de una calificacion turistica de restaurantes 41 26/03/2024 12:13
D7 Condicion de recuros gastronomicos para la optencion de una calificacion turistica de restaurantes 26 27/03/2024 12:13
D8 Condicion de folclore para la optencion de una calificacion turistica de restaurantes 28 28/03/202412:13

Nota. Del analisis desarrollado a base de las entrevistas de las sub categorias que en total

hacen 8, teniendo en cuenta que se tiene 4 subcategorias de cada categoria, en la entrevista

de la sub categoria de condicion de infraestructura se obtuvieron 42 citas, en la condicién

de equipamiento se obtuvieron, 26 citas, en la condicion del servicio se obtuvieron 51

citas, en la condicion de personal se obtuvieron 26 citas, en la condicion de zonas de

calificacion se obtuvieron 26 citas, en la condicion de recursos gastronémicos se

obtuvieron 41 citas, en la condicion de tendencia gastrondmica se obtuvieron 26 citas y

en la condicion de folclore se obtuvieron 28 citas.

Para la investigacion se analizd cada subcategoria:

SC1= Condicion de infraestructura

En esta subcategoria se plantearon 2 preguntas, cuyos resultados fueron de la siguiente

manera:
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Gréfico 4. P1 ;Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur, con

respecto a las condiciones de infraestructura para la categorizacién de restaurantes?

imperativo reconsiderar y ajustar

el decreto supr... in decreto

17:3 1 2, En este contexto, es
supremo 011-2019

habla de categorizacién de

restaurantes y otro... in decreto

19:2 1 2, Es importante cuando se
supremo 011-2019

informacién objetiva y actualizada

al hablar de... in decreto supremo
011-2019

{ 26:1 1 2, Es esencial contar con

21:11 2, Mas que ineficacia yo
veria que se tendria que analizar

los articulos... in decreto supremo

011-2019 20:2 1 2, Comparto tu
preocupacion sobre la necesidad
18:18 1 2, En este punto me parece de adaptar el decreto a la... in
que este decreto supremo debe decreto supremo 011-2019
res replanteado... in decreto
supremo 011-2019
16:4 1 2, Es esencial coordinar con 23:11 2, Se debe de trabajar con
el Ministerio de Vivienda y un fundamento llamado mapeo
adoptar medidas... in decreta para poder levantar informacion,
P para ver la realidad de una zona, y
supremo 011-2019
de acuerdo a los resultados poder
P1. ;Cémo evitar la ineficacia del detallar el decreto... in decreto
decreto supremo 011-2019- supremo 011-2019

Mincetur con respecto a las
condiciones de infraestructura
para la categorizacion de

coincido con este decreto y en
otros no, ya que es... in decreto
supremo 011-2019

24:11 2, Es esencial implementar
restaurantes? un enfoque basado en el mapeo

‘ 15:17 1 2, Yo en algunos casos

para recopilar d... in decreto
supremo 011-2019

supremo 011-2019-MINCETUR in

22:11 2, Socializando el decreto
decreto supremo 011-2019

25:11 2, Debe existir una
articulacion con el Ministerio de
viviendas y establecer medidas
para la construccién segun las
normas de construccién a la cual ‘

25:2 1 2, En este aspecto,
deberiamos de ver la dimension
total de restaurante y que el
comedor o la cocina deberia tener
por lo menos 25% de lo que la
infraestructura total de
restaurante... in decreto supremo

27:8 1 2, Es esencial coordinarse
con el Ministerio de Vivienda y
adoptar medida... in decreto
supremo 011-2019

27:16 1 25, Sugieres una mejora
debe de adecuarse y trabajar al

paralelo para tener buenas
condiciones de infraestructura,
ahora los restaurantes anteriores

interesante al proponer que los

platos innovadores... in decreto
supremo 011-2019

no van a cumplir, pero se podrian om1-2019
adecis; por sjempls, €1 hablamos 25:3 12, De esa forma, esta cocina

de un restaurante de un tenedor... va a poder cumplir. En a cabalidad

in decreto supremo 011-2019 con la funcién que tiene una

cocina, no que es la de proveer
alimentos no y donde no puedan
estar asignados los trabajos los
colaboradores. y puedan trabajar
de forma comoda... in decreto
supremo 011-2019

Nota. En la pregunta 1. ;Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur, con respecto a las condiciones de infraestructura para la categorizaciéon de
restaurantes? Por la informacién brindada por los actores entrevistados, manifiestan que
es esencial que se coordine con distintos instituciones como es el caso del Ministerio de
vivienda, con la finalidad de establecer bases para la construccion de este tipo de
infraestructura, considerando que una vez hecha la base serd& muy dificil adecuar a un
decreto que manifiesta ciertas condiciones, muy aparte que una vez publicada el decreto
supremo las entes correspondientes deberan de socializar con la comunidad de acuerdo a
sus funciones, muy aparte que esta pueda ser interés de cada ciudadano, en esa misma
celeridad trabajar con mayor objetividad y con los profesionales del area, esto ayudara
que las condiciones basicas de infraestructura tengan una proyeccién de mayor categoria,
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asi mismo, la inclusion de rampas de acceso y otras medidas de accesibilidad para
personas con discapacidad es fundamental para lograr una sociedad mas inclusiva. Estas
medidas deben ser consideradas desde el inicio de las categorizaciones como es el caso de

un tenedor.

Grafico 5. P2 ¢Cémo mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para corregir

las condiciones de infraestructura?

24:2 1 4, Es crucial establecer una

16:5 1 4, Ademas de ajustarse a los
requisitos minimos de

reglamentacion sélida que incluya
construccion segun cad... in

una jerarq... in decreto supremo
011-2019

decreto supremo 011-2019

requisitos minimos de
construccién segtn cad... in
decreto supremo 011-2019

técnico de la Dircetur se destaca
por su exc... in decreto supremo
011-2019

‘ 27:3 15, Ademas de ajustarse a los

la DIRCETUR y la capacidad
constante con las m... in decreto
supremo 011-2019

26:2 1 4, La efectividad del equipo

‘ 19:3 1 4, Mejor equipo técnico de

ministerio de viviendas y se pueda
hacer un tr... in decreto supremo
011-2019

‘ 21:2 14, Se debe trabajar con el

25:4 1 4, Colocar dentro de los
requisitos minimos segtin cada
region, también deberia de
trabajar con INDECI.... in decreto
supremo 011-2019

P2. ;Cémo mejorar el decreto
supremo para corregir las

con la naturaleza que debe condiciones de infraestructura?

cumplir a pesar de qu... in decreto
supremo 011-2019

’ 15:18 1 4, La normativa coincide

20:3 1 4, La normativa, aunque

supremo 011-2019-MINCETUR in ‘ alinea con los objetivos, deberia

decreto supremo 011-2019 ajustarse a nue... in decreto

‘ 22:2 1 4, Socializando el decreto
supremo 011-2019

23:2 1 4, Debe tener una
reglamentacion y dentro de ello
debe tener una jerarquizacion del 17:41 4, Seria aconsejable

18:3 1 4, Deberian de llamar a una
reunién a los entes principales
como AHORA, para poder adecuar

ministerio como ente rector y convocar a una reunion con
definitivamente del 4rea de entidades clave, como AHO... in
turismo y posicionar su autoridad

decreto supremo 011-2019 esta norma y ser beneficio de

dentro de las regiones y también todos, ya después de ello plasmar
la autoridad debe informar de las en el decreto.... in decreto
realidades, por otra parte, vemos supremo 011-2019

que no se ejecuta la
funcionabilidad.... in decreto
supremo 011-2019

Nota. De la pregunta 2 ;Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur, para
corregir las condiciones de infraestructura? Mucho se mencionoé el trabajo en equipo
entre diversas instituciones como el Ministerio de vivienda, Indeci, por otra parte, integrar
mediante una mesa técnica juntamente con los profesionales y tener participacién de las
distintas regiones del Perl. Este decreto supremo se puede mejorar cumpliendo la
estructura que establece el ministerio de viviendas, mejorando la capacidad de los agentes
involucrados en la toma de decisiones, teniendo en cuenta que tendran que ser

profesionales del area, ya que ellos tendran contacto directo con los empresarios,
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especificar de forma detallada en primer item el decreto supremo luego de ello, describir
la condicion en la que se encuentra, es importante que la Dircetur tenga un grupo técnico
la cual se dediquen a solo este rubro, asi mismo creen alianzas con las municipalidades,
para un mejor trabajo y control sobre el tema y que el decreto se cumpla estrictamente,
por otra parte recomiendan que se ingresa el acceso para las personas con discapacidad y
esta debe ser obligatorio para todas las categorizaciones. El estado debe socializar el
decreto supremo para conocimiento de toda la sociedad mediante distintas entidades

entendiendo que a futuro puedan constituir una empresa en el rubro de alimentos.

Las interrogantes se encuentran directamente relacionados al objetivo especifico 1 que
es describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en la
infraestructura respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta

determinando que:

- El Decreto Supremo incumple, se encuentra en desuso o es flexible.

- No existe un grupo de trabajo especialista (profesionales del area) para realizar este tipo
de evaluaciones.

- Se produce por la falta de socializacidn entre instituciones.

- Falta de capacidad por parte de la Dircetur, para gestionar recursos econémicos, debido a

que manifiesta que no tienen presupuesto o el que asigno no es suficiente.

- La ausencia de un equipo multidisciplinar capacitado (Dircetur, Municipalidad Provincial
de Huanta, Indeci, Universidad Nacional Autonoma de Huanta). La disponibilidad de la
logistica y el tiempo para un buen desenvolvimiento

- La integracion del acceso a personas discapacitadas como una condicion basica desde la
categorizacion de un tenedor.

- La colaboracion por parte de empresarios que quieran asistir a capacitaciones, charlas,
mesa técnica, etc. e informar la disponibilidad de querer trabajar para que su negocio sea

categorizado, y con ello ser parte de beneficios que se otorgan.



45

SC2= Condicion de equipamiento para la categorizacion de

restaurantes

En esta subcategoria se plantearon dos preguntas (interrogantes), cuyos

resultados fueron los siguientes:

Gréfico 6 P3. ¢{Cdomo evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur con

respecto a las condiciones de equipamiento para la categorizacion turistica de restaurantes?

16:6 1 6, Es cierto, mantener
requisitos minimos consistentes es
crucial para ga... in decreto
supremo 011-2019

21:3 1 6, Se debe tener en cuenta
que en todos los establecimientos
se debe util... in decreto supremo

011-2019
27:4 17, Es cierto, mantener 20:4 1 6, Es esencial incorporar en
requisitos minimos consistentes es el reglamento la disposicién de
crucial para ga... in decreto desechar los... in decreto supremo
supremo 011-2019 011-2019

17:5 1 6, La norma actual se
adecua a las zonas costeras, pero
es imperativo rec... in decreto
supremo 011-2019

24:3 1 6, Es esencial involucrar a

todas las entidades relevantes en
el desarrol... in decreto supremo
011-2019

P3. ;Cémo evitar la ineficacia del
decreto supremo 011-2019-

15:19 T 6, Aqui se debe desechar
los muebles después de su tiempo
de uso y esto d... in decreto
supremo 011-2019

Mincetur con respecto a las
condiciones de equipamiento
para la categorizacion turistica
de restaurantes?

25:5 16, En cuanto a ese tema no
deberia de haber cambios, porque
estaria bien que exista requisitos
minimos.... in decreto supremo
011-2019

22:3 1 6, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019 19:4 1 6, Ser objetivos y tener
mayor presencia de las
instituciones como de la... in
decreto supremo 011-2019

23:3 1 6, Considero que se debe

trabajar con todas las entidades, 26:3 16, La objetividad y una 18:4 1 6, Esta norma esta adecuada
para poder contribuir para poder presencia mas marcada de a zonas costera sabemos que la
desarrollar este tipo de decretos instituci i .

p ¢ instituciones como la DI... in zona de selva y sierra son
porque ellos lo hacen segun al decreto supremo 011-2019 diferentes en cuanto a su

criterio de ellos y no a nuestra
realidad y que el equipamiento en
restaurantes no esta bien dado....
in decreto supremo 011-2019

equipamiento e infraestructura y
como repito se debe de replantear
y adecuarse a las diferentes zonas
geograficas.... in decreto supremo
011-2019

Nota. En la pregunta 3 ¢ Cémo evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a las condiciones de equipamiento para la categorizacion turistica
de restaurantes? Se habla mucho sobre la adecuacion que se da el decreto supremo es mas
para la zona costera, entendiendo que en el Peru se tiene tres regiones, y los equipos que se

pide como requisito basico son materiales inoxidables, pero una vez categorizada quien llega
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a controlar que no hagan uso de otros materiales, asi mismo, se debe de entender que cada

material tiene una vida Util. Por otra parte, se haba de objetividad para desarrollar este tipo

de evaluaciones a un restaurante, lo importante que es poder involucrar a distintas

instituciones para trabajar y tener un control de esta. Es importante generar estrategias para

el cumplimiento éptimo de las medidas, las inspecciones técnicas que se desarrollan deben

ser elevadas por actas las cuales faciliten para una préxima intervencion y quede antecedente.

Gréfico 7 P4. ;Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019- Mincetur para corregir

las condiciones de equipamiento?

27:9 19, Proponer una norma
adicional al decreto que detalle los
requisitos de... in decreto supremo
011-2019

20:5 1 8, La socializacién y un
seguimiento activo son cruciales
para mejorar di... in decreto
supremo 011-2019

21:4 1 8, Debe haber una

25:6 1 8, Detallar los requisitos
mediante una norma adicionar al
decreto, asi m... in decreto

supremo 011-2019

supervision para ver si se cumple
con la normativa asim... in decreto

supremo 011-2019

16:19 1 8, Proponer una norma
adicional al decreto que detalle los
requisitos de... in decreto supremo
011-2019

15:20 1 8, Socializando y con ello
no solo vamos a mejorar un item
sino todos los... in decreto
supremo 011-2019

26:4 1 8, Fomentar una mayor
objetividad es esencial para
fortalecer la efectivi... in decreto
supremo 011-2019

P4. ;Como mejorar el decreto
supremo para corregir las

condiciones de equipamiento?

24:4 1 8, La socializacién a través
de reuniones y mesas técnicas es

19:5 1 8, Mayor objetividad in

decreto supremo 011-2019

18:5 1 8, Yo creo que se debe de
exigir las condiciones minimas,
pero yo creo que te piden un
cierto equipamiento donde
muchos restaurantes no tienen las
condiciones de poder adquirir,
pero esto ho quita que pueda ser
un prestador turistico y seria
aterrizar bien la base para que
este decreto sea accesible para
todos.... in decreto supremo 011...

fundamental... in decreto supremo
011-2019

17:6 1 8, Considero fundamental
establecer condiciones minimas,
aunque es import... in decreto
supremo 011-2019

23:4 1 8, Socializando en una
reunién como en una mesa técnica
y deberia de haber sanciones
radicales y esto debe estar
pasmado en el documento para
hacerlas cumplir.... in decreto
supremo 011-2019

22:4 1 8, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

Nota. Con referencia a la interrogante P4 ;Como mejorar el decreto supremo para

corregir las condiciones de equipamiento para la categorizacion de restaurantes? Es
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importante generar un control la cual nos permita identificar con facilidad las falencias que en
el pasado existié en dicho restaurante por otra parte nos permitird poder exigir segin a la
categorizacion a la cual pertenezca por otra parte es menester hacer de conocimiento que una
vez categorizado con el tiempo o segun a la disponibilidad de crecer de la empresa podria seguir
ascendiendo de categoria, para ello es importante socializar dicho decreto, por otra parte
incentivar a mejorar sus equipamientos y la zona de prestacién de alimentos considerando
distintas areas, sera fundamental el lazo que se genere de institucidn a personeria juridica por
un incremente turismo. Promover el emprendimiento en la sociedad y socializar, instruir con

una idea de seguir creciendo.

Las interrogantes estan directamente relacionadas al objetivo especifico dos que es
describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el
equipamiento respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta,

determinando que:

- Debe existir un control del equipamiento que contenga cada restaurante, y esta debe de
cambiarse una vez culminada su vida de utilidad.

- El decreto supremo presente estd de acuerdo con la zona costera, y esta deberia de
realizar de acuerdo con la realidad de las zonas.

- LaDircetur no cuenta con profesionales del ambito, por lo que existe ineficacia a la hora
de evaluacion.

- Laineficacia se produce al no realizar actas de los bienes que contengas los restaurantes,
al no prohibir la disposicion y el traslado de estos.

- Falta de presupuesto por el ente evaluadora, Dircetur, para generar estrategias para el
cumplimiento 6ptimo de aplicacion del decreto supremo.

- Contar con equipo multidisciplinario que pueda hacer un seguimiento de forma
trimestral para ver la utilidad de los equipos que cuentan.

- Promover el crecimiento de las personerias juridicas dedicados a este rubro, asi mismo

socializar el decreto supremo.
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SC3= Condiciones de servicio para la categorizacidn de restaurantes.

Para esta subcategoria se plantearon dos preguntas, la cuales se

Grafico 8 P5. ¢ Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur con

respecto a las condiciones de servicio para la categorizacién de restaurantes?

19:6 110, Debe existir mayor
objetividad y continuidad, el
mayor problema de la... in decreto
supremo 011-2019

calidad del servicio y la atencién al
cliente c... in decreto supremo
011-2019

mucho con el emprendedor o
empresa porque si yo... in decreto

‘ 24:5 110, Es esencial abordar la
supremo 011-2019

21:5 110, Considero que debe ver

objetividad y continuidad destaca
como un desafi... in decreto

supremo 011-2019 tenedores, con distintas tipologias,

resulta... in decreto supremo
01-2019

‘ 26:5 110, La necesidad de mayor

‘ 17:7 110, La clasificacion hasta 5

25:7 110, Considerando los dos
puntos entre el salon y servicio de
preparacién t... in decreto
supremo 011-2019

15:21110, En cuanto al servicio
debemos tener en cuenta que este

P5. ;Cémo evitar la ineficacia del
decreto supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a las
condiciones de servicio para la

servicio con supervision de otras
institucione... in decreto supremo

20:6 710, Es esencial vincular el
01-2019

categorizacion de restaurantes?

debe estar enla... in decreto
supremo 011-2019

22:5 110, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

espacios entre el salon, servicio de
preparaci... in decreto supremo

27:10 111, La consideracion de los
011-2019

23:5 110, Aqui se debe de hablar
de servicio y calidad porque es
fundamental y la ineficiencia
comienza con la atencion al cliente
y esto debemos de priorizar, se ’

18:6 110, Son hasta 5 tenedores y
de distintas tipologias porque uno
de 5 ya tendra somelier capitan de
mozo entre otros yo creo que ahi
para poder identificar los
diferentes restaurantes en cuanto
a tenedores estd bien... in decreto
supremo 011-2013

16:20 110, La consideracién de los
espacios entre el salon, servicio de
preparaci... in decreto supremo
011-2019

puede tener un menaje de primera
pero la atencién como lo mide,
como hacen para medir aqui no
basta con certificaciones, sino se
debe evaluar al personal de
distinta manera como lo hacen en

otros paises.... in decreto supremo
011-2019

obtuvieron los siguientes resultados:

Nota. En el interrogante P5. ;Coémo evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a las condiciones de servicio para la categorizacion de restaurantes? Los
actores claves profesionales del sector turismo mencionan que el decreto supremo esta en
desuso, asi mismo insisten que debe de haber mayor objetividad y continuidad al realizar este
tipo de evaluaciones, es esencial abordar que la ineficacia inicia a partir de la atencién al

cliente, y es este punto donde uno se da cuenta que no existe el control por parte de las entidades
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ya que existe la dejadez una vez que estos se hayan categorizado, es asi que se debe de vincular

el servicio con la supervision de otras instituciones, para facilitar la supervision a cada una de

ellas.

Grafico 9. P6 ¢Cémo mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para corregir

las condiciones de servicio?

27:7 113, Esto ayudaria a prevenir
practicas donde los restaurantes
asignan inic... in decreto supremo
011-2019

20:7 112, Insistir en la necesidad
de supervision continua es crucial
para mejor... in decreto supremo
011-2019

19:7 112, Debe haber mayor
objetividad, presencia de los entes
como la DIRCETUR,... in decreto

supremo 011-2019

17:8 112, Que se debe de incluir

las rampas para personas

discapacitadas desde |... in decreto

supremo 011-2019

15:22 112, Como vuelvo a
mencionar hacer una supervision
continua, solo asi se va... in
decreto supremo 011-2019

16:21 112, Implementar un
reglamento que exija evaluaciones
constantes de las con... in decreto
supremo 011-2019

21:6 112, Capacitacion al personal
y que mejor si la institucion se
pueda a comp... in decreto
supremo 011-2019

P6. ;Como mejorar el decreto
supremo para corregir las
condiciones de servicio?

16:10 1 11, ;Cémo mejorar el
decreto supremo para corregir las
condiciones de servicio?... in

18:7 112, No habria nada que
mejorar in decreto supremo

011-2019

decreto supremo 011-2019

23:6 T 12, Considero que se debe
de establecer lo que es la inclusién
de los orga... in decreto supremo
011-2019

26:6 112, Es crucial insistir en una
mayor objetividad y presencia por
parte de... in decreto supremo

011-2019

24:6 112, Es necesario establecer
claramente la inclusién de
organismos rectores... in decreto

supremo 011-2019

22:6 112, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

25:8 112, Haciendo un reglamento
haciendo que vean las condiciones
de servicio d... in decreto supremo
011-2019

Nota. Con respecto a la pregunta P6 ; Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur,

para corregir las condiciones de servicio? Se sefiala lo siguiente que establecimientos de 4 0 5

tenedores, se espera un servicio éptimo, superando a aquellos sin categoria o de menor

clasificacion, es importante destacar que la categorizacion no excluye la posibilidad de que

establecimientos sin clasificacion ofrezcan un servicio de calidad, pero establecer estandares

diferenciados ayuda a orientar las expectativas del cliente. Por otro lado, es importante
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establecer la inclusion de organismos rectores que coadyuven a la mejoria de un

establecimiento, asi mismo se insiste en la necesidad de supervision y socializar el decreto.

Las interrogantes desarrolladas estdn directamente relacionadas con el objetivo
especifico 3 que es describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur en el servicio respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta

la cual determina que:

- Los actores del sector turismo consideran que el decreto supremo esta en desuso y no
se aplica de manera objetiva.

