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PUBLICACION ESPECIAL
PE-COMIL13-2025-01
I. CONDICIONES PARTICULARES DE LA PUBLICACION ESPECIAL

SECCION | CONVOCATORIA

Considerando que la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, al amparo de lo dispuesto en el articulo 59 de la Ley Organica
del Sistema Nacional de Contratacién Publica, en los articulos 65 Y 66 del Reglamento General de la Ley Organica
del Sistema Nacional de Contratacién Publica y, en lo previsto en Seccion Il CAPITULO Il de la Resolucion del
Servicio Nacional de Contratacién Publica No. RE-SERCOP-2016-0000072, Convoca al procedimiento de
ARRENDAMIENTO DEL BIEN INMUEBLE PARA EL FUNCIONAMIENTO Y ADMINISTRACION DE BARES; Bar del
sector de las aulas de bachillerato y bar tipo comedor sector primaria de la UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”, se
convoca a las personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras, asociaciones de éstas o consorcios o
compromisos de asociacién, que se encuentren o no habilitadas en el Registro Unico de Proveedores - RUP, que
tengan su domicilio fiscal en el Ecuador, legalmente capaces para contratar.

No podran participar en este procedimiento las personas naturales y juridicas, nacionales o extranjeras, que se
encuentren comprendidas en las inhabilidades previstas en los articulos 62 y 63 de la Ley Orgdnica del Sistema

Nacional de Contrataciéon Publica.

Los términos de referencia y/o especificaciones del inmueble y condiciones de uso del mismo, asi como la forma
en la que debe presentarse la oferta, constan detalladas en los pliegos del presente proceso.

Las condiciones generales de esta convocatoria son las siguientes:

1. EI pliego estd disponible, sin ningin costo, en el Portal Institucional del SERCOP
(www.compraspublicas.gob.ec) de conformidad con lo previsto en el inciso 4 del articulo 31 de la Ley
Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica - LOSNCP.

2. Eladjudicatario no requiere estar inscrito y habilitado en el RUP

3. Se convoca a los oferentes a una audiencia de preguntas, respuestas y aclaraciones para el dia 08 de
septiembre de 2025 de 11:00 a 12:00 en la oficina del Departamento administrativo, a fin de que la
UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, explique en términos generales el objeto de la convocatoria, absuelva las
consultas y realice las aclaraciones que fueren requeridas, de esta audiencia se dejara constancia en un acta
que serd publicada en el portal institucional.

4. Las ofertas se presentaran de forma fisica a los oferentes que no cuenten con el RUP, los demas oferentes
que cuenten con RUP deberan subir la oferta al sistema SOCE en la seccién de Compras Publicas UNIDAD
EDUCATIVA PATRIA, ubicado en Latacunga panamericana norte km 12 % frente a la Brigada Patria, la cual
deberd estar en un sobre cerrado y digitalmente al correo comill3patria@yahoo.com, con sus respectivas
firmas electrdénicas, de acuerdo con lo establecido en el calendario del proceso y de conformidad con lo
dispuesto en el Reglamento General de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica —
RGLOSNCP los oferentes que se encuentren habilitados en el RUP seguiran el proceso en el Sistema Oficial de
Contratacién Publica (SOCE).

5. Cada anexo o documentacion de respaldo que se adjunte, y que hayan sido suscritos o emitidos por un
tercero con firma manuscrita, deberan ser digitalizados y este documento sera firmado electrénicamente
FIRMA EC por el oferente de conformidad con lo dispuesto por el SERCOP en la Resolucién Nro. RE-
SERCOP-2021-0112.
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10.

11.

12.

13.

La evaluacidon de las ofertas se realizard aplicando los pardmetros de calificaciéon definidos por la
UNIDAD EDUCATIVA PATRIA.

Para este proceso, el (la) arrendatario (a) adjudicado (a), entregara en calidad de garantia el valor por los
canones determinados en los términos de referencia, que el arrendador se compromete a devolver al
término del contrato; sin perjuicio de ello, una vez producida la terminacién del mismo; podra
imputarse a dicho monto, cualquier valor que el (la) arrendatario (a) adeude a la UNIDAD EDUCATIVA
PATRIA.” por concepto de dafios y perjuicios en el manejo y ejecucidn de las obligaciones contractuales,
o por deterioro o dafio que se presente en las instalaciones del inmueble, asi como al pago de canones
de arrendamiento vencidos.

El arrendamiento tendra una duracidon de 24 meses, que regira al siguiente dia de la suscripcion del
contrato.

La garantia podrd ser presentada en cheque certificado, efectivo o certificado de depdsito a favor de la
UNIDAD EDUCATIVA PATRIA.

El canon de arrendamiento mas el gasto por el concepto indicado en el numeral anterior serdn pagados
por EL ARRENDATARIO en su totalidad de manera anticipada dentro del plazo de los cinco (5) primeros
dias de cada mes, mismo que se realizara mediante depdsito a la Cuenta Corriente Banco General
Rumifiahui 8032660604 a nombre de UNIDAD EDUCATIVA PATRIA; en caso de que el mencionado
pago se realice por transferencia bancaria EL ARRENDATARIO asume el valor de la transaccién
establecido por la entidad.

Los interesados podran realizar un reconocimiento del bien inmueble ofrecido en arrendamiento, para
lo cual deberan coordinar con el Rector de la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA. El procedimiento se cefiird a
las disposiciones de la LOSNCP, su Reglamento General, las resoluciones del SERCOP, normas
supletorias y el presente pliego.

El procedimiento se cefira a las disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacién
Publica, su Reglamento General, la normativa expedida por el Servicio Nacional de Contratacién Publica,
La Ley de Inquilinato, Cddigo Civil y el presente pliego.

La UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, se reserva el derecho de cancelar o declarar desierto el procedimiento
de contratacidn, situacion en la que no habra lugar a pago de indemnizacién alguna.

Latacunga, 04 de septiembre de 2025

MOSCOSO ONTANEDA JOSE GALO
TCRN EM
RECTOR DE LA UNIDAD EDUCATIVA PATRIA
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SECCION Il

OBJETO DE LA CONTRATACION, PRESUPUESTO REFERENCIAL, ESPECIFICACIONES
TECNICAS/TERMINOS DE REFERENCIA.

2.1 OBJETO DE CONTRATO: Este procedimiento precontractual tiene como
propédsito seleccionar la oferta que genere los mejores ingresos y servicios a la
institucion, que cubra con las necesidades de la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA y ofrezca la
mejor oferta de acuerdo a las necesidades de la unidad educativa, para el proceso de
ARRENDAMIENTO DEL BIEN INMUEBLE PARA EL FUNCIONAMIENTO Y
ADMINISTRACION DE BARES; Bar tipo comedor de la UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”
PRESUPUESTO REFERENCIAL: El precio referencial del canon mensual por arrendamiento
del bar REGLAMENTO DE BARES ESCOLARES DEL SISTEMA NACIONAL DE EDUCACION
Sector Publico es de: 1 Bar Comedor, USD 144,53 délares americanos (Ciento cuarenta y
cuatro con 53 /100) mensuales. El valor NO INCLUYE IVA, ni el valor por consumo de
agua y energia eléctrica, valores que deberan ser cancelados dentro de los cinco (5)
primeros dias de cada mes directamente en la Tesoreria de la UNIDAD EDUCATIVA
PATRIA. El pago del canon sera por anticipado en efectivo o cheque certificado, de
conformidad a lo establecido en el Art. 23 literal a) del Acuerdo Ministerial 00007-2020.

2.1.1 ACTUALIZACION DEL CANON DE ARRENDAMIENTO: La referida renta se
actualizara trimestralmente segun las variaciones que experimente, en los doce meses
inmediatamente anteriores a la fecha de cada actualizacidn, el indice de Precios al
Consumidor (IPC), elaborado por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) u
Organismo que lo sustituya, servira como base para actualizar en cada caso el canon de
arrendamiento vigente.

2.1.2 RETRASOS PAGO CANON DE ARRENDAMIENTO: En el caso de que el (la)
ARRENDATARIO (A) incumpliese su obligacién de pago del canon de arrendamiento y
cantidades asimiladas, si las hubiese, dentro de los cinco primeros dias de cada mes,
pactados en el Contrato de Arrendamiento, el ARRENDADOR queda plenamente
facultado, para iniciar el correspondiente procedimiento judicial contra el (la)
ARRENDATARIO (A), bien en desahucio por falta de pago de dicho monto, terminacidn
de contrato o bien en reclamacion de cantidad, siendo todas las costas judiciales y
extrajudiciales, incluidas las de Abogado y Procurador aunque no fuera preceptiva su
intervencién, que con tal motivo u otro analogo se causaran, de cuenta y cargo del (la)
ARRENDATARIO (A).

En el caso de que la parte arrendataria se encontrare atrasada en el pago del precio del
alquiler, de dos pensiones mensuales y se hubieren mantenido hasta la fecha en que se
produjo la citacion de la demanda al (la) arrendatario (a) conforme a lo estipulado, y se
encuentre ausente sin haber manifestado por escrito a la parte ARRENDADORA que su
ausencia seria por el tiempo provisional que indique, se considerard que de forma
unilateral y arbitraria, rescinde el presente contrato de arrendamiento, y pone a
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la total y libre disposicidn de la propiedad, el local objeto de la presente relacién
contractual arrendaticia, sin tener nada que reclamar de su interior, pudiendo disponer
la propiedad ARRENDADORA del local con toda libertad y sin necesidad de acudir a
procedimiento judicial de desahucio, una vez finalizado el mes cuyo precio adeudado
serd efectivizado de la garantia presentada.

2.2 TERMINOS DE REFERENCIA:
ALCANCE

La Unidad Educativa Patria busca facilitar la provisidn de alimentos nutritivos, naturales, frescos y
saludables para los estudiantes, excluyendo productos procesados con alto contenido de azucares,
energizantes, grasas y sodio, promoviendo asi un entorno que favorezca la alimentacién adecuada y
el buen rendimiento escolar.

Una alimentacién balanceada y saludable proporciona la energia y los nutrientes necesarios para la
concentracién, el aprendizaje y la participacidon activa de los estudiantes.

Los alimentos que preparen y expendan en los bares escolares sean sanos nutritivos e inocuos; asi
como, disponer del calculo del canon de arrendamiento y manejo financiero de los rubros adecuadas
por concepto de prestacion del servicio.

El mencionado reglamento tiene como fin el promover una cultura alimentaria, nutricional saludable
y segura, tendiente a mejorar las condiciones de salud, nutricién y rendimiento escolar de la
comunidad educativa y prevenir las enfermedades crdnicas no transmisibles (obesidad, hipertension
arterial, enfermedades cardiovasculares, entre otras), en nifios / nifias y adolescentes.

METODOLOGIA DE TRABAJO

v' Los prestadores del servicio de bares escolares, deberdn obtener el permiso de
funcionamiento otorgado por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria -ARCSA, a través del sistema automatizado de permisos de funcionamiento, al igual
que todos los demds permisos establecidos por los organismos competentes.

v" Los prestadores del servicio de expendio de alimentos y bebidas en los bares escolares, asi
como sus empleados, contaran con el certificado Unico de salud previo al inicio y durante sus
actividades. El Certificado Unico de Salud debera ser actualizado cada seis (6) meses, el cual
no podra ser reemplazado por certificados otorgados a través de programas de salud
preventivos que se implementen.

v" El personal que trabaje dentro de los bares deberd lavarse y desinfectarse las manos antes y

después de manipular alimentos, equipos y utensilios, con productos de limpieza, mismos
gue deben contar con la notificacidn sanitaria o registro obligatorio.
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v" La persona que manipula billetes y monedas debera aplicar las medidas de higiene y evitar la
manipulacion de las bebidas y alimentos. De igual forma, se deberd mantener una adecuada
organizaciéon del espacio para una &agil atencién y evitar aglomeraciones innecesarias de
estudiantes. Implementar y promover permanentemente las medidas de higiene, proteccién
y manipulacién de alimentos.

v"El arrendatario, en general, deberd cumplir con todas las obligaciones que se desprenden o
emanen del contrato suscrito.

v" Dar cabal cumplimiento a lo establecido en el presente documento de acuerdo con los
términos y condiciones del contrato.

v" Brindar el servicio de expendio de alimentos y bebidas de bares escolares en las instalaciones
descritas en el contrato de arrendamiento.

v Utilizar las instalaciones del bar escolar, las cuales son objeto del arrendamiento, Unicamente
para el expendio de alimentos y bebidas autorizadas.

v" Mantener las instalaciones en las mismas o mejores condiciones en las que se le fue
entregado el inmueble. En caso de suscitarse una desmejora deberda ser arreglada, a
excepcion que se derive del uso natural del bien o que sea por caso fortuito o fuerza mayor
debidamente justificado.

v Realizar el pago del canon de arrendamiento seglin establece el contrato, debiendo remitir el
comprobante de pago o depdsito respectivo en original y copia al administrador del contrato.

LOS BARES ESCOLARES DE ACUERDO CON SU CATEGORIZACION DEBERAN CUMPLIR CON LO
SIGUIENTE:

v Disponer de agua segura permanentemente.

v" Contar con condiciones fisicas e higiénico-sanitarias adecuadas para el desarrollo de
actividades.

v" Contar con acceso a insumos de limpieza, desinfeccién, autocuidado e
higiene permanentemente.

v Contar con ventilacion.

v" Contar con iluminacidn necesarias segun el tipo de actividades a realizar dentro de las areas
del bar escolar.

v" Implementar sefialética de acuerdo con los lineamientos emitidos por el Ministerio de
Educacién, motivando el autocuidado e higiene en personal de servicio y clientes o usuarios.

v" No se permitird el ingreso de personas ajenas al espacio en el que se desarrollaran las
actividades de preparacién y manipulacion de alimentos.

v" Cumplir a cabalidad en lo especificado en la normativa, lineamientos, protocolos y demas
documentos emitidos por el Ministerio de Educaciéon, Ministerio de Salud Publica y ARCSA.

LA METODOLOGIA DE TRABAJO EN BASE AL ACUERDO INTERMINISTERIAL NO. 00007-2020, A
CONTINUACION, EL DETALLE:

La UNIDAD EDUCATIVA PATRIA justificara la necesidad del arrendamiento de un bar.

Una vez justificada la necesidad del arrendamiento del bar comedor, se debera realizar la publicacién
correspondiente a efectos de que se garantice la participacidon de todos los proveedores interesados, en
mencionada publicacion debera constar la informacién de ubicacidn, especificaciones y condiciones
técnicas de la tipologia del bar (metraje), nimero de estudiantes y direccidén exacta con el nombre de la
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institucion educativa misma que sirve de referencia a los interesados en ofertar el servicio de bar escolar.

