UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NAYARIT
SECRETARIA DE FINANZAS
DIRECCION DE ENTIDADES PRODUCTIVAS

La Universidad Autonoma de Nayarit, a través de la Direccion de Entidades Productivas
perteneciente a la Secretaria de Finanzas, con fundamento en lo que establecen los
articulos 3° de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos; articulo 1 de
la Ley Organica de la Universidad Autonoma de Nayarit; articulo 3 fraccion | del Estatuto
de gobierno de la Universidad Autbnoma de Nayarit;

CONVOCA

A LAS PERSONAS INTERESADAS EN PARTICIPAR COMO ASPIRANTE A
OBTENER LA AUTORIZACION PARA LA VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
EN LAS UNIDADES ACADEMICAS DE LA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE
NAYARIT DE LOS DIFERENTES NIVELES EDUCATIVOS PARA EL PERIODO
FEBRERO - DICIEMBRE 2025; DE CONFORMIDAD CON LOS SIGUIENTES:

REQUISITOS
I. REQUERIMIENTOS PARA PARTICIPAR:

1. Carta de intencién, dirigida al C. Titular de la Secretaria de Finanzas,
que contenga:

e Tipo de local, numero, nombre de la unidad académica y Municipio donde se
ubica el espacio solicitado.

e Nombre completo, edad, teléfono, correo electrénico, domicilio y firma autégrafa
del solicitante.

Consulta el formato sugerido en el Anexo 1.

2. Copia legible de la identificacion oficial vigente (INE).

3. Constancia de experiencia minima de 3 meses en preparacion, elaboracién y
administracion de servicios de alimentos, expedida por una institucion publica o
privada, segun las siguientes caracteristicas.

3.1. Si la constancia la emite alguna Institucién Publica:
e Hoja membretada, con firma y sello del titular.

3.2. Si la constancia la emite un negocio particular:
e Hoja membretada y copia de identificacion oficial del emisor (INE).



4. Escrito bajo protesta de decir verdad que cuenta con la experiencia en la
preparacion y manejo higiénico de alimentos.

5. Constancia de no antecedentes penales, emitida por la Fiscalia General
del Estado de Nayarit, con fecha de emision no mayor a tres meses.

6. Plande trabajo, conforme a los lineamientos establecidos en el Anexo 2 en
original con fecha de elaboracion, nombre completo, firma autografa del (Ia) solicitante,
con los siguientes requerimientos:

Caracteristicas de Descripcion breve del servicio y datos del responsable
servicio operativo. (Méximo 1 (una) cuartilla)

Contenido nutricional, variedad, sustentabilidad y precios
Menu propuestos. (Maximo 2 (dos) cuartillas)

Descripcion de medidas para garantizar la inocuidad
Manejo higiénico de alimentaria. (Maximo 2 (dos) cuartillas)
alimentos

Propuesta econémica Cuota considerando la base establecida en el Anexo 3.

6. Comprobante de domicilio con una antigiiedad no mayor a tres meses.

7. Constancia de situacion fiscal emitida con una antigiedad no mayor a un
mes.

8. Escrito bajo protesta de decir verdad de no laborar en la Universidad
Auténoma de Nayarit y no contar con vinculos familiares hasta el tercer grado
consanguineo con cualquier tipo de trabajador y servidor publico de esta
Institucion.

9. Escrito bajo protesta de decir verdad de no contar con un contrato vigente



para actividades similares en la Universidad Autonoma de Nayarit.

10. Para personas morales ademas de los anteriores requisitos:
o Copia certificada del acta constitutiva
o Copia certificada del Poder notarial del (la) representante legal para
actos de dominio o de administracion.
o Copia de identificacion oficial del representante legal vigente (INE).

Il. ENTREGA DE SOLICITUDES:

1. Los interesados deberan presentar los documentos en sobre cerrado, en la
Direccion de Entidades Productivas, de lunes a viernes, en horario de 9:00 a las
15:00 horas del 13 de enero al 16 de enero del 2025.

2. Incluir una ficha de identificacion al frente del sobre con los siguientes datos:

e Tipo de local, numero, nombre de la unidad académica y Municipio donde se
ubica el espacio solicitado.

e Nombre completo, edad, teléfono, correo electronico, domicilio y firma
autografa del solicitante.

