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INFORME EJECUTIVO

Lugar y fecha de emi-

sion

Buenos Aires, 22 de febrero de 2011

Cdédigo de Proyecto

2.10.04

Denominacion del Pro-

yecto

Plantas Elaboradoras de Alimentos - Auditoria Legal

Periodo examinado

Afo 2009

Objeto de la
Auditoria

Direccion General de Proyectos y Servicios a las Escuelas (Uni-
dad Ejecutora 572) — Jurisdiccién 55. Ministerio de Educacion

Objetivos de la

Evaluar el circuito de control de la Direccién General de Proyec-

itori e
auditoria tos y Servicios a la Escuelas sobre las Plantas Elaboradas de
Alimentos.
Alcance Para la realizacién de la auditoria se llevaron a cabo los siguien-

tes procedimientos:
1.Recopilacién y examen de la normativa aplicable y vigente

2. Verificacion del cumplimiento de la normativa aplicable en las
plantas elaboradoras de alimentos, de conformidad con los térmi-
nos de la Licitacion Pablica N.°© 899/2008, y en las plantas de lac-
teos, con la Licitacién Publica N.°© 702/09.

3. Examen de la adecuacion legal de los mecanismos de control
sanitario de productos alimentarios.

4. Comprobacién de los circuitos de control implementados por la
Direccion General auditada sobre las plantas elaboradoras de
alimentos, unidades productivas y plantas elaboradoras de lac-
teos pertenecientes a las empresas prestatarias del servicio.

5. Relevamiento de la estructura organica y los circuitos adminis-
trativos del organismo auditado.

6. Entrevistas con funcionarios.
7. Examen de documentacién respaldatoria.

8. Analisis de las contrataciones del servicio de alimentos y de
provision de productos lacteos.

9. Actuaciones iniciadas durante el afio 2009 por la aplicacion de
penalidades a las empresas adjudicatarias por incumplimientos

[Depantamento Acizacione o 4
| INFORME FINAL
1

Corrientes 640- 6° Piso-Tel. 4321-3700 — Ciudad Auténoma de Buenos Aires 222 a0 do B A |




AGCBA®

Afio 2011, Buenos Aires Capital Mundial del Libro

contractuales.
10. Inspecciones oculares realizadas en las plantas elaboradoras.

11. Control de los libros de actas de inspecciones de las empre-
sas que proveen el servicio, con la finalidad de cotejar la informa-
cién proporcionada por el Departamento de Asistencia Alimenta-
ria de la Direccion General de Proyectos y Servicios a las Escue-
las y por la Direccién General de Higiene y Seguridad Alimenta-
ria.

La revision se practico sobre la totalidad de las plantas elabo-
radoras de alimentos correspondientes a las empresas adjudica-
das mediante Licitacion Publica N° 899/2008 y las unidades pro-
ductivas prestadoras del servicio, que se encontraban prestando
servicios a la fecha de realizacién de la presente auditoria, y la
Licitacion Publica N.° 702/2009, referida al suministro de lacteos.

El siguiente cuadro clasifica los 29 proveedores que presta-
ron servicio durante el Ejercicio 2009

Proveedor Cantidad

Plantas Elaboradoras de Alimentos 23

Plantas Elaboradoras de Lacteos

Unidades Productivas

Fuente: Elaboracién Propia con informacion suministrada
por la DGPySE.

Cabe aclarar que no se pudo verificar la cantidad de vehicu-
los que se encontraban en las plantas elaboradoras de alimentos,
ya que estaban siendo utilizados para la entrega de alimentos en
las escuelas.

Asimismo, se verifico el 100% de los informes bromatol4gi-
cos existentes en el Departamento de Asistencia Alimentaria de
la Direccion General de Proyectos y Servicios a las Escuelas co-
rrespondientes al ejercicio 2009.

Periodo de desarrollo
de tareas de auditoria

Las tareas de campo se realizaron desde el 8 de enero hasta el

30 de junio de 2010. Las visitas a las plantas elaboradoras y uni-
dades productivas se iniciaron el 10 de marzo y finalizaron el 20
de mayo de 2010.

