Begotd DUE., marzo 13 de 2019

Gailares

SECRETARIA DISTRITAL DE GOBIERNO.
Cludan

M Clars Rojas

Cordial saludo,

Par meedic de |3 presenta avalo ba salicitud presemade por = sefior Daniel Ca=fra el 13 de marzo a
travds del portal de Ls Secretaria de Gobiemo requirienda autarizacién para la maodificacion de fechas
del o ncurss “La Mejor Receta con Fruce™.

Es Impaortanie aclarar que la duracian del concurso no s= modifica y las fechas de inicio ¥ final se
mantienen: 4 de febrera de 2017 y 7 de mayo de 2019, respactivamante

adicio malmente, avale el @nvio de toda la documentacion compartida para radicar la solicitud de
madificacion de fechas

Cartilicads de Existercs y Representacidn Legal.
Carta con justilicacion de modificacion de fechas.
Reglamenta modificado.
Pilizas de curmpliniento.

Para mayor informacidén por favor contactar a8 Danlel Castro al corres  eleciranico
Daned castrol @ynilees com a bl celular [+57) 320 492 43 78

Sin olro particular,

Marcela Chaves Quinters
Representante Legal
Unilewer Andina Calombia
C.C. 30796077
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Eogota D.C., marze 13 de 2019

Saflares
SECRETARIADISTRITAL DE GOEIERND.
Ciudad.

atnc Clara Rojas
Cordizl saludo,

Par medio de la presente solicito la modificacion de fechas de La realizacion de s filtros o2
inscripcidn de participaniesy votacidnen redes socizles, dispuestos en el reglamenta imicial
del concurso L3 Mejor Receta con Fruco. Estas modificaciones suponen los siguientes
cambios de fecha:

FEOHA :
EVENTO e m— MODIFICAD 0N

CIERRE INSCRIPCIOMES MARFD 17 MARFO 51
HICIO FILTRO 1: REVISIDM RECETAS MARZD 18 ABRIL 1
FILTRO 1: RE¥ISION RECETAS MARZD 22 ABRIL 3
CIERRE FILTRO 1: REVISION RECETAS MARZD 22 ABRIL 3
VOTACION EM REDES SOCIALES MARZD 25 ABRIL &
PUBLICACION DE RECETAS FB UFS MARZD 25 ABRILS

Es imporiante mencionar gue el espacio temparsl del concurss LA MEJOR RECETA COM
FRUCD no 2 altera, siendo el 4 de febrera de 2015 su fecha de inicio y 21 7 de mayo de 2N%
la fecha de sw culminzcian. Por esta razdn, no s efectian cambios &n las vigencias de las
polizas de cumplimienta

agicionalmante, se notifica gue no hay ningon cambio en térmings de extensiadn temporal
del concursa, Mecanica, ni plan de premios que no 2s18n eXpuestos en este documenio

El cambio se solicita con el mative de lograr alcanzar un mayor slcance de 13 aclividad y
tENEr una mayar cantidad de participantes inscritos. 1 objetivo de concursantes se tiane
estipuladao es 200 inscritos y 2 12 facha s haninscrito @0 sola 52, 1an s6lo un 26% de Lo gue




s¢ establecd como objetivo. Con la extensidn de fechas de inscripciin =& pretende
sumentar el alcance del concurso,

Para saportar este cambio de mecdnica se hace envio de la siguiente documentacidn:

# Solicitud y justificacion de cambio de fechas.
+  Mecénica de concurso inicial.
= Mecanica de concurae madificada,

Para wna mayor facilided en La lectura a identificacidn de los cambios de fecha, el lector de
los documentas padra encontrar resaltade, en celor armarillo, los cambios efectuades en la
mecanica del concurse madificada.

Fara mayor informacidn por favar contactar & Danel Castro al corres electrdnics
Daniel castro] @unilever.com o al celular [+57] 320 492 6398,

Sin olra particular,

) PV |
YO R/ o /
( LubA_ =

Daniel Castro

Operator Markeling Specialist
Unilever Andina Colombia
C.C. 1.032.4463.825




NOTAACLARATORIA

La herramienta de modificacion de concursos, dispuesta en la direccion web:
http://www.gobiernobogota.gov.co/jacdempresarios/concursos# , solo deja tramitar la
modificacion del concurso poniendo una fecha de inicio superioral 21 de marzo de 2019. Es
importante mencionar que las fechas de inicio y terminacion del concurso, previamente
autorizadas (febrero 4 de 2019 y mayo 7 de 2019), NO se modifican.



http://www.gobiernobogota.gov.co/jacdempresarios/concursos

REGLAMENTO DEL CONCURSO “LAMEJORRECETA CON FRUCO”
UNILEVERANDINA COLOMBIA LIMITADA

Mediante el presente documento, se establecen las condicionesy restricciones que regiran
el concurso que realizard UNILEVER ANDINA COLOMBIA LTDA (en adelante “UNILEVER”),
denominada “LA MEJOR RECETA CON FRUCO” (en adelante la “Actividad”), la cual esta
dirigida a los establecimientos comerciales consumidores de la marca FRUCO, categoria
SALSAS Y ADEREZOS, en Colombia (en adelante “Operador/es”]). La participacion en el
concurso implica el conocimiento y la aceptacién de los establecimientos comerciales
consumidores de obligarse por estas reglas y por las decisiones de UNILEVER, las cuales
tendran caracter definitivo en todos los asuntos relacionados con el concurso. El presente
Reglamento no obliga a Unilever con determinada persona o determinada colectividad sino
sélo con quien acepte los términos del presente reglamento y sus eventuales
modificaciones.

1. Titulodel concurso: La Mejor Receta con Fruco
2. Participantes:

2.1.  Podran participar en el concurso todas las personas juridicas, portadoras de
un ndmero de identificacidn tributaria valido, que operen en el territorio
colombianoy tengan dentro de su menu una preparacion que incluya el uso
de Salsa de Tomate Fruco, de la categoria de Salsas y Aderezos, durante el
término de la presente actividad.

