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INTRODUCCION

La estructura de este trabajo de suficiencia profesional se basa inicialmente en
la descripcion del tiempo laboral realizado en la Subgerencia de Turismo de la
Municipalidad de Lima, iniciando en el afio 2004 teniendo continuidad hasta la

actualidad.

Se puede decir que Lima es una vitrina nacional culinaria, que ofrece una
exquisita fusion de gastronomia y cultura ancestral; razones que seducen al visitante
y le generan una experiencia de sabores; razones por la cual la Subgerencia de
Turismo (ST) de la Municipalidad Metropolitana de Lima (MML) en coordinacién con
el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR), el Centro de Formacion
en Turismo (CENFOTUR) y otros gremios del sector turistico; vienen generando
proyectos y actividades dirigidas al desarrollo economico de emprendedores
gastrondmicos, complementadas con la promocién de la ciudad de Lima en ferias,
festivales y bolsas de negocios turisticos nacionales e internacionales, trabajo que
tuvo como resultado el posicionamiento de la ciudad de Lima como un destino

turistico.

Por otro lado, a nivel local se continlan los trabajos de asistencias técnicas a
emprendedores gastrondmicos con la finalidad de lograr la profesionalizacién de los
mismos Yy el desarrollo sostenible y sustentable de la ciudad, generandose asi un
gran mercado turistico en la ciudad de Lima, en donde la economia compartida es

una gran aliada para el desarrollo sostenible y sustentable de todos los participantes
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teniendo en cuenta que el servicio ofrecido sea de calidad y de buen respaldo
empresarial con buen servicio post venta basado en la confianza y la reputacion,

jugando un papel fundamental en el desarrollo turistico exitoso y de calidad.

El esquema del trabajo de suficiencia profesional para obtener el titulo de
Licenciado en Turismo y Hoteleria inicia con el capitulo |, el cual desarrolla el marco
tedrico de los temas abordados; en el capitulo I, se describe el desarrollo de mi
experiencia laboral y logros profesionales obtenidos; finalizando con el capitulo Ill, en
donde se proponen algunas conclusiones; siendo complementado por fuentes de

informacion, anexos y algunas figuras.
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CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1 Enfoques de Gastronomia
La gastronomia es parte del ADN de un pueblo, nacion, grupo entre otro;
genera identidad local ya que es un patrimonio cultural inmaterial el que muchas
veces es transmitido de generacion en generacion ya sea por medio de costumbres,
técnicas, recetas u otros factores. A continuacion, algunos conceptos de algunos

autores referentes a la gastronomia:

Para Nieto, en estos ultimos afios la gastronomia en Latinoamérica ha ido
generando un protagonismo en donde Perl es un destino turistico gastronémico de
talla mundial junto a otros paises como Colombia, México, Ecuador entre otros que
tienen un gran patrimonio gastronomico, derivado principalmente de un mestizaje,
por ello es importante la realizacion de proyectos de investigaciéon con la finalidad
de rescatar los saberes culinarios, establecidos como patrimonio cultural inmaterial

(Nieto, 2020)

Por ello, para generar un desarrollo turistico de un territorio es de prioridad
trabajar de manera coordinada, articulada, estructurada y con un planteamiento de
los intereses locales, asi se tendra como meta u objetivo el desarrollo econémico de
la localidad y por consiguiente de sus ciudadanos, trabajando también el desarrollo

de un turismo responsable con una estructura de sostenibilidad.



Es asi que todo proyecto turistico en la actualidad debe tener un perfil de
sostenibilidad y sustentabilidad, con la finalidad de generar un beneficio a los
ciudadanos locales ya que toda actividad que se realiza beneficia a todos los

actores y negocios locales Cadena de Valor.

Cada vez mas turistas o viajeros tienen la necesidad de realizar un turismo
de experiencias y por otro lado las agencias de viajes vienen renovando sus
catalogos con estos perfiles de servicio que ofrecen nuevas rutas, huevos espacios,

nuevas formas de realizar la visita u otras actividades.

Es asi, que algunos gobiernos locales y regionales vienen aplicando politicas
de desarrollo turistico responsables, sostenibles, sustentables e inclusivos y en
algunos casos trabajando planes maestros con proyeccion a desarrollos futuros y

proyectos heredables entre gestiones.

Un buen aliado para trabajar la recoleccion de informacion gastrondmica
como patrimonio cultural e inmaterial es la academia, apoyada por estudiantes,
guienes seran futuros profesionales con necesidad de horas de campo para lo que
se puede generar un buen perfil de gobernanza de trabajo en conjunto entre el
gobierno local y la academia proyectando un plan de trabajo en conjunto para la

recolecciéon de informacion.
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Actualmente la gastronomia local es el maridaje perfecto con cualquier visita
turistica ya que conecta sensaciones y sentimientos haciendo la experiencia

turistica inolvidable.

En sus aportes, Cremades y Anson (2019), hacen hincapié en lo que dice la
Organizacion Mundial de Turismo (OMT) proponiendo como modelo exitoso en
turismo gastrondémico a Espafia y Portugal, teniendo un respaldo en cocineros
estrella como Ferran Adria, Roca, Arzak los mismos que generan una gran
proyecciéon mediatica; convenciendo a la sociedad de tener una cocina y cocineros
maravillosos lo que se complementa en el respaldo de la materia prima con la que
trabajan, generando asi un deseo de conocer Yy visitar éstos destinos por parte de

turistas que desean vivir experiencias Unicas gastronémicas.

La gastronomia es un arte que lleva en su receta ingredientes tales como:
conocimientos, pasion, herencia, técnica, productos ancestrales y evolucion
histérica; todos intimamente ligados a las personas y a sus manifestaciones
culturales. Es también una actividad econdmica a nivel local e internacional y en
algunos casos presenta propuestas con innovacion con la finalidad de satisfacer a
exquisitos paladares pero sin perder la identidad originaria del pais de donde
procede, por ello es necesaria en algunos casos una regulacion que respalde de
manera juridica y ofrezca seguridad en el desarrollo de la actividad laboral,
profesional, empresarial y el resguardo de la propiedad intelectual en recetas,

técnicas y demas. Por ello es primordial el trabajo articulado entre el sector publico
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y privado con la finalidad de generar una Ley General de la Proteccion de la

Gastronomia.

Es por ello que en una sociedad de libre consumo el comensal o consumidor
es libre de elegir el establecimiento y la comida que desee segun las opciones que
ofrezca el mercado acompafiadas de una informacion clara y concisa que le sera de

mucha ayuda en el momento de la eleccion.

Durante el desarrollo del turismo existen riesgos al contratar o visitar algun
espacio informal; aquel que puede ofrecer experiencias gastrondémicas falsas
presentando un plato tipico que no utiliza la receta ni los ingredientes originarios

haciéndolo parecer como un plato tradicional o local.

Por ello es importante generar una sostenibilidad en la gastronomia con una
cocina vinculada a la tradicion y al terrufio; en donde madres, abuelas y bisabuelas
utilizaban ingredientes locales y cercanos a sus viviendas. Una cocina con libertad

gue tiene las cuatro eses: saludable, solidaria, sostenible y satisfactoria.

Para complementar, Rodriguez (2018), desde su postura afirma que: “La
difusibn de la cultura gastronmica esta directamente relacionada con el
reconocimiento de las culturas tradicionales ricas en historia, cultura y en acopio
gastronémico, este acumulado alimentario puede ser utilizado para el

posicionamiento de la identidad cultural propia de cualquier region del pais”. (p.18)
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Se puede afirmar que la gastronomia combina conocimientos técnicos,
algunos heredados y otros que han ido complementando técnicas ancestrales por
parte de profesionales con larga experiencia es por ello que lo hace un patrimonio

vivo inmaterial que genera experiencias y sensaciones en el comensal.

1.2 Enfoques de Turismo
El turismo actividad que, al realizarse de manera responsable, genera
desarrollo econdmico local, sostenible y sustentable mediante experiencias que vive
el visitante al conocer un destino. En base a este tema se nombrard algunas citas y
conceptos que complementaran las posturas de algunos autores referentes al

turismo:

Es asi, que el turismo puede ser multidisciplinario, ya que en su proceso se
complementa con muchas disciplinas, las mismas que aportando desde su lugar de
accion y de una manera conjunta generan el desarrollo del destino turistico de una
manera positiva con un fin comun ofreciendo un producto positivo y valioso para el
consumidor o turista. Para ello estas disciplinas deben trabajar con una planificacion
e investigacion ya que al ser complementadas con una buena metodologia terminan

siendo exitosas (Feijod & Pérez, 2018)

Asimismo, el movimiento turistico es un acontecimiento enlazado a la
actividad cultural y al uso del tiempo libre, (Rodriguez, 2018) en donde se
complementan actividades de celebracion del Folklore, cultura viva, manifestaciones

culturales locales, fiestas patronales, gastronomia como un patrimonio cultural
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inmaterial; experiencias que se unen al descanso o tiempo disponible para el
entretenimiento o las actividades al aire libre que incluyen un esfuerzo fisico
buscando salud y tranquilidad es decir un momento de relajo y diversion segun lo

gue busque el turista o visitante.

