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RE59,LUCIC')N DICOMPRAS N° 06
NTIAGO, 24 de octubre de 2.018.
VISTOS:

Lo dispuesto en el Decreto con Fuerza de Ley N°
1/19.653, de 2.000, del Ministerio Secretaria General de
la Presidencia, que fija el texto refundido, coordinado y
sistematizado de la Ley N° 18,575, Orgénica
Constitucional de Bases Generales de la Administracién
del Estado; Ley N© 21.080, que modifica diversos
cuerpos legales, con el objeto de moderniza
Ministerio de Relaciones Exteriores; Ley N° 19 8:
Bases sobre Contratos Administrativos de Sunhifi
Prestaciéon de Servicios y su Reglamento aprg’:@ag@; .
Decreto Supremo de Hacienda N° 250, de 2.0&cwmme| g
21.053, que aprueba el presupuesto del Secta
para el afio 2.018; Decreto Supremo N° 246, A€’
del Ministerio de Relaciones Exteriores; y ResoluciomN
1.600, de 2.008, de la Contraloria General de Ia
Republica, que Fija Normas de Exencidén del Tramite de
Toma Razén.

CONSIDERANDO:

1.- Que a esta Secretaria de Estado le corresponde, entre
otras funciones, atender el ceremonial y protocolo de la
Presidencia de [a Replblica, del Ministerio de Relaciones
Exteriores y del Cuerpo Diplomatico acreditado en el pais.

2.- Que, debido a lo anterior, debe atender a una variada
gama de autoridades, delegaciones y huéspedes ilustres,
resultando indispensabie contar -para ello- con un servicio de
banqueteria de aita calidad, acorde a la investidura de los
visitantes.

3.- Que, ademas, se reguiere contar con servicios de cafeteria,
otros servicios de alimentacion, y el servicio de alimentacién
para los funcionarios de esta Secretaria de Estado.
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4.- Que, debido a ello, el Ministerio de Relaciones Exteriores requiere contratar los servicios de
banqueteria protocolar para la atencién de autoridades, delegaciones y huéspedes ilustres, cafeteria, otros
servicios de alimentacion, y de alimentacién para los funcionarios del Ministerio de Relaciones Exteriores;
de acuerdo a lo sefialado por el Director de Asuntos Administrativos, en Peticidn de Compra N9105, de
o.fecha 30 de julio de 2.018, antecedentes que fueron complementados en reunién de fecha 10 de octubre
. Q%B con las Contrapartes Técnicas Sr. Juan Mauricio Pizarro y Danissa Baeza.

: Ry 1o RA QY \,cabe sefialar que el Ministerio de Relaciones Exteriores cuenta con la disponibilidad presupuestaria
2 ;éﬁ%éflb;:gﬁdar el servicio de alimentacion de sus funcionarios, el que se otorgara conforme a lo dispuesto en
.QQ *tai”&rﬁi’a;.’os, letra d), del presupuesto vigente -partida 06, capitulo 01, programa 01, subtitulo 22, de la
R Ley @ﬁresupuestos N° 21.053.

¢, 2

1\"—?6 ﬁue de conformidad con el articulo 13 bis y ter del reglamento de la Ley N° 19.886 se realizé una
consulta al mercado, identificada con el ID N° 520149-6-RF18 y se elabord por el Departamento de
Gestion, de la Direccién de Asuntos Administrativos de esta Secretaria de Estado un Analisis Técnico v
Econdmico, que permitid establecer las condiciones técnicas y econémicas contenidas en las bases de
licitacién que se aprueban mediante el presente acto administrativo.

7.- Que los mencionados servicios, de forma integra no se encuentran disponibles en el catalogo de
convenios marco, administrado por la Direccién de Compras y Contratacion Publica, puesto que sdlo se
cuenta en convenio marco, bajo el ID 2239-1-LP15, el servicio de alojamiento, servicio de arriendo de
espacios e implementos de conferencia y servicios gastronémicos. Sin existir en su totalidad y de forma
integral los servicios requeridos por el Ministerio.

8.- Que debido a ello, se procederd a licitar publicamente la citada contratacién en el portal
www.mercadopublico.cl, fijando al efecto las correspondientes Bases de Licitacidn.

RESUELVO:;

ARTICULO UNICO: APRUEBASE las Bases Administrativas, Bases Técnicas y Anexos de la
Licitacién Publica ID 520149-31-LR18, del Ministerio de Relaciones Exteriores, para la contratacién de los
servicios de banqueteria protocolar para la atencién de autoridades, delegaciones y huéspedes ilustres,
cafeteria y otros servicios de alimentacién, y de alimentacion para los funcionarios de esta Secretaria de
Estado, cuyo texto es el siguiente:

BASES ADMINISTRATIVAS, BASES TECNICAS Y ANEXOS

BANQUETERIA PROTOCOLAR PARA LA ATENCION DE AUTORIDADES, DELEGACIONES Y
HUESPEDES ILUSTRES, CAFETERIA Y OTROS SERVICIOS DE ALIMENTACION, Y DE
ALIMENTACION PARA LOS FUNCIONARIOS DEL MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES.

I.- BASES ADMINISTRATIVAS:

1.- SERVICIO REQUERIDO.

El Ministerio de Relaciones Exteriores, en adelante el Ministerio, reguiere contratar los servicios de
banqueteria protocolar para la atencién de autoridades, delegaciones y huéspedes ilustres,
cafeteria y otros servicios de alimentacién, y de alimentacién para los funcionarios de esta
Secretaria de Estado, de acuerdo a las condiciones expresadas en las presentes Bases
Administrativas y a las especificaciones detalladas en las presentes Bases Técnicas.

2.- REQUISITOS PARA PARTICIPAR.

2.1.- REQUISITOS DEL OFERENTE,

Podrén participar las personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras, ¢ la unidén temporal
de éstas, que cumpliendo los requisitos sefialados en las presentes Bases, presenten una o mas
ofertas en la opertunidad y forma establecida en las mismas.

Sin perjuicio de lo anterior, para celebrar el respectivo contrato, el Oferente o la unién temporal de
géstos, que resulte (n) adjudicado (s) debera {n) encontrarse inscrito (s) y tener la calidad de HABIL
(ES) para contratar con el Estado en www.chileproveedores.cl.

Pagina 2 de 109



2.2.- NO PODRAN PARTICIPAR:

a) Las personas naturales que sean funcionarios (as) directivos (as) del Ministerio de
Relaciones Exteriores o que estén unidas a ellos (ellas) por los vinculos de parentesco descritos en
la letra b) del articulo 54 de la Ley N° 18.575, Ley Organica Constitucional de Bases Generales de
la Administracion del Estado; ni los gerentes, administradores, representantes o directores de
cualquiera de las sociedades que se indican en la letra b) siguiente.

b) Las sociedades de personas en las que formen parte funcionarios (as) directivos (as)
del Ministerio de Relaciones Exteriores o personas que estén unidas a ellos (ellas) por los vinculos
de parentesco descritos en la letra b) del articulo 54 de la Ley NO 18.575; ni tampoco aquellas
sociedades en comanditas por acciones o andnimas cerradas en que aqguellos o éstas sean
accionistas; ni aquellas sociedades anénimas abiertas en que aquellos o éstas sean duefios de
acciones que representen el 10% o mas del capital.

c) Los Oferentes que al momento de la presentacidn de la Oferta, hayan sido condenados
(as) por practicas antisindicales, infraccidn a los derechos fundamentales del trabajador o por los
delitos concursales dispuestos en el Codigo Penal, dentro de los anteriores dos afios.

d) Los Oferentes a los que se haya impuesto la prohibicién de contratar con los 6rgé
fa Administracion del Estado por sentencia condenatoria definitiva y ejecutoriada, por Ig
descritos en la letra a) del articulo 3 del D.L. N°211 que “Fija Normas para la Defensa
Competencia”, dentro de los anteriores 5 afios.

Con el objeto de acreditar que no se encuentra afecto a las inhabilidades antes sefia afas,
Proponente, seglin se trate de persona natural o juridica deberd suscribir una declaracién Jrads
simple, de acuerdo a los formatos que respectivamente se acompafian como Anexo N© 1-A ¥y Anexo
No 1-B.

En el caso de la unién temporal de proveedores, cada integrante deberi suscribir la declaracidn
jurada simple antes sefialada.

MODIFICACION DE BASES Y PLAZOS.

El Ministerio podrd modificar las presentes Bases antes de la fecha de cierre de recepcion de
ofertas, mediante acto administrativo totalmente tramitado y publicado en el portal, otorgando un
plazo prudencial para que los proveedores interesados puedan conocer y adecuar sus ofertas a
tales modificaciones.

Todos los plazos establecidos en las presentes Bases y los instrumentos que la complementen se
entenderan que son de dias corridos, salvo estipulacion expresa en contrario.

Los plazos indicados en el Anexo N® 2: Cronograma de la Licitacién, se podran modificar por medio
de resolucién fundada, hasta por un plazo maximo de 10 dias corridos, lo que el Ministerio
informard en el Sistema de Informacion.

En caso de que el vencimiento del plazo ocurriere en sabado, domingo o feriado, el ultimo &'
plazo se prorrogara para el dia siguiente habil. Si el plazo de cierre para la recepcién de la&Sofertas
venciere en un dia inhabil, el plazo del cierre se prorrogara al dia siguiente habil, a las 15{@p h,_B T
Si dicho plazo de cierre venciere en un dia lunes o en un dia siguiente a un inhabil, ai%scgﬁ'

horas o antes, éste se prorrogard a las 15;00 horas del mismo dia. \

Se dispondra de una extension automatica de dos dias de plazo para presentar ofertas en ehf
gue se recibieran dos 0 menos propuestas,

CONTACTOS DURANTE LA LICITACION Y ACLARACIONES.

Durante el curso de la licitacién, los Oferentes solo podrén tener contacto con el Ministerio a través
de solicitudes de aclaracion realizadas a través de www.mercadopublico.cl y las instancias
establecidas en las presentes bases, quedando absolutamente prohibido cualquier otro tipo de
contacto.

4.1.- RECEPCION DE CONSULTAS Y SOLICITUDES DE ACLARACION,
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Las consultas y solicitudes de aclaracion que los Oferentes deseen formular, deberan ser
realizadas sélo a través del Portal www.mercadopublico.cl, hasta el dia y hora sefialado en e}
Anexo N° 2: Cronograma de la Licitacién.

4.2.- RESPUESTAS A LAS CONSULTAS Y ACLARACIONES.
El Ministerio respondera las consultas y realizard las correspondientes aclaraciones sélo a
través de www.mercadopublico.cl. Estas se encontrardn a disposicion de los Oferentes a
partir del dia y hora sefialados en el Anexa N° 2; Cronograma de la Licitacion.

En tanto no constituyan una modificacion a las presentes bases, las consultas, respuestas y
aclaraciones formaran parte integrante de las presentes Bases de Licitacién.

5.- INSTANCIAS PREVIAS.

5.1.- VISITA A TERRENQ Y REUNION INFORMATIVA. (OBLIGATORIA)

Se realizard una visita a terreno en las dependencias del edificio “José Miguel Carrera”,
ubicado en calle Teatinos N°180 de la comuna de Santiago.

La visita se llevard a efecto el dia y hora sefialado en el Anexo N© 2: Cronograma de la
Licitacién. Los interesados deberén presentarse el dia y hora indicada, en la Direccién de
Asuntos Administrativos, ubicada en calle Teatinos N 180, Piso 5, comuna de Santiago.

El funcicnario encargado de dirigir la visita es el Jefe del Departamento de Gestion de la
Direccién de Asuntos Administrativos del Ministerio de Relaciones Exteriores o 1a persona que
lo subregue o reemplace,

Una vez finalizada la visita a terreno, se efectuara una reunién informativa, con el objeto de
dar a conocer la modalidad del servicio requerido, el cumplimiento de las condiciones
administrativas y de los requisitos técnicos, entre otros.

Los Oferentes que asistan a la visita a terreno y reunidn informativa deberdn firmar el
documento “Acta de Visita a Terreno y Reunidn Informativa” y registrar |a identificacién del
proponente y el nombre, RUT y firma de la persona que asista a la visita y reunién.

El Proponente que no asista a la visita a terreno y a la reunidn informativa, en los términos
antes indicados, quedara excluido del proceso de licitacion,

Con todo, las preguntas que surjan en la visita a terreno y en la reunion informativa, deberan
formularse a través del Portal www.mercadopublico.cl, hasta el dia y hora sehalada en el
Anexo N© 2: Cronograma de la Licitacidén, respondiendo el Ministerio en conformidad a lo
indicado en el numeral 4.2, de las presentes Bases Administrativas.

5.2.- GARANTIA DE SERIEDAD DE LA OFERTA. (OBLIGATGRIA)

Esta garantia tiene por objeto resguardar el correcto cumplimiento, por parte del Oferente,
de las obligaciones emanadas de la oferta v se hard efectiva en las siguientes situaciones:
desistimiento de la oferta dentro del periodo de vigencia exigido en las Bases, retiro de la
oferta una vez adjudicada, falta de inscripcién en www,chileproveedores.cl del Proponente
adjudicado, falta de entrega de los antecedentes requeridos para elaborar el contrato, falta
de firma del contrato y falta de entrega de la Garantia de Cumplimiento de Contrato.

a) Presentacion de la garantia de seriedad de la oferta.
Por cada oferta presentada, el Oferente deberd acompafiar una garantia que cumpla con las
siguientes caracteristicas:

v Pagadero a la vista {a solo requerimiento).

v Irrevocable.

v Podra ser otorgado mediante cualquier instrumento (que cumpla con todas las
caracteristicas descritas en el presente numerai).

v Tomado por el oferente o por un tercero a su nombre.

v Podra constituirse por uno o varios instrumentos.

v Podra otorgarse fisica o electrénicamente. En los casos que se otorgue de

manera electrénica, deberd ajustarse a la Ley N° 19.799 sobre Documentos
Electrénicos, Firma Electrénica y Servicios de Certificacién de dicha firma.
v Extendido a la orden del Ministerio de Relaciones Extericres.
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Que asegure su cobro de manera répida y efectiva.

Por un monto de $10.000.000.- (Diez millones de pesos).

v Con una vigencia de al menos 90 (noventa) dias contados desde la fecha
establecida en el Anexo N° 2: Cronograma de la Licitacién, para el cierre de
recepcion de Ofertas.

v Debe individualizar al Oferente.

v Debe contener la siguiente glosa “Garantia de Seriedad de la Oferta - ID N©
520149-31-LR18",

<

Si la Garantia de Seriedad de la Oferta es otorgada en el extranjero, el emisor del
documento respectivo debe estar representado en Chile o estar reconocido por un banco o
institucién financiera o de garantia reciproca chitena.

Si el documento de garantia es otorgado fisicamente, debers presentarse (inicamente en
la Direccion de Compras y Contrataciones (DICOMPRAS), ubicada en calle Teatinos
N° 180, Piso 2°, comuna de Santiago, hasta el dia y hora establecido en el Anexo N© 2;
Cronograma de la Licitacién. Si es presentado electrénicamente, debera enviarse al correo

electronico adquisiciones@minrel.gob.cl hasta el dia y hora establecido en el Anexo N° 2, Unica
casilla valida para el ingreso de este documento.

El Proponente que no presente la garantia de seriedad de la oferta, en los terminos antes

indicados, guedara excluido del proceso de licitacién, rechazdndose su Oferta.

El Encargado de la Licitaciéon procedera a generar el Acta de Recepcién de las Garantias de
Seriedad de la Oferta, entregando copia de la misma a cada Oferente.

b}  Devolucién de la Garantia de Seriedad de la Oferta.

Los Proponentes cuyas ofertas hayan sido declaradas inadmisibles o rechazadas en la
apertura electronica, podran retirar la garantia de seriedad de la oferta, en la Direcgiin d

Finanzas y Presupuesto (DIFYP) del Ministerio, a partir del 6° (sexto) dia habil £o
desde la notificacién en el portal del acto administrativo (resolucién exen ) qoemténr
cuenta de fa Inadmisibilidad o rechazo de las ofertas o de la declaracion de desig%ei’gfé‘ijéjA
licitacion, segiin corresponda. | s CONTRATACIONG

\©,
Los Proponentes cuyas ofertas hayan sido aceptadas pero que no resulten adj‘b%'é:a 0}
podran retirar sus garantias cuando ocurra cualquiera de los siguientes hechos: que—ta
garantia de seriedad de la oferta pierda su vigencia o que el Oferente adjudicado entregue la
garantia de fiel cumplimiento de contrato y suscriba el respectivo contrato.

Traténdose del Oferente adjudicado, la restitucion del documento de garantia de seriedad de
ta oferta se realizard una vez entregada la garantia de fiel cumplimiento de contrato y
suscrito el respectivo contrato.

La devolucion de los documentos de garantia se hara por medio del endoso correspondiente,

en caso que sean endosables o con la leyenda al dorso “Devuelta al tomador”, en caso
contrario.

6.- INSTRUCCIONES PARA OFERTAR EN EL PORTAL.

6.1.- PLAZO PARA PRESENTAR OFERTAS.

Las ofertas se recibirdn desde la fecha de publicacion de las presentes Bases en

www.mercadopublico.cl, hasta el dia y hora sefialado en el Anexo N°® 2: Cronograma de la
Licitacion,

Solo se consideraran las Ofertas que hubieren sido presentadas a través del portal y dentro
del plazo sefialado, por lo que una vez expirado dicho plazo, no se admitira propuesta
alguna, salvo lo dispuesto en el articulo 62, del Decreto Supremo de Hacienda N° 250, de
2.004. Del mismo modo, los Proponentes no podrén retirar las propuestas ni hacer
moedificaciones en ellas una vez presentadas.
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6.2.- ANTECEDENTES ADMINISTRATIVOS.

El Proponente deberd ingresar en la seccion “Anexos Administrativos” del portal
www.mercadopublico.cl:

1. Declaracidn Jurada Simple que corresponda, debidamente completada, firmada

y escaneada, segln se trate de Persona Natural o Juridica, y cuyos respectivos formatos se
adjuntan como Anexo NC 1-A y como Anexo NO 1-B,

2. Tratédndose de Ia union temporal de proveedores, se deberd adjuntar, ademas,
el documento publico o privado gue formalizé dicha unidén, en que se haya pactado
solidaridad entre las partes respecto de todas las obligaciones que emanen de la licitacién vy
se haya designado un represente comun con poderes suficientes.

El Oferente que no acompafie la correspondiente declaracion jurada y el documento que
formaliza la unidn temporal de proveedores, cuando corresponda, en los términos antes
indicados, quedara excluido del proceso de licitacidn, sin perjuicio de lo sefalado en la letra
H) del apartado 7.2 de las Bases Administrativas.

6.3.- OFERTA TECNICA.,

El Proponente deberd ingresar en la seccion “Anexos Técnicos” del portal
www . mercadopublico.cl:

A. Descripcion técnica y caracteristicas del servicio ofrecido, de acuerdo a las
especificaciones detalladas en las Bases Técnicas. De no existir descripcidn técnica respecto
de algunos de los puntos establecidos en las presentes Bases de Llicitacién, se entendera
aceptado integramente lo estipulado en éstas.

La oferta que no cumpla con lo exigido en las Bases Técnicas, serd declarada técnicamente
inadmisible, guedando excluida del proceso de licitacion.

B. Ademads, es obligatorio para el Oferente presentar la informacién que se solicita a
continuacion:

1. Descripcién de la dotacién del personal de trabajo y su remuneracién
mensual bruta (en pesos), para los cargos gue realicen labores operativas y de
ejecucion de los servicios de bangueteria Protocofar, cafeteria, otros servicios de
alimentacion y, alimentacién de funcionarios requeridos en las presentes bases, segin
formato contenido en el Anexo N9 8: “Dotacidon de Personal y Remuneracidon Bruta
Mensual”.

2. Descripcidn del servicio, segun formato contenido en el Anexo N° 14, El
Oferente debera indicar lo siguiente:

a) Se debera adjuntar, adermds, una minuta para 14 dias (que
comprenda todas las alternativas de salad bar, sopa y crema, platos de fondo vy
postres, incluyendo merienda y desayuno), debiendeo indicarse la frecuencia de
proteinas enteras, que considere 160 gramos de carne de vacuno en crudo al plato por
persona, 2 veces por semana y que presente variedad en sus alimentos y el
cumplimiento del contenido calérico indicado en el ndmero 4, punto III, nGmero 1,
etra a) de las Bases Técnicas. Asimismo, esta minuta no debera ser ciclica sino
mensual.

b) Para los servicios de banqueteria protocolar, cafeteria vy
adicionales se entenderan por aceptadas las especificaciones, operatoria y plazos
establecidos para este servicio en las Bases Técnicas descritas en el presente
documento, pudiendo el Oferente presentar una propuesta detallada de tales servicios.

3. Nombre completo y Certificado o Copia del Titulo, del Administrador de
Contrato en una carrera de a lo menos 8 semestres de duracién, cursada en una
institucién reconocida por el Estado o validada por éste, segun la legislacion vigente,
de preferencia en la carrera de Administracion Hotelera y/o Restaurantes,
Administracién de Gastronomia Internacional o carrera afin.
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4, Nombre completo y Certificado o Copia del Titulo, ya sea profesional o
técnico del Chef Repostero Ayudante de Cocina y Maitre Protocolar, donde se acredite
la formacién académica en el rubro de similares caracteristicas tales como: técnico en
produccion gastrondmica o algin curso acreditable de Institucién en Chile o en el
extranjero para Maitre, segun formato contenido en el Anexo N°® 9 “Identificacién del
Personal”.

La Oferta que no presente la informacién requerida o que contravenga las bases en
todo o parte de los cuatro numerales anteriores, sera declarada técnicamente
inadmisible, quedando excluida del proceso de licitacién. Sin perjuicio de lo sefialado
en letra H) del apartado 7.2 de las Bases Administrativas, para los documentos
sefialados en los numerales N° 3 y N© 4.

C. Para efectos de evaluacion, el Oferente deberd acompafiar los siguientes
antecedentes que se indican a continuacion:

1. Listado de experiencia de! Oferente en la prestacion de servicios de similar
naturaleza al que se licita, vale decir, tanto los relativos a servicios de banqueteria
protocolar y cafeteria para invitados ilustres y altas personalidades que sea igual o
superior a $5.000.000 (cinco millones de pesos), impuestos incluidos, por evento y/o
de preparacién de almuerzos de forma diaria para los funcionarios de una entidad
publica o privada, y cuyo valor mensual sea igual o superior a los $20.000.000 (veinte
millones de pesos) impuestos incluidos, cada una. Sélo se consideraran un maximo de
10 experiencias por Oferente, en caso de indicarse mas, solo se evaluardn las 10
primeras. Dichas experiencias deberdn ser desde el afio 2.010 en adelante, seg(n
formato establecido en el Anexo N° 7.

2. Certificados que acrediten la Experiencia del Oferente en la prestacion de
los servicios de similar naturaleza al que se licita en conformidad a lo sefialado en el
Anexo N° 7, emitidos por los mandantes de los servicios.

3. Listado de experiencia del Administrador del Contrato, segln formato
contenido en el Anexo N° 6.

4, Documentos que acrediten la experiencia del Administrador del Contrato,
relativa a la administracién de servicios similares a los que se licitan tales como,
contrato de trabajo u otro documento que acredite |a referida experiencia.

-:-.':;},LAC«L‘E;“
3+ o a o . h 3 V.o
5. Copia de contrato o convenio colectivo vigente con sus trabaJadqges. Solo . ‘f}p

seran considerados aquellos que hayan cumplido con lo indicado en el articito 40BEQEIRA
Codigo del Trabajo, esto es, que hayan sido depositados en la Direccién def diabajaes !
dentro de los cinco dias siguientes a su suscripcién, lo que debera ser'i‘é"g‘ tadol X
mediante cualquier documentacién o certificacion disponible sobre la materia\"

6. Propuesta de bono de asistencia y puntualidad para personal del ca
banqueteria, segtin formato contenido en el Anexo N° 10.

SING Yy

La Oferta que no presente la referida informacién, se le aplicara “0” puntos en el criterio de
evaluacién o no se considerara la informacidn de la fila respectiva del formato contenido en
el anexo correspondiente, segln sea el caso; sin perjuicio de lo sefialado en la letra H) del

apartado 7.2 de las Bases Administrativas, para los documentos sefialados en los nimeros 2,
4 y 5 precedentes.

6.4.- OFERTA ECONOMICA.
El Proponente deberd completar y subir al portal en la Seccion “Anexos Econdmicos”, la
Oferta Econdmica contenida en el Anexo N° 5, para cada uno de los siguientes servicios
requeridos:
a) Servicio de banqueteria, que incluye:

i. Almuerzos y cenas oficiales.
ii. Cocteleria.
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b) Servicio de cafeteria.

) Servicio de traslado de alimentos para el servicio de banqueteria vy
cafeteria fuera de la comuna de Santiago y dentro de la Region Metropolitana.

d) Porcentaje de recargo por solicitudes urgentes para el servicio de
banqueteria.
e) Servicio de alimentacion para funcionarios.

El Oferente deberd considerar al cotizar, lo indicado en el Anexc N? 12, "Tabla de Cantidades
Minimas por Comensal, segin Servicio”, documento de apoyo en el que se indican las
cantidades minimas de insumos requeridos por comensal, que deben ser consideradas en
cada mend que forma parte de los servicios a contratar, exceptudndose los servicios
adicionales, los cuales en cantidad, son determinados directamente por el Gferente que se
adjudigue el presente contrato.

Los Oferentes deberén considerar en su oferta econdémica todos los gastos, incluidos los de
personal, materiales, de insumos, materias primas, servicios, equipos, permisos, derechos vy,
en general, todo cuanto impligue un gasto para el cumplimiento del contrato, sea éste
directo, indirecto o a causa de él.

Las ofertas econdmicas por concepto de precio del servicio de alimentacidn de funcionarios
(especificamente el almuerzo menl principal, arma tu ensalada, régimen blando liviano,
desayuno, merienda o refrigerio y alternativa a la plancha) no podran exceder de la suma de
$3.600.- (tres mil seiscientos pesos), impuestos incluidos. Asimismo, el porcentaje de
recargc por solicitudes urgentes para el servicio de banqueteria no podra exceder del 6% de
recargo sobre el precio neto de cada servicio.

Asimismo, el precio neto por el servicio de transporte de los alimentos, no podra exceder los
$90.000 pesos por un traslado.

Las propuestas econdmicas deberan ser ofertadas en un decimal cerrado. En caso gue éstas
se presentaran con unidades distintas al cero, la Oferta serd inmediatamente aproximada a
la decena superior o inferior. Ej: “Oferta X": $3.600 (aceptada integramente sin
modificaciones), “Oferta Y”: $3.463 -> serd considerada como $3.460.-

La Oferta que no presente integramente la referida informacion o que excedan de las sumas
o0 porcentajes maximos sefialados precedentemente, serd declarada econdmicamente
inadmisible, siendo excluida del proceso de licitacion,

6.5.- CONSTATACION DE ENVIO DE LA OFERTA.

Es importante que el Oferente constate que el envio de su oferta, a través del sitio
www.mercadopublico.cl, haya sido efectuado con éxito.

Para ello, debe verificar el despliegue automatico del “*Comprobante de Envio de Oferta”
que se entrega en dicho sistema, el cual debe ser impreso por el Oferente para su
resguardo.

6.6.- VIGENCIA DE LAS QFERTAS.

Los Proponentes deberan mantener vigentes e invariables sus ofertas por un plazo de 90
{noventa) dias, contados desde la fecha establecida en el Anexo N° 2: Cronograma de la
Licitacién, para el cierre de recepcién de ofertas.

En caso que algin Oferente se desistiere de la oferta presentada, durante el periodo de
vigencia antes sefialado, el Ministerio hara efectiva la correspondiente garantia de seriedad
de la oferta.
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7.-

APERTURA Y EVALUACION DE LAS OFERTAS.

7.1.- APERTURA DE LAS QFERTAS.

Un funcionario de la Direccién de Compras y Contrataciones del Ministerio (DICOMPRAS) serd
el encargado de efectuar la apertura electrénica de las ofertas, liberandolas de
www.mercadopublico.cl el dia y hora sefialados en el Anexo No 2: Cronograma de Ia
Licitacién,

La licitacion se realizard en una etapa, existiendo una sola apertura de las ofertas, tanto de
las Ofertas Técnicas como de las Ofertas Econdmicas.

Una vez liberadas las ofertas, DICOMPRAS comunicara por escrito o correo electrénico a la
Comisidn Evaluadora el hecho de haberse efectuado la apertura electrdonica de las
propuestas, remitiéndole copia de las mismas en cualquier soporte.

7.2.- EVALUACION DE LAS OFERTAS.

Para determinar el puntaje de evaluacion de las ofertas presentadas, se considerardn hasta
dos decimales, aproximando el tercero.

A) Plazo para evaluar las ofertas.

Para evaluar las ofertas técnicas y econdmicas, el Ministerio dispondra del plazo sefialado en
el Anexo N© 2: Cronograma de la Licitacion, contado desde el dia de la apertura de ofertas.

B) Comisiéon evaluadora.