2.2. Los participantes deberan registrarse en el sitio web de Unilever Food
Solutions: www.unileverfoodsolutions.com.co para poder concursar por los
premios.

3. Dinamica:

3.1. Registro. Los participantes deben registrarse y suministrar sus datos de
contacto: nombre y apellido, correo electrénico, numero telefénico o de
celular, nombre del establecimiento comercial, nimero de identificacion
tributaria del establecimiento (NIT), tipo de negocio, cargo, direccion del
establecimiento y ciudad.

3.2. Registro de Receta. Quien pretenda participar por los premios de esta
actividad debera diligenciar el paso a paso de la preparacidon de una receta
gastronomica, incluyendo un listado de los ingredientes, siendo uno de los
ingredientes Salsa de Tomate Fruco®, de la categoria de Salsas y Aderezos
de Unilever. Cada operador podra inscribir maximo una (1) receta para
participar del concurso.


http://www.unileverfoodsolutions.com.co/

3.3.

Para el registro de la receta se le solicitara al operador que lo haga en el
formato contenido en la pagina web www.unileverfoodsolutions.com.co el
cual podra diligenciar de manera digitaly cargarlo al portal de inscripcion
(Ver Anexo 1: Formulario de Inscripcién de receta). En este es obligatorio
incluir:

1. Listado detallado de ingredientes.

2. Cantidad necesaria de cada uno de los ingredientes detallado en
unidades de peso o volumen como gramos [gr.) o mililitros (mL)],
respectivamente.

3. Listadodetalladode utensilios y/o herramientas de cocina necesarias
para preparar la receta.

4. Paso apaso de la preparacién: Se debe indiciar detalladamente cada
uno de los pasos necesarios para preparar la receta inscrita. En ella
se deben especificar todas actividades, funciones o técnicas
culinarias requeridas para la preparacion del plato final.

La receta participante debe ser de un plato fuerte. Es decir, debe contener
todos los elementos y requerimientos de “El plato del bien comer”, esto es,
proteina animal o vegetal, vegetales, carbohidratos (cereales o tubérculos)
y/o leguminosas.

Foto de la receta preparada. Como paso final para tener un registro exitoso
de la receta, se debe cargar en la pagina web una foto en donde se muestre
de forma clara una porcion de la receta preparada, emplatada y lista para
ser servida a comensal.

La foto debera ser tomada por la persona que haga la inscripcidn. No se
aceptara el uso de imagenes genéricas descargadas de sitios web o portales
de internet. Para la toma de la fotografia se podrd utilizar cualquier
dispositivo electronico que tenga cdmara. El formato de imagen aceptado
sera JPEG o PDF y su peso en MB no debera exceder los 15 MB.

En la foto debera ser incluido Unicamente la preparacion de la receta
emplatada taly como se evidencia en el ejemplo adjunto:

No agrega valor incluir fotos de marcas o ingredientes. Esto s6lo generara
que la foto principal pierda protagonismoy su valoracion sea mas compleja.


http://www.unileverfoodsolutions.com.co/

3.4.

En el sitio web del concurso se dispondra de un instructivo para que la toma
de lafotografia sealo méasclara posible (Ver Anexo 2: Instructivo para la toma
de la fotografial.

Las fechas de registro de datos, receta y cargue de la fotografia estan
contempladas entre el 4 de febrero de 2019y el 31 de marzo de 2019.

El concurso gastronomico. La seleccion de la receta ganadoray catalogada
como “La Mejor Receta Con Fruco” serd aquella receta que haya logrado
aprobar los tres (3) filtros de seleccion del concurso: i) Inscripcion del
operadory receta, ii) Redes sociales y iii) Final de Cocina.

En cada uno de los filtros el nimero de recetas participantes se ira
reduciendo hasta tener un ganador final. La descripcion de cada uno de los
filtros se hace a continuacidn:

3.4.1. Datosdel operadoryreceta.

En este filtro se evaluaran los tres (3) requisitos de inscripcion: datos del
operador, receta y fotografia de la receta. Para ello se utilizaran las
siguientes rubricas:

Datos del operador:

DATOS DEL OPERADOR

REQUISITO CALIFICACION*
Nombre 0 1
Apellido 0 1
Correo Electronico 0 1
Nuimero de Celular 0 1
Nombre del establecimiento comercial 0 1
NIT 0 1
Tipo de Negocio 0 1
Cargo 0 1
Direccion 0 1
Ciudad 0 1
*La calificacion de 1 o 0 es una variable dicotoma donde
toma el valor de 0 cuando el inscrito no diligencié la
informacion solicitada y 1 cuando esta debidamente
diligenciada. Solo los inscritos con una calificacion de 10
pasaran este filtro.

Receta:



RECETA
VARIABLE EXPLICACION CALIFICACION*

Ingredientes Se evaluara el balance y coherencia que haya entre los 1l213l4ls

ingredientes listados.

Se evaluaran los métodos y/o técnicas de coccion empleados

Complejidad de la Preparacién -,
para la preparacion de la receta.

La presencia de Fruco Salsa de Tomate serd tomada en
cuenta. Entre mayor sea su participacién en el plato, mayor
Protagonismo del producto puntaje tendra. Se recomienda registrar recetas donde éste 112 ]13]4](5
ingrediente tenga una participacion igual o mayor al 15%. No
es valido el uso de Aderezo de Tomate Fruco Cocineros.

Se recomienda que la preparacién de las recetas no supere
las 3 horas, incluido la elaboracién del Mise and place previo
al inicio de las técnicas gastrondmicasy de coccién para la
preparacion de la receta.

Tiempo de la preparaciéon de la receta

La especificacién de cantidades de cada uno de los

e . i dient leados deb L isa. S

Especificacion de cantidades (Pesoy Volumen) ingre ?en s empiea 05 ebe ser; ara_y conc_lsa €
recomienda a los participantes no incluir medidas como:

cucharadas, tasas o pizcas.

