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RESUMEN

El restaurante Parmessano maneja un ment de conservacion que tiene tres objetivos, los
cuales son; donar un porcentaje de la venta, a organizaciones, ONGS, corporaciones y/o
fundaciones que trabajen en pro de la conservacion de especies en estado critico o vulnerable de
conservacion en Colombia (Parmessano, s.f). El segundo objetivo, pretende visibilizar la
situacion de especies que se encuentren en estado de amenaza (Parmessano, s.f). El tercer
objetivo, tiene la intencion de sensibilizar a sus clientes sobre esta problematica, generando
conciencia colectiva sobre el cuidado y respeto de la biodiversidad (Parmessano, s.f).

El estudio que se hace en esta investigacion es una Propuesta de menus veganos, para
mejorar las opciones de alimentacion alternativa en el restaurante Parmessano ya que con este
tipo de alimentacion podemos encontrar factores que puedan ayudar a personas que son de comer
sano y saludable.

En el restaurante parmessano se manejan menus de la alimentacion vegetariana cuya
version es rica en proteinas y altas en proteina vegetal, como es el ali de kofta, otro plato que esta
en la carta de comida vegetariana son los canelones vegetarianos con champifiones y espinacas
en salsa alfredo trufada y alfredo.

Se lleg6 a la conclusion de que se va a desarrollar un analisis donde se vera reflejada toda
la informacion y apuntes sobre alimentacion vegana ya que con este tipo de alimentacion

podemos mejorar estilos de vida saludable y estar activos es la clave para vivir mejor.

Palabras claves: Alimentacion vegana, veganismo, restaurante parmesano, estilo de vida

saludable, dietas.



ABSTRACT

The Parmesan restaurant manages a conservation menu that has three objectives, which
are; Donate a percentage of the sale to organizations, NGOs, corporations and/or foundations that
work for the conservation of species in a critical or vulnerable state of conservation in Colombia
(Parmessano, s.f). The second objective is to make visible the situation of species that are in a
state of threat (Parmessano, s.f). The third objective is to raise awareness among its customers
about this problem, generating collective awareness about the care and respect for biodiversity
(Parmessano, s.f).

The study that is done in this research is to implement vegan food in the Parmesan
restaurant since with this type of food we can find factors that can help people who are healthy
eaters.

In the Parmesan restaurant, vegetarian menus are handled whose version is rich in protein
and high in vegetable protein, such as the kotfla ali, which is made up of a pureed banana, type
of lettuce (kale), wedge cheese, fried quinoa, avocado, quinoa mix, cherry tomato and thai
vinaigrette, another dish that is on the vegetarian food menu is the vegetarian cannelloni with
mushrooms and spinach in truffle alfredo sauce and alfredo.

It was concluded that an analysis will be developed where all the information and notes
on vegan food will be reflected, since with this type of food we can improve healthy lifestyles
and being active is the key to living better.

Keywords: Vegan food, veganism, parmesan restaurant, healthy lifestyle, diets.



PROLOGO

El trabajo de grado presentado a continuacion lleva el titulo "Propuesta de menus
veganos para mejorar la opciones de alimentacion alternativa en el restaurante parmessano: /En
que se fundamenta?" La base de esta investigacion sobre menus veganos, va guiado a
implementar alimentacion vegana. Este trabajo ha sido escrito como parte de requisitos de
graduacion para el programa de gastronomia de la universidad catdlica Luis Amigo.

El lapso de tiempo de esta investigacion y redaccion de este trabajo se ha dividido en 6
meses desde Agosto 02 del 2022 hasta el 13 de febrero del 2023. La investigacion se llevo a cabo
en el restaurante Parmessano lugar donde realicé mis practicas profesionales. El proceso de
investigacion ha sido de mayor interés ya que es una tendencia que va hacia el bienestar de las
personas que llevan este estilo de alimentacion "comer saludable" el realizar este trabajo me ha
permitido investigar y cuestionar todo lo que lleva esta tendencia.

Me gustaria dar las gracias, al profesor Rene Jaramillo, supervisor de mi trabajo de grado
por su excelente orientacion y soporte durante todo el proceso de elaboracion.

