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1. Objetivo del Plan de Contingencia

El presente Plan de Contingencia establece las acciones, responsabilidades y mecanismos
institucionales necesarios para gestionar la intervencién simultdnea de los espacios
gastrondmicos universitarios y garantizar la continuidad temporal del servicio de alimentacién
mediante la habilitacion de puntos de expendio de alimentos previamente elaborados, durante el
periodo de ejecucion de las obras de adecuacion y equipamiento (entre 6 y 8 meses): y;

1. La intervenciéon simultdnea de los espacios gastronémicos no deberd interrumpir
totalmente el acceso de la comunidad universitaria a alternativas de alimentaciéon. Para
este efecto, antes del inicio de las obras se habilitaran puntos temporales destinados
exclusivamente al expendio de alimentos previamente elaborados, bajo condiciones de
orden, higiene, seguridad y control institucional

2. Gestionar de forma ordenada, justa y juridicamente sélida la salida de los arrendatarios
actuales que operan los bares universitarios.

3. Garantizar que los estudiantes y servidores de la UTMACH, tanto del Campus Principal
como de la Facultad de Ciencias Agropecuarias, mantengan acceso continuo a servicios
de alimentaciéon durante el periodo de ejecucion de las obras de adecuacién y
equipamiento de los espacios gastronémicos universitarios.

2. Situacidon Actual de los Arrendatarios

Los bares universitarios operan bajo contratos de arrendamiento de locales comerciales suscritos
con personas naturales o juridicas. A continuacién, se caracteriza la situacién a gestionar:

Los bares universitarios ubicados en las Facultades de Ciencias Sociales (FCS), Ciencias
Empresariales (FCE) y Ciencias Agropecuarias (FCA) operan actualmente bajo contratos de
arrendamiento de locales comerciales y se encuentran contemplados dentro del proceso de
intervencion simultdnea de los espacios gastronémicos institucionales.

Durante el periodo de ejecucion de las obras, se prevé la habilitacién de espacios temporales para
el expendio de alimentos previamente elaborados, sujetos a las condiciones institucionales,
sanitarias, operativas y de seguridad que correspondan. Estos espacios funcionaran
exclusivamente como puntos de expendio, sin que se permita la preparacion o coccion de
alimentos en el lugar.

La asignaciéon temporal de estos espacios constituye una medida de contingencia aplicable
exclusivamente durante el periodo de ejecucion de las obras. Esta asignacion no constituira
renovacion, prérroga o modificacién de los contratos de arrendamiento vigentes, ni generara
derechos de permanencia, adjudicacion o preferencia respecto de la futura administraciéon u
operacion de los espacios gastronémicos modernizados.

3. Gestion de Arrendatarios Actuales

La gestion de la salida de los arrendatarios actuales debe realizarse con estricto apego al marco
juridico y con un enfoque de responsabilidad institucional. Se distinguen cuatro fases:

3.1 Fase de Revision Juridica

Responsable: Direccién de Bienestar Universitario, Arte y Cultura, Direccién Financiera en
acompafiamiento con Procuraduria General.

* Revisar y sistematizar todos los contratos de arrendamiento vigentes: fechas de
vencimiento, clausulas de terminacién anticipada, garantias constituidas, obligaciones
pendientes.
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Identificar si los contratos incluyen cldusulas de desahucio o notificaciéon previa. En caso
de no existir cldusula expresa, aplicar el plazo legal establecido en el Cédigo Civil
ecuatoriano.

Verificar el cumplimiento de obligaciones por parte de los arrendatarios: pago de cdnones,
estado de las instalaciones, cumplimiento de normas sanitarias.

Elaborar el inventario de bienes en los locales: identificar qué pertenece a la UTMACH y
qué al arrendatario.

3.2 Fase de Notificacion Formal

Responsable: Direcciéon de Bienestar Universitario, Arte y Cultura en acompafiamiento con
Procuraduria General.

Emitir notificacion formal escrita a cada arrendatario, comunicando: la decisiéon
institucional de no renovar/terminar el contrato de arrendamiento, el plazo de desalojo,
las condiciones de entrega del local, y las opciones disponibles para participar en el nuevo
modelo.

La notificacion debe incluir una reunién de informacién con cada arrendatario, explicando
el proyecto de modernizacién y las alternativas disponibles.

Garantizar que el proceso de notificacién quede documentado con acuse de recibo.

3.3 Opcion Preferente en el Nuevo Modelo

Como parte del enfoque de responsabilidad institucional, se establecen las siguientes opciones
para los arrendatarios actuales:

Opcidn Descripcion
Participacion como | Los arrendatarios actuales con buen historial de
operador externo cumplimiento tendran opcién preferente en el proceso de
seleccion de operadores externos para las Cocinas 1 de FCE
y FCA bajo el Modelo 5.
Periodo de gracia Se les otorgara un periodo de hasta 30 dias adicionales para

el desalojo del local, previo acuerdo, en caso de que
requieran tiempo para trasladar equipos propios.

