EXPOSICION DE MOTIVOS

PROYECTO DE DECRETO SUPREMO QUE MODIFICA EL REGLAMENTO PARA LA
CATEGORIZACION Y CALIFICACION TURISTICA DE RESTAURANTES

OBJETO

El presente Decreto Supremo tiene como objeto incluir las definiciones del barista, del
maestro chocolatero y del sommelier al articulo 4 del Reglamento para la categorizacion y
calificacion turistica de restaurantes aprobado mediante Decreto Supremo N° 011-2019-
MINCETUR. Mediante esta intervencién regulatoria, ef Estado incorpora las definiciones de
los roles de los referidos especialistas en el Reglamento para la categorizacién y calificacién
turistica de restaurantes, para que formen parte del proceso gastronémico y a las
actividades turisticas.

FINALIDAD

La finalidad de la presente intervencion es contribuir con la reactivacion econémica del
sector turismo, a través del desarrollo del turismo gastronémico, esto es, diversificando la
oferta turistica nacional hacia productos turisticos vinculados con la oferta gastronémica
vitivinicola, cafetalera y del chocolate.

Asimismo, se busca generar bases normativas que permitan fomentar programas de
educacion y certificacién que aseguren la capacitacion de los baristas, maestros
chocolateros y sommelier.

ANTECEDENTES

A través del Decreto Supremo N° 011-2019-MINCETUR, publicado el 24 de noviembre de
2019, el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur) aprobé el reglamento para la
categorizacién y calificacién turistica de restaurantes, el cual tiene por objeto establecer las
disposiciones administrativas que regulan la categorizacién de los restaurantes, asf como su
calificacién de “Restaurante Turistico”; y las funciones del érgano competente en dicha
materia.

Posteriormente, el 29 de octubre de 2024, se publicd la Ley N° 32144, Ley que define las
labores del barista, del maestro chocolatero y del sommelier, la cual tiene por objeto el
reconocimiento de las labores del barista, del maestro chocolatero y del sommelier con la
finalidad de salvaguardar sus competitividades en el proceso gastronémico y en las
actividades turisticas afines a sus labores,

De acuerdo a lo establecido en su Unica Disposicién Complementaria Final, el Poder
Ejecutivo, conforme con sus atribuciones y competencias, adecuara el Reglamento para la
Categorizacion y Calificacion Turfstica de Restaurantes, aprobado por el Decreto Supremo
N° 011-2019-MINCETUR, a fin de incorporar en el numeral 4.1 sobre definiciones y
referencias al barista, al maestro chocolatero y al sommelier,

MARCO JURIDICO Y HABILITACION DEL MINISTERIO DE COMERCIO EXTERIOR Y
TURISMO

En este punto, es necesario sefialar en primer lugar que, conforme a lo establecido en el
articulo 2 de la Ley N° 27790, Ley de Organizacién y Funciones del Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo, el Mincetur en materia de turismo promueve, orienta y regula la actividad
turistica, con el fin de impulsar su desarrollo sostenible incluyendo la promocién, orientacién
y regulacion de la artesania.

Ademas, el articulo 4 de la precitada Ley sefiala que son objetivos del Mincetur en materia de
turismo, entre otros, el promover el desarrollo de la actividad turistica como un medio para
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contribuir al crecimiento econémico y al desarrollo social del pafs, propiciando las condiciones
mas favorables para el desarrollo de la iniciativa privada y la generacién de empleo.

El numeral 3 del articulo 5 de la precitada Ley, dispone que es funcién del Mincetur, establecer
el marco normativo para el desarrollo de las actividades de comercio exterior coordinando con
los sectores e instituciones que corresponda, asi como para el desarrollo de las actividades
turistica y artesanal a nivel nacional, supervisando el cumplimiento de la normatividad emitida
en el Ambito de su competencia.

De acuerdo a lo establecido en el articulo 4 del Reglamento de Organizacién y Funciones del
Mincetur, aprobado por Decreto Supremo N° 005-2002-MINCETUR y sus modificatorias, uno
de los fines del Sector Comercio Exterior y Turismo es promover el desarrollo sostenible de
la actividad turistica, contribuyendo a la generacién de empleo y reduccién de la pobreza.

Ahora bien, corresponde sefialar que, en virtud de lo establecido en el articulo 27 de la Ley
N° 29408 y modificatorias, Ley General de Turismo, los prestadores de servicios turisticos
son definidos como las personas naturales o juridicas que participan en la actividad turistica,
con el objeto principal de proporcionar servicios turisticos directos de utilidad basica e
indispensable para el desarrollo de las actividades de los turistas, las que se incluyen en el
Anexo N° 1 de la referida Ley, entre las que se encuentran, en su literal h), los servicios de
restaurantes.

Asimismo, el referido articulo 27 de la Ley N° 29408 y modificatorias, Ley General de Turismo,
también sefiala que el Mincetur reglamenta, en cada caso, a través de decretos supremos,
los requisitos, obligaciones y responsabilidades especificas que deben cumplir los
prestadores de servicios turisticos.

Bajo dicho marco juridico y en virtud de la sefialada habilitacién contenida en la Ley General
de Turismo, el Mincetur aprobé el Decreto Supremo N° 011-2019-MINCETUR, que aprueba
el Reglamento para la categorizacién y calificacion turistica de restaurantes. '

JUSTIFICACION

En virtud de lo establecido en la Ley N° 32144, Ley que define las labores del barista, del
maestro chocolatero y del sommelier; el marco juridico expuesto y la habilitacién legal que
posee el MINCETUR en materia turistica; asi como del andlisis del estado actual de la
situacién factica y el problema publico identificado, se justifica que corresponde modificar el
Reglamento para la categorizacién y calificacion turistica de restaurantes, aprobado por
Decreto Supremo N° 011-2019-MINCETUR, para velar por el reconocimiento de las labores
del barista, del maestro chocolatero y del sommelier.

