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CAMARA FEDERAL DE LA PLATA - SALA I
FLP 1392/2016

La Plata, 16 de abril de 2024.

VISTO: Este expediente registrado bajo el N°
FLP 1392/2016, caratulado: “Beneficiarios: Internos
del Complejo Penitenciario Federal I de Ezeiza y otros
s/ habeas corpus”, proveniente del Juzgado en lo
Criminal vy Correccional Federal N° 1 de Lomas de
Zamora.

Y CONSIDERANDO QUE:

I. Regresan estas actuaciones a la Alzada en
virtud de los recursos de apelacidn interpuestos a fs.
2381, 2375/2377 y 2383/2385 por los representantes de
los Complejos Penitenciarios Federales I y IV,
ubicados en la localidad de Ezeiza y de la Divisidn de
Auditoria General dependiente de la Direccidén Nacional
del Servicio Penitenciario Federal, contra la
resolucidn dictada el 4 de octubre de 2023 (fs. 2372).

Los recursos fueron concedidos a fs. 2375 vy
2377.

Radicada la causa en esta Sala, y corrida la
vista a la Fiscalia General ante la Alzada, el Fiscal
Federal subrogante, Dr. Diego A. Iglesias, manifestd
que teniendo en cuenta las cuestiones debatidas en 1la
presente accién y la resolucidn dictada por el Jjuez,
no tiene consideraciones que formular, en los términos
de los articulos 21 de la ley 23.098 y art. 1 de 1la
ley 27.148 (fs. 2381).

ITI. Previamente, cabe recordar que estas
actuaciones tuvieron su inicio con fecha 15.2.2016 a
partir de la accidén de habeas corpus promovida por el
interno _, alojado en el Compleijo
Penitenciario Federal I de Ezeiza, por considerar que
se le estaba otorgando comida en mal estado, entre
otras cuestiones. Ante ello, el magistrado
interviniente con el objeto de determinar la calidad y
el estado de la comida cuestionada, ordendé a la
Divisién Criminalistica de la Gendarmeria Nacional
Argentina que proceda al secuestro de una de las
viandas asignadas al amparista, con el objeto de
remitirla a la Administracién Nacional de

Medicamentos, Alimentos vy Tecnologia (ANMAT) a los
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fines de realizar los estudios periciales pertinentes
que permitieran determinar si dichos alimentos
resultan aptos para el consumo humano, obteniendo por
resultado que las muestras analizadas cumplian con las
especificaciones microbioldégicas del Cédigo
Alimentario Argentino (fs. 215/245).

Posteriormente, a esa accidén inicial se
recibieron numerosas presentaciones individuales
realizadas por otros internos alojados en el citado
complejo en las que se denunciaba la misma
problemadtica sobre 1la alimentacidén brindada vy en
consideracién al resultado de uno de 1los peritajes
ordenados en el marco del expediente FLP 42557/2016,
que determindé que la muestra analizada no cumple con
las especificaciones del articulo 156 tris del Cdédigo
Alimentario Argentino por superar los limites
establecidos para recuento de Escherichia Coli, el
juez dispuso la acumulacién al ©presente de las
mencionadas presentaciones (FLP 16684/201¢6, FLP
54784/2016, FLP 384/2017, FLP 1326/2017 y FLP
811/2017), otorgadndole cardcter colectivo a la accidn
debido a 1la gravedad de la cuestidén ventilada que
versaba sobre la cantidad y calidad deficiente de los
alimentos proporcionados a la poblacidédn penal, asi
como el incumplimiento de las dietas indicadas a
determinadas personas por los nutricionistas con
motivo de prescripcidédn médica y el alcance general de
la referida acciédn.

En tal sentido, el Jjuez actuante dispuso la
realizacién de medidas de prueba vy a raiz del
resultado de un nuevo peritaje sobre otra de las
viandas, llevado a cabo por la ANMAT surgidé que las
muestras analizadas no resultan aptas para consumo
humano, debido a que no cumplen con las
especificaciones del articulo 156 tris del Cdédigo
Alimentario Argentino por superar los limites
establecidos para recuento de Escherichia coli (fs.
389/413) .

Por otra parte, se encuentra glosado a fs.

669/736 copia del Boletin Publico Normativo N° 263,
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aprobado por Resolucidén 1817/2007 de 1la Seccidn
Nutricién de la Direccién de Sanidad, copia del
Expediente 161.157/2015, que corre bajo registro CUDAP
47.136/2015 (fs. 737/740); copia de los Expedientes
CUDAP 57121/2015 Y S04:0047138/2015 para la
adquisicidén de camiones para transporte de alimentos
(fs. 741/813) e informe técnico elaborado por la
Seccidén Mantenimiento del CPF I para la remodelacidn
de la cocina central (fs. 814/815).

A su vez, a fs. 962/976 se encuentra agregado
en autos el informe elaborado por ANMAT referido a la
Auditoria de Diagnéstico de la cocina del CPF I de
Ezeiza, realizado en las instalaciones del referido
complejo, con las respectivas recomendaciones
efectuadas por los expertos del citado organismo.

Recibida 1la informacidén requerida, el Jjuez
dispuso la celebracidén de la audiencia prevista en el
articulo 14 de la ley 23.0098.

IITI. E1 dia 22 de marzo de 2017 se llevd a
cabo la citada audiencia con la presencia del interno

B - corcscncacion de los internos

alojados en el Complejo Penitenciario Federal I de

Defensora Publica Oficial a cargo de 1la Defensoria

Oficial N° 2 de Lomas de Zamora; el Jefe de 1la

Divisidén de Abastecimiento del CPF I, _
_ la Licenciada en Nutricidn del

representante legal del CPF I, Dr. _

Cappelleri; las Dras. Marina del Sol Alvarellos vy
Daniela Soledad Aja por 1la Procuracidén Penitenciaria
de la Nacién; los Dres. Guillermo Ariel Todarello vy
Juan Manuel Rojas Amandegui por la Comisidén de
Carceles de 1la Defensoria General de la Nacién y el
Dr. Claudio Victor Pandolfi en representacidén de 1la
Procuraduria de Violencia Institucional del Ministerio
Publico Fiscal (fs. 977/981).

En primer término se le cedidé la palabra al

\

interno Lépez quien manifestd “..que tiene conocimiento

que todos los internos tienen problema con la comida y
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con las dietas. Que la comida es incomible, son todos
huesos pelados, papas crudas, no se puede comer,
sacamos 1o que podemos de ahi para cocinar otra
cosa.”. Fue consultado por el _ por
intermedio del tribunal, si alguna vez presencidé algln
episodio masivo de internos con problemas relacionados
con el consumo de los alimentos que les provee la
unidad. Ante ello que respondidé que recordaba que en
el afio 2001 muchos de los internos se enfermaron, pero
que en ese momento la comida era proporcionada por una
empresa privada, aclarando que la comida procedia de
otro lugar y no desde el penal.

Cedida 1la palabra al Jefe de 1la Divisiédn
Abastecimiento, sefialdé que en ese momento contaban con
diez personas por turno para la elaboracidén de 1la
comida de los 200 internos alli alojados e indicd que
esa tarea se realiza en conjunto con aproximadamente
15 o 20 internos trabajadores. Afiadié que se hacen
casi 600 dietas por dia, ademds del ment general.
Explicé que las dietas se reparten en Dbandejas
individuales % el menu general a granel en
contenedores isotérmicos.

A su vez, manifestdé que desde hace 4 arfios la
comida se elabora en una cocina de campafia, debido a
que la cocina principal fue desmantelada para
construir una nueva, habiéndose habilitado
transitoriamente aquella por un periodo de 6 meses
aproximadamente; no obstante contintia utilizandose por
lo que sufridé deterioros por el uso el uso diario y si
bien se realizan arreglos constantes, no alcanzan.

Por otra parte, destacd gque hay un encargado
de turno que coordina y controla la elaboracién y la
preparacién de las dietas y la comida en general, que
luego es trasladada por un chofer a 1los diferentes
médulos. Remarcd que desde la seccidn que representa
se hace todo lo humanamente posible para que la comida
sea digna y apta para su consumo.

Por Gltimo, sefiald que tiene conocimiento que
una empresa privada denominada “Food Rush” se haria

cargo de la elaboracidédn de la comida en virtud de un
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acto de adjudicacién del Ministerio de Seguridad. Sin
embargo, indicdé que la empresa sostuvo que al no
encontrarse en condiciones la cocina, previamente se
encargaria de realizar las obras pertinentes para
arreglarla.

Seguidamente, ante la consulta efectuada por
el tribunal, la Licenciada en Nutricién manifestd que
las dietas de 1los internos son prescriptas por 1los
médicos de planta, quienes se las informan a las tres
nutricionistas que se desempefian en el complejo, las
que a su vez se las comunican a la seccidén de
Economato para su cumplimiento. Explicd gque otra de
las funciones que desempefian es supervisar la cocina
dos o tres veces por semana, encargandose del control
del gramaje de las dietas, tomando algunas muestras al
azar y también controlan de manera aleatoria que cada
vianda contenga la comida permitida para cada dieta en
particular. Agregd que las dietas se elaboran conforme
a la Resolucién vigente N° 1817/17 y con la materia
prima que cuentan. Con respecto al mend general,
indicdé que también es controlado de esta forma.

Por otra parte, refiridé que tanto la comida
de los internos como la del personal penitenciario se
elabora con la misma materia prima, aclarando dgque en
la cocina de campafia sélo se cocina para los internos,
ya que cada médulo cuenta con cocinas para el personal
donde se preparan su propia comida.

Por Gltimo, la nutricionista sefiald que
cuentan con un libro de actas e informes de nutricién,
en el que se vuelcan todas 1las observaciones que
efecttan. Puntualizé que si wven la comida en mal
estado no permiten gue se entregue, pero que no pueden
controlar el traslado de la comida a los mdédulos vy
refirié que podria ocurrir que al inspeccionarla se
vea bien pero que luego pierda sus propiedades en el
transcurso de tiempo hasta su efectiva entrega a los
internos, por lo que considerdé que lo ideal seria que
la comida sea entregada en Dbandejas térmicas e
individuales a cada interno. Indicdé que falta personal

para la entrega de los alimentos y que necesitan més
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méviles para entregar la comida inmediatamente a 1los
pabellones cuando sale de la cocina.

A continuacién, se le cedidé la palabra al Dr.

_ quien manifestdé que tanto de 1la
prueba producida en autos como de lo manifestado por
el representante del SPF se encuentra acreditado el
estado que presenta no sélo la cocina, sino todo el
proceso de recepcidén, almacenamiento, elaboracidén vy
distribucién de alimentos, haciendo énfasis en la
certificacién realizada por la ANMAT con respecto a
que los alimentos se encuentran contaminados con la
bacteria Escherichia Coli mas allé del maximo
establecido por el Cédigo Alimentario Argentino.

A su vez, resaltd que el informe glosado a
fs. 969/975 resulta concluyente en cuanto a 1las
condiciones edilicias vy 1las =zonas destinadas a la
elaboracién de alimentos, almacenamiento, higiene del
personal, utensilios utilizados para la coccidén, forma
de conservacién, limpieza vy demds cuestiones de
cumplimiento obligatorio para garantizar la provisidn
de alimentos en forma adecuada.

En esa linea, destacdé que el hecho de
tratarse de una cocina de campafia, no Jjustifica que
carezca de higiene sanitaria, acumulacidén de restos vy
desechos de comida en sus espacios, la presencia de
insectos, acumulacidén de insumos incompatibles con los
alimentos vy 1la falta de higiene del personal gue
trabaja en la cocina, entre las objeciones gque obran
en el referido informe.

Por las consideraciones expuestas, considerd
que se encuentran agravadas las condiciones de
detencidén y solicitd que se dicte sentencia declarando
esa circunstancia y ordenando el inmediato cese del
agravamiento de las condiciones de detencién y la
implementacién de todas las recomendaciones emitidas
por la ANMAT a fs. 973/975.

Por Ultimo, solicitdé que se dicte una medida
cautelar fijando el plazo de 24 horas para que el Jefe
del CPF I acredite el 1inicio de 1las obras vy 1la

implementacién de las recomendaciones brindadas por
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ANMAT, debido a que se halla acreditada la violacién
del Coédigo Alimentario Argentino % el peligro
potencial para la salud de los internos alli alojados
e incluso del personal penitenciario que se alimenta
en el complejo.

A su turno, tomaron la palabra las
representantes de la Procuracidén Penitenciaria de la
Nacidén quienes adhirieron a lo expresado en el alegato
por el Fiscal vy refirieron que deseaban agregar
cuestiones relevadas por el organismo durante 1los
ultimos anos. Puntualmente, sefialaron que las
deficientes condiciones de la cocina del CPF I,
denominada “cocina de campafia”, es el resultado del
incumplimiento por parte de la autoridad requerida, de
la sentencia dictada el 22.5.2013 por la Cémara
Federal de Casacidén Penal, mediante la cual ordend la
remodelacién integral de la cocina central en un plazo
de 240 dias, lo que no ocurridé hasta ese momento como
fue admitido por el jefe de Economato.

En ese sentido, agregaron gque ha qguedado
acreditado no sélo que 1las condiciones del espacio
donde se elabora la comida son deplorables sino que la
calidad y cantidad qgque se suministra a las personas
detenidas en el citado complejo no <respeta los
estandares contemplados en la normativa vigente.

Seguidamente, se le cedidé la palabra al Dr.
_ quien sefialdé que deseaba adherir
en cada uno de sus términos, a las manifestaciones vy
peticiones efectuadas por el Ministerio Publico y por

la Procuracidédn Penitenciaria de la Naciédn.

manifestd que sin perjuicio del gran esfuerzo que se
ha hecho en el presente legajo por acreditar hechos vy
circunstancias que no han sucedido, la realidad es que
nunca existidé un episodio corroborable que haya puesto
en riesgo la salud de los internos derivado del
sistema de alimentacién que se 1lleva a cabo en el
citado complejo, pues de haber sucedido hubiese sido

acreditado en el expediente.
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A su vez, sefiald que el interno-

representante del colectivo de personas alojadas en el
CPF I ha presenciado la audiencia y de su testimonio
se desprende que el Unico hecho que manifestdé recordar
es que sus compafieros de alojamiento han padecido un
problema vinculado a la alimentacién, ha sido durante
el periodo que el suministro de la comida era brindado
por una empresa privada.

Por Ultimo, sefiald que sin perjuicio del
cumplimiento de las recomendaciones emitidas por 1la
ANMAT, no se logrdé acreditar en autos que la
alimentacién vy la forma en que los alimentos se
preparan, les causen un dafio a la poblacidén total de
2.200 internos alli alojados, por lo cual solicitd el
rechazo de la accidén incoada.

Finalmente, se le <cedidé 1la palabra a la
Defensora Oficial, Dra.-, quien alegd que se
halla acreditado en autos el agravamiento en las
condiciones de detencidén de la totalidad de la
poblacién alojada en el CPF I de Ezeiza, pues la ANMAT
se ha expedido especificamente sobre las muestras
extraidas -viandas-, asi <como en relacidén a las
técnicas utilizadas para la elaboracién de la comida
suministrada, dictaminando gque no cumplen con las
especificaciones previstas en el Cdédigo Alimentario
Argentino, detectando la ©presencia de bacterias -
Escherichia Coli-, por lo cual no resultan aptas para
consumo humano.

En esa linea, sostuvo que de los informes
obrantes a fs. 259, 260, 392, 393, 398 y 399 resultan
prueba suficiente del agravamiento de las condiciones
de detencidén y evidencian el riesgo en la salud de la
poblacién penal alli alojada.

Por otra parte, con relacidén a la falta de
acreditacién de episodios masivos de intoxicacidén por
la ingesta de alimentos alegada por el representante
del SPF, sostuvo que no resulta un argumento atendible
pues no es posible descartar que no hayan existido e
incluso que su diagndéstico no haya sido relacionado

con esa problematica puntual.

#28016345#407935894#20240416131505349




@
Poder Judicial de 1la Nacion

CAMARA FEDERAL DE LA PLATA - SALA I
FLP 1392/2016

En relacién a la cantidad de alimentos gque
reciben los internos, sefaldé que en el marco de la
audiencia se acreditdé que la deficiencia en el gramaje
de 1las viandas inspeccionadas por las nutricionistas
del complejo se veria reflejada en los libros de actas
e informes técnicos elaborados por los profesionales
del &rea de Nutricién.

Por UGltimo, manifestd que en referencia a la
existencia de obras en curso en la cocina central y la
adjudicacidén a una empresa para brindar el servicio de
provisién de alimentos a la poblacidén, no se vislumbra
una solucién inmediata ni pone fin al cese del
agravamiento de las condiciones de detencidén, por 1lo
que adhiridé en todos los términos a lo solicitado por
el Fiscal y la representante de la PPN.

IV. Por resolucidén del 27 de marzo de 2017,
el magistrado interviniente resolvidé hacer lugar a la
accidén de habeas corpus colectiva incoada en favor de
los internos alojados en el Complejo Penitenciario
Federal I de Ezeiza, por considerar gque se encuentran
agravadas las condiciones de detencidén conforme a 1lo
previsto en el articulo 3, inciso 2 de la ley 23.0098
(fs. 1008/1021).

En el punto II de la parte resolutiva ordend
a las autoridades del citado establecimiento el
urgente acondicionamiento de la cocina central de la
unidad, de manera que se cumpla con los estandares de
higiene y salubridad vigentes. A tal fin, 1les otorgd
el plazo de veinte dias, prorrogables en caso de estar
debidamente justificado.

A su vez, dispuso que la autoridad
penitenciaria deberd presentar ante el juzgado a su
cargo un informe semanal con relacidén al avance del
reacondicionamiento de las instalaciones de la cocina
en uso en ese momento.

En el punto III ordendé a las autoridades del
referido complejo que se efectlle un estricto control
de la calidad de la materia prima utilizada; de 1los
procedimientos de lavado de utensilios de cocina; de

limpieza y desinfeccidén de superficies de contacto con
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alimentos; de lavado vy desinfeccidédn de manos; de
practicas de elaboracidén de alimentos para prevenir la
contaminacién cruzada; tiempo % temperatura de
conservacién de los alimentos y de su coccidn; como
asi también la implementacidén progresiva de 1las
recomendaciones efectuadas por la ANMAT.

En el acapite IV  ordend el estricto
cumplimiento del “Protocolo de Manipulacidédn y Control
de Alimentos” que habia sido homologado por el Jjuzgado
actuante con fecha 30.9.2011 en el marco de la causa
N° 16.139/2010.

En el punto dispositivo V ordendé la inmediata
regularizaciédn de las dietas indicadas a las personas
alli alojadas y dispuso el refuerzo del sistema de
supervisioén.

Finalmente, en el punto VI ordendé comunicar
el contenido de la resolucidén a la Corte Suprema de
Justicia de 1la Nacidén, para su incorporacidén en el
Registro Publico de Procesos Colectivos, como asi
también al Ministerio de Justicia y Derechos Humanos
de la Nacién y a la Direccidn Nacional del Servicio
Penitenciario Federal, a los fines qgque se estimen
corresponder, exhortando a esta ultima a llevar a cabo
las medidas necesarias para proveer al citado
complejo, de los recursos humanos vy tecnoldgicos
adecuados que impidan la reproduccidédn de situaciones
como las wventiladas en autos.

Para asi decidir, el magistrado interviniente
sefialé que del repaso de los antecedentes de la causa,
de los reclamos formulados por los internos, del
contenido de la audiencia celebrada el 22.3.2017 y de
la informacidén recabada a través de los informes
agregados en autos, surge que las deficiencias
observadas en la provisidén de los alimentos generales
y dietas especificas, podrian tener sustento en la
utilizacidédn de una cocina denominada “cocina de
campafia” desde hace al menos cuatro afios, el deterioro
sufrido por el uso de esas instalaciones, asi como de
la escasez de recursos humanos y técnicos para el

desarrollo de la funciédn.
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En tal sentido, seflaldé que se ha corroborado
la falta de maguinarias, méviles especiales y bandejas
térmicas para el traslado de los productos
alimenticios, asi como también la carencia de
elementos bésicos como los destinados a la higiene de
las personas que se desempefian en la cocina,
vestimenta adecuada y organizacidén de las tareas de
conservacién, elaboracidén y distribucidén, qgque impidan
la contaminacién de las materias primas utilizadas vy
la descomposicién de las viandas ya elaboradas.

En esa linea, argumentdé que resulta evidente
que muchas de las cuestiones seflaladas no pueden ser
justificadas con la falta de presupuesto necesario por
parte de la Direccidén Nacional del SPF, pues podrian
haberse limitado los efectos adversos con la
adecuacién de los elementos con los que se cuenta y
extremando los mecanismos de higiene y supervisidn.

En ese sentido, refiridé que en el marco de la
causa N°16139/2010 que tramitdé en la Secretaria N° 3
del Juzgado a su cargo, se hizo lugar a la accidén de
habeas corpus interpuesta en favor de 1los internos
alojados en el Pabelldén “F” del Mébdulo de Ingreso del
CPF I de Ezeiza, habiéndose homologado con fecha
30.9.2011 el “Protocolo de Manipulacidédn y Control de
Alimentos” con alcance general a todo el
establecimiento carcelario de mencidén. Destacd que las
cuestiones planteadas en este legajo estdn vinculadas
al incumplimiento de lo resuelto en el citado
expediente.