La especificacion de cada paso en la preparacion de la receta
Orden légico de la receta debe cumplir con un orden légico y coherente a la hora de 11213 ]4](5

realizar la preparacion del plato final.

*La calificacion de cada una de las variables se hara en una escala numérica de 1 a 5, donde 1 es la minima calificacién posible (deficiente] y 5

es la maxima calificacion (excelente).

Fotografia:

FOTOGRAFIA RECETA
VARIABLE EXPLICACION CALIFICACION*

L ion final de L t L t ist
Fotografia final a preparacion final de la receta debe ser la protagonista de 1 slslsls

la fotografia.

Presentacion del plato. Calidad de la presentacion del emplatado. 11213415

Creatividad en el emplatado. Creatividad y autenticidad en el montaje del plato. 11213415

*La calificacion de cada una de las variables se hara en una escala numérica de 1 a 5, donde 1 es la minima calificacion posible

(deficiente) y 5 es la maxima calificacion (excelente).

Estas tres rubricas seran utilizadas para calificar el 100% de las recetas
inscritas. El puntaje maximo posible por obtener es 55 y el minimo es 9
puntos. Se seleccionara el 10% de las recetas inscritas con mayor puntajey
seran aquellas que pasaran al siguiente filtro.

En caso de empate, la receta que tendrd beneficios sobre las otras sera
aquella en donde el uso de Fruco Salsa de Tomate, en términos absolutos
(gramos), sea mayor.

Lavaloracion de estas rubricas de calificacion la haran el equipo de Chefs de
UNILEVER, junto con el equipo de Marketing de Unilever Food Solutions,



acompanados de la presencia de un delegado de la Secretaria Distrital de
Gobierno de Bogota para la supervision del proceso el dia 3 de abril de 2019.

3.4.2.

3.4.3.

Redes Sociales. Las fotos de las recetas que sigan dentro del concurso,
después del primer filtro, seran publicadas en la pagina de Facebook de
Unilever Food Solutions - Colombia
https://www.facebook.com/UnileverFSCo/ . La publicacién de las fotos
se hara el dia 5 de abril de 2019.

Una vez publicadas las fotografias de las recetas finalistas en el
Facebook de Unilever Food Solutions, se dara lugar a que usuarios de
Facebookvoten, haciendo Like porla receta que mas les guste. Para ello,
deberan dar la opcion Like de Facebook en la fotografia publicada por la
cuenta oficial de Unilever Food Solutions y s6lo se tendran en cuenta Likes
realizados por perfiles de personas reales en la cuenta oficial de Unilever
Food Solutions. Se tendra plazo hasta el dia 21 de abril para recibir votos.
A partir de la fecha no se contaraninteracciones adicionales.

Las 5 recetas con mas Likes seran seleccionadas como finalistas para
participar en el evento final.

La publicacidn de la totalidad de las fotos de las recetas participantes se
hara en el trascurso de un dia. El orden de publicacidn de las recetas
serd coincidente con el orden de inscripcion. Es decir, entre mas
temprano se haya inscrito una receta, su publicacidon en la pagina de
Facebook tendra prioridad.

Eldia 26 de abril de 2019 el equipo de Marketing Digital de Unilever Food
Solutions, en compania de un delegado de la Secretaria Distrital de
Gobierno de Bogota, validaran cuales son los cinco finalistas de la
actividad con el conteo respectivo de Likes por publicacion.

Final de Cocina. En esta etapa del concurso, los cinco (5) operadores
finalistas deberan preparar en vivo cada receta inscrita en el concurso.
Para ello, se hara un evento gastrondmico en la ciudad de Bogota D.C.,
donde los participantes deberan desarrollar sus recetasy convencer al
jurado del concurso sobre por qué son LAMEJOR RECETA CON FRUCO.
Este evento tendra lugar el dia 07 de mayo de 2019.

Si el operadorinscrito se encuentra fuera de Bogota, UNILEVER correra
UNICAMENTE con los gastos de transporte (aéreo o terrestre),


https://www.facebook.com/UnileverFSCo/

alimentacion (desayuno, almuerzo y cena) y alojamiento por una (1)
noche en un hotel de (3) estrellas para dos (2) personas por operador,
para que asistan a la final. Entre estas dos (2] personas se debe
encontrar un (1) encargado de preparar la receta el dia del evento.

La seleccion del ganador se basara en una rubrica que tendra un grupo
de cinco (5) jurados encargados de evaluar las recetas. Dentro de los
criterios a evaluar, se tendra en cuenta:

e Técnicas de coccion: Seguimiento a la correcta ejecucién de las
técnicas de coccidn presentadas en la receta, asi como su
variedad y cantidad.

e Tiempo: Verificacion del cumplimiento descrito en la receta.

e Inocuidad: Conjunto de procedimientos al momento de la
preparacion de alimentos que garantice que estos, una vez
preparados, no presenten un riesgo para la salud.

e Presentacion del plato: Caracteristicas visuales del plato.

e Balance Nutricional: Estructura nutricional del plato.

e Compatibilidad de ingredientes: Coherencia en el uso de
ingredientes.

e Creatividad.

e Innovacion: recetas innovadoras en su ejecucion, produccion y
resultado.

e Sabor, gusto y textura.

e Presencia de la Salsa de Tomate Fruco dentro de la preparacion.

El jurado determinara, bajo los lineamientos antes senalados, cual sera la
receta ganadora del primer lugar. Adicionalmente, se contara con la
presencia de un delegado de la Secretaria Distrital de Gobierno de Bogota
para garantizar el buen desarrollo del concurso final de cocina.

Para mayor claridad sobre la rubrica, a continuacion, se detalla cada uno de
los criterios a evaluary su peso de importancia.



