2. Requerimientos

A continuacién se presentan los requerimientos minimos para |a prestacion del servicio.

a) Racién Alimentaria

Considerando que la alimentacion es parte de la indicacion clinica del tratamiento de los
pacientes, por lo cual la dietoterapia estara de acuerdo a la patologia y requerimientos
nutricionales, el Concesionario debera incluir las modificaciones que indique el médico
en relacion a consistencia, digestibilidad, seleccion de nutrientes y aspectos
organolépticos, los que originaran los regimenes especiales y deberan ser elaborados en
forma separada, con las restricciones correspondientes,

Las funciones de nutricién dinica, esto es, la evaluacién la evaluacion nutricional de
pacientes, |a indicacion dietoterapéutica y el control de ingesta, es de responsabilidad de
cada Establecimiento de Salud.

Los tiempos y composicion de la racién deberan adaptarse a las necesidades de los
pacientes y a los requerimientos segtin patologia.

Los regimenes basicos incluidos son:
« Completo o comtn

« Liviano

« Blando sin residuos
 Liguido

s Liquido- Frio

« Hidrico

Los regimenes especiales incluidos son:
« Hipo o Hiperglusidico

Hipo o Hipercalorico

Hipo o Hiperproteico

Hiposodico

Diabético

Los regimenes especiales podran ser solicitados en diferentes consistencias: entero,
blando, papilla, tamizado y liguide. Ademas se podran requerir otros regimenes que no
son de preparacion diaria, pero indispensables para determinados pacientes
(isoglusidico, celiaco, alto en grasa, bajo en colesterol y otros), como también aquellos
relacionados con los regimenes de prueba deteccién de patologia diagndstica, test de
caroteno, déficit de absorcion de vitaminas, alergias, entre otros.

E! régimen completo para pacientes adultos y educandos debera tener un aporte calorico
entre 2.100 y 2.400 calorias diarias, y para los pacientes del Instituto Nacional de
Geriatria debera ser entre 1.600 y 2.000 calorias, respetando las recomendaciones
vigentes para el cuadro clinico y condiciones basales del paciente.

Los pacientes que permanezcan en forma prolongada en unidades de atencion
ambulatoria de cada Establecimiento de Salud tales comeo Cirugia Mayor Ambulatoria,
Hemodidlisis, entre otros, recibirén colaciones previa aprobacion del Inspector Fiscal.

b) Minutas y Regimenes

El Concesionario deberd planificar una minuta de regimenes basicos en periodos de
hasta 21 dias que rotaran cada seis meses (otofio — invierno y primavera — verano). De
esta minuta se derivaran los regimenes especiales,

Las minutas deberan estar acordes a las (ltimas recomendaciones de la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAQ), la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS). :

Para la planificacion de las minutas que debe entregar la Sociedad Concesionaria en el
Programa Anual, sean para pacientes, funcionarios y educandos, segin lo dispuesto en
el presente anexo, debera considerar la frecuencia minima semanal de los alimentos y el
gramaje minimo neto servido en el plato, considerando pérdidas y coccién de los
alimentos, segln lo establecido en las tablas N° 3, 4, v 5 del presente anexo.
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Tabla N°3: Tabla de Gramajes de la Racion y su modalidad de entrega (de acuerdo
a usuario y tipo de regimenes)

Gramaje de la

Alimento Modalidad de Entrega

Racién

Leche en polvo semidescremada 200 cc reconstituida|Desayuno, Once y preparaciones culinarias que lo|
T2 materia grasa o descremada con 0% materia  |al 10% requieran
lgrasa.
Leche liquida semidescremada o descremada con o sin 200 cc Opcional para desayuno y once para pacientes de
lactosa acuerdo a indicaciones clinicas.
Pan Marragueta (con y sin sal) 100g Desayuno y Once pacientes
Pan batido especial (marraqueta) 509 Almuerzo y Cena Funcionarios y Pacientes
Galletas de agua y/o soda 6 unidades (30 g) |A opcién del paciente
Pan corriente o integral 100g Desayuno y colaciones frias de funcionarios
Pan integral 50g Almuerzo y Cena, segun régimen del paciente
Mantequilla 0g Sachet
Mermelada azucarada 309 En pocillos o sachet
Mermelada sin azlcar 30g En pocillos o sachet
Manjar 30g En pocillos o sachet
el 30g En pocillos o sachet
Dulce de Membrillo 30g Fercionado
Quesillo

409 Porcionado
Quesc gouda laminado
Jamén pavo o pechuga pavo laminada 40g Porcienado
Jamén planchado o jamon sandw ich 409 Porcionado
Pate ternera g Porcicnado
Huevo para el desayuno del personal (revuelto) 1,5 unidades Forcienado
Azlcar i:r::’_‘)a (10129 Sachet
el T e
Te bolsa 1 unidad Bolsa
Cafe 2g Sachet
Te granel 19 Preparado
Y ogurt 125¢g Pote individual
Yogurt 175g Fote individual

Tabla N°4: Tabla de gramajes netos minimos al plato y frecuencia semanal minima
de consumo para Sala Cuna A

Alimentos Gramo Frecuencia Observaciones
s Netos semanal
al plato minima
)

Almuer | Cena
zo

Posta con un contenido de materia grasa no
Vacuno molido 30g 1a2 1a 2 | superior al 10% para régimen completo y a 5%
para otros regimenes.

Pechuga de Pollo, Pechuga de pollo y pavo deshuesado, sin piel y
Pavo g 2as 244 sin adherencias de grasa.

Porotos, lentejas, garbanzos en reemplazo de
Leguminosas 709 1a2 - carne, entregar a partir de los 8 meses y con
antecedentes de alergia a los 12 meses.

Adicionar cereales al puré mixto a los 6 meses

Cereales, armoz 0| 454 Diario | Diario

fideos o sémola de edad.
Verduras Cocidas
Papas 50 g
Acelgas o espinaca 159 Papas, porotos verdes, zanahoria, zapallos,
Zanahoria 25g Diario | Diario acelgas o espinacas, zapallo italiano.
Zapallo 409
Porotos verdes 15g
Zapallo italiano 15g
Manzana, peras, duraznos, damascos, pepino
) ?’.51'\ Frutas 100g Diario | Diario | dulce, naranja, platano.
o
e N, z - .
Y y
O{;ﬂ‘f Hediia 5cc Diario | Diario ,gcr:s:;azde pepita de uva, 100% maravilla, canola
§ .
* : ; o DE PRE ’
o fi Nota (*): Se entiende por gramaje neto al plato, el correspondiente una vez prepare\nd&a el ailm%g y servido.
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Tabla N°5: Tabla de gramajes netos minimos al plato y frecuencia bisemanal
minima de consumo para Sala Cuna B
Alimentos Gramos Frecuencia Observaciones
Netos bisemanal
al plato minima
)
Almuer | Cena
20
Carnes rojas {2 veces a [a semana)
Asiento, Punta Ganso, Posta o©
Tapapecho {desgrasado) de
consistencia blanda.
gacuno epleéo ig : :':,g g 2 2 Para carne molida solo se usara posta,
Vacuno p":? do 403709 cuyo contenido de materia grasa no
acuno moiido g padrd ser mayor a 10% para régimen
completo y a 5% para otros
regimenes.
Paile, Pavo (2 a 3 veces a la semana)
'Fl;ireultro entero o corto de pollo, sin 40a70g 1 .
P_ech.uga de pollo deshuesado, 40a70g 1 1
sin piel
Pef:huga de pollo picado, sin piel 40a70g 1 1
y sin grasa
Pechuga de pavo, sin piel, _ .
deshuesada 40a70g 1 Alternativo del polle
Huevos en guisos( 2 veces ala | 1 2 .
semana) unidades
Pescado (1 a 2 veces a la
semana)
Filete merluza, reineta, salmén, _ Sin espinas
otro similar 40a7lg 1a2
Guisos, pastel, preparaciones a
base de masas, sopas, elc.
En base a verduras, carne vacuno o
< pollo, con cereales finos,
Sopas, consome, sopas crema 200ce 3 3 preslaboradas, etc. a partir de los 2
arnos.
" 200cc Deben contener la consistencia de
FaLbr;’g?::s' ajiaco,  cazuelas, Camne 40 1a2 - guiso, suficiencia nutritiva vy de
&g g saciedad.
Pastel de papas, choclo, ofras | 1509 Porcionade como plato principal a
verduras, con pino de carne, o | Carne 2 1 artir de los 2 afos
queso etc. 50g p
Pastas, con salsas a base de ésa?nge 40 1 1 Porcionade como plate principal a
carnes, quesos, etc. g partir de los 2 afios
Acompafiamientos
Arroz 80 g 1 1
Fideos ;50'180 1 1
Papas 60 grs 2 1
Puré de papas 100 g 1 1
Verduras solas o mixtas 150- g Diario Diario
100 : Manzana, peras, duraznos, damascos,
Frotas 2 a 3 unidades g Diario Diario | pepino dulce, naranja, platana, melén
por vez ¥ kiwi,
i H <,
Aceite 5¢c Diario Diario Acelte‘ de pepita d,e wa, 100%
maravilla, cancla o maiz.
Nota (*): Se entiende por gramaje neto al plato, el correspondiente una vez preparadoe el alimento y servido.
El Concesionario debera planificar y disponer de minutas especiales para los pacientes,
funcionarios y educandos de la Sala Cuna en Fiestas Patrias, Navidad, Afio Nuevo y en
otras 2 fechas del afio que deberan ser acordadas con la Direccion de cada
Establecimiento de Salud vy el Inspector Fiscal en el Programa Anual del servicio. Se
considerara minuta especial, aquella mejorada en gramajes, en ofertas alfernativas de
platos principales o postres y/o la utilizacién de productos que tradicionalmente se
consumen en el pais para conmemorar las mencionadas festividades. Para el caso de
pacientes con régimen liviano, la minuta debe ser mejorada, considerando las
restricciones nutricicnales que corresponda.
Cada minuta debera indicar el gramaje en bruto v neto a entregar al paciente de los
ingredientes a utilizar por tipo de régimen, especificando por racién, los aportes caloricos
y nutritivos de macro y micronutrientes: proteinas, hidratos de carbono, lipidos, sodio,
calcio, fosforo, potasio, hierro, colesterol vy fibra dietaria. Los calculos nutritivos de las
minutas deberan ser realizados con ia uUltima edicion de la “Tabla Chilena de

Anexos Complementarios de Bases Adminisirativas, Técnicas y Econémicas para “Hospital de! Salvadar e Institulo Nacional de Gerialria”.
150




Composicion Quimica de Alimentos” y la "Norma Técnica que regula la organizacion y el
funcionamiento de los Servicios de Alimentacion y Nutricion de los Establecimientos de
Salud y Unidades Centrales de Produccion de Alimentos”, ambos del MINSAL.

Las minutas, una vez revisadas y aceptadas por el Inspector Fiscal, no podran ser
modificadas por la Sociedad Concesionaria. Sin embargo en casos que, por motivos
ajenos a la Sociedad Concesionaria, se produzcan problemas de abastecimiento de
materia prima, ésta informaréa y planteara alternativas, las que deben contemplar las
mismas condiciones nutritivas. Estas modificaciones deberan ser aprobadas por el
Inspector Fiscal y contar con la autorizacion del Nutricionista Clinico Jefe de cada
Establecimiento de Salud. Esta informacion debera estar permanentemente actualizada
en el SIC, establecido en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacion.

El Concesionario podra solicitar modificacién a las minutas establecidas en el Programa
Anual, a través de una evaluacion semestral del Servicio de Alimentacién de Pacientes y
Funcionarios, para lo cual debera presentar una propuesta de minutas alternativas al
Inspector Fiscal para su consideracion. Para tales efectos, el Concesionario debera
entregar las minutas al Inspector Fiscal, con dos meses de anticipacion a la fecha que
corresponde al cambio de temporada. Las minutas seran aprobadas o devueltas, en
caso de observaciones, a la Sociedad Concesionaria, las que deberan ser corregidas por
la misma y enfregadas nuevamente para su aprobacion, dentro de un plazo maximo de
15 dias de recibidas. En caso que subsistan observaciones, se debera entregar el
servicio en conformidad a lo dispuesto en las minutas aprobadas en el Programa Anual
correspondiente al afio calendario en curso.

Para la distribucion de la molécula calorica diaria de las minutas se debera considerar lo
establecido en la normativa vigente.

Para los nifios menores de 2 afios, ademas de las indicaciones clinicas del Nutricionista
Clinico Jefe de cada Establecimiento de Salud, el Concesionario debera considerar las
orientaciones de la “Guia de Alimentacion Nifio(a) Menor de 2 afios”, del MINSAL, afio
2005 y sus actualizaciones.

c) Estructura de las raciones

i) Pacientes

La Tabla N°6 presenta la estructura de raciones para pacientes en las distintas
modalidades de regimenes basicos definidos.

Tabla N°6: Estructura de Raciones para Pacientes por Comida segin Régimen
Basico

Raciones

Régimen

Comida

Completa o
comun

Liviano

Blando sin
Residuos

Liquido

Liquido
Frio

Hidrico

Desayuno y Onces

Té preparado
o agua de
hierbas 200
cc. Puro o con
leche.

Té
preparado o
agua de
hierbas 200
cc  puro o
con leche.

200 cc de té
preparado,
chufo 0
agua de
hierbas

Agua de
hierbas
con
azlcar o
endulzant
13
(SUCRAL
OSA o
equivalent
e
debidame
nte
aprobado
por el
Inspector
Fiscal)

Jalea

Infusion
de

hierbas
con © sin
edulcoran
te

Leche
semidescrema
da 200 cc. 12
% materia
grasa 4]
descremada
con 0 sin
lactosa.

Leche
descremada
200 cc, 0 %
materia
grasa, con 0
sin lactosa.

100 o 50 gr
de pan (con
o sin sal)
blanco o
integral o 6
galletas de
soda o agua

Jalea o]
jalea sin
azlcar

Helado
(no
citricos,
colores
claros)

o ff

P o ?ﬁg‘,%%
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100 o 50 gr.
de pan blanco
o integral o
bien 6 galletas
agua o soda,

100 0 50 gr.
pan blanco
con sal o sin
sal o pan
integral o 6
galletas
agua 0
soda.

Agregado;
para
desayunc y
onces,
jamén de
pave cocido
o quesillo.

Yogurt o
leche

Agregado;
Mantequilla.
Presentar una
rotacién de 8
variedades
diferentes
para desayuno
y onces que
contengan dos
alternativas
cada una,
tales como
queso,
quesille, jamdn
de pavo,
mermelada,
miel, dulce de
membrille,
manjar, entre
otros,
dispensados
en pocillos
individuales
cubiertos o}
sachet. El
Inspector
Fiscal podra
autorizar al
Concesionario
la entrega en
sachet, en
caso que éste
lo solicite.

Agregado;
presentar
una rotacion
de 8
variedades
diferentes
para
desayuno vy
onces gue
contengan
dos
alternativas
cada una,
tales como
quesilo o
queso
fresco,
jamoén de
ave,
mermelada,
mermelada
sin  azlcar
seglin
régimen,
miel, dulce
de
membrillo,
manjar,
entre otros.

Azlcar o
endulzante
artificial
(SUCRALOS
A 4]
equivalente
debidamente
aprobado
por el
Inspector
Fiscal) en
sachet (2
unidades)

Azlcar a
granel o]
endulzante
arlificial
(SUCRALOSA
0 equivalente
debidamente
aprobado por
el Inspectar
Fiscal) en
sachet (2
unidades}.

Azlicar o
endulzante
artificial

(SUCRALO
SA o
equivalente
debidament
e aprobade
por el
Inspector

Fiscal) en
sachet (2
unidades)

Ensalad
a o Sopa

Almuerz
o /Cena

Se indicara af
Paciente
Ensalada o]
Sopa

Se indicard
al Paciente
Ensalada o
Sopa

Sopa a base
de carne ave
sin plel o
vacuno
desgrasado,
clara de
huevo. Con
farindceos o
cereales y
verdura
{zanahoria)

Agua e
infusiones
de
hierhas
con o sin
edulcoran
te

Ensalada:
Deben ser
preparadas
con  verduras
crudas o
cocidas,
compuestas
por una
variedad o
mixta de
acuerdo a la
programacion
en el meni.
Las ensaladas
deben servirse
con aderezos.

Ensalada:
Deben ser
preparadas
con
verduras
crudas [s]
cocidas, no
flatulentas,
compuestas
por una
variedad o
mixta de
acuerdo a la
programacio
n en e
menl. Las
ensaladas
deben
servirse ¢en
aderezos.
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Sopa tipo
consome [}
crema a base
de carne pallo
0 vacuno
desgrasado.

Sopa: Tipo
consomé  a
base de
carne  ave
sin  piel o
vacuno
desgrasado.

indicara
para la cena
yio segln
indicacion.

Se

Se indicard
para la cena
yio  segln
indicacion.

Plato de
fondo

Una
alternativa de
acuerdo al
menu.

Una
alternativa
de acuerdo
al menu,

Incluye
carne ave
sin piel,
vacuno
desgrasado,
pescado ala
plancha
caocide o al
horno,
acompafiado
de cereales
y farinaceos,
y zanahoria.

Consomé
deaveo
vacuno

Para el plato
de fondo se
deben usar
como
condimentos:
sal,
aromatizantes
COMQ orégano,
perejil,
cilantro,
alifo
completo.

ajo,

Para el
plato de
fondo se
deben usar
como
condimentos
sal,
aromatizant
as come
orégano,
peregil,
cilantro.

Se  deben
usar sélo sal
como
condimento

Postre

Una
alternativa de
acuerdo a
men(
programado,
Frutas crudas
y cocidas,
deshidratadas,
posfres de
Leche,
produccién
propia, pre-
elaborados a
base de
masas, [+]
similares.

Una
alternativa
de acuerdo
a mend
programado.
Frutas
crudas ¥
cocidas,
deshidratad
as, evitando
las
flatulentas,
postres  de
Leche
preparados
con leche
0% materia
grasa.
Produccion
propia o pre
elaborados
a base de
masas,
entre otros.

Manzana
cruda,
rallada o
cocida, jalea
con o0 sin
azlcar,
chufio  con
azlcar 0
edulcorante
ylo canela.
maicena,
arroz o
sémola
cocida
agua.

en

Jalea

Jalea

Helado de
agua (no
citricos,
colores
claros)

Pan

Especial con o
sin sal seglin
corresponda,
50 gramos.

Especial con
0 sin sal
segun
corresponda
, 50 gramos.

Especial con
o sin sal
segun
corresponda
50 gramos.

Otros

Agua para
hidratacién:
minimo  1.000
cc. o segun
indicacion.

Agua para
hidratacion:
minimo
1.000 cc. o
segin
indicacian.

Agua para
hidratacién:
minimo
1.000 ce. o
seguln
indicacion.

Agua para
hidratacié
n: minimo
1.000 cc.
o seglin
indicacidn

Agua para
hidratacid
n: minimo
1.000 cc.
o segun
indicacion

Agua para
hidratacio
n: minimo
1.000 cc.
o segin
indicacién

Agua envasada baja en sodio

sty

Nota: (*) Se entiende por aderezos: aceite,
indicacion clinica segiin patolegias. En el caso
unidades por paciente o conforme indicacion clinica segun patologia.

sal y jugo de limén, en sachet, una {1} unidad por paciente o segtn
de azicar o endulzante artificial se debe utilizar sachet dos (2)

Los regimenes especiales deberén ser preparados yfo complementados, segun
indicacion del Nutricionista Clinico Jefe de cada Establecimiento de Saiud.
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Asimismo, el Concesionario deberda someter a la aprobacion del Inspector Fiscal,
dentro del Programa Anual, un listado de colaciones: postres de leche, de frutas y
otros, que deberan estar incluidas en la racion del régimen correspondiente.

En caso de requerir suplementos nutricionales en polvo o liquido para cubrir las
necesidades nutricionales de algunos pacientes, el Concesionarioc debera
incorporarlos en las raciones segdn indicacion del Nutricionista Clinice Jefe de cada
Establecimiento de Salud. Estos suplementos nutricionales seran de cargo y costo
de cada Establecimiento de Salud.

ii} Funcionarios

El Concesionaric debera entregar la alimentacion a funcionarios de cada
Establecimiento de Salud, en el espacio destinado al Casina definido en el Proyecto
Definitivo. Excepcionalmente, previa autorizacion del Inspector Fiscal, la Sociedad
Concesionaria debera proporcionar una colacién equivalente nutricionalmente a un
almuerzo o cena a aquellos funcionarios que por motivos fundados ne puedan hacer
uso del Casino en los horarios establecidos en el presente anexo. La cantidad
solicitada sera notificada cada dia en los horarios establecidos en el Programa
Anual, la cual no podra superar el 5% de las raciones de funcionarios diarias.

La Sociedad Cocesionaria debera planificar para los funcionarios un set de minutas
con una frecuencia no inferior a 21 dias, las que deberan estar disponibles para la
temporada otofic-invierno y primavera-verano. Diariamente debera presentar al
menos 2 alternativas de mentl que deben ser intercambiables entre si, es decir, los
funcionarios pueden elegir cualquier acompafiamiento para el plato principal, dentro
de las alternativas existentes. Adicionalmente debera ofrecer una alternativa
hipocalorica, como también debera considerar los pedidos especiales de regimenes
para funcionarios que indicara el Nutricionista Clinico Jefe de cada Establecimiento
de Salud. Debera considerar también en estas frecuencias la variedad.

La Tabla N° 7 siguiente presenta la Estructura de Raciéon de los Funcionarios segun
autoservicio de almuerzo o cena.

Tabla N°7 Estructura de Racidon de los Funcionarios segin autoservicio de
almuerzo o cena )

Autoservicio Ensalada Sopao Plato de fondo Postre Bebestible Pan
crema
Almuerzo Cuatro Una Dos allemalivas | Una gltemativa | Tres Dos opclones | Dos 80 gramaos
(Aperte variedades | altemativa | ¢on vacuno, ave o | hipecaldrica en | opciones en base a | allernativas:
calérico  de pescado mas | base a varduras | fifas: fruta | Jeche Jugo, agua
1.100 acompanamientos | o frutas, ambas | natural, (elaboracién | purificada
calorias} intercambiables. con un | jalea o | propia)
agregade helado.
proteice.
Cena {Aporte | Tres Una Una  alternativa | Una altemativa | Tres Dos opcianes | Dos 50 gramos.
caldrico B8O | variedades | aftemaliva | con vacuno, ave o | hipocaléica en { opciones | en base a | altermnativas:
calorias) pescado mds | base a verduras | fijas: fruta | leche jugo, agua
acompafamientos | o frutas, ambas | natural, (elzboracién | purificada
intercambiables. con un | Jalea o | propia)
agregado helado.
proteica.

En cuanto a la estructura del desayuno para funcionarios, se aplicara lo dispuesto en
la Tabla N°6 para el desayuno y once de pacientes en régimen completo.

Asimismo, como alternativa de colacion para funcionarios, €l Concesionario debera
considerar un envase conteniendo:

s Un sandwich de carne de vacuno o ave adicionado de tomate u otra verdura, en
pan corriente de 100 gramos. El sandwich debe ser preparade en la Central de
Alimentacion.

« Una fruta o yogurt entero de, al menos, 125 cc.