Por otro lado, el comercio turistico esta en constante cambio (Beltran, 2018),
en donde la distribucion es una pieza fundamental en el proceso de comercializaciéon
turistica, la que se comporta de forma radical con cambios como: la venta directa en
establecimientos de hospedaje o por medio de agencias de viajes ahora se realiza de

forma online haciendo que la distribucién tenga opciones multiples.

De manera, que las técnicas de venta como forma tradicional de posicionar
un negocio han evolucionado con el pasar de los afios, es asi que al aparecer la
internet y al ir desarrollandose las redes sociales y aplicandose en los negocios
turisticos han generado un constante cambio en la sociedad y en los negocios que
vienen desarrollando estrategias que complemente lo presencial con lo digital ya que
la exposicidbn mediatica cambié hacia un mundo globalizado en donde las
herramientas y tecnologias de la informacién son sdper importantes para generar

posicionamiento de marca empresarial.

El sector turismo es uno de los precursores en el uso de herramientas
digitales en hoteles, agencias de viajes y restaurantes los que en un inicio se vieron

afectados con su aparicion, para ello tuvieron que realizar algunos reajustes en su
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modelo de negocio aquel que sigue reinventandose en la actualidad innovando para

conquistar nuevos clientes y nichos.

Es por ello que los negocios deben adaptarse a la digitalizacion aplicada a la
promocion turistica lo que genera una interaccion entre empresa, destinos y turistas
o visitantes con la finalidad de tener mayores ventas, fidelizar nuevos clientes e

ingresar a nuevos mercados.

Para complementar, el turismo es una actividad que debe adaptarse a las
necesidades y expectativas de los clientes de una manera eficaz, en el sector de la
hoteleria y turismo debe preocuparse en la calidad y excelencia de sus procesos
sobre todo en el desarrollo laboral y en los servicios ofrecidos ya que es un elemento

diferenciador frente a la competencia (Gonzalez, 2017)

Desde un enfoque del turismo como un sector economico dirigido a una
demanda, en donde la demanda turistica esté ligada a una persona o a un grupo de
personas que realizan un viaje movilizandose de su residencia actual por un tiempo
no mayor de un afo, buscando realizar actividades de ocio, negocios u otros, de
acuerdo a la definicion de la OMT, adquiriendo productos y servicios turisticos

segun sus variados intereses, deseos y necesidades (Bravo, Juarez & Cruz, 2019),

Sin embargo, desde otro enfoque turistico para lo que toma en cuenta los
componentes del mismo (Rodriguez, 2016), el cual esta conformado por los recursos

ya sean naturales o culturales; que se convierten en atractivos turisticos al
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complementarse con servicios que buscan lograr un facil desplazamiento y estadia
del turista o grupos turisticos, con la finalidad de satisfacer las necesidades de los

mismo con experiencias inolvidables.

Asimismo, la actividad turistica con el pasar de los afios se transforma,
desarrolla, crece, se reinventa y mejora; (Briones, Tejeida & Cruz; 2016) lo cual se
refleja en informes internacionales que evalian el comportamiento de la misma,
buscando que sea sostenible y sustentable hacia sus beneficiarios; teniendo como
meta el desarrollo y posicionamiento turistico del destino, ofreciendo un servicio de

calidad y beneficiando a toda la cadena que éste conlleva.
De manera que para, Capece, (2016);

El turismo es un hecho transversal, incluyente y de impactos multiples,
por lo cual es razonable que la gestion del mismo, en términos del
destino, sea algo que no puede ser concebido como de exclusiva
incumbencia y decisiéon de los gobiernos locales. También que su
presupuesto no surja exclusivamente de las rentas publicas generales

(p.101).
Por otro lado, Guerrero y Ramos (2015);

Afirman lo que mencion6 el ex-Secretario General de la Organizacion
Mundial del Turismo de las Naciones Unidas (UNWTO) el Sr. Francesco

Frangialli en el evento EIl turismo es riqueza, realizado por el Dia
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Mundial del Turismo el 27 de setiembre 2006, el turismo comprende “las
actividades que hacen las personas (turistas) durante sus viajes y
estancias en lugares distintos a los de su entorno habitual, por un
periodo consecutivo inferior a un afio y mayor a un dia, con fines de
ocio, negocios 0 por otros motivos no relacionados con el ejercicio de

una actividad remunerada en el lugar visitado”. (p.32)

Para complementar se puede decir que el turismo visto de diferentes angulos
puede definirse como una actividad compleja ya que tiene un alcance transversal y
multisectorial, al generar una serie de beneficios directos e indirectos a la economia

del destino.

1.2.1 Enfoques de turismo gastronémico

La experiencia alimentaria de un pais es esencial para la comprension de su
entorno cultural, (Curiel, Sanchez & Antonovica; 2015) cada vez mas turistas
identifican la alimentacion como un aspecto clave en su viaje, ya que le permite
conocer la gastronomia del destino visitado pero también puede complementarse con
otras actividades como realizar visitas a productores de alimentos, asistir a ferias o
festivales gastrondmicos nacionales e internacionales, lugares especificos que
permitan vivir una experiencia sensorial mediante la degustacion, o incluso asistir a

restaurantes con reputacion y prestigio local, nacional o internacional.
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Por ello, el turismo se complementa con las actividades gastronémicas o
dicho de otra forma genera un turismo gastronémico o de buen comer, (Leal, 2015)
actividad que viene desarrollandose con el pasar de los afios, ya que la experiencia
misma de sabores y sensaciones complementadas con otros atractivos o fiestas
tradicionales genera una necesidad hacia los turistas prestos a vivir estas

experiencias totalmente distintas a lo que estaban acostumbrados.

De modo que la buena cocina, cocina regional o gourmet es aquella que
ofrece sabores y conocimientos vivos, actualmente complementa al servicio turistico
estando en pleno desarrollo en algunos destinos y en otros sectores ya desarrollados
cuenta con clientes y visitantes de alto poder adquisitivo que no escatima en gastos,
siempre y cuando la experiencia gastrondmica sea de muy alto nivel. (Bravo, Juarez

& Cruz, 2019)

Asimismo, el turismo gastrondmico en Lima cuenta con el apoyo de la
excelente reputacion que tiene la gastronomia peruana a nivel mundial gracias a las
tradicionales raices gastronémicas, fusiones regionales y mundiales, la misma que
se viene desarrollando de manera econdémica al aparecer inversiones de nuevos
emprendedores gastrondmicos, cadenas de restaurantes y reactivaciones de
huariques o0 restaurantes tradicionales; que proyectan establecimientos con
conceptos Unicos respaldados en la buena sazén , excelente servicio y
caracteristicas culinarias unicas que al ir trabajando de la mano con los gobiernos

locales, asociaciones y otros gremios, cumplen con el desarrollo y puesta en valor
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del destino turisticos local con la finalidad de generar un desarrollo sostenible y

sustentable.

1.3. Elturismoy lagastronomia para el desarrollo econémico

Un interesante ejemplo de desarrollo econémico seria la segunda mitad de la
Colombia del siglo XX en donde se implementaron politicas para el desarrollo
regional y para la economia local (Montero, 2020), pero si bien estas acciones
promovieron el desarrollo en algunas ciudades y regiones del pais, aun el desarrollo
ha sido desigual entre regiones al igual que la concentracion de riquezas, muchas
veces no es por la inexistencia de politicas de desarrollo sino porque existen politicas

equivocadas.

Asimismo, las inversiones y el desarrollo de la oferta de servicios
gastronémicos turisticos innovadores y Unicos los que hacen que se generen
mayores puestos laborales generando asi un desarrollo econdmico del sector, lo cual
beneficia a los sectores como: el comercio, la construccion, el transporte y los

servicios inmobiliarios (Bravo, Juarez & Cruz, 2019)

Todo destino turistico compite diariamente de manera nacional e
internacional, para lo cual es suUper importante el trabajo que se realiza en el
posicionamiento de imagen con perfil turistico en donde el publico a quien se dirige

debe enterarse de la existencia del destino, los servicios que ofrece, si cuenta con
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los requerimientos internacionales entre otros que permitan captar nuevos nichos de

mercado.

