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Expediente N° 17.010/C0.-

VISTO la presentacion efectuada por la Secretaria de Bienestar Universitario.
relacionada con la necesidad de establecer una normativa precisa sobre funcionamiento

de kioscos, bares y confiterias que se instalen en el predio universitario, a efectos de
mejorar |la prestacion de estos servicios, v

CONSIDERANDO:

Que se hace necesario disponer de normas expfesas sobre funcionamiento de

servicios alimentarios, como asi también actualizar y unificar lo establecido mediante
Resoluciones Rectorales Nros. 367/90y 170/91.

Que habiendose realizado un diagnostico sobre la prestacién de los servicios.

résulta necesario implementar una normativa precisa a cumplir por parte de los
concesionarios.

Que la Secretaria de Bienestar Universitario recepcion6 variadas quejas de 10s
usuarios, labradas en el Libro de Observaciones.

Que, se elabor0 un proyecto para fijar las. normas que deben respatar los
prestadores de estos servicios.

Que Asesoria Juridica analizé el proyecto y aconseja establecer perfectamente 1a

autoridad de aplicacion, quien ejercera la supervision y ante quien debera el concesionario
recurtir en casov de cunsiderdr vulnerades sus derechos:. como asi también el destino de

las multas y su control.

Que asimismo, ese servicio Juridico recomienda las cldusulas que deben ser
iIncorporadas en todas las licitaciones y/o contrataciones que realice la Universidad.

Por ello, en uso de las atripuciones que le son propias y atento a lo aconsejado por
la COMISION DE INTERPRETACION Y REGLAMENTO de este Cuerpo, mediante

Despacho N° 059/01,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
(en su Decimosexta Sesion Ordinaria del 15 de noviembre de 2001)
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Derogar las Resoluciones Rectorales Nros. 367/90 y 170/91 referidas

respectivamente, al "Reglamento para el Funcionamiento de |os Kioscos y Fotocopiadoras”
v "Condiciones sobre el Manejo de Alimentos que se expenden en Kioscos del Complejo

Universitario Gral. Joseé de San Martin".
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expediente N° 1/7.010/Q0.-

ARTICULO 2°- Aprobar y poner en vigencia el REGLAMENTO PARA EL
FUNCIONAMIENTO DE KIOSCOS, BARES y CONFITERIAS DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL DE SALTA”, cuyo texto obra como ANEXQO de la presente.

ARTICULO 3°.- Comuniquese con copia a: Sr. Rector, Facultades, Sedes Regionales,

Institutos de Educacion Media, Secretarias. Direcciones Generales, Consejo de
investigacion, Centros de Estudiantes, FUSa., APUNSa., ADIUNSa., U.A.l. y Asesoria

Juridica. Cumplido, siga a Secretaria Administrativa a sus efectos.-

@ L

\, L Or, YICTOR/OMAR VIERA
Prof. Juan Anfoniq Barbosa RECToR
Secretaric Canszie Supatid
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ANEXO | — Expediente N° 17.010/00.-
REGLAMENTO PARA EL FUNCIONAMIENTO DE KIOSCOS, BARES y CONFITERIAS

D oa s e . i, ., A L 8 P — S

DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA

ARTICULO 1°.- Todos los servicios de expendio de alimentos que se presten dentro del ambito de

competencia de la Universidad Nacional de Sailta, deben contar con la autorizacion expresa de i1as
autoridades universitarias pertinentes, segun sea su lugar de ubicacion.

ARTICULO 2°.-La instalacion y/o ubicacion de los servicios de expendio de alimentos se autorizara
de la siguiente forma:

A) 1 (un) kiosco por Facultad.

B) 1 (un) kiosco en Biblioteca Central
C) 1 (un) kiosco en Rectorado

D) 1 (un) kiosco en cada sede dei instituto de Educacion Media;
E) 1 (un) kiosco, bar o confiteria en cada Sede Regional.
F) Kioscos en |la vereda perimetral de la Universidad.

ARTICULO 3°.-La concesion de los mencionados servicios estara a cargo de:

« Decanos de cada Facultad en caso del punto A del ARTICULO 2°

* Rector de la Universidad para los casos de los puntos B), C) y D), del ARTICULO 2° Director
de Sede Regional para el punto E), del ARTICULO 2°

« En caso del punto F) del ARTICULO 2° sera el Rector el que otorgara el permiso precario.
mediante resolucion fundada.

