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CÓDIGO DE PROYECTO:  2.06.02-B 
 
 
NOMBRE DEL PROYECTO: 
Contrataciones de la Dirección General de Cooperadoras y Comedores 
Escolares. Auditoría de gestión técnico-alimentaria. 
 
 
PERÍODO BAJO EXAMEN: Año 2005  

 
 

EQUIPO DESIGNADO: 
           Dr. Luis María Ferella (Coordinador) 

                Dra. Beatriz Vittori (Supervisora) 
     
     
 
    OBJETO:  Jurisdicción 55 - Programa 80 
                       
              
             
    OBJETIVO: controlar la prestación del servicio. 
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INFORME EJECUTIVO 
 
Lugar y fecha de 
emisión 

Buenos Aires, diciembre de 2006 

Código de Proyecto 2.06.02- B 
Denominación del 
Proyecto 

Contrataciones de la Dirección General de Cooperadoras y 
Comedores Escolares, auditoría de gestión técnico alimentaria 

Período examinado Año 2005 
Programa auditado 80 (Acciones de Asistencia directa)- Partidas Presupuestarias 

2.1.1 (Alimentos para personas) y 3.9.2 (Servicios de comidas, 
viandas y refrigerios). 

Unidad Ejecutora Dirección General de Cooperadoras y Comedores Escolares 
(DGCyCE) 

Objeto de la 
auditoría 

De Gestión técnico alimentaria del Programa 80 (Partidas 
Presupuestarias 2.1.1 y 3.9.2). 

Objetivo de la 
auditoría 

Controlar la prestación del servicio. 
 

Alcance Evaluar: 
a) la prestación del servicio de alimentos; 
b) la adecuación legal de los mecanismos de control sanitario 

de productos alimentarios. 
Dado que en marzo de 2006 ha comenzado a regir una nueva 
contratación y a efectos de lograr una mayor claridad de los 
temas reflejados, se procedió a la emisión de 2 informes: 
a) legal y financiero (Nº 2.06.02-A): abarca contrataciones, 

tomas de muestras, registros y pagos del año 2005.   
b) Técnico alimentario (Nº 2.06.02-B): referido a la calidad de 

los servicios prestados durante el período 2006 en los 
comedores escolares, cuyos prestatarios, en un alto 
porcentaje, no son coincidentes con los del año anterior 1. 

Se seleccionó una muestra2 de 45 Escuelas3 que incluye todos 
los adjudicatarios, los Distritos Escolares y los diferentes 
niveles de educación.

                                                 
1 Ver “Comentarios” en Informe ejecutivo Nº 2.06.02-A. 
2 Criterio de selección: estratificación al azar. 
3 Nivel de precisión y error tolerable utilizado para la determinación del tamaño muestral: 12% y 

10% respectivamente. 
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Presupuesto 
auditado 

  

Fuentes de financiamiento: 11: Tesoro de la Ciudad 
                                            13: Recursos con afectación específica 

Monto 
Partida Fuente Crédito 

Vigente 
Devengado 

Ejecución 
del 

Programa
11 10.060.356,00 8.883.648,79 88,30%2.1.1 Subtotales 10.060.356,00 8.883.648,79 88,30%
11 81.998.066,00 81.237.001,80 99,07%
13 666.691,00 635.291,54 95,29%3.9.2 

Subtotales 82.664.757,00 81.872.293,34 99,04%
Totales 92.725.113,00 90.755.942,13 97,88%

Período de 
desarrollo de tareas 
de auditoría 

16-05-06 al 30-11-06 (visitas en las Escuelas entre el 14-08-06 
y el 28-09-06). 

Limitaciones al 
alcance 

No se ha proporcionado la nómina de prestación de servicios 
alimentarios actualizada al momento del requerimiento, o sea, 
con las modificaciones introducidas durante el ejercicio y con 
posterioridad a la adjudicación. En consecuencia, no se puede 
garantizar la integridad del universo utilizado para la selección 
de la muestra. 

Aclaraciones 
Previas 

9 Pliegos de Bases y Condiciones Generales, Particulares y 
Especificaciones Técnicas y Anexos 
� Para el servicio de elaboración de comidas y posterior 

distribución en mesa:  se consultó el Pliego correspondiente 
a la Licitación Pública Nº 964/05, adjudicada en marzo de 
2006 (año de realización de la presente auditoría) sólo a los 
fines de determinar los menúes aplicables en cada caso, 
como las obligaciones establecidas para los adjudicatarios. 
� Con relación de la provisión de productos lácteos: se 

encuentra vigente la Licitación Pública Nº 223/05 que había 
sido adjudicada el 10-08-05. 

Comentarios 9 Presupuesto 
Teniendo en cuenta que las prestaciones alimentarias en 
establecimientos educativos han sido relevadas en el año 
2006, se considera importante reflejar los montos de las 
partidas presupuestarias involucradas para dicho ejercicio: 

MONTO 
(expresado en pesos) 

PRESUPUESTO CRÉDITO 
PARTIDAS 

SANCIONADO VIGENTE 
COMPROMISO

2.1.1. 9.939.500,00 10.202.520,00 9.479.173,32
3.9.2 124.260.436,00 111.863.672,00 106.803.550,21

TOTALES 134.199.936,00 122.066.192,00 116.282.723,53
Fuente: elaborado por A.G.C.B.A. con datos extraídos del S.I.G.A.F.

9 Recepción de los alimentos 
9 El control diario de cantidades y tipo de productos 
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ingresados no es realizado por las autoridades escolares en 
un 58% de los casos. A los fines de analizar las posibles 
causas, caben mencionar algunas situaciones que pueden 
presentarse: 
a) llegada de los transportes de alimentos con anterioridad a 

la hora de ingreso de los funcionarios. No obstante se ha 
indicado la existencia de un control posterior en el 62%
de los casos de la muestra. 

b) Escuelas de nivel inicial que comparten la cocina con el 
nivel primario dado que funcionan en el mismo edificio. 
En consecuencia, no es necesario un doble control. 

c) Jardines de Infantes Nucleados que, debido a su 
organización, deben delegar diariamente estas tareas en 
el personal docente o auxiliar (los responsables máximos 
del establecimiento pueden realizar verificaciones sólo en 
forma alternada). 

d) Escuelas de nivel medio o adultos que reciben los 
refrigerios con anterioridad al horario en que funcionan 
dichos establecimientos. Por ende, son  recibidos por 
personal de otros niveles educativos.  

Observaciones  
principales 

9 De control interno: se detectó que: 
� 24 establecimientos educativos no se encontraban incluidos 

en la Licitación Pública Nº 964/05, no pudiéndose obtener 
información respecto del criterio utilizado para la asignación 
de los proveedores.  
� No existe un listado de marcas autorizadas por el 

Organismo, ni se registran la cantidad de raciones estimadas 
para el mes siguiente (planillas indicativas) en los Libros de 
Órdenes obrantes en las Escuelas. 

9 Con relación a la recepción de los alimentos:  
� En productos lácteos: se observaron transportes con 

habilitación del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad 
Agroalimentaria (SE.NA.SA) vencida (23%) o sin ella (15%), 
e inexistencia de stock de leche en el 65% de los 37 
establecimientos educativos de la muestra que reciben dicho 
producto.  
� En productos no lácteos: el 100% de los refrigerios no 

poseen fecha de elaboración ni vencimiento y son 
transportados en canastos de plástico que no cumplen con 
los requisitos de los contenedores isotérmicos. Asimismo en 
algunos casos en que la entrega debe realizarse a 
establecimientos ubicados en zonas de difícil acceso, se ha 
detectado que: 
� los alimentos son entregados por el adjudicatario en la 

Escuela más cercana, y los remitos son firmados por sus 
autoridades; 

� el personal del establecimiento destinatario de dicha 
prestación o integrantes de la comunidad educativa, la 
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retira durante el día.  
9 Con respecto a los remitos: no se encuentra estandarizada 

su forma de emisión, dificultándose el control adecuado de 
los alimentos ingresados y sus respectivas cantidades. 

9 Sobre el servicio de las preparaciones: no se cumple con las 
temperaturas y gramajes establecidos en el Pliego; no se 
exhiben los menúes (41% de los casos) o se observa que la 
prestación no se corresponde con la vigente para el día de la 
visita (39%); no se sirve el complemento a los niños de 9 
meses a 3 años (se verificó en los 2 casos de la muestra en 
que debía cumplirse esta condición). 

9 Con referencia al personal del concesionario: cantidad 
insuficiente de acuerdo a las raciones y tipo de servicio 
(29%); no poseen constancias de capacitación sobre Buenas 
Prácticas de Manufactura realizada en la Dirección General 
de Higiene y Seguridad Alimentaria (60%); no utilizan ropa 
clara (45%), barbijos (66%), guantes descartables (71%) ni 
plaquetas identificatorias (71%). 

9 Con relación a la infraestructura: no poseen elementos de 
protección en aberturas (69%). 

9 Con respecto a la higiene y estado de las instalaciones: no 
se observan elementos contra incendios en los lugares 
cedidos en uso a los adjudicatarios (100% en depósitos, 21% 
en salones comedores y 13% en cocinas). 

9 Sobre el equipamiento y vajilla: no poseen certificación de la 
balanza por la Dirección General de Habilitaciones y 
Permisos (93%); no se entregan servilletas de papel (100% 
de los refrigerios). 

Conclusiones 9 Resulta de difícil acceso determinar el universo de 
prestaciones alimentarias a una fecha determinada. 

9 Ausencia de un circuito fluido de Cooperación con la 
Dirección General de Higiene y Seguridad Alimentaria. 

9 La emisión de los remitos no favorece el control de los 
alimentos que ingresan a los establecimientos educativos. 

9 La calidad de las prestaciones no siempre ha logrado cubrir 
los requisitos establecidos en los Pliegos. 

9 De los controles efectuados en los comedores escolares por 
el Organismo auditado no surgen observaciones importancia 
acerca de incumplimientos que han sido detectados por esta 
Auditoría. 

 
El tenor de las observaciones arribadas en el presente informe 
dan cuenta de la ausencia de controles por parte de los 
funcionarios públicos respecto a  la ejecución de la licitación 
pública  N° 964/05, no advirtiéndose en principio una conducta 
diligente atento el escaso control de los alimentos y la 
deficiente forma de entrega por parte de los concesionarios. En 
consecuencia, se recomienda el inmediato inicio de acciones 



 
 
 

en sede administrativa tendientes a investigar las 
irregularidades descriptas y de corresponder instar la vía 
judicial.   
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Informe Final de Auditoría 
Proyecto N° 2.06.02B 

 
 
 
Señora  
Presidenta 
Legislatura de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires 
Lic. Gabriela Michetti 
S                             /                                 D 
 
 

En uso de las facultades conferidas por el art. 135° de la Constitución de 
la Ciudad de Buenos Aires, por la Ley 70 arts. 131°, 132° y 136° y por las 
Resoluciones Nº 182/06 de la Legislatura de la Ciudad Autónoma de Buenos 
Aires y N° 344-AGCBA-05, la AUDITORÍA GENERAL DE LA CIUDAD DE 
BUENOS AIRES (A.G.C.B.A.) procedió a efectuar un examen en el ámbito de 
la Dirección General de Cooperadoras y Comedores Escolares (DGCyCE) del 
Ministerio de Educación4 (ex Secretaría homónima), con el objeto que a 
continuación se detalla. 
 
I.- Objeto 

Auditoría legal y financiera del Programa 80 (Acciones de Asistencia 
directa) correspondiente a la Jurisdicción 55 (Secretaría de Educación), cuyo 
presupuesto para las Partidas 2.1.1 (Alimentos para personas)5 y 3.9.2 
(Servicios de comidas, viandas y refrigerios)6 desagregado por fuente de 
financiamiento7 es, para el ejercicio 2005, el siguiente: 

 
MONTO  

FUENTE
(expresado en pesos) EJECUCIÓN

PRESUPUESTO CRÉDITO DEL 
PARTIDAS

CÓDIGO-DESCRIPCIÓN
SANCIONADO VIGENTE

DEVENGADO
PROGRAMA

11-Tesoro de la Ciudad 0,00 10.060.356,00 8.883.648,79 88,30%
2.1.1. 

Subtotal Partida 2.1.1 0,00 10.060.356,00 8.883.648,79 88,30%
11-Tesoro de la Ciudad 94.114.350,00 81.998.066,00 81.237.001,80 99,07%
13- Recursos con afectación específica 0,00 666.691,00 635.291,54 95,29%3.9.2 

Subtotal Partida 3.9.2 94.114.350,00 82.664.757,00 81.872.293,34 99,04%
TOTALES 94.114.350,00 92.725.113,00 90.755.942,13 97,88%
Fuente: elaborado por A.G.C.B.A. con datos extraídos del S.I.G.A.F. 

 
                                                 
4 Denominación correspondiente al año 2006, período en que fue relevado el servicio de 

prestación alimentaria en los comedores escolares. 
5 Correspondiente al Inciso 2 (Bienes de Consumo), Partida Principal 1 (Productos Alimenticios, 

agropecuarios y forestales). 
6 Perteneciente al Inciso 3 (Servicios no personales), Partida Principal 9 (Otros servicios). 
7 Clasificación según Resolución Nº 46-SHyF-04 (B.O. Nº 1.860 del 19-01-04). 
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II.- Objetivo 
 Controlar la prestación del servicio. 
 
III.- Alcance 

Evaluar: 
a) la prestación del servicio de alimentos; 
b) la adecuación legal de los mecanismos de control sanitario de productos 

alimentarios. 
 

Dado que en marzo de 2006 ha comenzado a regir una nueva 
contratación y a efectos de lograr una mayor claridad de los temas reflejados, 
se procedió a la emisión de 2 informes: 

a) legal y financiero (Nº 2.06.02-A): cuyo análisis está enfocado sobre las 
contrataciones, tomas de muestras, registros y pagos correspondientes 
al año 2005.   

b) Técnico alimentario (Nº 2.06.02-B): referido a la calidad de los servicios 
prestados durante el período 2006 en los comedores escolares, cuyos 
prestatarios, en un alto porcentaje, no son coincidentes con los del año 
anterior 8. 

 
El examen fue realizado de conformidad con las normas de auditoría 

externa de la AUDITORIA GENERAL DE LA CIUDAD DE BUENOS AIRES, 
aprobadas por Ley 325 de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires y las Normas 
Básicas de auditoría externa aprobadas por Resolución Nº 161/00 de la 
A.G.C.B.A., habiéndose practicado los siguientes procedimientos: 

a) recopilación y análisis del encuadre normativo vigente (Anexo I). 
b) Relevamiento de: 
9 la estructura orgánica; 
9 los circuitos administrativos. 

c) Entrevistas con: 
9 funcionarios de diferentes áreas del Organismo auditado y de la 

Dirección General de Higiene y Seguridad Alimentaria; 
9 personal directivo de los establecimientos escolares. 

d) Examen de documentación respaldatoria. 
e) Análisis de los Expedientes Nº 37.514/05 y 66.419/04 correspondientes 

a la Licitaciones Públicas Nº 964/05 y 223/05 respectivamente (con 
relación a las obligaciones contractuales para los adjudicatarios, a los 
menúes que fueron definidos para el año 2006 y a las  especificaciones 
técnicas de los alimentos que deben ser suministrados en los 
establecimientos educativos).  

f) Inspecciones oculares en Escuelas referidas a: 
9 caracteres organolépticos9 de los alimentos; 

                                                 
8 Ver Informe Nº 2.06.02- A, Capítulo VI, “Comentarios”, ítem “Modificaciones en empresas 

concesionarias y funcionarios en las Escuelas”. 
9 Sabor, olor, textura. 
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9 control de temperaturas de recepción, conservación, cocción y 
distribución 10; 

9 nivel de acidez (PH) en productos frescos11;  
9 gramaje12 y cantidad de ingredientes utiizados13 en las preparaciones 

a fin de determinar la adecuación de la calidad nutricional de los 
alimentos a las condiciones previstas en el Pliego; 

9 condiciones de higiene de las instalaciones; 
9 hábitos en la manipulación de alimentos; 
9 forma de almacenamiento de los productos. 

g) Verificaciones oculares de los vehículos transportadores de sustancias 
alimenticias con relación a: 
9 condiciones de traslado de los alimentos; 
9 prácticas de higiene en su manipulación y descarga; 
9 temperatura de las cabinas; 
9 documentación del vehículo y del conductor. 

 
La revisión se practicó con la siguiente metodología: 
a) se determinó, con un nivel de precisión y error tolerable del 12% y 10% 

respectivamente, un tamaño muestral de 45 Escuelas. 
b) Se aplicó muestreo estratificado al azar, definiendo 28 estratos de la 

siguiente forma: 
9 cada una de las empresas adjudicatarias en el año 2006 (cantidad: 

25, que prestan servicios en  1.078 Escuelas); 
9 los comedores de autogestión14 (1 estrato que abarca 8 Escuelas 

atendidas bajo esta modalidad); 
9 las Unidades Productivas15 (1 estrato conformado por 7 

organizaciones que prestan servicios en 56 Escuelas); 
9 un estrato adicional, en el que se agruparon aquellas raciones que no 

fueron incluidas en la Licitación Pública Nº 964/05 (24 Escuelas).  
c) Se seleccionó la cantidad de Escuelas para cada proveedor, de 

acuerdo a la participación de cada uno de ellos en el universo, 
incluyendo como mínimo 1 comedor para cada estrato definido. 

d) Una vez seleccionados en forma aleatoria los elementos de la muestra 
(a partir de las órdenes de compra de los proveedores), se 
consideraron todas las prestaciones incluidas en ese renglón. 

e) La muestra quedó conformada de tal forma que abarca a todos los 
concesionarios y la totalidad de los Distritos Escolares y niveles 
educativos (Anexo II).  

                                                 
10 Instrumento utilizado: termómetro digital “Valla”, de 50 a 150º C con vaina de 12,5 cm. 
11 Instrumento: Phmetro digital “Hanna”. 
12 Instrumento: balanza digital CS-2000 Campact Scale con graduación mínima y máxima de 1 

gr. y 2 kg. respectivamente. 
13 Vázquez, M.  y  Witriw A. , Modelos visuales de alimentos. 
14 El servicio de comedor es prestado por la Cooperadora Escolar. 
15Cooperativas de trabajo, Mutuales o Asociaciones Civiles que realizan la prestación 

analizada. Para mayor detalle, ver Informe de Auditoría Nº 2.06.02-A (Contrataciones de la 
Dirección General de Cooperadoras y Comedores Escolares, auditoría legal y financiera, año 
2005). 
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Por último, cabe mencionar que: 

a) se han incorporado informes individuales de los comedores escolares 
visitados (Anexos III a XLVII); 

b) pueden existir diferencias entre las prestaciones seleccionadas (según 
Anexo II) y las que fueron relevadas (que figuran en los informes 
mencionados en el ítem anterior), dado que: 
9 en las órdenes de compra, bajo la denominación de “desayuno”, se 

incluyen también las “meriendas”. A fin de verificar ambos tipos de 
prestaciones, se seleccionaron algunos casos; 

9 se verificaron servicios que no figuraban en las órdenes de compra 
por tratarse de “prestaciones nuevas”.   

    
 Las tareas de campo se realizaron desde el 16 de mayo al 30 de 

noviembre de 2006, iniciándose las visitas a las Escuelas entre el 14-08-05 y el  
28-09-06.  

 
 

IV. Limitaciones al alcance 
No se ha proporcionado la nómina de la prestación de servicios 

alimentarios actualizada al momento del requerimiento16, es decir, con las 
modificaciones introducidas durante el ejercicio y con posterioridad a la 
adjudicación17. En consecuencia, no se puede garantizar la integridad del 
universo utilizado para la selección de la muestra. 

       
V. Aclaraciones previas 
9 Pliegos de Bases y condiciones Generales, Particulares, 

Especificaciones Técnicas y Anexos 
En el mes de marzo de 2006, fecha que excede el año definido en el  

objeto de la presente auditoría,  fue adjudicada la Licitación Pública Nº 964/05 
(Expediente Nº 37.514/05: servicio de elaboración de comidas y posterior 
distribución en mesa)18 que comenzó a regir para el ciclo lectivo que se 
iniciaba. Teniendo en cuenta la fecha de realización del control de la prestación 
alimentaria en comedores escolares por esta Auditoría (año 2006), fue 
necesaria la consulta de los Pliegos correspondientes sólo a los fines de 
determinar los menúes definidos en cada caso, como las obligaciones 
establecidas para los adjudicatarios.     

 
                                                 
16Notas Nº 1.445, 1.540 y 1.735-AGCBA-06 del  23-05-06, 31-05-06 y 14-06-06 

respectivamente. 
17 Con el Informe Nº 562.422-DGCyCE-06 del 07-06-06 sólo se acompañaron las copias de las 

órdenes de compra de las licitaciones que  no contienen, teniendo en cuenta sus fechas de 
emisión, las modificaciones realizadas en las prestaciones alimentarias (ver observación Nº 
1). Tampoco se  informaron Unidades Productivas ni Comedores de autogestión. Al ser 
requeridos, se agregó esta última información pero no así las modificaciones, sino que sólo 
se procedió a explicar las razones de los cambios (Informe Nº 562.772-DGCyCE-06 del 30-
06-06). 

18Resoluciones Conjuntas Nº 304 y 370-SED y SHyF-05 del 01-03-06 y 20-03-06 
respectivamente.  
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Con relación a la provisión de productos lácteos se encuentra vigente la 
Licitación Pública Nº 223/05 que ya había sido adjudicada el 10-08-0519. El 
contrato establece la entrega de leche fluida Larga Vida en envases Tetrapack 
y yogur.  Esta modalidad de servicio, teniendo en cuenta las características del 
primer producto señalado20 y con un nuevo envase21 permite a los 
adjudicatarios prescindir de la distribución diaria, en un horario determinado y 
con controles específicos sobre su refrigeración.  

 
En concordancia con los beneficios mencionados, se estipula que el 

adjudicatario debe mantener en cada establecimiento educativo, un stock 
mínimo de leche Ultra Alta Temperatura (UAT), tanto entera como descremada, 
que permita cubrir el consumo de 1 día22. Según información proporcionada por 
el Departamento de Asistencia Alimentaria (DAA)23 de la DGCyCE este 
requisito se efectiviza mediante una doble entrega al inicio del ciclo lectivo. El 
aprovisionamiento y adecuado resguardo en lugares apropiados queda a cargo 
de las autoridades escolares y debe ser utilizado ante hechos imprevisibles o 
de fuerza mayor. El vencimiento que figure en el envase de estos productos no 
debe ser inferior a 45 días. En caso de verificarse esta situación, debe 
procederse a su renovación. 

 
9 Circuito de solicitud de raciones, recepción, contabilización  y pago de 

las facturas correspondientes 
a) Solicitud 24: el personal de conducción de cada escuela debe entregar al 

adjudicatario una “planilla indicativa” señalando la cantidad de servicios que se 
prevé servir en forma diaria durante el siguiente mes a: 
� alumnos becados (indicando tipo de beca) y no becados; 
� personal autorizado y no autorizado. 
 
  Esta información debe, prepararse, en función de la media de asistencia 
de igual mes correspondiente al ciclo lectivo anterior, y entregarse con la 
siguiente anticipación: 
� para el primer mes de la prestación: 2 días de la fecha fijada para el inicio; 
� para los meses restantes: 5 días antes de la finalización del mes anterior.  

                                                 
19 Resolución Conjunta Nº 1.659-SED y SHyF-05. 
20Tecnología de esterilización mediante tratamiento UAT (Ultra alta temperatura) que elimina la 

totalidad de las bacterias patógenas y formas vegetativas banales, pudiendo quedar un 
ínfimo remanente de esporas de microorganismos termo resistentes no patógenos. En 
consecuencia, el producto presenta estabilidad por varios meses y no se requiere 
refrigeración previa a la apertura del envase primario. 

21 En la Licitación Pública anterior (Nº 23/03) se entregaba en sachets de 1 litro. 
22 Cláusulas Particulares de la Licitación Pública Nº 223/05 (art. 13, ítem A). 
23 Departamento que tiene a su cargo el control de los servicios alimentarios en las Escuelas a 

través de un equipo conformado por 21 profesionales vinculados al tema y 12 alumnos 
(aproximadamente) del último año de la carrera de Licenciatura en Nutrición de la 
Universidad de Buenos aires (pasantías). Asimismo es el responsable del diseño del mosaico 
de menúes y el conjunto de especificaciones técnicas relacionadas con requerimientos 
nutricionales, bromatológicos y de servicio general para la confección de los Pliegos de 
Bases y Condiciones para las licitaciones correspondientes. 

24 Cláusulas Particulares de las Licitaciones Públicas Nº 964/05 (art. 43) y Nº 223/05 (art. 9). 
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  Las raciones estimadas, como las cantidades de cada componente del 
desayuno y/o merienda, deben quedar registradas en el Libro de Órdenes25 26. 
  

b) Recepción27: la mercadería debe ser entregada diariamente al personal 
de conducción de las Escuelas con un remito que indique cantidad y tipo de 
productos entregados. La Licitación Pública Nº 964/05 exige, además, el 
número de raciones. 
 

 Para el caso de los productos lácteos que deben ser conservados bajo 
cadena de frío, se ha previsto su entrega en la franja horaria de 7,30 a 8,30, de 
acuerdo al funcionamiento institucional de cada establecimiento educativo28. 
Por tal motivo se ha incorporado la hora como un requisito que deben contener 
los remitos de los proveedores correspondientes.  

 
En la práctica, los productos ingresan y en algunos casos son 

controlados por personal del propio adjudicatario dado que, por el horario de 
funcionamiento de las Escuelas, las autoridades29 no se encuentran siempre  
presentes30. Por la misma razón, los remitos debidamente firmados son 
retirados por el adjudicatario al día siguiente u horas después.  

 
c) Contabilización31: 

� Para los productos lácteos: la DGCyCE confecciona con frecuencia 
quincenal, y dentro de los 3 primeros días de la quincena siguiente, el Parte 
de Recepción Definitiva Resumen (PRD),  a partir del cual el adjudicatario 
procede a emitir la factura correspondiente.  

 
� Para productos no lácteos: los establecimientos educativos elaboran los 

Partes de Recepción con idéntica periodicidad y plazos indicados en el ítem 
anterior, los que son utilizados por la DGCyCE para la emisión del PRD. 

 
� Desde la implementación del Sistema Informático de Gestión de 

Administración Financiera (SIGAF): a partir del 01-01-05 la Dirección 
General de Coordinación Financiero Contable (DGCFC) del Ministerio de 
Educación emite un PRD a través de este sistema que es firmado por la 

                                                 
25Libro que debe ser provisto, dentro de las 24 horas del inicio de la prestación, por el 

adjudicatario a las autoridades escolares, y debe quedar a resguardo de éstas en el 
establecimiento escolar.  Es utilizado para asentar las observaciones vinculadas a la 
prestación del servicio en el establecimiento educativo. 

26 Cláusulas Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05 (art. 43). 
27 Cláusulas Particulares de las Licitaciones Públicas Nº 964/05 (art. 57) y Nº 223/05 (art. 9). 
28 Cláusulas Particulares de la Licitación Pública Nº 223/05 (art. 11). 
29 De acuerdo al Decreto N° 1.706/84 y la Disposición N° 372/95 de la DGCE la responsabilidad 

del funcionamiento del servicio de comedor es responsabilidad de el/la Vicedirector/a y en su 
ausencia de el/la Secretario/a. 

30 Ver Capítulo VI “Comentarios”, apartado “Recepción de los alimentos”. 
31 Cláusulas Particulares de las Licitaciones Públicas Nº 964/05 (art. 58) y Nº 223/05 (art. 29). 
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autoridad máxima de la DGCyCE y por el responsable del Departamento de 
Asistencia Económica de dicho Organismo32. 

 
d) Pago33: los adjudicatarios deben presentar las facturas con los PRD en 

el Centro Único de Documentación y Pago dependiente de la Dirección General 
de Contaduría General del Ministerio de Hacienda y Finanzas. A su vez, la 
documentación es derivada, previo control del Departamento de Comedores 
que funciona en la Dirección mencionada, a la Dirección General de Tesorería 
General para su liquidación y pago. 
 
9 Tipos de servicios34: 
a) Almuerzo: se distingue entre “comedor” y “vianda” teniendo en cuenta la 

elaboración de las comidas dentro del local cocina del establecimiento 
educativo o en la planta elaboradora del adjudicatario respectivamente. En este 
último caso se prevé la utilización de contenedores térmicos (para comidas a 
granel) o de bandejas descartables de aluminio con tapa,  y ambas categorías 
incluyen la atención del comedor situado en la Escuela. 
 

b) Desayuno y/o merienda: comprende: 
� Componente líquido: provisto de acuerdo a las condiciones y características  

establecidas en la Licitación Pública Nº 223/0535.  
 
� Componente sólido: entregado por los adjudicatarios conforme a las 

características establecidas en los Anexos de la Licitación Pública Nº 
964/05. 