Limitaciones al alcan-
ce

v" No fue posible evaluar en forma integral la frecuencia ni los
resultados de las fiscalizaciones realizadas por la Direccion
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General de Higiene y Seguridad Alimentaria respecto de las
plantas radicadas en la provincia de Buenos Aires, ya que en
los libros de actas de las empresas adjudicatarias no se en-
contraron registros de las visitas realizadas.

v" Mediante nota fechada el 5 de marzo de 2010, elevada al
Programa de Unidades Productivas perteneciente a la DGPy-
SE, la unidad productiva Céritas de Buenos Aires informa que
deja de ser prestadora del servicio brindado a los estableci-
mientos escolares, desconociéndose el procedimiento admi-
nistrativo por el cual fueron reasignadas las raciones ya otor-
gadas. Si bien se realiz6 la visita, esta situacion limité el rele-
vamiento de los procedimientos implementados.

a) Estructura Organico — Funcional
El Decreto N.°2075/07, aprobd la estructura organico-funcional
Previas del Poder Ejecutivo del Gobierno de la Ciudad, sus objetivos y las
responsabilidades primarias de las unidades de organizacién que
la integran.
Posteriormente, el Decreto N.° 326/08, en su Articulo 1.°, crea la
Direccion General de Proyectos y Servicios a las Escuelas, de-
pendiente de la Subsecretaria de Gestién Econémico Financiera
y Administraciébn de Recursos del Ministerio de Educacién y la
Coordinacién de Cooperadoras y Asistencia Escolar, establecien-
do las responsabilidades primarias en su Anexo |.
El Decreto N.°684/09, aprueba el Régimen Gerencial para la
Administracion Publica de la Ciudad de Buenos Aires creando los
cargos gerenciales (se denominan gerenciales a los cargos mas
altos del régimen del personal de la Administracion Publica del
Gobierno de la Ciudad), los cuales se dividen en dos niveles: Di-
reccion Operativa y Subdirecciéon Operativa.
Por dltimo, en diciembre de 2009 y por Decreto N.° 1064/09, se
lleva a cabo una nueva modificacion de la estructura organizativa
gue suprime todas las coordinaciones y direcciones creadas por
el Decreto N.° 326/08 y complementarios y aprueba la creaciéon
de dos direcciones operativas: la Direccién Operativa de Come-
dores y la Direccién Operativa de Apoyo a Escuelas y Coopera-
doras, quedando éstas bajo la érbita de la nueva denominacién
de la Direccion General de Servicios a las Escuelas.

Aclaraciones

b)  Estructura Informal

Por debajo del nivel de las direcciones operativas existe una es-
tructura informal que, a la fecha de elaboracién de este informe,
no ha sido aprobada.

Durante el afio 2009, dependiendo de la Coordinacién General de
Comedores se encontraban los departamentos de Nutricién, de
Administracion a Proveedores, de Becas, de Unidades Producti-
vas y de Administracion.

Hacia fines del afio 2009 se decidi6 unificar los departamentos de
Presupuesto, de Unidades Productivas y de Atenciéon a Provee-
dores, quedando la Coordinacion General compuesta por tres
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departamentos: de Nutricién, de Becas, y de Administracién Pro-
veedores, conteniendo este Ultimo las Divisiones de Facturacion,
Presupuesto y Unidades Productivas.

. 1. De caracter general
Observaciones 9

1.1. Se verificd que 4 plantas elaboradoras no estan siendo utili-
zadas para elaboracion de alimentos ni como depdsito de
viveres, representando el 17% de la totalidad que fueron
adjudicadas.

principales

1.2. Hay 3 empresas que proveen el servicio alimentario a las
escuelas a través de sociedades relacionadas, incumplien-
do con el articulo 20 inc. b) y articulo 73 inc. f) del Pliego de
Condiciones Particulares.

1.3. Se observé que las plantas elaboradoras de dos proveedo-
res no cuentan con la habilitacion a su nombre, de acuerdo
a la informacion suministrada por la Direccion General de
Habilitaciones y Permisos, incumpliendo lo normado en el
Pliego de Condiciones Particulares, articulo 20, inciso “d”.

1.4. En relacién con las unidades productivas, el 75% incumple
con lo dispuesto en el inciso “c” del articulo 76 del Pliego de
Condiciones Particulares, ya que tienen su habilitacion en
tramite y la cantidad de raciones diarias asignadas supera
las 1000 unidades.

