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BASES TECNICAS DE LICITACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

INTRODUCCION

El presente documento contiene las Bases Técnicas de Licitacion para la contratacién de “Servicio de
alimentacion” para estudiantes y personal del Liceo salesiano Camilo Ortizar Montt.

La contratacion se formalizara segun las condiciones que se establecen en las presentes Bases de Licitacion
y sus Anexos.

En adelante las empresas interesadas en participar de este proceso de Licitacidon, se mencionaran como
“La Empresa” y Liceo salesiano Camilo Ortuzar Montt como “COM”.

Estas Bases Técnicas de Licitacidon contienen en detalle:

TiITULO A
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO

Laempresadeberapresentarsuofertatécnicaconsiderando latotalidad de los antecedentes requeridos
enlas presentes Bases de Licitacion. No se aceptaran ofertas parciales.

A continuacion, definicién de raciones requeridas y otros aspectos que deben tener en consideracion al
momento de ofertar:

1. Se considera un servicio diario de lunes a viernes.

2. Laempresa que se adjudique debera asumir el costo de gas de cafieria.

3. Lasanitizacion, desratizacién y servicio de aseo en comedor es de cargo del COM.El aseo en la

cocina y demas instalaciones propias de uso exclusivo por parte del concesionario son de cargo de

la empresa que se adjudique el servicio.

4.El COM seraresponsable delamantenciéneléctrica, ductos de extraccion, camaras desgrasadoras y
cualquier otro servicio de mantencion asociado a equipos o Equipamiento utilizado en la operacion del
casino que sean propiedad del Liceo.

5. Cantidad minimarequerida:

RACIONES BASE 2020 - 2021
Precio Racion|Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre |Octubre Noviembre |Diciembre |Total Anual
2.200 1.540 1.386 1.386 1.463 732 1.386 1.155 1.386 1.260 385 14.279
2.500 660 594 594 627 314 594 495 594 540 165 7.677
Total 2.200 1.980 1.980 2.090 1.045 1.980 1.650 1.980 1.800 550 21.955
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Lasespecificaciones técnicas establecidasenelpresente Titulo,contienenlascaracteristicas del Servicio
de almuerzo que se entregara en el COM.

1. SISTEMA DE SERVICIOCONVENCIONAL
El sistema de entrega del servicio de almuerzo es el sistema convencional, el cual corresponde a la
elaboracion de las preparaciones en la cocina del casino del establecimiento, utilizando la
infraestructura y el equipamientotradicional.

Los productos a utilizar en el servicio pueden ser: frescos, congelados, refrigerados, deshidratados,
enlatados, al vacio, etc., todos los cuales deben cumplir con las exigencias de las presentes
Especificaciones, ademas el Decreto Supremo N° 977 /96 del Reglamento Sanitario de los Alimentos
y otras normas dictadas por la autoridad sanitaria respectiva.

2. CARACTERISTICAS DE LASPREPARACIONES

Las preparaciones a entregar estaran basadas en una variedad de alimentos comunes de la comida
tradicional chilenay deberan estar de acuerdo alos habitos alimenticios, preferencias y aceptabilidad
del usuario.

El Servicio de almuerzo, debe incluir preparaciones que combinen consistencia, mezclen texturas,
sabores y colores. Para esto, deben incorporarse alimentos de distintos cortes (enteros, trozados,
picados y/o molidos) y formas de elaboracién (crudos, cocidos, naturales y elaborados), de tal forma
de otorgar variedad y atractivo a las preparaciones.

3. REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS Y PREPARACIONES

3.1. Las materias primas deben estar conformes, en todos los aspectos técnicos, alo establecido en
el Reglamento Sanitario de los Alimentos, segun corresponda, y a otras normas definidas por la
Autoridad Sanitaria, ministerio de educacion y alo solicitado en fichas técnicas definidas
porel COM.

3.2. La Empresa:

3.2.1. Deberaceiirse alas especificaciones de calidad de los productos utilizados, de acuerdoalo
que se indique en el Anexo n°® 11, sobre las “Fichas técnicas de los productos”, condicion
minima que obligatoriamente debe utilizarla Empresa.

3.2.2. Encasode que la Empresadesee incorporar nuevas materias primas o realizar cambio de
las ya existentes y comprometidas por contrato, debera entregar las fichas técnicas
correspondientes a la administracion del establecimiento, quien verificara y aprobara
los antecedentes.

3.2.3. Deberaserresponsable, durante la vigenciadel contrato, de la calidad alimentaria, sanitaria
y nutricional de las materias primas adquiridas a sus proveedores y las preparaciones que
conellas se desarrollen. Paraestos efectos, laEmpresasolo podra adquirir materias primas
aproveedores o distribuidores de alimentos que posean resolucion sanitaria.

3.2.4. No debera adulterar la vida util de las materias primas y preparaciones, de verificarse esta
situacion sera considerada como faltagravisima pues pone enriesgo la salud del comensal.




LICEO SALESIANO o @ o

CAMILO ORTUZAR MONTT

Avenida Macul 5950, Santiago S A I.. E S IA N O S
Teléfono: 222211286-222940625

E;Ziﬁnc(glegio@salesianosmacul.cI D 0 N B OSC O

Web: salesianosmacul.cl

3.2.5.Deberadisponerde losrespaldos de trazabilidad hacia atras y hacia
adelante alas materias primas que utilice en el Servicio de alimentacion del Casino, donde
el COM sereserva el derecho de solicitar tales respaldos cuando estime conveniente.

4. ACEPTABILIDAD DE PRODUCTOS Y/O PREPARACIONES

4.1. Lainformacion de aceptacion o rechazo de los usuarios se realizara a través de la “Encuesta de
Satisfaccion” que debe realizar la Empresa una vez al afo.

4.2. Losresultados que se obtengan permitiran suspender o modificar las preparaciones o productos
que son significativamente rechazadas por el usuario, o aumentar la frecuencia de aquellos
productos o preparaciones de mejor aceptacion.

4.3. Enlaspreparaciones que debansermodificadas, deben consideraralimentosy preparacionesde
similares caracteristicas ycostos

5. COMPOSICION DEL SERVICIO
Los servicios de alimentaciéon que se describen enestas Bases corresponden al Servicio de Almuerzo,
elcual consiste al serviciode alimentacion entregado atravésdelalinea de autoservicio, conlibre
eleccion entre alternativasdiarias.

No

iTEM ALTERNATIVA TiPoS CARACTERISTICAS Y EJEMPLOS CONsuMO POR

DIARIAS PERSONA

Entregaintercalada durantelos5dias

de lasemana.

Cremade legumbres, debe ser natural

Consomédecasero,abasedecarneo

pollo.

Cremasabasedeverdurasnaturales

e 2variedadesdeben sercrudas

e 1variedad debe ser cocida

e Almenos 2 alternativas no
flatulentas.

e Maximo 2 variedades conmas de
un ingrediente

o Todaslasensaladascongarnitura 1 por persona
(decoracion), que puede ser de
origen proteico de alto valor
biolégico o vegetal (granos,
semillas, aceitunas o frutos secos),
cereales (quinoa, mote, etc.)o
vegetales.

