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ARRENDAMIENTO DEL ESPACIO BAR COMEDOR DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
ECONOMICAS UCE

SECCION 1

INVITACION

La Facultad de Ciencias Econémicas UCE, de conformidad al procedimiento establecido en el articulo 73 de la
Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica, articulo 320 del Reglamento General de la Ley
Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica, de acuerdo a los pliegos de procedimiento especial
aprobados por MSc. Roberto Padl Rivadeneira Jaramillo decano de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE ,
podran participar en el presente procedimiento de seleccion de proveedores para al arrendamiento de un espacio
fisico, Unicamente las personas naturales o juridicas, micro o pequefias empresas productoras, proveedores
pertenecientes a grupos de atencion vulnerable o grupos de atencion prioritaria, de forma individual o en asociacién
0 consorcio legalmente constituido o compromiso de asociacion y consorcio, y que cumple con los requisitos
minimos solicitados en los términos de referencia y ajustarse al canon de arrendamiento determinado dentro del
proceso.

El plazo de duracion del contrato de arrendamiento serd de SETECIENTOS TREINTA (730) DIAS
CALENDARIO improrrogables, contados a partir de la suscripcion de este.

Las condiciones generales de esta invitacion son las siguientes:
1.- El pago se realizara de la siguiente manera.

El arrendatario pagara de manera mensual, para lo cual solicitard el vucher al rea de Recaudacion de la Facultad
de Ciencias Econémicas UCE por concepto de arrendamiento del uso del bar- comedor de la Facultad de Ciencias
Econdmicas UCE, mismo que se determinara en la suscripcion del contrato, valor que sera depositado en efectivo
en los puntos de pagos autorizados, LOS CINCO PRIMERO DIAS DE CADA MES, de forma improrrogable.

2.- Los interesados de conformidad al cronograma establecido, podran formular preguntas y solicitar aclaraciones
a la entidad contratante, en la Audiencia de Preguntas, Respuestas y Aclaraciones a realizarse en el dia y hora
establecidos en el cronograma del proceso.

3.- La oferta sera presentada por su totalidad y la adjudicacién se realizara de forma total. No se aceptaran ofertas
parciales.

4.- Las ofertas técnica y econdmica se presentardn en la Facultad de Ciencias Econémicas UCE conforme al
siguiente cronograma:
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Fecha de publicacién 24/03/2026 19:00
Audiencia de preguntas y aclaraciones 25/03/2026 14:00
Fecha limite para presentar ofertas 26/03/2026 10:00
Fecha de apertura de ofertas 26/03/2026 11:00
Fecha de convalidacidn de errores 26/03/2026 15:00
Fecha de respuesta a convalidacion de errores 30/03/2026 15:00
Fecha maxima para calificar ofertas 31/03/2026 10:00
Fecha estimada de adjudicacion 31/03/2026 16:00

5.- Los requerimientos minimos que debera tener la documentacion de la oferta, se sefialan en los pliegos, en la
seccion 2 “Instrucciones a los Oferentes”.

6.- La maxima autoridad podra cancelarlo en cualquier momento hasta 24 horas antes de la presentacion de las
ofertas, o declararlo desierto, en los casos establecidos en los articulos 31 y 32 de la LOSNCP.

Quito, 24 de marzo de 2026

Firmado electrénicanente por:
= ROBERTO PAUL
RIVADENEIRA
FJARAMILLO

MSc. Roberto Paul Rivadeneira Jaramillo
Decano de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE
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ARRENDAMIENTO DEL ESPACIO BAR COMEDOR DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
ECONOMICAS UCE

No. ARBI-FCE-UCE-2026-001

SECCION 2

INSTRUCCIONES A LOS OFERENTES

CAPITULO 1 INFORMACION GENERAL

OBJETO DE LA CONTRATACION

1.1.1.- Propésito y Alcance: Este procedimiento precontractual tiene como proposito principal seleccionar la
oferta mas conveniente a los intereses institucionales para el ARRENDAMIENTO DEL ESPACIO BAR
COMEDOR DE LA FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE, para lo cual, se seleccionara la oferta
que cumpla con todos los términos de referencia y requerimientos técnicos, financieros y legales exigidos en estos
pliegos.

1.1.2.- Descripcion del Bien Inmueble: El bien inmueble a dar en arrendamiento objeto de la contratacion, con
sus caracteristicas y requerimientos, se detallan en los términos de referencia.

1.2.- CONDICIONES GENERALES

1.2.1.- Participantes: Se invita a las personas naturales o juridicas que no se encuentren inmersos en las
inhabilidades establecidas en la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacién Publica, que se encuentren
interesados en el arrendamiento de un espacio fisico destinado para el expendio de alimentos y bebidas para la
Facultad de Ciencias Econémicas UCE, mismas que tendran que cumplir con los requisitos minimos solicitados
en los términos de referencia y ajustarse al canon de arrendamiento determinado dentro del proceso.

No podrén participar en el presente procedimiento precontractual, por si 0 por interpuesta persona, las personas
naturales o juridicas que hubieran elaborado los pliegos. Tampoco podran participar por si 0 por interpuesta
persona, los servidores publicos que con su accién u omision pudieran resultar favorecidos de cualquier manera
de conformidad con las leyes pertinentes, ni las personas mencionadas en los Articulos 75y 76 de la LOSNCP.

1.2.2.- Presentacion de la oferta: La oferta técnica y econdmica, se presentara en la FACULTAD DE CIENCIAS
ECONOMICAS UCE, en el Bloque “B”, 2do Piso, Unidad de Compras Publicas, ubicada en la Av. Universitaria
y Av. América hasta la hora y fecha especificada en el cronograma del proceso.

La oferta sera presentada por su totalidad y la adjudicacién se realizara de forma total. No se aceptaran ofertas
parciales.

1.2.3.- Calificacion de oferta: La oferta sera evaluada a través de la metodologia CUMPLE — NO CUMPLE y
luego pasara a la calificacion por puntaje donde seran evaluados todos los requerimientos y caracteristicas
generales y especificas del inmueble, considerando que la oferta econdmica obtendra el mayor puntaje.

PARAMETROS DE EVALUACION:

1.- La propuesta seré evaluada a través de la metodologia CUMPLE / NO CUMPLE
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. NO
PARAMETRO CUMPLE CUMPLE OBSERVACIONES
Integridad de la Oferta
Equipo minimo requerido
Personal técnico minimo
Experiencia minima del personal técnico
Experiencia General minima
Experiencia Especifica minima
Oferta econdémica (Canon de arrendamiento)

Otro(s) parametro(s) resuelto por la entidad contratante
e Certificacion de manipulacion de alimentos

emitido por el SECAP o certificado conjunto
otorgado por el MSP y ARCSA
e Certificado Unico de Salud.

-Luego, la propuesta sera evaluada a través de la metodologia por puntaje

Parametro Valoracion

Oferta Econémica 40 puntos
Experiencia General 25 puntos
Experiencia Especifica 25 puntos
Localidad 5 puntos
Otro(s) parametro(s) resuelto por la entidad contratante 5 puntos

e Certificacion de manipulacién de alimentos emitido por el
SECAP o certificado conjunto otorgado por el MSP y
ARCSA
e Certificado Unico de Salud.
TOTAL 100 puntos

1.2.4.- Valor de Pliegos: De conformidad con lo dispuesto en el articulo 28 inciso 5 de la LOSNCP, no se cancelara
a la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE, ningun valor de levantamiento de textos, reproduccion y edicion de
los pliegos.

1.2.5.- Inhabilidades: No podran participar en el presente procedimiento precontractual, por si 0 por interpuesta
persona, las personas incursas en las inhabilidades generales y especiales, previstas en los articulos 75y 76 de la
LOSNCP.

1.2.6.- Formatos: El oferente, de forma obligatoria, presentara su oferta en los formatos de documentos
establecidos en estos pliegos. No se habilitaran aquellas ofertas cuyo formato no se ajuste al establecido en este
documento.

1.2.7 Obligaciones del Oferente: Los oferentes deberan revisar cuidadosamente los pliegos y los términos de
referencia y cumplir con todos los requisitos solicitados en ellos. La omision o descuido del oferente al revisar los
pliegos no le releva de sus obligaciones con relacion a su oferta.

1.2.8.- Tipo de Contrato: El Contrato por su naturaleza seré a Plazo y Precio Fijo.

1.2.9.- Precio de la Oferta: El presupuesto referencial del monto del canon es de: $ 300.00 (TRESCIENTOS
DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS CON 00/100 CTVS) més IVA.

El canon presentado por el oferente es de su exclusiva responsabilidad. Cualquier omisién al respecto se
interpretard como voluntaria.

(9]
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1.2.10.- Plazo de entrega: El plazo de entrega del bien inmueble destinado para el arrendamiento es inmediato, a
partir de la suscripcion del contrato respectivo.

1.2.11.- Plazo del arrendamiento: El plazo de duracién del contrato de arrendamiento serd de SETECIENTOS
TREINTA (730) dias calendario, es decir dos afios contados a partir de la suscripcion del contrato.

1.2.12.- Vigencia de la Oferta:La oferta estara vigente por 120 dias, contados a partir de la presentacion de ésta,
de conformidad a lo dispuesto en el articulo 29 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica.

1.2.13.- Moneda de Cotizacion y Pago: El oferente debera presentar su oferta en délares de los Estados Unidos
de Norteamérica. Los pagos se realizaran en la misma moneda.

1.2.14.- Forma de pago: Los pagos por concepto de canon mensual se realizaran mediante solicitud de vaucher
al area de Recaudacion de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE por concepto de arrendamiento del uso del
bar- comedor de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE, mismo que se determinara en la suscripcion del
contrato, valor que sera depositado en efectivo en los puntos de pagos autorizados, LOS CINCO PRIMERO DIAS
DE CADA MES, de forma improrrogable.

1.2.15.- Derecho de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE: La Facultad de Ciencias Econdmicas UCE, se
reserva el derecho de realizar una visita al inmueble arrendado, con la finalidad de que el mismo no tenga fines
distintos al objeto de la contratacion.

CAPITULO 2

PROCESO HASTA LA ADJUDICACION Y SU NOTIFICACION PROCESO A SEGUIRSE

2.1.1. Audiencia: Previo a la presentacion de la oferta y conforme se indica en la invitacién, en el dia y hora
sefialados para el efecto, se celebrara la audiencia de preguntas y aclaraciones en la cual la Comisién Técnica,
quien absolvera las consultas que el oferente invitado realice respecto de los pliegos. De dicha audiencia se
levantara un acta que sera publicada en el portal www.compraspublicas.gob.ec.

2.1.2. Aclaraciones o Modificaciones: La Comision Técnica, podra emitir aclaraciones o modificar los pliegos,
y serén publicadas en el portal www.compraspublicas.gob.ec, sin que estas modificaciones alteren el objeto del
contrato, asi como tampoco el canon de arrendamiento.

2.1.3. Entrega de la oferta técnica y econémica: El plazo maximo para que los oferentes entreguen las ofertas
técnica y econdmica, serd el indicado en el calendario de la invitacion como “Fecha limite de presentaciones de la
Oferta”.

2.1.4. Convalidacion de errores: Conforme a lo establecido en la normativa vigente del Servicio Nacional de
Contratacion Publica (SERCOP), la convalidacion de errores tiene por objeto permitir a los oferentes corregir
errores de forma en sus ofertas, sin que esto implique modificacion de las condiciones sustanciales del proceso ni
otorgue ventajas competitivas indebidas.

La entidad notificardA mediante el portal www.compraspublicas.gob.ec a los oferentes que deban convalidar
errores, otorgando un plazo de dos (2) a cinco (5) dias habiles para realizar dicha convalidacion. El requerimiento
sera claro, detallado y especifico, indicando puntualmente los documentos o informacidn que deben ser corregidos
0 aclarados.

La documentacion presentada para convalidar debera ser entregada a través del medio indicado por la entidad
fisico dentro del plazo establecido. La omision en la entrega o presentacion fuera de plazo podra derivar en la
descalificacion de la oferta.


http://www.compraspublicas.gob.ec/
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2.1.5. Respuesta a convalidacion de errores: Una vez vencido el plazo otorgado para la convalidacién, la
Comisién Técnica revisara la documentacion presentada por los oferentes y evaluara si esta subsana correctamente
los errores identificados.

En caso de que el oferente no haya presentado la documentacion solicitada, o ésta no cumpla con los
requerimientos establecidos, la oferta podra ser descalificada, Gnicamente si el error no convalidado corresponde
a un aspecto esencial de los establecidos en los pliegos y en la hormativa vigente.

2.1.6.- Calificacion de participante: LA FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE, recibira y evaluara
la oferta del proveedor y calificara que cumpla con lo estipulado en los pliegos.

2.1.7.- Adjudicacion: La maxima autoridad de la FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE, una vez
concluido el proceso de calificacion, adjudicara el contrato a la oferta que obtenga el puntaje mas alto, de
conformidad con los parametros establecidos en la evaluacion por puntaje.

Terminado el proceso, en forma inmediata se procedera a la publicacion de la Resolucion de Adjudicacion y
notificacion a través del Portal Compras Publicas www.compraspublicas.gob.ec.

2.1.8- Declaratoria de Procedimiento Desierto: Si el proveedor no cumpliere con las especificaciones técnicas
solicitadas en los pliegos y en los términos de referencia, la maxima autoridad de la FACULTAD DE CIENCIAS
ECONOMICAS UCE, de ser necesario declarara cancelado o desierto el procedimiento de manera total conforme
a lo previstos en el articulo 31 de la LOSNCP. Dicha declaratoria se realizara mediante resoluciéon motivada.

2.1.9.- Cancelacion del Procedimiento: En cualquier momento entre la invitacién y 24 horas antes de la fecha de

presentacion de las ofertas, la maxima autoridad de la FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE, podra
declarar cancelado el procedimiento, de acuerdo con lo establecido en el articulo 32 de la LOSNCP.

CAPITULO 3 FORMALIZACION DEL CONTRATO

3.1.- Forma del contrato: Notificada la adjudicacién, el adjudicatario, completara la documentacion necesaria
para formalizar el contrato, lo que se cumplird observando los requisitos establecidos en los articulos 79 y 80 de
la LOSNCP, la Ley de Inquilinato y el Cédigo Civil.

3.2.- Adjudicatario fallido: Si dentro del plazo de 15 dias el adjudicatario se negare a firmar el contrato, la
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE, de conformidad con el articulo 33 de la LOSNCP, lo
declararé adjudicatario fallido.

3.3.- Administracién del contrato: EI administrador del contrato, por parte de la FACULTAD DE CIENCIAS

ECONOMICAS UCE, seré el delegado por la maxima autoridad. Quien velara por el cabal y oportuno
cumplimiento de todas y cada una de las obligaciones derivadas del contrato

CAPITULO 4

IMPUESTOS Y OTRAS OBLIGACIONES

4.1. Impuestos: La FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE, retendra el Impuesto a la Renta, y méas
impuestos aplicables conforme lo indica la legislacion vigente, (De ser el caso).

CAPITULO 5

INDICACIONES PARA ELABORACION DE LAS OFERTAS
El oferente debera presentar los siguientes documentos como oferta técnica:


http://www.compraspublicas.gob.ec/
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LOS SIGUIENTES FORMULARIOS DEBIDAMENTE LLENADOS Y FIRMADOS:

Formulario No. 1. Carta de Presentacion y Compromiso
Formulario No. 2. Datos Generales del Oferente

Formulario No. 3. Plazo de Ejecucién y Vigencia de la Oferta
Formulario No. 4. Detalle de la Experiencia

Formulario No. 5. Productos y precios de venta

Formulario No. 6. Determinacion de Vinculaciones

5.1. REQUISITOS MINIMOS

Integridad de la oferta
Equipo Minimo Requerido
Personal Técnico Minimo
Experiencia Minima del Personal Técnico
Experiencia General Minima
Experiencia Especifica Minima
Oferta econdmica (Canon de arrendamiento)
Otro(s) parametro(s) resuelto por la entidad contratante
e Certificacion de manipulacién de alimentos emitido por el SECAP o certificado conjunto otorgado por

el MSPy ARCSA
e  Certificado Unico de Salud.

5.2. EQUIPO MINIMO

El oferente debera presentar el siguiente equipo e instrumentos minimos;
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. DESCRIPCION CANTIDAD CARACTERISTICAS
1 Cocina mixta industrial 1 Acero inoxidable AISI 304 con 3
quemadores, plancha, asador, freidora y
horno convencional a gas.
2 Frigorifico vertical de 2 puertas 1 fabricado en acero inoxidable con puertas
panordmicas, ruedas de movilidad, luz
LED, enfriador y congelador (alto 2.00 m,
largo 1.65 m, fondo 0.70 m).
3 Cafetera 1 Capacidad minima de 20 tazas
4 1 3HP, 2 vasos de 2.0 L, cuchillas de acero
Licuadora frapeadora inoxidable, 38.000 rpm, certificacién
NSF, con caracteristicas de alto
desempefio, durabilidad y facilidad de
uso.
5 Microondas semi-industrial 1 20 litros
6 Ollas 9 3 grandes, 3 medianas y 3 pequefias
7 Olla de presion 1 13 litros
8 Tazones 6 De acero Inoxidable
9 Bandejas para servir 50 De plastico en buenas condiciones o
cualquier material superior o plastico.
10 | Sartenesy pailas 5 De acero Inoxidable
11 Cristaleria y Vajilla 250 Para 50 personas (sopero, tendido, postre,
tazas, vasos).
12 Self Service 1 En acero inoxidable de 4 servicios
13 Cucharones, espumaderas, utensilios de 8 Acero inoxidable
corte y preparacion , espatulas, pinzas,
etc.
14 Mesa de trabajo 1 De acero inoxidable
15 Mesas 10 De 4 puestos cada una con sus respectivas
sillas.
16 Sistema de audio y/o video para 1 Recomendable acorde al lugar
ambientacion del local.
17 | Campana extractora industrial 1 De acero inoxidable
18 Salida del ducto del extractor de olores 1 Recomendable en tol
19 Dispensadores 4 1 Alcohol en gel, 1 de jabdn para manos,
1 papel higiénico y 1 de papel toalla para
manos.
20 Extintor - Las especificaciones dispuestas por la
Autoridad competente.
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21 Sefialética - Segln la normativa 1SO 7010 y la NTE
INEN-1SO 3864-1: rutas de evacuacion
derecha e izquierda, riesgo eléctrico,
prohibido fumar, prohibido mascotas,
extintor PQS o CO2, pulsador de alarma,
piso mojado, bodega, cocina, entre otras
que sean necesarias.

22 Estanterias 3 Adecuadas para el almacenamiento vy
separacion de objetos inflamables de los
demés.

23 | Tachos de basura 8 Con su respectiva funda distintiva de cada
color para su correcta identificacion:
desechos organicos, inorganicos,
peligrosos y no peligrosos en caso de
existir.

e Se evaluard la disponibilidad del equipo de trabajo, y no su propiedad, con la presentacién de factura,
contrato de compra, de arrendamiento, carta de compromiso de los equipos minimos requeridos que
contenga fotografia y notariados sea nuevo o usados.

e Los bienes constantes en esta lista son de propiedad del arrendatario y los retirara en su totalidad al
finalizar el contrato.

5.3. PERSONAL MINIMO

El personal minimo del oferente debera ser:

NIVEL DE ESTUDIO
(BASICA, BACHILLER,
TECNOLOGO, TERCER TITULACION

NIVEL TERMINADO, ACADEMICA

TERCER NIVEL CON

TITULO, CUARTO NIVEL)

1 Administrador BACHILLER Y/O TECNICO BACHILLER Y/O 1
ADMINISTRACION O
EQUIVALENTE

Nro. FUNCION CANTIDAD

Chef o su TECNICO O TERCER 1
2 equivalente NIVEL CHEF Y/O
con GASTRONOMIA O
experiencia EQUIVALENTE
3 Ayudante de BACHILLER BACHILLER 1
cocina
4 Mesero BACHILLER BACHILLER 1

Para la evaluacion de este pardmetro, el/la oferente presentara de su personal técnico, la siguiente documentacion:

10
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Hoja de Vida

Para el Personal Técnico Profesional: Identificar claramente el nimero de cédula, nombres y apellidos
completos con el objeto de que la entidad contratante verifique el registro del titulo en la pagina web de
la SENESCYT.

Para el Personal Técnico no Profesional: Identificar claramente el nimero de cédula, nombres y apellidos
completos con el objeto de que la entidad contratante verifique el registro del titulo de bachiller en la
pagina web del Ministerio de Educacion, Deporte y Cultura o presentar titulo cuando éste no conste en la
plataforma informatica que tiene a su cargo el ente rector de la educacién.

Se aceptaran los certificados de salud y de manipulacién de alimentos del personal propuesto para la
prestacion del servicio, mismo que debera estar vigente a la fecha de la convocatoria del proceso y
durante la ejecucion del contrato.

El oferente podra ser el expendedor, administrador, o el chef, cocinero polivalente.

a) Experiencia Minima del Personal Técnico

El/La oferente, debera acreditar la siguiente experiencia minima de su personal técnico:

Nr . NUMERO DE MONTO DE LOS
0. DESCRIPCION TIEMPO PROYECTOS PROYECTOS (OPCIONAL)
1 Administrador 1 Afio 2 0
Chefosu
2 equivalente 1 Afio 9 0
con
experiencia
3 Ayuda}nte de 1 Afio 2 0
cocina
4 Mesero 1 Ao 2 0

INSTRUMENTO DE VERIFICACION:

Para la verificacion de la experiencia del personal técnico, los oferentes deberdn presentar al menos un
certificado, que demuestre la experiencia de (Tiempo minimo: horas, dias, meses o afios) en calidad de:
administrador, chef o su equivalente con experiencia, ayudante de cocina, mesero dentro de los Gltimos
2 afios previos a la publicacion del procedimiento de contratacion.

NOTAS ACLARATORIAS

Los certificados deberan contener: Fecha de emision o suscripcién, descripcion de la experiencia, tiempo
0 periodo de participacion, monto del proyecto, firma de responsabilidad. La entidad contratante se
reserva el derecho de verificar la informacién proporcionada por los oferentes.

La oferta presentada de forma fisica, cada formulario y sus anexos deben contener la firma manuscrita y
deberé ser foliada.

Estos documentos seran entregados junto con la oferta para la calificacion respectiva.

En caso de incremento o cambio de personal durante la ejecucién del contrato, se debera cumplir el
requisito sefialado anteriormente, previo conocimiento y autorizacion del Administrador del contrato.

5.4. Experiencia general minima del oferente:

11
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p Nro. DE
DESCRIPCION DE LA TEMPORA ;
EXPERIENCIA REQUERIDA LIDAD PS&TEX;SSS MONTO MINIMO

Experiencia general en administracion o
trabajo operativo en restaurantes y/o 2 afios 2 N/A
puntos de expendio

INSTRUMENTOS DE VERIFICACION:
Para la verificacion de la experiencia general minima el oferente debera presentar al menos un contrato o
acta entrega recepcion definitiva o certificado y/o detallar en su oferta el link del Portal de Contratacion
Publica en donde reposa la documentacion o informacidn que acredite su experiencia, emitidos por el sector
publico o privado, que demuestren la provision de Servicio bar / restaurante, dentro de los Gltimos 2 afios
contados hasta la fecha limite de presentacion de las ofertas.

b) Experiencia especifica minima del oferente:

- Nro. DE
DESCRIPCION DE LA TEMPORA -
EXPERIENCIA REQUERIDA LIDAD PSITI\?I\I(LEA?IIEOSS MONTO MINIMO

Experiencia especifica en
administracién o trabajo operativo en 2 afos 2 N/A
bares escolares

INSTRUMENTO DE VERIFICACION:

a) Para la verificacion de la experiencia especifica minima los oferentes deber&n presentar al menos un
contrato o acta entrega recepcion definitiva o certificado y/o detallar en su oferta el link del Portal de
Contratacion Publica en donde reposa la documentacion o informacion que acredite su experiencia,
emitidos por el sector publico o privado, que demuestren la provision de prestacién de servicio en
administracién o trabajo operativo en bares escolares dentro de los ultimos 20 afios contados hasta la
fecha limite de presentacion de las ofertas.

