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PON ARAGÓN EN TU MESA

Encuesta Restaurantes


1. INTRODUCCIÓN: PROYECTO PON ARAGÓN EN TU MESA
Justificación


Son muchos los productores, productos y marcas de calidad que hay en Aragón pero no son siempre lo suficientemente conocidos. Por otro parte, el ritmo de vida actual y las nuevas tendencias en alimentación están desbancando a la saludable alimentación tradicional mediterránea.


El patrimonio agroalimentario aragonés puede verse seriamente amenazado y con él, uno de los pilares de desarrollo del territorio rural de Aragón, la industria agroalimentaria. Así pues, este proyecto nace de la necesidad de promover y difundir los productos agroalimentarios aragoneses para su conocimiento y consumo.

Descripción 


PON ARAGÓN EN TU MESA es un proyecto para la puesta en valor y promoción de los productos agroalimentarios de Aragón que están llevando a cabo 20 Centros de Desarrollo y Grupos de Acción Local de Aragón, en los diferentes territorios rurales de la Comunidad Autónoma. Tiene como beneficiarios al público en general, contando con actuaciones directamente orientadas a escolares, consumidores, hostelería y turismo, productores y tiendas especializadas.

Objetivos

· Informar y difundir la variedad y riqueza de los productos agroalimentarios aragoneses y su gastronomía tradicional.

· Sensibilizar en el consumo de los productos agroalimentarios de Aragón.

· Fomentar la conservación del patrimonio agroalimentario.

· Dar a conocer los productores de los diferentes territorios rurales de Aragón así como los restaurantes y tiendas donde se utilicen productos aragoneses.

· Provocar sinergias con el turismo cultural y rural del territorio aragonés.

2. ACCIONES DIRIGIDAS A RESTAURANTES PON ARAGÓN EN TU MESA

En el propio diseño del proyecto se planteó el objetivo de dotar a propietarios y trabajadores de los restaurantes de los conocimientos necesarios sobre los distintos tipos de alimentos de calidad de Aragón, para mejorar el servicio y el producto ofertado y adaptar las demandas del turista a la oferta de estos establecimientos. Asimismo, se pretende fomentar la innovación en platos y menús incluyendo productos locales y regionales a través del asesoramiento de especialistas en el tema.


Para ello, se incluyeron en un principio en el proyecto las siguientes acciones:

· Cursos de sensibilización y formación de propietarios.

· Sesiones de maridaje y elaboración de platos a partir de productos locales.

· Asesoramiento personalizado para incluir en carta platos con productos locales.

Nos encontramos en el momento de realizar el diseño definitivo de las citadas acciones para comenzar a ponerlas en marcha después del verano de 2006.  

Por ello, te solicitamos dediques unos momentos a completar la encuesta que adjuntamos al presente, cuyo objetivo es ayudarnos a conocer tu opinión y tus necesidades y adaptar el diseño de las acciones a la realidad para que sean lo más fructíferas posible. MUCHAS GRACIAS

1- ASPECTOS GENERALES 

1- ¿Conoce Vd. los productos agroalimentarios que se producen en Aragón, en especial D.O., I.G.P. u otros con distintivos de calidad?

- Sí

- No

- Regular

2- Y más concretamente, ¿conoce Vd. los productos agroalimentarios que se producen en su comarca?

- Sí

- No

- Regular

3- ¿Incluye estos productos en su menú o carta?

- Sí

- No

- A veces

En caso negativo o cuando los utilice de forma esporádica, indiquemos por favor la/las causas:

- Dificultades para conseguir el material.

- Precio.

- Otras. Especifique cuales en el recuadro inferior, por favor:

	


En caso positivo, ¿hace referencia explícita en la carta o en el  menú a la procedencia de las materias primas?

- Sí

- No

- A veces

Cómo se valora por el cliente el uso de estos productos en su carta?

· Bien

· Regular

· No ha respuesta 

En caso positivo, cómo accede a los productos locales: 

· De forma directa, mediante productores 

A tráves de distribuidores

· 4- ¿A qué tipo de cliente está más orientado su negocio?

- Cliente de menú del día (fundamentalmente trabajadores).

- Comidas de empresa.

- Turistas.

- Otros. Especifique cuáles en el recuadro inferior, por favor:

	


5- ¿Estaría interesado en fomentar en su restaurante la mayor afluencia de turistas?

- Sí.

- No.

- Indiferente.

6- ¿Considera que la utilización de productos agroalimentarios regionales o locales y/o la inclusión de recetas tradicionales en su carta contribuiría a una mayor afluencia turística y a mejorar en calidad y cantidad la actividad del restaurante? 

- Sí.

- No.

- No sabe.

2- NECESIDADES DE FORMACIÓN

1- ¿Considera de interés ampliar sus conocimientos sobre los productos agroalimentarios de Aragón?

- Sí.

- No.

- Indiferente.

2- En caso positivo, ¿qué necesidades o inquietudes concretas tiene Vd.?

· Conocimiento teórico de los productos.

· Preparación de platos con los productos.

· Combinaciones y maridajes.

· Presentación de los productos.

· Otras. Por favor, indique cuáles en el recuadro inferior:

	


3- ¿Qué tipo de formato considera el más adecuado para la formación en su negocio?

· Jornadas teórico-prácticas / charlas de un día entre semana en su comarca. Indique por favor el número de días y el/los días de la semana que le parecen más adecuados:

	


· Encuentros de fines de semana en temporada baja.

· Asesoramiento personalizado en su establecimiento.

· Formación on line.

· Otros. Especifique cuáles en el recuadro inferior, por favor:

	


4- Utilice el recuadro inferior para proponer cualquier tipo de curso/jornada/formación en que estaría interesado relacionado con los productos agroalimentarios de la tierra:

	


En caso de haber realizado algún curso o jornada de este tipo, indique cuál. 

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACIÓN

