ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

TERMINOS DE REFERENCIA DEL PROCEDIMIENTO DE ARRENDAMIENTO DEL LOCAL PARA
EL SERVICIO DE CAFETERIA EN LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DE CHIMBORAZO.

ANTECEDENTES

La ESPOCH cuenta con 44 carreras profesionales distribuidas en 7 facultades: Recursos Naturales, Ciencias
Pecuarias, Ciencias, Mecanica, Informatica y Electrénica, Administracién de Empresas y Salud Publica; ademas,
cuenta con 10 carreras en las Sedes Académicas, en las provincias de Morona Santiago y Francisco de Orellana.

La Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, por efecto de lo dispuesto en el articulo 225 numeral 3 de la
Constitucién de la Republica, es una entidad prestante de servicio publico; por tanto, est4 en la obligacién de
dar cabal cumplimiento al principio de legalidad que rige la administracién publica; junto con los principios
de transparencia, trato justo, publicidad, concurrencia, buena fe, vigencia tecnolégica, participacién nacional;
entre otros.

La Facultad de Ciencias cuenta al momento con una poblaciéon estudiantil de 1882 en sus carreras de
Bioquimica y Farmacia, Estadistica, Ciencias Fisica, Ingenieria Ambiental, Ingenieria Quimica, Ciencias
Matematica, Ciencias Quimica, estudiantes a los que es necesario proporcionarles un lugar de expendio de
alimentos para que puedan alimentarse, de esta manera cuidar el bienestar de los estudiantes.

CONDICIONES PARTICULARES DE LA CONTRATACION

|0B]ETO DEL PROCESO DE LA CONTRATACION

Arrendamiento del local para el servicio de Cafeteria en la Facultad de Ciencias de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo.

|OBJETIVO:

Proporcionar a los estudiantes, docentes y personal de la Facultad de Ciencias una alternativa que les permita
satisfacer sus necesidades de alimentacién de manera permanente.

ALCANCE:

La prestacién del servicio de expendio de alimentos preparados, snacks y bebidas sin alcohol ni sustancias
estupefacientes debe realizarse en la Facultad de Ciencias de la ESPOCH. Este punto de expendio temporal o
permanente debe ser Uinica y exclusivamente administrado por el adjudicatario y no podra subarrendar.

La Direccién de Bienestar Estudiantil y Politécnico como fiscalizador del contrato serd la dependencia
encargada de supervisar, controlar y regular el servicio que brinde la cafeteria, de tal manera que la comunidad
politécnica encuentre satisfaccién en sus necesidades alimenticias.

[PLAZO DE EJECUCION

El arrendamiento tendra una vigencia de tres afos, contados a partir de la fecha de suscripciéon del contrato.
En el mes que se firme el contrato se cobrara el canon de arriendo proporcional, es decir se cobrara inicamente
los dias que prestard el servicio de ese mes.



UBICACION DE LA CAFETERIA

La cafeteria se encuentra ubicada en la Facultad de Ciencias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,
en la Panamericana sur Km 1 %.

RECONOCIMIENTO PREVIO

Los interesados podran realizar un reconocimiento previo del espacio fisico a ser arrendado para expender el
servicio de alimentos preparados, snacks y bebidas sin alcohol ni sustancias estupefacientes el dia y la hora
determinada en los pliegos; esta actividad serd coordinada con la Direccion de Bienestar Estudiantil y
Politécnico.

En caso de no realizar el reconocimiento previo, los interesados o el ganador no podra aducir falta de
conocimiento de las condiciones del lugar para dar inicio al servicio.

DOCUMENTOS HABILITANTES PARA PRESENTAR LA OFERTA

Los interesados obligatoriamente deben presentar los siguientes documentos:
e Copiade cédula.
e (CopiadeRuc.
e El pago de un servicio basico.

|METODOLOGiA Y DETALLES DE LA CONTRATACION:

a) EVALUACION DE LA OFERTA
La evaluacién de la oferta se realizara aplicando lo determinado en la LEY ORGANICA DEL SISTEMA
NACIONAL DE CONTRATACION PUBLICA, su reglamento y demas normativas aplicables, y en la

documentacioén de la etapa preparatoria.

b) BASE DE LA OFERTA ECONOMICA (CANON DE ARRENDAMIENTO)

Base de la Oferta Econdmica base $ 45,18 + IVA + 20 doélares de Servicios Basicos

Se depositara una garantia que consistira en un valor equivalente a tres meses de arrendamiento segin
corresponda la oferta ganadora, realizado mediante transferencia que debera ser registrado en la
Tesoreria institucional y puesto en conocimiento de la Direccién Juridica como requisito para la firma
del contrato

c) FORMA Y CONDICIONES DE PAGO MENSUAL

* Desde la Direccidn de Bienestar Estudiantil y Politécnico se entregara la orden de pago.

*  Elpago se realizard mediante depdsito bancario a la cuenta institucional.

*  Secancelara puntualmente el valor de canon de arrendamiento mensual, dentro de los cinco primeros
dias del mes.

* Elincumplimiento en el pago puntual del valor de canon de arriendo, asi como el incumplimiento del
servicio a prestar u otra falta, la institucion iniciara los procedimientos establecidos en el reglamento
de arrendamiento vigente.

* En cuanto al periodo del receso académico el arrendatario debe cancelar inicamente el valor que se
estipula por concepto de servicios basicos, y el proporcional de los dias atendidos, siempre que se
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encuentre al dia en sus obligaciones, de acuerdo a lo sefialado en el REGLAMENTO DE
ARRENDAMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y ESPACIOS DE LA ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO.

Observacion: El canon de arrendamiento (arriendo y servicios basicos) se cobraran a partir de
la suscripcion del contrato. Si el contrato, no fuese suscrito el primer dia del mes, se calculara el
valor proporcional por el tiempo que faltare hasta completar el mes.

d) HORARIO DE ATENCION

e Elhorario de atencién serd cumplido de manera estricta, garantizando el servicio (5 dias de la semana
en el horario de 08h00 a 18h00 (ininterrumpidamente), y cuando por necesidad de la Institucion,
Facultad y /o Carrera se deba laborar o extender el horario de atencion.

CONSIDERACIONES GENERALES

CONDICIONES FiSICAS, HIGIENICAS Y SANITARIAS

+ Area de recepcién, almacenamiento y preparaciéon de alimentos. - Se adaptara a las condiciones
fisicas con las que cuente la cafeteria, tomando en consideracién que estas pueden requerir
mantenimiento o mejoras; cualquier tipo de intervencidn en la infraestructura fisica que desee realizar el
arrendatario deberd ejecutarse previo a la autorizaciéon de la Direcciéon de Infraestructura y
Mantenimiento (DIM).

* Todo el equipo y utensilios que puedan entrar en contacto con los alimentos deben estar en buen estado
y resistir las repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion. En cualquier caso, el estado de los equipos
y utensilios no deben representar una fuente de contaminacién del alimento.

* El arrendatario/a debe tomar las medidas necesarias para que no se permita manipular los alimentos,
directa o indirectamente, al personal del que se conozca formalmente padece de una enfermedad
infecciosa susceptible de ser transmitida por alimentos, o que presente heridas infectadas, o irritaciones
cutaneas.

SENALETICA. - Debe existir un sistema de sefializacién y normas de seguridad, ubicados en sitios visibles para
conocimiento general.

ALMACENAMIENTO. - Las materias primas e insumos deberan almacenarse en condiciones que impidan su
deterioro, en lugares especificos y rotulados para eviten la contaminacién cruzada y reduzcan al minimo su
dafio o alteracién; ademas deben someterse, si es necesario, a un proceso adecuado de rotacion periédica.

De manera aleatoria se aplicara a la comunidad politécnica encuestas para conocer el nivel de
satisfaccion del servicio.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

» La cafeteria debera incluir y presentar un plan de mantenimiento, limpieza y desinfeccién general en el que
se detallard ademas un plan de control de plagas (registro/documentacién) que avale el mismo, el cual debe
ser realizado por personal externo o interno; en caso de que la actividad se realice por personal interno, el
responsable serd el propietario del establecimiento o su delegado y se debera contar con el procedimiento
correspondiente y sus respectivos registros asi;



Areas

Procedimiento

Insumos
limpieza

de

Responsable

Higiene para el personal

Higiene de pisos y paredes

Higiene para alimentos

Higiene de equipos y utensilios

Higiene de la manteleria

Plagas

Otros

Desechos

Entregar a un gestor autorizado los residuos peligrosos o especiales, que garantice su correcta eliminacion

evitando la contaminacion ambiental si existiera.