» Un jugo individual larga vida de 200 cc,

e Servilleta doble.
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iii) Sala Cuna
La estructura de la racion diaria de los educandos, debe incluir desayuno, almuerzo,
once y cena, mas colaciones matutinas y vespertinas, todos los dias del afio (incluye
festivos), de acuerdo a los niveles. Deberd considerarse dietas especiales de
regimenes, en correspondencia a la indicacion médica entregada por el Nutricionista
Clinico Jefe de cada Establecimiento de Salud, segln corresponda.
La alimentacion debera elaborarse siguiendo las recomendaciones de la Junta
Nacional de Jardines Infantiles (JUNJI) para cada grupo etario.
La Tabla N°8 siguiente presenta la estructura de raciones definida para Sala Cuna
que debera prestar el Concesionario.
Tabla N°8: Estructura de Raciones SalaCuna Ay B
Grupo | Desayun Colacion Almuerzo y Cena Otros
o /Once
Ensalada Plato Fondo Postre
Sala | Férmula | Fruta cruda o Puré Mixto o Puré | Fruta cruda of Agua
Cuna | lactea de | cocida, (100 de leguminosas cocida (100 ml),
A acuerdo a | ml) puede puede ser molido,
indicacion | ser  molida, raspado o rallada,
del raspada o Puré Mixto 150 a | Manzana, pera,
especialis | rallada. 200 grs, Acelga o | duraznos,
ta Manzana, espinaca 15 grs, | damasco, platano,
pera, zanahoria 25 grs, | Pepino dulce,
duraznos, zapallo 40 grs, naranja e ir
damasco, fideos o arroz o |incorporando
platano, sémola 10 grs, | progresivamente
pepino dulce, papas 50 grs, |€l resto de las
naranja e ir carne 20 grs de | frutas.
incorporando pollo o pavo sin
progresivam piel o posta,
ente el resto pescado y aceite
de las frutas. 5ml (de pepita de
uva, 100%
maravilla, canola o
maiz).
Puré de
leguminosas 200
grs, 70 grs cocido
de leguminosas,
20 grs Zapallo, 10
grs de fideos,
aceite 5 ml (de
pepita de uva,
100% maravilla,
canola o maiz).
Sala | 200 cc. | Frutacruda o [ Ensalada o | Una alternativa de | Postre: Una | Agua para
Cuna |leche 12 |cocida (100 | sopas acuerdo al mend. alternativa de | hidratacion:
B % MG | ml), puede | naturales acuerdo a menu | 500 cc. o
con ser picadas o | (carbonada programado. seglin
cereal sin | enteras. o cremas de Frutas crudas y
pan o | Manzana, verduras) cocidas,
leche con | pera, deshidratadas,
o sin | duraznos, postres de leche.
saborizan | damasco,
te mas 35 | platano,
gr de pan | pepino dulce,
o] tres | naranja y
galletas otros.
dulces sin
crema ni
chocolate
Mantequil | Postres de | Las Se deben usar
la. leche al 12| ensaladas como
Presentar | % mg. deben  ser | condimentos: sal,
una preparadas | aromatizantes
rotacion con como orégano,
e de 8 verduras perejil, cilantro.
“,a, Qﬁ{"’ -C;:@%\ variedade cruq;s o
10 Gl s cocidas,
fd%\f‘c F 5,'?-0"5' \ diferentes compuestas
= ka para por una
= i)‘,-r"gz-,/\- desayuno variedad dc'
P y _onces, mixta e WE PRE,
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tales acuerdo a la
como pragramacid
queso, n en el
quesillo, ment.
jaméon de
ave,
mermelad
a,
mermelad
a sin
az(car,
miel,
manjar,
enhtre
ofros.
Azlcar. 0 Las
endulzant ensaladas

e artificial deben
{SUCRAL servirse con
OSA ¢} limén, aceite
equivalen y sal).

te
debidame
nte
aprobado
por el
Inspector
Fiscal) en
sachet (2
unidades)

d} Programacién

Para pacientes hospitalizados, diariamente a partir de las 16:00 horas, en el SIC el
Nutricionista Clinico Jefe de cada Establecimiento de Salud o quien esté de turno, en su
calidad de usuario SIC, consignara la demanda de raciones alimenticias de pacientes
para el dia siguiente, conforme se efectle la dltima ronda de los nutricionistas clinicos
que cada Establecimiento de Salud disponga al efecto. Asimismo, debera incluir, al
menos, los datos de identificacion y ubicacion del paciente, diagndstico y regimen
indicado con su respectiva consistencia. Cada dia después de la visita médica y antes de
las 10:30 horas, como maxime, se informaran los cambios, suspensiones vy
adecuaciones que se requieran a la Sociedad Concesionaria, en el SIC. Sin embargo,
aquellos casos de pacientes que ingresen posterior a las 10:30 horas y/o que los
cambios de régimen se produzcan por razones clinicas, lo que debera ser informado por
el Inspector Fiscal, después de este horario, igualmente deberan ser incluidos en la
distribucion de raciones. Lo anterior, en ninglin caso podra superar el 10% del reporte de
raciones entregado antes de las 10:30 horas. El tiempo maximo para ia entrega de estos
requerimientos se establecera en el Programa Anual

Asimismo, para los pacientes de modalidad ambulatoria, ef Concesionario debera
proveer una colacion, de acuerdo a las indicaciones dietéticas entregadas por el
Nutricionista Clinico Jefe de cada Establecimiento de Salud para cada paciente.
Diariamente en horario de mafiana entre las 2:00 y 11:00 horas, y en horario de tarde
entre las 12:00 y 15:00 horas, en el SIC, el Nutricionista Clinico Jefe de cada
Establecimiento de Saludo quien esté de turno, en su calidad de usuario SIC, consignara
la demanda de colaciones requeridas para estos pacientes para el dia y su horario de
entrega, en bandeja térmica o envases desechables.

e) Distribucion de los alimentos

i) Pacientes

El Concesionario debera distribuir y entregar las raciones y los complementos
(aderezos, servilletas, cubiertos, entre otros) a los pacientes hospitalizados
directamente en sus camas, debiendo dejar la bandeja térmica en la mesa de comer,
destapada y a su alcance. En el caso de los pacientes que asisten a unidades de tipo
ambulatorio, el Concesionario debera proporcionar las racicnes alimenticias en
bandejas térmicas o en contenedores desechables, previamente acordados con €l
Inspector Fiscal, en los lugares indicados por el mismo para estos fines.

Los horarios de inicio de distribucion de raciones y complementos alimenticios para
pacientes se sefalan en la Tabla N°9. Se entendera por “duracién” el periodo
transcurrido desde que se entrega el alimento, hasta que la bandeja es retirada por
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personal del Concesionario. Por “horario de inicio” se entendera la hora en que
comienza la distribucion, disponiendo de 30 minutos para completar esta actividad.

Tabla N° 9: Horarios de distribucion para pacientes

Tipo de servicio ‘Duracion - Horario de
: ~ Inicio
(horas)

Desayuno isoglucidico 45 minutos 06:00
Desayuno 45 minutos 07:30
Desayuno Geriatria 45 minutos 08:15
Aguas de hidratacion manana (AM) No Aplica 08:30
Colaciones AM 30 minutos 10:00
Almuerzo 45 minutos 12:00
Almuerzo isoglucidico 45 minutos 12:00
Almuerzo Geriatria 45 minutos 12:30
Once 30 minutos 16:00
Aguas de hidratacion tarde (PM) No Aplica 16:00
Once isoglucidica 30 minutos 18:00
Cena Geriatria 45 minutos 19:00
Cena 45 minutos 19:30
Calaciones PM 30 minutos 21:00
Cena isoglucidica 30 minutos 24:00

La hidratacion corresponde a los liquidos adicionales a las raciones y deben ser
distribuidos dos veces al dia, de acuerdo a lo indicado en la Tabla N°9 precedente.
No obstante lo anterior, cada vez que sea solicitado por el usuario SIC establecido
en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacion, debera repetirse la entrega de
hidratacion.

Los horarios pueden ser modificados total o parcialmente, previa comunicacion del
Inspector Fiscal a la Sociedad Concesionaria, con una antelacion no menor a 30
dias, para permitir las readecuaciones horarias y de procesos que estas
modificaciones produzcan.

La Sociedad Concesionaria debera proveer todos aquellos articulos necesarios para
la distribucion de las raciones alimenticias a los pacientes, tales como, bandejas
térmicas, contenedores desechables, vajilla, cubiertos, vasos, asi como los
elementos necesarios para su distribucion.

Cada bandeja debe contener la vajilla y cubiertos de acero inoxidable o similar
técnico, acordes a la alimentacidn que se entrega, considerando especialmente
vajilla para papillas y sopas, las que deben disponer de la tapa desechable hermética
correspondiente. La bandeja, vaijilla y cubiertos seran de uso exclusivo para los
pacientes y deberan ser reemplazados cuando se vea afectada la funcionalidad,
seguridad y/o presentacion de los mismos. Ademas cada bandeja, debe contar con
los complementos como: servilletas, sachets de aderezos y otros que se requieran,
segln corresponda.

En el caso de pacientes que estén en aislamiento de contacto o en casos especiales
requeridos por el Nutricionista Clinico Jefe, se debera proveer la alimentacion en
vajilla y cubiertos desechables.

Las comidas calientes deberan dispensarse al paciente a una temperatura maxima
de 75°C, y en ningln caso la temperatura debera ser inferior a 65°C. Los platos frios
se dispensaran a una temperatura minima de 4°C y en ningun caso superior a 5°C
(de acuerdo a la normativa vigente). La medicion de la temperatura del contenido de
las bandejas se realizara en la cinta de distribucion por parte del Nutricionista Clinico
de turno de cada Establecimiento de Salud, debiendo registrarla en el SIC, conforme
a lo establecido en el 1.14 de las Bases de Licitacion.

.,f;"féf’;;;,o fjhz%\ Asimismo, la Sociedad Concesionaria debera distribuir las raciones alimenticias
,,,,;ﬁf"’;‘\_f TR0 DF &(,‘*‘ definidas en el presente anexo al 100% de los pacientes del Hospital de Dia
:’O,g}b 0., *?((/g ! Psiquiatrico, en el comedor para pacientes psiquiatricos y en los tiempos
2 ;ﬁ"% A { establecidos en la Tabla N°9 “Horarios de distribucion para pacientes”.
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if) Funcionarios

El Concesionario debera efectuar la distribucién de almuerzo y cena a funcionarios
en modalidad de autoservicio en el Casino, asi como la entrega del desayuno al
turno autorizado, de cada Establecimiento de Salud, en los horarios que se indican
en la Tabla N°10 siguiente:

Tabla N° 10: Horarios de atencién de servicio de alimentacion
para funcionarios

| Tipo-de servicio - | Turno . Horario {horas)
| Desayuno ! 1¢ I 06:30
Almuerzo o colacion | 1° 1 12:30
i 2° i 13:30
| 3%y otro si hubiere | 14:30
Cena o colacién | 1° i 21:00
[ 2°y ofro sl hubiere | 22:00

Para asegurar una atencion expedita a los funcionarios de cada Establecimiento de
Salud, el Concesionario dispondra de un sistema que garantice una atencion rapida,
acorde a los horarios establecidos en |la Tabla N° 10 precedente y a la necesidad de
cada turno. Para su personal, el Concesionario podra utilizar el mismo casino en
horarios diferidos a la atencién de funcionarios, y siempre que no interfiera con la
disponibilidad de todos los servicios que otorgue el Concesionario. Si no es posible
cumplir con esta condicion horaria, debera habilitar un casino separado para su
personal,

i} Sala Cuna

El Concesionario debera entregar las raciones alimenticias en bandejas térmicas, en
el recinto dispuesto para estos efectos en la Sala Cuna establecida en el Anexo H de
las Bases de Licitacién, en los tiempos establecidos en la siguiente Tabla N°11:

Tabla N° 11: Horarios de Distribucién para Educandos

pc Servic,

Desayuno 07:30
Colacicnes manana 10:00
(AM)

Almuerzo 11:30
Once 15:30
Cena 18:30
Colaciones tarde (PM) 14:00

Las comidas calientes deberan dispensarse a los educandos & una temperatura
méaxima de 75°C, y en ningln caso la temperatura debera ser inferior a 65°C. Los
platos frios se dispensaran a una temperatura minima de 4°C y en ningln caso
superior a 5°C (de acuerdo a la normativa vigente). La medicién de la temperatura
del contenido de las bandejas se realizara en la cinta de distribucidn por parte del
Nutricionista Clinico de turno de cada Establecimiento de Salud, debiendo registrarla
en el SIC establecido en el 1.14 de las Bases de Licitacion. Posteriormente, el
Concesionario debera retirar las bandejas en un lapso no superior a 60 minutos de
entregada la racién.

3. Logistica

A continuacién se sefialan los requerimientos minimos que la Sociedad Concesionaria
debera disponer en el ambito de la logistica para la prestacion del servicio.
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a) Instalaciones

Conforme a lo establecido en el Proyecto Definitivo aprobado por el Inspector Fiscal,
cada Establecimiento de Salud debera disponer de recintos destinados para la
prestacion de este servicio. Asimismo, el Concesionario debera garantizar, en todo
momento, el desarrollo normal del servicio, proporcionando a su entero costo, cargo y
responsabilidad las instalaciones, equipamiento y espacios adicionales que sean
requeridos para dar cumplimiento a las especificaciones indicadas en el presente anexo.

El Concesionario debera mantener funcionando, en forma permanente y continua
durante todo el periodo de explotacion, al menos, las siguientes areas de trabajo en el
proceso de produccion dentro de la Central de Alimentacion:

« Areas de recepcion y almacenamiento de materias primas sefalizadas.

o Areas de produccion y distribucion.

o Areade Lavado.

e Servicios Higiénicos y Vestidores.

« Area de Limpieza y Aseo Sanitario.

e Area Administrativa con espacios para el personal del Concesionario y oficinas para
los funcionarios de cada Establecimiento de Salud que realizaran la supervision
técnica.

La produccion de raciones alimenticias debera realizarse exclusivamente en las areas
autorizadas por la Autoridad Sanitaria para estos efectos. Debera mantenerse el sistema
de produccién en linea que debe operar de tal manera que se asegure un flujo
unidireccional, cumpliendo permanentemente con la normativa vigente, con clara
separacion de las areas limpias de aquellas de mayor contaminacion.

b) Equipos

La Central de Alimentacion de cada Establecimiento de Salud deberé ser equipada por el
Concesionario de acuerdo a la Norma Técnica que regula la organizacion y el
funcionamiento de los Servicios de Alimentacion y Nutricion de los Establecimientos de
Salud y Unidades Centrales de Produccion de Alimentos, haciendo hincapie en la
obligacion de disponer de equipos de precision que permitan garantizar el fiel
cumplimiento de gramaje, volumen y temperatura de las raciones. Asimismo debera
contar con los equipos de distribucion que establece dicha normativa.

Todo elemento, utensilio, maquinaria o equipo de material de acero inoxidable, debe
estar certificado con la Norma de Calidad AISI (o su equivalente vigente) indicado para
la industria alimentaria, por su menor contenido de carbono en su estructura.

Respecto de los equipos y elementos que la Sociedad Concesionaria utilice en el
proceso de distribucién de alimentos a los pacientes, ésta debera, al menos, cumplir con
los siguientes requerimientos:

e La distribucion de las comidas calientes, debera realizarse en contenedores que
mantengan la temperatura, tales como bandejas, bases o platos térmicos.

s Para porcionar los agregados para el pan, se debera contar con los pocillos o platos
adecuados en tamaiio y que encajen en la bandeja térmica. Si el tipo de bandeja que
se utiliza deja al descubierto la porcion de pan y los cubiertos, éstos deberan ser
envasados en bolsas de polietileno u otro material de similares caracteristicas.

e Se usara vajilla desechable para la entrega de colaciones, asi como tambien para los
pacientes en aislamiento entérico y de otro tipo que asi lo requieran por indicacion
del Nutricionista Clinico de turno de cada Establecimiento de Salud. No se aceptara
la reutilizacion de elementos desechables.

e Para la distribucion de las aguas de hidratacion el Concesionario deberd
proporcionar un jarro individual de vidrio con tapa con capacidad de, al menos, 1.000
cc y un vaso (disefio que provea una alta estabilidad al volcamiento) por cada
paciente. En caso que el paciente requiera de bombilla desechable, ésta debera ser
provista en cada entrega de hidratacion. El Inspector Fiscal podra autorizar al

/\gﬁ‘g‘g ﬂg Concesionario |a entrega en botellas desechables individuales de, al menos, 500 cc.,
o%%‘e D‘:‘@Qg, en caso que éste lo solicite.
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s El Concesionario debera mantener en excelentes condiciones operativas y de
presentacion las bandejas, vajilla, cubiertos, utensilios, carros de transporte, carros
de bandejas y otros elementos del servicio y en numero suficiente que permita
otorgar una adecuada y oportuna atencion a todos los pacientes.

¢ Las bandejas o platos térmicos deberan ser reemplazados por unidades nuevas si
durante la etapa de explotacion han perdido su condicién de preservar la
temperatura de los alimentos o cualquier otra caracteristica funcional.

Para los educandos de la Sala Cuna, la Sociedad Concesionaria debera, al menos,
proporcionar io siguiente:

Bandejas térmicas.

Pocillos térmicos para alimentos de nifios menores de un afio, con tapa.

Pocillos para postres licuados con tapa.

Vasos para nifios con tapa y dosificador, de melamina o policarbonato, de 200cc.
Vasos normales para nifios, de melamina o policarbonato de 200cc.

Cubiertos para nifios menores de 1 afo: cucharas acero inoxidable chicas.

Cubiertos para nifios mayores de 1 afio: cucharas acero inoxidable medianas y
chicas.

Respecto de los equipos v elementos que la Sociedad Concesionaria utilice en el
proceso de distribucién de alimentos a los funcionarios, ésta debera, al menos, cumplir
con los siguientes requerimientos:

¢ El Concesionario debera contar con un stock suficiente de vajilla, vasos y cubiertos
de buena calidad, para atender en forma opertuna, al menos, a los 500 funcionarios
simultaneamente. El Concesionario deberé proveer cubiertos metalicos, resistentes y
lisos (tenedor, cuchillo, cuchara y cuchara de postre). La vaijilla debera ser de loza
blanca vy lisa; los vasos de vidrio y las bandejas plasticas, resistentes y lavables.

s Para efectos de lo establecido en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacian, el
Concesionario debera proveer e implementar en el Casino un sistema informatizado
de Registro Diario con identificacion biométrica de los funcionarios, con el propdsito
de poder identificar a aquellos que se encuentran liberados de pago, y aquellos que
deben pagar en forma directa al Concesionario. Para los funcionarios de cada
Establecimiento de Salud que no se encuentren incluidos en la ndmina de liberados
de pago o quienes estande en la misma consuman extras en su racion base, sera
responsabilidad del Concesionario disponer de algin sistema de pago de facil
acceso para los mismos (efective, tarjeta de prepago, tarjeta de crédito, cuponera u
otro).

e Adicionalmente, debera disponer de cuatro (4) hornos microondas en el casino para
calentar comida a los funcionarios. Cada horno microonda debera tener una
capacidad igual o superior a 31 litros. Para el uso de los microondas en el Casino, el
Concesionario debera distribuidos en varios sectores, de modo que permitan un
répido acceso para su utilizacion, asimisme deberan instalarse en sectores cémodos;
cuidando permanentemente la higiene y el estado de los mismos.

« Para la distribucién de almuerzo y cena a los funcionarios, el Concesionario debera
habilitar el casino con una linea de autoservicio y el mobiliario correspondiente,
ademas de proporcionar bandejas, junto con cubiertos, servilletas y mesén de
aderezos. En el Casino debe habilitarse un espacio adecuado y de dimensiones
suficientes segun la demanda del servicio, para que los funcionarios dejen las
bandefas una vez terminado el consumo, no permitiéndose sobreponer las mismas.

e El Concesionario debera proveer en el casino mesas cuadradas (80 cm. x 80 cm.) y
rectangulares (120 cm. x 80 cm. aprox.) con capacidad minima para cuatro personas
con sus correspondientes sillas. Estas mesas se podran arrimar para aumentar su
capacidad, serdn de material impermeable y lavable, tipo formalita. Las mesas
deberan ser provistas en cantidades suficientes, de manera que los funcionarios no
tengan dificultades de acceder a unidades libres en los horarios de almuerzo.
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c) Alimentos e Insumos

Los ingredientes a utilizar en la produccion de los alimentos deberan cumplir con las
especificaciones técnicas de calidad contenidas en la edicion vigente de las normas
técnicas del Ministerio de Salud y en el Reglamento Sanitario de los Alimentos. En
particular la Sociedad Concesionaria debera cumplir, al menos, con los siguientes
aspectos:

» Todas las materias primas que se ingresen deben estar correctamente rotuladas y
especificadas, tal como lo establece el Reglamento Sanitario de Alimentos.

« No se permitiran alimentos a granel de origen desconocido.

e Las materias primas que no cumplan los estandares de calidad nutricional o sanitaria
seran rechazados por el Inspector Fiscal.

» No podran ingresar insumos de proveedores que no estén en el registro de
proveedores, desarrollado y mantenido por el Concesionario y aprobado por el
Inspector Fiscal, como parte de su Programa Anual de prestacion de este servicio.

e Enla produccion de los alimentos se podra utilizar alimentos pre-elaborados siempre
que el proveedor certifique la calidad de sus procesos y el Concesionario certifique |a
adecuacion del transporte y una conservacion que asegure la mantencion de la
cadena de frio en todas las etapas.

Respecto de las carnes, pescados y mariscos, la Sociedad Concesionaria debera
cumplir con, al menos, los siguientes aspectos:

e Los pescados y mariscos incluidos solo se pueden recibir en presentacion de
congelados.

e La carne de vacuno debera ser exclusivamente de tipificacion V. Los cortes a utilizar
podran ser: asiento, posta, punta ganso, tapapecho (desgrasado) y otros de calidad
superior o similar, siempre que el Inspector Fiscal lo apruebe. Para todos los cortes
el contenido de materia grasa no debe ser mayor del 10% para el régimen completo
y no mas del 5% para el resto de los regimenes.

s El uso de carne molida (solamente posta rosada o negra) debera tener un contenido
no mayor del 10% de materia grasa para el régimen completo y no mas del 5% para
el resto de los regimenes.

e Las carnes de vacuno, pollo, pavo, y cerdo deberan considerarse en cortes magros,
los que ademas deberan ser sometidos a operaciones preliminares de limpieza de la
grasa visible.

e Las carnes de vacuno, cerdo, aves, pescados y mariscos, deben ser contenidas en
un embalaje rotulado que sefiale claramente:

¥v"  Procedencia.

v Fecha de elaboracion, codigo o niumero de faenamiento y/o procesamiento,
tipificacion cuando corresponda y fecha de vencimiento.

v Autorizacion sanitaria nacional.
v Fecha de adquisicion (fotocopia de guia o factura).

v No se permitira el uso de alimentos que tengan un periodo de conservacion
superior a 45 dias, desde su fecha de adquisicion.

e Las carnes deberan someterse a un proceso de descongelamiento natural de
acuerdo al corte de carne y a la preparacion, no debiendo volver a congelarse.

La Sociedad Concesionaria debera elaborar preparaciones alimenticias con productos e
insumos de calidad acreditable, cuyo origen sea de proveedores que cumplan con la
normativa del Reglamento Sanitario de los Alimentos y que tengan la resolucion sanitaria
para el producto especifico.

En los productos lacteos se especificara el contenido de grasa y se dara preferencia a
los bajos en grasa, si la recomendacion nutricional no indica lo contrario.

Los proveedores de materias primas deberan estar inscritos en un Registro de
Proveedores, elaborado por el Concesionario y aprobado por el Inspector Fiscal. El
profesional a cargo de la Central de Alimentacion debera realizar visitas de inspeccion a

)
‘wzﬁl’s los proveedores, debiendo evacuar informes de dichas visitas para ser entregadas al
‘f’gfﬁ%\ Inspector Fiscal.
C
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A continuacidn se presentan en la tabla N°12 las especificaciones técnicas de calidad de
los alimentos e insumos para la ejecucian del servicio.