A todos mis compaifieros de parmesano todo Fresa y asesores me gustaria darle las gracias por
todo los conocimientos, criticas constructivas, también por los malos momentos y de discusion
porque también de los errores se aprende, ha sido un placer pertenecer y disfrutar de un excelente
equipo.

A mis padres también un gran agradecimiento por todo el apoyo, consejos, criticas, que

siempre tengan buena disposicion para empezar un turno laboral eso es de gran ayuda.



INTRODUCCION

La presente investigacion aborda el tema de propuesta de menus veganos, para mejorar
las opciones de alimentacion alternativa en el restaurante Parmessano. el cual nace de un
emprendimiento familiar de una pareja de novios, Ismael y Beatriz quienes con la ayuda de
Lucia su progenitora en el afio 1983 se arranca este gran suefio en el barrio Manila de la ciudad
de Medellin. En un principio inici6 con cuatro productos basados en las fresas, del cual sali6 su
nombre “Todo Fresa”.

Después de 35 anos de haber empezado este negocio, esta pareja no solo seguia siendo
novios, sino que pasaron a ser esposos y conformar una hermosa familia, los cuales son quienes
avanzan con “Nuestra Cocina Artesanal” que es la marca que logra reunir los restaurantes
Parmessano, Nicola, Ditali y por supuesto, Todo Fresa.

Parmessano naci6 en Ciudad del Rio, Medellin en 2010, de las manos de los hijos de la
pareja fundadora de Todo Fresa, “con el proposito de servir y complacer a todos aquellos que nos
visitan” (Parmessano,s.f) . Al realizar el andlisis del flujo de clientes, llegaron a la conclusion de
que Todo Fresa no era adecuado para aquel lugar. El nombre se da ya que buscaban algo iconico
a la cocina italiana y Parmessano fue el que gusto entre varias opciones. La dinamica cuando se
inicio, fue: Camilo en la cocina y Pedro en el servicio de atencion al publico, continuaron
siguiendo la dindmica de Todo Fresa (atencion de nifas en el servicio), actualmente el servicio se
caracteriza por sefores adultos que son icono del servicio en el restaurante.

Parmessano es un restaurante de cadena a nivel departamental que cuenta con mas de 300
colaboradores en 15 restaurantes, trabajando con amor y vibrando cada dia con lo que hacemos.
(Parmessano,s.f). Este restaurante cuenta con 15 sedes, las cuales se encuentran en Ciudad del

Rio (fundacion), Parque Comercial El Tesoro, Laureles, City Plaza, Centro Comercial Unicentro,



Centro Comercial los Molinos, La Strada, Centro Comercial Mayorca, Centro comercial Viva
Envigado, Centro Comercial Oviedo, Centro Comercial Santa Fe, Parque Fabricato, Jardines
Llano Grande.

En este restaurante se maneja un ment de conservacion, que se lleva a cabo desde el afio
2019, con el proposito de promover la conservacion de la fauna silvestre colombiana, mediante
la creacion y venta de un menu tematico (Parmessano, s.f). Se pretende realizar unos ajustes en
el menu para involucrar mas a los clientes que lo deseen, en este caso los cambios son un ment
de tendencia vegana, ya que esta tendencia ha tenido una muy buena acogida por las personas.

Para analizar esta problematica es necesario mencionar sus causas. Una de ellas es la
poca accesibilidad que hay para el consumo de alimentos veganos. Rocio Buzo, define el
veganismo no solo como una dieta, sino como una forma de vida basada en el respeto del
derecho a vivir de todos los seres vivos, de una manera digna y libremente.

Esta tendencia pone al descubierto la doble moral que esconde el “no ver” la realidad que
existe tra las paredes de los mataderos y en las granjas de animales (Rocio Buzo, s.f)

La alimentacion vegana es una de las mas saludables y equilibradas, porque estudios han
demostrado que la alimentacion vegana esta basada en plantas que tienen toda la nutricion
esencial requerida por el cuerpo humano.

Hay razones que hay detras de todo este tipo de alimentacion para que la persona se haga
vegana y es con la religion, la ética y otras con la salud y el amor por los animales.