Es importante mencionar que un grupo o visitante al realizar una visita
turistica o gastrondémica tiene el privilegio de elegir , mejor aln si el destino ofrece
una variada gama de productos que reflejen colores y sabores pero eso si
acompafiados de informacion de los mismos ya sea textual o visual, lo que ayudara
al visitante en su eleccion; ésta informacion es generada por el comerciante o en
algunos casos algun gestor ya sea del sector publico o privado con miras a desarrollo
del destino turistico. (Cremades, 2019)

En este sentido, se propone realizar un plan de desarrollo turistico -
econdémico local primero analizando las experiencias de desarrollo que se han
trabajado en otras realidades y el nivel de logro de los mismos , la generacion de
mejoras y desarrollo econdémico, sirviendo como base para una estructuracion propia
del plan de desarrollo con la finalidad de trabajar una matriz de desarrollo que
proyecte una mejor distribucién econémica ya sea a nivel local y estatal logrando una
equidad regional, municipal y ciudadana; generandose asi un modelo responsable de
turismo sostenible y sustentable. (Rodriguez, 2018)

Asimismo, un buen modelo de desarrollo turistico, incluyendo los servicios
complementarios como la gastronomia, debe generar un impacto econdémico y

turistico, sostenible y sustentable, para ello es necesario tomar en cuenta la
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generacion de trabajo local, cuidado del medio ambiente y la participacién de la

comunidad en todo momento. (Rodriguez, 2018)

Por otro lado, Moncada (2017) afiade que:

“El desarrollo turistico siempre ha sido una opcion para el desarrollo de
areas economicamente deprimidas, principalmente con los grandes
objetivos de detonar el desarrollo regional, generar empleo e ingresar
divisas. En muchos casos, esos grandes objetivos fueron los que
llevaron en la década de los setenta y hasta la fecha, la orientacién y

apuesta en el desarrollo turistico en diversos paises y regiones”. (p.21)

Es asi que para muchos paises el turismo es generador de empleos y
riqueza, claro que se pueden dar impactos positivos como el crecimiento turistico que
genere una produccion de bienes y servicios, ganancias en el tipo de cambio,
generacion de empleo y otros que generen desarrollo; pero también se pueden dar
impactos negativos; como reveses econdémicos que desalientan el desarrollo del

turismo (Guerrero & Ramos, 2015).

Por otro lado, Curiel, Sanchez y Antonovical (2015) hacen mencion que;

El turismo gastronomico comenzo teniendo un caracter interno pero el
mercado se fue ampliando a los turistas internacionales que visitan el
pais en busca de experiencias. De hecho, en la actualidad, se

considera esta actividad con buenas perspectivas para un futuro. Los
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turistas buscan una vivencia diferente que les permita encontrar algo
gue no lograrian en otro lugar y que les aporte vivencias lo
suficientemente importantes como para considerar la experiencia

satisfactoria. (p.101)

Asimismo, para vincular exitosamente el turismo con la gastronomia debe
reflejarse de manera diferenciada, Unica o innovadora, para ello se debe tomar en
cuenta la identidad como base, concentrandose en la necesidad del consumidor y la
experiencia que el destino le puede ofrecer uniendo las recetas ancestrales, técnicas

y atmosfera local, reflejados en una cultura viva de sabor (Flavian, 2014)

Para complementar ello, un buen desarrollo toma en cuenta el fortalecimiento
de la capacidad humana y el momento adecuado para mostrar estas capacidades y
si no se logra un correcto desarrollo en los participantes esto podria generarles

frustracion (Rodriguez, 2016).

Asimismo, el crecimiento econémico segun la teoria econémica y algunos
autores es necesario indicar que podria ser un estado previo en el logro del
desarrollo econdmico, el que debe realizarse de manera consciente y responsable

para los ciudadanos, la naturaleza, el planeta entre otros (Serna, 2016)

Es asi como el crecimiento y desarrollo econémico son conceptos que

tomados a la ligera podrian confundirse, ya que los dos son complementarios, pero si
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se logran cumplir de una manera responsable, sostenible y sustentable generarian

un perfecto desarrollo econémico local. (Serna, 2016)

Por otro lado muchas ciudades en Latinoamérica y en el mundo con
problemas de subdesarrollo proyectan la implementacion del turismo como una
alternativa para el desarrollo economico; éstas ciudades al encontrarse en costas,
montafias y bosques tratan de aprovechar los atractivos naturales, a veces de forma
irresponsable al sobreexplotar los mismos, realizando modificaciones del espacio
mediante la construccién de un producto turisticos lo que puede dafar el territorio
pudiendo generar una exposicién ante amenazas por fenémenos de origen natural

(Capece, 2016).

Por ello, la gastronomia al trabajar de la mano con el turismo puede generar
un crecimiento y desarrollo econémico, al igual que con otros sectores de la
economia (transporte, construccion, tecnologia, etc.) teniendo en cuenta la
implementacion de un modelo de gestién sostenible y sustentable (participaciéon de
los ciudadanos y la conservacion de los recursos naturales con la finalidad de

mejorar la calidad de vida y el respeto a los ecosistemas).

1.4 Lagastronomia para el posicionamiento turistico

La gastronomia al trabajar de forma transversal puede generar beneficios
para el posicionamiento y crecimiento turistico beneficiando también a los

ciudadanos y demas prestadores de servicios en donde se realiza la misma.
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Sobre el turismo gastronémico se puede afirmar, que genera un
empoderamiento y desarrollo conjunto para todos los participantes y aliados en el
proceso es decir la cadena de valor gastronomica, la que es conformada por
trabajadores, productores locales, negocios, profesionales y otros gremios del sector
guienes juntos logran poner en valor al destino turistico salvaguardando el patrimonio
cultural inmaterial y que debe ser complementado con un servicio diferenciado y

unico (OMT & Basque Culinary Center, 2019)

El turismo exitoso en todo su proceso debe generar un crecimiento a nivel
cultural, econémico y social, asimismo como complemento podemos decir que el
turismo unido a la gastronomia ha crecido considerablemente en los ultimos afios,
(Leal, 2015) lo que ha hecho que se convierta en un interesante segmento de
emprendimiento y desarrollo para empresas y destinos del sector turistico, logrando

muchas veces el desarrollo econémico del sector local y nacional.

Con el pasar de los afios, el impacto gastronémico ha ido desarrollandose a
nivel nacional teniendo en cuenta los premios que ha ido recibiendo la gastronomia
peruana; el reconocimiento de la ciudad de Lima como Capital Gastronémica de
América Latina, atrajo la inversion de nuevos establecimientos gastronémicos,
franquicias, empoderamiento de emprendedores gastronomicos y la realizacion de
otras actividades complementarias. Lo que no solo ha generado la valorizacién de la
comida peruana y sus productos, también ha generado el incremento en el turismo

interno siendo ésta actividad un eje fundamental en la politica nacional de turismo, es
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importante el aporte de los gobiernos locales y regionales mediante la realizacién de
actividades que buscan la mejora en los servicios y buenas practicas gastronémicas,
al igual que el gobierno central mediante el Plan Nacional de Calidad Turistica del
Pert (CALTUR) buscando asi incrementar la demanda turistica y generar confianza

del cliente en el servicio ofrecido de alimentos y bebidas.

1.5 Medidas o disposiciones ante la COVID-19

En base a la coyuntura actual que viene sucediendo a nivel mundial se
tomaron disposiciones preventivas ante el riesgo de contagio por la COVID-19, en
el caso de los restaurantes y servicios complementarios se tuvieron que suspender
las actividades con la finalidad de evitar propagacion de esta enfermedad; para
generar una reactivacion segura y responsable dirigida al servicio gastronémico se
implementaron normativas y manuales para la correcta aplicaciéon de protocolos de
prevencion sanitaria, con el objetivo de reglamentar las medidas preventivas que
deben cumplir los establecimientos de alimentos y bebidas y otros emprendimientos
gastronOmicos; protegiendo asi toda la cadena productiva y todos los que participan

en la misma.

De modo que, la normalidad como se conocia antes de la COVID-19 no sera
igual, la nueva normalidad post pandemia e incluso durante la misma, en donde el
sector se debe reactivar inicialmente aplicando protocolos a la hora de realizar el
servicio de alimentos y bebidas y proyectando ademas estrategias y planes de

trabajo en busqueda de desarrollo y posicionamiento (Montero, 2020)

25



1.6 Protocolos en el servicio de alimentos y bebidas

El gobierno central en coordinacién con los gobiernos locales promueven la
reactivacion economica de los emprendimientos gastronomicos de Lima, para lo cual
se desarrollaron en un inicio actividades piloto para la implementacién de protocolos
sanitarios en la venta de alimentos, pasadas las actividades piloto se dispuso la
realizacion de ferias gastrondmicas, atencion en establecimientos gastronémicos con
aforo controlado al igual que implementacion de terrazas gastronémicas; siempre y
cuando cuenten con protocolos de bioseguridad establecidos para la atencion al

publico.

Es asi que, se organizan capacitaciones y asistencias técnicas para orientar
a los participantes en la aplicacién correcta de los protocolos sanitarios en la
gastronomia, con el objetivo de establecer las medidas preventivas de limpieza y
seguridad sanitaria en la preparacion de los alimentos y entrega a los clientes, para

salvaguardar la salud de todos los actores involucrados.

Estas medidas representan una oportunidad para construir un modelo de
reactivacion econdémica, adaptando la oferta gastronémica al contexto actual, bajo
parametros de bioseguridad frente al riesgo de contagio la COVID-19. De esta
manera, se genera confianza y seguridad en los clientes, al igual que ingresos

econdmicos para los emprendedores gastronémicos de Lima.
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2.1

CAPITULO II: DESCRIPCION DE LA EXPERIENCIA LABORAL

Municipalidad Metropolitana de Lima (MML)

Es un drgano de gobierno local, que cuenta con jurisdiccion provincial,
distrital y metropolitana en el departamento de Lima; teniendo un tratamiento
especial por ser capital nacional peruana.

Mision: «Generar valor publico, promoviendo el desarrollo integral,
armonico y sostenible de la provincia de Lima, a través de una gestion
eficiente, transparente, participativa, concertadora y moderna».

Vision: «Ser una institucién lider en el desarrollo de una ciudad humana,
solidaria, moderna, segura y sostenible con el medio ambiente, con una
poblacién orgullosa e identificada con la ciudad de Lima Metropolitana;
comprometida con mejorar la calidad de vida de los ciudadanos que menos

tienen.» (MML, 2019 - 2022)

27



Figura 1:0rganigrama de la Municipalidad Metropolitana de Lima
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Fuente: Municipalidad de Lima Metropolitana (2020)

Elaboracion Propia

2.1.1 Gerenciade Desarrollo Econdmico (GDE)

Estd a cargo de un Gerente, quien depende del Gerente Municipal
Metropolitano. Es el area que promueve la innovacién como base para una mejora
productiva, generando ademas desarrollo empresarial en la ciudad de Lima,

construyendo las bases para una correcta regulacion, formalizacion y promocion;
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estructurando asi planes para un correcto desarrollo para el ciudadano y
emprendedores de una manera sostenible y sustentable, aprovechando los recursos
y ventajas competitivas de la ciudad; aumentando las plazas de empleos dignos y
logrando una recirculacién econémica.

Figura 2: Organigrama de la Gerencia de Desarrollo Econémico de Lima.
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Fuente: Municipalidad de Lima Metropolitana (2019)

Elaboracion Propia

29



2.1.2 Subgerencia de Turismo (ST)

Es el area que tiene como responsabilidad generar el desarrollo en la
actividad turistica de una manera inclusiva, accesible y sostenible en la ciudad de
Lima, en concordancia con la politica general del gobierno, los planes sectoriales y
las directivas relacionadas con la actividad turistica. (MML, 2019 - 2022)

La Subgerencia de Turismo fue creada en el afo 2005 y actualmente
depende de la Gerencia de Desarrollo Econémico de Lima Metropolitana segun la
ordenanza municipal N° 2208 emitida el 20/12/2019.

Las funciones de la Subgerencia de acuerdo al Reglamento de Organizacion
y Funciones de la Municipalidad Metropolitana de Lima (ROF), son equivalentes al
de las Direcciones Regionales de Comercio Exterior y Turismo (DIRCETUR). Sin
embargo, se tiene pendiente el proceso de transferencia de competencias y
funciones regionales, segun lo estipulado en la Ley N° 27867 — Ley Organica de
Gobiernos Regionales. A la fecha, se viene operando basicamente a nivel del
Centro Histoérico de Lima (CHL), y también en coordinacion con otros distritos de
Lima.

Vision: Posicionar Lima como un destino turistico competitivo y sostenible.

Tiene como funciones: Planificar, organizar, dirigir y evaluar la gestion del
turismo sostenible en Lima Metropolitana, en concertacion con otras entidades
publicas, el sector privado, los actores sociales involucrados y la normativa legal

vigente.
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La Subgerencia de Turismo de la Municipalidad de Lima tiene un rol activo
con la gastronomia ya que esta relacionado de manera directa al sector turistico
para lo que se tiene en cuenta la calidad en los servicios turisticos, buscando asi
fortalecer los conocimientos y competencias de los prestadores de servicios

gastronémicos de Lima.

2.2 Especialista en turismo y gestor cultural

Como egresado y luego Bachiller de la Escuela de Turismo y Hoteleria, tuve
los conocimientos necesarios para poder desempefiarme en diferentes areas del
sector, facilitandome también la complementacién de otras actividades ya que mi
profesién es amplia y afin con diferentes actividades de servicio. Gracias a los
cursos estudiados en la Universidad de San Martin de Porres, experiencias en
eventos y actividades en la misma, tuve herramientas que me sirvieron y sumaron
para la generacion de actividades y proyectos que puse en préactica en la
Municipalidad de Lima muchos de ellos se vienen realizando de manera sostenible
lo cual me ha permitido desarrollarme profesionalmente en el sector donde trabajo.

El cargo en la Subgerencia de Turismo de la Municipalidad de Lima en el que
vengo desempefiandome actualmente es el de coordinador el cual tiene un perfil de
especialista en turismo y gestor cultural debido a las actividades y funciones que
realizo y con los actores y aliados con quienes coordino, teniendo como meta el
mejoramiento de la calidad de vida del ciudadano y el posicionamiento de la ciudad

como destino turistico.
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He tenido bajo mi responsabilidad la de diseflar y liderar proyectos
gastronémicos, al igual que la produccion de eventos con perfiles gastronémicos,
todas estas actividades se complementan con las constantes capacitaciones,
asistencias técnicas y actividades aplicadas a la gastronomia con la finalidad de
generar el mayor beneficio a los emprendedores gastronémicos de Lima

(restauranteros, festivales gastronémicos, vivanderas, entre otros).

En el tiempo que vengo trabajando en la Subgerencia de Turismo he
desarrollado un perfil profesional multidisciplinario, trabajando en dos lineas

paralelas complementarias con la gastronomia como son:

Como especialista en turismo he trabajado proyectos y actividades de
gestion del desarrollo econdmico en los emprendimientos de alimentos y bebidas,
con la finalidad de fortalecer las capacidades de los prestadores de servicios
turisticos, estructurando modulos destinados a la capacitacion de restaurantes,
hoteles, festivales gastrondmicos, asociaciones gastronOmicas Yy otros

emprendedores gastronémicos de Lima.

He liderado el seguimiento y asistencias técnicas de los emprendedores
gastrondémicos capacitados para que puedan aplicar lo estudiado a su realidad;
complementando las capacitaciones he realizado la articulacion con CENFOTUR
en el Programa de Fortalecimiento de Competencias - PFC en donde algunos
emprendedores fueron seleccionados por el equipo que lideraba de la ST para que

reciban capacitaciones para mejorar la calidad de los servicios culinarios, y
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contribuir a consolidar el posicionamiento de Lima como destino gastronémico;

ademas de otras capacitaciones coordinadas por nuestra area.

He participado en el equipo técnico que tuvo como finalidad desarrollar una
estructura base y la aplicacion de la misma en la ciudad de Lima con la finalidad de
generar un turismo gastronomico ordenado, es por ello que se disefié un plan
responsable que tuvo en cuenta: gestion, comercializacion, marketing, gobernanza
y politicas publicas de un destino gastrondmico Yy turistico sostenible e inteligente,
buscando asi el incremento de visitantes, una mayor estadia y un mayor consumo
al mejorar la competitividad de la empresa gastrondmica y turistica o gastroturistica
con productos y servicios turisticos innovadores.

Como gestor cultural he trabajado en el rescate del patrimonio cultural
inmaterial reflejado en las recetas y técnicas tradicionales a través de la realizacion
de un inventario gastronémico con documentacion historica de la misma y a su vez
la generacién de eventos y actividades gastrondmicas ya que la gastronomia
limefia es una concentracién de saberes y sabores que reconecta a los ciudadanos
con la identidad local de la ciudad de Lima, resaltando la herencia y secretos
culinarios prehispéanicos y virreinales.

He participado de manera activa en la realizacion de inventarios
gastronémicos, con la finalidad de rescatar y poner en valor recetas y técnicas

tradicionales en base al patrimonio gastrondmico inmaterial; generando también
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recetarios tradicionales respaldados con un perfil histérico, reconociendo las

habilidades y destrezas de emprendedores gastronémicos.

2.2.1 Principales funciones
A continuacion, nombro las principales funciones y actividades que he
realizado desde el afio 2004, muchas de ellas incrementandose con el pasar de las

gestiones municipales hasta la actualidad:

a. Proponer, coordinar y participar en la elaboracion de politicas, normas, planes y
estrategias vinculadas al turismo de la ciudad.

b. Analizar la problematica de los establecimientos turisticos y su situacion
econdmica, elaborando proyectos diversos para minimizar los efectos generados
por la problematica turistica y maximizar las posibilidades de inversion de los
proyectos turisticos publicos o privados

c. Disefiar y proponer herramientas metodologicas, marcos l6gicos o estandares
para la ejecucion eficiente de las politicas, planes y normas en materia de
turismo.

d. Disefiar, coordinar, evaluar y efectuar el seguimiento de los indicadores en el
marco de las intervenciones y procesos técnicos de la subgerencia de turismo

e. Participar en la elaboracion de politicas, normas, planes, estrategias y
seguimiento del plan operativo, presupuesto y el cuadro de necesidades de la

Subgerencia de Turismo para el correcto funcionamiento de la misma.
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f. Efectuar el analisis de informacion relevante que contribuya con el adecuado
sustento que requiera el Subgerente de Turismo para emitir una opinion técnica

g. Coordinar el desarrollo e implementacion de las actividades y procesos de la
Subgerencia de Turismo para cumplir con lo requerido

h. Elaborar los términos de referencia, reportes de monitoreo sobre el grado de
avance presupuestal, las propuestas e iniciativas de ampliaciones, proyectos de
inversion publica y de cooperacion técnica para la ejecucion presupuestal de la
Subgerencia de Turismo.

i. Participar en el disefio de herramientas metodoldgicas, marcos légicos o
estandares para la ejecucion eficiente de las materias de la Subgerencia de
Turismo

j. Formular, proponer informes técnicos en materias de su especialidad, segln sea
requerido por la subgerencia de Turismo para su consideracion

k. Participar u organizar comisiones y/o equipos de trabajo por delegaciéon del
Subgerente de Turismo para cumplir con los objetivos establecidos

|. Proponer la contratacion, realizar el seguimiento y evaluar los productos
derivados de la contratacion de estudios e investigaciones en las materias a su
cargo para la conformidad de la Subgerencia de Turismo

2.3 Logros profesionales
En todo éste tiempo que vengo desempefiandome en el sector turistico como
funcionario publico y a la vez realizando otras actividades de la carrera estudiada

en la universidad en donde adquiri perfectos cimientos de partida profesional lo que
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me ha permitido tener una linea de carrera de mas de quince afos, logrando
diversos reconocimientos al igual que cumplimiento de logros y metas que se ven
reflejadas en el mejoramiento y posicionamiento turistico de la ciudad de Lima, al
igual que el publico beneficiario que aumenta con el pasar de los afos y la
aplicacién de nuevos proyectos, sin dejar de lado la gratitud por parte de los
emprendedores con quien trabajo constantemente logrando asi que la cadena de
valor se desarrolle de manera positiva.

