UNIVERSIDAD TECNICA DE MACHALA

“Calidad, Pertinencia y Calidez”
D.L.N" 69-04 DE ABRIL 1969
PROVINCIA DE EL QRO - REPUBLICA DEL ECUADOR

DIRECCION DE BIENESTAR ESTUDIANTIL

Direccidn: Km. 5 1/2 Via Pasaje - Machala Cdla. Universitaria - Antg. Instafaciones Ad. Central Teléfonos: 2083362Ext 205-904-203

REGLAMENTO PARA EL FUNCIONAMIENTO USO Y
CONTROL DE LOS ESPACIOS DESTINADOS AL
EXPENDIO DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y FOTOCOPIA DE
LA UTMACH

Machala, abril del 2015



CONSIDERANDO

Que, la Constitucion de la Republica del Eeuador, en el numeral 1, de su articulo 3, dispone

como uno los deberes primordiaies del Estado: “Garantizar sin discriminacion alguna el
clectivo goce de los derechos establecidos en la Constitucion y en los instrumentos
internacionales, en particular la educacion, la salud, la alimentacion, la scguridad social y el
agua para sus habitantes”;

Que, la citada Constitucion de la Republica, en el articulo 13, ordena que: “Las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permancente a alimentos sanos, sulicientes y
nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas
identidades v tradiciones culturales.- Fl Estado Ecuatoriano, promoverd la Soberania
alimentana”™;

Que, la Constitucion vigente, en el articulo 27 establece que: “La educacion se centrard en cl
ser humano y garantizara su desarrollo holistico, en ¢l marco del respeto a los derechos
humanos, al medio ambicnte sustentable ¥ a la democracia; sera participativa, obligatoria,
intercultural, democritica, incluyente v diversa, de calidad y calidez; impulsard la equidad de
género, la justicia, la solidaridad vy la paz; estimulard el sentido eritico, ¢l arte y la cultura
lisica, la iciativa individual y comunitaria, y ¢l desarrollo de competencias y capacidades
para crear y trabajar”;

Que, la citada Ley Organica de Salud, en el articulo 16, dispone que: “Ll Estado establecera
una politica intersectorial de seguridad alimentaria y nutricional, que propenda a chnminar los
malos habitos alimenticios, respete v fomente los conocimicntos y pricticas alimentarias
tradicionales, asi como ¢l uso y consumo de productos y alimentos propios de cada region y
garantizara a las personas ¢l acceso permancente a alimentos sanos, variados, nutritivos,
inocuos vy suficientes. Esta politica estara especialmente orientada a prevenir trastornos
ocasionados por deliciencias de micronutricntes o alteraciones provocadas por desordences
alimentarios™;

Que, la Ley Organica de Lducacion Superior, en el articulo 86 establece que: “Las
mstituciones de educacion superior mantendran una unidad admimstrativa de  bienestar
estudiantil destinada a promover la orientaciéon vocacional y profesional,  [acilitar la
obtencion de créditos, estimulos, ayudas ccondémicas y beeas, y olrecer los servicios
asistenciales que se determinen en las normativas de cada istitucion. Esta windad, ademas sc
encargard de promover un ambicnte de respeto a los derechos y a la integridad [isica,
psicologica v sexual de los v las estudiantes, en un ambiente libre de violencia, y brindara
asistencia a quicnes demanden por  violaciones de estos derechos. La Unidad de Bienestar
Estudiantl de eada institucion formulara ¢ implementara politicas, programas y proyectos
para la prevencién y atencion emergente a las victimas de delitos sexuales, ademis de
presentar, por intermedio de los representantes legales, la demuncia de dichos hechos a las

2



instancias administrativas y judiciales segin la Ley. Se implementarin programas y proyectos
de informacién y prevencion integral del uso de drogas bebidas aleohodheas, cigarntlo y
derivados del tabaco, vy coordinara con los organismos competentes para ¢l tratamiento y
rchabilitacién de las adicciones en ¢l marco del plan nacional sobre drogas.”

