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RESUMEN

Actualmente, el desarrollo gastronomico en el Per( es una oportunidad para el
crecimiento econdmico y sostenible de los pueblos, el poder contar con destinos turisticos que
cuenten con condiciones adecuadas para su aprovechamiento de su oferta es algo que se debe

evaluar y consolidar en bien de los pueblos y sus raices culinarias.

El presente trabajo de tesis es un estudio realizado con el fin de determinar si el
distrito de Miraflores cuenta con las condiciones necesarias para convertirse en un destino
gastrondmico. Para ello, se indago sobre antecedentes relacionados con la gastronomia, la
bibliografia obtenida estaba basada en lineas generales, ya que detallaban informacion sobre
la importancia de la gastronomia, en la segunda division realizada en estas investigaciones
estaban relacionadas a las variables las que trataban de infraestructura y personal capacitado,
y, por ultimo, en la tercera parte colocamos los trabajos relacionados a la segunda variable:

Aprovechamiento del turismo gastrondmico en base a las rutas ya existentes.

La metodologia utilizada para realizar dicha investigacion fue: Recopilacion de
informacion en la Municipalidad de Miraflores en la oficina de cultura, la oficina de turismo
y, en los dispersos espacios brindados por la misma para proporcionar informacion turistica a
los turistas. Asi mismo, se investigd las rutas gastronémicas en Miraflores ofrecidas por las
distintas agencias de viajes. Seguido de esto, se realiz6 dos tipos de entrevista: Una al centro
de entretenimiento Peruvian Expirience y el resto de las entrevistas a los administradores de

restaurantes de comida peruana ubicados en las avenidas descritas como rutas gastrondmicas,
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donde paralelamente se ejecutd un checklist. Ademas, se hicieron encuestas a los turistas que,

en su mayoria fueron comensales de estos mismos restaurantes.

En los resultados obtenemos un gran porcentaje de restaurantes que tienen la
infraestructura adecuada y el personal capacitado para ser llamados rutas gastronomicas,

asimismo, la existencia de un gran nimero de agencias de viaje que ofrecen el mismo tour.

Para concluir, encontramos que el distrito de Miraflores si cuenta con las condiciones
turisticas necesarias tanto en infraestructura como personal capacitado y rutas gastronémicas
para convertirse en un destino gastronémico, sin embargo, hay ciertos puntos que se podrian
mejorar tal es el caso del manejo de informacidn por parte de la municipalidad, como hacer un
seguimiento mas intenso a las capacitaciones de sus trabajadores y, ademas, realizar un plan
de accion por parte de los restaurantes donde se ponga en accién el boulevard gastronémico

proyectado en la Av. La Mar.

Palabras Claves: Condiciones necesarias — Gastronomia peruana — Turismo gastronomico



ABSTRACT

Nowadays, the gastronomic development in Peru is an opportunity for the economic
and sustainable growth of towns, be able to have tourist attractions that sustainable growth of
towns, be able to have tourist attractions that counts with the adequate conditions in order to
take advantage of their offer is something that must be evaluated and consolidated for the

wellness of villages and their culinary roots.

This thesis is an investigation that is made with the only purpose to determinate if
Miraflores district counts with the necessary conditions to become a gastronomic district. For
this, it has been inquired in background related with gastronomy, bibliography based on
general information, because they detailed information about the importance of gastronomy,
in second division done these investigations were related with variables witch are about
infrastructure and qualified staff and finally in third part we put investigations related to the

second variable: taking advantage of gastronomic tourism based on existing ruts.

The methodology used to do this investigation was: Recover information of City
Council of Miraflores in culture and tourism office and in different spaces given for the same
to provide touristic information for tourists. As well, it has been investigated gastronomic
roots in Miraflores offered by different travel agencys. Then, it has been done 2 types of
interview: the first to the Entertainment center Peruvian Experience and the rest of Interviews

for restaurant’s administrators of Peruvian food located in avenues described as gastronomic



roots, where parallel it was done a checklist. In addition, it was done surveys for tourists that,

in majority were clients of the same restaurant.

In results we got a big percent of restaurants that have appropriate infrastructure and
qualify staff for being called gastronomic roots, however there are some points that could be
better like manage information by The City Council, like do an intense following of trainings
for employees and also create an action plan for part of restaurants where put into action the

gastronomic boulevard projected in La Mar avenue.

Key words: Necessary conditions — Peruvian Gastronomy — Gastronomic tourism
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CAPITULOI:

INTRODUCCION.

Per( es un pais ubicado en Latinoamérica, segun Pulgar, J. (1938) en su tesis:
Las ocho regiones naturales del Pert. Nos explica que el pais esta dividido en ocho
pisos altitudinales, en los cuales se encuentran diferentes microclimas, flora y fauna.
Entre las ciudades mas representativas se encuentran las ciudades de Lima, Cusco,

Arequipa y Puno, por su aprovechamiento turistico que poseen.

Entre las ciudades mas importantes en la gastronomia peruana de la zona sur
tenemos la ciudad de Arequipa, también conocida como la Ciudad Blanca por sus
muros blancos de sillar -piedra de origen volcéanico-, que se encuentra al sur del pais.
En el 2000, la UNESCO declar6 la ciudad como Patrimonio Cultural de la
Humanidad, debido a su ubicacién — entre los volcanes Chachani, Misti y Pichu Pichu-
y el estilo barroco que aln se conserva junto a las casonas coloniales y el monasterio
de Santa Catalina donde se evocan los principales restaurantes del pais no solo
mostrando la variada gastronomia peruana en general, sino destacando la gastronomia
arequipefia entre las cuales tenemos: Rocoto relleno, chupe de camarones, solterito,

queso helado, adobo, entre otros.

Y como principal ciudad Lima, siendo la capital, ubicada en la costa central,

fundada el 18 de enero de 1535, convirtiéndose en la capital del Virreynato y la ciudad
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mas importante de América del Sur. Segun el INEI (2017) censo nacional, la ciudad
cuenta en la actualidad con 9 millones 111 mil habitantes divididos en una extension
de 34801.6 km2 es el corazon cultural, financiero y comercial del pais. La explosion
demografica limefia nos permite analizar su relacion con el crecimiento de la sociedad
peruana basada en el enfoque de desarrollo centralista que provoca la consecuente
migracion y estancamiento del desarrollo de otras zonas del pais. Dentro de Lima, se
encuentra el distrito de Miraflores, siendo el eje del turismo dado su ubicacion con
vista al mar, la gran cantidad de parques, restaurantes y negocios con variedad de
productos. Dentro del distrito existen tres corredores turisticos, ubicados en la Av. La

Paz, Av. La Mar y la Av. Dos de Mayo.

La cocina peruana en general es resultado de una geografia extremadamente
biodiversa que permite tener acceso a insumos frescos de la costa, sierra y selva y de
la fusion de las influencias de la alimentacion de los pre incas, e incas basado en papa,
ajies, quinua, carne de alpaca y cuy, fusionado con inmigracion de los espafioles en el
siglo XVI, que introdujo productos como aceitunas, uvas, productos lacteos, carne de
res, ovino y pollo; Los espafioles no solo trajeron consigo nuevos productos, también
esclavos africanos, brindando sus productos y sazon. Después de la independencia
(1821) una ola consistente de inmigrantes europeos lleg6 al Per( y sus gastronomias,
en particular la francesa e italiana que se enlazaron a nuestra cultura. Por ultimo, a
mediados del siglo XIX, llegaron al Peru la cultura asiatica: Los chinos, traidos como
mano de obra barata, popularizaron el arroz e introdujeron nuevas formas de salteados,
frituras e ingredientes como la salsa de soya y de kion. Y, los japoneses mas que
ingredientes, introdujeron técnicas de coccion, especialmente para los pescados y

mariscos. Se dice que fue su toque culinario el que recred el Ceviche, y el Tiradito es
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la fusion del sashimi japonés con el ceviche. Como vemos, la gastronomia del Peru es
la fusion de la inmigracion de diversas culturas alrededor del mundo. Sin embargo,
ExpressNewsUK (2014), el auge de la gastronomia en el Per( no se did hasta el afio
2002, que fue liderado por el chef Gaston Acurio, cuando se hizo conocido por la
publicacién de su primer libro: Perd una Aventura Culinaria, y el éxito de sus
restaurantes hasta esa fecha, Astrid & Gaston y Tanta. A pesar de este auge
economico, la gastronomia peruana ha crecido desenfrenadamente sin tener un orden o
pardmetros a los cuales acatarse, solo con el conocimiento de los fundadores de los
restaurantes, los cuales no siempre han tenido estudios o conocimientos previos de los

temas a abarcar para tener éxito en el negocio,

Por ello, la problemética planteada de este trabajo de investigacion es
determinar las condiciones turisticas necesarias para que el distrito de Miraflores se
convierta en un destino gastronémico, planteando como objetivo principal el
determinar si el distrito de Miraflores cuenta con las condiciones turisticas necesarias
de infraestructura, personal capacitado y rutas gastrondmicas para convertirse en un
destino gastronémico. Para lo cual vamos a estudiar si la infraestructura con la que se
cuenta es adecuada, si el personal estd capacitado con formacion gastronémica y si,
actualmente, existe el aprovechamiento de las rutas gastronémicas conforme a la

oferta turistica.
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CAPITULO II:

MARCO TEORICO.

2.1 ANTECEDENTES

Lépez De La Lama, R. (2014) Hacia una Gastronomia sostenible:
Conocimientos, actitudes y practicas asociadas al consumo de recursos marinos de los
cocineros de restaurantes tipo A y B en Lima Metropolitana. Hasta hace unos afios, no
se daba la necesaria importancia a la sostenibilidad hasta que se dio el auge
gastronémico, ahi se han empezado a aplicar de una mejor manera las normativas
respectivas para el consumo sostenible mientras se cumple la alta demanda de las casi
12 mil cevicheras existentes. Por ende, esta investigacion tiene como propdsito
determinar y evaluar la relacion entre los cocineros y la posibilidad de una comida
marina sostenible. Para ello, la metodologia utilizada fue a través de encuestas en
Lima Metropolitana —segln la division hecha por Arellano en el afio 2014. Como
resultado se encontrd que, dentro de los cocineros evaluados, el 54% posee estudios
completos en gastronomia, ademéas de ello, el 73% de encuestados conocen las
medidas legales —enfocadas a vedas- sin embargo, no se utilizan al 100% ciertas

medidas de preservacion como las tallas minimas en los pescados.

Yoshimura, J. (2012) Innovacion en la gastronomia Peruana: El rol de las redes

sociales en la consolidacion de la marca “cocina peruana”. Esta investigacion tiene



14

tres objetivos: En primer lugar es analizar el rol que cumple las redes sociales en la
consolidacion de la marca “cocina peruana”, el segundo objetivo es conocer la
evolucion de la gastronomia y como tercer y Gltimo objetivo es comprender la
importancia del establecimiento de la marca “Cocina Peruana”. Para lograr dichos
objetivos se revisaron las publicaciones relacionadas a la gastronomia peruana. Y
ademés se realizd un cuestionario via Facebook, en la pagina del restaurante sin
reservas. Después de tomar una primera muestra, se empez0 a utilizar esta red social
como publicidad, tomando una segunda muestra un par de meses después, los
resultados que se obtuvieron fue la clientela aumentd en 30%, y el 60% de personas
que llenaron la encuesta concluyeron que el perfil de este restaurante les ayud6 una
segunda muestra y observando que su clientela aument6 en un 30%, asimismo el 60%
de la misma muestra reconocio que gracias a esta red social conocieron cuales eran los
platos principales del restaurante y el precio medio de la carta. La conclusion que
Yoshimura, J. llegd que, con un buen manejo de algo tan sencillo como una red social
se puede lograr que el boom gastrondmico se incremente impulsando no solo el rubro
turistico, sino también la industria de produccion, transporte y hasta educaciéon en

carreras afines.

Beltran, K. Navarro, A. y Céspedes, C. (2009) Planteamiento estratégico para
desarrollar la gastronomia peruana saludable a nivel nacional. Entre sus objetivos en
la investigacion tenemos el de realizar un planteamiento estratégico que permita
desarrollar sostenidamente la gastronomia peruana saludable a nivel nacional, para
ello se tiene que diagnosticar y describir este sector con respecto a un nivel saludable y
dar un plan de mejora al resultado obtenido. La metodologia utilizada se aplicé una

encuesta a 324 de distinto nivel socioecondmico A, B y C en diferentes partes del pais,
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entre las ciudades captadas fueron: Lima, Arequipa, Ayacucho, Cajamarca,
Lambayeque, Puno, Cusco, La Libertad, Loreto y Junin. Paralelamente se investigo
estudios sobre la gastronomia peruana y se crearon propuestas de dietas saludables a
base de productos peruanos que son econdmicamente accesibles. La conclusion
obtenida fue que el consumidor peruano prefiere lo sabroso, variado y abundante, sin
embargo, si estd dispuesto a basar su comida saludable. Somos un pais variado que
ofrece oportunidades para que si se logre la comida saludable a base de productos
nativos, la problemaética es que se debe realizar mediante el patronato con ayuda del

estado, sin embargo, no se desarrolla como caréacter saludable.

Oliveira, S. (2011) La gastronomia como atractivo turistico primario de un
destino. El objetivo de este trabajo fue comprender mejor el fenémeno gastronémico y
como ejemplo se estudid la ciudad de Mealhada, Portugal. La metodologia utilizada
fue exploratoria y descriptiva donde se realizaron encuestas a personas que residen
fuera de la ciudad de Mealheada y dentro del pais del Portugal con el objetivo de
percibir el desplazamiento y realizar fidelizacion del destino en el rubro gastronémico.
Asi mismo, se realiz6 dos entrevistas a opiniébn makers que presentan circuitos en
Portugal. Con este trabajo se demostrd que la gastronomia aun no es atractivo tomado
en cuenta, sin embargo tiene una gran similitud con el turismo y depende
economicamente una de la otra. En el ejemplo empleado la ciudad de da Mealhada,
con un correcto plan estratégico los turistas permaneceran por un periodo tiempo

mayor ya que la idea es cubrir las necesidades faltantes.
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El trabajo realizado por Plasencia, E. (2018) Restaurante con temética de amor:
Una alternativa de negocio innovador para diversificar la oferta turistica en el destino
de Trujillo. Nos presenta una alternativa innovadora con el objetivo de diversificar la
oferta turistica en el destino de Trujillo. Para ello se utilizo la siguiente metodologia:
Recopilacion de informacion de la oferta de restaurantes, observacion directa, registro
fotogréfico, fichaje, encuestas a turistas y entrevistas a pobladores. En los resultados
se pudo observar que la alternativa de un negocio tematico tiene un nivel de
aceptacion tanto por turistas nacionales y extranjeros, sin embargo, el interés por la

temética de amor es especificamente media.

Mendiguiri, L. (2017) Infraestructura gastrondmica y educativa para el
fomento del turismo nacional e internacional en la ciudad de Tacna. La problematica
encontrada en la ciudad de Tacna es la situacion precaria de las infraestructuras
gastronémicas, muchas veces por la improvisacion de los espacios y otras por la falta
de normativas. Este trabajo es una propuesta de solucion donde presentan un plan
arquitectonico el cual traeria oportunidades laborales, econémicas y fomentacion del
turismo. La metodologia utilizada fue recopilar informacion sobre las necesidades del
distrito de Tacna y las caracteristicas del espacio a utilizar, asimismo, se buscé
comentarios y sugerencias sobre las edificaciones con las mismas caracteristicas para
tomarlas como ejemplos en las fortalezas y mejorar sus debilidades. Posteriormente se
indagd las leyes de construccion, y, como ultimo paso se hizo un focus group
presentando la idea a los pobladores. Se llegd a la conclusion que esta propuesta

arquitectonica traera oportunidades laborales, econdmicas, estudiantiles y turisticas.
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Lopez, F. (2014) Identidad cultural gastrondmica patrimonial chilena. ¢Es
viable generar un modelo de negocio de restaurant en base a ésta? Esta investigacion
es el disefio de un modelo de negocio con una propuesta de valor de patrimonio
alimentario chileno. El objetivo de este trabajo, como su mismo titulo dice, es disefiar
un modelo de negocio el cual tenga como propuesta de valor el “sello alimentario
chileno”, Para lograr esto se investigd y analiz6 los puntos involucrados en la
generacion de un negocio con esta propuesta, luego se evalud su viabilidad desde un
punto técnico y econdmico con respectivos especialistas. Por Gltimo, con todos los
datos ya recolectados se disefié una estrategia de marketing y financiamiento, la cual
fue medida mediante encuestas a los futuros comensales. Como conclusion se
encontrd que, si es llevado correctamente, puede llegar a ser una gran unidad de
negocio, sin embargo, la linea en esta especifica rama es muy delgada dado a que otros

restaurantes de esta misma diferenciacion suelen terminar en fracasos.

Como se puede observar en los previos parrafos, un “buen” restaurante es un
factor indispensable para el rubro gastrondmico. Con estos previos estudios
cientificos, se puede generar una identidad cultural gastrondmica, siempre y cuando se
cumplan ciertos requerimientos que seran estudiados en este trabajo, tales como la
necesidad de una correcta infraestructura, tanto para la capacitacion del personal como

el restaurante en si.
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2.2 BASES TEORICAS

Una de las variables que este trabajo estudia son las condiciones turisticas, teniendo
como bases teoricas la infraestructura de restaurantes y el personal capacitado con formacion

gastronomica.

Formacion profesional e Infraestructura de restaurantes

En el trabajo realizado por Guzmén, R. y Salvador, E. (2016) Centro turistico
de difusion de la cultura gastronémica peruana, tiene como objetivo cdmo se
desarrolla un Centro de Formacion Gastrondmica para que se impulse la difusion de la
cocina peruana en la ciudad de Tacna, ya que la problematica principal encontrada, es
la falta de educacion en la materia en instituciones que tengan la infraestructura
necesaria. Se recopilo la informacion de distintas investigaciones y se tomaron
diversas fotografias, con la informacién ya obtenida, se realizé el método comparativo
donde estudiaron la mejor localidad para este centro, y por ultimo, se utiliz6 el método
grafico-estadistico para determinar un ndmero aproximado de usuarios y su
proyeccion para el futuro. Como conclusion se acordd que Lima al ser considerado
como una capital gastrondmica era necesario emplear un proyecto de esta categoria, y

este seria situado en Miraflores donde tendria un mejor aprovechamiento.