En esa linea resaltd que incumbe al Estado el
deber de proveer a los detenidos de una alimentaciédén
adecuada vy equilibrada segin sus necesidades, sin
discriminacién vy en condiciones que respeten su
dignidad personal y la carga financiera necesaria para
asegurar su cumplimiento.

Finalmente, del anédlisis de las cuestiones
planteadas, concluydé que en el CPF I de Ezeiza no se
ha establecido una organizacién ni patrones de
actuacidén concebidos para asegurar la provisidén de una

alimentacidén apropiada a las necesidades nutricionales
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y en su caso dietéticas de los detenidos, frustréandose
de este modo el derecho de los internos a la provisidn
de una alimentacidén adecuada y conforme a estédndares
higiénicos, circunstancia que deviene en el
agravamiento de sus condiciones de detenciédn.

V. La resolucién dictada el 27.3.2017 fue

apelada por el representante legal de Complejo

Penitenciario Federal I de Ezeiza, Dr. -
_ y con fecha 29.6.2017 esta Sala Segunda

confirmé en su totalidad los términos de la sentencia
dictada vy ordendé 1la devolucidén de la causa a la
instancia de origen, a fin de que se cumpla con 1lo
alli dispuesto (fs. 1046).

VI. Con fecha 17 de julio de 2017 el juzgado
de origen tuvo por devueltas las presentes
actuaciones, tomdé razdén de lo resuelto por esta Sala
Segunda y notificé a las partes (fs. 1054).

Seguidamente, el 20.7.2017 el juez hizo saber
al Director del Complejo Penitenciario Federal I de
Ezeiza que encontrandose firme la resolucidén dictada a
fs. 1008/1021, deberd dar inmediato cumplimiento a 1lo
alli dispuesto 'y enviar en forma quincenal 1la

informacién sobre la implementacidén y avances de 1o

alli ordenado (fs. 1083).

Con fecha 29.8.2017, el Dr. _
_ en caracter de cotitular de la Comisidén de

Carceles de la Defensoria General de la Nacidén efectud
una presentacién solicitando que se requiera a las
autoridades penitenciarias que cumplan con la
totalidad de 1lo ordenado en la sentencia dictada el
27.3.2017, confirmada por esta Alzada a fs. 1046/1052,
debiendo remitir un 1informe actualizado sobre 1los
avances en las obras de reacondicionamiento y cambios
implementados en 1la Cocina Central del CPF I. Ante
ello, se procedidé a intimar su cumplimiento (fs.
1093/1095) .

Nuevamente el Dr. _ el 29.8.2017
denuncidé incumplimiento por parte de la autoridad
requerida a lo ordenado en la citada sentencia debido

a que no han informado la totalidad de las cuestiones
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indicadas en la sentencia y sefiald que transcurrieron
méds de cuatro meses sin noticias (fs. 1093).

Con fecha 29.9.17 el mencionado defensor
presentd un nuevo escrito en el gque denuncid
incumplimiento por parte de las autoridades del
referido complejo y comunicd que con fecha 12.9.2017
la Comisidén de Carceles de la Defensoria General de la
Nacién realizdé un monitoreo en el establecimiento,
particularmente en los sectores destinados a la
cocina, @panaderia y en los mbédulos I, II vy de
Ingresos, con el objeto de recorrer las instalaciones
de la Cocina Central y constatar su estado actual, su
funcionamiento en general % recabar informacién
relativa al procedimiento de reparto de la comida que
diariamente se suministra a las personas alojadas en
el establecimiento (fs. 1097/1106).

En el citado informe se sefiald que la visita
comenzd con el recorrido por la Cocina Central del CPF
I, donde fueron recibidos por _,
encargado de turno y empleado de la empresa de
catering “Food Rush”. Del monitoreo efectuado surge
que ese sector aun continuaba siendo una cocina "de
camparfia” y que esa situacidédn se prolongaria hasta la
finalizacién de las obras en el predio inmediatamente
contiguo a aquellos en los que se encontraba instalada
la empresa “Food Rush”, que seria la Cocina Central
definitiva del Complejo.

Luego accedieron a una edificacidén de grandes
dimensiones en la que se identificaban distintas Aareas
de trabajo diferenciadas, seflalizadas con carteles en
las paredes. Hacia la derecha de la entrada observaron
el 4area de armado de las viandas comunes y en forma
paralela a la misma, hacia la izquierda de la entrada,
el area de armado de las dietas especiales.

Las viandas se disponian en Dbandejas de
plastico blando cubiertas con papel tipo "film" vy
luego se cargaban en contenedores térmicos -que
estaban apoyados en el piso-, a la espera de ser
utilizados, en 1los cuales se transportan hacia 1los

Médulos de la unidad. Los empleados abocados a 1la
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tarea de armado de viandas utilizaban cofia, delantal
guantes y un uniforme blanco provisto por la empresa.
Se indicdé que tanto el ment general como el especial
se encuentran contemplados en el pliego de licitacidn
y que “Food Rush" elabora la comida diaria en base a
lo alli establecido. También se sefialdé que, si bien
las personas celiacas no estaban incluidas en 1la
licitacién mencionada, la empresa elabordé junto a los
nutricionistas de su equipo y del Complejo un menu
para quienes padecen esa condicidén y que actualmente
cocinan en forma especial para 5 internos celiacos, 12
menus para vegetarianos y  para quienes tienen
prescrita una dieta especial por cuestiones médicas,
en total a ese momento, entregaban aproximadamente 350
dietas especiales por dia.

En cuanto al reparto de las viandas a los
Médulos, el empleado de la empresa explicd que es
realizado en dos camionetas pequefias y una Sprinter,
indicando que el proceso de entrega demora
aproximadamente 30 minutos. La comida es descargada en
los médulos por un empleado de la empresa y dentro de
los mismos el reparto por pabelldn es realizado por
los fajineros. El1 almuerzo comienza a cargarse de las
12 hs. y la cena alrededor de las 17 hs., ya que la
actividad de la cocina finaliza entre las 18 y las 19
horas. Agregd que existe el proyecto de adgquirir un
inico camidén de transporte para agilizar los tiempos
de reparto.

Con respecto a la recepcidén de la materia
prima, se especificdé que los dias lunes y jueves
reciben verdura vy alimentos secos y la carne es
recibida los lunes. Se aclard que los proveedores son
seleccionados por "Food Rush".

Con relacidén a la cantidad de personal de 1la
empresa, se informdé que a ese momento cuentan con 25
empleados por cada uno de los dos turnos de trabajo,
abocados a tareas de pelado de verduras, encargados de
horno vy limpieza, preparacién de viandas y un

nutricionista que trabaja en el establecimiento de
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lunes a viernes. Se indicdé que el uniforme proveido a
los empleados se renueva cada seils meses.

En lo referente a la capacitacién del
personal, se especificdé que a cargo de los turnos se
encuentra el personal méds experimentado y que el resto
de los empleados recibieron una capacitacién de 1la
Defensoria General de la Nacién al momento de iniciar
sus tareas en el Complejo y que contintan supervisados
en sus tareas diarias.

Siguiendo hacia el fondo del predio, sobre el
lateral derecho, se observaron numerosas estanterias
con bandejas cargadas de carne cortada en forma de
"churrasco" que era manipulada por ©personas dJue,
aunque poseian uniforme y cofia, carecian de guantes.

También se visualizdé un sector de pelado de
hortalizas y verduras, separado del resto de la cocina
por una estructura de acrilico que estaba dafiada. Este
espacio contaba ademés con piletas de acero inoxidable
y pisos de cerédmico, algunos de 1los cuales estaban
rotos. Una de las personas que alli trabajaba, a pesar
de manipular utensilios cortantes, carecia de guantes.

Sobre el lateral derecho del ©predio se
observé el &rea de armado de viandas de dieta
especial, denominado “de dieta”, seguidamente se
visualizé una serie de mesadas de acero y piletas
seflalizadas como "sector de lavado", que siguiendo la
linea de la pared doblaban en “L” hasta un espacio
donde se apilaban numerosas ollas vy bandejas sin
lavar, a cuya limpieza se encontraba abocada una sola
persona que utilizaba guantes. Hacia el fondo del
predio se visualizdé en el sector de lavado un enorme
hueco de desaglie en el piso -sin rejilla- tapado por
una mampara de acrilico, dentro del cual se observaron
numerosos restos de comida que lo tapaban, Jjunto al
cual se advirtid® la presencia de un hueco en la pared
a ras del suelo -sin ningin tipo de malla o alambrado
para prevenir el ingreso de insectos o roedores-, a
través del cual entraba luz natural.

Frente al sector de lavado, en el centro del

predio se observdé una serie de hornos industriales,
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este sector se denomina "de coccién" y se destacd que
todas las ollas utilizadas por la empresa "Food Rush"
son de aluminio. En este espacio de trabajo se
advirti®é que la limpieza e higiene resultaba en
general buena, aunque algunas areas presentaban
desprolijidades, como restos de comida en el suelo

cerca del desagliie descubierto y que no todos 1los

empleados utilizaban guantes. Los pisos estaban
mojados, como si hubieran sido baldeados
recientemente.

Ingresando por el I"sector de dietas” se

accedié a un espacio amplio, cuyas paredes se
encontraban deterioradas por el mal estado de 1la
pintura, habia depositadas gran cantidad de vegetales
y hortalizas, apilados en bolsones dispuestos sobre
pallets que, a su vez, se apoyaban sobre el piso. A
continuacién de este sector se ingresdé a un pasillo
ancho, poco iluminado y con paredes en mal estado de
conservacién, donde se observaron gran cantidad de
canastos gue contenian manzanas, las que se les
proveen a los internos como postre. Ese pasillo
culminaba en un &rea seflalizada como "depdsito de
articulos de limpieza", el cual se encontraba
practicamente en penumbras, desorganizado y en regular
estado de limpieza, en el cual se visualizd un pequefio
stock de papel higiénico, bolsas de residuos y bidones
con liquidos de limpieza. Contiguo al depdsito se
hallaba el "Depbsito de Almacén”, donde habia
estanterias de chapa -algunas de ellas oxidadas- en
las que se acopiaban varios tipos de alimentos secos:
fideos, mermelada, mate cocido, harina, flanes vy
polenta que estaban sefializados con carteles. EI1
sector poseia una mesa de chapa, con una Unica balanza
en la que se pesaban todos los dias las raciones de
alimento a granel gue se entregaban a la totalidad de
las personas alojadas en la unidad. Al arribar a este

sector se incorpordé a la recorrida el Jefe de 1la

Seccidén Administrativa del H.P.C I, agente _
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En este punto se le consultd a- por
las raciones entregadas a los internos para desayuno y
merienda, respecto de lo cual explicd que las raciones
para estas dos comidas se entregan a granel, que
consisten en leche en polvo, aztcar, mate cocido o
yerba, los panes producidos en la panaderia del
Complejo y que cada diez dias se enviaban potes de
mermelada individuales a cada interno. Aclard gque esos
elementos son ©pesados diariamente en la Dbalanza
sefialada, se anotan en la planilla de las porciones -
calculadas por pabelldén- y se envian con el almuerzo.

Luego se incorpord al recorrido el

nutricionista de "Food Rush" Lic. _

- quien realiza tareas de control de las

viandas que diariamente se elaboran y del disefio de
menus especiales -en conjunto con una de las
nutricionistas del HPC I, qguien se desempefla como
enlace entre la Cocina Central vy las necesidades
alimenticias especificas de los internos-. E1l
profesional concurre al Complejo de lunes a viernes y
sefialdé que la empresa tendria proyectado incorporar un
nuevo nutricionista que concurra séabados, domingos vy
feriados.

A continuacién, egresaron de la cocina
propiamente dicha e ingresaron a un predio cubierto
contiguo, que si bien se encontraba sefializado como
"carniceria" también se utilizaba para la conservacidn
de otro tipo de alimentos. En la antecédmara del sector
se observaron numerosos cajones que contenian
variedades de vegetales de hoja. Luego pasaron a un
drea que posee cuatro camaras frigorificas -dos de las
cuales se encontraban en desuso-. En una de las
camaras se almacenan léacteos, huevos vy grasa para
coccidén y se observd que carecia de luz para iluminar
su interior. La otra camara contenia una variedad de
verduras conservadas luego de las primeras
preparaciones para la coccidn.

Luego se dirigieron a otro sector denominado
"reef" instalado en el playén descubierto que se

encuentra frente a la Cocina Central, donde se
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conservan los cortes de carne que se proveen a los
internos. Este lugar fue descripto como una suerte de
remolque refrigerado con drenajes en el piso. Alli se
disponen en cajones de pléastico o cajas de cartdn
distintos cortes de carne vacuna y pollo envasados. Se
observé que el reef se hallaba aseado y permanece
cerrado con llave constantemente, la cual se encuentra
en poder de uno de los empleados de la empresa.

A continuacidén se dirigieron al sector en
obra donde quedard definitivamente instalada la Cocina
Central del Complejo. Consultados que fueran, tanto
_ indicaron que desconocian en
qué fecha serian terminados los trabajos, vya que la
empresa que los realizaba se contactaba directamente
con el Ministerio de Justicia y no respondian a las
autoridades del Complejo, aunque entendian que
finalizarian en diciembre del afio 2017.

Finalmente, se dirigieron a la panaderia que
no ha sido tercerizada 'y depende del Servicio
Penitenciario Federal, puntualmente de la Direccidén de
Trabajo del Complejo. Funciona en el predio ubicado a
la derecha de la Cocina Central de Campafia, pero no
tiene comunicacidén con la misma. Cuenta con tres
hornos rotativos -dos para pan y uno para galletas-,
una fermentadora -para ocho cargas de pan-, una
maquina armadora de pan, dos amasadoras, dos sobadoras
y dos tornos. Al fondo de la panaderia hay un bafio y
un sector en desuso, que se utilizaba para fabricar
pastas. La panaderia funciona en dos turnos de ocho
horas cada wuno y en cada turno hay afectados
actualmente 15 internos y 3 maestros de panaderia. La
produccidén varia entre 1.200 y 2.000 trinchas de pan
por dia, dependiendo de la cantidad de internos que
diariamente estén trabajando en la panaderia -el
numero varia de acuerdo a los dias de visitas-.

Seguidamente se dirigieron a los Mdédulos de
Ingreso, I y II para continuar el monitoreo, ocasidn
en la cual consultaron sobre el reparto diario de 1la

comida.
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En el Médulo I, fueron recibidos por el Jefe
de Seguridad Interna-, quien les informdé que
la distribucidén de las viandas tiene lugar al mediodia
por parte del personal de la empresa Food Rush y algun
fajinero de pabelldn que asiste en la tarea. Acerca
del desayuno y la merienda, refiridé a diferencia de 1lo
informado por el encargado de la empresa, sefiald que
las raciones que se entregan alcanzarian para una sola
comida y que por dia se entregaban aproximadamente un
kilo de aztcar, 2 kilo de yerba y un paquete de leche
en polvo de entre 500 y 800 gramos. Detalld que no se
entregaria mermelada y que por dia se recibia una
trincha de pan por interno al mediodia. Se indicd que
no se controla que las personas qgue tienen asignadas
dietas especiales reciban la wvianda correspondiente,
sino que todas ingresan Jjuntas al pabelldn vy 1los
fajineros se encargan del reparto.

En el Médulo II visitaron el Pabelldédn "J" vy
se entrevistaron con los agentes_ \
-, quienes efectuaron manifestaciones similares
en punto a la distribucién de las viandas y el reparto
de alimentos a granel para desayuno y merienda.

Finalmente, pasadas las 14 horas se
constituyeron en el Mdbédulo de 1Ingreso, Seleccidén vy
Transito, pudieron observar el procedimiento de
ingreso de las viandas y deméds raciones a granel a la
Unidad Residencial. Las viandas eran transportadas en
recipientes térmicos y fueron llevadas a una pequefia
cocina con la gque cuenta el Mbdulo, donde son
preparadas para ser repartidas en los pabellones. Las
raciones a granel de leche en polvo, mate cocido vy
azucar llegaron en Dbolsas transparentes vy estaban
etiquetadas con la letra del pabelldén gque serian
entregadas. Las dietas especiales traen su propio
saquito de mate cocido y una pequefia porcidén de leche
en polvo, destacaron que no todas las dietas
especiales tenian indicado el nombre de la persona a
que le corresponde. También indicaron gque no se

reciben raciones de mermelada y gque las raciones de
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leche en polvo, azlUcar y mate cocido observadas se
reciben una vez por dia y resultarian insuficientes.

VII. Posteriormente, la Procuracidén
Penitenciaria de la Nacidén solicitd copias de las
actuaciones relacionadas con la adjudicacién de la
empresa Food Rush del servicio de entrega de comida en
viandas del pliego correspondiente a la contratacién
(fs. 1107).

Con fecha 2.11.2017 se reiterd el
requerimiento efectuado a fs. 1108.

El 6.11.2017 fue recibido por el Jjuzgado el
informe elaborado por el Subalcaide Juan Pablo
Maciocha, Jefe de la Divisidn Abastecimiento, fechado
3.11.2017, del qgque surge que: “A partir del 20 de
marzo del corriente afo, la firma comercial "FOOD RUSH
S.A" a través de la Orden de Comp. C N° 12/2017
Expediente CUDAP Expediente S04:60055/2016. Raciones
en Cocido tanto para el Personal del Servicio
como para Jlos 1internos alojados en este Complejo
Penitenciario Federal I.

Para comenzar a elaborar 1los menus que
conforman la Resolucidén N° 1049/2014, la firma
comercial en cuestiodn, realizd una reforma edilicia en
la Cocina de Campafia o transitoria existente,
mejorando los sectores de elaboracidén de 1los alimentos
y, a su vez, realizd un relevamiento en cuanto a
menaje y utensilios y otras mejoras con las que pueden
contribuir para mejorar un buen servicio.

A tal efecto, la firma comercial antes
mencionada pasd a equipar la cocina de campafia con 3
hornos pizzeros, (01) equipo de refrigeracidn tipo
conteiner, (02) moviles tipo carro eléctrico con un
food track hasta las unidades residenciales, (06)
maquinas termoselladoras, (02) freidoras, (02)

marmitas, (02) planchas biferas y 1los demdas elementos

que la empresa considerd necesario para la efectiva

elaboraciodn del racionamiento (mesas de acero
inoxidable, ballet, ollas, cajones plasticos )%
contenedores con bandejas de aluminio, etc.).

Asimismo, se reacondiciond un bafo para el personal de
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la empresa y se separd el sector de dietas existentes
en un depdésito de verduras 'y coclina para la
elaboracién de ments libres de TAC.

Es asi que, las refacciones realizadas en la
cocina de campafla o transitoria mencionada en el
parrafo anterior, fue 1la de construir una pared de
adecuadas condiciones dividiendo la cocina en dos
partes,; la primera consta en un sector de lavado y
elaboracioén de materias primas, donde una vez cumplida
esta etapa pasa al sector de coccidén para su posterior
envasado en bandejas descartables aptas para
alimentos, las cuales estan herméticamente selladas
con film en las mismas condiciones que las bandejas
antes mencionadas.

Asimismo, se 1informa que al dia de la fecha
la empresa estd trabajando aproximadamente con un
total de 50 operarios, divididos en dos turnos
de 12 horas cada uno, y ademdas contando con (02)
Licenciados en nutricion quienes trabajan
conjuntamente con las nutricionistas de este
establecimiento, )% ambos alternan sus horarios
laborales entre el almuerzo y la cena, para controlar
la cantidad y calidad de las raciones en cocido que se
preparan en dicha cocina.

Por otra parte, siguiendo con lo mencionado
en el parrafo anterior todos 1los operarios que
trabajan en dicha elaboracidén de raciones para 1os
privados de su libertad, cuentan con sus libretas
sanitarias al dia y en vigencia.

En otro sentido, esta instancia quiere poner
de manifiesto que diariamente se confecciond,
aproximadamente 5.000 raciones, tanto para las
personas privadas de su Jlibertad como para personal
penitenciario, destacando que la Seccidén Economato
cuenta con delegados administrativos en cada unidad
residencial para hacer entrega a dichos 1internos
pabelldén por pabellodn.

Un punto Importante a destacar es que todas
las recomendaciones emitidas por la Administracion

Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
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(ALN.M.A.T.) en autos fueron fehacientemente
notificados a través de Carta Documento a la firma
comercial Food Rush S.A., encargada de la elaboracidn
de la comida. Independientemente de lo antes expresado
esta Divisidén Seccidén Economato, realiza un control
exhaustivo de la produccidn de 1los menus previstos por
la reglamentacidn vigente.

Por consiguiente, se procede a informar que
el dia 05 de Julio del corriente afo, la firma
comercial Ingenieria Villa S.R.L., comenzo la
remodelacidén integral de la Cocina Central del
Complejo Penitenciario, siendo que esta fue adjudicada
a través de Expediente 36320/2015 Contratacidn Directa
No 28/15. Consultando al Ingeniero de la firma antes
mencionada por el plazo de la Obra, el mismo nos
informa que el plazo de ejecucidn de la Obra es de 270
dias corridos. Es dable destacar que, al dia de la
fecha la Obra se encuentra en un 70 o 75% de ejecucidn
aproximadamente”. (fs. 1112/1147).

Con fecha 10.11.2017 fue incorporado por el
juzgado el informe remitido por la unidad requerido a
fs. 1083 y se reservdé el DVD con la inscripcidén HC
COCINA reservado bajo efecto N° 5422 (fs. 1123).