Que, ¢l Plan Nacional del Buen Vivir 2013-2017, cn su objetivo 3, establece politicas y
lincamicntos estratégicos entre las que se contemipla: “3.6 Promover entre la poblacion y en
la sociedad habitos de alimentacion nutritiva y saludable que permitan gozar de un nivel de
desarrollo lisico, cmocional ¢ intelectual acorde con su edad v condicionces lisicas”.

Que, ¢l Fstatuto de Ta Umiversidad Téenica de Machala, en su Art. 101, establece que: “La
Institucion mantendra una Unidad Administrativa de Bienestar Estudiantil, destmada a
promover la orientacion vocacional y prolesional, lacilitar la obtencion de créditos, estimulos,
ayudas ccondémicas y becas, v olrecer los servicios asisienciales de conformidad al Art. 86 de
la LOLS. La Umdad de Bicnestar Estudiantl de la Universidad Téenica de Machala
formulara e implementard politicas, programas y proyeclos para la prevencion y atencion
cmergenie a las victimas de delitos sexuales, ademas de presentar por intermedio de sus
representantes  legales la denuncia de dichos hechos a las mstancias administrativas y
Judiciales segin la ley. Se implementarin programas vy proyectos de mlormacon y
prevencion mtegral del uso de drogas, bebidas alcoholicas, cigarnllos vy coordinara con los
organismos competentes para ¢l tratamiento y rehabilitacion de las adicciones en el marco
del plan nacional sobre las drogas. Con ¢l proposito de garantizar ¢l luncionamiento y
cumplimicnto de las actividades de la Unidad de Bienestar Listudiantil, la Umiversidad

Téenica de Machala estableceri en sus planes operativos el presupuesto correspondiente”; v,

Que, ¢l Plan Estraégico de Desarrollo Institucional de la Umiversidad Téenica de Machala,
objetivo cstratiégico N° 10/2, “Mgjorar la gestion institlucional” determina la necesidad de
“Adccuar la reglamentacion interna en funcién del Estatuto vigente”.

Que, la Primera disposicion transitoria del reglamento general de la Umidad de Bienestar
Estudianul deternina: “Aprobado ¢l presente Reglamento, ¢l Director de la Unidad de
Bicnestar Estudianul, en ¢l plazo de 64 dias, entregara la propuesta de Reglamento para ¢l
funcionamicnto uso v control de los espacios destinados al expendio de alimentos, bebidas y

lotocopia de la U'T'MACH”

En ¢jercicio de su autonomia admmustrativa vy financiera, y de conformidad con las
atribuciones que le concede ¢l literal ) del Art. 24 del Estatuto de la Universidad Téemea de
Machala,

RESUELVE:

Expedir el siguiente:



REGLAMENTO PARA EL FUNCIONAMIENTO, USO Y
CONTROL DE LOS ESPACIOS DESTINADOS AL
EXPENDIO DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y FOTOCOPIA DE
LA UTMACH

) CAPITULO1
AMBITO, APLICACION Y DEFINICION

Art. 1. Ambito.- k] presente Reglamento s de aplicacion obligatoria para los espacios
destinados al expendio de alimentos, bebidas, fotocopia vy expendio de  suministros
relacionados con las acuvidades académicas en las imstalaciones de la Umiversidad T'éenica de

Machala.
Art, 2, Olgeto.- Il presente Reglamento tiene por objeto:

a) Lstablecer un régimen regulador, adecuado, clicaz y disuasorio, para garantizar ¢l
cumplimicnto de las obligaciones asumidas por los prestadores de servicios, para el
normal {uncionamiento de los espacios destinados al expendio de alimentos, bebidas
y lotocopia;

b) Determimar los requisitos para ¢l luncionamiento de los espacios destinados al
cxpendio de alimentos, bebidas y lotocopia, su administracion y control;

¢) Controlar ¢l cumplimicnto de los parametros higicnicos ¢ mdicadores nutricionales,
cstablecidos en este reglamento, que permitan que los alimentos y bebidas que se
preparan en los espacios destinados al expendio de alimentos y bebidas, scan
prelerentemente sanos y natritivos;

d) Promover practicas alimentarias saludables;