Segun Arias, N. (2015) en su tesis “Centro de Formacion Gastrondémica y

difusion de la cocina peruana en la ciudad de Tacna”, La problematica encontrada en
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el Pert y por consiguiente en la ciudad de Tacna, es la carencia de un espacio de
investigacion donde se puedan recopilar documentos y los profesionales
gastronémicos puedan reunirse a brindar nuevas técnicas e ideas. Como una solucion
proponen abrir un centro de difusion de cultura gastrondémica, en el objetivo de
desarrollar una ensefianza especializada en gastronomia peruana, reunir recetas al
borde del olvido y revalorizar la identidad cultural difundiendo la cocina peruana. En
este centro también se plantea fusionar conceptos como ferias, mercados, restaurantes
e institutos. Como conclusion este centro solucionaria al problema ya planteado, ya
que teniendo una infraestructura sin carencias se pueden formar mejores profesionales

y se impulsaria la difusién de la cocina peruana en un contexto econémico.

Mourifio, V. (2015) Propuesta de mejora para el restaurante Clima localizado
en Denia. El objetivo de Veronica Mourifio fue realizar un estudio sobre las
necesidades en los restaurantes para poder realizar una mejora y buasqueda de
diferenciacion, el caso que ella realizd fue el Clima, un restaurante ubicado en el
pueblo de Denia, Alicante, Espafa. Para realizar este trabajo fue necesario aplicar dos
estudios, uno dentro de la empresa donde se hizo un anélisis FODA y un analisis
econémico. El otro estudio realizado fue de la competencia. Dentro del FODA
encontramos que la Fortaleza principal es la localizacién del local es privilegiada,
dado que esta cerca del puerto en primera linea de la terraza, como oportunidad
tenemos que el sector hotelero estd en constante auge y al ser Denia un destino de sol
y playa es bastante concurrido por turistas tanto nacionales como internacionales, lo
cual aumenta la competencia esta misma razon es la debilidad, la cantidad de
competencia directa y, ademés de la falta de estacionamientos cercanos. Como

amenaza, al ser un destino de Sol y Playa, lo convierte en un destino de estacionalidad,
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lo cual ocasiona un déficit de clientes desde semana santa hasta Octubre. Dentro del
estudio de la competencia, ninguno de los restaurantes hace alguna actividad para
obtener un valor agregado. Lo cual se han propuesto realizar eventos, dentro de los
cuales se han pensado: a) Eventos musicales: Donde se invitarian a bandas, de esta
manera de amplia la cultura musical y se tiene una publicidad. b) Evento coctelero:
Realizado en temporada alta, Se sustituiria la carta habitual por una de tapas y raciones
para acompariar a los cocteles. ¢) Dia de paella: Se realizaria una vez al mes, atrae a
turistas puesto que su preparacion es un espectaculo para los turistas y a clientes
frecuentes pues es un plato frecuente en la comunidad valenciana. d) Evento Pulpo a
feira: Se realizaria este evento en el ayuntamiento para atraer a mas personas. Se
contrata a un grupo que hace la preparacion de pulpo en directo en las cubas de laton.
Se llego a la conclusion que el restaurante Clima se encuentra en una buena situacion
econodmica — financiera por su localidad, pero se tendria que fidelizar a los clientes
locales. Ademas, con la realizacion de estos eventos descritos, las ventas aumentarian

en un 15%.

La investigacion realizada por Ruiz, S. (2017). La capacitacion de personal y el
desempefio laboral de los colaboradores del restaurante la glorieta tacnefia. Tiene
como objetivo determinar la influencia de la capacitacion de personal en el desempefio
laboral de los colaboradores del Restaurante la Glorieta Tacnefia, para lo cual fue
necesario, evaluar el nivel de capacitacion de personal en el Restaurante la Glorieta
Tacnefia y analizar su nivel de desempefio laboral, mediante encuestas a ellos mismo y
entrevistas a los jefes de servicio. En los resultados pudimos observar que si existe
una relacion directa entre ambas variables, en donde el desempefio laboral se

correlaciona con la capacitacion de personal, en un 81.77%,
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La segunda variable estudiada es el turismo gastronémico es el aprovechamiento de la

oferta gastrondmica teniendo en cuenta las rutas existentes.

Turismo Gastrondmico

Carrefio, D. (2015) Turismo GastronOmico en Lima Metropolitana:
Diagnéstico de la oferta y la demanda. La investigacion es de carécter descriptivo y se
basa en conocer las necesidades y expectativas de los turistas con relacion a los
servicios de alimentos y bebidas en el centro historico, y a su vez diagnosticar la oferta
gastrondmica que se brinda. Para ello se necesitaba analizar la oferta de turismo
gastrondémico existente y realizar una caracterizacion del perfil y comportamiento del
turista. Las fuentes de recopilacion y andlisis requeridas fueron varias, siendo las
actividades realizadas: Observacion directa, visitas a diversos establecimientos,
encuestas, cuestionarios y documentos recopilados de la municipalidad
correspondiente, la camara de comercio y entidades publicas como Mincetur y Canatur
y privadas como Apega. Como resultado se obtuvo que los restaurantes franquiciados
sean los mas elegidos por los turistas, por la falta de confianza que le inspiran los
demas establecimientos de alimentos. La problemética encontrada en la mayoria de los
establecimientos de alimentos nacionales fue que a simple vista se notaba la falta de
condiciones minimas para el funcionamiento, ademés de la falta de exigencia en sus
trabajadores en diversos aspectos, como el uso de uniforme, falta de carnet de sanidad
y falta de capacitacion en el servicio. Otro problema hallado en la investigacion fue la
falta de control de la municipalidad de Lima Metropolitana, ya que no posee un
registro de todos los servicios de alimentos y bebidas brindados ni hace inspecciones
para que se cumplan con las normas de defensa civil o del ministerio de salud.

Carreno, D. explica en sus conclusiones que este problema es un efecto de una
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idiosincrasia nacional que promueve la informalidad y no se tiene la cultura de cuidar
ni dar la importancia debida al cuidado de los alimentos. Asi mismo opina que esta
problematica no solo afecta a los turistas, sino también a los locales donde se pueden

generar problemas de salud a las personas.

Hernandez, R. (2015) Gestién y planificacion de rutas gastronomicas: Estudio
de caso en la provincia de Cordoba. La finalidad de este estudio fue identificar,
analizar y potencializar la formacion de rutas gastrondémicas en la localidad de
Cordoba. Este trabajo se dividio en tres partes, la primera parte habla del turismo
gastronomico segun localidades, la segunda de la oferta en restauraciéon con la
implicacion de rutas gastronémicas y por Gltimo, de la comercializacién de productos
y materias primas en tiendas gourmet. Para realizar este estudio se procedio a realizar
revisiones bibliograficas, después se realizaron entrevistas para saber cual era la
situacion de la actividad turistica en base a los resultados obtenidos. Como
conclusiones se hallaron: 1. Hablando del turismo segln localidades, en todas se
evidencia una vasta cantidad de productos y materias primas, lo cual ayuda a generar
una demanda turistica. 2. La problematica de las rutas gastronémicas ya existentes es
que los empresarios no gastan recursos en la formacion de sus trabajadores. 3. Las
tiendas gourmet estan enfocadas a productos gastronémicos mas no se enlazan con las
rutas. Ademas de esto, como una posible solucion, se realizo un FODA para mejorar e

incrementar el turismo gastronomico.

Garcia, Y. (2018) Condiciones turisticas favorables que presenta el destino de

Trujillo, para el desarrollo de turismo gastrondmico. Este trabajo de investigacion se
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realizd con el fin de demostrar que Trujillo posee condiciones turisticas para
desarrollar el turismo gastronémico. Para ello se recopilo informacién sobre el destino,
su variedad de platos, el equipamiento de la infraestructura, con este Gltimo punto se
hizo una comparacion con las condiciones minimas necesarias. También se realizaron
encuestas a los turistas para saber el motivo de eleccion de este destino y si estan
conformes en aspectos gastronomicos. En los resultados podemos ver que la mayoria
de los turistas vienen por la gastronomia sin embargo no estdn complacidos al 100%

con la infraestructura encontrada.

Morcia, F. (2013) La cocina de Pozuzo como eje central de una ruta
gastrondmica para su desarrollo turistico. Este trabajo de investigacion se planted
como objetivo rescatar y dar a conocer la cocina de Pozuzo mediante una ruta, para
ello se realiz6 un andlisis de recetarios y textos referentes a la zona, ademas se
hicieron encuestas a los turistas y a las agencias de viajes pertenecientes a APAVIT.
Al término del estudio se sugirio la propuesta de dos rutas turisticas: una alimentaria y
otra gastronémica. También se elaboré un mini recetario de bolsillo como propuesta

para mejorar la experiencia del turista que realice la ruta.
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2.3 DEFINICION DE TERMINOS

Turismo

Montecinos, A. (2017) Turismo Gastronémico Sostenible. Comprende las actividades
que realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su
entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio, ya sea por
negocios o con fines de ocio, pero nunca relacionados con el ejercicio de una actividad

remunerativa en el lugar visitado

Gastronomia

Montecinos, A. (2017) Turismo Gastronémico Sostenible. Conocimiento razonado del
arte de producir, crear, transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar las
actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del
Patrimonio Gastronomico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que

respecta al sistema alimentario de la humanidad.

Turismo gastrondémico

Montecinos, A. (2017) Turismo Gastronomico Sostenible. Personas que durante sus
viajes y estancias realizan actividades fundamentadas en el patrimonio cultural
gastronomico material e inmaterial en lugares diferentes a los de su entorno habitual,

por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afo con el principal fin de
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consumir y disfrutar productos, servicios, experiencias e inspiraciones gastrondémicas

de manera prioritaria y complementaria

Rutas gastronomicas

- Montecinos, A. (2017) Turismo Gastrondmico Sostenible. Es un itinerario con un
origen, dimension territorial, y configuracion estructural especifica que enlaza
destinos, productos, atracciones, servicios y actividades fundamentadas en la
produccion, creacion, transformacion, evolucion, preservacion, salvaguarda, consumo,
uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del Patrimonio Gastronémico
Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al sistema
alimenticio de la humanidad. Los viajes pueden realizarse por diversos medios de
transporte e incluso a pie, en grupo o de manera individual solo si cumple con la

comunicacion y sefialética adecuada.

Condicion

- Rae (2018). Situacion o circunstancia indispensable para la existencia de otra.

Clientes

- Kaotler, P. El consumidor es una persona que satisface una de sus necesidades

utilizando hasta su término y destruyendo un producto o un bien.

Servicio al cliente

- Pérez, C. (2006). Indica que la calidad de la atencion al cliente es un proceso

importante para la satisfaccion total de las exigencias y necesidades de los usuarios.
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CAPITULO IlI:

MATERIALES Y METODOS.

Esta investigacion es de analisis descriptivo donde se analizo las condiciones
que tiene el distrito de Miraflores para convertirse en un distrito gastronémico. Para
ello, la metodologia utilizada para realizar la investigacion fue: Recopilacion de
informacion en la Municipalidad de Miraflores en la oficina de cultura, la oficina de
turismo vy, en los dispersos espacios brindados por la misma para proporcionar
informacion turistica a los turistas. De la misma manera, se busco informacion sobre
los servicios que brindan Peru Travel Mart, asi como también las agencias de turismo

que venden rutas gastronémicas en el distrito de Miraflores.

Seguido de esto, se determind la muestra siendo los Unicos 9 restaurantes de
comida criolla inscritos en el Mincetur y que estén ubicados en las siguientes avenidas
av. La Paz, av. La Mar y la av. Dos de Mayo, descritas como rutas gastronémicas Y,
que ademas de esto, se encuentren inscritos en el Mincetur. En estos restaurantes se

hicieron dos procedimientos:

1. Entrevistas a los gerentes de dichos restaurantes con el fin de conocer el
aprovechamiento de las rutas gastronémicas.

2. Se aplicé un checklist (Anexo N°1) con los requerimientos necesarios para
estudiar las variables de la infraestructura de restaurantes y del personal

capacitado.
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Por altimo, se realizé una entrevista al centro de entretenimiento gastronémico

Peruvian Experience con el fin de estudiar la variable de la oferta turistica existente.

Lista de la muestra seleccionada.

Tabla N°1
Restaurante Direccion
La Mar Av. Mariscal La Mar 770
Barra Mar Av. Mariscal La Mar 309

Embarcadero 41 Fusion

Av. Mariscal La Mar 456

Pescados Capitales Av. Mariscal La Mar 1337
La Red Av. Mariscal La Mar 391
Santo Pez Av. Mariscal La Mar 1098

Calle Ignacio Merino 466 ref. Alt

Grimanesa Anticucheria cuadra 7 de 1a Av. La Mar

Panchita Calle 2 de Mayo 298

AMAZ Av. la Paz 1079

Fuente: Elaboracion propia

Asimismo, se realizd una encuesta a cien turistas seleccionados de manera
aleatoria, la cual fue validada por juicios de experto, los turistas eran comensales de
los restaurantes que conforman la muestra, la encuesta se dio con la finalidad de medir
su percepcién sobre las variables a estudiar: infraestructura de restaurantes, personal

capacitado y aprovechamiento de las ofertas existentes.
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Dentro de la metodologia utilizada se realizaron entrevistas a los funcionarios

de la municipalidad de Miraflores, los cuales fueron: Sr. Roberto Boyle, encargado del

area de cultura, la segunda a la Sra. Marjorie Cedano, encargada del counter de

turismo, y la tercera fue a la Sra. Mercedes Diaz, promotora de turismo.

restaurantes en el distrito estan
inscritos en Mincetur?

Entrevista N°1
Empresa: M. de Miraflores | Nombre: |Roberto Boyle
Rubro Municipio Cargo: Encargado del area de cultura
Preguntas Respuestas
¢Tiene conocimiento si los

Hay una cantidad que si, pero no todos los restaurantes
estan inscritos.

Cuantos restaurantes cuenta el
distrito de Miraflores?

No hay una cifra exacta, debido a que se abren y se cierran
diariamente.  Aproximadamente se  tienen 350
establecimientos de comida

¢Me puede comentar un poco
sobre las rutas gastronémicas?

Si nos guiamos del concepto de ruta gastronémica, no
tenemos, sin embargo, nosotros trabajamos con tres
avenidas a las que las referimos como rutas gastronémicas.

¢Por qué fueron seleccionadas

La cantidad de restaurantes que ya se encontraban
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especificamente tres

localidades?

esas

establecidos a lo largo de dichas avenidas

¢Qué beneficios nos brindan las
rutas gastronémicas?

Genera beneficios econdmicos al distrito y a la empresa
privada. Ademés de revalorar la gastronomia a nivel
mundial.

¢Como promocionan las rutas
gastronémicas?

En las oficinas de Info Turismo que se encuentran en
distintas zonas del distrito

¢Como van a re potencializar la
Av. La Mar?

El proyecto consiste en convertir la avenida en un
boulevard gastronémico.

¢La municipalidad cuenta con
alguna locacion para realizar
eventos gastrondmicos?

Estadio Manuel Bonilla

¢La municipalidad ha realizado
este tipo de eventos? De haber
sido asi, podria darme algun
ejemplo. De no ser asi, ¢planean
hacerlo?

No se crean porque se puede interpretar que se tienen
preferencias a ciertos locales, lo que se hace es facilitar a
la empresa privada para que esta realice dichos eventos

Fuente: Elaboracién propia

En la primera entrevista, el Sr. Roberto Boyle encargado del area de cultura de

la municipalidad de Miraflores nos comentd que no hay una cifra exacta de cantidad

de restaurantes en Miraflores dado que diariamente se abren y se cierran varios

establecimientos de comida, sin embargo, nos puede dar un aproximado el cual pueden
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ser de 350 restaurantes. A pesar que Miraflores es un distrito con mucho flujo turistico
no existen rutas gastronémicas debidamente estructuradas, no obstante, hay tres
avenidas que por la cantidad de establecimientos alimentarios que se encuentran, se
tomd la decision de trabajar con dichas rutas gastronomicos los cuales son: Av. 2 de
Mayo, Av. La Paz, y la Av. La Mar. Para las dos primeras avenidas, se tomaron en
cuenta por la cantidad de oferta hotelera, y para esta dltima (Av. La Mar) se esta
creando un plan de gobierno que consiste en potencializar esta avenida convirtiéndola
en un boulevard gastronémico, dicho plan esta previsto para finales del 2019 y tiene
como finalidad revalorizar la gastronomia peruana no solo al turista extranjero sino
también a los locales, para ellos en las oficinas de informacidn turistica se ayudaran a
vender los restaurantes ubicados en dichas zonas. Tocando el tema de eventos
gastronomicos la unica locacién que ya se utilizado es el Estadio Manuel Bonilla,
ubicado en la av. El Ejercito, pero ellos como Municipalidad no se encargan de
realizar eventos dado que se pueden producir mal entendidos sobre preferencias a
ciertos locales, sin embargo, ayudan a con el alquiler del local para que las empresas

privadas realicen dichos eventos.

Entrevista N°2
Empresa: | M. de Miraflores Marjorie Cedano
Rubro Municipio Encargado counter de informacion turistica
Preguntas Respuestas

¢ Tiene conocimiento si los restaurantes
en el distrito estan inscritos en Mincetur?

No todos estan inscritos, pero hay una gran
cantidad que si. Cada cierto tiempo, el Mincetur
brinda esta lista actualizada

Cuéntos restaurantes cuenta el distrito de

Miraflores?

200 - 220 aproximadamente
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¢Me puede comentar un poco sobre las
rutas gastronémicas?

Existen 2, la av. La Mar, Av. La paz y
anteriormente la calle San Ramon (anteriormente:
Calle de pizzas)

¢Por qué  fueron  seleccionadas
especificamente esas tres localidades?

La paz.- Oferta hotelera // La mar.- Ya existe el
potencial de restaurantes

¢Qué beneficios nos brindan las rutas
gastronémicas?

Genera al distrito a la empresa privada. Revalora
la gastronomia a nivel mundial

¢Cébmo  promocionan las rutas

gastronémicas?

No existe una lista para promocionar los
nombres. Lo que se hace es recomendar al turista
restaurantes que estén cerca al lugar donde se
encuentra.

¢Cémo van a re potencializar la Av. La
Mar?

Se va a volver
gastronémico

un boulevard y paseo

¢La municipalidad cuenta con alguna
locacion para  realizar  eventos
gastronémicos?

Se generaba una ruta gastronémica donde habian
algunos restaurantes y el mercado N°1 de
surquillo

¢La municipalidad ha realizado este tipo
de eventos? De haber sido asi, podria
darme algun ejemplo. De no ser asi,
¢planean hacerlo?