FUNDAMENTO TECNICO DE LA PROPUESTA NORMATIVA
Identificacion del problema publico:

De acuerdo con la ONU Turismo, la cadena de valor del turismo es una secuencia de
actividades primarias y de apoyo que resultan fundamentales a nivel estratégico para el
rendimiento del sector turistico. Los procesos vinculados, tales como la formulacion de
politicas y la planificacién integrada, el desarrollo de productos y su presentacién al mercado,
la promocién y el marketing, la distribucién y la venta y las operaciones y servicios de los
destinos, constituyen las principales actividades primarias de la cadena de valor del turismo*.

Dentro de la cadena de valor, los servicios que brindan los restaurantes no s6lo cumplen con
satisfacer la necesidad basica de todo ser humano de alimentarse, indistintamente del motivo
por el cual requiera hacerio, sino que también contribuyen significativamente a la
diversificacion de la oferta turistica y a afiadir un valor agregado a la experiencia turistica.

" Organizacion Mundial del Turismo (2019), Definiciones de turismo de la OMT, OMT, Madrid, DOI:
hitps://doi.org/10.18111/9789284420858.




Inclusive, los restaurantes y la oferta gastronémica que ofrecen pueden llegar a ser un
elemento clave para la toma de decisién de la visita al destino turistico.

En efecto, la cooperacién alemana al Desarrollo sefiala? que el turismo es un sistema de
creacion de valor con caracteristicas y condiciones especificas. Un componente clave de este
sistema es el producto turlstico que se va a comercializar con el objetivo de obtener valor
afiadido. También refiere que, con el fin de promover un sistema de creacién de valor turistico
bajo un enfoque de desarrollo sostenible, se deben tener en cuenta las diversas
caracteristicas del producto turistico.

El valor afiadido en turismo es generado directa o indirectamente por un gran numero de
actores diversos, que pueden tener intereses muy diferente: mientras que las empresas
quieren obtener beneficios, las instituciones ptiblicas deben tener en cuenta los intereses de
los ciudadanos, y los grupos de conservacion de la naturaleza quieren proteger los recursos
naturales.

La referida agencia para el desarrollo también refiere3 que el valor afiadido a través del
turismo surge de la creacion de redes de muchos actores diferentes y sus servicios. Para
crear una oferta que cumpla con los requisitos y demandas, los servicios individuales deben
estar coordinados entre si e, idealmente, las interacciones deben disefiarse de tal manera
que los consumidores lo noten.

Grafico N° 01
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La influencia de la gastronomfa en los viajes, ademas de la creciente demanda en turismo
gastronémico y su transversalidad ha hecho de esta tipologia turistica uno de los segmentos
turfsticos con mayores posibilidades de desarrollo en un futuro y, por tanto, un sector con la
necesidad de contar con profesionales altamente especializados, no sélo en turismo y en
gastronomia sino también especlificamente en turismo gastronémico.

La ONU Turismo también sefiala® que la formacién que demanda el turismo gastronémico
debe ser multidisciplinar, flexible y evolutiva. Ademas, debe impulsar la creatividad y el

2 Partale, K. (2020). The tourism value chain: Analysis and practical approaches for development cooperation projects.
Deutsche Gesellschaft fur Internationale Zusammenarbeit (G1Z).

3 Ibid.

4 Organizacion Mundial del Turismo (2019), Gula para el desarrollo del turismo gastronémico, OMT, Madrid, DOI:
https://dol.org/10.18111/9789284420995

5 Ibid.
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emprendimiento e incorporar las Ultimas tendencias en consumo gastronémico, para que
puedan ser aplicadas con rapidez en el sector. Los cambios que viven los actores vinculados
al turismo gastronémico evidencian el surgimiento de nuevas necesidades formativas, con la
definicion de nuevos perfiles profesionales que dominen nuevas técnicas y entornos digitales
a la vez que conozcan los valores y el contenido de las propuestas tan variadas que ofrece el
turismo gastronémico alrededor del mundo, y en particular en el Perd,

Tal es el caso de labores del barista, del maestro chocolatero y del sommelier, figuras que
han sido definidas a través de la Ley N° 32144, pero que sin embargo alin no estan incluidas
en el Reglamento para categorizacion y calificacion turistica de restaurantes, motivo por el
cual su inclusién al proceso gastronémico y a las actividades turisticas atin no estaria del todo
culminado, escenario que contribuye con el impulso y desarrollo del turismo gastronomico
como un elemento que permite la mejora de la competitividad del sector turismo.

Analisis del estado actual de la situacion factica que se pretende regular o modificar:

En el segundo informe de la ONU Turismo sobre turismo gastronémico® se incluyen sesenta
buenas practicas de diferentes paises sobre temas tales como la estacionalidad, la formacion
y la innovacién, las iniciativas relacionadas con las tecnologias de la informacion y la
comunicacién e itinerarios relacionados con el vino. La publicacién se subraya que, en lo que
se refiere a la motivacién de los turistas, la experiencia gastronémica es hoy tan importante
como visitar un museo, disfrutar de la musica o admirar la arquitectura de un destino. En este
sentido, el turismo gastronémico tiene un gran potencial para mejorar la gestion de los
destinos, promover las culturas y contribuir a otros sectores, como la agricultura y la
manufactura de alimentos.

Ahora bien, el Reglamento para la categorizacién y calificacién turistica de restaurantes,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 011-2019-MINCETUR, sefiala que el restaurante es
el establecimiento que expende comidas y bebidas al publico, preparadas en el mismo local,
producida por terceros y/o a través de cocinas centrales, cumpliendo con lo establecido en la
Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines aprobada por el Ministerio de Salud.
También sefiala que la persona titular del restaurante puede solicitar al érgano competente,
de manera voluntaria, su categorizacion de uno, dos, tres, cuatro o cinco tenedores, o
calificacién de restaurante turistico, debiendo cumplir para tal efecto con las condiciones
minimas de infraestructura, equipamiento, servicio y personal, establecidas en los Anexos |,
1, 1Il, IV y V del referido reglamento y/o en su articulo 12, segun corresponda.