Detallar el procedimiento que utilizara para el manejo adecuado de los desechos: organicos e inorganicos;

debiendo contar con un sistema de reciclaje.

Se aplicara el Anexo I la “GUIA DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN CAFETERIAS” con la que
cuenta actualmente la ESPOCH, aprobada mediante Resolucion de Consejo Politécnico

270.CP.2024.

CONDICIONES DEL SERVICIO Y CALIDAD DEL PRODUCTO

Los alimentos procesados y bebidas sin alcohol deben contar con registros sanitarios vigentes.

Todos los alimentos y bebidas sin alcohol procesados deben disponer de la etiqueta impresa en la que
se indique condicién de la racidn, tipo y cantidad de sus componentes, etiquetado de semaforizaciéon
de alimentos, la informacién nutricional de estos, fecha de elaboracién, vencimiento y lote.

El/la arrendataria deben cumplir con la forma de conservacién especialmente en los productos de
corta duracién como leche, yogurt, postres, etc., y evitar la caducidad de los productos.

No se podra expender alimentos caducados, deberan ser retirados de manera inmediata.

Los diferentes tipos de alimentos preparados dentro o fuera de las instalaciones de la cafeteria deben
cumplir normas estrictas de higiene, salubridad, conservacién y de alto valor nutricional a fin de evitar
que se presenten enfermedades o desorden gastrointestinales por consumo de los alimentos
expendidos en el mismo.

La Direccion de Bienestar Estudiantil y Politécnico como fiscalizador del servicio y del contrato
realizara visitas periddicas a las instalaciones para la verificacién de asepsia, higiene, calidad de los
productos, trato a los usuarios del Servicio.

Dentro de las politicas establecidas para el cuidado del medio ambiente, la ESPOCH se une a esta
campaiia de reduccion en el uso de material desechable y/o plastico (tarrinas con sus tapas, sorbetes,
vasos, platos, cucharas, tenedores, cuchillos y otros), garantizando asi la disminucién de forma general
en los predios institucionales del uso del plastico.

Se aplicara la “GUIA DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN CAFETERIAS”, que cuenta
actualmente la ESPOCH, la guia se encuentra en el ANEXO I de este documento.

El o los oferentes que participen en el proceso debera proponer alternativas para disminuir el uso de
bebidas en botella de plastico y utensilios de plastico.



o Separar los residuos en su lugar de origen, esto es, en el momento en que se generen, depositdndolos
en los diferentes contenedores habilitados al efecto y separandolos correctamente, segin tipos o
caracteristicas de los residuos producidos.

BIENES E INFRAESTRUCTURA

BIENES. - Para la ejecucion del contrato y prestacion del servicio todos los bienes que se utilicen seran
propiedad del arrendatario.

Nota: De no contar con los bienes adjuntard una carta compromiso de compra si es que es adjudicado con el
contrato.

INFRAESTRUCTURA. - El arrendatario para iniciar la prestaciéon del servicio recibira la infraestructura
mediante acta entrega-recepciéon con base en el informe de constatacion fisica emitido por el personal
asignado de la Direccién de Infraestructura y Mantenimiento, el acta serad firmada por la Directora
Administrativa, Director de Bienestar Estudiantil y Politécnico y el/la Arendatario/a.

* Durante el periodo de vigencia del contrato, el cuidado y mantenimiento de las instalaciones son de
responsabilidad del arrendatario, debiendo mantener y entregar en iguales condiciones.

* Lainstitucion proveera los servicios basicos (agua y electricidad) durante la vigencia del contrato.

* El arrendatario debera mantener por su cuenta, en perfectas condiciones de limpieza las areas internas y
externas al lugar en donde desarrolla su actividad.

PRECIOS DE LOS PRODUCTOS

Los precios de los productos alimenticios que se expendan en la cafeteria como: alimentos preparados (snacks
y bebidas sin alcohol) y alimentos a ser elaborados estaran acorde a los del mercado; la lista de precios debera
ser publicada en las instalaciones de la cafeteria, a vista del publico general.