Por su parte, la defensoria oficial informd
que aun no se habia cumplido en su totalidad 1o
ordenado por el Jjuzgado el 27.3.2017, por lo gque con
fecha 5.12.2017 se reiterdé la intimacidén de estricto
cumplimiento de 1lo dispuesto, debiéndose destacar
fundamentalmente la necesidad del control de las
condiciones de higiene vy salubridad en materia de
alimentacidén y precisarse detalladamente de qué forma
la empresa Food Rush esta implementando las
recomendaciones efectuadas por la ANMAT. También se
exigidé que se acompafie copia de la documentacidn que
acredite la contratacidén de la empresa Food Rush (fs.

1174/1148) .

Nuevamente, el Defensor Coadyuvante Dr.-

- se presentd y denuncid el incumplimiento de 1la

intimacién cursada por el juzgado (fs. 1149).
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Ante ello, por decreto del 15.12.2017 el
juzgado volvid a intimar a las autoridades
penitenciarias en iguales términos que los anteriores
(fs. 1150/1151).

Las autoridades del CPF I de Ezeiza con fecha
21.12.2017 acompafiaron el informe elaborado en el
expte. 251.170/2017 del cual surge que el Jjefe de
abastecimiento de esa unidad, en orden a lo dispuesto,
con fecha 15.12.2017 1le comunicé a la Direcciédn
Administrativa del SPF que: “.se procedié a enviar
Carta Documento a la empresa adjudicataria de la
elaboracidn de comidas en cocido “Food Rush
Gastronomia SA” a fin de expedirse detalladamente en
relacidén al control higiénicosanitario en 1os procesos
de elaboracién del racionado, como asi también la
implementacién de las buenas prdcticas de manufactura
de acuerdo a las recomendaciones efectuadas por la
ANMAT.”. También se adjuntaron copias de la orden de
compra 12/2017 y 43/2017 correspondiente a la
adjudicacién del racionamiento (desayuno almuerzo
merienda cena) para la poblacidén penal y agentes en
actividad del CPF I.

Con respecto a la documentacidédn remitida,
surgen constancias denominadas “orden de compra N° 127
de fecha 17.3.2017 y “orden de compra N° 43”7 de fecha
27.9.2017 ambas por un importe total y neto
$54.730.998 por acto de adjudicacidén por Resolucidn
2017260APNMJ DE FECHA 13.3.2017; adjudicatario Food
Rush Gastronomia S.A., plazo de ejecucidn: la entrega
se realizard durante un periodo de seis (6) meses con
opcidén a prodérroga, a partir del dia siguiente de la
recepciédn de la orden de compra. Forma de entrega:
parcial. El establecimiento, confeccionaré el
respectivo plan de entrega -en lo que hace a las
cantidades de elaboracidén de comidas- el cual seré
notificado fehacientemente al adjudicatario. El1 plan
de ejecucidén tendrd caracter tentativo y quedara
sujeto a las modificaciones que se efectuaradn en el
plazo de cuarenta y ocho horas previas a la entrega.

La recepcidén y garantia de cumplimiento del contrato
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se determina segun pliego, el cual hasta el momento no
fue aportado. La opcidén a prdérroga: “en uso de la
facultad conferida por el inciso G) del articulo 12
del decreto 1023/2001, el ©plazo estipulado en el
articulo 13 de las presentes clausulas particulares,
podrd prorrogarse por igual o menor término en las
mismas condiciones de la presente contratacién.
Regirdn en la presente las clausulas particulares,
anexos, especificaciones y demds condiciones acordes
al pliego de bases y condiciones particulares de 1la
contratacién Directa N° 11/16, correspondientes a los
internos y al personal de servicio del CPF I de Ezeiza
(ver fojas 1152/1160).

Luego fue elevado un informe del
representante de la Divisidén Planificacién dirigido al
Departamento de Construcciones de la unidad del cual
se desprende que el 4.11.2017 se comunicaron
telefbénicamente con personal de la Direccidén Nacional
de Obras y Mantenimiento Penitenciario del Ministerio
de Justicia y Derechos Humanos, a efectos de conocer
el estado actual sobre el avance de la obra de
reacondicionamiento de las instalaciones de la cocina
del CPF I actualmente en uso, siendo informado por el
arquitecto a cargo del sector Planificacién que la
obra denominada “Completamiento de la cocina del CPF
I, registrada bajo CUDAPS04:0036320/2015 es un
proyecto realizado por la Direccidén Nacional de Obras
y Mantenimiento Penitenciario con colaboracidén técnica
de la ANMAT, cuyo 1inicio de obra se dio en fecha
29.5.2017, que actualmente se encuentra en ejecucidn y
que se estima su finalizacidén para el primer trimestre
del afio 2018.

De lo informado el 29.12.2017, se corrid
vista a las partes vy el Dr. _,
cotitular de la Comisién de Carceles de 1la DGN,
solicité que ante la deficiencia de la informacidn
incorporada se fije una audiencia con intervencidén de
todos los involucrados en las actuaciones para que las
autoridades ©penitenciarias se pronunciasen con la

documentacién de respaldo pertinente acerca de todas
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las mandas que se le cursaron con relacidén al objeto
de la accidén que dio origen al expediente (fs. 1164).

Por otra parte la PPN, reiterd el
requerimiento a las autoridades carcelarias para que
acompafien el “Pliego de Bases y Condiciones” de 1la
contratacién directa adjudicada a “Food Rush”; sefiald
que se encontraba préximo el vencimiento de 1la
contratacién y en funcién de ello solicitd que se
explique cbémo se procederia para suministrar los
alimentos en el CPF I y que se informe sobre el estado
de construccidén vy reacondicionamiento de la Cocina
Central. También solicitdé que ante el hipotético caso
que se ponga en funcionamiento la cocina, se deberé
acompafiar un plan de trabajo completo que no implicase
un retroceso de la situacidén (fs. 1170/1171).

El 12.1.2018 el Jjuzgado actuante proveyd la
presentaciodn efectuada por la Procuracioén
Penitenciaria y con fecha 19.1.2018 recibidé una nota
remitida por la autoridad requerida, mediante la cual
volvieron a acompafiar el informe obrante a fs.
1127/1146 (fs. 1172).

Con fecha 5.2.2018 se reiterd el pedido al
CPF I para que informe cbémo se instrumentara el
suministro de alimentos en el establecimiento a partir
del dia 14.3.2018 -fecha en la que opera el
vencimiento de contratacién de la empresa Food Rush
S.A.-, por ello, el 13 de marzo de 2018 se informdé que
la orden de compra 43/2017 de fecha 27.9.2017,
prérroga de la orden de compra n°® 12/2017, acto de
adjudicacidén resolucidn ministerial 696/2017 de fecha
25.8.2017 correspondiente a la firma comercial Food
Rush Gastronomia S.A. tiene un plazo de adjudicacidn
de un periodo de seis (6) meses a partir de finalizada
la orden de compra original, por lo gque la actual
orden de compra cubriria hasta el 6.4.2018. Haciendo
saber que la Divisién Abastecimiento comunicd esa
situaciébn a la Direccidén de contrataciones de la
Direccidén General de Administracidén, solicitando se

indique procedimiento a seguir a partir de 1la
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finalizacién de la referida orden de compra (fs.
1213/1214 y fs. 1266).

El 6.4.2018 se dispuso la incorporacién de
las actuaciones reservadas en Secretaria, del soporte
fotografico sobre el avance de las obras de la Cocina
Central del CPF I y se solicité informe actualizado
del avance de la construccidén y reacondicionamiento de
la cocina, asi como acerca de cdédmo se instrumentarad el
suministro de alimentos en la unidad a partir de 1la
fecha (fs. 1250/1251).

Con fecha 11.4.2018 se recibidé un informe que
da cuenta que de acuerdo al Memorandum N°
ME201815235475-APN-DC#SPF se 1libré Orden de Compra
Abierta N° 310020CA18 a favor de la firma comercial
Food Rush Gastronomia S.A. con objeto de adquirir
racionamiento en cocido (desayuno, almuerzo, merienda
y cena) destinado a cubrir las necesidades del
complejo hasta el dia 31.12.2018. También, se adjuntd
copia del acta de entrega de la Cocina Central del CPF
I a la firma adjudicataria de la elaboracién de
comidas en cocido en fecha 19.2.2018 y del memorandum
mencionado (fs. 1271 y fs. 1272/1277).

El 28.6.2018 fue recibido el informe
remitido por las autoridades del CPF I en el que se
hace saber de la inspeccidén realizada el dia 18.6.2018
por parte del Instituto Nacional de Alimentos que
concluye que se observa que las condiciones
estructurales % edilicias son nuevas % su
mantenimiento hasta la fecha es adecuado. Del informe
se corridé wvista a las partes (fs. 1284/1289 y fs.
1390) .

En el referido informe se detallaron las
acciones correctivas necesarias:

1. Actualizar procedimientos y registros de
BPM.

2. Actualizar procedimientos y registros de
saneamiento especificamente para los equipos de corte
y picado de carne.

3. Se recomienda mantener los pisos secos

todo el tiempo posible.
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4. Implementar un sistema de trazabilidad
adecuado para todas las materias primas.

5. Efectuar la capacitacién oficial en
Manipulador de Alimentos.

Por otra parte, en virtud de las
presentaciones efectuadas por los Dres. Leandro
Destéfano y Juan Carlos Acosta, con fecha 31.7.2018,
se ordendé a la Directora del CPF I de Ezeiza que
deberd disponer 1o necesario para adecuar de modo
definitivo el servicio de alimentacidn del
establecimiento a los estandares que exige la AMNAT,
los que han sido descriptos como “Acciones
Correctivas” en el informe obrante a fs. 1286/1289 de
las presentes actuaciones (fs. 1293/1294).

Nuevamente, mediante providencia del 4.9.2018
se requiridé la remisidédn del informe referido a 1la
implementacidén de las “Acciones Correctivas”
descriptas en la Orden de Inspeccidén N° 2018/2134-
INAL-312 emitida por la ANMAT (fs. 1295).

En respuesta a 1lo solicitado, <con fecha
14.9.2018 se recibié el informe obrante a fs.
1297/1298 producido por 1la Direccidén Administrativa
del CPF I de Ezeiza, mediante el cual se puso en
conocimiento del Jjuzgado que “En relacidn a 1los
procedimientos y registros de Buenas Prdcticas de
Manufactura (B.P.M.), los mismos se encuentran
actualizados )% vigentes, contando la empresa
prestataria con un Manual correspondiente Impreso
dentro de las instalaciones de la Cocina Central a fin
de que 1los manipuladores de alimentos conozcan 1las
formas correctas de manipulacidén de alimentos para su
adecuada preparacidén, conservacidén y consumo...”

A su vez, especificaron que: “Los
procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (P.0O.E.S.) se encuentran al dia de la
fecha en su revisidén anual. Cabe destacar que la firma
adjudicataria ha recibido  productos de limpieza
especificos para el tratamiento y control higiénico-
sanitario del Sector de carniceria a fin de asegurar

la inocuidad y salubridad de la materia prima en 1o0s
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sectores donde operan los equipos de corte y picado de
carne.”.

En lo referido a 1la higiene de 1la Cocina
Central, puntualizaron “Con respecto a los pisos de la
Cocina Central, tanto el d4drea limpia como el drea
sucia, operarios afectados a la limpieza se encargan
de mantener los pisos secos en todo momento a fin de
controlar la higiene de la planta fisica.”.

Por otra parte, sefialaron que “La Empresa
Food Rush S.A. cuenta con una Planilla de Recepciodn
para las materias primas adjunto al Manual de Gestiodn
de Calidad para determinar la trazabilidad de 1los
productos ingresados, a fin de evaluar el estado
fisico e 1integridad de 1los mismos, conforme a 1los
estdandares estipulados en el C.A.A. a saber: fecha de
elaboraciodn y/o vencimiento, fecha de lote,
Temperaturas, Roéotulos..”.

Finalmente, se informdé que los dias 19 y 25
de agosto de 2018 el Ministerio de Salud de 1la
Provincia de Buenos Aires, por intermedio de la
empresa adjudicataria, brindé a los operarios de la
Cocina Central del CPF I una Capacitacidén Oficial en
Manipulacién de Alimentos.

VIII. Por otra parte, cabe seflalar que
durante el transcurso del tréamite de las presentes
actuaciones se fueron requiriendo diversos informes vy
realizando controles de cumplimiento de la ejecucidn
de sentencia dictada. También fueron acumuladas a este
proceso nuevas acciones interpuestas por otros
internos alojados en el CPF I con el mismo objeto
procesal que el de autos, en las que se denunciaba la
misma problemdtica referida a las cuestiones de
alimentacién, por la calidad de la comida o por el
incumplimiento de las dietas indicadas por los

profesionales de la salud, entre las que se encuentran

corpus”, FLP 62515/2017 “_ s/ habeas

corpus”, FLP 90355/2018 “Internos del Servicio

Psiquiatrico de _ s/ habeas corpus”,

#28016345#407935894#20240416131505349




6

Poder Judicial de 1la Nacion

CAMARA FEDERAL DE LA PLATA - SALA I
FLP 1392/2016

s/ habeas corpus” (fs.1766).

En el marco de las referidas acciones se han
dictado las mismas medidas de prueba que las
oportunamente dictadas en estas actuaciones y en la
cual se ha ordenado la instrumentacidén de un protocolo
para la recepcién, almacenamiento, elaboracién vy
distribucidén de los alimentos producidos en la Cocina
Central del CPF I <con la finalidad de evitar su
contaminacién, de conformidad a las recomendaciones
brindadas por la ANMAT.

En tal sentido, se han dispuesto medidas de
prueba consistentes en requerir a la Unidad de
Procedimientos Judiciales “Zona Sur” de Gendarmeria
Nacional a efectos de que se constituya sin previo
aviso y de forma sorpresiva en la Cocina Central del
CPF I a fin de proceder a: verificar las condiciones
de higiene del lugar como de los elementos utilizados
para la coccidédn, almacenamiento y/o conservacidén de
los alimentos; determinar las condiciones en que las
raciones de comida tanto de las dietas especiales,
como del ment general salen de alli, el tiempo que
demora su entrega efectiva a los internos vy tomar
muestras de los alimentos correspondientes al
desayuno, almuerzo, merienda 'y cena que se le
suministran a los internos para su consumo Yy las
referidas muestras deberadn ser preservadas y remitidas
a la ANMAT a fin que realice el correspondiente
andlisis bromatoldégico y determine si resultan aptas
para el consumo humano (fs. 1414).

En atencidén a la medida dispuesta se efectud
el peritaje de las muestras de comida obtenidas y en
el informe elaborado por  ANMAT se obtuvo como
resultado que de todas las muestras tomadas, el pollo
con puré, los fideos cocidos con salsa filetto y el

soufflé de verduras no cumplen con las disposiciones

establecidas en el art. 156 tris del Cédigo
Alimentario Argentino, por superar los limites
establecidos para el recuento de la bacteria

Escherichia coli (fs. 1435/1450).

#28016345#407935894#20240416131505349




En virtud del resultado obtenido, se solicitd
a las autoridades penitenciarias del CPF I gque Jjunto
con personal del Instituto ©Nacional de Alimentos
dependiente del ANMAT elaboren vy remitan antes del
21.5.2018 un protocolo de buenas practicas de higiene
a efectos de prevenir la contaminacién de alimentos.

En relacién a ello, se dispuso que a partir
de la fecha en que se 1implemente el referido
protocolo, deberadn efectuarse controles mensuales de
los alimentos provistos a los internos alli alojados a
efectos de verificar los resultados del procedimiento
implementado hasta tanto se disponga una nueva orden
del juzgado.

Por otra parte, se puso en conocimiento de la
Subsecretaria de Relaciones con el Poder Judicial vy
Asuntos Penitenciarios del Ministerio de Justicia vy
Derechos Humanos de la Nacidédn la cuestidédn tratada en
autos sobre la alimentacidén brindada en el CPF I de
Ezeiza y de los resultados de la pericia encomendada a
la ANMAT, de la gque se desprende que se hallaron
alimentos no aptos para el consumo humano, debido a
que no cumplian con las especificaciones del art. 156
tris del Cbébdigo Alimentario Argentino, ello a efectos
de que se adopten las medidas administrativas
pertinentes con respecto a la firma concesionaria Food
Rush S.A.

En respuesta a la informacidén recibida, 1la
Direccidédn de Contrataciones comunicdé que no tiene
injerencia en la supervisioén, control y/0
fiscalizacién del ingreso de alimentos racionados al
establecimiento penitenciario. Sin perjuicio de 1lo
informado, la citada direccidén sefiald que si la unidad
realiza la denuncia sobre algun tipo de incumplimiento
contractual, luego de haber ejercido las acciones
administrativas pertinentes, en el art. 16 del Pliego
de Dbases vy condiciones particulares del mencionado
proceso licitatorio se establecen las circunstancias
en que pueden ser aplicadas las penalidad al proveedor

(fs. 1500/1514).
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IX. Posteriormente, en virtud de las
presentaciones efectuadas por los representantes de la
Comisidén de Carceles % de la Procuracién
Penitenciaria, el dia 10.10.2018 se requiridé a la
ANMAT la realizacidén de una inspeccidén en la Cocina
Central del citado complejo a efectos de constatar 1la
situacién actual de la misma, si se adectia a sus
canones y si se ha dado cumplimiento a las acciones
correctivas efectuadas por el referido organismo (fs.
1302) .

En cumplimiento a lo ordenado, con fecha
29.10.2018 fue realizada por la ANMAT la inspeccidén en
la Cocina Central del CPF I y se procedid a verificar
el cumplimiento de las acciones correctivas,
constatando que se realizaron 4 de las 5 acciones
correctivas solicitadas. Quedando pendiente la
confeccién de un Manual de BPM -Buenas Préacticas de
Manufactura- o Procedimiento de BPM que describan 1los
procesos especificos del establecimiento.

De la fiscalizacidén realizada surge que del
recorrido efectuado por los inspectores se observd el
cumplimiento general de las BPM al momento de la
inspeccién. En el informe se concluydé que al dia de la
inspeccioén no se evidencian riesgos criticos
potenciales en la inocuidad de los alimentos que alli
se elaboran. Se recomendd la implementacién de un
programa de auditoria interna para verificar el
continuo monitoreo del mantenimiento del sistema y se
sugiridé que cuando se confeccionen los procedimientos
de BPM pendientes sean remitidos al Instituto Nacional
de Alimentacidén —-INAL- para una evaluacidn documental.

Luego, fue incorporado el Manual de Buenas

Préacticas de Manufactura solicitado en autos,

elaborado por la Licenciada en Nutricién,_
_ (M.N. 8241, M.P. 3565), a cargo de la firma

adjudicataria, el que fue remitido al INAL para gue

determine si se adecta el servicio de alimentacidén a
los esténdares indicados por ANMAT.
El Manual de BPM fue analizado por el INAL,

que concluy®é gque no cumplia con lo requerido,
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indicando las medidas correctivas necesarias para
cumplimentar la normativa vigente (fs. 1818/1819).

Luego de la informacidén recibida, se requirid
al CPF I la confeccién de un informe con las medidas
que se adopten para adecuar de modo definitivo el
servicio de alimentacidn del establecimiento
carcelario, conforme los estédndares alli sefialados
(fs. 1769).

Con fecha 4.2.2020 el Jjuzgado tuvo por
presentado el manual de procedimientos operativos
estandarizados y buenas practicas de manipulacidén de
alimentos de 1la empresa Food Rush S.A., sin embargo
advirtiéndose que no se habia dado cumplimiento a 1o
requerido en autos, se solicitdé a la mencionada
empresa que remita con caracter de urgente los
manuales con las acciones correctivas indicadas por la
ANMAT (fs. 1859).

A su vez, se requiridé a las autoridades del
referido complejo que informaran si cuentan con
registros fehacientes que acrediten horario de
produccidén (coccidén y embalaje) de las comidas para
los detenidos, como asi también el horario de
distribucidn hasta cada Unidad Residencial.
Finalmente, se requirié® la remisidén de copias de 1los
registros de diciembre de 2019 del libro de POES al
que refiere el Manual de Procedimientos Operativos
estandarizados de la empresa.

Por otra parte, el Dr. Agustin Carrique
efectud una presentacidén el 19.2.2020 mediante la cual
puso en conocimiento del juzgado que en las visitas de
monitoreo, los internos alojados en el CPF I se
quejaban de la escasa cantidad de alimentos a granel
que recibian, especificamente de yerba, azucar y leche
en polvo. En virtud de 1lo manifestado, solicitd se
requieran informes a las autoridades penitenciarias en

cuanto a qué tipo de producto alimenticio a granel se

le provee a la poblacidédn penal, de qué forma y con qué

frecuencia, asi como la cantidad o) gramaje
suministrado, indicando si el fraccionamiento %
distribucidén lo realiza personal del Servicio
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Penitenciario Federal o de la empresa Food Rush.
También se solicitdé que en caso de contar con
registros fehacientes que acrediten el horario de
distribucidén y recepcidn de los alimentos a granel en
cada unidad residencial y horario de entrega efectiva
a cada interno (fs. 2045).

Posteriormente, con fecha 3.3.2020 se hizo
lugar a 1lo solicitado vy se dispuso requerir la
informacién a la autoridad penitenciaria (fs. 2025).