La evaluacién de las ofertas serd realizada por una Comision Evaluadora integrada por los
siguientes funcionarios:

v Don Hernan Ndfiez Montenegro, cédula de identidad N°_ Director
de Personas y Desarrollo Organizacional, o el funcionario que a la fecha de |la evaluacion lo
subrogue o reemplace.

v Dofia Patricia Aguila Avilés, cédula de identidad N°_ Subdirectora
de Asuntos Administrativos, o el funcionario que a la fecha de la evaluacidn la subrogue o
reemplace.

v Don Juan Mauricio Pizarro Becerra, cédula de identidad N°_ Jefe del
Departamento de Gestidn, de la Direccion de Asuntos Administrativos, o el funcionario que a
la fecha de la evaluacion lo subrogue o reemplace.

v Dofia Danissa Baeza Quezada, cédula de identidad N°- Encargada
de Casino y Banqueteria, de la Direccién de Asuntos Administrativos, o el funcionario que a
la fecha de la evaluacién la subrogue o reemplace.

Seran funciones de la Comisién Evaluadora, las siguientes:

a) Informar si las Ofertas presentadas por cada proponente son admisibles, segin
las condiciones administrativas y las especificaciones técnicas detalladas en las Bases de
Licitacién. En caso que ello no ocurra, se propondra declarar inadmisible la oferta respectiva
sin evaluarla;

b) Evaluar las ofertas presentadas por los proponentes, gue hubieren cumplide con
los requisitos exigidos;

c) Establecer un ranking entre las Ofertas presentadas a partir del puntaje final
técnico - econdémico de las mismas, de acuerdo a los criterios de evaluacion, puntajes y
ponderaciones que se expresan a continuacién:
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C) Evaluacion de las Ofertas Técnicas {(60%).

Una vez determinada la admisibilidad de las Ofertas presentadas, segtn lo requerido en las
Bases de Licitacidn, se procederd a su evaluacion, de conformidad a los criterios,
ponderaciones y formula de puntaje que se detallan a continuacion:

Experiencia del
Administrador
de! Contrato.

10%

Este criterio de evaluacion considera los afios de experiencia del
Administrador de Contrato propuestc por el Oferente en la direccién de
servicios de similar naturaleza al que se licita, informada por €l Proponente
en el Anexo N° & "Experiencia del Administrador de Contrato”.

Para efectos de evaluacion, solo se considerard aquella experiencia que
cumpla con los siguientes requisitos copulativos:

1. Se consideraran servicios de similar naturaleza aquellos que digan relacién
con banqueteria y cafeteria , para invitados ilustres y altas personalidades,
come también la preparacién de almuerzos de forma diaria para los
funcionarios de una entidad publica o privada.

2. Se consideraran los afios de experiencia relacionadas con la prestacion de
servicios se similar naturaleza en la administracion publica o en el sector

| privado.

3. Cuya linea del anexo esté integramente completada.

4. Solo se consideraran un maximo de 10 experiencias por Oferente. En caso

de indicarse mas, sélo se evaluaran las 10 primeras.

5. Solo se consideraran las experiencias posteriores a la fecha de titulacion,
6. No se admitird sobreposicion de experiencias, vale decir, gue una
experiencia sea en el mismo periodo que otra. En dicho caso se considerard
la experiencia mas prolongada, descartando la otra experiencia.

7. Documentos que acrediten la experiencia del Administrador del Contrato,
relativa a la administracidn de servicios similares a los que se licitan tales

como, contrato de trabajo u otrc documento gue acredite la referida |

experiencia.

Para determinar los afios de experiencia del Administrador de Contrato, en |

cada fila del Anexo N° 6 se contabilizara cada afio a partir de la fecha de
inicio, contando de afio en afio hasta la fecha de término. En caso gue el
ultimo afio no arroje un afic completo no seran considerados los meses que

| no alcancen a enterar un afio.

Sin perjuicio de lo sefialado en el numeral 7, el Ministerio podra corroborar la
informacién aportada por los oferentes en el Anexo N° 6.

Para determinar el puntaje ponderado de cada oferta en este criterio de
evaluacion, se utilizara la siguiente tabla:

xper Puntaje
Experiencia igual o superiora 5 100 Puntos
afios. )
Experiencia igual o superiora 3 70 Puntos
| afios e inferior a 5 afios.
| Experiencia igual o supetior a 1 afio 40 Puntos ]
e inferior 3 afics. ~
Experiencia inferior a 1 afioono | 0 Punto ‘
acredita experiencia. | |

La Oferta que no presente la referida informacion o que no cumpla con los |

requisitos antes sefialados, se le aplicard "0” punto en el criterioc de

evaluacion o no se considerara la informacion de la fila respectiva del formato |

contenido en el anexo correspondiente, segin sea el caso.
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Experiencia del
Oferente

20%

Este criterio de evaluacidn considera la experiencia del Proponente por servicios de
similar naturaleza al que se licita, en instituciones del sector publico o privado,
informada en el Anexo N® 7 “Experiencia del Oferente”,

Para efecto de evaluacién, sélo se considerara aquella experiencia que cumpla con
los siguientes requisitos copulativos:

1) Que la fila del Anexo N°® 7 “Experiencia del Oferente”, esté integramente
completada.

2) Que se refiera a experiencia en servicios de banqueterfa protocolar y
cafeterfa para invitados ilustres y altas personalidades gue sea igual o
superior a $5.000.000 (cinco millones de pesos), impuestos incluidos, por
evento y/o de preparacién de almuerzos de forma diaria para los
funcionarios de una entidad pdblica o privada, y cuyo valor mensual sea
igual o superior a $20,000.000 (veinte millones de pesos), impuestos
incluidos, cada una, segun formato establecido en el Anexo N° 7.

3) Que se acredite por medio de certificado emitido por el mandate de los
servicios en el cual indique claramente, la fecha de ejecucién y duracién
el monto total de los servicios y la buena ejecucién o conformidad en |a
ejecucidén de los servicios prestados. Lo anterior, sin perjuicio de la
corroboracién que puedan hacer los funcionarios de esta Secretaria de
Estado respecto de la informacién indicada.

4) Sdlo se consideraran un maximo de 10 experiencias por Oferente. En
caso de indicarse mas, sdlo se consideraran las 10 primeras,

5) Sélo se considerardn certificados que se refieran a experiencias desde el
afio 2.010 en adelante.

Para determinar el puntaje de cada oferta en este criteric de evaluacidon se
utilizara la siguiente tabla:

Cantidad de Certificados Puntaje Asignado
10 100 Puntos

Entre 7y 9 75 Puntos

Entre 4y 6 65 Puntos

Entre2y 3 35 Puntos

1 10 Puntos l

La Oferta que no presente la referida informacién o no cumpla con los requisitos
antes sefialados, se le aplicara “0” punto en el criterio de evaluacién o no se
considerard la informacién de la fila respectiva del formato contenido en el anexo
correspondiente, segin sea el caso; sin perjuicio de lo sefialado en |a letra H) del
apartado 7.2 de las Bases Administrativas, para los documentos sefialados en el
numeral 3 precedente.

Remuneracidn
del personal
permanente.

5%

Este criterio de evaluacion considera el monto promedio de la remuneracién bruta
mensual, del personal destinado para la ejecucién de los servicios, informados por
el Proponente en el Anexo N° 8§ “Dotacidn del Personal y Remuneracién Bruta
Mensual”.

Para medir este criterio se considerard el monto promedio de las remuneraciones
brutas mensuales ofrecidas, cotizadas por el Oferente en el Anexo N° 8 *Dotacién
del Personal y Remuneracién Bruta Mensual”.

El puntaje de las ofertas en este criterio de evaluacién se determinara aplicando ia
siguiente formula:

( Remuneracién Mensual

* [+ *
Promedio Oferta Evaluada | ) 5% 100
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Criterio

L

Descripcién de los criterios de evaluacion

mhﬁ:&&.&t;iu-‘xtu-‘-‘m R PR o R S o S e R oL SR ) ST
Mayor Remuneracién Mensual

Promedio de las Ofertas
Presentadas

La Oferta que no presente la referida informacidn o que, en el caso de la
remuneracion, sea inferior al dispuesto por la ey, serd declarada técnicamente
inadmisible, guedando excluida del proceso de licitacion.

Este criterio de evaluacidn considera por parte del Oferente, la existencia de
contratos © convenios colectivos vigentes con las organizaciones sindicales
representativas de sus trabajadores o que le hagan aplicables a estos convenios
colectivos acordados por otros empleadores u organizaciones gremiales de
empleadores, suscritos de conformidad a las reglas del Titulo X del Libro IV del
Codige del Trabajo y segln lo informado por el OQferente en Anexo N° 18
"Existencia de Contratos o Convenios Colectivos Vigentes”,

Para determinar el puntaje de cada oferta en este criterio de evaluacidn se
utilizard la siguiente tabla:

Contratos o Puntaje Contrato o Convenio colectivo vigente del
Convenios Oferente con sus trabajadores
colectivos
vigente del 2,5%
100 puntos El Oferente mantiene vigente a_lo menos un contrato o
convenio colectivo.
0 puntos El Ofgrente no mantiene vigente contrato o convenio
colectivo.
Para acreditar la existencia de contratos o convenios colectivos vigentes con sus
trabajadores, el Oferente deberd adjuntar copia de ellos. Solo serdn considerados
aquellos gue hayan cumplido con lo indicado en el articulo 408 del Codigo del
Trabajo, esto es, que hayan sido depositados en la Direccion del Trabajo, dentro
de los cinco dias siguientes a su suscripcién, lo que deberd ser acreditado
mediante cualquier documentacién o certificacion disponibie sobre la materia.
El Oferente que no presente la referida informacién, serd evaluado con “0” punto.
Este criterio de evaluacién considera el monto de bono especial de asistencia y
puntualidad para cada funcionarioc de Casino y banqueteria, propuesto por el
oferente en el Anexo N° 10.
Dicho bono tiene por objeto premiar la asistencia v puntualidad de dichos
trabajadores y se pagara mensualmente.
Para medir este criterio se utilizard la siguiente férmula:
Bonho de
asistencia y )
puntualidad Monto promedio de bono de
para personal 2,5% la oferta evaluada
de Casino y { ) * 2,5% * 100
Banqueteria. Mayor bono promedio de las

Ofertas presentadas

La propuesta que no presente la informacién o no considere el page de dicho bono,
obtendrd “0"” punto en este criterio de evaluacidn.
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Criterio

Ponde

| racién

Descripcion de los criterios de evaluacién

Degustacion

15%

Este criterio de evaluacion considera una degustacion con la finalidad de constatar
la forma como serdn preparados y presentados los alimentos y bebestibles, la
ornamentacion utilizada y la debida presentacién y el trato del personal que
realizard la degustacién.

La degustacién se realizara en el periodo indicado en el Anexo N° 2: Cronograma
de la Licitacién. La fecha y el lugar preciso donde se efectuard una vez que se
produzca la apertura de las ofertas, serd informado en el portal mediante el
sistema de aclaraciones de las ofertas y también por medic de correo electrénico
que sefialard el oferente seguin Anexo N° 17, debiendo cumplir con los siguientes
requisitos:

1) Los oferentes deberdn presentar en una mesa protocofar para 5 personas, un
almuerzo tipo “presidencial”, que incluya dos (2) entradas: una fria y otra caliente;
Dos (2} platos de fondos distintos en base carne, pescado o ave; Dos (2) postres
distintos en base a ldcteos 0 masas y, ademas debe considerar a lo menos seis (6)
variedades de montaje de appetizer en base a los productos mencionados en el
numeral 4 de las Bases Técnicas.

2) La presentacidon de la degustacién deberd también ser acompaiiada en un
dossier con registro fotografico, la ficha técnica de las preparaciones con los
gramajes asociados, junto con |a identificacién del chef que realizd la degustacion,
el cual deberd ser el que se designd en el Anexo N° 9 “Identificacion del Personal™.
Este documento no deberd exceder las 4 paginas ni deberd contener loge de la
marca corporativa.

3) Se debera considerar la atencién de un (1) garzén, en funcién de io requerido
en las Bases Técnicas, de un garzén por cada siete personas.

El oferente debera presentarse con todos los implementos necesarios.

Para efectos de evaluacion, cada integrante de la Comisién Evaluadora en forma
libre, independiente y sin conocer a qué proponente pertenece cada muestra,
evaluard la propuesta en los siguientes aspectos:

1. Calidad y preparacion de los alimentos: Verificando la textura, color, sabor,
temperatura y rmétodo de coccion.

2. Montaje de ta mesa: Evaluando que lz manteleria se presente sin arrugas, ni
manchas o descoloramiento, que sea concordante con la servilleta, que la vajilla se
encuentre limpia, sin rayas ni saltaduras, que sean del mismo tipo, sin rayas ni
desgaste del material.

3. Desempefic de los garzones: Analizando fundamentalmente sU manejo en la
atencién del comensal y su rapidez.

Cada integrante de la comisién evaluard en un formulario con nota de 1 a 10 cada
uno de los aspectos sefialados, como se indica en la siguiente tabla:

Factor Nota Asignada
Calidad y preparacion de los

alimentos. (Entre 1 y 10) ~v
5%V

W
: 9| oiRg
Montaje de la mesa. (Entre 1 y 10) o bE Cff

X

5
Desempefio del garzdn. (Entre 1y 10) way
~

La oferta que tenga una evaluacién promedio inferior a 5 (cinco) o que no cumpla
con los requisitos sefialados para la degustacion, serd declarada inadmisible

quedando excluida del proceso de licitacion.
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Requisitos
formales

Este criterio de evaluacion considera el cumplimiento de los requisitos formales de |
presentacion de la oferta, conforme a lo sefialado en el articulo 40 inciso segundo
del Reglamento de la Ley N° 19.886, aprobado por Decreto Supremo de Hacienda |
N® 250, de 2.004.

Para determinar el puntaje de cada oferta en este criterio, se aplicard la siguiente
escala de puntaje:

504 100 puntos: Oferta cumple todos los requisitos formales dentro del plazo
establecido para la recepcidn de ofertas o bien, no se le requieren nuevos
antecedentes ¢ certificaciones adicionales,

50 puntos: Oferta cumple dentro del plazo adicional, segtin lo sefialado en la letra
} H), del apartado 7.2, de las Bases Administrativas.

0 puntos: Oferta no cumple todos los requisitos formales de presentacidn dentro
del plazo adicional establecido, al que se refiere la letra H), del apartado 7.2, de |
las Bases Administrativas.

D) Exigencias minimas.

Aquellas propuestas que por concepto de precio unitario por el servicio de alimentacion de
funcionarios (especificamente, el almuerzo ment principal, arma tu ensalada, régimen
blando liviano, desayuno, merienda o refrigerio v alternativa a la plancha), excedan de la
suma de $3.600.- (tres mil seiscientos pesos), impuestos incluidos; o aquellas propuestas
que exceden en un 6% el porcentaje de recargo por solicitudes urgentes; o en las que el
precio neto por el servicio de transporte de los alimentos, supere los $90.000 pesos por un
traslado; o bien, la propuesta cuya degustacion tenga una evaluacion promedio inferior a 5
{(cinco) o que no cumpla con los reguisitos sefialados para la misma, serdn declaradas
inadmisibles, quedando excluidas del proceso de licitacion.

E) Evaluacion de Ofertas Econdmicas (40%).

Las ofertas econdmicas se evaluaran de conformidad a los criterios, ponderacicnes vy
férmulas de puntaje que se detallan a continuacion:
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Criterio

Precio neto por el

Este criterio de evaluacion considera el promedio de los precios
netos para el servicio de almuerzos y cenas para altas
autoridades, de acuerdo a lo ofertado por el Proponente en el
Anexo N° 5, letra a) punto i.

El puntaje de las ofertas en este criterio de evaluacién se
determinara aplicando la siguiente férmula:

servicio de
almuerzos y 159% Menor precio neto promedio
cenas oficiales de las ofertas presentadas
ey ( )| 1w | =100
Precio neto promedio de Ia
oferta en anélisis
La oferta que no presente la referida informacién, serd declarada
econdmicamente inadmisible, guedando_excluida del proceso de
Licitacion,
Este criterio de evaluacién considera el promedio de ios precios
netos por el servicio de cocteleria, propuesto por el Oferente en
el Anexo N° 5, letra a) punto ii.
El puntaje de las ofertas en este criteric de evaluacién se
determinard aplicando la siguiente formula:
Precio neto por el Menor precio neto promedio
servicio de 10% de las ofertas presentadas
cocteleria ( ) * 10% * 100
Precio neto promedio de la
oferta en analisis
La oferta que no presente la referida informacién, serd deciarada
econdémicamente jnadmisible, guedando excluida del proceso de
Licitacidn.
Este criterio de evaluacion considera el promedio de los precios
netos por el servicio de cafeterfa, propuesto por el Oferente en el
Anexo N° 5, letra b).
El puntaje de las ofertas en este criterio de evaluacién se
determinard aplicando la siguiente férmula:
! Menor precic neto promedio
Precio neto por el de las ofertas presentadas
servicio de 5%
cafeteria ( ) * 50 * 100

Precio neto promedio de la
oferta en analisis

La oferta que no presente la referida informacion, serd declarada

econémicamente inadmisible, guedando excluida del proceso de

Licitacién.
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Precio neto fijo
por servicio de
trasiado de
alimentos.

2,5%

Este criterio de evaluacion considera el precio neto por el servicio
de traslado de alimentos, cuando los servicios de banqueteria y
cafeteria se presten fuera de la comuna de Santiago, dentro de la
Region Metropolitana, segin la oferta efectuada por el
Proponente en el Anexo N 5, letra ¢).

El referido servicio de traslado de alimentos no podra exceder de
$90.000.- por un traslado sobre el precio neto de cada servicio.

| El puntaje de las ofertas en este criterio de evaluacidn se |

determinard aplicando la siguiente férmula:

Menor precio de las ofertas
presentadas ‘

( )| *2,5% * 100
' Precio de la oferta en analisis

| || |

La oferta que no presente la referida informacién, o que excedan |

del monto sefialado anteriormente sera declarada
econdmicamente inadmisible, guedando excluida del proceso de
Licitacién.

Porcentaje de
recargo frente a
solicitudes
urgentes

2,5%

Este criterio de evaluacién considera el porcentaje de recargo
ante solicitudes urgentes efectuadas por el Ministerio, esto es,
para los servicios de banqueteria en un plazo menor a las 72
horas de anticipacion, de acuerdo a la oferta efectuada por el
Proponente en el Anexo NO 5, letra d).

El porcentaje de recargo no podra exceder de 6% sobre el precio
neto de cada servicio.

El puntaje de las ofertas en este criterio de evaluacion se
determinard aplicando la siguiente férmula:

Menor porcentaje de recargo
de las ofertas presentadas
( Y *2,5% * 100
Porcentaje de recargo de la
oferta en analisis

La oferta que no presente la referida informacién o que exceda el
6% del porcentaje de recargo, serd declarada econdmicamente
inadmisible, guedando excluida del proceso de Licitacién.

Precio neto por el
servicio de
alimentacién de
funcionarios

5%

Este criterio de evaluacion considera el promedio del precio total

neto para el servicio de alimentacion de funcionarios, de acuerdo |

a la oferta efectuada por el Proponente en el Anexc N° 5, letra
e).

El precio unitaric de los servicios de alimentacidén de funcionarios

(especificamente, el almuerzo menl principal, arma tu ensalada, |

régimen blando liviano, desayuno, merienda o refrigerio vy
alternativa a la plancha) no podréd exceder de la suma de
$3.600.- (tres mil seiscientos pesos) impuestos incluidos.

| El puntaje de las ofertas en este criterio de evaluacidin se

determinard aplicando la siguiente férmula:

Menor promedic de las ofertas
presentadas

{ ) * 5% * 100

Promedio de la ofarta en
analisis
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La oferta que no presente la referida informacion o que exceda del
monto sefialado precedentemente, serd declarada econdémicamente

inadmisible, guedando excluida del proceso de Licitacidn.

F) Puntaje final.

El puntaje final técnico - econémico (PFTE) de cada propuesta evaluada se calculara de
acuerdo a la siguiente férmula:

| Evaluacién Final = Puntaje Técnico + Puntaje Econdmico

G) Mecanismo de desempate.

En caso de empate en el puntaje técnico-econdmico final, entre dos o més propuestas, el
Ministerio optard por aquella propuesta que obtenga el mejor puntaje, de acuerdo al
siguiente orden de pralacion:

1. Criterio de evaluacién “Experiencia del QOferente”,

2. Criterio de evaluacidn “Precio Neto por el Servicio de Almuerzos y Cenas Oficiales para
Altas Autoridades”.

3. Criterio de evaluacion “Degustacion”.

En caso que, no obstante lo anterior, la situacién de empate subsista se adjudicard a Ia
oferta que haya sido ingresada primero seg(n comprobante de ingreso de oferta emitido por
la Direccién de Compras y Contratacién Pblica en el portal www.mercadopublico.cl.

H) Errores u omisiones detectados durante la evaluacién.

Ef Ministerio, a través de DICOMPRAS, podra solicitar a los Oferentes, durante el proceso de
evaluacion de las ofertas, que salven los errores y omisiones formales detectados en esta
etapa, siempre y cuando las rectificaciones no signifiquen asumir una situaciéon de privilegio
respecto a los demas Oferentes, no se afecten los principios de estricta sujecidén a fas bases
y de igualdad de los proponentes, ni impliquen una modificacién de la oferta presentada,

Dicha solicitud y las correspondientes rectificaciones deberan ser informadas al resto de los
Oferentes a través de www.mercadopublico.cl

Del mismo modo, el Ministerio podrd solicitar la presentacién de certificaciones o
antecedentes que los oferentes hayan omitido presentar al momento de efectuar la oferta,
siempre que dichas certificaciones o antecedentes se hayan producido u obtenido con
anterioridad al vencimiento del plazo para presentar ofertas o se refieran a situaciones no
mutables entre ef vencimiento del plazo para presentar ofertas y el periodo de evaluacién.

Para acompafiar los referidos documentos, ios oferentes dispondrén del plazo fatal de 2
{dos) dias habiles contados desde el requerimiento que al efecto haga el Ministerio, a través
de www.mercadopublico.cl

I) Acta final de evaluacién.

Terminada la evaluacion de las ofertas, la Comisién Evaluadora debera confeccionar un Acta
Final de Evaluacion en la que dejard constancia por orden decreciente, de la puntuacién
obtenida por cada una de las ofertas evaluadas y efectuars, si correspondiere, una propuesta
de adjudicacion.

Ademads, la referida comision deberd dejar constancia sobre las ofertas rechazadas y sus
razones y, en general, sobre cualquier hecho relacionado con el proceso de evaluacion que le
merezca comentar.

8.- ADJIUDICACION.

Ei Ministerio adjudicard la presente licitacién en forma total, a un solo proveedor, dentro del plazo
sefialado en el Anexo N° 2: Cronograma de la Licitacion.
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En caso que dicho dia ocurriere en sabado, domingo o feriado, la adjudicacién se realizara al dia
habil siguiente.

Cuando la adjudicacion no se realice dentro del plazo sefialado, el Ministerio informard en el
Sistema de Informacion las razones que justifican el incumplimiento del plazo para adjudicar e
indicara un nuevo plazo para la adjudicacién.

El Ministerio adjudicard la licitacidon al Proponente que obtenga el mayor puntaje final en la
evaluacidn,

La adjudicacién se realizara mediante resolucidn fundada, debidamente notificada al Proponente
seleccionado y al resto de los Oferentes, a través de www.mercadopublico.cl. En diche acto se
especificaran los criterios de evaluacion que hayan permitide al adjudicatario obtener la calificacion
de oferta mas conveniente.

_En caso que el Oferente adjudicado se desistiese de la oferta seleccionada, el Ministerio hara
\dfectiva la garantia de seriedad de la oferta, dejara sin efecto la adjudicacion y readjudicard la
.|taC|on dentro del plazo de treinta y cinco (35) dias corridos contados desde la publicacion de la
Judlcacmn original, al Oferente que, segun el Acta Final de Evaluacién, hubiese obtenido el
ﬁi uiente mayor puntaje final, si la respectiva oferta es conveniente para los intereses del
inisterio, y asi sucesivamente, o declarara desierta la licitacidn, segin corresponda.

El Ministerio declarard inadmisibles las ofertas cuando éstas no cumplan con algunc de los
requisitos establecidos en las presentes Bases. Declarara desierta la licitacidon cuando no se
presenten ofertas, o bien, cuando éstas no resulten convenientes para los intereses de! Ministerio.

En ambos casos la declaracidn debera ser por resolucién fundada.
Una vez adjudicada la licitacion, cuaiquier persona interesada podra efectuar consultas respecto de
la adjudicacién dentro de los 5 (cinco) dias siguientes contados desde la fecha de publicacién de la
resolucién en el portal www,mercadopublico.cl. Las consultas seran formuladas directamente al
correo electrénico adguisiciones@minrel.gob.cl. unica casilla valida para éstos efectos, respondiendo el
Ministerio, por esta misma via al interesado.

9.- DEL CONTRATO.

9.1.- FORMALIZACION DEL CONTRATO.

La contratacién que deba tener lugar entre el Ministeric y el Oferente adjudicado se
formalizard mediante la suscripcién de un contrate, firmado por ambas partes en sefial de
aceptacion y aprobado a través del correspondiente acto administrativo.

9.2.- REQUISITOS PARA CONTRATAR.

A fin de suscribir el correspondiente contrato, el Oferente adjudicado deberd encontrarse
inscrito y tener |a calidad de habil para contratar con el Estado en www.chileproveedores,cl.

Si el Oferente adjudicado no se encuentra inscrito o no tiene la calidad de habil al momento
de notificarsele la adjudicacién, dispondra del plazo de 5 {cinco) dias habiles contados desde
esa fecha para inscribirse y obtener la calidad de habil. Si transcurrido este plazo, el
Oferente adjudicado no hubiere obtenido la calidad de habil para contratar con el Estado, el
Ministerio otorgara por escrito un plazo adicional de 2 (dos) dias habiles para hacerlo.

Si transcurridos estos plazos, el Oferente adjudicado no se hubiere inscrito o no hubiere
obtenido la calidad de habil para contratar con el Estado, el Ministerio hara efectiva la
garantia de seriedad de la oferta, dejarad sin efecto la adjudicacidon vy readjudicara fa
licitacion, dentro del plazo de veinte (20) dias corridos contados desde la publicacion de la
adjudicacién original, al Oferente que, segln el Acta Final de Evaluacidn, hubiese obtenido el
siguiente mayor puntaje final, si la respectiva oferta es conveniente para los intereses del
Ministerio, y asi sucesivamente, o declarard desierta la licitacién, segln corresponda.

En el caso de la unién temporal de proveedores, si la inhabilidad afecta a alguno de sus
integrantes, ésta debera decidir si continuara con tos restantes integrantes no inhabiles de la
misma o se desistiere de su participacion. En este (ltimo caso, el Ministerio haré efectiva la
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garantia de seriedad de la oferta, dejard sin efecto la adjudicacion y readjudicara la
licitacion, dentro del plazo de veinte (20} dias corridos contados desde |a publicacion de la
adjudicacion original, al Oferente que, seglin el Acta Final de Evaluacién, hubiese obtenido el
siguiente mayor puntaje final, si la respectiva oferta es conveniente para los intereses del
Ministerio, y asi sucesivamente, o declarard desierta Ia licitacién, seguin corresponda.

9.3.- DOCUMENTOS NECESARIOS PARA CONTRATAR.

Dentro de los 10 (diez) dias habiles siguientes, contados a partir de ia notificacién del acto
de adjudicacion, el Oferente adjudicado debera acompaiiar la documentacion que se detalla
mas adelante, con excepcién de los antecedentes vigentes que se encuentren digitalizados
en www.chileproveedores.cl (respetando la antigliedad exigida en estas bases). Tales
antecedentes deberan ser presentados en DICOMPRAS, ubicada en calle Teatinos NO 180,
Piso 2, comuna de Santiago.

En caso que el Oferente adjudicado no entregare alguno de los documentos requeridos,
dentro del plazo indicado, o se formularen reparos a alguno de ellos, el Ministerio otorgara
por escrito un plazo adicional de 2 (dos) dias habiles para completar la documentacion y/o
subsanar las observaciones, via carta certificada o correo electronico.

Si transcurridos estos plazos, el Oferente adjudicado no hiciere entrega de la documentacion
solicitada o no subsanare los reparos realizados, el Ministerio hard efectiva la garantia de
seriedad de la oferta, dejara sin efecto la adjudicacién y readjudicara la licitacién, dentro del
plazo de veinte (20) dias corridos contados desde |a publicacion de la adjudicacion original,
al Oferente que, segln el Acta Final de Evaluacion, hubiese obtenido el siguiente mayor
puntaje final, si su oferta es conveniente para los intereses del Ministerio, y asi
sucesivamente, o declarard desierta la licitacion, segun corresponda.

Todos los antecedentes requeridos deberan tener una antigliedad de no mas de 60 dias
respecto de la fecha de entrega de los mismos y se presentaran en original o en copias
simples.

Dependiendo de su condicién legal, el Oferente adjudicado deberd presentar la
documentacion que a continuacién se indica para suscribir el contrato respectivo:

9.3.1.- Documento para persona natural:

a) Copia de la cédula identidad del Oferente adjudicado.

b) Declaracién jurada en la que indique si registra o no saldos insolutos de
remuneraciones o cotizaciones de seguridad social con sus actuales trabajadores o con

trabajadores contratados en los Gltimos 2 afios, segun el formato contenido en el A
3-A.

Técnicas.