Documentos que se deben entregar a los aspirantes a oferentes:

Acuerdo Interministerial 00007-2020.
Acuerdo Interministerial 0001-15

Acuerdo Interministerial 001-2022
Lineamientos para los contratos de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion.

TERMINOS DE REQUERIMIENTO/SUGERENCIAS
REFERENCIAS

Descripcién: Bar Comedor
Ubicacion: Km12 1/2 Panamericana norte, Frente a la Brigada Patria

Datos estructurales: El bar del &rea del colegio es una construccion de
hormigén armado, cubierta metdlica, piso liso de hormigén, sistema de
agua potable, y aguas servidas por tuberia, sistema eléctrico empotrados,
con una puerta posterior de ingreso y ventanas metalicas parte frontal por|
donde se realiza la atencion.

Area Total edificacion (m?): 130 m2

Area del bien Inmueble a arrendar (m?): 41 m2
Area de cocina (m?):51.15 m2

Area de atencion (m?): 78.85 m2

LA UNIDAD EDUCATIVA CUENTA CON 1020 CADETES

Se conforma la comision evaluadora de las ofertas conformada por:

v
v
v

v
v

Rector/ Director de la Institucién Educativa como presidente

Dos inspectores (miembro calificador)

Dos docentes (veedores) de la Unidad Educativa con formacién académica con relacién al
tema.

Presidente del comité de padres de familia (miembro calificador)

Un personal militar administrativo(secretario)

Funciones: El comité institucional de bares escolares tendra las funciones que se encuentran
descritas en el Art 35 del acuerdo interministerial N° 00007-2020.

LINEAMIENTO PARA EL PERSONAL QUE LABORA EN LOS BARES ESCOLARES SEGUN EL ART 17 DEL
ACUERDO INTERMINISTERIAL N° 00007-2020

Medidas de higiene. - Todo el personal que labore en los bares escolares debe aplicar las siguientes
medidas basicas de higiene y proteccion:

a)
b)
<)
d)

e)

f)
g)

Usar uniforme de color claro, limpio y en buen estado;

Mantener las manos limpias, ufias cortas sin esmalte, sin joyas o accesorios;

Mantener el rostro sin maquillaje;

Utilizar guantes de latex para la manipulacién de alimentos, los cuales debe cambiarse
periddicamente,

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

bar escolar;

El personal que labora en los bares escolares deberd abstenerse de manipular
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simultdneamente dinero y alimentos;

h) Lavarse las manos con agua potable o segura, jabon y desinfectarse continuamente;

i) Impedir el acceso de personas extrafias o no autorizadas a las areas de preparacién y
manipulacién de alimentos;

i) El personal que labora en los bares escolares deberd encontrarse en buen estado de salud.
Quienes presenten algun tipo

k) de enfermedad, que represente un riesgo para la salud y ponga en peligro el estado de los
alimentos, deberd abstenerse de

1) prestar sus servicios en los bares hasta que acredite su recuperacion a través del respectivo
certificado médico; vy,

m) Limpiar las estaciones de trabajo en todo momento.

1. CALCULO DEL CANON DE ARRENDAMIENTO CORRESPONDIENTE A CADA INSTITUCION
EDUCATIVA.

Para el canon de arrendamiento y el manejo financiero por concepto de Arrendamiento de dos bares
escolares de la UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA” se considerd al articulo 23 del Reglamento para el
Control del Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion, observando para
el presente proceso lo dispuesto en la Ley Organica Nacional de Contratacién Publica, su Reglamento
General y Resoluciones vigentes.

Art. 23.- Pago. - Para la realizacién del pago por concepto de utilizacién fisica y sanitaria de los bares
escolares de las instituciones educativas fiscales, en el contrato se hara constar el valor que cada fin
de mes sera cancelado por el prestador del servicio, de forma improrrogable, exceptuando el mes de
diciembre en el que el valor deberd ser cubierto hasta el dia diez (10) de dicho mes.

El valor mensual sera calculado de la siguiente manera:

7 meses de 20 dias = 140 dias

3 meses de 10 dias (se incluyen las semanas de examenes trimestrales, finales y supletorios, festivos locales
y nacionales) = 30 dias.

2 meses de 0 dias (meses de vacaciones de los/as estudiantes) = 0 dias.

De este cdlculo se considerara, dentro del periodo escolar, ciento setenta (170) dias de servicio,
numero de dias (170) que se lo dividira para doce (12) meses, determinandose asi un valor constante
de catorce puntos diecisiete (14,17) de nimero de dias mensuales.

Valor a pagar cada fin de mes:

1. El valor constante (14,17) se multiplica por el 40% del numero total de estudiantes matriculados
en el afio lectivo vigente, por el factor seglin sea el caso: urbano-marginales/rurales por 0,25
(veinte y cinco centavos) de délar de los Estados Unidos de Norteamérica y urbanos por 0.35
(treinta y cinco centavos) de ddlar de los Estados Unidos de Norteamérica.

2. Del valor obtenido del parametro anterior se calculara el diez por ciento (10%), monto que sera
el valor que la institucién educativa deberd cobrar mensualmente al prestador del servicio del
bar escolar por concepto de la utilizacién de la infraestructura fisica y sanitaria del bar, mas el
impuesto al valor agregado (IVA) vigente.
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Formula de calculo:

14.17 valor constante*40% del total estudiantes*($0.25 6 $0.35) *10% = valor mensual de
arrendamiento + IVA.

Se considera el Acuerdo Ministerial 7, Registro Oficial 36 de 08-mar-2007, Vigente “Regula los
Beneficiarios de Propinas en Bares y restaurantes”, Art. 2.- Son beneficiarios del 10% adicional al
consumo todos los trabajadores sujetos al Cédigo del Trabajo que presten sus servicios en empresas
o establecimientos de hoteles, bares y restaurantes cuyas categorias se expresan mds adelante, a
excepcion de los representantes legales de la empresa o establecimientos en el caso de ser personas
juridicas, o sus propietarios y administradores en el caso de ser personas naturales.

También se considerard el impuesto al valor agregado IVA que es del 15%.

El monto del canon de arrendamiento se calculara en base a la formula previamente enunciada, sin
embargo, no podrd superar lo estipulado en el articulo 17 de la Ley de Inquilinato, segun se
transcribe a continuacion

Para fijar la pensién mensual de arrendamiento, se tendra en cuenta el estado, condicién y ubicacion
del inmueble y los requisitos exigidos en el Art. 3.”

2. PLAZO DE EJECUCION

La duracién del contrato de arrendamiento sera por el plazo improrrogable de 2 ANOS calendario,
contados a partir de la suscripcion del contrato.

3. METODOLOGIA DE EVALUACION
Se evaluaran las ofertas considerando los siguientes parametros:

El contrato se celebrara entre la maxima autoridad de la Unidad Educativa Patria y el arrendatario,
previo a ello, el proceso de seleccion se desarrollard de acuerdo con los pardmetros que exige la
herramienta de trabajo del Sistema Oficial de Contratacién Publica del Ecuador (SOCE) y conforme a
lo establecido a los Procedimientos Especiales de arrendamiento de bienes inmuebles el cual se
encuentra regulados en la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacién Publica, su reglamento
y Normativa Secundaria emitidas por el SERCOP en lo que sea aplicable o en forma subsidiaria la Ley
de Inquilinato y el Cédigo Civil.

En este sentido, a fin de dar cumplimiento a los criterios de seleccion de los prestadores del servicio
de expendio de alimentos y bebidas en los bares escolares se debe considerar obligatoriamente lo
especificado en el Acuerdo Interministerial N2 00007 -2020 a través del cual el Ministerio de
Educacién (MINEDUC) y el Ministerio de Salud Publica (MSP) con fecha 19 de octubre de 2020,
expiden el Reglamento para el control del funcionamiento de bares escolares del sistema nacional de
educaciéon, cuyas disposiciones son de aplicacién obligatoria en los bares escolares de las
instituciones educativas fiscales, municipales, fiscomisionales y particulares de todos los niveles del
Sistema Nacional de Educacién (Art. 2.- Ambito). Para la publicacién en el Portal de Compras Publicas

del pliego y documentacion relevante, adicionalmente se debera considerar el articulo 219 del
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Reglamento de General a la Ley Orgdnica del Sistema Nacional de Contratacién Publica.

CONSIDERACIONES PARA SELECCION DEL PROVEEDOR

v

Para la prestacion del servicio se prohibe la participaciéon de 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 consanguinidad y segundo de afinidad.

Las autoridades de la Institucién Educativa y los prestadores del servicio no podran recibir o dar

bienes, dinero u otros beneficios a terceros que no estén contemplados en el contrato de

adjudicacion del servicio, a su vez, las autoridades no permitiran el ingreso de ventas informales
a los espacios de la institucion educativa.

Requisitos del Arrendatario (a) A la oferta se adjuntardn obligatoriamente los siguientes

documentos:

N N NSRS

<\

\

Listado de productos a vender con los precios vigentes.

03 certificados de honorabilidad.

Copia de cédula de identidad.

Papeleta de votacion.

2 referencias bancarias.

2 referencias comerciales.

referencias personales.

Copia del RUC que avale la actividad econdmica que va a realizar o régimen impositivo
simplificado ecuatoriano.

Certificado o carnet de vacunacién contra la Tosferina y carnet de esquema de vacunas de
quienes laborardn en el establecimiento.

Certificado de cumplimiento de obligaciones tributarias con el SRI.

Carta de compromiso de entrega de permiso de funcionamiento, tasa de prevencion contra
incendios, certificado del Ministerio del ARSA

NIVEL DE PREPARACION ACADEMICA

Para la asignacién del puntaje al arrendatario, la Comisidn calificara considerando los siguientes

indicadores:
CuadroNo 1
. o4 i Puntaje
No. Nivel de preparacién académica .
parcial
Terminacion Primaria (Basica) 2
Terminacion Ciclo Basico (10mo de Educacion General Basica) 4
Terminacion del Bachillerato. 6

Titulo superior, Técnico o tecndlogo no afin (Debidamente registrado en la

4 | SENECYT o Secretaria Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones 12
Profesionales.)
Titulo superior, técnico o tecndlogo afin (nutricionista, ingeniero de alimentos,

5 | gastrénomo, chef, debidamente registrado en la SENECYT o Secretaria Técnica 14

del Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales.)
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El maximo puntaje por el primer parametro es de 14 puntos.

NOTA: Para la obtencién del puntaje, se considerara Unicamente el dltimo certificado o titulo
acreditado por institucidon publica o privada, mismo que debe estar legalizado por la instancia
competente.

CURSOS DE CAPACITACION

Solamente se considerardn los certificados o diplomas debidamente notarizados de los Ultimos 5
afos que presenten los aspirantes a proveedores que sean afines, cuyo puntaje estd dado en el
siguiente cuadro valorativo:

Cuadro No 2
No. CURSOS DE CAPACITACION AFINES PUNTAIJE PARCIAL
1 Hasta 20 horas (cursos acumulados) 2
2 Hasta 60 horas (cursos acumulados) 4
3 Hasta 120 horas (cursos acumulados) 8
4 Mas de 120 horas (cursos acumulados) 10

El maximo puntaje por este pardmetro es de 10 puntos.

NOTA: Cursos de capacitacidon afines que tengan las horas acumuladas, se les acreditara el puntaje
respectivo de acuerdo al detalle establecido en el cuadro 2. Por ejemplo: Manipulacién de alimentos,

alimentacién y nutricion.

EXPERIENCIA
Cuadro No 3
No. TRABAJOY ANOS DE EXPERIENCIA PUNTAIJE PARCIAL
a) (Trabajos afines
Lugares o puestos de comida 2
Restaurantes
Bares escolares 6

b) |Afos de experiencia afines

Dos afios o menos 2
De 2 a 4 afios 4
Mds de 4 afios 6

El mdximo puntaje por este pardmetro es de 12 puntos.

NOTA:
Solamente el trabajo realizado en lugares afines tendra su valoracién maxima de 6 puntos;

Afos de experiencia en trabajos afines tiene su puntaje considerando el tiempo de trabajo, desde
menos de un afio hasta mas de 5 afos; el maximo puntaje es de 6 puntos.

La sumatoria del segundo parametro, registrado en los cuadros 2 y 3, llegara a un puntaje maximo de
22 puntos.
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La experiencia debe ser comprobable mediante certificados notariados.
CRITERIO TECNICO PARA LA SELECCION

Los parametros propuestos tratan de cubrir los aspectos mas relevantes que permitan realizar la
seleccidn de los aspirantes de la manera mas justa y equitativa.

El puntaje otorgado a cada parametro estd dado bajo un peso porcentual equilibrado de
razonamiento ldgico, hasta cubrir los 36 puntos.

Cuadro No 4
PARAMETROS DETALLE PUNTAIJE
Primero Nivel Académico 14
Segundo Cursos de capacitacion 10
Experiencia:
Trabajos afines 6
Tiempo de trabajo 6
Total, puntaje 36
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SE REALIZA LA PUBLICACION DE RESULTADOS EN MEDIOS DE COMUNICACION PUBLICA (PAGINA DE LA
INSTITUCION Y SERCOP).

Luego de publicados los resultados, los aspirantes a Administrador de Bar Comedor podran solicitar
una copia de todos los documentos de verificacidon de los resultados obtenidos; en caso de existir
inconformidad con los mismos, tendran derecho a apelar en un lapso de hasta 5 dias laborables,
presentando a la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA

CARACTERIZACION DE LOS BARES ESCOLARES

Para conocer la caracterizacion de los bares, observar desde el Art. 4 hasta el Art. 7 del acuerdo
interministerial mencionado en los antecedentes.

TIPOLOGIA DEL BAR CARACTERISTICAS

Local cerrado cuyas dimensiones superan los dieciséis (16) metros
Bar escolar comedor |cuadrados, y que cuenta con equipamiento e infraestructura completa.

Requiere del permiso de funcionamiento.