- Se critica la falta de continuidad en las evaluaciones, lo que genera incertidumbre en
el sector.

- Laineficacia en la atencion al cliente es un problema grave que se debe abordar.

- No existe un control adecuado por parte de las entidades responsables de la
evaluacion.

- Existe dejadez una vez que los establecimientos se han categorizado.

- Se propone vincular la supervision de los establecimientos de alimentos con la de
otras instituciones, esto facilitaria la supervision y el control de la calidad del
servicio.

- Se deberia revisar y actualizar el decreto supremo para adaptarlo a las necesidades
actuales del sector.

- Es necesario mejorar la capacitacion del personal responsable de las evaluaciones.

- Se deben establecer mecanismos de control mas eficientes para garantizar la calidad

del servicio.
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SC4 = Condiciones de personales para la categorizacion de restaurantes

Dentro de esta subcategoria se trabajé con dos interrogantes, las cuales dieron los

siguientes resultados:

Gréfico 10.P7. ¢Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur

con respecto a las condiciones de personal para la categorizacion de restaurantes?

16:22 1 14, Desarrollar un
reglamento detallado que incluya
pautas para la evaluac... in decreto
supremo 011-2019

27:11 115, Desarrollar un

reglamento detallado que incluya 19:8 1 14, Que el ente rector como
pautas para la evaluac... in decreto institucion la DIRECTUR, debe 25:9 114, Detallando y
supremo 011-2019 promover capacit... in decreto : .

acompanando de reglamento que
ayude a evaluar al personal... in
decreto supremo 011-2019

supremo 011-2019

17:9 114, En los distintos tipos de
restaurantes, los pardmetros de
categorizaci... in decreto supremo 21:7 114, Debe haber un buen
011-2019 \ - reclutamiento porque si vamos a
contratar personal... in decreto
supremo 011-2019

15:23 1 14, Exigiendo
obligatoriamente, la calidad del

personal y esto nuevamente... in P7. ;Como evitar la ineficacia del
decreto supremo 011-2019 - decreto supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a las 23:7 114, Considero que del
condiciones de personales para [T — personal propio debe haber una
26:7 114, Es fundamental que la la categorizacion de constante capacitacié... in decreto
entidad rectora, como la restaurantes? supremo 011-2019

DIRCETUR, promueva capa... in
decreto supremo 011-2019

22:7 114, Exigiendo
obligatoriamente, la calidad del
personal y esto nuevamente... in
decreto supremo 011-2019

18:8 114, en los tipos de
restaurantes existen diferentes
pardmetros para cada tipo de
categorizacién porque son
realidades distintas y va depender

de que tenga la capacidad porque

en un lugar donde el menu esta 15 24:7 114, Es fundamental que la

soles no te hace rentable contratar normativa establezca la

un capitan de mozos entonces obligatoriedad de una co... in 20:8 1 14, Es fundamental exigir la
sabiendo que un restaurante de 5 decreto supremo 011-2019 calidad del personal y supervisarla
tenedores ahi est3 la diferencia.... de manera... in decreto supremo
in decreto supremo 011-2019 011-2019

Nota. Con referencia a la pregunta P7 ; Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo
011-2019-Mincetur con respecto a las condiciones de personal para la categorizacion de
restaurantes? Se entiende que para evitar la ineficacia se debe de cumplir de manera correcta el

decreto, por otro lado, se debe de contar con los profesionales adecuados para esta evaluacion,
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es importante el reclutamiento de personal de acuerdo con las necesidades, debe de existir
pautas para la evaluacion continua del personal, especialmente del personal de planta. Se debe
de abordar criterios especificos, capacitacion continua y estandares de desempefio para
garantizar la consistencia en la calidad del servicio a lo largo del tiempo. Por otro lado, es
importante que se involucre a distintas instituciones para realizar capacitaciones en distintos
ambitos. Finalmente es fundamental que, en la normativa, decreto se establezca la
obligatoriedad de que los personales que laboran cuenten con distintos certificados y que se

actualicen cada cierto tiempo garantizando el buen desenvolvimiento para el restaurante.

Grafico 11 P8.;,Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para corregir

las condiciones del personal para la categorizacion de restaurantes?

26:8 116, La DIRCETUR, como
entidad rectora, podria
implementar una ficha para v... in
decreto supremo 011-2019

exigencia en la calidad del
personal, garantizan... in decreto
supremo 011-2019

‘ 20:9 116, Es crucial mejorar la

tiene un programa y este
programa lo reparte... in decreto

23:8 116, El ministerio de trabajo
supremo 011-2019

establecer que, en los 5 niveles de
categorizacion.... in decreto
supremo 011-2019

‘ 17:10 1 16, Seria beneficioso

24:8 116, Es esencial que el

con la cual se pueda verificar las
decreto establezca una

capacitacio... in decreto supremo

colaboracién con institucion... in
011-2019

‘ 19:9 116, Se establezca una ficha
decreto supremo 011-2019

P8. ;Cémo mejorar el decreto
| 15:24 116, Aqui se debe de | supremo para corregir las

mejorar en la exigencia en la
calidad del personal, o... in
decreto supremo 011-2019

21:8 116, Exigiendo a todos los
personales que puedan contar con
certificados de... in decreto
supremo 011-2019

servicio?

condiciones del personal en ‘

18:9 116, Que se tenga al menos
en los 5 niveles de categorizacion
que el personal tenga3 0 4 ‘ 22:8 116, Socializando el decreto

capacitaciones por entes supremo 011-2019-MINCETUR in
responsables como la CENTOUR, decreto supremo 011-2019

universidades y que estas PP - |
certificaciones sean reales ya sea ‘ g . Requerir que &

personal, especialmente el de
planta, participe en cap... in

‘ 27:12 117, Requerir que el l

decreto supremo 011-2019

en uno o 5 tenedores.... in decreto personal, especialmente el de
supremo 011-2019 planta, participe en cap... in
decreto supremo 011-2019

personales tengan capacitaciones
y esto sea demostra... in decreto

25:10 116, Solicitar que los
supremo 011-2019

Nota. En cuanto a la P8 ¢(Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur para corregir las condiciones del personal para la categorizacién de
restaurantes? Segun las personas entrevistadas menciona que se establezca una ficha

de evaluacién y que este se encuentre como anexo dentro del decreto supremo, sera
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fundamental para aquellas personas que laboran dentro de este tipo de negocios, por
otro lado, es importante darles a conocer que el Ministerio de trabajo cuenta con un
programa que puedan facilitar las capacitaciones. Finalmente, es necesario también
comprometer al emprendedor para poder desarrollar capacitaciones a su personal de
trabajo, cada cierto tiempo, esto garantizard un mejor desempefio en su trabajo y
motivara crecer profesionalmente, asi como es importante contar con profesionales del

area para garantizar la salubridad, manipulacion de alimentos a los comensales.

Las preguntas estan directamente relacionadas al objetivo especifico OE4 que es
describir como se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el personal

respecto a la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta determinando que:

- Implementar una ficha de evaluacion como anexo dentro del decreto supremo,
esta ficha debe ser clara, precisa y facil de usar.

- Debe incluir criterios que evallen las competencias del personal, como:
conocimientos en higiene y manipulacion de alimentos, habilidades en atencion
al cliente y dominio de idiomas.

- Difundir el programa del Ministerio de Trabajo que facilita la capacitacién del
personal.

- Los emprendedores deben comprometerse a capacitar a su personal de forma
regular, esto garantizara un mejor desempefio en el trabajo y motivara al
personal a crecer profesionalmente.

- Contar con profesionales del &rea para garantizar la salubridad y la manipulacion
de alimentos.

- Implementar un sistema de control de calidad para asegurar que el personal
cumpla con las normas de higiene y seguridad alimentaria.

- La mejora de las condiciones del personal de los restaurantes es fundamental
para mejorar la calidad del servicio y la competitividad del sector gastronomico

en Perd.
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SC5= Condicion de las zonas de calificacion para la obtencién de una

calificacion turistica de restaurantes

En esta subcategoria se plantearon 2 preguntas, de las cuales los resultados son

los siguientes:

Gréfico 12. P9. (Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur

con respecto a la condicion de las zonas de calificacion para la obtencion de una calificacion

27:13 119, La normativa
actualmente vigente ya establece
ciertos parametros, espe... in
decreto supremo 011-2019

19:10 1 18, Ahora tenemos algunos
casos que hace 15 dias fue
categorizado limaco e... in decreto
supremo 011-2019

16:24 1 18, La normativa
actualmente vigente ya establece
ciertos parametros, espe... in
decreto supremo 011-2019

26:9 118, Se ha categorizado a
Limaco, Quinua y Mamachina hace
15 dias, consider... in decreto

17:11 118, Considero relevante
agregar la consideracion de
recursos turisticos en... in decreto

supremo 011-2019

15:25 1 18, El solo hecho de volver
a solicitar para poder ser calificado
es un po... in decreto supremo
011-2019

22:9 118, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

P9. ;Cémo evitar la ineficacia
del decreto supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a la
condicién de las zonas de
calificacion para la obtencion de
una calificacion turistica de
restaurantes?

18:10 118, Considero que aqui se
deberia de agregar que también
se tenga en cuenta recursos
turisticos que tenemos en la
provincia de huanta porque
mantener una zona protegida
pues va ser dificil y mas aun
sabiendo que ain no contamos
mucha afluencia turistica y
mantener ese tipo de restaurantes
pues va ser caro.... in decreto su...

20:10 118, La normativa actual
genera cierta complejidad al
requerir una nueva so... in decreto
supremo 011-2019

supremo 011-2019

24:9 118, En el proceso de
evaluacion, es crucial especificar
que solo profesion... in decreto
supremo 011-2019

23:9 118, Saber seleccionar a las
personas que tomaran este tipo de
evaluaciones... in decreto supremo
011-2019

25:11 118, No podemos evitar
porque esta la norma puesta,
porque generalmente se... in
decreto supremo 011-2019

21:9 118, Concuerdo con lo

indicado en el decreto in decreto

supremo 011-2019

Nota. Con respecto a la interrogante P9 ¢ Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo

011-2019-Mincetur con respecto a la condicion de las zonas de calificacion para la obtencion

de una calificacién turistica de restaurantes? El decreto supremo se debe de desarrollar de

acuerdo a las realidades, considerando que, en muchas regiones, no se cuenta con una zona que

es otorgada por el sector cultura o se ubique en un inmueble declarado patrimonio cultural de
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la nacion como es requisito para calificarse por esta modalidad, con ello se genera cierta
complejidad, pero se cuenta con recursos naturales las cuales las municipalidades deben de
trabajar para que se puedan inventariar y que fuera bueno que otra opcién de poder calificarse

sea encontrarse al perimetro de un recurso inventariado, pero si no fuera el caso que se califique

Gréfico 13 P10 ., Cémo mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para corregir

las condiciones de las zonas de calificacion?

por estas condiciones contamos con otras condiciones.

recursos que se tiene y esto va
depender mucho de... in decreto
supremo 011-2019

comprometer la institucion mas
cercana a la zona por e... in
decreto supremo 011-2019

‘ 19:111 20, Primero promover los

‘ 23:10 1 20, Aqui se debe de

20:11 1 20, Proponer la exclusion
de zonas protegidas de las
calificaciones podria... in decreto
supremo 011-2019

16:311 20, Proponer que la

DIRCETUR, al realizar la

calificacion, destine persona... in
‘ 27:14 1 21, Proponer que la | decreto supremo 011-2019

DIRCETUR, al realizar la
calificacion, destine persona... in
decreto supremo 011-2019

recursos turisticos aparte de las
zonas protegidas in decreto
supremo 011-2019

calificacion no se deberian de
calificar porque, en e... in decreto
supremo 011-2019

‘ 21:10 1 20, Seria agregar los

{ 15:26 1 20, Por las zonas de |

P10. ;C6mo mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicion de zonas de
calificacion?

supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

22:10 1 20, Socializando el decreto ]

regulaciones segun las
particularidades de cad... in
decreto supremo 011-2019

promoviendo los recursos
disponibles, dependiendo... in
decreto supremo 011-2019

‘ 17:12 1 20, Es esencial adaptar las

‘ 26:10 1 20, Es esencial iniciar

hora de realizar la calificacién vaya
un personal... in decreto supremo
011-2019

realidades de cada region, por
ejemplo, el lugar... in decreto

25:12 1 20, Que la DIRCETUR a la
supremo 011-2019

18:111 20, Aterrizar segn a las |

de las instituciones locales, como
las municipa... in decreto supremo

24:10 1 20, La colaboracién activa
om-2019

Nota. Con respecto a la interrogante P10 ;Cémo mejorar el Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur, para corregir las condiciones de las zonas de calificacion? Los actores claves
mencionan que a la primera condicion que sefialan que debe ser otorgada por el sector cultura
0 se ubique en un inmueble declarado patrimonio cultural de la nacion, se debe de considerar
aquellos recursos naturales que se encuentran inventariadas, sabiendo que cada municipalidad

por el area competente trabaja este &mbito, de esa manera se logrard promocionar y acreditar
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un valor, por otro lado, es esencial adoptar las regulaciones segun particularidades de cara

region.

Las interrogantes estan directamente relacionas al objetivo especifico OE5. Describir
cémo se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en las zonas
de calificacion respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de

Huanta.

- El decreto supremo debe ser flexible y adaptable a las diferentes realidades de las
regiones del Perd, no todas las regiones tienen zonas que puedan ser consideradas
como patrimonio cultural de la nacién.

- Se deben considerar otras opciones de calificacion que sean accesibles a los
restaurantes de todas las regiones.

- Se deben incorporar como opcién de calificacion los recursos naturales
inventariados por las municipalidades, esto permitira que los restaurantes ubicados
en zonas con recursos naturales puedan obtener una calificacion turistica.

- Se debe trabajar en conjunto con las municipalidades para facilitar el inventario de
recursos naturales.

- Se deben establecer regulaciones especificas para cada region, tomando en cuenta
sus caracteristicas particulares, la cual permitird que la calificacion turistica sea
mas justa y equitativa para todos los restaurantes del pais.

- La mejora del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur es fundamental para que la
calificacion turistica sea més eficaz y equitativa para todos los restaurantes del

Peru.
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SC6= Condicion recursos Gastronomicos para la obtencidon de una

calificacion turistica de restaurante

En esta subcategoria se plantearon dos preguntas las cuales son:

Gréfico 14. P11. ;Cémo evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur

con respecto a la condicion recursos gastrondémicos para la obtencion de una calificacion

27:15 1 23, La normativa actual
destaca la importancia del ambito

18:12 1 22, Exigiendo que se usen
productos de la zona y esto

regional para re... in decreto
supremo 011-2019

011-2019

Ayacucho Fest, respaldados por la
empresa priv... in decreto supremo

respetando su zona g... in decreto

supremo 011-2019

17:13 1 22, Es crucial establecer la
exigencia de utilizar productos
locales, resp... in decreto supremo

01-2019

16:30 1 22, La normativa actual
destaca la importancia del ambito
regional para re... in decreto

supremo 011-2019

15:27 1 22, Como alternativa se
debe de enumerar las falencias
que tiene y con ell... in decreto
supremo 011-2019

P11. ;Como evitar la ineficacia
del decreto supremo 011-2019-
MINCETUR con respecto a la
condicion recursos
Gastrondmicos para la
obtencién de una calificacion
turistica de restaurantes?

22:111 22, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

20:12 1 22, Una alternativa efectiva
seria identificar y enumerar las
deficiencias... in decreto supremo
011-2019

19:12 1 22, Los festivales que se
pueda desarrollar, asi como el
Ayacucho fest y e... in decreto
supremo 011-2019

25:14 1 23, Pero que asi mismo
indique que cada cierto tiempo
habra una evaluacién... in decreto
supremo 011-2019

25:13 1 22, La norma para
restaurantes y alimentos nos
indica claro que debe ser d... in
decreto supremo 011-2019

24:111 22, La riqueza
gastronémica del Per, reconocida
a nivel mundial, deberia... in
decreto supremo 011-2019

23:11 1 22, El Pera tiene una
presencia a nivel mundial de
manera gastronémica muy... in
decreto supremo 011-2019

21:111 22, Aqui debe haber como
una obligacion a utilizar productos
de la zona po... in decreto
supremo 011-2019

Nota. Con respecto al interrogante P11 /,Cémo evitar la ineficacia del Decreto

Supremo 011-2019- Mincetur con respecto a la condicion recursos gastrondmicos para la

obtencion de una calificacion turistica de restaurantes? Los expertos mencionan que se debe

tener en cuenta la norma de restaurantes y alimentos, sin embargo, se podria introducir una

innovacion, la cual se pueda proponer evaluaciones inopinadas periodicas que verifiquen el

expendio de alimentos tipicos, asegurandose de que sean preparados con productos

regionales, seria un paso adicional

para promover Yy mantener

la autenticidad

gastronomica local. Finalmente, se debe de promover utilizar productos de la zona porque

de esa manera también podemos mejorar la economia y desarrollar un movimiento
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econdmico, porque si bien cierto se tiene todos los productos a excepcion de algunos que se

podrian traer de otros lugares, pero lo basico considero que si lo encontramos.

Gréfico 15 P12.;,Cémo mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur, para corregir

las condiciones de recursos gastrondmicos?

181312

debe ser accesible para las tres
zonas geografi... in decreto

17:14 1 24, La gastronomia, ya sea

4, Se debe de aterrizar y autoctona o con productos

locales, tanto costum... in decreto
supremo 011-2019

supremo 011-2019

24:12 123, Impulsar la
gastronomia peruana a través de
diversos medios es esencia... in
decreto supremo 011-2019

que se debe de utilizar
obligatoriamente por lo me... in

21:12 1 24, Poniendo como regla
decreto supremo 011-2019

26:12 1 24, Es crucial priorizar la
promocion de la gastronomia en
diversos medios... in decreto

supremo 011-2019

15:28 1 24, Como vamos a mejorar
pues disefiando el decreto
supremo de acuerdo a la... in
decreto supremo 011-2019

P12. ;Cémo mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicion de los recursos
gastrondmicos?

22:12 1 24, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

26:13 1 24, Este enfoque no s
contribuira a la difusién de

nuestra riqueza culi... in decreto

supremo 011-2019

olo

19:13 1 24, Antes que se pueda
mejorar el decreto en este tema se
debe impulsar la... in decreto
supremo 011-2019

27:16 1 25, Sugieres una mejora
interesante al proponer que los
platos innovadores... in decreto
supremo 011-2019

sustanciales, se propone redisefiar
el decreto supr... in decreto

20:13 1 24, Para lograr mejoras
supremo 011-2019

25:15 1 25, Que estos platos
innovados de los restaurantes
categorizados ingresen... in
decreto supremo 011-2019

16:29 1 24, Sugieres una mejora
interesante al proponer que los
platos innovadores... in decreto
supremo 011-2019

23:12 1 24, Antes que se pueda

mejorar el decreto en este tema se

debe impulsar la... in decreto
supremo 011-2019

Nota. Con respecto a la pregunta P12 ;Cémo mejorar el Decreto Supremo 011-

2019-Mincetur, para corregir las condiciones de recursos gastronémicos? Estableciendo

como regla que se utilice productos de la zona por lo menos en un 20 % de todos los

productos que se utilizan con la finalidad de generar movimiento econémico en la

regién, impulsar la gastronomia por diversos medios, por ende, para lograr mejores

resultados se propone redisefar el decreto de acuerdo a la realidad de las regiones; por

otra parte, es fundamental socializar el decreto y dar de conocimiento a los

establecimientos que expenden alimentos para que tengan la oportunidad de calificarse

como un restaurante turistico.
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Estas preguntas estan directamente relacionadas con el objetivo especifico OE6.
Describir cémo se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en los
recursos gastrondmicos respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de

Huanta la cual determina que:

- Es fundamental que los restaurantes cumplan con la norma de restaurantes y
alimentos vigente en el Perq, la cual establece los requisitos minimos de higiene,
seguridad y calidad que deben cumplir los restaurantes.

- Implementar evaluaciones inopinadas periddicas para verificar el expendio de
alimentos tipicos, estas deben asegurar que los alimentos sean preparados con
productos regionales, la cual permitira promover y mantener la autenticidad
gastrondmica local.

- Establecer como regla que los restaurantes usen productos de la zona en al menos
un 20% de sus insumos, esta medida generara movimiento econémico en la region
e impulsard la gastronomia local.

- Se debe considerar que algunos productos no se producen en todas las regiones,
por lo que se debe permitir la excepcién de algunos insumos.

- Rediseiiar el decreto supremo para que se ajuste a la realidad de las diferentes
regiones del Per(, esta debe ser flexible y adaptable a las necesidades de cada
region.

- Socializar el Decreto Supremo y darlo a conocer a los establecimientos que
expenden alimentos, es importante que los restaurantes conozcan los requisitos
para obtener la calificacion de restaurante turistico.

- La mejora del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur es fundamental para que la
gastronomia peruana sea mas competitiva, sostenible y auténtica.

