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RESUMEN

Hoy en dia, los seres humanos necesitan desplazarse de un lugar a otro, el motivo
de trasladarse, en algunos casos se debe a que en su lugar de residencia no hay trabajo,

por lo que tiene que trasladarse a otra ciudad o pais.

En el presente trabajo se analiz6 como influye la alimentacion en la salud de los
habitantes de la parroquia Buenavista, asi como también afecta la contaminacion de los
rios, ya que ha disminuido la visita de los turistas que también frecuentan los
establecimientos del area de alimentos y bebidas. Se determind que la implementacion de
alcantarillado, bordillos y cunetas afecta debido al polvo, contaminacion que estan

expuestos los habitantes de la misma.

Cabe recalcar que se realizo una investigacion documental bibliografica de como
influye la alimentacion en la salud de las personas, luego se realiz6 una encuesta a
veinticinco personas de la parroquia para conocer el tipo de materia prima que utilizan
para realizar sus platos gastrondmicos. Se ha determinado que consumen mas cantidad de
carbohidratos, azucares y productos procesados, por el cual estarian mas propensos en un
futuro a padecer enfermedades como: Diabetes, Hipertension arterial, Obesidad y
sobrepeso, entre otras. Por tal razén se sugiere implementar frutas, verduras y alimentos

ricos en fibra, también realizar actividad fisica diaria.

Palabras claves

Gastronomia. Alimentacion, dieta, restauracion, servicio y atencion al cliente.



ABSTRACT

Today, human beings need to move from one place to another, the reason for
moving, in some cases it is because there is no work in their place of residence, so you

have to move to another city or country.

In the present work, it was analyzed how the diet influences the health of the
inhabitants of Buenavista parish, as well as it affects the contamination of the rivers, since
the visit of tourists who also frequent the establishments of the food and food area has
decreased drinks. It was determined that the implementation of sewage, curbs and ditches
affects due to dust, pollution that the inhabitants of the same are exposed.

It should be noted that a documented bibliographic investigation of how food
influences people’s health was carried out, then a survey of twenty-five people from the
parish was conducted to find out the type of raw material they use to make their
gastronomic dishes. It has been determined that they consume more carbohydrates, sugars
and processed products, which would be more likely in the future to suffer from diseases
such as: Diabetes, Hypertension, Obesity and overweight, among others. For this reason
it is suggested to implement fruits, vegetables and foods rich in fiber, also perform daily

physical activity.

Key words

Gastronomy, food, diet, restoration, service and customer service.
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INTRODUCCION

Ecuador es un pais megadiverso, ya que posee riqueza natural y cultural los
cuales son importantes para incrementar el turismo, como también las diferentes
actividades que se pueden desarrollar en los destinos turisticos son indispensables para
el ocio y recreacion de los visitantes. También posee una gran variedad de productos
alimenticios para la elaboracién de los platos gastrondémicos, los cuales se deben

utilizar porciones equitativas para que las personas mantengan un balance nutricional.

Entre los principales factores que influyen en la salud de los visitantes, se puede
dar a conocer que la gastronomia que se brinda en el sector afecta a los visitantes
porque estad expuesta a la contaminacion, como también por virus, bacterias, hongos,
ademas los platos gastronémicos carecen de vegetales que son indispensables para la
degustacion del cliente, como también para que pueda consumir todos los nutrientes
que son necesarios para llevar una buena alimentaciéon, por lo cual servira de mucho
para prevenir las enfermedades como la obesidad, diabetes, hipertension, entre otras.
Cabe recalcar que para prevenir estas enfermedades se requiere alimentarse de una
forma saludable, es decir, consumir alimentos organicos de calidad, reducir el
consumo de azUcares y grasas saturadas, también realizar actividad fisica diaria, se

recomienda realizar cualquier tipo de ejercicio por lo menos treinta minutos al dia.