4. EQUIPO Y PERSONAL MINIMO REQUERIDO POR TIPOLOGIA DE BAR

EQUIPOS Y/O INSTRUMENTOS:
Nombre del Equipo / Caracteristicas Cantidad | Requerimiento
instrumento para justificar
Cocina industrial Funcional minimo 3quemadores 2
Funcional
Gas industrial Gas industrial grande 4
Horno grande Funcional 1
Mesén metalico acero Funcional
inoxidable de trabajo
Self-service o su (Contenedores adecuados 1
equivalente nuevo para mantener la
temperatura de los
alimentos)
De acero inoxidable
Samovar o su (Contendedores adecuados para mantener 1 Certificado de
equivalente excelente la temperatura de los alimentos) disponibilidad de
Licuadoraindustrial en Funcional 2 los equipos
excelente estado minimos
Ollas excelente estado [Minimo 4 variacién de cuerdo a la coccién requeridos
de los alimentos 6 (incluir fotos).
Sartenes excelente Minimo 4 variacion de cuerdo a la coccidn
estado de los alimentos 6
Campana de aluminio Funcional 2
para
la extraccién de olores
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Contenedores de
alimentos adecuados Funcional 3
para frios o calientes
Funcional
El proveedor deberd llevar todos los
utensilios necesarios para la prestaciéondel
servicio de manera adecuada, es decir,
vajilla dematerial liso, no poroso y facilde
limpiar, en cantidad suficiente para poder
proveerun servicio eficiente
La calidad de la vajilla sera adecuada para
garantizar que por deterioro o rotura no
Vajilla y utensilios lastime a ningun usuario/a, ademas el 200
" material de elaboracién no deberd
metalicade acero ) ) i )
L interferir en la calidad de losalimentos
inoxidable
De acero inoxidableMantener en stock
Vajilla y utensilios Funcional 500
descartables Mantener en stock
De madera fijas de 4 puestos, con 20
Mesas protector de vidrio faciles de limpiar
Mixtas, sillén acolchonado, borde de patas
Sillas antideslizante. 100
Extintores Extintor clase A 2
Extintores Extintor clase Fo K 2
Refrigerador/ Funcional 2
Congelador
PERSONAL TECNICO MINIMO
FUNCION NIVEL DE TITULACIO',“ / CANTIDAD | EXPERIENCIA
ESTUDIO CERTIFICACION
Expendedoro Bachillero Experiencia en atenciénal |2 6 meses
vendedor Superior cliente
Ayudante de Bachillero Experiencia en dreas 2 6 meses
cocina Superior afines
Personal de Bachillero Cualquier especialidad 1 -
limpieza Superior
Cocinero Bachiller o Nutricionista/ experiencia |1 12 meses
Superior en areas afines
Elaborar Superior Chef 1 12 meses
menusy
cocinero
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BAR COMEDOR

Se requiere por cada bar lo siguiente:

Expendedor o vendedor

v Ofertar preparaciones saludables e higiénicamente preparadas para el servicio de venta el
bar escolar.

v'Buen trato con los estudiantes.

v Cobro y pago a clientes.

v'Recepcidn y entrega de mercaderia.

v'Mantener limpias las instalaciones y servicios higiénicos.

v'Debera presentar a la entrega de la oferta:
v Certificado de experiencia de minimo seis meses en actividades similares
v Certificado de vacunacién contra Tosferina.

Ayudante

v" Preparar los alimentos

v" Mantener limpias las dreas donde se expenden y consumen los alimentos y bebidas.

v" Colaborar en la conservacion y almacenamiento de las materias primas a ser utilizadas
para la preparacioén de alimentos.

v Certificado de vacunacién contra Tosferina.

Cocinero polivalente: Debera presentar a la entrega de la oferta:

v Certificado de experiencia de doce meses en preparacion y servicio de alimentos
v Certificado de salud

v Certificado de manipulacién de alimentos.
v' Certificado de vacunacidn contra Tosferina.

Chef: Deberd presentar a la entrega de la oferta:

v Certificado de experiencia cumpliendo las funciones de chef, de al menos 12 meses
v Certificado de salud
v Certificado en conocimiento en nutricion

Ayudante de cocina: Debera presentar a la entrega de la oferta:

v Certificado que acredite capacitacidn o experiencia de al menos seis meses en servicios de
preparacion de alimentos.

v Certificado de vacunacién contra Tosferina

v Certificado de manipulacién de alimentos
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Personal de Limpieza: Deberd presentar a la entrega de la oferta:

v Certificado de experiencia de minimo seis meses en actividades similares.
v Certificado de vacunacién contra Tosferina.

FUNCIONES DEL PERSONAL

Expendedor o vendedor

Realizar el servicio de venta.

Trato con los estudiantes.

Cobro y pago a clientes.

Recepcién y entrega de mercaderia.

Cocinero polivalente

Supervisar el control de calidad del servicio.
Planificar y organizar el trabajo en la cocina.
Establecer procedimientos y normas especificas para la preparacién de alimentos de acuerdo

con la programacién acordada entre la entidad contratante y el proveedor.

Preparar los alimentos.
Realizar la coordinacion de la prestacion del servicio.
Verificar la limpieza de las dreas de preparacion de alimentos, equipos e insumos para su

elaboracion.
Garantizar la entrega oportuna del servicio de alimentacidn en las instalaciones acordadas.

Chef

Planificar y elaborar los menus semanales

Supervisar la preparacion de los alimentos

Preparar los alimentos

Garantizar la entrega oportuna del servicio de alimentacidn en las instalaciones acordadas.

Ayudante de cocina

Asistir en la preparacién de alimentos, transporte y entrega de alimentos.

Cumplir con la programacién sefialada por el Chef para la preparacién de alimentos en todas
las instancias, dentro y fuera del area de cocina.

Realiza el transporte de los alimentos e insumos requeridos para la prestacién del servicio.
Participar en la entrega de los alimentos.

Asistir en la limpieza de los utensilios y del area tanto de preparacion como de servicio de
alimentos.

Personal de Limpieza

Mantener las areas destinadas para consumo de alimentos y bebidas, dreas aledaiias y
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servicios higiénicos limpios y desinfectados.
v Cuidar la imagen fisica (cuidado de paredes, pisos, pintura, etc.) de las dreas destinadaspara
consumo de alimentos y bebidas, areas aledanas y servicios higiénicos limpios

\

Para la evaluacion de los parametros, el/la oferente presentara de su personal técnico, la
siguiente documentacion:

Hoja de vida

Documentos (Cédula de ciudadania/pasaporte, de ser el caso)

Titulo avalado por el Ministerio de Educaciéon o SENESCYT segun corresponda.

Certificado de manipulacién de alimentos emitido por la Agencia Nacional de Regulacidn,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) actualizado.

v Certificado de Salud emitido por el Ministerio de Salud Publica actualizado.

ANENENEN

CONDICIONES DEL ARRENDAMIENTO

El arrendamiento de la instalacion educativa destinada para el expendio de alimentos y bebidas en
bares escolares, segln la tipologia del bar comedor descrita en la metodologia de trabajo, a efectos
de satisfacer las necesidades de los estudiantes. De igual forma recibir el canon de arrendamiento
correspondiente al bar, el cual serd destinado al autofinanciamiento de LA UNIDAD EDUCATIVA
PATRIA.

De igual forma se establecen las caracteristicas del arrendamiento para el expendio alimentos y
bebidas de conformidad con las tipologias del bar comedor:

o Se prohibe el expendio y publicidad de alimentos y bebidas procesadas, la reutilizacién de aceites,
la exhibiciéon y venta de productos caducados, difusion material publicitario, el expendio vy
consumo de cigarrillos, productos del tabaco y/o bebidas alcohdlicas. Segun lo establecido el
desde el Art. 39 hasta el Art. 41 del Acuerdo Interministerial 00007-2020.

o Para efectos de ejecucidon control y seguimiento al cumplimiento del servicio contratado, se
conforman comités que desarrollan funciones acordes a su competencia. Observar a detalle desde
el Art. 31 hasta el Art. 35 Acuerdo Interministerial 00007-2020.

¢ Los alimentos, bebidas ya sean naturales y/o procesadas, asi como las concentraciones y
estandares deben cumplirse a cabalidad por parte del oferente, en base a las caracteristicas
contenidas en el capitulo Il del Acuerdo Interministerial 00007-2020.

o Observar en el capitulo IV del Acuerdo Interministerial 00007-2020, las condiciones higiénico-
sanitarias, y el MINEDUC.SAE.PROTBE.IE.001 “Lineamientos del personal que brinda servicios,
mismas que detallan la higiene referente a la conservacién y almacenamiento de los alimentos,
utensilios, productos de limpieza, el transporte de alimentos, la manipulacién, certificado de
vacunacion de Tosferina.

1. PAGO DEL CANON DE ARRENDAMIENTO:

El valor mensual a cancelar por concepto de la utilizacion fisica y sanitaria para la prestacion del
servicio de expendio de alimentos y bebidas en el bar escolar, serd calculado conforme lo
establece el art 23 lit a) 14.17 valor constante*40% del total estudiantes*($0.25 é $0.35) *10% =
valor mensual de arrendamiento + IVA
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Los valores a ser considerados para el calculo del canon de arrendamiento son los siguientes:

No. de Estudiantes aio lectivo 2025-2026 = 1020

Porcentaje (40%) de No. de Estudiantes = 408

V/rural = 0,25 ctvs

Al aplicar la formula el valor del canon de arrendamiento del bar, es de USD 144,53 mas IVA.

Cabe mencionar que estos valores podran ser modificados de acuerdo al numérico de estudiantes
matriculados al iniciar el siguiente afio lectivo, ademdas se debe considerar que el pago de los

servicios basicos sera establecido por la Institucidn.

Se depositard mensualmente en la cuenta corriente de ingresos del Banco General Rumifiahui cuenta
8032660604 perteneciente a la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA.

2. OBLIGACIONES DE LAS PARTES

Obligaciones del arrendador

e Entregar los Anexos y demas documentos previstos en la metodologia de trabajo.

e Término para la atencion o solucion de peticiones o problemas; 5 dias calendarios para la
solucién de peticiones o problemas presentados por el contratista con los justificativos del
caso.

e Velar por el cumplimiento de las obligaciones y deberes establecidos en el contrato.

e Realizar la veeduria correspondiente sobre los procedimientos especiales de arrendamiento y
su respectiva ejecucion.

Obligaciones del arrendatario

e La contratista en general, debera cumplir con todas las obligaciones que naturalmente se
desprenden o emanen del contrato suscrito con el objeto de la presente contratacion.

e Sj existe una mora por pago del arriendo, el arrendatario se sujetard al interés por dia
establecido en el contrato de la U.E y el administrador del contrato sera el responsable del fiel
cumplimiento.

e Dar cabal cumplimiento a lo establecido en el presente documento de acuerdo con los
términos y condiciones del contrato.

e Brindar el servicio de expendio de alimentos y bebidas en los bares escolares de las
instalaciones descritas en el contrato de arrendamiento.

e Cumplir con las observaciones y rectificaciones solicitadas por la comision institucional, en
relacién al expendio de alimentos y bebidas.
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e Utilizar las instalaciones objeto del arrendamiento, Unicamente para el expendio de alimentos
y bebidas autorizadas.

e Mantener las instalaciones en las mismas o mejores condiciones en las que se le fue
entregado el inmueble. En caso de suscitarse una desmejora debera arreglarla, a excepcién
que se derive del uso natural del bien o que sea por caso fortuito o fuerza mayor.

e De igual forma, las partes acuerdan que, si es necesario realizar adecuaciones o mejoras en el
inmueble, estas podrdn ser realizadas Unicamente previa autorizacidon expresa y escrita por
parte UNIDAD EDUCATIVA PATRIA y a costa del arrendatario. En virtud de estas adecuaciones
la Unidad Educativa se deslinda su responsabilidad frente a otras entidades o terceros.

e Pago del canon de arrendamiento segun establece el contrato. De igual forma adjuntar copia
del comprobante de pago o depdsito, segin corresponda.

ADMINISTRADOR DEL CONTRATO

El administrador del contrato, por parte de la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, sera la CAPT MG
CALDERON CABRERA ESTEFANIA JULIANA, con cédula de identidad 1003691159, que desempefia el
cargo de INSPECTOR GENERAL, de la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, o quien haga sus veces. Quien
velara por el cabal y oportuno cumplimiento de todas y cada una de las obligaciones derivadas del
contrato.

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 relacidn al servicio de expendio de alimentos y bebidas para los estudiantes.

El Administrador sera 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. Adoptara las acciones que sean
necesarias para evitar retrasos injustificados e impondra las multas y sanciones a que hubiere lugar,
asi como también deberd atenerse a las condiciones generales y especificas de los pliegos. Respecto
de su gestién, reportara al Jefe inmediato, debiendo comunicar todos los aspectos operativos,
técnicos, econdmicos y de cualquier naturaleza que pudieren afectar al cumplimiento del objeto del
contrato.

3. GARANTIAS

La arrendataria deberd entregar al arrendador por concepto de fianza, el equivalente a DOS (02)
canones de arrendamiento, dicho valor serd devuelto al arrendatario a la terminacion del contrato.

4. PLAZO
La duracién del contrato de arrendamiento sera por el plazo de 2 afios entre la UNIDAD EDUCATIVA

PATRIA y el arrendatario, contado desde la fecha de suscripcion del contrato. Se podra renovar de
mutuo acuerdo, previa manifestacidn escrita por las partes.
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5. PROHIBICION DEL ARRENDATARIO

Se prohibe que el bar escolar sea sitio de vivienda, dormitorio, o de cuidado diario para nifos
o ninas de cualquier edad. Se prohibe de forma estricta la presencia de animales.

Se prohibe el subarriendo, la cesidn de derechos u obligaciones adquiridas por el arrendatario
del bar escolar, derivadas de la suscripcién del contrato de arrendamiento.

De igual forma se prohibe el expendio de bebidas alcohdlicas, productos psicotrépicos y
demads productos que sean perjudiciales para los estudiantes en las instalaciones de la
Institucion Educativa. Siendo causal de terminacién inmediata del contrato, sin tener que
realizar otro procedimiento administrativo o legal, dejando la salvedad para el arrendador de
tomar las medidas legales pertinentes.

5. CONDICIONES ESPECIFICA

OBLIGACIONES VARIAS:

v
v

AN

AN

Cumplir con el contrato.

Cumplir con las condiciones higiénico-sanitarias establecidas en el capitulo IV del Acuerdo
Interministerial N° 00007-2020.

Cumplir con las Normas del Capitulo IV Inciso Bares y Restaurantes desde el Art. 74 al 92.
Cumplir con las Normas del Reglamento para el Control del Funcionamiento de bares
escolares del Sistema Nacional de Educacién (Articulos 3, 4,5, 6, 7,17 y 18.)

Pagar el canon de arrendamiento, dentro de los cinco primeros dias del mes.

Brindar un servicio de calidad con calidez.