E

L&,
¢) Poliza de seguro a que se refiere el nimero XI, letra e), punto i ds’(:ﬁs

IPRA

W oo N

a) Documento en donde conste la existencia de la persona juridica, extendita-gor

el érgano competente, con no mas de 60 dias de anterioridad a la fecha de su presentacion;
a menos que se encuentren digitalizados en www.chileproveedores.cl

b) Datos del representante legal (fotocopia de la cédula de identidad, nacionalidad,
profesidén y domicilio), a menos que se encuentren digitalizados en www.chileproveedores.cl

c) Documento en donde consten los poderes vigentes del representante legal de la
entidad, con facultades para celebrar contratos de la naturaleza de la presente licitacién, con
no mas de 60 dias de anterioridad a la fecha de su presentacion; a menos que se encuentren

digitalizados en www.chileproveedores.c|
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d) Declaracién jurada en la que el representante legal de la entidad indique si ésta
registra ¢ no, saldos insolutos de remuneraciones ¢ cotizaciones de seguridad social con sus
actuales trabajadores o con trabajadores contratados en los lltimos 2 afios, segun el formato
contenido en el Anexo N° 3-B,

e} Declaracidén jurada en la que el representante legal identifique los socios y
accionistas principales de la entidad, segun el formato contenido en el Anexo N° 4-A.

fy Declaracién jurada en la que el representante legal de la entidad indigue si ésta,
al momento de la presentacion de la oferta, se encuentra inhabilitada o no para celebrar
actos y contratos con organismos del Estado, de acuerdo a lo dispuesto en la Ley N2 20.393,
que Establece la Responsabilidad Penal de las Personas Juridicas en los Delitos de Lavado de
Activos, Financiamiento del Terrorismo vy Delitos de Cohecho que Indica, sequn formato
contenido en el Anexo N° 4-B.

g) Pdliza de seguro a que se refiere el numero XI, letra e), punto i de las Bases
Técnicas.

.- GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO DE CONTRATQO

Esta garantia tiene por objeto resguardar el fiel y oportuno cumplimiento, por parte del
Contratista, de las obligaciones emanadas del contrato.

9.4.1.- Presentacion de la garantia de cumplimiento de contrato.

a) Presentacion de las garantias vy sus caracteristicas:

Dentro del mismo plazo otorgado para acompafiar la documentacién antes sefialada, el
Oferente adjudicado debera acompafiar una garantia que cumpla con las siguientes
caracteristicas;

v Pagadero a la vista {a solo requerimientg).

v Irrevocable.

v Podra ser otorgado mediante cualquier instrumento (que cumpla con todas las
caracteristicas descritas en el presente numeral)

v Tomado por el oferente o por un tercero a su nombre,

v Podra constituirse por uno o varios instrumentos.

v Podrd otorgarse fisica o electrénicamente. En los casos que se otorgue de
manera electrénica, deberd ajustarse a la Ley N° 19.799 sobre Documentos
Electrénicos, Firma Electrénica y Servicios de Certificacion de dicha firma.

v Que asegure su cobro de manera rapida y efectiva.

v Extendido a la orden del Ministerio de Relaciones Exteriores

v Por un monto igual al 8% (ocho por ciento) del gasto total del contrato, en
pesos chilenos.

v Con una vigencia de al menos 90 (noventa) dias después de terminada la
vigencia del contrato,

v Debe individualizar al adjudicatario.

v Debe contener la siguiente glosa “Garantia de Fiel y Oportuno Cumplimiento

del Contrato - ID N° 520149-31-LR18".

Si la Garantia de Fiel y Oportuno Cumplimiento de Contrato es otorgada en el extranjero, el
emisor del documento respectivo debe estar representado en Chile o estar reconocido por un
banco, institucién financiera o de garantia reciproca chilena.

Si el documento de garantia es otorgado fisicamente, deberé presentarse (nicamente en
la Direccién de Compras y Contrataciones (DICOMPRAS), ubicada en calle Teatinos
N° 180, Piso 2°, comuna de Santiago. Si es presentado electronicamente, debera
enviarse al correo electrénico adqujsiciones@minrel.gob.cl hasta el dia y hora establecido en el
Anexo N¢ 2, Unica casilla valida para el ingreso de este documento.
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Si el Oferente adjudicado no hace entrega de la referida garantia en la forma y dentro del
plazo ya indicado, el Ministerio hara efectiva la garantia de seriedad de la oferta, dejara sin
efecto la adjudicacién y readjudicard la licitacién, dentro del plazo de 20 dias corridos
contados desde la publicacion de la adjudicacién original, al Oferente que, segun el Acta Final
de Evaluacidn, haya obtenido el siguiente mejor puntaje final, si la respectiva oferta resulta
conveniente a los intereses del Ministerio, y asi sucesivamente, o declarara desierta la
licitacion, seguin corresponda.

Una vez cumplido cada afio de vigencia del contrato y dentro de los 5 dias habiles siguientes,
el Contratista podrd reemplazar la garantia por otra de las mismas caracteristicas ya
indicadas, por un monto del 8% del saldo insoluto del contrato y con una vigencia de al
menos 90 dias después de terminada la vigencia del contrato.

b) Cobro de |a garantia de cumplimiento:

Sin perjuicio de ejercer las acciones legales que correspondan, el Ministerio hars efectiva la
garantia de fiel y oportuno cumplimiento del contrato, en los siguientes casos;

i. En caso de aplicacién de multas, segin lo dispuesto en el punto 9.6.4 de las
presentes Bases, el Contratista podra pagar directarmnente el monto total de la sancién
aplicada, dentro del plazo de 5 dias habiles contados desde la notificacién de la Resolucion
que aplique fa multa, si no lo hiciere, el Ministeric estard facultado para deducirla de
cualquier pago que corresponda efectuar. En caso que ello no sea posible, el Ministerio
procedera a hacer efectiva la garantia de fiel y oportuno cumplimiento del contrato. -

o
En caso que el Ministerioc haga efectiva la garantia de fiel y oportuno cumptimiqﬁtq d
contrato por aplicacion de multas, el Contratista tendra |a obligacién de sustituirla dentrdige’
los 10 (diez) dias habiles siguientes, contados a partir de la solicitud de reemplaza ¢ BHesne
efectuarse el reempiazo se pondrad término anticipado al contrato. Dicha garantié}_‘ apa Y/
tener igual valor y caracteristicas que las indicadas en el presente numeral. \;;

it. Al terminarse anticipadamente el contrato por cualquiera de las cau;é'Te :
sefaladas en los puntos 9.6.6, letras b), ¢}, e) y f) de las presentes Bases,

Ademas, dichas garantias caucionaran el pago de las obligaciones laborales y sociales con los
trabajadores del Contratista, sin necesidad de estipulacién expresa.

9.4.2.- Custodia y devolucién de la garantia de fiel cumplimiento de contrato.

El Ministerio, a través de la Direccién de Finanzas y Presupuestos {DIFYP), mantendrad en
custodia la Garantia de Fiel y Oportuno cumplimiento de Contrato desde su entrega por el
oferente adjudicado hasta su devolucion.

El Ministerio hard devolucién de la Garantia de Fiel y Oportuno Cumplimiento de Contrato,
una vez que se hayan recibidos conforme los servicios y luego de que se haya extinguido la
vigencia del documento de garantia. Para ello, Ia Contraparte Técnica sefialada en el punto
9.6.3 de las presentes Bases deberd emitir un documento que acredite tal situacion,
informando de ello a DICOMPRAS quien gestionard ante la Direccién de Finanzas y
Presupuesto (DIFYP) la devolucién del documento de garantia.

La devolucién dei documento de garantia se hard mediante su endoso, en el caso que el
documento sea endosable o estampando al dorso la leyenda “Devuelta al Tomador”, en caso
que no lo sea, v se entregard directamente al Contratista o a su representante legal,
debidamente identificado, 0 a la persona mandatada especialmente para retirar tal
documento, quién deberd identificarse presentando poder simple firmado por el
representante legal.

9.5.- PLAZO PARA FIRMAR EL CONTRATO,

El adjudicatario deberd suscribir el contrato dentro del plazo maximo de 30 (treinta) dias
corridos contados desde la fecha de notificacién del acto de adjudicacion.

Si el adjudicatario no suscribe el contrato dentro del plazo ante indicado, el Ministerio hara
efectiva la Garantia de Seriedad de la Oferta, dejard sin efecto la adjudicacién y readjudicara
la licitacién dentro del plazo de 50 (cincuenta) dias corridos contados desde Ia publicacién de
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la adjudicacion criginal al Oferente, que segiin el Acta Final de Evaluacién, haya obtenido el
siguiente mejor puntaje final, si su oferta resulta conveniente para los intereses del
Ministerio, y asi sucesivamente, o declarara desierta la licitacién, segin corresponda.

9.6.- CLAUSULAS DEL CONTRATO.

9.6.1.- Operatoria.

Para la ejecucién del servicio de banqueteria y cafeteria la Contraparte Técnica del Ministerio
enviara al Administrador del Contrato del Contratista una Solicitud de Trabajo de los servicios
regqueridos, en la que indicard el dia, hora y lugar de ejecucidn, el tipo de subservicio
requerido y namero de comensales.

El Contratista debera reunirse mensualmente con la Contraparte Técnica del Ministerio a fin
de revisar y validar las prestaciones realizadas en el mes, dentro de los primeros 5 dias
hahiles del mes siguiente, adjuntando al informe correspondiente, las copias de las solicitudes
de trabajo, entregando estos antecedentes a la Contraparte Técnica para su revisién y la
correspondiente validacién.

Para la ejecucién del servicio de alimentacidon para funcionarios, las personas afectas al
beneficio, podran obtener un solo vale diario de almuerzo, de la maquina dispuesta en el
racinto. Ademads, mensualmente se revisarén contravales emitidos con un funcionario de la
Direccion de Personas, quien validard y remitird informacidn a la Contraparte Técnica para su
respectiva visacion.

Por otra parte, los funcionarios que no gozan del referido beneficio, deberan pagar el servicio
Con sus pI’OpiOS recursos.

9.6.2.- Del precio y forma de pago.
El Ministerio pagara por los servicios requeridos, hasta la suma maxima de $1.200.000.000.-
(Mil doscientos millones de pesos), impuestos incluidos; seglin los valores unitarios netos
ofertados por el Proponente en el Anexo N° 5, mas el Impuesto al Valor Agregado,
correspondientes a los siguientes conceptos;

a) Servicio de banqueteria, que comprende:

i Almuerzos y cenas protocolares oficiales para altas autoridades.

ii. Cocteleria.
b) Servicio de cafeteria.
C) Servicio de traslado de alimentos, para el servicic de banqueteria

protocolar, vy cafeteria, fuera de ta comuna de Santiago y dentro de la Region Metropolitana.

d) Porcentaje de recargo por solicitudes urgentes en un plazo menor a las 72
horas de anticipacién, para el servicio de banqueteria protocolar.

e) Servicio de alimentacion para funcicnarios.

El Ministerio pagara mediante el sistema de “facturacidon mensual” todos los servicios
prestados dentro del mes respectivo, contra recepcion conforme otorgada por la Contraparte
Técnica del Ministerio.

El Contratista debera facturar cada uno de los servicios prestados, en forma independiente,
segun el siguiente detalle:

a) Banqueteria Protocolar (almuerzos y cenas protocolares para altas
autoridades y cocteleria): Una factura por el total de servicios de banqueteria ejecutados en
el periodo del mes inmediatamente anterior, debiendo incorporar gastos de traslado vy
porcentaje de recargo, si corresponde.

b) Cafeteria: Una factura por el total de servicios de cafeteria ejecutados
durante el pericdo del mes inmediatamente anterior, debiendo incorporar los gastos de
traslado, si corresponde.
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c) Alimentacion para funcionarios: Una factura mensual por el total de
servicios ejecutados en el periodo, adjuntando un detalle de los servicios prestados
diariamente. Esta facturacion corresponderd al beneficio que el Ministerio otergara a los
funcionarios autorizados por la Direccidon de Personas y Desarrollo Organizacional, segun
politicas internas y disponibilidad presupuestaria.

E!l pago de los servicios adicionales y del servicio de almuerzo institucional de los
funcionarios que no han sido beneficiarios con el beneficio antes sefialado, serd financiado
exclusivamente por ios funcionarios.

Para iniciar el procedimiento de pago, el Contratista deberd ingresar las facturas,
unicamente, en alguna de las siguientes alternativas de ingreso para documentos tributarios:

Alternativa Lugar o direccion de envio.

Oficina de Partes, ubicada en calle Bombero Salas 1345, comuna de
1 Santiago de 9:00 a 14:00 hrs, en dias habiles.

2 Correo electrénico del Departamento de

Operaciones: pperaciones@minrel.qob.cl.

3 En el portal www.mercadopublico.cl / Médulo “Mis Pagos”.

/‘?‘xﬁ:\-”‘ !04,’,-‘
Las facturas deberan ser extendidas a nombre del Ministerio de Relaciones Exterjé;{éshf'{_utn g
N© 60.601.000-1, con domicilio en calle Teatinos N° 180, comuna de Santiagogeqﬂﬁ&a’%“
dentro de los primeros 10 (diez) dias hdabiles del mes siguiente al de ejecuci;t)’gtaiéf' /
servicios. El Ministerio pagara, proporcionalmente, los servicios efectivamente \ restad
cuando éstos no correspendan a un mes calendario completo. < P,

En caso que la factura sea devuelta para gue el Contratista corrija errores u omisiones al
documento, el proveedor tendra 10 dias corridos, desde [a notificacion de la devolucién para
hacer reingreso de la misma al Ministerio.

Adicionalmente, el Contratista deberd entregar en el Departamento de Gestidn, ubicado en
calle Teatinos N° 180, piso 5, comuna de Santiago, los siguientes antecedentes:

1. Informe de los servicios prestados por el Contratista y validado por la Contraparte
Técnica, sefialado en el punto 9.6.1 de las presentes Bases.

2. Cada seis meses contados desde la entrada en vigencia del contrato y para el
ultimo pago, deberd acompafar los Certificados de Antecedentes de Obligaciones
Laborales y Previsionales, emitido por la Direccién del Trabajo (F30), en donde conste
que el Contratista no registra saldos insolutos de remuneraciones o cotizaciones de
seguridad social con sus actuales trabajadores, o con trabajadores contratados en los
ultimos dos afios.

3. Certificado de Cumplimiento de Obligaciones Laborales y Previsionales (Ley de
Subcontratacién), emitido por la Direccién del Trabajo (F30-1), respecto de los
trabajadores destinados permanentemente a la ejecucién de los servicios, en las
dependencias del Ministerio o en el lugar dispuesto por éste, correspondiente al mes de
ejecucion de los servicios.

4. Fotocopia de las liquidaciones de remuneraciones de los trabajadores indicados en
el nimero precedente.

5. Para el primer pago, se deberd acompafiar la documentacién que acredite el
cumplimiento ~por parte del Contratista- de las obligaciones en materia prevencién de
riesgos y seguridad ocupacional, indicadas en el apartado XI, letra b), de las Bases
Técnicas.
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El Ministerio procedera a efectuar los pagos que correspondan dentro del plazo de 30 dias
corridos, una vez recibida {a correspondiente factura.

En todo caso, los pagos solo podran hacerse efectivos una vez cumplidos los siguientes
requisitos copulativos: recepcidn conforme de los servicios por la Contraparte Técnica del
Ministerio; recepcién conforme de la factura y de los deméas antecedentes indicados en los
nimeros 1, 2, 3, 4 y 5 (para el primer pago), del presente numeral total tramitacion del acto
administrativo aprobatorio del contrato; y aceptacidn electronica de la correspondiente
Orden de Compra, por parte del Proveedor.

Durante el primer afio de vigencia del contrato, los precios no estaran sujetos a reajuste de
ningtin tipo.

Sin embargo, para el segundo y tercer afio de vigencia del contrato, los precios de los
servicios requeridos se reajustaran anualmente, de acuerdo al porcentaje de variacion
positiva que haya experimentado el Indice de Precios al Consumidor en el afo
inmediatamente anterior, debiendo ajustarse al decimal mas cercano. Si la unidad es 5, se
aproximara al decimal superior. Ej: Precio actualizado $3.234 - sera $3.230; $3.236-> sera
$3.240 v $3.235 > serd $3.240.

9.6.3.- Contraparte técnica y Administrador del Contrato.

I. Contraparte Técnica.

Ejercera la labor de Contraparte Técnica la Encargada de Casinc y Banqueteria de la
Direccion de Asuntos Administrativos, o el (la) funcionario (a) de su dependencia que la
subrogue o reemplace. Seran funciones de la Contraparte Técnica, las siguientes:

a) Supervisar y controlar el desarrollo de los servicios encomendados, velando por el
estricto cumplimiento del contrato, la calidad de los servicios, v el cumplimiento de los
plazos estipulados.

b) Recibir conforme la prestacién del servicio y los productos o informes requeridos,
cuando corresponda.

¢} Colaborar y asistir al Contratista, en el dmbito de sus competencias.
II._Administrador del contrato.

El contrato sera administrado por el Director de Asuntos Administrativos o por el funcionario
que lo subrogue o reemplace. Seran funciones del Administrador del contrato, las siguientes:

a) Validar la (s) factura {s), segun la conformidad de los servicios y validacion de los
productos o informes por la Contraparte Técnica.

b)Y Requerir la aplicacion de multas en los casos que corresponda.

c) Requerir la modificacion del contrato, previo informe de la Contraparte Técnica.

d) Requerir el térming anticipado del contrato si correspondiere.
9.6.4.- Sanciones.
El Ministerio aplicara multas en caso que el Contratista incurra en alguna de las siguientes
conductas, las que no podran exceder en su conjunto del 10% del monto total del contrato,

durante toda su vigencia:

a) Infracciones respecto de |os alimentas.

Se aplicaran multas en caso de ocurrencia de las siguientes trasgresiones de las normas de
planificacion, higiene y manipulacidén de alimentos, en el flujo de produccidn y entrega de los
servicios cantratados:
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i Incumplimiento del Contratista en la entrega del servicio de cafeteria y/0
banqueteria protocolar, en cuanto al contenido y/o cantidades minimas establecidas en el
numeral 4, apartados I y II, de las bases técnicas, por cada servicio y comensal. Se aplicara
una multa equivalente a 8 UF (ocho Unidades de Fomento), por cada evento acaecido, con
un tope de hasta 10 eventos durante la vigencia del contrato.

H. Incumplimiento en la planificacion de la cantidad de raciones para cada uno de los
servicios de alimentacion para funcionarios necesarias para cada jornada, indicadas por el
Contratista, segun lo sefialado en el numeral 4, apartado III, nimero 1}, letra a), punto i} de
las Bases Técnicas, salvo que el Contratista presente una alternativa de reemplazo,
previamente aceptada por la Contraparte técnica. Se aplicara una multa equivalente a 8 UF
(ocho Unidades de Fomento), por cada evento acaecido, con un tope de hasta 12 eventos
por cada afio de vigencia del contrato.

iii. Incumplimiento por parte del Contratista del horario de disponibilidad de la
alimentaciéon para funcionarios, conforme lo indicado en el numeral 4, apartado III, ndmero
1), letra a), punto v) de las Bases Técnicas. Se aplicard una multa equivalente a U.F. 5
{cinco Unidades de Fomento), por cada media hora de incumplimiento, y hasta 2 horas por
evento, con un tope de hasta 12 eventos durante la vigencia de! contrato.

iv. Incumplimiento en los horarios de prestacién, por un lapso superior a 20 minutos
para el servicio de Cafeteria y de 20 minutos para el servicio de Banqueteria y Cocteleria. Se
aplicara una multa equivalente U.F. 2 (dos Unidades de Fomento), por cada 10 minutos de
atraso, y hasta 30 minutos por evento, con un tope de hasta 12 eventos por cada servicio
durante la vigencia del contrato.

V. Modificacion por parte del Contratista de las minutas para la alimentacién de
funcionarios, sin contar con la autorizacion de la Contraparte Técnica. Se aplicard una multa
equivalente a U.F. 5 (cinco Unidades de Fomento), por cada evento acaecido, con un tope de
hasta 12 eventos por cada afo de vigencia del contrato. Sin embargo, dicha sancién no se
aplicara en caso que la modificacién de la minuta sea aceptada por el Ministerio, previo aviso
del Contratista con a lo menos 1 dia de antelacién a los servicios y el mend sea de similares
caracteristicas, observando lo dispuesto en el numeral 4, apartado III, nimero 1), letra a),
punto ii) y v) de las Bases Técnicas.

vi. Obtencion por el Contratista de muestras microbiolégicas que estén fuera del
rango, conforme lo establecido en la normativa vigente y al presente instrumento, respecto
de los alimentos, superficies y utensilios. Se aplicard una multa equivalente a U.F. 8 (ocho
Unidades de Fomento)}, por evento acaecido, con un tope de hasta 6 eventos durante la
vigencia del contrato,

vii, Incumplimiento por parte del Contratista de Ja obligacidn de enviar a la sala de
acopio los desechos alimenticios, en conformidad a lo establecido en el numeral 4, apartado
V, letra e} de las Bases Técnicas como aquella que deba ser eliminada segun normativa
medioambiental. Se aplicara una multa equivalente a U.F. 5 (cinco Unidades de Fomento),
por evento acaecido, con un tope de hasta 12 eventos durante la vigencia del contrato.

viii. Uso de productos para la elaboracién, limpieza e higiene, diferentes a los
aprobados ¢ autorizados con posterioridad en caso de cambio por la Contraparte Técnica del
Ministerio. Se aplicard una multa equivalente a U.F. 5 (cinco Unidades de Fomento), por
evento acaecido, con un tope de hasta 9 eventos durante la vigencia del contrato.

b) Infracciones respecto del Personal.

Se aplicaran multas al Contratista, en caso de que incurra en las siguientes conductas:

i Cambios o disminucién en la dotacién de personal sin autorizacién previa del
Ministerio y/o con un perfil distinto al requerido en el Anexo N° 11, para el cargo de
Administrador de Contrato, por un periodo superior a 5 dias corridos, exceptudndose la
causal de feriado legal o licencia médica. Se aplicard una multa equivalente a U.F. 5 {cinco
Unidades de Fomento) por evento acaecido, con un tope de hasta 6 eventos durante la
duracion del contrato.

ii. Ingreso de personal no autorizado o no informado por el Contratista al Ministerio,
conforme lo estipulado en apartado VII, letra b) de las Bases Técnicas, para ejecutar los
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servicios contratados. Se aplicara una multa equivalente a U.F. 3 (tres Unidades de
Fomento), por evento acaecido, con un tope de hasta 9 hechos durante la vigencia del
contrato.

iii. Constancia de conductas inapropiadas del personal asignado por el Contratista
para el cumplimiento de las funciones; tales como robo, hurto, faltas a la moral, acoso
sexual, acoso laboral, maltrato verbal o fisico a los funcionarios o a terceros. Se aplicara una
multa equivalente a U.F. 5 (cinco Unidades de Fomento), por evento acaecido, con un tope
de hasta 4 eventos durante |a vigencia del contrato.

iv. Constancia de falta de higiene por parte del personal contratado, uniforme
incompleto o en malas condiciones higiénicas y de mantenimienta, uiilizacidn inapropiada de
elementos de proteccion higiénica o de proteccidn personal. Se aplicara una multa
equivalente U.F. 5 (cinco Unidades de Fomento), por evento acaecido, con un tope de hasta
12 eventos durante la vigencia del contrato.

V. Si el Contratista incumpliere la prohibicion de subcontratar la ejecucion de
aquellos servicios que son de la esencia del contrato en conformidad a lo sefialado en el
numeral 9.6.8 de las presentes Bases Administrativas, sin previa autorizacién del Ministerio o
subcontrate con un tercero que se encuentre inhdbil a la fecha de celebracién del respectivo
acuerdo de subcontratacién o emisidn de la respectiva orden de trabajo, el Ministerio
aplicara una multa de U.F, 10 (diez Unidades de Fomento) por evento con un tope de hasta
3 eventos durante toda la vigencia del contrato.

vi. Disminucidn por parte del Contratista, de las remuneraciones brutas mensuales
del personal de su dependencia o cese o disminucién del bono de permanencia en caso de
que eéste corresponda. Se aplicard una multa equivalente a U.F. 5 {cinco Unidades de
Fomento) por evento acaecido, con un {ope de hasta 4 eventos durante la duracidén del
contrato.

vii. Inasistencia injustificada del personal del Contratista, el Ministerio aplicard una
multa equivalente a U.F. 2 {(dos Unidades de Fomento) por cada inasistencia del personal,
con un tope de hasta 12 inasistencias durante la vigencia del contrato.

Ademads de las sanciones sefialadas, el Ministeric se reserva el derecho de solicitar al
Contratista la suspension del o los funcionarios que incurran en las infracciones sefialadas en
los puntos precedentes, debiendo el Contratista a proceder a su inmediato reemplazo.

c) Infracciones respecto al equipamiento e instalaciones proporcionadas por el
Contratista, para la ejecucién de los servicios.

i. Incumplimiento por parte del Contratista de las reparaciones solicitadas por la
Contraparte Técnica a que se refiere el apartade XI, letra e), punto ii} de las Bases Técnicas.
Se aplicara una multa equivalente al U.F. 10 (diez Unidades de Fomento), por evento
acaecido, con un tope de hasta 9 eventos durante la vigencia del contrato.

ii. Incumplimiento por parte del Contratista en {as rutinas de mantenciones
establecidas en e] Anexo N° 16, Se aplicara una multa equivalente al U.F. 5 (cinco Unidades
de Fomento), por evento acaecido, con un tope de hasta 9 eventos durante la vigencia del
contrato.

Asimismo, en caso que el Contratista se atrase en la entrega del informe que detalla ia
mantencidén realizada, el Ministerio aplicara una multa eqguivalente a U.F. 2 (des Unidades de
Fomento) por cada dia habil de atraso, con un maximo de 10 dias habiles por evento y con
un tope de hasta 15 eventos durante la vigencia del contrato.

iii. Incumplimiento por parte del Contratista de las condiciones de limpieza de las
dependencias, maquinarias, articulos, loza, utensilios y demas elementos necesarios para la
ejecucion de los servicios, de acuerdo a lo indicado en las Bases Técnicas, sean estos de su
propiedad o del Ministerio. Se aplicara una multa equivalente al 10 U.F. (diez Unidades de
Fomento} por evento acaecido, con un tope de hasta 12 eventos por cada afio de vigencia
del contrato.

iv, Incumplimiento por parte del Contratista de las cantidades minimas en cuanto a
los utensilios o equipamientos que debe proporcionar en el cumplimiento de lo sefialado en
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el apartado V, letras d) y h) de las Bases Técnicas y en el Anexo N° 13, el Ministerio aplicara
una multa de 5 U.F. (cinco Unidades de Fomento) por cada incumplimiento, con un tope de
hasta 15 eventos durante un afio de vigencia del contrato.

V. Incumplimiento por parte del Contratista de la prohibicién de utilizar acido
murigtico para la limpieza de los desaglies, en conformidad a lo sefialado en el en apartado
VI, de las Bases Técnicas. El Ministerio aplicaré una multa de 5 U.F. (cinco Unidades de
Fomento) por evento acaecido, con un tope de hasta 8 eventos durante la vigencia del
contrato.

Ademas, si el Contratista no da cumplimiento al deber de utilizar productos que presenten
las caracteristicas de limpieza e higiene que se exigen en el referido apartado VI, de las
Bases Técnicas, el Ministerio aplicard una multa de 5 U.F. (cinco Unidades de Fomento) por
evento acaecido, con un tope de hasta 8 eventos durante la vigencia del contrato.

d) _Otras infracciones.

i Uso de las instalaciones y/o equipamiento para fines no convenidos o no
autorizadas previamente por la Contraparte Técnica. Se aplicard una multa equivalente al 2
U.F. (Dos unidades de Fomento), por evento acaecido, con un tope de hasta 6 eventos
durante la vigencia del contrato.

ii. Incumplimiento por parte del Contratista de las normas técnicas, sanitarias y
administrativas que sean pertinentes indicadas en apartado XI de las Bases Técnicas. Se
aplicara una multa equivalente a 10 UF (diez Unidades de Fomento), por evento acaecido,
con un tope de hasta 6 eventos durante la vigencia del contrato.

iii. Interrupcién o suspension total del servicio, el Ministerio aplicara una muita
correspondiente a U.F 50 {cincuenta Unidades de Fomento) por cada dia de interrupcion total
(incluidos los sébados, domingos y festivos}, con un tope de hasta 3 (tres) dias seguidos y 8
(ocho) dias alternados durante toda la vigencia del contrato.

Si la interrupcién del servicio es parcial por parte del Contratista (afectando a cuaiquiera de
los servicios contratados por este Instrumente como alimentacion de funcionarios, servicio de
cafeteria y/o banqueteria), el Ministerio aplicard una multa equivalente a U.F. 10 (diez
Unidades de Fomento), por cada servicio interrumpido dentro de un dia, con un tope de
hasta 5 dias sequides y 10 dias alternados.

Lo anterior, es sin perjuicio de lo dispuesto en el numeral 9.6.7 de las presentes Bases
Administrativas

iv, Si existe una infraccion a la normativa de prevencion de riesgos y seguridad
ocupacional, en los términos sefialados en el numeral Xi, letra b) de las Bases Técnicas, el
Ministerio aplicard una multa de UF 6, por evento.

v. Toda conducta u omision imputable al Contratista que impida o perturbe la
ejecucion oportuna y eficiente de los servicios, el Ministerio aplicard una multa de U.F. 5
(cinco Unidades de Fomento) por evento, con un tope de hasta 5 eventos durante toda la
vigencia del contrato.

vi. Acumulacién de amonestaciones.