Ala fecha, conforme al Directorio Nacional de Prestadores de Servicios Turisticos Calificados,
en el Pert existen 968 restaurantes categorizados y/o calificados inscritos a nivel nacional,
siendo Lima la regién que concentra el 32% de restaurantes inscritos:

Grafico N° 02

Distribucién geografica de los restaurantes categorizados y/o calificados inscritos en el Directorio

nacional de prestadores de servicios turisticos calificados

8 World Tourism Organization (2017), Affiliate Members Report, Volumen sixteen — Second Global Report on Gastronomy
Tourism, UNWTO, Madrid.
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Por otro lado, conforme a lo sefialado por Promperu en el “Perfil del Vacacionista Nacional
2023", los viajes por turismo interno representaron el 94% del total de viajes en el Peru.

Durante el periodo de enero a diciembre de 2023, 3 millones de peruanos viajaron por
vacaciones a destinos nacionales. Lima, debido a su gran tamafio poblacional, fue
nuevamente la regiéon con la mayor cantidad de vacacionistas. El 78% fueron jovenes
(Centennials y Millennials), quienes a pesar de las circunstancias econdmicas y sociales que
atraves6 el pais durante el 2023, mantuvieron la reactivacion del turismo interno, siendo Lima
principal regién emisora.

Los viajes centrados en el turismo de naturaleza, urbano y gastronémico fueron los mas
populares entre los vacacionistas. En promedio, cada uno particip6é en unas 4 actividades
durante su viaje. La preferencia se mantuvo por las actividades que ofrecian oportunidades
de aprendizaje o simplemente paseos relajantes. Ademas, debido a los desastres naturales
y las alertas por el Fenémeno del Nifio, las actividades de sol y playa se vieron desplazadas
por precaucién. Las actividades culinarias ocuparon el tercer lugar en popularidad, siendo
elegidas por el 47% de las vacacionistas. En promedio, cada viajera participé en al menos 2
actividades gastron6micas durante su viaje.

Grafico N° 03
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Grafico N° 04
Experiencias gastronémicas

Visha agicdtorestuerios
30%

Tows espedaizados a
Huanques y Streat Food

33%

Actividades
gastronémicas

Fuente: Perfil del Vacacionista Nacional 2023 - PROMPERU

En cuanto al desarrollo de las actividades que estan relacionadas a la labor del barista,
maestro chocolatero y sommelier, es necesario sefialar que los principales productos en los
que se concentra su labor de especialistas, han obtenido una denominacion de origen que se
constituye en un signo distintivo” protegido que emplea el nombre de una zona geografica
para designar y distinguir un producto cuyas caracteristicas especiales derivan del lugar
donde se elabora, incluyendo factores naturales y humanos:

El “Pisco” fue declarado denominacion de origen mediante Resolucién Directoral N° -
072087-DIPI, del 12 de diciembre de 1990, ratificada por el Decreto Supremo N° 001-
91-ICTI/IND del 16 de enero de 1991. Por otro lado, en el afio 2017, mediante
Resolucién N° 13880-2017/DSD-INDECOPI, fue declarado el caracter notoriamente
conocido en grado de renombre de la Denominacién de Origen Pisco. Las zonas
productoras son Lima, Ica, Arequipa, Moquegua, y los valles de Locumba, Sama y
Caplina, en Tacna. Ademas, la UNESCO ha validado y reconocido un conjunto de
documentos histéricos que confirman el origen peruano del Pisco. Estos manuscritos,
que datan de entre 1587 y 1613, han sido inscritos en el Programa Memoria del Mundo.

La denominacién de origen “Cacao Amazonas Per(" se aprobé mediante Resolucion
N° 14866-2016/DSD-INDECOPI. Este cacao se cultiva en la selva baja, zona que se
caracteriza por presentar variables meteorolégicas que favorecen el desarrollo del
arbol que, en armonia con otros factores abiéticos y humanos, produce granos y
semillas con particularidades de aroma y sabor muy especiales.

La denominacién de origen “Café Villa Rica” se aprob6é mediante Resolucion N°
012784-2010/DSD-INDECOP|. Muchas de las cualidades de este café estan
relacionadas al componente geografico de Villa Rica, al clima donde se cultiva, al tipo
de suelo y las fuentes de agua que sirven para que movilicen nutrientes desde el suelo
hacia la planta. Ademas, considera el factor humano, que consiste en las practicas y
técnicas del cultive por parte de los caficultores de la zona, asi como a los métodos de
postcosecha, que cuiminan con la obtencion del grano verde,

La denominacién de origen “Café Machu Picchu — Huadquifia” se aprobd mediante
Resolucion N° 003917-2011/DSD-INDECOPI. Distingue al café en grano verde y con
excelente cuerpo producido en el caserio Huadquifia, distrito de Santa Teresa,
provincia de La Convencién, Cusco.

7 La Direccién de Signos Distintivos de! Indecopi es la entidad a cargo de emitir dichas resoluciones.



En lo concerniente a la industria del cacao, en nuestro pais se vienen desarrollando acciones
encausadas a la puesta en valor del cacao, como producto originario y de amplia diversidad
genética de la Amazonia Peruana. Segun informa el MIDAGRI®, el cacao peruano es
reconocido a nivel mundial por sus caracteristicas naturales, fino sabor y aroma. El Peru es
considerado uno de los principales productores y exportadores mundiales de cacao, siendo
los principales mercados Paises Bajos, Indonesia, México, Malasia, EE.UU. ltalia, Espafia,
Alemania, entre otros.

El Peru figura como tercer exportador mundial de cacao organico solo detrds de México e
Indonesia, y es una de las diez naciones productoras y exportadores en el mundo de cacao.
Solo el afio pasado, el MIDAGRI dio a conocer que se exportaron mas de 65 mil toneladas de
grano de cacao peruano por un valor FOB de mas de US$ 155 millones, lo que significé un
crecimiento del 18 % en volumen y 8 % en el valor en comparacién a lo exportado en el 2021,

Ademas, el cultivo del cacao involucra aproximadamente a 90,000 productores principalmente
de la agricultura familiar ubicados en 16 regiones del pais y que en el 2022 lograron una
produccién de 170,300 toneladas. Entre los afios 2000 y 2020 la produccién mundial de cacao
crecié un 72%. El Pert2 ha sido el segundo pals que mas ha crecido en este periodo.