Como Bachiller de la Escuela de Turismo y Hoteleria, estaba capacitado para
realizar labores que eran necesarias en la Subgerencia de Turismo de la
Municipalidad de Lima, debido a que estaba recientemente creada, me desarrollé
como especialista aportando los conocimientos y criterios aprendidos los cuales se
complementaban con las reuniones en comités de trabajo para la generacién de
normativas base y planes de desarrollo a nivel nacional y de Lima Metropolitana.
Una vez terminados los borradores normativos a los que aporté informaciéon y emiti
opiniones técnicas se enviaban a consulta publica para luego ser emitidos y
publicados en el diario el peruano habiendo participado en la elaboracion de leyes,
planes y normas técnicas hasta la actualidad en representacion de la MML y la ST.

Dentro de las actividades iniciales estuvieron las de realizar diagnodsticos e
inventarios de campo a establecimientos que ofrecian servicios turisticos ya que al
inicio de la ST no contaba con una buena infraestructura ni un archivo
documentario debilidades que poco a poco se fueron mejorando al realizar

exposiciones ante la alta Gerencia Municipal con informacion que generé en las
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visitas técnicas a los establecimientos; generando asi un acercamiento entre los
establecimientos y la MML proyectando asi trabajos de capacitacién y generacion
de inversionistas para futuros proyectos. Para la realizacion de muchas estructuras
de trabajo y formatos de inventario, fue de vital importancia lo aprendido en la
Universidad ya que me sirvi6 como base para la creacion de los documentos de

trabajo y evaluaciones aterrizados a la realidad de la MML vy al destino Lima.

Al comenzar a generar planes y diagnésticos en los inicios de la ST era
necesario disefiar formatos de evaluacion aplicados a los pubicos y beneficiarios ya
gue en la MML se realizan informes y exposiciones trimestrales sobre logros y
metas y era necesario el monitoreo de los mismos es por ellos que se desarrollé
formatos de campo y coordinando con estudiantes universitarios Yy voluntarios se
comenz6 a generar mayores contenidos para futuro desarrollos de perfiles.

Conforme se iban desarrollando y ampliando las actividades, y en reuniones
constantes con la Subgerente de Turismo desarrollé un nuevo organigrama para
poder delegar responsabilidades en areas especificas dentro de la ST que me
permitia monitorear y realizar seguimiento del desarrollo de las mismas de una
manera mas agil y transparente lo cual generd la necesidad de ampliacion de
personal para lo que se trabajoé la proyeccion del presupuesto necesario para la
nueva estructura de trabajo de la ST lo que se debia sustentar ante la Gerencia

Municipal para lo que la informacién de cifras generadas fueron vitales.
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Una vez que se desarrollé un calendario anual de actividades de la ST se pudo
proyectar el presupuesto requerido para cada afio de gestion el cual se utiliza por
cada actividad mediante el uso de término de referencia (TDR) el cual es un
documento que resume el requerimiento necesario por actividad (servicio, alquiler o
compra) con su respectiva especificacion técnica, que se emite ante el area
administrativa de la Gerencia de Desarrollo Economico (GDE) y que una vez visado
y firmado por el Gerente de Desarrollo Econémico y Subgerente de Turismo pasa al
departamento de logistica de la MML para el estudio de mercado, del proveedor

gue realizaria el servicio.

Es gratificante también la participacibn activa que realizo en las
coordinaciones con entidades publicas y privadas, ademas de otros aliados
articulando acciones e implementando estrategias a favor del posicionamiento,
desarrollo turistico y mejora de la calidad de los servicios gastronomicos del destino
Lima.

Participo activamente desde su creacion hasta la actualidad, en el Comité
Nacional de Normas Técnicas Peruanas en Turismo en representacion de la
Municipalidad de Lima trabajando exitosamente en el desarrollo (junto a otros
integrantes del Comité representantes de otros gremios de turismo) de varias
normas técnicas aplicadas al turismo incluyendo las que se han publicado
actualmente con miras a la reactivacién turistica con complementos de

Bioseguridad. Participacion activa en reuniones de coordinacion con MINCETUR y
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CENFOTUR, con la finalidad de mejorar los estandares de calidad en los servicios
turisticos.

Actualmente vengo desempefiando el cargo de vicepresidente Ejecutivo en
el Patronato Gastronomico del Pera (PGP), una institucién sin fines de lucro
privada, que promueve la gastronomia peruana en su contexto histérico y cultural,
estilos de vida saludable, proyectos sostenibles y sustentables a nivel nacional e
internacional, con valores y ética, en beneficio de los grupos en estado vulnerable
de la sociedad. Participando como expositor en enero del 2020 en la Feria
Internacional denominada Feria Verde en Berlin - Alemania donde hice el trabajo de
Embajador de la Gastronomia Peruana y estuve a cargo del disefio y atencion del
Stand Peru que tuvo como finalidad la promocion de los productos tradicionales de
Peru, a nivel nacional he participado en eventos de promocién gastronémica y en
trabajos de asistencias técnicas, generacion de contenidos, modelos de trabajo y
perfiles de reestructuracion organizacional del PGP proyectadas a futuras
actividades nacionales e internacionales de igual forma he escrito algunos articulos
sobre identidad gastrondémica, emprendimiento gastrondmico y modelos de gestion
para proyectos sobre gastronomia.

Hoy en dia con la experiencia que he venido adquiriendo en el sector, realizo
actividades que buscan rescatar las tradiciones y costumbres ademas de la
aplicacion de politicas de desarrollo turistico responsables, sostenibles,
sustentables e inclusivos; generando asi beneficios a los ciudadanos y demas

actores en la cadena que este conlleva posicionando a la ciudad de Lima con un

39



servicio diferenciado y uUnico en donde he aplicado todos los conocimientos
adquiridos en la Universidad de San Martin de Porres, destacando en este caso las
materias de: inglés, derecho, marketing, planeamiento estratégico, proyectos,
administracion, patrimonio, hoteleria, alimentos y bebidas, técnicas de bar y cocina,
técnicas de guiar, historia, e incluso comunicaciones y psicologia entre otros
cursos indispensables para que el ejercicio positivo de mi carrera profesional
logrando un desempefio eficiente en cada etapa laboral en la Subgerencia de
Turismo de la Municipalidad Metropolitana de Lima.
2.3.1 Proyectos en los que he participado
e Guia préactica de restaurantes
Conformé el equipo que realizdé la elaboracién y correccion de la Guia
Practica de Restaurantes en donde apliqué los conocimientos adquiridos en
la universidad siendo algunas materias como: como alimentos y bebidas en
los capitulos de técnicas de manipulacion, cortes y recetas; derecho ya que
tuve que interpretar y usar las normativas sanitarias de turismo y de
restaurantes actuales; entre otros temas presentando al final un material
amigable y de facil uso para el publico objetivo en este caso restauranteros y
emprendedores gastronomicos. Finalmente organice la conferencia de
prensa para la presentacion de la guia en donde utilice los conocimientos de
comunicaciones adquiridos trabajando de la mano con el area de relaciones

publicas de la MML, cabe resaltar que en estos afios se estaban realizando y
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proyectando las politicas y planes de desarrollo de la ciudad de Lima con la
finalidad de posicionarla como un destino gastronémico.

Siendo impresas Yy distribuidas 7,000 unidades, y tuvo como objetivo mejorar
la calidad de los servicios de atencion al cliente de los restaurantes de Lima
Metropolitana con miras a la Copa América 2004. (Aflo 2004 — actualmente
realizando actualizacion para futura impresion)

Implementacién del calendario de eventos de Lima

De acuerdo a los principios mencionados en el marco teorico, considero que
cada uno de ellos se cumplen en mi trabajo de coordinador y especialista al
implementar y desarrollar éste calendario que se viene realizando de manera
sostenible en donde realicé actividades transversales como:

v Liderar la produccién, promocion y la correcta realizacion de cada
actividad el cual tiene como meta el posicionamiento de Lima
Gastronémica mediante actividades y eventos con fechas y tematicas
definidas.

v Participando en reuniones con gremios turisticos, gobierno central y
otros aliados; con la finalidad de generar actividades en conjunto que
se repliquen y promocionen, logrando asi consolidarse como eventos
nacionales e internacionales dentro del calendario turistico oficial de
Lima. (Inici6 en el afio 2006, repotenciandose cada afio hasta la

actualidad)
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v He estado a cargo de la produccioén inicial de los eventos generando

una estructura modelo para la realizacién de los mismos al igual que
las especificaciones técnicas de equipos, estructuras y servicios
utilizados con la finalidad de realizar eventos de calidad que generen
un flujo de visitantes en la realizacion de cada actividad segun las
fechas en que se realizan.