NOTAS ACLARATORIAS:

- Estas condiciones no estaran sujetas al nimero de contrato, acta entrega recepcion definitiva y/o
certificados presentados por el oferente para acreditar la experiencia minima general y/o especifica
requerida, sino al cumplimiento de estas condiciones en relacion con el monto minimo requerido.

- A efectos de reconocer la experiencia del proveedor obtenida por su participacion anterior mediante
consorcio, la entidad contratante reconocera la totalidad del monto contractual ejecutado independiente
del porcentaje con el que participd cada consorciado. Conforme lo dispuesto en articulo 105 del
RGLOSNCP.

e Los certificados deberan contener: Fecha de emisidn o suscripcién, descripcion de la experiencia, monto
contractual, tiempo o periodo de participacion, firma de responsabilidad. La entidad contratante se reserva
el derecho de verificar la informacion proporcionada por los oferentes.

e En el caso que la oferta sea digital los anexos o documentacién de respaldo que se adjunte a la oferta,
debera ser digitalizado y bastara con la firma electrénica por el oferente en el Gltimo documento que sea
parte del archivo digital, se aplicara también para los casos que hayan sido suscritos o emitidos por un
tercero con firma manuscrita, esta firma implicara la declaracion de que todos los documentos presentados
son auténticos, exactos y veraces, y que el oferente se hace responsable de los mismos dentro de los
controles posteriores que se pueda realizar, conforme a lo dispuesto en el articulo 42 del RGLOSNCP

e En el caso de que la oferta sea presentada de forma fisica, cada formulario y sus anexos deben contener
la firma manuscrita y debera ser foliada

5.5. FORMA DE PRESENTAR LA OFERTA:
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5.5.1.- Presentacion de la Oferta Técnica: La oferta debe ser presentada en formato fisica en la FACULTAD
DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE, en el Bloque “B”, 2do Piso, Unidad de Compras Publicas, ubicada en la
Av. Universitariay Av. América en sobre cerrado dentro del horario establecido en el cronograma y debe contener
la documentacion debidamente foliada firmada.

5.5.2.- Oferta Econdmica: El oferente debera entregar su oferta economica por separado y obligatoriamente de
manera FISICA.

5.5.3.- Idioma: La oferta y sus documentos, asi como la correspondencia relacionada con este proceso deben ser
escritos en castellano.

5.5.4.- Excepciones a los documentos: No se aceptaran excepciones, condicionamientos, rubros no solicitados ni
cualquier modificacion a los pliegos, ya que seran causa de rechazo de la oferta.

5.5.5.- Ofertas Alternativas: No se aceptaran ofertas alternativas.

El sobre se cerraréa con las suficientes seguridades que impidan conocer su contenido antes de la apertura oficial.
La oferta tanto técnica como econdmica se rotul6 con la siguiente leyenda:

PROCEDIMIENTO ESPECIAL - OFERTA TECNICA/ ECONOMICA

ARBI-FCE-UCE-2026-001
Comisién Técnica
Facultad de Ciencias Econémicas UCE
Presente.-

ARRENDAMIENTO DEL ESPACIO BAR COMEDOR DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS ECONOMICAS UCE POR:

NOMBIE: ettt eeae s

Los oferentes son responsables de la entrega de su oferta. No se tomaran en cuenta las ofertas entregadas en otro
lugar o después del dia y hora fijados para su entrega- recepcion.

La Unidad Administrativa es la responsable de recibir la oferta. Se recibira y conferira el comprobante de recepcion

de la oferta entregada y anotard, tanto en los recibos como en el sobre de la oferta, la fecha y hora de recepcion.
Las ofertas recibidas con posterioridad a la fecha y hora de recepcion seran devueltas sin abrirlas.
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CAPITULO 6

RECHAZO DE LAS OFERTAS

6.1. Causas de Rechazo: Luego de evaluados los documentos de la Oferta Técnica laFACULTAD DE CIENCIAS
ECONOMICAS UCE, de ser el caso rechazara la oferta por las siguientes causas:

e Sino cumplieran los requisitos exigidos en los términos de referencia de estos pliegos;

e Si se hubieran entregado las ofertas en otro lugar o después de la hora establecida para ello;

e Cuando las Ofertas contengan errores sustanciales y/o evidentes, que no puedan ser convalidados por no
ser considerados errores de forma o mediante correccion aritmética y que afecten notoriamente el monto
total de la oferta;

e Si no presentan uno o varios formularios o si el contenido presentado difiere del modelo,
condiciénandolos o modificandose, de tal forma que alteren las condiciones previstas para la ejecucion
del contrato;

e Si se presentaran documentos con tachaduras o enmendaduras no salvadas; cuando no puedan ser
convalidados;

e Causas para Descalificacion de las ofertas: Una oferta sera inhabilitada en cualquier momento del
proceso, si se comprobare falsedad o adulteracion de la informacion presentada.

CAPITULO 7

RECLAMACIONES

En caso de que los oferentes o adjudicatarios presenten reclamos relacionados con su oferta respecto del tramite
precontractual o de la adjudicacion, tendran derecho a presentar las reclamaciones de conformidad al
procedimiento previsto en el Capitulo | De las Reclamaciones, del Titulo V De las Reclamaciones y Controversias
del Reglamento General de la LOSNCP.

SECCION 3

ARRENDAMIENTO DEL ESPACIO BAR COMEDOR DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
ECONOMICAS UCE
No. ARBI-FCE-UCE-2026-001

BASE NORMATIVA:

Constitucion de la Republica del Ecuador

“Art. 3.- Son deberes primordiales del Estado: 1. Garantizar sin discriminacion alguna el efectivo goce de los
derechos establecidos en la Constitucién y en los instrumentos internacionales, en particular la educacién, la
salud, la alimentacion, la seguridad social y el agua para sus habitantes (...)".

“Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos,
suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas
identidades y tradiciones culturales (...)”. - “El estado promoverd la Soberania alimentaria”.

“Art. 26.- La Educacion es un derecho de las personas a lo largo de su vida y un deber ineludible e inexcusable
del Estado. Constituye un area prioritaria de la politica pablica y de la inversion estatal, garantia de la igualdad
e inclusion social y condicién indispensable para el buen vivir. Las personas, las familias y la sociedad tienen el

s

derecho y la responsabilidad de participar en el proceso educativo”.
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“Art. 66.- Se reconoce y garantizara a las personas: 2. El derecho a una vida digna, que asegure la salud,
alimentacion y nutricion, agua potable, vivienda, saneamiento ambiental, educacion, trabajo, empleo, descanso y
ocio, cultura fisica, vestido, seguridad social y otros servicios sociales necesarios”.

“Art. 227.- La administracion pablica constituye un servicio a la colectividad que se rige por los principios de
eficacia, eficiencia, calidad, jerarquia, desconcentracion, descentralizacion, coordinacion, participacion,
planificacion, transparencia y evaluacién”.

“Art. 288.- “Las compras publicas cumpliran con criterios de eficiencia, transparencia, calidad, responsabilidad
ambiental y social. Se priorizaran los productos y servicios nacionales, en particular los provenientes de la
economia popular y solidaria, y de las micro, pequefias y medianas unidades productivas".

Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica actualizacion

Art. 73.- Régimen.- Los contratos de arrendamiento tanto para el caso en que el Estado o una institucion publica
tengan la calidad de arrendadora como arrendataria se sujetara a las normas previstas en el Reglamento de esta
Ley.

Cuando el Estado tenga calidad de arrendadora, los contratos de arrendamiento de locales comerciales, tales
como, quioscos, stands, cabinas, islas, casetas y establecimientos similares, en bienes de uso publico conforme el
articulo 417 del Cédigo Organico de Organizacion Territorial Autonomia y Descentralizacién, siempre que no
respondan a una modalidad administrativa de autorizacién, licencia o concesién de uso publico, se arrendaran,
preferentemente, a arrendatarios locales, pudiéndose cursar invitaciones individuales.

“(...) Art. 112.- Responsabilidades. - (...) Las entidades contratantes estan prohibidas de incluir en el presupuesto
referencial y en el precio del contrato los costos de cualquier reunién de trabajo, visita, inspeccidn, recepcion,
proceso de capacitacion, transferencia de conocimiento, entre otros. Se exceptia de esta disposicion los eventos
de transferencia de conocimiento que sea en fabrica o para eventos de alta especialidad tecnoldgica o del
conocimiento que estard previsto en el reglamento de aplicacion a esta Ley, en todo caso los costos de estas
actividades los cubrira la entidad contratante mediante la aplicacion de la normativa correspondiente (...)".

Reglamento General de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica

“(...) Art. 3.- Definiciones: (...) 22. Objeto de contratacion: Es el bien, obra o servicio, incluidos los de consultoria,
que se van a adquirir o arrendar (bienes), a ejecutar (obras) o a prestar (servicios), por parte de las entidades
contratantes, a través de una relacion juridica contractual, con identificacion de tiempo, lugar, modo,
circunstancias y demds caracteristicas o clausulas que se pacten. (...)".

“(...) Art. 27.- Excepciones de inscripcién en el RUP. - No sera necesario que el proveedor esté inscrito en el
RUP para participar en los siguientes procedimientos de contratacion: (...) d) Arrendamiento de Bienes Inmuebles

()

“Art. 47.- Efectos documentos suscritos electrénicamente. -(...) No estardn sujetos a la obligatoriedad de
suscripcion electrénica de documentos, en ninguna de sus etapas o fases, los procedimientos de: ¢) Arrendamiento
vy adquisicion de inmuebles; y (...)

“Art. 73.- Determinacion del presupuesto referencial. - Las entidades contratantes deberan contar con un
presupuesto referencial apegado a la realidad de mercado al momento de publicar sus procesos de contratacion

().

(...) En el caso de los procedimientos especiales se aplicara su propia normativa”.
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“Art. 322.- Procedimiento en caso de que la entidad contratante sea arrendadora. — Las entidades contratantes
podran dar en arrendamiento bienes inmuebles de su propiedad, para lo cual, seguirdn el siguiente
procedimiento:

1. La maxima autoridad o su delegado publicara en el Portal de Contratacion Publica, el pliego en el que se
establecerd las condiciones en las que se dard el arrendamiento, con la indicacion de la ubicacion y
caracteristicas del bien. En el pliego se prevera la posibilidad de que el interesado realice un reconocimiento
previo del bien ofrecido en arrendamiento. Adicionalmente debera publicar la convocatoria en la pagina web de
la institucién, o el uso de otros medios de comunicacion que se considere pertinentes;

2. Larecepcién de ofertas se realizara en el diay hora sefialados en el pliego, luego de lo cual la maxima autoridad
o su delegado, adjudicara el arrendamiento al mejor postor;

3. Se entendera que la oferta mas conveniente es aquella que, ajustandose a las condiciones del pliego y ofrezca
el mayor precio; y

4. Para la suscripcion del contrato, el adjudicatario no requiere estar inscrito en el RUP”

Art. 323.- Casos especiales.- Los contratos de arrendamiento de locales comerciales, tales como, quioscos, stands,
cabinas, islas, casetas, plazas de mercados, baterias sanitarias, y establecimientos similares, en bienes de uso
publico conforme el articulo 417 del Cddigo Organico de Organizacion Territorial Autonomia vy
Descentralizacion, siempre que no respondan a una modalidad administrativa de autorizacién, licencia o
concesion de uso publico, se arrendaran, preferentemente, a arrendatarios locales o actuales, pudiéndose cursar
invitaciones individuales, sin necesidad de aplicar lo previsto en el articulo anterior, conforme lo determine la
entidad contratante.

Los contratos de corto plazo o por evento, de inmuebles de propiedad de las entidades contratantes, tales como
hoteles, salones para recepciones o eventos, restaurantes, entre otros, tampoco aplicaran lo previsto en el articulo
anterior y se regiran por los usos y costumbres de la actividad.