ARTICULO 4°- En todos los casos, se establecera un canon de concesion minimo fijado:
* Por cada Decano de Facultad, a propuesta de los Centros de Estudiantes, para el caso del

ounto A del ARTICULO 2°. s

« Por el Rector de la Universidad Nacional de Saita. en el caso de 10s puntos B, C, D y F @€l
ARTIiCLILO 20

» Por el Director de cada Sede Regional, a propuesta del Centro de Estudiantes, para el punto E

del ARTICULOQO 2°

Los importes correspondientes al canon de concesion y multas percibidos en los casos de 10S
centros de expendio de alimentos ubicados en las Facultades, en el Instituto de Educacion Media y
en las Sedes Regionales, seran transferidos gratuitamente por la Universidad a cada Centro de
Estudiantes en el caracter de terceros beneficiarios de |0s contratos de concesion de servicios.

La Direccion de cada |.E.M. designara un funcionario de esa dependencia como responsable
del canon de concesion.

En los casos de los kioscos ubicados en Biblioteca Central y en Rectorado, los importes
percibidos en conceptos de canon y multas, seran transferidos gratuitamente por la Universidad a la
Federacion Universitaria de Salta (FUSA) también en el caracter de tercero beneficiario de [0S

contratos de concesion de servicios.

ARTICULO 5°- La Direccion General de Obras y Servicios de la Universidad Nacional de Salta,

tendra a su cargo el control edilicio de los locales comerciales, proyecto de toda nueva construccion
y/0o ampliacion: y fijara la ubicacion espacial de 10s mismos y |0S servicios necesarios con [os que

deben contar, segun cada actividad.

ARTICULO 6°- La Secretaria de Bienestar Universitario tendra a su cargo el control sanitario de
todos los centros de expendio de alimentos instalados dentro del ambito de competencia de |a
Universidad Nacional de Salta. Para ello, seleccionara el personal de supervision y control, que sera

designado como personal de Rectorado y, a la vez. requerira de ser necesario la colaboracion de la
Comision Permanente de Comedor.
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ARTICULO 7°.- Obligaciones del Concesionario.
Sin perjuicio dei cumplimiento de las clausulas del Pliego de Bases y Condiciones Particulares, el

concesionario de un centro de expendio de alimentos estara obligado a:

a) Estar inscripto en:

1. Direccion General de Rentas de la Provincia de Salta — Impuesto a las Actividades
Economicas.

Direccion Generai ae impositiva — Ciave Unica de identificacion Tributaria.
Direccion Nacional de Recaudacion Previsional.

o

D) ©n caso de tener personal en relacion de dependencia, debera:
1. Llevar registro unico.
2. [Efectuar aportes correspondientes y pago de A.R.T. de todo el personal bajo su dependencia.

3. Presentar certificado de salud semestralmente, tanto del concesionario como del personal de
Su dependencia que realice tareas de atencion al publico.

—

C) No introducir modificaciones ni efectuar obras de cualquier naturaleza sin el consentimiento
€Xpreso y por escrito de |la autoridad competente.

d) Pagar el canon de concesion en tiempo y forma en Tesoreria General de 1a Universidad

e) Satisfacer las muitas por infracciones dentro de los tres (3) dias de notificado.

f) Pagar los servicios utilizados: energia eléctrica, gas, teléfono y cualquier otro servicio. Para ello.

mensualmente se confeccionaran las facturas correspondientes. debiendo Ingresar su pago por la
Direccion General de Obras y Servicios de la Universidad en tiempo y forma.

g) No destinar los bienes a otro uso o goce que el estipulado o hacer uso indebido de los mismos.

N) Mantener los bienes en perfectas condiciones de conservacion, uso y goce y, en su caso,
efectuar con ia perioaiciaad establecida en las clausulas particulares los trabajos de mantenimiento

0 mejoras que correspondan.

) Restituir el local y las instalaciones y bienes de la Universidad que tuvieren a su cargo, una vez
vencido el contrato o comunicada la rescision, en el plazo de cinco (5) dias corridos.

ARTICULO 8°.- El concesionario debe cumplir con la normativa que a continuacion se detalla, la
que fue elaborada en base al Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.); y que sera distribuida a todos
los centros de expendio de alimentos existentes en la Universidad a la fecha de su entrada en
vigencia para su adecuacion a las mismas.