- Es importante mencionar que la mejora del decreto supremo debe ser un proceso

participativo que involucre a todos los actores del sector gastronémico.
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SC7= Condicion de tendencia Gastrondémica para la obtencién de una

calificaciodn turistica de restaurantes

De la presente subcategoria se formularon dos interrogantes, las cuales dieron

como resultados:
Grafico 16 P13. ;Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur

con respecto a la condicion de tendencia Gastronémica para la obtencion de una calificacion

16:28 1 26, En la provincia de
Huanta, donde la presencia de
gastronomos es limita... in decreto
supremo 011-2019

19:14 1 26, Para evitar la ineficacia
la tendencia gastronomica se debe

. 25:16 1 27, En la provincia de
de prioriz... in decreto supremo h h ) i
011-2019 uanta no hay gastronomos si

bien es cierto solo so... in decreto
supremo 011-2019

17:15 1 26, La gastronomia, ya sea

autdctona o con productos 20:14 1 26, Es esencial contar con
locales, tanto costum... in decreto profesionales gastronomos para
supremo 011-2019 fomentar nuevas... in decreto

supremo 011-2019

P13. ;Cémo evitar la ineficacia
15:29 11 26, Teniendo profesionales del decreto supremo 011-2019-
gastrénomos, porque necesitamos MINCETUR con respecto a la
que exista nuev... in decreto condicion de tendencia 24:13 1 25, Priorizar la presencia
supremo 011-2019 Gastronémica para la obtencién de chefs y cocineros en los
de una calificacion turistica de restaurantes, combi... in decreto
restaurantes? supremo 011-2019

22:13 1 26, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

26:14 1 26, en diversos medios
antes de abordar mejoras en el
decreto es esencial.... in decreto
supremo 011-2019

18:14 1 26, La gastronomia es
primordial ya sea autoctona y
vender productos de la... in
decreto supremo 011-2019

21:13 1 26, Necesitamos
innovacién de platos y como se va
lograr ello quizas con g... in
decreto supremo 011-2019

23:13 1 26, Para evitar la ineficacia
la tendencia gastrondmica se debe
de prioriz... in decreto supremo
011-2019

Nota. De la pregunta P13. ;Cémo evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur con respecto a la condicion de tendencia gastronomica para la obtencion de una
calificacion turistica de restaurantes? Se entiende que para obtener nuevas tendencias
gastrondmicas se necesita profesionales que garanticen que la combinacién de distintos
productos para la presentacion de platos no afecte a los comensales, es fundamental que se creen

nuevos platos con combinaciones, es por ello que una vez se califique el restaurante se deberia
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de promover a que estas a su vez creen platos y combinaciones las cuales se den cada cierto
tiempo para garantizar que se incrementen platos netos a la carta de presentacion. Es necesario

realizar supervisiones inopinadas, para verificar que los platos de la carta de presentacion se

Grafico 17 P14. ; Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para corregir

a las condiciones de tendencia gastronémica?

sigan ofreciendo.

el decreto en este ambito pues se
debe tener u... in decreto supremo
011-2019

del Perti ofrece oportunidades
para que los che... in decreto

{ 19:15 1 28, Si vamos a ir a mejorar
supremo 011-2019

‘ 24:15 1 27, La diversidad culinaria

personal en este ambito al menos
deberia ser... in decreto supremo
011-2019

establecerse la posibilidad de
realizar recono... in decreto

{ 17:16 1 28, Es crucial anadir que el
supremo 011-2019

‘ 20:15 1 28, En la normativa, podria

personal en este ambito por lo
menos deberia de... in decreto
supremo 011-2019

tendencia gastronémico porque
un mismo plato lo e... in decreto

l 18:15 1 28, Se debe agregar que el
supremo 011-2019

‘ 21:14 1 28, En huanta no tenemos

P14. ;Como mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicion de tendencia
gastronomica? ‘

norma, y agregar que podria hacer
reconocimientos... in decreto
supremo 011-2019

[ 15:30 1 28, Estableciendo en la

23:14 1 28, Si vamos a ir a mejorar

el decreto en este ambito pues se

debe tener u... in decreto supremo
011-2019

supremo 011-2019-MINCETUR in
decreto supremo 011-2019

22:14 1 28, Socializando el decreto ‘

categoria turistica, seria
recomendable requerir... in
decreto supremo 011-2019

‘ 16:27 1 28, En el contexto de la

en este ambito, es crucial
incorporar una fich... in decreto

26:15 1 28, Para mejorar el decreto
supremo 011-2019

25:17 1 29, Para una categoria
turistico deben pedir profesionales
en el area, aho... in decreto
supremo 011-2019

evaluacion que registre la
presencia de nuevas te... in

24:14 1 27, Incluir una ficha de
decreto supremo 011-2019

Nota. Con referencia a la pregunta P14. ; Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur, para corregir a las condiciones de tendencia gastrondmica? Muchos respondieron,
que se debe de tener en cuenta que en cada establecimiento que se expendan alimentos se
considere un profesional chef para garantizar que se generen mayores tendencias

gastronomicas, los cuales tiene conocimiento de aquellas combinaciones que se pueden
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desarrollar, por otra parte, una vez calificado el restaurante se debe de seguir generando nuevos
platos considerando los recursos de cada zona, una mejor manera de promover aquellos platillos
de los antepasados es que se vuelva a innovar de una manera distinta con la finalidad de

recuperar aquellos platillos.

Las interrogantes estan directamente relacionados al objetivo especifico OE7. Describir
coémo se produce la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en las tendencias
gastrondmicas respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta las

cuales se determina como:

- Realizar evaluaciones periddicas a los restaurantes para verificar que los platos con
nuevas tendencias gastronémicas se sigan ofreciendo, cumplan con los criterios
establecidos y se ajusten a la categoria obtenida.

- Adecuar los criterios de evaluacion a las caracteristicas, productos locales, tradiciones
culinarias y recursos de cada region.

- La mejora del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur es fundamental para impulsar la
innovacion, la calidad y la seguridad alimentaria en la gastronomia peruana, asi como
para fortalecer el turismo culinario, la recuperacion de la culinaria ancestral y la
identidad cultural del pais.

- La participacion activa de todos los actores del sector gastronémico, incluyendo chefs,
propietarios de restaurantes, autoridades, academia, consumidores y comunidades
locales, es fundamental para lograr un proceso de evaluacion eficaz, transparente y
adaptado a la realidad de cada region.

- Se debe trabajar en conjunto para crear una sinergia entre la tendencia gastronomica, la
seguridad alimentaria, la recuperacion de la culinaria ancestral y el desarrollo sostenible

del sector gastronémico peruano.
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SC8= Condicidn del folclore para la obtencion de una calificacién turistica

de restaurantes

De la presente subcategoria se formularon dos interrogantes, las cuales dieron como

resultados:

Gréfico 18 P15. ;Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur

con respecto a la condicion del folclore para la obtencion de una calificacion turistica de

la frecuencia de estas
evaluaciones, ya que ac... in

16:26 1 30, Es esencial incrementar
decreto supremo 011-2019

uno de los items y esta fuera del
contexto del... in decreto supremo

15:31 1 30, Esto no deberia de ser
011-2019

supremo 011-2019-MINCETUR in

22:15 1 30, Socializando el decreto
decreto supremo 011-2019

17:17 1 30, El folclore desempena
un papel esencial; sugiero que, en
lugar de deno... in decreto
supremo 011-2019

26:16 1 30, La organizacién de
ferias, similar a las gastronémicas,
puede | in decreto

27:6 1 31, Es esencial incrementar
la frecuencia de estas

evaluacion
decreto su

{ supremo 011-2019

es, ya que ac... in
premo 011-2019

primordial yo creo que ahi mas
que llamarse re... in decreto

18:16 1 30, El folclore es un punto
supremo 011-2019

23:15 1 30, Realizando ferias asi
como se desarrolla las ferias
gastronémicas tamb... in decreto

supremo 011-2019

P15. ;Como evitar la ineficacia
del decreto supremo 011-2019-
MINCETUR con respecto a la
caondicion del folclore para la
obtencion de una calificacion
turistica de restaurantes?

promocion se centra en
momentos puntuales, pero

26:17 1 30, Actualmente, la
amplia... in decreto supre...

tenedores una de las condiciones
es el folclor... in decreto supremo

011-2019

‘ 21:15 1 30, Un restaurante de 30 5

‘ porque las dos vec.

supremo 011-2019

25:18 1 31, Es necesario, pero
deberia de ponerse mayores veces

19:16 1 30, Realizando ferias asi
como se desarrolla las ferias
gastronémicas tamb... in decreto
supremo 011-2019

.. in decreto

24:16 1 29, Promover ferias

26:18 1 30, La creacion de espacios
para estas actividades, incluso
dentro de rest... in decreto
supremo 011-2019

gastrondmicas y folcléricas de
manera continua y no so... in
decreto supremo 011-2019

20:16 1 30, Eliminar este item del
proceso de calificacian seria
adecuado, ya que... in decreto

supremo 011-2019

Nota. Con respecto a la pregunta P15. ;Como evitar la ineficacia del Decreto Supremo

011-2019-Mincetur con respecto a la condicion del folclore para la obtencion de una

calificacion turistica de restaurantes? En este aspecto todos los entrevistados concuerdan que

esta condicion no debera de ser aspecto para calificarse como restaurante turistico, porque ya

se estaria perdiendo el turismo, pero no quita que es parte, pero solo por ello no se puede

categorizar, o si lo pusieron con otras intenciones puedan especificarlo.
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Grafico 19 P16. ; Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para corregir

las condiciones de folclore para la obtencion de una calificacion turistica de restaurantes?

19:17 1 32, Debe haber mayor
objetividad al evaluar este tipo de
eventos y que est... in decreto
supremo 011-2019

DIRCETUR establezca alianzas con
instituciones... in decreto supremo

011-2019

‘ 27:5 1 33, Ademas, sugerir que la

18:17 1 32, Yo creo que se debe de
omitir este item para que se pueda
calificar co... in decreto supremo

011-2019

17:18 1 32, Considero que deberia
omitirse este item para permitir la
calificacién... in decreto supremo
011-2019

item del proceso de calificacion,
permitiendo... in decreto supremo

20:17 1 32, Sugeriria eliminar este
011-2019

considerado uno de los items para
ser calificad... in decreto supremo

15:32 1 32, Retirarlo y que no sea
011-2019

P16. ;Cémo mejorar el decreto
supremo para corregir la
condicion folclore?

22:16 1 32, Socializando el decreto
supremo 011-2019-MINCETUR in

‘ decreto supremo 011-2019

evaluacién objetiva en eventos de
este tipo, r... in decreto supremo

011-2019

‘ 26:19 1 32, Es esencial aplicar una

16:25 1 32, Proponer tres
evaluaciones minimas a lo largo
de la semana, excluyendo... in
decreto supremo 011-2019

23:16 1 32, Este punto no debe ser
criterio de clasificacion mas bien
debe ser de... in decreto supremo
011-2019

poder presentar porque esto si
debe depender del... in decreto

21:16 1 32, Que sea opcional para
supremo 011-2019

25:19 1 33, Que las minimas
presentaciones no sean 2 sino

|

24:17 1 31, Correcto, considerar la
promocion del folclore y la cultura
local como... in decreto supremo
011-2019

sean 3 considerando 7 di... in
decreto supremo 011-2019

Nota. con respecto a la pregunta P16.;Como mejorar el Decreto Supremo 011-2019-

Mincetur, para corregir las condiciones de folclore para la obtencion de una calificacién

turistica de restaurantes? Es primordial saber que el &mbito turistico se considere como un tema

completo considerando que unen distintas prestaciones de servicio, pero calificar un restaurante

por la presentacion de espectaculos de folclore nacional por lo menos dos veces a la semana en

forma regular, se perderia la esencia de turismo, por ende, se deberia de especificar como

presentaciones de la regién como forma de recuperar costumbres, tradiciones, es por ello que

se debe de modificar el decreto supremo o en todo caso especificar de acuerdo a la zona.

Las preguntas estan relacionadas directamente al objetivo especifico OE8. Describir

cémo se produce la ineficacia del decreto supremo 011-2019- Mincetur en el folclore respecto

a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta, la cual se determina que:
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- Considerar el folclore como un elemento adicional que pueda ser valorado en la
calificacion de los restaurantes, no debe ser un requisito obligatorio, sino un factor que
pueda sumar puntos.

- Se debe establecer una definicion clara de lo que se entiende por "folclore” en el
contexto de la calificacion de restaurantes.

- Eliminar la condicion del folclore como requisito para obtener la calificacion de
restaurante turistico.

- Esta condicion no es relevante para la calidad del servicio gastronémico.

- Su eliminacién no afectara el desarrollo del turismo en el Perd.

- La eliminacion o modificacion del requisito del folclore en el Decreto Supremo 011-
2019-Mincetur es un tema que debe ser debatido por todos los actores del sector
turistico.

- Es importante encontrar una solucion que sea justa para todos los restaurantes y que no

afecte el desarrollo del turismo en el Pera.

Para la presente investigacion es importante desarrollar un analisis de las palabras
frecuentes resaltando dentro de ellas, “restaurante”, “decretar”, “condicion”, “corregir”,
“ineficacia”, “alto”, “mejorar”, “turistico” “personal”, “calificacion”. Considerando se puede
deducir que “El decreto se cred a causa de una necesidad que debe cumplir una funcion y lograr

un objetivo que es de categorizar y calificar restaurantes”

En general, se puede deducir que los entrevistados hablaron mucho de decretar de la
accion, no se habla del decreto, asi mismo hablan de condicién que deben cumplir los
restaurantes y no de una ventaja que se le entrega, lo siguiente tenemos que es la palabra alto
que en términos generales todo es demasiado alto para poder lograr el objetivo y eso impide
que los restaurantes logren categorizarse. La ineficacia del decreto supremo para la calificacion
de restaurantes se debe a una serie de factores, como la falta de realismo en las condiciones, la
imprecision de los requisitos, la excesiva burocracia, la falta de apoyo a los restaurantes y la

escasa promocion.
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Gréfico 20 Frecuencia de palabras de los entrevistados
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Nota. Del célculo se menciona que la palabra que tiene mayor frecuencia se muestra de

mayor tamafio, seguidamente de las otras que la rodean.
4.2. Discusion de resultados

En esta investigacion se abarcé la descripcion del porqué se produce la ineficacia, asi
mismo se debe de evitar ello, concluyendo que para ello del decreto supremo debe ser
modificado, asi mismo tener en cuenta que se realice de acuerdo a las realidades de cada region,
por otra parte, se recomienda agregar algunos puntos a las condiciones basicas para optar la
categoria de un tenedor, asi mismo es fundamental socializar el decreto supremo a la sociedad
civil, realizando convenios con distintas instituciones del sector turismo, municipalidades para

el facil control y supervision permanente de los restaurantes.

Se coincide con el estudio que realiza Quintana et al. (2022) donde destaca la
importancia de la categorizacion de los restaurantes para el desarrollo del sector gastronémico,
donde se llega a la conclusion de que la ineficacia de las leyes o decreto que reglamentan este
servicio esta relacionada con el papel que las autoridades deben cumplir al implementar y
fortalecer los sistemas de categorizacion de restaurantes, tomando en cuenta las caracteristicas

y necesidades de cada region.
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Por su parte Bkri et al. (2021) en su articulo "Clasificacion multietiqueta de restaurantes
mediante maquina de vectores, soporte”, proponen un sistema para clasificar restaurantes en
Iraq utilizando inteligencia artificial. El sistema utiliza una maquina de vectores de soporte para
clasificar los restaurantes en cuatro categorias: servicio de entrega agradable y ambiente con
clase, servicio de entrega agradable, pero no ambiente con clase, no tiene servicio de entrega
agradable, pero si un ambiente con clase, no tiene servicio de entrega agradable y no ambiente
con clase, la clasificacion se basa en las caracteristicas del restaurante, como el tipo de comida,
el precio, la ubicacion y las opiniones de los clientes. Los consumidores pueden calificar el

restaurante despues de su experiencia, lo que ayuda a generar un ranking confiable.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur en la infraestructura respecto a
la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta se produce porque es
inflexible, incumple con la realidad actual o se encuentra en desuso, por otra parte, no
existe un grupo de trabajo con profesionales del &rea para realizar evaluaciones de
categorizacion, por tanto, es necesario un equipo multidisciplinario con experiencias y
conocimientos en infraestructura, accesibilidad, turismo y seguridad para garantizar
evaluaciones justas y precisas.

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el equipamiento respecto a
la categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta es ocasionada a causa de
una falta de control de renovacién de los equipos, no existe un seguimiento adecuado
por parte del ente, el decreto supremo no se ajusta a las necesidades y caracteristicas

especificas de la provincia de Huanta.

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el servicio respecto a la
categorizacién de un restaurante de la provincia de Huanta se produce porque se
considera que el decreto no se ajusta a la realidad actual, por tanto, se requiere una
actualizacion segun a las necesidades del mercado, asi mismo, se critica la falta de
prioridad en las evaluaciones, la cual genera incertidumbre en los restaurantes.

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el personal respecto a la
categorizacion de un restaurante de la provincia de Huanta, se produce por distintas
inconsistencias como no incluye una ficha de evaluacion claray precisa para el personal,
lo que dificulta la evaluacion objetiva de sus competencias, se requiere implementar una
ficha de evaluacion que valore las competencias del personal en higiene y manipulacion
de alimentos, atencion al cliente y dominio de idiomas y la ausencia de un sistema de
control.

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en las zonas de calificacion
respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta, se produce
a causa de que no se adapta a las diferentes realidades de las regiones del Perq, lo que

limita la posibilidad de que los restaurantes de zonas menos favorecidas obtengan una
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calificacion turistica, se centra en la calificacion de zonas como patrimonio cultural de
la nacion, lo que deja de lado otras opciones que podrian ser relevantes para la
calificacion turistica de un restaurante y se debe de incorporar como opcion de
calificacion los recursos naturales inventariados por las municipalidades, lo que
permitiria a los restaurantes ubicados en zonas con recursos naturales obtener una
calificacion turistica.

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019-Mincetur en los recursos gastronémicos
respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta, se produce
a falta de revisiones periddicas para verificar el expendio de alimentos tipicos y asegurar
que los alimentos sean preparados con productos regionales. Es importante mencionar
que la mejora del decreto supremo debe ser un proceso participativo que involucre a
todos los actores del sector gastronémico, incluyendo chefs, propietarios de
restaurantes, autoridades, academia y consumidores.

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en las tendencias gastronomicas
respecto a la calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta, se debe a
una serie de factores interrelacionados, incluyendo la falta de seguimiento y evaluacion,
la inadecuacion a la realidad regional, las deficiencias en el decreto mismo, la
participacion limitada de los actores del sector y la insuficiente sinergia entre diferentes
areas.

La ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en el folclore respecto a la
calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta, se produce debido a una
serie de factores donde se debe considerar que esta condicion se encuentra a partir de
tres tenedores; es decir, existe una contradiccién en el decreto incluyendo la falta de
claridad conceptual, la irrelevancia para la calidad del servicio, la dificultad de

implementacién y el impacto negativo en el desarrollo del turismo.
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CAPITULO VI
RECOMENDACIONES

Establecer un grupo de trabajo multidisciplinario para la evaluacion de la categorizacion
de restaurantes profesionales de turismo de las distintas instituciones de la region a la
cual pertenece para realizar dicho trabajo, que podria estar conformado por la
Municipalidad Provincial de Huanta, Dircetur, Colegio de Licenciados en Turismo, E.P.
de Administracion de Turismo Sostenible y Hoteleria de la Universidad Nacional
Auténoma de Huanta, y otras instituciones afines.

Establecer un sistema de control y seguimiento para la renovacion de equipos en
restaurantes, esta debe ser precisada dentro del decreto supremo, para luego ser
ejecutado por un profesional afin del tema, que podria ser propuesto por la Dircetur.
Actualizar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para adaptarlo a las necesidades
actuales del mercado, realizado por el Ministerio y aprobado por el presidente, para
luego ser publicado en el diario oficial El peruano.

Desarrollar e implementar una ficha de evaluacion clara y precisa para el personal de
restaurantes, el cual podria ser desarrollado por el Ministerio en coordinacion con la
Municipalidad Provincial de Huanta, Dircetur, Colegio de Licenciados en Turismo, E.P.
de Administracion de Turismo Sostenible y Hoteleria de la Universidad Nacional
Auténoma de Huanta, y otras instituciones afines.

Adaptar el Decreto Supremo 011-2019-Mincetur para considerar las diferentes
realidades de las regiones del Per(, pues no todas las regiones cuentan con areas
protegidas para poder ser calificadas con la determinacion turistica, realizada por el
Ministerio.

Establecer un sistema de revisiones periddicas para verificar el expendio de alimentos
tipicos y la utilizacion de productos regionales en los restaurantes, esto podra ser
desarrollado por el equipo técnico.

Implementar una estrategia integral para abordar la ineficacia del Decreto Supremo 011-
2019-Mincetur en las tendencias gastrondmicas, esta podria ser sugerencia del equipo
técnico que sera conformado por la Municipalidad Provincial de Huanta, Dircetur,
Colegio de Licenciados en Turismo, E.P. de Administracion de Turismo Sostenible y

Hoteleria de la Universidad Nacional Autonoma de Huanta, y otras instituciones afines.
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- Revisar y perfeccionar la incorporacion del folclore en la categorizacion de restaurantes
y considerar el folclore como un elemento adicional que pueda ser valorado en la

calificacion, no como un requisito obligatorio.
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CAPITULO VII
ANEXOS
7.1. Validacion de instrumento
lustracion 1

Ficha de validacion aprobada por el experto N° 1 en el afio 2023.

CARTA DE PRESENTACION
Seifior(a):
Mg. MARIA GUADALUPE VALIENTE CAMPOS

Docente de l1a Universidad Nacional de Caiete

guadalupevalientec @gmail.com

Presente

Asunto: VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Me es grato dirigirme a usted para expresarle un cordial saludo y a su vez, hacer de
conocimiento que, siendo egresada de la Universidad Nacional Auténoma de Huanta de
la escuela profesional de Administracion de Turismo Sostenible y Hoteleria, requiero

validar los instrumentos la cual me permitira recopilar la informacion que es necesaria

para desarrollar la investigacion.

El titulo de mi proyecto de investigacion es; “Ineficacia del decreto supremo 011-
2019- MINCETUR en la categorizacion y calificacion de restaurantes turisticos de
la provincia de Huanta, Peru.” Y sabiendo que es importante contar con la aprobacion
de docentes especializados para la aplicacion de los instrumentos en mencion, he

considerado conveniente recurrir a usted.

Adjunto:

— Carta de Presentacion

— Matriz de operacionalizacion de variable

— Matriz de consistencia

— Certificado de validez de contenido de los instrumentos

Agradezco su buena disposicion y consideracion por colaborar con el buen desarrollo personal.

Atentamente.

e

Rosmery Salinas Ayala

D.N.L 70607706
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO

FORMATO PARA VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUECES EXPERTOS

Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento que hace parte de la investigacion “INEFICACIA

DEL DECRETO SUPREMO 011-2019- MINCETUR EN LA CATEGORIZACION Y

CALIFICACION DE RESTAURANTES TURISTICOS DE LA PROVINCIA DE HUANTA, PERU”.

La evaluacion de los instrumentos es importante para lograr la validez y que los resultados obtenidos a partir

de estos sean utilizados. Agradezco su valiosa colaboracion.