 
� Elaboración y/ o servicio: se realiza dentro del local cocina del 

establecimiento educativo y, para casos de fuerza mayor, está prevista la 
preparación por parte del adjudicatario en su planta elaboradora y su 
posterior traslado en termos y vehículos adecuados. 

 
Es importante destacar que, para el caso de los productos lácteos 

(componente líquido), la provisión y su posterior distribución en mesas no se 
concentran en el mismo adjudicatario. En la práctica, y teniendo en cuenta los 
objetos de cada una de las contrataciones36, el proveedor garantiza la calidad 
de los productos al momento de la entrega, mientras que de la preparación y/o 
entrega a los alumnos, según el caso, se ocupa el concesionario del comedor. 
Cabría observar que no está claramente definida la responsabilidad respecto 
de la etapa de  conservación de estos productos.    

  

                                                 
32 Departamento que interviene en el control de PRD (cantidades de raciones, precios y firmas 

de los responsables de la recepción de los alimentos).  
33 Cláusulas Particulares de las Licitaciones Públicas Nº 964/05 (art. 59) y Nº 223/05 (art. 29). 
34 Cláusulas Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05 (art. 6). 
35 Anexos A y B. 
36 “Provisión de productos lácteos” y “servicio de elaboración de comidas y posterior distribución 

en mesa” para las Licitaciones Públicas Nº 223/05 y 964/05 respectivamente.    
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c) Refrigerio: generalmente comprende un sandwich, una fruta y un 
producto de repostería (budín, alfajor, bizcochuelo, entre otros). La elaboración 
y/o servicio se ajusta a las mismas condiciones señaladas en los casos 
anteriores.  
 

d) Refuerzos alimentarios: pueden ofrecerse en dos modalidades (1 y 2)37 y 
están destinados a niños que presentan prescripción médica por bajo peso. 
Deben ser requeridos a las empresas adjudicatarias por la DGCyCE que, a 
través del Departamento de Asistencia Alimentaria verificará dichas 
prescripciones.    

 

VI. Comentarios 
9 Presupuesto: 

Teniendo en cuenta que las prestaciones alimentarias en 
establecimientos educativos han sido relevadas en el año 2006, se considera 
importante reflejar los montos de las Partidas Presupuestarias involucradas 
para dicho ejercicio:  

 
MONTO 

(expresado en pesos) 
PRESUPUESTO CRÉDITO 

PARTIDAS 

SANCIONADO VIGENTE 
COMPROMISO 

2.1.1 9.939.500,00 10.202.520,00 9.479.173,32 
3.9.2 124.260.436,00 111.863.672,00 106.803.550,21 

TOTALES 134.199.936,00 122.066.192,00 116.282.723,53 
Fuente: elaborado por A.G.C.B.A. con datos extraídos del S.I.G.A.F. 

 
9 Recepción de los alimentos 

Según los datos relevados durante las entrevistas con los funcionarios 
de los establecimientos educativos, el control diario de cantidades y tipo de 
productos ingresados no es realizado por las autoridades escolares en un 58% 
de los casos. A los fines de analizar las posibles causas, resulta adecuado 
tener  en cuenta los diferentes niveles educativos:  

 
Control  

Autoridades Personal delNivel  
escolares 

Otros (*)
adjudicatario

Total 
relevado 

Inicial 6 5 5 16 
Primario 9 1 5 15 
Media 0 2 1 3 
Adultos 0 5 1 6 
Superior 2 0 0 2 
Especial 2 0 1 3 
Totales 19 13 13 45 
Porcentajes 42,22% 28,89% 28,89% 100,00% 
   Fuente: elaborado por A.G.C.B.A. con datos obtenidos en 

                                                 
37 Anexo A de la Licitación Pública Nº 964/05. 
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las Escuelas durante las tareas de auditoría. 
 
(*) Personal docente, auxiliar o Comisión de Comedor que funciona en la Cooperadora 

Escolar. 
 
Es importante señalar algunos temas respecto de la hora y lugar de 

recepción: 
a) la llegada de los transportes de alimentos puede ser anterior al ingreso de 

los funcionarios. No obstante se ha indicado que existe un control posterior 
en el 62% de los casos.  

b) Los establecimientos educativos de nivel inicial pueden funcionar en el 
mismo edificio del nivel primario con el que comparten la cocina. En 
consecuencia, no es necesario que las autoridades de ambos niveles 
efectúen el control. 

c) En el caso de Jardines de Infantes Nucleados, las verificaciones sólo 
pueden concretarse en forma alternada38, quedando delegadas diariamente 
estas tareas en el personal docente o auxiliar.   

d) En las Escuelas de nivel medio o de adultos, los refrigerios son entregados 
con anterioridad al horario en que funcionan dichos establecimientos. En 
consecuencia, las prestaciones son recibidas por autoridades o personal de 
otros niveles educativos o que cumplen funciones en el mismo edificio39. 

 
 
VII. Observaciones  
¾ De control interno 
1.- Se detectaron 24 establecimientos educativos que no se encontraban 

incluidos en la Licitación Pública Nº 964/0540, no pudiéndose obtener 
información respecto del criterio utilizado para la asignación de los 
proveedores41. 

 
2.- No poseen un listado de marcas autorizadas por el Organismo. 

 
Tal como se indica en los Pliegos correspondientes a la Licitación 

Pública Nº 964/05, los alimentos y productos alimenticios utilizados en las 
Escuelas deben respetar lo establecido en el Código Alimentario Argentino 

                                                 
38 La Dirección tiene a su cargo más de un establecimiento educativo que funcionan en distintos 

edificios ubicados dentro de un radio determinado. La sede de las autoridades se encuentra 
ubicada en uno de ellos.  

39 A modo de ejemplo puede mencionarse el CENP 101 D.E. 6, que funciona en el Hospital 
Ramos Mejía: los refrigerios son recibidos por la secretaria del sector de Terapia Intensiva 
del establecimiento. 

40 Los pagos a los proveedores correspondientes son abonados por aplicación del Decreto Nº 
1.370/01 (ver Informe Nº 2.06.02-A (Contrataciones de la Dirección General de Cooperadoras 
y Comedores Escolares, auditoría legal y financiera, año 2005, “observaciones 
presupuestarias y contables”, “análisis de gastos abonados por Decreto Nº 1.370/01”).  

41Según indica la Dirección General en Nota Nº 563.510-DGCyCE-06 del 14-08-06 en 
respuesta a Nota Nº 2.388-AGCBA-06 del 08-08-06, se encuentra  “imposibilitada de efectuar 
cualquier tipo de comentario en razón de haber sido designada por Decreto Nº 384 del 21 de 
abril de 2006.” 
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(CAA). Asimismo establece que sus marcas deben ser autorizadas por la 
DGCyCE42. 
 

Por lo tanto, la implementación de un registro o listado de marcas 
facilitaría la fiscalización garantizando que los productos cumplan con las 
especificaciones solicitadas. 
 

3.- No se registran las raciones estimadas para el mes siguiente (planilla 
indicativa) en los Libros de Órdenes obrantes en los establecimientos 
educativos43 (100% de los casos).   

 
4.- La Dirección General auditada ha utilizado normativa del MERCOSUR/GMC 

(Grupo Mercado Común) que no se encontraba vigente a la fecha de 
confección de los Pliegos de la Licitación Pública Nº 964/05. 

 
El artículo 944, inc. a)45 de las Cláusulas Particulares hace referencia a la 

Resolución  MERCOSUR/GMC Nº 21/02 que ha sido derogada por la Nº  
26/03. Ambas se refieren a la aprobación del Reglamento Técnico 
MERCOSUR sobre el rotulado nutricional de alimentos envasados. 

 
¾ Con relación a la recepción de los alimentos 
9 Productos lácteos46 

5.- De los 13 vehículos relevados se observa que47: 
a) el 15% no posee habilitación del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad 

Agroalimentaria (SE.NA.SA) y en el 23% de los casos está vencida; 
b) sus conductores no poseen libreta sanitaria (54%) ni pudieron acreditar 

la realización de curso de capacitación en Buenas Prácticas de 
Manufactura (100%). 

 
6.- No poseen stock de leche el 65% de los 37 establecimientos educativos de 

la muestra que reciben dicho producto48. 
  
9 Productos no lácteos49   

7.- Se ha observado que, en el caso de refrigerios u otro tipo de alimentos que 
están destinados a establecimientos ubicados en zonas de difícil acceso, se 
utiliza el siguiente circuito: 
a) los productos son entregados, por el adjudicatario, en la Escuela más 

cercana y los remitos son firmados por sus autoridades; 

                                                 
42 Anexo B. 
43 Cláusulas Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05, art. 43. 
44 Relativo a “Provisión y calidad de la prestación alimentaria”. 
45 “Especificaciones higiénico - sanitarias, bromatológicas y organolépticas”. 
46Todas las referencias de las observaciones se refieren artículos del Pliego de Cláusulas 

Particulares de la Licitación Pública Nº 223/05. 
47 Art. 18 y CAA (art. 154 bis). 
48 Art. 13, ítem A). 
49Todas las referencias de las observaciones se refieren artículos del Pliego de Cláusulas 

Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05. 
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b) el personal del establecimiento destinatario de dicha prestación o, en 
algún caso una persona vinculada a la comunidad educativa, la retira 
durante el día. 

 
En consecuencia, los funcionarios que firman la recepción de los 

productos no pueden avalar ni tienen constancia alguna respecto del 
destino final ni de las condiciones en que se han entregado las 
prestaciones50.  

 
8.-  Con relación a los refrigerios (100% de los casos) puede observarse que: 

a) no poseen fecha de elaboración ni vencimiento51; 
b) son transportados en canastos de plástico que no cumplen con los 

requisitos de los contenedores isotérmicos52. 
 

Cabe aclarar que la observación del ítem b) adquiere relevancia 
teniendo en cuenta que este tipo de prestación es entregada con 
anterioridad a lo señalado en las Cláusulas Particulares del Pliego 
correspondiente53.  

 
9.- No se encuentran rotulados los alimentos que componen las prestaciones 

(53% de los casos)54. 
 
10.- Los budines de vainilla “BUDÍN H”, “Joanes”, “C.A.S.A” no cumplen las 

especificaciones para el componente “sólido desayuno/merienda 2005” 
pues no declaran en su rótulo que sean fortificados con calcio (40% de 
DDR55)56.  

 
¾ Con respecto a los remitos57 
11.- No se encuentra estandarizada su forma de emisión. 
 

    Al respecto puede mencionarse que se han verificado las siguientes 
situaciones: 

                                                 
50Esta situación pudo verificarse en la Esc. 20 D.E. 19, donde se firman los remitos 

correspondientes al Comedor Alejandrina, Centro Los Piletones y entregas para el Programa 
Chicos- chicos (destinado a niños entre 45 días a 4 años, que  no asisten a instituciones 
educativas. Su finalidad es abrir un espacio de trabajo educativo comunitario. Fuente de la 
consulta: página web del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires, Secretaría de Educación. 
Fecha: 03-07-06). 

51 Art. 9, inc. a). 
52 Art. 23 inc. b):… “Deberán  ser de material que asegure el mantenimiento de la cadena de 

frío o de calor, (por ejemplo en Plástico Reforzado con Fibra de Vidrio-PRFV.) con una 
aislación de poliuretano, y poseer una eficiente barrera contra el vapor.” 

53 Art. 13: “...una hora antes del horario en que se suministre...” 
54 Art. 9 
55 Dosis diaria recomendada. 
56 Anexo A. 
57 Art. 57, Cláusulas Particulares, Licitación Pública Nº 964/05. 
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a) alimentos que, habiendo ingresado en días anteriores, son incluidos en 
el remito del día en el que corresponden ser distribuidos (1 ó 2 días 
después)58; 

b) en concordancia con lo señalado en el ítem anterior, se entregan 
productos que no constan en el remito que se acompaña59; 

c) en algunos casos se detallan los componentes de la prestación60 y, en 
otros, simplemente se describe la cantidad y tipo de servicio a 
brindar61; 

d) se consignan cantidades que no pueden ingresar efectivamente 
teniendo en cuenta los envases existentes en el mercado62.  

 
 En consecuencia, no es posible efectuar, en la totalidad de las 

Escuelas, un control adecuado de los alimentos ingresados y sus 
respectivas cantidades.  

 
¾ Sobre el servicio de las preparaciones63 
12.- No se cumple con las temperaturas64 y gramajes65 establecidos en el  

Pliego. 
 

 A modo de ejemplo pueden mencionarse los siguientes casos: 
a) temperaturas inadecuadas: 
� de conservación: 35% de los 110 alimentos relevados sobre las 

prestaciones que conforman la muestra; 
� de cocción (en el centro de los alimentos): 21% de las carnes (rojas 

y blancas) sobre una selección de 19 casos66; 
� de servicio: 77% y 23% en los menúes generales y especiales 

respectivamente (cantidades totales verificadas: 81 y 26) 
b)  Gramajes inadecuados: 
� en los ingredientes que componen la prestación: 91% de los 103 

alimentos analizados; 
� en el servicio: 84% de los 14 casos evaluados.  

 
13.- No se exhibe el menú en el 41% de las prestaciones verificadas67. 
 

                                                 
58 Esc. de Recuperación Nº 12 D.E.12 (Gavilán 1464, ver Anexo XVI). 
59 Esc. Nº 7 D.E. 6 (24 de noviembre 1536, ver Anexo XLV); Esc. Nº 3 D.E. 9 (Zapata 449, ver 

Anexo XXXVII); JII Nº 1 D.E. 9 (Uriarte 2237, ver Anexo XXVII). 
60 Esc. Nº 3 D.E. 14 (Girardot 1946, ver Anexo VII). 
61 Esc. Adultos Nº 21 D.E.20 (Goleta Cruz 6999, ver Anexo VI). Cabe mencionar que se trata 

del mismo proveedor que en la nota al pie anterior. 
62 A modo de ejemplo puede mencionarse que, siendo la capacidad de las botellas de aceite 

mezcla de 900 cm3, se consigna como descripción del producto “botella de 1 litro” (Esc. Nº 8 
D.E.10, Mendoza 1000, ver Anexo XXXIX). 

63Todas las referencias de las observaciones se refieren artículos del Pliego de Cláusulas 
Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05. 

64 Art. 9, inc. b) a e). 
65 Anexo A 
66 Ver caso particular en Observación Nº 27, ítem a). 
67 Art. 8 
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14.- El menú observado no se corresponde con el menú vigente en 31 casos 
de los 79 servicios relevados (30 desayunos, 6 meriendas, 20 almuerzos, 
17 refrigerios, 4 viandas calientes y 2 colaciones)   

 
   Los desvíos para cada una de las prestaciones son los siguientes: 

a) desayunos y meriendas: 22%; 
b) almuerzos: 45%; 
c) refrigerios: 65%; 
d) viandas calientes: 25%; 
e) colaciones: 100%. 

 
15.- No se sirvió el complemento a los niños entre 9 meses y 3 años68 en los 

dos casos de la muestra en que debía cumplirse esta condición69. 
 
¾ Con referencia al personal de los concesionarios70 
16.- No se dispone de la cantidad de personal acorde con las raciones y tipo 

de servicio en 13 de los establecimientos educativos de la muestra 
(porcentaje de incidencia: 29%)71. 

    
En consecuencia, puede observarse que: 

a) en el 100% de las Escuelas que brindan refrigerios y no poseen 
servicio de comedor o desayuno72, no existe personal del adjudicatario 
que los distribuya. Esta tarea queda delegada en el personal del 
establecimiento educativo o en miembros de la Cooperadora Escolar73; 

b) las docentes distribuyen el desayuno en el 25% de las Escuelas de 
nivel inicial relevadas (cantidad total de la muestra: 16). 

 
17.- No poseen constancias de capacitación sobre Buenas Prácticas de 

Manufactura realizada en la Dirección General de Higiene y Seguridad 
Alimentaria74 en 27 Escuelas (60% del total relevado) que abarca a 73 
personas75. 

 
18.- No utilizan la vestimenta adecuada ni los accesorios correspondientes 

según el siguiente detalle: 

                                                 
68 Anexo A  (Mosaico complemento de 9 meses  a 3 años) 
69 Jardín Maternal del Sol, Distrito Escolar 1, sito en Carlos Pellegrini 211 y Esc.Infantil Nº 3 

D.E.4 (Azopardo 1504). 
70Todas las referencias de las observaciones se refieren artículos del Pliego de Cláusulas 

Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05. 
71 Art. 25 
72 Se trata, en general, de Escuelas de nivel medio, adultos o educación superior. 
73 Art. 25 inc. b) 
74 Art. 24 
75 A efectos de determinar el porcentaje se solicitaron las constancias respectivas en los 

establecimientos educativos (tanto a las autoridades escolares como al personal de los 
concesionarios) y, para aquellos casos en que no fueron acreditados, se consultó el registro 
de Manipuladores de Alimentos de la Dirección General de Higiene y Seguridad Alimentaria: 
www.buenosaires.gov.ar/areas/gob_control/seg_alimentaria/listado_manipuladores.pdf. 
(última fecha de actualización: julio de 2006). 
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a) ropa clara 76: en 17 Escuelas que representan el 45% del total  
seleccionado para la muestra y que posee personal77; 

b) barbijos y guantes descartables 78: en 25 y 27 casos (incidencia del 
66% y 71% respectivamente); 

c) plaqueta identificatoria 79: en 27 Escuelas (71%). 
 
19.- El personal afectado a la higienización de los espacios utilizados no es 

exclusivo para dicha tarea80 en el 84% de los 38 casos aplicables. 
 
¾ Con relación a la infraestructura 
20.- No poseen elementos protectores en aberturas81 en el 69% de los 42 

establecimientos en los que puede relevarse esta condición82. 
 
¾ Con respecto a la higiene y estado de las instalaciones 
21.- No se observan elementos contra incendios en los lugares cedidos en uso 

a los adjudicatarios83. 
 

Pueden señalarse los siguientes faltantes, en cantidades y porcentajes 
de significatividad:  
a) en depósitos: 12 casos (100% de los establecimientos escolares de la 

muestra que poseen espacio físico destinado a tal fin); 
b) en  salones comedores: 5 casos (21% de los 24 observados); 
c) en cocinas: 5 casos (13% de las 39 relevadas).  

 
¾ Sobre el equipamiento y vajilla84 
22.- No poseen certificación de la balanza por la Dirección General de 

Habilitaciones y Permisos85 en el 93% de los casos de los 42 casos 
aplicables86. 

 
23.- No se entregan servilletas de papel en el 100% de los refrigerios 

relevados87.  
 

                                                 
76 Art. 26 
77 Cantidad: 38. 
78 Art. 26 
79 Art. 28 
80 Arts. 38 y 39. 
81 Art.  19, Cláusulas Particulares, Licitación Pública Nº 964/05. 
82 No fueron consideradas a efectos del cálculo, las 3 Escuelas que no poseen un espacio físico 

propio adecuado para la guarda de este tipo de equipamiento: CENS 53 D.E. 21 (Miralla 
3737), CENP 101 D.E.  (Gral. Urquiza 609- 1º Piso, cirugía) y PAEByT 72 D.E. 16 (Terrada 
5850). 

83 Art. 36, Cláusulas Particulares, Licitación Pública Nº 964/05. 
84Todas las referencias de las observaciones se refieren artículos del Pliego de Cláusulas 

Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05. 
85 Art. 61 inc.a) 
86 Ídem a lo señalado en la nota al pie 71.  
87 Art. 34 
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¾ Otras observaciones88 (estas observaciones, si bien no son de carácter 
general, han sido incluidas teniendo en cuenta su relevancia. Asimismo  
están contenidas en los informes individuales de cada establecimiento 
educativo (Anexos III a XLVII) 

24.- En la Escuela Nº 16 D.E. 11 se entregó azúcar marca “La muñeca”, cuya 
comercialización fue prohibida durante el año 200589.  

 
25.- Se detectaron, en las alacenas de la cocina del JIC 7 D.E.9,  2 packs de 

leche entera fluida UAT con fecha de vencimiento del 17-03-06, es decir 
que, a la fecha de la visita de la Auditoría (30-08-06), habían transcurrido 
166 días90. 

 
26.- En una de las órdenes de compra emitidas por la Licitación Pública Nº 

964/05, y por ende en los remitos entregados por el adjudicatario, figura el 
CENP91 Nº 53 con datos erróneos, a saber: 
a) Distrito Escolar: consta como Nº 21, cuando en realidad pertenece al 

19. 
b) Dirección: se consigna Miralla 3.737, donde no funciona centro 

educativo alguno en la actualidad92. 
 

Caben mencionar los siguientes datos aclaratorios93:  
a) existen 63 centros educativos de estas características en la Ciudad 

Autónoma de Buenos Aires a los que, a partir del año 2005, se les 
asignó un número determinado. 

b) El CENP Nº 53, que corresponde al D.E.19, funciona en Av. Perito 
Moreno y Varela. 

c) La cantidad de refrigerios (28) que figuraban en la orden de compra 
respectiva y que fueron seleccionados para la muestra, corresponden 
al CENP Nº 63, que funciona en el Comedor “Alejandrina”, ubicado en 
la Villa Nº 20, Manzana 13, casa no identificada. 

d) La prestación mencionada, es entregada en la Escuela Nº 4 D.E.21 
(Av. Riestra 5.030) y retirada posteriormente por una persona 
perteneciente a la comunidad94. 

                                                 
88Todas las referencias de las observaciones se refieren artículos del Pliego de Cláusulas 

Particulares de la Licitación Pública Nº 964/05.  
89 Información proporcionada por la Dirección General de Higiene y Seguridad alimentaria 

(Informe Nº 2978-DGHySA-05 del 14-08-06). 
90 Art. 13, ítem A. 
91 “Centro Educativo Nivel Primario”. En este tipo de centros, la población escolar está 

conformada por adultos y adolescentes mayores de 14 años. Funcionan en turnos diurnos y 
generalmente se ubican en espacios cedidos por alguna organización perteneciente a la 
zona en la que se ubican. 

92 No fue posible determinar el período en el que funcionaba el centro educativo “Luján de los 
obreros”. 

93 Fuente de la información: Coordinación Regional de Centros Educativos de la Región Nº 5. 
94 Idéntica situación se presenta en el CENP Nº 47, que funciona en el Comedor “Tierra, techo y 

trabajo” sito en Jorge Newbery 4.870. En este caso, las prestaciones son entregadas en la 
Escuela Nº 8 D.E.14. 
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e) El 50% de los refrigerios son entregados a otro centro educativo 
(CENP Nº 62), que funciona en la calle Corvalán (altura aproximada: 
3.600). 

 
27.- En la Escuela Nº 7 D.E. 695 se verificó que: 

a) la temperatura de cocción en el centro de la carne era de 67,6º C, no 
cumpliendo con lo establecido en el Pliego de Bases y Condiciones 
Particulares (80º C hasta desaparición de jugos rosados)96. 

 
  En consecuencia, y por la causa señalada precedentemente, se 

comprobó la devolución de aproximadamente el 50% de los platos por 
parte de los alumnos. 

 
b) No se realiza el proceso de higiene adecuado de los utensilios y 

elementos utilizados a fin de disminuir el riesgo de contaminación 
cruzada97. 

 
9 A la Dirección del área de Educación Inicial 
28.- No se encuentra suscripto al mes de septiembre de 2006 el convenio de 

colaboración entre la Secretaría de Educación y el Club Social y Deportivo 
Yupanqui, donde funciona desde el año 2004 el Anexo del Jardín de 
Infantes Común Nº 4 D.E.2198. 

 
 
VIII. Recomendaciones 
¾ De control interno 
1.- Diseñar mecanismos tendientes a garantizar la integridad de la información 

y facilitar la continuidad de la gestión. 
 
2.- Implementar un registro de marcas autorizadas en forma conjunta con la 

Dirección General de Higiene y Seguridad Alimentaria. 
 
3.- Controlar el efectivo registro, en los Libros de Órdenes, de las raciones 

solicitadas por las autoridades de los establecimientos educativos a los 
diferentes adjudicatarios. 

 
4.- Aplicar la normativa MERCOSUR/GMC vigente al momento de la 

confección de los Pliegos de Bases y Condiciones de las contrataciones 
que debe iniciar el Organismo. 

 
¾ Con relación a la recepción de los alimentos 
9 Productos lácteos 

                                                 
95 Adjudicatario: Euro Food Argentina. 
96 Art. 9 inc. b). 
97 Mezcla de alimentos crudos o cocidos y/o utilización de utensilios indistintamente sin previo 

proceso de higiene. 
98 Expediente Nº 73.925/03. Ver Anexo III. 
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5.- Implementar mecanismos de control a fin de verificar el cumplimiento de las 
condiciones establecidas en los Pliegos correspondientes a la Licitación 
Pública Nº 223/05 con relación a los vehículos y transportistas. 

 
6.- Solicitar a los adjudicatarios respectivos la provisión del stock de leche para 

los establecimientos educativos en los casos que corresponda.  
 
9 Productos no lácteos 

7.- Efectuar las gestiones necesarias con el fin de lograr que los remitos sean 
firmados, sin excepción, por los destinatarios finales de las prestaciones 
garantizando su efectiva entrega en tiempo y forma. 

 
8.- Reforzar el control sobre el horario y condiciones de entrega de los 

refrigerios. 
 
9.- Verificar el cumplimiento del rotulado en los alimentos. 
 
10.- Controlar que los alimentos cumplan con las especificaciones técnicas 

definidas previamente y efectuar las observaciones pertinentes a los 
adjudicatarios. 

 
¾ Con respecto a los remitos (proveedores de productos no lácteos) 
11.- Establecer pautas precisas para la emisión de los remitos y verificar su 

cumplimiento. Si bien es posible aceptar variantes teniendo en cuenta que 
las empresas adjudicatarias no poseen un sistema único de facturación, 
es imprescindible que se respeten normas mínimas:  
a) constancia en el remito, sin excepción, del detalle de los productos 

entregados en el día, aún cuando no deban ser utilizados en esa 
fecha; 

b) detalle de la composición de las prestaciones entregadas; 
c) claridad en las cantidades consignadas, de forma tal que se facilite la 

fiscalización al momento de la descarga de los alimentos. 
 
¾ Sobre el servicio de las preparaciones 
12.- Intensificar los controles relativos a temperaturas (de conservación, 

distribución, servicio y cocción) y gramajes (tanto en los ingredientes como 
en las preparaciones). Asimismo se recomienda atender la alimentación 
de los niños con dietas especiales contemplando las prescripciones 
médicas de acuerdo a las patologías diagnosticadas. 

 
13.- Solicitar a los adjudicatarios, sin excepción,  la exhibición de los menúes. 
 
14.- Controlar el cumplimiento estricto de las prestaciones tal como se 

encuentran definidas en los Pliegos correspondientes. 
 
15.- Fiscalizar y exigir que se distribuya el complemento a los niños entre 9 

meses y 3 años. 
 

Corrientes 640, Piso 5º - C1043AAT, Ciudad de Buenos Aires 
Tel. 4321-3700- Fax 4325-5047 

 



 
 
 

¾ Con referencia al personal de los concesionarios 
16.- Verificar que los adjudicatarios asignen la cantidad de personal adecuado 

conforme a las raciones y tipo de servicio que se presta en cada 
establecimiento escolar. En caso de incumplimiento, registrar en el Libro 
de Órdenes y controlar la posterior regularización de dicha situación. 

 
17.- Diseñar un circuito, en forma articulada con la Dirección General de 

Higiene y Seguridad Alimentaria, a fin de exigir que el personal 
dependiente de los adjudicatarios que cumple funciones en los comedores 
escolares realice el curso de capacitación sobre Buenas Prácticas de 
Manufactura. 

 
18.- Consignar en los Libros de Órdenes obrantes en el establecimiento 

educativo los incumplimientos vinculados con la vestimenta y accesorios 
que debe utilizar el personal. Asimismo se recomienda instruir a los 
profesionales del Departamento de Asistencia Alimentaria de la DGCyCE 
para que efectúen un seguimiento en los casos en que se hubieran 
detectado falencias en visitas anteriores. 

 
19.- Controlar que se cumpla con las pautas establecidas en el Pliego en todos 

los aspectos relativos al personal. 
 
¾ Con relación a la infraestructura 
20.- Solicitar la instalación de protecciones en la aberturas exteriores en  

aquellas áreas destinadas al almacenamiento y elaboración de alimentos, 
como así también en los lugares en los que se realiza la prestación de los 
servicios. 

 
¾ Con respecto a la higiene y estado de las instalaciones 
21.- Requerir a los adjudicatarios la provisión de elementos contra incendios 

en las áreas que le han sido cedidas. 
 
¾ Sobre el equipamiento y vajilla  
22.- Solicitar a los adjudicatarios la provisión de balanzas de acuerdo a las 

características indicadas en el Pliego. 
 
23.- Controlar que el adjudicatario provea la totalidad de los elementos 

solicitados en las Cláusulas Particulares del Pliego correspondiente. 
 
¾ Otras recomendaciones 
24.- Articular mecanismos con la DGHySA a fin de controlar las marcas y 

calidad de los productos entregados por los adjudicatarios. 
 
25.- Verificar las fechas de vencimiento de los productos almacenados por los 

adjudicatarios en los establecimientos educativos. 
 
26.- Implementar mecanismos de articulación con otras áreas o Jurisdicciones 

a fin de relevar la totalidad de los establecimientos educativos en los que 

Corrientes 640, Piso 5º - C1043AAT, Ciudad de Buenos Aires 
Tel. 4321-3700- Fax 4325-5047 

 



 
 
 

se debe prestar el servicio alimentario y definir circuitos claros para su 
distribución ante situaciones especiales. 

 
27.- Incrementar los controles relativos a formas y tiempos de cocción de la 

carne; prácticas higiénico- sanitarias y de manipulación de alimentos. 
 
9 A la Dirección del área de Educación Inicial 
28.- Arbitrar los medios que sean necesarios a fin de regularizar la situación 

que, de hecho, existe desde hace 2 años.  
 
Deslinde de Responsabilidades 
 
29.- El tenor de las observaciones arribadas en el presente informe san cuenta 

de la ausencia de controles por parte de los funcionarios públicos respecto 
a la ejecución de la licitación pública Nº 964/05, no advirtiéndose en 
principio una conducta diligente atento el escaso control de los alimentos y 
la deficiente forma de entrega por parte de los concesionarios. En 
consecuencia se recomienda el inmediato inicio de acciones en sede 
administrativa tendientes a investigar las irregularidades descriptas y de 
corresponder instar la vía judicial. 

 
 
IX. Conclusión 
 El análisis efectuado a la Dirección General de Cooperadoras y 
Comedores Escolares con relación a la prestación del servicio alimentario en 
los establecimientos educativos ha revelado que: 
 
a) resulta de difícil acceso determinar el universo de prestaciones alimentarias 

a una fecha determinada;  
b) no existe un circuito fluido de cooperación con la Dirección General de 

Higiene y Seguridad Alimentaria; 
c) la emisión de los remitos por parte de los adjudicatarios no favorece el 

control de los alimentos que ingresan a los establecimientos escolares; 
d) la calidad de las prestaciones no siempre ha logrado cubrir los requisitos 

establecidos en los Pliegos, observándose desvíos significativos en los 
gramajes de los ingredientes y preparaciones que alteran los criterios 
nutricionales implícitos en la composición de los diferentes menúes; 

e) de los controles efectuados en los comedores escolares por la Dirección 
General auditada no surgen observaciones de importancia acerca de 
incumplimientos que han sido detectados por esta Auditoría. A modo de 
ejemplo puede citarse: 
� inobservancia de los transportistas y del personal que presta servicios en 

las Escuelas respecto de requisitos señalados en el Pliego 
correspondiente (acreditación de libreta sanitaria, capacitación sobre 
Buenas Prácticas de Manufactura, utilización de guantes y barbijos 
descartables, entre otros); 
� inadecuadas condiciones de higiene y mantenimiento de los bienes y 

espacios cedidos en uso a los concesionarios; 
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� inexistencia de stock de leche en las Escuelas. 
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ANEXO l 
 

NORMATIVO 
 
 

1.- Código Alimentario Argentino. 
 

2.- Pliego de Condiciones Generales, Particulares, Especificaciones 
Técnicas y Anexos correspondientes a la Licitación Publica Nº 223/05 
(provisión de productos lácteos). 

 
3.- Pliego de Condiciones Generales, Particulares, Especificaciones 

Técnicas y Anexos correspondientes a la Licitación Publica Nº 964/05 
(servicio de elaboración de comidas y posterior distribución en mesa). 

 
4.- Reglamento técnico MERCOSUR para rotulación de alimentos 

envasados MERCOSUR/ GMC/ Resolución Nº 26/03. 
 

5.- Decreto Nº 1.706/84 (B.M.Nº 17.261del 10-04-84)- Reglamento de 
Comedores Escolares. 

 
6.- Disposición Nº 372-DGCE-95 (B.M. del 23-08-95)- Funciones de la 

Vicedirección. 
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            ANEXO II
             

MUESTRA DE ESCUELAS CON DETALLE DE PRESTACIONES ALIMENTARIAS RELEVADAS
             

Establecimiento educativo Prestación 1 Prestación 2 Prestación 3 Precio total Nº ítem Concesionario 
Escuela D.E. Nivel Domicilio Tipo Cantidad Tipo Cantidad Tipo Cantidad (en pesos) 

1    Yupanqui 21  Guaminí 4512Inicial R 35 D 90     39.618,75 
2 JIN C/6 17 Inicial Pedro Calderón de la Barca 3073 D 35         6.168,75 
3 19 17 Primario Av.Salvador M.del Carril 4957 A 159 D 295     297.648,75 
4 Adultos 21 20 Adultos Goleta Cruz 6999 R 47         31.901,25 
5 

1 

3  14 Primario Girardot 1946 V 80 D 134     147.217,50 
6 9 21 Primario Berón de Astrada 5920 R 1000 D 920     840.900,00 
7 Esc. Inf. 3 4 Inicial Azopardo 1504 A 182 D 200     459.892,80 
8 

2 
JIN A/4 2 Inicial Soler 3929 D 163         29.340,00 

9 20 19 Primario Av.Cruz y Martínez Castro A 400 D 388     683.385,00 
10 16 11 Primario Primera Junta 3445 D 362         63.802,50 
11 

3 
CENP 53 21 Adultos Miralla 3737 R 28         18.690,00 

12 CAEByT 72 16 Adultos Terrada 5850 R 15         10.181,25 
13      JIC7 9  Conde 223Inicial D 175         30.843,75 
14 

4 
Recup.12       12 Especial Gavilán 1464 V 55 R 46 D 94 132.765,00

15   22 18 Cuzco 116Primario A D203 192      347.475,00 
16 

5 
JIN C/13 7 Inicial Galicia 1857 D 76         13.395,00 

17 EMEM 3 19 Media Cnel.M.Chilavert y A.de Vedia A 567 R 230 D 560 1.130.853,75 
18 

6 
ENS 5 5 Superior Arcamendia 743 R 93 D 590     164.898,75 

19 ENS 3 4 Superior Bolívar 1235 R 170 D 482     200.340,00 
20 

7 
Recup. 3 3 Especial Piedras 1430 A 101 R 86 D 95 231.843,75 

21 JIN B/8 20 Inicial Fonrouge 370 A 42 D 48     72.990,00 
22 

8 
JIN A/9 19 Inicial Carlos Berg 3460 C 44 D 85     33.813,75 

23 9 JIC 2 11 Inicial San Pedrito 1415/25 D 315         54.337,50 
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 24 5         20 Primario Tandil 6690 A 170 C 162 D 162 362.250,00
25 JII 1 9 Inicial Uriarte 2237 A 62 D 90     112.687,50 
26 

10 
EMEM 4 19 Media Av. Sáenz 631 R 140         95.550,00 

27 JIN C/10 20 Inicial Av.Lisandro de la Torre 1171 R 13 D 40     15.873,75 
28 

11 
6 5 Primario San José 1985 R 284 D 490     279.127,50 

29 12 Jardín maternal Sol 1 Inicial Carlos Pellegrini 211 A 166 D 252     437.722,20 
30 13 10 11 Primario Av. Lafuente 559 A 128 D 253     240.922,50 
31 14 11 12 Primario Dr. Luis Beláustegui 3751 D 233         41.066,25 
32 15 Técnica 32 14 Media Teodoro García 3899 R 110         74.250,00 
33 16 JIC 3 10 Inicial Moldes 2046 A 39 D 138     84.577,50 
34 17 CENS 37 3 Adultos Pasco 961 R 30         9.609,60 
35    18 3 9 Primario Zapata 449 A 147 D 210     263.891,25 
36 19 1 9 Primario Costa Rica 4942 A 166 D 210     292.860,00 
37     20 8 10 Primario Mendoza 1000 A 164 D 300     306.255,00 
38 21 CENP 101 6 Adultos Gral.Urquiza 609- 1º Piso Cirugía R 10         6.750,00 
39     22 Esp.5 19 Especial Ferré 1957 A 117 D 94     196.627,50 
40 23 JIC 3 19 Inicial Corrales 3420 A 209 D 210     359.913,75 
41 24 JIN B/8 12 Inicial Gral.César Díaz 3050 A 21 D 26     37.027,50 
42 25 11 y JIN A 8 Primario Av.Juan B.Alberdi 163 A 147         110.226,48 
43 26 7 6 Primario 24 de Noviembre 1536 A 206 D 317     365.287,50 
44 27 JIN D/16 15 Inicial Av.Triunvirato 4247 D 41         7.380,00 
45 28 CENS 82 (Esc.13) 13 Adultos Bragado 5390 R 30         20.250,00 

           Total 8.762.408,58 
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Referencias: 
 
Concesionarios: 
1- Arkino S.A.        15- Enrique Tavolaro S.R.L. 
2- Servicios Integrales de Alimentación S.A.    16- Sucesión de Rubén Martín S.A. 
3- Lázaro Melul, Acrich y Cía. S.R.L.     17- Unidades Productivas 
4- Compañía Alimentaria Nacional S.A.     18- Friend´s Foods S.R.L.  
5- Siderum S.A.        19- Caterind S.A. 
6- Dassault S.A.        20- Hispan S.A. 
7- Alfredo Grasso        21- Servic´c S.A.  
8- Carmelo Antonio Orrico S.R.L.      22- Integralco S.A. 
9- Alimentos Integrados S.A.      23- Arsoni S.A.   
10- Sucesión de Rodolfo Pedro Ferrarotti    24- Treggio S.R.L. 
11- Díaz Vélez S.R.L.       25- Comedor de autogestión  
12- Spataro S.R.L.        26- Euro Food Argentina 
13- Bagalá S.A.C.        27- Servicios Integrales Food and Catering S.R.L. 
14- Alberto Juan Torrado       28- Servir´c S.A. (*) 
 
 
(*) Raciones no adjudicadas en Licitación Pública Nº 964/05. 
 
 
Prestaciones: 
A: Almuerzo 
C: Colación 
D: Desayuno 
R: Refrigerio 
V: Vianda 
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ANEXOS TÉCNICOS (III AL XLVII) 

 
 

Han sido confeccionados con la siguiente estructura: 
 
A) Datos generales de la Escuela y detalle de la tarea desarrollada 

(prestaciones analizadas e indicación de las empresas adjudicatarias). 
 
� Las observaciones se encuentran clasificadas de acuerdo a las distintas 

etapas del relevamiento, es decir: 
B) recepción de los alimentos (comprende, a su vez, productos lácteos y no 

lácteos); 
C) almacenamiento y conservación; 
D) distribución posterior (según las prestaciones seleccionadas en la muestra). 
 
� Por último, se evaluaron características generales referidas a: 
E) personal del concesionario; 
F) infraestructura; 
G) higiene y estado de las instalaciones; 
H) equipamiento y vajilla; 
I) otros aspectos particulares que pudieron observarse durante la auditoría. 
 
 
� Los artículos que constan a pie de página e indican el criterio utilizado en 

cada observación, se refieren en todos los casos, a los Pliegos de 
Cláusulas Particulares de las Licitaciones Públicas mencionadas a 
continuación: 

a) Nº 225/05: para productos lácteos; 
b) Nº 964/05: para servicio de elaboración de comida y posterior distribución 

en  mesa.  
 
 
� Las siglas utilizadas son las siguientes: 
9 CAA: Código Alimentario Argentino 
9 BPM: Buenas Prácticas de Manufactura 
9 DDR: Dosis Diaria Recomendada 
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ANEXO III 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte  
1.-  El vehículo posee la habilitación del SENASA vencida desde el 29-07-0699. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
2.- No posee rótulo la yerba mate y se entrega a granel 100. 
3.- La paleta no cumple con las características organolépticas (ácida- grasosa)101.
 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones.       
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO:    DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 21 Adultos: 0 Total: 21 

MENU GENERAL: MATE COCIDO CON LECHE ENTERA -ALFAJOR DE 
CHOCOLATE  
4.-  No se exhibe el menú 102.  
5.-  El servicio observado no se corresponde con el menú vigente103.  

                                                 
99 Art. 23 
100 Código Alimentario Argentino (CAA), Capítulo V. 
101 Art. 9 
102 Art. 8 
103 Art. 7 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 05/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Común Nº 4 (Anexo) Distrito Escolar: 21 
Dirección:  Guaminí 4512 Área: Inicial 
Servicios relevados:   Desayuno - Refrigerio 
Concesionario: Arkino S.A.              Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  75 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO:    REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 21 Adultos: 0 Total: 21 

MENÚ GENERAL:  SÁNDWICH DE PEBETE  DE PALETA Y QUESO-
MANDARINA - BUDÍN  DE VAINILLA 
6.- No se exhibe el menú 104. 
7.- No se cumple con el gramaje establecido en el Pliego105: se observa un 

déficit del 25,56% en el queso barra que conforma la prestación.   
 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
8.- No posee constancia de capacitación en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria106. No obstante,  fueron presentados a esta Auditoría 
otros certificados de cursos sobre Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).  

9.- No utiliza cofia ni el calzado adecuado107.  
 
F) INFRAESTRUCTURA 
  En el año 2002, y ante la necesidad de atender una franja de la población 
infantil que no podía acceder al servicio educativo por falta de vacantes, la 
Dirección del Área de Educación Inicial solicita la creación de este Anexo que 
funciona en el Club Social y Deportivo Yupanqui, sito en Guaminí 4.512 (tramita 
por Expediente Nº 73.925/03). Esta institución ha cedido, desde el año 2003, 
dos espacios para el uso exclusivo de 4 secciones de nivel inicial (salas de 5 
años de jornada simple) como Anexo al Jardín de Infantes Común Nº 4 D.E.21 
ubicado en la calle Rucci (ex Pilar) Nº 3.961. 
Cabe mencionar que al mes de septiembre de 2006 aún no se encontraba 
suscripto el convenio respectivo entre el Club Yupanqui y la SED. 
 
En este contexto, puede señalarse que: 
a) el desayuno es preparado en el buffet de dicha institución, cuyo estado de 

conservación podría definirse como crítico; 
b) no existe un lugar asignado para las pertenencias del personal del 

concesionario108. 
 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
10.- Los desagües no se encuentran en condiciones adecuadas109.     
11.- No consta aviso de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos 110. 
12.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 

preparación de alimentos 111. 

                                                 
104 Art. 8 
105 Anexo A 
106 Art. 24 
107 Art. 26 
108 Art.17 
109 Art. 37 
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
13.- No se entregan servilletas de papel112. 
14.- No funciona la balanza (capacidad máxima: 2 kg) y no posee la 

certificación correspondiente113.    
 
 

                                                                                                                                               
110C.A.A.,Capítulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
111C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
112 Art. 34 
113 Art. 61 inc.a) 
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ANEXO IV 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
No relevado. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
1.-  El mate cocido permanece preparado en una olla (con leche entera fluida), 

durante 120 minutos antes del servicio. Posteriormente, no es sometido a 
calentamiento.114 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: MERIENDA 

Asistencia del día 
Alumnos: 13 Adultos: 0 Total:  13 

MENÚ: MATE COCIDO CON LECHE ENTERA FLUIDA UAT - ALFAJOR CON 
DULCE DE LECHE 
2.-  El menú observado no se corresponde con el menú  vigente (reemplazo del 

alfajor de chocolate por dulce de leche y leche entera fluida UAT fortificada 
con hierro por leche entera fluida UAT).115 

3.- La leche entera fluida que conforma la prestación excede en 25% el gramaje 
establecidos en el Pliego116.  

4.- La temperatura de servicio del mate cocido con leche entera UAT es inferior 
en 26,84º C a lo indicado en el Pliego117. 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
5.-  No cumple con utilización de barbijo, guantes descartables, ropa clara y 

limpia118. 
6.- No posee plaqueta identificatoria119. 
 
F) INFRAESTRUCTURA 
7.-  No poseen elementos protectores en aberturas120. 
                                                 
114 Art. 9 
115 Art. 7 
116 Anexo A 
117 Art. 9 inc. b) 
118  Art. 26 
119 Art. 28 

A) DATOS GENERALES  
Fecha de la visita: 12/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Nucleado “C” Distrito Escolar: 17 

Dirección:  Calderón de la Barca 3073 Área: Inicial 

Servicio relevado:  Merienda 
Concesionario: Arkino SA                   Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA
Matrícula 2006: 35 
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G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
8.- Los sectores y bienes cedidos en uso presentan condiciones inadecuadas de 

higiene y de conservación121.  
9.- No poseen avisos de lavado de manos en las áreas de preparación de 

alimentos122.  
 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
10.- No poseen certificación de la balanza por la Dirección General de 

Habilitaciones y Permisos123.  
11.- No se entregan servilletas de papel durante el servicio124.    
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                                                               
120 Art.  19 
121 Art. 37 
122 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
123 Art. 61 inc.a) 
124 Art. 34 
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ANEXO V 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.- El conductor del vehículo no pudo acreditar constancia de capacitación en 

BPM125. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte  
2.-  No posee habilitación de SE.NA.SA126; 
3.-  No presenta condiciones adecuadas de higiene127 dado que: 

a) no tiene refrigeración (la carne se percibe con un olor desagradable); 
b) se transportan elementos de limpieza en forma conjunta. 

 
¾ Características y calidad de la provisión128 
4.- Los productos no presentan caracteres organolépticos adecuados. A modo de 

ejemplo puede mencionarse: 
a) queso sardo: sin maduración; 
b) pan francés: seco, con conservantes. 

5.- El pollo se recibe congelado. 
6.-  Los alimentos carecen de rotulado (queso sardo, manteca, cebollas, 

mandarinas). 
 
¾  Remitos129 
7.- Se detectaron diferencias en el tipo de productos ingresados (caldo 

deshidratado de gallina) con relación a lo señalado en la documentación 
correspondiente (caldo deshidratado de verdura). 

 

                                                 
125 Art. 18 
126 Art. 23 
127 Art. 9 
128 Art. 9 
129 Art. 57 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 28/08/06 

Escuela Nº: 19 Distrito Escolar: 17
Dirección:  Av. Salvador María del Carril 4957 Área: Primaria  
Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo 
Concesionario: Arkino SA                   Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA
Matrícula 2006:  305 



 
 
 

Corrientes 640, Piso 5º - C1043AAT, Ciudad de Buenos Aires 
Tel. 4321-3700- Fax 4325-5047 

 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
8.- Se observan rastros de inadecuados hábitos en la manipulación de 

alimentos (queso sardo y manteca presentan restos de cabellos)130.    
 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 310 Adultos: 0 Total: 310 

MENÚ GENERAL: LECHE CON  CHOCOLATE -GALLETITAS DE AGUA   
MENUES ESPECIALES:  

o Dieta  para obesidad 
o Dieta para celíaco  

9.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego131. Se observa: 
a) en los ingredientes: déficit en leche entera fluida UAT (61,29%) y azúcar 

(67,80%) y exceso en cacao en polvo (61,20%); 
b) en los componentes: déficit en la leche con chocolate (12,57%). 

10.- La temperatura de la leche con chocolate es inferior a lo establecido en el 
Pliego (desvío: 25,64º C)132. 

11.- El menú observado en el segundo turno de comedor no se corresponde 
con el menú  vigente133 (se reemplazó el pan blanco por galletitas de agua 
sin sal). 

12.- Los alumnos con menúes especiales reciben el mismo desayuno134. 
 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 240 Adultos: 7 Total: 247 

MENU GENERAL:  RISOTO CON POLLO - FRUTA  
MENUES ESPECIALES: ¼ DE POLLO AL HORNO CON PANACHE DE 
VERDURAS ( ZAPALLO- ZAPALLITO) 

o Dieta  para obesidad 
o Dieta para celíaco  

13.- El menú no se corresponde con el menú vigente135 (la fruta del día no es 
la indicada).  

14.- Los componentes que conforman la prestación poseen déficit de gramaje 
(36,13% en el risotto con pollo)136. Por observación con modelos 
visuales137 la cantidad de pollo en el servicio es de 50g y las arvejas en 
cada plato suman 13 unidades. 

15.- Los ingredientes no cumplen con los gramajes establecidos por Pliego138. 
Se observa déficit en la cebolla (16,60%), caldo concentrado (16,66%), 
aceite mezcla (73,28%) y queso de rallar (32,37%). 

16.- Los menúes especiales no presentan diferencias según las 
prescripciones139 médicas. 

                                                 
130 Art. 9 inc. a) 
131 Anexo A 
132 Art. 9 inc. b) 
133 Art. 7 
134 Art. 8 inc. c) 
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17.- Las mandarinas no poseen refrigeración140. 
 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 4) 
18.- No posee la cantidad de personal adecuado según raciones y tipo de 

prestaciones141. 
19.- No utilizan en el 100% de los casos: 

a) barbijos ni guantes descartables142; 
b) plaqueta identificatoria143. 

20.- No han realizado capacitación sobre BPM en la Dirección General de 
Higiene y Seguridad Alimentaria144 (50% del personal). 

21.- El personal afectado a la higienización de los espacios utilizados no es 
exclusivo para dicha tarea145. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
22.- La cocina y el salón comedor no presentan  protección en las aberturas146. 
 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
23.- No poseen elementos contra incendios en la cocina ni en el salón 

comedor147 
24.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación y 

elaboración de alimentos148.  
25.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT149.  
26.- Se observa una escasa cantidad de recipientes con tapa para residuos en 

las áreas de elaboración de alimentos. 
 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
27.- No es suficiente la cantidad de hornos, anafes y mesadas teniendo en 

cuenta la cantidad de raciones y tipo de servicio. 
28.- El estado de conservación de los anafes es regular (se observan fallas en 

la regulación de quemadores)150. 
29.- No poseen  balanza con capacidad de 1 kg. con sensibilidad de hasta 10 

gramos151.  
30.- No se entregan servilletas de papel152. 
                                                                                                                                               
135 Art. 7 
136 Anexo A 
137 Modelos visuales de alimentos, Lic.  A. Witriw y Lic. M. Vázquez.  
138 Anexo A 
139 Art. 8 inc.c) 
140 Art. 9 
141 Art. 25 
142 Art. 26 
143 Art. 28 
144 Art. 24 
145 Arts. 38 y 39. 
146 Art. 19 
147 Art. 38 
148 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
149 Art. 38 
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31.- Los cubiertos  no  poseen cuerpo completo de acero inoxidable153.  

 
 
 
         

                                                                                                                                               
150 Art. 15 
151 Art. 61 
152 Art. 34 
153 Art 34 
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ANEXO VI 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado.  
  
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No resultan adecuados los caracteres organolépticos que se comprueban en 

algunos alimentos: el pan  tiene un aspecto gomoso y duro, la pepa es de 
consistencia demasiado seca, el medallón de carne está congelado y las 
mandarinas han sido maduradas artificialmente 154. 

 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones.       
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 46 Adultos: 0 Total: 46 

MENU GENERAL: PAN FRANCÉS CON MEDALLÓN DE CARNE- PEPA 
GRANDE- MANDARINA 
2.-  No se exhibe el menú 155.  
3.-  El servicio observado responde al el menú vigente156 (correspondía pasta-

frola, banana o manzana y pan felipe para el sándwich). 
4.-  Se observa déficit de gramaje según lo establecido en el Pliego 

correspondiente157: 
a) en los ingredientes: 39,74% en el medallón de carne; 
b) en los componentes: 25,96% en el sándwich de carne. 

 
                                                 
154 Art. 9 
155 Art. 8 
156 Art. 7 
157 Anexo A 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 26/09/06 

Escuela Nº: 19 Distrito Escolar: 20 
Dirección:  Goleta Cruz 6999 Área: Adultos 
Servicio relevado:  Refrigerio 
Concesionario: Arkino S.A.              Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  47 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 2) 
5.-  No utilizan barbijos ni guantes descartables158 ni realizan prácticas 

higiénicas inadecuadas en el servicio de las prestaciones159 (comen durante 
el proceso de distribución) (100% de los casos). 

6.- No poseen constancias de capacitación sobre BPM en la Dirección General 
de Higiene y Seguridad Alimentaria160 (1 persona que representa el 50% del 
total). 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 
 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
7.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación y 

elaboración de alimentos161.  
8.- Los contenedores no poseen condiciones higiénicas y de conservación 

adecuadas.   
 

H) EQUIPAMIENTO Y  VAJILLA 
9.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 3 

kg.) por la Dirección General de Habilitaciones y Permisos162. 
10.- No se entregan servilletas de papel163. 
11.- Los anafes, el freezer, las mesadas y las piletas para lavado se encuentran 

en un estado de conservación regular164. 
 

I) OTRAS OBSERVACIONES 
12.- El establecimiento no posee certificado de agua potable165. 

 

                                                 
158 Art. 26 
159 Anexo D  
160 Art. 24 
161 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
162 Art. 61 inc.a) 
163 Art. 34 
164 Art. 15 
165 CAA, Capítulo XII 
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ANEXO VII 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte  
1.- No posee habilitación de SE.NA.SA166. 
2.- No tiene refrigeración167. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
3.- El queso de rallar se entrega a granel, sin rotulado de alimentos168 y con 

escaso proceso de maduración169. 
 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche170.       
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 99 Adultos: 0 Total: 99 

MENU GENERAL: YOGUR  ENTERO BEBIBLE DE FRUTILLA- ALFAJOR DE 
DULCE DE LECHE 
MENÚ ESPECIAL: Dieta hipocalórica. 
5.- Se observa déficit en el gramaje de los componentes del servicio (yogur: 

27%)171. 
6.- No se realizaron modificaciones ajustadas al menú especial172 . 

                                                 
166 Art. 23 
167 Art. 9 
168 CAA, Capítulo V 
169 Art. 9 
170 Art. 13, ítem A). 
 
171 Anexo A 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 01/09/06 

Escuela Nº: 3 Distrito Escolar: 14 
Dirección:  Girardot 1946 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Vianda caliente 
Concesionario: Arkino S.A.              Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA 
Matrícula 2006:  143 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: VIANDA CALIENTE 

Asistencia del día 
Alumnos: 120 Adultos: 7 Total: 127 

MENU GENERAL: ARROZ CON ESTOFADO-GELATINA DE DURAZNO 
MENU ESPECIAL: “Dieta Hipocalórica” (FILET DE MERLUZA AL HORNO CON 
ENSALADA DE LECHUGA YTOMATE -GELATINA DE DURAZNO) 
7.- Los componentes de la prestación no cumplen  con los gramajes establecidos 

en el Pliego173: se observa un déficit del 10,61% en el arroz con estofado y 
queso rallado. 

8.- Las temperaturas en el servicio no son acordes con lo señalado en el 
Pliego174: 15,69ºC inferior y 0,3ºC superior en la preparación de arroz 
mencionada en la observación anterior y en la gelatina respectivamente. 

9.- No se corresponden las temperaturas observadas en el menú especial con las 
indicadas para preparaciones calientes y frías175 (inferior en 0,7º C en el filet 
de merluza y superior en 6,8º C en la ensalada).  

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 3) 
10.- No poseen plaqueta identificatoria176 en el 100% de los casos. 
11.- El personal afectado a la higienización de los espacios utilizados no es 

exclusivo para dicha tarea177. 
12.- No acredita capacitación sobre BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria178 una de las personas que representa el 33% del 
total). 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
13.- La cocina y el salón comedor no presentan  protección en las aberturas179.  

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
14.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación y 

elaboración de alimentos180.  
15.- El agua lavandina utilizada no se encuentra en la lista de productos 

habilitados por ANMAT181 .  
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
16.- La balanza no posee la certificación correspondiente (capacidad máxima de 

2 kg. y graduada cada 1 gramo)182.  
                                                                                                                                               
172 Art. 8 inc. c) 
173 Anexo A 
174 Art. 9 
175 Art. 9 
176 Art. 28 
177 Arts. 38 y 39. 
178 Art. 24 
179 Art. 19 
180 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
181 Art. 38 
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17.- Tanto las mesas plásticas como las recubiertas con fórmica presentan un 
estado de conservación regular (están rotas y con el aglomerado expuesto). 

18.- No poseen bachas de lavado y escurrido. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                                                               
182 Art. 61 
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ANEXO VIII 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte183 
1.- No posee habilitación de SE.NA.SA. 
2.- El conductor del vehículo no tenía libreta sanitaria ni pudo acreditar constancia 

de capacitación en  BPM. 
3.- No se encuentra separada la cabina del chofer de la unidad de transporte de 

alimentos. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
4.- El azúcar se recibe a granel y sin rotular184. 
 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
5.- No poseen stock de leche185.       
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 392 Adultos: 0 Total: 392 

MENU GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE - GALLETITAS DE AGUA. 
6.- No se exhibe el menú186. 
7.- Se observa déficit en el gramaje de los ingredientes187: leche entera fluida 

UAT (23,50%) y azúcar (61,80%). 
8.- La temperatura de la leche con chocolate durante el servicio es inferior en un 

19,8º C188. 

                                                 
183 Art. 18 
184 CAA, Capítulo V. 
185 Art. 13, ítem A). 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 18/09/06 

Escuela Nº: 9 Distrito Escolar: 21 
Dirección:  Berón de Astrada 5920 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Refrigerio- Refuerzo 
Concesionario: Servicios Integrales de Alimentación S.A. 
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  894 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 392 Adultos: 5 Total: 397 

MENU GENERAL: SÁNDWICH DE PAN FELIPE- MEDALLÓN DE CARNE-
PASTA FROLA - MANZANA 
9.- No se exhibe el menú189. 
10.- Los componentes de la prestación presentan déficit en su gramaje190

(sándwich de medallón de carne: 34,91%). 
11.- Los ingredientes no cumplen con los gramajes establecidos en el Pliego191:  

a) déficit: en el medallón de carne (52,50%); 
b) exceso: en la manzana (49,33%). 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFUERZO ALIMENTARIO 
12.- La leche con cacao presenta un gramaje deficitario (12,72%)192 y una 

temperatura inferior en 19,7ºC193 a lo estipulado en el Pliego. 
13.- El queso fresco (ingrediente que conforma la prestación) tiene un déficit del 

20% en su gramaje194. 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 4) 
14.- No poseen la cantidad de personal adecuado según las raciones 

suministradas195.  
15.- No utilizan:  

a) guantes y barbijos descartables (100% de los casos) ni cofias (50% del 
total)196; 

b) plaqueta identificatoria197 (100% del personal). 
16.- No acreditan capacitación sobre BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria198. 
17.- No poseen prácticas higiénicas199 (100% de los casos) dado que: 

a) usan anillos, reloj, esmalte de uñas; 
b) comen o beben durante el proceso de distribución de los alimentos; 
c) consumen cigarrillos; 
d) no realizan el lavado de manos con técnicas apropiadas. 

                                                                                                                                               
186 Art. 8 
187 Anexo A 
188 Art. 9 
189 Art. 8 
190 Anexo A 
191 Anexo A 
192 Anexo A 
193 Art. 9 
194 Anexo A 
195 Art. 25 
196 Art. 26 
197 Art. 28 
198 Art. 24 
199 Anexo D 
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F) INFRAESTRUCTURA 
18.- La cocina no posee protección en las aberturas200.  

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES201

19.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación y 
elaboración de alimentos.  

20.- Utilizan un espacio físico común para el almacenamiento de alimentos y 
artículos de limpieza. 

21.- No poseen elementos contra incendio en el depósito y se verificó que, el 
único que se encontraba ubicado en la cocina, tenía la carga vencida202. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
22.- No se encuentra certificada la balanza por la Dirección General de 

Habilitaciones y Permisos203.  
23.- No se entregan servilletas de papel204. 
 

 
 
 
 
 

                                                 
200 Art. 19 
201 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
202 Art. 36 
203 Art. 61 
204 Art. 34 
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ANEXO IX 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.- El conductor del vehículo no pudo acreditar constancia de capacitación en 

BPM205. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
2.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos206. 
3.- La temperatura del móvil (14º C) excede el máximo de refrigeración 

establecida en el Pliego207. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
4.- El budín de vainilla “Joanes” no cumple las especificaciones para el 

componente “sólido desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo 
que sea fortificado con calcio (40% de DDR)208.  

5.- Se entrega mercadería a granel y sin rotular209 (azúcar, manteca, leche entera 
en polvo, orégano y pimentón). 

6.- La pulpa de pollo (alimentos que no consta en el Anexo A del Pliego 
correspondiente) ingresa congelada. 

7.- Algunos productos no presentan características organolépticas adecuadas210

(batatas con moho y budines de vainilla aplastados). 
 
¾ Remitos211: 
8.- No coinciden las cantidades consignadas con las ingresadas según el 

siguiente detalle: 
 
 
 
 
 

                                                 
205 Art. 18 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 29/08/06 

Escuela: Infantil Nº3 Distrito Escolar: 4 
Dirección:  Azopardo 1504 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Servicios Integrales de Alimentación S.A. 
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A. 
Matrícula 2006:  283 
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Producto 

Diferencias 
detectadas en el 

ingreso  
(expresadas en kg.)

Ajíes +0,600 
Batatas +0,800 
Manteca +0,097 
Manzanas +35,00 
Polvo para flan +0,545 
Queso fresco +0,167 
Tomate triturado +0,270 
Avena -1,470 
Cebolla -1,628 
Harina de maíz -0,435 
Zapallo anco -2,100 

 
9.- No ingresó al establecimiento educativo el pan de salvado/centeno que figura 

en el remito. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
10.- No poseen stock de leche212.       
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 83 Adultos: 0 Total: 83 

o Menores de 1 año:  
� LECHE DE INICIO “CRECER”  
� LECHE DE CONTINUACIÓN “CRECER”- VAINILLAS- 
� MATE COCIDO CON LECHE ENTERA FLUIDA FORTIFICADA 

CON HIERRO ( U.A.T)- MADALENAS-GALLETITAS DE AGUA 
o Mayores de 1 año:  

� MATE COCIDO CON LECHE ENTERA FLUIDA FORTIFICADA 
CON HIERRO( U.A.T) ALFAJOR DE DULCE DE LECHE. 

11.- No se cumple con el menú del día para las prestaciones relevadas213 (para 
los niños de 9 a 12 meses: se reemplazó la madalena por la galletita de 
agua). 

12.- La temperatura del servicio de las preparaciones calientes para los menores 
de 1 año es inferior en 25,75º C214. 

Se observa un exceso en el gramaje de la madalena con relación a lo 
establecido en el Pliego215 (48% para los niños menores de 1 año). 

                                                                                                                                               
206 Art 9 inc. a). 
207 Art. 9 inc .b) 
208 Anexo A. 
209 CAA, Capítulo V 
210 Art. 9 
211 Art. 57 
212 Art. 13, ítem A). 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 83 Adultos: 38 Total: 121 

MENU GENERAL:  
o Menores de 1 año: PURÉ DE ZAPALLO- PULPA DE POLLO- POLENTA-

COMPOTA  DE MANZANA 
o De 1 a 3 años: BIFE CON PURÉ DE PAPAS- GELATINA 
o De 4 a 5 años: CARNE A LA CACEROLA- PURÉ DE PAPAS- GELATINA 

MENÚ ESPECIAL: 
o Dieta sin sal: POLLO PICADO (PULPA DE POLLO) CON PURÉ DE PAPAS-

MANZANA 
o Dieta hipoalergénicas (deslactosada): POLLO PICADO (PULPA DE POLLO) 

CON PURÉ DE PAPAS SIN LECHE ENTERA FLUIDA UAT- MANZANA 
13.- No se sirvió el complemento de los niños de 9 meses a 3  años de edad216. 
14.- Las preparaciones no cumplen con el gramaje establecido en el Pliego217, 

dado que se observa déficit en los siguientes casos: 
a) para niños de 1 a 3 años: 37,33% y 19,83% en bife de carne vacuna y 

puré de papas respectivamente; 
b) para niños de 4 a 10 años: 22,46% en la gelatina y 20% en el puré de 

papas. 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 8) 
15.- No utilizan guantes descartables218 (100% de los casos) ni plaquetas 

identificatorias219  (50% del total). 
16.- Una de las personas no posee capacitación sobre BPM en la Dirección 

General de Higiene y Seguridad Alimentaria220 (porcentaje de incidencia: 
12,50%). 

17.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 
utilizados no es exclusivo para dicha tarea221. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
18.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación y 

elaboración de alimentos222.  
19.- No poseen elementos contra incendio en el depósito223. 

                                                                                                                                               
213 Art. 7 
214 Art. 9 
215 Anexo A 
216 Anexo A 
217 Anexo B 
218 Art. 26 
219 Art. 28 
220 Art. 24 
221 Arts. 38 y 39. 
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20.- No se encuentran en la lista de productos habilitados por ANMAT los 
artículos de limpieza utilizados224. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
21.- No se encuentra certificada la balanza (digital con capacidad máxima de 2 

kg. y 10 gr. de graduación mínima) por la Dirección General de 
Habilitaciones y Permisos 225. Asimismo se observa que el platillo se 
encuentra roto. 

22.- No es suficiente la cantidad de hornos, anafes y mesadas teniendo en 
cuenta la cantidad de raciones y tipo de servicio. 

 

                                                                                                                                               
222 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
223 Art. 36 
224 Art. 38 
225 Art. 61 
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ANEXO X 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- El azúcar se entrega a granel y sin rotular226 y sus características 

organolépticas no son adecuadas227.  
 
¾ Remitos228: 
2.- No figura en el remito del día el cacao en polvo que ingresa al establecimiento 

educativo. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
3.- Los huevos de gallina se observan rotos o cascados, conservados en la 

heladera en bolsas de polietileno transparente durante varios días229.       
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 56 Adultos: 2 Total: 58 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE – GALLETITAS DE AGUA 
4.- Se observa un déficit de 55,30% en la leche chocolatada. 

 
 
 
 

                                                 
226 CAA, Capítulo V 
227 Art. 9 
228 Art. 57 
229 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 14/08/06 

Escuela: Jardín de Infantes Nucleado “A” Distrito Escolar: 2 
Dirección:  Soler 3929 Área: Inicial 
Servicio relevado:  Desayuno 
Concesionario: Servicios Integrales de Alimentación S.A. 
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A. 
Matrícula 2006:  121 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 6) 
5.- No utilizan: 

a) guantes descartables230  ni plaquetas identificatorias231 (100% de los 
casos); 

b) barbijos (4 personas que representan el 67% del total). 
6.-  La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios utilizados 

no es exclusivo para dicha tarea232. 
7.-  No poseen un lugar asignado para sus pertenencias233. 
8.-  Una de las personas se encontraba resfriada234 (incidencia: 17%). 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
9.- No poseen un espacio físico para ser utilizado como depósito para los 

alimentos. 
 

G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
10.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación y 

elaboración de alimentos235.  
11.- No se encuentran en la lista de productos habilitados por ANMAT los 

artículos de limpieza utilizados236. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
12.- No es suficiente la capacidad de la heladera para las prestaciones a ofrecer 

en el establecimiento237 (tipo familiar). Asimismo se observan condiciones 
inadecuadas de mantenimiento238 (excesiva formación de hielo que provoca 
un deterioro en sus funciones y reduce el tiempo de vida útil del artefacto). 

13.- No posee balanza digital con las características establecidas en el Pliego239. 
14.- No mantienen el 10% de vajilla descartable de acuerdo a las raciones 

adjudicadas240. 
15.- No es suficiente la cantidad de mesadas y bachas de escurrido. 

 

                                                 
230 Art. 26 
231 Art. 28 
232 Arts. 38 y 39. 
233 Art. 17 
234 Art. 30 
235 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
236 Art. 38 
237 Art. 14 
238 Art. 37 
239 Art. 61 inc. a) 
240 Art. 34 
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ANEXO XI 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾  Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No son adecuadas las características organolépticas de las vainillas (se 

observan muy secas). 
 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones. 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 388 Adultos: 12 Total: 400 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE - VAINILLAS 
2.- Se observan déficits de gramajes de acuerdo a lo establecido en el Pliego241: 

a) en los ingredientes: leche entera UAT (29,12%), azúcar (48,50%) y caco 
en polvo (22,70%). 

b) en los componentes: leche con chocolate (29,54%). 
 
 
 
 
 
 

                                                 
241 Anexo A 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 28/09/06 

Escuela Nº: 20 Distrito Escolar: 19 
Dirección:  Av. Martínez Castro y Fernández de la Cruz Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Lázaro Melul, Acrich y Cía SRL 
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA 
Matrícula 2006:  388 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 388 Adultos: 12 Total: 400 

MENU GENERAL: RAVIOLES CON SALSA ROSA - FLAN  DE VAINILLA CON 
CARAMELO. 
3.- El servicio observado no se corresponde con el menú vigente242 (se 

reemplazó “postre” por “flan” de vainilla). 
4.- Se observan déficits o excesos de gramajes de acuerdo a lo establecido en el 

Pliego243: 
a) en los ingredientes: déficits en ravioles de ricota (17,80%), leche en polvo 

(53,97%), manteca (58,80%), harina de trigo (22,80%) y pan (69,09%); 
b) en los componentes: excesos en ravioles con salsa rosa (21,93%) y flan de 

vainilla con caramelo (36,66%). 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 8) 
5.- No utilizan: 

a) Guantes ni barbijos descartables ni ropa clara244 (100% de los casos); 
b) plaquetas identificatorias245 (2 personas que representa el 25%). 

6.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios utilizados 
no es exclusivo para dicha tarea246. 

7.- No poseen capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 
Seguridad Alimentaria247 (6 personas, es decir, el 75% del personal).  

 
F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
Sin observaciones. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
8.- No poseen balanza con las características establecidas en el Pliego248 (es de 

tipo familiar de 1 kg).  
 

                                                 
242 Art. 7 
243 Anexo A 
244 Art. 26 
245 Art. 28 
246 Arts. 38 y 39. 
247 Art. 24 
248 Art. 61 inc. a) 
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ANEXO XII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Se entregó azúcar marca “La muñeca”, cuya comercialización fue prohibida 

durante el año 2005249.  
 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
2.- No poseen stock de leche250.          
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: MERIENDA 

Asistencia del día 
Alumnos: 166 Adultos: 0 Total: 166 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE - GALLETITAS DULCES 
3.- El servicio observado no se corresponde con el menú vigente251 (se 

reemplazaron galletitas de agua por dulces). 
4.- No se exhibe el menú 252. 
5.- Los ingredientes que conforman la prestación no cumplen con los gramajes 

establecidos en el Pliego253: se observa déficit en el cacao en polvo (26,00%) 
y azúcar (70,41%). 

6.- La temperatura de la leche con chocolate durante el servicio es inferior en 
44,4°C254. 

                                                 
249 Información proporcionada por la Dirección General de Higiene y Seguridad alimentaria 

(Informe Nº 2978-DGHySA-05 del 14-08-06). 
250 Art. 13, ítem A). 
 
251 Art. 7 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 18/09/06 

Escuela Nº: 16 Distrito Escolar: 11 
Dirección:  Primera Junta 3445 Área: Primaria 
Servicio relevado:  Merienda 
Concesionario: Lázaro Melul, Acrich y Cía SRL 
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA 
Matrícula 2006:  345 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
7.- No poseen la cantidad de personal adecuado según raciones y tipo de 

prestación255. 
8.- No utiliza: 

a) barbijos, guantes descartables ni ropa clara256; 
b) plaquetas identificatorias257. 

9.- El personal está afectado a la higienización de los espacios utilizados, no 
siendo exclusivo para dicha tarea258. 

10.- No posee buenos hábitos higiénicos en el proceso de preparación previa y 
cocción259  dado que: 
a) se conservan elementos personales en el área de elaboración; 
b) no realiza el lavado de manos con técnica adecuada.  

 
F) INFRAESTRUCTURA 
11.- La cocina no posee protección en las aberturas260.  
12.- No existe un lugar asignado para las pertenencias del personal del 

concesionario261. 
 

G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
Sin observaciones. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
13.- No poseen  balanza  de 1 kg con graduación cada 10 g.262 . 
14.- Se utilizan jarras plásticas sin tapa  y canastas de mimbre.263  

 
 

                                                                                                                                               
252 Art. 8 
253 Anexo A 
254 Cláusulas particulares  Art 9 ° item 9 de la Lic. pública 964/05. 
255 Art. 25 
256 Art. 26 
257 Art. 28 
258 Arts. 38 y 39. 
259 Anexo D  
260 Art. 19 
261 Art.17 
262 Art. 61 inc. a). 
263 Art. 34 
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ANEXO XIII 

 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable. 

NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Algunos alimentos no presentan características organolépticas adecuadas267: 

la pasta frola presenta una consistencia dura, las mandarinas tienen una 
maduración excesiva, el pan figazza refleja hongos en su superficie y posee 
un sabor ácido y la milanesa de soja ingresa congelada.  

2.- Ingresaron el 50 % de las mandarinas que correspondían de acuerdo con la 
cantidad de prestaciones. 

3.- Los refrigerios no se entregan en contenedores isotérmicos268. 
 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
No aplicable. 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
264 Centro Educativo Nivel Primario. 
265 El relevamiento de la prestación fue realizado en el lugar de la entrega: Av. Riestra 5.030 

(Esc. 4 D.E.21). Ver observación Nº 26 del presente Informe. 
266 El 50% son destinados al CENP Nº 62. Ver observación Nº 26 del presente Informe. 
267 Art. 9 
268 Art. 23 inc. b) 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 25/09/06 

Escuela: CENP264 Nº 63 Distrito Escolar: 21 
Dirección:  Miralla 3737265 Área: Adultos 
Servicio relevado:  Refrigerio 
Concesionario: Lázaro Melul, Acrich y Cía SRL 
Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  28266
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 28 Adultos: 0 Total: 28 

MENÚ GENERAL: PAN FRANCES CON MEDALLÒN DE SOJA -
PASTAFROLA- MANDARINA 
4.- El servicio observado no se corresponde con el menú vigente269 dado que se 

reemplazó: 
a) milanesa de carne por soja; 
b) la fruta (correspondía banana o manzana). 

5.-  Los ingredientes y componentes de la prestación reflejan déficit en sus 
gramajes con relación a los establecidos en el Pliego270: medallón de soja 
(22,46%), pan (27,20%), sándwich de soja (24,30%). Asimismo se ha 
observado un exceso de 38,40% en la mandarina. 

6.- La presentación del refrigerio es mala. 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO  
No aplicable. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
No relevado, teniendo en cuenta que los refrigerios no son entregados en el 
lugar de destino. Ver observación Nº 26 del presente Informe. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
Ídem a lo señalado en “Infraestructura”. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
7.-  No se entregan servilletas de papel271. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
269 Art. 7 
270 Anexo A 
271 Art. 34 
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ANEXO XIV 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable. 

NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No se trasladan ni conservan en contenedores isotérmicos273.  
2.- Los alimentos no presentan características organolépticas adecuadas274:  

a) medallones de pollo: poseen exceso de grasa por el proceso de cocción y 
fritura; 

b) bizcochuelo de vainilla: de consistencia pastosa; 
c) bananas: con excesiva maduración y menor tamaño a las especificaciones 

del CAA. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Los refrigerios son preparados en un establecimiento educativo cercano y 
conservados en contenedores de telgopor hasta su traslado (ver ítem F-
“Infraestructura”).          
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 4 Adultos: 0 Total: 4 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PAN DE FIGAZZA- MEDALLÓN DE POLLO-
BIZCOCHUELO DE VAINILLA -BANANA 
3.- No se exhibe el menú 275. 
4.- Las bananas que conforman la prestación poseen un exceso de gramaje 

(11,33%), no cumpliendo con lo establecido en el Pliego276. 
5.- La prestaciones no poseen temperaturas de refrigeración (se encuentran a 

temperatura ambiente)277.  
                                                 
272 Programa de Alfabetización , Educación básica y Trabajo. 
273 Art. 23 inc. b) 
274 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 27/09/06 

Escuela: PAEByT272 Nº 72 Distrito Escolar: 16 
Dirección:  Terrada 5850 Área: Adultos 
Servicio relevado:  Refrigerio 
Concesionario: Compañía Alimentaria Nacional SA 
Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  15 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
6.- No existe personal de la empresa adjudicataria para brindar el servicio278. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
Este establecimiento educativo funciona dentro de un Centro de Salud y Acción 
comunitaria (CESAC). Las clases se dictan en el Consultorio Nº 14, ubicado en el 
primer nivel. 
En consecuencia, no fue relevada la infraestructura, dado que no se utilizan los 
espacios físicos de cocina y salón comedor.  

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
Sin observaciones. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
8.- No poseen heladera para refrigerar los alimentos279. 
9.- No se entregan servilletas de papel 280. 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                                                               
275 Art. 8 
276 Anexo A 
277 Art. 9 inc. b) 
278 Art. 25 
279 Art. 14 inc.a) 
280 Art. 34 
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ANEXO XV 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
 

C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
1.- Se detectaron 2 packs de leche entera fluida UAT con fecha de vencimiento 

del 17-03-06 (166 días a la fecha de la visita de la Auditoría)281. 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: MERIENDA 

Asistencia del día 
Alumnos: 60 Adultos: 0 Total: 60 

MENÚ GENERAL: MATE COCIDO CON LECHE ENTERA UAT- ALFAJOR DE 
CHOCOLATE  
2.- No se exhibe el menú 282. 
3.- El servicio se encuentra a cargo del personal docente283. 
4.- La temperatura del mate cocido es inferior a lo señalado en el Pliego284, de 

acuerdo al siguiente detalle: 
a) en la preparación: 19º C (es elaborado en la cocina utilizada para el nivel 

primario que también funciona en el edificio); 
b) en el servicio: 28,8º C (permanece 120 minutos en la cocina del nivel 

inicial). 
5.-  Los componentes que conforman la prestación no cumplen con los gramajes 

establecidos en el Pliego285 (exceso en el alfajor de chocolate: 14,28%). 
                                                 
281 Art. 13, ítem A. 
282 Art. 8 
283 Art.25 
284 Art. 9 
285 Anexo A 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 30/08/06 

Escuela Nº: Jardín de Infantes Común Nº 7 Distrito Escolar: 9 
Dirección:  Conde 223 Área: Inicial 
Servicio relevado:  Merienda 
Concesionario: Compañía Alimentaria Nacional SA 
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA 
Matrícula 2006:  155 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 2) 
6.- No utilizan barbijos286 ni plaquetas identificatorias287 (100% de los casos). 
7.- La totalidad del personal está afectado a la higienización de los espacios 

utilizados, no siendo exclusivo para dicha tarea288. 
8.- No poseen capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria289 (incidencia: 100%). 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
9.- No poseen elementos contra incendio en el depósito290. 
10.- Se observa pérdida de gas y rotura de quemadores del horno291. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
11.- No poseen  balanza  de 1 kg con graduación cada 10 gramos 292. 
12.- No se entregan servilletas de papel 293. 
13.- Se detectaron, en las ollas industriales a presión (marmitas), restos de 

líquidos y bolsas de plástico en flotación294. 
 

                                                 
286 Art. 26 
287 Art. 28 
288 Arts. 38 y 39. 
289 Art. 24 
290 Art. 36 
291 Art. 37 
292 Art. 61 inc. a). 
293 Art. 34 
294 Art. 38 



 
 
 

Corrientes 640, Piso 5º - C1043AAT, Ciudad de Buenos Aires 
Tel. 4321-3700- Fax 4325-5047 

 

ANEXO XVI 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte296 
1.- No posee habilitación de SE.NA.SA. 
2.- El conductor del vehículo no tenía libreta sanitaria ni pudo acreditar constancia 

de capacitación en BPM. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
3.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos297. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
4.- Con relación a las viandas calientes puede observarse que: 

a) no se entregan en contenedores isotérmicos, a pesar que ingresan 240 
minutos antes del horario establecido para el servicio298; 

b) no se encuentran cerrados en forma adecuada los recipientes de aluminio 
en los que se proveen. En consecuencia, se detectan restos de la 
preparación en el envase299; 

c) sus componentes, no cumplen con las temperaturas establecidas en el 
Pliego (inferior en 50º C para el caso de la milanesa de carne cocida y 
superior en 8º C en la ensalada de tomate y zanahoria)300.  

5.-  Por sus características organolépticas, se observa que la milanesa de carne 
vacuna contiene premezcla de soja. 

6.- No coincide la especificación del rotulado del pan (figazza) con el ingresado al 
establecimiento (pan blanco francés)301. 

¾ Remitos302 
7.- No consta el pan. 
8.- No ingresan al establecimiento educativo la totalidad de los productos 

discriminados en el remito del día: acelga, carne vacuna (churrasco de 
cuadril), batata, zapallo anco, manzana comercial, cacao dulce, azúcar blanca 
y vainillas.  

                                                 
295 El refrigerio que correspondía relevar de acuerdo a la muestra del Anexo II, fue dado de 

baja. 
296 Art. 18 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 24/08/06 

Escuela Nº: 12 (de Recuperación) Distrito Escolar: 12 
Dirección:  Gavilán 1464 Área: Especial 
Servicios relevados295:  Desayuno - Vianda caliente 
Concesionario: Compañía Alimentaria Nacional SA 
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA 
Matrícula 2006:  94 
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C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
9.- No poseen stock de leche303. 
10.- Se observa, en el centro de la milanesa de carne, una temperatura inferior a 

la establecida en el Pliego de Condiciones Particulares (desvío: 21,4ºC)304 . 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 35 Adultos: 0 Total: 35 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE - VAINILLAS 
11.- No se cumple con las especificaciones técnicas establecidas en el Pliego: 

a) gramaje en los ingredientes 305: déficit en leche entera UAT y cacao en 
polvo (14,29% en ambos casos); 

b) temperatura en el servicio306:  leche con chocolate (inferior en 26,84° C). 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: VIANDA CALIENTE 

Asistencia del día 
Alumnos: 33 Adultos: 12 Total: 45 

MENÚ GENERAL: MILANESA- ENSALADA DE ZANAHORIA RALLADA, 
HUEVO, CHOCLO, QUESO DE MÁQUINA - MANDARINA  
MENÚ ESPECIAL: MILANESA - ENSALADA DE REMOLACHA  Y 
ZANAHORIA-MANDARINA  
12.- Se observa, con relación  a lo establecido en el Pliego, desvíos en la 

temperatura de servicio307: exceso en la mandarina y la ensalada (16,9º C y 
4,01º C respectivamente) y déficit en la milanesa de carne (15,37º C). 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 2) 
13.- No utilizan barbijos, guantes308, ni plaquetas identificatorias309 (100% de los 

casos). 
14.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios

utilizados no es exclusivo para dicha tarea310.  
 

                                                                                                                                               
297 Art 9 inc. a) 
298 Arts. 13 inc. b) y 23 inc. b). 
299 Art. 9 inc. a) 
300 Art. 9 inc. b) 
301 CAA, Capítulo V 
302 Art. 57 
303 Art. 13, ítem A).  
304 Art. 9 
305 Anexo A 
306 Art. 9 
307 Art. 9  
308 Art. 26 
309 Art. 28 
310 Arts. 38 y 39. 
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F) INFRAESTRUCTURA 
15.- La cocina y el salón comedor no poseen protección en las aberturas311.  

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
16.- No poseen elementos contra incendio en la cocina312. 
17.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos313. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
18.- No se encuentra certificada la balanza (digital con capacidad máxima de 5 

kg. y graduación mínima de 2 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones 
y Permisos 314.  

19.- No resulta suficiente la capacidad de la heladera para la cantidad de 
raciones315 (es de tipo familiar). 

20.- No poseen el 10% de excedente de vajilla descartable (mínimo exigido en el 
Pliego) para la reposición inmediata en caso de deterioro316. 

   

                                                 
311 Art. 19 
312 Art. 36 
313 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
314 Art. 61 
315 Art. 14 inc. a) 
316 Art. 34 
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ANEXO XVII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Algunos alimentos no presentan características organolépticas adecuadas318: 

a) bananas: carecen de maduración suficiente; 
b) tomates redondos: poseen excesiva maduración y no conservan las 

formas (ingresan aplastados); 
c) carne vacuna (bifes): se observan con la superficie reseca y poseen un 

color rojo oscuro, característico de una refrigeración escasa o inexistente. 
2.-  Los alimentos carecen de rotulado319. Esta situación se verifica en aquellos 

casos que son entregados a granel (leche entera en polvo,  manteca y queso 
sardo) como en frutas y verduras (bananas, naranjas, manzanas, cebollas, 
lechuga criolla, y tomates redondos). Asimismo se encontraba sin rotular la 
carne picada que se conservaba en la heladera y que había ingresado al 
establecimiento el día anterior. 

 
¾ Remitos320 
3.- No ingresan al establecimiento educativo la totalidad de los productos 

discriminados en el remito del día: ajíes y lomito de pollo (1,08 kg. y 2 kg. 
respectivamente).  

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche321. 
5.- No se conservan refrigerados la lechuga y los tomates redondos (se 

encuentran a temperatura ambiente debajo de la mesada)322. 
                                                 
317 Cabe mencionar que todos los meses, para el día 7,  los fieles se autoconvocan a la Iglesia 

de San Cayetano, contigua al establecimiento escolar. Esta situación, según se informa,  
altera los días y horarios de entrega de los alimentos. 

318 Art. 9 
319 CAA, Capítulo V 
320 Art. 57 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 07/09/06317

Escuela Nº: 22 Distrito Escolar: 18 
Dirección:  Cuzco 116 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo 
Concesionario: Siderum SA            Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA 
Matrícula 2006:  190 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 200 Adultos: 0 Total: 200 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE – VAINILLAS 
6.- No se cumple con la temperatura de servicio establecida en el Pliego323 en el 

caso de la leche con chocolate (inferior en 29,57° C). 
 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 159 Adultos: 8 Total: 167 

MENÚ GENERAL: PASTEL DE PAPAS- ENSALADA DE FRUTAS  
7.- El servicio brindado no responde al menú vigente para ese día324. Cabe 

mencionar que se verificaron todos los mosaicos posibles y los opcionales 
correspondientes al día de la visita (jueves).  

8.- Se observa, con relación lo establecido en el Pliego: 
a) déficit de gramaje en los componentes del almuerzo325: en la ensalada de 

frutas (12,89%) y en el pastel de papas (34,51% y 33,91% para las franjas 
etarias de 4 a 10 y 11 a 18 respectivamente); 

b)  temperatura en el servicio326: inferior a 4,5º C en el pastel de papas.  
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 5) 
9.- No utilizan barbijos, guantes ni ropa clara 327(100% de los casos). 
10.- No poseen plaqueta identificatoria328 (porcentaje de incidencia: 60%). 
11.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria329 (3 personas, incidencia: 60%). 
12.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea330. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
13.- La cocina y el salón comedor no poseen protección en las aberturas331. 
14.- No posee un espacio físico para ser utilizado como depósito.  

 
 

                                                                                                                                               
321 Art. 13, ítem A).  
322 Art. 9 
323 Art. 9 
324 Art. 7 
325 Anexo A 
326 Art. 9  
327 Art. 26 
328 Art. 28 
329 Art. 24 
330 Arts. 38 y 39. 
331 Art. 19 
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G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
15.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos332. 
16.- Los sectores involucrados en la preparación de alimentos presentan 

condiciones inadecuadas de higiene333. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
17.- No se encuentra certificada la balanza (digital con capacidad máxima de 2 

kg. y graduación mínima de 1 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones 
y Permisos334.  

18.- No posee bachas para escurrido. 
19.- La heladera (6 puertas de madera exterior y acero inoxidable interior) se 

encuentra en estado regular de conservación335 . 
20.- Los cubiertos no poseen cuerpo completo de acero inoxidable336.. 

   
I) OTRAS OBSERVACIONES 
21.- Se observó un corte de agua a partir de la hora 11. Según información 

proporcionada por el personal de la empresa concesionaria, el tanque de 
agua se comparte con la Iglesia San Cayetano y esta situación se reitera los 
días 7 de cada mes. 

 

                                                 
332 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
333 Art. 37 
334 Art. 61 
335 Art. 15 inc. b) 
336 Art 34 
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ANEXO XVIII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- El budín de vainilla “C.A.S.A.” no cumple con las especificaciones para el 

componente “sólido desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo 
que sea fortificado con calcio (40% de DDR)337.. 

 
¾ Remitos: sin observaciones.   

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
2.- No poseen stock de leche338. 
3.- El yogur entero bebible de frutilla queda distribuido en las salas, sin 

refrigeración, hasta su servicio339. Cabe mencionar que entre ambos 
momentos transcurre más de una hora. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: MERIENDA 

Asistencia del día 
Alumnos: 21 Adultos: 0 Total: 21 

MENÚ GENERAL: YOGUR BEBIBLE ENTERO CON MADALENAS 
4.- No se exhibe el menú del día340. 
5.- La distribución del servicio es efectuada por el personal docente341. 
6.- No se cumple con las especificaciones técnicas indicadas en el Pliego: 

a) gramaje de los componentes342: déficit en el yogur bebible de 18,33% y 
exceso en la madalena (32%); 

b) temperatura del líquido343 : supera en 7,8º C. 

                                                 
337 Anexo A. 
338 Art. 13, ítem A).  
339 Art. 9 
340 Art. 8 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 27/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Común Nº 13 Distrito Escolar: 7 
Dirección:  Galicia 1857 Área: Inicial 
Servicio relevado:  Merienda 
Concesionario: Siderum SA            Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA 
Matrícula 2006:  34 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
7.- No utiliza barbijo, guantes descartables ni ropa clara 344. 
8.- No posee plaqueta identificatoria345 . 
9.- No acredita capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria346 . 
10.- Se encuentra afectada, además, a la higienización de los espacios 

utilizados347. 
11.- No posee un lugar asignado para sus pertenencias348. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
12.- No posee un espacio físico para ser utilizado como depósito de alimentos.  

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
13.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos349. 
14.- Los sectores involucrados en la preparación de alimentos presentan 

condiciones inadecuadas de higiene350. 
15.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT351. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
16.- No se encuentra certificada la balanza por la Dirección General de 

Habilitaciones y Permisos352.  
17.- No posee bachas para lavado y escurrido. 
18.- No se entregan servilletas de papel 353. 

   

                                                                                                                                               
341 Art. 25 
342 Anexo A 
343 Art. 9 
344 Art. 26 
345 Art. 28 
346 Art. 24 
347 Arts. 38 y 39. 
348 Art. 17 
349 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
350 Art. 37 
351 Art. 38 
352 Art. 61 
353 Art. 34 
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ANEXO XIX 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Se observan que algunos alimentos ingresan sin rotulado354: carne picada, 

queso de rallar y pan francés. 
2.- Las características organolépticas no son las adecuadas355: el pan posee un 

aspecto gomoso y se detecta exceso de grasa y un color oscuro en el fiambre.
 
¾ Remitos356 
3.- No coinciden las cantidades señaladas con las efectivamente ingresadas al 

establecimiento escolar. Se observan faltantes de 6 kg. y 3 litros en fideos 
secos y aceite respectivamente.   

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 200 Adultos: 0 Total: 200 

MENÚ GENERAL: YOGUR BEBIBLE ENTERO DE DURAZNO- ALFAJOR DE 
DULCE DE LECHE 
Sin observaciones. 

 
 
 

                                                 
354 CAA, Capítulo V 
355 Art. 9 
356 Art. 57 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 25/08/06 

Escuela: EMEM Nº 3 Distrito Escolar: 19 
Dirección:  Cnel. M. Chilavert y A .de Vedia Área: Media 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo- Refrigerio 
Concesionario: Dassault SA            Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA 
Matrícula 2006:  680 



 
 
 

Corrientes 640, Piso 5º - C1043AAT, Ciudad de Buenos Aires 
Tel. 4321-3700- Fax 4325-5047 

 

 
 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 278357 Adultos: 25 Total: 303 

MENÚ GENERAL: FIDEOS CON SALSA Y QUESO- FLAN DE VAINILLA 
4.- Se observan excesos en los gramajes con relación a las especificaciones 

indicadas en el Pliego358: fideos con salsa (22,66%) y flan de vainilla (25,10%).

 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 230 Adultos: 0 Total: 230 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PEBETE CON QUESO Y FIAMBRE PARA 
EMPAREDADO- MANDARINA- BUDÍN DE VAINILLA 
5.- El servicio observado no responde al menú vigente 359 (correspondía 

sacramento de jamón y queso y baño de chocolate en el budín de vainilla). 
6.- No se exhibe el menú del día360. 
7.- Se observan desvíos en el gramaje según lo establecido en el Pliego 

correspondiente361: queso de barra (déficit de 22,23%) y mandarina (exceso 
de 26,22%).  

 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 8) 
8.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria362 (6 casos, que representan el 75% del total).  
9.- Se observa carencia de adecuados hábitos higiénicos durante la preparación 

de los alimentos (toman mate). 
10.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea363. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
11.- La cocina y el salón comedor no poseen protección en las aberturas364. 

 
 

                                                 
357 Número de asistentes aproximados verificados durante el servicio en el comedor. Cabe 

mencionar que en el remito se consignan 500 raciones (ver ítem d) en “otras 
observaciones”). 

358 Anexo A 
359 Art. 7 
360 Art. 8 
361 Anexo A 
362 Art. 24 
363 Arts. 38 y 39. 
364 Art. 19 
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G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
12.- Con relación a los elementos contra incendio365 se observa lo siguiente: 

a) en el sector del depósito: no poseen; 
b) en la cocina: se encuentra vencido (al 31-07-06).  

13.- No poseen instalaciones de agua caliente. Esta situación dificulta la higiene 
del equipamiento, instalaciones y vajilla utilizada en la prestación del 
servicio.  

14.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 
alimentos366. 

15.- Los sectores cedidos en uso no poseen condiciones adecuadas de higiene 
(desagües y depósitos)367. 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
16.- No se encuentra certificada la balanza (con capacidad máxima de 1 kg. y 

graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones y 
Permisos368.  

 
I) OTRAS OBSERVACIONES 
El establecimiento educativo se encuentra ubicado en una zona de alta 
vulnerabilidad social, observándose que: 

                                                 
365 Art. 36 
366 C.A.A Capitulo II   
367 Art. 37 
368 Art. 61 
369 La visita de la AGCBA se realizó el día viernes. 
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a) no sólo se elabora el almuerzo para la Escuela auditada, sino también la cena 
para 130 alumnos de la Esc. Nº 5 D.E.9 sita en Av.Caseros 4.050, utilizándose 
los mismos ingredientes que ingresaron por la mañana. 

b) Se reciben, además, 120 raciones de refrigerios destinadas al CENS Nº 68 
D.E.19 (ubicado en Agustín de Vedia 2.509), siendo conservados en la 
heladera en forma conjunta con los de la Escuela analizada. 

c) Ingresaron otros alimentos (2 cajas de 60 medallones de pollo, una horma de 
queso cremoso, 2 cajones de mandarinas y 1 cajón de tomates perita), para 
ser utilizados el día sábado369 con motivo de las prestaciones alimentarias que 
se proveen en el marco de los Programas ZAP (Zonas de acción prioritaria), 
dado que en el establecimiento funciona: 
9 Club de Jóvenes370; 
9 Programa Chicos chicos371; 
9 Colonia “Piedra libre”, coordinada por una integrante de la Cooperadora 

Escolar.     
d) Ingresan personas ajenas al establecimiento requiriendo alimentos, o bien, 

reciben el servicio de comedor. Asimismo, teniendo en cuenta su ubicación 
(se puede acceder directamente desde el exterior), se reciben demandas de 
alimentos durante la preparación del servicio. En consecuencia, no es posible 
determinar el volumen de ingredientes y alimentos manipulados.  

e) Una de las camareras fue interceptada antes de ingresar al establecimiento, 
perdiendo sus efectos personales y su uniforme de trabajo. 

  

                                                                                                                                               
370 Programa destinado a crear un espacio educativo desde la recreación, el deporte y otras 

expresiones culturales. Funciona en 25 Escuelas de nivel medio los días sábados (Fuente: 
página web del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires, Secretaría de Educación. Fecha 
de la consulta: 03-07-06). 

371 Está destinado a niños entre 45 días a 4 años, que  no asisten a instituciones educativas. Su 
finalidad es abrir un espacio de trabajo educativo comunitario. (Fuente y fecha de la 
consulta: ídem a la nota al pie anterior).   
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ANEXO XX 

B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.-  Con relación a los refrigerios, se observa que: 

a) no poseen fecha de elaboración ni vencimiento372; 
b) son transportados en canastos de plástico que no cumplen con los 

requisitos de los contenedores isotérmicos373. 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
2.- No poseen stock de leche374. 
3.- Los alimentos que componen el refrigerio permanecen sin refrigeración, 

durante 1 hora,  desde su recepción hasta el servicio. Esta situación se 
genera por la escasa capacidad de la heladera375. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 336 Adultos: 0 Total: 336 

MENÚ GENERAL: MATE COCIDO CON LECHE ENTERA- ALFAJOR DE 
DULCE DE LECHE 
4.- No se exhibe el menú del día376. 
5.- El servicio brindado no responde al menú vigente377 (correspondía alfajor de 

chocolate). 
6.- No se cumple con las especificaciones establecidas en el Pliego 

correspondiente: 
a) gramaje378: exceso de 13,31% en el alfajor; 
b) temperatura de servicio379: inferior en 27,5º C en el mate cocido. 

                                                 
372 Art. 9, inc. a) 
373 Art. 23 inc. b) 
374 Art. 13, ítem A).  
375 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 19/09/06 

Escuela: ENS Nº 5 Distrito Escolar: 5 
Dirección:  Arcamendia 743 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno – Refrigerio 
Concesionario: Dassault SA            Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA 
Matrícula 2006:  626 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 111 Adultos: 0 Total: 111 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PEBETE CON PALETA Y QUESO BARRA-
MANDARINA- BUDÍN DE VAINILLA RELLENO CON DULCE DE LECHE 
7.- Se observa déficit en los gramajes con relación a los establecidos en el 

Pliego380: 
a) en los ingredientes que conforman el sándwich: 36% en la paleta y 20% en 

el queso barra; 
b) en los componentes: 16,44% en la mandarina. 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 2) 
8.- No utilizan: 

a) barbijos ni guantes descartables381 (100% de los casos); 
b) cofia y calzado adecuado382 (porcentaje de incidencia: 50%); 
c) plaqueta identificatoria383 (50% del total). 

9.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios utilizados 
no es exclusivo para dicha tarea384. 

10.- No poseen certificado de capacitación en BPM en la Dirección General de 
Higiene y Seguridad Alimentaria385 (100% de los casos).  

 
F) INFRAESTRUCTURA 
11.- La cocina no posee protección en las aberturas386. 
12.- No existen espacios físicos destinados a depósito de alimentos ni a salón 

comedor. 
 

G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
13.- No poseen instalación de agua caliente.  
14.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos387. 
15.- Los sectores cedidos en uso no poseen condiciones adecuadas de higiene y 

conservación  (se observa oxidación en bajo mesada y armarios)388. 
16.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT389.  

                                                                                                                                               
376 Art. 8 
377 Art. 7 
378 Anexo A 
379 Art. 9 
380 Anexo A 
381 Art. 26 
382 Art. 26 
383 Art. 28 
384 Arts. 38 y 39 
385 Art. 24 
386 Art. 19 
387 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
17.- No se encuentra certificada la balanza (capacidad máxima de 2 kg.) por la 

Dirección General de Habilitaciones y Permisos390.  
18.- No resultan suficientes las instalaciones para la cantidad de raciones 

(heladera, mesada y bachas de lavado y escurrido, armarios y estantes). 
19.- No se entregan servilletas de papel391. 

 

                                                                                                                                               
388 Art. 37 
389 Art. 38 
390 Art. 61 
391 Art. 34 
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ANEXO XXI 

B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.-  Algunos alimentos no poseen características organolépticas adecuadas392: 

queso barra de consistencia gomoso y olor concentrado y budín con dulce de 
leche de aspecto granulado. 

¾ Remitos: sin observaciones. 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
2.- No se refrigera el yogur entero bebible desde su recepción hasta su servicio 

(tiempo: 1 hora)393. 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 308 Adultos: 0 Total: 308 

MENÚ GENERAL: YOGUR BEBIBLE- ALFAJOR DE DULCE DE LECHE 
3.- No se exhibe el menú del día394. 
4.- No se cumple con la temperatura de servicio señalada en el Pliego 

correspondiente395: exceso de 8,3º C en el yogur bebible. 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 308 Adultos: 0 Total: 308 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PEBETE CON PALETA Y QUESO BARRA-
MANDARINA- BUDÍN DE VAINILLA RELLENO CON DULCE DE LECHE 
5.- El servicio no responde al menú vigente para el día396 (correspondía pan 

sacramento y no se observa el baño de chocolate en el budín de vainilla). 
6.- No se cumple con los gramajes establecidas en el Pliego según el siguiente 

detalle397: 

                                                 
392 Art. 9 
393 Art. 9 
394 Art. 8 
395 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 15/09/06 

Escuela: ENS Nº 3 Distrito Escolar: 4 
Dirección:  Bolívar 1235 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno - Refrigerio 
Concesionario: Alfredo Grasso           Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA
Matrícula 2006:  517 
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a) en los ingredientes que conforman el sándwich: excesos del 25,55% y 
45,32% en el pan pebete y la paleta respectivamente, y déficit del 16,66% 
en el queso barra; 

b) en los componentes: exceso del 18,83% en el sándwich. 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 2) 
7.- No utilizan barbijos, guantes descartables, ropa clara398 ni plaquetas 

identificatorias en los uniformes399 (100% de los casos). 
8.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios utilizados 

no es exclusivo para dicha tarea400. 
9.- No poseen certificado de capacitación en BPM en la Dirección General de 

Higiene y Seguridad Alimentaria401  (100% de los casos).  
10.- No posee buenos hábitos higiénicos en el proceso de preparación previa y 

cocción402  dado que: 
a) se conservan elementos personales en el área de elaboración; 
b) toman mate durante la etapa de preparación y cocción; 
c) no realizan el lavado de manos con técnica adecuada.  

 
F) INFRAESTRUCTURA 
11.- La cocina no posee protección en las aberturas403. 
12.- No existen espacios físicos destinados a depósito de alimentos ni a salón 

comedor. 
 

G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
13.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos404. 
14.- Los sectores e instalaciones cedidos en uso no poseen condiciones 

adecuadas de higiene y conservación405  (especialmente bajo mesada y 
heladera). 

15.- Con relación a los elementos de limpieza  utilizados se observa que: 
a) se almacenan conjuntamente con los alimentos406; 
b) no se encuentran en la lista de productos habilitados por ANMAT407.  

16.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 
preparación y servicio de alimentos408. 

 

                                                                                                                                               
396 Art. 7 
397 Anexo A 
398 Art. 26 
399 Art. 28 
400 Arts. 38 y 39 
401 Art. 24 
402 Anexo D  
403 Art. 19 
404 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
405 Art. 37 
406 CAA, Capítulo II 
407 Art. 38 
408 CAA, Capítulo II 
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
17.- No se encuentra certificada la balanza (capacidad máxima de 2 kg.) por la 

Dirección General de Habilitaciones y Permisos409. 
18.- No resultan suficientes las instalaciones para la cantidad de raciones 

(mesadas, bachas de lavado y capacidad de la heladera). 
 

                                                 
409 Art. 61 
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ANEXO XXII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte410 
1.- El conductor del vehículo y su acompañante no pudieron acreditar constancia 

de capacitación en  BPM. 
2.- Una de las personas a cargo del transporte posee la libreta vencida desde el 

01-07-06. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
3.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos411. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾  Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche412. 
5.- Las milanesas de carne, una vez cocinadas al horno, se mantienen a 

temperatura ambiente (22,7º C), sobre la mesada por un tiempo superior a 
una hora413. 

6.- No se refrigeran las mandarinas414. 
 
 
 
 
 
 

                                                 
410 Art. 18 
411 Art 9 inc. a). 
412 Art. 13, ítem A).  
413 Art. 9 
414 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 31/08/06 

Escuela: de Recuperación Nº 3 Distrito Escolar: 3 
Dirección:  Piedras 1430 Área: Especial 
Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo- Refrigerio 
Concesionario: Alfredo Grasso           Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA
Matrícula 2006:  80 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 71 Adultos: 0 Total: 71 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE- VAINILLAS 
MENÚ ESPECIAL: TÉ CON AZÚCAR- GALLETITAS DE AGUA 
7.- No se cumple con la temperatura de servicio señalada en el Pliego 

correspondiente415: inferior  en 9,87º C en la leche chocolatada. 
8.- Se observan desvíos en los gramajes de los ingredientes que conforman la 

prestación: exceso en el cacao en polvo (40,84%) y déficit en la leche entera 
fluida (15,49%). 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 45 Adultos: 16 Total: 61 

MENÚ GENERAL: MILANESA A LA NAPOLITANA CON ENSALADA DE 
ZANAHORIA, HUEVO Y CHOCLO- PAN BLANCO- MANDARINA 
MENÚ ESPECIAL: Dieta hipocalórica: CHURRASCO DE CARNE VACUNA-
ENSALADA DE ZANAHORIA, CHOCLO Y HUEVO- PAN BLANCO-
MANDARINA 
9.- No se cumple con las especificaciones técnicas establecidas en el Pliego 

según el siguiente detalle: 
a) gramaje en los ingredientes416: excesos en el puré de tomates (192,95%), 

choclo (48,73%), zanahoria (35,48%) y huevo (86,64%); 
b) temperatura de servicio417: excesos de 8º C en la ensalada y 10,9º C en la 

mandarina; 
c) temperatura de cocción418: déficit de 11,1º C en el centro de la carne. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 71 Adultos: 0 Total: 71 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PEBETE CON PALETA Y QUESO-
MANDARINA- ALFAJOR TRIPLE DE CHOCOLATE 
10.- El servicio no corresponde con el menú vigente para el día419. 
11.- No se cumple con los gramajes establecidas en el Pliego420: se observa 

exceso de 28% en la paleta  y déficit del 14,46% en el queso. 
 
 
 
 

                                                 
415 Art. 9 
416 Anexo A 
417 Art. 9 
418 Art. 9 
419 Art. 7 
420 Anexo A 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 5) 
12.- No utilizan: 

a)  ropa clara421 (100% de los casos); 
b)  plaqueta identificatoria422 (porcentaje de incidencia: 80%).  

13.- No poseen certificado de capacitación en BPM en la Dirección General de 
Higiene y Seguridad Alimentaria423  (90% de los casos). 

14.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 
utilizados no es exclusivo para dicha tarea424. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
15.- La cocina y el salón comedor no poseen protección en las aberturas425. 
16.- No poseen elementos contra incendios en el depósito ni en el comedor426. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
17.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos427. 
18.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT428. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
19.- No poseen bachas de lavado y escurrido. 
20.- No se encuentra certificada la balanza por la Dirección General de 

Habilitaciones y Permisos429. 
 

                                                 
421 Art. 26 
422 Art. 28 
423 Art. 24 
424 Arts. 38 y 39 
425 Art. 19 
426 Art. 36 
427 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
428 Art. 38 
429 Art. 61 
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ANEXO XXIII 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte430 
1.- El vehículo posee la habilitación del SENASA vencida desde el 10-06-05. 
2.- El conductor no posee libreta sanitaria ni pudo acreditar constancia de 

capacitación en  BPM. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
¾ Características y calidad de la provisión 
3.- Algunos alimentos ingresan sin rotulado431(carne vacuna, manteca, gelatina 

en polvo a granel). 
4.- Se observan alimentos con características organolépticas inadecuadas432: 

carne picada vacuna con exceso de grasa y pan de aspecto gomoso.   
¾  Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
5.- No poseen stock de leche433. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 41 Adultos: 0 Total: 41 

MENÚ GENERAL: MATE COCIDO CON AZÚCAR- ALFAJOR DE DULCE DE 
LECHE 
6.- No se exhibe el menú del día434. 
7.- El servicio brindado no responde al menú vigente435 (correspondía alfajor de 

chocolate). 
8.- Se observa, con relación al gramaje indicado en el Pliego436, un exceso del 

247,50% en el azúcar.  
                                                 
430 Art. 18 
431 CAA, Capítulo V 
432 Art. 9 
433 Art. 13, ítem A).  
434 Art. 8 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 19/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Nucleado “B” Distrito Escolar: 20 
Dirección:  Fonrouge 370 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo 
Concesionario: Carmelo Antonio Orrico  S.R.L. 
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  46 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 36 Adultos: 5 Total: 41 

MENÚ GENERAL: CARNE A LA CACEROLA CON PURÉ DE PAPAS- ASPIC 
CON FRUTAS 
9.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego según el siguiente 

detalle437: 
a) en los ingredientes: exceso en papa (45,38%), cebolla (113,60%) y 

manteca (573%) y déficit en la leche en polvo (37,52%); 
b) de los componentes: exceso en carne a la cacerola (19,28% para los niños 

de 4 a 10 años), puré de papas (32,66% y 15,36% para las franjas etarias 
de 1 a 3 y 4 a 10 años respectivamente) y aspic de frutas (29,55%). 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 6) 
10.- No utilizan barbijos, guantes descartables, ropa clara 438, ni plaqueta 

identificatoria en los uniformes439 (100% de los casos). 
11.- No poseen certificado de capacitación en BPM en la Dirección General de 

Higiene y Seguridad Alimentaria440  (2 personas que representan el 33% del 
total). 

12.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 
utilizados no es exclusivo para dicha tarea441. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
13.- El salón comedor no posee protección en las aberturas442. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
14.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT443. 
15.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 

preparación y servicio de alimentos444. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
16.- No posee la balanza digital exigida en el Pliego de Condiciones 

Particulares445. 
 

                                                                                                                                               
435 Art. 7 
436 Anexo A 
437 Anexo A 
438 Art. 26 
439 Art. 28 
440 Art. 24 
441 Arts. 38 y 39 
442 Art. 19 
443 Art. 38 
444 CAA, Capítulo II 
445 Art. 61 
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I) OTRAS OBSERVACIONES 
17.- El establecimiento no posee certificado de agua potable446. 

 

                                                 
446 CAA, Capítulo XII 
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ANEXO XXIV 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
1.- No poseen stock de leche447. 
2.- El yogur entero bebible permanece en el aula, sin refrigeración, hasta el 

mediodía 448(tiempo aproximado: 120 minutos).  
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 47 Adultos: 0 Total: 47 

MENÚ GENERAL: YOGUR ENTERO BEBIBLE DE DURAZNO- ALFAJOR DE 
DULCE DE LECHE 
3.- El servicio se encuentra a cargo del personal docente449. 

 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
447 Art. 13, ítem A).  
448 Art. 9 
449 Art.25 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 22/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Nucleado “A” Distrito Escolar: 19 
Dirección:  Carlos Berg 3460 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno - Colación 
Concesionario: Carmelo Antonio Orrico  S.R.L. 
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  97 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: COLACIÓN 

Asistencia del día 
Alumnos: 47 Adultos: 2 Total: 49 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PEBETE CON PALETA Y QUESO 
4.- El servicio brindado responde al  menú vigente450 (correspondía sacramento 

en el sándwich). 
5.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego451. Con relación a 

los ingredientes se observa: 
a) exceso: en el pan (28,33%); 
b) déficit : en la paleta y queso (17,36% y 21,13% respectivamente). 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
6.- No utiliza barbijo, guantes descartables, ropa clara 452, ni plaqueta 

identificatoria453. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
7.- La cocina no presenta protección en las aberturas454. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
8.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos455. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
9.- Con respecto a la balanza 456(digital, con capacidad máxima de 1 kg.): 

a) se comprobó una variación de 16 gr. en los resultados obtenidos con este 
instrumento y el utilizado por la AGCBA; 

b) no se encuentra certificada por la Dirección General de Habilitaciones y 
Permisos. 

10.- No poseen tapa de protección las jarras plásticas utilizadas457. 
11.- No se entregan servilletas de papel durante el servicio458. 

 
 
 
 

                                                 
450 Art. 7 
451 Anexo A 
452 Art. 26 
453 Art. 28 
454 Art. 19 
455 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
456 Art. 61 
457 Art. 34 
458 Art. 34 
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ANEXO XXV 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.-  Los alimentos ingresados no poseen rótulo459: carne vacuna, verduras 

(cebolla, papas) y frutas. Idéntica situación se presenta en los alimentos a 
granel (azúcar, dulce de batata y polvo de gelatina de frutilla). 

2.- No se cumple con lo especificado en el Pliego según el siguiente detalle460: 
a) los huevos de gallina ingresan a temperatura ambiente; 
b) el queso barra ha perdido humedad y presenta una consistencia dura, 

situación que se produce, generalmente, por una inadecuada 
conservación; 

c) se entrega pan sin sal461. 
3.- El budín de vainilla “Joanes” no cumple las especificaciones para el 

componente “sólido desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo 
que sean fortificados con calcio (40% de DDR) 462. 

 
¾ Remitos463 
4.-  No ingresaron 0,300 kg. de ajíes morrones que constan en el remito.  

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones.  

 
 

                                                 
459 CAA, Capítulo V 
460 Art. 9 
461 Anexo B 
462 Anexo A. 
463 Art. 57 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 13/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Común Nº 2 Distrito Escolar: 11 
Dirección:  San Pedrito 1415/1425 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno – Almuerzo (refuerzo alimentario) 
Concesionario: Alimentos Integrados S.A.  
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  292 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 96 Adultos: 0 Total: 96 

MENÚ GENERAL: YOGUR ENTERO BEBIBLE - BUDÍN DE VAINILLA 
5.- El budín de vainilla “Joanes” excede en un 36% el gramaje establecido en el 

Pliego464.  
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPOS DE SERVICIO: ALMUERZO - REFUERZO ALIMENTARIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 45 Adultos: 1 Total: 46 

MENÚ GENERAL: CARNE AL HORNO- ENSALADA DE PAPA Y HUEVO-
BANANA 
6.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego según el siguiente 

detalle465: 
a) en los ingredientes (para niños de 4 a 10 años): déficit en la papa y en el 

huevo (50,26% y 22,26% respectivamente); 
b) en los componentes (para idéntica franja etaria del ítem anterior): exceso 

en la carne al horno (23,33%), ensalada (36,19%) y banana (18,88%). 
7.- Se observan desvíos en las temperaturas de servicio respecto de las 

estipuladas en el Pliego466 : inferior en 17,02º C en la carne al horno y superior 
en 28,63º C en la ensalada. 

 
REFUERZO ALIMENTARIO: QUESO Y DULCE 
8.- No posee fecha de elaboración y vencimiento467. 
9.- No se cumple con las especificaciones técnicas señaladas en el Pliego: el 

gramaje468 del dulce de batata excede en un 66,66% y la temperatura de 
servicio469 es superior en 7,6º C. 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 8) 
10.- No utilizan: 

a)  barbijos y guantes descartables470 (100% de los casos); 
b)  plaqueta identificatoria471 (7 personas que representan el 87% del total). 

11.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 
Seguridad Alimentaria472  (2 personas, incidencia: 25%). 