El horizonte del presente trabajo es analizar la Importancia de la alimentacion
y la salud con relacién al turismo gastronémico de la parroquia Buenavista. Con los
siguientes objetivos de investigar qué tipo de materia prima se utilizan los
establecimientos de alimentos y bebidas de la parroquia Buenavista para la elaboracion
de los productos gastronomicos y tambien disefiar un menu con los valores
nutricionales para ofertar al cliente e incrementar el turismo del lugar. Mediante la
realizacion de encuestas para conocer la materia prima que mas utilizan las familias y

cémo influye la alimentacion en la salud de la parroquia antes mencionada.



DESARROLLO
Turismo gastrondémico

Segln Rodriguez manifiesta que: “El turismo gastronémico es una via para
recuperar la alimentacion tradicional de una zona, y ha adquirido mayor importancia
en el mundo, durante las Gltimas décadas, al convertirse en una pieza clave para el

posicionamiento de los alimentos regionales” (2017, pag. 93)

“El turismo gastronémico visita especialmente a los productores primarios y
secundarios, ademas acude a festivales gastrondmicos, restaurantes y lugares en donde
una regién especializada expone sus platillos para degustacion de los visitantes”
(Gonzalez, 2014, pag. 67). El autor hace referencia de que es importante dar prioridad
a los agricultores ya que son ellos los primeros portadores de la materia prima para que
comercialicen los productos directamente a los propietarios del area de alimentos y
bebidas, con la finalidad de que se preparen los platos gastrondmicos con productos

frescos y de calidad.

Importancia de la gastronomia en el Ecuador

La gastronomia en Ecuador es de vital importancia debido a la gran variedad
de productos alimenticios que se produce de forma organica en el territorio para
cumplir con las expectativas del cliente. “La relacion del turismo con la gastronomia
muestra que las identidades alimentarias se hallan en un momento de auge” (Castellon
& Fontecha, 2018, pag. 182). Esta posibilidad puede resultar propicia para aquellas
zonas rurales, por medio del turismo gastronémico en funcion de la difusion de la
identidad de sus productos agricolas, se pueda incrementar el turismo y pueda resultar

otra fuente de desarrollo econdmico de un sector.

Segun Clemente, Hernandez y Lopez mencionan que “desarrollar un sistema
de oferta gastrondmica, a la altura de las nuevas expectativas de los consumidores, es
algo mucho mas complejo que contar con buenos restaurantes y materias primas”
(2014, pag. 830).



Por tal razdén se debe desarrollar productos gastronémicos de calidad
destacando las costumbres culinarias que posee el territorio para satisfacer la necesidad

del cliente y por consiguiente incrementar la matriz productiva del pais.

“El potencial que tiene este turismo se argumenta en los logros del sector salud
y los efectos en cuanto al turismo internacional y en el desarrollo socio-econémico de

algunas regiones” (Vargas, 2018, pag. 349).

Segun Hernandez & Dancausa mencionan que “La gastronomia local no sélo
es una identificacion cultural, sino que puede crear de forma adecuada, productos

turisticos propios” (2018, pég. 415).

La parroquia Buenavista posee un gran potencial turistico a desarrollarse
debido a que posee una gran variedad de atractivos turisticos y la exquisita gastronomia

que posee la parroquia los cuales son indispensables para el desarrollo del turismo.

Seguln un articulo sobre la gastronomia como patrimonio cultural y motor del
desarrollo turistico. El crecimiento en el ambito turistico en los dltimos afios se ha
desarrollado a través de los viajes, ya sea de caracter turistico o de negocios en el cual
también interviene la gastronomia tipica de una localidad. “El incremento de los viajes
y la industria turistica son indudablemente factores que contribuyen a la variabilidad,
y en concreto a la gastrondmica, pues permiten el contacto con otros estimulos
alimentarios” (Curiel, 2015, pag. 130).

Por consiguiente, la importancia del uso del transporte para el desarrollo
turistico de una zona, como también a esto se suma la exquisita gastronomia que posee
una localidad, lo cual para brindar un producto gastrondmico de calidad como es en la
parroquia Buenavista del canton Pasaje se debe brindar un producto que contenga
todos los nutrientes necesarios que sean beneficiosos para su salud, y asi

mismo satisfaga las necesidades del visitante.