El concesionario debera permitir que el personal de la Universidad designado para efectuar
el control sanitario, supervise l0s servicios que presta. realice observaciones durante 13 preparacion,
distribucion y almacenamiento de los alimentos, y/o cualquier accion de control de la observancia
de las normas vigentes.

i | /\ ARTICULO 9°.- a) De las Instalaciones:
\\VK Las Instalaciones de los distintos centros de expendio de alimentos de la Universidad

Nacional de Salta, deberan presentar optimas condiciones de higiene para la conservacion.
elaboracion, coccion, manipuleo y venta de alimentos.

Para la manipulacion de alimentos, las instalaciones deberan contar con sectores
diferenciados, que seran ordenados a traves del asesoramiento de la Direccion General de Obras vy

Servicios de [a Universidad. Los mismos se detallan a continuacion:

Pac. 2/
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|. Sector de Manipulacion de Alimentos: Este sector incluye a todo lo referido a |a Conservacion, pre
- elaboracién y/o coccion de alimentos. Debera contar con heladera. cocina u horno, mesada, agua
corriente. bacha o pileta, desague (conectado a la red cloacal), ventilacion e iluminacion adecuadas

y estantes para el almacenamiento de alimentos secos, en €l caso de ser necesario. "Todos 10S

establecimientos que expendan productos de facil alteraciéon por el calor, deberan poseer un
sistema de refrigeracion adecuado para conservarlos”' (Articulo 18 - inc. 16 - C.A.A.).

Il. Sector de Limpieza de Vajilla: en este sector s€ ncluiran todos aquellos elementos necesarios
para la limpieza € higiene de los utensilios de cocina. como también del servicio al consumidor.

Debera contar con bacha o pileta con agua corriente. area sucia, area limpia (escurridor de vajilla),
y un recipiente para colectar 10S residuos (con tapa).

I1l. Sector de Depdsito: en el mismo se depositaran |0s envases, esqueletos de gaseosas. y Otros

B oo cmen s e oo o Aoon -l - - l-.--.—-.--;_ [ R p— — e e o b - - A -~
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V. Sector de Servicio al Consumidor: Segun la modalidad del servicio. la instalaciones deberan
~ontar con barra de atencion, bancos o banquetas. sillas y mesas en optimas condiciones de

higiene.

L os sectores mencionados presentaran, en todo momento, optimas condiciones de higiene Yy

salubridad. para lo cual tanto las paredes, como l0S pIsoS Y las mesadas deberan estar libres C€

Impurezas, suciedad o grasitud.
"En los locales en donde se manipulen 0 almacenen productos alimenticios envasados 0 no, y que

comuniquen 0 no con el exterior, las aberturas deberan estar provistas de dispositivos adecuados
para evitar la entrada de roedores, insectos etc. para ello sera necesario colocar telas metalicas 0
mosquiteras de otro material. en ventanas y/0 puertas que comuniquen al exterior del recinto”
(articulo 18 inc. 6 - C.A.A.).

Todos los locales que expendan alimentos deberan presentar el debido certificado que avale la
"desinfeccion y desinfestacion” en lugar visible. La misma se realizara por lo menos tres veces al
ano.

Ademas de mantener en perfecto estado de higiene. |as instalaciones, los espacios circundantes y
los equipos destinados al desempefio de sus obligaciones (cocina, mesadas. hornos, piletas.

heladeras y/o freezer).

NO podrén inerecmentar lae instaiaciones existentes A ﬁynepniﬁn de lugares para deoésiio e
instalacion de agua corriente y pileta en el caso que no |a posean. En este sentido deberan contar
con la aprobacion de la Direccion General de Obras y Servicios de la Universidad Nacional de

Saiia.

b) Del personal manipulador de alimentos:
El personal que manipule alimentos debera estar en buenas condiciones de salud, acreditada por

un “CERTIFICADO DE SALUD", expedido por autoridad sanitaria competente. Este Certificado séra

renovado semestralmente y presentado toda vez que sea requerido.
E| citado documento correspondera al personal que se encuentra prestando el servicio, y todos los

manipuladores de alimentos deberan contar con el mismo sin excepcion.

En relacion a la vestimenta, mientras se esté prestando el servicio, todo el personal debera contar
con uniforme consistente en.

- Guardapolvo o chaquetilla bien aseados.

. Cabello bien recogido para evitar caidas sobre 10s alimentos.