¢) Controlar los servicios de folocopias y expendio de suministros relacionados con las
actividades académicas; y,

) Controlar ¢l desarrollo de cualquier tipo de actividades en los espacios lisicos que la
Universidad Téenica de Machala, arriende a terceras personas para la prestacion de
serviclos a la comunidad umversitana,

Art. 3. Definicién.- [os cspacios destinados al expendio de alimentos, bebidas, suminisiros
relacionados a actividades académicas y folocopia son inmucbles que se encuentran dentro
de cualquicra de los campus de la U'TMACH, atendidos por prestadores de servicios
debidamente  arrendados v autorizados para brindar los servicios regulados por este
Reglamento.



CAPITULOII
CARACTERIZACION DE LOS ESPACIOS DESTINADOS AL EXPENDIO DE
ALIMENTOS, BEBIDAS, FOTOCOPIA Y SUMINISTROS RELACIONADOS A
ACTIVIDADES ACADEMICAS

Art. 4. Clasificacién de espacios fisicos.- LL.os espacios destinados al expendio de alimentos,
bebidas, fotocopia, y expendio de suministros relacionados con las actividades académicas
segiin el ipo de servicio que prestan, se clasilican en:

a) Comedorces, que requicran preparacion de alimentos y bebidas en el sitio;

b)  Calcterias, destinados a la venta de alimentos que no requicran preparacion en sitio;
tales como  dulees, relrescos y/o bebidas gascosas;

¢) Centros de copiado, destinados al servicio de lotocopias; y,

d} Lixpendio de suministros relacionados con las acuvidades académicas, tales como de
papeleria y/o libreria.

Art. 5. Servicios basicos.- T'odos los espacios destinados al expendio de alimentos, bebidas
sumbustros  relacionados  con las  actividades  académicas y  lolocopias  contaran  con
thiminacion y ventilacion suficiente, de preferencia de fuentes naturales; deberan contar con
servicios piiblicos basicos, mancjo de desechos y observarin todas las normas sanitarias y de
scguridad vigentes.

Art. 6. Alimentos y bebidas.- L.os alimentos y bebidas que se preparen y expendan, deberin
ser saludables y nutritivos, con caracteristica de calidad, para lo cual ¢l prestador del servicio
de expendio de alimentos y bebidas v su personal aplicaran medidas de higiene v proteccion.
Ademas se promovera el consumo de agua segura que es aquella apta para ¢l consumo
humano.

Art. 7. Registro sanitario.- Las bebidas y los alimentos procesados que se expendan contaran
con registro  sanitario vigente, estaran rotulados y tendrian la declaracion  nutricional
correspoudiente, de conformidad con la normativa nacional vigente.

CAPITULO II
CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS

Art. 8. Prevencién de caducidad.- Fs responsabilidad de los prestadores del servicio de expendio de
alimentos, bebidas, evitar la descomposicion prematura v el vencimiento de los alimentos y bebidas
anles de su expendio, debiendo aplicar ¢l método PEPS.

Todos los alimentos y bebidas se almacenaran de acuerdo a sus caracteristicas para garantizar
su freseura ¢ mocuidad. Se conservaran en congelacion, refrigeracion o en ambiente {resco y
seco, en vitrinas adecuadas o recipientes hmpios con tapa, a [in de protegerlos de agentes
contaminantes, tomando en especial consideracion aquellos de alto riesgo epidemiolégico.

Ln los procesos de preparacion, transporte y expendio, se evitard su exposicion y contacto

con fuentes de contaminacion,



Art. 9. Utensilios.- Los equipos y ulensilios destinados a la preparacion, almacenamiento,
conservacion v transporte  de alimentos serdn de material resistente, inoxidable y
anticorrosivo, ficiles de limpiar, lavar y desmfectar. Los utensilios se almacenarin en
estanterias o vitrmas, al igual que la vajilla y cualquicer otro instrumento que se use para la
manipulacion, preparacion y expendio de alimentos. Cuando se use vajilla retornable, su
limpicza se realizard con agua potable o agua segura y detergente para vajilla,

Art. 10. Productos de limpieza.- [.os productos quimicos de limpicza y desinfeccion que se
utilicen, se almacenardin en un drea exclusiva y de aceeso restringido solo para personal
autorizado.