Nuevamente, el Defensor Publico Coadyuvante y
cotitular de la Comisién de Carceles de la DGN
presentd un escrito el dia 1.4.2020, en el cual
manifestd que pese al tiempo transcurrido, las
autoridades del CPF I no habian dado cumplimento a los
tltimos requerimientos formulados en autos y solicitd
que se los intime a dar respuesta a lo oportunamente
requerido (fs. 2026/2027).

Por Ultimo, refirié que en la visita de
monitoreo del CPF I realizada el dia 3.3.2020 se les
informé que la autoridad penitenciaria tendria una
deuda con la Empresa Food Rush, por lo que se estaba
proveyendo a la poblacidén penal un “mena de
emergencia”, en virtud de lo cual solicitd se
informara al respecto.

Atento el tiempo transcurrido, el 10.2.2021
el magistrado interviniente dispuso a fs. 2056 intimar
a las autoridades penitenciarias a cumplir con 1lo
ordenado oportunamente:

1- remitir copias del Manual de Buenas
Practicas de Manipulacién de Alimentos de Food Rush
S.A y del Manual de Procedimientos Operativos
Estandarizados que incluyan las acciones correctivas
recomendadas por la ANMAT en el informe técnico
incorporado en autos, conforme lo dispuesto el dia
4.2.2020;

2- informar si se cuenta con registros
fehacientes que acrediten el horario de produccidén -
coccidén y embalaje- de las comidas para los internos

alojados en el CPF I de Ezeiza, el horario de
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distribucidén hasta cada Unidad Residencial, en cuyo
caso deberdn ser remitidos.

3- remitir copia de los registros de 1los
meses de septiembre y octubre del afio 2022, al que se
refiere el manual de procedimientos operativos
estandarizados de la empresa Food Rush;

4- informar qué alimentos se entregan
actualmente en granel a la poblacidén; la frecuencia y
modo en que son entregados; el gramaje y/o cantidad de
alimentos en esa modalidad suministrado por interno,
si el fraccionamiento se realiza en la Cocina Central
del Complejo y de qué modo y si el personal encargado
de su distribucidén pertenece al Servicio Penitenciario
Federal o a la Empresa Food Rush. Si cuentan con
registros fehacientes que acrediten el horario de
distribucidén y recepcidén de los alimentos a granel a
cada Unidad Residencial, asi como el horario de
entrega efectiva a cada interno, en cuyo caso deberéan
acompafiar la constancia;

5- informar si efectivamente se suministra o
se suministré durante algun lapso del afio 2020 y 2021
a la poblacién del CPF I un "menu de emergencia" y, en
tal caso, quién estuvo a cargo de su disefio vy
elaboracién y desde qué fecha se implementd o se
encuentra implementado;

6- en caso de resultar afirmativo, las
razones que condujeron a la implementacidén de dicho
"ment de emergencia";

7- en idéntico caso, se indique en qué
consiste aquél "menU de emergencia", debiendo detallar
los alimentos que se entregan el desayuno, almuerzo,
merienda y cena, especificando su cantidad y/o gramaje
por porcidén. Asi también, se informe si se realizaron
evaluaciones técnicas vy nutricionales sobre dicho
programa alimenticio % los responsables de su
aprobacidn.

Por su parte, la Procuracidén Penitenciaria
presentdé un escrito con fecha 7.2.2022 en el cual
realizé un repaso de los requerimientos efectuados por

el Juzgado mediante proveidos de fechas 4.2.2020,
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3.3.2020 y 10.2.2021, lo que a ese momento no habian
sido respondidos y solicitdé se intime a la autoridad
penitenciaria a su cumplimiento. También efectud una
nueva peticidédn en igual sentido el Dr_ con
fecha 16.2.2022 (fs. 2068/2070 y fs. 2057).

Ante ello, con fecha 19.5.2022 y 4.7.2022 el

magistrado interviniente dispuso reiterar los
requerimientos antes mencionados (fs. 2057 vy fs.
2078) .

En cumplimiento al requerimiento efectuado,
la Direccidén Administrativa de 1la Direccidédn Nacional
del Servicio Penitenciario Federal remitid el informe
N°® IF-2022-68756088-APN-CPF1DA#SPF, fechado 6.7.2022,
obrante a fs. 2088, mediante el cual acompafié6 1los
informes solicitados que detallan lo siguiente:

1- Se remiten copias del Manual de Buenas
Practicas de Manipulacién de Alimentos (B.P.M.) y del
Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados
(P.O.E.S) correspondientes a Junio 2021 vy Diciembre
2021 respectivamente, ambos elaborados por el
Departamento de Nutricién de Food Gastronomia Rush
S.A., donde se incluyen las acciones correctivas
recomendadas por la A.N.M.A.T. para la prestacidén del
servicio de elaboracidén de alimentos en la Cocina
Central para la poblacidédn penal alojada en el CPF I
(fs. 2083 y fs. 2086/2087).

2- Se informa que la Seccidén Economato,
dependiente de la Direccidén Administrativa del CPF I
cuenta con Certificado de Registro Nro. 9000-7885/XVII
respecto al Sistema de Gestidén de la Calidad (Norma
IRAM- ISO 9001:2015) CPF I aprobado por el Ministerio
de Justicia y Derechos Humanos, en referencia al
control, distribucién y entrega de elaboraciones
alimenticias en cocido a la poblacidén penal (fs. 2080
y fs. 2084).

También se comunica que si bien no cuentan
con registros fehacientes que acrediten el horario de
produccidén (coccidn y consiguiente embalaje), poseen
registro del horario diario de distribucidén del

racionado a cada una de las Unidades Residenciales.
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3- Se sefiala que a la poblacidén penal se le
proporciona el desayuno y merienda bajo la modalidad a
granel, en virtud del EX-2020-16707873-APN-CPF1DA#SPF
con la pertinente codificacién de calidad PP-53-RE-
Versidén 1.

Con respecto a los internos con Menu General,
se indica que se efectta la entrega una vez por
semana, precisamente los lunes, siendo los items:
mermelada, yerba mate, azucar, leche en polvo
descremada, pan.

Con respecto a los internos con Menu
dietoteréapico, se les provee de manera diaria,
dependiendo la dieta prescripta: vyerba mate, te,
azlucar, edulcorante, mermelada, Jjalea de membrillo,
mermelada dietética, gqueso untable descremado, leche
descremada en polvo, leche descremada fluida
deslactosada.

Los articulos son distribuidos y entregados a
los internos a través de delegados del area de
logistica y Abastecimiento a cargo de cada Unidad
Residencial, siendo el fraccionamiento efectuado por
la empresa adjudicataria dentro de la Cocina Central
de la unidad. El personal de la empresa entrega 1los
articulos en bolsitas transparentes individuales para
las entregas diarias y en bolsas de arranque plasticas
para las entregas semanales, correspondiendo las
primeras para los internos con Menu Dietoterdpico de
manera individual, en tanto las segundas para 1los
internos con MenU General por pabelldn. En relacidn al
gramaje de los alimentos que componen el desayuno y
merienda, se encuentran estipulados en el Boletin
Publico Normativo 540/14 (Resolucidén 1049/14), el cual
se adjunta al presente informe (fs. 2082).

4- Para el suministro del racionamiento a
granel —-desayuno y merienda- para internos en
particular o) por pabellones de las Unidades
Residenciales no se asientan en documento alguno el
horario de distribucién y recepcidn.

5- Se detalld que durante el afio 2022 el menu

suministrado a la ©poblacién penal corresponde al
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estipulado en el Boletin Publico Normativo 540/14
(Resolucidn 1049/14), donde se especifican los
gramajes de los distintos MenUs, en consideracidén de
las proyecciones de actualizacidén llevadas a cabo por
parte de la Direccidén de Sanidad -Seccidén Nutriciédn-,
donde se observan los distintos Ments, a saber: Menu
General Invierno, Menu General Verano, Menu Adecuado
Gastrico, Menu Hipograso, Menu D.B.T., Menu
Astringente, Menu Hipocalérico, Menu Adecuado
Intestinal y MenU Hiposddico.

Se sefiald que en el transcurso del afio 2022
no se suministra ningin Ment de emergencia. En
relacién a ese punto, se aclard que de acuerdo a los
registros obrantes, el “Menu de Emergencia” -Menu
Verano- correspondiente al afio 2020 fue implementado
en fecha 11.12.2019 y  que la peticidén de la
implementacién del referido ment fue solicitada por el
Apoderado de la firma adjudicataria Food Rush
Gastronomia S.A. Dario M. Affonso (DNI 24.588.105) vy
Lic. En Nutricién _ a raiz de la nota
presentada el 27.8.2019, mediante la cual se indicd
que debido a los reiterados aumentos de precios de los
insumos utilizados en la elaboracidén y suministros de
las raciones y la demora que existe en el pago a la
empresa adjudicataria, se encuentran en la necesidad
de adecuar los menus, manteniendo el equilibrio
nutricional para poder continuar cumpliendo la
prestacién. La solicitud efectuada tramitd mediante
expediente electrénico N° EX-2019-77761199-APN-
CPF1DA#SPF vy fue autorizado por la Licenciada en
Nutricidén Sonia Suéarez, Ayudante Primera, bajo
providencia PV-2019-107662918-APN-CPF1DMHPCI#SPF, en
fecha 04.12.2019 (fs. 2079, 2081 y fs. 2085).

6- Con respecto a los gramajes, tanto de
almuerzo como cena, en los cuales consiste el Menu de
Emergencia, se adjuntdé copia del Expediente donde
figuran los MenUes con sus ingredientes, peso neto vy
peso bruto correspondientes, siendo los mismos
evaluados técnica y nutricionalmente por profesionales

de la Seccidén Nutricién (H.P.C.), quienes avalaron su
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implementacién. En lo referente al desayuno y
merienda, son suministrados de acuerdo al B.P.N.
540/14 (Resolucidén 1049/14).

Con fecha 14.7.2022 fueron incorporados 1los
informes recibidos y se dispuso correr vista a las
partes.

A fs. 2325/2326 la Procuracidédn Penitenciaria
de la Nacidén y el Ministerio Publico de 1la Defensa
realizaron una presentacidén conjunta mediante la cual
efectuaron una serie de consideraciones acerca de los
informes remitidos vy atento la tecnicidad de la
materia bajo andlisis peticionaron que se dé
intervencién a la ANMAT a efectos que se expida sobre
la documentacidén acompafiada y realice una inspeccidn.

En atencién a 1lo solicitado, con fecha
4.8.2022 el magistrado interviniente dispuso oficiar a
las autoridades de 1la ANMAT, requiriéndosele que se
arbitren los medios que resulten pertinentes a fin de
designar personal idbéneo de ese organismo, con el
objeto de:

a) Informar, teniendo a la vista el Manual de
Buenas Préacticas de Manipulacidén y  Control de
Alimentos vy el Manual de Procedimientos Operativos
Estandarizados de la empresa Food Rush SA, si estos
receptaron correctamente las acciones correctivas
recomendadas desde esa dependencia.

b) Realizar una inspeccidén sin previo aviso
en la Cocina Central del CPF I a cargo de la empresa
“Food Rush”, a fin de evaluar, en el lugar, el
estricto cumplimiento de lo dispuesto en los referidos
manuales, de acuerdo a las acciones correctivas
propuestas por la ANMAT, incorporadas oportunamente al
expediente; en su caso, se elabore un informe con el
resultado de la evaluacidén, las correcciones, ajustes
y recomendaciones que corresponda realizar.

c) Obtener en dicha ocasiodn muestras
aleatorias de alimentos por parte de 1los distintos
menus (almuerzo, cena, postres, etc.) para su
posterior anédlisis, a los fines de determinar si

resultan aptas para el consumo humano.
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A su vez, se reclamé a las autoridades
penitenciarias del CPF I la remisidén de los registros
de los meses de septiembre y octubre del afio 2020 en
los que figuran los tiempos de distribucidén del
almuerzo % cena a las diferentes Unidades
Residenciales, indicando el horario de salida de 1la
seccidn Economato % de finalizacidén de la
distribucién, los cuales no han sido enviados a 1la
fecha. Como asi también se incorporen aquellos
relativos a los meses de mayo y Jjunio del afio 2022.

En atencién al tiempo transcurrido sin haber
obtenido respuesta a 1lo solicitado el 4.8.2022, se
reiterdé lo dispuesto con fecha 22.11.2022 y 7.3.2023
(fs. 2326 y fs. 2327).

Posteriormente, el dia 20.3.2023 se dio
cumplimiento a la medida solicitada en el marco del
expediente de ANMAT N° 2023-25504161-APN-DGA#ANMAT
generado el 8.3.2023 por ese organismo a fin de
cumplir con la manda judicial y se dispuso la Orden de
Inspeccién N° 2023/420-INAL-88.

A fs. 2345/2348, fue incorporado en autos el
informe elaborado por 1la ANMAT que da cuenta gque en
oportunidad de constituirse en el lugar fueron
recibidos por la Licenciada _
Nutricionista de la empresa Food Rush Gastronomia S.A.
quien les informé6 el ment del dia consistia en una
dieta general y seis dietas especiales, los que se
detallaron:

1- Dieta General: Pan de carne con ensalada
de arroz -corte de carne vacio que se recibe
fraccionado y es picado en el establecimiento;

2- Dieta 1: Pastel de papa con zanahoria con
perejil;

3- Dieta 2: Carne al horno -vacio- con
ensalada de repollo, tomate y arroz;

4- Dieta 3: Pollo hervido y fideos con qgueso
fresco —-dieta astringente-

5- Dieta 4: Bife con cebolla;

6- Dieta 5: Albdéndigas con arroz con Jueso

fresco;
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7- Dieta ©6: Guiso de arroz -zanahoria,
cebolla y salsa de tomate- para vegetarianos.

Con respecto a la carne vacuna refirieron gue
se trata de cortes de carne (vacio) recibidos
directamente trozados desde el Frigorifico Regional
General Las Heras S.A. y presentaron el remito y la
documentacién de SENASA. Con respecto a la carne de
pollo, indicaron que reciben pollos enteros de la
empresa Procesadora Avicola del Medio S.A. exhibiendo
la documentacidédn de SENASA.

La inspeccidén de la Cocina Central del CPF I
se llevd a cabo primero en el sector de elaboracidn,
luego la cémara de lacteos, la camara de vegetales, la
camara de preparado de carnes, el sector carniceria,
la camara de productos congelados, el sector de
canastos, el depdsito de alimentos no perecederos y el
sector barnos.

a) Sector de elaboracidén: Se observd gque se
ingresa alli sin pasar por un filtro sanitario que
permita el lavado de calzado y de manos.

Indicaron gque no existe una puerta en el
sector contiguo al 4rea de residuos, lo que permite el
ingreso de moscas, sb6lo poseen cortinas de pléastico y
una cortina de aire que se encontraba sucia vy
saturada. Se observaron los cestos de residuos del
drea de residuos saturados de basura y gue no
contienen tapa.

También se observaron luminarias sucias en
varios sectores; sectores de paredes con ceradmicas
rotas; la existencia de indumentaria personal sobre
una de las paredes del sector de preparacién de
postres; una céamara bajo mesada y una peladora de
papas en desuso y que las ventanas poseen mallas
mosquiteras que estaban sucias.

Previo al momento del servicio de provisidn
de los almuerzos, se tomaron las temperaturas de 1los
alimentos preparados encontrandose todas a
temperaturas superiores a los 60°C.

b) Camara de Vegetales: Se observdé que las

estanterias superiores se encontraban sucias y algunos
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qguesos en bolsas y con suciedad, por lo cual se indicd
el decomiso inmediato de esos quesos.

c) Cémara de preparado de carnes: Se
observaron en este sector los distintos cortes
fraccionados, almacenados de carne y pollo en cestos
de pléastico, identificados con la fecha que se van a
usar y vencimiento. Se tomdé la temperatura sobre
fraccionado de pollo a usar el 20.3.2023 y vencimiento
22.3.2023 a 4° C.

d) Sector de Carniceria: Se observd que las
guias para la recepcién de carnes se hallaban con
abundante presencia de 6xido y en la parte superior la
presencia de telas de arafia, por lo cual se indicd la
inmediata limpieza de ese sector, medida que fue
verificada al finalizar la inspeccién.

También se observd que uno de los equipos de
frio poseia un trozo de metal oxidado desprendido, el
gque se encontraba sobre la sierra automdtica de corte
de piezas de carne y pollo, por lo que se indicd que
se traslade a otro sector la mencionada sierra.

Al momento de inspeccionar la picadora de
carne, en primer término no podia abrirse hasta tanto
personal de mantenimiento procedidé a abrirla y luego
al saneamiento del tornillo.

e) Camara de productos congelados-Refer:

Se trata de un contenedor de alimentos
congelados que se encuentra fuera del sector de
cocina. Al momento de la inspeccidén contenia
almacenados cortes de carne vacuna y de pollo. Se
observaron varios canastos mal estibados, por lo que
se 1indicdé que se efectlle una estiba adecuada. Se
procedié a la toma de temperatura de dos cortes de
vacio, los que se encontraban a (-1,3 C°).

f) Sector de canastos y otros: Se observd un
sector donde se acumulan canastos de vegetales vy
carnes luego utilizarlos y se almacenan productos para
el saneamiento. Alli se visualizdé abundante suciedad
en pisos, paredes y techos.

En el sector posterior se observdé un area con

sillas y un cartel qgque indicaba “Westuario”, en cuyo
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interior se encuentran estanterias con mochilas e
indumentaria personal.

g) Depdsito de alimentos no perecederos: Se
observé que los alimentos mencionados son almacenados
en estanterias y pallets en adecuado estado de estiba,
la mercaderia se encuentra identificada con etiquetas
donde se indica denominacidén, lote y vencimiento. Se
observé que este sector cuenta con la iluminacidén
adecuada.

h) Sector bafios: El sector cuenta con dos
bafios individuales para personal femenino y masculino
con puertas y una estacidén para lavado de manos en el
exterior, previo al acceso de los bafios. Se advirtiéd
que el flujo del personal no atraviesa ningtn filtro
sanitario previo al ingreso al sector de elaboracidn
de los alimentos.

Luego se realizdé la Evaluacidédn Documental,
dejandose constancia que se tombé vista de la
documentacién y se indicd que debido a la extensidn
del Manual de Buenas Practicas de Manipulacién de

Alimentos no resultaba ©posible evaluarla en esa

ocasibn, indicandose que seria analizada
posteriormente % se emitiria un informe
complementario.

A su vez, se 1indicdé que de la documentacidn
de trazabilidad de carnes y pollo presentada, no se
puedo trazar con respecto a la carne vacuna ni al
pollo con los certificados sanitarios, remitos de
entrega a la empresa y remitos de entrega al complejo.

Seguidamente, se tomaron cuatro muestras de
alimentos que se hallaban en envases originales vy
cerrados de los siguientes productos: pan de carne con
ensalada de arroz, pastel de papa con zanahoria con
perejil, pollo hervido y fideos y albdéndigas con arroz
con queso fresco, todo elaborado ese mismo dia, las
que fueron enviadas en igual fecha al Laboratorio
Nacional de Referencia del INAL-ANMAT.

Finalmente, se detallaron las acciones
correctivas que debia realizar la empresa para poder

cumplimentar la normativa vigente:
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1- Colocar una puerta en el sector contiguo
al &4rea de residuos y que permanezca cerrada durante
toda la operacidén de elaboracidn.

2- Reparar los sectores de las paredes con
ceramicas rotas.

3- Impedir que el personal ingrese al sector
de elaboracidén con indumentaria personal e implementar
un instructivo a tal efecto.

4- Implementar un POES especifico para las
camaras con sus registros y verificar que se cumplan.

5- Implementar un P OES especifico para el
saneamiento de mallas mosquiteros e iluminarias con
sus registros y verificar que se cumple.

6- Implementar un POES especifico para el
saneamiento de la maquina picadora de carne y registro
y que se cumpla.

7- Implementar un sistema de registro de
temperaturas de todas las cédmaras y gque se cumplan.

8- Pintar y reparar las guias del sector de
carnes. Realizar un saneamiento adecuado y con mayor
frecuencia del sector.

9- Implementar un procedimiento de
trazabilidad que permita seguir el 1lote de cada
materia prima empleada en la elaboracidén de las
preparaciones culinarias en las etapas de recepcién,
almacenamiento, elaboracidén y servicio de los
alimentos.

10- Implementar saneamiento urgente del
sector de canastos.

11- Construir vestuarios en cantidad
suficiente y ubicacidén adecuada.

12— Colocar un filtro sanitario gque permita a
los manipuladores y visitas el ingreso al sector de
elaboracién luego del lavado de calzado.

13- Mejorar la iluminacidén del depdsito de
alimentos no perecederos.

14- Presentar la siguiente documentaciédn:

a. Registros Sanitarios de los quesos que se
observaron durante la inspeccién. Datos del elaborador

y factura de compra.
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b. Registros sanitarios de la carne y el
pollo que se observaron durante la inspeccidén, con su
correspondiente factura de compra. Todo trazable.

