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Imagen 7. Ficha informativa sobre el “Menu Gastronémico Extremefio”. Exterior del diptico.

COCIDO EXTREMENO Como legumbre, se trata de un alimento de un aporte considerable de
> proteinas para ser de origen vegetal. Sin embargo, no aporta en cantidad
suficiente algunos de los componentes de las proteinas, por lo que el
plato que se presenta suple esta carencia mediante el aporte de arroz, ya
que los cereales aportan esos componentes que faltan en las legumbres y
se logra una base del plato con un aporte de proteinas muy equilibrada.

El garbanzo y el arroz hacen que el plato sea muy energético, adecuado
para el invierno, proporciondndose esa energia en forma de hidratos de
carbono de absorcion lenta y, ademds, aportando fibra. Se acompana de
carne de ternera y/o de pollo, que aumenta el aporte de proteinas, ademds

‘ i ; de proporcionar hierro y vitamina B12.
Se ha tomado como base la receta del Nuevo Recetario de Cocina Extre- proporel ! Y

mena de la Cofradia Extremena de Gastronomia, sin incluir aquellos En este caso, se acompana de tacos de jamoén, otro toque de la dehesa,
ingredientes de mds complicada tolerancia para personas convalecientes cuyos beneficios para la salud han quedado demostrados con diversos
como el chorizo. estudios realizados en la Universidad de Extremadura.

El ingrediente estrella del plato es el garbanzo, de larga tradicion en Plato de invierno de la Dieta de la Dehesa, con un elevado aporte energé-
nuestra tierra, ejemplo de lo cual es que recientemente el garbanzo de tico de forma saludable, y que proporciona una cantidad elevada de
Valencia del Ventoso ha obtenido la proteccién previa a la Indicacion protefnas y otros nutrientes.

Geografica Protegida (IGP).

Imagen 8. Ficha informativa sobre el “Menu Gastrondmico Extremefio”. Ejemplo de interior de diptico: cocido extremefio.
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Percepcidn de la temperatura de la comida
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Figura 1. Grafico de sectores: temperatura de la comida.
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Figura 3. Grafico de sectores: satisfaccion con el mendu.

Percepcion de "aforanza" de los pacientes al degustar el plato
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Figura 5. Grafico de sectores: percepcién de afioranza.
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Figura 7. Propuestas de mejoras recibidas.
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Figura 2. Gréfico de sectores: Percepcidn sobre la presentacion.

Manifestaciones sobre el recuerdo de tradicién extremena

provocado por el menu
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Figura 4. Gréfico de sectores: percepcién del recuerdo.

Satisfaccion general con la comida servida en el hospital
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Figura 6. Grafico de sectores: satisfaccion general.
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Extremefio
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Figura 8. Tabla con puntuaciones acumuladas.