Podemos deducir que los veganos son personas que siguen una dieta y estilo de vida
saludable, esta claro que los veganos no comen nada que sea de origen animal, como lacteos,
carne, y otros productos complementarios. Se abstiene de utilizar cualquier producto de origen

animal, incluido el uso de productos hechos con cuero, lana, y el uso cosmético u otros productos



de belleza de origen animal. Estan en contra de la crueldad animal y solo utilizan productos
naturales.

La investigacion de esta problematica se realizo con el interés de la inclusion de personas
de todo tipo, empezando con las personas que pertenecen a esta tendencia, realizando un ment
con la alternativa vegana.

Profundizar la indagacion sobre el veganismo y la dieta, fue un interés académico. Asi
mismo interesa aportar sobre la aclaracion del tema de confusion respecto al veganismo.

El proyecto tiene una metodologia de investigacion cualitativa. Para esta investigacion se
realizd una recopilacion de informacion de fuentes confiables.

También vamos a conocer todos los suplementos y superalimentos que proporcionan
nutrientes esenciales en la alimentacion vegana como grasas, proteinas, calcio, hierro, vitaminas,

zing, etc.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El veganismo es una tendencia que naci6 en Febrero de 1944 en Inglaterra, con 25
personas que eran lideradas por Elsie Shrigley y Donald Watson. Ellos decidieron llevar el
vegetarianismo a una forma mas radical y estricta. Formaron un grupo que aparte de no consumir
carne, también prohibia el consumo de otros productos que provienen de los animales, asi como
productos lacteos, miel, mantequilla, y huevos (Andrea, M.S y Kimberly, S, 2014).

Segtn Alcaino (2012) “El veganismo es un estilo de vida basado en el respeto hacia todo
ser sintiente y no solo se refleja en su alimentacion exenta de cualquier producto del reino
animal, sino que también en como vive, en su ética” (Andrea, M.S y Kimberly, S, 2014, p. 1)

Actualmente hay una muy buena acogida de la dieta y tendencia vegana por parte de las
personas, es por ende que se ve cada vez mas el crecimiento de esta tendencia sobre todo por las
generaciones mas jovenes que empiezan a romper con el patron cultural de ingesta de carne
(Infobae, 2022).

Por esta razon el restaurante Parmessano tiene como alternativa invertir en una carta muy
variada, con preparaciones adecuadas y manejando las técnicas ideales para dichas
preparaciones, pero se observa que hace falta una alternativa de menu diferente asi como la parte
de ments veganos, para cumplir las necesidades de aquellos clientes que lo visitan y que en la
actualidad esta tendencia de comida saludable se presta para buscar esta alternativa.

El hecho de no encontrar alternativas veganas en el restaurante, es un motivo de
exclusion hacia esta tendencia y esto afecta directamente tanto el restaurante como a las personas

que van en busca de preparaciones que respeten tanto la vida de los animales como de su

dignidad.
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Desde la prehistoria el ser humano ha buscado diferentes maneras de alimentarse, pasé
de ser recolector de semillas y frutas, a ser ganadero y agricultor, enriqueciendo siempre la
alimentacion para una vida saludable.

La dieta vegana es rica en fibras dietéticas, magnesio, acido folico, vitamina E, vitamina
C, hierro y fitoquimicos pero baja en calorias, grasas saturadas, colesterol, ‘adcidos grasos
omega-3 de la cadena larga,, vitamina D, calcio, zinc y vitamina B12.

La ciencia detras del veganismo tiene como objetivos detener la explotacion de los
animales y sus recursos y tener un estilo de vida saludable consumiendo una dieta vegana.

Teniendo en cuenta todo esto, se hace interesante esta tendencia ya que se ha
popularizado por ser una dieta saludable, se requiere profundizar en el tema para conocer su
alimentacion y dar unas pautas para poder crear menus aptos para una dieta vegana, ya que ha
sido un gran numero de personas con estas caracteristicas que se han ido cautivando por la
alimentacion consciente y saludable, es por esta razon que se desea responder a la siguiente
pregunta de investigacion:
JQué beneficios obtendria el restaurante Parmesano, con la inclusion de propuestas de

nuevos menus alternativos veganos dentro de su carta?

Objetivo General

Disefar nuevas alternativas aptas para un mend vegano en el restaurante Parmessano.

Objetivos Especificos

e Analizar las propuestas de preparaciones alternativas que maneja el restaurante
Parmessano sede Fabricato.

e [ndagar las tendencias gastrondmicas alternativas en la ciudad de Medellin.



e Elaborar propuestas de preparaciones alternativas veganas para el restaurante Parmessano

sede Fabricato.

Matriz FODA

Anadlisis FODA
Cruzado

[:] (F1) Factores Internos
D (FE) Factores Externos

1-(F) Fortalezas

-Productos de buena
calidad.

-Personal capacitado.
-Ubicacién estratégica.

3-(D) Debilidades

No hay control con la
rotacién de los productos
nuevos que llegan de cada
pedido.

-Competencias con otros
restaurantes.

2-(0O) Oportunidades

-Crecimiento de consumo
de los clientes.

-La nueva tendencia que
hay de salir a comer en el
centro comercial.
-Ubicacién estratégica del
restaurante.

Estrategias FO

-El restaurante ofrece
variedad de productos,
satisfaciendo las
necesidades del cliente.
-Se crea una cultura entre
los asesores de una buena
atencién a los clientes.

Estrategias DO

-Se debe implementar un
sistema para el control con
las rotaciones de los
pedidos por cada
empleado.

-Innovacién constante con
los menus.

4-(A) Amenazas

-Competencias con las
nuevas tendencias de
comidas o
establecimientos.

-Mal ambiente laboral.
-Visitas de sanidad con
frecuencia.

Estrategias FA

-Asignar productos de calidad
hace la diferencia con otros
restaurantes.

-Otorgar a cada empleado de la
cocina las funciones que debe de
realizar para tener todo rotado y
bien rotulado para que la visita de
sanidad salga bien y tengamos el
sello verde siempre.

Estrategias DA

-Manejar los recursos
publicitarios, para
promover el menu del
restaurante, incluyendo dias
de descuentos y fechas
especiales.

FETETTENN
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Funciones desempeifiadas en el Restaurante Parmessano

Las funciones desempefiadas en el restaurante Parmessano son:

1- Mise en place de todos los puestos.

2- Funciones de apertura y cierre de puestos de trabajo.

3- Responsabilidad en el manejo de cocina fria.

4- Preparacion de alimentos ejemplo, hacer las lasafias en los contenedores dispuestos para ello.
5- En ocasiones me toca parrillar.

6- Zona de pastas.

7- Despacho y organizacion de pedidos.

8- Actividades de aseo y desinfeccion.
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Marco Empirico

Veganismo:

Desde hace muchos afios existe el veganismo en el mundo, corriente que ha ido creciendo en
Europa y en Estados Unidos, que hoy por hoy ya es tendencia en Latinoamérica (Nuiez
Llano, A.L & Romero Arroyo, J. 2019). Este movimiento se define por Donald Watson
en el afo 1944, ya que se separan del movimiento vegetariano, por lo que su dieta es mas
estricta y esto genera un comportamiento moral que se transforma en un estilo de vida

para las personas veganas y promueven éticamente los derechos de los animales.

Veganismo en Colombia:

En la actualidad esta tendencia hasta ahora esté iniciando y cada vez son mas las personas que se
estan inclinando hacia este estilo de vida; algunos restaurantes ya han optado por incluir
platos veganos en sus menus (EI Pais, 2018).

Parmessano no es la excepciodn, por lo que el objetivo principal de este proyecto es disefiar
nuevas alternativas aptas para un ment vegano en el restaurante Parmessano, para lo cual
se realiza un analisis del ment que maneja el restaurante Parmessano, por medio de una
encuesta elaborada en la plataforma de Google Form,en la cual se evidencia que hay una

buena apreciacion por incluir los platos veganos en la implementacion del nuevo ment.



14

Tendencias Gastronomicas:

Cabe resaltar que Italia es el pais que encabeza la lista de los grandes referentes de la cocina
profesional a nivel mundial con su sorprendente gastronomia (Comunicacion Levapan,
2022).