En el sector turistico en desarrollo a nivel global, es indispensable la exquisita
gastronomia que posee un territorio, de un determinado destino con la finalidad de
ofrecer diferentes platos gastronémicos para el deleite de los turistas. La gastronomia

es un elemento que forma parte del contexto cultural del turismo. “Es un producto



turistico capaz de producir y transformar un lugar bajo diversas perspectivas” (Brito
& Botelho, 2018, pag. 393).

Problemas de salud relacionados con la alimentacion

La alimentacion y la dieta son factores esenciales en el ser humano, ya que es
medio indispensable para subsistir. En la actualidad los seres humanos estan méas
propensos a contraer enfermedades, debido a la vida sedentaria que llevan y también
consumen mas productos procesados por factores de tiempo, ya que en muchos
hogares trabajan los dos miembros del hogar, por lo que no se organizan para preparar
sus alimentos. “Las comidas precocinadas y la disminucién de los mercados y
abastecimientos de productos frescos, asi como el habito de comer fuera de casa, hacen
qgue mantener la dieta sea cada vez mas dificil” Palomares , San Antonio y Romany
(2015, pag. 83).

A nivel mundial es un tema preocupante como influye la alimentacion en la
salud de las personas. Las instituciones de salud estan preocupadas por la salud de las
personas, por tal razén la alimentacion consiste en alimentarse de forma equilibrada,
convirtiéndose en indispensable para obtener personas saludables en el pais. “Desde el
Centro de Salud Brown se detectaron en las consultas, problematicas como sobrepeso,
obesidad, diabetes, casos de diarreas, etc. Asi mismos representantes de instituciones
que participaban de este espacio intersectorial, expresaron preocupacion por
problematicas vinculadas a la alimentacién” Garcia, Ferrero, Villagran, &
Millahueque (2019, pag. 96).

“Los desequilibrios en los sistemas de alimentacion y nutricion” (Roldan,
2016, pag. 63). Asi mismo el autor hace referencia como la vida sedentaria y la falta
de actividad fisica puede afectar a la salud de las personas de un determinado territorio.
El exceso de carbohidratos o mal equilibrio de alimentos puede generar triglicéridos,
diabetes, colesterol, etc. El uso de las verduras entorno a una buena alimentacion

equilibrada puede mejorar la calidad de vida de la persona.

Alimentacion



Segin Rosales define: “a la alimentacion como la forma y manera de
proporcionar al cuerpo humano las sustancias que le son indispensables para mantener
la salud y la vida” (2017, pag. 117).

Una alimentacion saludable con nutrientes esenciales ayuda a protegerse de las
enfermedades que afectan a las personas de todo el mundo. “La adquisicion de
conductas saludables y su mantenimiento en el tiempo no deben centrarse Unicamente
en la practica de actividad fisica, sino también en la adherencia a adecuados habitos

alimentarios” (Tapia, 2019, pag. 185).

La alimentacién consiste en consumir los nutrientes que el organismo necesita

para permanecer en buen estado de salud, como también realizar actividad fisica diaria.

Sin embargo, se opta por consumir los productos procesados, debido a la
rapidez que se preparan estos productos, sin tomar en cuenta lo que puede afectar al
organismo, para prevenir las enfermedades que se producen por una mala
alimentacidn, se debe consumir los productos orgénicos que produce el pais, asi mismo
se debe realizar una correcta higiene de las frutas y verduras para reducir la

contaminacioén de bacterias.

“En la actualidad, los destinos turisticos enfocan muchos de sus productos en
promocionar su riqueza cultural para que sus visitantes encuentren experiencias
nuevas en su visita; en este sentido, el turismo alimentario es un recurso de un gran

valor local” (Carvacho, 2017, pag. 152).

En el Ecuador es importante recalcar que el crecimiento turistico esta
sobresaliendo a gran escala, debido a la diferente gastronomia que posee el territorio

y los diferentes destinos turisticos que estan en desarrollo.

Dieta

La dieta y la alimentacion son factores importantes ya que se relacionan con la
nutricion, es decir, alimentarse de forma equilibrada para conservar un buen estado de
salud. La alimentacion deficiente en carbohidratos, proteina, fibra, entre otras,

disminuye la calidad de vida de la persona, por lo cual incrementa gastos de asistencia



médica y también afecta el presupuesto que posee la familia para subsistir. “En cuanto
a la dieta, la desnutricion es un problema de salud que empeora la calidad de vida e
incrementa los gastos de la asistencia sanitaria” (Pozo, Moya, Escribano, & Amo,
2018).