Tabla N°12: Especificaciones Técnicas de calidad de los alimentos e insumos

PRODUCTO ESPECIFICACIONES

VERDURAS Y FRUTAS

FRESCAS

Aceitunas Madurez firme; Producte envasado; etiquetado segun normas sanitarias
vigentes,

Aji en salsa Producto fresco ausente de elementos extrafos envasado, etiquetado
segin normas sanitarlas.

Ajo Blanco o rosado, debe presentarse limpio, bien formado con bulbo
compacto, libre de tierra, exento de brotes, raices e indicios de
deshidratacién.

Acelga Haojas enteras o picadas, color verde oscuro, peciclos anchos y blancos,
sanos, frescos hidratados, turgentes, libre de suciedad, pudricién,
insectos y materias extrafias. Envasado, Pre-elaborado, Sanitizado.

Albahaca Unidades de color verde intenso, fresco, sano, limpio, turgente.
Sanitizado de origen.

Apio Pre-elaborado, picado en tubos ¢ medias lunas, color verde intenso,
fresco, sano. Limpio, Libre de manchas, tierra. Envasado. Sanitizado.

Betarraga Producto de color plrpura intenso, sana, desmochado, ausente de
bulbo fibroso. Producte envasado, pre-elaborado y sanitizado.

Berenjena Unidades de color morado oscuro, superficie lisa, pulpa tierna, ausente
de deshidratacion.

Bréceli Crucifera de color verde, fresca, sana (ausente de coloracién amarilla

por senectud, ausente de insectos). Pre-elaborado. Envasado.
Sanitizado. Fresco o congelado,

Callampas Secas

Producto seco de variedad comestible, color café propio, ausente de
suciedad y materias extrafias. Envasado y efiquetado segin normas
sanitarias.

Cebolla Fresca, sana, firme, sin indiclo de pudricion, parasitos o coloracién
morada. Envasada, pre-elaborada, sanitizado.

Cebollin Fresco, tallo firme hidratado y turgente, pulpa sana. Y ausente de
oxidacion. Pre-elaborado. Envasado. Sanitizado.

Ciboulette Fresco, sano, tallos firmes y turgentes, largos, limpios. Pre-elaborado.
Envasado. Sanitizado.

Cilantro Fresco, limpio, sano, ramas tiernas. Pre-glaborado. Envasado.
Sanitizade.

Califlor Pre-elaborado. Crucifera de color blanco, compacte, limpio, libre de
materias extranas, insectos. Fresco ¢ congelado.

Choclo Desgranado, o entero pre-elaborado. Congelado.

Choclo desgranado

Grano de chocle fresco, sano, ausente de materias extrafias. Envasado.
Congelado.

Champifidn blanco

Blanco, ausente de manchas, fresco, limpio, sano, pargjo. Envasado y
etiquetado segn normas sanitarias.

Diente de Dragén

Blanco, fresco, tierno, tallo turgente y limpio.

Esparrago natural

Limpio, color verde intenso, diametro y tamaio de acuerdo a grado
especificado. Congelados o frescos.

Espinaca Hoja verde intenso, frescos hidratados, lurgentes, libre de suciedad,
pudricién, insectos y materias extrafias. Pre-elaborado. Envasado.
Sanitizado.

Lechugas Producto hidratado, fresco, turgente, de hojas tiernas y firmes, color

verde brillante, limpias, ausente de materias extrafias, pudricién e
insectos. Pre-elaborado. Envasado. Sanitizado. Variedad Escarola o
segun solicitud.

Mote natural

Limpio, fresco. Envase sellado y etiquetado seglin normas sanitarias
vigentes.

Papa pelada

Sanas, lisas, frescas, pulpa amarillo clara, uniformes en su tamafo,
coloracién y madurez. Sin brotes, tizén, pudricién, enfermedades e
insectos, Pre-elaborado. Envasado.

Pepinc ensalada

Verde oscure, fresco, compacto. Pre-elaborado, envasado y sanitizado.

Perejil

Fresco, verde intenso, sano, ramas liernas. Pre-elaborado. Envasado.
Sanitizado.

Pimiento verde

Color verde claro parejo, fresco, compacto al taclo, libre de dafo
mecdnico o pudricién. Pre-elaborado.

Pimiento Morrén

Coloracion rojo intenso, caracteristicas semejantes al anterior.

Porotos granados sin vaina

Producto congelado o fresco, sano, limpio, ausente de insectos y
materias ajenas al producto. Pre-elaborado, envasado y sanitizado.

Parotos verdes procesado

Producto fresco de la époea, firme, turgente, color verde claro intenso,
ausente de oxidacion, picados en corte juliana u otro. Pre-elaborado,
envasado, sanitizado, congelado.

Puerros Unidades de color blanco-verde claro, fresce, hidratados, libres de
suciedad, insectos y materias extrafas.
Repaollo Hojas picadas. De diferentes tonalidades que van del verde claro hasta

el oscurg, blanquecino ¢ morado. Libre de hofas marchitas, suciedad,
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elementos extrafos e insectos. Pre-elaborado. Envasado. Sanitizado.

Tomate

Bien formado, madurez firme, calibrado, coloracion rojiza, libre de
dafios mecanicos, pudricién, tierra, insectos. Sin piel para pacientes.

Zanahoria pelada

Nuevas, color anaranjado intenso, sano libre de pudricion. Pre-
elaborado. Envasado. Sanitizado.

Zapallo Camote

Sano, fresco, pulpa anaranjada o amarilla, cascara color plomo o verde
oscuro segun variedad, libre de dafo por pudricion. Pre-elaborado. Sin
pepas. Envasado.

Zapallo Italiano

Unidades color verde oscuro y vetas verde claro, madurez firme, sano,
limpio. Libre de pudricion, sobre madurez, dafio mecanico vy
deshidratacion. Para relleno deben ser de 200 grs. minimo.

FRUTAS

Almendra Natural

Sanas, enteras, ausente de rancidez, envasada y etiquetada segun
norma sanitaria.

Cerezas Unidades de color parpura, rojo anaranjado, segun variedad, libres de
pudricién y/o dafios mecanicos.

Chirimoya Coloracion verde opaco, libre de dafio mecanico, pudricion y/o
manchas. Deberan entregarse en bandejas envueltas para proteccion
de impactos.

Ciruelas Unidades color morado oscuro, dulces, madurez firme, libre de

pudricién. 70 a 120 grs. la unidad.

Ciruelas secas

Unidades sanas, limpias, libres de suciedad y materias extrafas. Frutos
sin carozo para alimentacion de pacientes. 15 a 20 grs. la unidad.

Damasco Unidades de color anaranjado, maduro y dulce, libre de pudricion,
enfermedades, deformaciones y dafios mecanicos. 70 grs. la unidad.

Durazno Color propio de su variedad, sano, maduro, dulce, libre de pudricion.
120 a 150 grs. la unidad.

Frutilla Unidades de color rojo granate, bien formadas, libre de pudricién y dafio
mecanico, libre de suciedad, pre-elaboradas y sanitizadas.

Huesillos Unidades sanas, limpias, libres de suciedad y materias extranas,
envase sellado, etiquetado segin normas sanitarias vigentes. Frutos sin
carozo para alimentacion de pacientes.

Kiwi Piel café verdoso, sano, madurez firme, dulce, compacto, forma ovalada
de acuerdo a su especie, libre de dafio mecanico, pudricion e insectos.
70 grs. la unidad.

Limon Color amarillo plateado, madurez firme, sano y limpio.

Manzana roja o verde

Sana, madurez firme, hidratada, dulce, limpia, libre de dafio, manchas ¢
pulpa color pardo. Variedad estacional. 120 a 150 grs la unidad.

Meldn

Producto debe presentarse limpio, libre de tierra ausentes de daiio
causado por golpes; debe estar maduro en su punto.

Naranja Mesa

Grado de madurez firme, sano, jugoso, dulce, libre de pudricién y
deshidratacion, limpias, libre de suciedad. 120 a 150 grs. la unidad.

Naranja Clementina

Madurez firme, sano, dulce, libre de pudricion, limpias, libre de
suciedad. 70 grs. Ia unidad.

Naranja jugo

Grado de madurez firme, jugosa, dulce, sana.

Nuez Mariposa

Entera, color café claro, fresca, ausente de rancidez y libre de polillas.
Envasada y etiquetada segtin norma sanitaria.

Palta Hass

Grado de madurez, firme, sana.

Pasas Sultaninas

Variedad rubia, sanas, limpias.

Pepino fruta

Madurez firme, sano, dulce, color amarillo y vetas moradas.

Pera Madurez firme sana, dulce, sin dafio mecanico y libre de materias
extrafias. Variedad estacional. 120 a 150 grs. la unidad.

Pifia Madurez firme, dulce, sana, hojas frescas y firmes.

Platano Grado de madurez amarillo liso 80% y verde 20% sano, firme al tacto,
libre de unidades reventadas, aplastadas.

Sandia Limpia, sin dafios causados por golpes, madurez a punto.

Tunas Madurez firme, sana, dulce, libre de dafio mecanico 6 pudricion. 70 grs.
la unidad.

Uvas Racimos sanos, grano turgente y bien adherido al peduinculo coloracion
de acuerdo a la variedad, libre de dafo mecanico, pudricion,
deshidratacién. Variedad sin pepas para pacientes y educandos.

VERDURAS Producto natural, sano, ausente de dafio y materias extrafas, el que ha

CONGELADAS sido sometido a un proceso térmico de ultra congelacion hasta alcanzar
una temperatura de — 18° C en el centro térmico, sin indicios de
descongelamiento.

Envasado y rotulado de acuerdo a Norma Sanitaria Vigente.

VERDURAS Producto fresco procesado, Pre-elaborado. Envasado. Sanitizado, listo

SANITIZADAS: para su consumo en crudo. Elaborado en plantas procesadoras

(VARIEDADES) autorizadas y abastecidas con materias primas provenientes de predios
agricolas igualmente autorizados. Envasado y etiquetado y rotulado de
acuerdo a Norma Sanitaria Vigente.

VERDURAS Producto natural procesado, Pre-elaborado. Envasado trozado y/o

PREELABORADAS: porcionado libre de materias extrafias y suciedad. Tratado con

(VARIEDADES) antioxidantes autorizados por las normas sanitarias vigentes. Envasado

en bolsas trasparentes debidamente rotuladas e identificadas que
incluya fecha de elaboracion y vencimiento, de acuerdo a Norma
Sanitaria Vigente.

CARNES DE BOVINO

Asiento, posta, ganso en
general carnes magras:

De procedencia Nacional o Importadas que cuenten con autorizacion
del SAG.

Tipificacion V. Envasada al vacio; embaladgggﬂ_:ca'as de cartén |
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corrugado, rotulada de acuerdo a normas sanitarias vigentes (tipo de
corte, numero o codigo de faena cantidad, fecha de envasado, fecha de
vencimiento,  autorizacién  sanitaria,  tipo, condiciones de
almacenamiento). Transportadas en vehlculos provistos de unidad de
frio. Temperatura recepcion del producto 3° C. No debe venir
congelada.

Caracteristicas Sanitarias: estricto cumplimiente a Normas Sanitarias
Vigentes. Ausente de microorganismos patégenos.

Caracteristicas fisicas de la carne: Producto fresco, apariencia
marmorea, color rojo cereza con superficie brillante, ligeramente
hiimeda y elaslica al tacto, olor caracteristico del producto fresco. Su
grasa debe ser firme y carecer de puntos hemorragicos. No debe
contener residuos de hormonas sintéticas, antibidticos, sulfas,
medicamentos ni aditives alimentarios.

CARNES DE CERDO

Lome de Cerdo, Chuletas
de centro (2a3cmde
espesor),

Pulpa

De procedencia Nacional o Importadas con Autorizacion SAG,
envasada en film transparente; embalada en cajas de cartdn corrugado,
rotulada de acuerdo a normas sanitarias vigentes (tipo de corte, ndmero
o cidigo de faena, cantidad, fecha de envasada, fecha de vencimiento,
autorizacién sanitaria, tipo y condiciones de almacenamiento). No debe
contener residuos de hormonas sintéticas, antibidticos, sulfas,
medicamentos ni aditivos alimentarios. Transpertadas en vehiculos
provistos de unidad de frio. Temperatura recepcién del producto 3° C,
No debe venir congelada, Caracteristicas fisicas: Fresco, color blanco
rosdceo, grasa blanca, olor caracteristico del producto fresco, textura
firme al tacto.

AVES Y HUEVOS

Trutro Entero:

Producto fresee procesado, envasado, trozado, calibrado, carne blanca
rosacea, grasa amarillo pdlido, olor caracteristico, sin indicies de
rancidez, exento de hematomas y restos de plumaje, transportado en
unidades refrigeradas, temperatura de recepcion 3° C o menos. No
debe venir congelada. Envasado y etiquetado segun normas sanitarias
establecidas (fecha de faenamiento y vencimiento).

Pechuga pollo fileteada:

Producto fresco o congelado procesado, envasado, fileteado, Carne
blanca rosdcea, grasa amarilio palido, exenta de piel, olor caracteristico,
sin indicios de rancidez ni hematomas. Transportado en unidades
refrigeradas, temperatura de recepcion 3° C o menos. Envasado y
etiquetado segln normas sanitarias  establecidas (fecha de
faenamiento, fecha de vencimienta, entre otras).

Pechuga de pollo
deshuesada congelada

Producto procesado porcionado, congelado, envasado y rotulado segun
normas sanitarias vigentes. Transportado en unidades de congelacién a
temperatura mdxima de -18°C. Ausente de indicios de rompimiento de
cadena de frfo.

Pechuga pavo
deshuesada:

Producto fresco, deshuesado, o congelado procesado, envasado, carne
y grasa blanguecina, olor caracteristico sin indicios de rancidez y
hematomas. Transportade en unidades refrigeradas, temperatura de
recepcion de 5° ¢ ¢ menos. Envasado y etiquetado segin normas
sanitarias establecidas.

Huevo:

Producto fresco, blanco o color con un periodo de almacenaje no
superior a 8 dias, estructura integra sin fisuras, libre de suciedad y
restos fecales. Cascara compacta, clara transparente de consistencia
firme, vy olor caracteristico, yema bien formada, color amarillo intenso,
ausente de puntos rojos sanguinolentos. Debe venir en bandejas de
cartén limpias sin restes de huevos rotos; envasado y etiquetado segin
especificaciones técnicas, y Normativa Sanitaria Vigente. Transportado
en unidades refrigeradas, temperatura de recepcion 7° C. Se podran
utilizar hueves pasteurizados, con envase debidamente etiquetado y
gue cumplan con la normativa sanitaria vigente.

PESCADO
CONGELADO

Producte procesado porcionade cengelado. Envasado y rotulade de
acuerdo a normas sanitarias vigentes. Transportado en unidades de
congelacién a temperatura maxima de -18°C. Ausente de indicios de
rompimiento de cadena de frio.

CECINAS

Pechuga de Pavo:

Producto laminado, elaberadc de carne de pavo e ingredientes
permitidos, ausente de hierbas aromaticas y especias, etiquetado segin
normas sanitarias y nutricionales vigentes, (fecha de elaboracion y
vencimiento).Variedades cocida, acaramelada, ahumada. Debera ser
transportada y mantenida a temperatura de 0° - 6°C.

Jamon Planchado o de
Pierna:

Producto laminado elaborado en base a carne de cerdo & ingredientes
permitidos, rotulada segln normas sanitarias vigentes, (fecha de
elaboracion, vencimiento y etiquetado nutricional). Debera ser
fransportada ¥ mantenida a una temperatura de 0°-6°C.

Chorizo Parrillero:

Cecina cruda fresca elaborada con carne de cerdo e ingredientes
permitidos. Gramaje 80 gr Color anaranjado sin indicios café oscuro
negruzco. Olor fresco caracteristico, sin indicios de rancidez.
Consistencia blanda. Envasado al vacio, rotulado segln normas
sanitarias vigentes. Transportada y mantenida a temperatura de 0-6° C.

LACTEQS

Leche Entera:

Leche polvo 26% materia grasa. Envasada conforme a norma sanitaria
vigente y etiquetado nutricional. Su envase debe presentarse limpio,
integro, sin deformaciones o hinchado. Utilizada sélo para postres y
preparaciones especiales.
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Leche Semi-descremada:

Leche polvo y natural de larga vida UHT. Parcialmente descremada
12% materia grasa. Envase tipo tetrapack conforme a norma sanitaria
vigente y etiqguetado nutricional. Su envase debe presentarse limpio,
integro, sin deformaciones & hinchado.

Leche Descremada:

Leche natural de larga vida UHT. Descremada 0% materia grasa.
Envase tipo tetrapack, conforme a norma sanitaria vigente y etiquetado

nutricional, Su envase debe presentarse limpio, integro, sin
deformaciones o hinchado.
Leche saborizada: Producte obtenide de leche descremada o semi descremada;

pasteurizada, sometida a tratamiento UHT o esterilizada, a la que se ha
adicionado saborizantes, aromatizantes, edulcorantes y estabilizantes.
Edulcorade con ¢ sin sacarosa. Segun Norma Sanitaria Vigente envase
tipo tetrapack, el cual debe presentarse limpio, Integro, sin
deformaciones o hinchado. Variedad de sabores, volumen 200 g.

Leche sin Lactosa

Leche polvo o natural de larga vida UHT. Parcialmente descremada
12% materia grasa sin lactosa. Envase tipo tetrapack conforme a norma
sanitaria vigente y etiquetado nutricional. Su envase debe presentarse
limpio, integro, sin deformaciones o hinchado,

Mantequilla, Margarina:

Producte envasado y rotulado segiin Norma Sanitaria vigente.
Margarina (Libre de acidos grasos Trans). Color amarillo palido olor y
sabor caracteristicos, sin indicios de rancidez, suave cremoso, textura
firme. Transportado y mantenido a temperatura de 2 a 4°C. Mantequilla
envasada en sachet individual para consume directo.

Yoghurt Batido y Diet: Producto lacteo parcialmente descremado, sabor natural al que lo
caracteriza.
Consistencia cremosa, viscosa, suave, batido homogéneo sin
separacion de suero. Olor propic sin indicios de rancidez. Su envase
debe presentarse limpio, integro, ausente de deformacién e hinchazdn.
Rotulado seglin norma sanitaria y nutricional vigente. Transporte y
recepcion a temperatura 4°C.
Variedad de sabores exceptuando sabor a cafe, chocolate (para
pacientes).
En sus variedades con sacarosa o libre de eila segin Norma Sanitaria
vigente. En envases de 1,000 cc ¢ individual de 125 y 175 grs.

Queso: Producto envasado, laminado, Madurado o sin madurar, sdlido o

semisdlido, obtenide de la coaguiacion de leches enteras, descremadas
o semi descremadas, por la accidon de cuajo u ofros coagulantes
apropiados {enzimas especificas o d4cidos orgénicos permitidos), y
separando parcialmente el suero que se produce como consecuencia
de tal coagulacion. Producto Envasadoe y etiquetado segin Norma
sanitaria vigente. Transporte y recepcion a temperatura 4°C.

Quesillo, queso
Fresco:

Producto envasado de elaboracion reciente que no han sufrido ninguna
transformacion ni fermentacién, salve la lactica y son preparados con
leches pasteurizadas descremadas o semi descremadas. Envasado
conforme a norma sanitaria vigente y efiquetado nutricional Su envase
debe presentarse limpio, integro, ausente de deformacién e hinchazén.
Transporte y recepeion a temperatura 4°C.

Flan de leche, leche
asada, sémola con leche
envasados:

Producto lacteo elaborado con ingredientes permitidos. Envasado y
etiquetado segin Norma Sanitaria vigente. Olor proplo sin indicios de
rancidez. Su envase debe presentarse limpio, integro, sin deformacién e
hinchazén, transporte y recepcion 4°C. En sus variedades con sacarosa
o libre de ella segin Norma Sanitaria vigente.

Helado de Leche o agua:

Producto congelado, elaborado con ingredientes lacteos u ofros
debidamente autorizados. Porcionado, envasade y rotulado segun
normas sanitarias y nutricionales vigentes; Libre de materias exirafias e
indicios de descongelacion. Transportado y mantenido a T © de - 18°C.
En sus variedades con sacarosa o libre de ella segln Norma Sanitatia
vigente.

PASTAS FRESCAS Y

MASAS

Fetuccini, Ravioles,
Pre-pizza, Masas
preelaboradas:

CEREALES

FIDEQS ENVASADOS

Pastas alimenticias frescas no desecadas. Producto elaborado en base
a harina de trigo e ingredientes y adilivos autorizados, y bajo estrictas
condiciones de higiene y saneamiento. Envasado y etiquetado segun
normas sanitarias y nutricionales vigentes, fecha de elaboracion,
vencimiento.

Caracleristicas sensoriales propias del producto fresco, ausente de
contaminacién y materias exirafias, insectos u ofros impropios como
hangos. Su traslado deberd ser realizado en vehiculos refrigerados a T®
5°C.

Cereal de arroz o avena instantaneo, Envasado y rotulado segdn

norma sanitaria vigente.

Elaborado gon sémcla de trigos duros, fortificada con Niacina, sulfato
ferroso, tiamina y riboflavina, Composicion nutricional: Por 100 gramos
de producto: Energia 350 kcal, Proteinas 11 gramos, Hidratos de
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norma sanitaria vigente.

SEMOLA
Sémola de trigo candeal. Envasado y rotulado segln norma sanitaria
vigente.

MAICENA
Fécula de maiz. Grado 1, fina. Envasado y rotulado segiin norma
sanitaria vigente,

ARROZ Grano largo de variedad “Diamante”, Grado 1, en su elaboracién no

utilizar el procedimiento de “Glaseado”. Envasado y rotulado segin
norma sanitaria vigente.

PRODUCTO PAN

Pan Corriente De acuerdo a los articulos 356 y 357 del Reglamento Sanitario de los
Pan Especial(batido) Alimentos. Debera ser elaborado en estrictas condiciones de higiene y
Pan Especial sin sal saneamiento ambiental en fabricas autorizadas por la SEREMI MINSAL
Pan de molde (envasado) correspondiente al Servicio de Salud respectivo a cada Establecimiento
Pan integral de Salud y de acuerdo a disposiciones sanitarias vigentes. Presentar

caracteristicas sensoriales propias del producto fresco del dia. Deberd
ser transportado en contenedores higiénicos, limpios y lavables, que
permitan aireacién del producto los cuales no deberdn tener contacto
directo con el pan, por lo que debera emplearse papel desechable. El
vehiculo de transporte debera ser cerrado y acondicionado para
alimentos. Pan de Molde envasado debera ser fresco del dia.

EMPANADAS DE PINO
Empanadas de Pino Producto elaborado con materias primas de primera calidad e
Horno: ingredientes y aditivos autorizados. Elaborade baje  estrictas
condiciones de higiene y saneamiente ambiental, por el Goncesionario
o en fabricas autorizadas por la SEREMI MINSAL correspondiente y de
acuerdo a disposiciones vigentes. Debe presentar caracteristicas
sensoriales propias del producto fresco del dia, olor, color, sabar,
textura. Libre de contaminacidn, materias extrafias, insectos, clores o
sabores extrafios. Transportado en contenedores higiénicos, limpios y
desechable. El wvehiculo de transporte deberd ser cerrado vy
acondicionado para alimentos. Gramaje individual de 400 a 500 grs.

PRODUCTO TORTAS

Tortas o pasteles: Producto elaborado con materias primas de primera calidad e
ingredientes y aditivos autorizados. Elaborado bajo  estrictas
condiciones de higiene y saneamiento ambiental, por el Concesionario
o en fabricas aulorizadas por la SEREMI MINSAL correspondiente y de
acuerdo a disposiciones vigentes, Debe presentar caracteristicas
senscriales propias del producto fresco, olor, color, sabor, textura,
ausente de olores o sabores extrafios e insectos. Transportados en
contenedores higiénicos, desechables. Deberd ser transportado en
vehiculos, con unidades refrigeradas a 4°C, acondicionados para este
tipo de alimentos.