Dentro de la cocina se debe distinguir diferentes tendencias gastrondmicas existentes con las
cuales poder crear nuevas experiencias gastronomicas a los comensales:

e (Gastronomia nacional: Se basa en la comida local o regional de Colombia.

e (Gastronomia internacional: Mezcla de técnicas culinarias de diversos paises, con el Gnico
fin de crear nuevos platos dignos de admirar.

e (Gastronomia gourmet: Excelentes ingredientes de los cuales se logra conservar todas sus
propiedades nutricionales y fisicas para asi poder brindarle una muy buena experiencia al
comensal.

e (Gastronomia vegetariana: Dieta principalmente basada en frutas y verduras, evita carne
en todas sus presentaciones.

e (Gastronomia vegana: Dieta estricta que evita el 100% de productos carnicos y que van en
contra de la vida digna de los animales.

e (Gastronomia sostenible: Esta cocina contribuye al medio ambiente, ya que busca
disminuir el desperdicio de los alimentos.

e (ocina fantasma o Dark Kitchen: Surge de la anemia COVID-19 y promueve el delivery

o comida a domicilio (Comunicacién Levapan, 2022).



15

Alternativas de preparaciones veganas para el menu del restaurante Parmessano sede

Fabricato

Recetario Vegano Restaurante Parmessano

1. Alucinante (Ensalada)

Esta ensalada sale de la combinacion de tipos de lechugas (mezclum) que se manejan en
el restaurante parmessano con la combinacion de espinaca, tomate cherry, champifiones,
ajonjoli y tosticos con vinagreta y reduccion balsamica y acompaifiado con tres flores de
papayuela para darle decoracion al plato. También es alto contenido de macro y micro

nutrientes

Restaurante

PARMESSANO

FORMATO PARA REALIZAR LOS PEDIDOS DE INSUMOS.

RECETARIO VEGANO
ENCARGADO: Ana Paulina Osorio Ortega
NOMBRE DE’LA Alucinante (Ensalada)
PREPARACION:
Ingrediente Cantidad Unidad Medida Especificacion
Quinoa 10 Gramos
Aguacate 1/4 Unidad
Kale 20 Gramos
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Espinaca 20 Gramos
variedad de

Mezclum 20 Gramos lechugas
Champifiones 8 Unidades
Tomate Cherry 8 Unidades
Reduccion Balsamica 5 Mililitros
Vinagreta Balsamica 5 Mililitros
Ajonjoli y tosticos 5 Gramos
papayuela 3 unidades

2. Amelia

Este tipo de lechuga kale es crocante con la combinacion de la espinaca agregando el
aderezo césar queda con un sabor bueno y especial para este tipo de hortalizas, el tomate
seco, las aceitunas, el queso feta, el cogollo europeo le da el toque secreto para que sea
una ensalada de buena presentacion. la kofta es una proteina 100% natural vegana, el tipo
de pasta que se maneja es penne en una salsa de pesto con frutos secos.

PARMESSAINO

Restaurante

FORMATO PARA REALIZAR LOS PEDIDOS DE INSUMOS.

RECETARIO VEGANO




ENCARGADO: Ana Paulina Osorio Ortega
NOMBRE DE LA PREPARACION: |Amelia

Ingrediente Cantidad | Unidad Medida Especificacion
Combinacion de Kale y espinaca 100 Gramos
Tomate seco deshidratado 20 Gramos
Aceitunas 20 Gramos
Queso vegano (Keta) Tofu 25 Gramos

Hojas de cogollo 5 Unidades
Proteina (Koftas) 3 Unidades
Pasta penne 110 Gramos

Salsa pesto 3 Onzas

3. Canna

Esta ensalada es rica en proteinas vegetal ya que contiene kofta,

17

frutas, cereales,

micronutrientes, grasas naturales (aguacate), contiene cogollo europeo y repollo morado,
esta ensalada es alta en micro nutrientes porque son pequeias cantidades de vitaminas y

minerales requeridos por el cuerpo para la mayoria de las funciones celulares.



PARMESSAINO

Restaurante

FORMATO PARA REALIZAR LOS PEDIDOS DE INSUMOS.

RECETARIO VEGANO
ENCARGADO: Ana Paulina Osorio Ortega
NOMBRE DE LA PREPARACION: | Canna
Ingrediente Cantidad | Unidad Medida | Especificacion
Pico de mango 20 Gramos
Tapioca amazonica 3 Unidades
Para la
decoracion del
Brotes de rugula 3 Gramos plato.
Aguacate 1/4 unidad
Kofta 3 unidad
Pure de platano 200 Gramos
Mix de quinua 50 unidad

18
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4. Siciliano

Es un plato liviano del restaurante parmessano este sirve como fuerte del restaurante
porque trae las cantidades y proporciones adecuadas que una persona debe de consumir
normalmente, contiene ensalada de la casa, "4 de aguacate su corte es en cocodrilo y 2
pasta artesanal con la salsa que se manejan en el restaurante.