Por el momento no se realizan, pero esta planeado
para principios del 2020

Fuente: Elaboracion propia

En la segunda entrevista, la Srta. Marjorie Cedano encargada del counter de la

informacion turistica del centro cultural Ricardo Palma. Ella explico que el distrito de
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Miraflores cuenta con una media de entre 200 y 220 trabaja conjuntamente con el
Mincetur para los restaurantes turisticos. También habla de las rutas gastronémicas
existentes: Av. La Paz, Av. La Mar y anteriormente la calle San Ramén —Mas
conocida como calle de las Pizzas- que hoy en dia (Mayo del 2019), se encuentra en
proceso de ser un pasaje familiar, el cual debe estar terminado para Junio del presente
afio. Para la Av. La Paz, a pesar que solo hay 6 restaurantes ubicados a lo largo de las
12 cuadras, se toma en cuenta esta avenida por la cantidad de oferta hotelera existente,
y, tomando en cuenta la re-potencializacién de la Av. La Mar, el plan es el mismo:
Volverlo un boulevard gastronémico para Diciembre del 2019. Sin embargo, cuando
se preguntd por la manera de coémo se promocionan las rutas existentes nos comentd
que no existe una manera de hacerlo, los puntos de informacion turistica te brindan
datos de restaurantes cerca a la ubicacion en la que te encuentras. Ademas de esto, se
ensefid la programacion de actividades, donde cada cierto tiempo venden una ruta
gastronomica (Anexo N°3) la cual consiste en ir a algunos restaurantes criollos y al
Mercado N°1 de surquillo a hacer una demostracién de como se prepara un Ceviche.
Por Gltimo, nos coment6 que por el momento no realizan eventos gastronémicos, sin

embargo, lo tienen como un planeamiento a realizar para el afio 2020.

La tercera entrevista fue a Mercedes Diaz, promotora de turismo de la
municipalidad donde se realizé una modificacion de las preguntas para tener un mayor

numero de datos relevantes para esta investigacion.
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Entrevista N°3

Municipalidad de
Empresa: | Miraflores Nombre: Mercedes Diaz
Rubro Municipio Cargo: Promotora del area de Turismo
Preguntas Respuestas
s .. 17 hostales, 9 Apart hotel, 96 establecimientos sin
¢ Cuantos servicios de

hospedaje cuenta el distrito de
Miraflores?

clasificar, 10 hoteles de 2 estrellas, 45 hoteles de 3 estrellas,
18 hoteles de 4 estrellas. 206

establecimientos de hospedaje

Aproximadamente

;Cuantos turistas
(aproximadamente) se
hospedan en el distrito de
Miraflores?

En el 2018 se registraron 775 921 registros

¢El distrito de Miraflores tiene
rutas gastronémicas?

Se han detectado 3 corredores gastronémicos: Av. La Paz,
Av. Reducto y la Av. La Mar

¢Qué beneficios nos brindan
las rutas gastronémicas?

Los corredores gastronémicos de Miraflores atraen a una
gran cantidad de turistas que buscan conocer mas acerca de
nuestra comida, ademé&s atrae mayor inversion privada en
turismo al distrito. Por ejemplo: Se calcula que este afio se
ejecutaran inversiones hoteleras por $300 millones.

Como Municipalidad no ofrecemos tours gastronémicos a

¢Como promocionan estas | los turistas, pero brindamos informacion de los corredores y

rutas gastronémicas? restaurantes del distrito en las 8 casetas de informacion
distribuidas por diferentes puntos principales del distrito.

;De  qué tata la e Es un proyecto que el area de Cultura y turismo trabajando

potencializacion de la Av. La
Mar?

conjuntamente con el area de desarrollo urbano, con el fin
de incentivar su visita los dias domingo. Aln no se a
lanzado pero esta en proceso de implementacion

¢La  municipalidad  realiza

Por el momento no organizamos eventos gastronémicos,
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eventos gastronémicos? pero seguimos con campafias como restaurante saludable,

eco-amigables y con capacitaciones al personal de
restaurantes y bares.

capacitaciones mencionadas?

Si se realizan capacitaciones en coordinacion con Cenfotur,
dentro del programa de Fortalecimiento de Competencias.
Estos cursos son dirigidos a hoteles, restaurantes, bar,
agencias de viaje del distrito. Tienen una duracion minima
de 3 dias y una maxima de 2 semanas, y la asistencia es
voluntaria

que  consisten  las

Fuente: Elaboracion propia

En esta entrevista, Mercedes Diaz nos dice que hay 206 establecimientos de
hospedaje donde se hospedaron aproximadamente 775 921 turistas. También nos
explica que dentro del distrito hay 3 rutas gastronémicas que son: Av. La Paz escogida
por la cantidad de oferta hotelera, Av. La Mar por la oferta de restaurantes existente y
por dltimo Av. Reducto. Considera que estas rutas son bastantes importantes en el
rubro de turismo, ya que atrae a una gran cantidad de turistas que buscan conocer mas
acerca de nuestra comida y, ademas, atraer mayor inversion privada. Por ejemplo: Se
calcula que este afio se ejecutardn inversiones hoteleras por $300 millones. Sin
embargo, a pesar de su importancia como Municipalidad, no ofrece tours
gastrondmicos a los turistas, pero si se brinda informacion de las rutas y restaurantes
del distrito por medio de las ocho casetas de informacién distribuidas por diferentes
puntos principales del distrito. Tocando el tema de la repotenciacién de la Av. La
Mar, Mercedes comenta que es un proyecto que el area de Cultura y Turismo trabaja
conjuntamente con el area de desarrollo urbano, con el fin de incentivar su visita los
dias domingo, pero aun no se ha lanzado, ya que esta en proceso de implementacion.
Conforme a eventos gastrondmicos la municipalidad no realiza ninguno, pero se
utilizan campafias como restaurante saludable, eco-amigables y con capacitaciones al
personal. Para realizar estas capacitaciones la municipalidad trabaja de la mano con

Cenfotur (Centro de Formacion en Turismo) en un programa de Fortalecimiento de
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Competencias. Se basa en pequefios cursos voluntarios de duracion entre minimo tres
dias y méximo de dos semanas, dirigidos a hoteles, restaurantes, bares y agencias de

viaje en el distrito.

Otras entrevistas realizadas fueron a los administradores de los restaurantes de
comida peruana ubicados en las avenidas descritas como rutas gastronomicas y que se

encuentren inscritos en el Mincetur. Primero de describira el restaurante de la Av. Dos

de Mayo.
Entrevista N°4
Empresa: Panchita Nombre: Diego Rojas
Rubro Restaurantes Contacto: Gerente de marca
Preguntas Respuestas

El primer local (ubicado en 2 de Mayo) se apertura
en el 2009. El segundo local (ubicado en
Chacarrilla) se apertura en el 2016

¢Hace cuéntos afios hace que se dio la
apertura del restaurante?

¢ Cual es su aforo total? El aforo de comensales es de 150 personas.
¢ Cuantos clientes diarios atienden Atendemos diario a 600 comensales
aproximadamente? aproximadamente, de los cuales el 40% son turistas
¢Con cuantos trabajadores cuentan? 40 trabajadores

¢ El personal tiene formacion
gastronomica? ¢O alguna formacion No es un requisito los estudios. Experiencia si
superior?
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¢Como llego a la localidad que tiene?

Punto céntrico y turistico

¢Ha escuchado de las rutas
gastronémicas?

No en el distrito de Miraflores

¢Le han ayudado a proporcionar
ventas?

No como ruta gastrondmica, si como un distrito
con mucha afluencia turistica

¢Cree que su local tiene la
infraestructura adecuada para eventos
gastronémicos?

Se podrian realizar, pero no estamos interesados.

¢Ha participado de algun evento
gastrondmico? De no ser asi, ¢Estaria
interesado? De ser asi, ¢Cual?

Hemos realizado eventos como festivales, un
ejemplo fue el festival Arequipefio. Ademéas hemos
asistido a la feria de Mistura

Fuente: Elaboracion propia

En la entrevista realizada al gerente de marca de Panchita, nos comenté que el

local ubicado en el distrito de Miraflores se dio la apertura en el afio 2009. Escogiendo

esa localidad por ser un punto céntrico en el distrito, lo cual convierte hace que la zona

tenga un gran flujo de personas. Atienden una media de 600 comensales diarios, de los

cuales aproximadamente el 40% son turistas. Estos son atendidos por 40 trabajadores

que alrededor del 50% poseen estudios en gastronomia y/o afines, no obstante, si

tienen como requisito experiencia en el area ademas de un segundo idioma de nivel

intermedio-avanzado el cual no necesariamente tiene que ser inglés. Como un valor

afiadido, dentro de las capacitaciones obligatorias a los nuevos miembros de equipo se



37

les da un curso basico de Primeros auxilios y uno de buenas practicas de manufactura.
Como una pequefia comparacion que se hizo con el segundo restaurante ubicado en
Chacarilla (abierto desde el 2016) teniendo el mismo aforo de personas, nos
encontramos que su media de comensales son 300 de los cuales el maximo el 8% son
turistas. Ademas de esto, el Sr. Rojas nos dijo que él no habia escuchado de las rutas
gastronomicas en el distrito de Miraflores, sin embargo, como anteriormente se
menciond, la ubicacion si le ha ayudado a obtener un mayor nimero de ventas.
Tomando el tema de eventos gastrondmicos, en el local si se podrian desarrollar. Sin
embargo, no han realizado ninguno; pues, la Unica manera que ellos consideren hacer
un evento es en horas donde el local no tenga atencion al publico. A pesar de ello, si
han participado en ferias como Mistura ademas de organizar pequefios festivales, por
ejemplo, uno que se realizé el afio pasado fue el de Arequipa: Donde se invito a

distintas picanterias de Arequipa a preparar pequefias porciones.

La siguiente entrevista fue realizada al administrador del restaurante de comida
peruana Amaz ubicado en la Av. La Paz.

Entrevista N°5
Empresa: Amaz Nombre: Rafael Nieri
Rubro Restaurantes Contacto: Gerente general de Amaz SAC
Preguntas Respuestas

¢Hace cuantos afios hace que se dio la

El primer restaurante fue el local del Miraflores se
apertura en el 2012, el segundo ubicado en La

2
apertura del restaurante? Molina en el 2017

¢Cudl es su aforo total? Aforo Total: 116 personas
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¢ Cuantos clientes diarios atienden
aproximadamente?

200 aproximadamente al dia, donde el 55% son
turistas

¢Con cuéntos trabajadores cuentan?

40 trabajadores

¢El personal tiene formacion
gastrondémica? ¢O alguna formacion
superior?

Si, todos tienen algun tipo de capacitacion en el
area que trabajan. Casi el 90% ya han terminado
una carrera sea técnica o superior

¢Como llego a la localidad que tiene?

Se realiz6 un estudio de mercado basado en la
ubicacion

¢Ha escuchado de las rutas
gastronémicas?

Si.

¢Le han ayudado a proporcionar
ventas?

Indirectamente si. Trabajamos con una empresa

Ilamada Lima gourmet que aproximadamente lleva
dos grupos de turistas por semana y esta en proceso
futuros proyectos

¢Cree que su local tiene la
infraestructura adecuada para eventos
gastrondémicos?

Hemos trabajado en eventos privados. Apoyado en
algunos congresos de médicos asi como cierre del
local que si se ha realizado en algunos casos

¢Ha participado de algun evento
gastrondmico? De no ser asi, ¢ Estaria
interesado? De ser asi, ¢Cual?

Han participado en Italia Gisep. Un evento de
equipos y productos de café.

Fuente: Elaboracién propia

El gerente general de Amaz Rafael Nieri, contd que tienen dos locales, el

primero ubicado en el distrito de Miraflores en la calle La Paz que se aperturd en el
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2012 y el segundo ubicado en La Molina abierto desde el 2017. En el restaurante que
esta ubicado en el distrito de Miraflores, tiene un aforo total de 116 personas, donde
atienen a una media de 200 comensales diarios, siendo el 55% de ellos turistas.
Asimismo comentd que cuentan con 40 trabajadores, donde el 90% tienen algun tipo
de capacitacion en gastronomia entre estudios técnicos o universitarios ademéas de
haber trabajado en cruceros, lo que ayuda a que hablen més de un idioma que no
necesariamente sea inglés. Hablando del tema de la ubicacion, se lleg6 ahi por un
estudio de mercado basado en su publico objetivo, indirectamente si han tenido ayuda
de las rutas gastrondmicas, ya que ellos trabajan con una empresa Ilamada Lima
Gourmet que, aproximadamente, lleva dos grupos de turistas por semana. EI Sr. Nieri
cont6 que la marca ha participado de la feria de equipos y productos de café Ilamado
Gisep situado en Italia y, en Lima han trabajado en eventos privados, como congresos

de médicos.

Para terminar, se prosiguié con los administradores de la ultima avenida

gastronémica: Av. La Mar.

Entrevista N°6
Empresa: La Mar Nombre: Renato Schuls
Rubro Restaurantes | Contacto: Asistente administrativo
Preguntas Respuestas
Afio de la apertura del restaurante La apertura se dio en el 2005

¢ Cual es su aforo total? 130




40

;Cuantos clientes diarios atienden

aproximadamente?

240 aproximadamente

¢Cuantos comensales son extranjeros
aproximadamente?

El 60% son turistas

¢Con cuantos trabajadores cuentan?

69 trabajadores

¢El personal tiene  formacion
gastronémica? (O alguna formacién
superior?

En el &rea de cocina si, en las demas areas no es un
requisito.

¢Como llego a la localidad que tiene?

Se vio el potencial que podria tener la avenida

(A escuchado  de las  rutas

gastronémicas?

Si, ademas de esto, sabemos que somos parte de
ellas como un "tienen que" en los destinos
cevicheros, sobre todo para el extranjero

¢Le han ayudado a proporcionar
ventas?

La mayoria de nuestros clientes son extranjeros, se
podria decir que si

¢(Cree  que su local tiene la
infraestructura adecuada para eventos
gastronémicos?

Hemos realizado eventos privados, sin embargo la
infraestructura podria mejorar

¢Ha participado de algin evento
gastronémico? De no ser asi, ;Estaria
interesado? De ser asi, ¢cual?

eventos
altimo que

en
El

Normalmente participamos
gastronémicos como marca.
asistimos fue en Filo.
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Fuente: Elaboracion propia

La primera entrevista realizada en la Av. La Mar fue al restaurante La Mar,
donde Renato Schuls, asistente del area administrativa respondié una serie de
preguntas donde comentd que la apertura del restaurante fue en el afio 2005 y se
escogio esa localidad por el potencial que tenia la avenida La Mar. ElI 90% del
personal del area de cocina cuentan con una formacion gastrondémica, en el caso del
area de servicio no es un requisito indispensable sin embargo el conocimiento de
inglés si, dado que diariamente atienden a una media de 240 comensales de los cuales
el 60% de ellos son extranjeros. Por ende, para ellos la ruta gastrondmica si es un
punto importante para sus ventas. En el punto de los eventos gastrondmicos ellos
cuentan con una infraestructura como para poder realizar alguno en su local siempre y
cuando se hagan pequefias mejoras como servicios de mantenimiento, ademas de esto,
ellos si participan en algunos eventos, el Gltimo en él que se participd fue FILO,

realizado en Domos Art.

Entrevista N°7
Empresa: Barra Mar Nombre: Enrique Vizquerra
Rubro Restaurantes Contacto: | Duefio y administrador
Preguntas Respuestas

¢Hace cuantos afios hace que se dio la

apertura del restaurante? La apertura se dio hace 4 afos

¢ Cual es su aforo total? 23 personas
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¢Cuantos clientes diarios atienden
aproximadamente?

100 Comensales. Aproximadamente el 10% son
turistas

¢Con cuantos trabajadores cuentan?

7 trabajadores

¢El  personal tiene  formacion
gastrondmica? ¢O alguna formacién
superior?

No lo tomamos como requisito

¢Como llego a la localidad que tiene?

La avenida tiene bastante potencial

¢Ha escuchado de las rutas
gastronémicas?

Si, pertenezco a una de ellas

¢Le han ayudado a proporcionar
ventas?

Como ruta gastrondmica no, los turistas que llegan al
local son por medio de alguna agencia de turismo

¢(Cree que su local tiene Ila
infraestructura adecuada para eventos
gastronémicos?

No, el local es muy pequefio.

¢Ha participado de algin evento
gastronomico? De no ser asi, ¢Estaria
interesado? De ser asi, ¢Cual?

Por ahora no, pero si en algin momento llega la
oportunidad, evaluariamos el costo de inversion y el
publico objetivo para tomar una decision.

Fuente: Elaboracion propia
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Para la entrevista realizada en Barra Mar, nos atendié el sefior Enrique
Vizquerra quien, ademas, de ser el administrador del restaurante, es el duefio. El
comento que el local tiene cuatro afios de funcionamiento y, con un personal total de 7
personas —que no tienen formacién gastronémica- atiende a aproximadamente 100
comensales diarios, donde alrededor del 10% son turistas. También explico que la
razén por esta localidad fue la gran demanda de restaurantes y, que a pesar que hay
una gran oferta de cevicheras en la zona, este pequefio local es la competencia a otros
restaurantes mucho méas grandes. Tiene como sensacion que la ruta gastronémica no
le ha proporcionado un mayor nimero de ventas ya que los turistas que van a su local
son llevados por agencias de turismo, o de referencia de algun conocido. Por ultimo,
se le preguntd por eventos gastronémicos, donde respondié que dado al tamafio del
local, no es posible realizar algo grande y, que hasta ahora no han pensado en asistir en
eventos, pero cuando llegue la posibilidad, estudiaran el costo de inversion y el

publico asistente.

Entrevista N°8
Empresa: La Red Nombre: Jose del Castillo
Rubro Restaurantes Contacto: Administrador
Preguntas Respuestas

¢Hace cuantos afios hace que se dio la

Este es un restaurante familiar que abrié hace 38
afios. Pero se encontraba en la cuadra 6 de la Av.
La Mar. Luego se mudaron a la cuadra 4 y por
ultimo a la cuadra 3 al local donde ahora se
encuentran.

apertura del restaurante?

¢ Cual es su aforo total? 120

¢ Cuantos clientes diarios atienden

aproximadamente? 150 comensales, de los cuales el 10% son turistas
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¢Con cuantos trabajadores cuentan?

40

¢El personal tiene formacion
gastrondmica? ¢ O alguna formacion
superior?

Aproximadamente el 50% de los trabajadores
tienen formacion gastronomica

¢Como llego a la localidad que tiene?

Fue casualidad, hace 38 afos esta avenida estaba
llena de mecanicos, lo cual ahora nos hace pensar
que fue un salto al vacio.

¢A escuchado de las rutas
gastronémicas?

Si, mas no en Miraflores

¢Le han ayudado a proporcionar

No
ventas?
¢Cree que su local tiene la
infraestructura adecuada para eventos Si

gastronémicos?

¢Ha participado de algun evento
gastrondmico? De no ser asi, ¢Estaria
interesado? De ser asi, ¢cual?

