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HOJA DE INSCRIPCION

Fanescas 2018 — “El Florecimiento de la Fanesca”

Nombre del
establecimiento

Direccidn

Teléfonos de Contacto
Correo electrénico
Responsable
Facebook | Twitter Instagram

Croquis:
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Condiciones de participacion

La seleccion de los establecimientos ganadores se hara mediante una inspeccion
técnica. Se debera cumplir los siguientes requerimientos:

e Permisos de funcionamiento vigentes.

e El establecimiento enviara una breve resefia del local y del valor cultural de la
preparacion de estos alimentos festivos.

e La UDLA realizard una entrevista al responsable del establecimiento vy
posteriormente se procedera a degustar la fanesca.

e El establecimiento seleccionard a 1 pequefio/a productor/a o proveedor/a
proveniente de una feria, mercado o comunidad del Distrito Metropolitano de
Quito o a nivel nacional, al que se haya comprado al menos 1 de sus
ingredientes. El dia de la inspeccién, el establecimiento entregara la
documentacion descrita en el documento adjunto “Requisito de Inscripcidn
Fanescas 2018”.

e Posterior al evento se realizara un “Festival de Fanescas”, una semana en la cual
se busca promocionar a los establecimientos en redes sociales. Los
establecimientos ganadores, como requisito deben ofrecer del 22 de marzo al
01 de abril una promocidn, de acuerdo a lo descrito en el documento adjunto
“Requisito de Inscripcidn Fanescas 2018”.

e Se realizard una inspeccién general del establecimiento, asi como de las areas
designadas para preparacién y almacenamiento de los alimentos.

e Los establecimientos que cuenten con Distintivo Q obtendran un puntaje
adicional (2 puntos), unicamente dentro de la categoria de los restaurantes de
lujo y hoteles.

¢ El establecimiento que cuente con mas de un productor/proveedor obtendra
puntos adicionales.

Aspectos culinarios
e Propiedades organolépticas de la fanesca.
* Propiedades organolépticas de las guarniciones utilizadas.

e Dentro de los puntos a evaluar, se incluyen las caracteristicas de las
guarniciones a utilizarse. Ademads, se analizard la elaboracién técnica vy
utilizacidn de las mismas.

* Presentacion final.

e Se tomard en cuenta la presentacion final de la preparacion, la misma que
deberd contar con las mejores condiciones visuales para su degustacion, tal
como debe llegar a sus clientes.

2deb6



o

=
QUITO oo —
S GASTRONOMIA Z( 3:\ GASTRONOMIA

|
TURISMO SOSTENIBLE

Historia - Tradicion - Receta participante

e Antigliedad y reseia histdrica de la receta.
e Nombre del autor o autora de la receta.
e Seleccidon de ingredientes de acuerdo a la receta original.

e Se tomara en cuenta la receta que contenga la mayor cantidad de ingredientes
tradicionales, considerando sus procesos y caracteristicas que hacen de esta
receta una tradicidn en el tiempo.

e Usos y técnicas tradicionales.

e Se considerard a los establecimientos que utilicen técnicas tradicionales, como
la coccion en olla de barro. Cada establecimiento debe tomar en cuenta su uso
e importancia dentro del desarrollo de la receta.

El Florecimiento de la Fanesca

e Se solicita como requisito, la seleccion de un rostro de la fanesca que
represente a 1 pequefio/a productor/a, agricultor/a o proveedor/a
proveniente de una feria, finca, mercado o comunidad del Distrito
Metropolitano de Quito o a nivel nacional, al que se haya comprado al menos
1 de sus ingredientes.

e Si se presenta mas de un pequefio productor/proveedor (adicional al
requisito), se sumaran hasta 3 puntos (por 3 proveedores). Nimero total de
productores posibles: Hasta 4 en total (1 requisito - obligatorio y 3 adicionales
voluntarios).

Festival de la Fanesca 2018

Posterior al evento se realizara un “Festival de Fanescas”, del 22 de marzo al 01 de
abril se promocionara a los establecimientos en redes sociales, con el fin de que los
visitantes locales, nacionales y extranjeros conozcan, acudan y consuman en los
establecimientos galardonados con la mejor fanesca. En tal razén, estas semanas los
establecimientos ganadores deberdn ofrecer una promocién. Fechas del festival: 22
de marzo a lero de abril de 2018.

Informacion Adicional

Este evento pretende mostrar, ademas del rostro de los productores, el origen
festivo andino de la Fanesca: el Pawkar Raymi o la fiesta del florecimiento, asi como
el Mushuk Nina o Fuego Nuevo. Por este motivo, el plan de comunicacion antes,

durante y después del evento se centrara en estas tematicas.
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Concepto o historia

La palabra “florecimiento” hace referencia al Pawkar Raymi, festividad andina que
celebra el florecimiento de las primeras cosechas durante el equinoccio de
primavera. Es por esto que, la primera fanesca andina denominada “Uchucuta”, era
elaborada en honor a los granos tiernos que regalaban los campos, con una base de
calabaza andina como el zambo y zapallo.

Como parte de la celebracién del florecimiento, el 21 de marzo se festeja el inicio del
afio andino denominado “Fuego Nuevo”, donde también se honra a las cosechas, a
la naturaleza y al alimento que brinda la Pacha Mama.

Entrega de documentacion

Las hojas de inscripciones llenas y firmadas, deberdn entregarse en las oficinas de
Gastronomia de la UDLA (Av. Granados y Colimes Esquina segundo piso, corredor
central Decanato de Gastronomia) o a las siguientes direcciones de correo

electrénico: andres.gallegos@udla.edu.ec del _
Por otra parte, las inspecciones se realizaran del _8, fechas en

las cuales los establecimientos deberan contar con los productos a juzgar por los
agentes de inspeccién.
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Nombre del establecimiento:

NuUmero de porciones:

Ingredientes:

Procedimiento:
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Clausula de compromiso

El establecimiento que sea seleccionado deberd cumplir con la fecha y hora
establecido para su inspeccion.

El establecimiento participante ha leido y estd de acuerdo con las condiciones
expuestas para su participacion.

Firma del Responsable
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