Por su parte, el consumo per capita de chocolate en el Peru llega a 500 gramos anuales, y la
meta del sector es elevarlo a un kilo al afio 2025. El mayor consumo se concentra en Europa,
en paises como Holanda, Suecia, Suiza con 8 kilos per capita, asi como ltalia, Espafia y
Alemania entre 4 y 5 kilos, entre otros.

Entre las principales regiones productoras destacan, San Martin que se ubica como el
principal productor, seguido de la regién Junin. También destacan Ucayali, Huanuco y Cusco.
Las cinco regiones representan el 86% de la produccién total. El rendimiento promedio
nacional es de una tonelada por hectarea.

Cabe resaltar que, mediante Decreto Supremo N.° 017-2022-MIDAGRI se aprob6 el Plan
Nacional para la Cadena de Valor del Cacao Chocolate al 2030 con la visién hacia el 2030,
donde el Peri es reconocido por su alta oferta de cacao y chocolates de calidad,
especialmente finos, de origen sostenible. El Plan Nacional del Cacao es liderado por el
MIDAGRI y constituye un instrumento de gestién que orienta las intervenciones de los
sectores publico, privado, la cooperacion y la sociedad civil en busca de la competitividad de
la cadena de cacao chocolate.

Finalmente, segln el reporte del MIDAGRI®, a través del Sistema Integrado de Estadistica
Agraria, al aflo 2023, el café figura en el ranking de los 10 productos més exportados desde
el Per( hacia los siguientes mercados:
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Por otro lado, la Camara del Café y Cacao ha publicado que, en términos de comercio y
exportaciones el café ha tenido los siguientes resultados para el afio 2024:
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En otro aspecto relacionado a la industria del Pisco en nuestro pais, el Ministerio de la
Produccién dio a conocer el alentador panorama para esta emblematica bebida peruana.
Segun estimaciones del Sector, la produccion formal de pisco ascenderia a 7.9 millones de
litros este afio, lo que representa un crecimiento del 4% respecto al afio anterior. Este sector,
que se vio afectado por factores climaticos adversos y una contraccion en la venta interna en
2023 (-13.9% y -15.1% respectivamente), logra asi una notable recuperacion.

Al respecto, la presidencia de la Comisién Nacional del Pisco (CONAPISCO), explicé que este
resultado ha sido impulsado por la evolucién favorable de las exportaciones, la recuperacion
de la demanda interna y las diversas camparias de promocién de nuestra bebida bandera.
"En la ultima década el sector pisco ha crecido en una tasa de variacién anual de 6.5% anual
en la Ultima década. De producir 4.9 millones de litros de pisco en 2014, pas6 a 7.6 millones
de litros en 2023, lo cual revela que la tendencia sigue en ascenso", sefial6 el titular de
PRODUCE.

Asimismo, el ministro de la produccién precisé que el pisco, emblema nacional del Perd, no
solo se distingue por su exquisita calidad y sabor inigualable, sino también por su significativo:
impacto econdmico. La industria del pisco contribuye anualmente con méas de S/. 80 millones
de soles en valor agregado, representando un aporte del 18.2% al sector vitivinicola.

Esta actividad impulsa la economia y sostiene mas de 15 mil empleos directos e indirectos a
lo largo de toda su cadena productiva. Es por ello que PRODUCE destac6 que el pisco
peruano ha exportado anualmente un promedio de 980 mil litros en el Ultimo quinquenio,
generando US$ 7.5 millones de divisas por afio para el pals. En dicho periodo, los envios al
mercado internacional aumentaron en promedio un 10.3% por afio. Estados Unidos, Esparia
y Holanda se mantienen como los principales destinos de exportacion.

Entre las regiones mas productoras, Lima e Ica son las regiones lideres en la produccion de
pisco, representando en conjunto mas del 85% de la produccion nacional. Actualmente,
Produce contabiliza mas de 495 empresas con la autorizacién de uso de la denominacion de
origen pisco, dedicadas a la produccién y comercializacién de esta bebida. De estas
empresas, el 94% son micro y pequefias empresas (MYPE), mientras que el 6%
corresponden a medianas y grandes empresas. En el marco del Dia Nacional del Pisco, que
se celebra el cuarto domingo de cada mes de julio, el Ministerio de la Produccion informa
sobre un alentador panorama para esta emblematica bebida peruana. Segun estimaciones
del Sector, la produccién formal de pisco ascenderia a 7.9 millones de litros este afio, lo que
representa un crecimiento del 4% respecto al afio anterior. Este sector, que se vio afectado
por factores climaticos adversos y una contraccién en la venta interna en 2023 (-13.9% vy -
15.1% respectivamente), logra asl una notable recuperacion.

Desde el MINCETUR se viene promoviendo la Ruta del Pisco, la cual tiene como objetivo
brindar una experiencia turfstica que celebre la herencia cultural del Pisco. Esta ruta que gira
en torno a la bebida bandera, busca atraer a turistas nacionales e internacionales interesados
en conocer sobre la cultura del Pisco y vivir una experiencia de calidad promoviendo las
buenas practicas sostenibles y responsables que beneficien a la comunidad local y preserven
las tradiciones culturales asociados a la bebida de bandera. Entre las principales regiones



que se propone desarrollar la Ruta de Pisco se encuentran Ica, Arequipa, Lima, Tacna y
Moquegua.

En relacién a la industria vitivinicola, de acuerdo a lo reportado por el Ministerio de la
Produccion'® en el periodo del 2019 al 2023 la produccién crecié a una tasa promedio del
6.0%. en el afio 2023, No obstante, la produccion de vinos registré 19.1 millones de litros,
significando ello una cafda de (-17.9%) respecto al afio anterior. Este resultado se explicaria
por una reduccién en la demanda interna.