TABLA REFERENCIAL DE PRECIO MAXIMOS DE VENTA AL PUBLICO

PRODUCTOS PRECIOS
DESAYUNOS POLITECNICOS $1.50

(café en agua o leche, tostada, huevo, jugo, fruta*)

ALMUERZOS POLITECNICOS $2.00
(sopa, segundo plato, jugo)

PLATOS A LA CARTA** $2.50
PLATO DEL DiA** $1.00/1.50

(Mote con chicharrén, ceviche de chochos, choclo con queso, habas con
queso, bolén, otros)

PLATO SALUDABLE DEL DiA*** $1.00 /1.50
(Ensalada de frutas, morocho, coladas, avenas, yogurt y granola, otros)

PLATO TIPICO** (uno por semana) $3.00
COMIDA RAPIDA:

Salchi Papas $1.00

Papi Carne $1.25




Papi Pollo $1.50

Hamburguesas $1.50

Hot Dog $1.25

BEBIDAS: Jugos Naturales $1.00

Agua de botellén recarga de % litro**** $0.30

Agua de botellén recargade 1 litro**** $0.60

Batido $1.00

Café $0.75

Agua Aromética $0.50

Leche $0.60

Café o chocolate en Leche $0.75

Tostada simple (queso o mortadela) $0.75

Tostada mixta (queso y mortadela) $0.85

Sanduche simple $0.80

Sanduche mixto $1.00
PRECIO DE VENTA

Snacks y Productos Empacados AL PUBLICO +
$0,05 CENTAVOS

*

%k

Fruta acorde precio del mercado o temporada
Acorde al menu propuesto al momento de la oferta

*** El valor de este plato no excedera el costo de $1.50
***+* agua de botellén para recarga opcional.

NOTA: ESTOS PRECIOS NO INCLUYEN IVA.

CONDICIONES GENERALES DE PARTICIPACION

La Direccién de Bienestar Estudiantil y Politécnico como Fiscalizadora, velara por el cabal
cumplimiento del contrato; sera la Unidad encargada de supervisar, controlar y regular el servicio que
se brinde, de tal manera que la comunidad politécnica encuentre satisfaccién en la prestacién del
servicio.

La administraciéon del contrato estara bajo la responsabilidad de la Direccién Administrativa.

Se realizaran controles semestrales o de acuerdo a la necesidad institucional y se aplicaran encuestas
para conocer el nivel de satisfaccién de la comunidad politécnica.

En caso de incumplimiento de las disposiciones, se procedera de conformidad a lo que establezca el
contrato.

El arrendatario/a debera cumplir con lo que establece la ley en cuanto a sus colaboradores, quedando
asi bajo su exclusiva responsabilidad el cumplimiento de la normativa en temas laborales, tributarios;
tanto para el Ministerio de Trabajo como para el SRI, asf como los permisos que requiera para el
funcionamiento del local.



* El arrendatario no contratara a personas menores de edad para realizar actividad alguna durante la
ejecucion contractual; y en caso de que las autoridades del ramo determinaren o descubrieren tal
condicién, se someterd y aceptard las sanciones que puedan derivarse, incluso la terminacién
unilateral y anticipada del contrato, con las consecuencias legales y reglamentarias pertinentes.

* Participantes. - Podran participar todos las personas naturales o juridicas ya sea de manera
individual o a través de asociaciones o consorcios legalmente constituidos o por compromisos de
asociacion o consorcios, SIN NECESIDAD DE QUE ESTEN HABILITADAS EN EL REGISTRO UNICO DE
PROVEEDORES (RUP)

+ Inhabilidades: No podran participar en el presente procedimiento precontractual, por si mismas o
por interpuesta persona, las personas que incurran en las inhabilidades generales y especiales, de
acuerdo a los articulos 250, 251y 252 del Reglamento General de la Ley Organica del Sistema Nacional
de Contrataciéon Publica.

* Prohibiciones. - Se prohibe la participacion en la presentacion de ofertas para el arrendamiento del
local para el servicio de cafeteria en la Facultad de Ciencias de la ESPOCH, docentes, autoridades,
personal administrativo, asociaciones, comités y personal de servicio que laboren en la institucion; asi
como la de sus familiares hasta el cuarto grado de consanguineidad y segundo de afinidad, conforme
alo dispuesto en el Codigo Civil Ecuatoriano y en la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion
Publica.