* 1opciondebe sercarneblanca

e 10pcion debe sercarne roja

Plato de e 1opcidnpuedeserreemplazada

Fondo 2 Proteina por plato unico.

o Sopadeshidratada
+ Cremadeshidratada
Sopa 1 « Cremadelegumbres
« Consomé casero

» Cremasdeverduras

1 por persona

Salad bar @ 3  Ensaladas elaboradas
» Vegetales procesados

1 por persona

normal 1vezalasemanalegumbres
¢ 1vezalasemanaPescado (No
debendarse el mismodia)
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Las opciones deben ser
Acompafiamientos intercambiablesycompatiblesconla
proteina.
¢ 1opcion abase de verduras.
Debe ser de 500 Kcal. Aprox.
Elacompafamiento puede serel
1 alternativa mismo del salad bar.
Plato Hipocaléricaabasede
Hipocalérico vegetales frios con Acadacomensalsele debenentregar
(b) aporte de proteina de | dosvariedades de Proteinas:
alto valor bioldgico. ¢ 1 puede serderivada del plato de
fondo normal
» 1de origen ovo-lacteo.
Plato Liviano o La prote.ina puede serderivadadela
© 1 alternativa liviana alternativa de carne del plato de
fondo normal.
Plato , _ _
. 1 alternativa Alternativa Vegetariana, en base a
Vege(tj;lano Vegetariana. cereales, verduras, queso y huevos. 1 por persona
« Abase de fruta A base de fruta natural:
natural o Entera, 3 variedades diarias
« Basedefrutacocidao | ° Al jugo (macedonia ”"’?t”ra".
Postre picada gionmcp;c;fzr;atural o huesillo o ciruela 1 por persona
» Abase deleche
caseroomasas. . >
. Jalea Aplica decora.mon aquellos postres
que lo ameriten.
Pansurtido: Integral, especialy
. corriente
Pan * Pan surtido Porcion individual de 50 grs., no 1 por persona
partido
» Jugo de pulpa de . .
Bebestible (e) frutas reconstituido °2 allternatlvas desaboreneljugode | 4 por persona
e Aguafiltrada puipa.
e Sal
 Salreducidaensodio | Dispuestos en cada mesa.
o Aceite Sales en su envase original.
o Aceite deOliva Aceites, Vinagreyliménsucedaneoen
Aderezos « Vinagre alcuzas debidamente rotuladas. 1 por persona
e Limén sucedaneo
« Limén natural en v E:;r;algﬂgo enelsaladbar,juntoala
Pebre chileno E;zp;u:qs;g:.en pocillos de greda en
Solo de manera excepcional, cuando
Salsas * Mayonesa hayan platos con caracteristicas que 1 por persona
o Kétchup ameriten suuso.
* Mostaza En contenedores, dispuestos junto a
maquina de jugos.
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(a) SaladBar
Se definiran las siguientes variedades:
e Hojas (lechuga, espinaca, acelga, repollo, etc.)
e Tallos (apio, etc.)
e Raices (zanahoria, betarraga, rabanos, cebolla, etc.)
e Cruciferas (brécoli, coliflor,etc.)
¢ Frutos (tomate sin cascara, berenjena, zapallo italiano, etc.)
o Granosfrescos, secososemillas (arvejas, choclo, habas, poroto verde, poroto, etc.)
e Algas (cochayuyo)

(b) Plato Hipocalérico
La cantidad deraciones requeridas podra ser estimada por la empresa licitada de acuerdo al cuadro
de raciones 2020-2021. Deberan existir al menos 7 variedades de platos hipocaléricos,
claramente distinguibles, los que deberan ofrecerse alternadamente durante lasemana.

(c) Plato liviano
Idem al anterior.

(d) Plato Vegetariano
Idem al anterior.

(e) Variedad de Jugos
La cantidad de jugos ofrecidos siempre debera considerar dos variedades: uno sin azucar
y otro endulzado con Sucralosa o Stevia.

6. MINUTA

6.1. Durante el desarrollo del Servicio, la Empresa debera presentar la “Minuta mensual” ala
administraciéon con 30 dias corridos de anticipacién a su fecha de implementacién, debiendo
procurarque enlaplanificacidonse considerentodoslosaspectossolicitadosenlas presentes
basestécnicas.

La Administracion tendra un plazo de 10 dias habiles después de recibida la minuta para
aprobarla, donde tendra la facultad de realizar las modificaciones que estime convenientes, las
cuales se determinaran en forma definitiva de comun acuerdo entre las partes.

6.2. LaEmpresa no podrarealizar cambios en la minuta unilateralmente, posteriores ala visacion de
esta, ano serque se trate de un problema de fuerza mayor, el cual debe ser comunicado ala
administracién y autorizado por ésta con alo menos 48 horas de anticipacion.

6.3. La “minuta mensual” debe indicar la informacion nutricional de calorias y % de grasas totales de
cada preparacion, dando estricto cumplimiento alafrecuencia semanal de entrega de alimentos,
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sefalada en el punto n° 8 y la Tabla de gramajes establecidos en el
punto n® 9, ambos del presente Titulo.

6.4. Enlaprogramaciondelaminuta, laEmpresano podrarepetirlamismaminuta en dos meses

consecutivos.

6.5. La Empresa deberaincluiren su Manual de Operaciones, un “Cardex de Minutas” que contenga
latotalidad de las preparaciones que utilizara y planificaradurante laejecuciondel contrato.

7. FRECUENCIA DE ENTREGA DEALIMENTOS
LaEmpresadeberaregirseporloindicadoenelpunton®7.1y7.2presente Titulo,enlaentregade
alimentos en el Servicio de almuerzo.

8. FRECUENCIA DE ENTREGA DEALIMENTOS
LaEmpresadeberaregirseporloindicadoenelpunton®7.1y7.2presente Titulo,enlaentregade
alimentos en el Servicio de almuerzo.

8.1. Plato defondo

TiPO FRECUENCIA OBSERVACIONES

Vacuno entero 1 v/sem Debe pesar 100 g en cocido
Vacuno picado 1 v/sem

Vacuno molido 1 v/isem

Pescado fresco 1 v/isem

Cerdo 1a2v/sem Se incluye Longaniza
Pollo trozado 1 visem Debe pesar 100 g en cocido
Pollo o Pavo picado 1 v/sem Debe pesar 100 g en cocido
Pavo entero 1 v/sem Debe pesar 100 g en cocido

Interior 1 v/cada 15 dias En reemplazo del cerdo.
Hipocalrico 5v/sem El producto carneo debe pesar 100g
cocido

Preparacion vegetariana. 5v/sem Ej. Crepps, panqueques rellepos con

verdura, pastas con salsavegetariana, etc.)
8.2. Acompanamiento
TiPO FRECUENCIA OBSERVACIONES

Guarniciones a base de , . . .

verduras 5 v/sem Flan, budin, guiso, chapsui, tortilla, etc.

Arroz 1a2v/sem

Fideos o masas 1a2v/sem Pantrucas, tallarines, etc.

A base de papas 122 visem Papas doradas, asadas, fritas, cocidas,

o en Puré
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| Legumbres 1 v/sem ‘ Con agregado proteico ‘

8.3. La Empresa esta inhabilitada de reutilizar para otro servicio, los excedentes de produccion
(alimentos restantes que NO hayan sido servidos) como tampoco los excedentes que Sl hayan
sido servidos, incluidos los postres.

9. GRAMAJES
La Empresa debera cumplir con los gramajes en cocido, estipulados en la siguiente Tabla, sobre la
distribucion en el Servicio de alimentacion.

VACUNO Gramos
Bistec (Posta) 100
Escalopa 90
Al horno 100
Cocido, al jugo, etc. 100
Carne mechada (Pollo ganso, choclillo, plateada) 100
Cazuela sin hueso 100
Osobuco 130
Trozado (goulash, strogonoff, carbonada, chapsui) 90
Carne molida (Asado aleman, croquetas, etc.) 80
Panita 100
Guatita 90
Rifiones 100
CERDO Gramos
Lomito al horno 100
Chuleta 120
Pulpa deshuesada (cocida o al horno) 100
Lomito a la plancha 100
Costillar 150
Cazuela sin hueso 120
Longaniza 80
AVES - POLLO Gramos
Entero (asado, al jugo, al cofiac, cazuela, etc.) Y unidad
Pechuga deshuesada 100
Picado (salsa, chapsui, etc.) 80
En pastel de choclo 1/8 unidad
Como relleno (panqueque, zapallitos, etc.) 80
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PAVO Gramos
Pechuga deshuesada (asado, al jugo, cazuela, etc.) 100
Picado (salsa, chapsui, etc.) 80
PESCADO Gramos
Filete fresco sin espinas (al jugo, al horno, frito, a la plancha) 100
Filete congelado sin espinas (al jugo, al horno, frito, a la plancha) 90
Mariscos (salsas) 100
PLATOS FRiOS® Gramos
Queso maduro 80
Queso fresco o quesillo 100
Huevo (mds 50 gramos de jamén, queso fresco o maduro) 1 unidad
Jamon cocido 100
Atun en agua 100
Pollo o carnes frias cocidas 120
ENSALADAS® Gramos
Lechuga, Acelga, Espinaca 60
Repollo, Zanahoria 60
Betarraga 90
Choclo, Porotos viejos, Arvejas, Primavera, Habas, Poroto verde 100
Apio 130
Papas 140
Coliflor, Brocoli 150
Tomate 170
Pepinos 180
POSTRES Gramos
Jalea 150
Postres de leche 120
Frutas al jugo (macedonias, deshidratadas, compota, etc.) 120
Ensalada de fruta (3 variedades) 180
Fruta natural ® 200
Pasteleria 100
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(d) Gramaje crudo

(e) Pesodrenado
(f) Calibre o categoria 1 (dependiendo el tipo de fruta) y grado 1

10. FICHAS TECNICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS
LaEmpresadeberacumplirlos requerimientos técnicos de las principales materias primas a utilizaren
el Servicio, en cuanto a requisitos nutricionales, fisico — quimicos, organolépticos y segun lo
especificado en el Anexo n°®12.