Art. 11. Certificado/tarjeta de salud.- Los prestadores del servicio de expendio de alimentos
v bebidas, asi como sus empleados, previo al ¢jercicio de su actividad, deben contar con el
certilicado/tarjeta de salud vigente. Este certificado sera expedido por la autoridad sanitaria
competente y deberd ser actualizado cada afio, sin peruicio de la realizacion de otros
programas de medicina preventiva que se implementen o lleven a cabo.

Ll personal que trabaja en los espacios destinados al expendio de alimentos y bebidas que
padezea de enfermedades infecciosas, presente heridas infectadas o irritaciones cutincas, 10
manipulara alimentos hasta su restablecimicnto.

Asi mismo, las personas que estén a cargo de la preparacion o expendio de alimentos serdn
capacitados en manipulacion de alimentos, alimentacion y nutricion por ¢l Ministerio de
Salud Ptibhca, o la instancia autorizada para ¢l efecto, tras lo cual obtendran el certificado
correspondicente.

Art. 12. Medidas basicas de higiene.- Todo ¢l personal que labore cn los espacios
destinados al expendio de alimentos y bebidas observara las siguientes miedidas basicas de
higiene y proteccion:

a)  Impedir el acceso de personas extraias a las dreas de preparacion y manipulacion de
alimentos;

b} Usar guantes y uniforme de color claro, limpio y en buen estados

¢} Mantener sus manos limpias, ufias cortas, sin pintura y sin Joyas 0 accesorios:

d) Llevar el cabello recogido y gorro protector de color claro, limpio y en buen estado
micntras realiza sus actividades:

¢} No manipular simultincamente dinero y alimentos; v,

f} Lavarse las manos con agua potable o segura, jabén y desinlectarse antes de
comenzar ¢l trabajo, cada vez que regrese al drea asignada para su labor, después de
usar ¢l servicio higiénico vy después de manipular cualquier material u objeto

diferente a la actividad que realiza.

Art. 13. Aseo y mantenimiento.- Il asco y mantenimiento de los espacios destinados al
expendio de alimentos, bebidas y fotocopia corresponderi a los prestadores de servicios.
Deberin contratar su propio personal de servicio, mismos que realizaran ¢l asco y
manticnimicnto con la periodicidad y en las condiciones que establece la presente normativa
legal.



CAPITULO IV
DE LOS CRITERIOS DE SELECCION

Art. 14. Regla general.- 1]l proceso de contratacion para los prestadores de servicios de los
espacios destinados al expendio de alimentos, bebidas y fotocopias, se desarrollam en
[uncion a lo determinado en ta Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Priblica y
cn su Reglamento General, asi como en ¢l presente reglamento. S¢ deberd garantizar la
participacion equitativa de todos los interesados en la prestacidon de cualquiera de estos
SCIVICIOS,

Art. 15. Criterios basicos de seleccién.- Ademas de lo seiialado en ¢l articulo precedente, sc
lomardan cn cuenta como criterios de scleceion los signientes:

a) Némina del personal que estard a cargo de la prestacion del servicio, que deberi ser
un nimero suliciente para proporcionar un servicio agil y efcetivo;

b) Cerulicado de Registro y/o Numero Patronal de la persona natural o juridica que
suscribird el contrato, o en su defecto documentos que garanticen que se encucntra
en tramite la obtencion del mismo;

) Certilicar experiencia de atencién en expendio de alimentos y belndas o fotocopiado,
segun corresponda;

d) Presentar una propuesta de productos a expedirse, en la que  constaran  los
respeclivos costos, cuyos valores seran iguales o menores a los ofertados en el
mercado.