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items seglin corresponda:

CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA 1. No cumple coneel | 1. Los items no son suficientes para medir la sub categoria.
criterio. 2. Los items miden algin aspecto de la sub categoria, pero no
Los ftems que| 2. Nivel bajo corresponden de la categorfa total.
pertenecen a una| 3. Nivelmoderado | 3. Se deben incrementar algunos items para poder evaluar la
misma dimension | 4. Nivel alto sub categorfa completamente.
bastan para obtener 4. Los items son suficientes.
la medicion de esta.
CLARIDAD 1. Nocumple conel | 1. Elitemno es claro.
criterio. 2. El fitem requiere muchas modificaciones o una
Elitemse comprende | 2. Nivel bajo modificacion muy grande en el uso de las palabras de
facilmente, es decir | 3. Nivel moderado acuerdo con su significado o por la ordenacion de las
su sintdctica y| 4. Nivelalto mismas.
semantica  son 3. Se requiere una modificacion muy especifica de algunos
adecuadas. de los términos de los items.
4. El item es claro tiene seméntica y sintaxis adecuada.
COHERENCIA 1. Nocumple conel | 1. Elitem no tiene relacion ldgica con la categorfa.
criterio. 2. El item tiene una relacion tangencial con la categoria.
Elitem tiene relacion | 2. Nivel bajo 3. Elitem tiene una relacion moderada con la categoria que
logica con la|3. Nivel moderado estd midiendo.
dimension 0| 4. Nivelalto 4. El item se encuentra completamente relacionado con la
indicador que estd categoria que esté midiendo.
indicando.
RELEVANCIA 1. Nocumple conel | 1. El item puede ser eliminado sin que se vea afectado la
criterio. medicion de la categora.
El ftem es esencial o | 2. Nivel bajo 2. Elitem tiene alguna relevancia, pero otro item puede estar
importante, es decir | 3.  Nivel moderado incluyendo lo que mide este.
debe ser incluido. | 4. Nivelalto 3. Elitem es relativamente importante.

El item es relevante y debe ser incluido.
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. . . Suficienci . Coherenci | Relevanci [ Observaci
Categoria / Indicadores Item Claridad
a a a ones
C1= Categorizacion de un restaurante
C1.SC 1= infraestructura
1,2345.6,
C1.SC2 = equipamiento 7.8
C1.8C3 = Servicio
C1.SC4 = Personales .
4 4 4 4 ninguna
C2=Calificacién de Restaurantes
turisticos
C2.8C1 = Zonas de Calificacién
9,10,11,12,
C2.SC2=Recursos Gastronémicos 13,14,15,1
C2S8C3=Tendencia Gastronémica ¢
C2S8C4 = Folclore .
4 4 4 4 ninguna
ASPECTOS GENERALES
Aspecto Si No Observacion
El instrumento contiene instrucciones claras y precisas | X
para responder la entrevista.
Los items permiten el logro de objetivo de la X
investigacion.
Los items estan distribuidos en forma légica y X
secuencial.
El nimero de items es suficiente para recoger la | X
informacion. En caso de ser negativa su respuesta,
sugiera los items a afiadir.
CONSIDERACIONES FINALES
(Favor agregar observaciones que han sido consideradas en este formato)
VALIDEZ
Aplicable
Aplicable X No aplicable atendiendo a las
observaciones
Instrumento Validado
por: i Mg. Maria Guadalupe Valiente Campos
Indicar titulo Llc. En turismo y Hoteleria
profemqnal y grados Mg. Marketing Turistico y Hotelero
académicos
Firmado digtalmente por
Sy, VALIENTE CAMPOS DE VEREAU
4, Mana Guadalupe FAU 20401363402
) soft
FIRMA Motivo: Soy el autor del
DIGITAL | gocymento
Fecha: 07/03/2023 10:01:22-0500
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llustracion 2

Ficha de validacion aprobada por el experto N°2 en el afio 2023.
CARTA DE PRESENTACION
Sefior(a):
MG. SANTUSA ACERO CACERES
Docente de la Universidad Nacional del Altiplano Puno

zalyacero(@gmail.com

Presente
Asunto: VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Me es grato dirigirme a usted para expresarle un cordial saludo y a su vez, hacer de
conocimiento que, siendo egresada de la Universidad Nacional Autonoma de Huanta de
la escuela profesional de Administracion de Turismo Sostenible y Hoteleria, requiero
validar los instrumentos la cual me permitira recopilar la informacion que es necesaria
para desarrollar la investigacion.

El titulo de mi proyecto de investigacion es; “Ineficacia del decreto supremo 011-
2019- MINCETUR en la categorizacion y calificacion de restaurantes turisticos de
la provincia de Huanta, Peri.” Y sabiendo que es importante contar con la aprobacion

de docentes especializados para la aplicacion de los instrumentos en mencion, he
considerado conveniente recurrir a usted.

Adjunto:

Carta de Presentacion

— Matriz de operacionalizacion de variable

Matriz de consistencia

Certificado de validez de contenido de los instrumentos

Agradezco su buena disposicion y consideracion por colaborar con el buen desarrollo personal.

Atentamente.

ol

Rosmery Salinas Ayala
D.N.L 70607706
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO

FORMATO PARA VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUECES EXPERTOS

Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento que hace parte de la investigacién “INEFICACIA

DEL DECRETO SUPREMO 011-2019-

MINCETUR EN LA CATEGORIZACION Y

CALIFICACION DE RESTAURANTES TURISTICOS DE LA PROVINCIA DE HUANTA, PERU”.

La evaluacion de los instrumentos es importante para lograr la validez y que los resultados obtenidos a partir

de estos sean utilizados. Agradezco su valiosa colaboracion.

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segiin corresponda:

CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA 1. Nocumple conel | 1. Los ftems no son suficientes para medir la sub categoria.
criterio. 2. Los items miden algin aspecto de la sub categoria, perono
Los items que| 2. Nivelbajo corresponden de la categorta total.
pertenecen a una | 3. Nivelmoderado | 3. Se deben incrementar algunos items para poder evaluar la
misma dimension | 4. Nivel alto sub categoria completamente.
bastan para obtener 4. Los ftems son suficientes.
la medicion de esta.
CLARIDAD 1. Nocumple conel | 1. El ftemno es claro.
criterio. 2. El item requiere muchas modificaciones o una
Elitem se comprende | 2. Nivel bajo modificacién muy grande en el uso de las palabras de
facilmente, es decir | 3. Nivel moderado acuerdo con su significado o por la ordenacion de las
su sintdctica y| 4. Nivelalto mismas.
semantica son 3. Se requiere una modificacion muy especifica de algunos
adecuadas. de los términos de los items.
4. El item es claro tiene seméntica y sintaxis adecuada.
COHERENCIA 1. No cumple conel | 1. El item no tiene relacion logica con la categoria.
criterio. 2. El ftem tiene una relacion tangencial con la categoria.
Elitem tiene relacion | 2.  Nivel bajo 3. El ftem tiene una relacion moderada con la categoria que
logica con la|3. Nivel moderado estd midiendo.
dimension 0|4. Nivelalto 4. El item se encuentra completamente relacionado con la
indicador que estd categorfa que estd midiendo.
indicando.
RELEVANCIA 1. Nocumple conel | 1. El item puede ser eliminado sin que se vea afectado la
criterio. medicion de la categoria.
El item es esencial o | 2. Nivel bajo 2. Elitem tiene alguna relevancia, pero otro item puede estar
importante, es decir | 3.  Nivel moderado incluyendo lo que mide este.
debe serincluido. | 4. Nivel alto 3. El item es relativamente importante.

El item es relevante y debe ser incluido.
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, . . Suficienci . Coherenci | Relevanci | Observaci
Categoria / Indicadores Item Claridad
a a a ones
C1= Categorizacion de un restaurante
1,2,34.5,6, .
C1.SC 1=infraestructura 73 4 4 4 4 NnINguno
C1.SC2 = equipamiento
C1.8C3 = Servicio
C1.8C4 =Personales
C2=Calificacion de Restaurantes
turisticos
C2.8C1 =Zonas de Calificacion
9,10,11,12,

C2.8C2=Recursos Gastronémicos 13,14,15,1 4 4 4 4 ninguno
C28C3=Tendencia Gastronémica :
C28C4=Folclore

ASPECTOS GENERALES

Aspecto Si No Observacion
El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para responder la X
entrevista.
Los items permiten el logro de objetivo de la investigacion. X
Los items estan distribuidos en forma logica y secuencial. X
El nlimero de items es suficiente para recoger la informacion. En caso de ser X
negativa su respuesta, sugiera los items a afiadir.
CONSIDERACIONES FINALES
(Favor agregar observaciones que han sido consideradas en este formato)
VALIDEZ
Aplicable
Aplicable X | No aplicable atendiendo a las
observaciones

Instrumento Validado por:
Indicar titulo profesional y grados
académicos

Mg. Santusa Acero Caceres

Meg. En turismo y Hoteleria Mencion: Gestion de
negocios y administracion turistica

Lic. En turismo

Teléfono

969929218

Correo Electronico

SHe&
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lustracion 3

Ficha de validacion aprobada por el experto N°3 en el afio 2023.










7.2. Matriz de consistencia
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Titulo: Ineficacia del Decreto Supremo 011-2019- Mincetur en la categorizacion y

calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta, Peru.

Problema Objetivo Categorias y Me
Subcategorias
General: Describir como se produce la ineficacia Cl1= Categorizacion Tip
del Decreto Supremo 011-2019- de Restaurantes
¢Como se produce la ineficacia del Decreto  \incetur en Ila Categorizacion y Tip
Supremo 011-2019-Mincetur ~ en la  calificacion turistica de restaurantes de la ~ C2=  Calificacion  fun
Categorizacion 'y calificacion turistica de  provincia de Huanta. turistica de
restaurantes de la provincia de Huanta? Restaurantes Niv
Especificos: C1. SC1 = Dis
infraestructura
¢Como se produce la ineficacia del Decreto Describir como se produce la ineficacia Inv
Supremo 011-2019-Mincetur en la del Decreto  Supremo 011-2019- C1.5C2 =
infraestructura respecto a la categorizacion de un Mincetur en la infraestructura respecto a equipamiento Car
restaurante de la provincia de Huanta? la categorizacion de un restaurante de la
o - ioi Enf
provincia de Huanta. C1.SC3 = Servicio
¢Cémo se produce la ineficacia del Decreto
. - P - No
Supremo 011-2019-Mincetur en el Describir como se produce la ineficacia C1.sC4 =
equipamiento respecto a la categorizacion de un  del decreto supremo 011-2019- Mincetur ~ Personales Po
restaurante de la provincia de Huanta? en el equipamiento respecto a la
L C2.SC1 = Zonas de ack
categorizacion de un restaurante de la i
. P iFina i igl
¢Cémo se produce la ineficacia del Decreto  provincia de Huanta. Calificacion g
Supremo 011-2019- Mincetur en el servicio
o _ S C2.5C2=Recursos (1)
respecto a la categorizacion de un restaurante de Describir como se produce la ineficacia
. Gastronémicos rest
la provincia de Huanta? del Decreto  Supremo 011-2019- Los
Mincetur en el servicio respecto a la . )
s la_ ineficaci | C2.SC3=Tendencia  Bet
¢Como se produce la ineficacia del Decreto  categorizacion de un restaurante de la Gastronmi ?
. astronoémica
Supremo 011-2019- Mincetur en el personal provincia de Huanta.
respecto a la categorizacion de un restaurante de
o . o C2.5C4 = Folclore (1)
la provincia de Huanta? Describir como se produce la ineficacia
del Decreto Supremo 011-2019-
¢Como se produce la ineficacia del Decreto  \incetur en los personales respecto a la (do

Supremo 011-2019- Mincetur en las zonas de
calificacion respecto a la calificacion turistica de

restaurantes de la provincia de Huanta?

categorizacién de un restaurante de la

provincia de Huanta.
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¢Cémo se produce la ineficacia del Decreto
Supremo 011-2019- Mincetur en los recursos
gastrondmicos respecto a la calificacion turistica

de restaurantes de la provincia de Huanta?

¢Cémo se produce la ineficacia del Decreto
Supremo 011-2019- Mincetur en las tendencias
gastronomicas respecto a la calificacion turistica

de restaurantes de la provincia de Huanta?

¢Cémo se produce la ineficacia del Decreto
Supremo 011-2019- Mincetur en el folclore
respecto a la calificacion de restaurantes

turisticos de la provincia de Huanta?

Describir como se produce la ineficacia
del Decreto  Supremo  011-2019-
Mincetur en las zonas de calificacion
respecto a la calificacion turistica de

restaurantes de la provincia de Huanta.

Describir como se produce la ineficacia
del Decreto  Supremo  011-2019-
Mincetur en los recursos gastronémicos
respecto a la calificacion turistica de

restaurantes de la provincia de Huanta.

Describir como se produce la ineficacia
del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur en las tendencias
gastrondmicas respecto a la calificacion
turistica de restaurantes de la provincia

de Huanta.

Describir como se produce la ineficacia
del Decreto Supremo 011-2019-
Mincetur en el folclore respecto a la
calificacion de restaurantes turisticos de

la provincia de Huanta.

lice

Tur

Mu

Cal

Téc

Ent

Ins

Gui




7.3. Guia de Entrevista
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Anexo 04 Guia de Entrevista

Guia de entrevista

“Ineficacia del decreto supremo 011-2019- MINCETUR en la categorizacion y calificacion turistica de restaurantes de la
provincia de Huanta, Pera™

Estimados colaboradores, yo Rosmery Salinas Ayala bachiller de la UNAH estoy realizando una investigacion acerca de la
“Ineficacia del decreto supremo 011-2019- MINCETUR en la categorizacion y calificacion turistica de restaurantes de la provineia
de Huanta, Pend, con el objetivo de describir como se produce la ineficacia del decreto supremo 011-2019- MINCETUR en la
Categorizacion y calificacion turistica de restaurantes de la provincia de Huanta, se solicita responder con la mayor sinceridad
posible, la informacion que usted pueda brindar serd tratada con la mayor confidencialidad y mencionarle que esta entrevista serd
grabada con fines de referencia.
Para cualguier consulta por favor comuniquese al nimero 917923574,
De acuerdoe con los criterios éicos de investigacidn se otorgaran las medidas para garantizar aspectos tales como:
confidencialidad de los datos personales, uso que se realice de los resultados de estudio con fines de investigacion y/o publicacion
cientifica. Ud. goza de la autonomia suficiente para retirarse u oponerse pudiendo hacerlo cuando lo estime conveniente y sin
necesidad de justificacion alguna. La participaciin de esta investigacion no tendrd devolucidn eserita, ni pago monetario ni otro
tipo.

Declaro dar mi consentimiento para participar én la entrevisia

que a continuacidn se desarrolla con fines de investigacidn.

Datos Generales

Correo electrbnico

Apellidos v nombre

Empresa y cargo la cual desempenia

Género
Femenino

Masculino

Rosmery Salinas Avyala
Cel:917923574
Correo: rsalinasayala06 1 2(@gmail.com




87

. . Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019-Mincetur con respecto a las condiciones de

infraestructura para la categorizacion de restaurantes?

. Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019-Mincetur con respecto a las condiciones de

equipamiento para la categorizacion turistica de restaurantes?

. Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019-Mincetur con respecto a las condiciones de

servicio para la categorizacion de restaurantes

;Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019-Mincetur con respecto a las condiciones de

personales para la categorizacion de restaurantes?

;Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019-Mincetur con respecto a las zonas de

calificacion para la obtencion de una calificacion turistica de restaurantes?

Rosmery Salinas Ayala
Cel:917923574
Correo: rsalinasavala0612 @ gmail.com




88

10. ;Como mejorar el decreto supremo para corregir las zonas de calificacion?

1. ;Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019- MINCETUR. con respecto a recursos
Gastrondmicos para la obtencién de una calificacion como restaurante turistico?

13. ;Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019- MINCETUR con respecto a tendencia

Gastrondmica para la obtencion de una calificacion como restaurante turistico?

15. ;Como evitar la ineficacia del decreto supremo 011-2019-MINCETUR con respecto al folclore para la

obtencidn de una calificacién como restaurante turistico?

Rosmery Salinas Ayala
Cel:917923574
Correo: rsalinasavala0612{@ gmail.com
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Que, mediante Resolucion Ministerial N°
0283-2019-MINAGRI se aprobo la lista sectorial de
documentos de Politica Nacional bajo la rectoria o
conduccion del Ministerio de Agricultura y Riego, referidas a:
i) Politica Nacional Agraria, ii) Politica y Estrategia Nacional
de Recursos Hidricos, iii) Politica Nacional Forestal y de
Fauna Silvestre, iv) Estrategia Nacional de Agricultura
Familiar 2015-2021 y v) Estrategia Nacional de Seguridad
Alimentaria y Nutricional 2013 —2021; a través de su articulo
2 , dispuso integrar en los documentos de politica nacional,
la Estrategia Nacional de Desarollo de Camélidos; los
lineamientos de Politica y Estrategia Nacional de Riego
2015-2025; el Plan Nacional de Desarrollo Ganadero 2017-
2027, la Estrategia Nacional para reducir el Trafico llegal de
Fauna Silvestre en el Pera 2017-2027 y su Plan de Accion
2017-2022; el Plan AGRO JOVEN; el Plan de Prevencion
y/o Mitigacion por los efectos adversos del Fenomeno del
Nifo para el Sector Agrario, periodo 2012-2021; el Plan
Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional 2015 — 2021
y la Estrategia de la Plataforma de Servicios Agrarios del
Sector Agricultura y Riego (hasta el 2021);

Que, igualmente, por Resolucion Ministerial N°
0360-2019-MINAGRI, se formaliza el proceso de desarrollo
de las etapas y pasos de elaboracion de la Politicas
Nacionales del Ministerio de Agricultura y Riego, y se crea
el Grupo de Trabajo de naturaleza temporal, para desarrollar
el proceso de actualizacion de las politicas nacionales
del Sector Agricultura y Riego, con el objetivo de que se
coordine de manera concertada la participacion de los
actores durante el proceso para el desarrollo de las etapas y
pasos de elaboracion de las Politicas Nacionales del Sector
Agricultura y Riego;

Que, mediante Memorando N° 0284-2019-MINAGRI-
DVPA/DGPA-DIPNA, la Direccion General de Politicas
Agrarias, en relacion al articulo 2 de la Resolucion Ministerial
N°0283-2019-MINAGRI, manifiesta la necesidad de precisar
la vigencia de los instrumentos de planificacion o gestion
que no formen parte del listado sectorial de documentos de
politica nacional bajo rectoria o conduccion del Ministerio de
Agricultura y Riego aprobado;

Que, mediante el Informe N° 193-2019-MINAGRI-SG/
OGPP-OPLA, acompanado al Memorando de Vistos,
la Oficina General de Planeamiento y Presupuesto
ha acogido la propuesta de la Direccion General de
Politicas Agrarias sefalada en el considerando anterior;
e igualmente, propone la modificacion del articulo 3 y del
segundo parrafo del articulo 4 de la Resolucion Ministerial
N° 0360-2019-MINAGRI, en el primer caso, porque incluye
en el Grupo de Trabajo a oficinas de asesoramiento y
de apoyo que no realizaran participacion permanente, y
en el segundo, porque no considera la participacion de
entidades publicas y privadas; razon por la que propone
la nueva conformacion del Grupo de Trabajo;

De conformidad con la Ley N° 29158, Ley Organica del
Poder Ejecutivo; el Decreto Legislativo N°® 997, modificado
por la Ley N° 30048, que aprueba la Ley de Organizacion y
Funciones del Ministerio de Agricultura y Riego; su Reglamento
de Organizacion y Funciones aprobado por Decreto Supremo
N° 008-2014-MINAGRI, y sus modificatorias;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Precisar para todos sus efectos que
los instrumentos de planificacion y gestion senalados
en el articulo 2 de la Resolucion Ministerial N°
0283-2019-MINAGRI, y otros de rectoria o conduccion del
Sector Agrario mantienen su vigencia en tanto no culmine
el proceso de actualizacion de las Politicas Nacionales del
Sector Agricultura y Riego, conforme al marco normativo
vigente. En cuanto, a las politicas que se encuentren en
proceso de elaboracion o por elaborar, deberan adecuarse
a lo establecido en el Reglamento que regula las Politicas
Nacionales, aprobado por Decreto Supremo N° 029-2018-
PCM y a la Guia de Politicas Nacionales aprobada por el
Centro Nacional de Planeamiento Estratégico - CEPLAN.

Articulo 2.- Modificar el articulo 3 y el segundo
parrafo del articulo 4 de la Resolucion Ministerial N°
0360-2019-MINAGRI, en los términos siguientes:

“Articulo 3.- Conformacion del Grupo de Trabajo:
El Grupo de Trabajo esta conformado de la siguiente
manera:

a) Ministro(a) de Agricultura y Riego o su representante
quien asumira la Presidencia.

b) Viceministro(a) de Politicas Agrarias o su
representante.

c) Viceministro(a) de Desarrollo e Infraestructura
Agraria y Riego o su representante.

d) Director(a) General de la Oficina General de
Planeamiento y Presupuesto o su representante, quien
ejerce la Secretaria Técnica.

e) Director(a) de la Oficina de Planeamiento de la
Oficina General de Planeamiento y Presupuesto o su
representante.

f) Director(a) General de la Direccion General de
Politicas Agrarias o su representante.

g) Director(a) General de la Direccion General de
Seguimiento y Evaluacion de Politicas o su representante.

h) Director(a) General de la Direccion General de
Articulacion Intergubemamental o su representante o su
representante.

i) Director(a) General de la Direccion General de
Agricola o su representante.

J) Director(a) General de la Direccion General de
Ganaderia o0 su representante.

k) Director(a) General de la Direccion General de
Saneamiento de la Propiedad Agraria y Catastro Rural o
su representante.

I) Director(a) General de la Direccion General de
Asuntos Ambientales Agrarios o su representante.

m) Director(a) General de la Direccion General de
Infraestructura Agraria y Riego o su representante.

Los miembros integrantes del Grupo de Trabajo
acreditaran a su representante mediante comunicacion
escrita a el/la Secretario/a Técnico/a del Grupo de Trabajo,
en un plazo de tres (03) dias habiles, contados a partir
del dia habil siguiente de la publicacion de la presente
Resolucion en el Diario Oficial El Peruano.”