Mantener el inmueble en condiciones dptimas de higiene tanto en la preparacién,
manipulacion y expendio de los alimentos.

Exigir el uso adecuado de uniformes, mallas y guantes al personal que prepara y/o
atiende en el bar comedor, segun la actividad que se realice.

Se abstendra de ofrecer bebidas alcohdlicas, cigarrillos y demds productos prohibidos por
la ley.

Exhibir los precios y valores nutritivos de los productos, previamente autorizados por la
UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”, con valores estandarizados en el mercado.

Cobrar a los estudiantes de la UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”, rebajas de hasta el

2% en los productos comercializados, por esta concesion.

El ofertante debera presentar un cronograma mensual del menu a servir, el cual debe incluir

todos los grupos de alimentos cumpliendo con la ley de la variedad, usando productos de buena

calidad y con el respectivo registro sanitario, el menu del desayuno (2 opciones), almuerzo (2

opciones) y merienda sera entregado con quince dias de anticipacion.

Mantener el lugar, y su drea al menos de 100 metros circundante, limpio, sin maleza, sin basura

y realizar mantenimiento necesario, como fumigacién cada semana contra plagas y roedores.

Tener suficientemente asegurados los elementos de su propiedad y los instalados en los dos

bares, asi como el contenido del mismo.

Serdn por cuenta y a cargo del ADJUDICADO la solicitud, tramitacién y obtencion de los
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permisosy licencias oficiales de instalacidn, apertura y utilizacién del bar comedor.

Si cualquier autoridad administrativa impusiera la obligacién de realizar cualquier tipo de obras
o establecer cualquier instalacién en el local como consecuencia de las actividades llevadas a
cabo por el ADJUDICADO y/o derivadas del uso del referido local, el importe de todas ellas serd
de cuenta y a cargo del mismo. Pagar a los trabajadores y servidores bajo su dependencia, las
remuneraciones y mas beneficios sociales que contempla el Cédigo del Trabajo, la Ley de
Seguro Social Obligatorio y demas disposiciones vigentes en el campo laboral. Asimismo, dar a
conocer oportunamente a sus trabajadores que no existe ningun tipo de relacién laboral entre
ellos y la UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”.

Cumplir y acatar los Reglamentos y normas expedidas por la UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA” en
cuanto estas sean aplicables.

El Arrendatario, no tendra la facultad de firmar contratos y/o convenios de preferencia o
exclusividad por ninguno de los productos que comercialice dentro de esta institucion.
Debiéndose acoger a los distintos convenios que la UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA” realice.

HIGIENE Y ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL:

v" El personal que labora en del bar comedor (estudiantil)debera presentar un buen estado
de salud, respaldado con el certificado de salud ocupacional, otorgado por Ministerio de
Salud Publica, actualizado anualmente y debera cumplir las normas establecidas por la
autoridad sanitaria y el Ministerio de salud Publica.

v" En caso de conocer o sospechar que el personal que trabaja en el bar comedor
(estudiantil) padezca de una enfermedad infecciosa, presentar heridas infectadas o
irritaciones cutaneas, debe acudir de forma inmediata a un centro de salud mas cercano
y dejar de manipular alimentos, informando por medio de un certificado médico al
administrador del contrato de su situacién de salud.

v' Tanto el administrador como el personal que labora en el bar comedor (estudiantil)
deben tener en cuenta las siguientes medidas basicas de higiene y proteccion:

v' Impedir el acceso a personas extrafias y cadetes a las areas de preparacidon y
manipulacion de alimentos.

v" Usar delantal nuevo y de color claro.

<

Manos limpias, uiias cortas, sin pintura y sin joyas.

v Cabello recogido y gorro protector nuevo de color claro, limpio y en buen estado de
conservacién, de manera que se evite contaminacion cruzada de alimentos por caida del
cabello.

v Encaso de llevar barba o bigote es indispensable el uso de cubre boca.

v" No manipular simultdneamente dinero y alimentos.

v' La persona que realiza los cobros estard ajena al drea de cocina o preparacion de
alimentos.

v' Lavarse las manos con agua circulante, jabdn y desinfectarse antes de comenzar el

trabajo, cada vez que salga y regrese al drea asignada, después de usar el servicio

higiénico y de manipular cualquier material u objeto que represente riesgo de
contaminacion.

v' La persona o encargado(a) de servir los alimentos a la mesa del comedor usara guantes
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exclusivamente para esa actividad (que no sirvan a la vez para manipular dinero, basura, u
objetos contaminados).

Prohibase la presencia de animales en los dos bares comedores (estudiantiles), cerca de
él o sus alrededores.

Se prohibe masticar chicle, fumar o beber dentro del drea de trabajo.

Todo local deberad contar con un desinfectante para uso de los manipuladores de
alimentos de los dos bares comedores (estudiantiles).

No manipular simultdneamente dinero y alimentos.

La persona que realiza los cobros estara ajena al area de cocina o preparacion de
alimentos.

Lavarse las manos con agua circulante, jabén y desinfectarse antes de comenzar el
trabajo, cada vez que salga y regrese al drea asignada, después de usar el servicio
higiénico y de manipular cualquier material u objeto que represente riesgo de
contaminacion.

La persona o encargado(a) de servir los alimentos a la mesa del comedor usara guantes
exclusivamente para esa actividad (que no sirvan a la vez para manipular dinero, basura, u
objetos contaminados).

Prohibase la presencia de animales en los dos bares comedores (estudiantiles).

Se prohibe masticar chicle, fumar o beber dentro del drea de trabajo.

Todo local debera contar con un desinfectante para uso de los manipuladores de
alimentos de los dos bares comedores (estudiantiles).

EXPENDIO DE LOS ALIMENTOS:

v

El arrendador del bar comedor (estudiantil) del establecimiento educativo expendera
alimentos aplicando medidas de higiene y proteccién para asegurar su inocuidad.

Los alimentos, bebidas y preparaciones que se expendan en del bar comedor (estudiantil)
deben ser naturales, frescos y nutritivos con caracteristicas de inocuidad y calidad, a fin de
que no haya riesgo en la salud del consumidor. Se deberd promover el consumo de agua
segura y alimentos ricos en fibras.

Los alimentos procesados que se expendan en del bar comedor (estudiantil) debera contar
con registro sanitario vigente, deben estar debidamente rotulados de conformidad con la
normativa nacional y con el etiquetado correspondiente a la declaraciéon nutricional,
especialmente de las grasas totales, grasas saturadas, grasas, carbohidratos y sodio.

No podran expenderse alimentos y bebidas procesadas en el bar comedor estudiantiles),
gue contengan un alto contenido de cafeina (entre otros estd: Red Bull, Monster, V220 y
demas).

No podran expenderse alimentos que sean densamente energéticos con alto contenido
de grasa, hidratos de carbono simple y sal.

Se prohibe adulterar los alimentos y comidas preparadas, afiadiendo ingredientes o aditivos
(adobes, colorantes y condimentos entre otros) innecesarios y perjudiciales para la salud,
que con su adicion generen un producto que induzca a equivocos, engafios o falsedades.
Los alimentos o comidas preparadas deben ser las sugeridas por un Nutricionista de la
entidad arrendataria, quien revisara el menu cada mes para que sea preparado con las
normas de higiene establecidas por el Ministerio de Salud Publica.

Los alimentos o comidas preparadas que presenten altos contenidos de nutrientes con
indicadores de exceso no podran expenderse, ni comercializarse en los dos bares
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comedores (estudiantiles), porque su consumo frecuente puede ocasionar sobrepeso y
obesidad.

El administrador de del bar comedor (estudiantil)debera considerar evitar el alto contenido
de nutrientes indicadores de exceso de energia que no se podria expender en los dos
bares comedores (estudiantiles), sin perjuicio de otros que se pueden incluir. Para
verificar la calidad microbiolégica de los alimentos que se expanden en el bar comedor
(estudiantil), se tomardn semestralmente muestras aleatorias, por parte de Vigilancia
Sanitaria de la Direccién Provincial de Salud y la Comisién Permanente de Gestion sobre
Alimentacién y Nutricidn de la Unidad Educativa.

El arrendatario de los bares debera contar con un software de gestidn de bares escolares,
mismo que al menos, debera contar con las siguientes funcionalidades:

Disponibilidad del software en versiéon web y aplicacidon movil.
Acceso exclusivo para padres de familia, estudiantes, autoridades de la Unidad educativa y

el administrador del bar, mediante usuario y contrasefa.

Disponer de un menu de alimentos en linea para padres de familia y estudiantes.
Permitir programar consumos semanales, quincenales o mensuales.
Restringir el consumo de ciertos alimentos para estudiantes con alergias o alguna otra

contraindicacion.

Permitir pagos con tarjeta de débito y crédito a través de un botén de pago.
Capacidad técnica para integrarse completamente con la plataforma institucional de la

Unidad Educativa.
Brindar capacitacion, socializacidn, tutoriales y soporte técnico a usuarios.

Con el propdsito de promover el consumo de alimentos tradicionales, respetando habitos y

costumbres de la poblacidn por regiones, se sugiere las siguientes preparaciones locales:

v

v

Con el

Para verificar la calidad microbioldgica de los alimentos que se expanden en los dos bares
comedores (estudiantiles), se tomaran semestralmente muestras aleatorias, por parte de
Vigilancia Sanitaria de la Direccién Provincial de Salud y la Comisién Permanente de
Gestidn sobre Alimentacion y Nutricion de la Unidad Educativa.

El arrendatario de los bares deberd contar con un software de gestién de bares escolares,
mismo que al menos, debera contar con las siguientes funcionalidades:

Disponibilidad del software en version web y aplicacion movil.

Acceso exclusivo para padres de familia, estudiantes, autoridades de la Unidad educativa y
el administrador del bar, mediante usuario y contrasefia.

Disponer de un menu de alimentos en linea para padres de familia y estudiantes.

Permitir programar consumos semanales, quincenales o mensuales.

Restringir el consumo de ciertos alimentos para estudiantes con alergias o alguna otra
contraindicacion.

Permitir pagos con tarjeta de débito y crédito a través de un botdn de pago.

Capacidad técnica para integrarse completamente con la plataforma institucional de la
Unidad Educativa.

Brindar capacitacidn, socializacién, tutoriales y soporte técnico a usuarios.

propdsito de promover el consumo de alimentos tradicionales, respetando habitos y

costumbres de la poblacidon por regiones, se sugiere las siguientes preparaciones locales:
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Lacteos y Sus Derivados
Cereales y Sus Derivados
Tubérculos y Sus Derivados

Leguminosas
Oleaginosas

Frutas

Ensalada de fruta con yogurt

Ensalada de fruta
Pastel de manzanas
Maduro con queso

Jugo de fruta de temporada

Helados de fruta

Frutas de temporada como Manzana, granadillas, sandia, meldn, papaya, pera,naranja,

mango y otras.

v' Torta de banano

v" Hortalizas

v" Huevo

v' Azucares

v" Carne — Pollo - Pescado — Mariscos

v' Se prohibe que el local del bar sea sitio de vivienda o dormitorio.

v" Se prohibe que en el bar comedor (estudiantiles) mantengan bajo su cuidado a nifios
de cualquier edad.

v" Se prohibe ofertar o publicitar, alimentos calificados de alto contenido de nutrientes que
son indicadores de exceso, en el establecimiento, segln se detalla en el siguiente
cuadro:

Nutrientes BAJO MEDIO ALTO
Indicadores
<=3 gramos >3ya<20g >=20 gramos
Grasas En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos
<=1,5 gramos >1,5y<10g >=10 gramos
En 100 mililitros En 100 mililitros En 100 mililitros
<=1,5 gramos >1,5ya<5g >=5 gramos
Grasas Saturadas En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos
<=0,75 gramos >0,75y<2,5¢g >=2,5 gramos
En 100 mililitros En 100 miligramos En 100 mililitros
Azlcares >=5 gramos >5ya<l5g >=15 gramos
adicionados En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos
(incluye >=2,5 gramos >2,5y<7,5¢g >=7,5 gramos

monosacaridos
+ disacaridos)

En 100 mililitros

En 100 mililitros

En 100 mililitros

Sal

<=0,3 gramos

En 100 gramos
<=0,3 gramos
En 100 mililitros

(equivale a 120 mg de

sodio)

>1,5ya<5g
En 100 gramos

>0,75y<2,5¢g
En 100 mililitros

(equivale aentre 120 a
600 mg

de sodio)

>=5 gramos
En 100 gramos
>=2,5 gramos
En 100 mililitros

(equivale aentre 120 a
600
mg
de sodio)
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Cuadro 3: Contenido de los nutrientes Fuente: AM 0004-10 (Reformado AM 0001-10)

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS:

v" Los productos en empaques individuales facilmente perecibles se conservaran en su
envoltura original en refrigeracién y los alimentos no perecibles se mantendran en su
propia despensa o en recipientes limpios o tapados.

v Para evitar contaminaciones cruzadas, se colocardn en recipientes plasticos individuales
con tapa, tomando en cuenta que los alimentos crudos deben estar almacenados debajo
de los preparados o listos para el consumo.

v El refrigerador debe mantener una temperatura interna de 5 °C a 8 °C, y la parte del
congelador de 0 °C a — 5 °C, mantenerlo limpio y en buen estado de funcionamiento. No
se deberd llenar excesivamente el refrigerador con el fin de permitir la circulacién de aire
y mantener la temperatura.

v' Se aplicard el método PEPS (lo que primero entra, primero sale) a fin de evitar el
vencimiento del producto antes de su expendio.

LAS COMIDAS UNA VEZ PREPARADAS DEBERAN:

Ser consumidas dentro del tiempo establecido por la autoridad sanitaria segin su
composicion y forma de preparacion.

Mantenerse bajo refrigeracién las comidas semi-elaboradas y consumirse dentro de las 24 horas
de preparacion.

Se prohibe el uso de residuos de comidas para la preparacién de nuevas raciones.

Los alimentos para su expendio deberan ser manipulados con utensilios apropiados como:
pinzas, espatulas y demas relacionado con este fin. Para el servicio de azucar, café soluble,
productos complementarios a la comida, se debe disponer de estos alimentos envasados en
cantidades moderadas o en recipientes que eviten la contaminacidn del producto.

Se prohibe la venta de productos caducados.

CONDICIONES DE LA INFRAESTRUCTURA (COCINA, COMEDOR Y BANOS):

El piso y paredes deben encontrarse limpios, desinfectados y en buenas condiciones.

Los basureros deben tener tapa de pedal y funda, el tacho debe encontrarse en buenas
condiciones y limpio.