2. Alos Pliegos utilizados

Respecto a la Licitacion N.° 702/09 —Provisién de
Servicio Lacteo— se observan inconsistencias entre el Pliego de
Condiciones Particulares aprobado por Resolucion N.° 1820/09 y
lo dispuesto en el Decreto N.° 569/09:

» Son 3 los renglones aprobados en el Pliego de Condicio-
nes Particulares, y 5 los aprobados por el Decreto.

» En las especificaciones del Pliego de Condiciones Parti-
culares, en el titulo “Clausulas”, se menciona como lugar
de entrega la “Direccion General Cooperadoras Comedo-
res Escolar (SSCRYAC), Paseo Colén 255 P 3" y no al
domicilio de las escuelas.

> El inicio de la prestacion del servicio no coincide con la
fecha establecida y aprobada en el Pliego de Condicio-
nes Particulares.

3. A la Direccion General de Proyectos y Servicios a
las Escuelas
3.1. Se verifico falta de coordinacién y articulacion de las accio-
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

nes entre la DGPySE y la Direccién General de Higiene y

Seguridad Alimentaria en relacion con las tareas vinculadas

con el control de faltas e incumplimientos por parte de los

adjudicatarios.

Se verifico falta de control de las habilitaciones definitivas

tanto en las plantas elaboradoras como en las unidades

productivas

Se constatd que la unidad productiva Evencoop Ltda. tiene

la habilitacion en tramite y observada el 5 de noviembre de

2009 por la Direccion General de Habilitaciones y Permisos.

Se constaté en la unidad productiva Evencoop Ltda. la falta

de instalacion de gas natural. Esto provoca que no se utili-

cen equipos de coccion (hornos) necesarios para poder

cumplir con el mosaico vigente (refrigerios). Asimismo, la

falta de agua caliente impide una correcta sanitizacion del

local.

Se verificd en la unidad productiva Evencoop Ltda. una pre-

caria instalacién eléctrica, observandose cables colgando,

instalaciones sin empotrar en la pared y el uso de “zapati-

llas” para conexién ubicadas sobre el piso.

Se encuentra pendiente de resolucién el 75% (6, sobre 8)

de los expedientes iniciados a partir de faltas pasibles de

penalidades.

Sobre el control efectuado por la DGPyYSE se constaté en

los Libros de Actas de las 29 empresas relevadas que:

» el 24,13% no se encuentran rubricados.

> un libro de actas fue sustraido y no pudo ser verificada la
denuncia de dicho suceso.

» En relacién con las 4 unidades productivas, el 75%, no
posee libro de actas.

No se realizan en el Departamento de Asistencia Alimenta-

ria controles de recepcion en tiempo y forma de los infor-

mes bromatoldgicos mensuales.

Se observa ausencia de prevision y planificacién en la ges-
tion de los dispositivos de contratacion correspondientes a
la provision del servicio de alimentos y productos lacteos, lo
que conlleva la utilizacibn de mecanismos inadecuados, ta-
les como contrataciones directas y prorrogas, instrumentos
de excepcion que terminan traduciéndose en un préactica
habitual y recurrente, tal como se puede corroborar en el In-
forme Final AGCBA N.°© 2.09.08 Ay B.

Se verificd una inconsistencia de las actas suministradas
por la Direccién General, que no dieron cuenta de la falta de
higiene de las instalaciones y equipos en una planta elabo-
radora de alimentos, con respecto a lo relevado por esta
auditoria.

A la Direccion General de Higiene y Seguridad
Alimentaria
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4.1. En 10 empresas elaboradoras de alimentos (37,03% de un
total de 27) no se pudo comprobar la existencia del registro
de visitas.

4.2. De las 4 plantas elaboradoras radicadas en la provincia de
Buenos Aires, 3 de ellas no han sido verificadas en ninguna
ocasion por la DGHySA, dependiente del Gobierno de la
Ciudad. Asimismo, el 100% de dichas empresas no regis-
traron verificacién de organismos provinciales.

4.3. Se observa una escasa frecuencia de tomas de muestras
en plantas elaboradoras de alimentos, dado que so6lo alcan-
za el 28% (8 plantas elaboradoras) del total de las fiscaliza-
ciones realizadas dejando fuera de control a las 21 empre-
sas restantes.