12.- No poseen buenos hábitos higiénicos en el proceso de preparación previa y 
cocción473  dado que: 
a) se conservan elementos personales en el área de elaboración; 
b) no realizan el lavado de manos con técnica adecuada. 

13.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 
utilizados no es exclusivo para dicha tarea474.  

                                                 
464 Anexo A 
465 Anexo A 
466 Art. 9 
467 Art. 9 
468 Anexo A 
469 Art. 9 
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F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
14.- Los sectores y bienes cedidos en uso presentan condiciones inadecuadas 

de higiene y de conservación475 dado que: 
a) se observan roturas en el lavaplatos y en las rejillas de desagües; 
b) las canillas pierden agua; 
c) la puerta del horno no posee manija; 
d) no cierran las puertas de algunos armarios. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
15.- No poseen suficientes bachas de lavado y escurrido para la cantidad de 

raciones servidas. 
 

                                                                                                                                               
470 Art. 26 
471 Art. 28 
472 Art. 24 
473 Anexo D  
474 Arts. 38 y 39 
475 Art. 37 
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ANEXO XXVI 

B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte477 
1.- La habilitación del SE.NA.SA del vehículo está vencida desde junio de 2005. 
2.- El conductor del vehículo no tenía libreta sanitaria ni pudo acreditar constancia 

de capacitación en  BPM. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
3.- No posee habilitación del SE.NA.SA.478. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche479. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 170 Adultos: 0 Total: 170 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE- GALLETITAS DE AGUA 
MENÚES ESPECIALES:  

o Dieta para celíacos 
o Dieta hipocalórica 

5.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego480 .Se observa déficit 
con relación a:  
a) los componentes: 14,09% en la leche con chocolate; 
b) los ingredientes: 70,58% en el azúcar. 

6.- No se sirven los menúes especiales481.  
                                                 
476 Si bien en la Orden de compra correspondiente figura como “almuerzo”, el servicio es de 

“vianda caliente” dado que la Escuela no tiene gas. En consecuencia, el concesionario 
realiza la preparación en la Planta elaboradora y la entrega posteriormente en el 
establecimiento. 

477 Art. 18 
478 Art. 23 
479 Art. 13, ítem A).  

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 04/09/06 

Escuela: Nº 5 Distrito Escolar: 20 
Dirección:  Tandil 6690 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno - Vianda caliente476- Colación 
Concesionario: Alimentos Integrados S.A.  
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  170 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: VIANDA CALIENTE 

Asistencia del día 
Alumnos: 168 Adultos: 8 Total: 176 

MENÚ GENERAL: BIFE A LA CRIOLLA- PAPAS AL NATURAL- NARANJA 
MENÚES ESPECIALES: 
o Dieta para celíacos: POLLO AL HORNO CON ARROZ BLANCO 
o Dieta hipocalórica: POLLO AL HORNO- ENSALADA DE TOMATE Y 

LECHUGA. 
7.- El servicio brindado no responde al menú vigente482 (correspondía banana o 

durazno). 
8.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego según el siguiente 

detalle483: 
a) en los componentes del menú general: déficit en el bife a la criolla 

(33,33%) y exceso en la papa (95,30%); 
b) en el menú para celíacos: exceso de arroz blanco de 38,80%; 
c) en la dieta hipocalórica: déficit de ensalada de 32,50%. 

9.- Se observan desvíos en las temperaturas de servicio respecto de las 
estipuladas en el Pliego484: inferior en 11,44º C en los bifes a la criolla y papas 
al natural y superior en 7,56º C en la ensalada del menú hipocalórico. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: COLACIÓN 

Asistencia del día 
Alumnos: 170 Adultos: 0 Total: 170 

MENÚ GENERAL: PAN DE PEBETE DE MILANESA DE CARNE 
10.- El servicio brindado no responde al menú vigente485 (correspondía pan 

felipe). 
11.- No se cumple con el gramaje establecido en el Pliego486: el sándwich 

presenta un déficit de 29,65% y, si se tiene en cuenta los ingredientes que lo 
componen, se observa un déficit de la milanesa de carne de 42,05%.  

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 5) 
12.- No poseen plaqueta identificatoria en el uniforme487 (3 personas que 

representan el 60% del total). 
13.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria488  (4 personas, incidencia: 80%). 
14.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea489.  

                                                                                                                                               
480 Anexo A 
481 Art. 8 
482 Art. 7 
483 Anexo A 
484 Art. 9 
485 Art. 7 
486 Anexo A 
487 Art. 28 
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F) INFRAESTRUCTURA 
15.- No presentan protección en las aberturas la cocina ni el salón comedor 490. 
16.- No poseen espacio físico para ser utilizado como depósito. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
17.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos491. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
18.- La balanza 492(digital, con capacidad máxima de 6 kg.) no posee sensibilidad 

de 10 gr. (tiene graduación mínima de 100 gr.). 
 

I) OTRAS OBSERVACIONES 
19.- El edificio no posee gas natural (esta situación se verifica desde hace 

aproximadamente 1 año). En consecuencia la leche es entregada en la 
planta elaboradora de la empresa concesionaria y luego se traslada a la 
Escuela. 

 

                                                                                                                                               
488 Art. 24 
489 Arts. 38 y 39 
490 Art. 19 
491 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
492 Art. 61 
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ANEXO XXVII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado (el conductor se negó a proporcionar la 

documentación solicitada). 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos493. 
¾ Características y calidad de la provisión 
2.- Algunos de los alimentos ingresados no poseen rotulado 494 (cebolla, 

zanahoria, lechuga y bananas). 
¾ Remitos495 
3.- No se encuentran consignados alimentos cuyo ingreso al establecimiento ha 

sido verificado por esta Auditoría (vainillas y polvo para gelatina). Cabe 
mencionar que los mismos corresponden al menú del día siguiente. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche496. 
5.- Las preparaciones son llevadas, a granel y sin protección alguna, desde la 

cocina hasta el salón comedor, atravesando un patio exterior. 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 90 Adultos: 0 Total: 90 

MENÚ GENERAL: YOGUR BEBIBLE DE VAINILLA- MADALENA 
6.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego497: el yogur entero 

bebible presenta un déficit del 41,33% y, la madalena, un exceso de 26,64%. 
                                                 
493 Art 9 inc. a). 
494 CAA, Capítulo V 
495 Art. 57 
496 Art. 13, ítem A).  

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 06/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Integral Nº 1 Distrito Escolar: 9 
Dirección:  Uriarte 2237 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo 
Concesionario: Sucesión de Rodolfo Pedro Ferrarotti  
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A. 
Matrícula 2006:  102 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 108 Adultos: 6 Total: 114 

MENÚ GENERAL: BISMARK CON ENSALADA DE TOMATE, LECHUGA Y 
ZANAHORIA- BANANA 
MENÚES ESPECIALES:  

o Dieta hipoalergénica al pollo 
o Dieta hiposódica 

7.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego498:  
a) en los ingredientes: exceso en la carne picada (34,83%), pan rallado 

(11,04%), zanahoria (133,37%) y tomate (14,12%); 
b) en los componentes: déficit en la ensalada (15,95%) y exceso en el 

bismark (51,25% para los niños de 1 a 3 años) y bananas (44,66% para la 
franja etaria comprendida entre los 4 y 10 años). 

8.- Se observan desvíos en las temperaturas de servicio respecto de las 
señaladas en el Pliego499: inferior en 16,3º C en el bismark y superior en 9º C 
en la ensalada. 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 4) 
9.- No utilizan guantes descartables ni ropa clara500 (100% y 50% de los casos 

respectivamente). 
10.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria501  (2 personas, incidencia: 50%). 
11.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea502. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
12.- No presenta protección en las aberturas de la cocina 503. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
13.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos504. 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
14.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones 
y Permisos505. 

                                                                                                                                               
497 Anexo A 
498 Anexo A 
499 Art. 9 
500 Art. 26 
501 Art. 24 
502 Arts. 38 y 39 
503 Art. 19 
504 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
505 Art. 61 
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ANEXO XXVIII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable.  

NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No posee fecha de elaboración ni de vencimiento el sándwich que conforma la 

prestación506 (se encuentra envasado en forma individual). 
2.- Los refrigerios no se entregan en contenedores isotérmicos507. Cabe 

mencionar que ingresan a temperatura ambiente para ser distribuidos en los 2 
recreos matutinos. 

 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
3.- Los refrigerios se mantienen en la Dirección del establecimiento hasta su 

distribución. 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 192 Adultos: 0 Total: 192 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PALETA COCIDA Y QUESO- MANDARINA-
BUDÍN CON DULCE DE LECHE 
4.- El servicio brindado no se corresponde con el menú vigente508 (se reemplazó 

alfajor triple por budín). 
5.- No se encuentra exhibido el menú509. 
6.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego510: se observa déficit 

en la paleta y queso barra (20% y 33,33% respectivamente) y excesos en el 
pan (32,21%) y budín (12,10%).  

                                                 
506 Art. 9 
507 Art. 23 inc. b) 
508 Art. 7 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 25/09/06 

Escuela: EMEM Nº 4 Distrito Escolar: 19 
Dirección:  Av. Sáenz 631 Área: Media 
Servicio relevado: Refrigerio 
Concesionario: Sucesión de Rodolfo Pedro Ferrarotti  
Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  213 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 0) 
7.-  No poseen personal del concesionario para brindar el servicio511 (son 

distribuidos por el personal de Preceptoría). 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
8.- No obra en poder de la Dirección del establecimiento, constancia de 

desinfección, desinsectación y desratización del edificio512. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
9.- No poseen balanza con las características establecidas en el Pliego513. 

 
I) OTRAS OBSERVACIONES 
10.- No consta en poder de la Dirección del establecimiento el certificado de 

agua potable514. 
 

                                                                                                                                               
509 Art. 8 
510 Anexo A 
511 Art. 25 
512 Art. 40 
513 Art. 61 inc. a) 
514 CAA, Capítulo XII 
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ANEXO XXIX 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No poseen rotulado515 la totalidad de los alimentos ingresados (paleta y queso 

barra). 
2.- No poseen características organolépticas adecuadas la paleta y las 

mandarinas516 (por exceso de colorante y maduración respectivamente). 
3.- No posee fecha de elaboración ni de vencimiento el sándwich que compone el 

refrigerio517. 
 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche518. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: MERIENDA 

Asistencia del día 
Alumnos: 17 Adultos: 0 Total: 17 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE- VAINILLAS 
5.- No se exhibe el menú519. 
6.- La distribución del servicio es realizada por el personal docente520. 
7.- No se cumple con las especificaciones técnicas establecidas en el Pliego: la 

leche con chocolate presenta un déficit en su gramaje521 del 11,21% y la 
temperatura522 de servicio es inferior en 10º C. 

                                                 
515 CAA, Capítulo V 
516 Art. 9 
517 Art. 9 
518 Art. 13, ítem A).  

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 28/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Nucleado “C” Distrito Escolar: 20 
Dirección:  Lisandro de la Torre 1171 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Merienda - Refrigerio 
Concesionario: Díaz Vélez S.R.L. Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  50 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 10 Adultos: 0 Total: 10 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PEBETE CON PALETA Y QUESO-
ALFAJOR TRIPLE DE CHOCOLATE- MANDARINA 
8.- El servicio brindado no responde al menú vigente523 (correspondía tarta de 

paleta y queso). 
9.- No se cumple con el gramaje establecido en el Pliego524: se observa un déficit 

del 13,11% en la mandarina.  

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
10.- No utiliza guantes descartables, barbijo, cofia ni ropa clara525. 
11.- No se observan prácticas higiénicas adecuadas 526 (usa anillos y esmalte de 

uñas).  
12.- No poseen un lugar asignado para sus pertenencias527. En consecuencia, se 

mantienen elementos personales en el área de manipulación de alimentos. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
13.- No presenta protección en las aberturas de la cocina 528. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
14.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 

preparación y servicio de alimentos529. 
15.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos530. 
16.- Los elementos de limpieza  utilizados no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT531. 
17.- No se observa fecha de vencimiento de la carga en los matafuegos ubicados 

en la cocina532. 
 

                                                                                                                                               
519 Art. 8 
520 Art. 25 
521 Anexo A 
522 Art. 9 
523 Art. 7 
524 Anexo A 
525 Art. 26 
526 Anexo D 
527 Art. 17 
528 Art. 19 
529 CAA, Capítulo II 
530 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
531 Art. 38 
532 Art. 36 
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
18.- Con respecto a la balanza 533(digital, con capacidad máxima de 1 kg.): 

a) se comprobó una variación de 20 gr. en los resultados obtenidos con este 
instrumento y el utilizado por la AGCBA; 

b) no se encuentra certificada por la Dirección General de Habilitaciones y 
Permisos. 

19.- Se utilizan jarras plásticas sin tapa534 . 
20.- No se entregan servilletas de papel535. 

 

                                                 
533 Art. 61 
534 Art. 34 
535 Art. 34 
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ANEXO XXX 

B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No poseen rotulado536 la totalidad de los alimentos ingresados (paleta y queso 

barra). 
¾ Remitos537 
2.- No coinciden las cantidades consignadas con las efectivamente ingresadas. 

Se observan faltantes de cacao en polvo (1,5 kg.) y azúcar (1,5 kg.). 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
3.- No poseen stock de leche538. 
4.- No se refrigeran en forma adecuada los componentes del refrigerio539

(mandarina y sándwich) dado que: 
a) se mantienen una hora sin refrigeración (teniendo en cuenta el horario de 

recepción y posterior servicio), o bien 
b) se alterna su permanencia en la heladera. Esta situación puede derivar en 

la interrupción de la cadena de frío. 
5.- No se almacenan  de manera adecuada los alimentos540 (productos lácteos y 

no lácteos se ubican en el piso de la cocina).  
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: MERIENDA 

Asistencia del día 
Alumnos: 250 Adultos: 0 Total: 250 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE- VAINILLAS 
6.- No se exhibe el menú541. 
7.- No se cumple con las especificaciones técnicas establecidas en el Pliego: la 

leche con chocolate presenta un déficit en su gramaje542 del 11,81% y la 
temperatura543 de servicio es inferior en 25,5º C. 

                                                 
536 CAA, Capítulo V 
537 Art. 57  
538 Art. 13, ítem A).  
539 Art. 9 
540 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 14/09/06 

Escuela: Nº 6 Distrito Escolar: 5 
Dirección:  San José 1985 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Merienda - Refrigerio 
Concesionario: Díaz Vélez S.R.L. Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A. 
Matrícula 2006: 443 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 264 Adultos: 0 Total: 264 

MENÚ GENERAL: SÁNDWICH DE PEBETE CON PALETA Y QUESO-
MANDARINA- ALFAJOR TRIPLE DE CHOCOLATE 
8.- Se observa déficit en los gramajes con relación a los establecidos en el 

Pliego544:  
a) en los ingredientes: 14,68% y 42,23% en la paleta y queso barra 

respectivamente; 
b) en los componentes: 12,46% en el sándwich. 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 2) 
9.- No utilizan ropa clara545 ni plaqueta identificatoria en el uniforme546. 
10.- No se observan prácticas higiénicas adecuadas 547 (se conservan elementos 

personales en el área de elaboración).  
11.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea548. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
12.- No presenta protección en las aberturas de la cocina 549. 
13.- No poseen espacios físicos para ser utilizados como depósito y salón 

comedor. 
 

G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
14.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos550. 
15.- Los elementos de limpieza  utilizados no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT551. 
 
 

                                                                                                                                              

 

 
541 Art. 8 
542 Anexo A 
543 Art. 9 
544 Anexo A 
545 Art. 26 
546 Art. 28 
547 Anexo D 
548 Arts. 38 y 39 
549 Art. 19 
550 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
551 Art. 38 
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H) EQUIPAMIENTO Y  VAJILLA 
16.- Con respecto a la balanza 552(digital, con capacidad máxima de 2 kg.) se 

observa que: 
a) no funciona; 
b) no se encuentra certificada por la Dirección General de Habilitaciones y

Permisos. 
17.- No son suficientes los anafes, la heladera (tipo familiar) ni los bajo mesadas 

teniendo en cuenta la cantidad de raciones y tipo de servicio553. 
18.- La heladera no cumple con la temperatura de refrigeración adecuada para la 

conservación de alimentos perecederos554 (temperatura observada: 10,9º 
C.) 

19.- No se entregan servilletas de papel555. 

                                                 
552 Art. 61 
553 Art. 14 
554 Art. 9 
555 Art. 34 
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ANEXO XXXI 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos556. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
2.- El budín de vainilla “Joanes” no cumple las especificaciones para el 

componente “sólido desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo 
que sea fortificado con calcio (40% de DDR)557. 

3.- La pulpa de pollo (alimentos que no consta en el Anexo A del Pliego 
correspondiente) ingresa congelada y con el envase abierto558. 

 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche559. 
5.- No se refrigera la fruta ni el yogur entero bebible destinado a los alumnos del 

turno tarde560 (quedan a temperatura ambiente). 
6.- No se aplica protección al queso rallado que se conserva en la heladera561 a 

fin de disminuir riesgos de contaminación. 
 
 
 
 
 

                                                 
556 Art 9 inc. a). 
557 Anexo A. 
558 Art. 9 
559 Art. 13, ítem A).  
560 Art. 9 
561 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 06/09/06 

Escuela: Jardín Maternal del Sol Distrito Escolar: 1 
Dirección:  Carlos Pellegrini 211 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno – Almuerzo 
Concesionario: Spataro S.R.L. 
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A. 
Matrícula 2006:  124 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 110 Total: 110 Adultos: 0 

MENÚ GENERAL:  
o Menores de 1 año: LECHE ENTERA FLUIDA UAT FORTIFICADA CON 

HIERRO- BUDÍN DE VAINILLA 
o Mayores de 1 año: YOGUR ENTERO BEBIBLE DE VAINILLA- BUDÍN DE 

VAINILLA 
7.- El servicio brindado no se corresponde con el menú vigente562 (no se sirve 

rebanada de pan lacteado para los niños de 9 a 12 meses). 
8.- No se cumple con el gramaje establecido en el Pliego563: el budín de vainilla 

presenta un exceso de 34,64% (menú para niños de 1 a 3  años). 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 110 Adultos: 34 Total: 144 

MENÚ GENERAL:  
o Menores de 1 año: PURÉ DE ZAPALLO- PURÉ MIXTO- PURÉ DE 

MANZANA- PULPA DE POLLO 
o Mayores de 1 año: PULPA DE POLLO- PURÉ DE PAPA- PAN BLANCO-

MANDARINA. 
MENÚ ESPECIAL:  
o Dieta hipofermentativa: FIDEOS SECOS CON PULPA DE POLLO- PURÉ 

DE MANZANA 
9.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego564 según el siguiente 

detalle: 
a) en niños menores de 1 año: el puré de manzana no cubre la cantidad en 

peso neto en 14,54% y se observa un exceso del 11,25% en la pulpa de 
pollo; 

b) en el menú especial:  exceso en pulpa de pollo (262,50%). 
10.- Se observan desvíos en las temperaturas con relación a las señaladas en el 

Pliego565:  
a)  de cocción: es inferior en 10º C en el centro de los trozos de la pulpa de 

pollo566;  
b)  de servicio, en niños de 1 a 3  años: es inferior en 30º C en las 

preparaciones calientes (pulpa de pollo y puré de papa) y superior en 
14,5º C en el puré de manzana; 

c)  de servicio, en niños de 3 a 5 años: es superior en 12,5º C en el caso de 
la mandarina. 

11.- No se sirvió el complemento para la franja etaria de 9 meses a 3 años567. 

                                                 
562 Art. 7 
563 Anexo A 
564 Anexo A 
565 Art. 9 
566 Cabe mencionar que dicho alimento se recibe congelado, se troza (en porciones de 

aproximadamente 400 gr.) y es sometido a cocción en el horno. 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 3) 
12.- No poseen la cantidad de personal necesario según la cantidad de raciones 

y tipo de prestación568. 
13.- No utilizan barbijos, ropa clara569 ni poseen plaqueta identificatoria en el 

uniforme570 (100% de los casos). 
14.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea571.  
15.- No poseen un lugar para sus pertenencias572. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
16.- No presentan protección en las aberturas la cocina ni el salón comedor 573. 
17.- No poseen espacio físico para ser utilizado como depósito. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
18.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT574. 
19.- No se cumple con las condiciones de higiene adecuadas575 . Se observa 

grasa adherida en la superficie externa de los conductos de ventilación 
artificial y polvo y telas de araña fijados en ella. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
20.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones 
y Permisos576. 

 

                                                                                                                                               
567 Anexo A 
568 Art. 25 
569 Art. 26 
570 Art. 28 
571 Arts. 38 y 39 
572 Art. 17 
573 Art. 19 
574 Art. 38 
575 Art. 37 
576 Art. 61 
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ANEXO XXXII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.-  No posee habilitación del SE.NA.SA.577. 
¾ Características y calidad de la provisión 
2.- Los alimentos ingresan sin el rotulado correspondiente578 (arroz, laurel y 

especias). 
3.- No poseen características organolépticas adecuadas la carne vacuna y las 

cebollas579 (por exceso de grasa y humedad respectivamente). 
¾ Remitos580 
4.- No ingresó al establecimiento educativo el caldo concentrado de verdura. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
5.- El yogur entero bebible se mantiene sin refrigeración durante 2 horas581. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 171 Adultos: 0 Total: 171 

MENÚ GENERAL: MATE COCIDO CON LECHE ENTERA FLUIDA UAT-
ALFAJOR DE CHOCOLATE 
6.- No se exhibe el menú582. 
7.- No se cumple con la temperatura de servicio establecida en el Pliego 

correspondiente583: es inferior en 9,8º C en el mate cocido. 
8.- Se observa un déficit del 41,53% en el azúcar, con relación al gramaje 

indicado en el Pliego584. 

                                                 
577 Art. 23 
578 CAA, Capítulo V 
579 Art. 9 
580 Art. 57 
581 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 12/09/06 

Escuela: Nº 10 Distrito Escolar: 11 
Dirección:  Lafuente 559 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Bagalá S.A.C.         Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  265 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 171 Adultos: 6 Total: 177 

MENÚ GENERAL: TERNERITA GUISADA- MANDARINA 
MENÚ ESPECIAL: Dieta hipofermentativa 
9.- El servicio brindado no se corresponde con el menú vigente585 (se reemplazó 

postre de dulce de leche por la fruta). 
10.- La mandarina no es un alimento indicado en una dieta hipofermentativa. 
11.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego586:  

a) en los ingredientes: exceso en el ají (61,00%); 
b) en los componentes del servicio: déficit en la ternerita guisada (24,41%) y 

mandarina (18,89% tanto para el menú general como para el especial). 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 4) 
12.- No poseen la cantidad de personal necesario según la cantidad de raciones 

y tipo de prestaciones587. 
13.- No poseen capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria588  (1 persona, incidencia: 25%). 
14.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea589.  
 

F) INFRAESTRUCTURA 
15.- No presenta protección en las aberturas el salón comedor 590. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
16.- No es adecuada la higiene y el estado de conservación de los sectores y 

bienes cedidos en uso591. Se observa:  
a)  óxido en la superficie de las mesadas; 
b)  restos sólidos en los desagües. 

17.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 
preparación y servicio de alimentos592. 

18.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 
alimentos593. 

19.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 
productos habilitados por ANMAT594. 

                                                                                                                                               
582 Art. 8 
583 Art. 9 
584 Anexo A 
585 Art. 7 
586 Anexo A 
587 Art. 25 
588 Art. 24 
589 Arts. 38 y 39 
590 Art. 19 
591 Art. 37 
592 CAA, Capítulo II 
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
Sin observaciones. 

 

                                                                                                                                               
593 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
594 Art. 38 
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ANEXO XXXIII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
 
¾  Características y calidad de la provisión 
1.-  Con relación a los refrigerios puede observarse que: 

a) no poseen fecha de elaboración ni vencimiento595; 
b) son transportados en recipientes de telgopor con gel refrigerante que no 

cumplen con los requisitos de los contenedores isotérmicos596. 
 
¾ Remitos:  sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
2.- No poseen stock de leche597. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 45 Adultos: 0 Total: 45 

MENÚ GENERAL: YOGUR ENTERO DE VAINILLA- ALFAJOR DE DULCE DE 
LECHE 
3.- No se cumple con la temperatura de servicio establecida en el Pliego 

correspondiente598: exceso de 3,6º C en el yogur. 
 

                                                

 

 
595 Art. 9, inc. a) 
596 Art. 23 inc. b) 
597 Art. 13, ítem A).  
598 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 08/09/06 

Escuela: Nº 11 Distrito Escolar: 12 
Dirección:  Dr. Luis Beláustegui 3751 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Refrigerio 
Concesionario: Alberto Juan Torrado  
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A. 
Matrícula 2006:  200 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 49 Adultos: 0 Total: 49 

MENU GENERAL: SACRAMENTO CON PALETA Y QUESO BARRA - BUDÍN 
DE VAINILLA RELLENO CON DULCE DE LECHE BAÑADO EN CHOCOLATE -
BANANA 
4.- No se cumple con los gramajes de los ingredientes establecidos en el 

Pliego599. Se observa déficit en la paleta (36%) y exceso en el pan (32,76%).  
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1) 
5.- No utiliza: 

a) barbijo, guantes descartables ni ropa clara600; 
b) plaqueta identificatoria en el uniforme601. 

6.- No se observan prácticas higiénicas adecuadas 602 (se conservan elementos 
personales en el área de elaboración dado que no posee un lugar asignado 
para sus pertenencias603).  

7.- La persona a cargo del servicio se encuentra, además, afectada a la 
higienización de los espacios utilizados604. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
8.- No presenta protección en las aberturas de la cocina 605. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
9.- No se observa un estado de conservación adecuado de los bienes cedidos 

en uso606 (óxido en los laterales externos de la heladera familiar). 
10.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 

preparación y servicio de alimentos607. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
11.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones 
y Permisos608. 

 
 
 
 
 

                                                 
599 Anexo A 
600 Art. 26 
601 Art. 28 
602 Anexo D 
603 Art. 17 
604 Arts. 38 y 39 
605 Art. 19 
606 Art. 37 
607 CAA, Capítulo II 
608 Art. 61 
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ANEXO XXXIV 

 

 

B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable.  

NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Los refrigerios son transportados en recipientes de telgopor con gel 

refrigerante que no cumplen con los requisitos de los contenedores 
isotérmicos609. 

2.- No posee características organolépticas adecuadas610 la paleta de cerdo:
presenta exceso de grasa y con un color rosa oscuro. 

 
¾ Remitos:  sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
3.- Se conservan en un espacio físico, perteneciente a la Cooperadora Escolar, y 

que se encuentra provisto de una heladera de tipo familiar. Teniendo en 
cuenta que el día de la visita se realizaba una Feria de Ciencia y Tecnología 
en la que participaban otras Escuelas del Gobierno de la Ciudad de Buenos 
Aires, se entregaron una cantidad superior de refrigerios, los que no pudieron 
ser refrigerados en forma adecuada611. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
609 Art. 23 inc. b) 
610 Art. 9 
611 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 15/09/06 

Escuela: Técnica Nº 32 Distrito Escolar: 14 
Dirección:  Teodoro García 3899 Área: Media 
Servicios relevados:  Refrigerio 
Concesionario: Enrique Tavolaro S.R.L.         Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  862 



 
 
 

Corrientes 640, Piso 5º - C1043AAT, Ciudad de Buenos Aires 
Tel. 4321-3700- Fax 4325-5047 

 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 145 Adultos: 0 Total: 145 

MENÚ Nº1612: MINI TARTA DE JAMÓN Y QUESO- BUDÍN DE VAINILLA- AGUA 
MINERAL- SÁNDWICH DE JAMÓN Y QUESO- MANDARINA 
MENÚ Nº2613: SÁNDWICH DE JAMÓN Y QUESO- MANDARINA- BUDÍN DE 
VAINILLA - AGUA MINERAL 
4.- El servicio brindado no responde al menú vigente614 (correspondía 

sacramento con paleta y queso barra, budín de vainilla relleno de dulce de 
leche con cobertura de chocolate y banana). Cabe aclarar que la Auditoría no 
pudo verificar  si el cambio de menú se encontraba autorizado por la DGCyCE 
dado que las autoridades escolares no proporcionaron el Libro de Órdenes al 
momento de la visita. 

5.- No se encuentra exhibido el menú615.  
6.- No se encuentra establecido un horario para el servicio616. Los alumnos retiran 

el refrigerio del lugar en el que se encuentran almacenados en una franja 
horaria de aproximadamente 180 minutos en el turno de la mañana.  

7.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego correspondiente617: 
a) en los ingredientes: déficit en la paleta y queso barra del 40% y 12,23% 

respectivamente; 
b) en los componentes: déficit en la mini tarta de jamón y queso (38,72%) y 

en el sándwich (10,73%) y exceso en la mandarina (14%). 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 0) 
8.- No poseen personal del concesionario para brindar el servicio618 (son 

distribuidos por integrantes de la Cooperadora Escolar). 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
9.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 

servicio de alimentos619. 
10.- No obra en poder de la Dirección del establecimiento, constancia de 

desinfección, desinsectación y desratización del edificio620. 
 

                                                 
612 Destinado a los alumnos de las Escuelas visitantes que participaban de la Feria de Ciencia y 

Tecnología. 
613 Destinado a los alumnos de la Escuela auditada.  
614 Art. 7 
615 Art. 8 
616 Art. 13 
617 Anexo A 
618 Art. 25 
619 CAA, Capítulo II 
620 Art. 40 
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
11.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 1 

kg y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones 
y Permisos621. 

12.- No se entregan servilletas de papel622. 
 

I) OTRAS OBSERVACIONES 
13.- No consta en poder de la Dirección del establecimiento el certificado de 

agua potable623. 
 

                                                 
621 Art. 61 
622 Art. 34 
623 CAA, Capítulo XII 
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ANEXO XXXV 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte624 
1.-  Con relación al conductor del vehículo, puede observarse que: 

a) posee la libreta sanitaria vencida; 
b) no pudo acreditar constancia de capacitación en BPM. 

 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
2.- Los alimentos ingresan sin el rotulado correspondiente625 (ajíes, cebollas, 

papas, bananas, manzanas, naranjas). 
3.- Con relación a la manteca se observa que: 

a) no posee rótulo en su envase primario626; 
b) en el envase secundario627, con rotulado, se encuentra modificada la fecha 

de vencimiento en forma manual (la fecha original era 25-07-06 y fue 
rectificada por 25-09-06). 

4.- No poseen características organolépticas adecuadas628 las bananas, ya que 
se visualizan con un menor punto de maduración. 

 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
5.- No poseen stock de leche629. 

 

                                                 
624 Art. 18 
625 CAA, Capítulo V 
626 Envase que está en contacto directo con el alimento. 
627 Envase que contiene un conjunto de alimentos (bolsa, por ejemplo). 
628 Art. 9 
629 Art. 13, ítem A).  

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 15/08/06 

Escuela: Jardín de Infantes Común Nº 3 Distrito Escolar: 10 
Dirección:  Moldes 2046 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Sucesión de Rubén Martín S.A. 
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A. 
Matrícula 2006:  125 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 42 Adultos: 0 Total: 42 

MENÚ GENERAL: YOGUR BEBIBLE DE VAINILLA- ALFAJOR DE DULCE DE
LECHE. 
6.- El yogur entero bebible posee un déficit en gramaje de 19,33%630. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 42 Adultos: 4 Total: 46 

MENÚ GENERAL: PASTEL DE PAPA- ENSALADA DE FRUTAS 
7.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego631: exceso en la 

ensalada de frutas del 64% (para los niños de 1 a 3 años) y déficit en el pastel 
de papa del 25,27% (para la franja etaria de 4 a 10 años). 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 5) 
8.- No utilizan guantes descartables632 (1 persona que representa el 20% del 

total). 
9.- No poseen plaqueta identificatoria en el uniforme633 (2 personas, incidencia 

del 40%). 
10.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria634  (3 personas, es decir, el 60% del personal). 
11.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea635. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
12.- No presentan protección en las aberturas la cocina ni el salón comedor 636. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
13.- No poseen elementos contra incendio en los sectores de depósito y salón 

comedor637. 
14.- No se observa un estado de conservación adecuado de los bienes cedidos 

en uso638 (no funciona correctamente la llave térmica). 
15.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación de 

alimentos639. 
16.- Los elementos de limpieza  utilizados no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT640. 

                                                 
630 Anexo A 
631 Anexo A 
632 Art. 26 
633 Art. 28 
634 Art. 24 
635 Arts. 38 y 39 
636 Art. 19 
637 Art. 36 
638 Art. 37 
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
17.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de Habilitaciones 
y Permisos641. 

 

                                                                                                                                               
639 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
640 Art. 38 
641 Art. 61 
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ANEXO XXXVI 
 

B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Los refrigerios son transportados en canastos plásticos que no cumplen con 

los requisitos de los contenedores isotérmicos642. 
2.- No posee fecha de elaboración ni de vencimiento el sándwich que conforma la 

prestación643. 
¾ Remitos644 
3.- No coinciden las cantidades consignadas con las efectivamente ingresadas al 

establecimiento escolar. Se detectó un faltante de 4 refrigerios. 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No pueden ser refrigerados ya que no poseen heladera645. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 26 Adultos: 0 Total: 26 

MENU GENERAL: FELIPE DE MILANESA - BUDÍN DE VAINILLA- MANDARINA
5.- El servicio brindado no se corresponde con el menú vigente646 dado que: 

a) la fruta del día debía ser manzana o banana; 
b) el budín de vainilla no contiene relleno de dulce de leche.  

6.- No se exhibe el menú del día647. 
7.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego648: 

a) en los ingredientes: exceso en el pan felipe de 62,21% y déficit en la carne 
de 51,53%; 

b) en los componentes: déficit en el sándwich y la mandarina (15,61% y 
18,66% respectivamente).  

                                                 
642 Art. 23 inc. b) 
643 Art. 9, inc. a) 
644 Art. 57 
645 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 15/09/06 

Escuela: CENS Nº 37 Distrito Escolar: 3 
Dirección:  Pasco 961 Área: Adultos 
Servicios relevados:  Refrigerio 
Concesionario: “La Argentina” Cooperativa de Trabajo Ltda. (Unidades 
Productivas) 
Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  125 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 0) 
8.- No poseen personal del concesionario para brindar el servicio649 (son 

entregados por personal docente). 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
9.- No obra en poder de la Dirección del establecimiento, constancia de 

desinfección, desinsectación y desratización del edificio650. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
10.- No poseen balanza con las características señaladas en el Pliego651.  
11.- No se entregan servilletas de papel652. 

 
I) OTRAS OBSERVACIONES 
12.- No consta en poder de la Dirección del establecimiento el certificado de 

agua potable653. 
 

                                                                                                                                               
646 Art. 7 
647 Art. 8 
648 Anexo A 
649 Art. 25 
650 Art. 40 
651 Art. 61 
652 Art. 34 
653 CAA, Capítulo XII 
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ANEXO XXXVII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.- El conductor del vehículo no pudo acreditar constancia de capacitación en 

BPM654. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
2.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos655.  
 
¾ Características y calidad de la provisión 
3.- Los medallones de pollo ingresan congelados el mismo día que corresponde 

dicho menú. En consecuencia, se mantienen a la temperatura ambiente de la 
cocina durante 110 minutos656, dado que no hay tiempo suficiente para 
descongelarlo a temperaturas de refrigeración (inferiores a 8º C). 

4.- Los alimentos ingresan sin el rotulado correspondiente657 (papas, acelga, 
zapallo anco, batatas y manzanas). 

5.- No poseen características organolépticas adecuadas las papas y batatas658

(ingresan húmedas). 
6.- No posee fecha de elaboración ni de vencimiento el flan de chocolate659. 
 
¾ Remitos660 
7.- No coinciden las cantidades indicadas en el remito con las efectivamente 

ingresadas al establecimiento escolar. Se observan: 
a) diferencias: faltante en la manteca (0,200kg.); 
b) alimentos que no ingresan y figuran en el remito: leche en polvo (3,0155 

kg.) y polvo para flan (4,075 kg.); 
c) productos que se entregan para ser utilizados en las preparaciones del día 

siguiente  y  no constan en el remito: papas y batatas (1 bolsa de cada 
una), acelga (1 atado), zanahorias (18 kg.), zapallo anco (0,250 kg.), 
manzanas (1,350 kg.) y budín de vainilla (cantidad: 237). 

                                                 
654 Art. 18 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 15/08/06 

Escuela: Nº 3 Distrito Escolar: 9 
Dirección:  Zapata 449 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Friend´s Foods S.R.L. 
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A. 
Matrícula 2006:  198 
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C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
8.- No poseen stock de leche661. 
9.- Los medallones de pollo son sometidos a bruscos cambios de temperatura 

que favorecen el desarrollo de microorganismos. Al respecto puede 
observarse: 
a) el proceso de descongelado (señalado en la observación Nº 3); 
b) el mantenimiento o conservación de la temperatura luego del proceso de 

cocción:  se alternan las bandejas en el horno durante aproximadamente 
45 minutos662 con el fin de evitar la pérdida de temperatura.  

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 163 Total: 163 Adultos: 0 

MENÚ GENERAL: MATE COCIDO CON LECHE ENTERA FLUIDA UAT-
ALFAJOR DE CHOCOLATE 
10.- No se cumple con la temperatura de servicio establecida en el Pliego 

correspondiente663: es inferior en 8,5º C en el mate cocido. 
11.- Se observa, con relación al gramaje establecido en el Pliego664, un exceso 

del 22,66% en el azúcar utilizada para la infusión. 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 162 Adultos: 4 Total: 166 

MENÚ GENERAL: MEDALLÓN DE PESCADO- ARROZ CON MANTECA Y 
QUESO- FLAN DE CHOCOLATE 
12.- El servicio brindado no se corresponde con el menú vigente665 (el flan fue 

preparado sin caramelo). 
13.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego666: Se observa: 

a) en los ingredientes: exceso en el arroz blanco de 55,97% y déficit en la 
manteca y queso de rallar (53,11% y 84,75% respectivamente); 

b) en los componentes: déficit del 14,66% en el medallón de pescado (para 
la franja etaria de 11 a 18 años) y del 10,66% en el flan de chocolate. 

14.- Se observan desvíos en la temperatura de servicio con relación a las 
señaladas en el Pliego667: es inferior en 21º C y 7,8º C en el arroz y medallón 
de pollo respectivamente, y es superior en 8º C en el flan de chocolate. 

                                                                                                                                               
655 Art 9 inc. a). 
656 Tiempo observado entre la recepción y el inicio de la cocción. 
657 CAA, Capítulo V 
658 Art. 9 
659 Art. 9, inc. a) 
660 Art. 57 
661 Art. 13, ítem A).  
662 Tiempo transcurrido entre la finalización de la cocción y el horario de servicio en el comedor. 
663 Art. 9 
664 Anexo A. 
665 Art. 7 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 5) 
15.- No utilizan guantes descartables668 ni poseen plaqueta identificatoria en el 

uniforme669 (100% de los casos). 
16.- No cumplen con la utilización de barbijos descartables (1 caso, 

incidencia:20%). 
17.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios

utilizados no es exclusivo para dicha tarea670. 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
18.- No presenta protección en las aberturas el salón comedor671. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
19.- No poseen elementos contra incendio en el depósito672. 
20.- Los elementos de limpieza  utilizados no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT673. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
21.- No se encuentra certificada la balanza por la Dirección General de 

Habilitaciones y Permisos674. 
22.- No poseen bachas de escurrido. 

 

                                                                                                                                               
666 Anexo A 
667 Art. 9 
668 Art. 26 
669 Art. 28 
670 Arts. 38 y 39 
671 Art. 19 
672 Art. 36 
673 Art. 38 
674 Art. 61 
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ANEXO XXXVIII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.- El conductor del vehículo no pudo acreditar constancia de capacitación en 

BPM675. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
2.- No posee habilitación del SE.NA.SA.676. 
3.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos677. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
4.- Los alimentos ingresan sin el rotulado correspondiente678: carne vacuna 

(paleta y tortuguita), verduras (cebollas, zanahorias, ajíes) y frutas 
(mandarinas y manzanas). 

5.- Con relación al ingreso de las arvejas secas, a granel,  se observa que:  
a) su fecha de vencimiento se encuentra modificada en forma manual679 (la 

original era “julio de 2006”);  
b) no cumplen con las características organolépticas adecuadas680: se 

visualizan partidas. 
 
¾ Remitos681 
6.- No coinciden las cantidades consignadas con las efectivamente ingresadas al 

establecimiento escolar. Se detectó un faltante de 700 cm3. en el aceite 
mezcla. 

 

                                                
 

 
675 Art. 18 
676 Art. 23 
677 Art 9 inc. a). 
678 CAA, Capítulo V 
679 Art. 9 
680 Art. 9 
681 Art. 57 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 22/08/06 

Escuela: Nº 1 Distrito Escolar: 9 
Dirección:  Costa Rica 4942 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Caterind S.A.            Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA 
Matrícula 2006:  167 
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C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
7.- No poseen stock de leche682. 
8.- No se refrigeran la lechuga, los tomates, las zanahorias ni los limones683. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 140 Adultos: 0 Total: 140 

MENU GENERAL: MATE COCIDO CON LECHE ENTERA FLUIDA UAT-
ALFAJOR DE CHOCOLATE 
9.- No se cumple con la temperatura de servicio establecida en el Pliego684  para 

la infusión del día: es  inferior en 15,37º C. 
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 140 Adultos: 8 Total: 148 

MENÚ GENERAL: TERNERITA GUISADA- MANZANA O NARANJA 
10.- El servicio brindado no se corresponde con el menú vigente685 (se 

reemplazó postre de dulce de leche por la fruta). 
11.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego686. Se observan 

desvíos en los ingredientes:  
a) déficit: en la cebolla (56,34%) y aceite (83%); 
b) excesos: en el arroz (31,93%) y tomate triturado (46,52%). 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 5) 
12.- No utilizan guantes descartables ni ropa de color claro687 (5 y 3 personas 

que representan el 100% y 60% del total respectivamente). 
13.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea688.  
 

F) INFRAESTRUCTURA 
14.- No presentan protección en las aberturas la cocina ni el salón comedor 689. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
15.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT690. 
16.- No poseen elementos contra incendios en el depósito691. 

                                                 
682 Art. 13, ítem A).  
683 Art. 9 
684 Art. 9 
685 Art. 7 
686 Anexo A 
687 Art. 26 
688 Arts. 38 y 39 
689 Art. 19 
690 Art. 38 
691 Art. 36 
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H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
17.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg. y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de 
Habilitaciones y Permisos692. 

18.- No son suficientes las capacidades de la heladera y el horno teniendo en 
cuenta la cantidad de raciones y  tipo de prestaciones.  

 

                                                 
692 Art. 61 
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ANEXO XXXIX 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte 
1.- El conductor del vehículo no pudo acreditar constancia de capacitación en 

BPM693. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte 
2.- No se encuentran divididos los equipos de frío según el tipo de alimentos694. 
¾ Características y calidad de la provisión 
3.- Los alimentos ingresan: 

a) sin el rotulado correspondiente695: leche entera en polvo y queso sardo, 
carne vacuna (cuadril), verduras (acelga, zapallitos, zapallo) y fruta 
(manzanas); 

b) sin las características organolépticas adecuadas696: paleta cocida con 
exceso de grasa y madalenas aplastadas y con excesivo sabor a colorante 
y saborizante. 

4.- El budín de vainilla “Joanes”, “C.A.S.A” no cumple las especificaciones para el 
componente “sólido desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo 
que sea fortificados con calcio (40% de DDR)697. 

5.- Se entrega margarina vegetal, alimento que no figura en el Anexo B del Pliego 
correspondiente698. 

¾ Remitos699 
6.- No ingresan los siguientes productos señalados en el remito: 

a) nuez moscada (0,200 kg.); 
b) manteca: tal como se indica  en la observación Nº  5, se entregó margarina 

vegetal en su reemplazo. 
7.- Se observa que las cantidades detalladas en el remito no pueden ingresar 

efectivamente teniendo en cuenta los envases existentes en el mercado: 
siendo la capacidad de las botellas de aceite mezcla de 900 cm3700, en el 
remito se describen como “botellas de 1 litro”. 

                                                 
693 Art. 18 
694 Art 9 inc. a). 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 30/08/06 

Escuela: Nº 8 Distrito Escolar: 10 
Dirección:  Mendoza 1000 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Hispan S.A.            Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.SA 
Matrícula 2006:  275 
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C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
8.- No poseen stock de leche701. 
9.- Algunos alimentos son sometidos a bruscos cambios de temperatura que 

favorecen el desarrollo de microorganismos702. Al respecto puede observarse 
que: 
a) el yogur bebible de vainilla permanece sin refrigeración por un tiempo 

superior a los 120 minutos; 
b) el corte de pollo deshuesado y sin piel permanece, luego de un proceso de 

doble cocción (hervido y horno), durante 110 minutos a temperatura 
ambiente, siendo sometido a una nueva cocción a horno antes del servicio.

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 298703 Adultos: 0 Total: 298 

MENU GENERAL: YOGUR BEBIBLE DE VAINILLA- MADALENA DE VAINILLA 
10.- No se exhibe el menú704. 
11.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego705 para los 

componentes de la prestación. Se observa déficit en el yogur bebible 
(32,17%) y exceso en la madalena (24%). 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 210 Adultos: 19 Total: 229 

MENÚ GENERAL: FIDEOS MOÑO CON SALSA BECHAMEL DE POLLO Y 
JAMÓN- FLAN DE VAINILLA CON CARAMELO 
12.- Se observan desvíos en los gramajes con relación a los establecidos en el 

Pliego706, según el siguiente detalle: 
a)   en los ingredientes: exceso del 33,32% en polvo para flan y déficit del 

28,60% en margarina vegetal;  
b)   en los componentes: déficit en fideos con salsa bechamel y flan de 

vainilla (32,11% y 35,11% respectivamente). 
13.- No se incorpora leche en polvo para la elaboración de la salsa bechamel, 

sino que se utiliza leche entera fluida UAT707. 

                                                                                                                                               
695 CAA, Capítulo V 
696 Art. 9 
697 Anexo A. 
698 Corresponde manteca. 
699 Art. 57 
700 La AGCBA verificó el ingreso del producto con estas características. 
701 Art. 13, ítem A).  
702 Art. 9 
703 La preparación del desayuno se efectúa en forma conjunta para el nivel primario y el inicial. 

En consecuencia, las raciones superan la matrícula del nivel auditado.  
704 Art. 8 
705 Anexo A 
706 Anexo A 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 6) 
14.- No utilizan: 

a) guantes descartables ni barbijos708 (100% de los casos); 
b) plaqueta identificatoria en el uniforme709 (4 personas que representan el 

67% del total). 
15.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria710  (3 personas, es decir, el 50% del personal). 
16.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea711.  
 

F) INFRAESTRUCTURA 
17.- No presenta protección en las aberturas el salón comedor 712. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
18.- No obra en poder de la Dirección del establecimiento, constancia de 

desinfección, desinsectación y desratización del edificio713. 
19.- No poseen elementos contra incendios en el depósito714. 
20.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT715. 
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
21.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg. y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de 
Habilitaciones y Permisos716.  

 

                                                                                                                                               
707 Anexo B 
708 Art. 26 
709 Art. 28 
710 Art. 24 
711 Arts. 38 y 39 
712 Art. 19 
713 Art. 40 
714 Art. 36 
715 Art. 38 
716 Art. 61 
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ANEXO XL 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Los refrigerios son transportados en canastos plásticos que no cumplen con 

los requisitos de los contenedores isotérmicos718. 
2.- No posee fecha de elaboración ni de vencimiento el sándwich que conforma la 

prestación719. 
3.- No presentan características organolépticas adecuadas720 las mandarinas (por 

exceso de maduración) ni el queso barra (ausencia de humedad). 
 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No pueden ser refrigerados ya que no poseen heladera721. Son recepcionados 

por la secretaria del quirófano del Hospital y entregados al ingreso de la 
docente que se encuentra a cargo del Centro educativo. En consecuencia, se 
mantienen a temperatura ambiente hasta el momento del servicio. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

                                                 
717 Funciona en el Hospital Ramos Mejía, en el horario de 18 a 21,45. 
718 Art. 23 inc. b) 
719 Art. 9, inc. a) 
720 Art. 9 
721 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 20/09/06 

Escuela: CENP Nº 101717 Distrito Escolar: 6 
Dirección:  Gral. Urquiza 609- 1º Piso (Cirugía) Área: Adultos 
Servicios relevados:  Refrigerio 
Concesionario: Servic´c S.A.                          Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  11 



 
 
 

Corrientes 640, Piso 5º - C1043AAT, Ciudad de Buenos Aires 
Tel. 4321-3700- Fax 4325-5047 

 

Asistencia del día 
Alumnos: 6 Adultos: 0 Total: 6 

MENU GENERAL: SÁNDWICH DE SALCHICHÓN Y QUESO BARRA-
MANDARINA- ALFAJOR DE CHOCOLATE 
5.- No se exhibe el menú del día722. 
6.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego723. Se observa: 

a) en los ingredientes: exceso en la mandarina (16%) y déficit en salchichón y 
queso barra (40% y 42,33% respectivamente); 

b) en los componentes: déficit en el sándwich del 17,97%. 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 0) 
7.- No poseen personal del concesionario para brindar el servicio724 (son 

entregados por la docente a cargo). 
 

F) INFRAESTRUCTURA 
Teniendo en cuenta el lugar de funcionamiento del Centro educativo no 
correspondía el relevamiento de este ítem. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
Ídem al comentario del ítem anterior. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
8.- No se entregan servilletas de papel 725. 

 

                                                 
722 Art. 8 
723 Anexo A 
724 Art. 25 
725 Art. 34 
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ANEXO XLI 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No poseen rotulado726 los siguientes alimentos: papas, morrón verde, 

cebollas, lechuga, tomates y fruta del día. 
2.- No presentan características organolépticas adecuadas727 las bananas que 

ingresan al establecimiento (se observa maduración excesiva). 
¾ Remitos728 
3.- No coinciden las cantidades consignadas con las efectivamente ingresadas al 

establecimiento escolar. Se observan faltantes en huevos de gallina (11 
unidades), queso rallado y pan rallado. Asimismo, cabe mencionar que las 
cantidades de estos últimos alimentos no están identificadas con claridad en 
el remito.  

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 54 Adultos: 0 Total: 54 

MENU GENERAL: YOGUR BEBIBLE- BIZCOCHUELO BAÑADO EN 
CHOCOLATE 
MENÚ ESPECIAL: Dieta para celíacos: YOGUR ENTERO BEBIBLE DE 
DURAZNO- GALLETAS DE ARROZ INTEGRAL 
4.- El servicio brindado no responde al menú vigente729 (correspondía alfajor de 

dulce de leche). 

                                                 
726 CAA, Capítulo V 
727 Art. 9 
728 Art. 57 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 22/09/06 

Escuela: Especial Nº 5 Distrito Escolar: 19 
Dirección:  Ferré 1957 Área: Especial 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Integralco S.A.          Proveedor lácteos: Lácteos Conosur  SA 
Matrícula 2006:  152 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 54 Adultos: 17 Total: 71 

MENÚ GENERAL: PASTEL DE PAPAS- ENSALADA DE FRUTAS 
MENÚ ESPECIAL: Dieta para celíacos: CHURRASCO (PALETA)- TOMATE-
ENSALADA DE FRUTAS 
5.- Se observa déficit en los gramajes con relación a los establecidos en el 

Pliego730, según el siguiente detalle: 
a) en los ingredientes: déficit en la manteca (12,5%), leche en polvo 

(92,94%), cebolla (49,76%),  manzanas (44%) y excesos en las bananas 
(65,92%) y azúcar (100%); 

b) en los componentes: déficit en el pastel de papa (50,51%); 
c) en la dieta para celíacos: déficit en el churrasco (21,67%).   

6.- No se cumple con la temperatura de servicio de acuerdo a lo señalado en el 
Pliego731: es superior en 14,3º C en la ensalada de frutas. 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 3) 
7.- No utilizan barbijos ni guantes descartables732 (100% de los casos). 
8.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios utilizados 

no es exclusivo para dicha tarea733.  
F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
9.- Los sectores y bienes cedidos en uso presentan condiciones inadecuadas de 

higiene y de conservación734. Se observan los desagües con falta de higiene 
y hornallas que no funcionan.  

10.- No poseen, en el área de preparación de alimentos: 
a)  aviso de lavado de manos 735; 
b)  recipientes con tapa para colocar los residuos 736. 

11.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 
productos habilitados por ANMAT737. 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
12.- No son suficientes las bachas de escurrido y lavado teniendo en cuenta la 

cantidad de raciones y tipo de prestaciones. 
13.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 5 

kg.) por la Dirección General de Habilitaciones y Permisos738.  
 

                                                                                                                                               
729 Art. 7 
730 Anexo A 
731 Art. 9 
732 Art. 26 
733 Arts. 38 y 39 
734 Art. 37 
735C.A.A.,Capítulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
736C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
737 Art. 38 
738 Art. 61 
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ANEXO XLII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- El budín de vainilla “C.A.S.A.” no cumple con las especificaciones para el 

componente “sólido desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo 
que sea fortificado con calcio (40% de DDR)740.. 

2.- No posee rotulado741 el pan francés. 
 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 92 Adultos: 0 Total: 92 

MENU GENERAL: YOGUR ENTERO BEBIBLE DE DURAZNO- BUDÍN DE 
VAINILLA 
3.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego742. Se observa déficit 

del 13,50% en el yogur bebible y exceso del 34,64% en el budín de vainilla. 
4.- La temperatura de servicio del yogur excede en 6º C con relación a lo 

señalado en el Pliego743. 
                                                 
739 Si bien en la orden de compra correspondiente figura como “almuerzo”, el servicio es 

preparado en la planta elaboradora dado que la cocina de la Escuela se encuentra 
inhabilitada y es insuficiente para preparar la cantidad de raciones servidas. 

740 Anexo A. 
741 CAA, Capítulo V 
742 Anexo A 
743 Art. 9 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 20/09/06 

Escuela: Jardín de Infantes Común Nº 3 Distrito Escolar: 19 
Dirección:  Corrales 3420 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno- Vianda caliente739

Concesionario: Arsoni S.A.               Proveedor lácteos: Lácteos Conosur  SA 
Matrícula 2006:  270 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: VIANDA CALIENTE 

Asistencia del día 
Alumnos: 200 Adultos: 9 Total: 209 

MENÚ GENERAL: CAZUELA DE ARROZ CON POLLO- FLAN DE VAINILLA 
CON CARAMELO 
5.- Se observa déficit del 21% en el gramaje de la cazuela con pollo destinada a 

los niños de 4 a 10 años y exceso en el flan (15,83% para la franja etaria de 1 
a 3 años) 744 . 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 11) 
6.- No utilizan barbijos ni guantes descartables745 (100% y 73% del total 

respectivamente). 
7.- No poseen plaqueta identificatoria746 (100% de los casos). 
8.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria747  (9 personas, es decir, el 82% del personal). 
9.- No poseen prácticas higiénicas748 dado que: 

a) usan anillos, reloj, esmalte de uñas (2 personas, incidencia: 18%); 
b) comen durante el proceso de distribución de los alimentos; 
c) no realizan el lavado de manos con técnicas apropiadas. 

10.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 
utilizados no es exclusivo para dicha tarea749.  

F) INFRAESTRUCTURA 
11.- No presentan protección en las aberturas la cocina ni el salón comedor 750. 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
12.- No se encuentran en estado adecuado los bienes cedidos en uso751. Se 

observa, a modo de ejemplo, que existen dos hornos fuera de uso debido a 
la falta de quemadores en su interior, mientras que el único utilizado 
presenta un estado regular de conservación.  

13.- No poseen elementos contra incendios en el depósito 752. 
14.- No constan avisos de lavado de manos en el área de preparación y 

elaboración de alimentos753.  
15.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT754.  
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
16.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 5 

kg.) por la Dirección General de Habilitaciones y Permisos755.  

                                                 
744 Anexo A 
745 Art. 26 
746 Art. 28 
747 Art. 24 
748 Anexo D 
749 Arts. 38 y 39 
750 Art. 19 
751 Art. 37 
752 Art. 38 
753 C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
754 Art. 38 
755 Art. 61 
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ANEXO XLIII 

 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- Con relación al budín de vainilla “C.A.S.A.” se observa que: 

a) no cumple con las especificaciones para el componente “sólido 
desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo que sea fortificado 
con calcio (40% de DDR)756.; 

b) no presenta características organolépticas adecuadas (se visualizan 
aplastados).  

2.- No consta el rotulado757 en los siguientes alimentos: carne vacuna, cebolla, 
lechuga, tomates y mandarinas. 

 
¾ Remitos 
3.- Con relación a algunos alimentos se observa que las cantidades detalladas en 

el remito no pueden ingresar efectivamente teniendo en cuenta los envases 
existentes en el mercado. A modo de ejemplo cabe mencionar siendo la 
capacidad de las botellas de aceite mezcla de 900 cm3758, en el remito se 
detalla 0,38 kg. 

                                                 
756 Anexo A. 
757 CAA, Capítulo V 
758 La AGCBA verificó el ingreso de 6 unidades de este producto con estas características. 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 23/08/06 

Escuela: Jardín de Infantes Nucleado “B” Distrito Escolar: 12 
Dirección:  Gral. César Díaz 3050 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Treggio S.R.L.           Proveedor lácteos: Lácteos Conosur  SA 
Matrícula 2006:  27 
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C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
4.- No poseen stock de leche759. 
5.- No se realiza la rotación de leche entera UAT en forma adecuada, dado que 

no se utiliza el sistema PEPS (primero entrado, primero salido). 
6.- No se refrigeran algunos alimentos (lechuga, tomates y fruta)760 ya que no 

poseen capacidad suficiente en la heladera. 
7.- No se cumple con la temperatura de conservación establecida en el Pliego761

en el caso de los bismark (carne picada): permanecen 60 minutos a 
temperatura ambiente luego de su preparación y previo a la cocción (exceso
de 8º C).  