11. APLICACION DE MULTAS Y SANCIONES.

SALESIANOS
DON BOSCO

Las presentes Bases de Licitacion buscan regular y garantizar la contratacién y entrega de un servicio
seguroydecalidad. Esporesoque conelfindelograrestandarizarlas exigencias alaEmpresa adjudicada
y velar por el cumplimiento sanitario establecido, es que se aplicaran las multas y sanciones
asociadas al incumplimiento de las exigencias que se definen tanto en las Bases Administrativas
comoenlasBases Técnicasy que sedetallanenla Tablan®2del presente item.

Tabla n° 2. Multas a aplicar

iTEM

INDICADOR

GRAVEDAD

MONTO
MULTA

1. Malas condiciones de higiene (sucios,

desordenados, conrestosdealimentos, con
polvo, grasa impregnada y/u hongos) enla
infraestructura (pisos, muros, cielos y
puertas)delasdistintas areas detrabajo.

GRAVE

5 UF

Malas condicionesde higiene (restos de
alimentos y/o sustancias aceitosas,
manchas impregnadas, presencia de
hongos) en el menaje, utensilios, loza,
cubiertos y bandejas.

GRAVE

5 UF

iTEMI
HIGIENE DEL
SERVICIO DE
ALIMENTACION

Malas condiciones de higiene (sucios, con
restos de alimentos y/o grasaimpregnada,
presencia de hongos) en cocina, horno,
campana de extraccion de vapores, Bafio
maria, salad bar, equipos de frioy mesones
de trabajo.

GRAVE

5UF

Malas condicionesde higiene (suciosy con
residuosdealimentos)enloslavaderos,
desaguliesy/obasureros(sinbolsa, osin
eliminaciondedesechoslasvecesquesea
necesario).

LEVE

2 UF

Ellavamanos delareade produccion no
posee jabdn sanitizante, toalla de papel y/o
escobilla deunas.

LEVE

2 UF

Deteccionde productos delimpiezay/o
articulos de aseo junto alos alimentos, sin
identificacion y/o sintapa.

LEVE

2 UF
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7. Los alrededores de la unidad de
alimentaciony comedor se encuentran con
cajas, basuras, etc., propiedad de la
Empresa.

LEVE

2 UF

8. Losbafosdelpersonalseencuentran
sucios, sinsanitizaciéon, mojadosy
desordenados.

LEVE

2 UF

iTEM INDICADOR

GRAVEDAD

MONTO
MULTA

1. Detecciéndemaquinarias, equipamiento
de coccidén, en mal estado, con presencia
de o6xido y/o en volumen menor al
requerido, para la atencion en el
establecimiento, que afecte la calidad de
las preparaciones y presenten un peligro
para la salud.

GRAVE

5UF

2. Deteccion de equipos de refrigeracion y/o
congelaciénenmalestado, con presencia
de 6xido, envolumenmenoralrequerido
y/oincumplimientodel “Registro Diario”

ITEmll de control de temperatura.

DISPOSICION Y

GRAVE

5UF

FUNCIONAMIENTOS | 3-  Inexistencia de balanza o noenbuen
DE MOBILIARIO estado de funcionamiento para pesaje de

EQUIPAMIENTO Y alimentos.

LEVE

2 UF

ARTEFACTOS 4. Incumplimiento en la disposicion y buen
estado de elementos de trabajo
(utensilios, cubiertos, menaje sin oxido ni
roturas, bandejas y vaijilla sin roturas), de
acuerdo a las Bases de Licitacion.

LEVE

2 UF

5. Incumplimiento en el mantenimientoy
cuidados delos equipos de calor, no
efectuar corte de gas, entre otros. Que
puedan presentar un riesgo (incendio,
explosion entre otros) en las
dependencias del COM.

GRAVISIMA

10 UF

iTEM INDICADOR

GRAVEDAD

MonTo
MULTA

iTEm 1N 1. Deteccidondealimentosy/omaterias
ALMACENAMIENTO, primas en bodega, sin rotulacién o con
PRODUCCION Y rotulacion adulterada, que no se
DISTRIBUCION encuentrenseparados, protegidosyen
SuUs envases primarios.

GRAVE

5UF

SALESIANOS
DON BOSCO

10
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2. Deteccionde alimentos, materias primas
0 preparaciones vencidas, contaminadas,
no conforme, fuerade suvidautilocon
agentesomateriasextrafias, quenose
encuentren separados e identificados
como alimentos no aptos para el
consumo, evidenciados enlabodegay/o
cocina.

3. Deteccionde materias primas, productos
o preparaciones adulterados o
falsificados, en cualquier punto de la GRAVISIMA | 10 UF
cadenaproductivahastalaentregadel
servicio.

GRAVE 5UF

IS

. Descongelacién de carnicos no se realiza
de acuerdo al procedimiento indicadoen | GRAVISIMA | 10 UF
el Manual de operaciones.

5. Deteccion de contaminacion cruzada
(productos cocidosy crudos, outensilios | GRAVISIMA | 10 UF
sucios y limpios).

6. Incumplimientos en el tratamiento
térmicoenfrio(distribuciénsobre 5°C)y
en calor (distribucién bajolos 65°C)de
las preparaciones en el Servicio.

GRAVISIMA | 10 UF

7. Incumplimiento en el tiempo de
exposiciéndelaspreparacionesa T° GRAVISIMA | 10 UF
ambiente (mayor a 20 minutos).

8. Incumplimiento por la reutilizacion de

. . . GRAVE 5UF
preparaciones del dia anterior.
9. Inexistencia de termémetro y/o
incumplimiento del “Registro diario” de
control T° de distribucion de GRAVE 5 UF
preparaciones calientes y frias.
iTEM INDICADOR GRAVEDAD xﬁ:_“::
1. La minuta elaborada no cumple con lo
definidoen el Manual de operaciones y/o GRAVE 5 UF
planificacion (gramaje, ingredientes, tipo de
preparacion).
frEM IV 2. Lapresentaciondelaracion _servida no LEVE 2 UF
cumple con el Kardex de minuta.
MINUTA
3. Incumplimiento en la elaboracién del total de GRAVE 5 UF
raciones necesarias.
4. Incumplimiento en la disponibilidad de la
totalidad delaminutadeldiadurantetodoel GRAVE 5UF
servicio.