Servicio y atencién al cliente en restaurantes de la parroquia Buenavista

Buenavista posee un gran potencial para incrementar el turismo, debido a que
cuenta con algunos afluentes en la cabecera parroquial, para brindar recreacion y ocio

a los visitantes, ya sean locales, nacionales o extranjeros.

El mundo global estd en constante cambio, por tal razén es importante la
innovacion sobre el servicio y atencién al cliente en las empresas turisticas para
satisfacer las necesidades de los visitantes. “La satisfaccion del cliente se encuentra
influida de una manera significativa por la evaluacién que se hace del producto o
servicio” (Monroy & Urcadiz, 2019). Los autores hacen referencia que la satisfaccion
al cliente se percibe en la manera que un cliente recibe el producto o servicio brindado

por un asistente de una empresa determinada.

“El servicio de atencion en el Restaurante, presenta dos elementos
fundamentales que con su interaccidn se encargan de estructurar el servicio como lo
son: la toma de pedidos y su proceso de elaboracion” (Causado, Charris, & Guerrero,
2019). Los autores mencionan la importancia de dos elementos esenciales como son:
la toma de la comanda y la calidad del producto gastronémico recibido, por tal razon
es importante que el personal se encuentre capacitado para desenvolverse en el area
que le asignen dentro de un establecimiento dedicado al area de alimentos y bebidas

respectivamente.

El servicio y atencion al cliente van asociados con los valores éticos y morales
que posee cada persona. Mientras tanto el servicio hace “referencia al desempefio del
personal, la capacidad para asesorar al cliente, el conocimiento de los platos de la carta,
laamabilidad, la agilidad y la puntualidad” (Betancourt, Aldana, & Gomez, 2014). Los
autores manifiestan que los valores que poseen las personas para brindar atencién y

servicio al cliente, es un buen potencial para desempefiarse en el area de trabajo.
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METODOLOGIA

Segun Pulido menciona que: “En el proceso de investigacion se distinguen dos
tipos fundamentales de datos: los primarios y los secundarios. Los primarios hacen
referencia a informaciones recogidas de primera mano, los secundarios son datos

extraidos de los datos originales recogidos por otras personas” (2015, pag. 1152).

Segun Cadena menciona que: “Los métodos cuantitativos son mas fuertes en
validez externa ya que con una muestra representativa de la poblacion hacen inferencia
de dicha poblacion a partir de una muestra con una seguridad y precisién definidas”
(2017, pag. 1609).

El presente estudio de investigacion fue realizado mediante la busqueda de
informacidn en fuentes bibliograficas tales como: articulos, revistas, libros. Ademas
se realiza investigacion cuantitativa a través de la realizacion de encuestas para
conocer los porcentajes de las costumbres alimenticias de las personas de la parroquia

Buenavista.

RESULTADOS

Se realizé una encuesta a veinte y seis personas de la parroquia Buenavista con
la finalidad de conocer sus costumbres culinarias en la preparacion de los alimentos

para el consumo humano, los resultados fueron los siguientes.

Tipo de establecimiento

Come
ceneral |
desayunos,
almuerzos Restaurants de
, comidacriolla
meriendas) Picanteria . .,
. 16%
E.‘ A0 1'_':}-c

M restaurante gourmet

W Ea restaurante

i Restaurant e decomida criolla
H Marisqueria

W Picanteria

E Comedor en general | desayunos, almuerzos, meriendas)
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Figura 1: Tipos de establecimiento
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Segun las personas encuestadas de los restaurantes, el 67% poseen comedor donde se
realizan desayunos almuerzos, meriendas) seguidamente el 17% picanteria, y por

altimo el 16% restaurante de comida criolla.