LA MEJOR RECETA CON FRUCO

Rubrica de Calificacion - Final de Cocina - Mayo 9 de 2019
La calificacién de cada una de las recetas estd sometida a diferentes criterios/variables calificables en

una escala numérica de 1 a5, donde 1 es la minima calificacion posible (deficiente] y 5 es la maxima
calificacion (excelente). El puntaje final es la suma ponderada de las calificaciones individuales
multiplicadas por su peso/relevancia dentro del concurso.

RECETA:
NOMBRE DEL OPERADOR:

PREPARACION DE RECETA

CRITERIO DESCRIPCION PESO CALIFICACION
Técnicas o - - . -
Seguimiento de técnicas de coccidn correctas en la ejecucion de la
de . . - . 20% -
., receta presentada. Variedad y cantidad de técnicas utilizadas.
Coccion
Tiempo  Verificacion del cumplimiento descrito en la receta. 5% -
Inocuidad de la elaboracién: Conjunto de procedimientos al momento de la
preparacion de alimentos que garantice que estos, una vez preparados, no 5% -

presenten un riesgo para la salud.
TOTAL CRITERIOS PREP. DE RECETA -

DEGUSTACION

CRITERIO DESCRIPCION PESO CALIFICACION
Presentacion 10% -

Temperatura 2% -
Frescuray colorido de los ingredientes en el plato 2% -
Emplatado 2% -
Plato visiblemente Sazonado 2% -
Facilidad para comer los ingredientes 2% -
Uniformidad en la presentacion de varios platos de la misma receta 2% -
Balance Nutricional 5% =

Balance visual del tamano de los ingredientes 1% -
Complemento de los ingredientes con el ingrediente principal 1% -
Cantidad correcta de salsas (sin excesos) 1% -
Cantidad correcta de guarniciones (sin excesos) 1% -
Cumplimiento de un buen esquema nutricional 1% -
Compatibilidad de ingredientes 10% -

Armonia de color entre los ingredientes utilizados. 5% -
Cantidad de ingredientes en proporcion con el resto del plato. 5% -
Creatividad 10% =

Receta que pueda ejecutarse sin complicaciones en el tiempo
establecido. Para facilitar la preparacion se permite una mise en

0,

place con ingredientes semi elaborados previamente autorizados por 10% i
los organizadoresy los jueces.

Innovacion 10% -

Receta innovadora en su ejecucion, produccidn y resultado 10% -

Sabor, gusto, texturay coccion 20% -

Nivel de sabor del plato 5% -

Temperaturas de las proteinas apropiadas 5% =

Resultado correcto de la aplicacion de las técnicas 5% -

Combinacion de texturas apropiadas 5% -

Salsa de Tomate Fruco Premium 5% =

Protagonismo de la Salsa de Tomate Fruco en la preparacion 5% -

TOTAL CRITERIOS DEGUSTACION -

CALIFICACION DE LA RECETA -




Cada operador contara con un tiempo de dos (2] horas para la preparacion
de su plato, en los cuales deberd hacer los procesos de Mise and Place
(organizar y preparar todos los ingredientes que seran utilizados en la
preparacion de la receta), coccion y emplatado. La receta que se ejecute el
dia de la final debe estar al pie de la letra con la receta inscrita y debe
respetar todos sus pasos. Adicionalmente, debera preparar lo suficiente para
servir cinco (5) platos; uno para cada miembro del jurado. UNILEVER , como
organizador del evento, es responsable de la compra de los ingredientes que
seran usados el dia de la final de cocina. La cantidad de ingredientes que se
le dara a cada finalista dependerd de las cantidades especificadas en la
receta; a cada uno se le entregara lo suficiente para poder desarrollar cinco
(5) porciones de esta.

El ganador de la Mejor Receta con Fruco serd aquel operador cuya
calificacion sea la mayor de acuerdo con la rubrica expuesta anteriormente.

4. Marcasy presentaciones participantes

Participan en el concurso la Salsa de Tomate, de la marca Fruco, en presentacion
institucional de galdn de 4.350 gramos y bolsa de 4.000 gramos.

Las variedades, presentaciones y tamanos del producto identificado con la marca
participante que no se describen expresamente, no participan.

5. Elegibilidad

La presente actividad esta dirigida a los establecimientos de comercio del sector de
alimentos, registrados y operantes en territorio colombiano, y que se encuentren en
capacidad de acreditar tales condiciones.

6. Inhabilidades para participar en la promocion

No pueden participar ni son elegibles como ganadores personas naturales, los empleados
de UNILEVER, los miembros o empleados de las agencias de publicidad, agencias de
medios, contratistas o proveedores de UNILEVER o sus familiares directos hasta en primer
grado de consanguinidad inclusive, y hasta en segundo grado de afinidad inclusive, y Unico
civil.

7. Vigenciadel concurso

La totalidad de las etapas del concurso se desarrollardn segun el siguiente espacio
temporal:

Fecha de inicioy hora: lunes 4 de febrero de 2019, a las 10:00 a.m.



Fecha de terminacidny hora: martes 7 de mayo de 2019, a las 10:00 pm.

EVENTO

El desarrollo por etapas estara determinado por el siguiente cronograma.