Con la realizacién de estos eventos he generado que la ciudad de
Lima se ponga en valor como un destino responsable con servicios
turisticos complementarios, estableciendo como meta el desarrollo de
un turismo sostenible y sustentable con un servicio de calidad
beneficiando a toda la cadena que éste conlleva.

Actualmente las actividades se promocionan en la web de la
Subgerencia de Turismo, redes sociales y otras plataformas; en donde
genero contenidos para éstas plataformas y sigo liderando las
asistencias técnicas y capacitaciones de los servicios
complementarios como restaurantes, hoteles y otros que el visitante

utiliza al visitar Lima.

Lima Ciudad de Sabores La Gran Semana de Lima (2006 — 2010)
Para ésta actividad me sirvi6 de mucho los conocimientos adquiridos en la
universidad ya que era una actividad que nunca se habia realizado y era

necesario generar reglamentos para los concursos, planes de trabajo para
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cada actividad, campafas publicitarias, notas de prensa, generacion de
contenidos, microondas promocionales en medios televisivos y escritos (vale
destacar que las redes sociales aun no era una herramienta desarrollada) y
capacitaciones a restauranteros y emprendedores gastronémicos.

Fu una de las primeras actividades que se comenzaron a trabajar en Lima
con un perfil responsable de intervencion del espacio publico haciendo que el
ciudadano se reencuentre con su ciudad y que se genere mayor afluencia de
visitantes ya que en esos tiempos Lima estaba cambiando convirtiéndose en
una ciudad con mayor seguridad con mas actividades y servicios.

En ésta ocasion se conformd un equipo de trabajo entre los representantes
de la Gran Semana de Lima y la Municipalidad de Lima representada por la
Subgerencia de Turismo en donde asistia como coordinador para asi generar
las actividades de cada dia trabajando la produccion y creacién de cada
temética diaria como festivales gastronomicos, concursos de postres limefios
y de cocteleria, expo venta de chicharrones y anticuchos, complementados
con actividades culturales y artisticas; esto logré acercar al ciudadano con el
espacio publico y disfrutar de actividades culturales y gastronémicas con un
corte internacional.

Finalmente organice la conferencia de prensa para la presentacion de la
actividad en donde utilice los conocimientos de comunicaciones adquiridos
trabajando de la mano con el area de relaciones publicas de la MML y la

agencia de medios de La Gran Semana de Lima.
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e Programa festivales gastronémicos de Lima
Donde realicé un trabajo de diagndstico y reestructuracion en el programa de
ferias y festivales gastrondmicos para luego estructurar un proyecto piloto
dedicado a las ferias y festivales, el que actualmente estad bajo mi
coordinacion como programa de Calidad para los festivales gastronomicos
de Lima el que tiene como finalidad el mejoramiento en los servicios y
productos brindados en las ferias y festivales gastronémicos; el que toma en
cuenta implementacion y  productividad de dichos emprendimientos,
asimismo la organizacion de capacitaciones y asistencias técnicas para
orientar a los emprendedores gastronomicos en la correcta aplicacion de
protocolos sanitarios (2011 hasta la actualidad); con el objetivo de establecer
las medidas preventivas de limpieza y seguridad sanitaria en la preparacion
de los alimentos y entrega a los clientes, para salvaguardar la salud de todos
los actores involucrados; generando asi la intervenciéon responsable del
espacio publico con actividades gastronémicas como en la Plazuela Las
Limenfitas, Plaza Italia, Alameda Chabuca Granda, entre otros espacios en
coordinacion con diferentes asociaciones, restaurantes 'y otros
emprendimientos gastrondémicos. Desarrollando finalmente un manual

operativo para dicha actividad.
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¢ Remozamiento del boulevard gastrondmico del pasaje Olaya
Donde me desempeiié como responsable de la coordinacion y realizacion
desde la creacion e implementacion del proyecto labor que generd un
modelo sostenible y sustentable de desarroll6 en un espacio gastronémico
seguro y a la vez de experiencias vivas del patrimonio cultural inmaterial
gastronémico. En donde realice las siguientes actividades:

v" Inicialmente convoque Yy lideré reuniones en representacion de la ST
con los propietarios de los restaurantes, asi como con otras areas de
la MML, a fin de mejorar los establecimientos, especialmente las
terrazas llegando a un consenso para estandarizar la presentacion de
los mismos; con la asesoria del Programa Municipal para la
Recuperacion del Centro Histérico de Lima (PROLIMA), se acord6
usar toldos retractiles del mismo color, al igual que jardineras moviles
con plantas resistentes como las murrayas, vidrios templados de
seguridad y mobiliario de mesas vy sillas en fierro forjado.

v' Como producto del trabajo concertado y en conjunto con la empresa
privada, se logré renovar y mejorar la estética urbana-arquitectonica
en las terrazas de los restaurantes y de los inmuebles de este pasaje,
promoviendo el desarrollo econémico de la zona y aumentando la
calidad urbana y seguridad para los ciudadanos y turistas de esta

nueva zona gastronémica, logrando el incremento del flujo turistico y la
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puesta en valor de los restaurantes del pasaje Olaya los que
actualmente ofrecen los servicios diariamente respetando las buenas
practicas y ofreciendo un servicio de calidad. Este es un claro ejemplo
de asociacién publico-privado que se podria replicar, en otras
realidades (2017-2018)
e Premio Teresa lzquierdo en la feria internacional Mistura (que se
celebrabatodos los afios en setiembre)
Participe en la instauracion y promocién de dicho premio como una
modalidad de premiacién a los emprendimientos gastrondmicos dirigidos por
mujeres, es asi que se seleccionaron 26 cocineras en el afio 2012,
provenientes del Cercado de Lima: vivanderas de la Plaza lItalia, Chabuca
Granda, Sazon y Sabor Las Limefiitas, vivanderas de Madre de Dios; en el
afio 2013 se seleccionaron 24 microempresarias de diversos mercados de
abastos de Lima; y, en el afio 2014 se seleccionaron a 25 emprendimientos
gastronémicos de Lima Metropolitana, a quienes se les capacitd, visitd en
sus establecimientos y se verificé la aplicacion de buenas préacticas de
manipulacién de alimentos. Premiando a 9 emprendimientos, 3 por cada afio.
e Lima Capital Gastrondmica de América al 2021
Estuve inicialmente en el acompafiamiento de ésta iniciativa bajo los
componentes de mejora de calidad y promocion de la gastronomia peruana

en Lima para luego elaborar y estructurar un nuevo modelo de gestion de
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calidad para la aplicacion en festivales, restaurantes y otros emprendedores
gastronémicos dedicados al expendio de alimentos y bebidas en Lima
(festivales gastronomicos, vivanderas, entre otros); disefiando planes de
trabajo, reglamentos y formatos, dirigidos a la supervision y fiscalizacion; los
gque han sido tomados como modelos replicables para otros distritos y
realidades; con la finalidad implementar estrategias para proyectos que
buscan mejorar la calidad de los servicios gastronémicos de Lima
Metropolitana; trabajo que vengo realizado de manera constante y que ha
permitido mejorar las capacidades de los participantes quienes actualmente
ofrecen un excelente servicio de atencion y calidad a los visitantes del
destino Lima, con conocimientos de la historia y cultura de Lima y una
informacion adecuada al momento de orientar a un visitante, fortaleciendo la
identidad local con conocimientos, valores y actitudes hacia sus clientes;
herramienta super importante para los procesos de calidad y también para la
generacion del desarrollo empresarial, con la finalidad de conseguir la
sostenibilidad y sustentabilidad econémica del destino Lima, lo cual se ve
reflejado en el éxito de emprendimientos gastrondmicos, los negocios,
nuevas inversiones y servicios complementarios.

Programa de ferias itinerantes

Actualmente realizo actividades de coordinacion para su eficiente realizacion,

teniendo como meta la implementacion de ferias itinerantes que intervengan

47



el espacio publico de manera ordenada, con eficientes condiciones de
salubridad y seguridad sin alterar el ornato y/o la tranquilidad de los
transeuntes, visitantes y residentes, desarrollando asi un nuevo modelo de
gestion de calidad para la participacion en festivales dedicados al expendio
de alimentos y bebidas en los distritos de Lima, con la finalidad de apoyar la
reactivacion de emprendimientos gastronémicos poniendo en vitrina nuestra
variada gastronomia; dirigida a los visitantes nacionales y extranjeros,
quienes ademas de disfrutar del potencial turistico del Centro Historico,
apoyaran a la generacién de ingresos y desarrollo econdmico local.
Generando asi un modelo de gestion replicable para la intervencion
responsable del espacio publico.