Tipos de carnes

m Rojasires) m Rojas(cordera)
Rojas (cerdo) m Aves|pollo criollo)
m Aves|Pava) Aves de cara

m Aves|Pollo-gallina de incubadora) = Pescado({de agua saklada)

m pescadofde agua dulce) m Mariscos

Figura 2: Tipos de carnes
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Segun los datos obtenidos las personas mencionan que la materia prima que mas
consumen en primer rango con un 35% es el pollo de incubadora porque es econémico,
por su textura. Subsiguientemente con un 35% carnes) res) y por ultimo con un 30%

carnes) cerdo.

Verduras
o col M espinaca ™ coliflor  ®Mbrocoli ®arveja
M pimiento M frijoles M rabano papa Eyuca
M lenteja zapallo tomate pepino
7o% 7H 8% =L

Figura 3: Tipos de verduras
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Segun las personas encuestadas todas mencionan que implementan en un 7 a 8% de

todo tipo de verduras para la coccion y presentacion de los platos gastrondmicos.
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TiEns de frutas

elon naranjas
frutilla?® 13% i
135 mandarinas
: 13%
mara )
13% T:QES
papajl,'a maracuya
_ 3% 13%
Enaranjas @ mandarinasi limones H ma acuya
W papaya | mora | frutilia | meion
H babaco | chirimoya BEmanzana @ granadas

@durzznos @ sandia

Figura 4: Tipos de frutas
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Las personas encuestadas manifiestan que consumen de 9% a 13% en frutos citricos,
como son: naranjas, mandarinas, limones y maracuyas ya que estos producen en sus
fincas. Como también papaya, mora, frutilla y meldn los adquieren los dias domingos
en el mercado de la ciudad de Pasaje.

Cereales

Harroz BEquinua trigo Mavena Mmaiz

40% 40%

7%/ L13%

Figura 5: Tipos de cereales
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Segun las personas encuestadas el cereal que mas consumen es el arroz en un 40%
como también la avena en un 40%. Seguidamente la quinua en un 13% vy el trigo en

un 7%.
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Lacteos

W queso W leche yogurth

Figura 6: Tipos de lacteos
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Las personas encuestadas mencionan que entre los lacteos que utilizan para preparar

sus alimentos es un 50% a base leche y 50 % queso.

Huevos

m de gallina criclla

B de gallina de incubadora

Figura 7: Clases de huevos
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Las personas encuestadas mencionan que consumen en un 75% huevos de gallina de

incubadora. Y 25% consumen huevos de gallina criolla.
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Aguas aromaticas

B hinojo B cedron W lavanda
m tomillo m horchata W oregano
m toronjil m hierbabuena menta
B manzanilla ¥ albahaca cilantro
lzurel perejil romero

17% 16%
16%
17% _—
17% 17%

Figura 8: Tipos de aguas aromaticas
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Las personas encuestadas consumen de forma regular aguas aromaticas de diferente
tipo en un 16 a 17%. Las mismas son cultivadas en sus viviendas. Como también

consumen colas y refrescos.

Condimentos
W zjo B liman W=zl
B mostaza W glific preparado ™ jenjibre
tamarindo Cumy aji
cominog
17% 16%
1?%}{15%
17% 17%

Figura 9: Tipos de condimentos
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Las personas mencionan que utilizan con mayor frecuencia en un 16 a 17 % los
siguientes condimentos: ajo, sal, alifio preparado, mostaza y en ocasiones agregan

limon, tamarindo y otros aderezos para preparar las carnes.
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Propuesta de implementacion de menus tradicionales

La parroquia Buenavista se encuentra ubicada en el Canton Pasaje, la misma
posee una exquisita gastronomia, cabe recalcar los platos mas representativos de la
localidad son el seco de gallina criolla, la fritada y los famosos bocaditos. Realizada
la investigacion se propone disefiar un menu tradicional donde se detallen los valores
nutricionales de los platos gastronémicos que se oferten y que favorezca a los
establecimientos del area de alimentos y bebidas, ya que es importante difundir al
cliente los tipos de materia prima con los valores nutricionales para el consumo,

asimismo impulsar la economia local e incrementar el turismo.

En primer lugar, la importancia de realizar esta propuesta es debido a que no
existe este tipo de menus en los restaurantes, y comedores (desayunos, almuerzos,
cenas), de la parroquia Buenavista ya que también cuenta con afluentes potencialmente
visitables para realizar actividades de ocio y recreacion, dicho menu serviria para que

los turistas se informen de los valores nutricionales a través de los menus presentados.