Si el Contratista acumula 2 (dos) amonestaciones en un mes calendario ¢ 4 (cuatro) en tres
meses continuados, el Ministerio aplicard una multa de 5 U.F. (cinco Unidades de Fomento),
por evento, con un tope de hasta 12 eventos durante la vigencia del contrato.

e) Amonestaciones:

El Ministeric amonestara al Contratista cuando los antecedentes gue tenga a la vista no
revistan la gravedad que amerite la aplicacién de multa, pero constituyen de igual forma una
infraccion a las obligaciones establecidas en las presentes bases.

La amonestacion pasara a formar parte de su historial como proveedor, de acuerdo al
articulo 94, letra d), del Reglamento de la Ley N°® 19.886 (Ley de Compras Publicas),
informacién que podré ser tenida en cuenta al momento de evaluar sus ofertas en futuras
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licitaciones,

Procedimiento de aplicacidon de_sanciones:

Dichas sanciones no se aplicaran si la falta se produce por caso fortuito o fuerza mavyor y
previa concurrencia de los siguientes requisitos copulativos:

1. Comunicacion por escrito del Contratista al Ministerio, indicando los hechos que
configurarian el caso fortuito o fuerza mavyor alegado vy, adjuntando los antecedentes de
respaldo correspondientes.

2. Calificacién conforme por parte del Ministerio, en orden a que los hechos
invocados efectivamente configuran el caso fortuito o fuerza mayor alegado y que tales
hechos se encuentran debidamente comprobados.

En caso que el Ministerio considere que existe mérito suficiente para aplicar sanciones,
comunicarad esta circunstancia por carta certificada al Contratista, indicando fundamento y el
monto (si corresponde) de la sancidn, ademas de acompafar a esta comunicacion los
antecedentes necesarios.

El Contratista dispondrd de un plazo de 10 dias habiles, a contar de la notificacion de la
comunicacion sefialada precedentemente, para formular sus descargos y aportar
antecedentes. Con el mérito de los descargos y antecedentes, o transcurrido el plazo aludido
sin que éstos se hubiesen formulado, el Ministerio resolverd mediante resolucién fundada,
previa ponderacion de los antecedentes y descargos, remitiéndole al Contratista copia del
acto administrativo pertinente. Respecto de este acto administrativo, solo procederd el
recurso de reposicion y el recurso de aclaracion, rectificacion y enmienda.

En caso que el Ministerio aplique una multa, el Contratista debera pagarla conforme a lo
dispuesto en el numeral 9.4.1, letra b), de las presentes bases administrativas. En todo caso
el pago de la multa no exonera al Contratista del Cumplimiento de la obligacion principal.

9,6.5.- Modificacion de contrato.

El contrato podra modificarse, previo informe de la Contraparte Técnica que justifigue dicha
modificacion, por las siguientes causales:

a) Por mutuo acuerdo de las partes.

b) Por exigirlo el interés publico o la seguridad nacional.
Las modificaciones podran efectuarse con la finalidad de lograr un mejor cumplimiento de los
objetivos del contrato o de hacerse cargo de situaciones imprevistas, ocurridas durante la
ejecucion del contrato, que no sean imputables a ningunos de los contratantes y gue incidan

en su normal desarrollo.

Las modificaciones introducidas podran significar una variacién del precio del contrato, hasta
de una 30% del precio total, IVA incluido.

La resolucion fundada que apruebe la modificacidon de contrato se notificard al Contratista
por medio del Sistema de Infarmacién de Compras y Contratacion PUblica.

Con todo, dichas modificaciones no podran vulnerar los principios de estricta sujecion a las
bases ni de igualdad vy libre concurrencia de los oferentes.

9.6.6.- Término anticipado.

El Ministerio pondra término anticipado al contrato mediante resolucion fundada, por las
siguientes causales:

a) Por resciliacion o mutuo acuerdo de las partes.
b) Si el Contratista fuere declarado en guiebra o si éste cayere en estado de notoria

insolvencia, a menos gue se mejoren las cauciones entregadas o las existentes sean
suficientes para garantizar el cumplimiento del contrato.
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€) Si tratandose de personas juridicas o de la unidén temporal de proveedores se
disolviere la entidad Contratista.

d) Por exigirlo el interés publico o la seguridad nacional.

€) Siala mitad del periodo de ejecucién del contrato, con un maximo de seis meses,
el Contratista registra saldos insolutos de remuneraciones o cotizaciones de seguridad social
con sus actuales trabajadores o con trabajadores contratados en los Gltimos dos afios.

f}  Por incumplimiento grave, debidamente calificado, de las obligaciones contraidas
por el Contratista. Se considerardn situaciones de incumplimiento grave, entre otras, las
siguientes:

i. La circunstancia de verificarse cualquiera de los topes previstos para la aplicacion
de sanciones contemplados en el punto 9.6.4 de las presentes bases.

ii. La circunstancia de verificarse |la aplicacién de mas de 36 multas por cualquiera
de las causales contempladas en el punto 9.6.4 de las presentes bases.

iii. El incumplimiento del deber de confidencialidad a que se refiere el nimero XI,
fetra a) de las Bases Técnicas.

iv, El incumplimiento a la prohibicién de cesion de derechos y obligaciones al gue se
refiere el punto 9.6.9 de las presentes bases.

v. Toda conducta u omision imputable al Contratista que impida o perturbe el
otorgamiento oportuno y eficiente de los servicios contratados, de modo que afecte el
normal desarrollo de las funciones del Ministerio.

La resolucion fundada que ponga término anticipado al contrato se notificard al Contratista
por medio del Sistema de Informacion de Compras y Contratacion Publica. Sin perjuicio de
ello, el Ministerio enviard una carta certificada al proveedor comunicéndole dicho término
anticipado.

9.6.7.- Interrupcion del Servicio.

En el evento que la prestacién del servicio de alimentacién de funcionarios a que se refiere el
numeral 4, punto III de las Bases Técnicas se interrumpa totatmente por mas de 24 horas
por cualquier causa imputable al Contratista, el Ministerio a fin de asegurar la continuidad de
fos mismos estard facultado para contratarlos en forma externa, de conformidad a lo
dispuesto en la Ley N° 19.886 y su Reglamento, sin perjuicio de las sanciones gue pudiera
originar dicha interrupcién y de la posibilidad de reiniciar la ejecucion de los servicios, luego
de superada {a interrupcién respectiva.

El costo de la prestacién, insumos y demas gastos derivados de dicha contratacion sera de
cargo del Confratista y se descontardn del valor de la factura del periodc mensuai
correspondiente.

9.6.8.- Subcontratacién.

A fin de apoyar la ejecucién de alguna de las obligaciones contraidas en virtud del respectivo
contrato, el Proveedor podré celebrar acuerdos con terceros, sean personas naturales o
juridicas, hasta con un tope del 30 % del valor del contrato.

Se prohibe expresamente, salvo previa autorizacion del Ministerio, que el Proveedor celebre
acuerdos con terceros, sean personas naturales o juridicas a fin de apovyar la ejecucidn de
alguna de las obligaciones contraidas en virtud del respectivo contrato y que estan sefialadas
en el numeral 4, apartados I, 11, III y IV de las Bases Técnicas, las cuales deberan ser
ejecutadas directamente por el Proveedor.

De la misma forma, el Subcontratista debera ser habil para contratar con el Estado y deberd
dar cumplimiento a la normativa de prevencién de riesgos y seguridad, en conformidad a lo
dispuesto en el numeral XI, letra b) de las Bases Técnicas.
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9.6.9.- Prohibicion de Cesion.

El Contratista no podra ceder ni transferir en forma alguna, total ni parcialmente los
derechos y obligacicnes establecidos en las presentes bases y en el contrato definitiva,

Salvo que una norma legal especial permita la cesién de derechos y obligaciones.
9.6.10.- Socios o accionistas principales,

En caso que una persona juridica se adjudique la licitacion, se dejard constancia en una
clausula del contrato acerca del nombre completo o razén social y el Rol Unico Tributario de
los socios o accionistas principales de la entidad, segln declaracion que hubiere realizado el
representante legal de la entidad en el formato contenido en el Anexo N° 4.

9.6.11.- Vigencia y duracién del contrato.

El contrato comenzard a regir a contar de la fecha de total tramitacion del acto
administrativo que lo apruebe. Su duracién serd de 36 meses contados desde el inicio de la
prestacion de los servicios.

Sin perjuicio de lo antericr y por razones impostergables de buen servicio, las partes dejan
constancia que el Contratista, podrd comenzar a prestar parte de los servicios requeridos a
partir de la fecha de suscripcién del contrato. No obstante, y de acuerde a lo dispuesto en el
numeral 9.6.2 de las presentes Bases, no procedera facturacion ni pago aiguno mientras no
se encuentre totalmente tramitado el acto administrativo que apruebe el contrato.

9.6.12.- Recursos estimados para el financiamiento del contrato.

El presente proceso licitatorio cuenta con recursos estimados para su financiamiento por la
suma de $1.200.000.000.- (mil doscientos millones de pesocs), impuestos incluidos. En el
evento que se utilicen dichos recursos, el contrato respectivo terminara anticipadamente su
vigencia, a menos que el Ministerio cuente con disponibilidad presupuestaria para continuar
financiando los servicios contratados.

9.6.13.- Domicilio y prorroga de competencia.
Para todos los efectos derivados de este contrato, las partes fijan su domicilio en la comuna
de Santiago y se someten a la jurisdiccién de sus Tribunales de Justicia.
10.- UNIDAD ENCARGADA DE LA LICITACION.
Correspondera a la Direccion de Compras y Contrataciones del Ministerio de Relaciones Exteriores
(DICOMPRAS) coordinar y llevar a cabo, bajo su supervision directa, todas las instancias y los
procedimientos administrativos que formen parte de la presente licitacion.
11.- ANTECEDENTES QUE CONFORMAN LA PROPUESTA PUBLICA.
Seran parte integrante de la presente propuesta publica los siguientes antecedentes:
Bases Administrativas;
Bases Técnicas;

Consultas, aclaraciones, respuestas y modificaciones si las hubiere;
Anexos.

Y VVYY

II.- BASES TECNICAS:
1. SERVICIO REQUERIDO.
El Ministerio de Relaciones Exteriores requiere contratar los servicios de banqueteria protocolar para

la atencidn de autoridades, delegaciones y huéspedes ilustres; cafeteria; otros servicios de
alimentacion y servicios de alimentacién para los funcionarios de esta Secretaria de Estado, de
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acuerdo a las condiciones expresadas en las Bases Administrativas y las especificaciones detailadas
en las presentes Bases Técnicas.

OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS.

Los servicios requeridos persiguen los siguientes objetivos generales y especificos:
a) Objetivo General:

Brindar los servicios de banqueteria protocolar, cafeteria y servicio de alimentacién para
funcionarios, en condiciones 6ptimas de seguridad, calidad, higiene vy oportunidad.

b) Objetivos Especificos:

i. Que los servicios sean prestados por un equipo de trabajo idéneo y con experiencia
comprobada e intachable en el rubro.

ii. Resguardar adecuadamente las dependencias dispuestas por el Ministerio para la
ejecucion de los servicios.

iii. Contar con controles que garanticen la calidad e inocuidad alimentaria, conforme al
Reglamento Sanitario de los Alimentos, aprobado por el Decreto Supremo N°977, de 1996, del
Ministerio de Salud o la norma que lo reemplace.

iv. Incorporar mecanismos para la evaluacién periddica de la satisfaccién del cliente.
CARACTERISTICAS DE LOS SERVICIOS REQUERIDOS.
Los servicios deberan cumplir las siguientes caracteristicas:

a) El Contratista deberd asumir la total responsabilidad y costo por la adquisicion,
almacenaje, conservacion, preparacion y entrega de los servicios de banqueteria, cafeteria y de
alimentacién que propercione al Ministerio,

b) El Contratista debera mantener las dependencias e instalaciones destinadas a 1a
preparacion y ejecucion de los servicios con todos los elementos, materiales, artefactos, utensilios,
maquinarias e insumos que le permitan complementar aquellos proporcionados por el Ministerio y
que aseguren una prestacién conforme a las exigencias establecidas en el presente instrumento,
siendo estas actividades de su costo y cargo. El Contratista se responsabilizara de las
mantenciones preventivas y correctivas de los equipos de cocina mayores y menores, sean estos
aportados por el Ministerio segun lo sefialado en el Anexo N° 15 o por el Contratista, quien no se
responsabilizaré de las mantenciones a la infraestructura, las que estaran a cargo del Ministerio.

c) La preparacion de los alimentos deberd efectuarse en las dependencias del edificio
institucional “José Miguel Carrera”, lugar donde se encuentra la Unidad de Produccion. Si el evento
o reunion se efectia en la Academia Diplomatica o en otra dependencia fuera del edificio
institucional, en la Comuna de Santiago o en otro lugar de la Regidn Metropolitana, el Contratista
deberd trasiadar los alimentos desde la Unidad de Produccién anteriormente indicada, al sitio del
evento, de una manera segura y apropiada, de tal forma que garantice el mantenimiento de la
cadena de frio, evite la contaminacién cruzada y mantenga las condiciones de sabor, presentacion
y temperatura requeridas para el evento, por medio del uso de equipos adecuados para ello. Sin
perjuicio de lo anteriormente expuesto, los alimentos que se entreguen con motivo de la prestacién
de los servicios de banqueteria se elaboraran en dependencias del Contratista,

CARACTERISTICAS DE L.OS SERVICIOS REQUERIDOS.
Los servicios requeridos deberdn comprender y cumplir las siguientes especificaciones:
| SERVICIO DE BANQUETERIA PROTOCOLAR.
Este servicio comprende la elaboracién vy ejecucién de almuerzos oficiales, cenas oficiales vy

cocteleria para las altas autoridades del Ministerio de Relaciones Exteriores {Ministro, Subsecretaria,
Directores Generales, Director de |a Academia Diplomdtica y Programas Especiales).
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De acuerdo a las propias y particulares necesidades y funciones del Ministerio, la frecuencia de la
demanda vy los dias de prestacidn podran ser variables, por lo cual no existira una base minima de
servicios para cada demanda y/o evento. Sin embargo, el Ministerio velard porque las solicitudes de
servicio de banqueteria sean debidamente coordinadas y planificadas con a lo menos 72 horas de
anticipacién, a fin de ajustarse a las necesidades de planificacion requeridas por el Contratista para
un adecuado servicio. En caso de solicitudes posteriores a ese plazo, el Contratista aplicard el
porcentaje de recargo indicado en el Anexo N° 5§, letra d).

Correspondera al Contratista atender solamente las solicitudes gue efectte la Direccidon de Asunios
Administrativos y/o las unidades que hubieren sido habilitadas previamente por ésta, las cuales
seran comunicadas al Contratista oportunamente, Para dicho efecto, bastard una comunicacion
escrita, salvo que se trate de requerimientos directos provenientes del Gabinete del Sr. Ministro, de
la Sra. Subsecretaria y del Director General de Protocelo. El Ministerio no se hara responsable por
los requerimientos efectuados por unidades no autorizadas.
a) Lugares y horarios de ejecucion.

Los lugares donde el Contratista deberd prestar el servicio de bangueteria son:

i El edificio “José Miguel Carrera”, ubicado en calle Teatinos N° 180, comuna
de Santiago, en donde se encuentran las dependencias de la Subsecretaria de Relaciones Exteriores y
otros lugares dentro de la comuna de Santiago.

ii. Otras dependencias fuera de la comuna de Santiago, dentro de la Region
Metropolitana, para lo que los oferentes deberdn cotizar el servicio de transporte de alimentos, segun
lo sefialado en el Anexo N° 5, letra c).
Los horarios en que el Contratista deberd prestar el servicio de bangqueteria son los siguientes:

i Habil:

v De lunes a viernes de 8:00 a 22:00 hrs.

i Inhabil:

v De lunes a viernes desde las 22:01 hrs. en adelante.
v Sabados, domingos v festivos de 08:00 hrs. a 22:00 hrs.

b) Actividades u obligaciones.

1. Elaborar v ejecutar almuerzos y cenas oficiales:

Los tipos o alternativas de almuerzos y cenas oficiales que deberd elaborar v ejecutar el
Contratista, son los siguientes:

a) Menu Ejecutivo.
i Aperitivo, que comprenderd io siguiente:

v Liguidos sin alcohol (s/a), que debera considerar 1 porcion de
200 cc. por comensal o su equivalente. Dicho liquido debe estar preparado en base a jugos naturales
tipo Guallarauco a similar {con una dilucidn de 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua), agua mineral libre
de sodio con y sin gas tipo Benedictino o similar. Ademas, deberan ser preparadas y endulzadas con
sucralosa y/o azlcar.

v Liquidos con alcohol (c/a). Dicho liquido deberd estar
compuesto por mezclas de alcohol, coma son: pisco sour y otras variedades de sour, preparado en
base a pisco y limén natural. Las variedades padrén ser en base a mango, maracuyd, papaya y vaina
0 a base de vino afiejo.

ii. Entrada, gue considera un servicio de plato ligero que antecede al
principal o fondo, compuesto principalmente de una base proteica y acompafiade de una guarnicion de
vegetales, preparado en base a: crustaceos, mariscos y pescados, aves o vacuno desgrasado.
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ifi. Fondo, que consiste en un servicio de plato principal, compuesto de
una plataforma proteica y acompafiado con una guarnicién de preparaciones en base a cereales,
farindceo, tubérculos y verduras. Dicho fondo, deberd considerar como compuesto principal:
crustaceos, mariscos y pescados ; vacuno desgrasado y aves domésticas.

iv, Postre (de 100 grs a io menos), que debera ser en base a frutas de la
estacion, lacteocs o bases de masas, pudiendo ser preparaciones tipicas chilenas.

v, Vino varietal (de al menos tres vifias distintas para lo cual debe
presentar una carta con la cepa, vifia, valle y afio por cada tipo de almuerzo), segln lo sefialado en el
Anexo N® 19. Se debe considerar un valor referencial por botella de $ 4.000.

vi. Cafeteria, una taza de café de grano {con una dilucién de 100 grs por
litro de agua) o té Dilmah o categoria similar o agua de hierbas,

vii, Pan (especial) y mantequilla en sachet desechable tipo Soprole o
similar.

El Ministerio podra solicitar al Contratista la alternativa de este mend, sin alcohol {aperitivo y vino},
segun lo sefialado en el Anexo N° 5 letra a).

b) Menlt Premium, que deberd incluir un disefio especial y de calidad en
terminos de presentacién, temperatura de coccién y al momento de servir. Asimismo, deberd
considerar una base de productos y recetas tradicionales de Chile que sean de alta gastronomia.
Este menu debera considerar lo siguiente:

i. Petitbouché, que consistira en un servicio de bocados pequefics: 6
salados (3 calientes y 3 frios). Deben excluirse las preparaciones a base de pastas. Se debe considerar
la preparacion en base a: crustdceos, mariscos, cefalopodos y pescados. Se requiere mariscos en
trozos o, dependiendo del tamafio del marisco, que este se pueda apreciar; filete o lomo liso de
vacuno; aves exoticas y vegetales y frutas,

if, Aperitivo, que comprenderd lo siguiente:

v Liquidos sin alcohol (s/a), que consiste en servicio de liquidos
sin alcohol. Dicho liquido debe estar preparado en base a jugos naturales tipo Guallarauco o similar
(con una dilucién de 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua), agua mineral libre de sodio con y sin gas tipo
Benedictino o similar. Ademas, deberan ser preparadas y endulzadas con sucralosa y/o azdcar.

v Liquidos con aicohol c/a, que deberan estar compuestos por
mezclas de alcohol como son: pisco sour y otras variedades de sour, preparado en base a pisco y limén
natural; kir royal, preparado en base a espumante con crema de cassis, espumante. Dicho servicio
deberd ser considerado en cantidad sefalada en el Anexo N° 19, (sea champagne o espumante).

iii. Entrada, que consiste en un servicio de plato ligero que antecede al
principal o fondo, compuesto principalmente de una base proteica y acompafiado de una guarnicién de
vegetales de tipo hojas, brotes, bulbos, raices, tallos, inflorecentes, frutos, tubérculos, preparado en
base a: crustdceos, mariscos y pescados, descritos para petitbouche en el punto i precedente; filete o
fomo liso de vacuno; aves exéticas y aves domésticas.

iv, Fondo, que consiste en un servicio de plato principal, compuesto de
una plataforma proteica y acompafiado con una guarnicion de preparaciones en base a cereales,
farinaceos, tubérculos, verduras. Dicho fondo, deberd considerar como compuesto principal:
crustaceos, mariscos y pescados, descritos para petitbouche en el punto i precedente; filete o lome liso
de vacuno; aves exoticas y aves domésticas.

V. Postres (de 100 grs. a lo menos), que deberd ser en base a frutas de
la estacién, lacteos o bizcochuelos, en preparaciones de alta gastronomia en términos de elaboracién y
presentacion.

vi. Vino, que consiste en servicio de vino tipo Reserva, el cual debe
considerar marcas de al menos de tres vifias distintas). Se debe considerar un valor referencial por
botella de $ 6000, para lo cual debe presentar una carta con la cepa, vina, valle y afio por cada tipo de
almuerzo, segin lo sefialado en el Anexo N° 19,
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vil. Cafeteria, una taza de café de grano {con una dilucion de 100 grs por
litro de agua) o té Dilmah o categoria similar 0 agua de hierbas.

viii. Pan (especial} y mantequilla en sachet desechable tipo Soprole o
similar.

El Ministerio podré solicitar al Contratista la alternativa de este menu, sin alcohol (aperitivo, vino y
espumante), segln lo sefialado en el Anexo N° 5 letra a).

c) Mend Presidencial, que debera incluir un disefio especial y de calidad en
términos de preparacion culinaria y presentacion.

i Petitbouché, gue consiste en un servicio de bocados pequeios 10
salados (5 frios y 5 calientes). Deben excluirse las preparaciones a base de pastas. Se debe considerar
la preparacion en base a: crustaceos, mariscos, cefaldpodos y pescados. Se requiere mariscos en
trozos o, dependiendo del tamafio del marisco, que este se pueda apreciar; filete o lomo liso de
vacuno; aves exoticas y vegetales y frutas.

ii. Aperitivo, gue comprendera lo siguiente:

v Liguidos sin alcohol (s/a}, que consiste en servicio de liquidos
sin alcohol, Dichos liquidos deben estar preparados en base a jugos naturales tipo Guallarauco o similar
{con una dilucidn de 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua), agua mineral libre de sodio con vy sin gas tipo
Benedictino o similar. Ademas, deberan ser preparadas y endulzadas con sucralosa y/c azucar.

v Liguidos con alcohol {c/a), que consiste en servicio de
liquidos con alcohol, Dichos liquidos deberan estar compuestos por mezclas de alcohol, como son:
pisco sour y otras variedades de sour, preparade en base a pisco y limén natural; kir royal, preparado
en base a champagne con crema de cassis; espumante. Dicho servicio deberd ser consideradc en
cantidad sefalada en el Anexo N? 19, {sea champagne o espumante).

iii. Entrada, consistente en un servicio de plato ligero que antecede al
principal o fondo, compuesto principalmente de una base proteica y acompafiado de una guarnicion de
vegetales de tipo hojas, brotes, bulbos, raices, tallos, inflorecentes, frutes, tubérculos preparado en
base a crustdceos, mariscos y pescados, descritos en el punto i precedente; filete o lomo liso de
vacuno; aves exoticas o aves domeésticas.

iv. Fondo, consistente en un servicio de plato principal, compuesto de
una plataforma proteica y acompafiado con una guarnicion de preparaciones en base a cereales,
farindceos, tubérculos. Dicho fondo debera considerar como compuesto principal: crustaceos, mariscos
vy pescados, descritos en el punto i precedente; filete o lomo liso de vacune, cordero, jabali; aves
exoticas o aves domésticas.

V. Postre de 100 grs a lo menos en base a frutas, |acteos, bizcochuelos
y salsas, preparados con diferentes técnicas culinarias de alta gastronomia, en término de elaboracion
y presentacion.

vi. Vino, servicio de vino tipo Gran Reserva, el cual debe considerar al
menos tres vifias distintas para lo cual debe presentar una carta con la cepa, vifia, valle y afo por cada
tipo de almuerzo), segin lo sefialado en el Anexo N° 19. Se debe considerar un valor referencial por
botella de $8.000.

vii. Cafeteria de grano: café tipo arabica y robusta o mezcla de éstos
(con una dilucion de 100 grs por litro de agua), té Dilmah o similar y agua de hierbas. (1 taza).

viii. Pan (especial}) y mantequilla en sachet desechable tipo Soprole ¢
similar.

ix. Chocolates Finos: Mayor o igual al 60% de cacao, textura suave y
facil de disclver en boca, solos o rellenos, tipo bombén la Fete, Varsovienne o similar. (2unidades).

El Ministerio podra solicitar al Contratista |a alternativa de este menu, sin alcohol (aperitive y ving),
segun lo sefalado en el Anexo N° 5 letra a).

Cabe sefialar que para todos estos tipos de Banqueteria se deberd tener a o menos dos opciones
completas para personas con restricciones alimentarias, tales como, vegetarianas, veganas,
celiacos, diabéticos, intolerantes a la lactosa, etc.
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2. Elaborar y ejecutar el servicio de cocteleria.
Los tipos o alternativas de menu que debera elaborar y ejecutar el Contratista son los siguientes:
a) Presidencial, que consiste en:

i Petitbouche salado (6 frios y 6 calientes), que consiste en servicios
de bocados pequefios. Deben excluirse las preparaciones a base de pastas. Se debe considerar ia
preparacion en base a: crustaceos, mariscos y pescados. Se requiere mariscos en trozos o,
dependiendo del tamafio del marisco, que este se pueda apreciar; filete o lomo liso de vacuno; aves
exdticas, y vegetales y frutas.

ii. Petitbouche dulce (4). Servicios de bocados pequefios, con
preparacion en base a masas filo o bizcocho, y agregados de frutas. Deben excluirse las preparaciones
a base de pastas tipo pasteleria cory o similar.

ifi. Aperitivo, consistente en:

v Liquidos sin alcohol (s/a): que considere una cantidad de 2
porciones de 200 cc. por comensal o su equivalente. Dichos liquidos deben estar preparados en base a
jugos naturales tipo Gualflarauco o similar (con una dilucion de 1 kg de pulpa por 3 litros de agua),
agua mineral libre de sodio con y sin gas tipo Benedictino o similar y bebidas. Ademas, deberan ser
preparadas y endulzadas con sucralosa y/o azlcar.

v Liquidos con alcohol (c/a), que considere una cantidad de 2
porciones de 120 cc. por comensal o su equivalente. Dichos liquidos deberan estar compuestos por
mezclas de alcohol, como son: pisco sour y otras variedades de sour, preparado en base a pisco y
fimén natural; kir Royal, preparado en base a espumante con crema de cassis; espumante o
champagne. Dicho servicio deberd ser considerado en cantidad del Anexo N° 19 (sea champagne o
espumante).

El Ministerio podra solicitar al Contratista la alternativa de este menu, sin alcohol (aperitivo), segun lo
sefialado en el Anexo N° 5, letra a).

b} Premium, que consiste en:

i Petitbouche salado (3 frios y 4 calientes): Servicios de bocados
pequefios. Deben excluirse las preparaciones a base de pastas. Se debe considerar la preparacién en
base a: crustdceos, mariscos cefalépodos y pescados. Se requiere mariscos en trozos o, dependiendo
del tamafio del marisco, que este se pueda apreciar; filete o lomo liso de vacuno; aves exoticas, vy
vegetales y frutas.

ii. Petitbouche dulce (3). Servicios de bocados pequefios, con
preparacion en base a masas filo o bizcocho y agregados de frutas tipo pasteleria cory o similar, Deben
excluirse las preparaciones a base de pastas.

iii. Liquidos, que debera consistir en:

v Liquidos sin alcohol (s/a), que considere una cantidad de 1
porcién de 200 cc. por comensal o su equivalente. Dicho liquido debe estar preparado en base a jugos
naturales tipo Guallarauco o similar (con una dilucién de 1 kg de pulpa por 3 litros de agua), agua
mineral libre de sodio con y sin gas tipo Benedictino o similar y bebidas. Ademads, deberdn ser
preparadas y enduizadas con sucralosa y/o azlicar.

v Liquidos con alcohol (c/a), que considere una cantidad de 2
porciones por comensal. Dichos liquidos deberan estar compuestos por mezclas de alcohol, como son:
pisco sour y otras variedades de sour, preparado en base a pisco y limén natural; kir royal,
preparado en base a champagne con crema de cassis; espumante o champagne, el cual considere
un valor referencial por botella de $ 5.000. Dicho servicio deberd ser considerado en cantidad del
Anexo N° 19 (sea champagne, espumante).

El Ministerio podra solicitar al Contratista la alternativa de este mend sin alcohol, segdn lo sefialado
en el Anexo N°® 5 letra a).
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<) Vino de Honor.

i. Opcidn 1, que deberd considerar vinos, jugos, bebidas, tapaditos y
dulces.

ii. Opcidn 2, que debera considerar vinos, jugos, bebidas, canapés vy
dulces.

fii. Opcidon 3, que deberd considerar vinos, jugos, bebidas y
empanadas de cdctel (5 por persona tipo pasteleria Cory o similar).

Los servicios de banqueteria deberdn incluir; atencion de garzones {1 por cada 7 personas); vajilla
completa; manteleria acorde al evento en perfecto estado, pudiendo ser de color blanco, crema y/o
tricolor, mesas de apoyo de arreglos florales naturales (se debe presentar una carta con arreglos
florales para cada tipe de servicio, cuando se solicite el menu) v supervision del evento por parte de
un maitre, con a lo menos 3 afios de experiencia en el rubro.

Las cantidades minimas requeridas en cada insumo de este servicio, se encuentran indicadas en el
Anexo N¢ 12,

II. SERVICIO DE CAFETERIA.

El servicio de cafeteria podré ser servido en los comedores del edificio “José Miguel Carrera” o en
cualquier otra dependencia de! Ministerio que se indigue para cada caso en particular.

a) Lugares y horarios de ejecucion.

i. Los lugares donde el Contratista deberad prestar el servicio de
cafeteria son los siguientes;

» Edificio “José Miguel Carrera”, ubicado en calle Teatinos N° 180,
Comuna de $antiago. Se encuentran en este inmueble, las dependencias de la Subsecretaria de
Relaciones Exteriores u otro fugar dentro de la comuna de Santiago.

] Otro iugar fuera de la comuna de Santiago, dentro de la Regién
Metropolitana, para lo que el oferente debera cotizar e! servicio de transporte de alimentos, segln
formato contenido en el Anexo N° 5, letra c).

ii. Los horarios en que el Contratista deberd prestar el servicio de
cafeteria son los siguientes:

. Habil: De lunes a viernes desde las 8:00 a las 22:00 hrs.

Inhabil: De lunes a viernes desde las 22:01 en adelante.

Sabados, domingos y festivos de 8:00 a 22:00 hrs.

b) Actividades u obligaciones.
Los tipos o alternativas de menu que deberd elaborar y ejecutar el Contratista son los siguientes:

i Coffee break simple: el cual debe estar compuesto por café de
grano (con una dilusién de 100 grs. por litro de agua). En volimenes de 140 cc. y 200 cc. Con
agregado de leche entera y/o descremada, seglin se solicite, 0 200 cc. Té Twinings, Dilmah o
categoria similar, y 500 cc. agua mineral en botella individual, tipo Benedictino o similar.

ii. Coffee break ejecutivo: el cual debe estar compueste por café de
grano (con una dilucion de 100 grs. por litro de agua) en volimenes de 140 cc. y de 200 cc. Con
agregado de leche entera y/o descremada, segun se solicite, o 200 cc. de Té Twinings, Dilmah o
categoria similar, y 200 cc. de jugo a base de frutas naturales tipo Guailarauco o similar (con una
dilucién de 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua).

iii. Coffee break especial: el cual debe estar compuesto por café de
grano con una dilucién de 100 grs. por litro de agua, en volimenes de 140 cc. sélo y 200 cc. con
agregado leche entera y/o descremada, segln se solicite, o 200 cc. Té Twinings, Dilmah o categoria

Pagina 36 de 108



similar, 500 cc. de agua mineral en botelta individual tipo Benedictino o similar, y galletas finas con
y sin rellenos o coberturas (4 galletas por cada comensal) tipo pasteleria Cory o similar,

iv. Coffee break premium: el cual debe estar compuesto por café de
grano con una dilucién de 100 grs. por litro de agua en volimenes de 140 cc. solo y 200 cc. con
agregado leche entera y/o descremada, segin se solicite, o 200 cc. de Té Twinings, Dilmah o
categoria similar, 200 cc. jugo a base de frutas naturales tipo Guallarauco o similar {con una
dilucion 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua), y un sandwich frio en pan de miga (pan de molde
cuadrado completo) blanco o integral, 0 en pan cibatta con a lo menos dos tipos de rellenos
diferentes como palta fileteada con carne, pasta de ave con pimiento rojo, etc.

v, Coffee break estandar: el cual debe estar compuesto por café de
grano, con una dilucion de 100 grs. por litro de agua, en volimenes de 140 c¢ sdlo y 200 cc. con
agregado leche entera y/o semidescremada, segin se solicite, o 200 cc, Té Twinings, Dilmah o
categoria similar, 500 cc. agua mineral en botella individual tipo Benedictino o similar, 2 galletas finas
con o sin relleno por comensal, tipo pasteleria Cory o similar y un sandwich (cuadrado completo) en
pan de molde blanco o integral o en pan cibatta con a lo menos dos tipos de rellenos diferentes como
palta fileteada con carne, pasta de ave con pimientos rojo picado, etc.

vi. Coffee break estandar 2: el cual debe estar compuesto por café de
grano, con una dilucién de 100 grs. por litro de agua, en volimenes de 140 cc. sbio y 200 cc. con
agregado leche entera y/o descremada, segin se solicite, o 200 cc. Té Twinings, Dilmah o categoria
similar, 500 cc. agua mineral en botelia individual tipo Benedictino o similar, 200 cc. jugo natural tipo
Gualtarauco o similar (con una dilucion 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua} y 4 galletas finas con y sin
relieno, tipo pasteleria Cory o similar, por comensal.

vii. Refrigerio simple: el cual debe estar compuesto por café de grano, en
volimenes de 200cc y 120cc, te, 200 cc. de jugo de frutas naturales, un sandwich frio con dos
agregados que incluya carne, pavo o pollo y un pocillo individual de frutas de la temporada (250
gramos al plato).

viii, Refrigerio especial: el cual debe estar compuesto por café de grano,
con una dilucion de 100 grs. por litro de agua, en voltmenes de 140 cc. sdlo y 200 cC., 200 cc, de Té
Twinings, Dilmah o categoria similar, 200 cc. de jugo de frutas naturales tipo Guallarauco o similar
(con una dilucién de 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua), dos séndwiches frios en pan de molde blanco
0 integral, o pan cibatta con dos agregados que incluya carne, pavo o pollo fileteado y un pocillo
individual de frutas de la temporada de distintos colores (250 gramos al plato).

ix. Brunch: el cual debe estar compuesto por 200 cc. de jugos naturales
tipo Guallarauco o similar (con una dilucidn de 1 kg. de pulpa por 3 litros de agua), bebidas normales y
light y 500 cc. de agua mineral con o sin gas en botellas individuales tipo Benedictino o similar; un
sandwich frio en pan de moide blanco o integral o pan cibatta con dos agregados que incluya carne,
pavo o pollo fileteado con agregado de palta natural fileteada: un mini bowl de ensaladas y frutos
secos; 140 grs. de surtido de quesos finos y 140 grs. de jamones finos; postre a base de lacteos,
bizcocho o frutas en preparaciones de alta gastronomia y café de grano con una dilucion de 100 grs.
por litro de agua, en volimenes de 140 cc.

X, Café solo: Café de grano con una dilucion de 100 grs. por litro de
agua en volimenes de 140 cc. sblo y 200 cc. con agregado de leche entera y descremada, segun se
solicite.

Xi. Té sélo: 200 cc. Twinings, Dilmah o categoria similar,

xii. Agua mineral o bebidas gaseosas (light o normal), de volumen de
500cc., en botella individual tipo Benedictino o similar. En cada oportunidad se deberd presentar como
minimo dos alternativas de eleccion.

Xiii. Jarro de agua mineral: Un jarro de vidrio de un litro con agua mineral
tipo Benedicting o similar, con 5 vasos de vidrio.

Xiv, Jugos naturales: Considerando un volumen de 250 cc. exprimidos o
elaborados en base de frutos naturales tipo Guallarauco o similar (con una dilucién de 1 ka. de puipa
por 3 litros de agua). En cada oportunidad, se debera presentar como minimo tres alternativas a
eleccion, considerando una de estas que sea endulzada con estevia o sucralosa.
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XV. Sandwich frio en pan de miga (dos tridngulos) blanco o integral o en
pan cibatta: Debe considerar 2 agregados vy en cada oportunidad deberd presentar como minimo tres
alternativas a eleccién, una de estas debe ser vegetariana.

xvi. Galletas finas con ¢ sin rellenos o coberturas. (4 galletas por cada
comensal) tipo pasteleria Cory o similar,

xvii. Ensaladas de frutas (3 o 4 frutas de distintos colores tipo pifia,
durazno, mango, frutilla, etc.), de 250 gramos al plato.

xviii.  Desayuno simple: el cual debe estar compuesto por café de grano
con una dilucion de 100 grs por litro de agua, en volimenes de 140 cc solo y 200ce con agregado leche
entera y/o descremada, segun se solicite, o 200 cc té Twinings, Dilmah o categoria similar, 200 cc.
jugo a base de frutas naturales tipo Guallarauco o similar (con una dilucidn 1 kg. de pulpa por 3 litros
de agua, y un sandwich frio en pan de miga (pan de molde cuadrado completo) blanco o integral o pan
cibatta con a los menos dos tipos de rellenos diferentes como carne con palta fileteada, pasta de ave
con pimento rojo picado etc. y un trozo de torta tipo panqueque o similar (120 grs. aproximadamente)
de pasteleria cory o similar, se debe considerar la manteleria adecuada y arreglo floral natural indicado
en el catalogo antes mencionado.

XiX. Desayuno compuesto: el cual debe estar compuesto por café de
grano con una dilucion de 100 grs. por litro de agua, en volimenes de 140 cc. solo y 200 cc. con
agregado de leche entera y/o descremada, seglin se solicite, o 200 cc. té Twinings, Dilmah o categoria
similar, 200 cc. de jugo a base de frutas naturales tipo Guallarauco o similar {con una dilucion de 1 kg.
de pulpa por 3 litros de agua), y un sandwich frio en pan de miga (pan de molde cuadrado completo)
blanco o integral o pan cibatta con a los menos dos tipos de rellenos diferentes como carne con palta
fileteada, pasta de ave con pimento rojo picado, etc. y un trozo de torta tipo panqueque o similar (120
grs. alo menos) de pasteleria Cory o similar, ensaladas de frutas (3 o 4 frutas de distintos colores tipo
pifia, durazno, mango, frutilla, etc.), de 150 gramos al plato. Se debe considerar la manteleria
adecuada y arreglo floral natura indicado en el catalogo antes mencionado.

XX. Postre adicional: Un trozo de pasteleria fina en base masa o leche de
150 grs. al plato, con su respectiva decoracion, tipo panacotta al maracuya acompafiado de espuma de
chocolate blanco al coco.

Las cantidades minimas requeridas en cada insumo de este servicio, se encuentran indicadas en el
Anexo NO 12,

III. ALIMENTACION PARA FUNCIONARIOS,
1) Alimentacian regular para funcionarios.
a) Especificaciones técnicas.

El Contratista diariamente debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas para la
elaboracion de estos servicios:

I Elaborar minutas con el detalle del menu principal vy la colacion,
que contenga 800 kilocalorias/dia, cuyo contenido caldrico deberd estar distribuido en los siguientes
porcentajes:

800 kilocalorias / racion.

160 gramos (en crudo) |a porcién proteica de alto valor bioldgico.
P% (proteinas) = 18%.

G% {grasas) = 25 a 30%.

CHO% {(carbohidratos)= Por diferencia se deberd completar las 800
kilocalorias exigidas.

. Indice de colesterol y sodio.

El Régimen Blando Liviano deberd contener 700 kilocalorias / dia, cuyo contenido calérico deberd estar
distribuida en los siguientes porcentajes:

. 700 Kilocalorias / régimen blando (consistencia) liviano
{digestibilidad).
. 160 gramos la porcidn proteica de alto valor bioldgico.
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. P% (proteinas) = 20%.
. G% (grasas) = 25 %.
. CHO% (carbohidratos)= 60 %.

ii. Entregar una programacion mensual de minutas de acuerdo a la
temporada dentro de los 5 primeros dias habiles del mes anterior al detaflado, que deberan indicar
una estimacion de raciones diarias. Las minutas no deberan ser ciclicas sino mensuales,
considerandoc una porcion de 160 gramos en crudo por persona de las carnes en donde la
frecuencia serd diaria. La Contraparte Técnica evaluard las minutas programadas informando ia
conformidad u observacién dentro de los siguientes 5 dias hébiles.

jif. Se requiere minutas especificas mejoradas en términos de
preparacion culinaria y cantidad (gramajes), en plato de fondo, sopas, cremas, salad bar y postre
para ofrecer en el casino a los funcionarios, para las siguientes ocasiones especiales y sin costo
adicional (se debe presentar propuestas de ment tipo al enviarse la solicitud):

Fiestas Patrias (dia habil anterior al feriado legal).
Dia del aniversaric del Ministerio.

Navidad (dia habil anterior al feriado legal).

Afio nuevo (dia habil anterior al feriado legal).
Dia de la secretaria.

El Contratista debera proporcionar decoracién para el casino en las fiestas patrias y navidad y podra
proporcionar la actuacién de un conjunto folclérico para la primera festividad.

iv. Consignar para cada preparacién, los ingredientes a utilizar y el
gramaje bruto y neto, y el valor nutritivo deberd ser expresado en kilocalorias y colesterol.

V. Horario del servicio: Estos servicios seran ofrecidos en el comedor
de los funcionarios del edificio “José Miguel Carrera” y servidos mediante sistema de autoservicio o
“Linea” entre las 12:00 y las 15;00 hrs. Ei alhajamiento de las mesas sera de responsabilidad del
Contratista y deberd considerar: superficie de las mesas limpias, alcuza completa para cada mesa o
en los costados de las salas del casino y que incluya aceite de oliva (extra virgen), limoén natural o
sucedéneo, sal o biosal y aceto balsémico, cuchilleria de acero inoxidable y vasos de policarbonato
de buena calidad transparentes, de a lo menos de 250 cc., los que deberdn ser renovados cada vez
Jue sea necesario.

En situaciones excepcionales, se podra solicitar al Contratista, con una anticipacion de 1 dia habil como
minimo, alguna medificacidn en los horarios de prestacién de este servicio.

Los consumos efectuados por este servicio son exclusivamente de cargo de los funcionarios que los
reguiere, salvo en el caso del subsidio a los funcionarios autorizados por la Direccién de Personas

(DIPER), que operard segln |as politicas internas y siempre que se cuente con suficiente disponibilidad
presupuestaria,

b) Actividades u obligaciones.

El Contratista diariamente debera elaborar y ejecutar las siguientes alternativas de mend y de acuerdo
a tabla de frecuencia, seguin lo sefialado en el Anexo N° 20:

i Almuerzo o menu principal: Mend principal que debe incluir como
base: sopa natural y crema; ensalada tipo salad bar, considerando 4 alternativas diarias, donde una
de ellas serén todos los dias lechugas (en sus distintas variedades}, tomate 2 veces a la semana,
ademas del dia sabado, considerando una porcién de 120 grs. al plato en total.

Ademés, un plato principal con agregado que considere carne en trozo -ya sea de vacuno, ave o
pescado {de 160 grs. crudo}- y una alternativa vegetariana caliente, con su respectivo
acompafiamiento y/o preparados en guisos u otras formas culinarias propias de la gastronomia
intercambiables entre si (considerando 200 grs. al plato); postre de preparacion casera de al menos 5
variedades entre helado, jalea light, bases licteas, bases de masas (fruta natural o preparado)
considerando 130 grs. al plato; bebidas gaseosas light y normal; agua mineral y/o jugos naturales en
base a pulpa de fruta, libre de sacarosa y endulzados con aspartame o sucralosa tipo wibsa o BYT o
similar, considerando un volumen de 250 cc. por vaso; y café en sachet desechable, té e infusiones,
pan blanco o integral de 50 gramos. Diariamente se deberd ofrecer como minimo tres alternativas de
menu completo intercambiables entre si.
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ii. “Arma tu Ensalada™ Es un plato de fondo, bajo en calorias {entre
310 y 430 calorias), en donde los funcionarios podran decidir entre alternativas de ensalada de
base (hojas verdes), variedad de verduras, cereales y frutos secos (al menos 4 de & alternativas
propuestas por el Contratista) y finalmente se elige las proteinas que debera ser de 160 gramos
crudo (entre carnes blancas vy rojas, huevo, pavo, jamon, atun, quesillo, etc. Como
acompafamiento de! plato de fondo, el Contratista debera proporcionar salsas, crutones, aceite
vegetal y de oliva y aceto balsamico. Ademds, debera contemplar sopa, postre (uno de al menos 5
variedades entre helado, jalea light, bases lacteas, bases de masas (fruta natural o preparado),
considerando un volumen de 130 grs; bebidas gaseosas light y normal; agua mineral y/¢ jugos
naturales en base a pulpa de fruta tipo Wibsa, BYT o similar, considerando un volumen de 250 cc.,
libres de sacarosa y endulzados con aspartame, sucralosa o stevia; pan blanco o integral de 50
gramos y café en sachet desechable, té o infusiones.

iii. Porcidén de carne entera tipo posta negra o rosada, pescado, pollo o
pavo {160 gramos crudos) a la plancha con un agregado de 200 grs. al plato, mas sopa o crema,
ensalada tipo salad bar (4 alternativas a eleccién), un postre a eleccion de 5 variedades y jugo
natural tipo Wibsa, BYT o similar, bebida gaseosa light o normal o agua mineral considerando un
volumen de 250 cc. por vaso, café té o infusion.

iv. Régimen blando liviano, el que podra ser solicitado por los
funcionarios del Ministerio y comunicado al casino, hasta las 10 de la mafiana del mismo dia de
requerido el régimen, a través del mail 0 comunicado telefdnicamente. Este régimen incluye como
base: sopa o ensalada cocida, plato principal c/agregado que considere carne magra en trozo ya
sea de vacuno, ave o pescado, con su respectivo acompafiamiento y/o preparados en guisos u otras
formas culinarias propias del regimen blando liviano; postre (fruta en compota o jalea}; agua
mineral sin gas, galletas agua o soda y té de hierbas.

Los funcionarios podran adquirir los distintos compuestos del almuerzo o menu principal por separado,
segun lo sefialado en el punto i) precedente.

Todos los dias la contraparte técnica o quien la reemplace realizara en conjunto con la administradora
y chef del contrato, el panel de degustacién de todos los alimentos ofertados por el dia, esta se
realizara en el casino (piso -1) en horario de 11:00 a 11:30 hrs., a objeto de poder establecer si existe
alguna desviacidn organoléptica.

2) Servicio de alimentacion para turnos.

El servicio de alimentacién para turnos consistira en desayuno y merienda o refrigerio, de acuerdo a las
siguientes especificaciones:

a) Beneficiarios.
El servicio de alimentacién para turnos se prestara a:
i. Los funcionarios que desempefien turnos nocturnos, de fin de
semana o de telecomunicaciones y gue por motivo de su funcion deban permanecer una jornada

superior a 6 horas desde el horario de entrega de este servicio.

ii. Los funcionarios que inicien su jornada laboral antes de las 7:30
hrs. A.M. y gue debiesen permanecer con posterioridad en el servicio para completar su jornada.

Los funcionarios beneficiarios deberan ser autorizados por la Direccion de Personas y Desarrolio

Organizacional del Ministerio, que operara segun las politicas internas y siempre que se cuente con la
disponibilidad presupuestaria suficiente para ello.

b} Desayuno.
i Morario de ejecucion.

El lugar donde el Contratista debera prestar el servicio de desayuno es el Edificio “José Miguel Carrera”,
ubicado en calle Teatinos N9 180, comuna de Santiago.

El Contratista debera prestar el servicio de desayuno en horario habil, es decir, de iunes a viernes de
8:00 a 10.00 hrs. Sabados, domingos y festivos de 08:00 a 09:00 hrs.
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ii. Actividades u obligaciones.

El servicio de desayuno consistird como minimo en: una taza de té o café de 200 €C.; con o sin leche,
la que deberd ser entera y/o descremada; un sandwich frio en pan marragueta o hallulla, con a lo
menos 60 gramos de queso o jamén, 15 gramos de mantequilla u otros productos similares como ave,
lacteos, huevos, etc., no pudiendo dar ningln tipo de paté. Diariamente se deberd ofrecer dos opciones
de sandwich, uno salado y uno dulce.

c) Merienda o refrigerio.

i Lugar y horario de ejecucion.

El lugar donde el Contratista deberd prestar el servicio de merienda o refrigerio es el edificio “José
Miguel Carrera”, ubicado en calie Teatinos N° 180, Comuna de Santiago.

El Contratista deberd prestar el servicio de merienda o refrigerio de lunes a viernes de 17:00 a 18:30
hrs y los sabados, domingos y festivos de 13:00 a 14:00 hrs. La merienda o refrigerio debera estar
preparada para consumo fuera del casino institucional,

En ocasiones excepcionales y previamente autorizado o a requerimiento del Ministerio, el Contratista
podra entregar la merienda en un horario distinto al indicado en el parrafo anterior,

it Actividades u obligaciones.
El servicio de merienda consistird en un plato frio o 2 sandwich grandes {(churrasco u otro similar)
bebida gaseosa o agua mineral o juge natural o light y fruta calibre mayor o yogurt {(normal o light),

sobres de té, café, azucar y edulcorante y vasos térmicos en formato desechable.

El contenido calbrico de la merienda deberé estar distribuido en los siguientes porcentajes:

. 600 kilocalorias / merienda.
) 100 gramos la porcidn proteica de alto valor biologico.
. P% (proteinas) = 15 %.
. G% (grasas) = 26%.
. CHO% (carbohidratos)=60%.
3) Servicios adicionales.

Estos servicios seran ofrecidos diariamente por el Contratista, previa autorizacién del Ministerio
respecto de los productos a ofrecer y sus respectivos precios, ya sea directamente en sus oficinas (por
medio de 2 carros itinerantes) y también en un lugar permanente que se implemente en el edificio
“José Miguel Carrera”, cuya instalacién podréd autorizar el Ministerio a costo del Contratista.

Los productos que debera ofrecer €l Contratista son los siguientes:

. Alimentos no perecibles en envase individual y procedentes de
fabricas autorizadas.

. Todo tipo de productos lacteos de larga vida, tanto con como sin
azlicar, con o sin grasa, en envases individuales. Incluyendo iinea sin lactosa.

. Yogurt larga vida con o sin azdcar. Incluyendo linea sin lactosa.

» Néctares y jugos de fruta larga vida con o sin azicar, en envases
individuales.

. Agua mineral con o sin gas en envases individuales.

. Galletas integrales (tanto con y sin azlcar), al agua, duices o

saladas. Incluyendo también una linea para celiacos.

. Queques en envases individuales.
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. Frutos secos, semillas {nueces, almendras, castafias, pistachos
naturales tanto con y sin sal).

. Cereales laminados e inflados.

. Ensaladas de frutas {de al menos 4 frutas de colores distintos).

. Sandwich envasados y rotulados, indicando la fecha de elaboracién v
de vencimiento.

. Golosinas dulces y saladas, las cuales no pueden ser mas de un

tercio de toda la mercaderia ofrecida.
. Jugas naturales con y sin azlcar.

En caso de café, té u otros productos calientes, el Contratista debera proveer de vasos que tengan
aislacién de calor.

Los precios que fije el Contratista deberan ser precios de mercado, aprobados por el Ministerio y se
reajustaran al igual que el contrato, una vez al afio segan variacion del IPC, en los términos sefialados
en el numeral 9.6.2. {precio y forma de pago) de las bases administrativas.

Todos los consumnos efectuados por este servicio, seran exclusivamente de cargo de los funcionarios
que los requieran.

IV. DE LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS.
El Contratista debera dar cumplimiento a las siguientes reglas de preparacién de los alimentos:

a) Mantener un stock de reserva de alimentos equivalentes al consumo promedio de tres dias, a
objeto de enfrentar situaciones de emergencia.

b) Supervisar rigurosamente la recepcion y el almacenamiento de las materias primas, controlando
la temperatura y la calidad establecida por la “Norma Técnica de los Servicios de Alimentacién y
Nutricion”, N° 75, del afic 2005, del Ministerio de Salud.

¢} En relacion con la utilizacién de insumos de alimentacién y/o alimentos perecibles que para su
conservacion requieran de refrigeracion o congelacion, el Contratista debera exigir a su proveedor la
distribucién mediante vehiculos con equipos capaces de mantener la cadena de frio.

d}) La presentacion de las diversas preparaciones deberd ser oOptima en lo que se refiere a
caracteristicas organolépticas, tales como, sabor temperatura, textura, color y aroma, asi come,
volumen, peso y presentacion,

e) El Contratista sdlo podrad contratar con proveedores que cuenten con sistemas de calidad
implementados. Asimismo, el Contratista podré utilizar productos “Pre-elaborados”, (productos
pelados, cortados, picados, molidos, sazonados, sin coccidn), en los servicios ofrecidos. Dicha
documentacion debera ser presentada con anterioridad a la contraparte técnica para su revision.

f}  Aquellas preparaciones que no se ajusten a los atributos exigidos, serdn rechazadas,
correspondiendo el Contratista reemplazarlas sin costo para el Ministerio.

g) La nutricionista que proporcione el Contratista debera controlar adecuadamente, en forma
aleatoria cada etapa del proceso, el volumen, peso, presentacién, contenido caldrico, temperatura y
textura de las preparaciones.

V. DE LAS DEPENDENCIAS, INSTALACIONES, EQUIPAMIENTO Y SU
MANTENCION.

El Contratista debera dar cumplimiento a las siguientes reglas scbre dependencias, instalaciones,
equipamiento y su limpieza:

a) De las dependencias.

Con el abjeto de que el Contratista desarrolle las labores requeridas, el Ministerio pondra a su
disposicidn, las siguientes dependencias en el edificio “José Miguel Carrera™:
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i Unidad de Produccién de Alimentos, ubicada en el segundo piso,
consistente en una planta libre, unidireccional, con subdivisiones de areas: operaciones
preliminares, operaciones fundamentales y definitivas; distribucién; lavado; cdmaras de frio,
bodegas vy oficinas de administracion.

ii. Bafios para manipuladores de alimentos, ubicados en el mismo
piso de la unidad de produccidn y en el sequndo subterréneo.

ii. Comedor de funcionarios, ubicado en el primer subterraneo, con
capacidad para 176 personas por turno.

b) Del equipamiento de la unidad de produccién y del comedor de
funcionarios.

Las dependencias identificadas con los nimeros i y iii de la letra anterior del presente instrumento
(Unidad de Produccion de Alimentos y Comedor de Funcionarios), disponen de equipamiento propio,
existiendo a la vez equipamiento para la linea de autoservicio en el comedor de funcionarios.

Sera de responsabilidad y costo del Contratista agregar elementos que mejoren el servicio en ambas
instalaciones, evitando desmejorar la estética y presentacidn actual de las mismas.

En caso de pérdida o extravio de algin equipamiento, el Contratista deberd en plazo no inferior a 10
dias hdbiles, restituir el bien, equipo o utensilio por uno de similares caracteristicas al perdido,
extraviado o dafado.

c) Acondicionamiento y habilitacién de las dependencias.

En caso de que el Contratista estime necesario realizar un acondicionamiento vy habilitacidn de las

dependencias entregadas a su cargo, singularizadas en la letra a) precedente, sera de su cargo y costo
dicha habilitacién.

Todo el acondicionamiento y/o habilitacién de las dependencias que efectle el Contratista debera
contar con la autorizacion expresa de la Contraparte Técnica del Ministerio, previa presentacién del
respectivo proyecto. Ademas, debera cumplir con la normativa legal que rige el funcionamiento de los
establecimientos del 4rea de los alimentos, con el objeto de adaptarlas a la prestacion de los servicios
que se contraten.

d) De los utensilios, elementos de unidad de producciéon y
comedores,

Para los servicios de alimentacién, cafeteria y banqueteria le correspondera al Contratista proveer de
los utensilios necesarios para su correcta presentacién y servicio, de acuerdo con el siguiente detalle:

i Loza blanca an buenas condiciones de presentacion, sin saltaduras
u otras fallas visibles, las cuales deberan ser renovadas cada vez que sea necesarioc para mantener
el stock que permita brindar un buen servicio. Mensualmente el Contratista deberd enviar
inventario de vajilla y posteriormente factura que acredite reposicion de stock faltante si este fuese
el caso. El stock a considerar es el siguiente.

1) Platos hondos: 200 unidades.

2) Platos bajos: 400 unidades.

3) Bow! ensaladas: 100 unidades.

4) Platos Ensalada: 400 unidades.

) Tazones de sopa: 400 unidades.

ii. Cubiertos de acero inoxidable en buenas condiciones Yy en

caracteristicas similares de presentacion, no pudiendo mezclar diferentes modelos de cubiertos en
una proporcion superior al 30% del total necesario, los cuales deberan ser renovados cada vez que

sea necesario para mantener un stock mensual de 400 cubiertos completos que permita brindar un
buen servicio.
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jii. Vasos, copas y bandejas de policarbonato de buena calidad, sin
saltaduras y en caracteristicas similares de presentacion, no pudiendo mezclar en ningun caso,
diferentes tipos de vasos y/o copas de postres. El material de policarbonato con piquetes vy
ralladuras debera ser eliminado v renovados cada vez que sea necesario para mantener un stock
mensual de 400 vasos, 450 bandejas y stock necesario de copas y pocillos de postres para brindar
un buen servicio.

Para los servicios de banqueteria protocolar: ejecutivo, premium y presidencial, el Contratista deberd
proporcionar loza blanca de buena calidad sin saltaduras u otras fallas visibles; cubiertos de acero
inoxidable en buenas condiciones, no pudiendo combinar jueges en ningln caso; vasos y copas de
vidrio de buena calidad, sin saltaduras y en caracteristicas similares de presentacién, no pudiendo
mezclar en ningln caso, diferentes tipos de vasos y/o copas. E! material de vidrio con piquetes deberd
ser eliminado y renovado cada vez que sea necesario para mantener el stock necesario para brindar un
buen servicio. En cuanto a la manteleria esta debera ser de colores pasteles de huena calidad sin
manchas ni piquetes y sin logos corporativos.

Asimismo, el Ministerio proveerd de los elementos necesarios en cuanto a vajilla y cubiertos
institucionales para la atencién de los gabinetes. Seré responsabilidad del Contratista la mantencién en
perfectas condiciones de la vajilla institucional y sus cubiertos. El Ministerio efectuara los controles
pertinentes, pudiendo solicitar la reposicion de los elementos extraviados o dafiados por parte del
Contratista. Si se verifica la no reposicion, el Ministerio podra reponerla a su costo, descontandolo
posteriormente del pago de la factura respectiva. Todo |o anterior, previa entrega de un inventario que
contemple una descripcién detallada de la cantidad y caracteristicas de los diversos elementos.

Ei Ministerio dispandra en el sector de comedores de 2 hornos microondas para aquellos funcionarios
gue deseen calentar su colacidn, correspondiendole al Contratista mantener la limpieza de dichos
elementos, no estando obligado a facilitar la valija ni ios utensilios.

e) Limpieza de las dependencias, instalaciones, equipamiento vy
mantenimiento.

El Contratista debera mantener y conservar el debido y correcto funciocnamiento la totalidad de las
instalaciones, equipamiento y dependencias proporcionadas por el Ministeric para la elaboracién y
prestacién del servicio, asi como de los suyes propios.

Asimismo, el Contratista sera responsable del aseo de las dependencias destinadas a la preparacién,
almacenamiento y distribucién de los alimentos, puestas a su disposicion, y de la eliminacién de los
residuos, desperdicios y/o basuras generadas en los proceses de produccién y prestacion del servicio,
debiende adoptar todas las medidas necesarias para proteger el medio ambiente, principalmente
resguardando no afectar el desarrollo de las funciones en otras dreas del Ministerio o en el edificio en el
cual se ejecutd el servicio. De igual forma, deberd dar cumplimiento a las normas vigentes sobre la
materia indicada.

La eliminacién de basuras y/o desperdicios s6lidos por los desagiies e instalaciones y dependencias del
Ministerio debera ejecutarse conforme a lo establecido en el presente contrato, siendo responsabilidad
del Contratista la reparacién de los dafios que por este aspecto se produzcan por mal uso de su
personal en el alcantarillade y demas instalaciones vinculadas.

El Contratista debera proveer de a lo menos 3 contenedores y/o recipientes plasticos cerrados, de 50
litros como minimo, con ruedas y tapas, para colocar en bolsas dobles de basura, los desechos
originados por la elaboracién y manipulacion de alimentos. Ademas, deben ser renovados cada vez gque
sea necesario para que estén en buen estado. E! traslade de los desechos deberd realizarlo el
Contratista a la sala de acopic ubicado en el piso -2. El retiro de las basuras desde el lugar de acopio
sera responsabilidad del Ministerio,

Ademas, el Contratista deberd proporcionar el equipamiento minimo propuesto en su oferta técnica, de
acuerdo al Anexo N° 13.

El transporte de los insumos, bienes y cualquier otro elemento desde o hacia !a Unidad de Produccion
del edificio "José Miguel Carrera” sblo podra hacerse a través del ingreso de calle Bombero Salas NO
1345, comuna de Santiago, y por 10s ascensores de carga.

No serd de responsabilidad del Contratista las actividades referidas a la higienizacién, sanitizacion y
control de plagas en los bafios e instalaciones que ocupe para la entrega de su servicio, sin embargo,
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deberd otorgar todas las facilidades cada vez que la empresa a cargo de estos servicios ejecute sus
procedimientos.

Se deberdn evitar que los artefactos sanitarios sean sometidos a golpes o a esfuerzos para los que no
han sido disefiados, afectando su normal funcionamiento.

Rutinas de mantenimiento.

El Contratista debera realizar las mantenciones, de conformidad ail tipo de rutina, equipamiento vy
frecuencia indicado en el Anexo N° 16.

El Contratista deberd entregar un informe detallado de las mantenciones realizadas, dentro de los 5
(cinco} dias habiles siguientes a la realizacién de la respectiva rutina de mantencion.

f) Del reintegro de las dependencias.

Las dependencias que hubieren sido entregadas al Contratista deberan ser reintegradas al Ministerio
durante el tltimo mes de vigencia del contrato, de manera gradual y sin afectar la normal prestacion
de los servicios.

El Contratista reintegrard las dependencias en el estado en que le hayan sido entregadas seguin el
inventario elaborado por el Ministerio y revisado por el Contratista al inicio de la vigencia del contrato,
habida consideracion del uso y desgaste legitimo, debiendo reparar, por su cuenta, los deterioros que
eventualmente se pudieran haber ocasionado y que sean detectados por la autoridad encargada de
recibirlas,

Asimismo, los bienes muebles fijos, especies, instalaciones y mejoras que el Contratista hubiere
incorporado podran ser retirados por éste, siempre que se puedan separar del inmueble o de las
respectivas instalaciones v que ello no ocasione detrimento alguno en el inmueble mismo. Si ello no
fuere posible, quedaran a beneficio del Ministerio sin cargo alguno para éste.

En el evento que el Ministerio pusiere término anticipado al contrato por algunas de las causales
sefialadas en ¢l numeral 9.6.6 de las Bases Administrativas, letras b), c), e) y f), el Ministerio no
efectuara pago algunc por las obras, instalaciones, equipos y/o artefactos que el Contratista no
pudiere retirar de las dependencias entregadas a su cargo en las condiciones antes descritas.

g) De los servicios basicos.

Sera de cargo del Ministerio el gasto por concepto de agua potable, energia eléctrica y gas de las
dependencias e instalaciones que se entreguen al Contratista.

La conexion de los equipos a las citadas redes de servicios basicos, sera de responsabilidad y costo del
Contratista, asi como su mantencién. Sin embargo, serd de responsabilidad del Ministerio el
abastecimiento de agua potable, la eliminacién de aguas servidas y la mantencion de las redes
eléctricas, de gas y extraccion de vapores.

Adicionalmente, para uso interne, el Ministerio proporcionara al Contratista sin cargo para éste el
servicio telefénico. Los cobros correspondientes a las llamadas de larga distancia vy de telefonia celular
o mévil, si las hubiere, serdn de cargo del Contratista. Asimismo, en iguales condiciones, proporcionara
acceso a la red computacional del Ministerio (Internet) desde los puntos de red ubicados en las oficinas
de la administracion del servicio que se contrate.

Los equipos computacionales deben ser proporcionados por el Contratista, debiendo contar con la
revision y autorizacién del Ministerio,

h) Del equipamiento.

El Contratista debera proporcionar el eguipamiento y los utensilios indicados como minimos por el
Ministerio, en conformidad a las cantidades y especificaciones sefialadas en el Anexo N° 13.

Para estos efectos, la Contraparte Técnica del Ministerio, en cualguier momento, y sin expresién de
causa, podrd inspeccionar el equipamiento dentro de las dependencias del Ministerio, con el fin de
supervisar el debido cumplimiento de las obligaciones que en este aspecto debe observar el
Contratista.
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VI. DE LOS INSUMOS PARA LA PRODUCCION, LIMPIEZA E HIGIENE.

El Contratista debera implementar lo dispuesto en el articulo 67 del Decreto Supremo N°® 877, de 1996,
del Ministerio de Salud o la norma que lo reemplace, dentro de los recintos ministeriales que utilizard
para el desarrollo de su servicio. Ademas deberd poseer un programa de higiene y limpieza con el
propésito de prevenir contaminaciones cruzadas dentro de los recintos,

Dentro del primer mes de vigencia del contrato, el Contratista deberd entregar a la Direccion de
Asuntos Administrativos del Ministerio, una Carta Gantt de implementacion del HACCP sefialando lo
siguiente:

v Implementacion de politicas de calidad alimentaria, métodos, periodicidad y etapas para la
limpieza de pisos, ventanas, paredes, techos, hornos, refrigeradores, camaras de frio, bodegas, etc.
(Procedimientos Operativos Estandarizados de Limpieza).

v Procedimientos operacionales estandarizados, como por ejemplo: manejo de termometros,
recepcion de materias primas, mantencidn de preparaciones frias, calientes, cocidas, recalentamiento
de platos preparados, control de producto no conforme, etc.

¥ Manejo de accidentes alimentarios, reclamos, mejora continua, manejo y control de registro,

v Procedimiento para el manejo de materiales de vidrio, si corresponde, especialmente para
casos en gue éstos sufran darfios {(quiehre parcial o total del bien) durante la preparacion o el servicio
de alimentos.

v Encargado de calidad del Contratista.

Los insumos permitidos para efectuar la limpieza dentro de las instalaciones ministeriales destinadas a
la produccién y servicios de alimentos deben cumplir los requisitos generales y especificos que a
continuacion se detallan, los cuales serén cotejados con Jas Fichas Técnicas y Fichas de Seguridad de
los productos ofrecidos.

Se prohibe absolutamente el uso de acido muriatico para la limpieza de los desagiies.

Ademas, los productos que utilice el Contratista, para la limpieza e higiene de las dependencias,
equipamiento y del personal debe cumplir con los siguientes requisitos especificos:

R Detergentes:

Deben ser en estado liquido y calidad alimentaria.

Biodegradables y sin aromas.

Diluibles con agua caliente o con agua fria.

Con bajo poder espumdgena,.

Con baja dosis de uso en dilucidn.

Deben tener propiedades desengrasantes.

Libres de fosfatos.

Para la limpieza de los demas elementos, asi como instalaciones (pisos,
bafios, paredes) no deben ser de calidad alimenticia, sino general.

A N N LN

ii. Desinfectantes:

¥ Deben estar registrados en el Instituto de Salud Publica.

v De calidad alimentaria, biodegradables y en estado liquido.

v Actuar contra bacterias, esporas, virus y hongos.

v Sin aroma vy de baja dosificacidon en dilucién.

¥ No deben crear resistencia con el uso prolongado.

v Deben ser desinfectantes para todo propodsito.

v Deben ser estables en solucion aln a temperaturas elevadas.

v Deben ser seguros de manipular y usar.

v Se permiten amonios, cuaternarios, alcohol metilico al 60% ¢ mix amonio
cuaternario-alcohal metilico.

¥ No deben ser corrosivos y deben tener estabilidad de almacenamiento.

<,

No se permiten desinfectantes clorados ni peréxidos.
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v En caso de productos yodados, deben presentar procedimiento para su
manipulacién y almacenamiento.

ili. Desincrustantes:

Biodegradables y en estado liquido.

Con baja dosis de uso.

Apto para uso en instalaciones de preparacidon de alimentos.

Deben actuar contra residuos calcareos producto de la dureza del agua.
Deben actuar contra incrustaciones organicas.

Caracteristicas acidas de nivel medio.

Debe contar con un procedimiento de uso y de almacenamiento sequro.

ASENE NN NN

iv. Otros productes:
. Jabdn de manos antiséptico:

Para uso en instalaciones alimenticias.

No deben provocar alergias.

Deben cumplir con {os requisitos de la letra a) del presente nimero,
Su composicién debe ser liquida.

ASENENEN

Otros detergentes para uso en sectores donde no se preparen alimentos:

No deben provocar alergias.

Deben cumplir con los requisitos de la letra a) del presente nimero.
Su compesicion debe ser liquida.,

Baja dosis de uso.

L NENENEN

La Contraparte Técnica realizara supervisiones aleatorias al Contratista respecto del cumplimiento de
fos procedimientos, productos y demads aspectos indicados anteriormente. En el lugar utilizado para el
almacenamiento de los productos detergentes, desinfectantes, etc. deberdn mantenerse siempre a la
vista las fichas de seguridad de los mismos.

VII. DEL PERSONAL.
El Contratista debera proveer el siguiente persona:
a) Dotacion del personal de casino.

Sera de cargo del Contratista la contratacién del personal iddneo y suficiente para la debida prestacién
de los servicios requeridos por el Ministerio. Sin embargo, la dotacion del personal que el Contratista
destine para la realizacion del servicio objeto del contrato que se suscriba debera estar integrada por
un minimo de 19 personas, entre personal destinado a los servicios de banqueteria potocolar y
cafeteria y el servicio de alimentacién para los funcionarios del Ministerio.

En caso que algun empleado se retrase mas de 120 minutos en presentarse en su tugar de trabajo, se
considerara esta situacién como inasistencia, por lo que el Contratista debera proveer un empleado de
reemplazo, cuyo perfil deberd cumplir con lo sefialadc en las presentes bases y debera estar
debidamente validado por el Departamento de Seguridad del Ministerio.

Se establece como cargos y dotacion minima a proveer por el Contratista, la cantidad detallada en la
presente tabla:

Cargo SRS Dot
Administrador/a de Contrato
Asistente o Secretaria
Maestro/a de Cocina
Jefe de Cocina
Maestro/a Reposteria.
Maestro/a Cocina fria.
Cajero/a

Auxiliares Servicios Generales

Garzones

[ [F N PG FUEG FIG I PP PRI UG 1)
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| Bodeguero ,
Vendedor de carritos.

| Chef Repostero ayudante de cocina
| Maitre Protocolar

== (N[N =

E A

La estructura de la dotacién de personal debe tener cardcter permanente, pudiendo ser disminuida de
manera excepcional por el Contratista, en periodos de vacaciones de los funcionarios vy siempre que se
produzca una disminucién de la demanda del casino, ajustdndola a la necesidad real. Para ello, se
requerira la comunicacion y aprobacion previa por parte del Ministerio.

El perfil del cargo correspondiente al Administrador de Contrato, se encuentra indicado en el Anexo N°
11,

El personal operativo, tanto manipuladores directos como indirectos deberan acreditar, con a lo menos
2 dias habiles de anticipacion al inicio de ejecucidn de los servicios y durante la vigencia del mismo, en
un plazo no superior a 6 meses y/o a requerimiento del Ministerio que posee una salud compatible con
la actividad que desempefia, mediante la exhibicién de examenes de salud otorgados por los servicios
de salud publicos o privados.

Dicho certificado, deberd acreditar que el trabajador no es portador de enfermedades que puedan
contagiarse a través de los alimentos, tales como, fiebre tifoidea, hepatitis, sthaphylococcus dureus, ni
enfermedades de la piel en forma activa.

b) Personal a desempefarse dentro de 1a instalacién.

i. El Contratista deberd dar a conocer al Ministerio la lista de
trabajadores que se desempefiard en sus instalaciones con a lo menos 2 dias habiles de
anticipacion al inicic de la ejecucién de los servicios, reportando nombres, apellidos, nimero de
cédula de identidad y teléfono de contacto en caso de emergencia. Ademas, debera acompafiar
examenes médicos vigentes, contrato, registro de entrega de elementos de proteccién personal
completo, registro de entrega de reglamento interno de la empresa, registro del derecho a saber,
registro de la ficha personal y charla del Departamento de Prevencion de Riesgos.

ii. En caso gue el Contratista requiera cambiar o ingresar a un nuevo
trabajador dentro de las instalaciones del Ministerio, deberd informar previamente de tal situacion a
esta Secretaria de Estado, a través de su Departamente de Seguridad de la Direccién de Asuntos
Administrativos, entregando los datos solicitados en el nimero i precedente. El Ministerio tendrd la
facultad de aprobar y/o rechazar e ingreso del personal indicado.

c} Aceptacion del personal.

Con el objeto de facilitar el ingreso a las dependencias del Ministerio, el Contratista debera entregar al
Departamento de Servicios Generales, dentro de los 2 dias habiles anteriores al inicio de [a ejecucion
de los servicios, una lista de todo el personal involucrado en las labores contratadas y de sus
reemptazantes en caso de licencias médicas, rotacidn de personal u ctras situaciones. En el caso de los
garzones a honorarios, estos deberdn estar sujetos a alguna mutualidad y deberdn remitir el
documento pertinente a la Direccién de Asuntos Administrativas, dos dias antes de su ingreso.

La nomina debera contener los siguientes datos minimos: nombres y apellidos (2), nimero de cédula
de identidad, fecha de nacimiento, domicilio particular, teléfono de contacto en caso de emergencia y
la labor qgue ejecutara.

Adicionalmente, el Contratista debera adjuntar los certificados de antecedentes de todo el personal que
ejecutara los servicios requeridos.

Del mismo modo, el Contratista deberd informar oportunamente los cambios de personal que se
produzcan en su dotacién.

El Ministerio se reserva el derecho de rechazar en todo momento, expresando el debido fundamento y
por razones gue no impliquen una discriminacién arbitraria, la autorizacidon para que una persona
contratada por el Contratista o por un tercero vinculado contractualmente con aquel, ingrese a las
dependencias del Ministerio a prestar los servicios requeridgs.

Pagina 48 de 108



Asimismo, el Ministerio se reserva el derecho de requerir el cambio del personal permanente
expresando el debido fundamento y por razones que no impliquen una discriminacion arbitraria,
debiendo el Contratista reemplazarlo en un plazo no mayor a dos dias habiles contados desde el envio
de la respectiva solicitud. El personal de reemplazo deberd cumplir con el mismo perfil exigido.

d) Obligaciones del personal y obligaciones del Contratista.

£l personal dependiente del Contratista deberd respetar todas las normas de seguridad vy todos los
procedimientos de orden interno establecidos por el Ministerio, quedéndoles prohibido el acceso a
lugares restringidos o que no tengan relacion con el trabajo que deban realizar. Asimismo, para circular

por las dependencias del Ministerio, debera portar siempre la tarjeta de identificacién correspondiente
(Credencial “Proveedor”).

El Contratista debera:

a) Proporcionar a su personal los uniformes que sean necesarios para su presentacion personal
en forma Gptima, segura y cuando procediere, siendo obligacién de éstos, su uso.

En el caso del servicio de banqueteria (interna y externa), el vestuario que debera proporcionar a los
camareros o mozos, tendra caracter formal, es decir, traje o ambo y corbata. Este vestuario deberd
estar en éptimas condiciones, vale decir, sin roturas, sin manchas o destefiidos y sin
deshilachamientos. Se prohibe el uso de cualquier tipo de prenda deportiva, tanto en ropa o calzado.
En caso, de no contar con dicha indumentaria al inicio de la prestacién de sus servicios en la Cancilleria
no podra desempeiar sus funciones.

La vestimenta deberd ser la siguiente:

Hombres:

Camisa blanca de manga larga.

Humita / corbata negra.

Pantalon liso negro.

Calcetines negros.

Zapatos negros (de vestir, de seguridad).
Chaqueta negra con mangas.

Sin accesorios.

AN RN

Mujeres:

Camisa blanca de manga larga.

Humita / corbata negra.

Pantaion liso negro.

Calcetines negros.

Zapatos negros (de vestir, de seguridad).
Chaqueta negra con mangas.

Aros pequefios tipo perla (Opcional).

AN N NN

El personal femenino se debera presentar aseado, con mofio, con las ufas cortas, sin barniz para las
ufias y las manos limpias.

Cualquier variante en el uniforme debera ser visado por la Contraparte Técnica y la Direccién de
Protocelo del Ministerio.

a) Velar porque el personal cumpla con las normas técnicas, sanitarias y administrativas que
sean pertinentes para los efectos de la prestacidén del servicio objeto de la presente licitacion.

b) El personal destinado a otorgar la prestacion del servicio de banqueteria, cafeteria y
alimentacién debe observar un buen comportamiento y buen trato, y deberd ser capaz de entregar
cualgquier informacion relacionada a la prestacién det servicio.
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VIII. ADMINISTRACION DEL CONTRATO Y DE LA BANQUETERIA PROTOCOLAR.

1. Administrador del Contrato.
El Contratista debera contar con un administrador o encargado del contrato, de acuerdo a lo sefialado
€n su propuesta técnica, quién sera su representante permanente ante el Ministerio. Es deseable que el
administrador tenga experiencia en administracién de servicios de alimentacién y funciones similares.
Cuando se requiera, el administrador deberd estar siempre disponible para una comunicacion
inmediata con la Contraparte Técnica del Ministerio, debiendo registrar con las contrapartes definidas al
menos dos direcciones de email, un numero de teléfono fijo y un ndmero de teléfono mévil.

El administrador o encargado del contrato ejercera las siguientes funciones principales:

a) Garantizar la prestacién de los servicios que se contraten.

b) Asumir la coordinacion ejecutiva entre los usuarios de os servicios, el Contratista y
el Ministerio.

c) Representar al Contratista en el estudio de las materias técnicas y administrativas
relacionadas con la ejecucion del contrato.

d) Supervisar el cumplimiento de los procedimientos establecidos en las bases de
licitacion y en el confrato que se suscriba.

e) Facilitar el acceso a las dependencias a los encargados de control, definidos por el
Ministerio
f) Garantizar la prestacién eficiente y eficaz de los servicios de banqueteria protocolar

y cafeteria que se contraten,

2. Maitre Protocolar.

El Contratista debera contar con un encargado de banqueteria y cafeteria, de acuerdoe a lo sefalado en
su propuesta técnica, quién serd su representante permanente en esta materia ante el Ministerio. Es
deseable que el Maitre tenga experiencia en administracion de servicios de banqueteria protocolar y
funciones similares.

IX. CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

Con el objeto de verificar la calidad e inocuidad de los alimentos que proporcione el Contratista, deberd
tomar cada 6 meses una luminometria y un muestreo microbioldgico: de alimentos (3 muestras),
superficies / utensilios (3 muestras) y manipuladores (3 muestras) en el caso que alguna de estas
muestras esté fuera de los pardmetros establecidos, el Ministerio podra solicitar repetir la muestra a
costo del Contratista, y en el evento de que se hayan producido algun caso de intoxicacion de
funcionarios y existan indicios de su responsabilidad, el Ministerio se reserva la facultad de solicitar en
cualquier momento y con costo para el Contratista, un examen micrebioldgice que determine la aptitud
para el consumo humane de la alimentacion otorgada, conforme al “Reglamento Sanitaric de los
Alimentas”. Para ello, se elegird una preparacién al azar en que la muestra correspondera a n=3,
pudiéndose realizar el examen en los laboratorios de alguna de las siguientes entidades: el instituto de
Salud Plblica, la Universidad de Chile, la Pontificia Universidad Catolica de Chile, la Fundacién Chile,
entre otros. En caso de resultar este examen positivo de muestras bacteriolégicos, el Ministerio
aplicard las sanciones y multas descritas en estas bases de licitacion.

X. ENCUESTAS DE SATISFACCION,

Correspondera al Contratista efectuar en forma periddica (al menos cada seis meses) encuestas de
satisfaccion (realizada por una empresa externa, con experiencia comprobada en el drea) que permita
medir la calidad de los servicios otorgados y el nivel de satisfaccion de los usuarios. Estas deberan
estar orientadas a investigar los niveles de agrado en la entrega de los servicios, a fin de que el
Contratista adopte las medidas correctivas que procedan, en los casos en que asi lo solicite el
Ministerio.
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La muestra, la fecha de realizacién y el contenido de estas encuestas, seran definidas de comdn
acuerdo entre el Ministerio y el Contratista. Sin embargo, informado el Ministerio scbre los resuitados
obtenidos, y si éstos le merecieran dudas, se reserva el derecho para verificarlos por los medios
internos que estime convenientes, informando de ellos al Contratista,

Una vez efectuados los andlisis correspondientes, el Ministerio informarad al Contratista los reparos
derivados tanto de la encuesta como de la informacién obtenida por sus propios medios, a cbjeto de
que éste tome las acciones correctivas necesarias para subsanar las anomalias arrojadas por dicho
levantamiento.

El Contratista deberd mantener y exhibir en un lugar accesible y destacado dentro de los salones
donde funciona el casino, un libro foliado, que permita a los usuarios de este servicio, manifestar en
forma escrita sus observaciones, sugerencias o felicitaciones. La informacion contenida en este libro
sera utilizada para mejorar el servicio de alimentacion y podrd ser revisado a diario tanto por el
Contratista como por su Contraparte en el Ministerio.

XI. OTRAS OBLIGACIONES.

Sin perjuicio de las obligaciones establecidas en las bases administrativas y las bases técnicas, el
Contratista debera dar cumplimiento a las siguientes obligaciones generales:

a) Confidencialidad.

El Contratista deberd comprometerse y obligarse a guardar confidencialidad acerca de todos los
asuntos del Ministerio de Relaciones Exteriores a que pueda tener acceso, en razon de la ejecucion
del contrato. Esta obligacién pesara, ademas, sobre las personas que trabajen bajo su dependencia
0 le presten servicios, permanentes o no y a cualquier titulo.

Asimismo, constituird una obligacién de la esencia del contrato la prohibicién total, absoluta e
incondicional para el Contratista de emplear, dar a conocer o difundir, de cualguier forma, por
cualquier medio, en cualquier plazo, en cualquier circunstancia y a cualquier destinatario, la
informacion que se le hubiere proporcionado o hubiere obtenido por cualquier medio con motivo
del servicio requerido.

El incumplimiento de esta obligacién se considerard como infraccidn grave al contrato que se
celebre y causal de término anticipado de! mismo.

En el caso de que el Ministerio proporcione informacién confidencial al Contratista, éste debera;

v Limitar la divulgacién de dicha informacion sélo a aquellos de sus
trabajadores que estrictamente tengan necesidad de conoceria.

v Instruir documentalmente v bajo firma a los trabajadores que
tengan acceso a dicha informacién, que no deberan copiarla, duplicarla total o
parcialmente y a mantener la confidencialidad correspondiente, evitando el acceso a la
misma por parte de terceros;

v Adoptar todas las medidas de seguridad necesarias para conservar
la propiedad de la informacidén confidencial, libre de robo, hurto, duplicacién o de acceso
por parte de terceros no autorizados; y

v Tomar asimismo, todas las medidas de resguardo que adopta el
Contratista para proteger su propia informacién confidencial.

b) Cumplimiento de la legisiacion sobre salud y seguridad
ocupacional aplicable al servicio contratado.

Durante el periodo de ejecucién de los servicios, el Contratista debera adoptar
todas las medidas de seguridad necesarias para proteger eficazmente la vida de
sus trabajadores y dar cumplimiento a la legislacidn vigente en materia de
Prevencion de Riesgos, especialmente a las siguientes:
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i. Ley N° 16.744, sobre accidentes del trabajo y enfermedades profesionales,
especialmente su articulo N° 66 bis.

ii. Decreto Supremo N° 76, del afio 2006, del Ministeric del Trabajo y
Previsién Social, que aprueba reglamento para la aplicacion del articulo 66 bis de la
ley N° 16.744 sobre la gestidon de la seguridad y salud en el trabajo en obras,
faenas o servicios que indica.

iii, Ley N°® 20.123, sobre trabajo en régimen de subcontratacién, el
funcionamiento de las empresas de servicios transiterios y el contrato de trabajo de
servicios transitorios.

iv.Ley N° 20.949, sobre reduccidon del peso de las cargas de manipulacion
manual.

v. Decreto Supremo N° 594, de 1,999, del Ministerio de Salud, que aprueba
reglamento sobre condiciones sanitarias basicas en fos lugares de trabajo.

vi. Reglamento Especial para Empresas Contratistas de la Subsecretaria de
Relaciones Exteriores, aprobado mediante Resolucion Exenta N°1691, de 22 de julio
de 2014, de esta Secretaria de Estado. El Ministerio hara entrega del Reglamento al
inicio de la vigencia del respectivo contrato.

Asimismo, el Contratista debera remitir dentro de 15 dias habiles siguientes a la
suscripcion del contrato, toda la documentacién exigida por el Departamento de
Prevencién de Riesgos, requerimiento que se formalizara mediante entrega de Acta
de solicitud, que se entregara al momento de suscribir el contrato.

c) Cumplimiento de la legislacion laboral vigente.

Serd de responsabilidad de! Contratista el pago de las remuneraciones, de los
aportes o cotizaciones a los sistemas de prevision, salud, seguro de desempleo,
tributarios, etc. y el cumplimiento de las demas disposiciones legales que resulten
aplicables al persona!l que sea destinado a la ejecucién de los servicios, sin perjuicio
de lo establecidc en la Ley N© 20,123,

El Contratista deberd acreditar el cumplimiento de las obligaciones laborales y
previsionales a que se refiere el parrafo anterior en la oportunidad y forma
establecida en el punto 9.6.2. de las Bases Administrativas.

En caso que el Contratista no acredite oportunamente el cumplimiento integro de las
obligaciones laborales y previsionales en la forma sefialada, el Ministerio podra
retener el o los pagos que corresponda efectuar o hacer efectiva la garantia de fiel y
oportuno cumplimiento de contrato.
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d}) Prohibicidon de contraer deudas a nombre del Ministerio.

El Contratista no podré contraer deudas a nombre del Ministerio, sdlo deberd hacerlo a su nombre
y bajo su exclusiva responsabilidad. Asimismo, se deja expresa constancia que el Ministerio no se
hara responsable por servicios prestados al personal de su dependencia, el cual deberd asumir los
costos de los servicios que soliciten en forma particular.

e) Responsabilidad y reparacién de dafios.
i. Contratacion de seguros:

El Contratista debera contratar seguros de responsabilidad civil (pdliza de responsabilidad civil)
para responder por eventuales dafios que se ocasionen a los funcionarios o a los bienes del
Ministerio por la ejecucién de los servicios, asi como a terceras personas que circulen por las
dependencias ministeriales o a sus bienes, y que le sean imputables.

El monto de cobertura de estos seguros no podrd ser inferior a UF 500.- (quinientas unidades de
fomento) por evento y con una cobertura total no inferior a UF 4.500.- {cuatro mil quinientas
unidades de fomento).

La vigencia de la mencionada péliza sera la misma que la del contrato que se suscriba, mas 90 dias
corridos, pudiendo renovarse anualmente.