Asimismo, en el periodo 2018-2022, el numero de productores vinicolas mostré un
crecimiento promedio anual de 4.1%, pasando de 321 a 377. Asimismo, en ese afio, el 98.1%
de los productores del sector vinicola fueron MYPE, las cuales se concentraron en mayor
proporcién en las micro (94.7%) y en menor medida en las pequefias empresas (3.4%). En
tanto, solo el 1.9% de los productores vinicolas pertenecieron al estrato de grandes empresas.
En cuanto a las exportaciones de vino, en el afio 2023 ascendieron a 559.1 miles de litros,
volumen que significo un ligero crecimiento de 1.0%, con respecto a similar periodo del afio
anterior. Este resultado responde a un aumento en los envios a Espaiia, Costa Rica, Chiley
Japén.
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En el periodo del 2019 al 2022, el nivel de empleo generado por el sector vitivinicola se
incrementé en un +3% en promedio anual, generando asf, cerca de 30 mil empleos en
promedio por afio. El nivel de empleo generado por la industria vitivinicola representa el 0.2%
del total de empleo a nivel nacional.

Sobre la industria del café en el Pert, la Camara del Café y Cacao'! sefiala que, en el Perq,
el volumen de consumo de café crece y se desarrolla principalmente en las subcategorias de
café soluble y molido. En el periodo 2010-19 la primera creci6é 60.2% y la segunda 41,.3%
(Euromonitor 2020). Incluso, en el periodo de pandemia 2020-21, el volumen de consumo de
toda la categoria café se increment6 en 5.6% (Euromonitor, 2021).

Asimismo, precisa que “El consumo en el pals tiene una tendencia a diversificarse segin la
ocasion en el canal de consumo”, Fuera del hogar, la preferencia por el consumo de ciertos
formatos de café varia segun la ocasién de visita a cafeterias de cadena extranjeras, de
cafeterfas de especialidad independientes, incluso de tostadurias, cooperativas y pequefos
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vendedores al por menor. Dentro del hogar, existe una dualidad del consumo, es decir, los
consumidores alternan el consumo de los formatos segun la ocasién (Kantar 2020,
Euromonitor 2021, CPCC 2021).

En las regiones productoras, también existen indicios de una tendencia creciente de consumo
de café, en particular del formato molido. Por ejemplo, en las ciudades de Moyobamba y San
Martin, la penetracién del café molido es 53% y 43% respectivamente (CPCC, 2021), superior
al 24.1% reportado por Kantar (2020) en Lima. En Cusco, el volumen de venta de café molido
de marca local en el canal minorista tradicional incrementé 14% durante la pandemia (Nielsen,
2021) y en Pichanaki, la cooperativa Procafés (2021) reporta que el valor del consumo de
productos a base de café molido en la cadena de cafeterfas y puntos de venta de cooperativas
del distrito, bordearia los 2.5 millones de soles.

Existe un interés creciente del consumidor peruano por probar una gama de bebidas a base
de café, en distintos lugares y momentos del dia, también una participacion activa de canales
y marcas pequefias, medianas y grandes para atender las distintas necesidades de consumo
durante la rutina det consumidor. Asi, conviven en una categoria con potencial de incrementar
su volumen (nimero de tazas que se toman al dfa) y de expandirse en segmentos aun no
explorados (nlimero de nuevos consumidores).

De acuerdo a lo reportado por el MIDAGRI', a través del Sistema Integrado de Estadistica
Agraria, al afio 2023, el café figura en el ranking de los 10 productos mas exportados desde
el Pert hacia los siguientes mercados:
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Como parte de las acciones que viene realizando el MINCETUR con respecto a este sector,
en trabajo conjunto con los representantes de empresas como cafés de especialidad,
cafeterias y tostadurfas, durante el afio 2024 se realizé una intervencion en estas unidades
productivas, que aun tener la categoria de prestadores de servicios turisticos, fueron
considerados en la implementacién de herramientas dirigidas a la mejora de la calidad de la
prestacion del servicio, considerando que estas unidades productivas refuerzan la identidad
de los productos en destinos turisticos cuya identidad esta vinculada al cafe.

Sin perjuicio de lo expuesto, es necesario precisar que, con Oficio N° 961-2024-
MINCETUR/SG, de fecha 15 de octubre de 2024, el MINCETUR, desde su Secretaria
General, remiti6 a la Secretarfa del Consejo de Ministros su opinién sectorial sobre la
Autégrafa de Ley que define las labores del barista, del maestro chocolatero y del sommelier,
que fue plasmada en el Informe N° 0105-2024-MINCETUR/VMT/DGPDT/DNCT-MAR de la
Direccién de Normatividad y Calidad Turistica de la Direccién General de Politicas de
Desarrollo Turistico del Viceministerio de Turismo, asi como en el Informe N°0103-2024-
MINCETUR/SG/AJ-GPT de la Oficina General de Asesorfa Juridica.

2 hitps://siea.midagri.gob.pe/portal/publicacion/ranking-agroexportacion




6.3

6.4

En ese sentido, corresponde incidir en la opinién vertida en el informe N° 0105-2024-
MINCETUR/VMT/DGPDT/DNCT-MAR, en cuanto a que [a inclusién de las definiciones de
barista, del maestro chocolatero y del sommelier no generaria la obligatoriedad de contratar
a dichos especialistas en los restaurantes, considerando que este seria un factor que elevaria
los costos de la prestacién del servicio del restaurante, toda vez que implicarfa la contratacion
de personal especializado.

Aunado a ello, en cuanto a la labor del maestro chocolatero y del barista, no existe una
obligatoriedad a nivel de la normativa del servicio turistico de restaurantes de que los
productos que se expendan en base a café o chocolate, sean elaborados dentro del
establecimiento, por ende, pueden ser obtenidos de un proveedor externo.

De igual forma, el maestro chocolatero, el barista e incluso el sommelier, si bien pueden
laborar como especialistas en su campo dentro de un restaurante, de la misma manera
pueden hacerlo en establecimientos como cafeterias, bares, panaderias, entre otros, que no
se encuentran dentro del ambito de aplicacién del Reglamento para la Categorizacion y
Calificacion Turistica de Restaurantes, al no considerarse establecimientos que presten
servicios turisticos. Son especialistas que pueden brindar sus servicios de forma
independiente y mas alla del &mbito de un restaurante turistico.