4.4. Se detecté que no se han realizado tomas de muestra de
alimentos al 100% de las unidades productivas bajo anali-
sis, como asi tampoco a las empresas proveedoras de lac-
teos.

4.5. Con relacion a las empresas elaboradoras de productos
lacteos, y que se encuentran radicadas en la provincia de
Buenos Aires, se verificé que no ha sido visitadas ninguna
de ellas. En consecuencia, no es posible emitir opinién res-
pecto de la adecuacion de los controles efectuados sobre
los alimentos elaborados y distribuidos por dichas empre-
sas.

De lo expuesto puede observarse que la DGHySA no
ejerce en forma integral las facultades de competencia y jurisdic-
cion que le fueron delegadas.

5. Respecto ala manipulacion de los alimentos
5.1 Con referencia al personal
» No utilizan vestimenta adecuada ni accesorios correspon-
dientes segun el siguiente detalle (casos aplicables para
las empresas adjudicatarias: 22):
e calzado de seguridad: en 3 unidades productivas y
22 empresas, que representan el 100% del total
evaluado para ambos adjudicatarios;
e plaqueta identificatoria: en 13 empresas (inciden-
cia: 73%);
e ropa clara: en 7 empresas, es decir, el 32%.

» Se verificaron libretas sanitarias vencidas en:

I.  Una unidad productiva que elabora refrigerios para los
establecimientos escolares: esta situacion se detectd
en 3 casos (12% del personal que presta servicios en
dicha cooperativa);

II. 7 empresas adjudicatarias, con relacion al personal
gue desarrolla tareas sélo en las plantas elaboradoras,
segun el siguiente detalle:

e Carmelo Antonio Orrico S. R. L.; Arkino S. A.; Spa-
taro S. R. L y Alfredo Grasso S. A.: una libreta;
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e Servicios Integrales de Alimentacion S. A.: 2 libre-
tas;
e Siderum S. A. y Bagala S. A. C.: 3 libretas.

» No acreditan constancias de capacitacion sobre buenas
practicas de manufactura realizada en la Direccion General
de Higiene y Seguridad Alimentaria de acuerdo al siguiente
detalle:

I.Unidades Productivas: 47%; 22 empleados sobre un total
de 47;

Il.Empresas adjudicatarias: 24%; 62 empleados sobre el to-
tal de 260. El incumplimiento abarca a 13 concesionarios.

> Se observo, durante las visitas realizadas, que: no posee
buenas practicas de manufactura el personal de:
Il. la empresa Compafiia Alimentaria Nacional;
lll. 14 empresas adjudicadas y 3 unidades productivas no lle-
van registros de limpieza y desinfeccion de las diferentes
areas (representatividad: 61% y 100%, respectivamente).

5.2 Con referencia al equipamiento

»  Se constatd que las camaras de refrigeracién destinadas al
almacenamiento de alimentos frescos no poseen:

e zOcalos y cielorrasos sanitarios en 15 plantas elabora-
doras de alimentos, o sea el 68% de los casos;

e termOmetro externo en 7 empresas adjudicatarias (in-
cidencia: 32%) y en 2 unidades productivas (inciden-
cia: 67%);

e adecuado sistema de condensacion de agua en 9 em-
presas adjudicatarias® (incidencia de 41%) y en 2 uni-
dades productivas (incidencia: 67%).

»  Se constat6 que las paredes y los pisos de las cAmaras de
refrigeracion destinadas al almacenamiento de alimentos
frescos, se encuentran en estado inadecuado en 5 empre-
sas (incidencia: 21,73%) y 4 empresas (incidencia: 17,39%),
respectivamente.

5.3 Con referencia a la higiene de las diferentes areas de las
plantas elaboradoras y unidades productivas

»  Respecto al area de manipulaciéon de alimentos, se observé
que, sobre 10 items evaluados por la auditoria con relacion
a las condiciones de higiene de instalaciones y equipos, no
superan los 4 puntos:

I. dos Unidades Productivas (67% del total);
Il. seis de las Plantas visitadas® (26%).

»  Respecto al area destinada para uso exclusivo del personal,
se observaron faltas parciales o totales de elementos de
higiene personal (toallas, jabones, entre otros) en 10 casos
(30% de las plantas y 100% de las unidades productivas).