- Cofia, paiiuelo o birrete que cubra el cabello, en buenas condiciones de higiene.

- Manos y antebrazos bien aseados, sin joyas 0 alhajas

- Unas cortas, limpias y sin esmalte.

Los manipuladores de alimentos deberan cuidar de su aseo personal y presentar en todo momento

un aspecto pulcro. Toda vez que usen l0s sanitarios deberan higienizarse correctamente las manos

vy los antebrazos con agua, jabon y cepillo. Asimismo [0 haran también luego de utilizar un panuelo
para toser 0 estornudar.

s
al
b d |

Pay.
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Al tomar contacto con la basura, dinero u otros elementos (Ccomo ser cajones, esqueletos de
gaseosas, etc.) deberan oroceder del mismo modo para evitar posibles contaminaciones de [0S

alimentos.
=1 ios locales en donde se manipulen productos alimenticios no sera permitiao escupir, fumar,

mascar tabaco o chicle o comer” (Articulo 18 - inc- 2 - C.A.A.).

Para la manipulacion de vajilla debera tenerse |a precaucion de no tocar las mismas en las zonas
que entren en contacto con los alimentos o el consumidor (por ejemplo interior del plato, vasos,
cubiertos, etc.)

c) De los Alimentos:

| ns alimentos destinados a la elaboracion y venta. deberan presentar optimas condiciones de
higiene y salubridad, como asi también deberan ser frescos y no estar proximos 0 haber superado

la fecha de vencimiento. ;
En el caso de los alimentos frescos deberan estar protegidos del calor y radiacion solar para evitar

su deterioro y ser refrigerados oportunamente. Para los alimentos secos, se evitara el contacto con
la humedad. el calor y la radiacion solar, como asi tambien se vigilara periodicamente las fechas de

vencimiento establecidas por el fabricante.
| as carnes. fiambres y lacteos, seran refrigerados para evitar la proliferacion de microorganismos
nocivos para el consumidor. Solo seran retirados del refrigerador al momento de Ia elaboracion.

Todas las carnes (lomitos, hamburguesas, milanesas, etc.) deberan cocinarse solo en el momento

de la elaboracion de los diversos productos.

Las hortalizas como tomate, lechuga, etc. deberan ser cuidadosamente higienizadas para eliminar
tierra y otras impurezas.

| os enlatados no deberan presentar abolladuras ni pares oxidadas en la superficie de sus envases.

ademas de las condiciones antes expuestas (no tomar contacto con la humedad ni radiaciones
solares). Deberan ser almacenados adecuadamente, en estantes y/o tarimas destinadas a tal fin.
El pan debera almacenarse en bolsas plasticas o de papel madera; en canastas 0 €nvases liMPpIOS,

debidamente cubiertos, lejos del contacto con la humedad y radiaciones solares. Al momento del

expendio, se evitara el contacto directo con las manos del personal, para lo cual se utilizara pinzas,

bolsa de polietileno o guante de latex o plasticos.

| os huevos cocidos destinados a la elaboracion de sandwichs y/0 productos diversos deberan
conservarse en heladera hasla sl momento de su ecmplco, en recipientes adecuadns

Las bebidas gaseosas, jugos y leches saborizadas se expenderan con sorbetes y/0 vasos
descartables.
"“Todas las materias primas para la elaboracion de diversos productos alimenticios deberan

oresentar optimas condiciones de calidad higienicas vy organolépticas, aptas para consumao,
respetando lo estipulado en el Codigo Alimentario Argentino”.

d) De la Vajilla:
La vaiilla destinada a |a preparacién: elaboracion v servicio de alimentos debera presentar ootimas
/ #

| condiciones de higiene. No deberan contener restos de grasas, polvo y/o alimentos.

K Para ello es necesario que sean lavados e higienizados correctamente con solucion de agua -

detergente y esponja, enjuagados con agua corriente vy desinfectados con solucion de agua
lavandina.

Deberan colocarse en escurrideros limpios y posteriormente almacenados en estantes 0 muebles

destinados a tal fin que cuenten con optimas condiciones de higiene.
E| material de la vajilla serda de loza, vidrio, 0 acero inoxidable quedando excluidos aquellos de

plastico y madera (salvo los descartables).