Todo riesgo no asegurado, asi como no cubierto debido a los atrasos en la contratacion de los
seguros, insuficiencia de las pdlizas o demora en el pago de las primas, sera de total
responsabilidad y cargo del Contratista, debiendo este Ultimo cubrir las diferencias que fueren
necesarias. Asimismo, el Contratista deberd efectuar los reembolsos de |as eventuales
indemnizaciones que el Ministerio se encontrare obligado a pagar a terceros.

i Reparacién de dafios y pérdidas:

Si se ocasionaren dafios, perjuicios o accidentes en las dependencias del Ministerio, con motivo de
las prestaciones de los servicios que se contraten, éstos serén de cargo y cuenta del Contratista,
quién debera reparar o indemnizar ai Ministerio y/o a la persona afectada, dentro del plazo maximo
de 10 dias habiles, desde ia fecha de ocurrencia del hecho.

Al finalizar las gestiones y trabajos de reparacién de los dafios, el Contratista debera entregar un
informe resumen con los antecedentes iniciales y la totalidad de los tramites llevados a cabo para
solucionar de manera integral y definitiva, los dafios causados, sea que se refieran a bienes
materiales o a terceras personas.

De ocurrir un siniestro que demande gastos superiores a aquellos que se van a percibir a titulo de
indemnizacién del seguro contratado, las diferencias que fueren necesarias cubrir seran de cargo
del Contratista.

f) Normas de caracter administrativo.
El Contratista debera dar cumplimiento a las siguientes normas administrativas:

i El Contratista deberd respetar las resoluciones que adopte el Ministerio con respecto a la
prestacion del servicio convenido, en cuanto a horario, forma y modalidad de trabajo.

ii. Correspondera al Contratista supervisar antes, durante y después de cada evento, que los

comedores, salones y bafios que se utilicen estén adecuadamente ordenados, aseados y
dispuestos,

iii. Mantener en forma limpia e higienizada las instalaciones, los bienes y los demds
elementos utilizados en la prestacion de los servicios.
iv. Mantener en perfecto orden y aseo las dependencias y recintos a su cargo.

V. Dar las facilidades que corresponda en caso que organismos fiscalizadores del rubro
alimenticio y de salubridad, efectlien inspecciones y anélisis.
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vi. Mantener constantemente los accesos, escaleras, cajas de escala, pasillos y puertas,
incluidas las de emergencia y evacuacion, libres de obstrucciones y equipos, mercaderias y limpio
de desperdicios o basuras.

Vil Eliminar diariamente los desperdicios y basuras, en contenedores apropiados para tal
efecto y utilizando doble bolsa para la contencidn de la basura de tal forma de evitar la percolacién
de liquidos. El traslado de los desperdicios por el ascensor montacargas deberd realizarse en un
horario distinto de aquél en que se realiza €l traslado de los alimentos.

viii. Eliminar acorde a la normativa vigente aquellos residuos que sean considerados
peligrosos o de riesgo, segln D.S. N° 148.

iX. Garantizar que la basura quede protegida y a resguardo de su apertura, para su posterior
retiro por el servicio de aseo municipal.

X. Cada vez que el Contratista utilice el ascensor montacargas para el traslado de basura u
otro elemento, sera de su responsabilidad el mantenerlo limpio, sin basura y desinfectado.

g) Uso de las areas asignhadas.

El Contratista no podra utilizar los recintos y demas areas asignadas para la prestacion de los
servicios, para fines distintos a los dispuestos en el objeto del contrato.

Para el traslado dentro del Ministerio, el Contratista debera utilizar Uunicamente los ascensores y
vias que les sean indicados por Contraparte Técnica.
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III.- ANEXOS:

_ ANEXO N° 1-A
DECLARACION JURADA SIMPLE PERSONA NATURAL

DECLARACION_ JURADA

En  Santiagc de Chile, a8 .. de oo, de  2.019, don / doMa: ...
............................................................. , cédula de identidad
N ..l el et S e . R oy e , declara bajo juramento que:

1. Conforme a lo dispuesto en el articulo 4° de la Ley 19.886:

1) No es funcionario (a} directivo (a) del Ministerio de Relaciones Exteriores Y tampoco tiene respecto
de alguno de los directivos, la calidad de cényuge, hijo o pariente hasta el tercer grado de
consanguinidad y segundo grado de afinidad inclusive, segln lo descrito en la letra b) del articulo 54 de la
Ley 18.575, LOC de Bases Generales de la Administracion del Estado, cuyo texto fue refundido,
coordinado y sistematizado por el DFL N°1, de 2001.

2) No tiene ia calidad de gerente, administrador, representante o director de sociedades de personas
en las que formen parte funcionarios directivos del Ministerio de Relaciones Exteriores o personas que
tengan la calidad de cényuge, hijo, o pariente hasta el tercer grado de consanguinidad y segundo grado
de afinidad inclusive de dichos funcionarios; ni de sociedades en comanditas por acciones o andnimas
cerradas en que aquellos o éstas sean accionistas; ni sociedades anénimas abiertas en que aquellos o
éstas sean duefios de acciones que representen el 10% o mas del capital, segin lo descrito en (a letra b)
del articulo 54 de la Ley 18.575, LOC de Bases Generales de |a Administracion del Estado, cuyo texto fue
refundido, coordinado y sistematizado por el DFL N°1, de 2001.

3) No ha sido condenado (a} por practicas antisindicales, infraccién a los derechos fundamentales del
trabajador o por los delitos concursales establecidos en el Cddigo Penal, dentro de los anterlores dos
afos,

II. No se le ha impuesto la prohibicién de contratar con los organos de la Administracion del Estado por
sentencia condenatoria definitiva v ejecutoriada, por los hechos descritos en la tetra &) del articulo 3 del
D.L. N°211 que “Fija Normas para la Defensa de la Libre Competencia”, dentro de los anteriores 5 afios.

e —

] ANEXO N° 1-B i
DECLARACION JURADA SIMPLE PERSONA JURIDICA

DECILARACION JURADA I’
En Santiago de Chile, a i de . de 2.019, don / dofia
.................................................................... . cedula de identidad |
NE i o S S i , representante  iegal de e , RUT:

....................................................... . viene en declarar que:
I. Conforme a lo dispuesto en el articulo 4° de |a Ley 19.886:

1) La entidad que representa no es una sociedad de personas de la que forme parte algin funcionario
(a) directivo (a) del Ministerio de Relaciones Exteriores o personas que tengan la calidad de conyuge, hijo o
pariente hasta el tercer grado de consanguinidad Yy segundo grado de afinidad inclusive de dichos
funcionarios; ni tampoco una sociedad en comanditas por acciones o anénima cerrada en que aquellos o
éstas sean accionistas; ni una sociedad anénima abierta en aquellos o éstas sean duefios de acciones que
representen el 10% o mas del capital segtin [o descrito en el articulo en la letra b) del articulo 54 de la Ley
18.575, LOC de Bases Generales de la Administracién del Estado, cuyo texto fue refundido, coordinado y
sistematizado por el DFL N°1, de 2001.

2) La entidad que representa no ha sido condenada por practicas antisindicales, infraccién a los
derechos fundamentales de! trabajador o por los delitos concursales establecidos en el Cédigo Penal, dentro
de los anteriores dos afios. l

I1. A la entidad que representa no se le ha impuesto la prohibicién de contratar con los érganos de la
Administracion de! Estado por sentencia condenatoria definitiva Y €jecutoriada, por los hechos descritos en
la letra @) del articule 3 dei D.L. N°211 que “Fija Normas para la Defensa de la Libre Competencia”, dentro I
de los anteriores 5 afios.

Firma I
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ANEXO N° 2

CRONOGRAMA DE LA LICITACION

Plazos

Fecha de Publicacion de las Bases de Licitacion (1) XX
Fecha de Inicio de Preguntas (2) XX
Fecha de Visita a Terreno y Reunién Informativa 15 Dias corridos a partir
(Obligatoria) de la fecha de 10:00
publicacién
18 Dias corridos a partir
Fecha de Cierre de Recepcion de Preguntas de la fecha de 12:00
publicacion
20 Dias corridos a partir
Fecha de Publicacion de Respuestas a Consultas de la fecha de 12:00
publicacién
:;1 31 Dias corridos a partir
fecha de Presentacidn de Garantia de Seriedad de la Oferta de |la fecha de 12:00
sY i publicacién (3)
N S: 31 Dias corridos a partir
,;{'Egcha de Cierre de Recepcion de Ofertas de la fecha de 12:00
[ publicacién (3)
31 Dias corridos a partir
Fecha de Apertura (Técnica y Econdmica) de la fecha de 12:05
publicacién (3)
5 dias habiles a partir
Degustacion (se realizard en 5 dias habiles desde el cierre desde el cierre de %X
de recepcién de ofertas) recepcion de ofertas :
3) (4)
Evaluacion Técnica y Econdmica 15 dias habiles (3) (4) XX
Adjudicacién 20 dias hédbiles (3) (4) XX
10 Dias habiles de la
Fecha de Presentacion de Garantia de Fiel Cumplimiento notificacion del acto de 12:00
adjudicacion
5 Dias corridos a partir
Consultas a la adjudicacién de la fecha de XX
adjudicacion (5)
Firma de Contrato 30 dias corridos (5) XX

NOTAS:

(1): El dia 1 sera el dia de publicacién de las Bases en el portal www.mercadopublico.cl,
(2): El inicio det plazo para formular consultas sera el dia 1.
(3): Este plazo serd ampliado automaticamente en 2 dias habiles, en caso de recibir 2 o0 menos propuestas.

. (4): Estos plazos se cuentan desde el cierre de la recepcién de ofertas,

h); Este plazo se cuenta desde la notificacion en el portal de la resolucidn de adjudicacion.

3 o\

A Y(’bhl'iEn caso que el plazo de cierre para la recepcién de las Ofertas venciere en sabado, domingo o feriado,
Esfr imo dia del plazo se prorrogara para el dia siguiente habil, a las 15:00 horas. Si dicho plazo de clerre

/&ciere en un dia lunes o en un dia siguiente a un inhabil, a las 15:00 horas o antes, éste se prorrogara a

a8 15:00 horas del mismo dia.
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{**): En caso de que el vencimiento de cualquier plazo (distinto al del cierre de recepcion de ofertas)
cayere en sabado, domingo o feriado, el ditimo dia del plazo se prorrogara para el dia siguiente habil, a la
misma hora dispuesta para el plazo criginal.
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ANEXO N© 3-A

DECLARACION JURADA SIMPLE PERSONA NATURAL

En Santiage de Chie, a ... de ..overre.....de 2,019, don [/ dofia:r el = DECf
............................................................. , cédula de identidad i CONJ#
et e e e e e e nanas , declara bajo juramento que:

SI registra saldos insolutos de remuneraciones o cotizaciones de seguridad social con
sus actuales trabajadores o con trabajadores contratados en los dltimos dos afios.

NO registra saldos insolutos de remuneraciones o cotizaciones de seguridad social con
sus actuales trabajadores o con trabajadores contratados en los ultimos dos afios.

(Marcar con una X la opcién escogida).

ANEXO N©° 3-B

DECLARACION JURADA SIMPLE PERSONA JURIDICA

En Santiago de Chile, a e de e de 2.019, don / dofia
.................................................................... , cédula de identidad | 2#
[ O P, , representante legal de i . RUT:
....................................................... , viene en declarar bajo juramento que:

La entidad que representa SI registra saldos insolutos de remuneraciones ©
cotizaciones de seguridad social con sus actuales trabajadores o con trabajadores contratados
en los ultimos dos afios.

La entidad que representa NO registra saldos insolutos de remuneraciones ©
cotizaciones de seguridad social con sus actuales trabajadores o con trabajadores contratados
en los Ultimos dos afios.

(Marcar con una X la opcién escogida).
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA SIMPLE PERSONA Juripica

I. ANEXO N°3-A.

En Santfago de Chile, a .. dek- ... ..t 2.019, don

......................................... U, cédula de
Ne........ CrDOORCOoaCanCr o L oo B AR . representante  legal de
....................................................... . viene en declarar bajo juramento que:

La entidad que representa tiene los siguientes socios Y accionistas principales:

Participacion

(%)

Nombre completo o razén social

B W

W |~ ||

Se entenderd por "socios o accionistas principales” a las personas naturales o juridicas que tengan una
participacion del 10% o mas en los derechos de la entidad Y, en caso de tener un porcentaje inferior, a
aquellos socios o accionistas que, por si o0 en acuerdo con otros, tengan el control en su administracion, esto
es, puedan nombrar al administrador de la entidad o a ia mayoria del Directorio, en su caso.

II. ANEXO N°4-B.

Al momento de presentacion de la oferta, la entidad que representa si se encuentra con
prohibicion perpetua o temporal para celebrar actos y contratos con organismos del Estado, de acuerdo a lo
dispuesto en la Ley N° 20.393, que establece la Responsabilidad Penal de las Personas Juridicas en los
Delitos de Lavado de Activos, Financiamiento del Terrorismo y Delitos de Cohecho.

Al momento de presentacion de la oferta, la entidad que representa NO se encuentra con
prohibicién perpetua o temporal para celebrar actos y contratos con organismos de! Estado, de acuerdo a lo
dispuesto en ta Ley NO 20.393, que establece la Responsabilidad Penal de las Personas Juridicas en los
Delitos de Lavado de Activos, Financiamiento del Terrorismo y Delitos de Cohecho.

{Marcar con una X la opcién escogida).
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Completa con alcohol
{aperitivo, espumanite y vina)

Presidencial _

Completo sin alcohol

PROMEDIO NETO

*Este criterio de evaluacidn considera el promedio de los precios netos para el servicio de almuerzos y cenas para altas autoridades.

**La oferta que no presente la referida informacién, sera declarada econdmicamente inadmisible,

*** | as propuestas econdmicas deberan ser ofertadas en un decimal cerrado. En caso que éstas se presentaran con unidades distintas al cero, la Oferta serd inmediatamente
aproximada & la decena superior o inferior. Ej: "Oferta X": $3.600 (aceptada integramente sin modificaciones), “Oferta Y”: $3.463 - sera considerada como $3.460.
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Servicio de Cocteleria

Tipo de Sub Servicio

Completo con alcohol
[aperitivo y vino)

FORMATO DE COTIZACION DEL SERVICIO DE COCTELERIA
(Precio Unitario Neto por Persona en Pesos)

Hasta 20 personas De 21 a 50 personas

De 51 a 100 personas De 101 o mas personas

Presidencial
Completo sin alcohol
{aperitivo ¥ vino}
Completo con alcohol
Premium {aperitivo y vino]
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Completo sin alcohol i
Dpcidn 1
Vino de . B B B
Honor
Opcidén 2
Opcidn 3

PROMEDIO NETO

* Este criterio de evaluacion considera el pramedio de ios precios netos por el servicio de cocteleria.

** La oferta que no presente la referida informacion, seré declarada econdmicamente inadmisible, quedando excluida del proceso de Licitacidn.

*** Las propuestas economicas deberan ser ofertadas en un decimal cerrado. En caso que éstas se presentaran con unidades distintas al cero, la Oferta sera
inmediatamente aproximada a |la decena superior o inferfor. Ej: “Oferta X”: $3.600 {aceptada integramente sin modificaciones), "Oferta Y™: $3.463 = sera

considerada como $3.460.-
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b) Servicio de Cafeteria

FORMATO DE COTIZACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA
. (Precio Unitario Neto por Persona en Pesos)

Rango Hasta 20 personas De 21 a 50 personas De 51 a 100 personas De 101 o mas personas

Tipo de Sub Servicio

“.noﬁmm mﬁmm.w Simple

Coffee Break Ejecutivo

Coffee Break Especial

Coffee Break Premium
Coffee Break Estandar
Coffee Break Estandar 2
Refrigerio Simple
Refrigerio Especial
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c) Servicio de transporte de alimentos* (aplicable al servicio de banqueteria y
cafeteria).

TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS
Precio neto por el
transporte de los alimentos,
cuande el servicio es
prestado fuera de |Ia
comuna de Sanfiago, pero
dentrc de Ila Regién
Metropolitana.** |

* El precio neto por el servicio de transporte de los alimentos, no podra exceder los $90.000 pesos por
un traslado.

**La oferta que no presente la referida informacion, o que excedan del monto sefialado anteriormente

sera declarada econémicamente inadmisible, guedando excluida del proceso de Licitacién,

***Las propuestas econdmicas deberan ser ofertadas en un decimal cerrado. En caso que éstas se
presentaran con unidades distintas al cero, la Oferta seré inmediatamente aproximada a la decena superior
o inferior, Ej: “Oferta X": $3.360 (aceptada integramente sin modificaciones), "Oferta Y": $3.363 > sera
considerada como $3.360.-

d) Porcentaje de recargo ante solicitudes urgentes (aplicable al servicio de
banqueteria)

PORCENTAIJE DE RECARGO EN CASO DE SOLICITUDES URGENTES

Porcentaje de Recargo

* Cuando el servicio es reguerido con menos de 72 horas de anticipacion al evento. El porcentaje de
recargo no podra exceder de 6 % sobre el precio neto de cada servicio. La oferta que exceda dicho
porcentaje quedara excluida del procesg de licitacidn,




e) Servicio de alimentacion de funcionarios.

FORMATO DE COTIZACION SERVICIO DE ALIMENTACION DE FUNCIONARIOS

1.- Almuerzo Menu Principal (*)

2.- Arma tu Ensalada (T")

3.- Régimen Blando Liviano{*)

4,- Desayuno (*)

5.- Merienda o Refrigerio {*}

6.- Alternativa a la Plancha {porcion de carne, polle o pescado a [
i la plancha (de 160 grameos crudos a la plancha) con un agregado
mas jugo o bebida gaseosa o agua mineral {*)

7.-5SopayCrema

8.- Plato de Fondo

9.- Ensalada Pequefia

10.- Jugos Naturales

11.- Bebidas Gaseosas

12,- Agua Mineral

13.- Postres

TOTAL PROMEDIC

* Aguellas propuestas que no presenten integramente la informacion requerida o que por concepto de
precic unitario por el servicio de alimentacion de funcionarios (especificamente, el almuerzc mend
principal, arma tu ensalada, régimen blando liviano, desayuno, merienda o refrigerio y alternativa a la
plancha), excedan de la suma de $3.600.- (tres mil seiscientos pesos), impuestos incluidos,
seran declaradas economicamente inadmisibles, quedando excluidas del proceso de licitacién.

**|as propuestas econdmicas deberan ser ofertadas en un decimal cerrado. En caso que éstas se
presentaran con unidades distintas al cero, la Oferta serd inmediatamente aproximada a la decena
superior o inferior. Ej: “"Oferta X": $3.600 (aceptada integramente sin modificaciones), “Oferta Y":
$3.363 - sera considerada como $3.360.-
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ANEXO N° 6

EXPERIENCIA DEL ADMINISTRADOR DE CONTRATO (1) (2)

Nombre del administrador de
contrato propuesto

Adjunta copia de titulo o certificado
del administrador

(si / no)

.. 5 FECHA DE TERMINO
Servicios y datos del cliente o mandante FECHA DE INICIO

del contrato de trabajo o del

del contrato de trabajo o del proyecto administrado
Nombre del Nombre del Fono del proyecto administrado o
empleador contacto contacto (mes/afio)

Descripcion del servicio prestado

(mes/afo)




{1) Indica el nombre del administrador propuasto v adjunta copia de su titulo o certificado de titulo de una carrera de al menos 8 semestres de duracion, en una universidad
reconacida por el Estado de Chile o validada por éste, segtin legislacion vigente {Administracién de Hoteles o Restaurantes, Administracién en Gastronomia Internacional o
carrera a fin).

La Oferta que no presente la informacion requerida, serd declarada técnicamente inadmisible, quedando excluida del proceso de licitacion. Sin perjuicio de lo sefialado en letra
H) del apartado 7.2 de las Bases Administrativas.

(2) Para efectos de evaluacitn, sélo se considerara aquella experiencia gue cumpla con los siguientes requisitos copulativos: 1.- Relativas a servicios de similar naturaleza, es
decir, aquellos que digan relacién con banqueteria protocolar y cafeteria, para invitados ilustres y altas personalidades, como también la preparacién de almuerzos
institucionales de forma diaria para los funcionarics de una entidad publica o privada. 2.- Relativas a la prestacion de servicios tanto en la administracion piblica como en el
sector privado. 3.- Cuya linea del anexo esié integramente completada. 4.- Sélo se considerard un maximo de 10 experiencias por Oferente. En caso de indicarse mas, sdlo se
evaluaran fas 10 primeras. 5.- Sélo se consideraran las experiencias posteriores a la fecha de titulacién. 6.- No se admitird sobreposicidon de experiencias, vale decir, que una
experiencia sea en el mismo periodo que otra. En dicho caso, sélo se considerard la experiencia mas prolongada, descartando la otra.

la oferta que no presente la referida informacién, se aplicard "0" punto en el criterio de evaluacion o no se considerara la informacién de la fila respectiva del formato
contenido en el anexo correspondiente, segln sea el caso.
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ANEXO N° 7

EXPERIENCIA DEL OFERENTE (1) (2)

Duracién del contrato Adjunta Certificado
Servicio Mandante del Monto del contrato 5 Contacto/cargo que acredita
s ta
prestado servicio as
Desde (dd/mm/aaaa) e s SI/NO

1
2
3
4
5
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10

(1) Para efectos de evaluacidn, sélo se considerara la experiencia que cumpla con los siguientes requisitos copulativos: 1.-Que se refiera a servicios de banqueteria protocolar y cafeteria para invitados
ilustres y altas personalidades que sea igual o superior a $5.000.000 {cinco millones de pesos), impuestos incluides, por evento y/o de preparacion de almuerzos de forma diaria para los funcionarios de
una entidad publica o privada, y cuyo valor mensual sea igual o superior a $20.000.000 (veinte millones de pescs), impuestos incluidos, cada una. 2.- Sélo se considerardn un maximo de 10 experiencias
por Oferente, en caso de indicarse mas, sélo se evaluardn las 10 primeras. 3.- Que se acredite por medio de certificado emitido por &l mandante de Jos servicios en el cual indigue claramente, la fecha de
ejecucion y duracidén, el monto total de los servicios y la buena ejecucidn o conformidad en la ejecucion de los servicios prestados. Lo anterior, sin perjuicio de la corroboracién que puedan hacer los
funcionarios de esta Secretaria de Estado respecto de la informacién indicada.4.-Dichas experiencias deberdn ser desde el afio 2.010 en adelante.5.- Cuya linea del anexo esté integramente completada.

(2) La oferta que no presente la referida informacion o no cumpla con los requisitos antes sefialados, se le aplicard “0” punto en el criterio de evaluacion o no se considerard la informacion de la fila
respectiva del formato contenido en el anexo correspondiente, segun sea el caso; sin perjuicio de lo sefialado en la letra H) del apartado 7.2 de las Bases Administrativas, para los documentos sefialados

en el numeral 3.
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ANEXO N° 8

"DOTACION DE PERSONAL Y REMUNERACION BRUTA MENSUAL"(1) (2)

v g N° Dotacién Propuesta por Remuneracion mensual
N°® Dotacion -
F ! el Oferente Funciones bruto para cada cargo
Minima Requerida
(en pesos)

1 Administrador/a Con 1
2 Asistente o Secretarig 1
3 Maestro/a de Cocina 1
4 Jefe de Cocina 1
5 Maestro/a Reposteriz 1
6 Maestro/a Cocina Fri 1
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= . .
7 Cajero/a T 1 - R
8 \wmw_:mﬂmm mm..\sn_.um ) 4 - ‘ N
Generales
- 9 Garzones | 2 N . ‘
o 10 moammcmﬂ . 1 ‘
11 ,Hm.zn_mn_oﬁ de carritos 2
12 Chef Repostero ><cn. . 2 - )
cocina
|Hw Maitre Protocolar - 1 o
N Total 19 PROMEDIO
i

(1) Para medir este criterio se estara al monto promedio de las remuneraciones brutas mensuales ofrecidas para tedo el persocnal permanente.
(2) La Oferta que no presente la referida informacion o que, en el caso de la remuneracién, sea inferior al dispuesto por la ley, serad declarada técnicamente inadmisible, guedandg excluida del

roceso de licitacion
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ANEXO N° 9

“IDENTIFICACION DEL PERSONAL”

Adjunta copia de titulo o
certificado de titulo del Chef
Repostero ayudante de Cocina.

Nombre completo y copia de {Si/ No) _
titulo o curso o certificado de
titulo o curso.

Adjunta copia de titulo o curso o
certificado de titulo o curso del
Maitre.

{Si / No)

* La Oferta que no presente la informacion requerida o que contravenga las
bases en todo o parte, serd declarada técnicamente inadmisible, guedandog
exchuida del proceso de licitacién.

**Se debe acreditar la formacién académica en el rubro de similares
caracteristicas tales como técnico en produccién gastrondmica o algdin curso
acreditable de Institucidn en Chile o en ef extranjero para Maitre.




ANEXO N° 10

"“"PROPUESTA DE BONO DE ASISTENCIA Y PUNTUALIDAD"”

PERSONAL MONTO MENSUAL EN PESOS
Administrador/a de Contrato s
Asistente o Secretaria S
Maestro/a de Cocina S
lefe de Cocina s
Maestro/a Reposteria $
Maestro/a Cocina fria $
Cajero/a 5
Auxiliares Servicios Generales S
Garzones 5
Bodeguero $
Vendedor de carritos S
Chef Repostero Ayudante de Cocina S
Maitre Pratocolar s

TOTAL PROMEDIC
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ANEXO N° 11

PERFIL DEL ADMINISTRADOR DE CONTRATO

En el presente anexo se indica el perfil que deberd cumplir el cargo de
Administrador del Contrato propuesto por el oferente.

I.- ADMINISTRADOR/A DE CONTRATO.

1. Objetivo General del cargo.

El objetivo general del cargo es efectuar la supervision y coordinacion de tos
servicios, manteniendo una permanente comunicacion entre el Contratista y
el Ministerio.

2. Actividades mas relevantes del cargo.

Las actividades mas relevantes del cargo de administrador de contrato son las
siguientes:

a) Representar y ser el interlocutor valido del
Contratista ante el Ministerio de Relaciones Extericres.

b} Participar en las reuniones con las contrapartes
ministeriales como representante del Contratista, en las fechas vy
cportunidades que el Ministerio lo solicite.

c) Responsable de realizar el seguimiento de las
acciones de mejora, solicitadas por el Ministerio, conforme los informes de
fiscalizacion realizados por éste.

d) Gestionar la documentacion de respaldo para la
correcta facturacion de los servicios.

e) Asegurar el mantenimiento y conservacién de los
equipos, instalaciones y demas implementos entregados por el Ministerio,
segln el contrato.

f) Garantizar la aplicacion de la politica de orden Y
limpieza y la observancia de las normas vigentes de prevencién de riesgos,
seguridad e higiene, asi como las establecidas por el Ministerio.

g) Organizar el trabajo del personal a su cargo, velando
por el efectivo cumplimiento de los horarios, variedades y contenidos de los
servicios.

h) Controlar fa calidad de los servicios prestados, de

acuerdo & los esténdares y procedimientos establecidos en el contrato y en las
normas vigentes de higiene y seguridad.

i) Mantener una permanente comunicacién con las
unidades ministeriales relacionadas a sus servicios.
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3. Supervision del cargo.

. Tipo de supervisién que recibe el cargo: Permanente.
= Supervision ejercida por: Contratista y Ministerio de
Relaciones Exteriores.
. Frecuencia en que se realiza la supervision:
Permanente.
4. Nivel de Educacion.

Carrera de a lo menos 8 semestres de duracidn, en una universidad
reconocida por el Estado de Chile o validada por éste, segun la legislacién
vigente,

5. Formacion profesional.

Titulo Profesional de en una carrera de a lo menos 8 semestres de duracidn,
cursada en una institucion reconocida por el Estado o validada por éste, segun
la legislacion vigente, de preferencia en la carrera de Administracion Hotelera
y/o Restaurantes, Administracién de Gastronomia Internacional o carrera afin.

v Amplio dominio de cocina fria, caliente y reposteria.
4 Conocimientos de computacion.

v Planificacion, organizacion y despacho de eventos.
v Conocimientos técnicos en cocina institucicnal.

v Manejo y motivacion de equipos de trabajos.

v Manejo en prevencion de riesgos.

v Manejo en primeros auxilios.

Conocimiento técnico en higiene y manipulacion de alimentos, conforme las
normas de higiene y seguridad nacionales vigentes,
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ANEXO N° 12
“TABLA DE CANTIDADES MINIMAS POR COMENSAL, SEGUN SERVICIO”

a) Banqueteria

i Almuerzos y cenas oficiales.

NOMBRE

SUBSERVICIO Cantidad por Detalle
Comensal

1 Liguido sin alcohol (200 cc)
Liquido con alcohol. {150 cc)
Entrada

Fondo

Postre

Ejecutivo

Vino blanco y/o tinto varietal. {copas)
Cafeterfa

PR |3 R P PR N

Pan y mantequilla.

Petitbouches (3 calientes y 3 frios).
Aperitivo (sin alcohol) 200 cc

Aperitivos {con alcohol}

Entrada
Fondo
Postre

Premium

Vino blanco y/o tinto reserva
Cafeteria

(SN N PR PR PP U PR e

Pan y mantequilla.