En los casos previstos en este articulo, el arrendatario no requiere estar inscrito en el RUP. Una vez realizada la
contratacion, sera obligacion de la entidad contratante publicar la informacion del contrato en la herramienta
que el SERCOP determine para el efecto.

Art. 324.- Normas supletorias. - En todo lo relacionado a la seleccidn del arrendador o arrendatario por parte de
las entidades contratantes, se podra recurrir a los modelos de pliegos que emita el SERCOP, asi como a las
normas contenidas en el Codigo Civil, la Codificacion de la Ley de Inquilinato y el Cédigo de Comercio.

En la fase de ejecucion contractual se estara a lo dispuesto en la Ley de Inquilinato o el Cédigo de Comercio. En
este tipo de contratos, no se aplicard las multas establecidas en la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica.

En la fase de ejecucidn contractual, solo si la Ley de Inquilinato o el Cédigo de Comercio o el contrato, no preven

expresamente una regulacion, se aplicara lo establecido en la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacién
Plblica para la fase contractual (...)”.

JUSTIFICACION

NORMAS DE CONTROL INTERNO PARA LAS ENTIDADES, ORGANISMOS DEL SECTOR PUBLICO Y
PERSONAS JURIDICAS DE DERECHO PRIVADO QUE DISPONGAN DE RECURSOS PUBLICOS.

“(...) 406-03 Contratacion (...)
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(...) Las entidades y organismos del sector publico realizaran las contrataciones para adquisicion o
arrendamiento de bienes, ejecucion de obras y prestacion de servicios incluidos los de consultoria, a través del
Sistema Nacional de Contratacién Publica. (...)

(...)El arrendamiento de bienes se hara considerando el beneficio institucional frente a la

alternativa de adquisicion. (...)

(...) @) Procedimientos precontractuales

Para la contratacion de obras, de bienes y servicios, incluidos los de consultoria, las entidades se sujetaran a
distintos procedimientos de seleccion de conformidad a la naturaleza y cuantia de la contratacion, a los términos
y condiciones establecidas en la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica, su reglamento
general y las resoluciones del Servicio Nacional de Contratacién Publica, SERCOP, respecto de cada
procedimiento de contratacion (...)

(...) En la etapa preparatoria previo a iniciar la contratacion, se debe contar con los estudios

que justifiquen la compra y respalden el mecanismo utilizado para establecer el presupuesto

referencial, considerar el stock de bodega, rotacion de inventarios, consumo real y la

capacidad de almacenamiento, a fin de que los bienes o servicios a adquirirse sean utilizados dentro del periodo
planificado para garantizar el correcto manejo de los recursos publicos, reduciendo el stock en bodega y
evitando su caducidad (...)".

Es fundamental contemplar el cuidado de la morbilidad y realizar sugerencias nutricionales para la comunidad de
la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE (trabajadores, empleados y docentes), ademas de la atencion que se va
a brindar para sus usuarios (estudiantes y visitantes externos), todo esto para la contratacion del servicio de
alimentacion.

El Disponer de un bar comedor dentro de las instalaciones de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE, generara
ventajas como las que se enumeran a continuacion:

® Mejorar la Integracion con sus compaiieros de trabajo y/o de clases , incrementando el clima laboral
favorablemente

e Mejorar la energiay la concentracion durante las clases

e Incrementar el rendimiento académico y la memoria, prevenir el cansancio, el estrés y problemas de
salud,

e Favorecer el bienestar fisico y emocional, y ademas promover habitos saludables a largo plazo

e Incrementar los niveles nutricionales de todos los consumidores

La existencia de un bar comedor dentro de la unidad académica se sustenta en el principio de Bienestar Estudiantil,
el cual obliga a las Instituciones de Educacidn Superior a garantizar condiciones que coadyuven a la permanencia
y éxito académico.

Ademas se busca con el arrendamiento del Bar Comedor alinear con las politicas de Salud Preventivay Promocion
de Estilos de Vida Saludables, asegurando que los servicios de alimentacion cumplan con los protocolos de
Higiene y Manipulacion de Alimentos exigidos por las autoridades de control sanitario (como la ARCSA en
Ecuador).

Asimismo, la provision de estos espacios facilitara el cumplimiento de la jornada académica al reducir tiempos
de desplazamiento, garantizando que la comunidad de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE acceda a una
oferta nutricional equilibrada bajo estandares de seguridad alimentaria, lo cual es un componente esencial de la
infraestructura minima requerida para un entorno de aprendizaje digno y eficiente.

En tal virtud, y en amparo a la delegacién emitida por el Sr. Patricio Espinoza Rector de la Universidad Central

mediante Resolucion No. R-045-2025 suscrita 17 de diciembre de 2025 “(...) Art. 1.Delegar y autorizar a los/las
Decanos/Decanas de la Universidad Central del Ecuador; quienes asumen plenitud de responsabilidad, todos los
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PROCESOS ESPECIALES DE ARRENDAMIENTO INHERENTES A LAS AREAS DESTINADAS A LA
INSTALACION DE CHAROLAS, KIOSCOS CONFITERIA, KIOSCO ASEO PERSONAL, COPIADORAS Y
CAFETERIAS, DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE CADA UNA DE SUS DEPENDENCIAS .)"y
conforme a la presente delegacion el Sr. MSc. Roberto Rivadeneira Decano de la Facultad de Ciencias
Economicas UCE, tiene la potestad de entregar en arrendamiento bienes de la facultad que genere beneficio a la
comunidad de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE; por tal motivo, es imprescindible dar en arrendamiento
el BAR COMEDOR.

Mediante Oficio Nro. UCE-FCE-DEC-2026-0035-0O de fecha 08 de enero de 2026 el MSc. Roberto Rivadeneira
Decano de la Facultad de Ciencias Econdmicas, designa los miembros de la Comision de la Etapa Preparatoria
quien se encargard de la preparacién de todos los documentos necesarios para dar inicio del Proceso de
Arrendamiento del Bar de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE.

Con fecha 19 de enero de 2026, se emite el documento UCE-FCE-DEC-2026-0100-0O el Sr. Decano de la Facultad
de Ciencias Econdmicas solicita formalmente al Sefior Arquitecto, Marcelo Abelardo Amores Naranjo, Director
de Planificacion Fisica Universitaria de la UCE, el canon de arrendamiento dando contestacion UCE-DPFU-
2026-0464-0 (ANEXO INFORME TECNICO) .

113

ACTIVIDADES DE COMERCIO CALCULO CANON DE
PARTICULAR ARRENDAMIENTO
Espacios de cafeterias o bares, u 2.50 dblares x m2 + 70 (M2 x 2.5)+ 70 dodlares

otras actividades
ddlares de consumo agua

comerciales, islas
+energia eléctrica +

desechos sélidos

Se detalla a continuacion el valor de arrendamiento del local ubicado en la Facultad de Economia.

Arrendamientos local Area Canon
1. Espacio de BAR BAR 6m x 15.333m $300

= 92m2x2.5 délares

+ 70 dolares=

Con Oficio Nro. UCE-FCE-DEC-2026-0101-O de fecha 19 de enero del 2026 el MSc. Roberto Rivadeneira
Decano de la Facultad de Ciencias Econémicas solicita al MSc. Fabricio Orlando Suéarez Naranjo Director de
Seguridad, Salud Ocupacional y Ambiente UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR solicita lo siguiente:
inspeccidn técnica de las instalaciones ubicadas en el exterior de la planta baja del Bloque C de nuestra facultad,
dando respuesta mediante documento UCE-DSSOA-2026-0014-0 y con alcance en el documento UCE-DSSOA-
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2026-0064-0 realiza la actualizacion del Informe de Inspeccion. (ANEXO INFORMES DE INSPECCION de
fecha 26 de enero del 2026 y 04 de marzo del 2026)

INFORME DE INSPECCION

ANEXOS PARA LA INSPECCION

LISTA DE CHEQUEO PARA INSPECCION
()"

“El arrendamiento del Bar Comedor es fundamental para garantizar el bienestar de estudiantes, docentes y
funcionarios, quienes actualmente carecen de un espacio adecuado para su alimentacién durante jornadas
extendidas. Al adjudicar este servicio bajo los estandares técnicos y sanitarios exigidos, la facultad asegura un
beneficio directo en salud, seguridad y comodidad para toda su comunidad de la Facultad de Ciencias
Economicas UCE. Este proceso transforma la infraestructura actual en un entorno seguro y accesible que
potencia la calidad de vida en el campus como:

-Incremento en la comodidad de los estudiantes al contar con un espacio adecuado para su alimentacion.

-Garantia de inocuidad alimentaria y cumplimiento de normas sanitarias.

-Mayor eficiencia en la preparacion y despacho de comidas y bebidas.

-Creacidn de un espacio atractivo y moderno que fortalezca la vida universitaria.

-Reduccion de tiempos muertos de los estudiantes al contar con un servicio dentro del campus.

Ademas se debe cumplir con las necesidades higiénicas sanitarias basicas que en nuestro pais lo establece en el
Reglamento de Alimentos incluido en la “Ley Organica de Salud”.

En su Capitulo II: De la alimentacién y nutricion Art. 16.- “El Estado establecerd una politica intersectorial de
seguridad alimentaria y nutricional, que propenda a eliminar los malos habitos alimenticios, respete y fomente
los conocimientos y practicas alimentarias tradicionales, asi como el uso y consumo de productos y alimentos
propios de cada regidn y garantizard a las personas, el acceso permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos,
inocuos y suficientes. Esta politica estara especialmente orientada a prevenir trastornos ocasionados por
deficiencias de micronutrientes o alteraciones provocadas por desordenes alimentarios”:

Se recomienda los siguientes valores caldricos y gramajes que se detallan a continuacion:

EQUIVALENCIAS DE LAS PORCIONES DE LOS ALIMENTOS:

Una racion de carne cruda roja, equivale a:

* 5 onzas de carne cruda, de res, de buena calidad.

* 4 onzas de carne de cerdo

* 5 onzas de carne de ternera

* 4 onzas de carne magra de cerdo

* 2 salchichas medianas

* 3 onzas de embutidos (botones, olmas, morcillas, jamon, etc.)

Una racion de carne equivale a:
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* 5 onzas de carne de pollo u otra ave de consumo habitual
Una racién de pescado o mariscos equivale a:

* 5 onzas de pescado blanco

* 5 camarones medianos

* 10 conchas

* 10 mejillones

Una racion de proteinas animales miscelaneas equivale a:
* 4 onzas de higado

* 5 onza de guatita

* 2 huevos

Una racién de verduras, legumbres u hortalizas organicas equivale a:

* [ taza elaborada en base a: espdrragos, habas frescas, brocoli, zanahorias, remolachas, coliflor, zapallos,

pepinos, espinacas, zuquini, zambo, tomate rifion, mellocos, vainitas, etc.

« | taza de menestra de lentejas, arvejas, habas, fréjol, (cualquier variedad)
Una racion de arroz, fideo, pasta, papas o similares, equivale aproximadamente a:
* [ taza de arroz cocido

* 3 papas medianas cocidas

* [ choclo tierno mediano cocido

* | taza de pasta, macarrones o fideos de otro tipo

* | taza de puré de papas o equivalente a tortillas

Una racién de frutas equivale aproximadamente a:

* | manzana

* | guineo grande, a mano mediano, 1 naranja grande

* | taza de melon, 2 duraznos grandes

* [ taza de capulies, 2 peras medianas

* [ taza de trozos de sandia, pinia, papaya o melon

* 4 claudias medianas

* 2 mandarinas medianas

* Fruta de temporada
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En forma complementaria se debera disponer de aderezos para las ensaladas que se presentaran de preferencia
al natural como los vegetales para que el usuario pueda disponer de las mismas a su gusto. El Personal que se
recomienda para prestar el servicio de alimentacion es el que a continuacion se detalla:

Chef nutricionista. - El cual estara encargado de:

* Diserio de los menuis ciclicos, menus de dieta y vegetariano, de ser el caso.

* Preparacion de recetas estandares.