Los alimentos e insumos necesarios para regimenes con reguerimientos especiales
{celiacos, diabéticos, intolerantes a la lactosa u otro similar), el Nutricionista Jefe podra
solicitarlos dentro de las entregas habituales, previa autorizacién del Inspector Fiscal.

La Sociedad Concesionaria debera informar al Inspector Fiscal a través del SIC
establecido en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacion, respecto de todos los insumos
que utilice en la prestacion del servicio, mediante una ficha técnica conteniendo, al
menos, lo siguiente: cantidades, registro de ingreso, medidas de seguridad vy
almacenamiento, proveedores, entre otros.

Las preparaciones y raciones proporcionadas deberan ser de calidad comprobable en lo
sanitario, nutricional, organoléptica, presentacion, volumen y temperatura, de acuerdo a
la normativa vigente. Deberan enmarcarse dentro de las caracteristicas de la
alimentacion y habitos de la poblacién chilena y de acuerdo a lo indicado en las guias
alimentarias vigentes.

El agua de hidratacion para cubrir los requerimientos hidricos diarios sera sin restriccion
en cantidad, salvo casos especiales de tolerancia y restriccion de volumen. Debera
emplearse agua aromatizada de hierbas, aguas purificadas, envasadas, sin o bajas en
sodio o agua cruda de acuerdo a indicacion clinica, siempre y cuando se certifique |a
calidad del agua por la empresa distribuidora.

La Sociedad Concesionaria debera destruir toda materia prima que sea recibida en forma
alterada y/o aquella que sufra este proceso durante su almacenamiento o en el proceso
de elaboracién. Se incluyen los dafios en sus envases, roturas, golpes, pérdida de
cadena de frio y similares.
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El Concesionario no podra reutilizar bajo ninguna circunstancia materias primas, tales
como, aceites reutilizados o remanentes de preparaciones, pudiendo el area de Nutricion
Clinica de cada Establecimiento de Salud realizar supervisiones aleatorias del
cumplimiento de esta medida.

El uso de aditivos en la preparacion de alimentos debera considerar |la normativa que
establece el reglamento sanitario de los alimentos vigente.

Los insumos congelados no deberan presentar indicios de descongelamiento previo a su
utilizacion.

Los productos e insumos deberan estar correctamente almacenados, no debiendo tener
contacto con muros, cielos y/o pisos de los respectivos lugares de almacenaje. Asimismo
los pasillos de circulacion del area de almacenamiento deberan estar libres de
obstrucciones.

Cada producto almacenado debe encontrarse en su lugar de acopio en concordancia con
la Norma Técnica que regula la organizacion y el funcionamiento de los Servicios de
Alimentacion y Nutricion de los Establecimientos de Salud y Unidades Centrales de
Produccion de Alimentos.

La Sociedad Concesionaria debera mantener en el SIC establecido en el articulo 1.14 de
las Bases de Licitacion, un registro actualizado de temperaturas de los sistemas de
enfriamiento con que cuenta, tales como camaras, refrigeradores y ofros, destinados a la
conservacion de los productos refrigerados en el area de almacenamiento.

El Concesionario debera incorporar sistemas de alarma de cambios de temperatura in
situ o remotos, acorde a la tecnologia usada, que le permitan actuar y corregir en forma
inmediata las alteraciones detectadas.

Tanto para la infraestructura como para el equipamiento, el Concesionario debera
presentar y realizar un programa de reposicion segln los parametros de vida util,
mantenimiento preventivo y correctivo, de acuerdo a lo establecido por las indicaciones
del fabricante, con el proposito de entregar un servicio continuo y de calidad.

4. Sistema de Respaldo

La Sociedad Concesionaria debera disefiar y mantener permanentemente un mecanismo
alternativo de emergencia al que emplee para proveer el Servicio de Alimentacion de
Pacientes y Funcionarios. Este mecanismo deberd ser capaz de proveer la misma
cantidad de raciones diarias mientras dure la causa que originé su activacion, al menos,
por un periodo de 10 dias corridos.

El Concesionario deberd contar en forma permanente con las materias primas
disponibles en cada Establecimiento de Salud, necesarias para ejecutar el plan de
contingencia establecido en el Programa Anual. Asimismo, podra considerar la
disponibilidad de alimentos refrigerados en un centro cercano y disponer de los
procedimientos de traslado conservando en forma comprobable, la cadena de frio para la
mantencion de los alimentos.

Para tal efecto, el primer dia que ocurra una emergencia que impida el normal
funcionamiento del servicio, el Concesionario debera proveer todas las raciones del dia.
Lo anterior podra hacerlo mediante alimentos no perecibles, recalentables, que
mantendra debidamente identificados y almacenados en bodegas, de modo de asegurar
la continuidad del servicio. Para los dias siguientes y mientras no entre en
funcionamiento normal el servicio, el Concesionario debera proveer las raciones diarias
las cuales deberan cumplir con todas las exigencias dispuestas en el presente anexo.

En un plazo maximo de 120 dias previos a la solicitud de Puesta en Servicio Provisoria
indicada en el articulo 1.10.3 de las Bases de Licitacion, el Concesionario debera
someter a la aprobacién del Inspector Fiscal, el mecanismo de respaldo, el cual debera
asegurar la continuidad del servicio de alimentacion, independientemente de cualquier
falla o desperfecto que se produzca al interior de cada Establecimiento de Salud. El
Inspector Fiscal podra solicitar a la Sociedad Concesionaria que aplique el mecanismo
de respaldo durante el Periodo de Marcha Blanca definido en el articulo 1.10.4 de las
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Serd responsabilidad del Concesionario tormar todas las medidas pertinentes para
restablecer el normal funcionamiento del servicio en el mencr tiempo posible.

El Inspector Fiscal podra, a modo de simulacro y sin previo aviso, en una oportunidad por
Semestre de Pago, exigir a la Sociedad Concesionaria la activacion del mecanismo de
respaldo solicitado, en cuyo caso, ésta estara obligada a prestar el servicio de
alimentacién de acuerdo con el mecanismo propuestc por ella y aprobado por el
Inspector Fiscal. Producto de esta activacion de simulacro, el Concesionario debera
emitir un informe el que debera ser entregado al Inspector Fiscal en un plazo maximo de
15 dias después de efectuado el simulacro, de conformidad a lo establecido en el artfculo
1.8.8.2 letra j) de las Bases de Licitacian.

5. Registros

Para efectos de lo establecido en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacién, el Servicio
de Alimentacion de Pacientes y Funcicnarios debera registrar todas sus actividades en el
sistema SIC. Asimismo, una vez prestado el servicio, el usuario SIC debera registrar el
estado del mismo en dicho sistema.

Ademas, |a Sociedad Concesionaria debera llevar en el SIC un registro de la gestion de
insumos.

Asimismo, el Concesionario debe registrar vy entregar los resultados en el SIC, de las
supervisiones de los procesos al Inspector Fiscal dentro de las 24 horas siguientes a
realizada |a supervision.

Adicionalmente, el Concesionario deberd incluir en el SIC un sistema de identificacion
biométrico y registro diario de todos los funcionarios que estén autorizados a utllizar el
servicio, tanto en horario habil como en turno. Esta informaciéon serd suministrada
mensualmente por la Direccion de cada Establecimiento de Salud, a través del Inspector
Fiscal, la que debera ser entregada a mas tardar cinco dias antes de que comience el
mes respectivo. En caso de ser necesario la Direccidn de cada Establecimiento de Salud
podra informar las altas y bajas en la dotacion de funcionarios con, al menos, 48 horas
de anticipacién.

El Concesionario debera entregar y registrar en el SIC, un informe diario a ta Direccidn
de cada Establecimiento de Salud, a través del Inspector Fiscal respecto de los
desayunos, almuerzos, once, cenas y colaciones entregados a los pacienies,
funcionarios v educandos de la Sala Cuna, al dia siguiente de la entrega de los servicios.

6. Aspectos Normativos y de Control de Calidad
a) Dela Normativa

Para [a prestacion del Servicio de Alimentacion de Pacientes y Funcionarios la Sociedad
Concesionaria debera cumplir la normativa pertinente sefialada en el articulo 2.1 de las
Bases de Licitacion, y los procedimientos que se establezcan al respecto por la Direccién
de cada Establecimiento de Salud a través del Inspector Fiscal, con el cbjetoc de
garantizar en todo momento la seguridad en materia de prevencidn de Infecciones
Asociadas a la Atencion de Salud, transmisién de enfermedades infectocontagiosas y
accidentes laborales. En cualquier caso, la Sociedad Concesionaria debera respetar las
normas técnicas que al efecto disponga el Ministerio de Salud, y la reglamentacion e
instrucciones que imparta la Direccidon de cada Establecimiento de Salud , u otra
autoridad pertinente,

Adicionalmente, la Sociedad Concesionaria debera cumplir, para la ejecucion del
servicio, al menos, la siguiente normativa:

e D.S. N°1704 de 1293 del MINSAL, aprueba Reglamento Para el Ejercicio de las
Profesiones Auxiliares de la Medicina, Odontologia y Quimica y Farmacia que indica.

e Decreto Exento N°350 de 2011 del MINSAL, que aprueba Norma Técnica N° 124
Sobre Programas de Prevencidén y Control de las Infecciones Asociadas a la
Atencitn de Salud (IAAS).
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¢ Resolucion Exenta N°187 de 2008 del MINSAL, que aprueba Norma Técnica para la
Determinacion de Implementacion del Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control (HACCP) en Establecimientos de Alimentos.

« Norma Técnica que regula la organizacion y el funcionamiento de los Servicios de
Alimentacion y Nutricion de los Establecimientos de Salud y Unidades Centrales de
Produccion de Alimentas, de 2005 del MINSAL.

e« NCh2861.0f2011, Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control
{HACCP) - Directrices para su aplicacion.

¢ Tabla Chilena de Composicion Quimica de Alimentos, vigente dei MINSAL.

+ Recomendaciones y Certificaciones del Instituto de Nutricién y Tecnologia de los
Alimentos (INTA).

e Guia de Alimentacion del Nifio{a) Menor de 2 afios del MINSAL vigente.

e “Guia de Empadronamiento y funcionamiento para salas cunas y jardines infantiles
particulares” y sus Anexos Normativos, elaborada por la Junta Nacional de Jardines
Infantiles.

Sin perjuicio de lo sefialado anteriormente, es de responsabilidad de la Sociedad
Concesionaria velar que el Servicio de Alimentacion de Pacientes y Funcionarios se
preste de acuerdo a la normativa legal vigente.

b} Control de Calidad de los procesos

El Concesionario debera otorgar ias facilidades para la supervisién del servicio por parte
de! Nutricionista Clinico Jefe de cada Establecimiento de Salud, el que estara facultado
para inspeccionar diariamente todos los lugares fisicos de la Central de Alimentacion, asi
como el casino de personal, reposteros y sus bodegas de almacenamiento.

El Servicio de Alimentacion de Pacientes y Funcionarios deberd cumplir estrictamente
las indicaciones del Nutricionista Clinico Jefe de cada Establecimiento de Salud. Las
raciones alimenticias entregadas a los pacientes deberan cumplir con los ingredientes, el
gramaje, contenidos caldricos y proteicos y frecuencias de las minutas aprobadas.

El Concesionario debe garantizar la inocuidad de los alimentos estableciendo programas
de control y prevencién de la contaminacién con microorganismos, toxicos u objetos
extrafios.

Los controles bacteriologicos de los alimentos preparados, previos al consumo, se
realizaran de acuerdo a la frecuencia establecida por el Inspector Fiscal o ante
sospechas de contaminacion. Los resultados deben permitir implementar acclones de
mejora demostrables y sostenidas en el tiempo, para eliminar el riesgo. Para
implementar estos controles, el Concesionario debera conservar muestras, debidamente
rotuladas y refrigeradas por un lapso de 48 horas, de cada una de las preparaciones y
alimentos utilizados para consumo directo por parte de los pacientes, funcionarios y
educandos.

La evaluacién de las minutas se realizara en base al gramaje neto al plato, de cada
alimento (100% comestible), se considerara la estructura de la racion, el contenido
calorico proteico, la distribucion de la molécula caldrica, la composicion grasa, el
contenido de micronutrientes y de fibra dietaria, la variedad, la aceptabilidad y los
intervalos entre comidas. Ante sospechas de cambios no autorizados en las propiedades
nutricionales de la minutas, el Inspector Fiscal podra solicitar al Concesionario, a su
entero cargo, costo y responsabilidad, diversas pruebas como por ejemplo el examen
quimico proximal o similares.

Adicionalmente la Sociedad Concesionaria debera desarrollar a su entero cargo, costo y
responsabilidad, 1as siguientes actividades:

» Conjunto de acciones de prevencion de trasmision de enfermedades.

« Control bacterioldgico cualitativo y cuantitativo mensual de cinco preparaciones al
azar (primer, segundo plato y postre), de superficies y de manipuladores, conforme
SR iy lo establezca el Nutricionista Clinico Jefe de cada Establecimiento de Salud. Los
,;."r’q;\(@\ Rl laboratorios que realicen los informes de las muestras deberan ser aprcbados por el
SHP Inspector Fiscal. Dichos informes deberén ser entregados al inspector Fiscal en un
plazo, no mayor, a 15 dias de realizada |a toma de muestras. En el caso de que los
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resultados obtenidos sean deficientes, el Concesionario deberd efectuar las
investigaciones que permitan determinar la causa del problema y establecer un plan
de accion que elimine el problema detectado y los factores de riesgos, en un plazo
no superior a 7 dias.

Asimismo, como parte de las medidas de control, debera asegurar el nimero de
examenes y/o tomas de muestras necesarios hasta asegurar la erradicacion de la
alteracion detectada.

Sin perjuicio de lo anterior, el Concesionario debera conservar muestras, debidamente
rotuladas y refrigeradas (por 48 horas), de cada una de las preparacicnes y alimentos
utilizados para consumo directo por parte de los pacientes, personal y educandos, tales
como platos preparados, agregados de pan, otros, los cuales podran ser eventualmente
sometidos a andlisis microbiolégicos con cargo al Concesionario en caso de ser
requerido por el Inspector Fiscal.

7. Del Personal de la Sociedad Concesionaria asociado a este servicio y su
supervisién

La Scciedad Concesionaria debera garantizar que el servicio sea prestado conforme a lo
establecido en ias Bases de Licitacion, debiendo disponer de una estructura de
organizacion y dotacién de personal que responda a tales requerimientos. Para estos
efectos debera cumplir, al menos, con lo siguiente:

« Personal encargado del servicio conforme al articulo 1.7.3.1 letra ¢1) de las Bases
de Licitacion.

e Personal en sistema de turnos que cubra los requerimientos minimos definidos en
el presente anexo de acuerdo al Programa Anual asociado a este servicio.

¢ El Programa de Salud del Personal debera incluir [os examenes de salud al ingreso
y posteriormente someterse, una vez al afio, a un examen de salud completo. El
examen de salud debera también certificar que la persocna no es portadora de
enfermedades que puedan contagiarse a través de los alimentos tales como: fiebre
tifoidea, hepatitis, sthaphylococcus aureus, ni enfermedades de la piel en forma
activa. Se deberan considerar, a lo menos, los siguientes examenes: VDRL
(Venereal Disease Research Laboratory), radiografia de torax, coprocultive y
parasitologico seriado, cultive lecho ungueal y cuitivo nasofaringeo.

s Todo el personal que participe en |a prestacion del servicio, debera ser sometido a
una evaluacién médica y psicoldgica, que acredite su aptitud para el cargo, previa a
su incorporacion, y estar incluido en los programas de prevencion de riesgos
bioldgicos y ergondmicos que deberda efectuar la Sociedad Concesionaria.
Asimismo, debera tener vigente la vacuna contra la hepatitis B u otro programa de
vacunacion Ministerial, siendo responsabilidad de la Sociedad Cecncesionaria
mantener copia de los documentos que acrediten el cumplimiento de esta
obligacion.

e Todo el personal adicional al encargado del servicio, debera acreditar, como nivel
de escolaridad minimo, la enseftanza media completa. Adicionalmente, debera
acreditar, al menos, 6 meses de experiencia en el rubro de alimentacién industrial y
3 meses en el area de la salud, con excepcion del personal técnico manipulador de
alimentos quienes deberan contar con 12 meses de experiencia en el rubro de
alimentacion industrial y 6 meses en el drea de la salud.

= El| Concesionario sera responsable de que el personal que manipule alimentos
cumpla las condiciones higiénicas laborales especificas. Asimismo debera cumplir
con las normas respecto de la prevencion y control de Infecciones Asociadas a la
Atencién de Salud.

« Todo el personal que participe en la prestacién del servicio debera acreditar una
capacitacion inicial especifica de, al menos, 40 horas cronologicas en temas
relacionados con: composicién, manipulacién, produccién de alimentos, entre otros,
ademas de los relacionados con servicio al cliente, Infecciones Asociadas a la
Atencién de Salud, evacuacidon en emergencias, alerta en emergencias clinicas y
otros temas que sean pertinentes. Asimismo, la Sociedad Concesionaria debera
actualizar anualmente, en los temas que correspondan, la capacitacion
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anteriormente sefialada a todo el personal que lo requiera, lo que sera calificado
por el Inspector Fiscal. La capacitacion debe impartirse por profesionales de la
salud con experiencia en este servicio en establecimientos de salud.

» El personal nuevo que se incorpora, debe cumplir con la orientacién al servicio en
lo referente a la realizacion de los procedimientos de alimentacion y rutinas del
servicio donde se desempefiara.

» El personal que participe en |a prestacion y supervision de este servicio, debera
contar con elementos de proteccion personal de acuerdo al riesgo asociado al
mismo, comprobando que en todo momento éstos se encuentren en estado
operativo.

s Los uniformes de! personal que participe en la ejecucion de los servicios de cada
Establecimiento de Salud deberan ser diferentes a cualesquiera de los usados por
los funcicnarios del mismo, particularmente en ambito del color, los cuales deberan
estar siempre [impios, sin roturas, sin destefiido de sus colores, sin manchas,
resguardando en todo momento su imagen y la de cada Establecimiento de Salud.

Los requisitos para la presentacién del Programa Anual seran los
siguientes:

La Sociedad Concesionaria debera desarrollar un Programa Anual para el Servicio de
Alimentacién de Pacientes y Funcionarios, de acuerdo a lo establecido en el articulo
1.10.1 de las Bases de Licitacion, y a los requerimientos dispuestos en el presenie
anexo. Asimismo, conforme [o dispuesto en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacion, la
Sociedad Concesionaria debera implementar un sistema de registro que permita
estructurar el Programa Anual del servicio y su seguimiento y control. Para estos efectos,
el Inspector Fiscal establecer4 una ponderaciéon para cada una de las actividades
conformantes del Programa Anual, de modo que sea posible evaluar onfine su nivel de
cumplimiento.

A continuacion se describen los aspectos minimos a considerar en el desarrollo del
Programa Anual:

a) Planificacion

La Sociedad Concesionaria deberd definir flujogramas o diagramas que representen
gréficamente todos los pasos que conforman las secuencias de actividades, dentro de
cada uno de los procesos que constituyen el servicio, en coherencia con lo dispuesto en
el Reglamento de Servicio de la Obra. Ademas, se debera incluir mediante simbolos de
acuerdo con su naturaleza, toda la informacion necesaria para la mejor comprension y
seguimiento de los procesos, incluyendo aspectos tales como: personal fijo y movil
asignado, distancias recorridas, recintos en los cuales se presta el servicio, insumos y
equipos, supervisiones e inspecciones, horarios y tiempos requeridos en las actividades.

Toda la informacion relacionada con los procesos que conforman el servicio deberd
consignarse y actualizarse, segin corresponda, en el SIC establecido en el articulo 1.14
de las Bases de Licitacion, de modo de permitir efectuar una gestion de trazabilidad del
servicio online.

Para estos efectos, el Programa Anual deberd incluir, al menos, o siguiente:

» Programacion de Actividades, la que debera indicar los horarios y coberturas en los
cuales se prestard el servicio conforme a los requerimientos sefialados en el
presente anexo.

» Flujograma de los procesos asociados a este servicio conforme a los diferentes tipos
de usuarios: pacientes, funcionarios y educandos. Se deberan incluir los horarios y
tiempos asociados a cada actividad, personal, distancias recorridas, insumos y
equipos utilizados, entre ciros.

e Flujos de funcionamiento de la Central de Alimentacion y la distribucion hacia y
desde cada Establecimiento de Salud, incluyendo las areas de acopio o espera
(reposteros) de cada piso en los recintos asistenciales de hospitalizacion. Se debera
distinguir claramente la Central de Alimentacién completa, con la relacion y flujos de
sus distintas etapas de funcionamiento y areas de trabajo.
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e lLos diagramas o planos de representacién de los procesos asociados al servicio
deben estar en concordancta con los antecedentes técnicos sefialados en el
Proyecto Definitive. Deben ser de escala 1:200 y en ellos se deberan distinguir, al
menos, lo siguiente:

v Las areas de ingreso de los insumos o materia prima.
v Flujos de personal con sus respectivos horarios de distribucion y retiro de
bandejas.

Areas de procesamiento

Ubicacion de las diferentes bodegas con sus tipos y usos.

Ubicacion de oficinas del personal de supervision del servicio.

ANENEN

« Una propuesta de set de minutas para pacientes, funcionarios y educandos,
cansiderando estacionalidad, variedad, entre otros aspectos, que consideren lltimas
recomendaciones de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO) v la Organizacidon Mundial de la Salud (OMS). Estas propuestas
deberan considerar una alternativa de minutas especiales con el objetivo de
conmemorar Fiestas Patrias, Navidad, Aflo Nuevo, considerando una fecha por cada
conmemoracién, a definir por la Direccion de cada Establecimiento de Salud, y otras
dos fechas anuales acordadas con el Inspector Fiscal.

« Propuesta conteniendo un listado de colaciones: postres de leche, de frutas y otros,
que deberan estar incluidas en la racion del régimen correspondiente.

+ Respecto a la alimentaciéon a Funcionarios:

v Descripcién del sistema de distribucién de raciones alimenticias, considerando
horarios, frecuencia y nimero de raciones solicitadas en las presentes Bases de
Licitacion.

v Propuesta horaria (plazo) para la entrega de modificaciones a las minutas, tipo
de regimenes y tiempos de comidas.

+ Respecto a la alimentacion de Pacientes:

v Descripcion del sistema de distribucion de raciones y complementos alimenticios
considerando horarios, frecuencia y nimero de raciones solicitadas en las
presentes Bases de Licitacion.

v Propuesta horaria (plazo) para la entrega de modificaciones a las minutas, tipo
de regimenes y tiempos de comidas.

+ Respecto a la alimentacién de Educandos:

v Descripcion del sistema de distribucién de raciones y complementos alimenticios
considerando horarios, frecuencia y namero de raciones solicitadas en las Bases
de Licitacion.

v Propuesta horaria {plazo) para la entrega de modificaciones a las minutas, tipo
de regimenes y tiempos de comidas.

s Procedimiento para la actuslizacion del Sistema de Respaldo de la alimentacion
cuando corresponda.

* Los Manuales de Procedimientos para los distintos procesos, incluyendo sistemas de
control de calidad del servicio prestado.

« Describir y desarrollar los aspectos que determinen la relacion y coordinacién con los
servicios de: Aseo y Limpieza General, Gestion Integral de Residuos Hospitalarios,
Control Sanitario de Vectores, y Mantenimiento y Operacion de la Infraestructura,
Instalaciones, Equipamiento Industrial y Mobiliario asociado a |a Infraestructura.