11



LICEO SALESIANO @
CAMILO ORTUZAR MONTT LY R
Avenida Macul 5950, Santiago

Teléfono: 222211286-222940625

Email: colegio@salesianosmacul.cl

Web: salesianosmacul.cl

SALESIANOS
DON BOSCO

‘ MonTo
ITEM INDICADOR GRAVEDAD ——
Incumplimiento en la publicacién de la minuta
del dia, con los respectivos aportes LEVE 2 UF
nutricionales en la pizarra menu.
. Inexistencia del libro de sugerencias
fTEMV 9 y LEVE 2 UF
reclamos.
CALIDAD DEL . .
SERVICIO Incu.m.pllmlentoe.nla horade|n|C|odeI LEVE 2 UF
servicio, y/o con inconvenientes.
Incumplimiento en la aplicacion de medidas
rrectiv nenlosresult
correc asquegubsa enlosresultados GRAVE 5 UF
detectados mediante la encuesta de
satisfaccion aplicada trimestralmente.
. MoONTO
ITEM INDICADOR GRAVEDAD
MULTA
Malas condiciones de higiene del personal
manipulador de alimentos (manos sucias,
ufassuciasolargas, cabelloexpuesto,usode GRAVE 5UF
joyas), asi como heridas expuestas o
purulentas.
i Ausencia, falta o presencia en mal estadodel
ITEMVI uniforme, elementos de trabajo (cofia,
PERSONAL mascarilla, guantes) del personal LEVE 2 UF
manipulador, que sean necesarios y
adecuados paralaprestaciondel servicio.
Incumplimiento en la planta total de personal
requerido para el correcto funcionamiento GRAVE 5UF
del servicio.
‘ MoNTO
ITEM INDICADOR GRAVEDAD
MULTA
LaEmpresanotomamedidas preventivas
ITEM VII para evitar la contaminacion de los alimentos,
MANEJO DE antelapresenciadeplagasuotrosagentes | GRAVISIMA | 10 UF
PLAGAS infecciosos en el Servicio de alimentacion
(cocina ybodega).
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: MonTO
ITEM INDICADOR GRAVEDAD S
1. Enfermedadestransmitidas porlosalimentos
(ETA)que afectanalos usuarios del servicio,
iTEm VI poringestade alimentacion servida porla
ENFERMEDADES Empresa, cuyaresponsabilidadhayasido
TRANSMITIDAS determinada por el respectivo sumario GRAVISIMA 50 UF
POR LOS sanitario, y por el certificado médico que (+)
ALIMENTOS acredite que la patologia presentada por los
(ETA) usuarios afectados fue provocada por el
consumo de alimentos servidos en el Casino
del COM.
MONTO
ITEM CAUSAL GRVEDAD MULTA
Que una manipulacién inadecuada
ITEM IX ocasione contarr?lnac.u')n de I'os alllmer'mtlos GRAVISIMA 50 UF
Operacionales | y por ende una situacion de intoxicacion
masiva.
ITEM X Que lafalta de mantencién de muebles,
De equipo o infraestructura provoque GRAVISIMA 50 UF
Infraestructura | lesionesa estudiantes y trabajadores del
aom

Elmanejoinadecuadoodescuidadode

ITEMXI los equipos utilizados por el proveedor
Manejo de . . GRAVISIMA 50 UF
equipos provoquen riesgo o Ie_S|ones a los
estudiantes y trabajadores del
COM.
TITULOB

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS

Estas especificaciones tienen porobjeto regularla operacidn del Servicio de alimentacién, ylamodalidad en
que se efectia el suministro de los servicios contratados.

1. USUARIO

1.1. Laplantade estudiantes y trabajadores del liceo salesiano Camilo Ortuzar Montt es de 1582
personas. 1553 estudiantes y 129 trabajadores.

1.2. Elusuariodel Casinocorresponde auna poblacion de nifios de 9 a 10 afios, adolescentes de
11 a 18 afios y adultos sanos, con actividades diferenciadas, que dependen de la labor
encomendada, pero principalmente son labores ligeras pedagégicas y administrativas con un
requerimiento energético diario de aproximadamente 1800 —2000 kcal /dia’.

2. PRESTACION DE SERVICIOS
El servicio de almuerzo que otorgara la Empresa tendra las siguientes caracteristicas:

"FAO /OMS/ONU. Necesidades de Energia y de proteinas. Serie informes técnicos 724. OMS, Ginebra 1985
13



LICEO SALESIANO o @ o

CAMILO ORTUZAR MONTT

Avenida Macul 5950, Santiago S A I... E S IA N O S
Teléfono: 222211286-222940625 D 0 N B OSC O

Email: colegio@salesianosmacul.cl
Web: salesianosmacul.cl

2.1. Dias del servicio
Delunesaviernes, excluyendofestivoslegales yfestivos programados porel establecimiento, estos
seran avisados con un maximo de dos semanas de anticipacion.

2.2. Horarios del servicio
De 12:30 a 15:00 horas.

3. SISTEMA DE COCINA
El sistema de cocina que se utilizara en la elaboracién de las preparaciones del Servicio de almuerzo del
COM, es a través de equipamiento convencional.

4. CONTROL DERACIONES

4.1. Parael control de raciones del Servicio de almuerzo, la Empresa debera contar con un “Sistema de
control de raciones servidas” durante lavigencia del contrato, con el cual se obtendrala certificacion
del numero de raciones entregadas diarias y mensuales.

5. ABASTECIMIENTO

El abastecimiento es un proceso que debe cumplir con las normas establecidas en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos y las Buenas practicas de Manufactura, y debera tener las siguientes
caracteristicas:

5.1. Operar con un sistema de abastecimiento acorde al volumen de los servicios y/o las caracteristicas
de espacio de las bodegas del COM.

5.2. Disponerdeltotaldemateriasprimasparalaelaboracidondelmenuconunminimode24horasde
antelacion al servicio. En este concepto no se consideran los productos de panaderia.

5.3. Coordinar el ingreso de sus proveedores tanto internos (Bodega central) como externos a las
dependencias del COM, en horarios que no interfieran en la produccion y/o distribucion del Servicio
de almuerzo.

5.4. Serresponsable de los deterioros que pudieran ocasionar sus proveedores a las instalaciones del
establecimiento, en el transporte interno de las materias primas.

5.5. Disponerdeunregistrode calidad de las materias primas recepcionadas, en que debe considerar al
menos: Tipos de materia prima (verduras, carnicos, no perecibles), condiciones de recepcion
(producto conforme, estado de los envoltorios, etc.), temperatura si corresponde (alimentos refrigerados y
congelados), fecha y nombre de quien registra.

La Empresadeberaguardarlos registros en el Casino por90dias, tal como lo sefialael Reglamento
Sanitario de losAlimentos?.

2 Articulo 66
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5.6. Condiciones minimas definidas para el abastecimiento:

5.6.1. Lafrecuenciaminima para el abastecimiento de alimentos no perecibles y Utiles de aseo sera
cada 15dias.

5.6.2. La frecuencia maxima de abastecimiento para los alimentos perecibles dada su durabilidad,
sera de 7 dias calendario.

5.6.3. LaEmpresadebe asegurary dar cumplimiento alo sefialado en el Reglamento Sanitario delos
Alimentos?, en las condiciones de reparto, mantencion y manejo de las materias primas segun
suriesgo; con el objeto de no romper la cadena de frio hasta los refrigeradores, congeladoras
o conservadoras delCasino.

6. ALMACENAMIENTO

6.1. Bodega

6.1.1. El COMrequiere que en las Bodegas estén siempre disponibles las materias primasy utiles
de aseo, en la cantidad y calidad definidas para la entrega oportuna de acuerdo a la
planificacion de laminuta.

6.1.2. Los productos que se almacenen en la bodega deberan ubicarse de forma separada,
claramente identificados, y con adecuada estiba.

6.1.3. Con el fin de asegurar la calidad tanto del servicio como de las materias primas, el sistema de
Almacenamientodel Stock de las materias primasenbodegadebeserFIFOY/OFEFO.

6.1.4. EImanejodelasllavesdelabodegaserade exclusivaresponsabilidad de laEmpresa. No
obstante, frente a eventuales situaciones de riesgo, la administracién del COM debe
contar con una copia de la llave.

6.2. Equipos de refrigeraciéon y congelacién

6.2.1. Los alimentos refrigerados se deben mantener atemperaturas inferiores a 5 °C.

6.2.2. Los alimentos congelados deben seralmacenados bajolas condiciones ytemperaturasde -18
°C a-22°C expuestas en Reglamento sanitario de los Alimentos*.