FINAL

INSCRIPCION 04-02-19 | 31-03-19
FILTRO 1: DATOS OPERADOR Y RECETAS  01-04-19  03-04-19
VALIDACION DE OP Y RECETAS 03-04-19 | 03-04-19
VOTACION REDES SOCIALES 05-04-19 | 21-04-19
PUBLICACION DE RECETAS FB UFS 05-04-19 | 05-04-19
VOTACION FACEBOOK 05-04-19 | 21-04-19
FILTRO 2: REDES SOCIALES 22-04-19 | 26-04-19
VALIDACION LIKES FB 22-04-19 | 25-04-19
SELECCION 5 FINALISTAS 26-04-19 | 26-04-19
NOTIFICACION FINALISTAS 29-04-19 | 05-05-19
ENViO CARTA DE INVITACION 29-04-19 | 30-04-19
CONFIRMACION DE ASISTENCIA 02-05-19 | 02-05-19
COMPRA DE TIQUETES 03-05-19 | 03-05-19
FILTRO 3: FINAL DE COCINA 06-05-19 | 07-05-19
COMPRA DE INGREDIENTES 06-05-19 | 06-05-19
EVENTO: FINAL DE COCINA 07-05-19 | 07-05-19
PREMIACION 07-05-19 | 19-05-19
PREMIOS LA BARRA 07-05-19 | 07-05-19
ENTREGA PIEZA CONMEMORATIVA 08-05-19 | 10-05-19
ENTREGA PREMIO ALPHA 13-05-19 | 17-05-19
AMPLIFICACION GANADOR 13-05-19 | 23-07-19
REVISTA ESPECIAL PREMIO LA BARRA | 21-05-19 | 25-06-19
AMPLIFICACION DIGITAL UFS GANADOR | 13-05-19 | 16-06-19
PUBLIREPORTAJE 26-06-19 | 23-07-19

UNILEVER no serad responsable por: Cambios de itinerarios ajenos a la organizacion
pudieren sufrir los participantes o terceros, sobre sus personas o bienes, con motivo de o
con relacidn a su participacion en el presente concurso y/o por la utilizacion o consumo de
los incentivos adquiridos.

8. Condicionesy restricciones.

8.1.
8.2.

Solo se podraregistrar una receta por cada razon social inscrita al concurso.
El derecho del premio no es transferible, negociable, ni puede ser
comercializado o canjeado por dinero en efectivo. Los premios seran



8.3.

entregados Unicamente a las personas delegadas por el establecimiento
comercial para recibir el premio. Se debera presentar una certificacion que
sustente la relacidn laboral entre la persona que reciba el premio y el
operador ganador.

UNILEVER es el auspiciante del presente evento, y es el Unico administrador
y organizador del presente concurso. UNILEVER adoptara las medidas
necesarias para garantizar el correcto funcionamiento de su pagina web, su
cuenta de Facebook, las redes de conexidn y dispositivos técnicos para
asegurar el correcto y buen desarrollo de todas las etapas del concurso. En
el evento de generarse algun impuesto (ganancia ocasional]l con la
realizacidon de esta actividad de acuerdo con la legislacion vigente, este
correra por cuenta de UNILEVER.

9. Seleccionde ganadores

De acuerdo con los filtros de seleccidn, se comunicara via correo electrdnico o telefdnico a
cada uno de los seleccionados de cada etapa. En este orden de ideas, las decisiones seran

culminadas y comunicadas a cada uno de los operadores segun el siguiente cronograma.

ETAPA CIERRE DE FILTRO COMUNICACION

DATOS DEL OPERADOR Y RECETA 31/03/2019 3/04/2019
REDES SOCIALES 21/04/2019 26/04/2019
FINAL DE COCINA 7/05/2019 7/05/2019

Los operadores que avancen en cada etapa seran comunicados de tal avance en un plazo
maximo de tres (3) dias habiles luego de la publicacion de los semifinalistasy finalistas en
la fan page https://www.facebook.com/UnileverFSCo/, via correo electrénico y/o
telefonicamente.

9.1.

9.2.

Si el ganador no acude a la direccidon de entrega durante un término de
cuatro (4) semanas (contadas a partir de la notificacion de la condicion de
ganador) para recoger su premio, este serd entregado al concursante que
haya ocupado la segunda posicion. Los organizadores no tendran la
obligacidn de investigar los motivos por los cuales una persona no reclame
oportunamente su premio, ni las razones por las cuales sus datos no
concuerdan con el registro respectivo, ni tampoco el motivo de no aceptacion
de los premios.

Si el ganador no acepta el premio o renuncia al mismo, tal renuncia debera
hacerse por escrito por parte del representante legal del operador (por
ejemplo, via maill. En este caso, UNILEVER otorgara el premio al
concursante que haya ocupado la segunda posicidn y procedera a confirmar
los datos de la misma manera. Después de confirmar los datos del


https://www.facebook.com/UnileverFSCo/

participantey que éste aceptey cumpla con las condiciones de esta actividad,
sera seleccionado y notificado como ganador. El nuevo ganador tendra las
mismas obligaciones indicadas en estos términos. Los organizadores
comunicaran por via telefonica y/o email al ganador de su condicion. Si no
fuese localizado o no cumple con los requisitos reglamentarios para recibir
el premio, el premio serd entregado al concursante que haya ocupado la
tercera posicion [y asi sucesivamente).

9.3. En caso de empate, la receta que tendra beneficios sobre las otras sera
aquella en donde el uso de Fruco Salsa de Tomate, en términos absolutos
(gramos), sea mayor.

10. Premios
El ganador recibira:

e Distincidn conmemorativa como ganador de La Mejor Receta con Fruco.

e Publirreportaje de dos paginas en la revista La Barra.

e Un (1) combo de electrodomésticos, cuyo valor asciende hasta un maximo de
$5.902.400 (incluido IVA), disponibles en las tiendas del Grupo Alpha. Los combos
disponibles se detallan en el anexo 4 y el ganador tendra el derecho de escoger
UNICAMENTE uno (1) de ellos. Dentro de los articulos disponibles en los combos se
encuentran: mesas refrigeradas, licuadoras, dispensadores de bebidas, batidoras,
refrigeradores, y hornos de coccion.

11. Notificacion a los ganadores

La comunicacion del ganador se llevara a cabo en el marco de Premios La Barra, evento
que se realizarden Bogota D.C., el 7 de mayo en horas de la noche. En este, La Mejor Receta
con Fruco sera una categoria del evento, cuyo ganador sera mencionado en el transcurso
de la ceremonia. Adicionalmente, y posterior al evento, el ganador sera publicado en la
pagina web y perfil de Facebook de Unilever Food Solutions Colombia. A este evento
ingresaran las dos personas delegadas de cada establecimiento de comercio participante.