¢} Certificados/ Tageta de Salud Ocupacional conferido por autoridad compelente, que
deberi ser actualizado y estar vigente,

[} Propucsta de unilormes para el personal de trabajadores que prestarin ¢l servicio.
Los uniformes deberan incluir gorra o gorro, guantes, camiseta manga corta,
pantalén, mandil, zapatos cerrados v deben ser en colores claros.

8 Acreditar un minimo de 30 horas de capacitacion en manipulacion de alimentos,
servicio al cliente y nutricion, otorgado  por cualquicr institucion legalmente
reconocida v autorizada para ¢l electo.

h} Presentar ¢l calendario del plan de fumigacion y desratizacion del espacio fisico a
asignarsc.

CAPITULOV
DEL CONTRATO, CANON DE ARRENDAMIENTO Y DEL PLAZO

Art. 16. Del contrato y los plazos.- Todos los cspacios fisicos destinados al cxpendio de
ahmentos, bebidas y fotocopias, se entregardn en arrendamiento cuyos contratos deberan ser
suscrilos por ¢l plazo de dos aios (2), los que podran ser renovados, previa solicitud de la
Direccion de Bienestar Estudiantil y autorizado por la méaxima autoridad de Ia ["TTMACH;
siendo que para dicho efecto el arrendatario deberst estar al dia en ¢l pago dec los canones de
arrendamicito, que deberd certilicarse por la Directora o Director Financiero de la
Universidad y no deberi haber recibido mas de tres sanciones de las establecidas en el
presente Reglamenio.



Art. 17. Fijacién del canon de arrendamiento.- 1 directora o Dircctor Financicro, cada dos
anos, en ¢l mes de enero, presentard para aprobacion del Consejo Universitario ¢l detalle de
los valores que por concepto de canon de arrendamiento se cobrarin durante la vigencia de
los contratos. Para la determinacion de los valores se coordinard con la Unidad de Obras
Universitarias.

El valor del canon de arrendamicento serd cancelado por mes adelantado hasta el cinco {(5) dc
cada mes, excepto cuando una lecha de vencimiento coincida con dias de descanso obligatorio o
leriados, caso en el cual esta fecha se rasladara al siguiente dia habil, 1n los contratos debers
[jjarse una multa equivalente ¢l uno por mil del valor del contrato, por cada dia de retraso.

Art. 18. Permisos de funcionamiento.- Previo al inicio de sus actividades, las arrendatarias y
arrendatarios deberdn obtener, presentar y mantener vigente el pernuso de funcionamicnto
otorgado por ¢l Ministerio del Interior, por el Cuerpo de Bomberos de Machala vy la patente

mumicipal emitida por el Gobierno Auténomo y Descentralizado Municipal de Machala.

Ademids, quienes ocupen los espacios destinados al expendio de alimentos v bebidas,

también deberdn obtener, presentar vy mantener vigente ¢l permiso de [uncionamiento
olorgado por la Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA.

CAPITULO VI
INFRACCIONES Y SANCIONES

Art. 19, Infracciones: Los prestadores del servicio de expendio de alimentos, bebidas,
lotocopia vy suministros relacionados con las actividades académicas en la U'TMACH,
podran ser responsables de la comision de faltas leves, graves y muy graves determinadas en
cl presente reglamento sin perjuicio de las sanciones a las que hubiera lugar por las
autoridades competentes.

Art. 20. Faltas Leves.- Sc consideran faltas leves, que seran sancionadas con Amonestacion
Liscrita, las siguientes:

a) No exhibir lista de precios de los productos de venta;

b) No usar el uniforme correspondiente, o no usarlo limpio y en buen estado;

¢} Que ¢l personal requerido para la manipulacion de alimentos no permanezca con las
manos limpias, guantes, uias cortas, sin pintura y S111 JOYAs 11 acCesorios;

d) Que el personal requerido para la manipulacién de alimentos 1o lleve el cabello
recogido con gorro protector;

¢} No mantener el espacio ascado; v,

) Que ¢l personal requerido para la preparacion de  alimentos manipule
smultiancamente dinero.