6.2.3. Para efectos de asegurar la mantencion de la cadena de frio de los insumos de alimentacion
y/o alimentos preparados que lo requieran, la Empresa debera contar con equipos de
mantencion de temperatura, provistos de termometros que permitan la lectura desde el
exterior, dando cumplimiento a lo establecido en el Reglamento Sanitario de los Alimentos®

3 Articulos 62, 67, 189, 192, 193, 194y 195
4Articulo 192
5 Articulos 37, 62, 67,189, 190, 193, 194 y 195
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6.2.4.Asi mismo, la Empresa debera realizar un registro diario de la
temperatura de los equipos de frio, los cuales deberan ser guardados en el Casino por
90 dias, tal como lo sefiala el Reglamento Sanitario de los Alimentos®.

6.2.5. El controldelastemperaturas podra ser verificada porlaadministracion del establecimiento,
cuando esta estime conveniente.

6.3. Saldos oexcedentes

6.3.1. Debe existir un lugar exclusivo para el almacenamiento de las mermas, saldos o excedentes,
debidamenteidentificado, talcomolo sefalael Reglamento Sanitario delos Alimentos’

6.3.2. La Empresa es responsable de la administracion, custodia, control de existencia y retiro
oportuno de las mermas, saldos o excedentes.

6.3.3. Elplazo pararetiro de saldos o excedentes debe asegurarla disponibilidad de bodega en
condiciones 6ptimas para al almacenamiento de todos los productos.

7. MOBILIARIO

7.1. La Empresa sera responsable de la operacion y manipulaciéon de todos los bienes muebles,
equipamiento de cocina y otros elementos y materiales proporcionados por el COM a la
Empresa, deacuerdoal punton®7.3del presente Titulo, paralaejecuciondelaslabores asignadas,
controlando y actualizando los inventarios en forma semestral, informacion que se debe compartir
a la Administracion, cuando éste lo estime necesario.

El establecimiento se reserva el derecho de verificar los antecedentes.

7.2. Encasode verificarse una negligente o descuidada utilizacién de las instalaciones y elementos del
Casino, situacion que bastara con la acreditacion de la Administracién o quien designe el
establecimiento. La Empresa respondera inmediatamente con la cancelacion del monto
correspondiente algastoen que el establecimiento deba incurrir para reparar cada elemento
dafiado.

7.3. Descripcion de instalaciones, equipos de cocina y areas asociadas:
El COM dispondra para el correcto funcionamiento del Servicio, lo siguiente:

7.3.1. Comedor
e 397 Sillas
e 56 Mesas

7.3.2. Unidad central de produccién
e 2lavaderos industrial de fondo.
e 1 campana de extraccion de vapores
e 1cocina de cuatro platos industrial agasnatural
e 2hornosindustrialesagas natural
e 7 mesones de acero inoxidable.

6 Articulo 66
7 Articulo 36
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o 1 linea de bafio maria (Mantencion alimentos calientes)
¢ 1lavamanos de loza

7.3.3. Area delavado
e 1lavadero industrial de doble fondo, de acero inoxidable
e 3 repisas de acero inoxidable
¢ 1 lavadero de fondo industrial
e 1 meson deacero inoxidable

7.3.4. Otras dependencias
¢ 1 despensa deabarrotes
e 1bodegade frutasy verduras y/o Equipos Refrigerantes
e 1 bafo deservicio

7.4. Porconsiguiente, la Empresa debera proveer como minimo, en forma permanente durante toda la
vigencia del Servicio, los siguientes equipos, mobiliario y utensilios en perfecto estado de
funcionamiento, con mantenciones al dia(paraelcaso que corresponda)y presentacion.

7.4.1. Equipamiento:
A continuacion, se especifican los equipos minimos exigidos:

¢ 1 mantenedor eléctrico de Bafio Maria, 4 depdsitos.

e 1 salad bar, 3 depositos.

e 3 visicooler depostres.

¢ 1 maquina expendedora de 2 alternativas de jugo, con refrigeracion.

¢ 1 maquina expendedora de agua filtrada.

e Equipos de refrigeracion y congelacion con capacidad suficiente y acorde al servicio, ala
cantidad de productos perecibles que se requiere paraconservary ala capacidad de la Unidad
dealimentacionybodegas, de tal modo que su ubicacion al interior del recinto permitauna
circulacion expedita del personal manipulador.

e 2balanzas de precision digitales de 30 kg, con sensibilidad de 5 gramos.

7.4.1.1. LaEmpresaesresponsable de las conexiones de sus artefactos al interior delos recintos
de cocina, bodegay comedor, segun corresponda, utilizando materiales de calidad que
garanticen su seguridad, eliminando riesgos de accidentes, siendo responsable, ademas,
de su mantencioén y adecuado funcionamiento.

7.4.2. Mobiliario:
A continuacion, se especifica el mobiliario minimo exigido:

e Repisasdeaceroinoxidable, paraguardaralimentos concapacidad suficiente paracontenerla
cantidad de alimentos de acuerdo con el servicio y ala capacidad de las Bodegas.

o Mesones de trabajo con rejilla inferior, de acero inoxidable con capacidad suficiente para las
labores de produccion de alimentos.

o Contenedores plasticos para almacenar frutas y verduras.
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7.4.3.Utensilios de trabajo:

7.4.3.1. Lacantidad y tipo de utensilios de cocina dependeran del numero de raciones a serviry
seran de uso exclusivo del casino.

7.4.3.2. Desde el primer dia de ejecucion de los servicios, la Empresa debe proveer el 100% de
losutensiliosNUEVOS, debiendocumplirconloespecificadoenelReglamentoSanitario
de los Alimentos®

7.4.3.3. Lacalidad de los utensilios debe permitir una buena higiene y conservacion, debiendo
reponerse nuevos cuando sea necesario, cuando estén deteriorados, o cuando la
el COM lo exija por seguridad sanitaria.

7.4.3.4. Los utensilios que la Empresa se compromete a utilizar deben informarse en el Manual
de Operaciones, considerando lo siguiente:

e Tipo deutensilios
o Criterios de reposicion, eliminacion y retiro del casino.
o Vida util de los utensilios

7.4.3.5. A continuacion, se especifican los utensilios minimos exigidos: Utensilios exigidos por
norma deben ser de acero inoxidable

e Abridor delata

Asaderas aceroinoxidable

Batidor manual de acero inoxidable

Batidora semi —industrial

Bowls de aluminio o acero inoxidable

Caja plastica con tapa con capacidad suficiente para guardar el pan

Cedazo

Colador metalico

Cucharones porcionadores aceroinoxidable para ensaladay plato principal

e Cuchillos cocineros de acero inoxidable para carnes, verduras y frutas

o Espumadores aceroinoxidable

e Exprimidor

e Juguera semi —industrial

e Ollaarrocera de acero inoxidable

e Ollas a presion de acero inoxidable

o Ollas de aceroinoxidable de distintos tamafos yen nimero acorde ala cantidad de
raciones elaboradas en el servicio.

¢ Prensa metalico depuré.

¢ Rallador metalico

o Recipientes de plastico o aceroinoxidable para elaboracion de ensaladas

o Recipientes para guardar utensilios, cubiertos y cuchillos.

¢ Recipientes plasticos con tapa para almacenar sal, alifios, etc.

8 Articulo 72y 123
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o Recipientes plasticos para guardar alimentos abiertos en

transicion, saldos y/o remanentes.

e Sartenes de acero inoxidable o teflon

o Tablasde superficielisa, no porosay segunlanaturaleza del producto a utilizar (carnes,
verduras, frutas, pan, pescado) de diferente color y que permita una éptima limpieza y
sanitizacion.

e Tenazas de acero inoxidable o silicona.

e 2 termometros depinchar

7.4.4. Vajilla:

74.41. La cantidad de vajilla no podra ser menor al 20% de la planta actual d
establecimiento.

7.4.4.2. Elprimerdiade ejecuciondel servicio,la Empresadebera proveer 100% vaijillanueva, y
de uso exclusivo del casino, debiendo cumplir con lo especificado en el Reglamento
Sanitario de losAlimentos®

7.4.4.3. La calidad de la vajilla debe permitir una buena higiene y conservacion, debiendo
reponerse nueva cuando sea necesario por deterioro o extravio, o cuando el COM lo
exija por seguridad sanitaria.