12. Entrega de premios

UNILEVER se pondra en contacto con el ganador para senalar el lugar, dia y hora para la
entrega del premio. Una vez notificado, el ganador tendra -como plazo maximo- hasta el 4
de junio de 2019 a las 11:00 am para redimir su premio. El lugar de entrega se podra
convenir entre las partes. UNILEVER no se hara cargo de los gastos de transporte, tiquetes
aéreos o traslados del usuario para reclamar el premio.



12.1. Los operadores participantes Unicamente podran ser considerados como
ganadores si aceptan lo establecido en este documento, y si su nombre y
demas datos coinciden con los datos proporcionados, los cuales seran
validados por UNILEVER. El operador participante, adicionalmente, debera
acreditar el cumplimiento de los demas requisitos especificos del concurso.

12.2. Los premios se entregaran en un lugar a convenir entre las partes,
UNILEVER vy el ganador del concurso. UNILEVER no pagard gastos de
transporte de los ganadores, impuestos o gastos que no se mencionen
expresamente en el reglamento.

12.3. Lospremios son entregados Unicamente al representante legal del operador
o a la persona que este designe para el efecto, mediante poder debidamente
autenticado ante notaria.

12.4. Si el favorecido no acepta un premio o sus condiciones, tal negativa debera
hacerse por escrito. En este caso, el premio se considerara renunciado y
extinguido en relacidn al favorecido y no le asistira derecho a reclamo o
indemnizacion alguna, ni siquiera parcialmente.

13. Uso de imagenes y recetas de los ganadores y/o participantes

Al participar en la presente actividad, el operador y/o participante y/o ganador ha aceptado
integramente los términos y condiciones previstos en este Reglamento y accede a que su
voz, imagen y receta se usen en la promocidn de los productos objeto del concurso en
cualquier momento o territorio del mundo.

UNILEVER podra tomar fotografias, videosy declaraciones de los finalistasy el ganador al
momento de recibir el premio, y podra usar tales documentos en forma libre para la
promocién del concurso o de futuras promociones, sin que requiera autorizaciones
adicionalesde los ganadores. Losganadores no reclamaranningun valor o indemnizaciones
por este hecho o por derechos de imagen.

Conelfindehacer publico el resultado del concurso y como requisito para recibirel premio,
el participante favorecido autoriza expresamente que su nombre e imagen aparezcanen las
publicacionesy demas medios publicitarios que UNILEVER determine,y en general, en todo
materialde divulgacion de las actividades posterioresala promocion (como entrega y recibo
del premio), sin que esto implique remuneracién o compensacion adicional, ni reclamo
alguno por derechos de imagen por parte del participante favorecido o cualquier otra
persona.

14. Manejo de datos personales

De conformidad con los términos estipulados en la Ley de Proteccion de Datos Personales,
los participantes otorgan autorizacion a UNILEVER para recolectar, almacenar, consultar,



usar, procesar y, en general, para dar tratamiento a la informacion personal suministrada
con ocasion de esta actividad, la cual que seraincluida en las bases de datos de UNILEVER
para fines administrativos, comerciales, de publicidad y contacto.

De conformidad con los procedimientoscontenidos en la Ley 1581de 2012y el Decreto 1377
de 2013, los Titulares podran ejercer sus derechos de conocer, actualizar, rectificar y
suprimir sus datos personales comunicandose con la linea gratuita CEC: 018000527517 o
escribiendo un correo electrdnico a lamejor.receta@unilever.com.

15. Lineade Centro de Experiencia del Consumidor (CEC)

Silos participantesdesearen obtener mayorinformaciénsobre la actividad, podrandirigirse
a la linea gratuita CEC:018000527517 o escribir un correo electréonico a
lamejor.receta@unilever.com.

16. Idioma y entendimiento

El reglamento se escribe en idioma castellano.

17. Politica de Responsabilidad de Socios Comerciales

Unilever tiene una Politica de Responsabilidad de Socios Comerciales, de cuya aplicacion se
desprenden postulados como la obedienciaabsoluta a la ley. Asi, bajo ninguna circunstancia
los participantes estaran autorizados para llevar a cabo, y por cuenta de UNILEVER, actos
que puedan originar registros o informaciones inexactas o inadecuadas respecto de los
activos, responsabilidades o cualquier otra transaccidn, o que pueda resultar en la violacion
de una norma legal, moral o social.

18. Informacion imprecisa o falsa - Sanciones

Debera existir total coincidencia entre los datos brindados para participary el certificado de
existenciay representacion legal del establecimiento participante, de otro modo el premio
no sera entregado. Si se demuestra que el participante favorecido no brindé los datos
correctos, los brindé incompletos o recibid el premio por medio de engano, UNILEVER podra
reclamar la devolucidn del premio entregado y se reserva el derecho de tomar las acciones
legales del caso.

19. Propiedad intelectual

La marca Fruco es propiedad de UNILEVER o usada bajo licencia validamente adquirida.



20. Disposiciones finales

20.1. El solo hecho de participar en este concurso implica la total aceptacion de
sus condiciones y restricciones. Los participantes otorgaran una licencia
exclusiva y cesidn de los derechos sobre creaciones que surjan del presente
concurso, para que puedan ser usadas por UNILEVER en su fan Page de
Fruco, Unilever Food Solutions u otras cuentas, o en actividades publicitarias
sin restricciones diferente a las contempladas por la ley.

20.2. En caso de haber motivos fundados en fuerza mayor, caso fortuito o hechos
de terceros, tales como desastres naturales, guerras, huelgas, paros o
disturbios, asi como también situaciones que afecten la actividad; o en caso
de detectarse un fraude ointento de fraude en perjuicio de los organizadores
o los participantes, UNILEVER debera solicitar a la Secretaria Distrital de
Gobierno de Bogota autorizacion para ejecutar cualquier cambio,
modificacion o cancelacidn del concurso. En estos casos, el fundamento de
las medidas que se adopten, asi como las pruebas que demuestren la
existencia de la causa invocada por los organizadores, estaran a disposicion
de cualquier interesado.