3. Se entregara un acuse de recibido al solicitante.

11l. DE LA REVISION Y ELECCION DEL (LA) AUTORIZADO(A):

1. Las solicitudes seran evaluadas por un comité integrado por personal de
la Direccion de Entidades Productivas de la Secretaria de Finanzas, conformado por:

e Titular de la Direcciéon de Entidades Productivas.

e 3 Servidores Publicos pertenecientes a la Direccion de Entidades Productivas,
las cuales se identificaran al momento del acto.
e 1 Servidor Publico perteneciente a la Secretaria de Finanzas.

2. El resultado sera notificado mediante oficio al titular de la Direccién de la
unidad académica correspondiente el dia 22 de enero de 2025, quien tendra que hacer
del conocimiento del participante seleccionado.

3. El participante que resulte seleccionado para realizar las actividades
correspondientes, podra ingresar al espacio solicitado a partir del dia siguiente de la
notificacion manifestada en el punto 2 de este apartado.

IV.DE LA INTEGRACION DEL EXPEDIENTE DEL (LA) AUTORIZADO(A)
ELECTO(A):

El participante seleccionado, dentro de los 3 dias habiles siguientes, debera



entregar a la Direccion de Entidades Productivas:

Relacién del personal de apoyo (con copia de identificacion oficial INE)

Dias y horarios del trabajo del personal

Documentacion solicitada (Anexo 4)

En caso de no contar con personal de apoyo, deberé realizar escrito en el
gue manifieste dicha situacion.

Una vez entregada la documentacién por el participante seleccionado, debera firmar
el contrato correspondiente dentro de los 10 dias hébiles siguientes.

V. TRANSITORIOS:

1.Serd causal de invalidacion cualquier alteracién y/o falsedad en la
presentacion de documentacion.

2. Los espacios en donde no se encuentren propuestas, seran asignados por la
Direccion de Entidades Productivas, previo acuerdo con la Direccion de las unidades
académicas.

3.Los candidatos seleccionados deberan operar conforme a las reglas
generales no limitativas expuestas en el Anexo 5

4.En caso de renuncia al espacio comercial, se aplicaran las disposiciones del
punto 2 de este apartado.

Universidad Autonoma de Nayarit
Tepic, Nayarit a 10 de enero de 2025.



ANEXO 1

Lugar y fecha de aplicacion

DR. EDGAR ALBERTO RIVERA RIVAS
TITULAR DE LA SECRETARIA DE FINANZAS

PRESENTE
At'n MTRA. JUANA E. DUARTE REYNOSO
DIRECTORA DE ENTIDADES PRODUCTIVAS
Por medio del presente escrito, el (la) suscrito (a) , de
afios de edad, correo electrénico y numero de contacto

es de mi interés participar para la operacion de un espacio comercial dentro
de la unidad académica de

Asi mismo me permito adjuntar menu con precios propuestos.

Sin mas por el momento, quedo en espera de una respuesta favorable.

ATENTAMENTE

NOMBRE Y FIRMA



ANEXO 2

DISPOSICIONES NUTRICIONALES Y DE MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

Objetivo

Las presentes disposiciones tienen por objetivo promover una alimentacion saludable,
equilibrada y segura para la comunidad universitaria, con base en alimentos naturales y
minimamente procesados que contribuyan a un estado de salud 6ptimo, asi como permitir
la adecuada organizacion, funcionamiento, preparacion, produccion, venta 'y consumo de
alimentos en las en las Unidades Académicas de la Universidad Autbnoma de Nayarit.

1. Menu

Variedad y sostenibilidad

Incluir variedad de alimentos en las preparaciones: Incorporar frutas y
verduras preferentemente en todos los platillos, granos integrales, proteinas
vegetales y animales.

Alimentos locales y frescos: Priorizar el uso de productos locales, frescos y de
temporada para fomentar la sostenibilidad y apoyar la economia local.

Alimentos en recetas caseras: Las preparaciones deberan considerar recetas
caseras de la region con alimentos naturales facilitando la aceptacion de los
clientes.

Uso de plasticos de un solo uso: Eliminar el uso de popote, charolas, vasos y
cajas térmicas de unicel aun cuando sean biodegradables, utilizar minimamente
insumos en paquetes de plastico, asi como vasos y bolsas de plastico para la venta
de los alimentos, establecer incentivos a la comunidad que lleve sus termos, tazas
0 vasos al comprar sus bebidas.