Art. 21, Faltas Graves.- Las faltas graves serin sancionadas con multa, que podra ser desde la
mitad de un salario basico unificado del trabajador en general hasta un salario basico
unificado del uabajador en general, en ambos casos se aplicara ¢l salario del ano en que se
cometa la falta y se determinard dependiendo de la gravedad de la misma, v oseran las

siguicnies:



a) Reutihzacion de aceites y grasas para la preparacion de alimentos por ser nocivos o
peligrosos para la salud humana;

b)) Exlubicion y venta de productos que hayan expirado;

¢)  Lxpendio y venta de productos no autorizados cn ¢l contrato, o aquellos para los que
1o se cuente con ¢l permiso correspondiente de autoridad competente;

d) Lxpendio y venta de cigarrillos, productos del tabaco y bebidas alcohdlicas. De la
misma forma sancionari el consumo de bebidas alcohélicas por ¢l arrendatario o sus
empleados dentro de los espacios arrendados;

¢) Uulizacion de los espacios arrendados como sitios de vivienda, dormitorio, o dc
cuidado diario para mnas y ninos de cualquicr edad;

) Presencia de animales y/o mascotas;

g No mantener ¢l cuidado requerido para los utensilios detallados en ¢l Art, 9 del
presente Reglamento; v,

Iy La reincidencia de tres faltas leves en el periodo de un mismo ano sera sancionada
como lalta grave. Para ¢l cleclo se contara un ano desde el cometimiento de la
primera lalta leve.

Art. 22. Faltas Muy Graves.- Sc¢ consideran faltas muy graves, que serin sancionadas con
clausura provisional de un mes sin labores, las siguientes:

a) No mantener al dia los permisos de funcionamiento detallados en ¢l presente
Reglamento;

b)) No mantener al dia las arjetas de salud del personal detallados en ¢l presceate
Reglaumento;

¢) Ll subarrendamiento del espacio arrendado; v,

1) Laremeidencia de tres faltas graves en ¢l periodo de un mismo ano. Para ¢l efecto se
contara un ano desde ¢l cometimiento de la primera [alta grave.

En cualquier caso, la remeidencia de una lalta muy grave en un mismo ano sera sancionada
con clausura delmitiva, luego de lo cual se deberd iniciar ¢l trédmite de terminacion
contractual. De 1gual lorma, para este clecto se comtard un afio desde ¢l cometimicnto de la
primera falta nmuy grave.

Art. 23. Seguimiento y control.- Scra responsabilidad de Ia Direccién de  Bicnestar
Lstudiantil  realizar seguimiento v control del respeto y  cumplimiento  del  presente
Reglamento, asi como de la presentacion de informes detallados en caso del presunto
cometimiento de alguna de las faltas anteriormente descritas, los cuales deben ser puestos en
conocimiento mmediato de la Direecion Administrativa para el iicio del procedimiento
sumarial  disciplinario, donde la Directora o Director de Bienestar Estudiantil podra
participar activianente.

Art. 24. Procedimiento de sanciones.- ara la aplicacion de las sanciones senaladas en los
articulos antenores, se debera realizar el sigutente procedimiento sumarial disciplinario, cn
respeto de las garantias basicas del debido proceso:



1. Auto de Inicio: Una vez que ¢l Director de Bienestar Estudiantit haya detectado, de
cualquicr lorma, la presunta comision de alguua de las faltas detalladas en el presente
Reglamento, debera poner en inmediato conocimicnto del Director Admuistrativo a
lin de que proceda a emitir un Auto de Inicio que contenga, ¢l menos, lo siguiente:
niamero  del  procedimiento  sumarial  disciplinario, nombres y apclhdos  del
sumariado, breve descripeion de los hechos que presuntamente constiluyan una falta,
designacion de la Secretaria o Secretario, que debera ser uno de los Abogados de la
Procuraduria General.

En el mismo Auto de Inicio se convocard a una audiencia en el término meximeo de
cinco dias contados desde su expedicion.

2. Citacién: Ll prestador de servicios tiene derecho a ser escuchado previo a la
aplicacién de las medidas disciplinarias, por lo tanto se debera proceder a realizar la
citacion del Auto de Inicio para que haga uso de su derecho a la defensa, siendo
obligacion del sumariado seialar correo clectronico para recibir las respectivas
nottlicaciones.