Para el caso de la persona que se declare como ganadora de una oferta, queda prohibida su
participacion en los procesos similares de arrendamiento de la ESPOCH

CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

PRODUCTOS Y SERVICIOS ESPERADOS

Los alimentos que se preparen y expendan en la cafeteria deberan ser naturales, frescos, nutritivos y
saludables con caracteristicas de inocuidad y calidad, para lo cual el prestador del servicio de expendio de
alimentos y bebidas sin alcohol y su personal aplicara medidas de higiene y protecciéon. Ademas, se promovera
el consumo de agua segura que es aquella apta para el consumo humano.

NORMAS Y CONDICIONES A APLICARSE EN LA PRESTACION DEL SERVICIO

El arrendatario/a deberd contar con todos los permisos de las organizaciones correspondientes como:
Municipio, Cuerpo de Bomberos, Ministerio de Trabajo, Ministerio de Salud y organismos correspondientes
para el funcionamiento del servicio de expendio de alimentos y bebidas sin alcohol, con un plazo de 30 dias
luego de la suscripcién del contrato.

Los anteriores documentos seran considerados como requisitos indispensables para empezar a brindar el
servicio de expendio de alimentos y bebidas sin alcohol. Adicionalmente, los permisos antes citados deberan
estar vigentes durante el tiempo de duracién del contrato.

Las personas que se encarguen de la elaboracién y manipulaciéon de alimentos estan obligadas a utilizar
prendas de vestir con los siguientes requisitos:

*  Uniforme (pantaldén a cuadros, mandil)
*  Mascarilla

*  Gorro y malla

*  Guantes



* Implementos de proteccién que evite accidentes como quemaduras, golpes, otros; asi mismo, el
personal debera contar con el calzado adecuado (calzado de cocina antideslizante) que facilite la
labor de una manera segura, evitando accidentes.

CONDICIONES DE HIGIENE

*  Mantener sus manos limpias, ufias cortas, sin pintura y sin joyas o accesorios

*  No manipular simultaneamente dinero, basura y alimentos.

* Uso de guantes para servir los alimentos.

* Higiene y desinfeccion antes de comenzar el trabajo, cada vez que regrese al area asignada para su
labor, después de usar el servicio higiénico y después de manipular cualquier material u objeto
diferente a la actividad que realiza.

TRATO AL CLIENTE Y AMBIENTE EN LA CAFETERIA

e Ser cordial, amable en la atencidn a los usuarios

* Brindar una atencidn pronta y oportuna a los usuarios

* El personal de la cafeteria no puede ingerir bebidas alcohdlicas, fumar, consumir sustancias
estupefacientes y psicotrdpicas ni consumir alimentos al momento de atender a los usuarios

El personal técnico de la Direcciéon de Bienestar Estudiantil y Politécnico, revisarda de forma aleatoria al
personal de la cafeteria, asi como los productos o cualquier otro implemento que ingresen a fin de precautelar
la seguridad y bienestar de la comunidad politécnica.

La/el arrendatario/a es responsable de que los trabajadores o integrantes de la organizacién que se encargan
de la preparacién y del servicio de alimentacidn, dispongan de buena salud, y todos los servicios prestados
cuenten con una salubridad total; conforme a la ética que el servicio de alimentacion requiere.

PERSONAL, VAJILLA, EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO MINIMO

EXPERIENCIA DEL OFERENTE Y/0 ADMINISTRADOR

Documentos que acreditan el haber trabajado en cafeterias con una experiencia minima de 2 afos; el oferente
puede ser quien se encargue de la administracién, caso contrario la persona que se encargue de la
administracién también debera presentar documentos que acrediten una experiencia minima de 2 afios de
haber trabajado en la administracién de cafeterias. Dicha informacién se presentara en el siguiente formato
acompaifiado de la documentacién acreditante:

DETALLE DE LA EXPERIENCIA

Objeto del contrato| Tiempo de
Lugar  de| (descripcion de los| servicio
trabajo bienes o servicios)

Fechas de ejecucion )
Observaciones

Inicio | Terminacién

PERSONAL TECNICO MINIMO: El personal minimo para la atencién en la cafeteria sera:



NUMERO

MINIMO CARGO

01 Personal de cocina

01 Asistente de cocina

01 Personal de servicio o atencién al
publico

De igual manera el personal técnico minimo que trabaje en la cafeteria debera presentar como requisito:

* Experiencia en el procesamiento y/o preparaciéon y expendio de alimentos. (Acreditar minimo 1 afio
de experiencia).