»  Se sefiala que tanto los sanitarios como los vestuarios no
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presentan caracteristicas adecuadas en 2 unidades produc-
tivas (50%) y 9 de las empresas visitadas (incidencia: 39%).

5.4 Con referencia a los contenedores isotérmicos utilizados en
el traslado de alimentos (casos relevados: 23).

»  Se observa que:
I. 1 empresas (22% del total) no cuentan con contenedores,
dado que:
e dos de ellas prestan servicios a través de socie-
dades vinculadas;
e las restantes, utilizan las instalaciones de los es-
tablecimientos escolares para las preparacio-

nes’.

II. 7 empresas no cumplen con las condiciones minimas deta-
lladas a continuacion, siendo su incidencia del 30%.

5.5 Con relacién a otros requisitos del Pliego de Condiciones
Particulares de la Licitacién Publica N.° 899/08

»  No se acreditaron protocolos de analisis bacteriolégico que
certifiquen la ausencia de Eschericia Coli OH157:H7/ NM y
de Salmonella spp para los lotes de carnes con que se ela-
bora carne picada cruda y productos a base de carne pica-
da, precocidos o no, o listos para el consumo, en 8 empre-
sas adjudicatarias.

Se determind, en relacién con los 23 protocolos de analisis bacte-
riolégicos mencionados anteriormente, vistos en las plantas ela-
boradoras, que:

l. 5 de ellos no presentan ninguno de los dos andlisis
obligatorios realizados de los protocolos vistos (in-
cidencia del 22%);

I. 15 de ellos no poseen numero de muestra para su
identificacién, habiéndose realizado su andlisis
bacteriolégico en laboratorios diferentes, con lo
cual no puede afirmarse que dichas muestras po-
sean ambos analisis obligatorios segun Pliego de
Condiciones Particulares (incidencia del 65%);

[ll.  en 6 casos no poseen el analisis de Salmonella spp
(26% del total) y en 10 casos® el de Eschericia Coli
OH157:H7/ NM (46% del total);

IV. falta la firma del responsable técnico en el protocolo
de analisis en 5 casos.
> No se acreditaron certificados de analisis bacterio-
l6gico para lotes de fiambres expedidos por la em-
presa elaboradora en 8 empresas adjudicatarias.
Para los lotes de queso, tampoco fueron presentados los
certificados de andlisis bacteriolégico por parte de 5 em-
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presas.

Se determind, en relacién con los protocolos de analisis
bacteriolégicos mencionados anteriormente vistos en las
plantas elaboradoras, que:

V. de los 31 protocolos de andlisis de fiambres vistos, 29 de
ellos posee algun faltante a analizar segun lo exigido por
el CAA para ese tipo de alimento (incidencia del 94%);

VI. de los 12 protocolos de analisis de quesos vistos, 8 de
ellos poseen algun faltante a analizar segun lo exigido
por el CAA para este tipo de alimento (incidencia del
66%0)

> En relacion con el flujograma operacional, se verifi-
c6 lo siguiente:

VIl. de las 27 empresas adjudicatarias (se excluyen las
empresas proveedoras de lacteos), 8 no cumplen
con el requisito exigido por el Pliego de Condicio-
nes Particulares de plasmar en un grafico la se-
cuencia de operaciones necesarias para la elabo-
racion de un alimento o producto alimentario; (inci-
dencia del 29,63%);

VIIl. de las 19 empresas restantes, que cumplen con el
requisito exigido:

o 3 (incidencia del 15,79%) lo realizan conforme a lo es-
tablecido en el Pliego de Condiciones Particulares,
donde se contempla la secuencia completa de pasos a
seguir para la elaboracion de un alimento o prepara-
cion, o conjunto de alimentos, considerando las etapas
de recepcién, almacenamiento, elaboracién, distribu-
cion, y servicio, cuyo cumplimiento asegure la inocui-
dad del producto final.

) 9 (incidencia del 47,37%) incluyen en su flujograma el
concepto de PCC (punto critico de control). Resulta util
su aplicacion, ya que es esencial para prevenir o eli-
minar un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos o reducirlo a un nivel aceptable.

o En relacion con el control de plagas, se observé que
no se acreditaron constancias de desinsectacién men-
sual en 2 unidades productivas (50%) y 13 empresas
adjudicatarias (56%).