* Analisis y calificacion de alimentos y platos
* Control de Calidad
* Elaboracion de un plan continuo de capacitacion de su personal
Adicionalmente, se recomienda contar con un:

* Administrador
» Cocinero/a

* Ayudantes de cocina

A continuacién se presenta una matriz de ejemplo con las siguientes caracteristicas o requisitos en la
alimentacion diaria que se debe cumplir:

“(..) 7. CONCLUSIONES

* Con la inspeccion realizada se puede dar inicio al proceso de contratacion para el arrendamiento de un Bar
COMEDOR en la Facultad de Ciencias Economicas “FCE”, siempre y cuando cumplan con todas las
disposiciones y recomendaciones que se basa en este presente informe, cabe recalcar que el Arrendatario debe
revisar y acatar todas las Normativas Legales Vigentes, Reglamentos y Acuerdos que competen para el
desarrollo de esta actividad y servicio que beneficia a toda la comunidad de la Facultad de Ciencias
Econdmicas UCE; adicional se debe brindar soluciones a las necesidades que presenta este Bar, por ende, es
necesario el trabajo en conjunto de las Autoridades de la Facultad para arreglar, reparar, construir y corregir
varios desperfectos que NO pueda realizar el Arrendatario o que salga fuera de su predisposicion.

* En la actualidad el Bar se encuentra sin funcionamiento, pero se debe adaptar las instalaciones con las que
cuenta, en base al Acuerdo Interministerial No. 00007-2020 “Reglamento para el control de funcionamiento de
Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion”, por tal motivo se debe entender la infraestructura, drea
fisica, dimension y demds caracteristicas para reconocer qué tipo de bar es el que representa segin su
condicidn. En base a esto, lo recomendable es acatar todas las disposiciones, en tal caso exista alguna auditoria
externa por parte del ente regulador ARCSA.

* Se debe tomar en cuenta que, en base a la normativa el BAR SIMPLE es el que se encarga tan solamente de
la_preparacion y expendio de alimentos, por ende, NO cuenta con un area de servicio amplio, sino, solo con
un espacio para la venta al paso; en cambio el BAR COMEDOR es el que se encarga de la_preparacion,
“conservacion” y expendio de alimentos, ademds de permitir el consumo de los mismos dentro del lugar —
“In situ”, en tal sentido este cuenta con cocina/s equipada/s para preparar almuerzos completos y ademas
tiene banos separados lejos del area de preparacion de alimentos (clientes hombres y mujeres). (...).

(...) * Dar cumplimiento a la Ley Orgdnica de Salud en el CAPITULO II: De la alimentacion y nutricion Art.
16, asi como al Codex Alimentarius Universal. Analizando la estadistica de morbilidad de enfermedades
crénicas y el gasto caldrico que implica el trabajo diario del personal operativo, el ment debe cumplir con las
porciones y gramajes determinados en el informe”.
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8. “RECOMENDACIONES

* El Bar simple o Bar comedor debera contar con puntos faciles de acceso para todos los estudiantes y
trabajadores, debiendo contar, con las facilidades necesarias para el acceso de personas con discapacidad
(Adecuacion con vados y bafios especiales).

* Es indispensable instalar el sistema de deteccion contra incendios (detector de humo, de temperatura y sistema

de alarma) en todo el Bar como medida preventiva en caso de cualquier conato de incendio, ademas que, la

instalacion de gas GLP debe ser instalada de la manera mas segura. (Art. 244 literal “f” “Acuerdo Ministerial

1257:2009").

e Los bares deben ser construidos o reacondicionados de conformidad con las normas de seguridad y

construccion vigentes, utilizando materiales resistentes, anti-inflamables, anticorrosivos, de superficies lisas,

de colores claros, faciles de limpiar.

« Los bares deberan tener iluminacion y ventilacion suficientes, de preferencia de fuentes naturales y dispondran

de los servicios béasicos con los que cuente la institucion educativa tales como: luz eléctrica, agua potable,

alcantarillado, manejo de desechos y observaran todas las normas sanitarias y de seguridad vigentes.

* Todos los alimentos y bebidas que se preparen y expendan en los bares se almacenaran de acuerdo a sus

caracteristicas a fin de garantizar su calidad e inocuidad. Se conservaran en congelacion, refrigeracion o en

ambiente fresco y seco, en vitrinas adecuadas o recipientes limpios con tapa, a fin de protegerlos de agentes
contaminantes, si es de ser el caso.

* Se debe colocar un rotulo de identificacion con el aforo permitido, ademds de la superficie total con la que

cuenta esta area (colocada en metros cuadrados) y la capacidad del nimero de personas que podrian utilizar

este lugar designado para un Bar Comedor (Entrada del Bar - Responsabilidad del Arrendatario).

* Colocar también un plano de evacuacion con las rutas de emergencia detallando la distribucion general del

lugar, incluyendo corredores, entradas, muros, ventanas, puertas, escaleras, rutas de salida al exterior, mesas,

extintores y punto de encuentro (Responsabilidad del Arrendatario). (Art 249 “Acuerdo Ministerial

1257:2009").

* Todo el personal que labore en los bares debe aplicar las siguientes medidas basicas de higiene y proteccion:
o Utilizar guantes de latex para la manipulacién de alimentos, los cuales deben cambiarse
periddicamente.

o Llevar el cabello recogido y gorro protector de color claro, limpio y en buen estado mientras realiza
sus actividades.

* Se tomard en cuenta las inspecciones a futuro mediante los Check list que se presentan a continuacion, para
ver si corrigieron todos los desperfectos e inconvenientes que pueden ocasionar un riesgo de accidentabilidad
mayor, para todos los trabajadores y estudiantes que se encuentran en esta facultad o a su vez con los requisitos
alimenticios que se deben acatar para mejorar la salud de la comunidad de la Facultad de Ciencias Econdmicas
UCE”.

Asi mismo, el horario referencial de atencion del bar comedor sera desde las 06h30 hasta las 16h00.

Con este antecedente se concluye que el arrendamiento del Bar-Comedor de la Facultad de Ciencias Econdémicas
UCE es una necesidad institucional imperativa y viable. Los informes técnicos de la Direccién de Seguridad,
Salud Ocupacional y Ambiente y de la Direccion de Planificacion Fisica Universitaria ratifican la viabilidad del
presente proceso y que la infraestructura de 92 m2 es apta para la preparacion y expendio de alimentos bajo
estandares de inocuidad y seguridad. Este proceso garantiza el bienestar de la comunidad de la Facultad de
Ciencias Econdmicas UCE en jornadas extendidas, asegura el cumplimiento de la normativa de los bares. Al
establecerse un canon de arrendamiento mensual de $300.00(TRESCIENTOS DOLARES DE ESTADOS
UNIDOS DE AMERICA 00/100) més IVA, se recomienda proceder con el presente proceso para transformar
este espacio en un entorno seguro, saludable y accesible que satisfaga las demandas nutricionales de la Facultad.

OBJETO DEL PROCEDIMIENTO ESPECIAL

22



UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS

Este proceso tiene por objeto la aplicacion del PROCEDIMIENTO ESPECIAL DE “ARRENDAMIENTO DEL
ESPACIO BAR COMEDOR DE LA FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE”

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE da en arriendo un espacio fisico de 92 metros cuadrados,
descrito en el Informe Técnico de la Direccién de Planificacion Fisica Universitaria

Instruccion: Seleccione el tipo de bar escolar

D (Bar Tipo 3 — Bar Comedor).

Ubicado en la Provincia: Pichincha, Ciudad: Quito, Ubicacién: Av. Universitaria y Av. América en la Facultad
de Ciencias Econémicas UCE en el Bloque C exteriores de la edificacion.

OBJETIVOS

Objetivo General

Arrendar el espacio fisico ubicados en la Facultad de Ciencias Econémicas UCE, a fin de que se instale el servicio
de bar comedor, el cual ofertara alimentos y bebidas sanas, nutritivas e inocuos, cumpliendo con los pardmetros
higiénicos e indicadores nutricionales establecidos para el efecto.

Obijetivos Especificos.

Ofrecer el espacio fisico para el funcionamiento del servicio del Bar Comedor en la Facultad de Ciencias
Econdmicas UCE.

Garantizar el expendio de alimentos y bebidas saludables e higiénicamente preparadas para estudiantes, docentes,
funcionarios de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE y publico en general que asisten a la institucién.

Priorizar la promocion del consumo de alimentos y bebidas saludables/ nutritivas dentro de la Facultad de Ciencias
Econdmicas UCE.

Mantener el uso continuo y permanente de las instalaciones que son destinadas para el efecto durante el periodo
del servicio determinado en el contrato, a fin de asegurar el cuidado y vigilancia del espacio.

ALCANCE

Facilitar el expendio de alimentos y bebidas sanas, nutritivas e inocuas en los horarios establecidos para el efecto
y de conformidad a la normativa vigente que regulan los bares escolares, a fin de satisfacer las necesidades de los
estudiantes, docentes, funcionarios de la Facultad de Ciencias Econdémicas UCE y publico en general,
contribuyendo a un mejor desenvolvimiento en el rendimiento académico y beneficiando a la comunidad de la
Facultad de Ciencias Econdmicas UCE.

LUGAR DE PRESTACION DEL SERVICIO

Ubicado en la Provincia: Pichincha, Ciudad: Quito, Ubicacién: Av. Universitaria y Av. América en la Facultad
de Ciencias Econémicas UCE en el Bloque C exteriores de la edificacion.

METODOLOGIA DE TRABAJO.

El arrendatario debe cumplir con estandares de calidad basados en las buenas practicas de manipulacion
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de alimentos, las personas que realizaran el servicio de alimentacion estan obligadas a cumplir con los
siguientes requisitos:

e Estar uniformado con pantalén, camisa manga larga, mascarilla, gorro, malla para pelo
(redecilla), zapatos, mandil y guantes;

e Ser cordial en la atencion al personal;

e No beber, fumar o comer al momento de servir los alimentos a la comunidad de la Facultad de
Ciencias Econdmicas UCE;

e Los empleados deben poseer certificado de salud actualizado, y emitido por autoridad de Salud
Publica que sera verificado por el Administrador del Contrato;

e El proveedor es responsable de que sus trabajadores que se encargan de la preparaciony servicio
de los alimentos, se realicen los exdamenes de control de salud necesarios. (cada seis meses).

e El bar comedor de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE posee espacios adecuados para la
elaboracidn de los alimentos en cada proceso como son: carnes, verduras, pasteleria y otros.

e Cuenta con bafios: 1 para mujeres y 1 para hombres, (ubicados en la parte interna del bar
comedor de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE).

e El arrendador cumplird con el Acuerdo Ministerial No. 0005:2014 “Reglamento de Bares
Escolares del Sistema Nacional de Educacion”

e Elarrendatario debera presentar al administrador del contrato la planificacion del menud para 20
(veinte) dias tomando en cuenta la matriz de alimentacion diaria a cumplir que se encuentra en
los INFORMES DE INSPECCION de la DSSOA (Direccion de Seguridad, Salud Ocupacional
y Ambiente) de fecha 26 de enero del 2026 y 04 de marzo del 2026:

Carbohidrato (yuca, verde, pan, tostadas, tortillas de 160gr 476
maiz, granola)
DESAYUNO Proteina (queso, embutido o huevo) 150gr 310
Lacteos (leche - yogurt, avena) 200 a 250cc 130
Fruta 100gr 98
Sopa (proteina /carbohidrato) 250ml 300
Proteina/ carne, pollo, cerdo, pescado 150gr 450
Carbohidrato/ arroz 70gr 194
ALMUERZO Carbohidrato/ papa, verde, yuca 70gr 172
Vegetal/ ensaladas 100gr 96
Fruta 100gr 98
Bebida/ jugo 200ml 65
Proteina/ camne, pollo, cerdo, pescado 150gr 450
Carbohidrato/ arroz 70gr 194
MERIENDA Carbohidrato/ papa, verde, yuca 70gr 172
Vegetal/ ensaladas 100gr 96
Infusién 8oz 10

Otros Requerimientos:

El grado de cumplimiento de los niveles de servicio, se establecera en base a los resultados de la
encuesta de satisfaccion del servicio, elaborado por el Administrador del Contrato cuando se lo
requiera.