10 Petitbouches {5 calientes y 5 frios).
Aperitivo sin alcohol {200 cc)
Aperitivo con alcohol

Entrada

Fondo

Postre

Presidencial

Vino blanco y/o tinto Gran Reserva
Cafeteria

Pan y mantequilla

2 Chocolates finos

P IN = e e e e

*Las alternativas sin atcohol no incluyen el aperitivo, vino y espumante, segin
corresponda,
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Cocteleria.

Presidencial

Petitbouche salado frios

Petitbouche salado calientes

Petithouche dulces

Aperitivo sin alcohol (200 cc)

Mo | By (O

Aperitivo con alcohol

Premium

Petitbouche salado frios

Petitbouche salado calientes

Petithouche dulcas

Averitivo sin alcohol (200 cc)

[N L VR I RV E)

Aperitivo con aleohol

Vino de Honor

Opcion 1

Copas de vine tinto o blanco

Copa de jugo natural o bebida

Tapaditos variedades

Dulces finos variedades

Cpcion 2

Copas de vino tinto o blanco

RPN IN RN

Copa de jugo natural o bebida

2 dulces variedades

8 Canapés variedades

Opcidn 3

2 Copas de vino

1 Copa de juge natural o bebidas

5 Empanaditas de cactel(variedades)

*Los servicics de Banqueteria y cocteleria deberan incluir: atencion de garzones (1
por cada 7 personas); manteleria vajilla completa; mesas de apoyo con arreglos

florales naturales y supervision del evento.
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b) Cafeteria

CONTENIDO

NOMBRE SUBSERvICIo  Cantidad

por Detalle
Comensal

1 Café o té, con o sin leche.
Coffee break simple

1 Agua mineral 500 cc.

1 Café o té, con o sin leche.
Coffee break ejecutivo

1 Jugo natural {vaso) 200 cc.

1 Café o té, con o sin leche.
Coffee break especial 1 Agua mineral 500 cc.

4 Galletas.

1 Café o té, con o sin leche.
Desayino simple 1 Jugo natural (vaso) 200 cc.

1 |Séndwich frio {un cuadrado completo).

1 Trozo de torta (120gr)

Café o té, con o sin leche.

Desayuno compuesto Jugo natural {vaso) 200 cc.

Sandwich frio {(un cuadrado completo).

Trozo de torta (120gr)

[ R [y Uy P

Ensalada de Fruta (150 gr)

Café o té, con o sin leche.

Coffee break premium 1 Jugo natural {vaso) 200 cc.

Sandwich frio {un cuadrado compileto).

Café o té, con o sin leche.

Agua Mineral 500 cc.
Coffee Break Estandar

Galletas.

Pl e

Sandwich ( un cuadrado completa).

Café o té, con o sin leche,

Agua mi 1 500 cc.
Coffee Break Estandar 2 gL minere &«

Jugo natural (vaso) 200 cc.

LN

Galletas.

[y

Café o té, con o sin leche.

Refrigerio Simple

[y

Jugo natural (vaso) 200 cc.
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‘ Sandwich fric con dos agregados. ]
| 1 Pocillo individual de frutas (250 gramos al plato).

Café o té, con o sin leche. |
Jugo natural {vaso) 200 cc. ‘
Sandwich frios con dos agregados.

Pacilko individual de frutas (250 gramos al plata).

| Refrigerio Especial

[N E ] U g

| Jugo natural 200 cc.

| Bebidas gaseosas normal y light .

| Agua Mineral da 500 cc.

Sandwich frios can dos agregados.

Mini bow! de ensaladas y frutos secos.

Surtido de quesos y jamones finos (140 grs de guesos
finos y 140 grs. De jamanes finos).

1 Postre.

Café de grano.

Café de grano en volumenes de 200 cc. Y 140cc. Solo o
Café solo i con agregado leche {entera o descremada),
respectivamente.

[N ET P

Brunch

Té solo 1 Twinings, Dilmah ¢ categoria similar.
Agua mineral o bebidas gaseosas 1 Volumen de 500 cc.
i Un litro de agua mineral, mas 5 vasos de vidrio.

[ .
| Jarro de agua mineral

Exprimidos o elaborados a base de frutas naturales de la
temporada, con una dilucidn de 1 kg. De pulpa por 3

Jugos naturales ) . .
|ue 1 litros de agua. En cada oportunidad se deberé presentar
como minimo tres alternativas a eleccidn 250 cc.
i
andwich . .
‘ S? SiiE 1 | Pan de miga entero o cibatta con 2 agregados.
simple 1 B
Galletas finas 4 Con o sin relleno.
Ensalada de frutas 1 Son 3 0 4 frutas de distintos colores de 250 grs. Al plato. |

B i —————— S
! Un trozo de pasteleria fina en base masa o leche de 150
Postre adicional ' 1 alato, con su respectiva decoracion, tipo panacotta al ma
acompafiado de espuma de chocolate blanco al coco.

e —

*Los servicios de cafeteria deberan incluir: atencidn de garzones (1 por cada 7 personas);
vajilla completa; mesas de apoyo, supervision del evento y manteleria en caso de ser
requeridas por el ministerio,
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c) Funcionarios,

CONTENIDO
Cantidad por Detalie
Comensal = 7
1 Sopa y crema.
1 Ensalada 120 grs al plato. N
Almuerzo o men( 1 Plato principal con agregado.
principal Postre de preparacion casera (fruta natural o preparado) 130 grs.
1 Al plato.
i} Behidas gaseosas, agua mineral y/o jugos naturales 250 cc.
1 Pan blanco o integral. (50 grs.)
i Café, té e infusiones.

Sopa y crema.
Plato de fondo.
Postre.

Arma tu Ensalada

Behidas gaseosas, agua mineral y/o jugos naturales 250 cc.
Café, té e infusiones,

L R R =

Pan blanco o integral.

Sopa o ensalada cocida
Plato principal con agregado
Postre

Agua mineral sin gas

Galleta de soda

Agua de hierbas

Régimen Blando
Liviano

e NI I ™

Sopa y crema.

Plate principal con agregado.

Ensalada 120 grs al plato.

Bebida, agua mineral 0 jugo natural 250 cc.
Pan blanco o integral.

Postre

Porcién de carne, polio
o pescado a la plancha
con un agregado

R Y =™

Café, té o infusion

=

Taza de té o café, con o sin leche 200 cc.
1 Sandwich frio con 2 agregados.

Desayuno Turno

S&ndwich grandes churrasco o simnilar.

Bebida gaseosa {350 ¢c.) 0 agua mineral {de 500 ce.)
Fruta calibre mayor o yogurt (175 cc.)

Sobres de té, café. Con dzucar y edulcorante. En vasos térmicos en
formato desechable.

Merienda o Refrigerios
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ANEXO N° 13

“EQUIPAMIENTO MINIMO A PROPORCIONAR POR EL CONTRATISTA”

1| PEROLES SOPA 4
B 2 "PERCOLADORES CAFE 3 ]
3 | HORNO MANTENEDOR 3
4 | CARRQOS BANDEIEROS 2
5 | MESON TRABAJO REFRIGERADOQ 3
6 | HERVIDOR AGUA (50LTS) 2 |
7 | LOZA (EVENTOS) 200
8 | CUBIERTOS (EVENTOS) 200
9 | VASOS (EVENTO} 200
" 10| BANDEJAS DE POLI‘CARBONATO ' 450 B
11 I\;IAQUINA NESTEA o I
12 r(nl\dum;x (BEBIDAS) g
13 | MAQUINA DE JUGOS 1
B 1q | ALCUZAS {BOTELLAS PLASTICAS DE MEDIO 10
1ITRO)
15 | SERVILLETEROS ' 46
16 | TABLEROS CON PATAS EVENTOS 12
17 | MESAS REDONDAS 10
18 MESAé REDONDAS DE APOYO 6
1g | CARRO PARA TRASLADO DE SERVICIQS AL 4
INTERIOR DEL MINISTERIO CERRADQS
20 | CAPTADQRES DE GRASAS 4
21 CONTENEDORES DE BASURA 3
22 | FREIDORA INDUSTRIAL i
23 | ABATIDOR DE FRIO ; 1
24| LozA CASINOD 400
_ 25 | VASOS POLICARBONATO CASING 400
26 | CUBIERTOD (mswo? . 400
27 | LOZA POSTRE POLICARBONATO {CASIND) 400
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Almuerzo

Lunes 1 {ejemplo)

ANEXO N° 14

“DESCRIPCION GENERAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION”

Martes 2

E ALIVENTACION PARA FUNCIONARIOS DEL MINISTERIO

Miercoles 3

Jueves 4

Viernes 5

Sabado 6 (ejemplo)

Domingo 7

Sopa o Sopa de marisco natural
crema Crema de verduras Sopa de pollo con sémola
techuga lechuga
Brécoli con pimenton rajo
Salad Bar
Bretona
choclo
Ensalada chilena
Bases Lechuga
Salada
Creation Fideos tricolor
Mix tradicional
>mﬂmﬂmﬂ° _Nm_uo—_o morado
Vegetal Apio
Arvejas con cebolla
Proteina Atdn
Salad

Cubos de jamon de pavo

Topping

Aceitunas




Manzana chia

Crutones Horneados

Salsas Salad
Bar

Alternativa
1

Alternativa
2

Salsa mayonesa
Pebre
Salsa de curry
Salsa de yogurt betarraga

Pechuga de pollo arvejada

Guiso de zapallo italiano

Chuleta de cerdp asada

papas fritas

Goulash de vacung

Arroz plamontesa

Alternativa
3
Vegetariano

Pastel de berenjenas con pino de soya

Alternativa
4 Plancha

Pavo a la plancha

Arroz piamontesa

Postres

Mix Fruta Natural Surtida
Macedonia
Jalea bicolor con merengue
Helado de leche
Arroz con leche

kuchen de miga streussel

macedonia
lalea con mesengue

sémola con leche
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ANEXO N°© 15

“EQUIPAMIENTO QUE APORTA EL MINISTERIO"

ETIQUETAS DE FILA CUENTA DE DESCRIPCION

3

Botiguin madera pequefio 1
Casillero metélico 4 divisiones 1
Perchero de cuatro ganchos mural 1
Casillero metdlico 2 divisiones metalico 1
Casillere metdlico 4 divisiones metdlico 1
Casillero metdlico 10 divisiones metdlico 1
Perchero madera 5 ganchos mural 1
Termo eltico Trotter 120 1
e “ 3 4

Estante acero inoxidable cuatro divisiones 3
Sensor fotoeléctrico simplex base inteligente 4098-9714 1

. Bodega de Comedor

Estante acero inoxidable cuatro divisiones

Estante pequefio de cuatro divisiones

Porta bandejas

Sillas madera con pata metalica

Boaega d

Estante metalico tres divisiones mediano Biggi

Estante meatalico cuatro divisiones Biggi

Sensor fotoeléctrico simplex base inteligente 4098-9792

Bodega de Materias Primas y Economia

Estante de cuatro divisiones metdlico Biggi

Visicooler Bozzo 1 puerta

Gabinete hajo de dos puertas con llave

Mesa de escritorio dos cajones madera

Sensor fotoeléctrico simplex base inteligente 4098-9792

Perchero pie madera

2
1
2
6
i
1
1
8
2
1
2
1
1
Silla de escritorio lanilla café -

W
B

IR ety

Batidora Ventus de 20 Its

Céamara desengrasadora

Campana

Cocina de cuatro platos a gas

Cocina de ocho platos a gas

Horno convencional a gas 2 cdmaras

Lavamanos acero inoxidable con soporte Biggi

Lavaplatos dos fondos acero inoxidable Biggi

Mesan chico acero inoxidahle Biggi

Ablandador de agua Ecowater

Mesan mediano acero inoxidable Biggi

[ I P TR S N N e P [ B TS | S

Plancha a gas

Rational

=




Repisa de acero inoxidable Biggi 2
Extintor CO2 2k 1
Extintor PQS6 k 1
Sensor térmico simplex 4098-9733 1
Termo eléctrico marca Inter 700 1
Estante Metalico 4
Mesodn laboratorio — lavadero 45x50x85 cm 1

Cocina fria/Reposteria

Cémara desangrasadora

Lavaplatos acero inoxidable Biggi

Lavaplatos de dos fondos acero inoxidable Biggi

Mesdn chico acero inoxidable Biggi

Meson grande acero inoxidable Biggi

Meson mediano acero inoxidahle

Meson mediano acero inoxidable Biggi

Repisa acero inoxidable

Repisa acero inoxidable Biggi

Visicooler de dos puertas Maigas

Repisa pared acero inox.

Sensor térmico simplex 4098-9733

Termo bafio Ursus Trotter 500 Its

Extintor Clase K

Extintor CO2 2k

Frezzer horizontal Madensa M300

Comedor -

Mesa para cuatro personas

Ll i T e R T e S e L 7 U i KV B R N R R S

N
&

Mesa para dos personas

f=y
[

Mesa para seis personas

Mesén con mueble de madera enchapada de base y lavaplatos

Sillas madera patas metalicas

158

Sillas madera patas metélicas alta (Taburetes)

[
=]

Mesén de madera empotrado de bar

Microondas

Parlante simplex 4902-9721

Sensor fotoeléctrico Simplex 4098-9714

Sensor fotoeléctrico Simplex 4098-9733

Sirena Simplex 4906-9127

Sensor fotoeléctrico Simplex base inteligente 4098-9792

Extintor PQS 6k

Extintor CO2 2K

Luz emergencia Kolff ET2000
Cuarto de Coffee Break

Estante acero inoxidable dos puertas correderas Biggi

(VSR T T C T N I T e T % I

=1
NS

Lavamanos acero inoxidable con soporte Biggi

[ary
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Lavaplatos un fondos acero inoxidable Biggi

Mesdn chico acero inoxidable Biggi

Mesdn medianc acero inoxidable Biggi

Pizarra de corcho

Repisa de muro blanca acero inoxidable Biggi

Refrigerader Visicooler de una puerta Maigas

e S I S T i e

Sensor térmico simplex 4098-9733

Camgpana

Céamara desangrasadora

Campana

Estante acero inoxidabie cuatro divisiones

Horno mantenedor

I L

Lavaplatos de un fondo acero inoxidable

[

Lavaplatos das fondos acero incxidable Biggi

Mesa acerc inoxidable pequefio

Carro para servicio

Meson desconche mediano acero inoxidable Biggi

Mesdn grande acero inoxidable Biggi

Meson mediano acero inoxidable

Meson mediano acero inoxidable Biggi

Mesdn pequefio acera inoxidable Biggi

Carro bandejeros

Termo 180 litros Trotter

Lavavajillas Hobart

Extintor PQS 6k

Ablandador de aguas Ecowater

Repisa acera inoxidable Biggi

Parlante Simplex 4902-9721

Sensor fotoeléctrico Simplex 4098-9714

Sensor fotoeléctrico simplex base inteligente 4098-9792

I I N | N e e N A N [ S N e N N LN

Luz emergencia Kolff ET2000

Cémarz desangrasadora

Estante acero inoxidable cuatro divisicnes Biggi

Lavaplatos dos fondos acero inoxidable Biggi

Mesa de acero inoxidable mediana Biggi

Mesdn mediana acero inoxidable Biggi

Sensor fotoeléctrico Simplex 4058-9714

L T T [ - PN

Inen
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B

Lavamanos Biggi

Linea de autoservicio con cuatro bafio maria

Mesdn 10 puertas

Mesdn con siete puertas

Meson de 10 puertas con dos orificios para sopa

Mesdn pequeiio acero inoxidable Biggi

[ IS P e TR P
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Mesdn refrigerado para ensalada

Refrigerador Visicooler con una puerta Maigas

Refrigerador Maigas Fagar FM37

Calienta piatos

Visicooler dos puertas correderas

Mesdn de autoservicio grande

Mesdn de madera con lavamanos

Campana Biggi

Cooler Bozzo 1 puerta

Freezer horizantal Madensa M300

Horno Maigas 2 cdmaras

Sensor fotoeléctrico Simplex base inteligente 4098-9792
Oficina

Mesa de escritorio dos cajones madera

Oficina Administracion

Gabinete bajo de dos puertas con llave

:Iﬂhl—‘l—'l—‘}—*l—\l—‘i—‘ml—‘ml—'

Mesa de escritorio tres cajones madera

Mesas de escritorio dos cajones madera

Pizarra de corcho

Porta llaves

Radio Motorola

Repisa de muro blanca madera

Monitor LG

Silla de escritorio lanilla café

CPU HP

CPUDESKTOP HP 800 G3 SFF 17-6700

Sensor Fotoeléctrico Simplex 4098-9714

Pasillo Bafio
| Silla de madera
Pasillo de Cocina

Botiquin madera pequefio empotrada

mIHI—lNHMHNwI—'I—'Hi—‘H

Cédmara de congelacion

Camara de refrigeracion empotrada

Lavamanos acero inoxidable con soporte

Mesa acero inoxidable grande con repisa abajo Biggi

Mesén desconche mediano acero inoxidable Biggi

Porta bandeja

Termo Vinter eléctrico 700 litros

Sensor térmico simplex 4098-9733

__ Preliminares

Camara desangrasadora

L LB . T I ST R P PN PN

Lavamanos acero inoxidable con soporte Biggi

Lavaplatos dos fondos acero inoxidable Biggi

Mesdn acero inoxidable Biggi

Mesdn acero inoxidable Biggi doble tapa

Repisa Biggi acero inoxidable

[T S e P [ ST
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Repisas metdlicas

Mesdn chico acero inoxidable Biggi

Refrigerador Visicooler de una puerta Maigas

Visicocler Mimet dobl tapa

' ébiérg Eléctrico

Mesa de acero inoxidable mediana Biggi

Mesa de acero inoxidable mediana con repisa abajo Biggi

Sitla de escriteric lanilla jaspeada

Sirena Simplex 4906-9127

Palanca Simplex 2399-9754

Parlante Simplex 4902-9721

(e I R O R R P S e i N |

Total general

480
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CANTIDAD

15

EQUIPOS

Equipos
refrigerados

ANEXO N° 16

“"RUTINAS DE MANTENIMIENTO"

MARCAS

Mimet, Maigas,
Mademsa

FRECUENCIA

Trimestral

RUTINA MANTENCION

- Limpieza de partes internas y externas de los |

equipos.
- Lubricacidn en el motor de ventilacion.

- Chequeo niveles refrigerante.

- Chegueo de consumos eléctricos de motores ¥

compresores,

- Verificar temperaturas.

-Reapretar soportes, pernos y tornillos generales.
- Verificar estado de pintura

- Pruebas de funcionamienta.

Cocina de
quemadores.

Biggl.

Trimestral.

- Limpieza de partes internas y externas.

- Lubricacién de piezas menores.

- Reapretar soportes, pernos y tornillos generales.
- Control y Limpieza guemadores.

- Estado y ajustes y calibracién de perillas.

- Verificacion de fugas.

- Verificacion de vélvulas de corte.,

- Verificacién de flexibles.

- Verificacion de combustidn

- Pruebas de funcicnamiento.

Cocina de
quemadores.

Biggi

Trimestral

- Limpieza de partes internas y externas

- Lubricacidn de piezas menores.

- Reapretar soportes, pernos y tornillos generales.
- Control y Limpieza quemadores.

- Estado y ajustes y calibracién de perillas.

- Verificacién de fugas.

- Verificacion de valvulas de corte.
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- Verificacién de flexibles.
- Verificacign de combustidn

- Pruebas de funcicnamiento.

Hornos 2 cdmaras

Maigas

Trimestral

- Limpieza de partes internas y externas.

- lubricacidn de piezas mengres.

- Reapretar soportes, pernos vy tornillos generales.
- Control y Limpieza qguemadores.

- Estado vy ajustes y calibracién de perillas.

- Verificacion de fugas.

- Verificacion de valvulas de corte.

- Verificacion de flexibles.

- Verificacidn de combustion.

- Verificacion de puertas

- Pruebas de funcionamiento.

Plancha
churrasquera

Maigas

Trimestral

- Limpieza de partes internas y externas.

- Lubricacién de piezas menares.

- Reapretar soportes, pernos y tornitlos generales.
- Cantrol y Limpieza quemadores.

- Estado y ajustes y calibracién de perillas.

- Estado de cuerpo calentador {plancha).

- Verificacion de fugas.

- Verificacion estado de valvufas de corte,

- Verificacion estado de flexibles.

- Verificacién de combusticén.

- Pruebas de funcionamiento,

Horno comhinado

| Rational CM-201-G Rational

S

Trimestral

- Limpieza de partes internas y externas

| - Lubricacién de piezas menores.

| - Reapretar sopartes, pernos y tornillos generales.
- Limpieza guemadores.

| - Estado y ajustes y calibracidn de perillas.

- Verificacion de fugas de gas y agua.

- Verificacion estado de valvulas de corte.

- Verificacion estado de flexibles.

- Verificacidn de desagiies.

- Verificacion ventiladores.
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- Verificacién y funcionamiento de panel de control.
- Verificacidn iluminacidn interna.

- Chequeo de consumos eléctricos de motores y
compresores.

- Verificar temperaturas.

-Pruebas de funcionamiento.

Bafios maria
eléctricos

Riggi

Trimestral

- Verificacion de estado estaque de acero inoxidable.

- Verificacion de resistencias y control de
temperaturas.

- Verificacion de fugas.

- Verificacién de aislantes.

- Limpieza de componentes,

- Verificacién de interruptor.

- Chequeo de consumos eléctricas.

- Pruebas de funcionamiento.

Lavadora de vajilla

Hobart

Trimestral

- Limpieza de partes internas y externas.
- Lubricacién de piezas menores,
- Control y Limpieza del panel de mandos electrénicos.

- Revisién y control de potencia de la homba de
lavado.

- Revisién y control de potencia del calderin.

- Revisién y control de temperaturas de lavado.
- Revisidn y control de las puertas moviles.

- Revisién y control de los difusores.

- Verificacion de aparato a la red eléctrica.

- Verificacién del cable de alimentacion a la red
eléctrica.

- Pruebas de funcionamiento

Ablandadores de
agua

Waterside

Trimestral

~ Comprobacidn de nivel de sal.
- Verificacién reloj control.
- Verificacion de limpieza.

- Limpleza de inyector.
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- Verificacidn desagiies.
- Verificacidn de filtros.
- Verificacion de valvulas.

- Verificacian punto eléctrico.

Batidaras 20 Its

Ventus

Trimestral

- Verificacion que la porta alimentos se encuentre en
condiciones de trabajo.

- Verificacidn de las partes moviles de los soportes.
- Verificacién de las bandas.

- Verificacion de las poleas, engranes y tomnillo
elevador.

- Verificacion del sistema de velocidad y chumacera
fue esie lubricade correctamente.

- Verificacién de los soportes deslizadores del tazon.
- Verificacion los engranajes de transmision.
- Verificacion los baleros de los agitadores.

- Verificacion del sistama eléctrico.

Refrigeradores
freezer horizontal

Mademsa

Trimestral

-Limpieza de partes internas y externas de los equipos.
- Lubricacién en el motor de ventilacién.
- Chequeo niveles refrigerante.

- Chequeo de consumos eléctricos de motores y
compresores.

- Verificar temperaturas.
-Reapretar soportes, pernas y tornillos generales.
- Verificar estado de pintura

- Pruebas de funcionamiento.

-Verificacidn de todos los aparatos de medidas de
control y seguridad.

- Estado de revestimiente de piso.
- Control de cargz de refrigerantes.
- Comprobar estado de valvulas de schreprasion.

- Verificar resistencia y hermeticidad de las puertas,
cierres, hisagras, apertura de seguridad y alarmas.

- Verificacion de fugas
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- Reapretar soportes, pernos y tornillos generales.

Cimara de Semestral - Verificacion de formacion del hielo.
refrigeracion S D ; o
8 - Verificacion de aislacion exterior e interior.
- Verificacién de motor y compresores,
- Verificacion y funcionamiento de tablero comando.
- Chequeo de consumos eléctricos de motores.
- Chequeo de desagiies.
-Pruebas de funcionamiento.
-Limpieza de partes internas y externas de los equipos.
-Lubricacién en et motor de ventilacién,
-Chequeo niveles refrigerante.
; -Chequeo de consumos eléctricos de motores y
Camarade
- compresores.
congelacidn Semestral
- Verificar temperaturas.
- Reapretar soportes, pernos y tornillos generales.
- Verificar estado de pintura
- Pruebas de funcionamiento.
- Limpieza de partes internas y externas.
- Reapretar soportes, pernos y tornillos generales.
- Estado y ajustes y calibracion de perillas.
Horno
Mantenedores de Trimestral | _ chequeo de consumos eléctricos.
alimento
- Verificacion de temperaturas.
- Pruebas de funcionamiento.
Camaras Bimensual
desgrasadoras
Filtros de campana Trimestral
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ANEXO N©° 17

“IDENTIFICACION DEL OFERENTE”

 DEGUSTACION*

Nombre o razén social del
oferente.

Direccion de correo
electranico.

*La degustacion se realizara en el periodo indicado en el Anexe N° 2: Cronograma de la Licitacion. La
fecha y el lugar precisc donde se efectuard una vez que se produzca la apertura de las ofertas, sera
informado en el portal mediante el sistema de aclaraciones de las ofertas y también por medio de
correo electrénico que sefiatard el oferente segin Anexo N° 17.

1) Los oferentes deberdn presentar en una mesa protocolar para 5 personas, un almuerzo tipo
“presidencial”, que incluya dos (2) entradas: una fria v otra caliente; Dos (2) platos de fondos
distintes en base carne, pescado o ave; Dos (2) postres distintos en base a lacteos 0 masas v,
ademds debe considerar a lo menos seis {6) variedades de montaje de appetizer en base a los
productos mencicnados en el numeral 4 de las Bases Técnicas.

2) La presentacidon de la degustacién deberd también ser acompanada en un dossier con registro
fotografico, la ficha técnica de las preparaciones con los gramajes asociados, junto con la
identificacion del chef gue realizd la degustacién, el cual deberd ser el que se dasignd en el Anexo N°
9 “Identificacion del Personal”. Este documento no deberd exceder las 4 paginas ni debera contener
logo de la marca corporativa.

3) Se deberad considerar la atencion de 1 garzdn, en funcién de lo requerido en las Bases Técnicas, de
un garzén por cada siete personas. El oferente deberd presentarse con todos los implementos
necesarios.
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ANEXQO N© 18

"EXISTENCIA DE CONTRATOS O CONVENIOS COLECTIVOS VIGENTES”

Contratos o convenios colectivos del oferente con Indique Si o NO

sus trabajadores. *

El Oferente mantiene vigente a lo menos un contrato o | Sf
convenio colectivo.

No

*Para acreditar la existencia de contratos o convenios colectivos vigentes con las organizaciones sindicales
representativas de sus trabajadores o gue le hagan aplicables a estos convenios colectivos acordados por
otros empleadores u organizaciones gremiales de empleadores, suscritos de conformidad a las reglas del
Titulo X del Libro IV del Cédige del Trabajo, el oferente deberd adjuntar copia de ellos. Solo seran
considerados aquellos que hayan cumplido con lo indicado en el articulo 408 del Cddigo del Trabajo, esto
es, que hayan sido depositados en la Direccion del Trabajo, dentro de los cinco dias siguientes a su
suscripcidn, lo que debera ser acreditado mediante cualquier documentacion o certificacion disponible.

El oferente que no presente la referida informacién, serd evaluada con “0” punto.
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CARTA DE APERITIVOS Y BAJATIVOS ,
(SERVICIO DE BANQUETERIA Y COCTELERIA)

TIPO DE MENU CANTIDAD

VOLUMEN POR
' COPA

MENU Pisco Sour en sus distintas variedades {mango, maracuya, 1
EJECUTIVO papaya Sour) o Vaina
MENU Pisco Sour en sus distintas variedades {mango, maracuya, 1 120cc
PREMIUM papaya Sour ), Kir Royal
MENU Pisco Sour en sus distintas variedades (mango, maracuya, 1 100cc
AaEala el papaya), Kir Royal

* El pisco a utilizar para la preparacion del Sour debe ser capel 35° o similar, la
proporcion de la preparacién es dos medidas de pisco por una de limén.




ANEXO N© 20

“TABLA DE FRECUENCIAS CASINO"

TABLA DE FRECUENCIAS CASINO

FRECUENCIA PLATOS DE FONDO ALTERNATIVA 1Y 2

PRODUCTOS FRECUENCIA
SEMANAL/ MENSUAL

Vacuno entero 2 8
Vacuno picado 1 4
Vacuno molido 1 1
Pollo entero con hueso 0,25 1
Pollo entero sin hueso 1,25 5
Pollo picado o molido 15 6
Pavo 1 4
Pescado 1 4
Cerdo 0,75 3
Chuleta de cerdo 0,25 1
Legumbre con agregado proteina 1 4
Interior 0,25 1
Mariscos 0,25 1
Mixtos 0,5 2
TOTAL 12 48

FRECUENCIA PLATOS DE FONDO VEGETARIANO ALTERNATIVA 3

FRECUENCIA

PRODUCTOS
SEMANAL/ MENSUAL
Legurnbre 1 4
Carne de Soya 2 8
Huevo 1 4
Pasta 0 masa con relleno de verduras y/o queso 1 4
TOTAL 5 20

' FRECUENCIA PLATOS DE FONDO PLANCHA ALTERNATIVA 4

FRECUENCIA

PRODUCTOS SEMANAL/ MENSUAL

Vacuno entero
Hamburguesa Vacuno
Pollo entero sin hueso

Pescado
Cerdo

R R

(RN N N

TOTAL

2
L)

ANOTESE, TOMESE RAZON Y PUBLIQUESE EN EL SISTEMA DE INFORMACION DE
COMPRAS Y CONTRATACION PUBLICA
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