PARMESSAINO

Restaurante

FORMATO PARA REALIZAR LOS PEDIDOS DE INSUMOS.

RECETARIO VEGANO

ENCARGADO: Ana Paulina Osorio Ortega

NOMBRE DE LA PREPARACION: | Siciliano

Ingrediente Cantidad | Unidad Medida | Especificacion
Crema de maiz 3 Onzas
Ensalada de la casa 50 Gramos
5 pasta fetuchinni 100 Gramos
Aguacate 1/4 Unidad
Mix de quinua 50 Gramos
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5. Mixto de kofta

Este plato también funciona como plato fuerte ya que cumple con las proporciones
adecuadas para un almuerzo completo, es ensalada de la casa, koftas en salsa fungi con %
pasta artesanal en salsa alfredo trufada.

PARMESSANO

Restaurante

FORMATO PARA REALIZAR LOS PEDIDOS DE INSUMOS.

RECETARIO VEGANO

ENCARGADO: Ana Paulina Osorio Ortega

NOMBRE DE LA PREPARACION: | Mixto de koftas

Ingrediente Cantidad | Unidad Medida | Especificacion
Pasta (eleccion del cliente) 110 Gramos
Koftas 3 Onzas
Salsa fungui 20 Gramos
Ensalada de la casa 50 Gramos
Cucharon de 2
Onzas y es para
Salsa alfredo trufada 60 Gramos la pasta
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6. Ali (Con Kofta)

Este plato esta en la carta, cumple con todas las opciones para ser un plato vegano esta
compuesto por un puré de platano super alimento, tipo de lechuga (kale), queso feta
rayado, quinoa frita para la lechuga, aguacate, mix de quinua, tomate cherry y
vinagreta thai.

PARMESSAINO

Restaurante

FORMATO PARA REALIZAR LOS PEDIDOS DE INSUMOS.

RECETARIO VEGANO

ENCARGADO: Ana Paulina Osorio Ortega

NOMBRE DE LA PREPARACION: | Ali con kofta

Ingrediente Cantidad | Unidad Medida |Especificacion
Base de platano maduro 200 Gramos
lechuga kale 30 Gramos
Aguacate en corte cocodrilo 1/4 Unidad
Mix de quinua 50 Gramos
Tomate cherry 3 Unidades
Proteina (Koftas) 3 Unidades




Queso feta (rayado)

30

Gramos

Para el kale

Quinoa frita

Gramos

Para el kale

22
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CONCLUSIONES

Como consecuencia de la falta de lugares donde haya un espacio en el menu
especialmente para una alternativa 100% vegana, a dichas personas les toca a
ellos mismos buscar la forma de crear sus propios platos o al no haber esta
alternativa en los menus prefieren buscar otros sitios donde se les permita
consumir su dieta.

Parmessano ha optado por incluir en su menu una alternativa vegana, con la cual
se busca atraer este tipo de clientes a sus restaurantes, con el fin de incluir
personas con diferente tipo de alimentacion.
Este es el inicio para incluir a mas personas en los restaurantes, ademas de eso actualizarse con
las técnicas culinarias, las tendencias que con el pasar del tiempo van cambiando u otras
vuelven a la vanguardia. Todo depende del chef, de su proposito en el restaurante y la

tematica del mismo.
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RECOMENDACIONES

En recomendacion respecto a la investigacion; es buscar mas alternativas de la alimentacion
vegana e incluirlas en ments de la mayoria de restaurantes, ya que esta alternativa no es
solo para aquellos que siguen esta dieta sino de vez en cuando deseen comer algo
saludable.

Respecto al trabajo de la practica en el restaurante, recomiendo que se enfatice mas en el trabajo
de equipo, mejorar el ambiente laboral tanto entre colegas como con los jefes, buscar
animar a los empleados a continuar con el trabajo y vincularlos mas como miembros y

familia Parmessano.
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