Se¢ deberd realizar la notificacion no menos de veinticuatro horas a la realizacion de la
audiencia,

3. Audiencia: El Dirccior Administrativo dirigira la audiencia con la finalidad que cl
sumariado pueda presentar las prucbas de descargo que considere necesarias, En el
caso de los procesos por faltas graves y muy graves podra abrirse un término de
prucba de hasta scis (6) dias, durante ¢l cual se podri solicitar que sc realicen las
diligencias que sean necesarias v oportunas para ¢l establecimiento de la supuesta
infraccion. Terminado el érmino de prucba, se reinstalara la audiencia v s¢ podrin
exponer los alegatos, en caso de que asi lo requicra ¢l sumariado.

1. Resolucién: El Dircctor Administrativo, en ¢l término de tres dias contados desde la
terminacion de la audiencia, debera expedir la respectiva Resolucion motivada, la
cual serd notificada al prestador de servicios en el correo electronico seiialado,

5. Apelacién: Ll prestador de servicios, podra cjercer su derecho de apelacion ante la
Vicerreetora o Vicerrector Administrativo de la Universidad, dentro del (érmino de
tres dias, el cual podrit modilicar, revocar o ratilicar la resolucion inicial. Este recurso
deberd resolverse en el (érmino maximo de treinta (30) dias.

DISPOSICIONES GENERALES

PRIMERA.- I'n (odo lo no previsto en este Reglamento se estwrd a lo dispucsto en la
Constitucion de la Republica, Ley Organica de Educacion Supenor, Ley Organica de Salud,
Ley Organmica de Delensa del Consumidor, sus Reglamentos Generales, ¢l Fstato de la
UTMACH y sus Reglamentos Internos.

SEGUNDA.- Todo lo que no ha sido contemplado cn el presente Reglamento, serd resuelto
por ¢l Conscjo Universitario de Ia Universidad Iéenica de Machak,

TERCERA.- Del control v monitorco del cumplimiento del presente Reglamento sera
responsable la Direecion de Bienestar Estudiantl.
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CUARTA.- No podra autorizarse la utilizacion de espacios lisicos destinados al servicio de
venta de alimentos, bebidas y lotocopia, a ninguna persona sin que previamente se hayan
cumplido los requisitos establecidos en ¢l presente Reglamento.

QUINTA.- Los prestadores del servicio de los espacios destinados al expendio de alimentos,
bebidas, fotocopia vy suministros relacionados con las actividades académicas, dcberan
cntregar comprobantes de venta o facturas, los que podran ser lenados en lorma manual,
mecanica o a través de sistemas computarizados.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

UNICA.- Excepeionalmente, previo informe favorable de la Direccion de Bicnestar
Estudiantil, se¢ podra reubicar a los arrendatarios que mantengan conlrato vigente con la
Universidad, sicmpre que cumplan con los requisitos  determinados en el presente
Reglamento,

DISPOSICION DEROGATORIA
Deroguese toda normativa legal de la UTMACH, que se contraponga al presente
Reglamento,

DISPOSICION FINAL
Ll presente Reglamento entrari en vigencia desde su aprobaciéon por parte del Conscjo
Uiversitario.

Dra. Leonor lllescas Zea, Esp.
Secretaria General de la Universidad Técnica de Machala

Certifica:

Que, el presente REGLAMENTO PARA EL FUNCIONAMIENTO, USO Y CONTROL DE LOS ESPACIOS
DESTINADOS AL EXPENDIO DE ALIMENTOS, BEBIDAS ¥ FOTOCOPIA DE 1.4 UTMACH, fue aprobado
por Consejo Universitario en primera y en segunda discusion en sesiones realizadas en Jebrero 3y abril 15
continuada en abril 16 del2013, respectivamente, mediante resoluciones Nos. 0402015 v 1592015 en su
orden.

f

Draj Leonoy 1} s .
Sec;'L@rji (iéreial de la UTMACH
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