Eltecho y tumbado debe encontrarse en buenas condiciones y limpio sin polvo y telarafias.

Las instalaciones eléctricas deben encontrarse en buenas condiciones, evitdndose la presencia
de cables colgantes y la acumulacién de polvo.

La limpieza total del piso, mesones y cocina luego de la venta del almuerzo (baldeando el sector
con detergente y cloro)

El area de cocina debe ser suficiente para el nimero de raciones de alimentos a preparar segin
la autorizacidn prevista en este contrato.

El area de manipulacidon de alimentos debe tener suficiente ventilacién o caso contrario debe
contar con un extractor de olores.

El espacio de comedor estara ubicado préximo a la cocina. La distribucién de mesas y mobiliario
debe ser funcional, permitiendo la adecuada circulacion de las personas. El mismo que debe
mostrar ser ergonémico y con la higiene debida para su uso.

Mantener buena presentacidn de sus instalaciones, bafios que correspondan y areas periféricas;

28 | 56



que comprende la limpieza del drea que rodea al bar comedor (estudiantil) en la Unidad Educativa
“Patria”.

Facilitar el acceso a personas con capacidades especiales o de movilidad reducida.

Debera de prever y evitar la concentracién de olores, mediante mecanismos como la
colocacién de extractores de aire industriales.

Se debera de prever y evitar la unién de las areas de cocina (donde se gestionan y preparan los
alimentos), servicio y cobro.

Mantener —a su costa- y en perfecto estado de funcionamiento, las instalaciones y bienes
entregados en el bien inmueble, incluyendo aqui la reposicion de focos y/o lamparas
fluorescentes y otras instalaciones eléctricas que hubiere.

Las luces que se encuentren en el drea de manipulaciéon deben encontrarse con proteccién

Se abstendra de hacer mejoras de cualquier clase a los bienes inmuebles sin permiso y
autorizacién previa por escrito de parte del ARRENDADOR.

Cederd cualquier mejora realizada en los inmuebles al ARRENDADOR, sin lugar a reconocimiento
de costo, precio o indemnizacién alguna.

Entregara los dos inmuebles al ARRENDADOR en déptimas condiciones y desalojado en su
totalidad.

Los locales arrendados deberan ser usados unica y exclusivamente a la actividad que se le ha
designado en el objeto de la contratacién.

Los cilindros de gas de las cocinas deberdn estar situados en lugares apartados de éstas,
ventilados y con la debida seguridad, segun Art. 76 del Reglamento de Prevencién de Incendios.

CONDICIONES SANITARIAS DE EQUIPOS Y UTENSILIOS:

Menaje debe ser nuevo (vajilla, cuchillos, cucharas, tenedores, vasos de cristal, etc.), los mismos

deben mantenerse en excelente estado y limpio.

v Usar manteles secos, limpios y de color blanco para el secado de la vajilla.

v’ Las mesas y sillas deben estar en buenas condiciones y siempre limpias.

v" Todo mobiliario debe ser material liso, anticorrosivo, de facil limpieza y desinfeccién estos
deben encontrarse limpios y desinfectados antes y después de cada uso.

v' Las campanas extractoras con sus respectivos ductos.

v' Vitrinas, exhibidores y perchas deben estar en buen estado y limpios.

v Los equipos y utensilios que se encuentren en mal estado y ya no se utilicen deberan
encontrarse fuera del area de manipulacion.

OTRAS CONDICIONES SANITARIAS:

Los productos congelados, al momento de descongelarlos deben colocarlos en la
refrigeradora durante el tiempo que demore el proceso de descongelamiento.

Los alimentos no pueden estar en contacto con el piso por ningin motivo.

Las verduras deben estar separadas del resto de alimentos.

Las carnes deben estar siempre refrigeradas.

Los productos perecibles deben estar en su propia despensa.

El drea donde se manipule los alimentos antes de su preparacion debe ser de material de
acero inoxidable.
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SECCION Il CONDICIONES DEL
PROCEDIMIENTO

3.1 Cronograma del procedimiento: El cronograma que regird el procedimiento sera el
siguiente:

Concepto Dia Hora
Fecha de publicacion del proceso en el Portal | 04/09/2025 12:00
Convocatoria

Fecha limite de audiencia de preguntas y aclaraciones 08/09/2025 16:00
Fecha limite de propuesta 10 /09/2025 15:00
Fecha limite apertura de ofertas 10/09/2025 16:00
Fecha estimada de adjudicacion 15/09/2025 16:00

En el caso de ser necesario, el término para la convalidacion de errores serd de acuerdo al siguiente cronograma:

Concepto Dia Hora
Fecha limite para solicitar convalidacién de errores 11/09/2025 16:00
Fecha limite para convalidacidon errores 12/09/2025 15:30
Fecha estimada de adjudicacion 18/09/2025 17:00

3.2 Vigencia de la oferta: La oferta se entenderd vigente hasta la fecha de celebracion del
contrato.

3.3 Precio de la Oferta:

Los precios presentados por el oferente son de su exclusiva responsabilidad. Cualquier omisién se

interpretard como voluntaria y tendiente a conseguir precios que le permitan presentar una oferta

mas ventajosa.

La UNIDAD EDUCATIVA PATRIA ofrece el Arrendamiento de un Bien Inmueble para que el oferente

preste los servicios objeto de la contratacion en cumplimiento de los términos de referencia

correspondientes y a plena satisfaccion de la Unidad Educativa.

3.4 Forma de presentar la oferta técnica: los proveedores que se encuentren habilitados en el
RUP deberdn subir las ofertas al Portal de Compras Publicas obligatoriamente

De acuerdo al RGLOSNCP Art. 74.-Presentacion de ofertas. -La oferta se deberd presentar
Unicamente a través del Portal COMPRAS PUBLICAS hasta la fecha limite para su presentacién,
debidamente firmada electréonicamente, a excepcién de los procedimientos de Ferias Inclusivas y los
gue el Servicio Nacional de Contratacion Publica determine por su naturaleza.

Las ofertas deben ser presentadas por los participantes en los procedimientos de contratacién
publica de manera independiente y sin conexién o vinculacion con otras ofertas, personas,

companfias o grupos participantes en dicho procedimiento, ya sea de forma explicita o en forma
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oculta.

En caso de detectarse la vinculacidn establecida en el nimero 9.4 del articulo 6 de la Ley Orgdnica del
Sistema Nacional de Contratacién Publica, las ofertas vinculadas quedaran inhabilitadas para
participar en ese proceso. La oferta técnica se presentard de forma digital al correo
comill3patria@yahoo.com con sus respectivas firmas electrdnicas, hasta la fecha y hora indicadas

en la convocatoria.
Los proveedores que no cuenten con el RUP podrdn presentar las ofertas de forma fisica en un sobre
gue contenga la siguiente ilustracién:

PUBLICACION ESPECIAL
PE-UEPATRIA-2025-001

SOBRE UNICO
Sefior
MOSCOSO O. GALO J.
TCRN -EM
RECTOR
Presente. —

Objeto de Contratacion: PROCEDIMIENTO ESPECIAL DE ARRENDAMIENTO DE UN BAR COMEDOR
PARA BRINDAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION EN LA UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”.

Institucién a la que participa: UNIDAD EDUCATIVA PATRIA

PRESENTADA POR:

RUC:

No se tomardn en cuenta las ofertas entregadas en otro lugar o después del dia y hora fijados para su
entrega-recepcion.

Se recibiran las ofertas solamente en el Departamento de Compras Publicas, donde se conferira
firma de recepcion por cada oferta entregada y anotard, tanto en los recibos como en el sobre de la
oferta, la fecha y hora de recepcion.

A la entrega de documentos en la oferta no es necesario que sea notariada; Unicamente el oferente
adjudicatario debera cumplir con la entrega notariada de documentos para la suscripcion del
contrato, (de ser el caso).

3.5 Plazo de Ejecucion: El plazo de duracion del contrato es de dos (2) afios, contado a partir de
la suscripcion del respectivo contrato.

3.6 Forma de Pago: Los pagos se realizardn de la manera prevista en el nimero 7 de la
Convocatoria.

Se depositara mensualmente en la cuenta corriente de ingresos del Banco General Rumifiahui
8032660604 a nombre de UNIDAD EDUCATIVA PATRIA.

31|56


mailto:comil13patria@yahoo.com

4.1

41.1

4.1.2

SECCION IV
EVALUACION DE LAS OFERTAS TECNICAS

Evaluaciéon de la oferta: Para la verificacién del cumplimiento de los requisitos
minimos se estara a la metodologia “cumple o no cumple”.

Integridad de la oferta: La integridad de la oferta técnica se evaluara considerando la
presentacion de los Formularios y requisitos minimos previstos en el pliego, La oferta
contendra los siguientes documentos:

Carta de Presentacion y Compromiso.

Datos Personales del Oferente

Componentes de los Bienes / Servicios Ofertados

Oferta Econdmica

Certificacion de Honorabilidad.

Listado de Productos a Vender con los precios vigentes.

Copia de Cédula de Ciudadania y Papeleta de Votacién.

Referencias Bancarias.

Referencias Comerciales.

Referencias personales

Copia del RUC que avale la actividad econdmica

Certificado de cumplimiento de obligaciones tributarias con el SRI.

Carta de compromiso de entrega de los Permiso de funcionamiento, Tasa de prevencion
contra incendios Certificado del Ministerio de Salud de todos quienes laboraran en el
establecimiento y registro de sus empleados al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social

Términos de referencia:

La Unidad Educativa debera verificar que cada oferente en la oferta que ha presentado, dé

cumplimiento expreso y puntual a los términos de referencia para el arrendamiento del bien
inmueble, de conformidad con lo detallado en el numeral 2.3, condiciones particulares del pliego.

4.1.3 Verificacion de cumplimiento de integridad y requisitos minimos de la oferta:

Parametro

ofertado Cumple No Cumple | Observaciones

Parametro

Integridad de la Oferta

Carta de Presentaciony
Compromiso.

Datos Personales del Oferente

Componentes de los Bienes /
Servicios
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Ofertados

Oferta Econdmica

Certificacion de Honorabilidad

Listado de Productos a Vender con
los precios vigentes

Fotocopia de Cédula de Identidad

Fotocopia Papeleta de Votacion

Referencias Bancarias

Referencias Comerciales.

Referencias Personales

Copia del RUC que avale la actividad
Econdmica

Certificado de cumplimiento de
obligaciones tributarias con el SRI.

Carta de compromiso de entrega
de los Permiso de funcionamiento,
Tasa de prevencién contra
incendios Certificado del
Ministerio

de Salud de todos quienes
laboraran en el establecimiento y
registro de sus empleados al
Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social.

Cantidad de hojas

Unicamente aquellas ofertas que cumplan integralmente con los parametros minimos requeridos por
la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, se habilitaran a fin de seleccionar al mejor postor.
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Il. CONDICIONES GENERALES DE LA PUBLICACION ESPECIAL

SECCION |

DEL PROCEDIMIENTO DE CONTRATACION

1.1 Participantes:
Todas las personas naturales y juridicas, nacionales o extranjeras que no tengan inhabilidades para
suscribir contratos con el estado.

1.2 Presentacidn y apertura de ofertas técnicas:
Las ofertas técnicas y econdmicas (que deberd ajustarse a la fdrmula establecida en el acuerdo
interministerial 0007-2020) se entregardn las ofertas por medio del sistema SOCE y en forma fisica en
un sobre cerrado, en la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, en el departamento de compras publicas en las
fechas establecidas en el cronograma, ubicado en el COLEGIO MILITAR COMIL N° 13 PATRIA
PANAMERICANA NORTE KM 12 1/2 VIA ALAQUEZ FRENTE A LA BRIGADA N° 9 PATRIA
El arrendatario la documentacién en una carpeta de color amarilla, en el plazo que determinada por
la Unidad Educativa en la convocatoria para participar en el concurso, conteniendo los siguientes
documentos:

e Copiade cédula de ciudadania, extranjeros pasaporte u otro documento legal.

e Copia de la ultima papeleta de votacién.

e Copias de: titulos legalizados por la instancia competente, certificados o diplomas

e Formularios para presentacion de ofertas (anexos).

e Oferta del servicio que incluye “listado de productos con precio para expendio en el bar

escolar”.

El oferente deberda adherirse al siguiente presupuesto referencial establecido (Canon de
arrendamiento) del bar comedor dispuesto por la Secretaria técnica de Gestion Inmobiliaria del
Sector Publico es de USD 144.53 mas IVA, por concepto de arrendamiento del espacio destinado al
servicio de bar escolar de la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, caso contrario la oferta sera descalificada.

1.3 Inhabilidades:

No podrdn participar en este procedimiento las personas naturales y juridicas, nacionales o
extranjeras, que se encuentren comprendidas en las inhabilidades previstas en los articulos 62 y 63
de la Ley Orgdnica del Sistema Nacional de Contratacién Publica.

14 Obligaciones de los oferentes:
1.4.1 Obligaciones del arrendador
e Entregar los Anexos y demds documentos previstos en la metodologia de trabajo.

e Término para la atencidn o solucién de peticiones o problemas; 5 dias calendarios para la solucion de

peticiones o problemas presentados por el contratista con los justificativos del caso.
e Velar por el cumplimiento de las obligaciones y deberes establecidos en el contrato.

e Realizar la veeduria correspondiente sobre los procedimientos especiales de arrendamiento y su

respectiva ejecucion.
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1.4.2  Obligaciones del arrendatario

e la contratista en general, deberd cumplir con todas las obligaciones que naturalmente se
desprenden o emanen del contrato suscrito con el objeto de la presente contratacion.

e Si existe una mora por pago del arriendo, el arrendatario se sujetard al interés por dia
establecido en el contrato de la U.E y el administrador del contrato sera el responsable del
fiel cumplimiento.

e Dar cabal cumplimiento a lo establecido en el presente documento de acuerdo con los
términos y condiciones del contrato.

e Brindar el servicio de expendio de alimentos y bebidas en los bares escolares de las
instalaciones descritas en el contrato de arrendamiento.

e Cumplir con las observaciones y rectificaciones solicitadas por la comisién institucional, en
relacién al expendio de alimentos y bebidas.

e Utilizar las instalaciones objeto del arrendamiento, Unicamente para el expendio de
alimentos y bebidas autorizadas.

e Mantener las instalaciones en las mismas o mejores condiciones en las que se le fue
entregado el inmueble. En caso de suscitarse una desmejora debera arreglarla, a excepcién
que se derive del uso natural del bien o que sea por caso fortuito o fuerza mayor.

e Deigual forma, las partes acuerdan que, si es necesario realizar adecuaciones o mejoras en
el inmueble, estas podrdn ser realizadas Unicamente previa autorizacion expresa y escrita
por parte UNIDAD EDUCATIVA PATRIA y a costa del arrendatario. En virtud de estas
adecuaciones la Unidad Educativa se deslinda su responsabilidad frente a otras entidades o
terceros.

e Pago del canon de arrendamiento segun establece el contrato. De igual forma adjuntar
copia del comprobante de pago o depdsito, segln corresponda.