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 23 Adultos: 0 Total: 23 

MENU GENERAL: YOGUR BEBIBLE DE FRUTILLA- BUDÍN DE VAINILLA 
8.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego762. Se observan 

excesos en los componentes de la prestación: 16,60% y 17,32% en el yogur 
bebible y budín de vainilla respectivamente. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 20 Adultos: 3 Total: 23 

MENÚ GENERAL: BISMARK CON ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y 
ZANAHORIA- MANDARINA 
9.- El servicio brindado no responde al menú vigente763 (correspondía banana 

como fruta). 
10.- Se observa, con relación al valor indicado en el Pliego764, un exceso del 

41,42% en el gramaje de la ensalada. 
11.- No se cumplen con las temperaturas de servicio señaladas en el Pliego765: 

es inferior en el bismark (5,10º C) y superior en la ensalada y fruta (12,4º C). 
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 5) 
12.- No utilizan ropa clara766 (3 personas, es decir, el 60% del total). 
13.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria767  (2 personas que representan el 40% del personal). 
14.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea768.  
                                                 
759 Art. 13, ítem A).  
760 Art. 9 
761 Art. 9 
762 Anexo A 
763 Art. 7 
764 Anexo A 
765 Art. 9 
766 Art. 26 
767 Art. 24 
768 Arts. 38 y 39 
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F) INFRAESTRUCTURA 
15.- No presenta protección en las aberturas el salón comedor 769. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
16.- No se encuentran en estado adecuado los sectores y bienes cedidos en 

uso770 dado que se observa: 
a) ausencia de desagües para la eliminación de los residuos líquidos en el 

sector de la cocina; 
b) existencia de cables expuestos. 

17.- No poseen elementos contra incendios en el depósito 771. 
18.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT772.  
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
19.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg.) por la Dirección General de Habilitaciones y Permisos773. 
20.- La heladera (tipo familiar) no tiene suficiente capacidad para almacenar el 

volumen de alimentos perecederos que requieren refrigeración774. 
 

                                                 
769 Art. 19 
770 Art. 37 
771 Art. 38 
772 Art. 38 
773 Art. 61 
774 Art. 14 
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ANEXO XLIV 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
1.- No poseen stock de leche775. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 300 Adultos: 15 Total: 315 

MENÚ GENERAL: FIDEOS CON SALSA BOLOGNESA- NARANJA 
MENÚES ESPECIALES:  
Dietas para celíacos: 
MENÚ Nº1: CARNE VACUNA A LA PLANCHA- ENSALADA DE TOMATE-
NARANJA 
MENÚ Nº2: CARNE VACUNA A LA PLANCHA- PURÉ DE PAPA- NARANJA 
Dieta astringente776: CARNE VACUNA A LA PLACHA- ARROZ CON QUESO-
MANZANA ROJA 
2.- No cumplen con los gramajes establecidos en el Pliego777. Se observa: 

a) en los ingredientes: déficit en el queso de rallar (26,03%) y puré de 
tomates (29,55%) y exceso en  la cebolla (41,60%) y el ají (16,47%); 

b) en los componentes: exceso en los fideos con salsa (13,84%) y naranja 
(43,77%); 

c) en las dietas especiales: exceso en naranja (46%), puré de papas 
(39,62%) y manzana (24,66%).  

                                                 
775 Art. 13, ítem A).  
776 Sin prescripción médica 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 18/09/06 

Escuela: Nº 11 Distrito Escolar: 8 
Dirección:  Juan B. Alberdi 163 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Almuerzo 
Concesionario: Comedor de autogestión  
Proveedor lácteos: Lácteos Conosur  SA 
Matrícula 2006:  415 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 11) 
3.- No utilizan ropa clara778 (100% del personal). 
4.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria779  (1 persona que representa el 20% del total). 
5.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios utilizados 

no es exclusivo para dicha tarea780.  
 

F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
6.- No poseen recipientes con tapa para colocar los residuos en el área de 

preparación y servicio de alimentos 781. 
7.- No poseen elementos contra incendios en el depósito 782. 
8.- Los elementos de limpieza  utilizados  no se encuentran en la lista de 

productos habilitados por ANMAT783.  
 

H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
9.- No se encuentra certificada la balanza por la Dirección General de 

Habilitaciones y Permisos784. 
10.- No poseen compoteras y termos785. 

 

                                                                                                                                               
777 Anexo A 
778 Art. 26 
779 Art. 24 
780 Arts. 38 y 39 
781C.A.A Capitulo II, Disposiciones generales de fábricas y comercios, locales y 

establecimientos, año 2004   
782 Art. 38 
783 Art. 38 
784 Art. 61 
785 Art. 34 
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ANEXO XLV 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte787 
1.- El vehículo posee la habilitación del SENASA vencida desde el 09-06-06. 
2.- El conductor no posee libreta sanitaria ni pudo acreditar constancia de 

capacitación en  BPM. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
3.- El budín de vainilla “BUDÍN H”, no cumple las especificaciones para el 

componente “sólido desayuno/merienda 2005” pues no declara en su rótulo 
que sea fortificado con calcio (40% de DDR)788.  

4.- No poseen rotulado789 la carne vacuna y el orégano. 
5.- No cumplen con las características organolépticas adecuadas790 los siguientes 

alimentos: 
a) ajíes y bananas: presentan excesiva maduración; 
b) la carne: se visualiza grasa en abundancia; 
c) las batatas: se encuentran húmedas. 

6.- El corte de carne vacuna ingresa en proceso de descongelado el mismo día 
que corresponde dicho menú. En consecuencia, permanece sin refrigeración 
durante 90 minutos. 

 
¾ Remitos791 
7.- No ingresan al establecimiento educativo los siguientes alimentos detallados 

en el remito del día:  
 

                                                 
786 Teniendo en cuenta los datos del personal relevados el día de la visita, se incorporó un 

segundo control a efectos de validar la pertinencia de las conclusiones obtenidas en la 
primera oportunidad. 

787 Art. 18 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 16/08/06 (2º visita: 17/08/06786) 

Escuela: Nº 7 Distrito Escolar: 6 
Dirección:  24 de noviembre 1536 Área: Primaria 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Euro Food Argentina 
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.  S.A. 
Matrícula 2006:  322 
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Alimento Cantidad 
Bananas 293 unidades
Aceite de girasol 3,012 litros 
Pan rallado 4,615 kg. 
Cebollas 1,54 kg. 
Vinagre 9,14 litros 
Sal fina 0,52 kg. 
Lechuga 11,70 kg. 
Tomates 26,68 kg. 
Zanahorias 11,67 kg. 
Cacao en polvo 3,17 kg. 
Azúcar 3,17 unidades

 
Cabe mencionar que, según se informó en algunos casos, y pudo verificarse 
en otros (teniendo en cuenta que se sirvieron con el menú del día), los 
productos habían ingresado en días anteriores. 

8.- En el remito se reitera el mismo alimento en más de un renglón. En 
consecuencia, hay que sumarlos a efectos del control del ingreso de la 
mercadería. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
9.- No poseen stock de leche792. 
10.- No se refrigera el yogur bebible desde su recepción hasta su servicio793

(tiempo verificado: 110 minutos).  
11.- El corte de carne vacuna se somete a cambios bruscos de temperatura que 

favorecen el desarrollo de microorganismos. Puede observarse que luego 
del escaso proceso de descongelado (ver observación Nº 6) se introduce en 
el horno para su cocción.  

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 286 Adultos: 0 Total: 286 

MENÚ GENERAL: YOGUR ENTERO BEBIBLE DE FRUTILLA- BUDÍN DE 
VAINILLA 
MENÚES ESPECIALES: Dieta hepato-protectora, hipocalórica y rica en fibras. 
12.- No cumplen con los gramajes establecidos en el Pliego794. Se observa un 

déficit de 12,5% en el yogur entero y un exceso en el budín de vainilla de 
29,32%.  

                                                                                                                                               
788 Anexo A. 
789 CAA, Capítulo V 
790 Art. 9 
791 Art. 57 
792 Art. 13, ítem A).  
793 Art. 9 
794 Anexo A 
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D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 264 Adultos: 11 Total: 275 

MENÚ GENERAL: CARNE AL HORNO - ENSALADA DE PAPA, ZANAHORIA Y 
HUEVO- BANANA 
MENÚES ESPECIALES: Dieta hepato-protectora, hipocalórica y rica en fibras. 
13.- No se respeta la prescripción médica para cada patología795 dado que se 

sirvió un único menú para los niños con dietas especiales.  
14.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego796: se observa un 

exceso en la zanahoria del 86,34%. 
15.- Se presentan desvíos en las temperaturas con relación a las señaladas en el 

Pliego797:  
a)  de cocción: déficit de 12,4º C en el centro de la carne. Cabe destacar que 

se verificó la devolución de aproximadamente el 50% de los platos 
servidos;  

b)  de servicio: excede en 17,66º C en la ensalada.     
 

E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 8) 
16.- No utilizan: 

a) guantes ni barbijos descartables798 (100% del personal); 
b) plaqueta identificatoria en el uniforme 799 (7 personas que representan el 

87% del total). 
17.- No poseen libreta sanitaria800 (3 personas, incidencia: 37%).  
18.- No acreditan capacitación en BPM en la Dirección General de Higiene y 

Seguridad Alimentaria801  (6 personas, es decir, el 75% del total). 
19.- La totalidad del personal afectado a la higienización de los espacios 

utilizados no es exclusivo para dicha tarea802.  
20.- Se observa una alta rotación del personal del concesionario. Esta situación 

fue verificada dado que: 
a) las copias de las libretas sanitarias que se encontraban en poder de las 

autoridades del establecimiento no coincidían en su totalidad con el 
personal que prestaba servicios en el comedor y cocina el día de la 
primera visita; 

b) el personal nuevo no tenía, en todos los casos,  dicha documentación en 
su poder y, ante el requerimiento de la Auditoría, fueron transmitidas por 
fax desde otros establecimientos escolares; 

c) en la segunda visita se observó que se habían incorporado 2 personas 
que no estaban presentes el día anterior. 

21.- No posee buenos hábitos higiénicos en el proceso de preparación previa y 
                                                 
795 Art. 8 
796 Anexo A 
797 Art. 9 
798 Art. 26 
799 Art. 28 
800 Art. 29 
801 Art. 24 
802 Arts. 38 y 39 
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cocción803 ni de manipulación de alimentos dado que: 
a) utilizan anillos, reloj y esmalte de uñas; 
b) ingieren alimentos durante el proceso de elaboración y servicio; 
c) no realizan el lavado de manos con técnica adecuada; 
d) se observó que, durante el proceso de elaboración, se utilizó el mismo 

utensilio (tabla) para efectuar cortes en la carne cruda en primer término, 
y un racimo de bananas en una segunda instancia. Entre ambos 
momentos no se observó la limpieza de la tabla, tal como hubiera 
correspondido, aumentando el riesgo de generar una contaminación 
cruzada.     

 
F) INFRAESTRUCTURA 
22.- El salón comedor no presenta  protección en las aberturas804.  

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
23.- No se observan elementos contra incendios en el depósito ni el comedor805. 
24.- Los bienes cedidos en uso presentan condiciones inadecuadas de 

conservación806. Se observa que, si bien el horno estaba siendo utilizado a 
su temperatura máxima, el termostato externo no superaba los 150º C807. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
25.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg. y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de 
Habilitaciones y Permisos808. 

26.- No poseen bachas de escurrido, ni cantidad suficiente de hornos, anafes y 
heladeras teniendo en cuenta la cantidad de raciones y el tipo de 
prestaciones a brindar. 

 

                                                                                                                                               
803 Anexo D  
804 Art. 19 
805 Art. 38 
806 Art. 37 
807 La temperatura máxima de un horno debería alcanzar los 220 ºC. 
808 Art. 61 
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ANEXO XLVI 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
¾ Transporte810 
1.- El conductor no pudo acreditar constancia de capacitación en  BPM. 
 
¾ Características y calidad de la provisión: sin observaciones. 
¾ Remitos: sin observaciones. 
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: sin observaciones. 
 
¾ Características y calidad de la provisión 
2.- No es posible determinar la fecha de elaboración ni de vencimiento811 de las 

vainillas “Caricias”, dado que su rotulado es ilegible.  
3.- No posee rotulado812 el envase del pan francés. 
4.- No cumplen con las características organolépticas adecuadas813 las milanesas 

de carne (se detecta un fuerte olor a soja). 
 
¾ Remitos814 
5.- No fue posible relevar el ingreso de la totalidad de los alimentos utilizados 

para la prestación del día. Las fechas de los remitos proporcionados fueron 
las siguientes: 
a) 25-08-06: se trata de un remito “interno” que comprende el detalle del 

menú del día y los ingredientes que lo componen; 
b) 31-08-06: contiene sólo la cantidad de raciones y tipo de prestaciones; 
c) 12-09-06: consta el detalle de alimentos secos815 entregados para la 

semana. 
     Cabe observar que  ninguno de los comprobantes corresponde al día de la 

                                                 
809 El establecimiento comenzó a funcionar en este domicilio como Jardín de Infantes Integral 

Nº 4 a partir de marzo de 2005. Anteriormente, las salas funcionaban bajo la modalidad de 
Jardín de Infantes Nucleado “D” y se ubicaban en Av. Triunvirato 4.247, domicilio que figura 
en la orden de compra correspondiente, con una única prestación (desayuno) y que fue 
considerado al determinar la muestra. En consecuencia, teniendo en cuenta la modificación 
introducida, se verificaron todas las prestaciones existentes al momento del relevamiento 
(desayuno y almuerzo). 

810 Art. 18 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 14/09/06  

Escuela: Jardín de Infantes Integral Nº 4 Distrito Escolar: 15 
Dirección:  Blanco Encalada 4863809 Área: Inicial 
Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo 
Concesionario: Servicios Integrales Food and Catering S.R.L. 
Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.  S.A. 
Matrícula 2006:  246 
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visita y sólo en el último caso se justifica que tenga fecha anterior teniendo en 
cuenta que los alimentos consignados son utilizados en dosis diarias.  

6.- Los alimentos cárnicos son entregados directamente por un frigorífico816. Esta 
entrega directa por parte de otros proveedores pudo observarse también en el 
caso del pan817. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones.  

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: DESAYUNO 

Asistencia del día 
Alumnos: 115 Adultos: 0 Total: 115 

MENÚ GENERAL: LECHE CON CHOCOLATE- VAINILLAS 
7.- No se exhibe el menú 818.  
8.- No cumplen con los gramajes establecidos en el Pliego819. Se observa: 

a) en los ingredientes: déficit en la leche entera fluida UAT (43,50%) y 
excesos en el cacao en polvo (69,40%) y azúcar (41,20%); 

b) en los componentes: déficit en la leche con chocolate (47,27%). 
9.-  Se observa un desvío en la temperatura de servicio820 de la leche con 

chocolate: es inferior en 19,8º C con relación a lo establecido en el Pliego.  
 

D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: ALMUERZO 

Asistencia del día 
Alumnos: 177 Adultos: 11 Total: 188 

MENÚ GENERAL: MEDALLÓN DE CARNE- PURÉ DE PAPAS- GELATINA DE 
FRUTILLA 
MENÚ ESPECIAL:  
Dieta vegetariana: 
MENÚ Nº1: ENSALADA DE TOMATE Y ZANAHORIA- GELATINA DE 
FRUTILLA  
MENÚ Nº2: PURÉ DE PAPAS- GELATINA DE FRUTILLA  
10.- No se respeta, en el caso de los niños de 3 años, el menú establecido en el 

Pliego (recibieron el correspondiente a la franja etaria de 4 a 10 años)821. 
11.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego822. En el caso de 

los menúes especiales, se observa déficit en los siguientes componentes: 

                                                                                                                                               
811 Art. 9 
812 CAA, Capítulo V 
813 Art. 9 
814 Art. 57 
815 Comprende yerba, azúcar, fideos, entre otros. Se trata de alimentos que deben ser utilizados 

en proporciones menores para diferentes preparaciones y que pueden abarcar las 
prestaciones de más de un día. 

816 Información proporcionada por personal del concesionario. 
817 La entrega es realizada por la “Panadería San Miguel”. 
818 Art. 8 
819 Anexo A 
820 Art. 9 
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a) puré de papas: 25% y 34,78% para niños de 1 a 3 años y 4 a 10 
respectivamente; 

ensalada de tomate y zanahoria: 12,85% para ambas franjas etarias. 

 
E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 3) 
12.- No poseen cantidad de personal suficiente teniendo en cuenta la cantidad de 

raciones y el tipo de prestaciones823. 
13.- No utilizan: 

a) plaqueta identificatoria en el uniforme824: 100% de los casos; 
b) guantes descartables ni ropa clara825: 2 personas que representan el 

67% del total; 
c) barbijos ni calzado adecuado826 (zapatillas de lona): 1 persona, es decir, 

el 33% del personal. 
14.- Una de las personas, no acredita capacitación en BPM en la Dirección 

General de Higiene y Seguridad Alimentaria827  (representatividad: 33%).  
 

F) INFRAESTRUCTURA 
15.- El salón comedor no presenta  protección en las aberturas828.  

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
16.- No se observan elementos contra incendios en la cocina ni el comedor829. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
17.- No se encuentra certificada la balanza (digital, con capacidad máxima de 2 

kg. y graduación mínima de 10 gr.) por la Dirección General de 
Habilitaciones y Permisos830. 

18.- No resultan suficientes los anafes teniendo en cuenta la cantidad de 
raciones y tipo de prestaciones.  

19.- Con relación a las heladeras puede observarse que: 
a) una ellas no posee temperatura inferior a 10º C; 
b) en la otra, se detecta exceso de hielo que bloquea la libre circulación de 

aire frío. 
20.- No se cumple con las especificaciones técnicas del Pliego en materia de 

vajilla831: las compoteras son de telgopor832. 

                                                                                                                                               
821 Art. 7 
822 Anexo A 
823 Art. 25 
824 Art. 28 
825 Art. 26 
826 Art. 26 
827 Art. 24 
828 Art. 19 
829 Art. 38 
830 Art. 61 
831 Art. 34 
832 Materiales constitutivos exigidos: acero inoxidable, plástico rígido o plástico descartable 

transparente con tapa. 
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ANEXO XLVII 
 

 
B) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS 
LÁCTEOS 
No aplicable.  
NO LÁCTEOS 
¾ Transporte: no relevado. 
¾ Características y calidad de la provisión 
1.- No poseen fecha de elaboración ni de vencimiento el sándwich que conforma 

la prestación833. 
2.- No presenta características organolépticas adecuada834 el queso barra 

(ausencia de humedad). 
3.- No figura en el “Anexo A” del Pliego correspondiente, el producto denominado 

“pan de pancho” en reemplazo del pan pebete. 
¾ Remitos: sin observaciones. 

 
C) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
Sin observaciones. 

 
D) PRESTACIONES RELEVADAS 
TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO 

Asistencia del día 
Alumnos: 29 Adultos: 0 Total: 29 

MENU GENERAL: SÁNDWICH DE PALETA Y QUESO BARRA- BUDÍN DE 
VAINILLA CON RELLENO DE DULCE DE LECHE BAÑADO EN CHOCOLATE-
MANDARINA  
4.- El servicio observado no responde al menú vigente835 (se reemplazó pebete 

por pan de pancho). 
5.- No se exhibe el menú 836.  
6.- No se cumple con los gramajes establecidos en el Pliego837. Se observa: 

a) en los ingredientes: exceso en el pan (18,33%) y déficit en paleta y queso 
barra (17,36% y 33,33% respectivamente); 

b) en los componentes: exceso en la mandarina del 36,66%. 
                                                 
833 Art. 9, inc. a) 
834 Art. 9 
835 Art. 7 
836 Art. 8 

A) DATOS GENERALES 
Fecha de la visita: 19/09/06 

Escuela: CENS Nº 82 Distrito Escolar: 13 
Dirección:  Bragado 5390 Área: Media 
Servicios relevados:  Refrigerio 
Concesionario: Servir´c S.A.                          Proveedor lácteos: no aplicable 
Matrícula 2006:  90 
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E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 0) 
7.- No poseen personal del concesionario para brindar el servicio838. 

 
F) INFRAESTRUCTURA 
Sin observaciones. 

 
G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES 
8.- No poseen elementos contra incendios en la cocina 839. 

 
H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA 
9.- No poseen balanza con las características señaladas en el Pliego840.  
10.- No se entregan servilletas de papel841. 

 
I) OTRAS OBSERVACIONES 
11.- No fue proporcionado por las autoridades del CENS, el certificado de agua 

potable842. Según fuera informado se encontraría en poder de las 
autoridades de la Escuela primaria.  

 

                                                                                                                                               
837 Anexo A 
838 Art. 25 
839 Art. 38 
840 Art. 61 
841 Art. 34 
842 CAA, Capítulo XII 
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	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA




	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 28/08/06
	Escuela Nº: 19
	Distrito Escolar: 17

	Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo
	Concesionario: Arkino SA                   Proveedor lácteos
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA




	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 26/09/06
	Distrito Escolar: 20

	Servicio relevado:  Refrigerio
	Concesionario: Arkino S.A.              Proveedor lácteos: n
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	TIPO DE SERVICIO: REFRIGERIO
	Asistencia del día

	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y  VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES




	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 01/09/06
	Distrito Escolar: 14

	Servicios relevados:  Desayuno- Vianda caliente
	Concesionario: Arkino S.A.              Proveedor lácteos: M
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA




	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 18/09/06
	Distrito Escolar: 21

	Servicios relevados:  Desayuno- Refrigerio- Refuerzo
	Concesionario: Servicios Integrales de Alimentación S.A.
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS



	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA




	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 29/08/06
	Distrito Escolar: 4

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Servicios Integrales de Alimentación S.A.
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO X

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 14/08/06
	Distrito Escolar: 2

	Servicio relevado:  Desayuno
	Concesionario: Servicios Integrales de Alimentación S.A.
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 28/09/06
	Distrito Escolar: 19

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Lázaro Melul, Acrich y Cía SRL
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA




	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 18/09/06
	Distrito Escolar: 11

	Servicio relevado:  Merienda
	Concesionario: Lázaro Melul, Acrich y Cía SRL
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XIII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 25/09/06
	Distrito Escolar: 21

	Servicio relevado:  Refrigerio
	Concesionario: Lázaro Melul, Acrich y Cía SRL
	Proveedor lácteos: no aplicable
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XIV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 27/09/06
	Distrito Escolar: 16

	Servicio relevado:  Refrigerio
	Concesionario: Compañía Alimentaria Nacional SA
	Proveedor lácteos: no aplicable
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 30/08/06
	Distrito Escolar: 9

	Servicio relevado:  Merienda
	Concesionario: Compañía Alimentaria Nacional SA
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XVI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 24/08/06
	Distrito Escolar: 12

	Servicios relevados�:  Desayuno - Vianda caliente
	Concesionario: Compañía Alimentaria Nacional SA
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur SA
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XVII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 07/09/06
	Distrito Escolar: 18

	Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo
	Concesionario: Siderum SA            Proveedor lácteos: Mast
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES



	ANEXO XVIII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 27/09/06
	Distrito Escolar: 7

	Servicio relevado:  Merienda
	Concesionario: Siderum SA            Proveedor lácteos: Mast
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	E) PERSONAL DEL CONCESIONARIO (cantidad: 1)
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XIX

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 25/08/06
	Distrito Escolar: 19

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo- Refrigerio
	Concesionario: Dassault SA            Proveedor lácteos: Lác
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día



	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES



	ANEXO XX

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 19/09/06
	Distrito Escolar: 5

	Servicios relevados:  Desayuno – Refrigerio
	Concesionario: Dassault SA            Proveedor lácteos: Mas
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 15/09/06
	Distrito Escolar: 4

	Servicios relevados:  Desayuno - Refrigerio
	Concesionario: Alfredo Grasso           Proveedor lácteos: M
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 31/08/06
	Distrito Escolar: 3

	Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo- Refrigerio
	Concesionario: Alfredo Grasso           Proveedor lácteos: M
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día



	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXIII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 19/09/06
	Distrito Escolar: 20

	Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo
	Concesionario: Carmelo Antonio Orrico  S.R.L.
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES



	ANEXO XXIV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 22/09/06
	Distrito Escolar: 19

	Servicios relevados:  Desayuno - Colación
	Concesionario: Carmelo Antonio Orrico  S.R.L.
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 13/09/06
	Distrito Escolar: 11

	Servicios relevados:  Desayuno – Almuerzo (refuerzo alimenta
	Concesionario: Alimentos Integrados S.A.
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXVI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 04/09/06
	Distrito Escolar: 20

	Servicios relevados:  Desayuno - Vianda caliente�- Colación
	Concesionario: Alimentos Integrados S.A.
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día



	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES



	ANEXO XXVII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 06/09/06
	Distrito Escolar: 9

	Servicios relevados:  Desayuno - Almuerzo
	Concesionario: Sucesión de Rodolfo Pedro Ferrarotti
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXVIII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 25/09/06
	Distrito Escolar: 19

	Servicio relevado: Refrigerio
	Concesionario: Sucesión de Rodolfo Pedro Ferrarotti
	Proveedor lácteos: no aplicable
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES



	ANEXO XXIX

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 28/09/06
	Distrito Escolar: 20

	Servicios relevados:  Merienda - Refrigerio
	Concesionario: Díaz Vélez S.R.L. Proveedor lácteos: Lácteos 
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXX

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 14/09/06
	Distrito Escolar: 5

	Servicios relevados:  Merienda - Refrigerio
	Concesionario: Díaz Vélez S.R.L. Proveedor lácteos: Mastello
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y  VAJILLA



	ANEXO XXXI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 06/09/06
	Distrito Escolar: 1

	Servicios relevados:  Desayuno – Almuerzo
	Concesionario: Spataro S.R.L.
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXXII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 12/09/06
	Distrito Escolar: 11

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Bagalá S.A.C.         Proveedor lácteos: Láct
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXXIII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 08/09/06
	Distrito Escolar: 12

	Servicios relevados:  Desayuno- Refrigerio
	Concesionario: Alberto Juan Torrado
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXXIV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 15/09/06
	Distrito Escolar: 14

	Servicios relevados:  Refrigerio
	Concesionario: Enrique Tavolaro S.R.L.         Proveedor lác
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES



	ANEXO XXXV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 15/08/06
	Distrito Escolar: 10

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Sucesión de Rubén Martín S.A.
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXXVI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 15/09/06
	Distrito Escolar: 3

	Servicios relevados:  Refrigerio
	Concesionario: “La Argentina” Cooperativa de Trabajo Ltda. (
	Proveedor lácteos: no aplicable
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES



	ANEXO XXXVII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 15/08/06
	Distrito Escolar: 9

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Friend´s Foods S.R.L.
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos. S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXXVIII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 22/08/06
	Distrito Escolar: 9

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Caterind S.A.            Proveedor lácteos: M
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XXXIX

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 30/08/06
	Distrito Escolar: 10

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Hispan S.A.            Proveedor lácteos: Mas
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XL

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 20/09/06
	Distrito Escolar: 6

	Servicios relevados:  Refrigerio
	Concesionario: Servic´c S.A.                          Provee
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XLI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 22/09/06
	Distrito Escolar: 19

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Integralco S.A.          Proveedor lácteos: L
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XLII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 20/09/06
	Distrito Escolar: 19

	Servicios relevados:  Desayuno- Vianda caliente
	Concesionario: Arsoni S.A.               Proveedor lácteos: 
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XLIII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 23/08/06
	Distrito Escolar: 12

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Treggio S.R.L.           Proveedor lácteos: L
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XLIV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 18/09/06
	Distrito Escolar: 8

	Servicios relevados:  Almuerzo
	Concesionario: Comedor de autogestión
	Proveedor lácteos: Lácteos Conosur  SA
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XLV

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 16/08/06 (2º visita: 17/08/06�)
	Distrito Escolar: 6

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Euro Food Argentina
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.  S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XLVI

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 14/09/06
	Distrito Escolar: 15

	Servicios relevados:  Desayuno- Almuerzo
	Concesionario: Servicios Integrales Food and Catering S.R.L.
	Proveedor lácteos: Mastellone Hnos.  S.A.
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día


	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA



	ANEXO XLVII

	A) DATOS GENERALES
	Fecha de la visita: 19/09/06
	Distrito Escolar: 13

	Servicios relevados:  Refrigerio
	Concesionario: Servir´c S.A.                          Provee
	B\) RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS
	NO LÁCTEOS
	C\) ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LO
	D) PRESTACIONES RELEVADAS
	Asistencia del día
	F) INFRAESTRUCTURA
	G) HIGIENE Y ESTADO DE LAS INSTALACIONES
	H) EQUIPAMIENTO Y VAJILLA
	I) OTRAS OBSERVACIONES