*  Opcionales capacitaciones del personal, que puede acreditar mediante certificados de capacitacion la
manipulacién, preparacion y expendio de alimentos. Dichos documentos se presentaran en el
siguiente formato:

DETALLE DE LA EXPERIENCIA

a) PERSONAL DE COCINA

Objeto del contrato| Tiempo de Fechas de i . Capacitacion en
Lugar  de| (descripcion de los| servicio echas de ejecucion el area Observaciones
trabajo bienes o servicios) .
Inicio | Terminacion
b) ASISTENTE DE COCINA
Objeto del contrato| Tiempo de Fechas de i » Capacitaciéon en
Lugar  de| (descripcién de los| servicio echas de ejecucion el area Observaciones
trabajo bienes o servicios) .
Inicio | Terminacion
¢) PERSONAL DE SERVICIO Y ATENCION AL PUBLICO
Objeto del contrato| Tiempo de Fechas de i » Capacitacién en
Lugar  de| (descripcion de los| servicio echas de ejecucion el area Observaciones
trabajo bienes o servicios)

Inicio | Terminaciéon

Todo el personal debe anexar la respectiva documentaciéon habilitante
1. Hojadevida
2. Documentos personales (cedula de identidad y papeleta de votacion)

3. Certificados de experiencias en el drea de alimentacién (manipulacién, preparacién y expendio de
alimentos)

4. Certificados de capacitacién (opcionales)




5. Cartas de honorabilidad.

VAJILLA Y EQUIPAMIENTO MINIMO

MENAJE: Se debe utilizar vajilla nueva o en buenas condiciones que deberan incluir todo tipo y tamafio de
vajilla; utensilios de cocina variada en dependencia de los productos a expender y la cantidad de usuarios a
atender.

MENAJE
Plato hondo

Plato tendido

Cubiertos

Vaso

Otros

EQUIPOS Y MOBILIARIO MINIMO

MOBILIARIO: Las mesas contaran con su respectiva manteleria de uso diario en buenas condiciones; las sillas
estaran en buen estado con o sin manteleria.

Para la ejecucidn del objeto de contratacion se requiere que el oferente, disponga al menos con los siguientes
equipos, los mismo que podran ser nuevos de paquete o en caso de no ser nuevos, deberdn encontrarse en
perfectas condiciones fisicas, técnicas y de ultima tecnologia. El oferente presentara el equipo disponible en el
siguiente formato:

CANTIDAD DESCRIPCION DISPONIBILIDAD
DEL EQUIPO

SI NO

1 Refrigerador/congelador Industrial o semiindustrial

1 Cocina industrial o semi industrial con horno incluida minimo

4 quemadores

1 Licuadora semi industrial

1 Vitrina refrigeradora semi industrial

1 Dispensador de bebidas frias/jugos

2 Cafeteras de gran capacidad.

2 Set de ollas (capacidad de acuerdo a produccién)

2 Set de sartenes (capacidad de acuerdo a produccion)

2 Set de Bowl de acero inoxidable

5 Tablas de corte 50 *38 cm diferentes colores

60 Piezas de vajilla

60 cuberteria

60 Cristaleria

60 bandejas

12 Bandejas antideslizantes
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Televisor para espacio fisico

Sonido

Extintor

Microondas

Dispensador de agua

(S I R R N = =

Contenedores de basura colores diferenciados

Suficientes Mesas

Suficientes Sillas

Para demostrar la disponibilidad del equipo, el oferente debera presentar copias simples de facturas, titulos de
propiedad, o contratos de arrendamiento, que demuestren la propiedad o disponibilidad de los mismos.

En caso de que el oferente no disponga de la totalidad de los equipos al momento de la presentacion de la
oferta, presentard una carta compromiso, de adquirir dichos equipos en caso de resultar adjudicado.