Si, en el segundo Mistura.

Fuente: Elaboracién propia

José de Castillo es el administrador del restaurante La Red, comento que es un

negocio familiar que se inaugurd hace 38 afos, siempre se han encontrado en la misma

avenida pero empezaron en otra cuadra, llegaron a esa avenida sin saber que afios
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después iban a estar en una avenida gastronémica. Hoy en dia cuentan con
aproximadamente 150 comensales de los cuales el 10% son turistas. El personal que
cuenta el restaurante esta compuesto por 40 personas divididas entre las areas de
cocina, mozos, administrativo y limpieza, de los cuales aproximadamente el 50% de
ellos han tenido formacién gastrondémica y/o carreras afines. ElI Sr. Del Castillo
también comentd que para él, Miraflores cuenta con lo necesario para tener una ruta
gastronémica, sin embargo tiene una problematica que va de la mano con la falta de
diversidad en la venta de tours gastronémicos. Es decir, no se da un tour en donde se
muestre la historia detrds de cada plato peruano. Por ejemplo: hacer una simulacion se
chacra y ensefiarles el proceso de ciertos productos bandera como la papa, o ir al
terminal pesquero donde pueden observar las embarcaciones pescaderas y, ahi mismo
con el pescado fresco hacer una demostracion de la preparacién del ceviche. Otra idea
que en otros sitios se hace es llevar a los turistas a un vifiedo para que conozcan la
historia y la preparacion del pisco, donde también se puede hacer la cata y una

elaboracion del pisco sour o algarrobina.

Entrevista N°9
Empresa: Pescados Capitales | Nombre: Renzo Chueca
Rubro Restaurantes Contacto: Adm del restaurante
Preguntas Respuestas

¢Hace cuantos afios hace que se dio la

La apertura se dio hace 18 afios, era un negocio
familiar hasta hace unos afios que la corporacion

?
apertura del restaurante? CIVITANO compro la franquicia.

¢ Cual es su aforo total? 161 personas. De comensales son 111




46

¢ Cuantos clientes diarios atienden
aproximadamente?

Aproximadamente 200 al dia, de los cuales el 40%
son turistas

¢Con cuéntos trabajadores cuentan?

50 trabajadores

¢El personal tiene formacion
gastrondémica? ¢O alguna formacion
superior?

Aprox. El 98% tienen estudios en gastronomia o
afines culminados. En el caso de limpieza no.

¢Como llego a la localidad que tiene?

Se dio un paso al vacio ya que fue el primer
restaurante en La Mar.

¢Ha escuchado de las rutas
gastronémicas?

Si, méas no en Miraflores. Sin embargo, hay
agencias de viaje que traen a los turistas a nuestro
restaurante. Por el momento se estan realizando un

convenio con la empresa Amahuaca.

¢Le han ayudado a proporcionar
ventas?

No. La mayoria de los turistas que nosotros
atendemos son traidos por agencias de viajes

¢Cree que su local tiene la
infraestructura adecuada para eventos
gastronémicos?

Si

¢Ha participado de algun evento
gastronomico? De no ser asi, ¢Estaria
interesado? De ser asi, ¢cual?

Participo en FILO.

Fuente: Elaboracion propia
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El administrador del restaurante Pescados Capitales se llama Renzo Chueca,
explicd que el restaurante empezd como un negocio familiar hace 18 afios, se escogio
esta localidad sin saber la gran importancia que hoy dia tiene. En el afio 2017 este
restaurante paso a ser parte de la corporaciéon Civitano. La cantidad de comensales
diarios asila en 200 aproximadamente, de los cuales en promedio el 40% son
extranjeros. Tocando el tema del personal, cuentan con 50 trabajadores que, en el 98%
tienen estudios concluidos o por concluir en gastronomia o carreras y cursos afines, el
caso del 2% restante es el personal de limpieza, donde contar con una carrera técnica o
profesional no es una exigencia. Ademas de esto, también nos comentd que no siente
que las rutas gastrondémicas marcadas por la municipalidad de Miraflores han sido de
ayuda para mejorar sus ventas, sin embargo, paralelamente se esta realizando un
convenio con la empresa Amahuaca, donde ellos traeran turistas al local y a estos se

les servira una Menu de degustacion.

Entrevista N°10

Empresa: Santo Pez | Nombre: Ménica Tamayo

Rubro

Restaurantes

Contacto:

Administradora

Preguntas

Respuestas

¢Hace cuantos afios hace que se dio la
apertura del restaurante?

La marca tiene 18 afios la marca, y este local

tiene 8 anos.

¢ Cual es su aforo total?

98 sentados

¢ Cuantos clientes diarios atienden

aproximadamente?

160 - 200. Turistas 55%
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¢Con cuantos trabajadores cuentan?

26 trabajadores

¢El personal tiene formacién
gastrondmica? ¢ O alguna formacion
superior?

No es un requerimiento. Aproximadamente el
10% tendran una formacion en gastronomia

¢Como llego a la localidad que tiene?

Por qué en ese entonces habia un proyecto que la
La Mar se convertiria en una Av. Gastronémica

¢Ha escuchado de las rutas
gastronomicas?

Si claro existen tres, estamos en una de ellas

¢Le han ayudado a proporcionar ventas?

Si, gran parte de los clientes son extranjeros

¢Cree que su local tiene la infraestructura
adecuada para eventos gastrondmicos?

Si

¢Ha participado de algun evento
gastronémico? De no ser asi, ¢Estaria
interesado? De ser asi, ¢Cual?

No, los que van a las ferias suelen ser estudiantes
Y NO es nuestro target

Fuente: Elaboracién propia

En la entrevista realizada a

Monica Tamayo, encargada del area administrativa

del restaurante Santo Pez - Miraflores, comentd que la Marca tiene 18 afios, siendo el

primer local ubicado en Benavides y el segundo el de la Av. La Mar, escogieron esa
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localidad porque habian escuchado de un proyecto para que la av. La Mar se
convirtiera en una avenida gastronémica. El local tiene aforo para 98 personas, al dia
atienden entre 160 a 200 comensales de los cuales aproximadamente el 55% son
turistas. Por ende, la Sra. Tamayo dice que, para su local, si el estar ubicada en esta
avenida si le ayuda a promocionar ventas. En el tema de formacion complementaria, el
local cuenta con 26 trabajadores donde la mayoria no tiene una formacion en
gastronomia o cursos afines. Como Gltimo punto se tocd de eventos gastrondémicos,
dice que su local si cuenta con una infraestructura para poder realizar eventos como
actividad secundaria, sin embargo, el restaurante Santo Pez no participa en ellos, dado

que no les favorece ya que a los eventos suelen ir estudiantes y ese no es su publico

objetivo.
Entrevista N°11
Grimanesa
Empresa: Anticucheria Nombre: Jesus Campos
Rubro Restaurantes Contacto: Jefe de operaciones
Preguntas Respuestas

La apertura del restaurante se dio en el 2011, sin
embargo, la Sra. Grimanesa era una carretillera
desde 1973

¢Hace cuéntos afios hace que se dio la
apertura del restaurante?

¢Cudl es su aforo total? 30 personas

¢ Cuantos clientes diarios atienden

aproximadamente? 110 comensales // 30% turistas
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¢Con cuantos trabajadores cuentan?

12 trabajadores

¢El personal tiene formacién
gastronémica? ¢ O alguna formacion
superior?

Ninguna. La formacion que ellos tienen nosotros
se la damos.

¢Como llego a la localidad que tiene?

Necesitdbamos un local cerca a la carretilla que
antes teniamos.

¢Ha escuchado de las rutas
gastronomicas?

Si.

¢Le han ayudado a proporcionar ventas?

Si. Por ser un lugar ya posicionado. Pero
personalmente, creo que los restaurantes mas
importantes ubicados en las rutas gastronémicas,
suelen ser mas marketeados

¢Cree que su local tiene la infraestructura
adecuada para eventos gastronémicos?

No es muy pequefio pero lo que podemos hacer es
darle la opcién de Catering

¢Ha participado de algun evento
gastronémico? De no ser asi, ¢Estaria
interesado? De ser asi, ¢ Cual?

Si, Mistura. Ademas, hemos ganado muchas

Fuente: Elaboracién propia

La entrevista realizada en Grimanesa Anticuchera, fue atendida por el Sr. JesUs

Campos, gerente de operaciones del restaurante. Explicé que los anticuchos de dofia

Grimanesa estan presentes en las calles de Miraflores desde 1973, pero fue en 2011

cuando mudaron su locacién a un pequefio local a menos de una cuadra de donde se

encontraba su carretilla anticuchera. Un dato curioso fue la razén de la mudanza:
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Tenian tanta acogida que los carros formaban cola para ser atendidos y esto empezaba
a incomodar a los vecinos, asi que la municipalidad hizo un proyecto para ayudar a
este tipo de empresas a formalizarse. Se hizo una pregunta con respecto al cambio de
establecimiento y dijeron que si estan felices con tener un local, pues era el suefio de la

Sra. Grimanesa, sin embargo, si lo ven desde un punto econémico no es tan rentable.

El sefior Campos también conté que antes que se mudaran de locacion, los
diferentes gobiernos de la municipalidad empezaron a reglamentar a los carretilleros,
por ende cuando se pasaron al local, ellos ya venian con ciertas reglas establecidas. El
local es pequefio, tienen un aforo para 30 personas a pesar de ello atienen
aproximadamente 110 comensales diarios. Su equipo consta de 12 trabajadores, que
no tienen formacién gastronémica sin embargo estan capacitados para poder cumplir
todos los roles requeridos de la (Caja, Cocina, Zona de parrillas), ademéas de
formaciones complementarias realizadas por los bomberos de rutas de evacuacion y

primeros auxilios.

Tomando el tema de las rutas gastronémicas, si saben que se encuentran en
una, pero cree que el éxito de ciertos restaurantes ubicados —en el caso de Av. La Mar—
es por el tipo de marketing que han tenido estos locales. Como ultimo punto, afiadié
que en su local no se podrian realizar eventos debido al tamafio, pero con anticipacion
se podria realizar el servicio de catering, mas si han participado en las ferias de
Mistura, donde han ganado el Aji de Plata, premio que puede ser llamado como el

“Oscar de la Gastronomia™.
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Entrevista N°12

Empresa: Embarcadero 41 Nombre: Manuel Navarrete
Rubro Restaurantes Contacto: Administrador
Preguntas Respuestas

¢Hace cuantos afios hace que se dio la
apertura del restaurante?

Embarcadero 41 es una marca franquiciada con 9
restaurantes en total. EI primer local se abrio hace 17
afios ubicado en la calle Flemming, Surco. El local
de Miraflores tiene 10 afios

¢ Cual es su aforo total?

114 personas

¢ Cuantos clientes diarios atienden
aproximadamente?

100 comensales, donde aproximadamente el 25%
turistas

¢Con cuéntos trabajadores cuentan?

En temporada baja (invierno) 15 trabajadores y en
temporada alta 22.

¢El personal tiene formacion
gastrondmica? ¢O alguna formacion
superior?

El 80% tiene formacion gastronémica

¢Como llego a la localidad que tiene?

Se decidio abrir el local en esta avenida por ser una
de las zonas cevichera del grupo socioeconémico A
y B.

¢Ha escuchado de las rutas
gastronomicas?

Hay una gran variedad de gastronomia, pero como
en si rutas gastronémicas no.

¢Le han ayudado a proporcionar
ventas?

Particularmente en esta avenida hay mucha
competencia, y para prosperar se reduce a ser el
mejor o0 a tener muchas promociones para captar
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clientes.

¢Cree que su local tiene la
infraestructura adecuada para eventos Si. Ya hemos realizado eventos empresariales.
gastronomicos?

¢Ha participado de algun evento
gastronémico? De no ser asi, ¢Estaria
interesado? De ser asi, ¢Cual?

Participamos en Mistura, donde ganamos el premio
de la mejor causa.

La ultima entrevista realizada en la Av. La Mar fue al Sr. Manuel Navarrete,
administrador del local de Miraflores, donde explicé que la marca Embarcadero 41 es
un restaurante con 9 franquicias en Lima, se dio la apertura en el afio 2002 siendo el
primer local ubicado en el distrito de Surco. Para el afio 2009 se dio la apertura del
local ubicado en el distrito de Miraflores, escogiendo esta ubicacion por ser la zona
cevichera mayor alcance del grupo socioeconémico A y B. En este local se atienden
aproximadamente a 100 comensales diarios, donde el 25% son turistas. Siendo
atendidos por 22 trabajadores en temporada alta (primavera-verano) y 15 en invierno.
El 80% de ellos tienen formacién gastrondémica y el 50% domina el idioma inglés. Al
recién ingresar tienen una capacitacion para aprender los estandares de esta franquicia,
el resto de “capacitaciones” se hacen diariamente después de cada turno mediante un
Brief, reuniones informativas donde se habla de sucesos y problemas durante el turno,
la manera como se solucion6 y medidas para evitar que se repitan, de esta manera

pulen las oportunidades del personal de una manera mas personalizada.

Tocando el tema de las rutas gastrondmicas, el Sr. Navarrete explico que no
habia escuchado de las rutas gastronomicas en Miraflores, sin embargo, segun su

perspectiva en la Av. Lar Mar, hay mucha competencia y, si no eres el mejor tienes
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que tener muchas promociones que te ayuden a captar clientes. Como tema adicional
se converso de los eventos gastronomicos. Embarcadero 41 ha sido contratado en
varias ocasiones para realizar eventos privados empresariales. Asimismo ha sido
participe de Mistura, donde gan6 el premio por la mejor causa. Sin embargo, si
Mistura vuelve a realizarse, no estan seguro de participar, puesto a que en los ultimos
afios pudimos observar que se habia convertido méas en negocio y poco a poco fue

perdiendo su esencia: Dar a conocer la variedad de la patria.

Ademas de las entrevistas se utilizé la observacion para realizar un checklist,
en las mismas instalaciones de los restaurantes seleccionados de la muestra, de esta
manera se pudo precisar la infraestructura con la que cuenta y el nivel de capacitacion

de su personal. En el siguiente cuadro podemos ver un resumen de todas las

preguntas.
Tabla N°2
Barra Emb. | Pescados Santo Pan- Grima-
La Mar La Red . Amaz
Mar 41 Cap. Pez chita nesa

Si |[No|Si |No|Si [No|Si |No |Si [No|Si [No|Si |[No|[Si [No |[Si |No
Cartelera
principal X X X X X X X X X
Mostrador de
Carta X X X X X X X X X
Rampas para
. . X X X X X X X X X
discapacitados
luminacion
natural X X X X X | x X X X
luminacion « « |« « X < |« « «
artificial
Estaciona-
miento X X | x X X | x X X X
Valet parking X X | X X X X X X X
Cocina X X X X X X X X X
Cocina con

. X X X X X X X X X

estaciones
Almacén X X | x X X | x X X X




Tercerizacion
de alimentos
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Mas de un
salén

Eventos
privados

Personal
capacitado

Inducciones al
ingresar

Conocimiento
de primeros
auxilios

Personal con
conocimiento
de ingles

Carta en otros
idiomas

Gerente por
areas

Carnet de
sanidad

X

X

Fuente: Elaboracién propia

A continuacion, se muestra los resultados consolidados del checklist de la totalidad

de los restaurantes visitados.

1. El restaurante cuenta con carteleria principal

Gréafico N°1

Carteleria

0%

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar en el cuadro el 100% de la poblacion cuenta con una

carteleria principal.

2. El restaurante cuenta con mostrados de carta

Gréfico N°2

Carta en mostrador

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia

El cuadro muestra que el 78% de la muestra seleccionada cuenta con una carta
en la puerta para que los posibles comensales puedan ver los productos ofrecidos.

El 22% restante no cuenta con una carta en el mostrador.

3. El restaurante cuenta con rampas propias para discapacitados

Gréfico N°3

Rampas para discapacitados
mSi
H No

™ Se encuentra al nivel
del piso

Fuente: Elaboracion propia
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En el tercer cuadro vemos que el 45% de la muestra seleccionada, los
restaurantes cuentan con una propia rampa para discapacitados, el 33% no cuentan
con rampa para discapacitados, sin embargo, la puerta de entrada se encuentra a la
altura de la vereda. Por Gltimo, el 22% no tienen rampas para discapacitados y los

pisos se encuentran a diferentes niveles.

4. El restaurante cuenta con iluminacion natural o artificial

Gréfico N°4

lluminacion

W Natural

M Artificial

Fuente: Elaboracion propia
El 67% de los restaurantes predomina la utilizacion de la luz artificial, solo en

el 33% restante destaca la luz natural.

5. El restaurante cuenta con estacionamiento

Grafico N°5

Estacionamiento

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia
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Gréfico N°6

Estacionamientoen la via
publica

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

En el primer cuadro se muestra la disponibilidad de estacionamientos, como
podemos ver el 44% de los restaurantes cuenta con su propio estacionamiento,
mientras que el 56% no. En el segundo cuadro, tomamos en cuenta los restaurantes
que no cuentan con un lugar establecido para utilizarlo como estacionamiento, sin
embargo, el 75% de ellos (Poblacion: 4 restaurantes) utilizan la via publica para
estacionar los autos de sus comensales, en el caso de los 25% no lo hacen por la

falta de espacio.

6. El restaurante cuenta con valet parking

Gréfico N°7

Valet Parking

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia
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El 67% de los restaurantes que contaban con estacionamiento o utilizaban un
espacio de la via publica como estacionamiento (Poblacion: 7 restaurantes)

cuentan con el servicio de Valet Parking.

7. El restaurante cuenta con cocina propia

Gréfico N°8

Cocina propia
0%

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia.

En el caso de la cocina, el 100% de la muestra preparan sus alimentos en el

establecimiento.

8. El restaurante con cocina con estaciones

Gréafico N°9

Cocina con estaciones
11%

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia.
El 89% de los restaurantes cuentan con distintas estaciones en sus cocinas, de

esta manera realizan con mayor eficacia la elaboracion de los alimentos brindados
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en los restaurantes. La razon por la cual el restante del 11% no lo utiliza es porque
solo ofrecen una variedad de platos que no necesitan ser divididos en frios o

calientes.

9. El restaurante cuenta con almacén

Gréfico N°10

Almacén
11%

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia

El 89% de la muestra consta con su propio almacén, el otro 11% compra los
productos necesarios para realizar la produccion del dia, el sobrante es utilizado

para la comida del personal.

10. El restaurante terciaria alimentos

Gréafico N°11

Tercearizacionde Alimentos

m si

B No

Fuente: Elaboracion propia
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En el caso de la tercerizacion de alimentos el 78% no hace una tercerizacion de

alimentos, en el caso del 22% restante si solo para el caso de la parte de postres.