22. Publicacion del reglamento.

Estos  términos estaran  publicados en el sitio web del concurso
www.unileverfoodsolutions.com.co y en la fan page Unilever Food Solutions de Facebook:
https://www.facebook.com/UnileverFSCo/.

Para mayor informacion sobre la actividad se podra comunicar con la linea del Centro de
Experiencia del Consumidor CEC:018000527517 o escribiendo un correo electrdnico a
lamejor.receta@unilever.com.

Unilever Andina Colombia Ltda


http://www.unileverfoodsolutions.com.co/
https://www.facebook.com/UnileverFSCo/

ANEXO 1: FORMULARIODE INSCRIPCION DE RECETA

FORMULARIO DE INSCRIPCION DE RECETA

ANEXO 2: INSTRUCTIVO PARA LA TOMA DE LA FOTOGRAFIA

La fotografia de la receta que vaya a ser cargada en el momento de registro debe tener
como protagonista la preparacion de la receta final, emplatada y lista para su consumo. En
este orden de ideas, no agrega valor incluir fotografias con marcas de productos o del

proceso de coccidn y/o preparacion.

Esta debe ser tomada con cualquier dispositivo electrénico, su formato debe ser de
extension JPEG o PDF y no debera exceder un peso maximo de 15 MB.

A continuacidn, se mencionan algunos consejos para tener una mejor fotografia:

1.

Perfil del plato: La preparacion final debe ser protagonista. Determina qué lado del
plato es el perfilmas indicado para tomar la fotografia.

Luz Natural: Se recomienda que la fotografia sea tomada con luz natural.

Plano Cerrado: Se sugiere que el plano de la fotografia sea cerrado con el propdsito
de generar una sensacion de cercania con la preparaciony poder identificar de
manera visual los atributos de la preparacidn.

Fondo: Se sugiere que no queden elementos no deseados en el fondo de la foto que
puedan hacer ruido con el protagonista -la receta-. Por ende, se aconseja que en la
fotografia Unicamente esté el plato con la preparacion lista.

Posicion de la cdmara: Busca la posicidn que mas permita resaltar las bondades de
la preparacion, para resaltar su calidad y creatividad. Se sugiere no capturar las
recetas de forma vertical, sino por el contrario buscando un encuadre lateral de la
preparacion. Asi se resaltaran en mayor medida los ingredientesy el emplatado.
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ANEXO 3: CRITERIOS DE CALIFICACION - LAMEJOR RECETA CON FRUCO

LA MEJOR RECETA CON FRUCO

Rubrica de Calificacion - Final de Cocina - Mayo 9 de 2019
La calificacién de cada una de las recetas esta sometida a diferentes criterios/variables calificables en
una escala numérica de 1 a5, donde 1 es la minima calificacion posible (deficiente) y 5 es la maxima

calificacion (excelente). EL puntaje final es la suma ponderada de las calificaciones individuales
multiplicadas por su peso/relevancia dentro del concurso.

RECETA:
NOMBRE DEL OPERADOR:
PREPARACION DE RECETA
CRITERIO DESCRIPCION PESO CALIFICACION
Técnicas

Seguimiento de técnicas de coccion correctas en la ejecucion de la
de . . . . 20% -
Coccid receta presentada. Variedad y cantidad de técnicas utilizadas.
occién

Tiempo  Verificacién del cumplimiento descrito en la receta. 5% -
Inocuidad de la elaboracién: Conjunto de procedimientos al momento de la

preparacion de alimentos que garantice que estos, una vez preparados, no 5% -
presenten un riesgo para la salud.
TOTAL CRITERIOS PREP. DE RECETA -

DEGUSTACION

CRITERIO DESCRIPCION PESO CALIFICACION
Presentacion 10% =

Temperatura 2% -
Frescuray colorido de los ingredientes en el plato 2% -
Emplatado 2% -
Plato visiblemente Sazonado 2% -
Facilidad para comer los ingredientes 2% -
Uniformidad en la presentacion de varios platos de la misma receta 2% -
Balance Nutricional 5% -

Balance visual del tamano de los ingredientes 1% -
Complemento de los ingredientes con el ingrediente principal 1% -
Cantidad correcta de salsas (sin excesos) 1% -
Cantidad correcta de guarniciones (sin excesos) 1% -
Cumplimiento de un buen esquema nutricional 1% -
Compatibilidad de ingredientes 10% -

Armonia de color entre los ingredientes utilizados. 5% -
Cantidad de ingredientes en proporcion con el resto del plato. 5% -
Creatividad 10% =

Receta que pueda ejecutarse sin complicaciones en el tiempo
establecido. Para facilitar la preparacién se permite una mise en

0,

place con ingredientes semi elaborados previamente autorizados por 10% )
los organizadoresy los jueces.

Innovacion 10% -

Receta innovadora en su ejecucion, produccion y resultado 10% -

Sabor, gusto, texturay coccion 20% -

Nivel de sabor del plato 5% -

Temperaturas de las proteinas apropiadas 5% -

Resultado correcto de la aplicacion de las técnicas 5% -

Combinacidn de texturas apropiadas 5% -

Salsa de Tomate Fruco Premium 5% =

Protagonismo de la Salsa de Tomate Fruco en la preparacion 5% -

TOTAL CRITERIOS DEGUSTACION =

CALIFICACION DE LA RECETA =




El dia de la final, cada uno de los cinco (5] jurados evaluara con esta rubrica a los finalistas.
En ese orden de ideas, cada receta podra tener una calificacion maxima de 25 puntosy una
minima de 5, producto de la suma individual de las cinco calificaciones. Al final de la
evaluacion, el operador que tenga el puntaje mas alto serad aquel que se proclamara como
el ganador del concurso “La Mejor Receta con Fruco”.