“Articulo 4 -

(--2)

Para el desarrollo de sus funciones, el Grupo de
Trabajo convocara a través de la Secretaria Técnica,
segun las politicas a tratar, la participacion, colaboracion,
opinion y aportes de los Organos de Asesoramiento, de
Apoyo, de Linea, los Programas, los Proyectos Especiales,
Organismos Publicos Adscritos y las Unidades Ejecutoras
del Sector Agricultura, asi como de entidades publicas y/o
privadas, los gobiemos regionales y/o locales a través
de un representante técnico debidamente acreditado
mediante comunicacion escrita, a fin de que coadyuven
al desarrollo y cumplimiento del objetivo del grupo de
trabajo; asimismo, podra solicitar el acompanamiento del
Centro Nacional de Planeamiento Estratégico (CEPLAN),
en los casos que se requiera su participacion”.

Articulo 3.- Notificar la presente Resolucion Ministerial
a los miembros del Grupo de Trabajo; y, disponer su
publicaciéon en el Portal Institucional del Ministerio de
Agricultura y Riego (www.gob.pe/minagri) y en el Portal
del Estado Peruano (www.peru.gob.pe), el mismo dia de
su publicacion en el diario oficial El Peruano.

Registrese, comuniquese y publiquese.

JORGE LUIS MONTENEGRO CHAVESTA
Ministro de Agricultura y Riego

1830139-1

COMERCIO EXTERIOR Y TURISMO

Decreto Supremo que aprueba el
Reglamento para la categorizacion y
calificacion turistica de restaurantes
DECRETO SUPREMO
N° 011-2019-MINCETUR

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
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CONSIDERANDO:

Que, la Ley N° 27790, Ley de Organizacion y
Funciones del Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo, sefala que el Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo — MINCETUR, es el ente rector en materia de
comercio exterior y turismo, y tiene entre sus funciones,
establecer el marco normativo para el desarrollo de las
actividades turisticas, supervisando el cumplimiento de la
normatividad emitida en el ambito de su competencia;

Que, la Ley N° 29408, Ley General de Turismo,
establece en su articulo 27, que el Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo reglamenta en cada caso, a través
de Decretos Supremos, los requisitos, obligaciones y
responsabilidades especificas que deben cumplir los
prestadores de servicios turisticos, dentro de los cuales,
de conformidad con el Anexo 1 de dicha Ley, se encuentra
los prestadores que brindan el servicio turistico de
restaurantes;

Que, la Ley N° 30802, Ley que establece condiciones
para el ingreso de nifias, nifios y adolescentes a
establecimientos de hospedaje a fin de garantizar
su proteccion e integridad, establece en su Segunda
Disposicion Complementaria Final, que los representantes
de los prestadores de servicios turisticos, obligatoriamente
deberan firmar el Codigo de Conducta contra la Explotacion
Sexual de Nifas, Nifios y Adolescentes (ESNNA) en el
ambito de turismo;

Que, mediante el Decreto Supremo N°
025-2004-MINCETUR se aprob6d el Reglamento de
Restaurantes, el mismo que contiene disposiciones para
la categorizacion, calificacion, operacion y supervision
del funcionamiento de los restaurantes; asi como las
funciones de los 6rganos competentes en dicha materia;

Que, desde la expedicion del Reglamento de
Restaurante se han producido cambios en la legislacion
relativa a la simplificacion administrativa, motivo por el
cual surge la necesidad de adecuar el referido reglamento
a la nueva normativa, especialmente a la contenida en
el Texto Unico Ordenado (TUO) de la Ley N° 27444, Ley
del Procedimiento Administrativo General, aprobado por
Decreto Supremo N° 004-2019-JUS; el Decreto Legislativo
N°® 1246, Decreto Legislativo que aprueba diversas
medidas de simplificacion administrativa; y el Decreto
Legislativo N° 1310, Decreto Legislativo que aprueba
medidas adicionales de simplificacion administrativa
y establece el Analisis de Calidad Regulatoria de las
disposiciones normativas de alcance general, que
establezcan procedimientos administrativos;

Que, en consecuencia, es preciso aprobar un
Reglamento que se adecie a las normas antes
mencionadas en el considerando anterior, con la finalidad
de promover las actividades turisticas y el desarrollo
turistico del pais;

De conformidad con el nhumeral 8 del articulo 118 de la
Constitucion Politica del Peru; la Ley N° 29158, Ley Organica
del Poder Ejecutivo; la Ley N° 27790, Ley de Organizacion
y Funciones del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo;
la Ley N° 29408, Ley General de Turismo y el Reglamento
de Organizacion y Funciones del MINCETUR, aprobado por
Decreto Supremo N° 005-2002;

DECRETA:

Articulo 1.- Aprobacion del Reglamento para la
categorizacion y calificacion turistica de restaurantes

Apruébese el Reglamento para la categorizacion
y calificaciéon turistica de restaurantes, que consta de
ocho (8) capitulos, veintinueve (29) articulos, veinticuatro
(24) disposiciones complementarias finales, cuatro (4)
disposiciones complementarias transitorias y seis (6)
anexos.

Articulo 2.- Aprobacion de Formatos
Autoricese al Viceministerio de Turismo a aprobar los
formatos senalados en el presente Reglamento.

Articulo 3.- Derogacion

Deroguese el Reglamento de Restaurantes, aprobado
por Decreto Supremo N° 025-2004-MINCETUR, asi como
sus modificatorias.

Articulo 4.- Vigencia

El presente Decreto Supremo entra en vigencia al
dia siguiente de su publicacion en el Diario Oficial “El
Peruano’.

Articulo 5.- Refrendo
El presente Decreto Supremo es refrendado por el
Ministro de Comercio Exterior y Turismo.

Dado en la Casa de Gobierno, en Lima, a los veintidos
dias del mes de noviembre del afio dos mil diecinueve.

MARTIN ALBERTO VIZCARRA CORNEJO
Presidente de la Republica

EDGAR M. VASQUEZ VELA
Ministro de Comercio Exterior y Turismo

REGLAMENTO PARA LA CATEGORIZACION Y LA
CALIFICACION TURISTICA DE RESTAURANTES

CAPITULOI
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1.- Objeto

El presente reglamento tiene por objeto establecer
las disposiciones administrativas que regulan la
categorizacion de los restaurantes, asi como su
calificacion de “Restaurante Turistico”; y las funciones del
organo competente en dicha materia.

Articulo 2.- Ambito de aplicacion

El presente reglamento es de aplicacion para la
Municipalidad Metropolitana de Lima, los gobiemos
regionales y la persona titular del restaurante que solicite u
ostente la categorizacion y la calificacion de “Restaurante
Turistico”, segun corresponda.

Articulo 3.- Categorizacion y la calificacion

3.1 La persona titular del restaurante puede solicitar
al organo competente, de manera voluntaria, su
categorizacion de uno (1), dos (2), tres (3), cuatro (4) o
cinco (5) tenedores, debiendo cumplir para tal efecto con
las condiciones minimas de infraestructura, equipamiento,
servicio y personal, establecidas en los Anexos |, Il 11I, IV
y V del presente reglamento, segun corresponda.

3.2 La persona titular del restaurante tiene la facultad
de solicitar al 6rgano competente, de manera voluntaria,
la calificacion de “Restaurante Turistico”, de manera
simultanea o posterior a la categorizacion, debiendo
cumplir para tal efecto, ademas de las condiciones
minimas a las que se refiere el numeral anterior, con las
disposiciones contenidas en el Capitulo IV del presente
reglamento.

Articulo 4.- Definiciones y referencias
Para los efectos del presente reglamento, se tiene en
consideracion las siguientes definiciones y referencias:

4 1 Definiciones:

a) Almacén de Frio: Espacio donde se almacenan
alimentos perecibles que requieren condiciones de
refrigeracion o congelacion, a fin de mantener una
adecuada preservacion.

b) Almacén de Productos Secos: Espacio donde
se almacenan alimentos no perecibles debidamente
rotulados, teniendo en cuenta la vida util del producto.

c) Bar: Ambiente del restaurante, caracterizado por
contar con una barra o mostrador, destinado al servicio de
bebidas de diversa indole y otros.

d) Barman: Persona encargada de atender a los
usuarios en el bar.

e) Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
y Bebidas: Conjunto de préacticas adecuadas cuya
observancia asegura la calidad sanitaria e inocuidad de
los alimentos y bebidas.

f) Buen estado: Aquellos elementos que se conservan
en buenas condiciones y continian siendo funcionales.
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g) Calificacion: Identificacion de “Restaurante
Turistico” que ostenta el restaurante de uno (1), dos
(2), tres (3), cuatro (4) o cinco (5) tenedores, por las
condiciones particulares de su ubicacion, recursos
gastronomicos que ofrece, tendencia gastronémica que
desarrolla y servicios complementarios brindados, entre
otras.

h) Categoria: Rango uno (1), dos (2), tres (3),
cuatro (4) o cinco (5) tenedores, a fin de diferenciar las
condiciones minimas de infraestructura, equipamiento,
servicio y personal que ofrecen los restaurantes.

i) Cava de vinos: Habitacion, espacio o ambiente
climatizado y empleado para el almacenamiento de vinos.
Cumple con los siguientes requisitos: luz tenue, ausencia
de vibraciones y temperatura entre 5 °C y 18 °C. Estos
requisitos deben ser cumplidos en caso que el sistema de
almacenamiento de vinos conste de equipos.

j) Certificado: Documento que da cuenta de la
categoria y en su caso de la calificacion de “Restaurante
turistico”.

k) Chef: Persona encargada de comandar y/o dirigir la
cocina, siendo su presencia obligatoria en el restaurante
de cuatro (4) y cinco (5) tenedores. En caso de ausencia,
sus funciones son asumidas por el jefe de cocina.

I) Cocina central: Estructura implementada para
elaborar alimentos y bebidas, con la capacidad de poder
distribuirlos a mas de un restaurante.

m) Cocinero o cocinera: Persona que se encarga de
elaborar y manipular los alimentos en la cocina.

n) Directorio Nacional de Prestadores de Servicios
Turisticos Calificados: Directorio publicado por el
Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, que comprende
a los prestadores de servicios que realizan actividades
turisticas que son materia de calificacion, clasificacion,
categorizacion, certificacion o cualquier otro proceso de
evaluacion similar a cargo del érgano competente en
materia turistica.

o) Espectaculos de folclore: Conjunto de bailes
tipicos de una o varias regiones del Peru, que ofrece el
restaurante calificado como “Restaurante Turistico” por lo
menos dos veces a la semana en forma regular.

p) Jefe de cocina: Persona que dirige la cocina y
se responsabiliza de su buen funcionamiento. Puede
desempenar la funcion del chef, durante su ausencia.

q) Maitre: Persona encargada de supervisar el servicio
y funcionamiento del comedor, de recibir y atender a los
usuarios, asi como de cuidar la buena presentacion de
los platos.

r) Mozo o azafata: Persona responsable de atender
a los usuarios en un comedor u otras areas destinadas al
servicio de alimentos y bebidas.

s) Muestras culturales: Conjunto de ceramicas,
esculturas, artesanias, pinturas, trajes tipicos u otras
muestras afines, representativas de la cultura del Pera, que
difunde el restaurante calificado como “Restaurante
Turistico” permanentemente. No se considera muestra
cultural a afiches decorativos.

t) Persona titular del restaurante: Persona natural
o juridica que ofrece la prestacion del servicio, es la
responsable y conductor del restaurante.

u) Recepcion: Ambiente diferenciado del area de
comedor, en el que se gestionan las reservas y se recibe
a los usuarios.

v) Recursos gastronémicos: Conjunto de alimentos
y bebidas tradicionales, propios de una o varias
regiones del Peru, que ofrece el restaurante calificado
como “Restaurante Turistico” como su principal oferta
gastronomica en forma permanente.

w) Restaurante: Establecimiento que expende
comidas y bebidas al publico, preparadas en el mismo
local, producida por terceros y/o a través de cocinas
centrales, cumpliendo con lo establecido en la Norma
Sanitania para Restaurantes y Servicios afines aprobada
por el Ministerio de Salud.

X) Técnicas culinarias ancestrales: Forma de
preparar y cocinar los alimentos considerando los
aspectos técnicos, histéricos y/o culinarios de las culturas
prehispanicas del Peru; las cuales son empleadas
y acreditadas por el restaurante calificado como
“‘Restaurante Turistico”. Deben formar parte de la oferta
gastrondmica en forma permanente.

y) Tendencias gastronéomicas de vanguardia: |deas
o corrientes gastronémicas que se orientan hacia una
forma innovadora de preparar y cocinar los alimentos, asi
como por la particularidad de los ingredientes y productos
utilizados; las cuales son empleadas y acreditadas por
el restaurante calificado como “Restaurante Turistico”.
Deben formar parte de la oferta gastronémica en forma
permanente.

z) Usuario: Persona que concurre al restaurante para
consumir comidas y bebidas expendidas en el mismo
local.

4.2 Referencias:

a) CALTUR: Se entiende que esta referida al Plan
Nacional de Calidad Turistica del Peru.

b) Codigo de Conducta contra la ESNNA: Se
entiende que esta referida al Codigo de Conducta contra
la Explotacion Sexual de Nifas, Nifios y Adolescentes
en el ambito del turismo para prestadores de servicios
turisticos, elaborado por el MINCETUR, cuya suscripcion
se acredita con la firma de la Declaracion Jurada de
Suscripcion Obligatoria, aprobada por el MINCETUR.

c) Declaracion Jurada de Suscripcion Obligatoria:
Se entiende que esta referida a la “Declaracion Jurada de
Suscripcion Obligatoria del Codigo de Conducta Contra
la Explotacion Sexual de Ninas, Nifios y Adolescentes
(ESNNA) en el ambito del turismo para Prestadores de
Servicios Turisticos” aprobada por el MINCETUR.

d) ESNNA: Se entiende que esta referida a la
explotacion sexual de nifas, ninas y adolescentes.

e) INDECOPI: Se entiende que esta referida al
Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la
Proteccion de la Propiedad Intelectual.

f) Ley N° 28868: Se entiende que esta referida
a la Ley N° 28868, Ley que faculta al Ministerio de
Comercio Exterior y Turismo a tipificar infracciones por
via reglamentaria en materia de prestacion de servicios
turisticos y la calificacion de establecimientos de
hospedaje y establece las sanciones aplicables.

g) Ley N° 29408: Se entiende que esta referida a la
Ley N° 29408, Ley General de Turismo y su modificatoria.

h) Ley N° 30802: Se entiende que esta referida
a Ley N° 30802, Ley que establece condiciones
para el ingreso de nifias, nifos y adolescentes a
establecimientos de hospedaje a fin de garantizar su
proteccion e integridad.

i) MINCETUR: Se entiende que esta referido al
Ministerio de Comercio Exterior y Turismo.

j) Reglamento de la Ley N° 28868: Se entiende
que esta referida al Reglamento de la Ley que faculta
al Ministerio de Comercio Exterior y Turismo a tipificar
infracciones por via reglamentaria en materia de prestacion
de servicios turisticos y la calificacion de establecimientos
de hospedaje y establece las sanciones aplicables,
aprobado por Decreto Supremo N° 007-2007-MINCETUR
y sus modificatorias.

k) Reglamento de la Ley N° 29408: Se entiende que
esta referida al Reglamento de la Ley General de Turismo,
aprobado por Decreto Supremo N° 003-2010-MINCETUR.

I) TUO de la Ley N° 27444: Se entiende que esta
referida al Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444 -
Ley del Procedimiento Administrativo General, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2019-JUS.

CAPITULOII
ORGANO COMPETENTE

Articulo 5.- Organo Competente

El érgano competente para la aplicacion del presente
reglamento son las Direcciones Regionales de Comercio
Exterior y Turismo de los gobiemos regionales o la que
haga sus veces, dentro de su circunscripcion territorial y
ambito de su competencia administrativa; y, en caso de la
Municipalidad Metropolitana de Lima, el 6rgano que ésta
designe para tal efecto.

Articulo 6.- Funciones del organo competente
Corresponde al d6rgano competente las siguientes
funciones:
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a) Expedir el certificado al restaurante que cumpla con
las condiciones minimas establecidas en los Anexos |, Il,
I, IV y V del presente reglamento, segun corresponda.

b) Aplicar las excepciones establecidas para la
categorizacion de restaurantes.

c) Otorgar la calificacion de “Restaurante Turistico”.

d) Llevar y mantener actualizada la informacion del
restaurante categorizado y en su caso el que cuente
con la calificacion de “Restaurante Turistico”, en el
Directorio Nacional de Prestadores de Servicios Turisticos
Calificados, utilizando el sistema establecido por el
MINCETUR.

e) Efectuar la fiscalizacion del cumplimiento de las
disposiciones del presente reglamento y aplicar las
sanciones que correspondan por su incumplimiento.

f) Promover el desarrollo de acciones de fiscalizacion
coordinadas con los gobiernos locales y otras entidades
competentes, con el fin de verificar el cumplimiento de
las disposiciones del presente reglamento, conforme lo
establece el TUO de la Ley N° 27444,

g) Resolverlosrecursos administrativosde reconsideracion
que se interpongan contra los actos administrativos originados
por la aplicacion del presente reglamento.

h) Difundir las disposiciones del presente reglamento,
asi como otras nommas aplicables al restaurante
categorizado vy calificado, segun comresponda, en
coordinacion y con el apoyo de los gobiemos locales y las
asociaciones representativas del Sector Turismo.

i) Coordinar y desarrollar acciones conjuntas con los
gobiemos locales para el intercambio de informacion sobre
autorizaciones, permisos y otros que sean necesarios para
hacer cumplir las disposiciones del presente reglamento.

j) Impulsar el desarrollo de actividades, programas
y proyectos orientados a promover la competitividad
y calidad en la prestacion del servicio de restaurante
categorizado 'y calificado, segun corresponda,
considerando los objetivos y estrategias establecidas por
el MINCETUR, através del CALTUR, en coordinacion con
las asociaciones representativas nacionales, regionales y
los gobiemos locales.

k) Hacer entrega del Codigo de Conducta contra
la ESNNA y de la Declaracion Jurada de Suscripcion
Obligatoria del mencionado Codigo a la persona titular
del restaurante, para su suscripcion, en el marco de lo
establecido en la Ley N° 30802.

1) Coordinar con otras instituciones publicas o privadas
las acciones necesarias para el cumplimiento del presente
reglamento.

m) Difundir conjuntamente con las asociaciones
representativas del Sector Turismo las ventajas que
deriven del proceso de formalizacion.

n) Promover la aplicacion de programas y proyectos
orientados a la implementacion de la certificacion de
competencias laborales, de conformidad con el marco legal
vigente.

o) Ejercer las demas atribuciones que establece el
presente reglamento y las disposiciones legales vigentes.

CAPITULO Il
CATEGORIZACION DE RESTAURANTES
Articulo 7.- Categorizacion de restaurantes

71 La persona fitular del restaurante que opte
voluntariamente por obtener la categoria de uno (1), dos
(2), tres (3), cuatro (4) o cinco (5) tenedores, de manera
previa al inicio de sus actividades, debe estar inscrita en
el Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.) y solicitar
al organo competente la expedicion del certificado
respectivo, para lo cual debe cumplir con las condiciones
minimas establecidas en los Anexos |, II, lll, IV y V del
presente reglamento, segun comresponda.

72 El formato del certificado es aprobado por el
Viceministerio de Turismo.

Articulo 8.- Solicitud para la obtencion del
certificado

La persona titular del restaurante que opte por solicitar
el certificado, debe presentar ante el érgano competente
una solicitud consignando la informacion senalada en el

articulo 124 de del TUO de la Ley N° 27444, asi como
el numero de recibo y la fecha de pago del derecho de
tramite.

Articulo 9.- Procedimiento para el otorgamiento
del certificado

9.1 Recibida la solicitud, el personal del o6rgano
competente realiza una visita al restaurante, a efectos
de verificar el cumplimiento de las condiciones minimas
exigidas para la categoria solicitada, cuyos resultados
deben ser objeto de un informe técnico fundamentado.

9 2 El plazo maximo para la atencion de la solicitud y
expedicion del certificado, es de treinta (30) dias habiles.

9.3 El certificado tiene vigencia indeterminada,
siempre que el restaurante mantenga el cumplimiento de
las condiciones minimas que sustentaron su expedicion.

Articulo 10.- Excepciones aplicables en el
procedimiento de categorizacion

10.1 El érgano competente puede aplicar excepciones al
cumplimiento de las condiciones minimas de infraestructura
y equipamiento en el procedimiento de categorizacion al
restaurante que funcione en inmueble declarado patrimonio
cultural de la nacion o que se ubique en zona con calificacion
especial del Sector Cultura; o que funcione en un Area Natural
Protegida, calificada como tal por el SERNANP, para cuyo
efecto la persona titular del restaurante debe indicar en su
solicitud para la obtencion del certificado, el tipo y nimero de
documento emitido por la entidad competente segun el caso,
que declare la imposibilidad fisica y/o técnica de cumplir con
la o las condiciones minimas referidas.

10.2 Cuando el solicitante en forma previa a la
presentacion de la solicitud de certificado, verifique que
no cumple con una o algunas de las condiciones minimas
de infraestructura y/o equipamiento, y no se encuentre
en la posibilidad de aplicar alguna de las excepciones
senaladas en el numeral 10.1 del presente articulo, puede
ser exceptuado por el 6rgano competente. Para tal efecto,
debe presentar a dicho 6rgano una solicitud de aplicacion
de excepcion, en forma previa a la solicitud para la
obtencion del certificado, sefialando expresamente en
forma fehaciente y sustentada las razones técnicas que
impiden el cumplimiento de las citadas condiciones.

Cuando la solicitud de excepcion comresponda a
condiciones minimas de infraestructura, el solicitante
debe adjuntar un informe técnico emitido por un arquitecto
o ingeniero civil colegiado, que senale expresamente
en forma fehaciente y sustentada las razones por las
cuales la implementacion de las condiciones minimas
de infraestructura pone en riesgo las condiciones
estructurales y de seguridad de la edificacion.

Esta excepcion resulta aplicable tnicamente para el
restaurante edificado o en funcionamiento antes de la
entrada en vigencia del presente reglamento, asi como
en el caso de edificaciones no construidas con fines de
la prestacion del servicio de restaurante, adecuadas
para prestar el servicio de restaurante, y que no estén
en la posibilidad de aplicar alguna de las excepciones
senaladas en el numeral 10.1 del presente articulo.

La persona titular del restaurante que solicite
la aplicacion de la excepcion establecida en el
presente numeral debe cumplir en forma obligatoria
las disposiciones sobre el funcionamiento, ubicacion,
instalaciones, equipos, servicios, utensilios, procesos,
personal y otros, regulados por el Ministerio de Salud.