No renovacién ordinaria Los arrendatarios que no deseen continuar o que no

cumplan los requisitos del nuevo modelo seran notificados
con el plazo legal y recibiran liquidacién de garantias y
saldos pendientes.

Fuente: Elaboracion propia -UTMACH

3.4 Liquidacién y Entrega de Locales

Elaborar actas de entrega-recepcion de cada local, con inventario de bienes institucionales
y estado de las instalaciones.

Ejecutar devolucioén de garantias conforme a lo estipulado en cada contrato, descontando
dafios comprobados.

Verificar que los locales sean entregados libres de bienes del arrendatario y en condiciones
aceptables para el inicio de obras.

Direccion de Bienestar Universitario, Arte y Cultura en acompafiamiento con
Procuraduria General firmaran las actas de entrega.

4. Garantia de Alimentacion Estudiantil durante las Obras

La UTMACH se compromete a que ningtn estudiante ni servidor universitario quede sin acceso
a alimentaciéon durante el periodo de obras. Para ello se articulan las siguientes medidas,
estructuradas por prioridad:
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4.1 Principio de Intervencion Simultanea

Regla fundamental: Las obras de modernizacién de los espacios gastronémicos de las Facultades
de Ciencias Sociales, Ciencias Empresariales y Ciencias Agropecuarias se ejecutaran de manera
simultanea. Previo al inicio de las intervenciones, se habilitardn espacios temporales para
garantizar la continuidad del servicio de alimentacion durante el periodo de ejecuciéon de las
obras.

Plaza en obras Duracién Medida de contingencia Lugar
estimada

FCS - Ciencias | 6 - 8 meses Habilitaciéon de espacio | Canchas de

Sociales - FCE - temporal para el | Medicina

Ciencias expendio de alimentos

Empresariales previamente elaborados.

FCA - C(Ciencias | 6 - 8 meses Habilitacion de espacio | Parte del

Agropecuarias temporal para el | parqueadero de
expendio de alimentos | FCA - Cafeteria
previamente elaborados. | de FCA

Fuente: Elaboracion propia

Los espacios temporales serdn destinados exclusivamente al expendio de alimentos previamente
elaborados. Los prestadores externos deberdn participar en una Feria de Emprendimientos
Gastrondmicos y serdn responsables de contar con el equipamiento necesario para el desarrollo
de su actividad, incluyendo carpas, mesas, sillas y demas implementos requeridos. Asimismo,
deberan ingresar diariamente con los productos destinados a la venta y, una vez finalizada la
jornada, retirar los alimentos no expendidos, recipientes, utensilios, equipamiento, asi como la
totalidad de los residuos y desechos generados durante su actividad, dejando el espacio asignado
en adecuadas condiciones de orden, limpieza e higiene. No se permitird dejar o almacenar
residuos, desechos ni elementos utilizados en los espacios asignados. Tampoco se permitiré la
preparacioén ni coccién de alimentos en estos espacios.

De acuerdo con su capacidad operativa y disponibilidad, UTMACH EP podra participar como
mecanismo complementario de apoyo a la continuidad del servicio de alimentacién durante el
periodo de ejecucién de las obras, mediante las alternativas que se determinen institucionalmente.

5. Plan de Comunicacién

Un plan de comunicacién transparente y oportuno es fundamental para evitar malestar
estudiantil durante las obras. Se establecen las siguientes acciones:

Accién Responsable Medio Momento
Convocatoria a Direccién de Web institucional, | Proceso de
Feria de Bienestar redes sociales, contratacién publica
Emprendimiento | Universitario, Arte 'y para licitacion de
Gastronomica Cultura - Direccién obras  para la
de Comunicaciéon adecuacion de
espacios
gastronomicos
universitarios
publicado.
Comunicaciéon e | Vicerrectorado Web institucional, | Proceso de
informacion sobre | Administrativo - | redes sociales, | contrataciéon publica
el inicio y desarrollo | Direccion de | pantallas del | para licitacion de
del proyecto Comunicacion campus, App |obras para la
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universitaria, adecuacion de
WhatsApp y correo | espacios
institucional gastronomicos
universitarios
publicado.
Sefalizacién de | Direccion Sefalética fisica en | Antes de la primera
rutas alternativas y | Administrativa - | campus semana del inicio de

plazas operativas

Unidad de Gestion
de Seguridad, Salud

la obra.

y Riesgo de Trabajo
Canal de quejas y | Direccion de | Formulario web, | Activo durante todo
sugerencias sobre el | Bienestar correo, buzén fisico | el periodo de obras

servicio durante | Universitario, Arte y

obras Cultura

Actualizacién Direccion de | Web institucional y | Cada semana
semanal de avance | Comunicacion. redes sociales durante las obras

de obras

Fuente: Elaboracion propia

6. Cronograma General del Plan de Contingencia

Periodo Actividad principal Responsable

Etapa Revision juridica de | Direccion de Bienestar Universitario, Arte y

preparatoria | contratos. Elaboraciéon de | Cultura, Direccion Financiera en
inventarios. Notificacion | acompafiamiento con Procuraduria General.
formal a arrendatarios.

