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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES IZTACALA

SECRETARÍA DE DESARROLLO Y RELACIONES INSTITUCIONALES

DIVISIÓN DE EXTENSIÓN UNIVERSITARIA
ESCUELA CULINARIA INTERNACIONAL

Y 

HERBARIO IZTACALA

SECCIÓN MICOLOGÍA

INVITAN AL
CONCURSO DE GASTRONOMÍA

“Por el Mundo de los Hongos”
Nanácatl

* Nanácatl es el nombre genérico con el que se les conocía en el México Antiguo a los hongos, y su  significado es “carne” pues decían que al cocinarlo era el olor que despedía. 
1º de Septiembre 2006

14:00 hrs.

Unidad de Seminarios

Cuota de Participación: $100.00
INFORMES E INSCRIPCIONES

División de Extensión Universitaria, Unidad de Seminarios Iztacala

Av. de los Barrios No. 1, Los Reyes Iztacala  Tlalnepantla, Edo. de México

Tels. 56 23 12 08, 56 23 11 88, 56 23 13 39, 56 23 11 82 Fax: 53 90 76 74

Página: http://deu.iztacala.unam.mx
e-mail: albpsic@campus.iztacala.unam.mx
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES IZTACALA

SECRETARÍA DE DESARROLLO Y RELACIONES INSTITUCIONALES

DIVISIÓN DE EXTENSIÓN UNIVERSITARIA

ESCUELA CULINARIA INTERNACIONAL

HERBARIO IZTACALA

SECCIÓN MICOLOGÍA

BASES PARA EL CONCURSO DE GASTRONOMÍA

“Por el Mundo de los Hongos”
Nanácatl

1. Podrán participar estudiantes, académicos, administrativos de la FES Iztacala así como comunidad en general.
2. Entrarán a concurso todas aquellas recetas que sean originales.

3. Las recetas deberán ser de hongos cultivados o silvestres.

4. Se llenará ficha de inscripción en la Unidad de Seminarios.

5. Cubrir la cuota de inscripción llenando la preforma de pago que se dará en la Unidad de Seminarios para realizarse en la caja de la Facultad.

6. Todas las recetas incluirán los siguientes rubros:

a. Título o nombre original del platillo

b. Apartado de Ingredientes con cantidades exactas

c. Apartado de Modo de preparación

d. Nombre de la persona que concursa

e. Dirección y Teléfono del concursante
f. Presentación de la receta en impreso y diskette en procesador Word, letra Arial, Tamaño 12 puntos a renglón sencillo
7. La fecha límite de entrega de las recetas e inscripciones al concurso será el lunes 28 de Agosto de 2006, a las 18:00 hrs.

8. Los organizadores del concurso se reservan el derecho de editar las mejores recetas para darlas a conocer a la comunidad en general, a través de una publicación otorgando los créditos correspondientes a los autores seleccionados. 

9. A los participantes aceptados se les hablará por teléfono a más tardar el miércoles 30 de agosto para que conozcan el grupo y hora en la que concursarán. Si el número de participantes excede de 15 personas se agruparán en grupos de 5 personas para su exposición y demostración del platillo frente al jurado.

10. Los participantes aceptados deberán presentarse en la Conferencia titulada: “Biotecnología de la producción de Hongos comestibles en México: perspectivas en el siglo XXI”, expuesta por el Dr. Daniel Martínez Carrera de Mushroom Biotechnology Puebla, México; a realizarse el viernes 1º de septiembre de 10:00 a 12:00 hrs. en la Unidad de Seminarios.

11. El concurso del platillo contendrá los siguientes elementos:
a. Presentación del platillo para la exposición y calificación del mismo frente al jurado.

b. Presentación del platillo para la degustación para 5 personas (cubriendo con los requerimientos necesarios para su degustación: platos, cucharas, tenedores, servilletas, vasos deshechables, etc.)

c. Puntualidad en su participación. Se recomienda estar 15 mins. antes de su hora programada. No se aceptará ningún participante después de iniciado el concurso.

d. Presentación del concursante con la vestimenta y limpieza adecuada para el concurso.
e. Explicación del platillo frente al jurado con un máximo de 10 minutos de exposición. Ésta contendrá el tipo de hongo que utilizó, la forma de elaboración y el costo aproximado de venta al público.
12. La calificación y premios son los siguientes:

a. El jurado estará integrado por los siguientes Chefs adscritos a la Escuela Culinaria Internacional de Toluca:

· Chef Jared Marines Cruz
· Chef Mayra Campos Rivera
· Chef Verónica Mijares García

b. La calificación integrará los siguientes rubros:

· Sabor

· Presentación

· Textura

· Color

· Originalidad

c. La premiación constará de tres lugares de acuerdo a las siguientes recompensas:

· Primer Lugar: Diploma y Juego de vajilla

· Segundo Lugar: Diploma y Licuadora

· Tercer Lugar: Diploma y Set de cubiertos

13. Todas las personas aceptadas tendrán derecho a una constancia curricular por su participación en el concurso.

14. Cualquier duda o comentario, favor de comunicarse al 56231188 / 56231378 o bien al correo: albpsic@campus.iztacala.unam.mx, ifrutis@campus.iztacala.unam.mx, y edithlov@hotmail.com.
!!!GRACIAS POR TU PARTICIPACIÓN Y BUENA SUERTE¡¡¡