Finalmente, es preciso resaltar que el MINCETUR ejerce su competencia como ente rector
de la actividad turfstica, exclusivamente sobre los prestadores de servicios turisticos,
entendiéndose aquellos, como las personas naturales o juridicas que participan en la
actividad turfstica, con el objeto principal de proporcionar servicios turisticos directos de
utilidad basica e indispensable para el desarrollo de las actividades de los turistas. Por ende,
los servicios que realiza el barista, el maestro chocolatero y el sommelier no suponen la
ejecucién de una actividad bésica e indispensable para el desarrollo del servicio de
restaurantes turisticos que regula el Reglamento, sino que resultan ser actividades
complementarias que pueden o no ser incluidas en la oferta del servicio, en funcion a la
demanda requerida por el mercado.

Contenido de la propuesta normativa
La férmula normativa de la propuesta de modificacién consta de tres articulos:

- Artlculo 1: Contiene los cambios propuestos para el articulo 4 del Reglamento para la
categorizacion y calificacién turistica de restaurantes aprobado mediante Decreto Supremo
N° 011-2019-MINCETUR, el cual estd dirigido a incorporar los literales aa), bb) y cc)
conteniendo las definiciones de barista, maestro chocolatero y sommelier.

- Articulo 2.- Publicacién

El presente Decreto Supremo se publica en la Plataforma Digital Unica del Estado Peruano
para Orientacion al Ciudadano (www.gob.pe), asi como en la sede digital Ministerio de
Comercio Exterior y Turismo (www.gob.pe/mincetur), el mismo dia de su publicacién en el
Diario Oficial El Peruano.

- Articulo 3.- Refrendo
El presente Decreto Supremo es refrendado por la Ministra de Comercio Exterior y Turismo.

Analisis sobre la necesidad, viabilidad y oportunidad

Sobre la necesidad:

La regulacion es una herramienta fundamental para facilitar la actividad econémica, pudiendo
crear un marco normativo favorable o actuar como un impedimento para el desarrollo de un

sector econdémico moderno, flexible y eficiente®. En efecto, en el caso del turismo la definicién
de un marco regulatorio es fundamental para el desarrollo de la actividad de manera formal,

13 World Tourism Organization (UNWTO) (Ed.). (2012). Politicas y Précticas para el turismo mundial. World Tourism
Organization (UNWTO).



segura y sostenible; esto aunado a que para la implementacién de las normas sectoriales son
los érganos regionales los que se encargan de su implementacion.

A la fecha, el Reglamento para la categorizacion y calificacién turistica de restaurantes no
incluye las definiciones de los términos barista, sommelier y maestro chocolatero, actividades
que son de suma importancia para incrementar el valor de la experiencia de los comensales
y elevar la calidad del servicio. Por ello, su inclusién en el referido reglamento, resulta
necesaria para generar bases normativas que permitan el fomento de programas de
educacién y certificacién que aseguren la capacitacion de los baristas, maestros chocolateros
y sommelier, asf como promover el desarrollo del turismo gastronémico como herramienta de
diversificacion de la oferta turistica e impulso de la competitividad del sector. De no intervenir
regulatoriamente, ademas de incumplir con el mandato establecido en la Ley N° 32144, no
estarfamos promoviendo un escenario propicio para el desarrollo de las actividades de los
baristas, maestros chocolateros y sommelier, ya que no contarian con un marco legal que los
incentive a la formacién y certificacién profesional, lo que podria generar nuevas
oportunidades econdmicas para ellos y los empleadores que los contratan.

Sobre {a viabilidad:

Esta modificacion resulta técnicamente viable, ya que las mismas estan relacionadas con las
actividades que desarrollan los prestadores de servicios turisticos seflalados expresamente
en el Anexo N° 1 de la Ley N° 294048, Ley general de turismo, particularmente con las
actividades que desarrollan los restaurantes. Estos términos también estan vinculados
directamente con la actividad turistica, en tanto que el turismo gastronémico puede atraer un ..
movimiento de visitantes que buscan experiencias culinarias diversas, lo que implica también
un flujo constante de clientes para los restaurantes en los que se desempefia el barista, del

Seinin . maestro chocolatero y el sommelier.
DiRECTOR o Ademas, corresponde sefialar que la propuesta de modificacion del Reglamento para la

i/

categorizacién y calificacién turistica de restaurantes cumple con todos los lineamientos para
% ) la elaboracion, denominacién y publicacién de una norma, estipulados en la Ley marco para
e " la produccion y sistematizacion legislativa, Ley N° 26889 y su reglamento, aprobado por el
- Decreto Supremo N° 007-2022-JUS y modificatorias.

vepe

Sobre la Oportunidad:

En cuanto a la oportunidad de la modificacion del reglamento, segln lo resaltado por la ONU
Turismo sobre turismo gastronémico, la experiencia gastrondmica es hoy tan importante como
visitar un museo, disfrutar de la musica o admirar la arquitectura de un destino. Asimismo,
Prompert identifico que, en cuanto al turismo interno durante el 2023, los viajes de turismo
de naturaleza, urbano y gastronémico fueron los mas populares entre los vacacionistas. Como
bien se precisa, las actividades culinarias ocuparon el tercer lugar en popularidad, siendo
elegidas por el 47% de las vacacionistas. En promedio, cada viajera particip6 en al menos 2
actividades gastrondmicas durante su viaje.

En otro aspecto, desde el sector se ha previsto intervenir en el desarrollo de productos y rutas
turisticas teniendo como eje principal al Pisco y otros licores, dirigida a mejorar la experiencia
del turista en sus visitas a las bodegas tematicas. Asimismo, se ha establecido una estrategia
de intervencion dirigida a la mejora de la calidad de la prestacién de los servicios turisticos en
establecimientos comercializacion del café como cafeterias.

Por lo expuesto, desde el MINCETUR consideramos oportuna la iniciativa legislativa y como
consecuencia, la modificacion de reglamento, a fin de que estos profesionales sean incluidos
como parte de la cadena de valor de la actividad turistica y de esta manera, se puedan
visualizar los aportes, ventajas y beneficios que estos actores aportaran a la actividad de
restaurantes y al sector turismo.

6.5 Precision del nuevo estado que genera la propuesta



6.6

Vil

Con la aprobacion del proyecto normativo, se podra establecer un marco legal que permita
incluir al barista, maestro chocolatero y sommelier en la normativa sectorial de tal manera que
se genere un escenario que contribuya con el impulso y desarrollo del turismo gastronémico
como un elemento que permite la mejora de la competitividad del sector turismo. A su vez,
esta intervenciéon generara bases normativas que permitan el fomento de programas de
educacién y certificacion que aseguren la capacitacion de los baristas, maestros chocolateros
y sommelier.

Desarrollo de los objetivos relacionados con el problema identificado

El objetivo general que se busca con la intervencién regulatoria es incorporar las definiciones
de los roles del barista, maestro chocolatero y sommelier en el Reglamento para la
categorizacion y calificacion turistica de restaurantes, con el fin de incluirlos al proceso
gastronoémico y a las actividades turisticas, escenario que contribuird con el impulso y
desarrollo del turismo gastronémico como un elemento que permite la mejora de la
competitividad del sector turismo,

Consecuentemente los objetivos especificos son los siguientes:

- Contribuir con la reactivaciéon econémica del turismo a través del desarrollo del turismo
gastronémico.

- Diversificar la oferta turistica nacional hacia productos turisticos vinculados con la oferta
gastrondmica vitivinicola, cafetalera y del chocolate.

- Generar bases normativas que permitan el fomento de programas de educacién y
certificacion que aseguren la capacitacion de los baristas, maestros chocolateros y
sommelier.

- Contribuir con el desarrollo productivo de la industria vitivinicola, cafetalera y del chocolate.

ANALISIS DE IMPACTOS CUANTITATIVOS Y/O CUALITATIVOS DE LA NORMA
Analisis de impactos cuantitativos

El proyecto de Decreto Supremo propuesto no tiene incidencia directa en aspectos
econdmicos, financieros o tributarios y su aprobacién no irrogara gasto adicional al erario
nacional como consecuencia de su implementacion.

En tal sentido, los actores sociales directamente involucrados con la presente iniciativa son:
el MINCETUR como 6rgano rector en materia de Comercio Exterior y Turismo, como érgano
competente; los titulares prestadores del servicio de restaurantes; y, los baristas, los
sommelier y los maestros chocolateros del Pert, en su calidad de beneficiarios potenciales.

Cabe mencionar, que los beneficios que se obtendran con la aprobacién del presente
dispositivo legal, sera principalmente elevar la calidad del servicio, en tanto las actividades
seran desarrolladas por aquellas personas que acrediten contar con las competencias
necesarias para ello.

Analisis de impactos cualitativos

Se considera que, en este caso, la norma tendrfa un impacto beneficioso para los
especialistas, toda vez que su inclusién en el reglamento los identifica y sitia como
profesionales que forman parte complementaria de la cadena de valor de la actividad de
restaurantes. Asimismo, la inclusién de las definiciones de estos especialistas en la norma
correspondiente, podria generar que, en adelante, otros sectores como el sector educacion
considere la posibilidad de incluir una propuesta formativa en torno a estas actividades
especializadas.

ANALISIS DE IMPACTO DE LA VIGENCIA DE LA NORMA EN LA LEGISLACION
NACIONAL



Conforme a lo establecido en el articulo 10 del Reglamento de la Ley Marco para la produccion
y sistematizacion legislativa, aprobado por Decreto Supremo N° 007-2022-JUS, el analisis de
impacto de la vigencia de la norma en la legislacién nacional debe precisar de manera
detallada si se trata de innovar supliendo vacios en el ordenamiento juridico o si mas bien se
trata de una propuesta que modifica, deroga o complementa normas vigentes. En ese sentido,
corresponde sefialar que la presente norma modifica el Reglamento aprobado por Decreto
Supremo N° 011-2019-MINCETUR, a través de la incorporacion de tres definiciones en el
articulo 4 del mismo. Adicionalmente a ello, no genera mayor cambio en el ordenamiento
juridico nacional, toda vez que no deroga normas vigentes.

Asimismo, el proyecto de Decreto Supremo guarda vinculacién y coherencia con la
Constitucién y demas normas vigentes del ordenamiento juridico nacional y con los tratados
suscritos por el Estado Peruano.

Adicionalmente, esta alineado al principio de legalidad reconocido en el subnumeral 1.1 del
articulo IV del Texto Unico Ordenado de la Ley N° 274444, Ley del procedimiento
administrativo general, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2019-JUS. No
contraviene la Constitucion Politica del Pery, ni el blogue de constitucionalidad, toda vez que
no recorta, vulnera, afecta, amenaza, o viola los derechos,

EXCEPCION DE APLICACION DEL ANALISIS DE IMPACTO REGULATORIO EX ANTE

En cuanto a las competencias y fines, el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, en materia
de turismo, promueve, orienta y regula ala actividad turistica. En ese sentido, con fecha 06 de
febrero de 2025, mediante el Memorédndum N° 124 - 2025- MINCETUR/VMT, el
Viceministerio de Turismo remitié al Oficial de Calidad Regulatoria el formato de aplicacion de
excepcion al Analisis de Impacto Regulatorio Ex Ante del proyecto de Decreto supremo que
modifica el Reglamento para la categorizacién y calificacion turistica de restaurantes,
conjuntamente con el proyecto normativo, se remitio la exposicion de motivos y el Informe
Técnico Legal N° 008-2025-MINCETUR/VMT/DGPDT/DNCT-MAR como sustento técnico de
la solicitud.