11. El restaurante cuenta con mas de un salon

Gréfico N°12

Salon

® Uno

m Mas de uno

Fuente: Elaboracion propia

En el caso de los salones destinados a los comensales, el 67% cuenta con dos 0

mas areas destinadas al servicio, mientras que el 33% solo cuenta con un salon.

12. Realizan eventos privados

Gréafico N°13

Eventos privados

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia

El 67% ha realizado o podria realizar eventos privados en su local. En cambio,

el 33% restante no, debido al reducido tamafio que tienen.



62

13. El personal cuenta con formacion gastronomica

Gréfico N°14

Formacion gastrondmica

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

El 56% de los restaurantes cuentan con trabajadores con una formacion
complementaria ya sea técnica o universitario, mientras que el 44% restante no. El
motivo de esto, es que dichos restaurantes no toman como un requisito el tener

estudios superiores.

14. El restaurante realiza inducciones al ingresar

Gréafico N°15

Inducciones

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

En la anterior variable, observamos que un porcentaje alto trabaja con

colaboradores sin estudios superiores, el 100% de la muestra brinda inducciones a
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los nuevos trabajadores al ingresar con el fin de adecuarlos a sus reglas y

procedimientos.

15. El personal tiene conocimientos en primeros auxilios
Grafico N°16

Primeros Auxilios

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N°17

Tipo de capacitacion

M Propia

H Bomberos
Voluntarios

 Municipalidad de
Miraflores

Fuente: Elaboracion propia

En el primer grafico observamos que el 67% de los restaurantes tiene a su
personal capacitado en primeros auxilios. En el segundo grafico se da una
explicacion de como han recibido estas capacitaciones (Poblacion: 6 restaurantes).
En ello podemos observar que el 50% han sido realizadas por cuenta propia, el
33% han asistido a charlas brindadas por la Municipalidad de Miraflores y el 17%

han trabajado con los bomberos voluntarios.
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16. El personal habla ingles

Gréfico N°18

Conocimiento de ingles

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia

El 78% de los restaurantes cuenta con un personal que habla inglés.

17. Carta bilingue

Gréfico N°19

Carta bilingiie

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

En el caso de tener una carta en inglés, tenemos que el 56% si la posee,
mientras que el 44% restante no, dado que no lo ven como un requerimiento

necesario.
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18. Existen gerentes por areas

Gréfico N°20

Supervisores por areas

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

En el caso de supervisores por areas (Cocina, Servicio, Administrativo), el 75%
de los restaurantes tienen personal encargado de un area en especifico que
responden directamente al administrador y/o gerente, mientras que el 25% solo

tienen un jefe que se encarga de todas las areas.

19. El personal cuenta con carnet de sanidad

Gréfico N°21

Carnet de sanidad
0%

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

Para el ultimo caso, el 100% de los trabajadores de los restaurantes cuentan con

el carnet de sanidad de Miraflores o de Lima, dado que es un requerimiento de la
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Municipalidad de Miraflores, en el caso que se haga una inspeccion municipal y
se encuentre a un trabajador sin el carnet o con el pero vencido, la municipalidad
sanciona al restaurante poniendo una multa o hasta con el cierre del local si es que

la persona sin el carnet de sanidad se encuentra laborando.

En el caso de las encuestas, se realizaron 100 a los turistas que, como mayoria
fueron comensales de los restaurantes donde se tomaron las entrevistas. Si bien las
primeras tres preguntas no tienen relacion directa con el estudio presentado, se tomo

en consideracion conocer datos generales de los encuestados.

1. Género

Gréfico N°22

Género

H Hombre

B Mujer

Fuente: Elaboracion propia

Para el caso de la primera pregunta, se dio para tener un referente del género
que visita los restaurantes. Como se puede visualizar en el cuadro, el 55% son

hombres y 45% de mujeres.



2. Edad

Gréfico N°23

Rango de edades

7%

® Menor a 20
m21-25
m26-38

M 39 amas

Fuente: Elaboracion propia
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Para la segunda pregunta, podemos observar el rango de edades que visitan los

restaurantes. Las personas mayores a 39 afios se llevaron el porcentaje mayor

obteniendo 41%, seguido de las personas entre 26 — 38 afios que representan el

33%, para el caso de las personas entre 21 — 25 afios representan el 19% vy, por

altimo, los menores a 20 afios representan el 7%.

3. Tiempo a hospedarse

Gréfico N°24

Dias a hospedarse

B 1-3 dias
B 3.5 dias

W Mdés de 5dias

Fuente: Elaboracion propia.
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Para la tercera pregunta se tomo en consideracion el tiempo para quedarse en
Lima, como mayor nimero se tiene que los turistas se hospedan de 5 a més dias
con el 38%, seguido de las personas que se hospedan de 1 a 3 dias representando el

34%, y por altimo los turistas que se quedan de 3 a 5 dias representando el 28%.

A partir de este cuadro, se estudian las variables a estudiar en este trabajo de

investigacion.

4. ¢Habia escuchado antes de la gastronomia peruana?

Gréfico N°25

Gastronomia peruana en el
extranjero

1%
B Mucho

14%

H De forma regular

Poco

H Nada

Fuente: Elaboracion propia

Para esta pregunta se busca conocer que tanto se ha escuchado de la
gastronomia peruana en el extranjero. Teniendo como resultado que el 71% ha
escuchado mucho sobre ella. EI 14% a escuchado de forma regular, y con el
mismo porcentaje se ha escuchado poco. Como podemos observar también en el
cuadro, solo el 1% respondié que no habian escuchado de esta, con lo cual se

puede inferir que la gastronomia peruana ya esta influyendo por todo el mundo. En
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el afio 2018 el Pert gano por séptimo afio consecutivo el World Travel Awards,

también conocido por sus siglas WTA.

Imagen N°2

Award History

World's L eading_Culinary Destination 2018:
World's Leading_Culinary Destination 2017:
World's | eading_Culinary Destination 2016:

World's L eading_Culinary Destination 2015:
World's | eading_Culinary Destination 2014:
World's L eading_Culinary Destination 2013:
World's Leading_Culinary Destination 2012:

Fuente: Pagina oficial de los World Travel Awards. Categoria: Leading Culinary Destination.

5. ¢Cuantos restaurantes de comida peruana ha visitado en el distrito de
Miraflores?

Gréfico N°26

Visita de restaurantes de
comida criolla en Miraflores

3%
16% °>7° mEntrela3
HMEntred a5
31% mas de 5

Fuente: Elaboracién propia

El distrito de Miraflores tiene una gran cantidad de restaurantes de comida
peruana distribuidos entre casi todas las calles. EI 50% de los turistas ha ido entre 1

y 3 restaurantes, el 31% ha ido entre 4 y 5 restaurantes, el 16% ha ido a mas de 5
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restaurantes, y por altimo el 3% no ha asistido a ningun restaurante de comida

peruana en Miraflores.

6. ¢Alguno de estos restaurantes estaba ubicado en las siguientes avenidas?

Grafico N°27

Es restaurante visitado, estuvo
ubicado en la seguiente...

W Av. La Paz

M Av. La Mar

2 de Mayo

Fuente: Elaboracion propia

Dentro del distrito de Miraflores, hay tres calles que representan el distrito de
manera gastrondmica o brindando la oferta hotelera. En el grafico se ubica que el
35% de los turistas fueron comensales en algun restaurante ubicado en la Av. La
Mar, el 22% fueron comensales en la calle 2 de Mayo, el 18% ha sido comensal en
la Av. La Paz y, por ultimo, el 25% asistio a un restaurante de comida criolla en el

distrito méas no se ubicaba en ninguna de las avenidas descritas.
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7. ¢Cdémo se enterd de ellos?

Gréfico N°28

Motivo de Asistencia

M Redes Sociales
H Paginas Web

Agencias de turismo

M Familiares y Amigos
7%

Fuente: Elaboracion propia

Para medir cual ha sido la manera que los turistas llegaron a estos restaurantes
se preguntd diversas posibles maneras, el mayor porcentaje fue mediante redes
sociales obteniendo el 31%, seguido por el 25% de recomendaciones de familiares
y/o amigos. En tercer lugar, obtuvo el 19% contestando ninguna de las anteriores,
cuando se preguntdé como llegaron a estos lugares nos contestaron que fue por
recomendacion del hotel, guias de turismo o simplemente por haber pasado por ahi.
La recomendacion de agencias de turismo obtuvo el cuarto lugar con 18% vy, por

ultimo, por medio de las paginas web con el 7%.
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8. ¢Como calificaria la gastronomia peruana?

Gréfico N°29

Calificacion de la gastronomia

3% 2%

B Excelente
B Buena
M Regular

B Mala

Fuente: Elaboracion propia

Cuando se preguntd por la calificacion de la gastronomia peruana el 78%
respondié que es excelente, seguido por el 17% calificandola como buena, el 3%
respondieron que era regular y, el 2% mala. Cuando le preguntamos a ese 2%

porque la calificaban asi dijeron que era muy condimentada.

9. ¢Qué le ha parecido el ambiente del restaurante(s) visitado(s)?

Gréafico N°30

Calificacion del Ambiente

5% 0%

M Excelente
M Buena
= Regular

m Mala

Fuente: Elaboracion propia
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Conforme a la calificacion del ambiente obtenemos que el 51% de los
comensales le parecieran excelente, seguido del 44% que le parecié buena. El 5%

la calificd como regular y, nadie califico como mala.

10. ¢ Como calificaria el servicio brindado?

Gréfico N°31

Calidad del Servicio
6% 1%

M Excelente
M Buena
= Regular

m Mala

Fuente: Elaboracion propia

En la calidad del servicio, obtenemos que el 57% calific6 como buena el
servicio, mientras que el 36% la han medido como excelente, por otro lado, se

obtuvo que el 6% fue regular y el 1% fue mala.

11. ;Como calificaria al personal?

Gréfico N°32

Calificacion del personal

10% 1%

M Excelente
M Buena
W Regular

H Mala

Fuente: Elaboracion propia
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Como punto de calificacion netamente al personal obtenemos que el 57% es
considerado como bueno, el 32% como excelente mientras que el 10% lo califica

como regular y por ultimo el 1% como malo.

12. ;Considera que se puedan hacer eventos gastronémicos en Miraflores?

Grafico N°33

Eventos gastrondmicos en
Miraflores

8%

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia

El 98% respondid que si se podrian realizar eventos gastronomicos. ElI 8%
restante respondio que en el distrito de Miraflores no se deberian realizar eventos

gastronémicos debido a la falta de lugares donde realizarlas.

13. ¢Estaria interesado en asistir a eventos gastronémicos en Miraflores?

Gréfico N°34

Interés en asistir a Eventos
Gastronomicos

17%

mSi

H No

Fuente: Elaboracion propia
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Como podemos observar en el cuadro, el 83% respondié que si estan
interesados en asistir a eventos gastronémicos, a pesar de ello, casi el 50% de ellos
respondieron que no planearian su viaje en base de este evento. Por otro lado, el

17% de turistas no estan interesados en asistir a eventos gastronémicos.

Como ultima pregunta se dio la opcion de dejar algun comentario o recomendacion. Se

obtuvo 7 respuestas.

14. Comentarios

Gréafico N°35

Desea dejar algun comentario
7%

mSi

B No

Fuente: Elaboracion propia

El 93% de los encuestados prefirieron no dar ningiin comentario, mientras que el

7% si, con dichas respuestas se realiz6 el siguiente cuadro.

Tabla N°3

Recomendaciones

Platos bien servidos

Las personas que atienden las mesas deben hablar Inglés todas

Realizar ferias gastronémicas por regiones

Muchos hemos venido a lima con fines gastronomicos, y eventos como Mistura.
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Desafortunadamente la organizacion de este Gltimo ha sido deplorable en los Gltimos afios y
lima necesita reinventarse para este tipo de eventos.

Me preocupan las rutas de acceso y transporte para llegar a esos restaurantes. Todo debe
hacerse en taxi.

No perdamos la costumbre de hacer marketing para la comida Peruana que ademas de
deliciosa es variada.

Me parece que el precio promedio de las cartas de restaurantes no esta muy bien
estructurado.

Comida muy condimentada

Fuente: Elaboracion propia

Posteriormente, con el fin de estructurar y resumir la data, se muestran los resultados

procesados en tablas cruzadas. El orden utilizado fue la division por géneros.

Tabla cruzada N°1

Tabla cruzada Género*Edad

Recuento
Edad
Menor a 20 Entre 21 a 25 Entre 26 a 38 de 39 afios a
anos anos afios mas Total
Género  Hombre 0 21 20 14 55
Mujer 1 19 11 14 45
Total 1 40 31 28 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS

En la primera tabla se realizé un resumen de datos generales, podemos observar que
el 55% de la muestra son hombres y el 45% son mujeres, dentro de los cuales el mayor
namero son los turistas entre 21 a 25 afios, siguiéndolos entre 26 a 38 afios, en tercer

lugar, tenemos a mayores de 39 afios y por ultimo a los menores de 20 afios.

Tabla cruzada N°2

Tabla cruzada Género*Tiempo de la estadia
Recuento
Tiempo de la estadia

menos de 3dias 3 abdias 5 dias 0 mas Total




77

Género Hombre 22 20 13 55
Mujer 12 16 17 45
Total 34 36 30 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS

En la segunda tabla se realizd un resumen de tiempo de la estadia, donde podemos
observar que el 36% de la muestra se hospedan entre 3 a 5 dias, el 34% se quedan
menos de 3 dias y por Gltimo son hombres y el 45% son mujeres, dentro de los cuales
el mayor nimero son los turistas entre 21 a 25 afios, siguiéndolos entre 26 a 38 afios,

en tercer lugar, tenemos a mayores de 39 afios y por ultimo a los menores de 20 afios.

A partir de esta tabla, se muestran los datos procesados de las variables a estudiar

en este trabajo de investigacion.

Tabla cruzada N°3

Tabla cruzada Género*Gastronomia peruana en el extranjero

Recuento
Gastronomia peruana en el extranjero
Mucho de forma regular Poco Nada Total
Género  Hombre 40 8 6 1 55
Mujer 33 6 5 1 45
Total 73 14 11 2 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS

En esta tabla podemos observar que el 73% de los turistas habian escuchado mucho
sobre la gastronomia peruana, el 14% escucho en forma regular mientras que el 11%

escucho poco y, por altimo, el 2% no habia escuchado nada sobre ella.
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Tabla cruzada N°4

Tabla cruzada Género*Visita de restaurantes de comida criolla en

Miraflores
Recuento
Visita de restaurantes de comida criolla en Miraflores
Entre 1a 3 Entre 4 a5 mas de 5 Ninguno Total
Género  Hombre 26 17 10 2 55
Mujer 24 14 6 1 45
Total 50 31 16 3 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS

En el anterior cuadro podemos observar que el 50% de los encuestados han
visitado hasta 3 restaurantes de comida criolla en Miraflores, el 31% de la muestra han
ido entre 4 a 5 restaurantes en el mismo distrito, el 16% han asistido a mas de 5. Por

otro lado el 3% no se han dirigido a ninguno.

Tabla cruzada N°5

Tabla cruzada Género*Es restaurante visitado, estuvo ubicado en la siguiente

avenida
Recuento
Es restaurante visitado, estuvo ubicado en la siguiente avenida
Av. La Paz Av. La Mar Calle 2 de Mayo N.A. Total
Género Hombre 11 21 8 15 55
Mujer 9 14 10 12 45
Total 20 35 18 27 100

Fuente: Elaboracién propia. Programa: SPSS

En este cuadro podemos observar que el 35% de los turistas encuestados fueron a
comer a alguno de los restaurantes ubicados en la Av. La Mar, mientras que el 20% se
dirigieron a los restaurantes de comida peruana ubicados en la Av. La Paz, el 18%
consumieron en algun restaurante de la calle 2 de Mayo. Por otro lado, el 27% de la

muestra no asistio a ningun restaurante en aquellas avenidas.
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Tabla cruzada N°6

Tabla cruzada Género*Motivo de Asistencia

Recuento
Motivo de Asistencia
Agencias de Familiares y
Redes Sociales  Pag. web turismo amigos N.A. Total
Género  Hombre 15 4 11 19 6 55
Mujer 16 3 2 17 7 45
Total 31 7 13 36 13 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS
Los resultados del motivo de la asistencia al restaurante(s) visitado(s) fue con
el 36% por recomendacion de familiares o amigos, seguido con el 31% por redes
sociales, en el tercer motivo encontramos un empate de porcentajes del 13% por
agencias de turismo, y ninguna de las anteriores razones. Por ultimo, el 7% asistio por

la pagina web del local.

A partir de esta tabla, se muestran la calificacion de las variables estudiadas.

Tabla cruzada N°7

Tabla cruzada Género*Calificacion de la gastronomia

Recuento
Calificacion de la gastronomia
Excelente Buena Regular Mala Total
Género  Hombre 39 11 3 2 55
Mujer 39 6 0 0 45
Total 78 17 3 2 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS

El 78% de los encuestados califico la gastronomia peruana como excelente, seguido
del 17% que la calificandola como buena, el 3% respondieron que era regular y, el 2%
mala. Cuando le preguntamos a ese 2% porque la calificaban asi dijeron que era muy

condimentada.
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Tabla cruzada N°8

Tabla cruzada Género*Calificacion del Ambiente

Recuento
Calificacion del Ambiente
Excelente Buena Regular Total
Género  Hombre 25 26 4 55
Mujer 26 18 1 45
Total 51 44 5 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS
Tomando en cuenta el ambiente del restaurante visitado, obtenemos que el 51% de
los comensales le parecieran excelente, seguido del 44% que le parecio buena. El 5%

la calific como regular.

Tabla cruzada N°9

Tabla cruzada Género*Calificacion del Servicio

Recuento
Calificacion del Servicio
Excelente Buena Regular Total
Género  Hombre 27 23 5 55
Mujer 21 22 2 45
Total 48 45 7 100

Fuente: Elaboracién propia. Programa: SPSS
Para la variable de la calificacion del servicio encontramos que el 48% califico
como excelente, mientras que el 36% la midieron como bueno, y el 7% restante como

regular.

Tabla cruzada N°10

Tabla cruzada Género*Calificacion del Personal

Recuento
Calificacion del Personal
Excelente Buena Regular Mala Total
Género  Hombre 17 30 8 0 55
Mujer 16 26 2 1 45
Total 33 56 10 1 100

Fuente: Elaboracién propia. Programa: SPSS
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Como ultimo punto de estudio, se calificO netamente al personal donde obtuvimos
que el 56% era buena, el 33% es considerado como excelente, el 10% como regular y

por ultimo el 1% como malo.