74.44. La vajilla que la Empresa se compromete a utilizar debe informarse a la
administracién, considerando losiguiente:

o Tipo de vaijilla a utilizar
o Criterios de reposicion, eliminacién y retiro.

7.4.4.5. Lavaijillaminimaexigida se especificaacontinuacion:

e Bandejasde plastico paratransportarlaalimentacion.

¢ Platillo de loza para ensalada

e Plato de loza para plato de fondo

e Pocillosde policarbonato o melanina para postre, plato de postre paralos postresde
masas.

e Vasos plasticos (no desechables) de capacidad minima de 200 cc.

e Cubiertos completos (tenedor, cuchillo, cuchara de sopa, cuchara de postre) metalicos.

7.4.4.6. La Empresa debera mantener uninventario actualizado de la vajillaen el recinto de
cocina.

7.4.5. Elementos y utensilios de Aseo y Sanitizacion

7.4.5.1. La Empresa debe dotarse de elementos de aseo que permitan mantener la cocina
y bodega de servicio encondiciones que asegurenlainocuidad enla producciény
distribucién del servicio de almuerzo, siendo responsabilidad de ésta

9 Articulo 72 'y 123
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asegurar la cantidad, calidad y disponibilidad de éstos desde el primer dia
y de manera continua, sin ninguna excepcion en la ejecucion del servicio.

7.4.5.2. Lacantidad de elementosy utiles de aseo minimos que debe entregarla Empresadebe
ser incluido en el Manual de Operaciones, considerando al menos criterios de
abastecimiento, utilizacion yreposicion.

7.4.5.3. La reposicion se efectuara con la periodicidad que se requiera, de acuerdo con
el rendimiento (detergentes y sanitizantes) y al desgaste natural que vayan sufriendo
estos elementos (escobillones, virutillas, basureros, etc.), de manera que siempre
se encuentren en buenas condiciones de uso.

7.4.5.4. Los elementos y utiles de aseo minimos a incluir son:

e Escobillones plasticos

e Trapero o mopa con recipiente estrujador segun tipo de piso

e Secador de piso

e Detergentes para vajilla, mobiliario, equipamiento, paredes, etc.

e Detergente parapiso

e Desengrasante para cocina, campana, fondos, utensilios, etc.

¢ Agentedesinfectanteliquido condosificador(cloro5%, minimo 150 ppm)yotropara
sanitizar paredes, pisos, utensilios, vajilla, etc.

e Virutillas plasticas

e Pafios absorbentes paravajilla

e Pafos absorbentes para mesones

e Basurerosplasticosycontapa,detamafioacorde alacapacidad delservicioyalespacio
disponible.

e Bolsasde basuradetamafoadecuado albasureroy al pesodelos desechos acontener

e Pala parabasura

e Baldes plasticos paradiluciones.

7.4.5.5. La Empresa debe disponer de un lugar especifico y exclusivo para almacenar los
elementos y utiles de aseo.

8. ELIMINACION DE DESECHOS

8.1.

8.2,

La Empresa debera eliminar los desechos en doble bolsa de polietileno grueso, depositdndola en
un contenedor con ruedas, en buenas condiciones, el que debe mantenerse limpio en todo
momento.

Altérmino del Servicio, la basura debe ser trasladada diariamente al sector de almacenamiento de
basura, donde se debera mantener permanentemente limpio y ordenado, cuidando de que al
momento de depositar las bolsas de basura estén perfectamente selladas para resguardar la
higiene, y evitar la aparicién de vectores, contaminantes yresiduos liquidos.
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8.3. Todo desecho que no sea producto organico (Ej. Vidrio o materia
cortante) se debe envasar en cajas de cartdn con rotulacion “Peligro vidrios” para no danar al
personal que realiza el retiro.

9. CONTROL DEPLAGAS

9.1. La Empresa debe contar con un plan preventivo para el manejo de plagas, para evitar el ataque de
roedores, insectos, otras especies u otras plagas capaces de contaminar directa o indirectamente
los alimentos en las zonas de elaboracion (cocina) y almacenamiento (bodegas), con el fin de
proteger los alimentos.

Elplanpreventivodebe estarinsertoenlas Buenas Practicas de Manufactura (BPM)implementadas
en el servicio de alimentacion.

9.2. Cuandolasplagasseanunproblemageneralizado,laEmpresainformaraoficialmentelasituacional
administrador del establecimiento, quien se encargara de coordinar con los estamentos
pertinentes (Autoridad Sanitaria, Empresa de desratizacion) el cumplimiento de las medidas de
erradicacion, ya sea por tratamientos con agentes fisicos, quimicos o biolégicos, de acuerdo a
la reglamentacion vigente.

9.3. Elincumplimientodeloestablecidocomoresponsabilidad delaEmpresa, estara sujetoasanciones.
10. CONTROL MICROBIOLOGICO
10.1. LaEmpresadeberarealizar minimo una vez al afio, bajo su propio cargo, examenes que incluyan:

¢ Andlisis microbioldgico (Escherichiacoli, Staphylococcusaureus, Salmonella Thypi) a la totalidad
del personal manipulador de alimentos.

¢ Analisis microbiolégico de al menos el 30% de las superficies de trabajo.

¢ Andlisis microbiol6gico de al menos el 50% de las alternativas gastrondmicas elaboradas en un
dia especifico.

10.2. Sus resultados seran informados por escrito a la administracion, adjuntando fotocopias de
los resultados originales e informando sobre las medidas correctivas que la Empresa aplicara en
aquellos casos en que las circunstancias lo ameriten.
Laaplicaciondelaseventualescorrecciones, previoavisoal establecimientonopodraexcederun
plazo de 10 dias contado desde la fecha de emision del informe correspondiente.

10.3. Los resultados o registros no conforme o que se encuentren bajo los estandares definidos por
el COM,daranorigenasancionesymultasdeterminadasenlaspresentesBases.

10.4. Asimismo, el COMsereservaelderechoderecurriralaAutoridad Sanitariaparalarealizacion de un
sumario sanitario, en caso de sospecha de enfermedad transmitida por los alimentos (ETA), que
afecte alos usuarios del servicio, por alimentacion servida por la Empresa.

11. PREVENCION DE RIESGOS
La Empresa sera responsable de:
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11.1. Cumplir con la normativa vigente aplicable a seguridad
ocupacional, Ley de Subcontratacién y “Reglamento de Higiene y seguridad” del Reglamento
interno de Orden, Higiene y Seguridad del COM.

11.2. LaEmpresaseraresponsablede mantenerlimpiosydespejadoslosrecintosque utilizaylosaccesos
inmediatos al area de cocina, bodega y eliminando los desperdicios y obstaculos que impidan
una normal circulacion hacia y desde estos recintos.

11.3. Capacitaral personal del casino en conductas de prevencion de riesgos de accidentes de trabajo.

11.4. Disponer de sefialética de seguridad enlos recintos de cocina y bodega, de acuerdo a lo estipulado
por la Mutualidad a la cual se encuentra afiliada la Empresa.

11.5. Cautelar que la infraestructura del recinto de cocina, bodega y comedor, se encuentren en buen
estado de funcionamiento y operacion normal, de manera de prevenir accidentes (gas, agua,
iluminacién, mobiliario, etc.).

11.6. Proporcionarlos elementos de proteccién personal al manipulador paradar cumplimiento alo
establecido enla normativalaboral vigente, segun el Codigo deltrabajo’®ylalLey 16.744 y sus
decretos. Considerando como minimo zapatos de seguridad antideslizantes y guantes para altas
temperaturas antideslizantes para manipular artefactos calientes.

11.7. Proporcionar un botiquin con implementacién minima de elementos de primeros auxilios definidos
por la Empresa.

11.8. Proporcionar extintores certificados, con mantencioén al dia, tipo 10A 40BC de capacidad de 6 kilos.
Se ubicara en un lugar de facil acceso y clara identificacion, libres de cualquier obstaculoy en
condiciones de funcionamiento maximo, y se colocaran a una altura maxima de 1.30 metros.
Debera estar en el recinto desde el inicio del servicio.