« Describir la modalidad de implementacion de un plan de contingencia asociado a
eventos imprevistos, con su correspondiente sistema de induccién y capacitacion al
personal de |la Sociedad Concesionaria, de modo de garantizar la continuidad del
servicio,

b) Recursos Humanos

¢ Listado con la dotacién de personal, su nivel de escolaridad y certificados de salud.

¢ Programa de horarios de trabajo y sistema de turnos y distribucién del total del
personal, para prestar el servicio requerido conforme a cada recinto y zonificacién
establecidos en el Anexo H de las Bases de Licitacion.

» Programa de supervision ¢ informes de resultados.

e Cantidad y nivel de encargados de servicio con experiencia laboral en el rubro de
alimentacion industrializados en el sector salud.

s Detallar uniformes e implementos con que se realizaran las actividades del servicio,
incluyendo las especificaciones de los elementos de proteccion del personal.

o Describir las medidas de prevencion de riesgos y proteccién de la salud para el
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personal de la Sociedad Concesionaria.

Resultados de las actividades preventivas de salud del personal, que considere:

v Vigilancia de enfermedades respiratorias, diarreas y enfermedades de |a piel.

v" El Programa de Supervision Permanente de Higiene de Manos del personal,
aprobado por la Direccién de cada Establecimiento de Salud, con las medidas de
mejora continua implementadas de acuerdo a los resultados.

v Control bacterioldgico cuantitativo y cualitativo semestral.

Programa de Capacitacion del Personal que incluya contenidos, niveles, duracion y
profesionales encargados de la misma, ademas su proceso de induccion y
orientacion al cargo.

Un Programa de Supervision Permanente de Higiene de Manos del personal con su
respectivo informe de cumplimiento, aprobado por la Direccion de cada
Establecimiento de Salud, con las medidas de mejora continua implementadas de
acuerdo a los resultados.

Un Programa de Salud del Personal con su respectivo informe de cumplimiento, que
considere la vigilancia de enfermedades respiratorias, diarreas, enfermedades de la
piel, u otras que defina cada Establecimiento de Salud.

Modalidad de acreditacion de la capacitacion solicitada al personal en el presente
anexo.

Proceso y sistema de certificacion y acreditaciéon de la experiencia del personal
solicitado.

Equipos, Alimentos e Insumos

Respecto de los equipos necesarios para la realizacion del servicio, el Concesionario
debera senalar los siguientes contenidos:

v Describir las caracteristicas técnicas del equipamiento, herramientas e
implementos de trabajo, indicando su vida (til y rendimientos.

v Las medidas y elementos de seguridad dispuestos por la Sociedad
Concesionaria para garantizar la continuidad del servicio.

v Describir el programa de mantenimiento preventivo y correctivo de la
infraestructura y del equipamiento del respectivo servicio, que garantice la
continuidad y la calidad del Servicio de Alimentacién de Pacientes vy
Funcionarios.

v Desarrollo de un sistema de cobro directo para los funcionarios que paguen sus
consumos (pago efectivo, tarjeta de pre-pago u otro mecanismo).

Respecto de los Alimentos e Insumos a utilizar:

v" Registro de Proveedores actualizado.

v Certificado de calidad de los procesos de alimentos pre-elaborados.

v Descripcion de los insumos, esto es, materiales y detergentes a utilizar en el
proceso de lavado de vajillas y de las dependencias de la Central de
Alimentacion, incluyendo sus respectivas fichas técnicas, sistema de
almacenamiento, dilucion y forma de dispensacion.

v Cumplimiento de los estdndares maximos permitidos del examen quimico
proximal de platos de los diferentes regimenes.

Control de Calidad

En relacion a los mecanismos de Control de Calidad, el Programa Anual debera incluir
los siguientes aspectos:

Desarrollo del Sistema de control, certificacion y fiscalizacion de todos los puntos
criticos de los distintos procesos que involucran la prestacion del Servicio. Este
programa debe ser respaldado por documentos, los que deben ser presentados
mensualmente a la Direccion de cada Establecimiento de Salud y al Inspector Fiscal.

Propuesta de encuesta de percepcion de calidad del servicio a pacientes y
funcionarios, incluyendo sus respectivos cronogramas de aplicacion y entrega de
informes de resultados.
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« Sistemas de control administrativo que reporten la distribucion y la entrega de las
raciones alimenticias a pacientes, funcionarios y educandos como asimismo, el
sistema de registro del control de cumplimiento de procesos.

» Sistemas de coordinacion para implementar otros mecanismos de control que solicite
el Inspector Fiscal.

e Medidas de investigacion, mitigacion e intervencién en casc de intoxicaciones
atribuibles a la alimentacion de pacientes, educandos o funcionarios.

« Procedimientos y mecanismos de control de la etapa de produccién y distribucion de
alimentos de pacientes, funcionarios y educandos.

1.2 Servicios Basicos

Mantenimiento y operaciébn de la infraestructura, instalaciones,
equipamiento industrial y mobiliario asociado a la infraestructura:

Objetivo: El objetivo del Servicio de Mantenimiento y Operacion de Infraestructura,
Instalaciones, Equipamiento industrial y Mobiliario asociado a la infraestructura,
corresponde a la gestién de mantenimiento de estos elementos, asi como a la operacion
de los mismos, asegurando su plena disponibilidad y operatividad, velando que presente
las condiciones de habitabilidad, funcionalidad, y especificidad definidas en el Proyecto
Definitivo.

Aspectos generales:

El servicio comprende las actividades de mantenimiento y la operacién de los distintos
elementos que forman parte de la infraestructura, instalaciones, equipamiento industrial y
mohiliario asociado a la infraestructura, de todos los recintos asistenciales y no
asistenciales de cada Establecimiento de Salud, como también del resto de las areas
que conforman el drea de concesion.

La Sociedad Concesionaria es responsable a su entero costo y cargo, de la ejecucion,
supervision de las actividades de mantenimiento y operacion establecidas en el presente
anexo, asi como de la eficacia de éstas, debiendo asegurar en su gestion, |a integridad
de |a estructura de los edificios, la operacion de los servicios industriales, los sistemas de
energia, el mobiliario asociado a la infraestructura, los equipos que comprenden las
instalaciones industriales, conforme lo establecido en el Proyecto Definitivo, y la limpieza
de pisos mecanicos y pavimentos y areas exteriores.

Sera también su responsabilidad resolver cualquier incidencia relacionada con la
Infraestructura, Instalaciones, Equipamiento Industrial y Mobiliario asociado a la
infraestructura y la operacion de los mismos, lo que implica adoptar todas las acciones y
medidas necesarias para resolver las incidencias y responder a las solicitudes de los
usuarios SIC definidos en el articulo 1.14 de las Bases de Llcitacién, debiendo
corregirlos, repararlos o reponerlos segln corresponda, en los tiempos a que se refiere el
articulo 2.6.2.2 de las mismas para los diferentes Indicadores de Niveles de Servicio.

El Servicio de Mantenimiento y Operaciébn de Infraestructura, Instalaciones,
Equipamiento Industrial y Mobiliario asociado a la infraestructura, debera actuar en forma
coordinada con todos los servicios dispuestos en el articulo 2.6 de las Bases de
Licitacion.

Conforme lo dispuesto en el articulo 1.9 de las Bases de Licitacion, la Sociedad
Concesionariz deberd monitorear el servicio materia del presente anexo, mediante un
sistema BIM integrado al SIC, de modo que permita, al menos:

« Integrar las especificaciones técnicas y funcionales de todos los componentes de
las obras construidas,

s Generar inventarios con ubicacién fisica georreferenciada de los elementos
constructivos; reporte de seguimiento del Programa Anual del servicio de
Mantenimiento y Operacién de la Infraestructura, [nstalaciones, Equipamiento
Industrial y Mobiliario asociado a a Infraestructura, manteniendo el historial de
los elementos de 1a obra y analisis comparativo de su estado pasado y presente,
asi como también su proyeccion en el tiempo, tanto en representaciones graficas
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del tipo 2D (bidimensional) como 3D (tridimensional).

» Facilitar la supervision y control del mantenimiento de las obras de la Concesidn
por parte del Inspector Fiscal y su asesoria.

» Aportar informacidn sobre eventos o incidencias gestionados por el Sistema BIM
y cuya ocurrencia deba registrarse en el SIC.

La Sociedad Concesionaria debe garantizar que el servicio sea prestado en condiciones
tales que no entre en conflicto con la provision de cuidados a los pacientes, ni la
seguridad de los funcionarios y publico en general de cada Establecimiento de Salud,
procurando minimizar el impactc en la coperacion de los recintos asistenciales
involucrados. Todas las actividades de mantenimiento deberan desarrollarse previa
aprobacion del Inspector Fiscal v en coordinacién con la Direccién de cada
Establecimiento de Salud.

1. Cobertura y Suficiencia

La Sociedad Concesionaria debe garantizar el Servicio de Mantenimiento y Operacion de
Infraestructura, Instalaciones, Equipamiento Industrial y Mobiliario asociado a la
infraestructura, asegurando en forma continua, las 24 horas, durante todos los dias del
afio durante la concesion, el funcionamiento permanente y eficaz de las instalaciones y
equipos, minimizando las posibles paradas ¢ fallos, y por lo tanto las alteraciones a las
operaciones de cada Establecimiento de Salud o las pérdidas de funcionalidad de éreas
y recintos del mismo.

En aquellos casos que |a prestacion del servicio deba ser efectuado bajo la modalidad “in
situ”, el Concesionario debera adoptar los debidos resguardos, conforme a la normativa
que le sea aplicable y las recomendaciones que entregue la Direccion de cada
Establecimiento de Salud para estos efectos; con todo, las actividades asociadas al
mantenimiento deberan ser ejecutadas de preferencia en horarios inhabiles. Asimismo, la
Sociedad Concesionaria deberd reiterar a los respectivos recintos, con 7 dias de
anticipacion y a través del Inspectar Fiscal, la informacion relativa a la ejecucion de
mantenimiento programado, para que éstos puedan planificar sus labares habituales.

En los casos que se requiera realizar mantenciones correctivas que afecten en forma
directa la funcionalidad de un Establecimiento de Salud, el Concesionario debera
coordinar todas |las especialidades para reparar dicha anomalia en el mas breve plazo,
considerando para elio planes de contingencia y aplicacion de procedimientos que se
fraduzcan en acciones y tiempos de respuestas adecuados, con la menor alteracion al
recinto y sus ocupantes.

En el caso que producto de alguna accion o actividad de mantenimiento, las condiciones
de habitabilidad, funcionalidad y especificidad de los recintos, consideradas en el
Proyecto Definitivo, deban modificarse por razones fundadas lo que sera calificado por el
Inspector Fiscal, la solucion que plantee el Concesionario debera asegurar que se
mantengan, al menos, dichas condiciones existentes en el recinto modificado,
procurando no afectar el normal funcionamiento de las actividades que se desarrollan en
cada Establecimiento de Salud.

2. Proceso

La Sociedad Concesionaria debera implementar este servicio de acuerdo a las
exigencias establecidas en el presente anexo, en el Programa Anual dispuesto en el
articulo 1.10.1 de las Bases de Licitacién, y en el Reglamento de Servicio de la Qbra
(RSO) establecido en el articulo 1.10.8 de las mismas, de modo que permita responder
de manera programada o no programada, en base a los requerimientos de éstos.
Asimismo debera dar cumplimiento a los indicadores de servicio que se establecen en el
articulo 2.6.2.2 de las Bases de Licitacion.

La Sociedad Concesionaria debera consignar en el Reglamento de Servicio de la Obra
(RSO) establecido en el articulo 1.10.8 de las Bases de Licitacién los alcances,
definiciones técnicas y operativas, modalidades de entrega del servicio, procedimientos
técnicos, administrativos y de trabajo seguro, flujos de proceso, estructura
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organizacional, respuestas frente a contingencias, su dotacién de personal: titular,
suplente, y de llamado segln corresponda, y los mecanismos de control y supervision,
entre ofros aspectos, del Servicio de Mantenimiento y Operacion de Infraestructura,
Instalaciones, Equipamiento industrial, Mobiliario asociado a la infraestructura, en
coherencia a las exigencias dispuestas en el presente anexo.

Para estos efectos, se define como procedimientos de trabajo seguro, al conjunto de
acciones que permiten proceder con el desarrollo de una tarea de manera correcta y
segura, asi como también la determinacion de los potenciales riesgos que pueden
producirse y las medidas para evitarlos o minimizarlos.

Consecuentemente con lo sefialado anteriormente, la prestacion del servicio en cada una
de sus actividades, debera regirse por lo dispuesto en el Reglamento de Servicio de la
Obra, definido en el artfculo 1.10.8 de las Bases de Licitacidon y, en el Programa Anual,
ambos aprobados por el Inspector Fiscal, como también de los protocolos, exigencias
minimas establecidas en el presente anexo y normas técnicas que dicte la Autoridad
competente.

Para efectos del presente serviclo, el mantenimiento de los distintos elementos podra ser
preventivo o correctivo; por su parte el mantenimiento correctivo, podra ser programado
0 no programado.

A su vez, las actividades de mantenimiento comprenderan, como minimo tareas de
inspeccion, conirol, monitoreo, revision, mediciones, ajustes, limpieza, lubricaciones,
calibraciones, desarme, desinstalacion, montaje, cambio de plezas, reparaciones y
reposicién en caso que corresponda, entre ofras,

Para el desarrollo de las actividades de mantenimiento, el Concesionario debera tener
en consideracion lo siguiente:

a) Hacer efectivas aquellas garantias que estuvieren vigentes y resultaren aplicables;
en tales casos sera responsabilidad de |a Sociedad Concesionaria la gestién de
éstas.

b) En caso que los elementos o sistemas, no posean garantias o ellas resultasen
inaplicables, las actividades de mantenimiento deberan ser efectuadas por un
servicio técnico autorizado por el fabricante.

¢) De no ser procedente la reparacion por un servicio técnico autorizado, lo que deberé
ser calificado por el Inspector Fiscal, el Concesionario debera efectuar las acciones
de mantenimiento conforme las recomendaciones del fabricante de los equipos,
elementos, sistemas, y materiales, y/oc recomendaciones de organismos
competentes, segin corresponda, en coherencia a [as normas que le sean
aplicables.

Ademas el Concesionario debera proceder a la reposicién de equipos, accesorios,
componentes, repuestas, partes y piezas, asi como elementos de |a infraestructura y de
operacion definidos en el Proyecto Definitvo y en el sistema BIM sefialado
precedentemente, conforme lo dispuesto en el articulo 1.2 del Anexo B de las Bases de
Licitacién, en aquellos casos y oportunidades que especificamente se sefalan, y cada
vez que se vean afectados técnicamente por desgaste o cuando el nivel de fallas afecte
el cumplimiento de los indicadores de servicio a los que se refiere el articulo 2.6.2.2 de
las Bases de Licitacién.

En cuanto a la frecuencia de las actividades de mantenimiento que se sefialan en el
presente anexo, corresponderd a periodos dentro del Afio Calendaric en el cual se
desarrolla el respectivo Programa Anual, salvo que se indique lo contrario.

Los tiempos de reparacion y correccion para las diversas actividades sefaladas en el
presente anexo, en el sentido de lo dispuesto en el articulo 2.6.2.1 de las Bases de
Licitacion, seran los que establezca el Inspector Fiscal, salvo expresa indicacion en este
anexo. Para eslos Gltimos casos, el plazo se contabilizara a partir del registro del
requerimiento o incidencia en el SIC, establecido en el articulo 1.14 de las Bases de
Litacidn.

Tratdndose de [a operacién de los elementos y/o sistemas de los componentes
establecidos para el Servicio de Mantenimiento y Operacion de Infraestructura,
Instalaciones, Equipamiento industrial y Mobiliario asociado a la infraestructura en el
presente anexo, la Sociedad Concesionaria sera la encargada de desarrollar todas
aquellas tareas necesarias para su funcionamiento y la prestacion de los servicios de
cada uno de ellos, de acuerdo a lo sefialado en el presente Anexo.
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Con todo, el Concesionario deberd dar estricto cumplimiento de las normativas
medioambientales y sanitarias, referentes al funcionamiento y adecuada gestion de las
instalaciones hospitalarias, en cuanto a que la operacion del equipamiento y las
instalaciones asociadas, asi como la gestién de los desechos producto de |a operacion y
marntenimiento, no afectan el medioambiente y se hacen en sintonia con él. Todo lo
anterior en coordinacion con el servicio de Gestion Integral de Residuos Hospitalarios.

El Concesionario deberd coordinar con el Servicio de Asec y Limpieza General, la
limpieza de los recintos (salas de estanques, sala grupos electrégenos, salas de tableros
y transformadores, entre otros recintos e instalaciones que deba mantener el
Concesionario materia del presente anexo), {oda vez que esta actividad debe ser
realizada por personal capacitado en funcidn del riesgo que revisten estas instalaciones.
Tratandose de los residuos y deshechos provenientes del mantenimiento, el
Concesionario deberd actuar coordinadamente con el Servicio de Gestion Integral de
Residuos Hospitalarios. Asimismo, el Concesionario debera mantener todas estas salas,
libres de elementos extrafios y de acuerdo a la normativa vigente.

Sera obligacién de la Sociedad Concesionaria mantener actualizados los protocolos y |a
documentacion inherente al servicio, que permitan mantener vigente la autorizacion y/o
acreditacion sanitaria, segun corresponda, de cada Establecimiento de Salud, en lo que
sea pertinente al Concesionario.

3. Sistema de Respaldo

Para efectos de garantizar la oportunidad y continuidad del servicio en cada
Establecimiento de Salud, la Sociedad Concesionaria debera presentar en el Programa
Anual y en el Reglamento de Servicio de la Obra, un mecanismo de reaccion inmediata
frente a eventos imprevistos. Para estos efectos, debera presentar para la aprobacion del
Inspector Fiscal, planes de contingencia ante diversos eventos posibles.

En particular, siempre que ocurra un sismo, en el cual se establezca por parte de la
ONEMI Regional, un grado en la escala de Mercalli modificada (escala cualitativa de
intensidad, que describe la percepcion subjetiva de las personas ante un sismo, en un
lugar especifico y esta relacionada con el dafic observado en el lugar), igual o superior a
VI, la Sociedad Concesionaria debera realizar una inspeccién visual, a partir de un check
list, debidamente aprobado por el Inspector Fiscal, de los siguientes elementos yfo
instalaciones:

e FElementos estructurales y no estructurales: revisién de! comportamiento de la
estructura y de los elementos no estructurales adosados a la misma (aisladores
sismicos, muros de contencion, cielos falsos, duros y modulares, elementos
colgados de cielo y de muros o tabigues, juntas de dilatacion, elementos de
techumbre y sobre techumbre, entre otros).

e Mobiliario asociado a la infraestructura: revision de fijaciones y condiciones de
estabilidad.

» Estanques y Sala de Bombas del Sistema de Impulsion de Agua Potable Fria,
donde deberan verificarse la presencia de fisuras y/o grietas

« Estanques de acumulacién y plantas elevadoras de aguas servidas, donde
deberan verificarse la presencia de fisuras y/o grietas.

« Sistema de eleciricidad y fuerza: revisidn de las condiciones funcionales de la
instalacion eléctrica y fuerza, tales como: anclaje equipos de la subestacion
eléctrica, grupos electrogenos y silenciadores, tableros eléctricos en general,
anclados y colgados, pararrayos, fijaciones de escalerillas y bandejas, entre
otros.

e Central Térmica y equipos de climatizacion: revision de las condiciones
funcionales de la instalacion de la Central Térmica y de la totalidad de los
equipos de climatizacion, redes y sus componentes. En esta revision, deberén
verificarse las condiciones de: anclajes y fijaciones de los equipos e
instalaciones, con sus redes de distribucion, ducterias y cafierias, soportes, entre
otros.

e Revision de las redes de todas las especialidades, en los atraviesos de las juntas
de dilatacion de los edificios, asimismo, se deberan revisar las juntas de
dilatacién térmica de las redes de agua caliente.

« Revision de equipos de transporte vertical, guias, contrapesos, entre otros.

+ Otros equipos e instalaciones definidos en el Proyecto Definitivo que por sus

N caracteristicas de tamaiio, peso o instalacion, puedan ser susceptibles a dafio o

AN desplazamiento.
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Este proceso de inspeccién visual, debe concretarse por parte del Concesionario, en un
plazo otorgado por el Inspector Fiscal en atencién a la intensidad del sismo, el que en
ningln caso sera superior a 48 horas, informando en el SIC lo encontrado y
estableciendo un programa de subsanacién de los daiios o fallas encontradas, el cual
debera ser aprobado por el Inspector Fiscal.

4, Insumos — Equipos y Servicios Técnicos externos a la Sociedad Concesionaria

La Sociedad Concesionaria es responsable a su entero cargo y costo de todos los
insumos, equipos, partes y piezas, repuestos, servicios de consumo, elementos,
instrumentos, herramientas, mobiliario, servicios técnicos de cualquier naturaleza que
contrate con terceros y tecnologias necesarias para la prestacién del servicio conforme
los requerimientos del presente anexo, debiendo asegurar la suficiencia de los mismos,

Asimismo, conforme lo establecido en el articulo 1.2 del Anexo B "Etapa de Explotacién -
Servicios Basicos, Especiales Obligatorios y Complementarios” de las Bases de
Licitacién, el mantenimiento, adquisicion y reposicidn de los equipos o cualquier otro
elemento que el Concesionario utilice para la prestacion de este servicio, sera de
exclusiva responsabilidad del mismo.

La Sociedad Concesionaria deberd informar al Inspector Fiscal a través del SIC
establecido en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacion, respecto de todos los insumos,
productos quimicos, combustibles, entre otros, que utilice en la prestacion del servicio,
mediante una ficha técnica que contenga, al menos, [o siguiente: cantidades, diluciones,
medidas de seguridad vy almacenamiento, como también de la condicidn de inflamables y
toxicos. Para ello debera velar que el almacenaje de estos elementos cumpla con la
normativa vigente.

Con todo, deberd siempre contar con un stock de repuestos de partes y piezas para
asegurar el funcionamiento continuo del sistema, a su entero cargo, costo y
responsabilidad. En tales casos, este stock debe corresponder a repuestos originales, no
aceptandose repuestos alternativos, salvo expresa autorizacion del Inspector Fiscal, para
lo cual la Sociedad Concesionaria debera solicitar sus cambios mediante informe
fundado.

5. Registros

Conforme lo establecido en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacion, el Concesionario
deberd, en relacion al Servicio de Mantenimiento y Operacion de Infraestructura,
Instalaciones, Equipamiento Industrial y Mobiliario asociado a la Infraestructura, registrar
todas sus actividades de mantenimiento {inspecciones, supervisiones, revisiones, entre
otras) y de las que correspondan de operacion en el sistema SIC. Asimismo, una vez
prestado el servicio, el usuario SIC debera registrar el estado del mismo en el SIC, como
también la rotulacién fisica que correspondiere.

Ademés, la Sociedad Concesionaria debera informar al Inspector Fiscal a través del SIC,
cualquier incidencia, anomalia yfo desperfecto que detecte, como tambien de las alarmas
que se constaten a través del sistema de Control Centralizado y Automatizacion, el
sistema BIM, u otro sistema de deteccién. Debiendo ademas, informar en el mismo SIC,
respecto de las medidas tomadas para subsanar los incidentes registrados.

Con todo, debera llevar en el SIC un regisiro de la gestién de insumos; aprobaciones de
las autoridades competentes; reposiciones; proveedores; entre otros.

6. Aspectos Normativos y de Control de Calidad

Para la prestacion del Servicio de Mantenimiento y Operaciéon de Infraestructura,
Instalaciones, Equipamiento Industrial v Mobiliaric asociado a [a Infraestructura, la
Sociedad Concesionaria debera tener en consideracién la normativa pertinente sefialada
en el articulo 2.1 de las Bases de Licitacién, y los procedimientos que se establezcan al
respecto por la Direccion del Establecimiento de Salud respectivo a través de! Inspector
Fiscal. En cualquier caso, la Sociedad Concesionaria deberd respetar la legislacion y
normativas que al efecto dispongan las distintas Autoridades y/o Organismos
competentes.