2. Manejo Higiénico de Alimentos

Cumplimiento de Normas Oficiales

Todos los alimentos deben cumplir con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009 "Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios”, asi como la NOM-043-SSA2-2012 "Servicios basicos
de salud. Promocién y educaciéon para la salud en materia alimentaria. Criterios
para brindar orientacion”.

Buenas Practicas de Higiene que deberan ser consideradas

Higiene personal del personal: Todos los manipuladores de alimentos deben
lavarse las manos frecuentemente, utilizar gorros, cofias, guantes y cubrebocas.
Desinfeccion de frutas y verduras: Las frutas y verduras deben ser
desinfectadas con productos autorizados antes de su uso.

Almacenamiento adecuado: Los alimentos perecederos deben almacenarse en
refrigeracion adecuada, y los productos secos en condiciones que eviten la
contaminacién cruzada y el desarrollo de plagas.



o« Control de temperatura: Asegurar que los alimentos calientes se mantengan a
mas de 60°C y los frios a menos de 4°C para evitar la proliferacion de bacterias.

« Etiquetado y rotacion: Implementar un sistema de etiquetado y fechas de
caducidad para garantizar la frescura de los productos, siguiendo la regla PEPS
(Primero en entrar, primero en salir).



ANEXO 3

LISTA DE ESPACIOS COMERCIALES DISPONIBLES PARA ARRENDAMIENTO
FEBRERO-DICIEMBRE 2025 EN UNIDADES ACADEMICAS

NO.

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

TIPO DE ESPACIO

Local comercial

Local comercial

Local comercial

Local comercial

Local comercial
(Espacio en tercer piso)

Local comercial
(Adecuado para
cafeteria)

Local comercial con
area para paraguas

Local comercial

Uso de suelo

Local comercial

Local comercial
Local comercial
Local comercial
Local comercial

Local comercial

Uso de suelo

Local comercial

Local comercial

Uso de suelo

Local comercial 1

UBICACION

Unidad Académica de
Agricultura

Unidad Académica de
Ahuacatlan

Unidad Académica de Bahia
de Banderas

Unidad Académica de
Ciencias Basicas e
Ingenierias

Unidad Académica de
Ciencias Sociales

Unidad Académica de
Contaduria y Administracion

Unidad Académica de
Contaduria y Administracion

Unidad Académica de
Contaduria y Administracion

Unidad Académica de
Economia

Unidad Académica de
Educacién y Humanidades
Unidad Académica de
Enfermeria

Unidad Académica de Ixtlan
del Rio

Unidad Académica de
Medicina

Unidad Académica de
Medicina

Unidad Académica de
Medicina

Unidad Académica de
Medicina

Unidad Académica de
Veterinaria y Zootecnia

Unidad Académica del Norte

Unidad Académica de
Odontologia

Unidad Académica
Preparatoria No.1

Superficie (m2)

104.88

46.53

109.69

16

140.89

57.78
34.85

9.22

18

27.44

54.08
69.45
37.5
36.9

37.5
25

14

17.5

33.06

Precio base mensual (9
Mensualidades febrero a
junio y de agosto a
noviembre 2025)

$ 6,500.00

$ 2,000.00

$ 4,000.00

$ 6,000.00

$ 4,000.00

$ 11,800.00

$9,000.00

$ 7,000.00

$ 6,500.00

$ 8,200.00

$ 4,000.00
$ 2,500.00
$ 4,000.00
$ 4,000.00

$ 4,000.00

$ 3,000.00

$ 3,000.00

$ 7,500.00

$ 10,000.00

$ 8,000.00



Unidad Académica

21 Local comercial Preparatoria No.2 o416 $ 6,000.00
22 Uso de suelo gp;gg?aﬁ)cr?;él\lrgiga 50 $ 5,000.00
23 Local comercial gggg?af;?;mﬁa 92.83 $ 4,000.00
24 Local comercial gpégg(rjaﬁ)cr?:?\lrg.iga 46.9 $ 4,000.00
25 Local comercial 1 g:‘;‘;gfaf;?:él\l”o‘.iga 47 12 $ 6,500.00
26 Local comercial 2 g:‘;‘;gfaf;?;mfga - $8,500.00
27 Local comercial gp;g:?af;?;él\gliga 58.01 $ 9,000.00
28 Uso de suelo ggg:?afocr?:ilr;‘_iga 3 $ 6,500.00
39 Local comercial g:‘;‘;g‘r’afocrf‘:ﬁlrg"ig - $7,000.00
30 Uso de suelo g:‘;‘;g‘r’afocrf‘:el\lrg"ig 14 $ 7,000.00
31 Local comercial g?é‘;g‘r’afocrf‘:ﬁlrg'i"l‘ - $3,500.00
32 Uso de suelo g:‘;‘;gfaf;?:el\{g"ig 8.35 $ 3,000.00
33 Local comercial gggg‘;’aﬁ;‘f‘;ﬁfg"ig = - $8,500.00
34 Local comercial gggg‘;’aﬁ;‘f‘:f\{g"ig 15 $2,000.00
Unidad Académica de
35 Local comercial Turismo y Gastronomia $ 23,800.00
[*Nota 1 117.71