12. MANTENCION

12.1. El COM sera responsable de la mantencion y reparacion de los equipos de cocina entregados a
través de los representantes técnicos correspondientes. EI COM tendra la obligacion de
entregarelequipamiento en éptimas condiciones alinicio del periodo delicitacion.

12.2. Las reparaciones que resultasen necesarias deberan ejecutarse como maximo dentro de 5 dias
habiles. De lo contrario la empresa las realizaray remitira una copia de la factura correspondiente
al COM para ser descontada de la facturacion mensual. Los repuestos a utilizar deberan
corresponder a los originales de cada equipo.

10 Articulo 184

22



LICEO SALESIANO o @ o

CAMILO ORTUZAR MONTT

Avenida Macul 5950, Santiago S A I... E S IA N O S
Teléfono: 222211286-222940625 D 0 N B OSC O

Email: colegio@salesianosmacul.cl
Web: salesianosmacul.cl

12.3. El COM, deberallevarunregistro actualizado de las
mantenciones, por cadaequipo.

13. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

13.1. La Empresa, dentro un plazo de 30 dias corridos desde la adjudicacién debera entregar a la
administracion elProgramade limpiezay sanitizacion (diario, semanaly mensual)de:

13.1.1. Losrecintosdecocina,bodegas,comedorybafiodeservicio,asicomotodaotradependencia
que se entregue para uso exclusivo de la Empresa.

13.1.2. AreasdelaUnidad de produccién (produccién, distribucién y lavado), considerando el cielo,
campanas, paredes ypiso.

13.1.3. Equipamiento gastronémico, vajilla y utensilios de cocina. Y mobiliario

13.2. Los procedimientosdelimpiezay sanitizacién se deberanrealizarconestrictasujeciénalasNormas
sanitarias y de higiene vigentes y se debera de abastecer y utilizar los accesorios y equipamientos
necesarios (escobillones, secadores de piso, mopas, etc.).

14. DEL PERSONAL
LaEmpresa seraresponsable de contratar el personal, de acuerdo aloindicado enlas presentes Bases,
ya sea profesional, técnico, auxiliar u operativo, de modo de asegurar la calidad del servicio prestado.

14.1. Caracteristicas generales delpersonal

14.1.1. Todo personal que ejerza algun cargo donde se manipule alimentos debe cumplir con las
exigencias del Reglamento Sanitario de los Alimentos'', y contar con las competencias
requeridas para elaborary entregar un servicio de alimentacion, asegurando la calidad
nutricional e inocuidad, através de las Buenas Practicas de Manufactura.

14.1.2. Ladotacion del personal no debe sermenoraloindicado en el Anexo n® 8 de las presentes
Bases.

titulo I, Parrafo VI, Articulos del 52 al 60
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14.1.3. El COMde acuerdo aloindicado en el Reglamento Sanitario
de los Alimentos'?, se reserva el derecho de solicitar certificado de salud compatible con el
cargocuando considere necesario.

14.1.4. Supervisor del Contrato

14.1.4.1. Debera ser el administrador delestablecimiento.

14.1.4.2. La Empresa debera estar representada en d COM de lunes a viernes y durante la
jornada de produccion y distribucion del Servicio, por el Supervisor, a objeto de
coordinar las diferentes labores de su responsabilidad y servir de interlocutor valido
con el Administrador del contrato, el que ademas sera el responsable del
cumplimientode las actividades asignadas al personal del Contrato.

14.1.4.3. Enforma expresa serequerira su presencia durante todo el lapso que dure el Servicio
de almuerzo a los estudiantes y trabajadores.

14.1.4.4. ElSupervisorseraelresponsable dela Empresaenterreno, supervisandoy dirigiendo
el Servicio, ademas debiendo preocuparse de la oportuna y correcta presentacion de
los trabajadores, previendo en todo lo que abarcan las obligaciones de la Empresa y
quesederivendelostérminos de estas Basesydel Contratoque se suscriba. Porlo
tanto, quedarainhabilitado paradesarrollar cualquierlaborde manipulaciéonyotras
actividades que puedan afectar su capacidad de supervision y direccion.

14.1.5. Jefe de cocina

14.1.5.1. ElJefe de cocina o Maestro, debera poseer “Titulo Profesional o Técnico de nivel
Superior en Alimentacion y Gastronomia” o similar, con un minimo de experiencia de
3 afos en la direccion de contratos similares en tipo de servicio y numero de raciones
al solicitado por el COM. Si es posible que acredite alguna certificacién de calidad en
Buenas practicas de Manufactura (BPM).

14.1.5.2. Ademas de sus funciones de produccidn, debera realizar labores de distribucion,
orientando a los trabajadores y estudiantes del COM sobre las preparaciones e
ingredientes gastronomicos, en caso que sea necesario.

14.1.6. Ayudante decocina

14.1.6.1. Los Ayudantes de cocina deberan tener alo menos 1 afio de experiencia en un cargo
similary deben poseer titulo de “Auxiliar Paramédico de Alimentacion”, otorgado por
las Escuelas Técnicas y/o Instituciones privadas.

12 articulo 52
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14.1.7. Auxiliar de aseo

14.1.7.1. Elpersonal de aseo deberatener enseinanza media completa.

14.1.7.2. Seraelresponsable de ejecutarlos procedimientosde limpieza, higieney sanitizacion,
delosrecintos de cocina, bodegas yde acuerdo alos procedimientos internos y/o
Normativas vigentes.

14.1.7.3. Sera el responsable de los procedimientos de limpieza, higiene y sanitizacién de la
vajilla, debiendo realizar estas labores de manera exclusiva durante el horario del
servicio, para evitar riesgo de contaminacion cruzada.

14.1.7.4. Sustareasoactividadesdebenserrealizadasde acuerdoalosprocedimientos
internos y/o Normativas sanitariasvigentes.

14.1.7.5. Elpersonal de aseo esta inhabilitado para manipular alimentos.
14.2. Elementos y Materiales para el personal

14.2.1. La Empresa debe entregar antes del inicio de los servicios todos los elementos y materiales
que resguarden la seguridad del personal manipulador dentro del servicio de alimentaciony
queestéacorde alodispuesto enlareglamentaciénvigente de Seguridadlaboral (Leyn°
16.744, Seguridad laboral y enfermedades profesionales).

14.2.2. La Empresadebe proveer, anualmente, para cada manipulador los siguientes elementos:

14.2.3. Uniforme:
Proporcionar, en cada afo calendario, alo menos 2 vestimentas completas, que cuente con
ellogotipodelaEmpresa, yque seaadecuadaalasfuncionesy servicios quedesempefaran,
habida consideracion de las estaciones de verano e invierno, zapatos cerrados con suela
antideslizante.
El personal debera mantener en todo momento su vestuario en excelente estado de
conservacion, presentacion y condiciones de limpieza.

14.2.4. Seguridad e higiene:

e Mascarillas desechables, los que deberan ser utilizados por el personal manipulador de
alimentos durante todo el Servicio.

e C(Cofias, las que deberan ser utilizados por el personal manipulador de alimentos durante todo
el servicio.

¢ Guantes especiales nuevos para manipular artefactos con temperaturas altas.

e Guantes desechables de latex o vinilo.

e Guantes de latex gruesos, para labores de limpieza.

14.2.5. Aseo:
e Jabodnliquido antibacteriano condispensador para bafio de servicio y cocina.
e Dispensador de toalladesechable.
e Papel higiénico para bafo de servicio.
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La Empresa debera efectuar la reposicién de estos elementos con la periodicidad y oportunidad
que se requiera, asegurando permanentemente una adecuada higiene personal.

14.2.6. Casillero:
La Empresa debera disponer por cada trabajador, un casillero o locker, para guardar ropa o
elementos personales con llave y candado incluido, el cual estara ubicado fuera de los
recintos de cocina, en un area asignada por la el COM.

14.3. Capacitaciones:

14.3.1. LaEmpresadebedesarrollareimplementarunsistemade capacitacion paratodo el personal,
ya sea manipulador titular y de reemplazo, asi como del supervisor, con el objetivo de
mejorar y/o fortalecer las competencias de dicho personal.