Tabla cruzada N°11

Tabla cruzada Género*Eventos gastrondémicos en

Miraflores
Recuento
Eventos gastronémicos en
Miraflores
Si No Total

Género  Hombre 49 6 55

Mujer 44 1 45
Total 93 7 100

Fuente: Elaboracién propia. Programa: SPSS

El 93% de los encuestados respondié que Miraflores si es un distrito apto para

realizar eventos gastronomicos.

Tabla cruzada N°12

Tabla cruzada Género*Interés en asistir a Eventos
Gastronémicos

Recuento
Interés en asistir a Eventos
Gastronomicos
Si No Total
Género  Hombre 40 15 55
Mujer 43 2 45
Total 83 17 100

Fuente: Elaboracion propia. Programa: SPSS
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A pesar que en el cuadro anterior la idea de hacer eventos gastronémicos en

Miraflores tuvo un 93% de aceptacion, en este cuadro podemos observar que solo el

83% si asistirian a dichos eventos, mientras el 17% restante no.

Por altimo, se investigo sobre Peru Travel Mart con el fin de conocer los servicios que
brindan. Este evento es organizado por PromPert y Canatur con el fin de incentivar el turismo
receptivo, mediante capacitaciones, promociones y ofertas de paquetes de viajes. En las cifras
del PTM del afio 2018, asistieron mas de 250 empresas que representaban a Hoteles, Tour
Operadores, Lineas Aéreas, Cruceros, Restaurantes, Transporte Turistico y otras empresas de

promocion turistica del Perd.

De la misma manera, se indagé sobre las agencias de viaje que venden tours
gastrondmicos en el distrito de Miraflores, o, que en parte de algn tour pasan por el distrito.
Las principales empresas que ofrecen este servicio son: The Lima Gourmet Company,
Delectable Food, Miramar Tours, Tour en Lima. Dentro de estas empresas los traslados desde
el hotel estan incluidos. GoPer( y Huarique Bike, tienen el mismo modelo de trabajo, sin

embargo, estas dos agencias se caracterizan por hacer los tours pero en bicicleta.

Tabla N°4

Compafiia Descripcion Tiempo | Precio

1. Visita a una tostadura. 2. Mercado
tradicional. 3. Clase demostrativa de

The Lima Gourmet ceviche y pisco sour. 4. Almuerzo en la

Company: Tour de dia huaca pucllana 5 hrs $135
) Clase demostrativa de preparacion de

The Lima Gourmet ceviche y pisco sour

Company: Demostrativa 1.15 hrs [$40

1. Clase de pisco sour en la playa. 2.
Degustacion en Restaurante Amaz. 3.
The Lima Gourmet Degustacion en Huaca Pucllana. 3.
Company: Tour de Noche Caminata por barranco 5 hrs $135




83

Clase demostrativa de preparacion de un
Delectable Food: Peruvian cocktel mas un almuerzo de los platos
Classic Food Tour caracteristicos de la costa 2 hrs $150

Clase demostrativa de preparacion de un
Delectable Food: Amazonian | cocktel mas un almuerzo de platos que

Food Experience Tour representan nuestra Amazonia 2hrs  [$200

Clase demostrativa de preparacion de
cockteles a base de pisco con frutas
Delectable Food: Peruvian exoticas como Camu-Camu, Cocona y
Cocktail Demo aguaymanto 2 hrs $150

Visita en bicicleta por 4 huarique en el

distrito de Miraflores
GO2PERU 3 hrs $61

Visita en bicicleta a 5 huariques en el

. ) distrito de Miraflores
HuariqueBike 5 hrs $48

1. Recojo del hotel. 2. Visita a un mercado
tradicional. 3. Clase demostrativa y
practica de ceviche y pisco sour. 4.

Miramar Tours Almuerzo 4 hrs $50
1. Recojo del hotel. 2. Visita a un mercado $97
tradicional. 3. Clase demostrativa y adultos
practica de ceviche y pisco sour. 4. $75
Tour en Lima Almuerzo 4 hrs nifos

Fuente: Elaboracién propia

Mientras este trabajo de investigacion se realizaba, en la calle San Martin —
Miraflores, se dio la apertura de Peruvian Experience, el primer centro cultural gastronémico,

por lo que se solicitd una entrevista con Patricia Valdizan, la administradora. La cual se

detalla.

Entrevista N°13
Empresa: Peruvian Experience Nombre: Patricia Vladizan
Rubro Centro Cultural Cargo: Gerente Comercial
Preguntas Respuestas

¢Como surgio la idea? Se basa en el scotch wiskey expirence. de Londres
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¢Cual es su publico objetivo?

Turistas alojados en hoteles 4 y 5 estrellas

¢Cudl es el pablico que llega?

Hasta ahora todos nuestros clientes que han
pertenecido a este publico.

¢ Cuéntas personas llegan diariamente?

Tenemos una estimacion de 150 visitas diarias.

¢Como lo promocionan?

La publicidad la hemos divido en tres canales. Una
es netamente corporativa y el segundo canal esta
enfocado en redes sociales y publicidad en las vias
publicas y, el tercero en ventas a tour operadores

¢COmo estan descritas las tematicas de
la sala?

Las tematicas estan desarrolladas en base a la
exposicion que presenta cada espacio.

¢Cual es el valor agregado de ustedes
como "museo" a diferencia de un
restaurante que también me puede
ensefiar a preparar un ceviche y/o pisco
sour?

Nosotros brindamos una experiencia y un recorrido
integral conocido como Stan Alone Atracction,
donde brindamos informacion de maneras
didacticas, tecnolégicas y con degustaciones de los
10 platos mas representativos del pais.

¢En qué consisten sus tours?

La duracion del tour es de dos horas. Se empieza
mostrando y explicando varias semillas propias.
Seguido de esto se entra a un Dark Ride. En tercer
lugar, se dirigen a dos salones uno para el Pisco
Experience y el segundo para el Cooking
Experience. Por Gltimo, se ingresa a un salon
Illamado The Taste of Perd, donde se presentan los
10 platos mas representativos del Perud, mientras un
grupo esté bailando danzas tipicas.

¢Han recibido algun tipo de apoyo de
alguna institucién publica? Debido a
que es una manera de difusion de la

No. Porque es proyecto privado. Sin embargo, se
tiene el respaldo de promperu
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gastronomia peruana

¢Estan enfocados en alguna ruta del
turismo gastrondmico del distrito de
Miraflores?

No. Pero se busca ser parte del circuito
gastronomico.

¢Qué tipo de formacion tiene el
personal que labora en la empresa?

En el area de cocina hay un Chef, para la zona del
pisco hay un Barman especializado. Ademés de
esto, todos son preparados con cursos teatrales.

¢Tienen planes de abrir mas
sucursales?

Si. Fuera de Lima

Fuente: Elaboracion propia

Patricia Valdizan nos explicé que esta idea surgié del duefio hace 4 afios asistid
en Londres a un centro de scotch wiskey expirence. Le encanto la experiencia y quiso
armar lo mismo en Lima con la tematica del pisco, sin embargo, después de un estudio
realizado se termind fusionando con la gastronomia para obtener una mejor acogida.
Cuando se realizé la entrevista, este centro solo tenia 3 semanas de funcionamiento en
donde atendieron a 170 turistas, sin embargo, tienen una estimacion de 150 personas
diarias, siendo su publico objetivo turistas alojados en hoteles 4 y 5 estrellas en el
distrito de Miraflores y San Isidro. Este edificio fue construido con el propdsito de ser
un centro cultural gastronémico, cuenta de 2500 km2 divididos en 5 pisos, por donde
llevan a los turistas por dos horas a recorrer el siguiente tour: Se empieza mostrando y
explicando varias semillas propias como el Sacha Inchi, Quinua, Trigo, entre otras.
Seguido de esto se entra a un Dark Ride, donde se realiza un pequefio recorrido con
efectos especiales y audiovisuales explicando la historia del Per( y su gastronomia. En

tercer lugar, se dirigen a dos salones uno para el Pisco Experience y el segundo para el
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Cooking Experience, en estos se presenta la historia del pisco y de la causa y/o ceviche
y con ayuda de un chef -Barman en caso del pisco sour- cada turista realiza su propio
platillo. Por ultimo, se ingresa a un salon llamado The Taste of Peru, donde se
presentan los 10 platos mé&s representativos del Per(, mientras un grupo esta bailando
danzas tipicas. Todas las habitaciones estdn ambientadas a la exposicion brindada (Por
ejemplo: En el saldn de Pisco experience te hacen la simulacion de estar en un vifiedo.
En los salones del Dark ride juegan con las temperaturas y los olores). En el tema de
marketing y publicidad, ha en tres canales. Una es netamente corporativa, en donde se
trabaja brindando este servicio a los clientes de las empresas importantes del pais. El
segundo canal esta enfocado en redes sociales y las vias publicas, para poder captar a
los turistas transelntes, y, el tercero en ventas a tour operadores para poder también

brindar este servicio en las diferentes agencias de viajes.

Ademas de esto, la Sra. Valdizan nos comentdé que no reciben ayuda de
ninguna institucion del estado, sin embargo, han realizado un convenio con Promperd,
que consiste en poder asistir a eventos como co-expositores no solo nacionalmente si
no también internacionalmente, lo que ha dado como idea de en un futuro abrir mas
centros gastrondmicos de comida peruana pero fuera de Limay, quizas hasta fuera del

pais.

Por ultimo, nos explicd que todo su personal tiene algin tipo de formacion
gastronomica. En el caso de los que brindan las clases son chefs y/o barmans. Y para
el caso del resto del personal, son personas que han trabajado antes con “cara al
publico”. Ademas de esto, el 100% del personal ha recibido clases de teatro y clown,
para poder perfeccionar su actitud frente a los clientes. Ademaés de esto, los tours se

pueden realizar en 8 idiomas distintos.
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CAPITULO V:

1. Miraflores si cuenta con las condiciones turisticas necesarias para convertirse en
un destino gastrondémico, sin embargo, hay algunos puntos que se podrian mejorar

tal es el caso del manejo de informacidn, por parte de la Municipalidad.

2. La mayor parte de los restaurantes tienen una adecuada infraestructura, sin
embargo, el municipio deberia estar més atento a las especificaciones para las

personas discapacitadas, como hemos podido haber observado en la Tabla N°2.

3. Los restaurantes no toman como requisito para su personal el contar con estudios
en gastronomia, lo cual nos hace pensar que si teniendo esto se podria pulir algun

inconveniente generado con los clientes.

4. Se estudio el aprovechamiento de las rutas gastrondmicas en la oferta turistica
donde se pudo concluir que, a pesar de la gran cantidad de oferta brindada por las
distintas agencias de turismo, hace falta variedad, y brindar la informacion del

proceso e historia de los platos producidos antes que lleguen al comensal.
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CAPITULO VI:
RECOMENDACIONES.

1. Se deberia contar con informacion actualizada de la variedad de restaurantes que
se tienen en el distrito y de qué manera pueden generar un enfoque para ser un

destino gastronémico.

2. Se podria crear un plan de accion con los administradores de restaurantes para
ejercer el plan de la creacion del boulevard gastronémico —ubicado en la Av. La

Mar, el cual me parece un plan excelente para la difusion de la gastronomia.

3. Crear un comité de sector privado para poder verificar la infraestructura de los
restaurantes de una manera neutral, ademas que el municipio deberia estar méas

atento a las especificaciones para las personas discapacitadas.

4. Los restaurantes deberian hacer un seguimiento mas intenso a las capacitaciones
de sus trabajadores, no solo para que conozcan sus platos de la carta, sino que
también tengan algunos conocimientos basicos como primeros auxilios 0 como
hacer las respectivas evacuaciones en caso de un desastre natural. Otro punto
importante a tocar es que la Municipalidad, deberia poner como requisito el asistir

a las capacitaciones realizadas por ellas mismas.

5. Las oficinas de informacion turistica deberian de tener un tarjetero con las tarjetas
de representacion de los restaurantes bandera del distrito, asi mismo un mapa

donde estén establecidas las rutas gastronomicas o al menos explicarlas.
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ANEXOS

Anexo 1 Checklist realizado a realizado a los restaurantes

La Mar Barra Emb. |Pescados La Red Santo Panchita Grima- Amaz
Mar 41 Cap. Pez nesa

Si |No [Si |No|Si |No|Si [No [Si|No|Si |No [Si|No Si | No [Si No

Cartelera principal

Mostrador de Carta

Rampas para
discapacitados

lluminacidn natural

Iluminacion artificial

Estacionamiento

Valet parking

Cocina

Cocina con estaciones

Almacén

Tercerizacion de
alimentos

Mas de un saldén

Eventos privados

Personal capacitado

Inducciones al
ingresar

Conocimiento de
primeros auxilios

El personal habla
ingles

Carta en otros
idiomas

Gerente por areas

Carnet de sanidad




Anexo 2 entrevistas realizadas en la Municipalidad de Miraflores
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Empresa: M. de Miraflores

Nombre:

Rubro Municipio

Cargo:

Preguntas

Respuestas

¢Tiene conocimiento si los restaurantes en el
distrito estdn inscritos en Mincetur?

Cudntos restaurantes cuenta el distrito de
Miraflores?

¢Me puede comentar un poco sobre las rutas
gastronomicas?

éPor qué fueron seleccionadas especificamente
esas tres localidades?

¢Qué beneficios nos brindan las rutas
gastrondmicas?

¢Como promocionan las rutas gastrondmicas?

éCémo van a re potencializar la Av. La Mar?

¢La municipalidad cuenta con alguna locacién
para realizar eventos gastrondmicos?

éLa municipalidad ha realizado este tipo de
eventos? De haber sido asi, podria darme algun
ejemplo. De no ser asi, ¢planean hacerlo?




Anexo 3. Tour brindado por la Municipalidad de Miraflores

JUEVES 28

Tour gastronémico en Miraflores

Nuestro recorrido se inicia con una visita al mercado N°1 de Surquillo
para apreciar diversos productos iconos de la gastronomia peruana,
recoreremos la ruta gastronémica de la Av. Reducto, lugar donde se
ubican importantes restaurantes como: Tanta, Pastelerfa y Panaderia
San Antonio, Kapallag, Ache, Pappacho’s, Central, entre otros.
Finalmente, visitaremos el exclusivo restaurante "Wallga®, donde se
ensefiara los secretos de la preparacién del famoso “Ceviche” y el
“Pisco Sour”.

Luego se disfrutara de un delicioso almuerzo representativo de la
gastronomia peruana.

Tour acompafiado por un chef de la Universidad Le Cordon Bleu.

Hora: 10:00 a.m.

Duracién: 4 horas.

Punto de encuentro: Palacio Municipal de Miraflores (Av. Larco 400).
Costo: S/. 50. 00 (incluye: transporte turistico, almuerzo en restaurante
Wallga, servicio de guiado y acompafiamiento de un chef).

Previa inscripcion, Capacidad limitada

Fuente: Agenda turistica de la Municipalidad de Miraflores, mes de Enero del 2019



Anexo 4 Entrevistas realizadas en la Municipalidad de Miraflores
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Nombre:

Empresa:

Rubro

Restaurantes

Contacto:

Preguntas

Respuestas

¢Hace cuantos afios hace que se dio la apertura del

restaurante?

¢Cual es su aforo total?

¢Cuantos clientes diarios atienden
aproximadamente?

¢Con cudntos trabajadores cuentan?

¢El personal tiene formacidn gastronémica? ¢O
alguna formacion superior?

éCoémo llego ala localidad que tiene?

¢A escuchado de las rutas gastronémicas?

¢Le han ayudado a proporcionar ventas?

éCree que su local tiene la infraestructura adecuada
para eventos gastronémicos?

¢Ha participado de algun evento gastronémico? De
no ser asi, ¢ Estaria interesado? De ser asi, ¢ Cual?




Anexo 5 Entrevista complementaria en la municipalidad de Miraflores
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Empresa: M. de Miraflores

Nombre:

Rubro Municipio

Cargo:

Preguntas

Respuestas

¢Cuantos servicios de hospedaje cuenta el
distrito de Miraflores?

¢Cuantos turistas (aproximadamente) se
hospedan en el distrito de Miraflores?

¢El distrito de Miraflores tienen rutas
gastronémicas?

éPor qué fueron seleccionadas especificamente
esas tres localidades?

¢Qué beneficios nos brindan las rutas
gastrondmicas?

¢Qué beneficios brindan las rutas
gastrondmicas?

¢Comd promocionan estas rutas gastronomicas?

¢De qué trata la re potencializacién de la Av. La
Mar?

¢La municipalidad realiza eventos
gastronémicos?




Anexo 6 Entrevista realizada a Peruvian Experience
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Empresa: Peruvian Experience Nombre: Patricia Vladizan
Rubro Centro Cultural Cargo: Gerente Comercial
Preguntas Respuestas

¢Cémo surgio la idea?

¢Cual es su publico objetivo?

¢Cual es el publico que llega?

¢Clantas personas llegan diariamente?

¢Cémo lo promocionan?

¢ Como estan descritas las tematicas de la sala?

¢Cual es el valor agregado de ustedes como
"museo” a diferencia de un restaurante que
tambien me puede ensefiar a preparar un ceviche

¢En qué consisten sus tours?

¢Han recibido algun tipo de apoyo de alguna
institucion pdblica? Debido a que es una manera
de difusion de la gastronomia peruana

¢ Estan enfocados en alguna ruta del turismo
gastrondmico del distrito de Miraflores?

¢ QUEé tipo de formacion tiene el personal que
labora en la empresa?

¢ Tienen planes de abrir mas sucursales?