Articulo 11.- Derecho a exhibir, promocionar y
difundir la categoria

11.1 La exhibicion, promocion, difusion de las
categorias de uno (1) a cinco (5) tenedores, solo puede
efectuarse si se cuenta con el certificado vigente, expedido
por el érgano competente.

CAPITULO IV
CALIFICACION DE “RESTAURANTE TURISTICO”

Articulo 12.- Calificacion de “Restaurante
Turistico”
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La calificacion de “Restaurante Turistico”, puede
ser solicitada en forma simultanea a la solicitud de
categorizacion, o en fecha posterior. Para tal efecto se
debe acreditar que el restaurante cumple con alguna de
las condiciones siguientes:

a) Se ubique en una zona de calificacion especial
otorgada por el Sector Cultura.

b) Se ubique en un area natural protegida por el
Estado.

c) Se ubique en un inmueble declarado Patrimonio
Cultural de la Nacion que permita brindar el servicio de
restaurante.

d) Se dedique principalmente a la explotacion de
recursos gastronomicos de alguna o varias regiones del
Peri en forma permmanente, que incluya especialidades,
platos y bebidas tipicas.

e) Desarrolle tendencias gastronomicas de vanguardia
y/o que en la preparacion de los alimentos procure el
rescate de técnicas culinarias ancestrales del Peru.

f) Difunda muestras culturales del Peri de manera
permanente, como parte de la decoracion del restaurante
0 en una sala especialmente acondicionada para tal fin.

g) Ofrezca espectaculos de folclore nacional por lo
menos dos veces a la semana en forma regular.

Articulo 13.- Garantia de atencion minima de
restaurante de cinco tenedores calificado como
“Restaurante Turistico”

El restaurante de cinco (5) tenedores que cuente con
la calificacion de “Restaurante Turistico”, debe contar
y mantener la infraestructura, equipamiento, servicios
y personal para garantizar la atencion de por lo menos
cuarenta (40) usuarios.

Articulo 14.- Solicitud de calificacion de
“Restaurante Turistico”

14.1 Cuando la persona fitular del restaurante
solicite la calificacion de “Restaurante Turistico” de
manera simultanea a la categorizacion, debe expresario
en la solicitud a que se refiere el articulo 8 e indicar el
cumplimiento de al menos una de las condiciones
establecidas en el articulo 12 del presente reglamento.

14.2 Cuando la persona titular del restaurante solicite
la calificacion de “Restaurante Turistico’, con fecha
posterior a la expedicion del certificado, debe presentar
ante el organo competente una solicitud consignando
la informacion sefalada en el articulo 124 del TUO
de la Ley N° 27444, en la cual debe indicar en detalle,
el cumplimiento de al menos una de las condiciones
establecidas en el articulo 12 del presente Reglamento,
asi como el numero de recibo y la fecha de pago del
derecho de tramite de la solicitud de calificacion.

Articulo 15.- Procedimiento para la obtencion
del certificado con la calificacion de “Restaurante
Turistico”

15.1 Recibida la solicitud sefalada en el articulo
anterior, el personal del érgano competente realiza una
visita al restaurante, a efectos de verificar el cumplimiento
de al menos una de las condiciones exigidas en el articulo
12 del presente reglamento, para cuyo efecto puede
realizar las siguientes acciones:

a) Solicitar el documento emitido por la entidad
competente, que dé cuenta de la ubicacion del restaurante
en una zona de calificacion especial otorgada por el Sector
Cultura, en un area natural protegida por el Estado o en
un inmueble declarado Patrimonio Cultural de la Nacion,
cuando corresponda.

b) Solicitar la carta de platos y bebidas, y en el caso
de restaurante cuatro o cinco tenedores también la carta
de licores y/o vinos, a fin de verificar que el restaurante
se dedica a la explotacion de recursos gastronomicos de
alguna o varias regiones del Pert o desarrolla tendencias
gastronémicas de vanguardia y/o que en la preparacion
de los alimentos procura el rescate de técnicas culinarias
ancestrales del Pert; segun sea el caso.

c) Solicitar informacién al personal encargado de la
preparacion de los alimentos y bebidas, acerca de los

insumos a utilizar, asi como las técnicas a implementar,
a fin de verificar que el restaurante se dedica a la
explotacion de recursos gastronoémicos de alguna o varias
regiones del Pert o desarrolla tendencias gastronomicas
de vanguardia y/o que en la preparacion de los alimentos
procura el rescate de técnicas culinarias ancestrales del
Peru; segun sea el caso.

d) Verficar que el restaurante difunda ceramicas,
esculturas, artesanias, pinturas, trajes tipicos u otras
muestras afines, representativas de la cultura del Perq,
de manera permanente, como parte de la decoracion
del restaurante; o en su defecto cuente con una sala
especialmente acondicionada para tal fin.

e) Verificar que el restaurante cuenta con un espacio
destinado a brindar espectaculos de folclore nacional, asi
como solicitar la programacion de los espectaculos a ofrecer
y/o una copia del contrato de prestacion de tales servicios.

15.2 El plazo maximo para la atencion de la solicitud de
certificado con la calificacion de “Restaurante Turistico”,
es de treinta (30) dias habiles.

15.3 El certificado con la calificacion de “Restaurante
Turistico”, tiene vigencia indeterminada, siempre que el
restaurante mantenga ademas del cumplimiento de las
condiciones de infraestructura, equipamiento, servicio y
personal que sustentaron su expedicion, el cumplimiento
de alguna de las condiciones exigidas en el articulo 12 del
presente reglamento.

Articulo 16.- Certificado con la calificacion de
“Restaurante Turistico”

16.1 Cuando la persona titular del restaurante solicite
la calificacion en forma simultanea a la categorizacion,
la calificacion de “Restaurante Turistico” consta en el
certificado respectivo, segun formato aprobado por el
Viceministerio de Turismo.

16.2 Cuando la persona titular del restaurante solicite
la calificacion de “Restaurante Turistico”, con fecha
posterior a la expedicion del certificado, se emite un
nuevo certificado a efectos de incorporar la calificacion.

Articulo 17.- Derecho a exhibir, promocionar,
difundir la calificacion de “Restaurante Turistico” y
placa indicativa

171 La exhibicion, promocion, difusion de la
calificacion de “Restaurante Turistico”, soélo puede
efectuarse si se cuenta con el correspondiente certificado
vigente, que incluya dicha calificacion.

17 2 El restaurante categorizado y calificado, segun
corresponda, debe exhibir, en un lugar visible a la entrada
del restaurante, el certificado referido en el literal j) del
numeral 4.1 del articulo 4 presente reglamento.

173 El restaurante categorizado y calificado, segun
corresponda, debe exhibir una placa indicativa que dé
cuenta de la categorizacion y calificacion otorgada por el
organo competente, la cual debe mostrarse en un lugar
visible en el exterior del establecimiento y cumplir con la
forma y caracteristicas establecidas en el Anexo VI del
presente reglamento.

Articulo 18.- Alcance de la categorizacion y la
calificacion

La categorizacion y cuando corresponda la
calificacion de “Restaurante Turistico”, recae sobre la
infraestructura, equipamiento y servicios del restaurante,
independientemente de la persona titular a cuyo favor se
haya otorgado el certificado correspondiente.

CAPITULO V

CAMBIO DE LA PERSONA TITULAR DEL
RESTAURANTE

Articulo 19.- Cambio de la persona titular

19.1 En caso de cambio de la persona ftitular, el
restaurante mantiene la categorizacion, y cuando
corresponda la calificacion de “Restaurante Turistico”,
otorgadas por el drgano competente.
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19.2 Si la nueva persona titular decide seguir Articulo 24.- Obligacion de suscripcion del Codigo

ostentando la categorizacion y, en su caso, la calificacion
de “Restaurante Turistico”, debe solicitar al érgano
competente la emision del certificado respectivo a
su nombre, siempre que cumpla las condiciones que
sustentaron la expedicion del mismo. Para tal efecto
debe presentar una solicitud consignando la informacion
sefalada en el articulo 124 del TUO de la Ley N° 27444,
adjuntando una declaracion jurada dando cuenta del
cambio de persona titular, segin el formato aprobado por
el Viceministerio de Turismo.

Articulo 20.- Expedicion del certificado a nombre
de la nueva persona titular

20.1 La solicitud presentada conforme a lo establecido
en el articulo precedente, es de aprobacion automatica.

20.2 El 6rgano competente, en el plazo de cinco (5)
dias habiles, expide el certificado a nombre de la nueva
persona titular.

20.3 El nuevo certificado refiere como pie de pagina,
el nimero del certificado anterior, asi como la fecha de
expedicion del mismo.

CAPITULO VI

MANTENIMIENTO DE CONDICIONES Y OTRAS
OBLIGACIONES DE LOS RESTAURANTES
CATEGORIZADOS Y CALIFICADOS

Articulo 21.- Mantenimiento de condiciones de la
infraestructura, equipamiento, servicio y personal

21.1 El restaurante que cuente con el certificado,
debe mantener las condiciones de infraestructura,
equipamiento, servicio y personal que dieron lugar al
mismo.

21.2 Adicionalmente, cuando el certificado incluya la
calificacion de “Restaurante Turistico”, debe mantener las
condiciones que dieron lugar al otorgamiento de dicha
calificacion.

21.3 Todas las instalaciones del restaurante deben
mantenerse en buen estado de conservacion e higiene
permanentemente.

Articulo 22.- Ampliaciones o modificaciones de
infraestructura

Las ampliaciones o modificaciones de infraestructura
del restaurante que cuente con el certificado, deben
cumplir con las condiciones minimas establecidas en el
presente reglamento; sin perjuicio de las autorizaciones
para la edificacion y funcionamiento de su establecimiento
otorgadas por el gobierno local competente.

Articulo 23.- Obligaciones de la persona titular del
restaurante

23.1 La persona titular del restaurante, durante la
prestacion de sus servicios, debe cumplir las obligaciones
contenidas en la Ley N° 29408 y su reglamento, normas
de seguridad, salubridad y todas aquellas de caracter
general aprobadas por autoridad competente que regulen
la operacion del restaurante, en lo que le sea aplicable.

23.2 Adicionalmente, la persona titular del restaurante
debe cumplir las siguientes obligaciones:

a) No promover e impedir la explotacion sexual de
ninas, nifios y adolescentes en su restaurante.

b) Denunciar ante la autoridad competente todo hecho
vinculado con la explotacion sexual infantil y cualquier otro
ilicito penal del cual tomen conocimiento en el desarrollo
de su actividad.

c) Suscribir el Codigo de Conducta contra la ESNNA
elaborado por el MINCETUR mediante la Declaracion
Jurada de Suscripcion Obligatoria.

d) Informar a sus clientes sobre la existencia de
las normas que sancionan penalmente las conductas
vinculadas a la ESNNA asi como las que sancionan el
hecho de tener relaciones sexuales con menores de
edad, sin perjuicio de otras medidas que puedan adoptar
con el mismo fin.

de Conducta contra la ESNNA

24 1 La persona titular del restaurante debe suscribir
el Codigo de Conducta contra la ESNNA elaborado
por el MINCETUR mediante la Declaracion Jurada de
Suscripcion Obligatoria.

24 2 El érgano competente debe remitir mediante
comunicacion escrita dirigida a la persona titular del
restaurante, dentro del plazo de cinco (05) dias de
otorgado el certificado, dos (02) juegos originales
del Codigo de Conducta contra la ESNNA y de la
Declaracion Jurada de Suscripcion Obligatoria, para su
suscripcion.

243 La persona ftitular del restaurante, en el plazo
de dos (02) dias habiles de recibido los documentos
sefnalados en numeral 24 .2 del presente articulo, debe
presentar un (01) juego original suscrito ante el érgano
competente.

Articulo 25.- Suspension de actividades

25.1 En el caso de suspension de actividades,
la persona titular del restaurante que cuente con el
certificado, debe comunicar este hecho al d6rgano
competente, por escrito, en un plazo no mayor de
quince (15) dias calendario contados a partir de la
fecha de la ocurrencia de la referida suspension o
culminacion.

El escrito presentado debe de indicar de manera
expresa el o los motivos que originan la suspension de
actividades y el tiempo de su duracion, el cual no debe
exceder de 90 (noventa) dias calendario.

252 En el caso de necesidad de ampliacion de
la suspension de actividades, la persona titular del
restaurante puede solicitarla, por Unica vez, hasta por 90
(noventa) dias calendario adicionales.

25.3 En el caso del cese de suspension de actividades,
la persona titular del restaurante debe comunicar este
hecho al érgano competente, por escrito, en un plazo no
mayor a quince (15) dias calendario, contados a partir de
la fecha de ocurrencia del referido cese.

25.4 Una vez culminada la suspension de actividades,
el restaurante debe mantener las condiciones minimas
exigidas para la categorizacion o calificacion de
“Restaurante Turistico”.

Articulo 26.- Actualizacion de las condiciones y la
informacion para la vigencia del certificado

26.1 La persona titular del restaurante esta obligada
a comunicar cualquier modificacion de las condiciones de
infraestructura, equipamiento o servicios que dieron lugar
a la expedicion del certificado, asi como la informacion
contenida en el mismo, en un plazo no mayor a quince
(15) dias calendario, contado a partir de la fecha en la que
se produce la modificacion.

26.2 El érgano competente, de ser el caso, en el plazo
de cinco (5) dias habiles, expide un nuevo certificado.

26.3 En caso que la persona titular del restaurante
pretenda modificar la categoria y la calificacion de
“Restaurante Turistico”, debe solicitar un nuevo certificado,
para cuyo efecto debe cumplir con lo dispuesto en el
capitulo Il y en el capitulo IV del presente reglamento,
segun corresponda.

CAPITULO VI

DIRECTORIO NACIONAL DE PRESTADORES DE
SERVICIOS TURISTICOS CALIFICADOS

Articulo 27.-Inclusion del restaurante categorizado
y calificado como “Restaurante Turistico” en el
Directorio Nacional de Prestadores de Servicios
Turisticos Calificados

271 El Directorio Nacional de Prestadores de
Servicios Turisticos Calificados, comprende la informacion
del restaurante que ostente el certificado y en su caso de
calificacion de “Restaurante Turistico”. Dicho directorio
consigna lo siguiente:
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a) Nombre completo, razon social o denominacion,
segun corresponda. :

b) Numero de Registro Unico de Contribuyente (RUC).

c) Nombre comercial.

d) Direccion del restaurante.

e) Numero de certificado.

f) Fecha de expedicion del certificado.

g) Categoria.

h) Calificacion de “Restaurante Turistico”, de ser el
caso.

i) Condicion o condiciones que dieron lugar a la
calificacion de “Restaurante Turistico”, de ser el caso.

j) Especialidad gastronémica.

k) Asociacion de Turismo a la que pertenece, de ser
el caso.

I) Calificacion de calidad, sostenibilidad u otro
reconocimiento especial que ostenta con referencia a su
periodo de vigencia, de ser el caso.

m) Teléfono.

n) Correo electronico, de ser el caso.

o) Pagina web, de ser el caso.

p) Cuenta en las redes sociales, de ser el caso.

q) Servicios complementarios, de ser el caso.

27.2 El contenido del Directorio se actualiza mediante
la informacion que la persona titular del restaurante esta
obligada a comunicar al érgano competente.

Articulo 28.- Difusion del Directorio Nacional de
Prestadores de Servicios Turisticos Calificados

El Directorio Nacional de Prestadores de Servicios
Turisticos Calificados, es difundido por el o6rgano
competente y por el MINCETUR, a nivel nacional e
intemacional, a través de medios adecuados tales como
paginas web, aplicaciones moviles, redes sociales,
boletines, publicaciones u otros similares.

CAPITULO VIII

ASOCIACIONES REPRESENTATIVAS DEL
SECTOR TURISMO

Articulo 29.- Rol de Ias
representativas del sector turismo

Las asociaciones representativas del sector turismo
de ambito nacional y regional formalmente constituidas,
procuran promover acciones que faciliten la formalizacion
del servicio de restaurante; asimismo colaboran con
los organos competentes en el desarrollo de acciones
que coadyuven a la aplicacion de las disposiciones del
presente reglamento, con prioridad de las siguientes:

asociaciones

a) Difusion de las disposiciones contenidas en el
presente reglamento.

b) Facilitar informacion relevante para lograr una
mayor eficiencia en las acciones de fiscalizacion y, cuando
corresponda, asistir en las mismas en calidad de veedores.

c) Promocionar la categorizacion y calificacion de
restaurantes segun corresponda, que cumplan las
condiciones minimas exigidas.

d) Ofras acciones que sean necesarias para la mejor
aplicacion y cumplimiento del presente reglamento.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS
FINALES

PRIMERA.- Calificacion del procedimiento

Todos los procedimientos establecidos en el presente
reglamento son de evaluacion previa, sujetos a silencio
positivo de conformidad con lo establecido en el TUO de
la Ley N° 27444, salvo el procedimiento establecido en el
articulo 20 que es de aprobacion automatica.

SEGUNDA .- Aplicacion supletoria

En todo lo no establecido en el presente reglamento,
resulta aplicable el TUO de la Ley N° 27444, la Ley N°
29408 y su Reglamento, y el Codigo Civil.

TERCERA.- Acciones de fiscalizacion o
El érgano competente realiza acciones de fiscalizacion
con o sin previa notificacion al restaurante categorizado

y calificado como “Restaurante Turistico’ cuando
corresponda, con el objeto de verificar el cumplimiento de
las disposiciones establecidas en el presente reglamento.
Dichas acciones se realizan conforme a las normas
establecidas en el TUO de la Ley N° 27444,

CUARTA.- Actividades de evaluacion y verificacion

El o6rgano competente de conformidad con Ilo
establecido en el TUO de la Ley N° 27444 puede
tercerizar las actividades de evaluacion y verificacion del
cumplimiento de las condiciones minimas establecidas,
vinculadas a los procedimientos administrativos de
categorizacion y calificacion de restaurantes, cuando
corresponda; asi como la actividad fiscalizadora del
cumplimiento de las condiciones minimas establecidas en
el presente reglamento.

QUINTA.- Encargo de gestion de la actividad
fiscalizadora

El 6rgano competente, conforme a lo previsto en el
TUO de la Ley N° 27444, puede celebrar, por razones de
eficacia y economia, convenios de encargos de gestion
con los gobiernos locales para realizar la fiscalizacion del
cumplimiento de las condiciones minimas establecidas en
el presente reglamento.

SEXTA.-Solicitud de la calificacion de “Restaurante
Turistico” del restaurante con certificado de
categorizacion y/o calificacion vigente

El restaurante que cuente con el certificado de
categorizacion y/o calificacion expedido por el érgano
competente vigente, antes de la entrada en vigencia
del presente reglamento, solicite la calificacion
de “Restaurante Turistico’, debe cumplir con las
disposiciones del Capitulo IV del presente reglamento.
El nuevo certificado que expida el 6rgano competente
debe considerar la categorizacion vigente e incorporar la
calificacion de “Restaurante Turistico”; debe referir, como
pie de pagina, el numero del certificado anterior, asi como
la fecha de expedicion del mismo.

SETIMA.- Cumplimiento de
reguladas por el Ministerio de Salud

Las disposiciones sobre el funcionamiento, ubicacion,
instalaciones, equipos, servicios, utensilios, procesos,
personal y otros, regulados por el Ministerio de Salud,
deben ser cumplidas en forma obligatoria por todos los
restaurantes que cuenten con el certificado. La verificacion
de su cumplimiento esta a cargo de la Autoridad Sanitaria
Municipal.

disposiciones

OCTAVA.- Cumplimiento de disposiciones
reguladas por el Ministerio de Vivienda, Construccion
y Saneamiento

Las disposiciones sobre las condiciones de
habitabilidad, funcionalidad, componentes y dotacion
de servicios, regulados por el Ministerio de Vivienda,
Construccion y Saneamiento, establecidas en el
Reglamento Nacional de Edificaciones, deben ser
cumplidas en forma obligatoria por todos los restaurantes
que cuenten con el certificado.

NOVENA.- Cumplimiento de disposiciones
sobre seguridad y accesibilidad para personas con
discapacidad

El restaurante debe cumplir con las disposiciones
sobre seguridad y accesibilidad para personas con
discapacidad contenidas en la Ley General de la Persona
con Discapacidad, Ley N° 29973, su reglamento,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 002-20 14-MIMP,
y en el Reglamento Nacional de Edificaciones, aprobado
por Decreto Supremo N° 011-2006-VIVIENDA.

DECIMA. - Cumplimiento de disposiciones sobre
proteccion al consumidor

El restaurante debe cumplir con las disposiciones
referidas al Libro de Reclamaciones, lista de precios y
todas aquellas establecidas en el Codigo de Proteccion
y Defensa del Consumidor. La verificacion de su
cumplimiento esta a cargo del INDECOPI, o de la entidad
que haga sus veces.
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DECIMO PRIMERA.- Cumplimiento de que reprimen la competencia desleal entre los agentes

autorizaciones de los gobiernos locales

El otorgamiento del certificado no exime a la persona
titular del restaurante a solicitar las autorizaciones para
la edificacion y funcionamiento de sus establecimientos,
otorgadas por el gobierno local competente.

DECIMO SEGUNDA .- Cumplimiento de
disposiciones sobre intermediacion y operacion de
otros servicios turisticos

El restaurante que pretenda desarrollar actividades de
intermediacion u operacion de otros servicios turisticos,
puede constituirse o contratar a una agencia de viajes
y turismo; las cuales deben cumplir, en ambos casos,
con las disposiciones sefaladas en el Reglamento de
agencias de viajes y turismo y otras normas aplicables de
acuerdo a la naturaleza de los servicios que ofrece, y que
esté inscrita en el Directorio Nacional de Prestadores de
Servicios Turisticos Calificados.

DECIMO TERCERA.- Cumplimiento de
disposiciones sobre materia ambiental

El restaurante debe cumplir con las disposiciones
referidas a materia ambiental aplicable a prestadores de
servicios turisticos expedidas por el MINCETUR.

DECIMO CUARTA.- Obligacién de denunciar la
explotacion sexual

La persona titular del restaurante debe denunciar
ante la autoridad competente, todo hecho vinculado con
la explotacion sexual de nifios, nifas y adolescentes y
cualquier otro ilicito penal del cual tomen conocimiento en
el desarrollo de su actividad, de acuerdo a lo establecido
en la Ley N° 30802.