15- Realizar la capacitacidén al personal de
forma general y de forma particular en los siguientes
contenidos:

Uso de indumentaria.

a
b. Higiene de céamaras.

c. Manipulacidén de Equipos en desuso.

d. Manipulacibén y saneamiento de la picadora
de carne.

l6- Confeccionar procedimientos de BPM

ordenados, separados e identificados de los siguientes
procesos (DISP ANMAT 4956/2019) . Todos estos
procedimientos deben estar redactados de tal manera
que describan en modo especifico y no general 1los
procesos del Servicios de Alimentacidén contemplando en
cada uno qué, como, cuando, qguien, donde 'y sus
normativas de referencia. Cada procedimiento deber
tener los registros correspondientes de las etapas de
verificacibén o monitoreo:

a. Proceso/s de elaboracién/es (diagrama de
flujo, lay out);

b. evaluacién de proveedores de materias
primas e insumos;

c. recepcidn y almacenamiento;

d. punto/s de control (temperaturas, tiempos,
presidén, pesadas, etc.);

e. trazabilidad;

f. liberacidén y expedicidén de productos;

g. trasporte de producto determinado;

h. productos no conformes, reclamos de
consumidores y devoluciones;

i. saneamiento de equipos, utensilios (POES):;

J. saneamiento de las instalaciones (POES);

k. calibracién de equipos, balanzas, otros;

1. retiro de alimentos del mercado;

m. manejo de residuos;

n. manejo integrado de plagas. Croquis con

las estaciones de monitoreo;
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fi. mantenimiento preventivo de instalaciones
y equipamientos;

0. capacitacién del personal en BPM;

p. indumentaria vy elementos del ©personal
(EPI) ;

g. enfermedades del personal;

r. evaluacidén mensual de puntos de control
(temperatura, presidn, metales, etc.) y

s. evaluaciédn anual del sistema de inocuidad
implementado.

Por otra parte, con respecto del analisis de
las muestras de alimentos realizado en el Laboratorio
Nacional del Instituto Nacional de Alimentos,
concluyeron que las cuatro muestras NO CUMPLEN con el
art. 156 tris del Cédigo Alimentarios Argentino por
superar recuento de Escherichia coli y/0
Enterobacterias, por lo cual NO son aptas para el
consumo humano.

En funcién del resultado obtenido, se informd
la implicancia de la presencia de Escherichia Coli vy
Enterobacterias en las comidas preparadas listas para
el consumo y se detallaron las medidas a tomar en caso
de contaminacidén con las mencionadas bacterias.

1- Revisar y Mejorar las Buenas Préacticas de
Higiene.

2- Controlar 1la calidad de materia prima
utilizada.

3- Controlar el procedimiento de lavado de
utensilios de cocina.

4- Controlar el procedimiento de limpieza vy
desinfeccidén de superficies de contacto con alimentos.

5- Controlar el procedimiento de 1lavado vy
desinfeccidén de manos.

6- Controlar las practicas de elaboracidén de
alimentos para prevenir la contaminacibén cruzada (ej.
contacto de alimentos cocidos con alimentos o contacto
del alimento cocido <con tablas u otros tipos de

utensilios que se utilizan con alimentos crudos).
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7= Controlar tiempo y temperatura de
conservaciédn de los alimentos, sobre todo para
alimentos que deben conservarse en refrigeraciédn.

8- Controlar tiempo y temperatura de coccidn.

Posteriormente, a fs. 2329 se incorpord al

expediente el informe actuarial gque da cuenta que el

dia 14.4.2023 el Juez _ se constituyd
junto con la Actuaria_ en el Complejo

Penitenciario Federal IV de Mujeres, ubicado en calle

French y Constituyentes s/n de la localidad de Ezeiza,
provincia de Buenos Aires, a los fines de constatar
las instalaciones y especificamente el estado de 1los
alimentos que se suministran para consumo a la
poblacién penal alli alojada.

En esa ocasidén, el magistrado recorrid el
Médulo I de la Unidad Residencial I, en la cual se
encuentran alojadas quinientas seis (506) internas. El
Médulo I estd compuesto por once (11) pabellones,
sumado al “Sector A”. Consultadas las internas acerca
del estado de la comida, todas ellas hicieron
referencia a que la comida se encuentra en mal estado,
indicaron gque se encuentra “podrida” vy que evitan
consumirla, optando por los alimentos que le hacen
llegar sus familiares.

En atencidén a los reclamos recibidos en torno
a la comida, el Jjuez probd algunos de los menus
suministrados en el Pabelldén I, Sector 2, los gue
consistian en medallones de pollo y acerca de 1los
cuales manifestd que no tenian gusto a pollo y que le
produjo cierta indigestidén. Con respecto a la carne al
horno, refirié que parecia ser el corte “falda”
dificil de cortar y masticar, que por su gusto y olor,
s6lo ingirié un bocado. Con respecto a la ensalada,
menciondé que se notaba a simple vista que la lechuga
estaba en mal estado.

Por Ultimo, se obtuvieron fotografias de las
viandas de la empresa prestataria “Food Rush”, las
cuales se incorporaron en copia al presente

expediente.
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X. Seguidamente, previo a resolver, y en
razén de los resultados obtenidos, el magistrado
convocd a prestar declaracién testimonial a la
Licenciada _, Jefa de Microbiologia
del Instituto Nacional de Alimentos vy al Inspector
Luciano Muscio, Nutricionista de la ANMAT para el dia
17.4.2023 (fs. 2328).

Del acta de declaracidédn testimonial brindada
por la Licenciada _ surge que luego
de la lectura del resultado del peritaje realizado el
dia 20.3.2023 en el marco del Expediente:
EX202325504161-APN-DGA#ANMAT realizada en el CPEF 1 de
Ezeiza, conforme la orden de inspeccidén 2023/420INALSS
de fecha 16.3.2023, se 1le solicitd si podia brindar
especificaciones técnicas respecto a al procedimiento
realizado ese dia, gquien manifestdé que no estuvo
presente en la toma de muestras porque las tomaron los
inspectores del ANMAT. Explicd que ella trabaja en el
laboratorio y que estuvo presente durante el anadlisis
de las muestras extraidas del CPF I de Ezeiza.

Se le preguntd si es posible saber a través
de los resultados de laboratorio, si 1la comida se
contamina en el lugar de la toma de la muestra o si ya
viene en mal estado desde la casa central. Ante ello,

ANY

respondidé que ..no es posible saber a partir del
procedimiento realizado el lugar exacto de
contaminacidn, es decir si en este caso se produjo en
el lugar donde se extrajeron. Lo que se puede hacer es
una toma de muestras de la cadena. La contaminacion
puede venir de las materias primas o puede Sser
posterior 'y provenir de la manipulacidén de 1os
alimentos por partes de las personas que tienen
contacto con estos. Son causales de contaminacidén, por
ejemplo: que se corte con la cadena de frio, que no se
cumplan con las normas de higiene en Jlugar donde se
racionaliza o en el lugar a donde 1llega la materia
prima, a la mala manipulacidén de los alimentos, o al
mal tratamiento térmico. Es decir, puede estar

contaminada la comida desde antes que llegue al lugar

de racionalizacidn. A mi criterio deberia hacerse una
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inspeccion en el lugar donde llegan los alimentos para
su distribucién y otra en el lugar en donde se
racionaliza.”.

A su turno, el Inspector Muscio al momento de
prestar declaracidén testimonial sobre especificaciones
técnicas respecto al procedimiento realizado el
20.3.2023 en el marco del Expediente:
EX202325504161APNDGA#ANMAT realizada en el CPF I de
Ezeiza, conforme la orden de inspeccidén 2023/420INALSS8
de fecha 16.3.23 al ser preguntado sobre acerca de la
inspeccién realizada manifestd: “ratifico en todo 1o
yva informado en el acta redactada el dia 20 de marzo y
reconoce como propias las firmas que alli figuran.”.

Luego se le preguntd cdémo era el lugar fisico
en donde se extrajeron las muestras, describa sus
condiciones de higiene y si tenia conocimiento acerca
de si las muestras de comida extraidas estaba vya
cocida o era cocinada alli. Refiridé que las muestras
fueron tomadas en la cocina del complejo vy con
relacidén a la elaboracidén de la comida sefiald que “La
comida se cocina ahi. La materia prima la envia la
casa central de la empresa Food Rush y alli se cocina,
se racionaliza en viandas 'y se distribuye. Por
ejemplo, la carne vacuna, es remitida a la cocina
central en cortes y envasados al vacio”.

Por Ultimo, se le preguntd sobre la cantidad
de personas que se encontraban trabajando en el lugar
cuando concurrieron a tomar las muestras y si podria
describir las condiciones de higiene. Ante ello,
respondid® gque serian qguince personas distribuidas en
distintos sectores vy expresdé que las objeciones
encontradas el dia de la inspeccidén fueron descriptas
detalladamente en el acta realizada el 20.3.2023 a la
cual se remite.

XI. Luego de la realizacidén de numerosas
medidas de prueba ordenadas durante la tramitacién de
las presentes actuaciones iniciadas en el afio 2016, a
las que fueron acumuladas diferentes presentaciones,
encontridndose en etapa de ejecucidén de sentencia, asi

como de los resultados obtenidos del andlisis de las
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sucesivas muestras de comida de las viandas tomadas
por la ANMAT en las inspecciones realizadas en las
instalaciones de la Cocina Central del Compleijo
Penitenciario Federal I de Ezeiza, 1llevadas a cabo a
fin de wverificar si 1la autoridad requerida vy la
empresa adjudicataria Food Rush Gastronomia S.A.
cumplian con la aplicacién de las acciones correctivas
indicadas por el referido organismo en las diferentes
etapas del proceso de recepcidén, almacenamiento vy
elaboracién de la comida suministrada a la poblacidn
penal alli alojada.

Asi como de los resultados obtenidos que dan
cuenta del recuento de Escherichia Coli que superan
los valores permitidos por el Cdébdigo Alimentario
Argentino, resultando en consecuencia, no aptos para
consumo humano y que estos resultados se han reiterado
de manera continua, recurrente y habitual, es que el
juez dispuso mediante resolucidén de fecha 28.4.2023
ordenar a la Interventora del Servicio Penitenciario
Federal que en el plazo de 30 dias prorrogable en caso
justificado, disponga los medios necesarios para
acondicionar y adecuar la cocina central del CPF I, la
que deberd cumplir con todas las medidas salubridad e
higiene estipulada en la reglamentacidén vigente vy
cumplir con las acciones correctivas recomendadas en
el Gltimo informe confeccionado por ANMAT (fs. 2332).

A su vez, ordend que deberd establecer en los
Complejos Penitenciarios Federales I y IV de Ezeiza un
protocolo de manipulacidén de alimentos que cumpla con
todo lo estipulado en la reglamentacidén vigente, en el
plazo de 30 dias. También ordend gque se remita copia
del contrato y/o licitacidén celebrado con la empresa
Food Rush S.A. vy se informe si se le aplicaron
sanciones y/o controles o) seguimiento sobre su
desemperfio.

En el punto II ordendé a los Directores de los
Complejos Penitenciarios I y IV de Ezeiza la remisiédn
de un informe semanal con la comida entregada a la
poblacidén penal alli alojada durante toda la semana,

debiendo ilustrar con fotografias. También deberéan
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disponer los medios necesarios para realizar un
andlisis semanal de la comida suministrada, a fin de
constatar su estado y el magistrado sefiald que se
constituird una vez al mes en los referidos complejos
a efectos de constatar y comprobar la cantidad de los
alimentos entregados a los internos e internas.

Finalmente, encomendd a las autoridades de la
ANMAT que designen ©personal iddéneo para que se
constituya en los establecimientos carcelarios, una
vez por mes de manera sorpresiva, a efectos de extraer
4 muestras aleatorias de alimentos de los distintos
menus -almuerzo, cena, postres- y someterlas en cada
oportunidad a un anadlisis sanitario y bacterioldégico a
través del cual deberd determinarse si resulta apto
para consumo humano.

XII. En cumplimiento a lo dispuesto en autos,
se recibieron los informes requeridos.

Con fecha 16.5.2023 la Direccidbn Nacional del
SPF remitié wuna serie de informes en relacibén a
implementacién de las medidas correctivas recomendadas
por la ANMAT en el sector de la Cocina Central del CPF
I, detallando las tareas que se realizaron y las dque
estadn pendientes de cumplimiento (fs. 2334, fs. 2344,
fs. 2345 y fs. 2352).

Seguidamente, con fecha 17.5.2023 se
incorpord el informe N° IF-2023-50416313-APN-DC#SPF de
la Divisidén Contrataciones de la Direccién Nacional
mediante la cual acompafiaron el Pliego de Bases vy
Condiciones de la contratacién efectuada con 1la
empresa Food Rush S.A. para la provisién de
alimentacién. También se informbé que la referida firma
opera en el CPF I bajo la modalidad de “Reconocimiento
de Deuda”, mientras que en el CPF IV lo hace a través
de una Orden de Compra Abierta N° 31-0016-OCA22. En
ambos casos se encuentra en tramite la etapa de
convocatoria de interesados para la adgquisicidén de
racionamiento de alimentos cocidos. Sefialaron gque no
obran antecedentes por 1los cuales se hayan aplicado
medidas sancionatorias a la firma adjudicataria (fs.

2348/2349) .
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A su vez, se adjuntd el Memoradndum ME-2023-
35321085-APN-DGA#SPF, fechado 30.3.2023 en el cual se
dispuso que a los fines de dar continuidad a 1la
prestacién del servicio de comidas en cocido con
destino al CPF I se dictdé el referido documento, que
tendrad vigencia a partir del 1.4.2023 vy hasta 1la
emisién de un nuevo Contrato formal de acuerdo con el
Régimen de Contrataciones de la Administracidén Publica
Nacional.

De la nota N° ©NO-2023-50474519-PN-DS#SPF
confeccionada por la Direccién de Sanidad, de fecha
4.5.2023 surge que mediante Boletin Publico Normativo
Afio 28 N° 770 se aprobdé “ad referéndum” el “Manual de
Buenas Practicas de Manufacturas de Alimentos del
Servicio Penitenciario Federal”, “Guia
Complementaria”, “Instructivos para recepcién de
mercaderia, control de temperaturas, actividades de
limpieza vy desinfeccién” 'y “Guia complementaria,
tratamiento de alimentos ©para celiacos” en fecha
19.11.2021, destacando que ese documento cuenta con el
aval del Instituto Nacional de Alimentos -INAL-,
organismo dependiente del ANMAT y que se encuentra en
etapa de revisidén final (£s.2352).
representante legal del CPF I remitidé el informe
semanal de los menUes suministrados a los internos
alojados en el referido complejo e indicd que
diariamente la comida es controlada por una
nutricionista de la empresa Food Rush que afirma vy
registra que las temperaturas estdn en un rango fuera
de peligro bacterioldégico -mayor a 70°C en alimentos
calientes y menor a 5°C en alimentos frios- y que las
caracteristicas organolépticas son acordes con un buen
estado de los ingredientes (color, aroma, consistencia
y sabores adecuados). Agregd que también se cuenta con
un control supervisado por personal del area de
nutricién del establecimiento, mediante recorridos
diarios vy verificando 1lo detallado en el ©parrafo
anterior. Destacdé que se realizan los controles de

lavado y desinfectado de frutas y vegetales, como asi
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también con las capacitaciones al personal de la
empresa prestataria por parte de la nutricionista de
la firma al igual que el manejo de POES con su
respectivo registro, Jjunto con la supervisién del
cumplimiento de estos puntos.

Por otra parte, con respecto a la realizaciédn
semanal de un andlisis de la comida suministrada a la
poblacién penal, se informdé que personal penitenciario
contintia en la bUsqueda de un establecimiento publico
para que efectte los andlisis correspondientes,
indicandose que han entablado comunicacidén via correo
con la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad
Nacional de Lomas de Zamora a esos efectos,
encontridndose a la fecha a la espera de la respuesta
correspondiente (fs. 2335/2343 y fs. 2338/2350).

Por su parte las letradas apoderadas del
Complejo Penitenciario Federal IV de Ezeiza, Dras.
ser tenidas como parte interviniente y wvinculadas en
el sistema Lex 100, lo que ha sido autorizado y con
fecha 15.5.2023 acompafiaron el informe pertinente
sobre los ments suministrados a las internas alojadas
en la citada unidad y se acompafaron fotografias de
los menus (fs. 2334/2337, fs. 2346/2347 y fs.
2350/2354) .

Con fecha 19.5.2023 fueron agregados 1los
referidos informes y con respecto a las circunstancias
expuestas por las autoridades penitenciarias en torno
a gque aun no obtuvieron respuesta del laboratorio que
llevaria a cabo los anadlisis semanales de la comida
entregada a las personas detenidas, tal como ha sido
ordenado en el punto II de la resolucién del
28.4.2023, se intimdé al cumplimiento de esa manda
judicial (fs. 2355).

Por otra parte, fue incorporado el informe
elaborado por 1la Divisidén Administrativa del SPF de
fecha 29.5.2023 que da cuenta detalladamente de las
medidas adoptadas en base a cada accidén correctiva
indicada por la ANMAT en la inspeccidén llevada a cabo

el 20.3.2023.
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El dia 23.5.23 el Dr. - efectud una

nueva presentacidén en la cual senald que aun no se ha
dado cumplimiento a la totalidad de lo dispuesto en 1la
resolucidn dictada el 28.4.23 (fs. 2356).

Mediante providencia del 30.5.2023, el a quo
intimé a las autoridades de 1la ANMAT a que, en el
término de 24 horas, acompafien el informe indicado en
el considerando II de la mencionada resolucidén, bajo
apercibimiento de proceder segin lo que por derecho

corresponda. En el mismo sentido, procedidé con

respecto a la Interventora del SPF, Dra. _
- toda vez que a la fecha no habia informado

acerca del estado actual de las medidas ordenadas en
el punto I del decisorio mencionado (fs. 2356).

Ante ello, las autoridades ©penitenciarias
remitieron los informes que dan cuenta de las medidas
adoptadas y que fueron agregados a fs. 2362/2368.

Por su parte, la ANMAT cumplidé con la toma de
muestras de las viandas de la comida suministrada a
los internos e internas alojados en 1los Complejos
Penitenciario Federales I y IV de Ezeiza, los que se
encuentran glosados a fs. 2363 y 2372.

Del resultado del informe elaborado por la
ANMAT realizado el dia 29.5.2023 en la cocina del CPF
IV, surge que del resultado de las 4 muestras de las
comidas preparadas listas para el consumo se detectd
que las muestras: 1476 -hamburguesa de carne con
panaché de papas- y 1478 -puré mixto- no cumplen con
el art. 156 tris del Cédigo Alimentario Argentino, por
superar el recuento de Escherichia Coli %
Enterobacterias, resultando no aptas para consumo
humano (fs. 2363).

En igual sentido, surge del informe elaborado
por el citado organismo que 3 de las 6 muestras
tomadas el 29.5.2023 en la cocina del CPF I, tampoco
resultan aptas consumo humano.

Puntualmente, se 1indicdé que las muestras:
1472 -ensalada de zanahoria, tomate y arroz- y 1474 -
salpicdédn de pollo con verdura cruda- no cumplen con el

art. 156 tris del C.A.A., por detectarse la presencia
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de Listeria monocytogenes y por superar el recuento de
Escherichia coli. La muestra 1475 —-arroz con leche- no
cumple con el art. 156 tris del C.A.A., por superar el
recuento de Estafilococos <coagulasa positiva, de
Escherichia coli y de Enterobacterias (fs. 2372).

Finalmente, en ambos informes se explicd en
qué consiste la contaminacidén de la comida con 1los
referidos microorganismos, se 1indicdé 1las patologias
que podrian causar y las medidas a tomar en caso de
contaminacién microbioldégica de 1los alimentos, las
gue consisten en:

® Revisar y mejorar las Buenas Prdcticas de
Higiene

® (Controlar la calidad de materia prima
utilizada.

® (Controlar el procedimiento de lavado de
utensilios de cocina.

® (Controlar el procedimiento de limpieza y
desinfeccidn de superficies en contacto con alimentos.

® (Controlar el procedimiento de lavado y
desinfeccidén de manos.

® (Controlar las prdcticas de elaboracidn de
alimentos para prevenir la contaminacidén cruzada (ej.
contacto de alimentos cocidos con alimentos crudos o
contacto del alimento cocido con tablas u otros tipos
de utensilios que se utilizaron con alimentos crudos).

° Controlar tiempo )% temperatura de
conservacion de los alimentos, sobre todo para
alimentos que deben conservarse en refrigeracion.

® Controlar tiempo y temperatura de coccidn.

Seguidamente, el Dr.-solicité que se
fije una nueva audiencia con la presencia de todas las
partes, en atencién a que los nuevos informes
presentados por el ANMAT con motivo de la obtencidén de
muestras de comida en las cocinas de los CPF I y IV de
Ezeiza, han arrojado los mismos resultados, que no es
apta para consumo humano (fs. 2384).

En consecuencia, el 3.7.2023 se fijo

audiencia para el dia 6.7.2023.
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XIII. E1 dia 6.7.2023 se 1llevdé a cabo la
audiencia, a la gue comparecieron en representacidn

del CPF I, el Director del CPF I de Ezeiza,-

- el Auditor Dr. _; los representantes

Carla Cecilia Zanette junto con el Dr. _

en representaciédn del CPF IV asistieron el

as Auditoras Dras.

Administrativa Alcaide Mayor_ y el Dr.
_, Defensor Publico Oficial Coadyuvante

de la Defensoria Publica Oficial N° 2 de Lomas de

Director

Zamora y cotitular de la Comisién de Carceles de la
Defensoria General de la Nacidn.