/* Notal: Para el caso especifico del numeral 35: Ademas del costo del arrendamiento estipulado, los interesados
deberan presentar un Plan de Retribucién Social que incluya la asignacién de 50 becas alimentarias diarias, a ser
otorgadas de lunes a jueves durante el periodo escolar.



ANEXO 4

DOCUMENTOS REQUERIDOS PARA LOS PARTICIPANTES SELECCIONADOS
PARA OCUPAR ESPACIO COMERCIAL EN LA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE
NAYARIT PARA FEBRERO-DICIEMBRE 2025.

REQUERIMIENTO
Copia INE
Comprobante de domicilio
Constancia de situacion fiscal
PERSONAS MORALES
Copia certificada de acta
constitutiva
Copia certificada del poder
notarial de representante legal
Copia INE del representante
legal
Comprobante de domicilio
Constancia de situacion fiscal




ANEXO 5
REGLAS GENERALES NO LIMITATIVAS

PRIMERA. La arrendadora concede a el arrendatario el derecho de usar de forma
temporal el espacio comercial denominada (Nombre de espacio), ubicado en la Unidad
Académica (------ ) de la Universidad Autbnoma de Nayarit, con domicilio en Ciudad de
la Cultura SN, Colonia Centro, Codigo Postal 63000, Tepic, Nayarit; conforme a las
medidas y especificaras detalladas en el croquis adjunto. El espacio se destinara y
exclusivamente a fines comerciales autorizados.

SEGUNDA. La arrendadora entrega el espacio comercial en condiciones de uso
adecuado en este acto, obligandose el arrendamiento a mantenerlo y devolverlo en igual
condiciones al término del presente contrato.

TERCERA. EIl arrendatario se obliga a pagar la renta mensual estipulada mediante
deposito a las cuentas oficiales de la Universidad Autonoma de Nayarit. El
incumplimiento en el pago serd causal de rescision conforme a la clausula décima
tercera.

CUARTA. La vigencia del contrato sera del (01) primero de febrero de 2025, al (15)
guince de diciembre de 2025. Durante los periodos vacacionales, el uso del espacio
estara limitado exclusivamente a labores de mantenimiento y limpieza.

QUINTA. El arrendatario se obliga a utilizar el espacio arrendado exclusivamente para
los fines autorizados en la convocatoria correspondiente, quedando prohibido realizar
modificaciones no autorizadas, asi como subarrendar, ceder o traspasar parcial o
totalmente los derechos derivados del presente contrato.

SEXTA. El arrendatario sera responsable, a su costo, del mantenimiento constante y la
conservacion del espacio arrendado, comprometiéndose a no realizar modificaciones
estructurales ni utilizar materiales como concreto, Tablaroca o plafén falso sin previa
autorizacion por escrito de la arrendadora. Asimismo, deberd notificar de forma
inmediata a la arrendadora sobre cualquier dafio, situacién irregular, usurpacion, o
amenaza de dafio por parte de terceros que afecte o pueda afectar el espacio
arrendado.

SEPTIMA. Al término del contrato, el arrendamiento debera entregar en condiciones
adecuadas, sin necesidad de requerimiento previo. El incumplimiento facultara a la
arrendadora para tomar acciones legales.

OCTAVA. Cualquiera de las partes podra dar por terminado anticipadamente el
presente contrato, sin penalizacion ni necesidad de resolucion judicial, siempre que se
notifique por escrito con al menos 30 dias de anticipacion a la fecha en que el contrato
deje de surtir efectos.



NOVENA. El arrendatario sera el unico responsable de la operacion y de cualquier dafio
0 perjuicio causado a terceros, obligandose a indemnizar a la arrendadora por cualquier
reclamacion derivada.