DECIMO QUINTA.- Relaciones de coordinacién

Respecto a la aplicacion del presente reglamento,
el MINCETUR dentro del ejercicio de su autonomia y
competencias, mantiene relaciones de coordinacion,
cooperacion y apoyo mutuo, en forma permanente y
continua con los gobiernos regionales y locales.

DECIMO SEXTA. - Mejora continua en la prestacion
de los servicios turisticos

ElI MINCETUR, el érgano competente y los gobiemos
locales, en el marco de sus respectivas competencias,
pueden establecer acciones que promuevan la mejora
continua de la prestacion de los servicios turisticos y su
distincion en el mercado del restaurante que cuente con
el certificado vigente.

DECIMO SETIMA.-
Burocraticas

EIMINCETUR, como ente rector en materia de turismo,
esta facultado a interponer acciones ante la Comision de
Eliminacion de Barreras Burocraticas del INDECOPI, de
conformidad con lo previsto en el Decreto Legislativo N°
1256, cuando tome conocimiento de la existencia de casos
en que las municipalidades solicitan requisitos o costos
prohibidos o establezcan disposiciones municipales que
restringen la construccion, funcionamiento u operacion
del restaurante objeto del presente reglamento, que no se
derive del cumplimiento de un mandato previsto en ley o
norma con rango de ley o a requerimiento de la autoridad
jurisdiccional competente.

Eliminacion de Barreras

DECIMO OCTAVA.- Infracciones y sanciones
relacionadas con las normas de proteccion al
consumidor, represion de conductas anticompetitivas
y de publicidad

Las infracciones y sanciones relacionadas con las
nomas de proteccion al consumidor y represion de
conductas anticompetitivas, se someten a lo dispuesto
en la Ley N° 29571 que aprueba el Codigo de Proteccion
y Defensa del Consumidor, y Decreto Legislativo N°
1034, Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas,
respectivamente, por lo que son atendidas y resueltas por
el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la
Proteccion de la Propiedad Intelectual — INDECOPI.

También son atendidas y resueltas por dicha entidad,
las infracciones y sanciones relacionadas con las normas

economicos que concurren en el mercado.

De igual forma, las infracciones y sanciones
relacionadas conlas Normas de Publicidad, se someten
a lo dispuesto en el Decreto Legislativo N° 1044, que
aprueba la Ley de Represion de la Competencia
Desleal, por lo que son atendidas y resueltas por la
Comision de Fiscalizacion de la Competencia Desleal
del INDECOPIL.

DECIMO NOVENA.- Acciones en caso de
incumplimiento

Cuando el organo competente verifique el
incumplimiento de normas de higiene; salubridad;
seguridad; habitabilidad; seguridad y accesibilidad
para discapacitados; proteccion al consumidor;
autorizaciones de los gobiernos locales; explotacion
sexual de nifos, ninas y adolescentes; y actividad
de explotacion de juegos de casino y maquinas
tragamonedas; debe comunicarlo a la autoridad
competente en cada materia, para el inicio del
procedimiento administrativo correspondiente.

VIGESIMA.- Disposiciones del Decreto Supremo
N° 006-2013-PCM

La persona titular del restaurante que solicite el
certificado debe observar las disposiciones del Decreto
Supremo N° 006-2013-PCM, que aprueba la relacion de
autorizaciones sectoriales de las entidades del Poder
Ejecutivo, que deben ser exigidas como requisito previo
para el otorgamiento de la licencia de funcionamiento, de
acuerdo al Texto Unico Ordenado de la Ley N° 28976, Ley
Marco de Licencia de Funcionamiento y los Formatos de
Declaracion Jurada, aprobado por Decreto Supremo N°
046-2017-PCM.

VIGESIMO PRIMERA.- Obligaciéon de comunicar
las acciones efectuadas en el marco de lo dispuesto
por la Ley N° 30802

Los érganos competentes deben remitir a la Comision
de Comercio Exterior y Turismo del Congreso de la
Republica, al Ministerio Publico y al Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo, dentro de los primeros quince (15)
dias del mes de enero de cada afno, un informe sobre las
acciones efectuadas en sus respectivas regiones en el
marco de los dispuesto por la Ley N° 30802.

VIGESIMO SEGUNDA - Efectos de cancelacion de
la autorizacion sectorial

Lacancelacion de los certificados que den cuentade la
categoria, y en su caso de la calificacion de “Restaurante
turistico”, sera comunicada a la Superintendencia Nacional
de Aduanas y de Administracion Tributana, asi como a la
municipalidad correspondiente para que en un plazo de
cuarenta y ocho (48) horas de recibida la comunicacion
proceda a la cancelacion de la licencia de funcionamiento
otorgada, conforme a lo sefalado en el articulo 5 de la
Ley N° 30802.

VIGESIMO TERCERA.- Plazo para la suscripcion
del Codigo de Conducta contra la Explotacion Sexual
de Ninas, Nifios y Adolescentes en el ambito del
turismo para prestadores de servicios turisticos

Elrestaurante que se encuentre operando a la entrada
en vigencia del presente reglamento, debe suscribir el
Codigo de Conducta contra la Explotacion Sexual de
Nifias, Nifios y Adolescentes (ESNNA) en el ambito del
turismo para prestadores de servicios turisticos, referido
en la Segunda Disposicion Complementaria Finalde laLey
N° 30802, hasta el 31 de diciembre de 2019, mediante la
Declaracion Jurada de Suscripcion Obligatoria aprobada
por el MINCETUR.

VIGESIMO CUARTA.- Infracciones y sanciones
aplicables

El Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, en un
plazo de noventa (90) dias posteriores a la entrada en
vigencia del presente reglamento, tipifica las infracciones
en las que incurra el restaurante por el incumplimiento de
las disposiciones establecidas en el presente reglamento,
y establece las sanciones aplicables.
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DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS
TRANSITORIAS
PRIMERA.- Vigencia indeterminada de Ilos
certificados

El restaurante que cuenten con el ceriificado de
categorizacion y/o calificacion expedido por el 6rgano
competente, vigente, antes de la entrada en vigencia del
presente reglamento, mantienen dicha categorizacion
y/o calificacion, siempre que mantengan las condiciones
minimas de infraestructura, equipamiento, servicio y
personal que sustentaron la misma al momento de la
expedicion del certificado vigente.

SEGUNDA.- Aplicacion normativa de la Norma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines

El restaurante que se encuentre en funcionamiento ala
fecha de promulgacion del presente reglamento, que opto
por no categorizarse o calificarse y cumplié con presentar
la declaracion jurada ante el 6rgano competente, se regula
por las disposiciones establecidas en la Norma Sanitana
para Restaurantes y Servicios Afines expedida por el
Ministerio de Salud y demas normas complementanas.
La verificacion de su cumplimiento esta a cargo de la
Autoridad Sanitaria Municipal.

TERCERA.-
procedimientos

Las solidtudes de categorizacion y calificacion en tramite
a la dacion del presente reglamento son evaluadas de
acuerdo a las condiciones y procedimientos establecidos en el
Reglamento de Restaurantes aprobado por Decreto Supremo
N° 025-2004-MINCETUR o por el presente reglamento, en lo
que resulte mas conveniente para el administrado.

Evaluacion de condiciones vy

CUARTA.-
Metropolitana

Las funciones establecidas en el articulo 6 del
presente reglamento son ejercidas por la Direccion
General de Politicas de Desarrollo Turistico o la que haga
sus veces en el MINCETUR, en Lima Metropolitana, hasta
que la Municipalidad Metropolitana de Lima cumpla con
los requisitos y procedimientos para la transferencia de
funciones en materia de turismo, de conformidad con las
normas sobre descentralizacion vigentes.

Organo competente en Lima

ANEXOI

CONDICIONES MINIMAS PARA OBTENER LA
CATEGORIA DE RESTAURANTE UN TENEDOR (1)

(1) El cumplimiento de las condiciones establecidas no
exime del cumplimiento de las disposiciones establecidas
en la Noma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines y demas normas complementarias expedidas por
el Ministerio de Salud. Su verificacion esta a cargo de la
Autoridad Sanitaria Municipal.

A. Condiciones minimas de infraestructura

Generales:

Instalaciones y acabados de todos los ambientes deben
estar en buen estado de conservacion, mantenimiento e
higiene.

Cuenta con procedimientos para control de plagas y lleva
un registro que permite verificar su cumplimiento.
Ingreso:

Ingreso principal.

Paredes, pisos y techos de materiales que permitan una
rapida y facil limpieza.

Ascensor:

Obligatorios solamente en los casos en que el
establecimiento se encuentre ubicado en el cuarto piso o
en nivel superior a éste. En buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Comedor:

Ubicado en zona de facil acceso a la cocina que permita
una comunicacion rapida y funcional.

Paredes, pisos y techos en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene.

Contar con sistemas de ventilacion e iluminacion.

Cocina:

Obligatoria.

Paredes, pisos y techos revestidos de material
impermeable, de rapida y facil limpieza, en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

Sistema de ventilacion natural o artificial que permita la
eliminacion de olores hacia el exterior del establecimiento.

Contar con sistema de sumideros dentro de la cocina que
permitan al agua correr y no se acumulen en el piso.

Para el personal:

Vestuario y servicios higiénicos para el personal.

Ambientes iluminados, ventilados y en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene.

Ubicados fuera del area de manipulacion de alimentos
y sin acceso directo al area de cocina o al almacén pero
dentro del restaurante.

B. Condiciones minimas de equipamiento

Generales:

Todo el mobiliano y los elementos decorativos estaran en
buen estado de conservacion, mantenimiento e higiene,
de facil limpieza y desinfeccion; debiendo ser de material
resistente a la corrosion, que no transmitan sustancias
toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.

En el comedor:

Todo el mobiliario de material resistente en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

La distribucion de mesas y mobiliario debe permitir la
libre circulacion de los comensales, considerando la
capacidad de aforo del restaurante.

Mesas con superficie que permmita su facil limpieza y
desinfeccion. Ademas, debe contar con servilletas en
buen estado de higiene.

Vajilla, cristaleria y cubiertos en metal, en buen estado de
conservacion e higiene.

En caso de contar con equipos para exhibicion
como vitrinas refrigeradas, ubicadas en el comedor,
se mantendran en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

En la cocina:

Todo el mobiliario debe ser de matenal liso, en buen
estado de conservacion, mantenimiento e higiene.

Campanas exfractoras de acero inoxidable en la
cocina que permita la extraccion de humos y vahos
permanentemente, en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable
u otro material resistente y liso, en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene, con suministro
de agua potable circulante y red de desague.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Independientes para damas y caballeros e identificados,
ubicados dentro del establecimiento. Permanentemente
limpios.

Con inodoro, urinario, lavatorio.

lluminados y en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene. Con sistema de ventilacion
natural o artificial que permita la eliminacion de olores
hacia el exterior del establecimiento.

Tacho de basura con tapa oscilante o similar que evite el
contacto con las manos, con una bolsa de plastico en el
interior para faclilitar la evacuacion de los residuos

Contar con dispensadores de jabon liquido y alcohol en
gel para la facil desinfeccion de las manos, asi como
papel toalla para el secado.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Dispensadores con jabon liquido o similar.

Dotados permanentemente de papel higiénico.
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Tacho de basura con tapa de material resistente al lavado
continuo, con bolsas intemas de plastico para facilitar la
recoleccion de residuos.

Medios higiénicos para secarse las manos.

Las puertas deben ser lisas y de facil limpieza.
Servicios higiénicos para el personal:

Con dispensadores de jabon liquido o similar y medios
higiénicos para secarse las manos (toallas desechables
o secadores automaticos de aire).

Almacenamiento de equipos, utensilios de limpieza
y mantenimiento:

Con un mobiliario para su almacenamiento, debidamente
rotulado. Limpio y ventilado, al que no puedan acceder
personas ajenas al servicio y protegido contra el ingreso
de roedores, animales.

C. Condiciones minimas de servicio

Carta de platos.

Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos
y bebidas: control de materias primas; recepcion,
control, almacenamiento y preparacion de los
alimentos; instalaciones; equipos; vaijillas; utensilios;
abastecimiento y calidad del agua; disposicion de
aguas residuales; medidas de saneamiento y manejo
de residuos solidos. Lleva un registro que permite
verificar su cumplimiento.

Cuenta con procedimientos para velar por la seguridad
de los comensales, asi como los protocolos de
comunicacion en caso de emergencia y lleva un registro
que permite verificar su cumplimiento. (2)

(2) Debe incluir un listado de contactos de emergencias
meédicas, servicio de ambulancia, Cuerpo General de
Bombero Voluntarios del Peru, Instituto Nacional de
Defensa Civil, Policia Nacional del Peru, entre otros.

D. Condiciones minimas de personal

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Independientes para damas y caballeros e identificados,
ubicados dentro del establecimiento. Permanentemente
limpios.

Con inodoro, urinario, lavatorio.

lluminados y en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene. Con sistema de ventilacion
natural o artificial que permita la eliminacion de olores
hacia el exterior del establecimiento.

Paredes, pisos y techos de materiales que permitan una
rapida y facil limpieza.

Ascensor:

Obligatorios solamente en los casos en que el
establecimiento se encuentre ubicado en el cuarto piso o
en nivel superior a éste. En buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Comedor:

Ubicado en zona de facil acceso a la cocina que permita
una comunicacion rapida y funcional.

Paredes, pisos y techos en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene.

Contar con sistemas de ventilacion e iluminacion.

Cocina:

Obligatoria.

Paredes, pisos y techos revestidos de matenal
impermeable, de rapida y facil limpieza, en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

Sistema de ventilacion natural o artificial que pemita la
eliminacion de olores hacia el exterior del establecimiento.

Contar con sistema de sumideros dentro de la cocina
que permitan al agua correr y no se acumulen en el
piso.

Para el personal:

Vestuario y servicios higiénicos para el personal.

Ambientes iluminados, ventilados y en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene.

Para atencion en el comedor:

Mozo o azafata: minimo con capacitacion sobre técnicas
de atencion al cliente.

Mozo o azafata permanentemente uniformados.

El uniforme del mozo o azafata debe estar limpio, sin
manchas ni roturas.

En la cocina:

Cocinero o cocinera: con capacitacion en manipulacion
de alimentos.

Cocinero o cocinera permanentemente uniformados.

El uniforme del cocinero o cocinera debe estar limpio, sin
manchas ni roturas.

Ubicados fuera del area de manipulacion de alimentos
y sin acceso directo al area de cocina o al almacén pero
dentro del restaurante.

B. Condiciones minimas de equipamiento

Generales:

Todo el mobiliario y los elementos decorativos estaran en
buen estado de conservacion, mantenimiento e higiene,
de facil limpieza y desinfeccion; debiendo ser de material
resistente a la corrosion, que no transmitan sustancias
toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.

En el comedor:

ANEXO Il

CONDICIONES MINIMAS PARA OBTENER
LA CATEGORIA DE RESTAURANTE
DOS TENEDORES (1)

(1) El cumplimiento de las condiciones establecidas no
exime del cumplimiento de las disposiciones establecidas
en la Noma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines y demas normas complementarias expedidas por
el Ministerio de Salud. Su verificacion esta a cargo de la
Autoridad Sanitaria Municipal.

A. Condiciones minimas de infraestructura

Generales:

Instalaciones y acabados de todos los ambientes deben
estar en buen estado de conservacion, mantenimiento e
higiene.

Cuenta con procedimientos para control de plagas y lleva
un registro que permite verificar su cumplimiento.
Ingreso:

Ingreso principal.

Todo el mobiliario de material resistente en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

La distribucion de mesas y mobiliario debe permitir la
libre circulacion de los comensales, considerando la
capacidad de aforo del restaurante.

Mesas con superficie que permita su facil limpieza y
desinfeccion. Ademas, debe contar con servilletas en
buen estado de higiene.

Vajilla, cristaleria y cubiertos en metal, en buen estado de
conservacion e higiene.

En caso de contar con equipos para exhibicion
como vitrinas refrigeradas, ubicadas en el comedor,
se mantendran en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

En la cocina:

Todo el mobiliario debe ser de material liso, en buen
estado de conservacion, mantenimiento e higiene.

Campanas extractoras de acero inoxidable en la
cocina que permita la extraccion de humos y vahos
permanentemente, en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable
u otro material resistente y liso, en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene, con suministro
de agua potable circulante y red de desague.
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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
Contar con dispensadores de jabon liquido y alcohol en
gel para la facil desinfeccion de las manos, asi como
papel toalla para el secado.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

en la Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines y demas normas complementarias expedidas por
el Ministerio de Salud. Su verificacion esta a cargo de la
Autoridad Sanitaria Municipal.

A. Condiciones minimas de infraestructura

Generales:

Dispensadores con jabon liquido o similar.
Dotados permanentemente de papel higiénico.

Tacho de basura con tapa de material resistente al lavado
continuo, con bolsas internas de plastico para facilitar la
recoleccion de residuos.

Instalaciones y acabados de todos los ambientes deben
estar en buen estado de conservacion, mantenimiento e
higiene.

Cuenta con procedimientos para control de plagas y lleva
un registro que permite verificar su cumplimiento.

Medios higiénicos para secarse las manos.

Las puertas deben ser lisas y de facil limpieza.
Servicios higiénicos para el personal:

Con dispensadores de jabon liquido o similar y medios
higiénicos para secarse las manos (toallas desechables
o0 secadores automaticos de aire).

Almacenamiento de equipos, utensilios de limpieza
y mantenimiento:

Con un mobiliario para su almacenamiento, debidamente
rotulado. Limpio y ventilado, al que no puedan acceder
personas ajenas al servicio y protegido contra el ingreso
de roedores, animales.

C. Condiciones minimas de servicio

Carta de platos.

Cambio de manteles y servilletas al momento de la
partida de cada cliente.

Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos
y bebidas: control de materias primas; recepcion,
control, almacenamiento y preparacion de los alimentos;
instalaciones; equipos; vajillas; utensilios; abastecimiento
y calidad del agua; disposicion de aguas residuales;
medidas de saneamiento y manejo de residuos solidos.
Lleva un registro que permite verificar su cumplimiento.

Cuenta con procedimientos para velar por la seguridad
de los comensales, asi como los protocolos de
comunicacion en caso de emergencia Yy lleva un registro
que permite verificar su cumplimiento. (2)

(2) Debe incluirun listado de contactos de emergencias
meédicas, servicio de ambulancia, Cuerpo General de
Bombero Voluntarios del Pera, Instituto Nacional de
Defensa Civil, Policia Nacional del Peru, entre otros.

D. Condiciones minimas de personal

Para atencion en porteria:
Servicio de Valet Parking uniformado (3)
Para atencion en el comedor:

Mozo o azafata: minimo con capacitacion sobre técnicas
de atencion al cliente.

Mozo o azafata permanentemente uniformados.

Ingreso:

Ingreso principal.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Independientes para damas y caballeros e identificados,
ubicados dentro del establecimiento. Permanentemente
limpios.

Con inodoro, urinario, lavatorio.

lluminados y en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene. Con sistema de ventilacion
natural o artificial que permita la eliminacion de olores
hacia el exterior del establecimiento.

Paredes, pisos y techos de materiales que permitan una
rapida y facil limpieza.

Ascensor:

Obligatorios solamente en los casos en que el
establecimiento se encuentre ubicado en el cuarto piso o
en nivel superior a éste. En buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Comedor:

Ubicado en zona de féacil acceso a la cocina que permita
una comunicacion rapida y funcional.

Paredes, pisos y techos en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene.

Contar con sistemas de ventilacion e iluminacion.

Cocina:

Obligatoria.

Paredes, pisos y techos revestidos de matenal
impermeable, de rapida y facil limpieza, en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

Piso cubierto con material antideslizante.

Sistema de ventilacion natural o artificial que permita la
eliminacion de olores hacia el exterior del establecimiento.

Contar con sistema de sumideros dentro de la cocina que
permitan al agua correr y no se acumulen en el piso.

Para el personal:

Vestuario y servicios higiénicos para el personal.

Ambientes iluminados, ventilados y en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene.

El uniforme del mozo debe estar limpio, sin manchas ni
roturas.

En la cocina:

Ubicados fuera del area de manipulacion de alimentos
y sin acceso directo al area de cocina o al almacén pero
dentro del restaurante. Contaran con agua fria y caliente.

Cocinero o cocinera: con capacitacion en manipulacion
de alimentos.

Contar con casilleros independientes dependiendo del
numero de empleados.

Cocinero o cocinera permanentemente uniformados.

El uniforme del cocinero o cocinera debe estar limpio, sin
manchas ni roturas.

(3) En caso el restaurante tenga estacionamiento para
el usuario.

ANEXO Il

CONDICIONES MINIMAS PARA
OBTENER LA CATEGORIA DE
RESTAURANTE TRES TENEDORES (1)

(1) Elcumplimiento de las condiciones establecidas no
exime del cumplimiento de las disposiciones establecidas

Almaceén de frio y Almacenes de productos secos:

Limpios y ventilados al que no puedan acceder personas
ajenas al servicio y protegidos contra el ingreso de
roedores, insectos, otros animales. Asimismo, debe
contar con sumideros que permitan una rapida y facil
limpieza. Diferenciado por espacios exclusivos para
productos secos y otro para frios.

B. Condiciones minimas de equipamiento

Generales:

Sistema de ventilacion con el equipo necesario en todas
las instalaciones del establecimiento, o en su defecto,

con aire acondicionado total.
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Todo el mobiliario y los elementos decorativos estaran en
buen estado de conservacion, mantenimiento e higiene,
de facil limpieza y desinfeccion; debiendo ser de material
resistente a la corrosion, que no transmitan sustancias
toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.

Decorado y ambientado de acuerdo al estilo del

establecimiento.

(2) Debe incluir un listado de contactos de emergencias
médicas, servicio de ambulancia, Cuerpo General de
Bombero Voluntarios del Perd, Instituto Nacional de
Defensa Civil, Policia Nacional del Peru, entre otros.

D. Condiciones minimas de personal

En el comedor:

Para atencion en porteria:

Todo el mobiliario de material resistente en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

La distribucion de mesas y mobiliario debe permitir la
libre circulacion de los comensales, considerando la
capacidad de aforo del restaurante.

Mesas con superficie que permita su facil limpieza y
desinfeccion. Ademas, debe contar con servilletas en
buen estado de higiene.