En primer término se le cedidé la palabra al
Dr. Carrique, quien en 1lo sustancial manifestd que
pese a lo dispuesto por el juez con fecha 28.4.2023,
aun persiste la problematica tratada en autos, en
cuanto a que de los resultados de 1los recientes
andlisis efectuados por ANMAT surge que continta la
contaminacién con Escherichia «coli en un elevado
porcentaje en la alimentacidén que se les provee a los
internos e internas alojados en los Complejos
Penitenciarios Federales I vy IV de Ezeiza, 1lo que
determina que la comida no resulta apta para consumo
humano.

A su vez, resaltd que en relacidén a la
adecuacién de la cocina central del CPF I que fuera
dispuesta en la referida resolucidén, de acuerdo a las
15 acciones correctivas indicadas por el ANMAT en el
informe técnico del 29.3.2023 sobre 1la inspeccidn
realizada el 20.3.2023, no se ha dado cumplimiento de
los puntos 9 vy 14 -—-implementar un procedimiento de
trazabilidad que permita seguir el 1lote de cada
materia prima empleada en la elaboracidén de las
preparaciones culinarias en las etapas de recepcién,
almacenamiento, elaboracién 3% servicio de los
alimentos y la presentacién de la documentacidén de los
registros sanitarios de los quesos, de la carne y del

pollo-.
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Se le cedié 1la palabra a la Licenciada
_quien manifestdé que desde el mes de mayo
estaban cumpliendo con esos dos puntos.

Seguidamente, las autoridades del CPF I se
comprometieron a constatarlo.

Por otra parte, se 1le dio 1la palabra al
Defensor Oficial quien dio lectura al informe
elaborado por 1la Divisidén Administrativa del SPF de
fecha 29.5.2023 que da cuenta detalladamente de las
medidas adoptadas en base a cada accién correctiva
indicada por la ANMAT en la inspeccidén llevada a cabo
el 20.3.2023, a efectos que los representantes de 1la
empresa se expidan al respecto.

A su turno, tombdé la palabra la nutricionista
quien sefialdé al respecto que el procedimiento de
trazabilidad estd implementado, que la mercaderia
llega con permiso de tréansito del SENASA y con el
certificado de cada lote. Agregd que las facturas de
compra quedan en la empresa.

Nuevamente, el Dr._ hizo uso de 1la
palabra para aclarar que la factura es parte de 1la
trazabilidad del producto que ingresa a las unidades
penitenciarias.

Seguidamente, se le cedidé la palabra a 1la
Licenciada-quien manifestdé que a su entender
el ANMAT no ha tomado debidamente las muestras, pues
la empresa efectudé un andlisis de la comida con un
laboratorio de una empresa de renombre y no han dado
los mismos resultados. Afiadié que resulta llamativo
que en los resultados del laboratorio se menciona la
presencia de la bacteria en la misma cantidad en todas
las tomas, lo que estadisticamente es raro que suceda.

Se le preguntdé a la licenciada en nutricidn
si la temperatura contribuye a impedir la
contaminacién, a lo cual respondidé que si existe
contaminacién por la bacteria en cuestidén, si se
someten los alimentos a altas temperaturas (75°), 1la
bacteria muere. Indicdé que sucede lo mismo con el

frio.
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Con respecto a la modalidad de entrega de las
viandas, refirié que son trasladadas en contenedores
isotérmicos y con la temperatura correspondiente.

Se le pregunté el horario de cierre del
servicio vy en gqué horario se entrega la cena.
Respondidé que la cocina cierra a las 18:00 horas
aproximadamente y que el horario de entrega de 1la
comida es a las 16:30 hs. dentro de los contenedores.

Se les cedi¢® la palabra a las autoridades
carcelarias para que digan cudl es el horario de
entrega de las viandas a los internos. El Dr. Pissani
del CPF I respondidé que luego del recuento de
internos, aproximadamente a las 20:30 horas. En el CPF
IV se les entregan las viandas a las internas a partir
de las 17:30 horas aproximadamente, respondid la Jefa
de la Seccidén Administrativa de la citada unidad.

Luego se le otorgd la palabra al
representante de la empresa, Afonsso quien refiridé que
la entrega de las viandas es a partir de las 17:00 o
17:30 hs. en la unidad. Explicdé que el contenedor se
deja en el pabelldén con las viandas del mediodia vy
luego se retira para llevar las viandas de la cena, al
finalizar el reparto vuelven los contenedores a la
cocina central para ser higienizados para utilizarlos
al dia siguiente.

Seguidamente, se les preguntd a las
autoridades penitenciarias y a los representantes de
la firma adjudicataria si se han adoptado medidas
sancionatorias en relacién a la problemdtica tratada
en autos. El Director Morel % el Dr. Pisan
respondieron que no tenian conocimiento. La Licenciada
Zanette respondid® que no se han aplicado sanciones a
la empresa.

Con respecto a los protocolos que se aplican
para entregar la comida, la Licenciada en nutricidén
sefialdé que en todo momento se utiliza la vestimenta
acorde al caso. Puntualmente para el armado de viandas
se usan delantales Dblancos, guantes, barbijos vy

cofias.
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EL magistrado interviniente solicita a las
autoridades penitenciarias que aporten las filmaciones
tomadas por las camaras en lo que se refiere al
procedimiento mencionado para el armado de las viandas
y el reparto de las mismas.

Luego se le cedidé la palabra al Defensor,
quien preguntd sobre el andlisis semanal de la comida
que debian realizar las unidades penitenciarias, dque
fuera ordenado el 28.4.2023.

En primer término respondid el Director
Morel, quien expuso que en el CPF I 1la Licenciada

-de la Direccidén Sanidad y Control realiza un
control pero siguen buscando la empresa que realice el
andlisis semanal ordenado.

Luego, la Jefa del 4&rea Administrativa del
CPF IV manifestd que esa unidad es mas pequefia y son
otras las costumbres. Sefiald que la comida se entrega
ni bien sale y luego vuelve el contenedor para gque sea
higienizado.

Por su parte, la Licenciada- expresod
que en el CPF I se higienizan los contenedores cuando
se reciben y que la gente de la empresa estd hasta las
18:00 horas. Indicdé que el Pliego establece el horario
de funcionamiento de la cocina, desde las 7:00 hasta
las 19:00 horas.

En este punto, el Dr. - recordd que el
horario de entrega de comida ha sido tratado en el
habeas corpus en su momento y preguntd la cantidad de
contendores que utiliza la empresa. Los representantes
de la firma respondieron due cuentan con 20
contendores.

Luego, se le cedid la palabra Director-
quien explicdé que en el CPF I hay 60 pabellones y que
las viandas se reparten desde el fondo hacia adelante
del establecimiento vy que para ello aplican un
protocolo. El almuerzo sale de la cocina central a las
11:30 horas.

A su turno, la Dra. Brion representante del

CPF IV sefald que en ese complejo son 20 pabellones,
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cuentan con 10 contendores y el almuerzo también sale
a las 11:30 horas.

Se le cedidé la palabra al Dr. - quien
aclard que el personal penitenciario consume la misma
comida que 1los detenidos, lo que ha sido confirmado
por los representantes de ambos complejos.

Seguidamente, el Defensor Oficial se refirid
al BPN N° 770 en lo relativo a los POES -
Procedimientos Operativos Estandarizados- vinculados
al protocolo de manipulacién de alimentos.

Se le cedid® la palabra a la Licenciada
Zanette, quien explicd que los POES versan sobre las
indicaciones a tener en cuenta para limpiar cada
equipo especificamente, por ejemplo cada picadora de
carne, cada camara, entre otros.

Por su parte, la Dra. Brion sefiald que en el

CPF IV el control de registro de los POES estd a cargo

del Adjutor Principal _
A esta altura, el Dr. - solicitd al

tribunal que en atencién a las actuaciones
incorporadas al expediente y de lo manifestado en la
audiencia, se intime a las autoridades carcelarias al
cumplimiento de los puntos 2, 5, 6, 9 y 14 del acta de
inspeccién de fecha 20.3.2023 que surgen las acciones
correctivas indicadas por la ANMAT, bajo
apercibimiento de sanciones conminatorias. Afirmé que
quedd en evidencia que a la fecha no se cumplen 1los
usos y costumbres de entrega de comida establecidas
mediante la sentencia dictada en el afio 2017.

El defensor también solicitd que se intime a
ambos complejos a fin de que presenten en un plazo
perentorio, un plan de accién a fin de que 1la
alimentacidén sea entregada en los horarios que hacen a
los usos y costumbres en nuestro pais, lo que también
fue ordenado en la sentencia referida. Aclardé que de
esta manera, se pretende que dichas condiciones
garanticen la calidad hasta el momento en gque son
consumidas, sea suministrando contenedores que puedan

permanecer en 1los pabellones hasta el momento de 1la
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cena y el almuerzo, o cualquier otra medida que
garantice esa eficacia.

Por su parte, solicitdé la palabra el Dr.

-para manifestar que en relacidén al CPF I se
comprometia a tomar las medidas necesarias para suplir
el inconveniente del recuento y relevo de personal que
es entre las 20:00 y las 21:00 horas y el posterior
recambio de autoridades.

Seguidamente, se le otorgd la palabra al Dr.
Alberdi, quien expresd que la empresa buscara arbitrar
los medios para cumplir con lo ordenado

Finalizadas las exposiciones de las partes,
el magistrado resolvid: I. Intimar a los Directores
del CPF I y CPF IV a que, en el término de 72 horas
cumplan con los puntos 2, 5 y 6 del acta de inspeccidn
realizada por la ANMAT el 20.3.2023, bajo
apercibimiento de dimponer multa por la suma de $
10.000 en concepto de astreintes.

En el punto II dispuso intimar a la empresa
Food Rush SA a que, en el término de 72 hs. provea de
los elementos necesarios para que la comida sea
entregada con la temperatura adecuada a los internos e
internas alojados en los Complejos Penitenciarios
Federales I vy IV, bajo apercibimiento en caso de
incumplimiento de imponer una multa de $1.000.000 en
concepto de astreintes.

A su vez, en el acapite III requirié a 1la
ANMAT la toma de muestra semanal, en forma sorpresiva
y en distintos turnos, de las viandas que se elaboran
para los internos vy las internas alojados en 1los
referidos complejos y efectte el andlisis
correspondiente -los cuales deberdn costearse a través
de la empresa-. HAgase saber que en el acto deberé
estar presente un representante de la empresa “Food
Rush”.

Finalmente, se comunicd a las partes que ante
una nueva noticia acerca de la contaminacién de 1los
alimentos que contienen las viandas gue 1ingieren 1los
detenidos y detenidas de las unidades penitenciarias

mencionadas, el tribunal prohibiré, en forma
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inmediata, que la empresa “Food Rush” continte
proveyendo el servicio en las unidades de la manera en
que lo hace.

XIV. En cumplimiento a lo ordenado, con fecha
7.7.2023 el Dr. _, Auditor del CPF I
efectud una presentacidén mediante la cual se informa
que se cumplidé con lo dispuesto en el decisorio del
28.4.20233 y en la audiencia del 6.7.2023, en relacidn
a los puntos 2, 5 y 6 indicados por la ANMAT el
20.3.2023, mediante los cuales se requiriod la
reparacién de las paredes con ceramicas rotas, la
implementacidén de un POES especifico para el
saneamiento de mallas mosquiteros e iluminarias con
sus registros, verificando que se cumpla vy la
implementacidén de un POES especifico para el
saneamiento de la médgquina picadora de carne y el
registro y que se cumpla, respectivamente. También en
relacién al punto 14, con respecto a la trazabilidad
de la materia prima y la documentacién que acredita
dicha circunstancia fueron acompafiadas las constancias
correspondientes (fs. 2360/2375 y fs. 2376/2393).

Con fecha 10.7.2023, 1la Dra. _,
Auditora del CPF IV presentd Jjunto con el informe
semanal de los menus entregados en el establecimiento,
las Cartas Documentos N° 3251251 y 32512150 mediante
las cuales se asentaron las intimaciones realizadas a
la empresa Food Rush para que den cumplimiento a la
presentacién de la documentacién que acredite la
trazabilidad de la materia prima y gque se provea al
establecimiento de los elementos necesarios para dque
los alimentos sean entregados a las internas en las
condiciones de temperatura adecuadas (fs. 2394/2414).

A fs. 2415/2419 se encuentra agregado el
escrito presentado el 10.7.2023 por el Dr. Pisani en
el cual informa el ment semanal suministrado a 1los
internos alojados en el CPF I y puso en conocimiento
que personal del 4&rea de nutricién de la unidad
supervisa el servicio contratado mediante recorridos
diarios a través de los cuales verifica la labor que

desarrolla la empresa vy especificamente sobre el

#28016345#407935894#20240416131505349




lavado y desinfectado de verduras, como asi también
sobre capacitaciones que realiza el personal de la
firma prestataria por parte de 1la nutricionista, al
igual que el manejo de POES <con su respectivo
registro. Destacdé que los menus diariamente son
controlados una nutricionista de la empresa encargada
del servicio de elaboracién de comidas en cocido vy
sefialé que han sido modificados los menus, lo que ha
sido informado mediante actuaciones registro EX-2023-
73735848-APNCPF1DA#SPF, en virtud a variaciones en los
depdsitos vy stock de la empresa Food Rush SA.

XV. Por otra parte, a fs. 2361 se encuentra
glosado el informe actuarial de fecha 11.7.2023
mediante el cual personal del Juzgado interviniente se
comunicé con el Director del CPF I,_a
efectos de verificar si la empresa Food Rush cumplid
con la provisidén de los elementos necesarios para
mantener la temperatura adecuada de las viandas de la
comida entregada a los internos, a lo cual se informd
que consultada la Licenciada en Nutricidén Carla
Zanette, indicdé que los contenedores serian entregados
la prdéxima semana.

Con idéntico fin, se mantuvo comunicacidn
telefénica con la Auditora del CPF 1V, Dra.-

-quien informé que el 11.7.2023 recibieron dos
carritos.

En atencidén a la informacidén recabada, el
magistrado ordendé hacer efectivo el apercibimiento
dispuesto en la audiencia celebrada el 6.7.2023,
imponiendo una multa de $ 1.000.000 en concepto de
astreintes, por cada dia de retardo, a partir del dia
10.7.2023. A tal efecto, se puso en conocimiento de
las autoridades de 1la referida empresa que debian
efectuar el pago del monto fijado en 1la cuenta
bancaria de la Corte Suprema de Justicia de la Nacidn
para este tipo de supuestos.

A su vez, se hizo saber a la ANMAT 1lo
dispuesto en el punto III de la parte resolutiva del
acta de audiencia mencionada, solicitando que al

momento de efectuar la inspeccidn, deberdn constatar
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si los POES acompafiados por la empresa, estan siendo
cumplidos de la forma en que alli se describen 1los
establecimientos carcelarios objeto de la presente
accién (fs. 2361).

XVI. La Procuracidédn Penitenciaria con fecha
13.7.2023 efectud una presentacidn a través de la cual
acompafié un informe realizado por el equipo de Género
y Diversidad Sexual en el marco del seguimiento de 1la
problemdtica alimenticia en el CPF IV de Ezeiza. Del
contenido del referido informe surge que las internas
alojadas en esa unidad reclamaron porgque hay un
déficit en la cantidad, calidad y variedad de 1los
alimentos suministrados a las personas alli alojadas.
También refirieron que el desayuno llegaria a las
10:30 horas y en ese horario la mayoria de ellas vya
estéan realizando sus actividades fuera del
establecimiento. Por lo expuesto, solicitaron que se
requiera informes a la autoridad requerida y a la
empresa Food Rush sobre la circunstancia sefialada (fs.
2367/2369) .

XVII. Por otra parte, ante el incumplimiento
del apercibimiento efectuado a la empresa, con fecha
24.7.2023 el magistrado resolvidé trabar embargo hasta
cubrir la suma de $ 11.000.000 sobre 1las cuentas
bancarias de la firma “Food Rush” como consecuencia
del dincumplimiento de la obligacidén conminatoria
impuesta ante la falta de acreditacién de la provisidn
de 1los elementos necesarios para que la comida sea
entregada con la temperatura adecuada a las personas
detenidas en cada uno de los pabellones que componen
los médulos de los Complejos Penitenciarios Federales
I yv IV de Ezeiza, cuyo apercibimiento se hizo efectivo
el dia 10.7.2023 vy adquiridé firmeza el 13.7.2023.
También ordendé a la empresa “Food Rush” que informe
con caracter de urgente los menUs correspondientes al
desayuno, almuerzo, merienda y cena que son entregados
a las internas del CPF 1V, diferenciando las dietas
generales vy especiales; si hubo modificaciones al
respecto, las circunstancias que las motivaron y si

fueron notificadas de ello las autoridades
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penitenciarias y las internas ; y horario de entrega
de las cuatro comidas; de todo lo cual deberé
acompafiarse la documentacidén pertinente (fs. 2362).

Seguidamente, a fs. 2371 se presenta el Dr.
_, en representacién del
Complejo Penitenciario Federal I- Servicio
Penitenciario Federal, solicitando ser tenido como
parte en las presentes actuaciones y que se lo vincule
al sistema Lex 100, a lo que se hizo lugar.

Por otra parte, a fs. 2375/2376 fue
incorporada una presentacién efectuada por el Dr.
- mediante la cual hizo saber que la empresa Food
Rush SA ha enviado el dia 13.7.2023 al CPF I de Ezeiza
6 carros isotérmicos con capacidad de almacenamiento
para 300 raciones. Acompafié6 la nota de remisidn
enviada por la firma adjudicataria y el informe IF-
2023-81825968-APN-CPF1DA#SPF elaborado por la
Direccidén Administrativa del referido complejo, en que
se detalla que teniendo en cuenta que si a los 6
carros recibidos se suman los 5 carros de idénticas
proporciones que la firma posee en stock, se cuenta
con 11 carros térmicos, lo que cubriria la totalidad
de Unidades Residenciales que posee el
establecimiento, permitiendo segin lo mencionado por
la nutricionista de la empresa, mantener en adecuada
temperatura los almuerzos y las cenas (fs. 2375/2376).

De su 1lado, la empresa adjudicataria en
cumplimiento a lo ordenado el 28.4.2023, remitid el
protocolo elaborado en relacién a la trazabilidad de
las materias primas y la documentacidédn -permisos de
tradnsito, certificados sanitarios y facturas de compra
de insumos carnicos- que se le solicitd en funcidn de
las medidas correctivas dictadas por la ANMAT a raiz
de la inspeccidén realizada el 20.3.2023 (fs.
2363/2385) .

En cumplimiento a lo ordenado, con fecha
3.8.2023 fue recibido el informe elaborado por el
ANMAT conforme expediente EX-2023-49213441- -APN-
DGA#ANMAT, con los resultados de los analisis

sanitarios % bacterioldgicos de las muestras
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aleatorias de alimentos de los distintos menus -
almuerzo, cena, postres- suministrados a las personas
detenidas alojadas en el CPF I y en el CPF IV de
Ezeiza.

Del informe se desprende que en el Laborato-
rio Nacional de Referencia se analizaron las muestras
detalladas en los siguientes tréamites:

1- Trémite N°62689-23, Informe N° 1995-23:
Ensalada de repollo y cebolla.

2- Tramite N°62690-23, Informe N°1996-23: Mi-
lanesa de pre-elaborada.

3- Trémite N°62722-23, Informe N°2006-23: En-
salada de repollo y zanahoria.

4- Tramite N°62723-23, Informe N°2007-23: En-
salada de repollo, garbanzo, zanahoria y cebolla.

5- Trémite N°62725-23, Informe N°2008-23:
Hamburguesa de pollo.

6- Tramite N°62727-23, Informe N°2009-23:
Arroz con pollo con verduras cocidas.

7- Trémite N°62730-23, Informe N°2010-23: Pa-
pas al natural.

8- Tramite N°62731-23, Informe N°2011-23: Al-
béndigas de pollo.

9- Tramite N°62732-23, Informe N°2012-23: En-
salada de zanahoria y papa cocidas.

10- Trémite N°62733-23, Informe N°2013-23:
Pastel de pollo con verduras cocidas.

11- Trémite N°62734-23, Informe N°2014-23:
Ensalada de repollo y cebolla.

La muestra de alimento correspondiente al
Tramite N°62727- 23 (Informe N°2009-23) NO CUMPLE con
el Art. 156 tris del Cébdigo Alimentario Argentino por
detectarse 1la presencia de Listeria monocytogenes vy
por superar el recuento de Escherichia coli y de Ente-
robacterias por lo cual NO ES APTA para el consumo hu-
mano.

Las muestras de alimentos correspondientes a
los N°62722-23 (Informe N°2006-23) y Tramite N° 62723-
23 (Informe N°2007-23) NO CUMPLEN con el Art. 156 tris

del Coébdigo Alimentario Argentino por superar el re-
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cuento de Escherichia coli, por lo cual NO SON APTAS
para el consumo humano.

La muestra de alimento correspondiente al
Tramite N°62732- 23 (Informe N°2012-23) NO CUMPLE con
el Art. 156 tris del Cdébdigo Alimentario Argentino por
superar el recuento de Escherichia coli y de Entero-
bacterias, por lo cual NO ES APTA para el consumo hu-
mano.

Las muestras analizadas en el resto de los
trdmites CUMPLEN con los correspondientes Articulos
del Cébdigo Alimentario Argentino siendo aptas para el
consumo humano.

