Nombre del Proyecto: Sabores Ancestrales en Semana Santa
Horario: 10H00 A 15h00
Ejecuta: Patronato de Amparo Social Municipal de Loja
Lugar: Plaza de San Sebastián

Antecedentes: La Semana Santa es una celebración que alimenta el alma, y, como toda celebración, está vinculada a unos sabores especiales de los que nos servimos para alimentar el cuerpo.

Objetivo.- Identificar a los portadores de tradición y rescatar la herencia culinaria como parte del patrimonio cultural inmaterial de la ciudad y Cantón de Loja, fomentando a su vez la creatividad y la fusión de sabores ancestrales con nuevas recetas, conservando el sello único de la práctica gastronómica en la Semana Santa y sus ingredientes. Además de los rituales y la solemnidad que encierra la Cuaresma, sus sabores exóticos y únicos dan un toque singular a este tipo de conmemoraciones.
Ficha técnica: 
La fanesca será elaborada por el mismo personal de la institución, cumpliendo con las  normas de calidad e higiene que requiere la preparación de estos alimentos.  La fanesca tendrá todos los ingredientes necesarios para su preparación al igual que la madre olla.  Para combinar el buen gusto por este plato tradicional.

Se venderá también diversos tipos de manjares como: higos pasados, zambo con leche, quesillo con miel, entre otros.

Infraestructura.- 
[bookmark: _GoBack]
Diseño y decoración: Ubicación de carpas, mesas y sillas con el fin de que la ciudadanía esté cómoda con su familia y disfrute de la fanesca que será vendida a precios cómodos para que todas las personas saboreen este típico plato de la Semana Santa.
Amplificación: música ambiental

Beneficios: 
Los recursos obtenidos de esta actividad se destinarán a la continuación  de las actividades y proyectos que  tiene el patronato.

Participantes: Centros de Desarrollo Infantil del Buen Vivir, Adulto mayor, Restaurant Rincón de Borgoña; Carrera de Gastronomía de la Utpl; Instituto Sudamericano.

Visitantes: 
2000 visitantes* durante el desarrollo del Festival de sabores Ancestrales por Semana Santa, durante los días 23, 24 de marzo del 2016








	 Responsabilidades
	Platos a prepararse
	Cantidad & Costo

	
Coordinadoras de los Centros de desarrollo infantil:

	
Fanesca
madre olla
choclo con queso
zambo con leche
dulce de zapallo
higos con queso
helado  de zapallo
	# 300 platos cada día  $4.50 c/u
# 300 platos  $ 3.50 c/u
# 100       $1.50  c/u
# 100       $1.50   c/u
#100         $ 1.50  c/u   
#100         $ 1.50 c/u
# 100



REQUERIMIENTOS.- 
Amplificación: Sonorización dos días $ 200, 00 cada día más el IVA

RR.PP.
A través de nuestro departamento se procederá a la elaboración del diseño del arte, Spot, flayers y afiche, realización del Plan de marketing.

	Material
	Cantidad
	Costos


	afiches a full color
	# 500
	Autogestión financiado por Sr. Oswaldo Lima

	Flayers
	#300
	Autogestión Sr. Oswaldo Lima





José Luis Ojeda
COORDINADOR DE RELACIONES PÚBLICAS