Adicionalmente, la Sociedad Concesionaria deberd considerar para la prestacion del
servicio, al menos, lo siguiente: :
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o D.S. N° 78 de 2009 del MINSAL, que aprueba Reglamento de almacenamiento de
sustancias peligrosas.

o D.S5. N° 369 de 1996 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion, que
Reglamenta normas sobre extintores portatiles.

s D.5. N° 15 de 2007, Ministerio de Salud, Reglamento del Sistema de Acreditacién
para los Prestadores Institucionales de Salud

» Circular N° 07 del Ministerio de Salud de 2011, que establece Normas para la
prevencion de infecciones asociadas a modificaciones estructurales y ofras
actividades que generan polvo ambiental en establecimientos hospitalarios,

s« Las normas legales, reglamentarias y técnicas, y las especificaciones técnicas
exigidas para el Desarrollo del Proyecte Definitivo de conformidad al articulo 2.4.1 de
las Bases de Licitacion.

» Normas relativas a Equipos Electromeédicos, en especial, las de seguridad
electromédica la norma espaiiola UNE EN 60601-1:2008, EN |EC 60601-1:2006 e
IEC 60601-1:2005, asi como también las normas chilenas NCh2893/1.0f 2004;
NCh2893/11.0f 2004 NCh2893/13.0f 2004; NCh2893/14.0f2004 y NCh2893/226.0f
2004,

e Normas chilenas, o en su defecto si no hubiesen, normas internacionales sobre
sistemas sanitarios, de aire en recintos hospitalarios y areas biolimpias.

» Resolucion Exenta N° 1665 de 2001, del MINSAL, que aprueba Norma General
Técnica N° 61 sobre Esterilizacion y Desinfeccion de Elementos Clinicos.

Sin perjuicio de lo sefialado anteriormente, es de responsabilidad de la Sociedad
Concesionaria velar que el Servicio de Mantenimiento y Operacién de Infraestructura,
Instalaciones, Equipamiento Industrial y Mobiliario asociado a la Infraestructura, se
preste de acuerdo a la normativa legal vigente.

7. Del Personal de la Concesionaria asociado a este Servicio y su Supervision

La Sociedad Concesicnaria deberé garantizar que el servicio sea prestado conforme a lo
establecido en las Bases de Licitacion, debiendo disponer de una estructura de
organizacién y dotacién de personal que responda a tales requerimientos. Para estos
efectos debera cumplir, al menos, con lo siguiente:

« Personal encargado del servicio conforme al articulo 1.7.3.1 letra ¢1) de las Bases
de Licitacién.

« Personal especizlizado, que cuente con las debidas autorizaciones yfo
certificaciones por la autoridad competente, de acuerdo a la legislacion vigente,
cuando corresponda.

« El personal adicional al encargado y al personal especializado debera acreditar
como nivel de escolaridad minimo la ensefianza media completa, ademas de [a
calificacion de las competencias y formacién o conocimientos técnicos
especificos, de acuerdo a la funcién a desempeiiar.

« Todo el personal que participe en la prestacion del servicio debera acreditar una
capacitacidn inicial especifica de, al menos, 40 horas cronoldgicas en temas
relacionados con los componentes, sistemas o subsistemas que comprende este
Servicio, seglin corresponda. Asimismo, la Sociedad Concesionaria debera
actualizar anualmente la capacitacién de su personal, cada vez que se requiera, y
cada vez que haya una modificacion en la infraestructura o en las instalaciones o
equipamiento industrial, en los temas que correspondan, la capacitacion
anteriormente sefalada a todo el personal que lo requiera, lo que serd calificado
por el Inspector Fiscal. La capacitacion debe impartirse por profesionales con
experiencia en los sistemas o subsistemas, con que contara el respectivo
Establecimiento de Salud.

« En relacién al personal asociado a la prestacion del servicio en el ambito del
mantenimiento y operacion de instalaciones y equipamiento del sistema de gases
clinicos, éste debera acreditar su experiencia previa minima de 2 afnos en estas
materias. Ademas, debera contar con una induccion minima de 20 horas, a entero

‘?r?é‘élg DC%\ cargo, costo y respansabilidad de la Concesionaria, impartida por:
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-~ El servicio técnico del representante de los equipos de generaclon de
oxigeno, cuando corresponda, lo que sera calificado por el Inspector
Fiscal.

Las inducciones antes sefialadas deberan ser actualizadas cada vez que el
respectivo Establecimiento de Salud cambie de proveedor del suministro de
gases clinicos, lo cual serd informado por el Inspector Fiscal.

« El personal que participe en la prestacion y supervision de este servicio, debera
contar con todos los elementos de proteccion personal, de acuerdo al riesgo
asociado al mismo, y a lo que sefiale la legislacién vigente y las presentes Bases
de Licitacién.

« Contar con el personal en cantidad y competencias suficientes para enfrentar los
requerimientos de mantenimiento y de operacién establecidos en el presente
anexo.

« Contar con personal para prestar ¢l servicio de traslado de mobiliario, accesorios
y/o cualquier otro elemento solicitado por usuarios SIC, no contemplados en el
servicio de Traslado, previa autorizacion del Inspector Fiscal.

Componentes: Los componentes del Servicio de Mantenimiento y Operacién de
Infraestructura, Instalaciones, Equipamiento Industrial y Mobiliario ascciado a la
Infraestructura, son los siguientes:

1) Servicio de Mantenimiento de Infraestructura General y Mobiliario asociado a la
Infraestructura.

2) Servicio de Mantenimiento y Operacion de Instalaciones y Equipamiento del
Sistema Sanitario.

3) Servicio de Mantenimiento y Operacion de Instalaciones y Equipamiento del
Sistema de Energia e lluminacion Artificial.

4y Servicio de Mantenimiento y Operacién de Instalaciones y Equipamiento del
Sistema de Transporte Vertical.

5) Servicio de Mantenimiento y Operacion de Instalaciones y Equipamiento del
Sistema de Corrientes Débiles.

6) Servicio de Mantenimiento y Operacién de Instalaciones y Equipamiento del
Sistema de Central Térmica, Climatizacion, Refrigeracion, Sistema Geotérmico y
Gas Combustible.

7) Servicio de Mantenimiento y Operacion de Instalacicnes y Equipamiento del
Sistema de Gases Clinicos y Aire Industrial.

8) Servicio de Mantenimiento y Operacién del Sistema de Control Centralizado y
Automatizacion (SCCA). .

9) Servicio de Mantenimiento y Operacién de Areas Verdes y Paisajismo.

10) Servicio de Mantenimiento y Operacién del Sistema de Correo Neumatico.

11) Servicio de Mantenimiento y Operacién del Sistema Contra Incendios.

Alcances de los Componentes:

Sera de cargo, costo y responsabilidad del Concesionario, mantener todos los elementos
de Infraestructura, Instalaciones, Equipamiento Industrial y Mobiliario asociado a la
Infraestructura, definidos en el Proyecto Definitivo, sefialado en el articulo 2.4.1 de las
Bases de Licitacion. En caso que los requerimientos que se planteen en el presente
anexo no consideren por omisién uno o mas de los elementos definidos en el Proyecto
Definitivo, éstos deberan ser incluidos en el Plan y Programa Anual, de acuerdo a lo
establecido en el articulo 1.10.1 de las Bases de Licitacion.

1. Servicio de Mantenimiento de Infraestructura General y Mobiliario asociado a
la Infraestructura.

1.1  Infraestructura General

Consiste en la ejecucién de las actividades de mantenimiento de los siguientes
elementos: Obra Gruesa o Elementos Estructurales, Terminaciones y Exteriores.

El siguiente listado establece las partidas generales del Proyecto Definitivo, las que
deben estar sujetas a mantenimiento preventivo y cotreclivo:
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a) Obra Gruesa o Elementos Estructurales:
e Fundaciones y sobrecimientos.
e \Vigas, viguetas, cadenas.
e Columnas y pilares.
o Losas.
e Estructuras metélicas.
e Estructuras de madera.
Muros de contencion.
Muros.
e Aisladores sismicos o Disipadores sismicos segln corresponda conforme al
Proyecto Definitivo.
Tabiques.
Elementos estructurales compuestos.
¢ Otros elementos estructurales.

Durante el primer Afio de Explotacion, el Concesionario debera efectuar, cada seis
meses, una inspeccion y las actividades de mantenimiento, ademas de las
respectivas acciones correctivas si correspondiere, de conformidad a lo dispuesto en
el Proyecto Definitivo. Se deben considerar, al menos, |as siguientes actividades:

s Revision geométrica de los elementos estructurales, haciendo mediciones para
detectar deformaciones, losas o vigas flectadas, o pandeo de elementos
verticales.

e Revision de la estructura a través de una lista de revision (check-list), con
registros basales cuantitativos y cualitativos, que permitan un monitoreo en el
tiempo y la determinacién oportuna de acciones correctivas de todos los
elementos estructurales definidos en el Proyecto Definitivo.

e Verificar que todas las estructuras de hormigdon armado mantengan su
recubrimiento integro para no poner en riesgo los componentes de acero,
procediendo a su reparacion y/o reposicion en caso de ser necesario.

e Verificar que todos los elementos estructurales metalicos mantengan sus
propiedades estructurales de construccion, asi como todos los elementos de
proteccion definidos en el Proyecto Definitivo (anticorrosivos y protecciones
ignifugas, entre otros), como también debera incluir la revision de los elementos
de fijacion (reapriete de pernos, remaches, soldaduras u otros), para estructuras
metalicas, procediendo a su reparacion y/o reposicion en caso de ser necesario.

o \Verificar la conservacion de la pintura intumescente en todos los elementos
metdlicos estructurales definidos en el Proyecto Definitivo procediendo a su
reparacion y/o reposicion en caso de ser necesario.

e FEfectuar el mantenimiento de las vigas y pilares de madera, de acuerdo al
Proyecto Definitivo, a objeto de conservar sus propiedades iniciales sin variacion
dimensional, sin presencia de putrefaccion, ni vectores. Se incluyen todos los
componentes de fijacion involucrados en el sistema estructural.

e FEfectuar el mantenimiento de las losas de cubiertas, a objeto de mantener sus
caracteristicas de impermeabilizacion y de aislamiento térmico en buen estado de
acuerdo a las condiciones iniciales de disefio.

e Tratandose de los aisladores sismicos, el Concesionario debera efectuar, entre
ofras, las siguientes actividades:

v Limpieza de partes metdlicas de modo que éstas permanezcan libres de
oxido.

v Aplicacion de pintura anticorrosiva definida por el fabricante.

v Verificacion de pernos y revision de geometria conforme a las
especificaciones técnicas definidas por el fabricante.

v" Revision del torque de pernos.

v Revision y reparacion si corresponde de los elementos de proteccion.

v Cualquier otra accion que especifique el fabricante.

v Revision de geometria y verificacion del comportamiento de los mismos,

conforme a las especificaciones técnicas definidas por el fabricante.

« Cualquier otro que segln el sistema BIM, asi corresponda.

e, o A partir del segundo Afio de Explotacion, el Concesionario debera establecer en
@ﬁa Dé?ka,\ su Programa Anual los periodos de inspeccion y mantenimiento de cada uno de
"Q\\""'NO b 5},0 - los elementos estructurales definidos en el Proyecto Definitivo, los cuales deberan

B contar con la aprobacion del Inspector Fiscal, sin perjuicio de las exigencias
i dispuestas en el presente anexo.
i
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b) Terminaciones:

El Concesionario debera efectuar las actividades de mantenimiento preventivo con
una frecuencia minima trimestral, a menos que se indique otra para algin elemento
en particular, y las respectivas acciones de mantenimiento correctivas sl
correspondiere, de conformidad a lo establecido en el Proyecto Definitivo. Todo ello
con el fin de conservar la funcionalidad, estética y armonia de los recintos y la
imagen corporativa del respectivo Establecimiento de Salud.

De considerarse la reparacion o reposicion de algin elemento, el Concesionario
debera proceder en los tiempos que el Inspector Fiscal establezca, en concordancia
con lo especificado en el articulo 2.6.2.2 de las Bases de Licitacion.

En particular, respecto de los siguientes elementos, el Concesionario debera dar
cumplimientos a los requerimientes y condiciones que se indican:

« Pisos y elementos constitutivos: guardapolvos, cubrejuntas y juntas de dilatacion

El Concesionario debera efectuar una inspeccion quincenal de los diferentes tipos
de pisos y de todos sus elementos constitutivos sefialados en el Proyecto
Definitivo para los recinios definidos en la zonificacién Muy Critica y Critica
establecidas en el Anexo H de las Bases de Licitacion. Asimismo, respecto de los
recintos correspondientes a zonificaciones Menos Critica y No Critica del referido
Anexo, la frecuencia de la inspeccion seré mensual. Si se detectase, en algin
momento, cualquier defecto que represente un riesgo de desprendimiento o
comprometa la continuidad de la superficie y seguridad de las personas que por
ahi transiten, lo que sera calificado por el Inspector Fiscal, el Concesionario
debera proceder a su inmediata reparacién o reposicion segin corresponda, en
los tiempos que el Inspector Fiscal establezca. Para la reposicion de
revestimientos dafiados, que involucran partes de superficies dentro de un area
mayor, lo que sera calificado por el Inspector Fiscal, no se admitird cambios de
material ni tonalidades, por lo tanto debera reponerse el area completa, definidas
por modulaciones arguitectonicas del revestimiento de pisos, la cual debera ser
sometida a la aprobacion del Inspector Fiscal. En el caso que se deban habilitar
vias provisorias a causa de la reparacion de pisos, el Concesionario se debera
coordinar con la Direccion del respectivo Establecimiento de Salud a través del
Inspector Fiscal, y tales vias provisorias deberan contemplar las condiciones
minimas establecidas en la normativa vigente, para personas con algiin grado de
discapacidad.

Adicionalmente, el mantenimiento correctivo de pisos debera cumplir con lo
siguiente:

v" La planificacién de la ejecucion del trabajo debera ser sometida a la
aprebacion del Inspector Fiscal.

v La ejecucién debera realizarse en el menor plazo posible.

v" En el caso de revestimientos del tipo baldosa microvibrada u otros similares
que lo requieran, lo que sera calificado por el Inspector Fiscal, se debe
considerar el pulido, sellado y/o vitrificado de los pisos.

v Para el caso de revestimientos de pisos de alfombras, se debera considerar
su reemplazo yfo reposicion, respondiendo a parédmetros como tiempo (no
mas de 4 afos), nivel de desgaste, riesgo de caidas, facilidades de limpieza,
color y otros.

v Evaluar cada 5 afos los pisos especiales, de caracteristicas
semiconductoras, realizando las pruebas de resistencia establecidas en las
Normas Eléctricas, registrando sus resultados en el SIC. A partir de estas
pruebas se determinard la necesidad y oportunidad de proceder al
reemplazo yfo reposicidon de los pisos especiales, debiendo realizar
posteriormente [as pruebas de verificacion de cumplimiento de la normativa
vigente a los mismos.
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Escaleras y elementos constitutivos (barandas y otros)

El Concesionario debera efectuar una inspeccion quincenal de las escaleras y de
todos sus elementos constitutivos y cualquier otro sefalado en Proyecto
Definitivo. En caso de detectarse cualquier defecto que represente un riesgo de
desprendimiento o comprometa la seguridad de las personas que por ahi ‘
transiten, lo que sera calificado por el Inspector Fiscal, el Concesionario debera
proceder a su inmediata reparacion o reposicion segin corresponda, en Ios‘
tiempos que el Inspector Fiscal lo establezca.

Revestimientos de Muros interiores, guardamuros y protecciones de muros.

El Concesionario debera efectuar una inspeccion quincenal de revestimientos de

muros interiores, guardamuros y protecciones de muros y cualquier otro

sefialado en el Proyecto Definitivo. En caso de detectarse cualquier defecto que

represente un riesgo de desprendimiento, que pueda comprometer la seguridad

de las personas que por ahi transiten o afecten la estética y armonia de Ios‘
recintos y/o la imagen corporativa del respectivo Establecimiento de Salud, lo

que sera calificado por el Inspector Fiscal, el Concesionario debera proceder a

su inmediata reparacion o reposicion segln corresponda, en los tiempos que el

Inspector Fiscal asi lo establezca en el SIC.

La reposicién de cualquiera de los elementos de paramentos interiores debera
ser, al menos, de calidad técnica equivalente a la definida en el Proyecto
Definitivo. No se admitiran pafios o superficies de caracteristicas distintas o
coloraciones diferentes, de modo que se deberan considerar superficies
completas, definidas por modulaciones arquitectonicas, aprobadas por el
Inspector Fiscal y en ninglin caso con parches que acusen estas diferencias.

La reposicion de la pintura de muros correspondientes a pasillos, salas de
espera y recintos de afluencia de publico y recintos de hospitalizacion no
pertenecientes a la Unidad de Paciente Critico Adultos — Pediatrico -
Neonatologia establecida en el Anexo H de las Bases de Licitacion, se debera
realizar, al menos, cada tres afos. Para el resto de los recintos establecidos en
el referido anexo, el reemplazo de las pinturas se efectuara a lo sumo cada 5
afios. Sin perjuicio de lo anterior, el Inspector Fiscal podra solicitar acortar los
plazos, en caso que el revestimiento se deteriore por causas, tales como: mala
calidad de la pintura aplicada, deficiencias en la aplicacion de ella, danos
producto de humedad o mal mantenimiento, deficiencias en la limpieza de los
muros, entre otras causas.

En particular, respecto del mantenimiento preventivo de las junturas y uniones
constructivas entre la estructura y los tabiques, se deberan incorporar tambien
los siguientes elementos: tapajuntas, sellos de juntas asismicas, sellos anti humo
y anti fuego, entre otros.

Cielos.

El Concesionario dentro de las actividades mantenimiento preventivo debera
revisar particularmente el estado de elementos, tales como, cielos y losas de
hormigon, y cornisas, sefialados en el Proyecto Definitivo.

No se aceptara ningln tipo de rotura, sea total o parcial, o falta de elementos de
cielos. Para la zonificacion establecida en el Anexo H de las Bases de Licitacién,
Muy Criticas y Criticas, el plazo para reparacion o reposicion sera definido por el
Inspector Fiscal, sin embargo, no podra ser superior a 6 horas, contadas desde
la solicitud del requerimiento en el SIC. Para los otros tipos de zonificaciones, el
plazo sera como méaximo 48 horas, contadas desde dicho requerimiento.

Si se detectase la existencia de cielos duros o continuos dafiados o manchados
por escurrimiento de fluidos de cualquier tipo, el Concesionario debera proceder
a la reparacion completa, en un plazo no superior a lo que defina el Inspector
Fiscal contado desde la solicitud del requerimiento en el SIC, debiendo
coordinarse con los usuarios de los recintos involucrados. Asimismo, de
detectarse cualquier defecto que represente un riesgo de desprendimiento,
comprometa la seguridad de las personas que por ahi transiten o afecten la
estética y armonia de los recintos y/o la imagen corporativa de cada
Establecimiento de Salud, el Concesionario debera proceder a su inmediata
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reparacién o reposicion segn corresponda.
Puertas y Quincallerias.

El Concesionario debera efectuar las actividades de revision y mantenimiento,
con una frecuencia minima bimensual, a objeto de asegurar el buen estado y
funcionamiento de las puertas, incluyendo los mecanismos de cierre, apertura,
enclavamientos, revestimiento y lubricacidn, entre otros. El Concesionario debera
proceder a su inmediata reparacién o reposicién segiin corresponda de puertas y
quincalleria, en los tiempos que €l Inspector Fiscal |o establezca.

Ventanas, cortinas, vidrios, persianas y quincallerias.

El Concesionario debera efectuar |las actividades de revisién y mantenimiento de
todas las ventanas, cortinas y persianas, incluyendo los mecanismos de cierre,
apertura, enclavamientos y revestimiento, entre otros, con una frecuencia minima
mensual, a objeto de asegurar su buen estado y funcicnamiento.

Asimismo, no se aceptara que en el respectivo Establecimiento de Salud existan
vidrios rotos o trizados, por lo que el Concesionario deberd proceder a la
reposicion de vidrios en general, incluidos termopaneles, cuando corresponda; el
plazo para ello no podrd exceder de 6 horas contadas desde la solicitud del
requerimiento en el SIC. El Concesionaric podra solicitar un plazo mayor, por
razones debidamente justificadas, las cuales deberan someterse a la aprobacién
del Inspector Fiscal. El Concesionario deberéd proceder de manera inmediata a
retirar los elementos quebrados, en un tiempo no superior a 1 hora contada
desde la solicitud del requerimiento en ! SIC, colocando un revestimiento
provisorio hasta la reposicion definitiva, que asegure condiciones de
hermeticidad.

Impermeabilizaciones.

Si se detectase cualquier aparicion de humedad en muros o pisos, lo que sera
registrado en el SIC, el Concesionario debera efectuar una inspeccion y anélisis
de las causas, debiendo entregar en el plazo que indique el Inspector Fiscal el
respectivo informe técnico, y el respectivo cronograma de las acciones
correctivas que procedan para dar una solucion completa a los dafios
detectados.

Elementos de la Envolvente Térmica

El Concesionario en su Programa Anual, deberd presentar un plan de
mantenimiento de todos los componentes correspondientes al disefic pasivo del
proyecto de eficiencia energética, tales como: Muro Exterior, Techumbre, Piso
Ventilado, entre otros que se definan en el Proyecto Definitivo. Asimismo, cada 5§
afios, el Concesionario debera demostrar mediante mediciones, monitoreo y
protocolos de mantenimiento efectivamente realizados, que los parametros de
disefio originales de los referidos componentes, entre los cuales se encuentran
los de: conductividad térmica; semi permeabilidad para evacuacion del vapor de
agua desde el interior; impermeabilidad para el ingreso de aguas lluvias;
resistividad térmica; y el control de puentes térmicos, entre otros, mantienen sus
propiedades iniciales o se han visto desmejorados con el transcurso del tiempo.

El Concesionario, deberda informar al Inspector Fiscal, las alteraciones
registradas a las condiciones originales del proyecto de eficiencia térmica,
identificando los componentes, cuantificando el costo y grado de eficiencia
perdido, a corto, mediano y largo plazo, proponiendo las acciones de mitigacién y
reparacion que corresponda.

Sefialética Interior.

Sera responsabilidad del Concesionaric reponer o reparar cualquier elemento
constitutivo de la sefialética, el cual debera ser, al menos, de calidad técnica
equivalente a [a definida en el Proyecto Definitivo. El plazo para esta reposicion
la establecera en el SIC el Inspector Fiscal, en consideracion a la ubicacién y
caracteristicas del elemento a reponer.
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c) Exteriores:

El Concesionario debe desarrollar un programa de inspeccion de los elementos que
a continuacién se sefialan, con el objeto de detectar a tiempo los fallos vy
subsanarlos, antes de que los mismos ocasionen pérdida de funcionalidad. Se
consideran los siguientes elementos:

+ Cubiertas, canales, bajadas de aguas lluvias, sumideros, canaletas y sistemas de
infiltracién,

Se debera considerar como minimo, lo siguiente:

v Aplicacion de pintura; en caso de cubiertas prepintadas, sera segun
recomendaciones del fabricante para cada elemento.

v Revision, con una frecuencia minima anual, y reparacion de la cubierta y de
su pintura. En caso de presencia de 6xido o pérdida de la cobertura el
Concesionario debera reparar o cambiar las zonas dafiadas.