1.4.3 Prohibicion Del Arrendatario
Se prohibe que los bares escolares sean sitios de vivienda, dormitorio, o de cuidado diario

para nifios o niflas de cualquier edad. Se prohibe de forma estricta la presencia de
animales.

Se prohibe el subarriendo, la cesidn de derechos u obligaciones adquiridas por el
arrendatario del bar escolar, derivadas de la suscripcién del contrato de arrendamiento.

De igual forma se prohibe el expendio de bebidas alcohdlicas, productos psicotrépicos y
demas productos que sean perjudiciales para los estudiantes en las instalaciones de la
Institucion Educativa. Siendo causal de terminacién inmediata del contrato, sin tener que
realizar otro procedimiento administrativo o legal, dejando la salvedad para el arrendador
de tomar las medidas legales pertinentes.
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1.4.4 Condiciones Del Arrendamiento.

El arrendamiento de la instalacién educativa destinada para el expendio de alimentos y bebidas en
bares escolares, segin la tipologia de bares descrita en la metodologia de trabajo, a efectos de
satisfacer las necesidades de los estudiantes. De igual forma recibir el canon de arrendamiento
correspondiente al bar, el cual serd destinado al autofinanciamiento de la UNIDAD EDUCATIVA
PATRIA.

De igual forma se establecen las caracteristicas del arrendamiento para el expendio alimentos y
bebidas de conformidad con la tipologia del bar escolar:

e Se prohibe el expendio y publicidad de alimentos y bebidas procesadas, la reutilizacidon de
aceites, la exhibicion y venta de productos caducados, difusion material publicitario, el
expendio y consumo de cigarrillos, productos del tabaco y/o bebidas alcohdlicas. Segun lo
establecido el desde el Art. 39 hasta el Art. 41 del Acuerdo Interministerial 00007-2020.

e Para efectos de ejecucidn control y seguimiento al cumplimiento del servicio contratado, se
conforman comités que desarrollan funciones acordes a su competencia. Observar a detalle
desde el Art. 31 hasta el Art. 35 Acuerdo Interministerial 00007-2020.

e Los alimentos, bebidas ya sean naturales y/o procesadas, asi como las concentraciones y
estdndares deben cumplirse a cabalidad por parte del oferente, en base a las caracteristicas
contenidas en el capitulo Il del Acuerdo Interministerial 00007-2020.

e Del arrendatario para suspensién contractual de acuerdo a los LINEAMIENTOS PARA EL INICIO
PROGRESIVO DEL SERVICIO DE BARES ESCOLARES DEL SISTEMA NACIONAL DE EDUCACION.
MINEDUC.SAE.REACTBE.IE.001.

Observar en el capitulo IV del Acuerdo Interministerial 00007-2020, las condiciones higiénico-
sanitarias, y el MINEDUC.SAE.PROTBE.IE.001 “Lineamientos del personal que brinda servicios,
mismas que detallan la higiene referente a la conservacion y almacenamiento de los alimentos,
utensilios, productos de limpieza, el transporte de alimentos, la manipulacidn, certificado de
vacunacion de COVID-19 y de salud, capacitacion y medidas de higiene.

1.5 Preguntas, Respuestas y aclaraciones:

Los interesados podran formular preguntas en un término minimo de 1 y maximo de 3 dias, contado
a partir de la fecha de publicacion, de acuerdo a lo que establezca la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA”. El
delegado por la méaxima autoridad absolverd obligatoriamente todas las preguntas y realizara las
aclaraciones necesarias, en un término minimo de 1 y maximo de 3 dias subsiguientes a la conclusién
del periodo establecido para formular preguntas y aclaraciones.

1.6 Modificacidn de los pliegos:
Mediante RGLOSNCP en el Art. 73.-Aclaraciones. -El responsable designado por la mdxima autoridad
de la entidad contratante o su delegado, o la comisidn técnica, segun el caso, por propia iniciativa o a

pedido de los participantes, a través de aclaraciones podra modificar los pliegos, siempre que no
alteren el objeto del contrato y el presupuesto referencial de los mismos.
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1.7 Causas de rechazo:
Las descritas en los pliegos.

1.8 Adjudicacidn y notificacion:
Se adjudicard previo informe del delegado o delegados para la etapa precontractual (Comision de
Calificacion).

1.9 Garantias:

La arrendataria debera entregar al arrendador por concepto de fianza, el equivalente a DOS (02) cadnones de
arrendamiento, dicho valor serd devuelto al arrendatario a la terminacién del contrato.

1.10 Cancelacidn del procedimiento o Declaratoria de procedimiento desierto: La UNIDAD
EDUCATIVA PATRIA, se reserva el derecho de cancelar o declarar desierto el procedimiento de
contratacién, situacién en la que no habra lugar a pago de indemnizacién alguna.

1.11 Adjudicatario fallido.
Si el arrendatario es adjudicado y no suscribe el contrato sera declarado como adjudicatario fallido.

1.12  Suscripcion del contrato:
Se lo realizara entre los representantes legales o su delegado.

1.13 Moneda de cotizacién y pago:

La moneda de pago sera mediante délares de los Estados Unidos de Norteamérica de acuerdo a lo
gue se indica en el numero 7 de la Convocatoria.

Se depositara mensualmente en la cuenta corriente de ingresos del Banco General Rumifiahui cuenta
corriente # 8032660604 perteneciente a la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA

1.14 Reclamos:
Cualquier reclamo se debera notificar a la maxima autoridad de la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA.

1.15 Administracidn del contrato:

El administrador del contrato sera designado por parte de la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, Quien
velard por el cabal y oportuno cumplimiento de todas y cada una de las obligaciones derivadas del
contrato.

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 relacidn al servicio de expendio de alimentos y bebidas para los estudiantes.

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.
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Adoptard las acciones que sean necesarias para evitar retrasos injustificados e impondra las multas y
sanciones a que hubiere lugar, asi como también debera atenerse a las condiciones generales y
especificas de los pliegos. Respecto de su gestidn, reportara al Jefe inmediato, debiendo comunicar
todos los aspectos operativos, técnicos, econdmicos y de cualquier naturaleza que pudieren afectar
al cumplimiento del objeto del contrato.

La ENTIDAD ARRENDADORA podra cambiar de Administrador de contrato, para lo cual bastara cursar
al ARRENDATARIO la respectiva comunicacidn, sin que sea necesaria la modificacién del texto
contractual.

SECCION Il METODOLOGIA DE EVALUACION

2.1. METODOLOGIA DE EVALUACION DE LAS OFERTAS.

Se evaluaran las ofertas considerando los siguientes pardmetros.

2.2. PARAMETROS DE EVALUACION.

Para la prestacion del servicio de expendio se prohibe la participacion de docentes, autoridades,
personal administrativo, asociaciones, comités y personal de servicio que laboren en la Unidad
Educativa; asi como la de sus familiares hasta el cuarto grado de consanguinidad y segundo de
afinidad.

Las autoridades de la Unidad Educativa y los prestadores del servicio no podran recibir o dar bienes,
dinero u otros beneficios a terceros que no estén contemplados en el contrato de adjudicacion del
servicio, a su vez, las autoridades no permitiran el ingreso de ventas informales a los espacios de la
Unidad Educativa.

2.2.1. NIVEL DE PREPARACION ACADEMICA.

Para la asignacién del puntaje al arrendatario, la Comision calificara considerando los siguientes

indicadores:
CuadroNo 1
. o Puntaje
No. Nivel de preparacion académica _j
parcial
1 | Terminaciéon Primaria (Bdsica) 2
Terminacion Ciclo Basico (10mo de Educacion General Basica) 4
3 | Terminacidn del Bachillerato. 6

Titulo superior , Técnico o tecndlogo no afin (Debidamente registrado en la
4 SENESCYT o Secretaria  Técnica del Sistema Nacional de 12
Cualificaciones Profesionales.)

Titulo superior, técnico o tecndlogo afin (nutricionista, ingeniero de alimentos,

gastronomo, chef, debidamente registrado en la SENESCYT o Secretaria 14
Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones
Profesionales.)Y maestro artesanos

El maximo puntaje por el primer parametro es de 14 puntos.

NOTA: Para la obtencidon del puntaje, se considerard Unicamente el ultimo certificado o titulo
38| 56



acreditado por institucién publica o privada, mismo que debe estar legalizado por la instancia
competente.

2.2.2. CURSOS DE CAPACITACION
Solamente se consideraran los certificados o diplomas de los ultimos 5 afos que presenten los
aspirantes a proveedores que sean afines, cuyo puntaje estd dado en el siguiente cuadro valorativo:

CuadroNo 2

a PUNTAIE
No. CURSOS DE CAPACITACION AFINES PARCIAL
1 Hasta 20 horas (cursos acumulados) 2
2 Hasta 60 horas (cursos acumulados) 4
3 Hasta 120 horas (cursos acumulados) 8
4 Mas de 120 horas (cursos acumulados) 10

El maximo puntaje por este parametro es de 10 puntos.
NOTA: Cursos de capacitacion afines que tengan las horas acumuladas, se les acreditara el puntaje
respectivo de acuerdo al detalle establecido en el cuadro 2. Por ejemplo: Manipulacidn de alimentos,

alimentacion y nutricidn.

2.2.3. EXPERIENCIA

Cuadro No 3
No. TRABAJO Y ANOS DE EXPERIENCIA PUNTAJE PARCIAL
a) Trabajos afines
1 Lugares o puestos de comida 2
2 Restaurantes 4
3 Bares escolares similares 6
b) Aios de experiencia afines
1 Dos afios o menos 2
2 De 2 a 4 afios 4
3 Mas de 4 afios 6
El mdximo puntaje por este parametro es de 12 puntos.
NOTA:

a) Solamente el trabajo realizado en lugares afines tendra su valoracién maxima de 6 puntos;

b) Afios de experiencia en trabajos afines tiene su puntaje considerando el tiempo de trabajo,
desde menos de un afio hasta mas de 5 afios; el maximo puntaje es de 6 puntos.

C) La sumatoria del segundo pardmetro, registrado en los cuadros 2 y 3, llegard a un puntaje

maximo de 22 puntos
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2.3. TERCER PARAMETRO: NIVEL DE CONOCIMIENTOS EN ALIMENTACION, NUTRICION,
NORMAS HIGIENICAS Y CAPACIDAD DE GESTION.

El nivel de conocimientos en alimentacidn, nutricién, normas higiénicas y capacidad de gestidn

empresarial de los aspirantes a administrar los dos bares comedor escolares, se medira en funcién de

una evaluacién de conocimientos bajo un banco de preguntas (Anexo), cuyas respuestas correctas

estdn resaltadas con negrilla, pero no deberdn estar resaltadas en los ejemplares que se entregue a

los aspirantes el dia de la evaluacidn.

Cada interrogacion del banco de preguntas tiene tres opciones ubicadas con las letras a), b) y c), solo
una de ellas es correcta; la respuesta seleccionada por el aspirante deberd ser subrayada en su
totalidad.

La aplicacién de este tercer pardmetro se harda con base a los principios de honestidad,
responsabilidad y transparencia, tanto del o los delegados como de los aspirantes; cada pregunta se
valorard con 0,50, dando un total maximo de 15 puntos.

El puntaje obtenido por cada uno de los aspirantes sera consignado en el acta de seleccién; el
aspirante que tenga el mayor puntaje en la sumatoria de los cuatro parametros, sera adjudicado/a
como ganador/a.

2.4, CRITERIO TECNICO PARA LA SELECCION

Los parametros propuestos tratan de cubrir los aspectos mas relevantes que permitan realizar la
seleccion de los aspirantes de la manera mas justa y equitativa.

El puntaje otorgado a cada pardmetro esta dado bajo un peso porcentual equilibrado de
razonamiento ldgico, hasta cubrir los 51 puntos.

CuadroNo 4
PARAMETROS DETALLE PUNTAIJE
Primero Nivel Académico 14
Segundo Cursos de capacitacion 10
Experiencia:

Trabajos afines 6

Tiempo de trabajo 6

Tercero Prueba de conocimientos 15

Total puntaje 51

2.5. PRUEBA DE CONOCIMIENTOS

La prueba de conocimientos ha sido disefiada mediante el sistema de banco de preguntas, misma
gue no da lugar a la estandarizacion; la valoracion de la prueba se la realizard en presencia de los
aspirantes al prestador de servicio.

El acta que registra el puntaje alcanzado por cada aspirante contiene los casilleros correspondientes
a los tres parametros, para que en ellos se registre el puntaje obtenido, quedando como evidencia de
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lo actuado tanto de los documentos como del puntaje obtenido en la prueba, mismo que serd
publicado en los diferentes medios de comunicacion maximo 48 horas después del proceso.

2.6. SE  REALIZA LA  PUBLICACION DE RESULTADOS EN MEDIOS DE
COMUNICACION PUBLICA (PAGINA DE LA INSTITUCION Y SERCOP).

Luego de publicados los resultados, los aspirantes para Administrador del Bar Escolar podran solicitar
una copia de todos los documentos de verificacién de los resultados obtenidos; en caso de existir
inconformidad con los mismos, tendran derecho a apelar en un lapso de hasta 5 dias laborables,
presentando a la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA.

2.7. CARACTERIZACION DE LOS BARES ESCOLARES

Para conocer la caracterizacion de los bares, observar desde el Art. 4 hasta el Art. 7 del acuerdo
interministerial mencionado en los antecedentes.

TIPOLOGIA DEL BAR CARACTERISTICAS

Local cerrado con una superficie no mayor a seis (6) metros
Punto de expendio cuadrados. No requiere del permiso de funcionamiento, pero estd
sujeto al control sanitario.

. Local cerrado, con una superficie no mayor a dieciséis (16) metros
Bar escolar simple
cuadrados.

Local cerrado cuyas dimensiones superan los dieciséis (16) metros
Bar escolar cuadrados, y que cuenta con equipamiento e infraestructura
comedor completa. Requiere d el permiso de

funcionamiento.