Si faltare un trabajador en cualquiera de los puntos de servicio, deberd ser reemplazado
inmediatamente.

El Arrendatario asumira la responsabilidad laboral respecto de sus empleados; por tanto, la Facultad de
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Ciencias Econémicas UCE no mantendra relacion laboral o de cualquier indole con los mismos.

INFORMACION QUE DISPONE LA ENTIDAD

° Informe Técnico de la Direccion de Planificacion Fisica Universitaria

° Informe de Inspeccion de la Direccion de Seguridad, Salud Ocupacional y Ambiente de fecha 26
de enero del 2026

) Informe de Inspeccion de la Direccién de Seguridad, Salud Ocupacional y Ambiente de fecha 04

de marzo del 2026

PRODUCTOS Y SERVICIOS ESPERADOS

IT
EM

CPC
(NIVEL 9)

DESCRIP
CION DEL
CPC

DESCRIPCION DEL SERVICIO ESPERADO

UNIDAD
MEDIDA

CANTID

AD

721120014

SERVICIO
DE
ARRENDA
MIENTO
DE
KIOSCOS

Arrendamiento del Bar Comedor:
El oferente debe tener como minimo los siguientes
implementos:

Cocina mixta industrial de acero inoxidable AISI
304 con 3 quemadores, plancha, asador, freidora y
horno convencional a gas.

Frigorifico vertical de 2 puertas fabricado en acero
inoxidable con puertas panoramicas, ruedas de
movilidad, luz LED, enfriador y congelador (alto
2.00 m, largo 1.65 m, fondo 0.70 m).

Cafetera: Capacidad minima de 20 tazas.(1 unidad)

Licuadora frapeadora de 3HP, 2 vasos de 2.0 L,
cuchillas de acero inoxidable, 38.000 rpm,
certificacion NSF, con caracteristicas de alto
desempefio, durabilidad y facilidad de uso.

Microondas semi-industrial: 20 litros (1 unidades)

Ollas: 3 grandes, 3 medianas y 3 pequefias (9
unidades)

Ollas de presidon: 13 litros (1 unidad)

Tazones: De acero inoxidable (6 unidades)

Bandejas para servir: De pléstico en buenas
condiciones o cualquier material superior a
plastico (50 unidades)

Sartenes y pailas: De acero inoxidable (5 unidades)

Cristaleria y Vajilla: Para 50 personas (sopero,
tendido, postre, tazas, vasos) (250 unidades)

Self Service: De acero inoxidable de 4 servicios (1
unidad)

Cucharones, espumaderas, utensilios de corte y
preparacion , espatulas, pinzas, etc (8 unidades)

Mesa de trabajo: De acero inoxidable (1 unidad)

Mesas: De 4 puestos cada una con sus respectivas
sillas. (10 unidades)

Sistema de audio y/o video para ambientacion del

Unidad
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local: Recomendable acorde al lugar (1 unidad)
Campana extractora industrial: De acero
inoxidable (1 unidad)

Salida del ducto del extractor de olores:
Recomendable en tol (1 unidad)

Dispensadores: 1 Alcohol en gel, 1 de jabdn para
manos, 1 papel higiénico y 1 de papel toalla para
manos. (4 unidades)

Extintor: Las especificaciones dispuestas por la
Autoridad competente.

Sefialética: Segun la normativa ISO 7010y laNTE
INEN-1SO 3864-1: rutas de evacuacion derecha e
izquierda, riesgo eléctrico, prohibido fumar,
prohibido mascotas, extintor PQS o CO2, pulsador
de alarma, piso mojado, bodega, cocina, entre otras
que sean necesarias.

Estanterias: Adecuadas para el almacenamiento y
separacion de objetos inflamables de los demas. (2
unidades)

Tachos de basura: Con su respectiva funda
distintiva de cada color para su correcta
identificacion: desechos orgénicos, inorgénicos,
peligrosos y no peligrosos en caso de existir. (8
unidades)

Es requisito indispensable que la propuesta técnica
del oferente debe ajustarse alas recomendaciones
emitidas por la DSSOA, en los INFORMES DE
INSPECCION de fecha 26 de enero del 2026y 04
de marzo del 2026

e Prohibiciones Estrictas: Queda
terminantemente  prohibida la  venta,
comercializacion o consumo de bebidas
alcoholicas y sustancias psicotropicas dentro
de las instalaciones. El incumplimiento de
esta clausula sera causal de terminacion
inmediata de la relacion contractual.

El horario de atencion al cliente serd desde 06h30 hasta las 16h00, distribuido de la siguiente manera:
- Desayunos: de 06h30 a 10h00
- Almuerzo: de 11h30 a 14h30
- El resto del tiempo el arrendador podré ofrecer platos a la carta, productos de cafeteria y snack;
y, cuando se realicen actividades programadas se requerira del servicio fines de semana, para
lo cual el Administrador del Contrato informaré del requerimiento.

FORMA DE PAGO

El presupuesto referencial del monto del canon es de: USD $300.00 TRESCIENTOS DOLARES DE
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA 00/100) més IVA,

La recaudacién del canon de arrendamiento debera realizarse de manera mensual.
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El ARRENDATARIO cancelara el valor del canon de arrendamiento dentro de los cinco (5) primeros dias de cada
mes, considerando los siguientes requerimientos:

Solicitar el voucher al &rea de Recaudacion de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE.
La factura va ligada con la generacidn del voucher, por lo que el pago debera realizarlo el mismo dia que se genera.

El comprobante original del depdsito deberd remitirse en un término no mayor a un (1) dia al departamento
financiero de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE con su debida copia al Administrador del Contrato.

PLAZO
INICIO DE LA EJECUCION CONTRACTUAL:

La Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica en el articulo 80, inciso final dispone: “(...) En
ningln caso se podra iniciar la ejecucidon del contrato sin la previa celebraciéon o formalizaciéon de los
instrumentos expuestos en este articulo (...)".

Reglamento General a la Ley Orgénica del Sistema Nacional de Contratacion Pablica en el articulo 47, dispone en
su parte pertinente que: “(...) 4 efectos de la fecha de los distintos documentos que se firman electronicamente, se
tendran en cuenta las siguientes directrices: 1. En la celebracion de contratos, se considerara como fecha de
suscripcion de éstos la fecha en que el tltimo interviniente firme electronicamente (...)"".

DIAS: 730 Dias Calendario

e Este inicia a partir del dia siguiente de la fecha de suscripcién del ultimo interviniente que firme
electronicamente el contrato, siempre que no se haya establecido condicién alguna respecto del inicio
del plazo contractual.

OBLIGACIONES DE LAS PARTES

OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO

A més de las obligaciones contempladas en la normativa correspondiente, previo a la suscripcion del contrato, el
adjudicatario debera cumplir con lo siguiente:

e Presentar el respaldo del depdsito de garantia equivalente al canon de arrendamiento mensual, USD
300.00 TRESCIENTOS DOLARES DE ESTADOS UNIDOS DE AMERICA 00/100) previo a la
celebracién del contrato.

e Revisar cuidadosamente el término de referencia y cumplir con todos los requisitos solicitados en el
mismo.

e Laomisién o descuido del oferente al revisar el término de referencia, no le releva de sus obligaciones
con relacion a su oferta.

e  Disponer de los recursos humanos, técnicos y econdmicos que sean necesarios para cumplir con el
objeto de contrato.

e Notificar a la Entidad Contratante acerca de la transferencia, cesion, enajenacion de sus acciones,
participaciones, o en general de cualquier cambio en su estructura de propiedad, dentro de los cinco
(5) dias habiles siguientes a la fecha en que se produjo tal modificacion. Exceptuando las personas
juridicas que cotizan sus acciones o participaciones en las bolsas de valores nacionales o extranjeras.

e El buen uso y cuidado de la infraestructura, mobiliario serd de quien arriende el bar-comedor de la
Facultad de Ciencias Econémicas UCE, de haber algln dafio por causa de mal uso a la infraestructura
entregada al arrendatario (incluye mobiliario), éste procedera a la reposicién de un bien en iguales
condiciones a las entregadas.
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Verificar que la cantidad de mesas y sillas sea suficiente para el servicio de alimentacion del personal
docente, administrativo, de servicios, estudiantes y publico en general.

Realizar las instalaciones y conexiones de Gas cumpliendo la normativa ambiental aplicable respecto
de la contratacién y las instalaciones de extraccién de olores y humo.

Recibir las instalaciones mediante inventario que quedaran bajo su responsabilidad previo un acta de
entrega recepcién de bienes que debera ser celebrada entre el Arrendatario y Guardalmacén de la
Facultad de Ciencias Econémicas UCE..

Las pérdidas, sustracciones, dafios y demas perjuicios que sufran los bienes y/o instalaciones
entregadas a cargo del arrendatario, cualquier siniestro debera reportarse inmediatamente, a través
del Administrador del Contrato.

Debera mantener, por su cuenta, en perfectas condiciones la limpieza de las areas adyacentes y areas
exteriores al lugar en donde desarrolla su actividad, ademas de la limpieza propia del local antesy
después de cada jornada.

Ofrecer higiene total y manipulacién correcta de los alimentos.

Botar los residuos en recipientes adecuados, luego de haber terminado de prestar el servicio y toda
la basura del comedor.

El arrendatario seleccionado debera presentar el permiso de funcionamiento otorgado por las
autoridades competentes en un lapso de 90 dias contado desde la suscripcién del contrato.

Todas las normas de limpieza seran aplicadas adecuadamente de forma tal que beneficien a la higiene
del lugar en donde se procesan, transportan y sirven los alimentos.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA EN CALIDAD DE ARRENDATARIO

A mas de las obligaciones contempladas en la normativa correspondiente, el arrendatario debera cumplir con lo

siguiente:

e Designar Administrador de Contrato.

e Dar solucién a las peticiones y problemas que se presenten en la ejecucion del contrato, en un término no
mayor a (10) diez dias contados a partir de la peticion escrita formulada por el arrendatario.

e Proporcionar al arrendatario los documentos, permisos y autorizaciones que se necesiten para la ejecucion
correcta y legal del contrato, y realizar las gestiones que le corresponda efectuar al arrendador, en un
término méaximo de (10) diez dias contados a partir de la peticion escrita formulada por el arrendatario.

e Suscribir el/las actas de entrega recepcion de los bienes que se encuentra en el bar comedor.

e Entregar al arrendatario el inmueble objeto del contrato en condiciones adecuadas de uso, conservacion
y seguridad.

e Realizar las reparaciones necesarias para conservar el inmueble en estado apto para el fin convenido,
salvo aquellas que correspondan al uso ordinario y que sean responsabilidad del arrendatario.

e Cumplir con las obligaciones legales, reglamentarias y contractuales que le correspondan como
arrendatario.

e El administrador de contrato y el Guardalmacén recibiran de manera oportuna el inmueble una vez
finalizado el contrato, verificando su estado y otorgando el acta de recepcion correspondiente.

e Los contratos cuyo canon de arrendamiento exceda de un salario basico unificado del trabajador en
general mensual, se celebrardn por escrito, debiendo el arrendador registrarlos, dentro de los treinta dias
siguientes a su celebracion, ante un notario o notaria. Conforme articulo 29 de la Ley de Inquilinato.

e Devolver al arrendatario, en su caso, las garantias constituidas que no hayan sido aplicadas a valores
pendientes o reparaciones, dentro del plazo establecido en el contrato.

e De acuerdo con la naturaleza de la contratacion la unidad requirente podra establecer las condiciones
adicionales que considere pertinentes.

GARANTIAS

EL ARRENDATARIO entregara al ARRENDADOR la suma de USD 300,00 equivalente a 1 cénon de
arrendamiento mensual, que sera mantenida en calidad de depésito de garantia. Esta suma podra ser utilizada por
EL ARRENDADOR exclusivamente para cubrir valores adeudados por concepto de arrendamiento, servicios
bésicos, o reparacion de dafios ocasionados por EL ARRENDATARIO en el bien inmueble. Concluido el contrato
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y verificado el estado del inmueble, el saldo no utilizado sera devuelto a EL ARRENDATARIO en un término
maximo de 30 Dias.