¥" Revision y sellado de junturas (emballetadas, selladas, termofusionadas,
entre otras) y con sellos eldsticos con una frecuencia minima anual.

v Revision, con una frecuencia minima anual, y reparacion de los sistemas de
aislacion de alta eficiencia incorporados en las cubiertas metalicas, segin
corresponda.

v Revision, con una frecuencia minima anual, y reparacion de los sellos de
impermeabilizacion en tas cubiertas de hormigon armado si corresponde.

v Limpieza y mantenimiento, con una frecuencia minima trimestral de
cubiertas, canales, bajadas, sumideros, canaletas y sistemas de infiltracion.

v Revision, con una frecuencia minima trimestral, y reposicion, en caso de ser
necesario, de las mallas y plas anti-péjarcs instaladas en pisos mecanicos,
cornisas, terrazas o donde éstas se encuentren,

v Limpieza y mantenimiento de los ductos de ventilacién y extraccién, con una
frecuencia minima trimestral.

v Verificaciéon y eliminacién de 6xidos de las estructuras metélicas, con la
correspondiente aplicacion de pintura antidxido y de terminacion si
corresponde, c¢on una frecuencia minima anual. Adicionalmente, debera
aplicar pintura antidxido a toda la estructura metélica, al menos, cada cuatro
afos.

¥ Revisién y reparacion de la estructura de cubierta y de sus respectivas
fijaciones, soldaduras, anclajes, tensores, aislaciones, entre otros.

v Cubiertas especiales, incluidas en el Proyecto Definitivo, como elementos
propios del disefio de eficiencia energética. La frecuencia de revision y
mantenimiento sera de acuerdo a recomendaciones de fabricante. En caso
de dafio de éstas, el Inspector Fiscal definird los plazos de reparacion
respectivos.

v Revisién y reparacién de ofros elementos de cubierta incluidos en el
Proyecto Definitivo. La frecuencia de revision y el plazo de reparacion sera
indicado por el Inspector Fiscal, de acuerdo a recomendaciones del
fabricante, condiciones de la zona geografica y vulnerabilidad del edificio,
entre otros.

s Pavimentos exteriores,

El Concesionario debera efectuar una inspeccion, a lo menos, quincenal de los
revestimientos de pisos exteriores a los edificios, tales como, baldosas,
cerdmicos, pastelones, adocretos, piedras y otros sefialados en Proyecto
Definitivo. Si se detectase cualquier defecto que represente un riesgo de
desprendimiento o que comprometa la continuidad de la superficie y seguridad de
las personas que por ahi transiten, lo que sera calificado por el Inspector Fiscal, el
Concesionario debera proceder a su inmediata reparacion o reposicion segun
corresponda, en los tiempos que el Inspector Fiscal establezca. Para la reposicion
de revestimientos danados, que involucre partes de superficies dentro de un area
mayor, lo que sera calificado por el Inspector Fiscal, no se admitira cambios de
material ni tonalidades, por lo tanto debera considerarse la reposicion del area
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En caso que se deban habilitar vias provisorias, a causa de la reparacion de
pisos, éstas deberan contemplar las condiciones minimas establecidas en la
normativa vigente, para personas con algin grado de discapacidad.

« Bancas y asientos exteriores.

El Concesionaric debera efectuar una inspeccion semestral del equipamiento
exterior, como bancas, escafios, basureros, juegos infantiles, estacionamientos
de biclcletas y otros contemplados en el Proyecto Definitivo, debiendo reparar o
reponerlos en ¢aso necesario, en los tiempos definidos por el Inspector Fiscal.

Se incluyen en estas obligaciones, la mantencion y buen estado del
equipamiento urbano del hospital, de la zona de jardines y veredas y en las
areas publicas circundantes .

s Cielos exteriores.

El Concesionario con una frecuencia minima semestral debera revisar y reparar,
si corresponde, los diferentes tipos de cielos, cornisas y todos los elementos
constitutivos de cielos exteriores, definidos en el Proyecto Definitivo.

e Cierros y portones.

El Concesionario debera revisar el estado y reparar si corresponde, los cierros,
mures perimetrales, rejas, puertas, portones, esclusas y sus elementos
constitutivos de quincalleria, motores eléctricos y otros contemplados en el
Proyecto Definitivo, con una periodicidad minima semestral.

* Revestimientos de muros, fachadas, marquesinas, jardineras, envolvente térmica
y ofros elementos de fachadas.

v Inspeccionar, con una frecuencia minima semestral, el estado de los
revestimientos de muros ya sean pétreos, ceramicos, metdlicos, cortina u
otros sefialados en el Proyecto Definitivo.

v Reponer los revestimientos dafiados, si involucran partes de superficies
dentro de un area mayor, no se admitird cambios de material ni tonalidades,
por lo tanto debera considerarse la reposicion del area completa, definidas
por modulaciones arquitectdnicas de la fachada. En ningln caso se
aceptaran parches que acusen estas diferencias. El plazo maximo de
reparacion sera de 20 dias contados desde la solicitud del requerimiento en
el SIC. El Inspector Fiscal podra aceptar plazos mayores de reparacién con
antecedentes fundados por parte de la Sociedad Concesionaria.

v Reemplazar la pintura de los revestimientos que hayan sido pintados segin
lo definido en el Proyecto Definitivo, al menos, cada tres afios, en |0s meses
de primavera o verano.

v Inspeccionar, con una frecuencia minima semestral, y reparar los diferentes
tipos de revestimiento de los muros y fachadas (granito, fibrocemento,
porcelanato, litofrén, muros cortinas, muros verdes, quiebra vistas o
celosias), sistemas EIFS (Exterior Insulation and Finishing System), sistemas
bioclimaticos, entre ofros, segin se defina en el Proyecto Definitivo,
debiendo mantener la funcionalidad, la estética y la armonia de ellos.

v Revisar, con una frecuencia minima semestral, y reparar, puertas,
quincalieria de los edificios, reemplazar vidrios y sistema de sellos, cuando
corresponda.

v Revisar, con una frecuencia minima semestral, y reparar, ventanas,
quincalleria, y sistema de selles, si corresponde. Asimismo, debera reponer,
cuando corresponda, vidrios en general, incluidos termopaneles. El
reemplazo de los termopaneles debera realizarse en un plazo de 6 horas,
aunque el Concesionario podra solicitar un plazo mayor, por razones
debidamente justificadas, lo cual deberd someterse a la aprobacion del
Inspector Fiscal. Este plazo se contabilizara desde la solicitud del
requerimiento en el SIC. El Concesionario deberd proceder de manera
inmediata a retirar los elementos quebrados, en un tiempo no superior a 1
hora contada desde la solicitud del requerimiento en el SIC. Para el caso de
reposicion de cristales, el Concesionario tendra un plazo maximo de 10 dias,
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salvo que el Inspector Fiscal le otorgue un mayor plazo en casos
excepcionales, los que seran debidamente fundamentados por el
Concesionario. La Sociedad Concesionaria debera disponer de cierros
provisorios en las zonificaciones Muy Critica y Critica establecidas en el
Anexo H de las Bases de Licitacion. Asimismo, cuando la reposicion
definitiva se prolongue por mas de 1 dia se debera disponer de muro cortina.

v Revisar, con una frecuencia minima semestral, que todos los elementos que
constituyen las envolventes de los edificios y sus componentes, se
encuentren correctamente afianzados y no revistan peligro de caidas o
desprendimientos.

v" Reparar o reponer, si procede, las impermeabilizaciones de muros, terrazas
o jardineras, en caso que aparezcan filtraciones o deterioro de los
revestimientos. El plazo maximo para estas reparaciones o reposiciones sera
definido por el Inspector Fiscal, atendiendo la zonificacion establecida en el
Anexo H de las Bases de Licitacion, no debiendo exceder de 30 dias,
contados desde la solicitud del requerimiento en el SIC.

v Limpiar los paramentos exteriores, con la siguiente frecuencia minima:
cristales y vidrios, trimestralmente; muros, fachadas, envolvente térmica no
acristalada, y otros elementos de fachadas, semestralmente. Lo anterior
conforme lo establecido en el Proyecto Definitivo.

v" Mantener las condiciones de uso, seguridad y operatividad del sistema para
las funciones de limpieza y de mantencion de los paramentos exteriores.

v Informar al Inspector Fiscal la ejecucion de las tareas antes indicadas, con
24 horas de anticipacion, con el proposito de advertir a los usuarios del
Establecimiento de Salud respectivo, a fin de resguardar su privacidad y
confidencialidad.

+ \eredas, calzadas y sefalética.

El Concesionario debera efectuar una inspeccion con una frecuencia minima
semestral, procediendo a reparar o reponer los elementos faltantes, asegurando
la continuidad de las superficies de las circulaciones peatonales y vehiculares
exteriores, de manera de mantener la funcionalidad, estética y armonia de los
elementos. Asimismo, debera revisar y reponer o reemplazar, si corresponde, la
pintura y la sefalética vial y peatonal.

En caso de inhabilitar alguna via dispuesta para el transito, vehicular o peatonal,
se debera disponer de alguna via alternativa existente o provisoria, la cual
deberad contemplar las condiciones minimas establecidas en la normativa
vigente, en particular, para personas con algun grado de discapacidad y para el
ingreso de vehiculos de emergencia, segin corresponda.

1.2 Mobiliario asociado a la Infraestructura.

E| Concesionario debera efectuar actividades de inspeccién y mantenimiento preventivo
con una frecuencia minima semestral, salvo que se indique un plazo diferente en el
presente numeral, y las respectivas acciones correctivas, si correspondiere, de
conformidad a lo dispuesto en el Proyecto Definitivo. Todo ello con el fin de conservar la
funcionalidad, la estética y armonia de los recintos y la imagen corporativa del respectivo
Establecimiento de Salud.

El Concesionario debera dar cumplimiento a las acciones y condiciones que se indican a
continuacion, categorizadas en los siguientes tipos:

a) Muebles de madera o de tablero

El Concesionario debera efectuar actividades de inspeccion y mantenimiento con
una frecuencia minima trimestral, a los muebles de madera o tablero asociados a la
infraestructura definidos en el Proyecto Definitivo, tales como: closet, estantes,
lockers de 1/3 o % cuerpos adosados, muebles colgantes, kardex, percheros,
paneles informativos, pizarras, mueble biblioteca, vitrinas vidriadas, mesones y
muebles base de madera, mesones de trabajo limpio y sucio, y todos aquellos

e muebles que contengan madera como elemento constitutivo. Entre otras actividades
% C.\\ el Concesionario debera considerar, cambio o reparacion Qe quincalleria, tirador.es o]
‘5%;%, 3 manillas, encolado, barnizado, desmanchado, anclajes a muros o Ppisos,
bl A revestimientos, entre otros. O PREG,
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Sl k 32 & SECTOR PASIVOS &

AR - :
DEPARTAMERTO DI éﬁy:‘&?nexos Complementarios de Bases Administrativas, Técnicas y Econémicas para *Hospilal del Salvador e Instituto Nacional de Geriatrla”. CONTINGENTES %
TAMENTODE 5 4¢ 187 z Y CONCESIONES <

%

2%, CONCESIONES Cf/, L CIA-
> 0 DE

@ e

A
W
<= R G

and

N DE INVEE




b) Muebles de acero inoxidable o metalicos

E! Concesionario deberd efectuar actividades de inspecciéon y mantenimiento, con
una frecuencia minima trimestral, a los muebles metélicos definidos en el Proyecto
Definitivo, tales como: estantes de camaras frigorificas, mobiliario de los recintos:
SEDILE, esterilizacidn, laboratorios, entre otros. El mantenimiento incluird, a lo
menos: limpieza, lubricacién, retiro de oxido, revisidn y repaso de soldaduras, apriete
de pernos, entre otros, Adicionalmente, debera reemplazar, cuando proceda, ruedas,
partes y piezas, cambio o reparacion de quincalleria, tiradores o manillas,
desmanchado, anclajes a muros o pisos, revestimientos, pinturas, entre otros.

¢) Muebles mixtos

El Concesionario deberd efectuar actividades de inspecciéon y mantenimiento, con
una frecuencia minima trimestral, a los muebles mixtos, tales como, butacas,
muebles estructurados en acero y revestidos en madera, resinas o en otro material,
tales como: palipropileno, pve, u otros, de acuerdo a lo establecido en el Proyecto
Definitivo. El mantenimiento incluira, a lo menos: limpieza, lubricacién, retiro de
oxido, revision y repaso de soldaduras, apriete de pernos. Adicionalmente, debera
reemplazar, cuando proceda, ruedas, partes y piezas, cambio o reparacion de
quincalleria, tiradores o manillas, encolade, barnizado, desmanchado, anclajes a
muros o pisos, revestimientos, pinturas, entre otros.

d} Muebles Full Space

Corresponden a la estanteria movil definida en el Proyecto Definitivo, respecto de la
cual el Concesionario debera proceder a su mantenimiento con una frecuencia
semestral, incluyendo, a lo menos: lubricacién, limpieza de rieles, revision de
engranajes, reemplazo de guias, volante, correccién de cuadraturas, desabolladuras,
pintado de partes y piezas, reposicion de piezas dafiadas o quebradas, entre otras
actividades.

e) Accesorios

El Concesionario debera efectuar el mantenimiento de los accesorios, de los
diferentes recintos del Establecimiento de Salud respectivo, tales como: espejos,
tapas de excusados, accesorios de bafos y otros de similar especie, sefialados en el
Proyecto Definitivo, debiendo proceder a su reposicion, ante su falta o cuando
presenten dafios.

f) Otras consideraciones:
» Reposicion;

El Concesionario es responsable de la gestion total de la reposicion, incluyendo
adquisicion e instalacion del Mobillario asociade a la infraestructura establecido
en el respectivo Proyecto Definitive de cada Establecimiento de Salud, a su
entero cargo, costo y responsabilidad, conforme al cumplimientoe de cualquiera de
las siguientes condiciones de baja del mismo:

Cumplimiento de vida util.

Que su reparacion supere el 40% del valor de reposicién del bien.
Destrucciéon del mismo; o

A requerimiento fundado del Inspector Fiscal.

AN NN

» Registrar, monitorear y resolver todas las solicitudes presentadas por los usuarios
SIC definidos en el articulo 1.14 de las Bases de Licitacion, relativas a
alteraciones o fallas detectadas en el Mobiliaric asociado a |a Infraestructura.

» Monitorear todas las actividades que se efecttien sobre el Mobiliario asociado a la
infraestructura, coordinando las planificaciones de Mantenimiento Preventivo o
Correctivo, registrando las mismas en el SIC, y permitiendo de ese modo llevar a
cabo una gestion del historial del servicio. '

« Gestionar e! inventario correspondlente al registro de las incorporacicnes y bajas
del Mobiliario asociado a la infraestructura, conforme lo dispuesto en el presente
anexo.
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+ |mplementar y efecutar un programa de mantenciones, a su entero cargo, costo y
responsabilidad, mediante actividades de mantenimiento preventivo y correctivo,
incluyendo el recambio de sus partes, componentes y accesorios, segun
corresponda.

+ Mantener operativo permanentemente un sistema de alertas para la reposicién
del Mobiliario asociado a la infraestructura en el SIC, de modo de mantener su
funcionalidad y operatividad en condiciones optimas, conforme las
recomendaciones del fabricante.

En ninglin caso el Concesionario podra retirar un elemento o mobiliario sin la
autorizacion del Inspector Fiscal. En aquellos casos gue lo solicite el Inspector
Fiscal, el Concesionario debera entregar un mueble alternativo que reemplace al
mueble retirado, de modo de no afectar la funcionalidad del recinto durante el
periodo que éste se encuentre en mantenimiento.

La Concesionaria debera asegurar en su procedimiento, que el servicio sea
prestado en estricta coordinacion con el usuario del recinto que utiliza el mobiliario
asociado a la infraestructura, de manera de no afectar la operacion vy
funcionalidad del referido recinto.

2. Servicio de Mantenimiento y Operacién de Instalaciones y Equipamiento del
Sistema Sanitario

Este servicio incluye el mantenimiento y operaci6n de los siguientes subsistemas:

+ Subsistema de Agua Potable.

* Subsistema de Alcantarillado.

Subsistema de Riego.

Subsistema de Provision de Aguas Tratadas.

Subsistema de evacuacion de aguas lluvia.

Subsistema de Drenaje de la Napa Freatica. (si procede segiin el Proyecto Definitivo)

El Concesionario debera cumplir con las consideraciones generales que se sefialan a
continuacién, y con los requerimientos minimos, para cada uno de los subsistemas que
luego se sefialan:

21 Servicio de Mantenimiento y Operacion de Instalaciones y Equipamiento del
Subsistema de Agua Potable

Conforme lo dispuesto en el articulo 1.10.12 de las Bases de Licitacion, el suministro de
agua potable no puede presentar faltas, por lo que el Concesionario debe asegurar el
funcionamiento del Sistema Sanitario, de manera efectiva, eficiente y oportuna, cuidando
siempre del buen estado de las redes y de los equipos electromecanicos. El
Concesionario debera disponer de planes de contingencia, ante fallas de suministro de
agua de |a red pUblica, y desarrollar estrategias de sistemas alternativos de provision de
la misma. En el caso de falias de suministro, deberd informar al Inspector Fiscal, para
que éste lo autorice a aplicar el Plan de Contingencia respectivo.

a) Estanquesy Sala de Bombas del Sistema de Impulsion de Agua Potable Fria
Respecto a los estanques de acumulacién de agua potable fria:

« Se deberan efectuar inspecciones visuales en su estructura, con €l objeto de
verificar la ausencia de filtraciones y contaminacién, y asi asegurar la
estanqueidad de los mismos; dichas inspecciones deberan efectuarse con una
frecuencia minima trimestral.

« Asegurar la potabilidad del agua almacenada, para lo cual debera efectuar una
revision y limpieza interior y exterior de estanques de almacenamiento, limpieza
de filtros, reparacién de filtraciones, verificacion del estado de las escotillas de
inspeccion, con una frecuencia minima anual, asi como analisis fisico-quimico y
biolégico de! agua almacenada, de acuerdo a Norma, el que debera ser
efectuado por un taboratorio autorizado por el INN, debiendo registrar en el 8IC
los resultados de tales analisis.
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» Asegurar la calidad del agua entregada, para lo cual, entre otras medidas, debera
monitorear de manera on line, parametros tales come pH, conductividad, oxigeno
disuelto, salinidad, temperatura; ademas de la medicién del cloro o desinfectante
residual, desde la Sala de Control Centralizado y Automatizacion, reportando al
Inspector Fiscal de cualquier anomalia presentada.

El Concesionario debera operar el sistema de bombas de tratamiento de aguas
establecido en el Proyecto Definitivo, cuando en la Sala de Control Centralizado y
Automatizacion se de una alerta de alteracién de alguno de los parametros de
disefio relacionados con la cloracion y PH, debiendo registrar en el SIC el
respectivo incidente y reportar las pasibles causas.

» Revision diaria visual macroscapica de la calidad de las aguas de Jos estanques,
y registro de: niveles, turbiedad, presencia de elementos extrafios, vectores, olor,
hongos vy otros aspectos visibles que puedan significar contaminacién o déficit en
el llenado de los estanques.

» Verificar constantemente que las tapas y escotilas de los estanques
permanezcan cerradas y seguras, sin riesgo de caidas o vaciamientos de
elementos contaminantes.

Respecto a las Salas de Bombas:

s El sistema de bombeo e impulsion debe contar con un programa de
mantenimiento preventive y operacional, que incluya acciones de mantenimiento
preventivo, para prevenir fallas mayores. Se debe contar con un seguimiento del
funcionamiento y rendimiento del sistema v de la altemacion de las bombas, que
permita determinar de manera predictiva la reposicion del sistema parcial o total.

+ Limpieza exterior e inspeccion de las caferias y vélvulas de entrada y salida a los
estanques, con una frecuencia minima anual.

e Las salas de bombas y los alrededores de los estanques deben permanecer
limpios y sin riesgo de contaminacidén o vaciamiento de productos indeseados a
las aguas.

¢ Mantenimiento, con una frecuencia minima trimestral, de la sala de magquinas,
incluyendo |a revision del estado de muros y manifold e hidroneumatices, y la
correccion, reparacién y/o reposicion de los elementos, en caso que sea
necesario, y segin requerimientos del fabricante.

» Asequrar la presién y caudales en los puntos de consumo, de acuerdo a lo
establecido en el Proyecto Definitive.

+ Mantencién de la rotulacion e identificacion de cada elemento, de forma clara y
permanente. Asimismo, debe mantener a la vista, en forma clara, la informacién
relativa a los protocolos de operacion y de emergencia que sean pertinentes.

» La frecuencia minima, para efectuar el mantenimiento del sistema de impulsion
de agua potable fria, serd mensual y para los tableros eléctricos y de control, sera
semestral.

« Sin perjuicic de las recomendaciones de |os fabricantes de los tabieros de control
del sistema de bombas, éstos deberan reponerse, como maximo, cada 6 afios de
operacion.

+ Operacidn de las salas de bombas.

b) Sistemas de Caiierias de Agua Potable, Fria y Caliente

s Inspeccion, con una frecuencia minima anual, del estado de la matriz de agua
potable y su reparacion, si corresponde.

» Inspeccion y operacién, con una frecuencia minima trimestral, de todos los
dispositivos de corte, vélvulas de retencién, filircs, sistemas de soporte, estado
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de las aislaciones térmicas, pintura identificatoria de las redes y rotulacion de las
cafierias. Se incluye en esta inspeccion, todo otro elemanto mecanico que sea
susceptible de perder su condicién de uso en el tiempo.

» Inspeccionar con una frecuencia minima trimestral, el correcto funcionamiento de
las redes en los puntos que traspasan la junia de dilatacion, entre el edificio
vinculado al terreno y el edificio aislado sismicamente, y su reparacion, si
corresponde.

« Mantenimiento, con una frecuencia semestral, de los respectivos cadigos de color
de las redes y de sus elementos constitutivos. Reposicion de los codigos de
colores, cuando pierdan sus caracteristicas de identificacion, lo que sera
calificado por el Inspector Fiscal.

+ Mantenimiento del sistema de recirculacién del agua potable caliente, redes,
bombas y accesorios, con una frecuencia minima trimestral. Se debe contar con
un seguimiento del funcionamiento y rendimiento del sistema, que permita
determinar de manera predictiva |a reposicion del sistema parcial o total.

e Los remarcadores y el sistema de registro para individualizar los consumos de
agua potable fria y caliente, en cada una de los recintos indicados en el Proyecto
Definitivo aprobado por el Inspector Fiscal, se encueniran permanentemente
operativos y debidamente calibrados.

s El Concesionario debera informar al Inspector Fiscal respecto de cualqguier
incidencia registrada en el SIC, dentro de los tiempos maximos que se indican a
continuacién, contados desde la solicitud del requerimiento en el SIC: 20 minutos
para las zonas Muy Criticas y Criticas, y 30 minutos para el resto de las zonas
establecidas en el Anexo H de las Bases de Licitacion, entregando la respectiva
evaluacion y plazo, para subsanar la misma. Todo lo anterior, de conformidad a lo
establecido en el articulo 2.6.2.2 de las Bases de Licitacion.

c) Sistema de almacenamiento, tratariento, impulsion y distribucion de agua caliente
sanitaria

« El Concesionario debera a su entero cargo, costo y responsabilidad, operar y
mantener el sistema de descalcificacién del agua definido en el Proyecto
Definitivo, debiendo definir un protocolo para dicho sistema, incluyendo entre
otros aspectos: insumos utilizados, frecuencias, controles. Asimismo, debera
registrar en el SIC cada proceso de descalcificacién que realice.

d} Paneles solares termicos

+ El Concesionario deberd operar, mantener y reparar o reponer los paneles
solares térmicos definidos en el Proyecto Definitivo, procediendo a reponerlos
cuando la reparacion no asegure la eficiencia de disefio, o bien en caso de rotura
o dafio mayor.