2.8. EQUIPO Y PERSONAL MINIMO REQUERIDO POR TIPOLOGIA DE BAR
CAPACITACION O EXPERIENCIA.

PERSONAL MiNIMO REQUERIDO

El proveedor deberd contar con personal técnico especializado en las siguientes areas:

PERSONAL TECNICO MINIMO
FUNCION NIVEL DE ESTUDIO TITULGCION CANTIDAD EXPERIENCIA
ACADEMICA
Expendedor o Bachiller o Superior Cualquier Especialidad 4 6 meses
vendedor
Ayudante de Bachillero Cualquier especialidad 4 6 meses
cocina Superior
Personal de Bachiller o Superior Cualquier especialidad 2 6 meses
limpieza
Cocinero Bachiller o Cualquier especialidad 2 12 meses
Superior
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a. BARESCOLAR - BAR COMEDOR

Se requiere del bar lo siguiente:

Expendedor o vendedor

- Ofertar preparaciones saludables e higiénicamente preparadas para el servicio de venta el
bar escolar.

- Buen trato con los estudiantes.

- Cobroy pago a clientes.

- Recepciény entrega de mercaderia.

- Mantener limpias las instalaciones y servicios higiénicos.

Deberd presentar a la entrega de la oferta:
- Certificado de experiencia de minimo seis meses en actividades similares
- Certificado de vacunacidn de COVID -19 y de Salud.

Ayudante

- Preparar los alimentos

- Mantener limpias las dreas donde se expenden y consumen los alimentos y bebidas.

- Colaborar en la conservacion y almacenamiento de las materias primas a ser utilizadas para la
preparacion de alimentos.

- Certificado de vacunacion de COVID -19 y de Salud.

Cocinero polivalente: Debera presentar a la entrega de la oferta:

- Certificado de experiencia de seis meses en preparacion y servicio de alimentos
- Certificado de Salud

- Certificado de Manipulacién de Alimentos.

- Certificado de vacunacion de COVID -19.

Ayudante de cocina: Debera presentar a la entrega de la oferta:

- Certificado que acredite capacitacion o experiencia de al menos seis meses en
servicios de preparacién de alimentos.

- Certificado de vacunacién de COVID -19 y de Salud.

- Certificado de Manipulacién de Alimentos

Personal de Limpieza: Debera presentar a la entrega de la oferta:

- Certificado de experiencia de minimo seis meses en actividades similares.
- Certificado de vacunacidn de COVID -19 y de Salud.
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FUNCIONES DEL PERSONAL.

Expendedor o vendedor

- Realizar el servicio de venta.

- Trato con los estudiantes.

- Cobroy pago aclientes.

- Recepcidény entrega de mercaderia.

Cocinero polivalente

- Supervisar el control de calidad del servicio.

- Planificar y organizar el trabajo en la cocina.

- Establecer procedimientos y normas especificas para la preparacion de alimentos de acuerdo
con la programacién acordada entre la entidad contratante y el proveedor.

- Preparar los alimentos.

- Realizar la coordinacién de la prestacién del servicio.

- Verificar la limpieza de las dreas de preparacidn de alimentos, equipos e insumos para su
elaboracién.

- Garantizar la entrega oportuna del servicio de alimentacion en las instalaciones
acordadas.

Ayudante de cocina

- Asistir en la preparaciéon de alimentos, transporte y entrega de alimentos.

- Cumplir con la programacion sefialada por el Jefe de Cocina para la preparacion de alimentos
en todas las instancias, dentro y fuera del area de cocina.

- Realiza el transporte de los alimentos e insumos requeridos para la prestacion del
servicio.

- Participar en la entrega de los alimentos.

- Asistir en la limpieza de los utensilios y del drea tanto de preparacién como de servicio de
alimentos.

Personal de Limpieza

- Mantener las Areas destinadas para consumo de alimentos y bebidas, areas aledafias y
servicios higiénicos limpios y desinfectados.

- Cuidar la imagen fisica (cuidado de paredes, pisos, pintura, etc.) de las Areas destinadas para
consumo de alimentos y bebidas, dreas aledafias y servicios higiénicos limpios

Para la evaluacidn de los parametros, el/la oferente presentara de su personal técnico, la siguiente
documentacién:

- Hoja de vida

- Documentos (Cédula de ciudadania/pasaporte, de ser el caso)

- Titulo avalado por el Ministerio de Educacién o SENESCYT segun corresponda.

- Certificado de manipulacién de alimentos emitido por la Agencia Nacional de
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Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) actualizado.
- Certificado de Salud emitido por el Ministerio de Salud Publica actualizado
EXPERIENCIA MiNIMA DEL PERSONAL TECNICO

FUNCION EXPERIENCIA PERSONAL

Expendedor o vendedor
Ayudante de cocina
Personal de limpieza

Cocinero 1. Fechade emisién

2. Tiempode labores (Desde / Hasta)

3. Detalle de las actividades realizadas (tipo de

experiencia)

4. Cargodesempefiado

5. Firmade responsabilidad

Copias de Contrato de trabajo y/o certificados de trabajo,
loscuales deberan contener, entre otros datos, lo siguiente:

Certificados:
Certificado de honorabilidad donde ha prestado el

servicio

EXPERIENCIA ESPECIFICA DEL OFERENTE:

L . Monto Minimo Monto
Descripcion Tiempo )
Requerido Minimo Por Contrato

El oferente  deberd acreditar
experiencia en administracion de
lugares o puestos de comida,| 3 afos 0 0
restaurantes o bares escolares

El oferente deberd acreditar experiencia en administracion de lugares o puestos de comida,
restaurantes o bares escolares, minima de TRES (03) afios dentro de los ultimos cinco afios a la
fecha de la presentacion de la oferta, para lo cual debera presentar documentos de respaldo: copia
contratos y/o copia de acta de entrega recepcion, certificados y debidamente legalizados.

Para acreditar el cumplimiento del pardmetro, se debera presentar lo siguiente:

e Para empresas, asociaciones, personas juridicas en general, o personas naturales:
Deberdn adjuntar el contrato o constancia(s) de pago cuyo objeto tenga relacién con la
experiencia solicitada, que respalde el tiempo consignado.

e En caso de persona natural que haya sido trabajador de lugares o puestos de comida,
restaurantes o bares escolares: Se deberd presentar el mecanizado del IESS a fin de
verificar y certificar el tiempo de trabajo realizado, asi como, el contrato o certificado que
indique que el empleador fue arrendatario de un lugar o puesto de comida, restaurante o
bar escolar.

e El oferente deberd acreditar experiencia en administracién de lugares o puestos de
comida, restaurantes o bares escolares, minima de TRES (03) afos dentro de los ultimos
cinco afios a la fecha de la presentacion de la oferta, para lo cual debera presentar
documentos de respaldo: copia contratos y/o copia de acta de entrega recepcidn,
certificados y debidamente legalizados.

En los documentos presentados, debe existir toda la informacién que permita verificar
La autenticidad.
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Certificados:

e Certificado de ho

norabilidad del oferente

lugar donde ha prestado el

servicio

administracion de lugares o puestos de comida, restaurantes o bares escolares. (original

legalizado)

e Certificado del oferente de no tener contratos adjudicados o vigentes con ninguna

Institucion Publica. (

EQUIPO MiINIMO

original legalizado)

EQUIPOS Y/O INSTRUMENTO

S:

Nombre del Equipo Caracteristicas Cantidad Requerimiento para
/ instrumento justificar
Cocina industrial Funcional minimo 3
guemadores 2
Gas industrial Funcional
4
Gas industrial grande
Horno grande Funcional 2
Mesén metalico de trabajo  |Funcional 2
Samovar o su equivalente (Contenedores adecuados
para mantener la
temperatura de los 2
alimentos)
De acero inoxidable Certificado de
Cadora mdustrial — disponibilidad de
icuadora industria Funciona 4 los equipos
Ollas Minimo 4 variacion de cuerdo minimos
a la coccidn de los alimentos 8 requeridos
(incluir fotos).
Sartenes Minimo 4 variacion de cuerdo
a la coccidn de los alimentos 8
Campana de aluminio para  |Funcional 2
la extraccidn de olores
Contenedores de|Funcional
alimentos adecuados parg 4
transporte de frios o
calientes
Vajilla y utensilios metdlica |Funcional
de acero inoxidable 1800

El proveedor deberd llevar

todos los utensilios
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necesarios para la prestacion
del servicio de  manerg
adecuada, es decir, vajilla dg
material liso, no poroso y faci
de limpiar, en cantidag
suficiente para poder proveel
un servicio eficiente

La calidad de la vajilla serd
adecuada para garantizar qug
por deterioro o rotura nd
lastime a ningln usuario/a
ademas el material  de
elaboracidn no debera interferif
en la calidad de los alimentos

De acero inoxidable

Mantener en stock

Vajilla y utensilios [Funcional

descartables 1000
Mantener en stock

Mesas De madera fijas, con protector
de vidrio faciles de limpiar 30

Sillas Bordes de hierro,
acolchonado, borde de patag 120
antideslizante.

Extintores Extintor clase A 2

Extintores Extintor clase Fo K 2

Refrigerador/ Congelador Funcional 2

Deberd colocar el total de mesas y sillas necesarias para el consumo de alimentos de acuerdo
a los lineamientos del MINEDUC.SAE.PROTBE.IE.001, MINEDUC.SAE. REACTBE.IE.001,
equipamiento que sera estético y nuevo para el uso del estudiantado, ademas implementara
para cada bar una television de 65” empotrada con servicio de cable, asi como un equipo de
amplificacidn interno para musica, lo que brindara un ambiente 6ptimo para el consumo de
alimentos para el personal de estudiantes.

El bar deberd contar con 02 extintores cada uno y rotulacién de medidas de seguridad he
informacién como: aforo, puntos de evacuacién, punto de cobro, punto de expendio de
alimentos, cocina, horno etc., seglin el requerimiento del departamento de seguridad de la
Unidad Educativa.

El proveedor deberd llevar todos los utensilios necesarios para la prestacién del servicio de
manera adecuada, es decir, vajilla de material liso, no poroso y facil de
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limpiar, en cantidad suficiente para poder proveer un servicio eficiente.

- La calidad de la vajilla serd adecuada para garantizar que por deterioro o rotura no lastime a
ninguin usuario/a, ademas el material de elaboracién no debera interferir en la calidad de los
alimentos.

- Estas caracteristicas de equipos, utensilios, transporte (de ser necesario) y demads implementos
deben estar enmarcados en la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG de buenas practicas de
manipulacion de alimentos, Art. 78 (De equipo y utensilios).

- El equipo puede ser de propiedad del oferente o hallarse bajo compromiso firme de ser
adquirido y/o arrendado.

- El equipo minimo solicitado debe cumplir o superar las caracteristicas y especificaciones
requeridas por la Unidas Educativa Patria.

Nota: todo el personal que laborara en el bar deberd estar correctamente uniformado con el logo del
COMIIL 13 y con todas las medidas de bioseguridad para el expendio de alimentos.

Notas Importantes a tomar en cuenta:

La UNIDAD EDUCATIVA PATRIA, verificard la disponibilidad y la propiedad del equipo e instrumentos
requeridos.

Los oferentes para acreditar la propiedad o disponibilidad de los equipos deberdn presentar lo
siguiente:

v' En caso de que el equipo sea de propiedad del oferente, presentard copia de la factura o el titulo
de propiedad demostrando la legalidad de los equipos mencionados.

v En caso de que el equipo se proponga bajo compromiso de compra venta, el oferente deberd
presentar la carta compromiso de compra venta debidamente suscrita, adjuntando copia del RUC
del vendedor para verificar el giro de negocio.

v' En caso que el equipo se proponga como arrendado, deberd presentar cartas de compromiso de
arrendamiento o contrato de arrendamiento del equipo, junto con la copia simple de la factura o
titulo de propiedad que demuestre que el arrendador dispone del equipo.
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lll. FORMULARIOS

SECCION |

FORMULARIOS DE LA OFERTA

FORMULARIO No. 1

NOMBRE DELOFERENTE: ..ot

CODIGO DEL PROCESO: ARBI-COMIL13-2025-01

OBJETO DE LA CONTRATACION: PROCEDIMIENTO ESPECIAL DE ARRENDAMIENTO DE UN BAR
COMEDOR PARA BRINDAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION EN LA UNIDAD EDUCATIVA
“PATRIA”.

PRESENTACION Y COMPROMISO

De mis consideraciones: Sefior
Rector:

El que suscribe, (poner el nombre del oferente) con nimero de C.I. (poner nimero de cedula) en
atencion a la convocatoria efectuada por la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA , luego de examinar el pliego
del presente procedimiento, al presentar esta oferta por (sus propios derechos, si es persona natural)
/ (representante legal o apoderado de.............. si es persona juridica), (procurador comun de......... , Si
se trata de asociacidn o consorcio) declara que:

1. El oferente es proveedor elegible de conformidad con las disposiciones de la Ley Organica del
Sistema Nacional de Contratacion Publica, LOSNCP, su Reglamento General, y demas
normativa expedida por el Servicio Nacional de Contratacién Publica.

2. Launica persona o personas interesadas en esta oferta esta o estdn nombradas en ella, sin que
incurra en actos de ocultamiento o simulacién con el fin de que no aparezcan sujetos
inhabilitados para contratar con el Estado.

3. La oferta la hace en forma independiente y sin conexion abierta u oculta con otra u otras
personas, compafiias o grupos participantes en este procedimiento y, en todo aspecto, es
honrada y de buena fe. Por consiguiente, asegura no haber vulnerado y que no vulnerara
ningun principio o norma relacionada con la competencia libre, leal y justa; asi
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como declara que no establecerd, concertard o coordinard —directa o indirectamente, en forma
explicita o en forma oculta- posturas, abstenciones o resultados con otro u otros oferentes, se
consideren o no partes relacionadas en los términos de la normativa aplicable; asimismo, se
obliga a abstenerse de acciones, omisiones, acuerdos o practicas concertadas o y, en general,
de toda conducta cuyo objeto o efecto sea impedir, restringir, falsear o distorsionar la
competencia, ya sea en la presentacion de ofertas y posturas o buscando asegurar el resultado
en beneficio propio o de otro proveedor u oferente, en este procedimiento de contratacion.
En tal virtud, declara conocer que se presumira la existencia de una practica restrictiva, por
disposicion del Reglamento para la aplicacidn de la Ley Orgdanica de Regulacién y Control del
Poder de Mercado, si se evidencia la existencia de actos u omisiones, acuerdos o practicas
concertadas y en general cualquier conducta, independientemente de la forma que adopten,
ya sea en la presentacién de su ofertas, o buscando asegurar el resultado en beneficio propio o
de otro proveedor u oferente, en este procedimiento de contratacion.