> Respecto a los examenes microbiolégicos y fisico-
guimicos del agua (frecuencia semestral) se detecto la
falta de cumplimiento en una unidad productiva (25%)
y en 3 plantas elaboradoras (13%).

> En relacién con los seguros de accidente de trabajo,
se detect6 la falta de cumplimiento en 3 unidades pro-
ductivas (75% del total) y en una planta elaboradora
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6. Modificaciones en el mosaico de menus

6.1 De las visitas realizadas a las plantas elaboradoras de alimen-
tos y a las unidades productivas, se observé un incumplimien-
to del mosaico de menu vigente, segun el siguiente detalle

> De las 16 empresas adjudicatarias que elaboran refrige-
rios, 15 no cumplen con el mend. Incidencia: 93,75%.

> De las 14 empresas gque elaboran viandas calientes, 13
no cumplen con el mend. Incidencia: 92,85%.

> De las 3 unidades productivas que elaboran refrigerios,

2 no cumplen con el menu. Incidencia: 66,66%.

Estos cambios de menus realizados no poseen autorizacion ex-
presa por parte de la DGPyYSE ni se encuentran dentro de las
excepciones contempladas en el articulo 7.° en relacién con las
modificaciones del mosaico utilizado.

7 Respecto de larotulacién de alimentos

7.1 Se observé en una planta elaboradora —Bagala S. A. C.— el
uso de leche en polvo marca “Santa Elena sin datos en su rétulo
(lista de ingredientes y registro otorgado por SE.NA.SA.) exigidos
por el Codigo Alimentario Argentino

7.2. Se detectd que la unidad productiva Evencoop Ltda. utiliza
un rotulo alimentario donde figura un nimero de habilitacion que
no coincide con el nimero de la caratula que inicia el trdmite de
su pedido de habilitacién. Asimismo, en dicho rétulo figura que la
hora de elaboracién del producto es de 1 a 3 AM, cuando, segun
lo verificado en la visita, se realiza de 6 a 12 AM. Esta préctica
altera la durabilidad del producto.

Del andlisis efectuado a la Direccion General de Proyectos y
Servicios a las Escuelas con relacion al control ejercido sobre
Plantas Elaboradoras de Alimentos, Unidades Productivas y de
Empresas Proveedoras de Productos Lacteos puede concluirse
gue el Organismo deberia planificar en tiempo y forma la elabora-
cion y aprobacion de los Pliegos de Bases y Condiciones de la
Licitacion Puablica a fin de restringir la utilizacion de los mecanis-
mos de necesidad y urgencia. Asimismo, debe considerar la posi-
bilidad de realizar un régimen diferenciado para las unidades pro-
ductivas.

Respecto de las habilitaciones de las Plantas Elaborado-
ras y Unidades Productivas, éstas deben adquirir el caracter defi-
nitivo al momento de la adjudicacién. En caso de existir habilita-
ciones provisorias el Organismo deberia solicitar la agilizacion en
la Direccién General de Habilitaciones y Permisos para que en un
periodo razonable se llegue a tener una habilitacién definitiva y
tener un cupo limite asignado hasta regularizar su situacion.

Asimismo, las fiscalizaciones realizadas por el Organismo
auditado son insuficientes y los resultados no se encuentran plas-
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mados en los libros de actas de inspecciones correspondientes,
situacion ésta que dificulte el control. Por ello, es necesario contar
con una mayor presencia del Estado en el control de las presta-
Conclusiones ciones brindadas por terceros.

La falta de articulacion entre la Direccion General de
Higiene y Seguridad Alimentaria y el Organismo auditado es recu-
rrente. (Ver informes anteriores).

Asimismo se pudo verificar falta de fiscalizacién por parte
de la Direccién General de Higiene y Seguridad Alimentaria a las
Plantas Elaboradoras, Empresas Proveedoras de Lacteos y Uni-
dades Productivas.

Corresponde al Organismo auditado tomar las medidas perti-
nentes a fin de aplicar las penalidades previstas a las Plantas
Elaboradoras que modifiquen los menues sin la autorizacion co-
rrespondiente.
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