Vajilla, cristaleria y cubiertos en metal, en buen estado de
conservacion e higiene.

En caso de contar con equipos para exhibicion
como vitrinas refrigeradas, ubicadas en el comedor,
se mantendran en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Servicio de Valet Parking uniformado (3).
Para atencion en el comedor:

Mozo o azafata: minimo con capacitacion sobre técnicas
de atencion al cliente.

Mozo o azafata permanentemente uniformados.

El uniforme del mozo o azafata debe estar limpio, sin
manchas ni roturas.

En la cocina:

Cocinero o cocinera: con experiencia (4) minima de un
ano y con capacitacion en manipulacion de alimentos.

Cocinero o cocinera permanentemente uniformados.

El uniforme del cocinero o cocinera debe estar limpio, sin
manchas ni roturas.

En la cocina:

Todo el mobiliario debe ser de material liso, en buen
estado de conservacion, mantenimiento e higiene.

Campanas extractoras de acero inoxidable en la
cocina que pemmita la extraccion de humos y vahos
pemanentemente, en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable
u otro matenal resistente y liso, en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene, con suministro
de agua potable circulante y red de desage.

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

Contar con dispensadores de jabon liquido y alcohol en
gel para la facil desinfeccion de las manos, asi como
papel toalla para el secado.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Dispensadores con jabon liquido o similar.

Dotados permanentemente de papel higiénico.

Tacho de basura con tapa de material resistente al lavado
continuo, con bolsas intemas de plastico para facilitar la
recoleccion de residuos.

Medios higiénicos para secarse las manos.

Las puertas deben ser lisas, de facil limpieza y deben
tener cierre automatico.

Servicios higiénicos para el personal:

Con dispensadores de jabon liquido o similar y medios
higiénicos para secarse las manos (toallas desechables
0 secadores automaticos de aire).

Almacenamiento de equipos, utensilios de limpieza
y mantenimiento:

Con un mobiliario para su almacenamiento, debidamente
rotulado. Limpio y ventilado, al que no puedan acceder
personas ajenas al servicio y protegido contra el ingreso
de roedores, animales.

C. Condiciones minimas de servicio

Carta de platos.

Cambio de manteles y servilletas al momento de la
partida de cada cliente.

Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos
y bebidas: control de materias primas; recepcion,
control, almacenamiento y preparacion de los alimentos;
instalaciones; equipos; vajillas; utensilios; abastecimiento
y calidad del agua; disposicion de aguas residuales;
medidas de saneamiento y manejo de residuos soélidos.
Lleva un registro que permite verificar su cumplimiento.

(3) En caso el restaurante tenga estacionamiento para
el usuario.

(4) La experiencia sera acreditada mediante
certificado, constancia o declaracion jurada suscrita por el
propietario, operador, administrador o representante legal
del establecimiento.

ANEXO vV

CONDICIONES MINIMAS PARA
OBTENER LA CATEGORIA DE
RESTAURANTE CUATRO TENEDORES (1)

(1) El cumplimiento de las condiciones establecidas no
exime del cumplimiento de las disposiciones establecidas
en la Nomma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines y demas normas complementarias expedidas por
el Ministerio de Salud. Su verificacion esta a cargo de la
Autoridad Sanitaria Municipal.

A. Condiciones minimas de infraestructura

Generales:

Instalaciones y acabados de todos los ambientes deben
estar en buen estado de conservacion, mantenimiento e
higiene.

Cuenta con procedimientos para control de plagas y lleva
un registro que permite verificar su cumplimiento.
Ingreso:

Ingreso principal y de servicio. El ingreso principal debe
ser independiente del ingreso de servicio.

Recepcion:

Obligatoria.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Independientes para damas y caballeros e identificados,
ubicados dentro del establecimiento. Permanentemente
limpios.

Con inodoro, urinario, lavatorio.

lluminados y en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene. Con sistema de ventilacion
natural o artificial que permita la eliminacion de olores
hacia el exterior del establecimiento.

Con sistema que permita tener agua fria y caliente
de manera permanente. No se aceptan sistemas de
calentamiento activados por el comensal.

Paredes, pisos y techos de materiales que permitan una
rapida y facil limpieza.

Ascensor:

Cuenta con procedimientos para velar por la seguridad
de los comensales, asi como los protocolos de
comunicacion en caso de emergencia y lleva un registro
que permite verificar su cumplimiento. (2)

Obligatorios solamente en los casos en que el
establecimiento se encuentre ubicado en el cuarto piso o
en nivel superior a éste. En buen estado de conservacion,

mantenimiento, higiene y funcionamiento.
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Bar:

Obligatorio, diferenciado de los ambientes del comedor.

Comedor:

Ubicado en zona de facil acceso a la cocina que permita
una comunicacion rapida y funcional.

En caso de contar con equipos para exhibicion
como vitrinas refrigeradas, ubicadas en el comedor,
se mantendran en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento. Seran de uso
exclusivo para alimentos.

Paredes, pisos y techos en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene.

En la cocina:

Contar con sistemas de ventilacion e iluminacion.

Todo el mobiliario debe ser de material liso, en buen
estado de conservacion, mantenimiento e higiene.

Cocina:

Obligatoria.

Ubicada en una zona de facil acceso al comedor
y al area de almacén de frio y almacén de productos
secos. Si se ubicara en un nivel diferente al del
comedor se debera establecer una comunicacion
rapida y funcional, debiendo contar como minimo con
un montacarga.

Campanas extractoras de acero inoxidable en la
cocina que permita la extraccion de humos y vahos
permanentemente, en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable
u otro material resistente y liso, en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene, con suministro
de agua potable circulante y red de desague.

Paredes, pisos y techos revestidos de material
impermeable, de rapida y facil limpieza, en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

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

Con sistema que permita tener agua fria y caliente de
manera permanente.

Contar con dispensadores de jabon liquido y alcohol en
gel para la facil desinfeccion de las manos, asi como
papel toalla para el secado.

Piso cubierto con material antideslizante.

Sistema de ventilacion natural o artificial que permita la
eliminacion de olores hacia el exterior del establecimiento.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Dispensadores con jabon liquido o similar.

Contar con sistema de sumideros dentro de la cocina que
permitan al agua correr y no se acumulen en el piso.

Dotados permanentemente de papel higiénico.

Para el personal:

Comedor, vestuario y servicios higiénicos para el
personal.

Tacho de basura con tapa de material resistente al lavado
continuo, con bolsas internas de pléastico para facilitar la
recoleccion de residuos.

Medios higiénicos para secarse las manos.

Ambientes iluminados, ventilados y en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene.

Las puertas deben ser lisas, de facil limpieza y deben
tener cierre automatico.

Ubicados fuera del area de manipulacion de alimentos
y sin acceso directo al area de cocina o al almacén pero
dentro del restaurante. Contaran con agua fria y caliente.

Servicios higiénicos para el personal:

Contar con casilleros independientes dependiendo del
nimero de empleados.

Con dispensadores de jabon liquido o similar y medios
higiénicos para secarse las manos (toallas desechables
o0 secadores automaticos de aire).

Almacén de equipos y utensilios de limpieza y
mantenimiento:

C. Condiciones minimas de servicio

Limpio y ventilado, al que no puedan acceder personas
ajenas al servicio y protegido contra el ingreso de
roedores, animales.

Carta de platos que indique los ingredientes de los
platos y bebidas que se ofrecen.

Carta de licores y/o de vinos.

Almaceén de frio y Almacenes de productos secos:

Limpios y ventilados al que no puedan acceder personas
ajenas al servicio y protegidos contra el ingreso de
roedores, insectos, ofros animales. Asimismo, debe
contar con sumideros que permitan una rapida y facil
limpieza. Diferenciado por espacios exclusivos para
productos secos y otro para frios.

Cambio de manteles y servilletas al momento de la
partida de cada cliente.

Cuenta con procedimientos para velar por la seguridad
de los comensales, asi como los protocolos de )
comunicacion en caso de emergencia y lleva un registro

que permite verificar su cumplimiento. (2)

B. Condiciones minimas de equipamiento

Generales:

Sistema de ventilacion con el equipo necesario en todas
las instalaciones del establecimiento, o en su defecto,
con aire acondicionado total.

(2) Debe incluir un listado de contactos de emergencias
meédicas, servicio de ambulancia, Cuerpo General de
Bombero Voluntarios del Perq, Instituto Nacional de
Defensa Civil, Policia Nacional del Peru, entre otros.

D. Condiciones minimas de personal

Todo el mobiliario y los elementos decorativos estaran
en buen estado de conservacion, mantenimiento e
higiene, de facil limpieza y desinfeccion; debiendo
ser de material resistente a la corrosion, que no
transmitan sustancias toxicas, olores, ni sabores a
los alimentos.

Para atencion en porteria:

Permanentemente uniformado y con identificacion

visible.

Uniforme limpio sin manchas ni roturas.

Servicio de Valet Parking uniformado (3).

Decorado y ambientado de acuerdo al estilo del
establecimiento.

Para atencion en la recepcion:

En el comedor:

Personal con experiencia (4) minima de un afo.

Todo el mobiliario de material resistente en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

Conocimiento de al menos un idioma extranjero distinto
al espafiol (5).

La distribucion de mesas y mobiliario debe pemitir la
libre circulacion de los comensales, considerando la
capacidad de aforo del restaurante.

Permanentemente uniformado.

Uniforme limpio sin manchas ni roturas.

Mesas con superficie que permita su facil limpieza y
desinfeccion. Ademas, debe contar con manteles y
servilletas de tela en buen estado de conservacion e
higiene.

Para atencion en el comedor:

Vajilla, cristaleria y cubiertos en metal, en buen estado de
conservacion e higiene.

Mozo o azafata: con experiencia (4) minima de un afo,
con capacitacion sobre técnicas de atencion al cliente,
con conocimiento de al menos un idioma extranjero
distinto al espanol (5).

Mozo o azafata permanentemente uniformados.
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El uniforme del mozo o azafata debe estar limpio, sin
manchas ni roturas.

Para atencion en el bar:

Barman.

Con experiencia (4) minima de un afo.

Conocimiento de al menos un idioma extranjero distinto
al esparnol (5).

Permanentemente uniformado.

Uniforme limpio sin manchas ni roturas.

En la cocina:

Cocinero o cocinera: con experiencia (4) minima de dos
anos y con capacitacion en manipulacion de alimentos.
Chef: con experiencia (4) minima de dos afnos y con
capacitacion en manipulacion de alimentos.

Cocinero o cocinera y chef permanentemente
uniformados.

El uniforme del cocinero o cocinera y del chef debe estar
limpio, sin manchas ni roturas.

Vigilancia y capacitacion del personal:

Contar e implementar un programa para el control
médico periodico del personal encargado de manipular
alimentos (6).

Contar e implementar un programa para vigilar el
cumplimiento de condiciones de higiene y habitos del
personal encargado de manipular alimentos (6).
Implementar acciones de capacitacion sanitaria semestral
para el personal encargado de manipular alimentos (6).
Contar e implementar un programa de higiene y
saneamiento que incluya procedimientos de limpieza y
desinfeccion (6).

Independientes para damas y caballeros e identificados,
ubicados dentro del establecimiento. Permanentemente
limpios.

Con inodoro, urinario, lavatorio.

lluminados y en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene. Con sistema de ventilacion
natural o artificial que permita la eliminacion de olores
hacia el exterior del establecimiento.

Con sistema que permita tener agua fria y caliente
de manera permanente. No se aceptan sistemas de
calentamiento activados por el comensal.

Paredes, pisos y techos de materiales que permitan una
rapida y facil limpieza.

Ascensor:

Obligatorios solamente en los casos en que el
establecimiento se encuentre ubicado en el cuarto piso o
en nivel superior a éste. En buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Bar:

Obligatorio, diferenciado de los ambientes del comedor.

Cava de vinos:

Obligatoria.

Comedor:

Ubicado en zona de facil acceso a la cocina que permita
una comunicacion rapida y funcional.

Paredes, pisos y techos en buen estado de conservacion,
mantenimiento e higiene.

Contar con sistemas de ventilacion e iluminacion.

Cocina:

Obligatoria.

Contar e implementar un plan de autocontrol sanitario
sustentado en las bases del Sistema HACCP a cargo de
un Equipo de Autocontrol Sanitario (6).

(3) En caso el restaurante tenga estacionamiento para
el usuario.

(4) La experiencia sera acreditada mediante
certificado, constancia o declaracion jurada suscrita por el
propietario, operador, administrador o representante legal
del establecimiento.

(5) ElI conocimiento del idioma extranjero sera
acreditado mediante certificado o constancia que acredite
el dominio a nivel intermedio, como minimo.

(6) Considerando las disposiciones de la Norma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines expedida
por el Ministerio de Salud.

ANEXOV

CONDICIONES MINIMAS PARA
OBTENER LA CATEGORIA DE
RESTAURANTE CINCO TENEDORES (1)

(1) El cumplimiento de las condiciones establecidas no
exime del cumplimiento de las disposiciones establecidas
en la Noma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines y demas normas complementarias expedidas por
el Ministerio de Salud. Su verificacion esta a cargo de la
Autoridad Sanitaria Municipal.

A. Condiciones minimas de infraestructura

Generales:

Instalaciones y acabados de todos los ambientes deben
estar en buen estado de conservacion, mantenimiento e
higiene.

Cuenta con procedimientos para control de plagas y lleva
un registro que permite verificar su cumplimiento.
Ingreso:

Ingreso principal y de servicio. El ingreso principal debe
ser independiente del ingreso de servicio.

Ubicada en una zona de facil acceso al comedor y al
area de almaceén de frio y almacén de productos secos.
Si se ubicara en un nivel diferente al del comedor se
debera establecer una comunicacion rapida y funcional,
debiendo contar como minimo con un montacarga.

Paredes, pisos y techos revestidos de matenal
impermeable, de rapida y facil limpieza, en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

Con sistema que pemmita tener agua fria y caliente de
manera permanente.

Piso cubierto con material antideslizante.

Sistema de ventilacion natural o artificial que permita la
eliminacion de olores hacia el exterior del establecimiento.

Contar con sistema de sumideros dentro de la cocina que
permitan al agua correr y no se acumulen en el piso.

Para el personal:

Comedor, vestuario y servicios higiénicos para el
personal.

Ambientes iluminados, ventilados y en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene.

Ubicados fuera del area de manipulacion de alimentos
y sin acceso directo al area de cocina o al almacén pero
dentro del restaurante. Contaran con agua fria y caliente.

Contar con casilleros independientes dependiendo del
numero de empleados.

Almacén de equipos y utensilios de limpieza y
mantenimiento:

Limpio y ventilado, al que no puedan acceder personas
ajenas al servicio y protegido contra el ingreso de
roedores, animales.

Almaceén de frio y Almacenes de productos secos:

Limpios y ventilados al que no puedan acceder personas
ajenas al servicio y protegidos contra el ingreso de
roedores, insectos, otros animales. Asimismo, debe
contar con sumideros que permitan una rapida y facil
limpieza. Diferenciado por espacios exclusivos para

productos secos y otro para frios.

B. Condiciones minimas de equipamiento

Recepcion:
Obligatoria.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Generales:

Sistema de ventilacion con el equipo necesario en todas
las instalaciones del establecimiento, o en su defecto,

con aire acondicionado total.
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Todo el mobiliario y los elementos decorativos estaran en
buen estado de conservacion, mantenimiento e higiene,
de facil limpieza y desinfeccion; debiendo ser de material
resistente a la corrosion, que no transmitan sustancias
toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.

Decorado y ambientado de acuerdo al estilo del
establecimiento.

En el comedor:

Todo el mobiliario de material resistente en buen estado
de conservacion, mantenimiento e higiene.

La distribucion de mesas y mobiliario debe pemmitir la
libre circulacion de los comensales, considerando la
capacidad de aforo del restaurante.

Mesas con superficie que permita su facil limpieza y
desinfeccion. Ademas, debe contar con manteles y
servilletas de tela en buen estado de conservacion e
higiene.

Vajilla, cristaleria y cubiertos en metal, en buen estado de
conservacion e higiene.

En caso de contar con equipos para exhibicion
como vitrinas refrigeradas, ubicadas en el comedor,
se mantendran en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento. Seran de uso
exclusivo para alimentos.

En la cocina:

Todo el mobiliario debe ser de material liso, en buen
estado de conservacion, mantenimiento e higiene.

D. Condiciones minimas de personal

Para atencion en porteria:

Permanentemente uniformado y con identificacion

visible.

Uniforme limpio sin manchas ni roturas.

Servicio de Valet Parking uniformado (3).

Para atencion en la recepcion:

Personal con experiencia (4) minima de dos afios.

Conocimiento de al menos un idioma extranjero distinto
al espafiol (5).

Permanentemente uniformado.

Uniforme limpio sin manchas ni roturas.

Para atencion en el comedor:

Mozo o azafata: con experiencia (4) minima de un ano,
con capacitacion sobre técnicas de atencion al cliente,
con conocimiento de al menos un idioma extranjero
distinto al espanol (5).

Maitre: con experienda (4) minima de un afo, con
capacitacion sobre técnicas de atencion al cliente, con
conocimiento de al menos un idioma extranjero distinto al
espariol (5).

Mozo o azafata y maitre permanentemente uniformados.

El uniforme del mozo o azafata y del maitre debe estar
limpio, sin manchas ni roturas.

Para atencion en el bar:

Barman.

Campanas extractoras de acero inoxidable en Ila
cocina que permita la extraccion de humos y vahos
pemanentemente, en buen estado de conservacion,
mantenimiento, higiene y funcionamiento.

Lavaderos de la cocina deben ser de acero inoxidable
u otro material resistente y liso, en buen estado de
conservacion, mantenimiento e higiene, con suministro
de agua potable circulante y red de desague.

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

Contar con dispensadores de jabon liquido y alcohol en
gel para la facil desinfeccion de las manos, asi como
papel toalla para el secado.

Servicios higiénicos generales para uso de los
comensales:

Dispensadores con jabon liquido o similar.
Dotados permanentemente de papel higiénico.

Tacho de basura con tapa de material resistente al lavado
continuo, con bolsas internas de plastico para facilitar la
recoleccion de residuos.

Medios higiénicos para secarse las manos.

Las puertas deben ser lisas, de facil limpieza y deben
tener cierre automatico.
Servicios higiénicos para el personal:

Con dispensadores de jabon liquido o similar y medios
higiénicos para secarse las manos (toallas desechables
o secadores automaticos de aire).

C. Condiciones minimas de servicio

Carta de platos que indique los ingredientes de los platos
y bebidas que se ofrecen.

Carta de licores y/o de vinos.

Cambio de manteles y servilletas al momento de la
partida de cada cliente.

Cuenta con procedimientos para velar por la seguridad
de los comensales, asi como los protocolos de

comunicacion en caso de emergencia y lleva un registro
que permite verificar su cumplimiento. (2)

(2) Debe incluirun listado de contactos de emergencias
médicas, servicio de ambulancia, Cuerpo General de
Bombero Voluntarios del Pera, Instituto Nacional de
Defensa Civil, Policia Nacional del Peri, entre otros.

Con experiencia (4) minima de un ano.

Conocimiento de al menos un idioma extranjero distinto
al esparniol (5).

Permanentemente uniformado.

Uniforme limpio sin manchas ni roturas.

En la cocina:

Cocinero o cocinera: con experiencia (4) minima de tres
anos y con capacitacion en manipulacion de alimentos.

Chef: con experiencia (4) minima de tres afios y con
capacitacion en manipulacion de alimentos.

Jefe de cocina: con experiencia (4) minima de tres afos y
con capacitacion en manipulacion de alimentos.

Cocinero o cocinera, chef y jefe de cocina

permanentemente uniformados.

El uniforme del cocinero o cocinera, del chefy del jefe de
cocina debe estar limpio, sin manchas ni roturas.

Para limpieza permanente de servicios higiénicos de
uso publico:

Obligatorio.

Vigilancia y capacitacion del personal:

Contar e implementar un programa para el control médico
periddico del personal encargado de manipular alimentos (6).

Contar e implementar un programa para vigilar el
cumplimiento de condiciones de higiene y habitos del
personal encargado de manipular alimentos (6).

Implementar por lo menos tres veces al afio acciones
de capacitacion sanitaria para el personal encargado de
manipular alimentos (6).

Contar e implementar un programa de higiene y
saneamiento que incluya procedimientos de limpieza y
desinfeccion (6).

Contar e implementar un plan de autocontrol sanitario
sustentado en las bases del Sistema HACCP a cargo de

un Equipo de Autocontrol Sanitario (6).

(3) En caso el restaurante tenga estacionamiento para
el usuario.

(4) La experiencia sera acreditada mediante
certificado, constancia o declaracion jurada suscrita por el
propietario, operador, administrador o representante legal
del establecimiento.

(5) ElI conocimiento del idioma extranjero sera
acreditado mediante certificado o constancia que acredite
el dominio a nivel intermedio, como minimo.

(6) Considerando las disposiciones de la Norma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines expedida
por el Ministerio de Salud.
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ANEXO VI

FORMAY CARACTERISTICAS DE LA PLACA INDICATIVA PARA RESTAURANTES CATEGORIZADOS Y

CALIFICADOS SEGUN CORRESPONDA

RESTAURANTE CATEGORIZADO

20 mm.
93 mm.
62 mm.
20 mm.
1113 1 1" 11
14 14 14 14 14
28 mm, 28 mm 20 mm.
20 mm. 170 mm 20 mm.
210 mm

Formato: 210 mm. x 300 mm.

Colores: blanco, dorado o negro; para letras, tenedores y marco
Tipografia: NewYork

En todos los casos, la ubicacion de los tenedores debera estar centrada.
El nimero de los tenedores debe corresponder a la categoria otorgada.

41 mm.

300 mm.

126 mm.
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RESTAURANTE CATEGORIZADO Y CALIFICADO

20 mm.
41 mm
93 mm. 300 mm.
72mm.
126 mm.
62 mm.
20 mm.
' 11 11 1 11
14 14 14 14 14
28 mm. 28 mm 20 mm. |
20 mm. 170 mm. 20 mm.

210 mm.

Formato: 210 mm. x 300 mm.

Colores: blanco, dorado o negro; para letras, tenedores y marco
Tipografia: NewYork

En todos los casos, la ubicacion de los tenedores debera estar centrada
El numero de los tenedores debe corresponder a la categoria otorgada.

1830161-1