Mini Recetario Virtual: Lima de Antafio

Me desempefié en la creacion y realizacion del mismo, el que tiene como
finalidad revalorar los platos tradicionales de Lima, las recetas originales y
otras que fueron fusiondndose o acriollandose con el pasar de los afios
acompafiadas de un respaldo historico dividido en entrada, plato de fondo y
postre en cada edicion (actualmente se vienen realizando 6 ediciones desde
enero 2021)

Reactivacion del turismo gastronémico en Lima

Tengo la responsabilidad de desarrollar desde 2020 hasta la actualidad,

asistencias técnicas y capacitaciones a emprendedores para el correcto uso
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de los protocolos de bioseguridad; teniendo como objetivo contribuir al
reinicio de las actividades en los establecimientos y las asociaciones del
rubro gastronomico, disefio y desarrollo del piloto de implementacion de
protocolos sanitarios en la venta de alimentos preparados solo para llevar en
espacios publicos y en los establecimientos gastronomicos de Lima,
aplicando asi los protocolos de bioseguridad establecidos; teniendo como
meta la obtencion del Safe Travels (su traduccién es 'viaja seguro’) el cual es
una distincién en forma de sello otorgado a las localidades que cumplen un
conjunto de protocolos disefiados por la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS).
2.3.2 Capacitaciones y asistenciatécnicas

Hoy en dia con la experiencia que he venido adquiriendo en el sector

complementado con los conocimientos adquiridos en la Universidad de San

Martin de Porres busco compartir estos conocimientos con los emprendedores

para que cuenten con herramientas que les permitan ofrecer un servicio de

calidad complementando al desarrollo y posicionamiento del destino Lima.
A continuacién detallo las capacitaciones que he venido realizando y los

publicos con los que he venido trabajando:

ePrograma Restaurantes Recomendados
En donde realicé la labor de coordinador, teniendo a mi cargo la creacion,

monitoreo y evaluacion del programa durante la implementacion del proyecto
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(2012-2014) en donde liderando un equipo de trabajo se convoc6 a un grupo
de restaurantes quienes llevaron un curso internacional denominado MENU
SAFE, el que fue subvencionado por la ST de la MML, una vez terminado el
curso se evaluarnos a los restaurantes participantes; a aquellos con notas
aprobatorias se les hizo entrega de certificado y placa. Logrando certificar a
29 restaurantes en el Cercado de Limay 36 a nivel de Lima Metropolitana.
ePrograma de calidad para restaurantes

En ésta ocasion realicé inicialmente un diagnostico del estado de los
restaurantes, una vez terminada ésta labor generé un plan de trabajo
aplicado a los establecimientos, logrando asi un perfil estructural de una
curricula de capacitacion que sigue trabajandose en la actualidad; para ello
se coordind e impartié diversos cursos y charlas con el apoyo de expositores
especializados en diversas materias relacionados a la gastronomia y afines
los cuales en su mayoria han sido gratuitos y siempre dirigidos al personal de
los restaurantes, estructura que seria replicada en diferentes realidades
teniendo en cuenta los siguientes temas:

Técnicas culinarias y BPM, calidad de servicio y atencion, cultura turistica,
historia y cultura de Lima, identidad y patrimonio, definicion del turismo,
beneficios y demanda turistica, inglés basico, visitas de campo y pasantias.
Implementacién de terrazas gastronomicas, uso de los protocolos de

bioseguridad por la COVID-19 (coyuntura actual).
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ePrograma de Fortalecimiento de Competencias — PFC
Tuve como funcidn la de coordinar con el Centro de Formacion en Turismo
(CENFOTUR), principal aliado en el tema de capacitacion, teniendo como
objetivo fortalecer las competencias laborales para el buen desempefio de
los colaboradores de las empresas prestadoras de servicios turisticos en
este caso restaurantes, festivales gastronomicos y hoteleria con la finalidad
de promover la formalizacion y el emprendedurismo. Recibiendo al final de
las clases certificado de asistencia aquel que podia ser validado si el
participante seguia estudios en dicha institucion.
Siendo los cursos dictados los siguientes:
Técnicas basicas de alta cocina, ingenieria del menu y disefio de carta,
principios generales de higiene en la manipulacién de alimentos, gestién de
los procesos en buenas préacticas de manipulacion de alimentos, calidad en
servicio de restaurantes, gestor en atencion al cliente para restaurantes y
servicios afines.

ePlan Nacional de Calidad Turistica (CALTUR)
Es un componente transversal del Plan Estratégico Nacional de Turismo —
PENTUR en esta ocasion tuve como funcién la coordinacién y seguimiento
para la participacion de los principales restaurantes del CHL que figuran en el
listado de MINCETUR aquellos que fueron convocados a una capacitacion

en un determinado hotel y recibieron asistencia técnica in situ para luego
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complementarse con una visita inopinada, luego del cual si todo estaba
conforme fueron certificados por un afio, se trabajo de la mano con
MINCETUR el Plan Nacional de Calidad Turistica — CALTUR, donde
restaurantes del CHL han participado en sus capacitaciones, teniendo en
cuenta que nuestra capital se encontraba de cara al Bicentenario,
proyectandose en convertirse en la “Capital Gastronomica de América ha
sido nuestra preocupacion fortalecer especialmente las capacidades de los
restaurantes, festivales gastrondémicos y hoteles del Centro Histérico de Lima

y en algunos casos algunas municipalidades distritales.
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CAPITULO Ill: CONCLUSIONES

Como Bachiller de la Facultad de Turismo y Hoteleria de la Universidad de San
Martin de Porres, siento que los conocimientos aprendidos durante los afios de estudio en
la universidad han sido de mucha ayuda, ya que me han permitido desempefiarme
positivamente por alrededor de 15 afios en mis labores como funcionario en donde he
podido generar herramientas de trabajo, las mismas que han sido complementadas con
experiencias vividas lo cual me han hecho crecer profesionalmente, logrando asi un

desarrollo constante en mi vida laboral con un perfil de gestion turistica y cultural.

Como profesionales de la carrera de turismo y hoteleria, debemos
desarrollar un turismo que trabaje de manera positiva; buscando preservar y
promocionar la cultura, trabajando de manera conjunta con aliados en busqueda del

desarrollo econémico de Lima, de manera equilibrada y equitativa para los ciudadanos.

Se debe trabajar con los emprendedores gastronomicos, prestadores de
servicios turisticos y otros aliados con la finalidad de sensibilizar y trabajar en conjunto
un plan de promocion, desarrollo y posicionamiento del destino Lima, a fin de que se
entienda que el turismo generara un impacto sostenible y sustentable; para ello también
se debe tener en cuenta academia ya que los estudiantes de la carrera de turismo
tienen una vision actualizada de las nuevas tendencias ademas que al intercambiar

experiencias se generaria un perfil de trabajo positivo.
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La politica de recuperacién de Lima como una ciudad turistica debe apoyarse
en sus costumbres y tradiciones que reconecten con la identidad local generando una

variedad de experiencias gastronomicas que mariden con los atractivos turisticos.

Por ello, la reactivacion gastronomica representa una oportunidad para
construir un modelo de reactivacion econdmica en restaurantes y espacios publicos
encaminado a adaptar la oferta gastrondmica al contexto actual, bajo pardmetros de
bioseguridad frente al riesgo de contagio de la COVID-19.

Es asi, que el especialista en turismo debe estar preparado para realizar un
plan o estructura de trabajo en la reactivacion gastronémica con un plan de desarrollo
responsable para que logre adaptarse a los retos que plantea la coyuntura actual, ya
que después de esta crisis vendra una oportunidad para los emprendimientos
recuperando el turismo que se perdio por la COVID - 19.

La difusién y promocion de los atractivos turisticos de la ciudad de Lima
deben ser complementados por la excelente calidad en la atencidn y en los servicios
turisticos ofrecidos tanto para el turista local como el turista receptivo; promoviendo el
consumo en espacios publicos mediante eventos que generen confianza y seguridad
en los comensales, complementados con una excelente experiencia gastronémica
como estrategia clave para posicionar el destino Lima y la generacion de ingresos
econdmicos para los emprendedores gastronomicos, teniendo en cuenta el

reconocimiento del Perl por su gastronomia a nivel mundial.
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Anexo 1: Flujograma de proceso de desarrollo econémico y posicionamiento turistico

mediante la gastronomia.

* Definir el comité de desarrollo y posicionamiento turistico.
* Capacitacion del comité de desarrollo y posicionamiento turistico.

P e pa a C| é n d E| é rea * Conformar un equipo de trabajo, correctamente capacitado en

desarrollo econdmico, turismo y gastronomia.

* Analisis del destino Lima, marco legal.

. ’ . * Inventario y evaluacion de recursos y servicios turisticos.
D |ag nostico * Estado de relaciones entre los actores del sector turistico.
* Analisis de la oferta y la demanda.

* Construir la Mision y vision; ademas del modelo de desarrollo.
F ormu laC| on d e * Definir los objetivos, valores y metas.
* Plantear y definir las estrategias y competencias.

estrateglas * Generar hermanamientos, aliados y colaboraciones por parte del
sector publico y privado.