Con fecha 24 de febrero de 2025, la Secretaria Técnica de la Comisién Multisectorial de
Calidad Regulatoria comunicé, mediante correo electronico a la Oficina de Asesorfa Jurfdica
del MINCETUR, el resultado de la revisién respecto al Anexo 7 “Formato de aplicacién de
excepcion al AIR Ex Ante” remitido junto al proyecto normativo “DECRETO SUPREMO QUE
MODIFICA EL REGLAMENTO PARA LA CATEGORIZACION Y CALIFICACION TURISTICA
DE RESTAURANTES", declarando improcedente el AIR Ex Ante del proyecto normativo, en
virtud de la excepcién establecida en el numeral 18 del inciso 28.1 del articulo 28 del
Reglamento del AIR Ex Ante; sefialando que no corresponde realizar el AIR Ex Ante por
parte de la entidad.

Al respecto, es necesario afiadir que, conforme a la Segunda Disposicion Complementaria
Transitoria del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1565, Decreto Legislativo que aprueba
la Ley General de Mejora de la Calidad Regulatoria, aprobado con Decreto Supremo N° 023-
2025-PCM, los expedientes, que a la fecha de la entrada en vigencia de dicho Reglamento,
se encuentren en tramite, se rigen por lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 061-2019-PCM,
Decreto Supremo que aprueba el Reglamento para la aplicacion del Analisis de Calidad
Regulatoria de procedimientos administrativos establecido en el artfculo 2 del Decreto
Legislativo N° 1310, Decreto Legislativo que aprueba medidas adicionales de simplificacién
administrativos; y el Decreto Supremo N° 063-2021-PCM, Decreto Supremo que aprueba el
Reglamento que desarrolla el Marco Institucional que rige el Proceso de Mejora de la Calidad
Regulatoria y establece los Lineamientos Generales para la aplicacién del Analisis de Impacto
Regulatorio Ex Ante, hasta su culminacion.

En linea con ello, corresponde resaltar que el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
solicité la aplicacion de excepcion al AIR Ex Ante del proyecto de Decreto supremo que
modifica el Reglamento para la categorizacién y calificacién turistica de restaurantes, antes
de la entrada en vigencia de Reglamento del Decreto Legislativo N° 1565; y, de igual forma,
la Secretarfa Técnica de la Comisién Multisectorial de Calidad Regulatoria comunicé la



improcedencia del referido AIR Ex Ante antes de la entrada en vigencia de Reglamento del
Decreto Legislativo N° 1565. Por ende, para el presente caso se aplicaron las disposiciones
del Reglamento aprobado por el Decreto Supremo N° 063-2021-PCM.

PUBLICACION DEL PROYECTO NORMATIVO

Mediante Decreto Supremo N° 008-2024-JUS, publicado el 30 de agosto de 2024, se aprob6
el Reglamento que establece disposiciones sobre publicacién y difusién de normas juridicas
de caracter general, resoluciones y proyectos normativos, el cual tiene como finalidad
garantizar una actuacion efectiva y transparente de la funcién normativa y administrativa que
desarrollan las entidades de la Administracion Publica, estableciendo reglas uniformes para
la publicacion y difusién de normas juridicas de caracter general y proyectos normativos, asi
como la difusién de los precedentes constitucionales, judiciales y administrativos, y la
jurisprudencia vinculante.

De acuerdo a lo establecido en el numeral 4.10 del articulo 4 del Reglamento aprobado por
Decreto Supremo N° 009-2024-JUS, la publicacién de proyectos normativos implica la puesta
en conocimiento de proyectos normativos a la ciudadania, con el objeto de recabar sus
comentarios, aportes u opiniones, garantizando el principio de transparencia y maxima
divulgacién, asi como el principio de participacion ciudadana y/o de los administrados, antes
que, en ejercicio de la potestad normativa, se aprueben normas de caracter general que
puedan afectar derechos, obligaciones e intereses.

Cabe sefialar que, de acuerdo con lo establecido en el articulo 5 del Reglamento aprobado
por Decreto Supremo N° 009-2024-JUS, la publicacién oficial de las normas juridicas de
caréacter general es esencial para su entrada en vigencia; siendo que las entidades de la
Administracién Publica emisoras son responsables de disponer su publicacién obligatoria en
los términos y condiciones establecidas en el referido Reglamento y demés normas que
resulten aplicables. Asimismo, el articulo 6 del Reglamento aprobado por Decreto Supremo
N° 009-2024-JUS dispone que la publicacién oficial de las normas juridicas de caracter
general se realiza en el diario oficial El Peruano, con las excepciones previstas en la Ley.

Ahora bien, el articulo 19 del referido Reglamento dispone que, sin perjuicio de la aplicacion
de los mecanismos de consuita publica previstos en el Reglamento que desarrolla el Marco
Institucional que rige el Proceso de Mejora de la Calidad Regulatoria y establece los
Lineamientos Generales para la aplicacién del Analisis de Impacto Regulatorio Ex Ante,
aprobado por Decreto Supremo N° 063-2021-PCM, o norma que lo sustituya, los proyectos
de normas juridicas de caracter general deben ser publicados en las sedes digitales de las
entidades de la Administracion Plblica a cargo de su elaboracion o en otro medio, asegurando
su debida difusién y facil acceso.

Ademas, de acuerdo con el numeral 21.1 del articulo 21 del Reglamento aprobado por
Decreto Supremo N° 009-2024-JUS, la publicacién de un proyecto normativo se aprueba
mediante resolucién ministerial o resolucién del titular de la entidad de la Administracion
Publica, la cual se publica en el diario oficial; mientras que el proyecto normativo y la
exposicién de motivos se publican en la sede digital de la entidad de la Administracion Publica

En ese contexto, y en virtud de lo establecido en el articulo 21 del Reglamento aprobado por
Decreto Supremo N° 009-2024-JUS, la publicacién del proyecto normativo se aprueba
mediante resolucién ministerial, la cual se publica en el diario oficial. Ademas, el proyecto de
Decreto Supremo que modifica el Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 011-
2019-MINCETUR, y su Exposicién de Motivos debe ser publicado en el Portal Institucional
del MINCETUR, por un periodo que no debe ser menor a quince (15) dfas calendario contados
desde el dia siguiente de su publicacién, salvo disposicién normativa de rango superior que
establezca lo contrario, de acuerdo al literal ¢} del numeral 20.1 del articulo 20 del citado
Reglamento.