XVIII. Luego, el 7.8.2023 fueron recibidas
las presentaciones efectuadas por la Dra- Audi-
tora del CPF IV -fs. 2365/2369- y por el Dr. -
Auditor del CPF I mediante las que se acompafiaron los
menuds semanales de la comida suministrada a las perso-
nas detenidas en ambos complejos.

En el escrito presentado por la Auditora tam-
bién se puso en conocimiento que en fechas 25.8.2022,
9.5.2023, 10.5.2023, 7.6.2023, 10.7.2023 y 4.8.2023 se
han emitido las correspondientes Cartas Documentos en
las cuales se han realizado los siguientes reclamos:

- Se dé cumplimiento del Pliego de Bases vy
Condiciones en base a que se realice la entrega de
mercaderia en las condiciones y cantidades que corres-
pondan, se reparen las cédmaras frigorificas, se entre-
guen los elementos de limpieza necesarios sellados
herméticamente y con su respectivo rétulo, para la de-
sinfeccidén y lavado de los distintos utensilios y su-
perficies.

- Se cumpla con lo estipulado en el Cédigo
Alimentario Argentino, mencionado en el pliego, en el
que se establece que se realice la entrega en el com-
plejo penitenciario de los permisos de Transito del
SENASA, Certificados Sanitarios, Facturas y Remitos de
toda la mercaderia ingresada alli a efectos de poder

seguir la Trazabilidad de los Alimentos.
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- Se provea de los elementos necesarios para
que la comida sea entregada a una temperatura adecuada
a las internas alojadas en este establecimiento.

- Se realice el correspondiente control de
temperatura de las céamaras, de las viandas y de los
insumos -carnes rojas y blancas- que ingresen al esta-
blecimiento mencionado, solicitud que ha sido reitera-
da en varias oportunidades, de manera verbal, al per-
sonal de dicha empresa.

- Solicitud de cumplimiento en la elaboracidn
y entrega de las viandas en las mismas condiciones en
que se realizaban en el CPF IV, puntualmente en lo que
respecta a higiene en la elaboracidén y la presentacidn
de las mismas, pesaje, limpieza de los contenedores
térmicos en los cuales se transportan las viandas.

Por otra parte, el dia 10.8.2023 el Dr.
- presentd un escrito mediante el cual comunicd
que en la casilla de mail de la Comisidén de Céarceles
de la Nacidén se recibid una solicitud de intervencidn
presentada por 44 internos alojados en el Pabelldn B
del Mébdulo 1 del CPF I, en la gque reclaman con
respecto a la comida que diariamente les es
suministrada. Puntualmente, manifestaron que los
alimentos que reciben son de pésima calidad y escasa
cantidad, ante la suspensidén de provisidén de carnes
rojas, dquesos, leche, frutas, huevos, Dbasandose la
dieta en alas de pollos, albdédndigas de soja sin sabor,
repollo, fideos y arroz blancos (fs. 2399/2402).

También sefialdé que con fecha 9.8.2023 se
realizaron visitas de monitoreo en los Pabellones 26
al 32 del Complejo Penitenciario Federal IV vy se
mantuvieron entrevistas con las detenidas alli
alojadas, quienes manifestaron que no se estéan
suministrando carnes rojas en las comidas sino
preparados en base a pollo y gque, en muchas ocasiones,
las wviandas son rechazadas o descartadas por las
internas. Destacaron que el horario de entrega de la
cena ocurre entre las 17:00 o 17:30 hs. en wviandas

individuales, sin ninguna clase de contenedor térmico
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que permita mantenerlas en estado hasta la hora de 1la
cena.

Por las circunstancias expuestas, peticiond
que la Direccidén Nacional del Servicio Penitenciario
Federal informe en el plazo de 48 horas:

a- si ha autorizado un cambio de menu en los
CPF I y IV de Ezeiza o si éste ha sido decidido en
forma unilateral;

b- si dicha modificacidén se encuentra contem-
plada en el marco del convenio suscripto con la firma
Food Rush, por cuédnto tiempo y qué medidas paliativas
fueron adoptadas al respecto;

c- en qué consisten los cambios realizados vy,
especificamente, qué tipo de carnes y verduras se pro-
vee actualmente a la poblacidén de los mencionados es-
tablecimientos;

d- cuédles son las razones gque motivan la mo-
dificacién que aqui se denuncia.

En otro orden de ideas, el 31.8.2023 el Dr.

_ apoderado de la empresa Food Rush

Gastronomia SA interpuso recurso de reposicidén con
apelacién en subsidio contra la resolucidén que decretd
el embargo de $ 11.000.000 de la firma mencionada (fs.
2379/2380) .

Por otra parte, en respuesta a lo solicitado
con respecto al cambio de menl, el apoderado de la em-
presa Food Rush informdé que hubo modificaciones sobre
los ments correspondientes al desayuno, almuerzo, me-
rienda y cena que son entregados a las internas del
CPF IV, lo que ha sido notificado a las autoridades
penitenciarias y a las internas, asi como el horario
de entrega de las 4 comidas.

Explicd que con respecto a las circunstancias
que motivaron esos cambios, refirieron que dado el
atraso en el pago de 7 meses del contrato, a la empre-
sa le fue imposible mantener ciertos proveedores. Des-
tacaron que previamente a materializar el cambio de
ment se consensud con la responsable méxima del A&rea

de nutricidén del SPF y que fue aprobado con base a que
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no implicaba una alteracidén del valor energético de la
alimentacién que se entrega en cada comida (fs.
2381/2382)0.

Mediante proveido de fecha 5.9.2023 fueron
incorporados los informes remitidos por las autorida-

des penitenciarias de los CPF I y IV de Ezeiza. Con

respecto a la presentacién formulada por el Dr.-

. se dispuso correr vista al Fiscal y formar inciden-
te para continuar la tramitacidén de este planteo (fs.
2365) .

Por otra parte, con relacidén al escrito pre-
sentado por el Defensor Oficial, Dr. - se dis-
puso solicitar a la empresa Food Rush que acompafie las
constancias que acrediten la entrega de viandas al en-
cargado de cada uno de los pabellones que componen los
médulos residenciales y que detalle en qué consistie-
ron las modificaciones de los menUs provistos a las
personas detenidas en los referidos establecimientos
carcelarios y si esa circunstancia fue comunicada a la
autoridad penitenciaria.

A las autoridades de los citados complejos se
les requirié informen la cantidad de carros isotérmi-
cos aportados por la firma Food Rush para el traslado
de las viandas, indicando la capacidad maxima de cada
uno. También se solicitdé que el CPF IV informe sobre
los avances de las acciones correctivas indicadas
oportunamente por la ANMAT.

En cumplimiento a lo dispuesto precedentemen-
te, la Auditora del CPF IV acompafi®¢ la nota enviada
por la Direccién Nacional del SPF N° NO-2023-
110056667-APN-DTYP#SPF, fechada el 18.9.2023 de 1la
cual se desprende que en relacidén a las obras realiza-
das en la cocina central del CPF IV se han ejecutado
en su totalidad las Etapas 1 y 2, las cuales compren-
den tareas de albafiileria, mamposteria y electricidad
y que se continuard con la etapa de pintura, encon-
trdndose a la espera de recibir los materiales. Tam-
bién informé los ments semanales suministrados a las
internas alojadas en el referido establecimiento. Por

otra parte, puso en conocimiento del Jjuzgado gque con
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fecha 13.7.2023 recibieron dos carros isotérmicos, los
cuales segun lo informado por la firma comercial Food
Rush poseen capacidad para 300 viandas cada uno (fs.
2374/2380) .

XIX. En otro orden de ideas, en atencidn a
que de lo expresado por las personas detenidas en los
Complejos Penitenciarios Federales I y IV de Ezeiza en
las entrevistas mantenidas con el Defensor Oficial vy
con el personal de la Comisidén de Cérceles de la Na-
cidén, surge que persiste el incumplimiento a lo orde-
nado el 6.7.2023, se convocd a los auditores de los
mencionados establecimientos con el objeto de esclare-
cer principalmente la cuestidén sobre 1la cantidad de
carros 1isotérmicos para el traslado de viandas y la
capacidad de almacenamiento de cada uno de ellos pro-
vistos por la empresa Food Rush. También se citd en

audiencia a los representantes de la ANMAT. (fs.

2368) .
Con fecha 25.9.2023 el Dr.- acompafié el

informe de la Seccidén Administrativa, obrante a fs.
2370/2389, mediante el cual se hace saber dque en
relacién a las acciones correctivas emitidas por la

ANMAT se procedidé a reparar lo que a continuacidn se

detalla:

* Desaglies y sifones de todas las bachas.

* Ventana ubicada en depdsito.

e orificios en las paredes y tuberias en de-
pdsito.

* Se aumentd iluminacidén en sector depdsito.

* Techos y paredes del sector hornos.

* Techos del sector sin tac.

* Piso del sector lavado de carros.

* Puerta de sector carnicera.

* Extractores.

* Techos pasillo.

Por otro lado, también se procedidé a informar
que la cantidad de carros isotérmicos aportados por la
empresa Food Rush S.A. es de 9 unidades y cada uno
cuenta con una capacidad méxima de 300 bandejas. Asi

mismo se menciona, que se procedié a modificar 1la
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franja horaria de entrega de la cena en las Unidades
Residenciales del CPF I, en el horario comprendido en-
tre las 18:30 a 20:00 horas.

XX. Del acta labrada el dia 25.9.2023 surge
que comparecieron a la audiencia fijada el Dr. -
-, Defensor Publico Oficial Coadyuvante de 1la

Defensoria Publica Oficial N° 2 de Lomas de Zamora y
representante de la Comisidén de Céarceles de la Nacidn
y en representacién del CPF I de Ezeiza, el Auditor
Dr. Jorge Pisani y los representantes del &rea de Eco-

nomato, _ y_(fs. 2370) .

En primer término se le cedidé la palabra al
representante de_ quien manifestd que
en el establecimiento cuentan con 9 carros isotérmicos
que permiten trasladar 300 wviandas en cada a uno. Ex-
plicd que son entregados por personal de la seccidn
Economato al médulo y luego son repartidos por pabe-
116n.

En referencia al horario de entrega, explicd
que luego de lo dispuesto en este expediente, se modi-
ficdé y actualmente el horario es desde las 18:30 hasta
las 20:00 horas. Una vez que llega el carro al pabe-
116n recibe las viandas un interno representante,
quien firma una constancia que sbélo refleja la canti-
dad de viandas recibidas pero no tiene horarios.

Con respecto a la temperatura de las viandas,
sefialdé que eso depende el menu definido, segtn la es-
tacién del afio. En el caso de tener que acompafiar al
menu, viandas frias se suman otro tipo de carros tam-
bién isotérmicos que almacenan de 150 a 200 raciones.
Aclard que no se mezclan las viandas frias con las ca-
lientes. Refiridé que cuando el personal de economato
termina de repartir la comida en el mbédulo, se retira
el carro y se devuelve a la cocina central donde son
recibidos por personal de Food Rush.

Seguidamente, el Dr. Carrique a través del tribu-
nal solicitd que personal de economato especifique
cudl es la dindmica de entrega, es decir cuantos con-

tenedores van por médulo, sumado el HPC y Prisma.
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A continuacién, Jamble sefiald que el HPC vy
Prisma tienen otro sistema de reparto de viandas,
puesto que es otra la empresa la que les provee la co-
mida. En relacidén a los médulos del CPF I, explicd que
se lleva un carro por unidad residencial. Indicdé que
en verano pueden llegar a ser dos carros, eso depende-
ra del mena.

Con respecto al horario en gque los carros son
retirados de la cocina central, refiridé que luego de
elaboradas las viandas la nutricionista de la empresa
junto con la del complejo hacen los controles de ruti-
na, como por ejemplo, la temperatura y posteriormente
de la cocina saldrdn los carros a las 12 hs. para el
almuerzo y a las 18:30 hs. para la cena aproximadamen-
te. Puntualizdé que el horario de cierre de la cocina
ha sido modificado y actualmente, el personal de la
empresa prestataria se queda hasta las 20.00 horas, es
decir, hasta que se terminan de repartir las viandas
en todos los méddulos. Una vez que finaliza la entrega
de las viandas, los carros vuelven a la cocina central
y son recibidos por personal de “Food Rush”.

Acto seguido el Dr. -a través del
tribunal solicita que personal de economato diga si la
capacidad de almacenamiento de 300 es por bandeja, te-
niendo en cuenta que el ment puede incluir més de una
bandeja segun las fotos aportadas por personal de 1la
unidad en los informes semanales.

Ante esa pregunta, Jamble respondid que efec-
tivamente, esa es la capacidad por bandeja y sefiald
que a los carros isotérmicos pueden adosarse otros ca-
rros que también son isotérmicos en los que se trasla-
dan otras bandejas que son complementarias del menu
principal. Indicdé gque en total cuentan con 17 carros
isotérmicos, de la siguiente forma, 9 carros con capa-
cidad de almacenar 300 wviandas y otros 8 carros con
capacidad para trasladar entre 150 a 200 viandas.

Por su parte, el Dr.- sefialdé que el ho-
rario de entrega de las viandas queda asentado en el
libro de cada celaduria, es decir el celador por un

lado deja constancia en un libro de movimientos y por
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otro el interno representante del pabelldén firma cons-
tancia de haber recibido las wviandas.

Seguidamente, con respecto a la dinédmica de
la distribucién de las viandas, el representante de
Economato explicd que los carros isotérmicos son lle-
vados por seis agentes, de manera que va un agente por
carrito por unidad residencial. Esta persona junto con
la colaboracién de un agente de seguridad interna hace

la entrega de las viandas en cada pabelldn que compone

Se le cedidé la palabra al Dr. - quien

manifestd que cada unidad tiene un perimetro de segu-

el mdédulo.

ridad y tanto para ingresar como para egresar se pue-
den generar demoras en las entregas en los distintos
médulos, lo que generalmente puede insumir de 5 a 10
minutos. Ademéds, sefiald que en algunas ocasiones suce-
de que por alteracidén al orden estd vedado el ingreso
0 egreso y ello puede retrasar la entrega. Si esto su-
cede al momento de ingresar al médulo, se continta al
siguiente médulo hasta que se normaliza la situacidn
en el médulo respecto del cual se debid postergar la
entrega. Puntualizdé que la entrega efectiva en cada
pabelldén depende de la capacidad de alojamiento, pero
habitualmente el personal tarda 1 hora aproximadamente
en el reparto. Se indicdé que la entrega de los carros
isotérmicos que contienen las viandas siempre comienza
por el méddulo 1 hasta llegar al mbédulo 6, salvo que se
den las circunstancias mencionadas. Explicd que cuen-
tan con un camidén en el que se trasladan los carros y
un cadi con acoplado que les permite llevar 4 carros
mas.

En cuanto a lo referido a las modificaciones
de los ments que efectud en el UGltimo tiempo la empre-
sa, el Dr. -refirié que el &rea de nutricidn
toma conocimiento respecto de los cambios de ment. El
personal nutricidén va a la cocina central, verifica el
ment y si debe efectuar alguna observacidén en relacidn
a ello o al personal de la empresa o algo referido a

la cocina central, lo realiza por nota.
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Con respecto a la suspensidén de la carne va-
cuna y avicola,-explicé que fueron suspendidas
en los menls y esa circunstancia ha sido notificada a
las autoridades del establecimiento y de la Direccidn
General de Administracidén, asi como también fue infor-
mado en el expediente por el Dr. -

Finalmente, se le preguntd al personal de
Economato en relacidén al cumplimiento de las acciones
correctivas 9 y 14, ante lo cual se expuso gque la nu-
tricionista del complejo controla la elaboracién final
de los alimentos, mientras que es la empresa quien se
encarga del control de la traza de la materia prima.

Seguidamente, el dia 26.9.2023 se 1llevd a
cabo la audiencia fijada a la que comparecieron el Dr.
_, Defensor Publico Oficial Coadyuvante
de la Defensoria Publica Oficial N° 2 de Lomas de
Zamora y representante de la Comisidén de Céarceles de
la Nacién y en representacién del CPF IV de Ezeiza,

representaciédn de la seccidn Economato la Ayudante de

Se le cedidé la palabra a la Dra-, quien

manifestdé que en la unidad disponen de 6 carritos
isotérmicos con capacidad de 85 a 105 wviandas por
carrito. Sefialdé que el 13.8.2023 mandaron desde la
empresa 2 carros mas con capacidad para 300 viandas
cada uno y agregd que cuando se termine la reforma de
la cocina central de ese complejo necesitardn 2 carros
mas con capacidad para 300 viandas.

Seguidamente, se le dio la palabra a 1la
agente Surt, gquien expuso qgque la empresa les dio 2
carros grandes para mantener las viandas Dbajo 1la
temperatura correspondiente del ment que se trate,
porque la firma estd al tanto que en ese momento no
esta funcionando la cocina de la unidad, por
encontrarse en remodelacién. Detalld que desde el CPF
I llegan 2 carros de 300 viandas y ademds ese complejo
les presta 2 carros méds para el traslado de las
viandas frias vy calientes. Refiridé que en cuanto

llegan desde la cocina central del CPF I al CPF IV los
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carros con las wviandas, las pasan a 1los carros
isotérmicos chicos que tienen en la unidad y con ellos
proceden a hacer el traslado hasta la puerta de cada
pabellédn.

Especificdé que tienen 6 carros pequefios con
una capacidad para cargar entre 85 a 105 wviandas,
dependiendo del mentd que llegue, es decir, de la
cantidad de Dbandejas, dependerad el numero de carros
que se necesiten para trasladar las viandas al sector
de alojamiento. Aclardé que en ciertas ocasiones, por
esa razdén no se pueden largar los carros para todos
los pabellones al mismo tiempo vy por eso vwvan al
pabelldén con los carros, descargan y vuelven a cargar
las viandas para volver a llevarlas.

Con respecto a la dindmica de entrega de las
viandas dentro del complejo, explicé que 1la comida
llega a la cocina central del CPF IV en los carros
isotérmicos, una vez alli el personal de la unidad vy
de la empresa, portando cofias y guantes -en
cumplimiento de las ©reglas de higiene- ©procede a
traspasar las viandas de los carros grandes a los
carros chicos. ©Luego las viandas se reparten por
médulo, comenzando por el 1 y asi sucesivamente hasta
llegar al médulo 4 que se encuentra al ingreso del
penal. Especificdé que las raciones generales y dietas,
estdn por separados.

Aclard que para realizar la entrega en 1los
pabellones 2 'y 3 utilizan dos carros 'y medio
aproximadamente de los 6 que tienen. Los otros dos
carros van al pabelldén 1, donde son pocas las
internas, 70 aproximadamente. Mientras tanto se
preparan los carritos con las viandas del médulo 4.

Sefialdé que luego se reparten las viandas en
el médulo 5 (CRD) que estd ubicado afuera, en el
primer acceso a la entrada a la unidad. Ese mdédulo se
hace junto con el sector de talleres. Refirid que para
repartir en esos sectores utilizan un autito tipo cadi
que les proporcioné la empresa y las viandas se

trasladan en conservadoras isotérmicas, también
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provistas por la empresa que tienen capacidad para 30
o 40 bandejas.

Con respecto al horario de llegada de 1los
carros isotérmicos a ese complejo, sefiald que al
mediodia 1llegan a las 11:20 hs. aproximadamente vy
luego de ahi 1las viandas se pasan a los carritos
isotérmicos para empezar el reparto. Entre las 13:00 o
13:30 horas a mas tardar ha sido repartida la comida
en todos 1los sectores, incluido también el personal
penitenciario. Luego, a las 16:30 hs. vuelve el camidn
con las viandas de la cena y a las 18:30 hs. estan
todas repartidas. Las internas reciben la comida vy
algunas las guardan en la heladera y otras no, cada
interna fija su horario para comer.

Los contenedores que llegan desde la cocina
central del CPF I, luego del reparto son higienizados
por personal de la empresa en el patio de la cocina de
campafia del CPEF IV.

Indicaron que el camidén 1llega a la unidad
alrededor de las 16:30 horas, cuando llegan los carros
separan las viandas generales de las dietas y
alrededor de las 17:00 horas comienzan a realizar el
reparto de las viandas. Esa circunstancia queda
asentada en libro de novedades de cocina central, en
cada celaduria también hay un libro de novedad y el
personal de economato, cuenta con una planilla que
firman las internas cuando reciben las viandas,
generalmente las dietas.

Seguidamente, el Dr. - preguntdé al
personal de economato si hay alguna razdédn por la cual
no se entregan las viandas més cerca del horario de la
cena, a lo que se respondidé que posiblemente el motivo
seria por cuestiones de seguridad, debido a que hay un
recuento desde las 20:00 hasta las 21:00,
aproximadamente si es que no hay alguna novedad. Se
indicdé que siempre se manejd ese horario de entrega.

En relacién a las modificaciones en los
menus, refirieron que reciben de la empresa el menu
alternativo, aclarando que si bien en los registros

figura que contiene carne vacuna, en realidad, desde
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hace 3 o 4 meses que en las viandas no estd llegando
ese alimento y qgque en su reemplazo reciben pollo en
distintas versiones (medallones, milanesas o pollo en
presas al horno, por ejemplo) y vienen 3 a 4 veces por
semana en el menu.

Seguidamente, se le preguntd a la
representante de economato si se deja constancia de
esa circunstancia, a lo que cual respondidé que eso se
deja asentado en un libro que se encuentra en la
seccidn economato, se asientan alli si hay
modificaciones del ment general o de la dietoterapia,
informéndolo al sector de nutricidn.