* Generar un plan operativo, plan maestro de desarrollo turistico -
o . economico, plan de marketing, definiendo un modelo de gestion.
P | an |f| cacion * Definir mecanismos de control y seguimiento para el buen
cumplimiento. (Logros y metas)

* Plan de comunicacion y difusion.

* Informe técnico de gestion.

* Presentacion de logros y metas; incluyendo la cantidad de
beneficiarios.

Resultados

* Retroalimentacion con la finalidad de lograr sostenibilidad,
sustentabilidad y replicabilidad.

Elaboracion: Propia

60



Anexo 2: La Pileta del Pisco realizada en la Plaza Mayor de Lima.

Fuente: Municipalidad de Lima

3 Municipalidad de Lima

20 Pileta del Pisco 1200p.m
Plazo de Armas de Lima a300pm

20422 Festiva Festival del P(:s“:w\do B gz

Fuente: Municipalidad de Lima

Anexo 3: Carrera de Mozos realizada en la Plaza Mayor de Lima.

ONVOCATORIA

waww

WMeozog |

Todo tipo de restaurantes

DEL 17 HASTA EL 19 DE JULIO

INSCRIPCIONES £ INFORMACION:

Fuente: Municipalidad de Lima
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Anexo 4: Concursos y activaciones Gastronomicas

@ Municipalidad Metropolitana de Lima

Fuente: Municipalidad de Lima
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Anexo 5: Lanzamiento del programa restaurantes recomendados

RESTAURANTE
RECOMENDADO

Programa Municipal Metropolitano

Anexo 6: Lanzamiento e inauguracion Boulevard Gastronomico Pasaje Olaya

PASAJE OLAYA

Boulevard Gastrondmico

Fuente: Municipalidad de Lima

63



Anexo 7: Capacitacién y asistencias técnicas emprendedores gastronémicos

Fuente: Municipalidad de Lima

Anexo 8: Participacion en feria Pacha activando el Patio las Limefiitas

PATI0

Fuente: Municipalidad de Lima
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Anexo 9: Intervencion de espacios con festivales gastrondmicos

Fuente: Municipalidad de Lima
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Anexo 10: Reactivacion de emprendedores con protocolos de bioseguridad

Medidas de prevencién
ante el

CORONAVIRUS || -

Fuente: Municipalidad de Lima
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Anexo 11: Guia Practica para Restaurantes

Municipalidad Metropolitana de Lima
1 !

Guia S rdctica

74, T, o
ara sesitaurdnies

qUNIVERSIDAD (UL 3
SELIOTRGA FEETE
02L0017818

/
%
3
3

“
L)

Lossio
+ EXCELENCIA EN LA ATENCION AL CLIENTE /
« MANEJO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS /
- NORMAS DE HIGIENE Y SALUBRIDAD

« ALIMENTOS Y BEBIDAS

Fuente: sistema de Bibliotecas USMP
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Anexo 12: Publicacién de articulo en revista de la Casa de la Gastronomia Peruana

s 1
ANO IN°1

LACASADELA
GASTRONOMIA PERUANA

Fuente: Casa de la Gastronomia Peruana
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La gastronomia como identidad y reencuentro

engloba muchas técnicas, recetas e ingredientes

regionales todes unidos ceremoniosamente en el
cultiv, cosecha y preparacion de los mismas, siendo
una manifestacién cultural que era transmitida de
generacidn en generaciin como herencia familiar.
Con el pasar del Hempo muchas se perdieron por
la ruptura en su transmision © porque no fueron
documentadas en su tlempo, otras se fusionaron
con otras tenicas e ingredientes con la llegada de
los espafioles y aflos posteriores con la migracién e
inmigracidn de varas culturas al Pend.

E I Per(i cuenta con una gastronomia ancestral la cual

Entonces podemos decir que la
gastronomia es parte de nuestra
identidad, un patrimonio cultural
inmaterial presente en cada dia de
nuestra existencia y labores diarias pero
que muchas veces no nos hemos dado un
tiempe para el reencuentro con ella.

Con toda la cadena evolutiva y productiva que hay tras

Andrés Cruz Lecaro
" e

un plato, duke o potaje, ademis de los personajes o
actores que aportan técnicas, sauin y sabor; razones
que han generade una pérdida en la identidad
gastronémica local o regional ya sea por la migracion
& inmigracin, haciendo que muchas regiones con
muchos platos tradicionales hayan dejado de ofrecer
sus cartas regionales por adaptarse a recetas criollas
buscando errdneamente captar wisitantes mediante la
preparacidn de platos comerciales capitalinos.

€l Pert histéricamente propone una oferta pluricultural,
incluida la gastronomia: nuestro patrimonio cultural
inmaterial, aguello gue nos da una identidad heredada
que &s prioridad mantener y compartir con orgullo.

Para lograr ello debemos rescatar esta identidad
mediante experlencias sensoriales, aguellas que nos
traen a |3 memaria recuerdos, momentos, vivencias,
experiencias, historias y sabores de alguna parte de
nuestro Peri, complementado slempre con fiestas y
celebraciones; ya sean religiosas, patronales o inclusa
de sincretisma religioso; sienda en conjunto un gran
patrimonio con Identidad gl espera la empddracién.

GASTRONOMIA PERUANA EN EL BICENTENARIO

En 200 aflos de historia tenemos también 200 aftas
de fusion gastrondmica. Entonces, si aterrizamas
le anterior a las regiones podemos generar micro
experiencias macionales diferenciadas por historias,
sabores y técnicas propias con la finalidad de no perder
[ su

estas recetas en miras a la generaciin de recetarios
Iocales, regionales y nacionales en donde se Incluirian
complementariamente historia de las recetas y nuevas
propuestas teniendo como base
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descubramos, saboreemos lo que
nuestra culturo tiene para ofrecernos y
compartamos lo que vivimos e invitemos
a que los demds lo hagan. Solo asi
mantendremos viva nuestra cultura y
gastronemia como parte de nuestra
herencia.

{gue A (2016). (Cémo disefor uno

experiencia  turistico?.  Barcelona:  Editorial  UDC.
Recuperade de  hitps:/elibro.net/esle/bibatecatrnh/
tituilos /58591,

+ Rodrigues, F. (Comp) (2048). Gastronomia, hoteferia y
turismo: sasteniniidad & inchusidn, EdRorial Universitaria
San Mateo. Recuperade de  hittps:felibronetfes/ic/
bibliotecsfinhftitulos /128577,
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Traicional, Lirna: Universidad 5an Martin de Porres.




Anexo 13: Participacion en Feria Internacional - Feria Verde, en Berlin Alemania

INTERNATIONAL

GREEN WEEK BERLIN
17 - 26 January 2020

f E‘\t rFon .:,‘S .A ’ -
o éastronomico
Visit us! Hall 6.2, Booth 120 D&l Peti

Fuente; Patronato gastronomico del Peru
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Anexo 14: Participacion como expositor en el congreso virtual CIMATUR 2021

NS T

CIMATUR 2021

RESO INTERNACIONAL O MARKETING TuRIsTicO

S (IMATUR
2021

V1 CONGREST INTERMACIINAL
OF MARCETIME TuRlSTICe

ONOFRE ANDRES
CRUZ LECARD

Ve swiiinde del Paloivan Qulrwawan
Aol Pavd Mminw ssbing dal smm be X wanl
e hurmaTrimsdiot Pavasman ov Tabewe
¥ wafwaiador e AN Cumpiiog Lom e

AITRRTL

0000

Fuente: CIMATUR 2021 - Paraguay
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Anexo 15: Participacion como expositor en el congreso virtual Turismo 5.0 2021

“LA GASTRONOMIA COMO MOTOR DE it B
REACTIVACION TURISTICA” ' Del Feri

Congreso de } Fa
Turlsmo 5.0

una nueva realldad

#TurismoAlternativo

LA GASTRONOMIA
COMO MOTOR

DE REACTIVACION
TURISTICA

+ 22 de noviembre
+ 16:20hs.

INSCRIPCIONES GRATUITAS
Certificacion opcional

EXPO Yoss FETU.R. Viajeros

Rovaa sl sovo

Fuente: Congreso de Turismo 5.0 Argentina - Paraguay
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Anexo 16: Entrevista en Radio Santa Rosa — Programa en Tu Hogar

Y

ENLACE VIA SKYPE

ONOFRE ANDRES CRUZ LECARO - VICEPRESIDENTE
PATRONATO GASTRONOMICO DEL PERU

Fuente: Radio Santa Rosa

Anexo 17: Expositor Conferencia Virtual Pert Destino Gastronémico para el Mundo

INICIO DE ACTIVIDADES

Procedimiento de inicio de actividades =

RM
»-

os
Reanudacicn 2 ‘"':l:" 5 '
= tarritorisl '
' EMPRESA
H Presanta plan SECTOR EMPRESA
- de SVINCNRE . pegiitre > DORESA
' emergencia al oficio o correo SICOVID-19 Opers
sector
"M 4
Protocolo
soctorial LB
g (= ¥ o

EL Pery Primero

S— — o

Fuente: Patronato Gastrondmico del Peru
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