La vajilla a utilizar debera presentar optimas condiciones de integridad, sin rajaduras, ni
desportillados, ya que es en €S0S lugares donde pueden proliferar microorganismaos.

e) De los Articulos de Limpieza:

Los articulos de limpieza se almacenaran |ejos del contacto con los alimentos, para evitar posibles
contaminaciones de los mismos. Todos [0s locales deberan contar con 10s siguientes articulos de
limpieza.

- Detergente biodegradabple.

Pﬂg, 1/7
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- Agua lavandina concentrada.

- Esponja para restregar vajilla

. Esponja para restregar mesas, mesadas, ventanas.
- Esponja para sanitarios.

- Trapo rejilla.
- Balde, haragan y estropajo

i E5L0ud LU eSCLULIIUITI

- Recipientes para residuos, con tapa. Uno destinado al publico, y otro para el area del lavado de
vajilla.

82ic ningun punto de vista sera permitido la utilizacion de la misma esponja para |a higiene de
mesadas, vaijillas y sanitarios; para lo cual deberan diferenciarse las mismas por colores o formas.
dado gue constituyen un peligro potencial para la salud de l0s consumidores y del propio personal
del servicio.

ARTICULO 10°.- Todos los locales deberan contar con un LIBRO DE QUEJAS. debidamente foliado

v rubricado por el personal de supervision. El mismo debera permanecer en lugar visible y al
alcance de todos l0s usuarios del servicio, como asi tambien debera ser retirado periodicamente por

el personal que efectue las tareas de supervision a efecto de que la Comision Permanente de
Comedor analice las observaciones registradas.

ARTI'CU!_O 11.- El concesiqnariq debe abonar el canon de la concesion en tiempo y forma en
Tesoneria General de la Universidad. La falta de pago en término de la mensualidad pactada e

concepto de canon, hara incurrir en mora automatica al contratista. Dicha mora devengara un

interés igual al 4% de la mensualidad por cada cinco (5) dias habiles de atraso, el cual debera ser
efectivizado dentro de los diez (10) dias corridos.

ARTICULO 12.- Régimen de Sanciones

El concesionario de centros de expendio de alimentos (kiosco, Dbar, confiteria 0 comedores)
debera respetar en todos sus términos el presente reglamento, dejandose aclarado que el mismo se
encontrara incorporado en el pliego de condiciones del llamado a la licitacion respectiva, quedando
fehacientemente notiticado aquél de la presernle reglamentacion al momento de adquirir el pliego
para su postulacion en el procedimiento licitatorio.
La falta de cumplimiento de cualquiera de las disposiciones del presente reglamento, dara origen a

|as siguientes sanciones:

a) Primera Falta: Primer apercibimiento remitido al concesionario.

D) Sequnda Falta: Segundo apercibimiento, que se hara conocer a la autoridad que otorgo \a
concesion del servicio.

c) Tercera Falta: Cierre del servicio por 24 horas, y multa equivalente al 10% del canon de
concesion.

d) Reiteracion o reincidencia: Clausura definitiva y revocacion de la concesién. La misma impedira
que el concesionario se presente a futuras licitaciones dentro de la Universidad Nacional de Salta.
Tadace lac nheenvarinnes afertiiadac nar |a cunnmi.ciﬁp <P haran connecer Al cANCce]IiNNAarin AN
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forma escrita y fehaciente, y podran ser remitidas por nota a la Comision Permanente de Comedor,
la que luego de evaluar si corresponde sancién elevara su informe a la Secretaria de Bienestar
Jniversitario.

Asimismo. las observaciones 0 sanciones seran puestas en conocimiento del Rector, Decano
de la Facultad. o Director de Sede Regional, segun corresponda.

ARTICULO 13.- ElI Secretario de Bienestar Universitario sera la autoridad que aplicara 1as
sanciones en caso de que los concesionarios no cumplan con la normativa vigente, previo
orocedimiento en el que observado el incumplimiento o |a infraccion se dara traslado por el termino
de tres (3) dias habiles administrativos al concesionario para que efectie el descargo y ofrezca

prueba.

q
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vencido el plazo sin que el concesionario formule descargo, o efectuado el daescargo y, en su caso.
Una vez producida la prueba que se estime pertinente, el Secretario de Bienestar Universitario
dictara resolucion, la que debe ser notificada fehacientemente al concesionario.