14.3.2. El personal operativo, debera ser capacitado formalmente en cursos con una duracién que
les permita cumplir con los objetivos sefialados, a través de instituciones de educacion
reconocidas y certificadas por el Estado, que tengan certificacion bajo la NCh 2728 Of. 2003
yconexperienciaenelareade alimentaciony nutricion yque tenganreconocimiento SENCE.

14.3.3. EI COM se reserva el derecho de verificar la acreditacion oficial de los organismos
declarados por laEmpresa.

14.3.4. La capacitacién del personal debe implementarse durante todos los afios de vigencia del
contrato.

14.3.5. LaEmpresadebe presentarun calendario de capacitacién ala Nutricionista Supervisora con
un mes de anticipacion, identificando el lugar de realizacion y el organismo capacitadory los
respectivos relatores, coordinandose la asistencia a dicha capacitacién del personal que
corresponda.

14.3.6. Temaéticas de Capacitacion:
El contenido del programa de capacitacion debe considerar como minimo las siguientes
tematicas:

e Seguridad sanitaria y calidad de los alimentos

e Conceptos de enfermedades transmitidas por los alimentos
e Peligros quimicos en la elaboracién de alimentos

e Manejoy uso del cardex de minutas

¢ Manejo de lalinea de frio

e Técnicas culinarias

e Servicio alcliente.
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14.4. Permisos, Vacaciones o Licencias médicas
14.4.1. Encasodepermisos,vacacionesolicenciasmédicasdelpersonal,laEmpresadebera:

14.4.1.1. Supervisor: Gestionar sureemplazo en un plazo no mayor a 2 dias habiles por un
profesional con las mismas caracteristicas del cargo.

14.4.1.2. Jefe de cocina: Gestionar su reemplazo en un plazo no mayor a 2 dias habiles por un
funcionario con las mismas caracteristicas del cargo.

14.4.1.3. Ayudante de cocina: Gestionar su reemplazo inmediatamente por un funcionario con
las mismas caracteristicas y sin posibilidad de dejar el cargo descubierto.

14.4.2. Seraresponsabilidad del Supervisory/olajefatura superior dela Empresa, informar por
escrito al Administrador del Contrato, con al menos 48 horas en caso de permiso
programado.

14.4.3. LaEmpresadeberaentregarlaprogramacion de vacaciones de su personal al Administrador
del Contrato, considerando los respectivos reemplazos de acuerdoconlascondicionesde
personalexigidasporel COMenestasBases.

14.5. La Empresa debera mantener un archivo permanente, en las dependencias del COM, de
carpetas personales de sus trabajadores, el que debera contener, a lo menos, la siguiente
documentacion:

e Copia del Contrato de trabajo y sus anexos
e Curriculum Vitae

o Examenes de salud al dia

o Registro actualizado decapacitaciones

¢ Entrega de uniformes.

Laadministracion o quien designe el establecimiento, estarafacultado para consultar dichas
carpetasasu juicio exclusivo.

14.6. El COM se reserva el derecho de objetar el personal contratado por la Empresa para prestar
servicios en sus dependencias, sin expresion de causay exigiendo su reemplazo.

15. SUPERVISION DEL CONTRATO
15.1. EI COM designaraal administrador como supervisor del contrato:
15.1.1. Administrador de Contrato

Seralacontraparte administrativa y velara porla correctamarcha del Contrato segunlas
presentes Bases, y/o documentos complementarios del Contrato.
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15.2. Cualquier tipo de aviso y/o comunicacion de la Empresa hacia el establecimiento debera realizarse
a través del Administrador, via correo electronico.

15.3. La Empresa a través de su Supervisor sostendra periédicamente reuniones de planificacion,
coordinacion y evaluacion del Servicio, con el administrador del COM, quienes en conjunto
determinaran con anticipacion las fechas de ellas.

16. SERVICIO

16.1. En el establecimiento, la Empresa entregara el servicio de almuerzo en el casino con modalidad
de autoservicio, el que considerara:

16.1.1. Sanitizante de manos tipo alcohol gel para los comensales del casino asi como para uso de
los manipuladores que atiendan publico, paralo que instalara dispensadores enlugares
visibles y accesibles, preferentemente cerca de la linea de autoservicio.

16.1.2. Librode sugerencias yreclamos paraloscomensales, disponible yde maneravisible.

16.1.3. Pizarra menu legible para publicar diariamente el menu.

17. ALMUERZOS ESPECIALES

17.1. La Empresa debera considerar en fechas especiales (Aniversario, Fiestas patrias, Navidad, Afo
nuevo, etc.)laentregade un serviciomejorado, elque consistiraenun Almuerzo especial.
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17.2. La Empresa adjudicada, debera presentar minimo 3 alternativas de
menu para estos almuerzos especiales con 30 dias de anticipacién a la fecha programada en el
calendario semestral entregado para estos eventos del COM, los cuales deben ser aprobados
por administracion.

18. ENCUESTA DE SATISFACCION

18.1. LaEmpresadebera efectuar una vez al afio una encuesta con el objetivo de verificar la satisfaccion
del cliente yla aceptabilidad del servicio entregado, a objeto de determinar la congruencia que
existe entre las expectativas del comensal, respecto ala atencion que se entrega en el Casino del
oM.

18.2. Eldisefio delaencuesta debe servisada porlaadministracion.

18.3. Esta deberatener un alcance minimo del 40% de los usuarios que asisten al Casino, y debera
aplicarse en cada uno de los turnos de almuerzos.

18.4. Su contenido, debera contemplarla evaluaciénde, alo menos, los siguientes aspectos:

o Calidadgastronomicadesopasycremas,ensaladas, platosdefondoypostres.
o Calidadenlaatenciény sus variables por parte del personal de laEmpresa.

o Condiciones higiénicas de los utensilios, del recinto y comodidad de este.
¢ Observaciones libres de los usuarios.

18.5. Sus resultados seran informados por escrito al Administrador del Contrato, en un plazo no superior
a 30 dias corridos, con un analisis de las variables calificadas y planes de accién cuando
corresponda implementar.

18.6. Las acciones definidas por la Empresa, informadas al COM y no implementadas, quedaran
registradas en su historia de desempefio como Empresa.

19. PROHIBICIONES

19.1. No se permitira el uso de elementos, equipamiento y dependencias del COM para
preparaciones gastrondmicas o cualquier otra, cuyo destino no sea para uso interno del
establecimiento.

19.2. LaEmpresaestarainhabilitada de realizar transformaciones y/o modificaciones alas instalaciones
0 equipos del COMsalvo previa autorizacion expresa de la administracion.

20. RESPONSABILIDAD DEL COM
Las obligaciones del establecimiento en el Servicio licitado corresponden a:

20.1. Proporcionar los equipamientos disponibles y recintos necesarios para la prestacién del Servicio
requerido.
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Para tal efecto, al momento de la suscripcién del contrato, Liceo
Camilo Ortuzar Montt entregara el inventario sefialado ala Empresa adjudicada, através de
un Acta de entrega, documento que pasara a ser parte integrante del Contrato.

20.2. Sinperjuiciodeloanterior,enelpunton®7.3, del presente Titulo, seincluye unadescripciondel
principal equipamiento gastronémico con que cuenta el COM.

20.3. Al pago de cuentas de energia eléctrica, agua potable, y cuentas telefénicas.

20.4. El COM NO es responsable del Pago de cuentas de Gas, esto es de exclusiva
responsabilidad del Oferenteadjudicado.

20.5. Programay ejecucion de limpieza industrial de ductos de campana.

20.6. Mantenciony reparacion del Comedor, siempre y cuando el dafio no searesponsabilidaddela
Empresa.

20.7. Entregade un sistema de comunicacion interna (teléfono) paralasfunciones del Servicio.

20.8. Los gastos que origine la conservacion del inmueble, tales como dafios por antigiiedad de la
infraestructura.

20.9. Generar politicas de informacion en lo que concierne al retiro de vajilla, vasos y cubiertos por parte
del comensal fuera del casino, para evitar la pérdida de estos implementos.
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