Previo al | Reuniones de informacién | Direccion de Bienestar Universitario, Arte y

inicio de las | con arrendatarios. Gestion | Cultura, - UTMACH EP.

obras de convenios con
establecimientos externos.

Previo al | Entrega de los locales. | Direccion Administrativa - Direccién de

cierre de los
bares

Habilitacién y organizacion
de los puntos temporales de
expendio y espacios de
consumo. Socializacion de
las condiciones de
funcionamiento.

Bienestar Universitario, Arte y Cultura.

Durante la
ejecucion de
las obras

Intervencién simultanea de
FCS, FCE 'y  FCA.
Funcionamiento de los
puntos  temporales de
expendio de alimentos
previamente elaborados.
Seguimiento de condiciones
de orden, limpieza,
seguridad y continuidad del
servicio

Direccion Administrativa - UTMACH EP -
Bienestar Universitario - Unidad de Gestién
de Seguridad, Salud y Riesgo de Trabajo

Durante la
ejecucion de
las obras

Monitoreo periédico del
funcionamiento  de las
medidas de contingencia y

Direccion Administrativa - UTMACH EP -

Bienestar Universitario
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adopcion  de  acciones
correctivas cuando
corresponda.

Finalizacién | Recepcion y habilitacion | Vicerrectorado Administrativo - Direccién
de las obras | progresiva de los espacios | Administrativa - UTMACH EP - Bienestar
gastronomicos Universitario

modernizados.
Desactivacion de los puntos
temporales conforme entren
en funcionamiento  los
espacios definitivos.

Cierre  de | Las 3 plazas modernizadas | Vicerrectorado Administrativo - Comité de
contingencia | operativas. Plan de | Seguimiento

contingencia concluido.
Evaluacién final.

Fuente: Elaboracion propia

Nota: el cronograma podrd cambiar y/o ajustarse de acuerdo a la disponibilidad de tiempo y recursos.

7. Riesgos del Plan de Contingencia y Mitigacion

Riesgo Probabilidad Medida de mitigacién
Resistencia de Media Acompafnamiento juridico desde el inicio.
arrendatarios al desalojo Notificacién con 30 dias. Opcién preferente
en el nuevo modelo como incentivo.
Acciones legales de Baja Revisién contractual previa. Cumplimiento
arrendatarios estricto de plazos legales.
Extension del plazo de Media Contrato de obra con penalidades por
obras més alla entre 6 a 8 retraso. Cocina movil disponible durante
meses todo el tiempo que sea necesario.
Insuficiencia de la oferta Baja Las otras dos plazas operativas absorben la
alimentaria alternativa demanda. Cocina moévil y convenios como
respaldo. Monitoreo semanal de satisfaccion.
Malestar estudiantil por Media Comunicacion proactiva y transparente.
reduccion del servicio Canal de quejas activo. Vales de subsidio
reforzados para el periodo de obra.
Problema sanitario en Baja Permiso ARCSA previo a la operacion.
cocinas méviles Inspecciones quincenales. La UTMACH EP
supervisa estandares.

Fuente: Elaboracion propia

8. Comité de Seguimiento del Plan de Contingencia

Se propone la constitucion de un Comité de Seguimiento especifico para el periodo de obras, con
reuniones quincenales, mensuales, de acuerdo a la necesidad:

Miembro Responsabilidad principal
Rector / Vicerrectorado | Toma de decisiones
Administrativo institucionales. Supervisiéon

general del plan.
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Direccién Administrativa Coordinador operativo:
Ejecucion del plan.
Seguimiento  de  obras.
Coordinacién de cocinas
moviles.

Procuradora Asesor/a legal: Gestion de
contratos con arrendatarios.
Actas y notificaciones.

Direccion de Bienestar | Enlace

Universitario estudiantil /servidores:
Convenios y comunicacion
con estudiantes.

Gerente UTMACH EP Operador institucional:
Operacion de FCS y cocinas
moviles. Abastecimiento de
ment basico.

Representante estudiantil | Voz estudiantil: Monitoreo
de satisfacciéon. Canalizacion
de quejas y propuestas.

Fuente: Elaboracion propia

El presente plan debera ser ajustado conforme al resultado de la revision juridica de contratos y
al cronograma definitivo de obras aprobado por CU. Los plazos indicados son estimaciones
basadas en la complejidad de las intervenciones. Se recomienda suscribir los convenios con
establecimientos externos y adquirir las cocinas moéviles con al menos 60 dias de anticipacion al
inicio de la primera fase de obra.

alidar Gnicamente en FirmakC.
irmado electrénicamente por:
IRENE PATRICIA
SANCHEZ GONZALEZ

Irene Sanchez Gonzalez, PhD
Vicerrectora Administrativa - UTMACH
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