ARTICULO 14.- Contra la resolucidn recaida, podra interponer recurso de reconsideracion, fundado
y dentro del plazo méaximo de diez (10) dias habiles administrativos computados a partir del dia
habil siguiente al de Ia notificacion de |a resolucion, ante el Secretario de Bienestar Universitario

Asimismo, contra la resolucion del Secretario de Bienestar Universitario. el concesionario podra
interponer recurso jerarquico. fundado y dentro del plazo maximo de (15) dias habiles
administrativos computados a partir del dia habil siguiente al de la notificacion de dicha resolucidn.

ante el Rector, cuya resoiucion sera irrecurribie y agotara ia via administrativa deniro de Ia
Jniversidad Nacional de Salta.

ARTICULO 15.- Régimen de Rescisién de la Concesion

=l contrato administrativo de concesion del servicio podra ser rescindido por la autoridad -
competente ante el incumplimiento de cualquiera de las disposiciones del presente reglamento. o

alalt T

anie la falta de pago de 2 (dos) mensualidades consecutivas del canon de concesion, sin necesidad
de interpelacion judicial o extrajudicial alguna.

Operada la rescision del contrato, el concesionario debers desalojar el local y entregar las
Instalaciones y bienes de la Universidad que tuviere a su cargo, dentro de los cinco (5) dias corridos

BV Nl N N

4 partir de la notificacion por escrito de tai circunstancia. Las partes convienen que el presente tiene

caracter de convenio de desocupacion por el cual, previa nhomologacion judicial, autoriza al juez a
ordenar el lanzamiento inmediato sin necesidad de tramitar juicio de desalojo.

ARTICULO 16.- Por cada dia que el concesionario no pudiere brindar el servicio contratado, ya sea
por causas propias y/o ajenas no imputables directamente 3 |a Universidad, el mismo abonara en

concepto de multa el 4% diario del monto mensual a pagar en concepto de canon, con la
mensualidad del mes siguiente. .

'qual multa se aplicara una vez vencido el plazo de cinco (5) dias establecido en ARTICULO 1 5, por
cada dia de demora y hasta la efectiva desocupacion y entrega del local por el concesionario.

ARTICULO 17.- La Universidad queda expresamente autorizada por el concesionario para
Proceder. a traves de la Direccion General de Obras y Servicios, al corte de los suministros de

energia eléctrica, gas y cualquier otro servicio. una vez transcurrido el plazo de diez (10) dias

corndos, contados a partir del 2° vencimiento de |a factura por tal servicio, sin que el concesionario
aciedite el pago de tales suministros ante la Direccidon General de Obras y Servicios de la
Universidad, sin generar tal circunstancia derecho a reclamo pPor ningun concepto. A tal efecto, el

concesionario queda notificado fehacientemente de la presente disposicidén en el acto de licitacion
del servicio.

ARTICULO 18.- Transcurrido el plazo de cinco (5) corridos para la desocupacion del local al que se
refiere el ARTICULO 15, sin que ello haya ocurrido, la Universidad queda expresamente autorizada

para proceder, a traves de la Direccion General de Obras y Serviciog. al corte de Ios_. suministros Qe
energia electrica, gas y cualquier otro servicio, prestando el concesionario consentimiento a tgl fin
mediante la notificacion fehaciente de la presente disposicion en el acto de licitacion del servicio.

ARTICULO 19.- Una vez vencido el término para proceder a la desocupacién del local, se
efectuara la desocupacion administrativa, trasladandose los efectos o bienes que sean de

propiedad del concesionario al sitio que la autoridad habilitante del serviciq designe, qyedando
establecido que en tal caso la Universidad no sera responsable por Ios_ deterioros o perdidas que
sufran los mismos, quedando a cargo del concesionario 10s correspondientes gastos de traslado y

deposito.
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ARTICULO 20.- La modificacion del nimero de centros de expendio de alimentos autorizados, sea
su aumento, reduccion 0 supresion, sera dispuesta por el Rector mediante resolucion fundada, de
acuerdo con las necesidades de esta Universidad en el requerimiento de los servicios alimentarios.

ARTICULO 21.- Se establece un plazo de treinta (30) dias habiles administrativos a partir de |a
notificacion fehaciente de la presente reglamentacion. para que los concesionarios, cuyos contratos

se encuentren en curso de ejecucion a la fecha de entrada en vigencia del presente reglamento. se
encuadren dentro de las disposiciones del mismo. Vencido dicho plazo se iniciaran supervisiones

de control.
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