Para realizar el pago de la garantia se debe solicitar el voucher al area de Recaudacion de la Facultad de Ciencias
Econdmicas UCE.

METODOLOGIA DE LA EVALUACION

VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE INTEGRIDAD Y REQUISITOS MINIMOS DE LA
OFERTA

Para la verificacion del cumplimiento de los requisitos minimos se aplicara la metodologia “CUMPLE / NO
CUMPLE”.

PARAMETRO CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACION
-
Integridad de la Oferta
Equipo minimo requerido
Personal técnico minimo
Experiencia minima del personal técnico
Experiencia General minima
Experiencia Especifica minima
Oferta econémica (Canon de arrendamiento)

Otro(s) pardmetro(s) resuelto por la entidad
contratante
e Certificacion de  manipulacion  de

alimentos emitido por el SECAP o
certificado conjunto otorgado por el MSP
y ARCSA

e Certificado Unico de Salud.

A continuacion, se describiran los criterios de evaluacion de esta primera etapa:
a) Integridad de la oferta

La integridad de la oferta se evaluard considerando la presentacion de los Formularios y requisitos minimos
previstos en el Pliego.

b) Equipo Minimo requerido
El oferente deberd presentar el siguiente equipos minimos:

o
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. DESCRIPCION CANTIDAD CARACTERISTICAS

1 Cocina mixta industrial 1 Acero inoxidable AISI 304 con 3
quemadores, plancha, asador, freidora y
horno convencional a gas.

2 Frigorifico vertical de 2 puertas 1 Fabricado en acero inoxidable con
puertas  panoramicas, ruedas de
movilidad, luz LED, enfriador vy
congelador (alto 2.00 m, largo 1.65 m,
fondo 0.70 m).

3 Cafetera 1 Capacidad minima de 20 tazas

4 1 3HP, 2 vasos de 2.0 L, cuchillas de acero

Licuadora frapeadora inoxidable, 38.000 rpm, certificacién
NSF, con caracteristicas de alto
desempefio, durabilidad y facilidad de
uso.

5 Microondas semi-industrial 1 20 litros

6 Ollas 9 3 grandes, 3 medianas y 3 pequefias

7 Olla de presion 1 13 litros

8 Tazones 6 De acero Inoxidable

9 Bandejas para servir 50 De plastico en buenas condiciones o
cualquier material superior o plastico.

10 | Sartenesy pailas 5 De acero Inoxidable

11 Cristaleria y Vajilla 250 Para 50 personas (sopero, tendido, postre,
tazas, vasos).

12 Self Service 1 En acero inoxidable de 4 servicios

13 Cucharones, espumaderas, utensilios de 8 Acero inoxidable

corte y preparacion , espatulas, pinzas,

etc.

14 Mesa de trabajo 1 De acero inoxidable

15 Mesas 10 De 4 puestos cada una con sus respectivas
sillas.

16 Sistema de audio y/o video para 1 Recomendable acorde al lugar

ambientacion del local.

17 | Campana extractora industrial 1 De acero inoxidable

18 Salida del ducto del extractor de olores 1 Recomendable en tol

19 Dispensadores 4 1 Alcohol en gel, 1 jabdn para manos, 1
papel higiénico y 1 de papel toalla para
manos.

20 Extintor - Las especificaciones dispuestas por la
Autoridad competente.
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Sefialética - Segln la normativa 1SO 7010 y la NTE
INEN-1SO 3864-1: rutas de evacuacion
derecha e izquierda, riesgo eléctrico,
prohibido fumar, prohibido mascotas,
extintor PQS o CO2, pulsador de alarma,
piso mojado, bodega, cocina, entre otras
que sean necesarias.

22

Estanterias 3 Adecuadas para el almacenamiento y
separacion de objetos inflamables de los
demés.

23

Tachos de basura 8 Con su respectiva funda distintiva de cada
color para su correcta identificacion:
desechos organicos, inorganicos,
peligrosos y no peligrosos en caso de
existir.

MEDIOS DE VERIFICACION DE EQUIPOS:

Se evaluara la disponibilidad del equipo de trabajo, y no su propiedad, con la presentacion de factura,
contrato de compra, de arrendamiento, carta de compromiso de los equipos minimos requeridos que
contenga fotografia y notariados sea nuevo o usados.

Los bienes constantes en esta lista son de propiedad del arrendatario y los retirard en su totalidad al
finalizar el contrato.

NOTAS ACLARATORIAS:

<)

Todas las ofertas seran presentadas de forma fisica, cada formulario y sus anexos deben contener la firma
manuscrita y debera ser foliada.

Personal Técnico Minimo

El oferente debera presentar el siguiente personal técnico minimo:

El personal minimo del oferente debera ser:

NIVEL DE ESTUDIO
(BASICA, BACHILLER,

] TECNOLOGO, TERCER TITULACION
Nro. FUNCION NIVEL TERMINADO, ACADEMICA CANTIDAD
TERCER NIVEL CON
TITULO, CUARTO NIVEL)
1 Administrador BACHILLER Y/O TECNICO BACHILLER Y/O 1
ADMINISTRACION O
EQUIVALENTE
Chef o su TECNICO O TERCER 1
2 equivalente NIVEL CHEF Y/O
con GASTRONOMIA O
experiencia EQUIVALENTE
3 Ayudante de BACHILLER BACHILLER 1
cocina
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4 Mesero BACHILLER BACHILLER 1

INSTRUMENTO DE VERIFICACION:

Hoja de Vida

e Para el Personal Técnico Profesional: Identificar claramente el nimero de cédula, nombres y apellidos
completos con el objeto de que la entidad contratante verifique el registro del titulo en la pagina web de
la SENESCYT.

e Parael Personal Técnico no Profesional: Identificar claramente el nimero de cédula, nombres y apellidos
completos con el objeto de que la entidad contratante verifique el registro del titulo de bachiller en la
pagina web del Ministerio de Educacién, Deporte y Cultura o presentar titulo cuando éste no conste en la
plataforma informatica que tiene a su cargo el ente rector de la educacion.

e Se aceptaran los certificados de salud y de manipulacién de alimentos del personal propuesto para la
prestacion del servicio, mismo que debera estar vigente a la fecha de la convocatoria del proceso y
durante la ejecucion del contrato.

e  El oferente podra ser el expendedor, administrador, o el chef, cocinero polivalente.

De conformidad con el articulo 23 de la Ley para la Optimizacion y Eficiencia de Tramites Administrativos,
queda expresamente prohibido para las entidades reguladas por esta Ley: “(...) 1. Requerir copias de cédula,
de certificados de votacion y en general copias de cualquier documento que contenga informacion que repose
en las bases de datos de las instituciones que conforman el Sistema Nacional de Registro de Datos Publicos
o de bases develadas por entidades publicas (...)”.

NOTAS ACLARATORIAS:

e | aoferta presentada de forma fisica, cada formulario y sus anexos deben contener la firma manuscrita y
debera ser foliada.

d) Experiencia Minima del Personal Técnico

Establecer condiciones de experiencia minima a ser acreditadas por cada uno de los integrantes del personal
técnico, en concordancia con la naturaleza y dimensién del proyecto a contratar.

Nr . NUMERO DE MONTO DE LOS
0. DESCRIPCION TIEMPO PROYECTOS PROYECTOS (OPCIONAL)
1 Administrador 1 Afio 5 0
Chefosu
2 equivalente 1 Afio 9 0
con
experiencia
3 Ayudqnte de 1 Afio 5 0
cocina
4 Mesero 1 Ao 2 0

INSTRUMENTO DE VERIFICACION:

e Para la verificacién de la experiencia del personal técnico, los oferentes deberan presentar al menos un
certificado, que demuestre la experiencia de (Tiempo minimo: horas, dias, meses o afios) en calidad de:
administrador, chef o su equivalente con experiencia, ayudante de cocina, mesero dentro de los Gltimos
2 afios previos a la publicacion del procedimiento de contratacion.

NOTAS ACLARATORIAS
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e Loscertificados deberan contener: Fecha de emision o suscripcién, descripcion de la experiencia, tiempo
o periodo de participacién, monto del proyecto, firma de responsabilidad. La entidad contratante se
reserva el derecho de verificar la informacién proporcionada por los oferentes.

e Laoferta presentada de forma fisica, cada formulario y sus anexos deben contener la firma manuscrita y
debera ser foliada.

Estos documentos seran entregados junto con la oferta para la calificacion respectiva.
En caso de incremento o cambio de personal durante la ejecucién del contrato, se debera cumplir el

requisito sefialado anteriormente, previo conocimiento y autorizacion del Administrador del contrato.

e) Experiencia general minima

P Nro. DE
DESCRIPCION DE LA TEMPORA -
PROYECTOS MONTO MINIMO

EXPERIENCIA REQUERIDA LIDAD SIMILARES

Experiencia general en
administracion o trabajo operativo 2 afios 2 N/A

en restaurantes y/o puntos de
expendio

INSTRUMENTOS DE VERIFICACION:

a) Para la verificacion de la experiencia general minima el oferente debera presentar al menos un contrato
0 acta entrega recepcion definitiva o certificado y/o detallar en su oferta el link del Portal de Contratacion
Publica en donde reposa la documentacién o informacion que acredite su experiencia, emitidos por el
sector publico o privado, que demuestren la provision de Servicio bar / restaurante, dentro de los ultimos
2 afios contados hasta la fecha limite de presentacion de las ofertas.

f) Experiencia especifica minima

p Nro. DE
DESCRIPCION DE LA TEMPORA -
EXPERIENCIA REQUERIDA LIDAD PSFIZI\?ITLEAC\:RTSSS MONTO MINIMO

Experiencia especifica en
administracién o trabajo 2 afios 2 N/A
operativo en bares escolares

INSTRUMENTO DE VERIFICACION:
Para la verificacion de la experiencia especifica minima los oferentes deberan presentar al menos un
contrato o acta entrega recepcion definitiva o certificado y/o detallar en su oferta el link del Portal de
Contratacion Publica en donde reposa la documentacion o informacidn que acredite su experiencia,
emitidos por el sector publico o privado, que demuestren la provision de prestacion de servicio en
administracién o trabajo operativo en bares escolares dentro de los Gltimos 20 afios contados hasta la
fecha limite de presentacion de las ofertas.

NOTAS ACLARATORIAS:

« Estas condiciones no estaran sujetas al nimero de contrato, acta entrega recepcién definitiva y/o
certificados presentados por el oferente para acreditar la experiencia minima general y/o especifica
requerida, sino al cumplimiento de estas condiciones en relacion con el monto minimo requerido.

« A efectos de reconocer la experiencia del proveedor obtenida por su participacion anterior mediante
consorcio, la entidad contratante reconocerd la totalidad del monto contractual ejecutado independiente
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del porcentaje con el que participé cada consorciado. Conforme lo dispuesto en articulo 105 del
RGLOSNCP.

» Los certificados deberan contener: Fecha de emision o suscripcion, descripcion de la experiencia, monto
contractual, tiempo o periodo de participacion, firma de responsabilidad. La entidad contratante se reserva
el derecho de verificar la informacién proporcionada por los oferentes.

e En el caso que la oferta sea digital los anexos o documentacion de respaldo que se adjunte a la oferta,
debera ser digitalizado y bastara con la firma electrénica por el oferente en el Gltimo documento que sea
parte del archivo digital, se aplicara también para los casos que hayan sido suscritos o emitidos por un
tercero con firma manuscrita, esta firma implicara la declaracion de que todos los documentos presentados
son auténticos, exactos y veraces, y que el oferente se hace responsable de los mismos dentro de los
controles posteriores que se pueda realizar, conforme a lo dispuesto en el articulo 42 del RGLOSNCP

e En el caso de que la oferta sea presentada de forma fisica, cada formulario y sus anexos deben contener
la firma manuscrita y deberé ser foliada

g) Oferta econdémica (Canon de arrendamiento)

El arrendatario debera presentar su canon de arrendamiento propuesto considerando que el mismo no puede ser
inferior al canon de arrendamiento establecido por la entidad.

h) Otro(s) parametro(s) resuelto por la entidad contratante

Certificado Unico de Salud

El Certificado Unico de Salud, emitido por los establecimientos de la Red Publica Integral de Salud
(RPIS), debera presentarse tanto por parte del adjudicatario como de su personal. Dicho certificado
deberd mantenerse actualizado durante toda la ejecucion del contrato. Para efectos de verificacion,
las respectivas constancias deberan presentarse como requisito obligatorio para la habilitacién del
servicio.

e Certificacion de manipulacion de alimentos.