Anexo 7 Encuestas realizadas

¢Cudl es su género?

a) Mujer
b) Hombre

¢Cuadl es su edad?

a) 15-20
b) 21-25
c) 26-36
d) 37 amas

¢Cudntos dias tiene previsto quedarse en Lima?

a) 1-3dias
b) 3-5dias
c) 5amas

¢Habia escuchado antes de la gastronomia peruana?

a) Mucho

b) De forma regular
c) Poco

d) Nada

¢Cudntos restaurantes de comida peruana ha visitado en el distrito de Miraflores?

a) Entrela3
b) Entre3a5
c) 5omas
d) Ninguno

Si la respuesta fue si, ¢ Alguno de estos restaurantes estaba ubicado en las siguientes avenidas?

a) Av.laPaz

b) Av.la Mar

c) Av.2de Mayo

d) Ninguna de las anteriores

éComo se enterd de ellos?

a) Redes sociales

b) Paginas web

c) Agencias de turismo
d) Familiares o Amigos
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¢Como calificaria la gastronomia peruana?

a) Excelente
b) Buena

c) Regular
d) Mala

éQué le ha parecido el ambiente del restaurante(s) visitado(s)?

a) Excelente
b) Buena

c) Regular
d) Mala

¢Cémo calificaria el servicio brindado?

a) Excelente
b) Buena

c) Regular
d) Mala

¢Cémo calificaria al personal?

a) Excelente
b) Buena

c) Regular
d) Mala

éConsidera que se puedan hacer eventos gastrondmicos en Miraflores?

a) Si
b) No

¢Estaria interesado en asistir a eventos gastrondmicos en Miraflores?

a) Si
b) No

¢Desearia dejar algin comentario?
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Anexo 8
Empresa Fals Contacto / Camgo Tekfanc Email / Pigina web Serviclos
sofictados
ADVENTURE Brail Glaugius Vieira Miguans (00 55) 61.32M8100  ghudiusgadvontumidkendcom @ @ 8 @
WEEKEND v adventunraoskend com.br
VIAGENS
ADVENTURE Holanda Naarte Goarts 00 31) 020-6350203 kharteeaventounu L
SPECIALISTS Garnenie de Producto wwwshoestringnl
(KONING AAP) de Controambrica
¥y Sudamdrica
AGENCIA DE CostaRica  Georeny Rivesa Lobo 00 506) 80380037 grivesapbrroiabi i com e
VIAJES BRAZOS Garoeio de Ventas WA D2 20 QA DIVIOSCLLOm e
ASIERTOS
COSTA RICA
AGENCIA CostaRica  Karina Soto Quines (00 506) 40324200 RN SOID PN ALOC: 2000
DE VIAKES Disedo de \iajes W RORNOVACOCS et e
TERRANOVA
ALDAYS Itafia Clarissa Martini (00 390287238400  darisa martinasalicdays it L E B
P Sutlamdtica e abdays it L N
ALLEGRO Panaend Nodelka Gonzales Lopez (00 507) 8305128 redelkagall (o0 et e0ea s
Geronte de Ventas es Worm ABOZHOIDUS St LN
Sucurial de Atrio Mall
AMERCANTRAVEL  Nicaagsa  Gladys Ru Areas (00 505) 22662855 genecapemncantavbrdiosicen O @ @
AND TOURS Gonete Gancral wwwameicantavehindiours.com et e
AMERICAS DMC Chile Alfredo Molina (00 562) 27271000 alredogamesicasdmecomn LR B
Regiceal Manager VW AMercasdme com ese
AMPLITUDES Francia Maussen Videas ep Sourcule (0033} S67.317000 maunen ganmgd tudescom a0 e
Administadon do Venre AMPADICE Com L I
Producodn Web: Fersonalzade
ANAPIA VOYAGES Francia Syivia Avalos (00 33) 638626066 Hiviaganaplavoyages. i LR R N J
Diecror W ANy lr
AVEMARER Vimszudla  Jonathan Carpio (00 58)212.2831156 japicdSegmail com 20466
Ejocutive Comarcial W AVO AP Loy php s e
ATALAYA Asgenting Podeo Salinas 00 54) 1143125784 pediroh_saknaighotmail com aoe
TURISMO Veritis W Aty Al VG L0 L
AU TIGRE Suiza hin del Aguia (00 41)228.173739  vangvandlatigerch eee
VANLLE Goronte de Producte wwwautigaranilio on
Latinosendrica
BOTTHE Chile Claudia Moaies (00 56) 2-27977260 ovcakspbdrd L E R J
EXPERENCE Goreene Comencial W bt ol LR J
BELLE PLANETE Frandia SHVi0 Ao (00 33) 014. 1663090 syhviepboloplinete com L ]
Jafe de Froducto wawbetkplinete.com

@ Turismo Cultusal / Cultural Souskim

‘n.a do A

7 Advent

® Crucws / Cruse

Tourism @ Eccturisme / Ecotourism

@ Turismo Gastaondmico / GasTromomnic Tourism

@ Tukiono Vivendad / Expariential Tourisn

@ Oucs [ Others

@ Triumo de Salud / Medical Touriem

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 1. CANATUR
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Anexo
Servichos
Empresz Faks Contacto / Cargo Telefono Emai / Pagina web soficiados
BELWTUR Bl Elen Drusssond 100 55 31.32909090  elknubelvituccom e ea0a e
VIAGENS Grupon y Eventos wnwDehvitur.com by LR ]
Nmacianals
BIGMAMA Ralia Vakntina Baraksi (00 390550351441 valontinagigmama tawl o0
TINERAS Goronte de Desting W DI N trredd LE R J
EvOLUT™ Sudadaica
BOUVEENTURA Bolivia Jorge Luis Aroyo (00 $91) 2245490 Infopboiientua com L E R
Garonte de Marketing wawbolivientun.com
¥ Producs
BRASL ASTUR Bl Erick Babiche 00 55) 8436431998 erichasbrasilactur oo by LE B
REFS OPERADORA Divector Comencial wnwbasibietus com by
CASCADIA Eotados Unidos  Glosw Parket 100 1}503-8038560 _2004gyahoocom ase
INCENTIVES INC Prosdente wWawCCadancentive s com ee
CD EVENTS Fanda Clarice Dischinger (0033) 098.3351627  coMaIPCd-avents.com 3
Directona waw.Cdevents com
CERCLE DES Franca Romain Cheroaes 00 33) 140-151535 echercauirceechdeivacances.com [N X ]
VACANCES Ventin y Director WaWLOrdedevacandas.com
do Peoducto
COCHA Chie Vindy Ochoa Higa (00 36) 224541000  wochoagcodha com e
Subgoronne de Segment waw.Cochacom
Corpornivo
COLAEREQ Colombsia Daniel Lopez (00 57) 780505 danicLiopeapcoiacen.com ese
Carevie WRW.CORIS0 LOM
COMPANHA DO Beasil Moda 42 Gaca MuftiniRosl (00 55) 1130403000 viagemgsciatur.cam LE R N ]
TURISMO LTDA Garonte Comencial WRW.Clatuecom
y Belaciomamnto
CONCEFT Franda Jowl Betaud (00 33) 241 457755 joelbelaudgdichouty "
EVENEMENST Responaable del Waw. pt e fr
ENTREPRISES Departarents
de Incontives
CRISTALES Colombia John Mora 00 57) 313 209M452 . gurenclasobinlsaventuateurscom @ © @
AVENTURA TOURS Carone WAW.CHSH SV MU0 Com
CT VIAGENS Beasil Larissa Madinsaia Feezd (00 55) 813213208 Ressapctviagens.combe LN
Dyvoctora WRW SIS Com e
DESCLENTO Misico Alfroda \Gague Rodas WOSHSS-E11MEY  alfredogrdescuamownviajes. com ene
EN VIAES Direcice WRWARSCLRIMOW NVNE S COm
CEPASECPERLCOM  Costa®ica Aan Momesegro Redtegus (00 505) 2.29030%0 depasoperopgmad com L
Sole do ‘Rntas Waw. AP RONerU COM

@ Turismo Cultural / Cultural Toustam

@ Turismo do Avestua / Adventure Touskm
@ Turicmo Gastondmicn [ Gastsanoeic Tourism

@ Cruceen ! Craise

@ Ecoturismo f Ecotousise
@ Trivo de Saud / Modical Touriom

@ Twrimo Vivendial |/ Experiential Touriem

# Owos /Others

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 2. CANATUR



101

Anexo 10
Servicios
Empresa Pais Contacto /Camgo Telefono E-mail / Pagoa web coickados
DESTINGS Ecuader Luis Miguel Zambaeo (00 5531 6041700 Info@deRinoimundiaes comec LR R J
MUNDIALES Gerente Wirw S Stn0ETndEes COM B¢
EPIC ADVENTURES ~ Canadd Lhanxd Lo (00 41) 672-39999 adventunusgoepicca se
Déroctor WA QOOPIC.CA
ESTUARIO DEL Argoritioa Luis Alberto Panza (00 54) 52350859 QOGSO s e
PLATA TURISMO Progiatasio estuaiodeipiana tur ar
EUROMUNDO Moo Rudn Goozalez Heradndez (00 525510871000 egoeua kg ommndo.com my a6 e
Directoe de Producte VAR UTCUNGO.COM e ee
EXPAN TOURS e Tannia Muhoz (00 56) 2279646500 tmuscagespan d ae e
Efecuiiva de Productos vewsespand L
EXPLORATOR Frandia Enansd (00 33) 013:3456585  aaploaacepeplocom ace
Garedie de Peoducto wwekaplo com
FARD TRAVEL Onile Valeria Villalobos Busingss. (20 56) 2.23977021 plemmandezgecvoet.d a0
Develogement Manager P L
AYSOLO Estackos Unidas -~ Shirkey Ry (00 1} 3367940190 anfygtriad r.com e
ADVENTURE Doedia
TRAVEL AGENCY
GATE | Ectackos Unidos  Alassandra Taddeucd (00 1) 2155727676 ataddeuctipgate avel com L E B
TRAVEL Geronne de Contratacion wearm gatol ravel.com LR R J
Contro y Sacdamibeica
GALACRIRSES Ecuadier Lucero del Resario Covalles (00 593) 22509007 luceropgAacrukas.com o0
EXPEDTIONS CEO wwrm issgalapages. trave L]
GALAPAGOS Ecuadior Podm Armendaiz (00 593) 231615056 IO GHAAGOSCENTTCom L E B
CENTER Gerento Ganeral v GAIDIGOSCOMEnCOm e
EXPEDITIONS
GITSAL Argoenioa Andinds Claudio Paredes (00 54) 351.5689986  andiis. paredisagRcoedoha com es e
Garenne de Producto e Gtcordoba com
GLOBETREK Suiza Katrin Gamper R041)031:3130000  infopglabotiakch [ B
Espocalsta en www gobotreicch
Tour Operadod
GRUPO OFERTUR  Mdico Gregoria Péeex (00 52)55-50630380  gperea@alenturcom @
Déroctor Wi oleItaecom mx
HOP Ecuadr Minica Katharine Guaman (00 393) 72845691 karyphdp.coonec a000e
REPRESENTAQIONES Garimie de Operadiones Wele D COM DE es e
HEDGNG Erasé Luscas Boatriz (2055 11.30148100 Tucasebne bocby LR
VIAGENS Dusefio I O
INDIGO TOURS Curacad Jacieno Thale! 00 359) 97331605 INIOEGOHNdGOC LIACA0. COM LR B
CURACAO Careme sadusotravelcom

@ Tursmo Vivendad / Expariential Tourien
@ Otros 7 Others

@ Cruceo / Cruise
@ Ecotuisme / Ecotourion
@ Tsicwo de Salud [ Medical Tourion

@ Tusismo Cultural / Cultural Toursm
@ Turismo do A 7 Ady Tourism
@ Turismo Gastaonmdmico / Gastronomec Tourism

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 3. CANATUR
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Anexo 11
Emgresa Pais Contacto / Camga Eitfono E-mal /Pigina web Sy
soliceados

JAC TRAVEL Rk Deido Yured Nakayama (00 44) 02085627878 yuminakayama & actrrdl.com ese
Goremie do CoONttagone: Wrm jactiavel oo uk o8
de Sudamdrica

JUANTOSELLY Asgeetiva Andros Baciks 00 541 9-3400651495  andmsajuanoselkcom L
Prochuct Manager ww juamioiadi com

JUBIPER Estados Unidas  Mario Pineda 020 3)3057550251 msado pineclageuniper.com a0 s e

TECHNOLOGES Director Senior de Vontas WP oM L R N J

CORPORATION ¥ Markating - Amdrica

LANDSCAPE Srasid AnaCasiea Homa WOS55 1131243366 anacarinapledsape.combe ese

BEST TRIPS Diectom wwrnSandicape.com e

LATIN Suza Rt Rufenacht 00 4110445155995 mtondenachiglateamedcacusee @ @ @

AMERICA Prsdente W e Catouns U

TOURS

MAS TRAVEL Ecuador Goovareyy Canos (00 593) 47881379 gemanny reagmatione @ € @

GCB MAYORISTA Gorenvio Ganesal WA SIS ed.COM O e

DE TURSMO

MACCH Brasd Pabie Macchi 000 55) 51.3338230¢ pablogsmacchitunasmo.com L R

VIAGENS E Déroctee W SRR SO.Com B

TURISMO LTDW

MARTUR Erasi Mascos Teiania de Fraitas D055 8133923666 martospmanuecom b LN

VIAGENS € Sodo Dirctor Wn Qo com e o

TURISMO LTDA

MAXIMO Asgentiog Jeso Balboa 000 54) 93472438084 jose balbcagmadimodestinocomy @

DESTINO Goreste Comerdial WV SO STIND O
¥ e Producto

MEGA MUNDO Mdxico Artwo Oniz (00 52) 5552410333 wenmas Tnegatsavel com e s
Eecutivo de Yenas Ve stgatavel comme LN R

MORENO Canads Gonzado Morono 100 1) 416.252570) QTP LN

TRAVEL Gerore Ganeval WA POSOEN0 G ®

MUNDO TOUR e Carclind Kunca (20 56) 999202504 d eace

W St ndotor .o LN

NOVQUET e Padina Ferndndez 0056) 223997021 plamandezgecvoet.d LA AR J
Selo de Producto y W soaoyet.cl LN
Negociaciones Corporativas

CRICH Erasd Leonaedo Holst (00 55)S1.34082KE  ICaadoRot0nopERdan com b LR B

OPERADCRA Director WWRAONORe RAOECom DI

OTS TOUR ke Maricel Dasws (00 55) 2-24899210 comerdalgots.cl L X B

OPERADOR Goresno Comerdial ksl eoee

PANAMERICANA  Chilo Sanda Gamoeal Delgadio. (00 56) 2.24765800 Al panITRTiC 4 99060

TURISMO Geremte de Producte Www aanamencanaturismo.d

@ Turismo Culiual / Cultural Tourkim
@ Tudsmo de Avertun F Adwinture Tourism
@ Tudsmo Gastrondmico / Gastromonsic Towrism

@ Cruceo/ Crase

@ Ecotusismo / Ecotourism
@ Tuvime de Salud / Medical Tourion

@ Turteno Vivenda / Experiential Tousism

O Otros / Ohrs

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 4. CANATUR



103

Anexo 12
P ——
Empresa Pals Contacto / Camgo Teléfono E-mall / Pagna web Sarvicias
sollcrados
PATHFINDERS maiz Yaran Vakharla 00 91) 919529926 haranppathliedersholidays coem eace
HOUDAYS Diropcter de Desavclo weww pathfindeechalidays com LR
de Negocios
PEEXAY ndia Nooaj Gupta (00 1) 845.56545 e wposkayindia com eace
HOLIDAYS Diroctor venrm paskayholidays.com LN
PICAFLOR Frandia Claire Tholit (00 33) 143.254070 RCOplifspamdriqueation % L ]
{ AMERQUE Cenonte P TR S
LATINE VOYAGES
PICARE TURM Turguia Vidan Buze (00 90)532.59999M  vildangplareturiam.com L J
Doathio e paeauiam oom. tr
PLENUSTOUR ey Chizuko Heata 0031 0362528111 Rirygpierastou apanjp o0
JAPAN Garonte 4o Promacie, wenrm IR fanan ene
vam
PRICELINE Estacies Unidos  Chris Willette 00 1)312804)808 cheisuslietteid pricetine com L
Déroctor de Desanrclo W el Lo
90 Negocio de Adeclingas
PRONTOTOUR Turguia Mehmet Rizm Guneli (00901 212.3739192  enehmet Ul §Prontontue £om LE BN ]
Gevente de Comurmcacionss VAN DIOENOOE COM
Corporativas
QUAWLITY TRAVEL  Sras? Prcl Fatrica deMoura . (0055213837321 peidilagquattytrav ol .com be LN B
RIO DE JANERD Goronta warm ualtytravokjcam v
RANUTEN INC Rpde Nobeya iwakl (00 81) 5058171664 mobuyaiwakigrakuten com LE B
Vice Gerenoe W 5 Ak n.Lo ese
REW TRAVEL Srasi Cexilla Rita De Abreu (0055121320800 cocapbwimwed com a0
Garemie de Evertod rirateavel comie
RECORRENDO Ecuadior Walienon Pieasgote Alcivar (00 $93) 42380049 rndasanmasgncemeadons @ @ 8
EL MUNDO Geronne de Wontas HCOTEUNE0.C0M L R N ]
FEPRESENTACIONES  Venzucia Frandso Oioga (00 514142125519 admonfulleejoyahotmaileom ese
FULL ENJOY Garonte wwm viajesfulnjoy com ®
RCA TURISMO Seasd Rosok Dos Santos (0055 1130178700 sodolgrecaturmo comby LK K
Supenison de WA ACAD N0 COMA DY
Progamadidn
SACBE - RESEN Sulza R Nwisr (00 41] 795 440032 foypsache wisin.ch e
Déroctor Gancsal e iache ecisench
SALMCR Ecuadier Maria Teresa Mora 00 393 22252302 o LR
Garoste Ganecal WA SN0 oML
SCOOP VOYAGES  Franda Carcline Jouare (0033 0299323303 ¢ pvoyages LN N
Gerenie de Proyecios NN ALOOPWagRs fY
SELVA TRAVEL Hotinda Eric Sacik (00 31) 227821 2% infogselvatravelnd LR N
Deroctor Gene=al e s hatavelnd