En caso de haber un empate en la calificacion obtenida para llevarse el primer lugar del
concurso, el criterio de evaluacion que serd utilizado para definir el ganador sera la
participacionde la salsa de tomate Fruco dentro de la preparacidn. La receta con una mayor
participacion del producto ganara.

La participacion estard determinada por la razén entre la cantidad de Salsa de Tomate
Fruco utilizada versus el resto de los ingredientes (Gr. Salsa de Tomate Fruco / Gr. Total
Recetal.

Razones que provocarian la no calificacion

Dos (2) son eminentemente las causas por las que un participante podria no ser calificado
para participar el dia de las eliminatorias y/o el dia del evento:

1. No cumplimiento con normas sanitarias adecuadas.
2. No presentar los ingredientes que especifica la receta entregada con anticipacion
durante el proceso de inscripcion.
Instrucciones yProcedimientos para el Dia de la Finalde Cocina

1. Ajustarse al mismo reglamento que aplica para el dia de la competencia final
presentado en este manual y haber cumplido con los requisitos de inscripcidn.

2. Poder utilizar la misma receta con la que participaria en la competencia final.
Guias generales paralos competidores y jueces.
1. El criterio principal para juzgar todos los platos debe de ser la receta presentada
por cada participante, la cual debe de contar con una descripcidn detallada de los

ingredientesy los métodos de preparacidn en los formatos oficiales.

2. Los competidores deben de evitar presentar recetas de platos juzgados
previamente. (Que haya participado en otra competencia).

3. El plato caliente se presentara caliente.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

No se colocara comida o decoracion en el borde del plato

Se debe de evitar repetir los métodos de preparacion (Ejemplo: no preparar todo
hervido).

Los ingredientes y guarniciones deben armonizar con la parte principal del plato y
basarse en estandares contemporaneos de valores nutricionales

Solamente se deben de incluir los ingredientes necesarios y mencionados en la
receta.

Los métodos de coccidn utilizados deben de ser los correctos para cada ingrediente
Las salsas presentadas no deben de hacer ver el plato inapetente.

Todos los vegetales utilizados deberan de ser torneados o cortados uniformemente.
Se permite espesar las cremas.

En caso de utilizar gelatina, la cantidad de esta puede exceder las cantidades
normales siempre y cuando la integridad de la receta no dependa enteramente de

ello.

El arreglo y presentacion del plato debe de ser practico (poder ser degustado
facilmente)y apetecible.

Todos los ingredientes que se utilicen en la receta y para decoracidén deberan de ser
comestibles.

La comida caliente se colocara siempre sobre platos correspondientes y no sobre
espejos o bandejas.

La comida caliente nunca se presentara sobre platos cubiertos con gelatina.

Las porciones presentadas deben de ser proporcionales a la receta mismay a la
cantidad de porciones requeridas.

Al utilizarse salseros, estos se deben de llenar hasta la mitad.

En general, el peso de las porciones debe seguir las normas de un buen balance
nutricional. 35% Proteina, 65% Carbohidratos.

El plato se debera presentar limpio y sin trozos de alimentos.



21. Todos los platos terminados deben de ser debidamente identificados en las mesas
de exhibicidny en los formularios de participacion.

22. El cumplimiento de los tiemposdesignados para cada etapa durante la presentacidn
debera de ser exacto.

23. Todo desperdicio excesivo durante la presentacidn sera calificado negativamente.



ANEXO 4: COMBOS DE ELECTRODOMESTICOS - PREMIOS

item

Descripcion

Cantidad
de
combos
a
entregar

Valor total de Cada
Combo

Un (1) combo de
electrodomésticos
(a eleccidn del
ganador)

1. Primera opcién de combo:

Producto Cantidad | Valor (Inc. IVA)
Mesa Refrigerada deuna
puerta Parker MUC28-B 1 $3.689.000
Licuadora Vitamix Drink
Machine-10115034 ! $2.213.400

Valor total incluido IVA: $5.902.400

2. Segundaopcion de combo:

Producto Cantidad | Valor (Inc. IVA)
Dispensador de bebidas 1
Tanque Crathco CS-1D-16 1 $3.393.880
Licuadora Vitamix Drink
Machine-10115034 ! $2.213.400

Valor total incluido IVA: $5.607.280

3. Tercera opcion de combo:

Producto ' Cantidad  Valor (Inc. IVA)
Batidora 8 Litros SP-800-J 1 $2.988.090
L!cuatliora BAR BOSS 5085 1 $2.582.300
Vitamix

Refrigerador de 1 puerta
Parker RVA23-B

Valor total incluido IVA: $5.570.390

4. Cuarta opcion de combo:

Producto " Cantidad | Valor (Inc. IVA)

1 $5.533.500

Valor total incluido IVA: $5.533.500

5. Quinta opcién de combo:

Producto Cantidad  Valor (Inc. IVA)
Horno de Coccidn Alpha 1 $3.135.650
Bar 1
Licuadora Vitamix Drink
Machine-10115034 ! $2.213.400

Valor total incluido IVA: $5.349.050

Primeraopcionde
combo: $5.902.400.
Cinco millones
novecientos dos mil
cuatrocientos pesos.

Segundaopcionde
combo: $5.607.280.
Cinco millones
seiscientos siete mil
doscientos ochenta
pesos.

Terceraopcionde
combo: $5.570.390.
Cinco millones
quinientos setenta mil
trescientos noventa
pesos.

Cuarta opcionde
combo: $5.533.500.
Cinco millones
quinientos treinta y
tres mil quinientos
pesos.

Quinta opcidnde
combo: $5.349.050.
Cinco millones
trescientos cuarentay
nueve mil cincuenta
pesos.

Cifras en moneda local. Pesos colombianos (COP).