Contar con la certificacién del curso de capacitacion en manipulacion de alimentos, alimentacion y
nutricién impartido por el SECAP o certificado conjunto por el MSP y ARCSA, como
requisito para la obtencién del permiso de funcionamiento otorgado por la ARCSA que debera estar
vigente durante la presentacion de la oferta y la ejecucion del contrato.

SEGUNDA ETAPA: EVALUACION POR PUNTAJE:

Solo las ofertas que cumplan con los requisitos minimos (Metodologia CUMPLE/NO CUMPLE) seran objeto
de evaluacion por puntaje.

PARAMETRO VALORACION
Oferta Econémica 40 puntos
Experiencia General 25 puntos
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Experiencia Especifica 25 puntos

Localidad 5 puntos

Otro(s) parametro(s) resuelto por la entidad contratante
e Certificacion de manipulacion de alimentos

emitido por el SECAP o certificado conjunto 5 puntos
otorgado por el MSPy ARCSA
e Certificado Unico de Salud.
TOTAL 100 puntos

A continuacion, se describen los parametros de la segunda etapa por puntaje:

a) Oferta Econdmica (40 puntos)

Conforme a lo establecido en el articulo 322 del Reglamento General a La Ley Orgénica Del Sistema Nacional De
Contratacion Publica, se otorgard el mayor puntaje a la oferta econémica mas conveniente de acuerdo con los
intereses institucionales.

b) Experiencia General (25 Puntos)

El oferente podrd acreditar experiencia general acumulada relacionada con la experiencia general en
administracién o trabajo operativo en restaurantes y/o puntos de expendio para lo cual se le otorgard un puntaje
méaximo de veinticinco (25) puntos.

c) Experiencia especifica (25 Puntos)

El oferente podré acreditar dicha experiencia acumulada en la Experiencia especifica en administracion o trabajo
operativo en bares escolares.

d) Localidad (5 puntos)

Se otorgaran cinco (5) puntos, a los OFERENTES que acrediten su domicilio al menos 12 meses previos a la
convocatoria del presente proceso en la jurisdiccion del cantdn en el cual se prestaran los servicios, condicion que
se corroborara con la presentacion del Registro Unico de Contribuyentes (RUC) del oferente, en funcion
Gnicamente del domicilio tributario consignado.

En el caso de asociacién o consorcio: la preferencia por localidad se asignara al domicilio tributario de la persona
natural que sea designado por la asociacion o el consorcio como responsable de brindar el servicio; no se debe
considerar el domicilio tributario de la asociacion o consorcio o del representante legal.

El méximo puntaje por el pardmetro de calificacion es de cinco (5) puntos.

e) Otro(s) pardmetro(s) resuelto por la entidad contratante (5 puntos)
Certificado Unico de Salud

El Certificado Unico de Salud, emitido por los establecimientos de la Red Pdblica Integral de Salud
(RPIS), debera presentarse tanto por parte del adjudicatario como de su personal. Dicho certificado
debera mantenerse actualizado durante toda la ejecucidn del contrato. Para efectos de verificacion,
las respectivas constancias deberan presentarse como requisito obligatorio para la habilitacion del
servicio.
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Certificado Unico de Salud Puntaje parcial
1 1 a 3 persona 0.5
2 4 personas en adelante el (valor total de la ponderacion) 25

Se otorgara el puntaje maximo de 2.5 puntos al oferente que acredite que la totalidad del personal minimo requerido
(4 personas) que cuenta con el Certificado Unico de Salud.

2. Certificacién de manipulacién de alimentos.

Contar con la certificacion del curso de capacitacion en manipulacién de alimentos, alimentaciéon y nutricién
impartido por el SECAP o certificado conjunto porel MSP y ARCSA, como requisito para la obtencion
del permiso de funcionamiento otorgado por la ARCSA que debera estar vigente durante la presentacion de la
oferta y la ejecucion del contrato.

Cursos de manipulacién de alimentos Puntaje parcial
1 Entre 1 a 20 horas (cursos acumulados) 0.5
2 Entre 21 a 60 horas (cursos acumulados) 1.50

Entre 61 a 120 horas (cursos acumulados) (valor total de la

ponderacion) 25

El puntaje méximo a otorgar es de 2.5 puntos, distribuidos segin el rango de horas acumuladas especificadas en
la tabla anterior.

La calificacion se efectuard con base en la suma total del puntaje obtenido en las dos valoraciones previamente
descritas, de acuerdo con los criterios establecidos en los respectivos instrumentos de evaluacion. con una
puntuacién maxima de (5) puntos.

ORDEN DE PRELACION

El orden de prelacidn se establecera de tal manera que el primer lugar lo ocupe la oferta que obtenga el mayor
puntaje de los resultados de la evaluacion y el Gltimo lugar la oferta que obtenga el menor puntaje.

La Comision Técnica recomendard la adjudicacion del contrato a favor de la oferta que ocupe el primer lugar en
el orden de prelacion.

En caso de empate la Comisién Técnica definira como parametros de desempate lo siguiente:

e Primer parametro de desempate: En caso de que exista empate, se considerara la mayor experiencia
especifica acumulada en la administracion de bares escolares tipo 2 (Bar simple) y tipo 3 (Bar Comedor),
debidamente respaldada con documentacién valida.
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e Segundo parametro de desempate: se considerara la promocién al emprendimiento de mujeres; esta
informacion sera verificada por la entidad contratante en el Registro Nacional de Emprendimiento,
Innovacidn y la Competitividad, de conformidad con el art 36 de la Ley Organica del Sistema Nacional
de Contratacion Pablica.

ADMINISTRADOR DEL CONTRATO

El administrador del contrato, por parte de la Facultad de Ciencias Econémicas UCE, sera delegado por la maxima
autoridad, quien velara por el cabal y oportuno cumplimiento de todas y cada una de las obligaciones derivadas
del contrato conforme a los articulos 81 y 92 de la LOSNCP y 359 de su Reglamento General.

El Administrador de este contrato, queda autorizado para realizar las gestiones inherentes a su ejecucion, asi como
velar por el correcto uso del bien inmueble y de las condiciones establecidas para su uso, en relacién con el servicio
de expendio de alimentos y bebidas para los estudiantes, docentes, funcionarios de la Facultad de Ciencias
Econdmicas UCE y publico en general .

El Administrador serd el encargado de velar por el cabal y oportuno cumplimiento de las normas legales y de todas
y cada una de las obligaciones y compromisos contractuales asumidos por parte del ARRENDATARIO, durante
todo el periodo de vigencia del contrato.

Adoptaré las acciones que sean necesarias para evitar retrasos injustificados e impondra las multas y sanciones a
que hubiere lugar, asi como también deberé atenerse a las condiciones generales y especificas de los pliegos.
Respecto de su gestion, reportaré al jefe inmediato, debiendo comunicar todos los aspectos operativos, técnicos,
econodmicos y de cualquier naturaleza que pudieren afectar al cumplimiento del objeto del contrato.

Ademas, el Administrador del Contrato deberd cumplir con las disposiciones contenidas en la Ley Organica del
Sistema Nacional de Contratacién Publica, su Reglamento General de aplicacion, y lo establecido en la
Actualizacién de Resoluciones emitidas por el SERCOP.

La ENTIDAD ARRENDADORA podra cambiar de Administrador de contrato, para lo cual bastard cursar al
ARRENDATARIO la respectiva comunicacion, sin que sea necesario la modificacion del texto contractual.

COSTO DE LEVANTAMIENTO DE TEXTO, REPRODUCCION DE EDICION DE LOS PLIEGOS:

La presente contratacion no contempla costos por levantamiento de texto ni reproduccidn de edicion de los pliegos.

MULTAS

En la fase de ejecucion contractual se estara a lo dispuesto en la Ley de Inquilinato o el Cddigo de Comercio. En
este tipo de contratos, no se aplicara las multas establecidas en el art 324 del reglamento de la Ley Orgéanica del
Sistema Nacional de Contratacion Publica.

En la fase de ejecucion contractual, solo si la Ley de Inquilinato o el Codigo de Comercio o el contrato, no prevén
expresamente una regulacion, se aplicara lo establecido en la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion
Publica para la fase contractual.

El cobro de las multas no excluye el derecho de la Facultad de Ciencias Econdmicas UCE para exigir el
cumplimiento del contrato o para exigir su terminacion o declararlo unilateralmente terminado, segln corresponda
y, en cualquiera de estos casos, requerir ademas el resarcimiento y pago de dafios y perjuicios de conformidad con
la Ley.

El pago de la multa no extingue la obligacion principal del contratista.
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ENTREGA DE OFERTAS

De conformidad con lo que establece en la normativa legal vigente, en lo referente al procedimiento de
arrendamiento de bienes inmuebles, el articulo 73 de la LOSNCP, sefiala que: “Los contratos de arrendamiento
tanto para el caso en que el Estado a una institucién publica tengan la calidad de arrendadora como arrendataria se
sujetara a las normas previstas en el Reglamento de esta ley”.

En este contexto, el articulo 322 del RGLOSNCEP sefiala que: “Procedimiento en caso de que la entidad contratante
sea arrendadora. - Las entidades contratantes podran dar en arrendamiento bienes inmuebles de su propiedad, para
lo cual, seguiran el siguiente procedimiento: 1. La maxima autoridad o su delegado publicara en el Portal de
Contratacion Publica, el pliego en el que se establecera las condiciones en las que se dara el arrendamiento, con la
indicacion de la ubicacion y caracteristicas del bien. En el pliego se prevera la posibilidad de que el interesado
realice un reconocimiento previo del bien ofrecido en arrendamiento. Adicionalmente deberd publicar la
convocatoria en la pagina web de la institucion, o el uso de otros medios de comunicacion que se considere
pertinentes 2. La recepcidn de ofertas se realizara en el dia y hora sefialados en el pliego, luego de lo cual la méxima
autoridad o su delegado, adjudicara el arrendamiento al mejor postor; 3. Se entendera que la oferta mas conveniente
es aquella que, ajustandose a las condiciones del pliego y ofrezca el mayor precio; y 4. Para la suscripcién del
contrato, el adjudicatario no requiere estar inscrito en el RUP.

Las ofertas deberan ser entregadas en la Facultad de Ciencias Econémicas UCE, de acuerdo con el cronograma en
las fechas indicadas por la misma, considerando que se debera realizar de la siguiente manera:

- PRESENTACION DE LA OFERTA TECNICA: SE PRESENTARA EN SOBRE CERRADO EN FORMA
FISICA, CADA FORMULARIO Y SUS ANEXOS DEBEN CONTENER LA FIRMA MANUSCRITA Y
DEBERA SER FOLIADA.

- PRESENTACION DE LA OFERTA ECONOMICA: SE PRESENTARA EN SOBRE CERRADO QUE

CONTENGA UNICAMENTE LA OFERTA ECONOMICA PROPUESTA POR EL OFERENTE, LA CUAL
DEBE SER ENTREGADA EN FiSICO EN LA FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS UCE

APERTURA DE OFERTAS

Provincia: Pichincha

Ciudad: Quito

Ubicacién: Av. Universitaria y Av. América
Institucion: Facultad de Ciencias Econémicas UCE
Edificio: Bloque C exteriores

VIGENCIA DE LA OFERTA

La oferta estara vigente por 120 dias, contados a partir de la presentacion de ésta, de conformidad a lo dispuesto
en el articulo 29 de la Ley Orgéanica del Sistema Nacional de Contratacion Publica.

COMISION TECNICA

La comisidn técnica estard conformada, mediante delegacién de la maxima autoridad.

Para temas de registro en el proceso, se detalla el CPC 721120014 SERVICIO DE ARRENDAMIENTO DE
KIOSCOS
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