DECIMA. El arrendatario estéa obligado a cumplir con las siguientes disposiciones:
a) Pagar la renta puntualmente en los términos establecidos en el contrato.

b) Cumplir con todas las disposiciones sanitarias y normativas aplicables, incluyendo
inspecciones, certificaciones y protocolos de seguridad e higiene requeridos por las
autoridades competentes y por la Universidad Autbnoma de Nayarit.

c) Capacitar a su personal en seguridad, higiene y control sanitario de alimentos,
conforme a las directrices de la Universidad.

d) Notificar de inmediato a la arrendadora sobre cualquier incidencia relevante o
requerimiento de las autoridades.

e) Respetar los convenios institucionales vigentes con proveedores autorizados para
el giro comercial.

f) Someter el giro comercial a las revisiones sanitarias periodicas que determine la
Universidad, cumpliendo con la certificacion de alimentos exigida.

g) Exhibir la certificacion de alimentos en un lugar visible dentro del establecimiento.

h) Cumplir con los procedimientos administrativos establecidos por la Universidad
para la operacion del establecimiento comercial.

i) Cumplir con todas las disposiciones y obligaciones contenidas en este contrato,
reconociendo que el incumplimiento de las normativas sanitarias podra dar lugar a la
rescision anticipada del contrato sin responsabilidad para la arrendadora.

j) La arrendadora se compromete a notificar por escrito al arrendatario sobre cualquier
decision de ajuste tarifario o medidas extraordinarias adoptadas por la Universidad
debido a dichas contingencias.

DECIMA PRIMERA. Las partes acuerdan que son causa de rescision inmediata,
independientemente de cualquier otra estipulada en el contrato, las siguiente;

a) El incumplimiento en el pago de la renta mensual segun lo establecido en el
contrato.

b) El uso del espacio arrendado para fines distintos a los convenidos en este contrato.

c) La realizacion de modificaciones no autorizadas en el local arrendado.

d) El subarrendamiento del local sin el consentimiento expreso de la arrendadora.

e) La deteccion de actividades insalubres que pongan en riesgo o hayan afectado a
la comunidad universitaria o a sus visitantes (personas externas).

f) La acusacidon de dafos graves al inmueble o sus alrededores debido a culpa o
negligencia del arrendatario, sus familiares o empleados.



g) La realizaciéon de actos ilicitos dentro del espacio arrendado, obligandose el
arrendatario a resarcir los danos y perjuicios ocasionados a la arrendadora y a
terceros, en su caso.

DECIMA SEGUNDA. Las partes acuerdan expresamente someterse a la jurisdiccion
de los tribunales competentes de la ciudad de Tepic, Nayarit, para la resolucion de
cualquier controversia derivada de la interpretacion o aplicacion de este contrato,
renunciando de manera irrevocable a cualquier otro fuero que pudiera corresponderles,
ya sea por razén de domicilio, vecindad cualquier otra circunstancia presente o futura.

DECIMA TERCERA. En caso de que se suspendan las labores escolares de manera
total o parcial debido a contingencias ambientales, sanitarias, fendmenos naturales,
fuerza mayor o cualquier otra causa extraordinaria que impida la operacion regular de las
actividades universitarias, las partes acuerdan que las tarifas mensuales
correspondientes al uso del espacio comercial se ajustaran proporcionalmente,
descontando los dias no laborados.

Para efectos de dicho ajuste, la tarifa mensual se dividird entre un total de 20 dias
laborables al mes, calculandose un descuento equivalente a los dias no laborados
oficialmente segun lo determine la Universidad Autonoma de Nayarit. Este ajuste se
aplicara en el recibo de pago del mes siguiente a la contingencia, siempre y cuando el
arrendatario lo solicite por escrito y proporcione la documentacion que respalde la
afectacion directa a sus operaciones comerciales.

DECIMA CUARTA. Las partes acuerdan que el seguimiento, supervision y verificacion
del cumplimiento de las obligaciones establecidas en el presente contrato estara a cargo
de la Direccion de Entidades Productivas de la Secretaria de Finanzas de la Universidad
Auténoma de Nayarit. Para tal efecto, el arrendatario se compromete a proporcionar toda
la informacién, documentacion y facilidades necesarias que le sean requeridas por dicha
Direccion en el marco de sus funciones de control y supervision.
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