@ Turismo Culural / Cultural Towrsm

.-.a “l
® Tuismao Gastondmi

7 Advant

/ Gasts

Tourism
i Toutism

@ Crucees / Crase
@ Ecoturisma / Ecotourion
@ Tsivwo do Sud / Modical Tousiom

@ Twitens Vivendcal / Expationtial Tourlsm

@ Otres ¢ Others

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 5. CANATUR
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Anexo 13
X Servicos
Empresa I Pals I Contacto / Caxgo | Telefono I E-mall /Pagna web Scaai
SENESETURZM  Turquia Qe Oanuse 00901 2122135062 CONUBPIIOWEIOM L X B
{POSTTURTC Goronte do Opeacones WSRO0 COMAT LN
Lo SN
SERENDENTY Inda Vet Fante WO ITITITIESS hetakigsonndipityancbopndon €@ @ @
AND SEYOND Cofundador W setendpityandbepond com L}
TOURS
SHALOM TOUR Erasd Luiz Augusto Leas 0055 7136071200 hulzarehaloenous cam be L N I
OPERATOR Duoctor Comencial vewm shalomiour com e
SIVETUR Coita Ric Fathatine Simons (20 56) 2. 2556565 AP rlneis S CLurCr COm L
Prodoco y Grupas WWRSWILECOMm
SOJERN INC Estados Unidos  Saaha Ascoea (00 52) 15543627916 5k AnCona Psojinn com LE XK BN
Derocton Regional de WSO Com
Mixico y Linimoamieica
SPVA [SOCIETE Francia Cliver Lenois 00 33) 014.19203 oliver Jencinpspvat fy 2
DE PRODUCTION Fesponsable WWRCIR S Ty e M
DE VOYAGES Cormrciad de Grupas
ASSOCIATIFS)
‘SUBMARING Eratd Safferson Lima (90 55) 1121918400 o0 e
VIAGENS Supondsor da v submasintragoen. com by o8 e
Prodoaos Onfing
TATESA Turguia Kertubas Dagh (00501549.7273318  hunubusdagf@tatisa comr een
Codectnador do Turismo Ve Satilsa com LR
TENZING TRAVEL  Holanda Simone Schoen 100 31) 203.9392902 simone.schoenetenzingtravd ol L E B
Garoene de Productc W sanzingtravelnl e
TERRA TRAVEL Argentioa Rubin Aguilen (00 54) 91166625632 gurencodtenatawhenvicocomy @ @ @
SERVICE Directoe W St el T e LE X ]
TERRE VOVAGES  Francia MebDoCeuFarialoSiha (0033 0144321281 mafiaemmene voyages.com LR BN ]
FLEUVEDU Moo do Producto W S Oy RS L0
MONDE VW S0t S0 oo comn
THE CBVIOUS Suddfvica Zaritha Van Wyngaasc 100 27) 0E2-6521841  Zatlthatsolniouschoics £023 e
CHOKE Garoe Ganeral W oo Choice.co 2a
THIKA TRAVEL Holanda ¥arin (90 31) 346- 246070 Lrinamesagthiatael.com L E X ]
Goronte de Relaciones wwa thiatavel com e
de Disoo de Viajes
TNTRAVEL Ecuadior Yarla Gavilanes Canps (00 593) 5106357 perdea guviessptaveiioupiovee @ @ @
GROUP 2ot de Operaciones W T INGT COm.eC LR X J
TURAVION hile Marlo Ances Aguiee 100 56) 2. 227009065 magukrepturivion com eace
Produc Mamager W IECN.Com e
TONKHI TRAVEL  Japde Hitoshi Abe (20 333) 5106857 abe_hiadwgoeichi cogp L E N ]
TRANEL Gornonte de Division do W IORECN COJD [
Planearmionto y Ventas do Tours

@ Turismo Cubucal / Cultural Touiam

7 Ad\

.'\4 an

Tourism

@ Turismo Gastoadmico / Gastsomomic Trurism

® Cruceo/ Crase
@ Ecoturismo/ Ecotourion
@ Tucimo de Salud f Medical Tourian

@ Tirnwo Viveedal / Bxpanential Tourien

O Otsos J Others

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 6. CANATUR
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Anexo 14
. Seracios
Empresa I Pals l Contacto / Camo | Tlefono | E-mall /Pigina web Zrliceaion
TOUR RADAR Canadd Yaithyn Marie Duggas (00 1) 4164704862 Kaithynatourradarcom e
Gerene Senice do Desarclio WA RAACOm L N J
de Negocios paa
Norteamdéeica y Sodamérica
TOURNCR Fanda Hakine Detrumais (00 33) 020-470351 DaRNOS UM WtOLrOe. I ]
Diroctoa Gerorad WWW IO N0 Y
TCURWAY Erasd Jowe Cados Dos Sanos Cariaré (00 55) 1131120497 cariani prtourway.comie LK B
Director WA AWty O DT LR X ]
TRANSMUNDI Srasi Marcaio Andrade (00 55) 2122626052 marcdogtansmundioom by ede
OPERADORA Darector mesmundicom e
TRAVEL Saplten Kanako Sugaki (00 81) 663-56428) suzaRioT gallery.cojo L X B
GALLERY Geroete de Producte waw t-galkery colp ee
¥ PRekamiento do Tows
TRAVEL Suiza Akssandeo Gans (00 41) 585609525 aks@androganzghoteipian ch LR B
HOUSE Corruttante de Viaps wornm taviihouse ch LN K J
Latincarmdica
TRAYEL CLUB e Hhge Vasquez (00 56) 223981247 Pasquezstrave.d L E R ]
Jefe de Producte w1l c) ese
TRAVEL ndia Monia Kapoor 0091) 9711194085  comtacttraveloholidays.com eaasee
C HOUDAYS Doeho W taeiohoSdays com
TRAVEL ndia Sadgurany) Boethala (00 91) WA.0479886 sadguma Qjtavelowtin L E B
TCURS Gerene Senke do Coie WA IO N LR N J
TOURMUNDGAL  Onie Jsgca Queoz (00 56) 2. 24904414 jQuirczgtourmundial & ee
Encasgada do Producto warn o mundialad
América y Caribe
UTOUR Sapten Yuzami Sacd (00 81) 354.252905 nbikikakuge tour o LK B
SERWVICE Ashsente &0 Goeorie W L0 i
COLuTD
VIAJES Fasamd Ay Finila V. de Dlax 000 507} 66737202 viajsdosmigowpanaa rat ece
DOS ML Ejoostiva de Ventas www riajesdosmi et
VITRINE Srasi Fita Do Cassia Banchi (00 35) 11.2768211) s Danchigvilinesourcom e LN ]
VIAGENS £ Geroene Comencal WWW VTRANEA0UECOmM De
TURISMO ¥ Opt racioens
VOYAGES Francia Grace Maria Caenino (00 33) 14130309 COGMEINOBIUC I OyIZEs COM LXK J
AUCHAN Xofa de Compras WOy IES Sahancoen
¥ Preduccitn
WAKED BRASIL Srasik Mascofo Wakod (00 55) 81-334M4348  mandowakodgwakoasiconty @ @ @ @
TURISMO £ Director Comencial wewen wakedbrail com i ese
CONSULTORA
XPERIENCE Ecuadior Claudia Apablaza 00 552 26022099 VIS I L e LavaigrOu. Com o
TRAVEL GROUP Soda Actionata WA PO NEIRVRIGIOUR COM

@ Tursmao Cubtuni / Cuftural Toustm
@ Turkimo do Averviura / Adventure Tourism
@ Turitmo Gastondmico / Gastsonomic Tourism

@ Cruceeo / Cruise

@ Ecotuisme [ Ecotoutism
@ Triivo do Salud / Modical Tourissn

@ Turiomo Vivendial / Expetiontial Touries

& Otros / Onhers

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 7. CANATUR
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Anexo 15
Servicios
Empresa I Pats I Contacto / Cango I Telefono I E-mall /Pagina web solickados
XPLORAMUNDO  Ecuadior Tatiana Calle 100 362) 3324282 WG Gl plomundo.com e
Grento Comercial W XA UNGo. com a0
YAXA REIZEN Holanda Tomas Twkstra (00 31) 55& 740100 nfoyaxivsizennt LE N
Agomie de Vs www yasanezennl
ZONVAART Holnda Samantha Nissen 00 31) 622 965673 LOSRNP2onVRAN A L N
TRAVEL GROUP Tour Opesador Wrw 200vadet

@ Tudsmo Colturl / Cultural Touriam
@ Turimo do Aventuna / Adventurs Towrism
@ Turismao Gastroedmics / Gaiteonmomic Tourism

@ Crucieo ! Criise
@ Ecotuismo / ECotourism
@ Turiiwo de Saiud ) Medical Touriem

@ Tiekao Viveedal ! Bxparential Tourism

& Otros / Others

Fuente: Peru Travel Mart. Compradores 2018, pag. 8. CANATUR
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Anexo 16

DETALLES DEL TOUR

0:30 AM - 2:30 PM US$135.00

Tour culinario de dia: The Lima Gourmet Company

El primer tour gastronémico que Lima Gourmet Company ofrece es de horario
dia: Este comienza en una pequefia tostadura artesanal de café en el distrito colonial y
bohemio de Barranco. Donde cada dia escogen los granos ideales para ofrecer el
mejor café orgdnico peruano de la ciudad. Después visitardn un mercado
tradicional para probar frutas locales, conocer otros ingredientes y aprender sobre su
influencia en la evolucién de la cocina mundial. La préxima parada es una linda
cevicheria en el distrito de Miraflores. Aqui tendran la oportunidad de preparar un
pisco sour con un barman profesional y aprenderan los secretos del cebiche perfecto al
preparar el plato con el chef principal. En la ultima parada les espera un almuerzo
peruano gourmet en un restaurante considerado como parada imprescindible en su
viaje a Lima. Junto a un complejo arqueoldgico de ruinas preincaicas terminaran el dia

con platos y postres milenarios con un toque moderno.
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Anexo 17

DETALLES DEL TOUR

12:00-1:15 PM US$ 40.00

Tour culinario corto: The Lima Gourmet Company

El segundo tour ofrecido por Lima Gourmet Company esta orientado a las
personas que no disponen mucho tiempo en Lima, pero quieren experimentar el plato
y céctel bandera de Perl. Consiste en una clase prueba de cebiche y pisco sour. No
solo se disfrutara de los sabores locales, sino también aprenderas los secretos de su
preparacion con un chef profesional. Después de la clase, se otorga un recetario digital

de los mejores platos peruanos ademas de las recetas de la clase.
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Anexo

DETALLES DEL TOUR

4:30 - 9:30 PM US$ 135.00

Tour culinario de noche: The Lima Gourmet Company

Este recorrido comienza en un restaurante de lujo que se encuentra justo en la
playa con unas vistas espectaculares de la costa de Lima, Aqui un barman profesional
compartird los secretos para hacer el perfecto Pisco Sour. Después de este refrescante
céctel nos dirigimos a los sabores de la selva. El restaurante Amaz ha sido reconocido
por su animado y acogedor disefio, asi como sus creaciones culinarias, La siguiente
parada es un clasico entre los limefios - el prestigioso restaurante Huaca Pucllana,
ubicado dentro de un complejo arqueoldgico con ruinas iluminadas de 500 dC. En este
local podré disfrutar de una seleccion de platos peruanos con un toque gourmet y otro
coctel de pisco. Para terminar la noche, nos dirigiremos al barrio bohemio de Barranco

para una caminata bajo las estrellas y un gelato artesanal.



Anexo 19

Se ruega puntualidad. Solo se esperara 10 minutos antes de
empezar la clase
La actividad no incluye el transporte al restaurante. sin
embargo, podemos organizar el transporte aparte si desea

Embarcadero 41 Fusion

A

Avenida La Mar 456. Miraflores, Lima

Fuente: The Lima Gourmet Company

Las clases demostrativas en el tour gastrondmico 1y 2 son situados en este local.

110
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Anexo 20

Detalle del Tour

« Regresar a resultado de blisqueda

Vision General itinerario Incluye / No Incluye Fotos ‘E‘

Tour Gastronomico de medio dia en el —
- . . P yrFa
distrito de Miraflores en Bicicleta CREDIT

Duracion: 1 dia &
No Interest if paid

Visitard el distrito de Miraflores en bicicleta. Durante el recorrido también vivird una in full in 6 months
experiencia gastrondmica, aprendiendo de los sabores colores y aromas gue se unen on purchases of $99+
en pequefios restaurantes tipicos de la ciudad, también llamados Huarigues. En cada 4
uno tendra la oportunidad de degustar deliciosos snacks Check out with
Leermds... PayPal and choose
PayPal Credit.
&9 Bl it N S costomers only. Subject to
= todas las fotos @
Tarifas y Reservas

Tarifa por

Opcién de Tour S

N° Viajeros

8 Tarifa Normal

$ 61.00 Selec. cant ¥

* Normal Fare

Fuente: GO2PERU

Visitara el distrito de Miraflores en bicicleta. Durante el recorrido también vivira una
experiencia gastronémica, aprendiendo de los sabores colores y aromas que se unen en
pequefios restaurantes tipicos de la ciudad, también llamados Huariques. En cada uno tendra

la oportunidad de degustar deliciosos snacks.

Opera dias: martes a viernes
Duracion: 3 horas
Horario de Salidas: 09am y 14:30pm

Max 8 pax por servicio
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Anexo 21

= Detalles

Salida y Regreso

Horario

incluye v

v

Fuente: HuariqueBike Tours. Tour por Miraflores

Esta ruta se iniciara en la Av. 28 de Julio para tomar el carril bici de Larco hasta el
Parque Kennedy, aqui compartiremos la historia del Parque llamado 7 de junio. La segunda
parada es en Huarique “El Chinito”, donde se degustaran diferentes tipos de carne tipicas de
la costa. Se contara la historia de la famosa sangucheria, asi como la de la carne de cerdo y la

influencia china en nuestra comida y las aportaciones traidas de Europa y Asia.
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Como tercera parada nos dirigimos al mercado de agricultores en San Isidro. En el
camino hay una historia sobre la familia Larco, José Pardo y continuamos con la historia de la
gastronomia. Una vez en el mercado, describimos los factores y cambios que llevaron al uso
de los mercados formales en la actualidad. Dentro del mercado degustaran frutas nativas del
pais como Ldcuma, Chirimoya, Pitaya, Atln, etc. También nos permite disfrutar de aromas
como hierbas y especias, ver la variedad de pescados y mariscos, asi como las flores. Si lo
desea, tendra la oportunidad de hacer algunas compras y ayudar a los productores locales.
Ademas, en el mercado tendremos la oportunidad de degustar y deleitarse con el sabor fresco
de un ceviche de pescado o unas deliciosas conchitas de chalaca. Partimos del mercado en
direccion a Miraflores por el paseo maritimo. Se hace una parada en uno de los miradores
para disfrutar del contraste del verde de nuestros jardines con el azul del océano Pacifico. En

el camino pasamos el parque del faro hasta el area de Parapuerto.

Como punto final, continuaremos nuestra ruta hacia el Parque del Amor. Con el
siguiente destino: “Cremoladas Curich”. Donde se contard la historia de la familia Curich y su
llegada a Pert. Ahi mismo se podran degustar nuevos sabores con la gran variedad de cremas

de frutas nativas del Per(. Luego volveremos a nuestro punto de partida.
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Anexo 22

TOUR GASTRONOMICO PERUANO

Valora este articulo (1 Votar)
INCLUYE:

= Bus turistico.

« Visita guiada al mercado de abastos ubicado en Miraflores o San Isidro.
« Degustacién en mercado de productos tipicos.

« Preparacion y degustacién de Pisco Sour y Ceviche.

= Almuerzo que incluye mas de 70 platos de cocina peruana.

» Guia Oficial de turismo (Espafiol e Inglés).

= Exclusivo souvenir del tour.

DURACION: 4 HORAS

SALIDAS : DIARIO

Fuente: Miramar Tours

ITINERARIO

El recorrido empieza en el recojo del Hotel (Lima centro, San Isidro & Miraflores),
dirigiéndonos con una visita un mercado tipico de Lima (San Isidro o Miraflores) donde podra
apreciar y probar variados productos iconos de la gastronomia peruana, como variedades de
ajies, tubérculos, verduras, maices, y frutos de nuestro pais como la chirimoya, la licuma, el
aguaymanto, el pacae, entre otros. Luego visitaremos uno de estos exclusivos restaurantes:
"La Rosa Nautica", Huaca Pucllana “Costa Verde”, *“ la Dama Juana “, donde podra preparar
su propio “Pisco Sour” y el famoso “Ceviche”, ademads del delicioso almuerzo donde se podra
escoger uno de los mas representativos platos tipicos. El tour termina después del almuerzo

con el traslado al hotel de inicio.
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Anexo 23

Precio Web: $97.00 Ninos $75.00

Salidas: Lun-Dom/ 10:30 am
Duracion: ghrs

TOUR CULINARIO LIMA

Nuestra aventura se inicia en un tipico mercado, donde
) culinario de la gastronomia peruana

jran variedad de productos y frutos

descubrira el

v se deleitara con

peruanos que pedra degustar
Conozca sus sabores, aromas y misturas, aprenda a
preparar el delicioso "ceviche® y "pisco sour” dirigido por un
reconocido chef peruano

taurante con ta al oceano

disfrutar de un de

SO aimuerzo

Fuente: Tour en Lima

El tour empieza en el mercado de Miraflores o San Isidro donde descubriran el gran
secreto de la gastronomia peruana: La gran variedad de productos peruanos. Seguido de esto,
nos dirigimos a un restaurante exclusivo con la magnifica vista al océano donde se dara una
clase de demostracién y practica de la preparacién del delicioso Ceviche y Pisco Sour. El tour

concluye en ese mismo restaurante donde podran disfrutar del almuerzo.
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Anexo 24
4‘/‘(3”:‘:”?]’\5
Delectable

Our Tours 4PEBRUS

Peruvian Classic Food Tour

FOR FURTHER INFORMATION ABOUT THIS TOUR:

First Name Last Name*

Email Address*

Phone Number:

(including the international country code)

Fuente: Peruvian Classic Food Tour, por Delectable Food.

El tour empieza con el recojo de turistas en el hotel, donde son llevados a un restaurante
donde le hacen la presentacion de varios platos, seguido de esto una clase de pisco sour.
Luego pueden almorzar los platos preparados por uno mismo. El tour culmina con el retorno
de los turistas a su respectivo hotel. Este tour incluye un recetario de todos los platos

demostrados.
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Anexo 25

AAGTEINY,
Delectable
%PERU &

5
ey yoo®

Amazonian Food Experience Tour

FOR FURTHER INFORMATION ABOUT THIS TOUR

First Name Last Name

Email Address

Phone Number:

(including the international country code)

Discover other tours

w Peruvian Cocktail Demo

Fuente: Amazonian Food Experience Tour, por Delectable Food

First Time in Peru: ® yes No

El tour empieza con el recojo de turistas en el hotel, donde son llevados a un restaurante
amazonico con un chef especializado que hard una demostracion de cdcteles con frutas
exoticas. Seguido de esto, se procede a servir el almuerzo, aqui podran escoger entre una
variedad de platos amazdnicos explicacion de cada fruta y verdura nativa. El tour culmina con

el retorno de los turistas a su respectivo hotel.
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Anexo 26
TGN, =
Delectable
Our Tours SPERU S
=

Peruvian Cocktail Demo

L

FOR FURTHER INFORMATION ABOUT THIS TOUR:

| by
i

First Name' Last Name*

. Email Address
Discover other tours

Peruvian Classic Food Tour
Phone Number:

.‘ ‘*I

(including the international country code)
e

_ Amazonian Food Experience Tour YRl plaonmE s expenSaos ncs o
Fuente: Peruvian Cocktail Demo, por Delectable Food

El tour empieza con el recojo de turistas en el hotel, donde son llevados a un bar con un guia
especializado que hara una demostracién del perfecto pisco sour, asi como cdcteles con frutas
exdticas como aguaymanto, camu-camu, cocona, entre otras que pueden variar segun

estacion. El tour culmina con el retorno de los turistas a su respectivo hotel.