El modelo para el disefio de este menu puede cambiar, pero se propone el

siguiente para la aplicacion de la propuesta.

Tabla 1: Guia diaria de alimentos

Nutrientes que se

Grupo de Razones obtienen en
Alimentos diarias Ejemplo de Raciones _can_t!daQes
significativas
60 a 90 gramos de Proteinas, hierro,
Carnes, pescados, . e L
huevos y 2 a4 carne roja magra, aves, niacina, vitamina
y . . pescado, media taza de B12y Zinc
alternativas ( raciones .
legumbres cocidas, 1
legumbres) h
uevo
1 pieza mediana de
naranja, platano,
5 melocotdn, pera, Vitaminas A,C, E, K
Frutas y verduras . . !
raciones manzana, 1 taza de minerales y fibra

verduras de hojas
verdes crudos

Fuente: Recuperado de: Consejeria de Igualdad, Salud y Politicas Sociales. Sevilla: Rubio, M. J.

(2014)
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Tabla 2: Disefio del menu

MENU Precio

Nombre del producto gastronémico

Contenido( cantidades de ingredientes en gramos

Valor nutricional del producto
Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Tabla 3: Menu # 1

MENU

Fritada Precio:$7.00
100gr carne (cerdo), 150gr de mote, 80gr de maduro,

25gr de cebolla, 40gr de tomate, 30gr de lechuga, 1 gr de

ajo.

Aporta 75gr de proteina, 35gr de fibra, 200 gr de

carbohidrato, 180gr de grasa.

Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

Tabla 4;: MenU # 2

MENU

Pollo frito Precio:$3.50

100gr carne (pollo), 150gr arroz, 80gr de verde, 25¢gr de
cebolla, 40gr de tomate, 30gr de lechuga, 1 gr de ajo.

Aporta 75gr de proteina, 35gr de fibra, 200 gr de
carbohidrato, 180gr de grasa.

Fuente: (Mercedes Alexandra Sanchez Rivas, 2019)

1.1 Beneficios del menu nutricional

El menud nutricional tendra diferentes beneficios, a continuacién, se mencionan los

siguientes:

> Proporciona al usuario informarse sobre el contenido de los productos
gastrondmicos que oferte el restaurante.

> Mejorar la calidad de vida local y del visitante.

> Permite al usuario elegir el plato gastronémico acorde a su estado de
salud.

> Incrementa la calidad en el servicio de los establecimientos en el area
de alimentos y bebidas.
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> Impulsa a la concientizacion de los usuarios para mantener una dieta

saludable.
CONCLUSION

Luego de haber realizado esta investigacion se puede concluir que es
importante que los restaurantes briden mends nutricionales a los visitantes con la
finalidad de garantizar la seguridad alimenticia y ayudarlos a prevenir enfermedades
como la diabetes, obesidad, sobrepeso, hipertension arterial entre otras. Porque hace
falta incentivar a las personas a realizar cambios en su manera de alimentarse y por
consiguiente brindar a los visitantes mejores opciones de alimentacién por el bien de

su salud.

También se disefio una propuesta sobre la implementacion de un nuevo menu
nutricional con la finalidad de dar a conocer los valores nutricionales de cada plato
gastronémico, lo cual es importante para que el usuario se informe de los productos
gue va a consumir, como también para brindar un producto gastronémico de calidad
en el area de alimentos y bebidas del sector, como también dar a conocer la variedad
de productos gastrondmicos y asi dar realce al incremento del turismo en la parroquia

Buenavista.
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ANEXOS
UNIVERSIDAD TECNICA DE MACHALA

Trabajo de Titulacion: Importancia de la alimentacion y la salud con relacién al
turismo gastronémico de la parroquia Buenavista canton pasaje.