Al presentar esta oferta, cumple con toda la normativa general, sectorial y especial aplicable a
su actividad econdmica, profesion, ciencia u oficio; y, que los equipos y materiales que se
incorporaran, asi como los que se utilizardn para su ejecucién, en caso de adjudicacién del
contrato, seran de propiedad del oferente o arrendados y contaran con todos los permisos que
se requieran para su utilizacion.

Suministrara la mano de obra, equipos y materiales requeridos para el cumplimiento de sus
obligaciones, de acuerdo con el pliego; suministrard todos los bienes ofertados, nuevos de
fdbrica, completos, listos para su uso inmediato, de conformidad con las caracteristicas
detalladas en esta oferta y las especificaciones técnicas solicitadas (bienes) prestard los
servicios, de acuerdo con los pliegos, especificaciones técnicas, términos de referencia e
instrucciones (servicios); en el plazoy por los precios indicados en el Formulario Unico de Oferta;
que al presentar esta oferta, ha considerado todos los costos obligatorios que debe y debera
asumir en la ejecucién contractual, especialmente aquellos relacionados con obligaciones
sociales, laborales, de seguridad social, ambientales y tributarias vigentes.

Bajo juramento declara expresamente que no ha ofrecido, ofrece u ofrecerd, y no ha
efectuado o efectuard ningun pago, préstamo o servicio ilegitimo o prohibido por la ley;
entretenimiento, viajes u obsequios, a ningun funcionario o trabajador de la entidad
contratante que hubiera tenido o tenga que ver con el presente procedimiento de
contratacién en sus etapas de planificacidn, programacion, seleccién, contratacion o ejecucion,
incluyéndose preparacion del pliego, aprobaciéon de documentos, calificacion de ofertas,
seleccidn de contratistas, adjudicacion o declaratoria de procedimiento desierto, recepcion de
productos o servicios, administracidn o supervision de contratos o cualquier otra intervencion o
decisidn en la fase precontractual o contractual.

Acepta que en el caso de que se comprobare una violacion a los compromisos establecidos en
el presente formulario, la entidad contratante le descalifique como oferente, o dé por
terminado en forma inmediata el contrato, observando el debido proceso, para lo cual se
allana a responder por los danos y perjuicios que tales violaciones hayan ocasionado.
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10.

11.

12.

13.

14.

Declara que se obliga a guardar absoluta reserva de la informacién confiada y a la que pueda
tener acceso durante las visitas previas a la valoracidn de la oferta y en virtud del desarrollo y
cumplimiento del contrato en caso de resultar adjudicatario, asi como acepta que la
inobservancia de lo manifestado dard lugar a que la entidad contratante ejerza las acciones
legales segun la legislacion ecuatoriana vigente.

Conoce las condiciones de la contratacion, ha estudiado las especificaciones técnicas, términos
de referencia y demds informacién del pliego, las aclaraciones y respuestas realizadas en el
procedimiento, y en esa medida renuncia a cualquier reclamo posterior, aduciendo
desconocimiento por estas causas.

Entiende que las cantidades indicadas en el Formulario de Oferta para esta contratacion son
exactas y, por tanto, no podran variar por ninguin concepto.

De resultar adjudicatario, manifiesta que suscribira el contrato comprometiéndose a ejecutar
el suministro o prestar el servicio sobre la base de las cantidades, especificaciones técnicas,
términos de referencia y condiciones, las mismas que declara conocer; y en tal virtud, no podra
aducir error, falencia o cualquier inconformidad, como causal para solicitar ampliacion del
plazo.

Conoce y acepta que la entidad contratante se reserva el derecho de adjudicar el contrato,
cancelar o declarar desierto el procedimiento, si conviniere a los intereses nacionales o
institucionales, sin que dicha decisidon cause ningln tipo de reparacidon o indemnizacién a su
favor.

Se somete a las disposiciones de la Ley Orgdnica del Sistema Nacional de Contratacion Publica,
de su Reglamento General, de la normativa que expida el Servicio Nacional de Contratacion
Publica y demds normativa que le sea aplicable.

Garantiza la veracidad y exactitud de la informacién y documentacion proporcionada; asi como
de las declaraciones realizadas para el presente procedimiento de contratacién, inclusive
aquellas respecto de la calidad de productor nacional; contenidas en los documentos de la
oferta, formularios y otros anexos. De igual forma garantiza la veracidad y exactitud de la
informacién que como proveedor consta en el Registro Unico de Proveedores, al tiempo que
autoriza al Servicio de Contratacion Publicay a la entidad contratante a efectuar averiguaciones
para comprobar u obtener aclaraciones e informacién adicional sobre las condiciones técnicas,
econdmicas y legales del oferente. Acepta que, en caso de que la entidad contratante o el
Servicio Nacional de Contratacién Publica comprobaren administrativamente que el oferente o
contratista hubiere alterado o faltado a la verdad sobre la documentacién o informacion que
conforma su oferta, dicha falsedad serd causal para descalificarlo del procedimiento de
contratacién, declararlo adjudicatario fallido, contratista incumplido y/o en su defecto se
apliquen las sanciones previstas en el articulo 106 de la Ley Orgénica del Sistema Nacional de
Contratacién Publica, segun corresponda; sin perjuicio de las acciones legales a que hubiera
lugar.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

No contratara a personas menores de edad para realizar actividad alguna durante la ejecucion
contractual; y que, en caso de que las autoridades del ramo determinaren o descubrieren tal
practica, se someterdn y aceptaran las sanciones que de tal practica puedan derivarse, incluso
la terminacién unilateral y anticipada del contrato, con las consecuencias legales y
reglamentarias pertinentes.

Bajo juramento, que no esta incurso en las inhabilidades generales y especiales para contratar
establecidas en los articulos 62 y 63 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacién
Publica y de los articulos 110y 111 de su Reglamento General y demas normativa aplicable.

Autoriza a la entidad contratante y/o al Servicio Nacional de Contrataciéon Publica, el
levantamiento del sigilo de las cuentas bancarias que se encuentran a nombre del oferente y a
nombre de las personas naturales o juridicas a las que representa, durante cualquier etapa del
procedimiento precontractual, contractual y de ejecucion del cual participa con su oferta y
mientras sea proveedor del Estado.

Declaro que, en caso de ser una persona que ejerza una dignidad de eleccidn popular o ejerza
un cargo en calidad de servidor publico, no utilizaré para el presente procedimiento de
contratacién publica de forma directa o indirecta fondos o recursos provenientes de bienes o
capitales de cualquier naturaleza que se encuentren domiciliados en aquellos territorios
considerados por la entidad competente como paraisos fiscales.

En caso de personas juridicas o que la oferta se presente a través de un compromiso de
asociacidén o consorcio o, de una asociacidén o consorcio constituido, declaro que si uno o mas
accionistas, participes mayoritarios o socios que conforman la misma, asi como representantes
legales o procuradores comunes, segln corresponda, ejerzan una dignidad de eleccién popular
0 ejerzan un cargo de servidor publico, no utilizardn para el presente procedimiento de
contratacion publica de forma directa o indirecta fondos o recursos provenientes de bienes o
capitales de cualquier naturaleza que se encuentren domiciliados en aquellos territorios
considerados por la entidad competente como paraisos fiscales.

Declaro libre y voluntariamente que la procedencia de los fondos y recursos utilizados para el
presente procedimiento de contratacion publica son de origen licito, para lo cual, autorizo a la
entidad contratante, al Servicio Nacional de Contratacion Publica o, a los 6rganos de control
correspondientes, el levantamiento del sigilo bancario de mis cuentas, ya sean éstas en el pais
o en el extranjero, asi como de las cuentas de los representantes legales, socios, accionistas o
participes mayoritarios en caso de ser persona juridica, asi también a los miembros y
procurador comun de los compromisos de asociacion o consorcio, o las asociaciones vy
consorcios constituidos, segln corresponda, ya sean éstas en el pais o en el extranjero; y, que
se realice cualquier otra accién de control que permita verificar el origen de los fondos y
recursos utilizados en el presente procedimiento.

Para la presentacion de la oferta registraré en el Registro Unico de Proveedores RUP todos los
subcontratistas o subproveedores que emplearé para la ejecucidon del
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contrato en caso de resultar adjudicado. Adicionalmente me comprometo a realizar todas las
gestiones necesarias a fin que estos subcontratistas o subproveedores obtengan su inscripcion
en el Registro Unico de Proveedores RUP administrado por el Servicio Nacional de
Contratacién Publica. En caso de no presentar documentacion comprobable de las gestiones
realizadas, autorizo a la entidad contratante para que descalifique mi oferta.

21. El oferente, de resultar adjudicado, declara que cumplira con las obligaciones de pago que se
deriven del cumplimiento del contrato a sus subcontratistas o subproveedores. En caso de que
el Servicio Nacional de Contratacion Publica identifique el incumplimiento de dichas
obligaciones, aplicard el procedimiento de sancién establecido en los articulos 107 y 108 de la
Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacién Publica, por haber incurrido en lo
establecido en el literal c) del articulo
106 de la referida Ley, al considerarse una declaracién errénea por parte del proveedor.

22. Encaso de que sea adjudicatario, conviene en:

a) Firmar el contrato dentro del término de quince (15) dias desde la notificacién con la
resolucion de adjudicacién. Como requisito indispensable previo a la suscripcién del
contrato presentard las garantias correspondientes. (Para el caso de Consorcio se tendrd un
término no mayor de treinta dias).

b) Aceptar que, en caso de negarse a suscribir el respectivo contrato dentro del término
sefialado, se aplicard la sancion indicada en los articulos 35 y 69 de la Ley Organica del
Sistema Nacional de Contratacidén Publica.

C) Garantizar todo el trabajo que efectuara de conformidad con los documentos del contrato.
d) Presentar, previo a la suscripcion del contrato, los requerimientos correspondientes al nivel

de transferencia de tecnologia que corresponda, conforme al listado de CPC publicados en
el Portal Institucional del Servicio Nacional de Contratacidon Publica, que constan en el
Anexo 20 de la Codificacion de las Resoluciones del SERCOP.

(Si el oferente fuere extranjero, se afiadird un literal que dird:

d) Previamente a la firma del contrato, el oferente se compromete a domiciliarse en el pais conforme
lo disponen el articulo 6 y la Seccion Xlll de la Ley de Compaiiias; y, a obtener el RUP).

Atentamente,

FIRMA DEL OFERENTE, SU REPRESENTANTE LEGAL O PROCURADOR COMUN
(Segunel caso)
Cedula-Ruc:
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FORMULARIO No. 2

NOMBRE DEL OFERENTE: ...........cccooeiiiiiicic i

CODIGO DEL PROCESO: ARBI-COMIL13-2025-01

OBJETO DE LA CONTRATACION: PROCEDIMIENTO ESPECIAL DE ARRENDAMIENTO DE UN BAR COMEDOR
PARA BRINDAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION EN LA UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”.

DATOS GENERALES DEL OFERENTE

NOMBRE DEL OFERENTE: (determinar si es persona natural, juridica, consorcio o asociacién; en este
ultimo caso, se identificara a los miembros del consorcio o asociacidon. Se determinara al
representante legal, apoderado o procurador comun, de ser el caso).

INFORMACION DEL OFERENTE INVITADO

(PERSONA NATURAL O JURIDICA)

NOMBRE DEL OFERENTE

CEDULA DE CIUDADANIA

RUC Nro.

ORIGEN

NATURALEZA

DIRECCION PARA COMUNICACIONES

Provincia:

Canton:

Calle Principal:

Numero:

Calle Secundaria

Cadigo Postal:
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Ciudad

Teléfono(s)

Correo electrénico

(LUGAR Y FECHA)

FIRMA DEL OFERENTE, SU REPRESENTANTE LEGAL O PROCURADOR COMUN

(segun el caso)

Cedula-Ruc:
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FORMULARIO No. 3

NOMBRE DEL OFERENTE: ...........cccoooiiiiiiii i

CODIGO DEL PROCESO: ARBI-COMIL13-2025-01

OBJETO DE LA CONTRATACION: PROCEDIMIENTO ESPECIAL DE ARRENDAMIENTO DE UN BAR COMEDOR
PARA BRINDAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION EN LA UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”.

CANON DE ARRENDAMIENTO, PLAZO DE EJECUCION Y VIGENCIA DE LA OFERTA
(LUGARY FECHA)

El que suscribe, en atencién a la convocatoria efectuada por la UNIDAD EDUCATIVA PATRIA,
habiendo examinado los Pliegos de la Convocatoria, declaro que conozco la naturaleza y las
condiciones de este arrendamiento y prestacién del servicio, para lo cual propongo como CANON DE
ARRENDAMIENTO la cantidad de .................. (creererereee et et er e e aeenes /100 délares) mas
incluir el IVA en cumplimiento del Acuerdo Interministerial No. 00007-2020 de fecha 28 de octubre
de 2020.

Declara también comprometerme a la prestacidon de este servicio, de ser adjudicado, por el plazo
establecido de 2 afios y/o hasta que existan nuevos lineamientos para la contratacion de bares
escolares, contados a partir de la fecha de suscripcién del contrato.

La propuesta tiene un periodo de validez de 60 dias contados a partir de la fecha limite de
presentacidn de estas.

FIRMA DEL OFERENTE, SU REPRESENTANTE LEGAL O PROCURADOR COMUN
(segun el caso)
Cedula-Ruc:
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FORMULARIO No. 4

NOMBRE DEL OFERENTE: ...........cccoooiiiiiiii s

CODIGO DEL PROCESO: ARBI-COMIL13-2025-01

OBJETO DE LA CONTRATACION: PROCEDIMIENTO ESPECIAL DE ARRENDAMIENTO DE UN BAR COMEDOR
PARA BRINDAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION EN LA UNIDAD EDUCATIVA “PATRIA”.

DETALLE DE LA EXPERIENCIA

OBJETO DEL CONTRATO FECHAS DE EJECUCION
. . MONTO DEL PLAZO
CONTRATANTE (descripcion de los bienes o OBSERVACIONES
.. CONTRATO CONTRACTUAL .
servicios) INICIO TERMINACION

En la tabla debera detallar la experiencia que posee el Oferente, adjuntar respaldos.

FIRMA DEL OFERENTE, SU REPRESENTANTE LEGAL (Segun el caso)
Cedula-Ruc:
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