[PUBLICIDAD

En caso de que, durante la ejecucidn del contrato, el arrendatario/a requiera la colocaciéon de publicidad
(carteles, pancartas, etc.) para mejorar la imagen del local y estimular el consumo de los servicios y productos
que se comercialicen en el local arrendado, debera solicitar la autorizacién del administrador del contrato.

|0BLIGACIONES DEL ARRENDATARIO.

A mas de las obligaciones sefialadas, el/la arrendatario(a)se compromete con lo siguiente:

1. El arrendatario se compromete a ejecutar el contrato derivado del procedimiento de
contrataciéon tramitado, sobre la base de los términos de referencia elaborados por la
institucion y que fueron conocidos en la etapa precontractual; en tal virtud, no podra aducir
error, falencia o cualquier inconformidad con los mismos, como causal para solicitar
ampliacién del plazo o contratos complementarios. La ampliacién del plazo, o contratos
complementarios podran tramitarse solo si fueren aprobado por el administrador.

2. El arrendatario se compromete durante la ejecucion del contrato, a facilitar a las personas
designadas por la institucién, toda la informacién y documentacién que éstas soliciten para
disponer de un pleno conocimiento técnico relacionado con la ejecucion del contrato, asi como
de los eventuales problemas técnicos que puedan plantearse.

3. Queda expresamente establecido que constituye obligacion del arrendatario ejecutar el
contrato conforme a los términos de referencia establecidos en el pliego.

4. Son parte de las obligaciones del arrendatario, los mantenimientos recurrentes y correctivo
menor, como lo establece el reglamento de arriendo vigente.

5. Elarrendatario esta obligado a cumplir con cualquier otra que se deriva natural y legalmente
del objeto del contrato y sea exigible por constar en cualquier documento del mismo o en
norma legal especificamente aplicable.

6. El arrendatario se obliga al cumplimiento de las disposiciones establecidas en el Codigo del
Trabajo y en la Ley del Seguro Social Obligatorio, adquiriendo, respecto de sus trabajadores,
sin que la institucidn tenga responsabilidad alguna por tales cargas, ni relacién con el personal
que labore en la cafeteria.

7. Elarrendatario se obliga al cumplimiento de lo exigido en el pliego, a lo previsto en su oferta
y lo establecido en la legislacién ambiental, de seguridad industrial y salud ocupacional,
seguridad social, laboral, tributaria, etc.
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ANEXO 1

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN CAFETERIAS
2024

1. INTRODUCCION

Este documento es una Guia para Buenas Practicas desarrollada por la Direccién de Infraestructura y
Mantenimiento, subproceso de Gestion Ambiental de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, mismo
que tiene como finalidad lograr cambios en las practicas Ambientales dentro de las cafeterias que se
encuentran dentro de la institucién.

Una mejor préctica de gestiéon ambiental es una accién o una combinacidn de las acciones llevadas a cabo para
reducir el impacto ambiental en las actividades realizadas.

Desde la gestion de residuos hasta la eleccion de materiales y productos mas sostenibles, pasando por la
optimizacién del consumo energético y la promocidn de practicas responsables, esta guia aborda diversos
aspectos clave para que las cafeterias puedan operar de manera mas eco amigable y sostenible.

Al adoptar y promover estas buenas practicas ambientales, las cafeterias no solo se alinean con las demandas
de una sociedad cada vez mas comprometida con la sostenibilidad, sino que también contribuyen activamente
ala conservacion del planeta y el bienestar de las generaciones futuras.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una guia de buenas practicas ambientales en cafeterias con el fin de promover la adopcién de
medidas sostenibles y responsables con el ambiente

2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e (Crear una cultura ambiental en funcionarios y estudiantes politécnicos

e Disefiar estrategias y recomendaciones especificas para la gestién de residuos solidos

e Disminuir el consumo innecesario de agua y energia eléctrica mediante practicas eficaces.

3. GESTION DE RESIDUOS

Los residuos y desechos deberan ser colocados de la siguiente manera:
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Tabla 1. Estandarizacién de colores para recipientes de residuos solidos

Origen Biolagico, restos de
comida, cascaras de fruta,
verduras, hojas, pasto, entre
otros.

Plastico susceptible de

apravechamiento, envases
multicapa, PET.