» Los paneles solares térmicos deberan permanecer siempre limpios, debiendo, a
lo menos, efectuar una limpieza mensual.

» El Concesionario debera manitorear a través del Sistema de Control Centralizado
y Automatizacion la eficiencia de estos paneles, registrando en el SIC las
alteraciones de ella, procediendo a realizar las maniobras de mantenimiento
cuando se requiera, como purgado, limpieza, sellado, pruebas de hermeticidad,
entre oftras.

e} Arefactas Sanitarios y Griferia
+ Inspeccion, con una frecuencia minima semanal, de los artefactos sanitarios y de
su griferia, sifones, fijaciones, sellos y llaves de corte, de manera de prevenir

problemas de obstruccion o filtraciones de sus conexiones y elementos
constitutivos.

« Inspeccion y mantenimiento de los lavachatas, de acuerdo a Proyecto Definitivo,

5 \ con una frecuencia minima semanal, de modo de garan’_ti‘zar Su correcto, seguro y
LS, continuo funcionamiento, de acuerdo a las especificaciones del Proyecto
R AN Definitivo, y las recomendaciones del fabricante, especialmente los procesos de
o‘:ﬂ vaciado, lavado y sanitizado y sistemas de aperturas y controles de estos
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» Inspeccidn y mantenimiento de las maceradoras de chatas, con una frecuencia
minima trimestral, de modo de garantizar su correcto, seguro y continue
funcionamiento, de acuerdo a las especificaciones del Proyecto Definitivo, y las
recomendaciones del fabricante, especialmente los procesos de vaciado y
sistemas de aperturas y controles de estos artefactos.

+ Revision con una frecuencia minima semanal de: griferia electrénica, valvulas
mezcladoras y/o de temperaturas, entre otros elementos.

e Debera informar al Inspector Fiscal respecto de cualquier incidencia registrada
en el SIC, tales come filtracién, mal funcionamiento, obstruccion, entre otros,
dentro de los tiempos méximos que se indican a continuacién, contados desde la
solicitud del requerimiento en el SIC: 20 minutos para las zonas Muy Criticas y
Criticas, y 30 minutos para el resto de las zonas establecidas en el Anexc H de
las Bases de Licitacion, entregando la respectiva evaluacion y plazo, para
subsanar la misma. Todo lo anterior, de conformidad a lo establecido en &l
articulo 2.6.2.2 de las Bases de Licitacion.

2.2 Servicio de Mantenimiento y Operacién de Instalaciones y Equipamiento del
Subsistema de Alcantarillado

¢ Mantenimiento y Operacion de los siguientes elementos:

v Limpieza y otras actividades de mantenimiento, con una frecuencia minima
trimestral, de las rejillas de piso y canaletas, piletas, camaras colectoras,
camaras de inspeccion, banguetas, tapas, escalines, paredes, puntos de
recepcion y entrega, trampas de grasa, pelos, cafierias colectoras y cdmaras
tipo trampa con canastillos para recoger objetos sdlidos ho degradables,
entre otros.

v Efectuar un tratamiento de limpieza y mantenimiento de [as camaras
especiales de grasas acorde a sus tamafios y usos, en fodo caso, su
periodicidad debera ser a lo sumo cada 3 meses; dicha frecuencia podra ser
reducida por el Inspector Fiscal, segin el nivel de uso de las mismas.
Durante el proceso de limpieza de las camaras, el Concesicnario debera
aplicar las medidas de mitigacion que se estahlezcan en el Reglamento de
Servicio de la Obra establecido en el articulo 1.10.8 de las Bases de
Licitacion.

v Efectuar mantenimiento, del sistema de tratamiento de los Residuos Liquidas
Industriales (RILES) de las instalaciones de alcantarillado, ya sea de las
aguas y desechos provenientes del uso del respectivo Establecimiento de
Salud, como de los procesos propios de los servicios concesionados, de
manera de garantizar siempre su normal funcionamiento y cumplimiento de
los parametros exigidos por la Autoridad competente.

v"  Efectuar la operacion de vaciado de las camaras especiales decantadoras de
radiacién ionizante, si las hubiesen en el Proyecto Definitivo, de acuerdo a
los procedimientos que establezca al efecto el Inspector Fiscal.

v Estanques de acumulacion y plantas elevadoras, si correspondiese segtn el
Proyecto Definitivo:

- Inspeccion visual y de deteccion de olores diaria para verificar su
normal funcionamiento, incluyendo la ausencia de filtraciones de los
estanques.

- El Mantenimiento de las plantas elevadoras se efectuara mediante la
administracion de las garantias que correspondan y por un servicio
técnico autorizado por el fabricante de los mismos, que garantice su
buen funcionamiento. '

- Efectuar un programa de retiro de lodos provenientes de las aguas
servidas vy limpieza de los estanques enterrados y de superficie, con
una frecuencia minima semestral, salvo indicacién del Inspector
Fiscal.
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- Verificar los sistemas de seguridad de los estanques en forma
semestral comprobando el correcto funcionamiento.

- Verificar la calidad de las aguas en forma continua (on fine), de
acuerdo a lo que establezca el Proyecto Definitivo: analisis de la
demanda bioldgica de oxigeno (DBO), grasas, PH, entre otras
exigencias que establezca la Superintendencia de Servicios
Sanitarios. Sera de responsabilidad del Concesionario el
cumplimiento de |la normativa vigente, en tode lo relacionado con los
RILES, tanto en su almacenamiento, tratamientc o eliminacion.

¢ Deberad informar al Inspector Fiscal respecto de cualquier filtracidn de aguas
servidas registrada en el SIC, dentro del tiempo maximo de 20 minutos,
contados desde la solicitud del requerimiento en el SIC, entregando la
respectiva evaluacion y plazo, para subsanar la misma. Todo lo anterior, de
conformidad a lo establecido en el articulo 2.6.2.2 de ias Bases de Licitacidn.

2.3 Servicio de Mantenimiento y Operacion de Instalaciones y Equipamiento del
Subsistema de Riego

+ Se debe efectuar una revision de caferias, aspersores, llaves y camaras con una
frecuencia minima trimestral y en caso de existir perdida de funcionalidad,
proceder a reparar o reemplazar los elementos dafiados.

e Se debe efectuar una revision y mantenimiento, con una frecuencia minima
semestral, de tableros y sistemas de control.

s+ Se debe efectuar una revisidon, mantenimiento y limpieza de los estanques
acumuladores de todas las aguas residuales para riego si correspondiese, segln
el respectivo Proyecto Definitivo, como por ejemplo, las provenientes de
acumulacion de aguas [luvia, aguas grises, que puedan ser reutilizadas para el
sistema de regadio, con una frecuencia minima trimestral, de acuerdo a lo
dispuesto en el mismo.

e El Concesionario debera garantizar mediante monitoreo y controles, la calidad
del agua utilizada para el riego y el cumplimiento de las normativas sanitarias
vigentes, en el caso de la reutilizacion de las aguas, sea que se trate de uso de
aguas de canales de regadios, uso de aguas subterraneas u otro sistema.

s El Concesionario debera informar al Inspector Fiscal Ia evaluacion y plazo para
subsanar cualquier filtracion o desperfecto del sistema que afecte al normal
funcionamiento del mismo, registrada en el SIC, dentro del tiempo méximo de 60
minutos, contados desde el registro en el SIC. Tedo lo anterior de conformidad a
lo establecido en el articulo 2.6.2.2 de las Bases de Licitacién.

2.4 Servicio de Mantenimiento y Operacion de Instalaciones y Equipamiento del
Subsistema de Provision de Aguas Tratadas

a) Requerimientos Generales

» Inspeccion visual diaria de las Plantas de Agua Tratada, realizando al menos, las
siguientes actividades:

v Ablandamiento de las aguas, mediante el empleo de sales y resinas
apropiadas para estos efectos, en las cantidades y segun las caracteristicas
que indique el fabricante de los equipos. La provision de tales insumos sera
de entero cargo, costo y responsabilidad de la Sociedad Concesionaria.

v Revision de las instalaciones y redes de distribucion, verificando el estado de
jas valvulas, entre otros componentes, asi como proceder al lavado o cambio
de membranas.

v Verificar la inexistencia de filtraciones, procediende a su inmediata
reparacion en caso de existir.
¥ Revisian y control de niveles de agua.
v Registro de consumo, revision y regulacién de caudales y presion.
v Revision y ajustes de tableros eléctricos y de control.
e v Revision y controles de las alarmas.
% v Revisién y control de filtros bacterianos, resistividades de las aguas tratadas,
4("5; y del funcionamiento de las lamparas UV. '
3 Cé‘;\' v Revision de las condiciones macroscopicas de las aguas antes y después
OO A del tratamiento. .
“ ‘-"’,:t"?":,.-.«i’ o v Mantenimiento del sistema de bombas, revisién y ajuste desptirartieros
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» Muestreo del ablandamiento, de acuerdo al consumo de las aguas luego de cada
carga de sales y entre cargas. Estas mediciones deben registrarse e informarse
al recinto asistencial usuario de la Planta de Tratamiento a traves del SIC.

« Mantenimiento de los equipos de tratamiento de aguas, a lo menos cada 2
meses, mediante la administracion de ias garantias que correspondan y por un
servicio técnico autorizado por el fabricante de los mismos, garantizando su buen
funcionamiento. Sin perjuicioc de lo anterior, para las aguas tratadas de
hemodialisis, el mantenimiento debe ser, a lo menos, mensual y efectuarse por
una empresa con experiencia en plantas de aguas tratadas para estos fines, la
cual debera ser aprobada por el Inspector Fiscal.

Los recintos donde se emplacen las plantas deben mantenerse siempre limpios,
y con sus pavimentos secos, al igual que todos sus elementos, como tableros,
circultos y estanques de acumulacion, debiendc evitarse la presencia de
cualguier elemento ajeno a la instalacién.

b) Respecto de la Planta de Agua para Hemodialisis, el Concesionario debera:

« Proveer y operar la planta de agua para hemodialisis, asegurando su
operatividad todos los dias del afo las 24 horas del dia, garantizando en forma
permanente el cumplimiento de las respectivas autorizaciones de la Autoridad
Sanitaria.

» Informar al Inspector Fiscal respecto de cualquier anomalia en ef funcionamiento
de las Plantas de Tratamiento de Aguas registrada en el SIC, dentro del tlempo
maximo de 20 minutos, desde la solicitud del requerimiento en el SIC,
entregando la respectiva evaluacién y plazo para subsanar la misma. Todo lo
anterior, de conformidad a lo establecido en el articulo 2.6.2.2 de las Bases de
Licitacian.

s Asegurar, a su entero cargo, costo y responsabilidad, que la calidad de agua
para dialisis, cumple con los requerimientos fisicos, quimicos, radiactivos y
bacteriolégicos respectivos, establecidos en la normativa vigente y en &l
Proyecto Definitivo. Para estos efectos, el agua debera ser analizada por
laboratorios autorizados por el Instituto Nacional de Normalizacion (INN). El
andlisis del agua antes sefialado, se debe realizar con una frecuencia minima
trimestral, de acuerdo a las exigencias sanitarias ministeriales {£.S. N° 2357 de
1994 de! MINSAL, aprueba Reglamento sobre Centros de Didlisis) y sus
modificaciones. No obstante lo anterior, a requerimiento de la Direccién del
Establecimiento de Salud respectivo, el Inspector Fiscal podra solicitar al
Concesionario realizar anélisis adicionales del agua, cuando se presenten
condiciones atipicas del agua proveniente de la red publica (turbiedad, olor, entre
otros).

o Efectuar sanitizaciones periddicas de cada estanque de almacenamiento de
acuerdo a lo que establezca la empresa fabricante, o en su defecto, la Autoridad
Sanitaria en esta materia.

¢ Efectuar el recambio de filtros bacterianos (filtros UV}, de acuerdo a lo que
establezca la empresa fabricante y en funcion del nivel de uso.

s Efectuar cualquier otra recomendacién que establezca el fabricante del sistema
de tratamiento de las aguas o de los equipos de hemodidlisis.

c) Respecto de las Plantas y Sistemas de Agua para Esterilizacion, el Concesionario
debera:

» Proveer y operar los sistemas de agua para esterilizacion, asegurando que estén
operativos todos los dias del afio y en todos los horarios de funcionamiento.

+ Medir la calidad de agua conforme a los requerimientos del fabricante de cada
planta, efectuando las correcciones necesarias a objeto de mantener los rangos
exigidos.

e FEfectuar cualquier otra recomendacidén que establezca el fabricante del sistema
de tratamiento de las aguas o de los equipos de esterilizacidn.
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e Limpieza, a lo menos cada 2 meses, de los estanques.

¢ Infaormar al Inspector Fiscal respecto de cualquier anomalia en el funcionamiento
de la Planta de Tratamiento de Aguas registrada en el SIC, dentro del fiempo
maximo de 30 minutos desde la sclicitud del requerimiento en el SIC, entregando
la respectiva evaluacion y plazo para subsanar la misma. Todo lo anterior, de
conformidad a lo establecido en el articulo 2.6.2.2 de |as Bases de Licitacion.

» Cada 8 meses como maximo, el Concesionario debe inspeccionar el tablero de
control de la Planta y repconer o reparar, si corresponde, cualquier elemento. Sin
perjuicio de lo anterior, el tablero de control debera reponer sus componentes a
los 6 afios como maximo.

d) Plantas y Sistemas de Agua para Laboratorio y Farmacia, el Concesionario debera:

» Proveer y operar los sistemas de agua para Laboratorio y Farmacia, asegurando
que estén operativos todos los dias del afo y en todos los horarios de
funcionamiento.

« Revisar diariamente el equipo desmineralizador de los recintos de Laboratorio y
de Farmacia, segin corresponda, incluyendo las siguientes labores: lavado o
cambio de fillros o membranas, reparacion y/o reposicién de partes, filtros y
piezas afectadas por uso o término de vida util, entre otros.

¢ Medir la calidad de agua, conforme a los requerimientos del fabricante,
efectuando las correcciones necesarias, a objetic de mantener los rangos
exigidos por los equipos presentes.

« Efectuar la limpieza de los estangues, a lo menos cada 2 meses.

» FEfectuar cualquier otra recomendacion que establezca el fabricante del sistema
de tratamiento de las aguas.

2.5 Servicio de Mantenimiento y Operacién de Instalaciones del Subsistema de
evacuacioén de aguas lluvia.

El presente Servicio comprende:

o Revision, durante el mes de marzo de cada afo, incluyendo limpieza y
mantencion de todos los elementos del sistema de evacuacion de aguas luvia,
tales como: rejillas, canaletas, sumideros, cdmaras y estanques de acumulacion,
de acuerdo a lo definido en el Proyecto Definitivo, y reparacion o reemplazado
de los elementos danados.

» FEfectuar una limpieza y mantenimiento trimestral, aumentando la frecuencia en
invierno, a una frecuencia minima mensual de todos los elementos del sistema
de evacuacién de aguas lluvia, tales como: rejillas, canaletas, sumideros,
camaras y estanques.

e Con todo, el sistema de evacuacion de aguas lluvias debe estar siempre
operativo y funcionar normalmente sin ocasionar alteraciones al normal
funcionamiento del respectivo Establecimiento de Salud.

2.6 Servicio de Mantenimiento y Operacién de Instalaciones del Subsistema de
Drenaje de la Napa Freatica (si procede segun el Proyecto Definitivo)

El Concesionaric debera realizar las siguientes actividades, segln proceda
conforme al Proyecto Definitivo:

« Mantener y operar el sistema de drenaje de la napa freatica, definido en el
Proyecto Definitivo. El Concesionario debera mantener operativo y funcionando
el sistema de drenaje de la napa freédtica, de manera de asegurar que esta agua
no entre bajo ninguna circunstancia al interior del establecimiento o afecte
fundaciones, muros de contencion, estanques de diversos tipos u ofras
instalaciones, pavimentos o jardines.

2 ¢« Se debe efectuar una limpieza y mantenimiento, con una frecuencia minima
(.:\,\ mensual de todos los elementos del sistema de drenaje de la napa fredtica, tales
. 9’(2%’- : como: rejillas, canaletas, sumideros, camaras y estanques y de todos los
R ey, elementos definidos en el Proyecto Definitivo y proceder aJgparar o reemplazar
* los elementos dafiados. é&“ ‘9%%_
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3. Servicio de Mantenimiento y Operacién de Instalaciones y Equipamiento del
Sistema de Energia e lluminacion Artificial

Conforme lo dispuesto en el articulo 1.10.12 de las Bases de Licitacion, el suministro de
energia eléctrica no puede fallar, por lo que el Concesionario debe asegurar el
funcionamiento del Sistema de Energia e lluminacion Artificial, de manera efectiva,
eficiente y oportuna, cuidando siempre del buen estado de las redes y de los equipos de
soporte que utilice para estos efectos. El Concesionario debera disponer de planes de
contingencia ante fallas de suministro de energia eléctrica de la red publica, y desarrollar
estrategias de sistemas alternativos de provisién de la energia eléctrica. En el caso de
fallas de suministro de la red pablica, debera informar al Inspector Fiscal de esta
situacion y mantenerlo permanentemente informado respecto de la duracion de la
misma.

El Concesionaric debera efectuar acciones de mantenimiento preventivo a las
instalaciones y equipamiento eléctrico, para prever fallas de manera anticipada, tales
como analisis termografico, mediciones de aislacion, entre otras acciones.

El Concesionario deberd asegurar la continuidad y operatividad del suministro eléctrico
durante las 24 horas del dia, todos los dias del afio.

El Concesionario deberd establecer un programa de reposicion y/o reemplazo del
equipamiento eléctrico de acuerdo a mediciones y pruebas, recomendaciones del
fabricante y la normativa vigente.

Por otra parte, debera establecer un plan de reemplazo de los equipos de iluminacion
exterior e interior, que considere la renovacion del 100% de éstos al término del décimo
Afo de Explotacion, ello sin perjuicio de la reposicion y/o reemplazo que debera efectuar
por fallas, o término de su vida util, defectos y dafios que puedan haber experimentado.
La reposicion y/o reemplazo de cualguiera de [os equipos de iluminacion debera ser por
otros de calidad técnica equivalente o superior a la inicialmente definida en el Proyecto
Definitivo. Sin perjuicio de lo anterior, en aquellos casos en que la reposicién yfo
reemplazo de los equipos de iluminacion dafiados, involucre unidades dispuestas dentro
de un recinto que cuente con varios de estos equipos, no se admitird cambios de
calidades ni formas o caracteristicas distintas, debiendo procederse a la reposicion y/o
reemplazo por uno idéntico o cambiar la totalidad de los equipos.

El Concesionario debera cumplir con los siguientes requerimientos minimos:
a) Condiciones Funcionales Minimas

A objeto de garantizar las condiciones funcionales minimas que se sefialan a
continuacion, el Concesionario debera realizar inspecciones (visuales y en su estructura)
de los distintos elementos que conforman este sistema; dichas revisiones deberan
efectuarse con una frecuencia minima trimestral:

» La energia eléctrica debe estar siempre disponible y llegar a cada punto de
consumo de todos los recintos, en forma segura, con la calidad y estéandares
establecidos en el Proyecto Definitivo, durante las 24 horas del dia todos los dias
del afio, ya sea por medio del suministro de la empresa de electricidad o por
sisternas de respaldo de energia eléctrica.

« Asegurar que las instalaciones donde se emplacen equipos eléctricos, tales
como, ftransformadores y grupos electrogenos, entre ofros, conserven sus
caracteristicas estructurales y mantengan su habitabilidad y funcionalidad.

» Debera asegurar [a adecuada ventilacion y temperatura de los recintos donde se
emplazan los equipos eléctricos, para lo cual debera efectuar la coordinacion de
los mantenimientos de los sistemas de climatizacién que correspondan, dejando
el respectivo registro en el SIC, debiendo garantizar siempre que se cumplan las
recomendaciones de los fabricantes de los mismos, respecto a las temperaturas
méximas y minimas y otras consideraciones ambientales, permisibles.

» Debera asegurar la operatividad de los sistemas de extincion contra Incendios en
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los recintos donde se emplazan ios equipos y tableros eléctricos, para lo cual el
Concesionario debera efectuar la coordinacién de los mantenimientos de los
sistemas de extincidn que correspondan, dejando el respectivo registro en el
SIC, debiendo garantizar siempre que se cumplan las recomendaciones de los
fabricantes de los mismos, respecto a la seguridad y riesgo presentes.

Debera inspeccionar, con una frecuencia minima semestral, todas las luminarias
y sus mecanismos de encendido y apagado, incluyendo [a reparacién, reposicién
y/o reemplazo de los elementos defectuosos, tales como: postaciones, |dmparas,
tubos, partidores, transformadores, difusores, carcasas, sellos, cajas eléctricas
de derivacion, fotoceldas, sensores en general, entre ofros.

Debera registrar a través del Sistema Control Centralizado y Automatizacion, la
lectura de los sistemas instalados, como potencia, amperaje y voltaje, a objeto
de asegurar el cumplimiento de los parametros establecidos en el Proyecto
Definitivo.

Deberda mantener un registro comparative anual de las mediciones de la
resistencia de las mallas de puesta a tierra, entre [as mediciones iniciales y las
mediciones periddicas, que deberd hacer durante la Etapa de Explotacion.
Dichos registros deben cumplir con io dispuesto en el Proyecto Definitivo y fo
establecido en la normativa vigente, debiendo proceder a la rectificacion de la
malla en caso de detectar parametros fuera de rango.

Debera efectuar certificaciones, a lo menos, una vez al aio que den cuenta del
correcto funcionamiento y fidelidad de los sistemas de remarcadores eléctricos.

Debera informar al Inspector Fiscal respecto de cualquier falla o alteracion en la
iluminacion artificial, que se registre en el SIC, dentro de los tiempos maximos
que se indican a continuacion, contados desde la solicitud del requerimiento en
el SIC: 30 minutos para las zonas Muy Criticas y Criticas, y de 60 minutos para el
resto de las zonas establecidas en el Anexo H de las Bases de Licitacion,
entregando la respectiva evaluacién y plazo para subsanar la misma, todo lo
anterior de conformidad a lo establecido en el articulo 2.6.2.2 de las Bases de
Licitacion.

Debera informar al Inspector Fiscal respecto de cualquier falla o problemas en
los circuitos eléctricos locales o en sus elementos, que se registre en el SIC,
dentro de los tiempos maximos que se indican a continuacion, contados desde la
solicitud del requerimiento en el SIC: 20 minutos para las zonas Muy Criticas vy
Criticas, y de 30 minutos para el resto de las zonas establecidas en el Anexo H
de las Bases de Licitacion, entregando la respectiva evaluacion y plazo para
subsanar la misma. Todo lo anterior de conformidad a lo establecido en el
articulo 2.6.2.2 de las Bases de Licitacion.

Toda maodificacion de la instalacién eléctrica deberd ser autorizada por el
Inspector Fiscal, asimismo estos cambios deberan quedar registrados en los
planos as built, y actualizado en el sistema BIM, dispuesto en el articulo 1.9 de
las Bases de Licitacion. Sin perjuicio de o anterior, toda modificacién eléctrica
debera ser inscrita en la Superintendencia de Electricidad y Combustibles, y en
la Autoridad competente que correspondiere.

El Concesionario debera operar, mantener y reparar o reponer los paneles
solares fotovoltaicos definidos en el Proyecto Definitivo, procediendo a
reponerlos cuando la reparacion no asegure la eficiencia de disefio, o bien en
caso de rotura o daiio mayor.

Los paneles solares fotovoltaicos deberan permanecer siempre limpios,
debiendo, a lo menos, efectuar una limpieza mensual.

El Concesionaric debera monitorear a través del Sistema de Control Centralizado
y Automatizacién la eficiencia de estos paneles, registrando en el SIC las
alteraciones de ella, e informando las posibles causas y soluciones a
implementar.
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