1.- Nombre del establecimiento

2.- Localizacion:

Provincia Cantén Parroquia

3.- Tiempo de trabajo al servicio en el area de alimentos y bebidas

4.- Tipo de establecimiento:
Restaurante gourmet
Bar restaurante

Restaurante de comida criolla

Picanteria

Comedor en general (desayunos, almuerzos, cenas)

O
O
O
D Marisqueria
O
O
O

Restaurante tematico (platos a la carta)

5.- Segun su tipo de establecimiento, del siguiente listado de materias primas, marque
cuales utiliza para la elaboracién del producto gastronémico ofertado por el local.

CARNES AVES PESCADO
D Rojas (res) D Pollo/gallina criollo D De agua salada (Mar)
Rojas (Cordero) D Pavo D De agua dulce

O
D Rojas (cerdo) D Aves de caza
O

Molida D Pollo/gallina de incubadora
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D Viscera

MARISCOS

Crustaceos

cangrejoD jaibaD camarénD IangostaD IangostinoD

Moluscos

conchasD ostrasD pulpoD mejillonesD almejasD
algasD

VERDURAS
Hojas

Lechuga[] repoIIoD col [ apio[ ]  espinacd_] perejil O

Flor

coliflor D brécoli D alcachofaD

Vaina

aii[] haba[_] arvejaD maiz[] pimiento[_] frijolesl
Bulbo
zanahoria[ ]  ajil_] nabo[_] cebolild  cebollasld  raband

Tubérculo

papa [] camotel ] yuca[ ]
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Fruto

zapaIIoD tomateD pepinoD

Brotes

alfalfa[_] porotolld  soyalC]  rabanos [ lenteja [] trigo (]

Rizomas esparragos D

FRUTAS

Tropicales

platanos verdes D guayabas D mangosD piﬁaD Kiwi D

verde D banano verde D platanos madurosD banano maduro D

Citricos

naranjas [_] mandarinas[_] limones O limas(J sutil

Exo6ticos

chirimoyaD babaco (] maracuyéD

Comunes

manzana_] peral_] membrillo)l ] pepino[_] higos ] wal[] cerezas]
granadas [] ciruela [ papayas [ duraznos [] tnas[C]  sandia[]

Berries
frambuesas [] frutilas[C]  arandanos[] murtilal]  grosellas [
mora [] zarzaparrillas []  cassis []

Semillas

castafias D nueces D almendrasD avellanas D mani D
cocoD pistachosD
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CEREALES LACTEOS HUEVOS

D Arroz D Queso D De gallina criolla

J Quinoa [C] Leche [C] Depato

O waiz ] Yogurt [C] Deavestruz

] Trigo [C] De codomiz

D Avena D De gallina de incubadora

HIERBAS AROMATICAS

albahacaD estragénD tomiIIoD perejil D
cilantro [ laurel (] salvia[] ciboulette [
hinojo D oréganoD romeroD menta D
cedron D toronjil D poleo D manzanilla D
imon 3 huacatay [_] hierbabuena [] lavanda [
acedera D

ESPECIAS

Pimientas
blanca D negra D verdeD semillas de mostazaD

macis [J nuez (3 moscada[_] anis [ alcaparras (]
azafran D vainiIIaD cilantro D amapola D

cardamomoD clavo de olor D comino D clrcuma D

CONDIMENTOS
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jengibre  [] wasabi  [] raiz [] picante

tamarindo D mostazas D curryD variedades de ajl'D

paprika o pimentén en polvo D pesto D salsa de soyaD
salsa de aji D curry en pasta D

kétchup (salsa de tomate)D salsa bbq D

VINAGRES
vino (blanco, rosado, chardonnay, jerezD aceto balsamico D

arroz[] manzana (] vino de arroz (mirin). []

ACEITES

[C] Dpesoya [C] Deavelana
D De canola D De coco

D De almendra D De aguacate
] Denuez

GRASAS ANIMALES Y VEGETALES

3 pe pescado [C] Margarina [ Mantequilla

D De cerdo D De res

PASTAS

Secas cortas

penneD conchiglieD fussilli D farfalle D rotelle D
rigat D rigaton D pappardeIIeD IinguineD cannelloniD
fettuccineD spaghetti D vermiceIIiD
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Pastas frescas sin proceso de secado []

Nombres y firma del propietario del local y/o representante.

Ndmero telefénico de contacto:
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