ORGANICOS/RECICLABLES VERDE .

Botellas vacias y limpias de
plastico de: agua, yogurt,
Jugos, gaseosas, entre otros.
Fundas Pldsticas, fundas de
leche, limpias.
Recipientes de champu o
productos de limpieza
vacios y limpios.

Papel limpio en buenas
condiciones: revistas,
folletos, cajas y envases de

E cartén y papel. De
PAPEL/CARTON . preferencia que no tengan
grapas papel periddico,
GRIS propaganda, bolsas de
papel, hojas de papel, cajas.

PLASTICO/ENVASES  AZUL .
MULTICAPA

Los residuos son altos contaminantes del suelo, agua, aire y para su almacenamiento se ocupa considerables
espacios. Ademads, producen una incémoda imagen en la ESPOCH y sus zonas aledafias. Por esto, el buen
manejo de los residuos contribuye a la preservacién del ambiente; evitando derrochar los recursos naturales,
ahorrando energia y disminuyendo el volumen de desechos téxicos y contaminantes.

Se debe tener en cuenta las siguientes sugerencias:

Poner los contenedores adecuados para la separacion de residuos al alcance de todos. Es necesario que

estos contenedores estén sefializados y en un lugar acondicionado.

e El mantenimiento de equipos e instalaciones genera residuos peligrosos; los cuales se deberan

entregar a un gestor ambiental autorizado que garantice su correcta eliminacion.

e Por las caracteristicas de las actividades en cafeterias existe generacion de residuos especiales, como
por ejemplo el aceite vegetal usado (AVU), mismo que debera ser entregado a un gestor ambiental

calificado para el efecto.

e Priorizar la gestion diaria de los residuos, aplicando la estrategia de las "7R's".
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Las 7 R's son un conjunto de principios que promueven un estilo de vida mas sostenible y respetuoso
con el medio ambiente. Estas son:

Reducir: Consumir menos recursos y generar menos residuos.

Reutilizar: Darles una segunda vida a los objetos en lugar de desecharlos después de un solo uso.
Reciclar: Procesar materiales para convertirlos en nuevos productos.

Reparar: Arreglar objetos en lugar de desecharlos cuando estan rotos o dafiados.

Rechazar: Rechazar productos que no son ecolégicos o que generan mucho desperdicio.

A N

Repensar: Reflexionar sobre nuestras decisiones de consumo y buscar alternativas mas
sostenibles.
7. Rotar: Apoyar la economia circular, donde los productos y materiales se reciclan o reutilizan

continuamente en lugar de ser desechados.

Estas R's son una guia para promover un estilo de vida mas consciente y reducir nuestra huella ecologica en el

planeta.

4. GESTION DE AGUA

Recuerda que muchas regiones enfrentan escasez de agua debido al crecimiento de la poblacién, la
urbanizacién y los cambios climaticos. Ahorrar el agua ayuda a conservar este recurso limitado y a garantizar

que esté disponible para generaciones futuras.

Implementar las siguientes indicaciones contribuira no solo al ahorro de agua, sino también a la construccién
de una imagen sostenible para su cafeteria, para lo cual se debe realizar lo siguiente:

1. No se debe verter por el desagiie ningtin producto o residuo peligroso/especial que pueda alcanzar
algan curso hidrico o que se infiltre en el suelo con la contaminacidn consecuente.
Capacitar a los empleados a usar menos agua, si no se usa el agua, cerrar los grifos
Instalar filtros adecuados para retener los restos organicos.

Nunca verter residuos en los desagiies adyacentes a las cafeterias.

AR

Reportar a la Direccién de Infraestructura y Mantenimiento-ESPOCH, en caso de fugas de agua

para su reparacion.

5. GESTION DE ENERGIA

Para una correcta gestién de la energia eléctrica se debe realizar lo siguiente:
1. Ahorrar energia durante el desarrollo del trabajo aprovechando al maximo la luz natural, usando aparatos

de bajo consumo como bombillas led de bajo consumo.

2. Lapersona que sale ultima del establecimiento, debe verificar y apagar las luces cuando finalice el horario

laboral.

3. Apaga los equipos cuando no estén en uso y utiliza electrodomésticos de bajo consumo, como bombillas

led y electrodomésticos eficientes de bajo consumo.
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