Luego, se le otorgd la palabra a la Dra.

-quien expresd que se han efectuado intimaciones
a la empresa prestataria a través de la Directora del
drea administrativa del CPF 1V, por ejemplo, la
vinculada a acreditar la trazabilidad de 1la materia
prima, pero no han aportado documentacidén al respecto
y s6lo les han manifestado en una oportunidad que
cumplen con el cbédigo alimentario.

Seguidamente, se le preguntdé al personal de
economato si es habitual que las internas rechacen o
devuelvan viandas, a lo gque respondieron qgue no hay
antecedentes que indiquen que las internas devuelvan
las viandas y explicaron que las detenidas firman la
entrega de viandas, generalmente en dietoterapias.
También mencionaron gque queda constancia en el 1libro
de celaduria quiénes recibieron las viandas, agregando
que quizads los fines de semana las internas no reciben
la comida y esto tiene relacidén con el hecho que las
visitas les llevan provisiones.

Por otra parte, la Dra.-refirié que los
lugares de alojamiento tienen elementos para cocinar o
calentar la comida, asi como heladera y/o freezer -
esto Ultimo segun la cantidad de internas-. El1 centro
médico y sectores (alojamiento transitorio -buzones-
destinado a internas «con sancidén que deben ser
realojadas) no cuentan con tales elementos. A estos
tultimos dos se les reparten las viandas alrededor de

las 17:30, 18 o 18:30 hs., para evitar que la comida

#28016345#407935894#20240416131505349




pierda la temperatura adecuada. Alli, la comida 1la
reparte el grupo de personal que se encuentra
compuesto por 5 supervisoras en el turno A y 4 en el
turno B. En el CPF IV hay 2 nutricionistas, que no
siempre estdn presentes porque hacen dos guardias y de
los 7 dias de la semana estarian presentes sélo 4
dias. En la cocina central hay una supervisora dque
verifica el envio de las viandas en tiempo y forma a
ese complejo.

Por tultimo, el Dr. - solicitdé que se
amplie la informacidén relativa a las modificaciones
que se estan efectuando en la cocina central y guien
estaria a cargo, a lo que la Dra- respondid que
segun las indicaciones de la ANMAT se efectuaron las
siguientes reformas, se picd el piso y se cambid, se
estadn efectuando arreglos para reemplazar los cafios de
gas, la empresa instald los hornos industriales, se
hizo limpieza de extractores, entre otras cosas.
Agregd que esa informacidédn fue aportada al expediente
y que estd a cargo de las obras el personal de
Direccidédn de Trabajo y Produccidédn del SPF, salvo 1o
relativo a los hornos.

Finalmente el dia 27.9.2023 se llevd a cabo
la audiencia citada con la presencia del Dr. -
-, Defensor Publico Oficial Coadyuvante de 1la
Defensoria Publica Oficial N° 2 de Lomas de Zamora vy
representante de la Comisidén de Carceles de la Nacidn;

en representaciédn de la Administracidén Nacional de

Medicamentos, Alimentos Tecnologia Médica,
Inspector Luciano Muscio las integrantes

del CPF IV y el Dr. _, Auditor del CPF I

(fs. 2371).

En primer término se le cedidé la palabra a la

a._, quien manifestdé que se hicieron

3 tomas de muestra en los complejos penitenciarios

mencionados y se fueron subiendo al expediente
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generado en GDE, el que actualmente se encuentra
abierto a raiz de los andlisis parciales que se fueron
haciendo, por lo cual toda 1la informacidén estaria
alli. Aclardé gque el Ultimo informe serd remitido a 1la
brevedad. Especificamente en relacién a los resultados
qgue arrojaron los laboratorios, sus colegas haran las
devoluciones.

Seguidamente, se le otorgd 1la palabra al
Inspector Muscio, quien expresdé que la mayoria de las
inspeccién que realizaron fue en las instalaciones del
CPF I, en la cocina central vy alli observaron
numerosos incumplimientos al Cédigo Alimentario
Argentino. Explicd que al finalizar las inspecciones,
clasifican los incumplimientos en estructurales-
edilicios, higiénicos-sanitarios, documentales y de
manipulacidén-operaciones.

Puntualizd que detectaron falencias en
relacién a la clasificacién documentales y de
manipulacidén-operaciones. Sefiald que el mayor problema
se da en esta Ultima clasificacién y es lo que
ocasiona que después se den los resultados que han
arrojado los laboratorios efectuados, es decir, 1la
deteccidén de la presencia de patdgenos.

Explicd que el uso inadecuado de la
manipulacidén de carne, puntualmente en lo vinculado
con la picadora de carne, la temperatura de reserva,
la forma del descongelamiento a temperatura ambiente
donde queda chorreando liquido es lo que genera méas
contaminacién.

En ese sentido, aseverd que hay un
desconocimiento total por parte de la empresa acerca
de estas practicas, asi como del mantenimiento de las
temperaturas de la materia prima y de los alimentos vya
elaborados, debido a gque observaron la presencia de
temperaturas inadecuadas. Las temperaturas de riesgo
critico se encuentran entre 10° y 60° grados. Detalld
que ellos <cocinan o sobrecocinan vy los alimentos
quedan a temperatura ambiente durante mucho tiempo,
por ese motivo cuando los llevan al servicio estan por

dejado de los 60 grados. Sefiald que sucede lo mismo
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con alimentos congelados. Refiridé que en la Ultima
inspeccién han tenido que decomisar muchos alimentos
que estaban listos para consumir y se encontraban a
temperatura ambiente.

Recorddé que las observaciones sefilaladas se
han reiterado a la empresa y resaltd gue en una
oportunidad hallaron en una céamara maples con huevos
vencidos sin haberlos llevados a disposicién final.

Por otra parte, en relacidén a las cuestiones
de operacidédn, sefialdé que observaron que las personas
van de un sector a otro y ese entrecruzamiento de
flujos de procesos también incrementa la
contaminacién. Explicd que hay sectores que estan
clasificados como sucios y limpios en cualquier
organizacién de alimentos, por ejemplo si una persona
va al sector de carniceria y luego accede al lugar
donde se encuentra el alimento listo ©para ser
consumido sin 1los recaudos correspondientes al caso,
se eleva el grado potencial de contaminacidédn. Para
evitar ello, la empresa pudo haber hecho un filtro
sanitario muy rudimentario, pero no observaron que ni
siquiera efecttan el recambio de elementos de limpieza
y que el lavatorio de manos no tiene jabdén suficiente.

Ademas, sefiald que a la empresa también se le
hicieron observaciones a nivel estructural y edilicio,
como por ejemplo el tema de las aberturas, equipos que
podrian funcionar mejor, mejorar las condiciones en

las que se encuentran 1las ollas y cacerolas, ya que

muchas de ellas eran viejas o estaban oxidadas o
abolladas.

Seguidamente el Dr._le preguntd si

se puede precisar en qué proceso de la elaboracidén se
produce la contaminacién, puntualmente si es antes o
después de la coccidn.

El Inspector Muscio respondidé que la materia
prima se resguarda en las camaras, por ejemplo la de
carne, la de tubérculos -en relacidn a esta Ultima
observaron que siempre tiene la luz apagada y esté
sucia-, luego pasan al sector de preparacidén (corte,

lavado de verdura, etc.) y posteriormente al sector de
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coccién. Al salir de este Ultimo, posiblemente sucede
que por el gran volumen de viandas y la velocidad de
entrega la capacidad de equipamiento no resulta
suficiente para que este flujo de procesos sea réapido
y en consecuencia al quedar en espera los alimentos en
las mesadas a temperatura ambiente durante mas de dos
horas, esa circunstancia potencia exponencialmente el
desarrollo Dbacterioldgico. Considerd que esa podria
ser una de las causas, porque observaron dque 1los
alimentos permanecen horas a temperatura ambiente vy
asi son envasados.

Nuevamente, el Dr._ preguntdé si el
hecho de que el alimento permanezca mucho tiempo en
las bandejas es un detonante para gque se propaguen las
bacterias teniendo en cuenta si transcurre mucho
tiempo entre que se termina la coccidén y efectivamente
se reparten al consumidor final. A 1lo cual, el
inspector respondidé afirmativamente y explicd que la
temperatura ideal de desarrollo de microorganismos es
entre 10 y 60 grados e indicdé que a més de 74 grados
los patdgenos se destruyen.

Con respecto a la contaminacién de 1los
alimentos, el Inspector considerdé que se produce
después de la coccidén, debido a que luego de ese
momento se produce la situacidén critica, la mala
manipulacién, la falta de higiene, el entrecruzamiento
de flujo del personal. Sefialdé que se ha observado una
falta de conocimiento total sobre préacticas de coccidn
de alimentos, en una oportunidad he observado como en
lugar de cocinar un bife lo qguemaban con la cocciédn,
lo gque resulta inadecuado a nivel alimenticio. Agregd
que la presencia de plagas también contribuye a
potenciar la contaminacidén y en ese sentido sefald que
revisaron las rejillas y estaban sucias, observaron
aberturas sin proteccidén para insectos y que los pisos
estadn siempre mojados.

Con relacidén al control de la temperatura de
los alimentos, refirid® que en una de las inspecciones

se hizo el control de temperatura de salida de las
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viandas para ya ser entregadas vy se detectd que no
tenian la temperatura adecuada.

Seguidamente tomd la palabra la Dra.
Sarniguet, quien manifestdé que con respecto a los
resultados obtenidos en los distintos anédlisis, en
todos los que han efectuado en el laboratorio se
repiten las bacterias “Escherichia coli”,
“Enterobacterias” y “Listeria monocytogenes”.

Explicdé que la bacteria Escherichia coli se
encuentra en la flora intestinal de cualquier
individuo sano o enfermo. Por eso, si la persona dgue
manipula alimentos no se higieniza las manos luego de
ir al bafio, la transporta porque estos son exclusivos
del tracto intestinal y esta préactica puede ser uno de
los factores de contaminacién.

La tercera bacteria muchas veces se encuentra
en las céamaras frigorificas y si no hay una limpieza
adecuada, al ser bastante resistente, se encontrard a
lo largo del anadlisis de los alimentos.

Ademéas, destacd que es Iimportante que el
alimento 1llegue a la temperatura ideal, por lo cual
resulta necesario que gquienes manipulan los alimentos
tengan conocimiento de cudles son los factores que
contaminan. Sefialé que muchos alimentos vegetales
vienen con una carga microbiana, entonces si no e los
manipula bien, esto es, si donde se apoya la verdura
luego se apoya el pollo cocido, se produce la
contaminacién cruzada. De esa manera se hace una
cadena de malas practicas, por desconocimiento de
estas circunstancias. Aclardé que mas alld de la carga
microbiana que pueda traer la materia prima si se
realiza de forma adecuada la manipulaciédn, los
andlisis no deberian arrojar esos resultados. Por eso,
concluyé que falta capacitacidén del personal de la
empresa en tal sentido.

Seguidamente, 1la Dra. - preguntdé como
desde el &ambito carcelario se podria evitar esa
bacteria, a lo cual se respondid® que se podria hacer
un control de proveedores, dando como ejemplo que si

se compra un queso de mala calidad, la bacteria podria
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venir dentro del queso y por ende contaminar el resto
de los alimentos.

El Dr. - preguntdé si la trazabilidad
de la materia prima estd vinculada a la cuestidédn de
contaminacién de los alimentos que aqui se trata,
puntualmente sobre cudles es importante controlar la
trazabilidad y, por otro lado, si las condiciones en
las que se entregan los alimentos puede traer
consecuencias, principalmente en las mujeres
embarazadas.

La Dra. _respondié que con respecto
a la trazabilidad, el comprador tiene que tener la
posibilidad de pedirle al proveedor un analisis del
producto para conocer las condiciones gue posee.
Explicdé que la trazabilidad es el historial de esa
muestra, es lo que permite reconstruir la cadena del
producto hasta el origen del alimento. También sefiald
que Hay que llevar registros de todo lo que se hace en
la cocina y por eso el personal de la empresa deberia
registrar siempre las temperaturas a las que llega el
horno vy las heladeras, porque esto es parte del
circuito para efectuar un control adecuado.

En ese sentido, indicé que lo ideal seria
realizar un POES especifico, no sélo de la materia
prima sino en todo el proceso. Refiridé que uno de 1los
problemas que podria generar la bacteria listeria, son
abortos en mujeres embarazadas.

Con respecto al tiempo ideal gque un alimento
podria estar en una bandeja a temperatura ambiente,
sefialdé que no mas de dos horas, siempre y cuando esté
el alimento en buenas condiciones, vya dque de 1lo
contrario, el microorganismo en esas condiciones tiene
un crecimiento exponencial.

Seguidamente, se le cedidé la palabra al
Inspector Muscio gquien manifestdé que 1las cuestiones
técnicas expuestas deben ser conocidas por el personal
de la empresa. Afirmé que del resultado de las
inspecciones realizadas, se advierte que la conducta
de la empresa acerca de la forma en que se elaboran

los alimentos en la unidad es siempre la misma y se
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siguen invirtiendo recursos del Estado sin que se
observe ningin tipo de modificacidn ante las
indicaciones que realizan. Explicdé que como autoridad
sanitaria en estos casos, pueden decomisar, pero si
esta circunstancia sucediera en un establecimiento
privado, por ejemplo, podrian clausurarlo.

Con respecto a los recaudos que el personal
del referido organismo tomdé al momento de realizar la
toma de muestras, explicd que para evitar la
contaminacién no tocan la materia prima ni los
alimentos, sino que solamente seleccionan una vianda y
la 1llevan al laboratorio dentro de wun contenedor
térmico refrigerado.

Por otra parte, se le cedidé la palabra a la
Dra. _ para que se expida en relacién a los
resultados que arrojan los analisis en cuanto al tipo
de Dbacteria y cantidad de recuento. En relacidén a
ello, expuso que en las muestras siempre dan las
mismas bacterias vy en relacién al wvalor de 1los
microorganismos, explicd que es tanto el crecimiento
gque son incontables y por eso se pone un valor umbral.
Ese valor indicaria un nUmero mayor a lo permitido. En
los patdégenos el numero permitido es 25 gr. segun el
Cébdigo Alimentario y cuando se hace el andlisis se
indica si hay o no presencia y el valor menor o mayor
a ese numero.

Seguidamente, se le otorgd la palabra al
Inspector Muscio quien refiridé que el andlisis es un
complemento de la inspeccidédn que se efectud en el
lugar. Igualmente, el hecho de que un anadlisis dé buen
resultado no es garantia de que todo el resto del
proceso esté bien, o sea las buenas préacticas, porque
puede ser que Jjusto esas viandas analizadas no estén
contaminadas. En este caso, sefiald que el
incumplimiento de todas las normativas referidas
demuestra que los alimentos no son seguros.

Por otra parte, se le cedidé la palabra al Dr.

_, representante legal de la ANMAT gquien
expresdé que vya hace muchos afios que esta tarea

encomendada la estd realizando la institucidén y que a

#28016345#407935894#20240416131505349




Poder Judicial de 1la Nacion

CAMARA FEDERAL DE LA PLATA - SALA I
FLP 1392/2016

través de esta audiencia se expone con mayor
profundidad cémo es el procedimiento que se lleva a
cabo y que el objeto es que el anédlisis vy las
observaciones sirvan para mejorar los procesos.

Seguidamente, hizo de 1la palabra la Dra.

- qgquien menciondé que con la idea de maximizar un
contralor de la tarea gque hace la empresa sobre los
alimentos en el CPF IV hay 8 agentes que realizaron el
curso de manipulacién de alimentos y que el prédximo
viernes se dard inicio a una nueva capacitacién,
destacando que la referida formacidén se realiza pese a
que no tienen a cargo la cocina central.

Seguidamente, la Dra._ indicdé que
los alimentos que 1llegan al laboratorio son tomados
previamente al tiempo que las viandas permanecen en el
carro hasta que son repartidos. Especificdé que 1lo
ideal seria saber a qué temperatura mantiene ese carro
los alimentos, porque gquizads seria mejor gue estén
refrigerados y no a una temperatura de 22 grados, vy
que después los recalienten quienes los wvan a
consumir.

Por otra parte, se le otorgd la palabra al
Inspector Muscio quien considerd que desde la parte
técnica habria quedado en claro gque la empresa no
cumple con los requisitos exigidos para el tipo de
tarea que desarrolla y por eso teniendo en cuenta el
tiempo que esto lleva de esta forma, entiende que 1o
ideal seria el cambio de empresa.

Por ultimo, se le cedidé la palabra a la Dra.
Fezza quien refiridé que acompafia todos los argumentos
vertidos por sus colegas y destacd que la institucidn
estd invirtiendo muchos recursos en este caso y pese a
la predisposicidén de brindar informacidédn acerca de la
temadtica al personal de la empresa, no se han visto
cambios positivos.

XXI. Por resolucidén del 4 de octubre de 2023,
el Jjuez resolvidé hacer saber a la Interventora de 1la
Direccidén Nacional del SPF, Dra._
que debera prohibir a la empresa “Food Rush

Gastronomia SA” a que continué proveyendo los
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alimentos -desayuno, almuerzo, merienda y cena- a los
internos e internas alojados en los Complejos
Penitenciarios Federales I Y v de Ezeiza,
respectivamente.

En el punto II de la parte resolutiva
dispuso que deberd contratar en un plazo de 96 horas a
contar desde la notificacidén de la presente, una nueva
empresa gastrondémica -cuya vigencia de prestacidén de
servicio quedard supeditada al cumplimiento de 1los
objetivos exigidos por la ANMAT-.

En el punto III decididé que se deberd llevar
a cabo wuna convocatoria publica, con los alcances
propios que fije la administracidédn publica en este
tipo de supuestos, para contratar la empresa de
catering que deberd continuar proveyendo alimentos a
las personas detenidas en los referidos
establecimientos.

En el punto IV ordendé que se deberd continuar
con la capacitacién de los agentes de ambas unidades
para que efectlen los controles del servicio
tercerizado -en relacidén a la manipulacidén de materia
prima; control de temperatura de los alimentos previo
a ser entregados, asi como de los refrigeradores vy
hornos; control de la traza de materia prima; higiene
de los diferentes espacios- con los alcances previstos
en el art. 65 de la ley 24.660.

En el punto V dispuso que se deberd proseguir
con el cumplimiento de las acciones correctivas
indicadas por la ANMAT para la adecuacidédn operativa de
la cocina central y cada 30 dias, deberan acreditarse
los avances mediante informes e ilustracién
fotografica.

Finalmente, en los puntos dispositivos VI vy
VII dispuso incorporar como parte al Sistema de
Gestidén Judicial ©Lex 100 a 1la Dra._,
auditora del CPF I de Ezeiza y afladir los informes
semanales acompafiados por las autoridades del CPF IV
de Ezeiza (fs. 2372).

Para asi decidir, el magistrado interviniente

sostuvo que del repaso de los antecedentes de la causa
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iniciada en el afio 2017 hasta este momento, del
contenido de las numerosas audiencias celebradas y de
la informacién recabada a través de los informes
acompafiados tanto por la autoridad requerida como por
las partes interesadas, resulta evidente que 1los
alimentos suministrados actualmente por la empresa
“Food Rush Gastronomia SA” -contratada por un acto de
adjudicacién del Ministerio de Justicia vy Derechos
Humanos de la Nacién- a la poblacidédn penal alojada en
los Complejos Penitenciarios Federales I vy IV de
Ezeiza, contintan siendo no aptos para el consumo
humano, pese a las medidas ordenadas con el objeto de
sanear la problemdtica aqui tratada.

En tal sentido, destacd que esta
circunstancia ha sido <conocida a través de los
recientes resultados de laboratorio realizados por
profesionales de la ANMAT sobre las muestras tomadas
al azar en la cocina central del CPF I, que indicaron
la deteccidn de altos niveles de “escherichia coli”,
“enterobacteria” y “listeria monocytogenes”.

A su vez, destacd que si bien luego de las
directivas dispuestas en la resolucién dictada por el
magistrado el dia 28.4.2023 las autoridades
penitenciarias de ambos establecimientos han
acreditado en autos algunos avances en cuanto al
cumplimiento de las acciones correctivas indicadas por
el referido organismo.

Por otra parte, también resaltd que la
empresa “Food Rush Gastronomia SA” realizéd
presentaciones a través de las cuales acreditd el
cumplimiento a muchas de las acciones correctivas
emitidas por el ANMAT, tales como la trazabilidad de
las materia prima, la capacitacién del personal en
relacién a los POES disefiados en relacidén a distintas
cuestiones -manipulacidén de alimentos, manipulacidn de
maquinarias-, asi como la provisidédn a las unidades de
los carros isotérmicos para el traslado de las viandas
a los distintos sectores de alojamiento. Sin embargo,
sefialdé  que las irregularidades referidas a los

objetivos higiénicos-sanitarios y de manipulacidén-
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operaciones, aun persisten pese a las observaciones e
indicaciones que la autoridad de contralor le efectud
al personal de la empresa prestataria del servicio de
alimentacién.

Sumado a lo expuesto, recordd que los
profesionales de la ANMAT sefilalaron en 1la audiencia
celebrada recientemente, que resulta necesario cumplir
con determinadas pautas que son propias de la
actividad gastrondémica, como por ejemplo: la
registracién de todas las actividades que se realizan
en la cocina -control e traza de materia prima vy
tratamiento del producto segun su estado;
higienizacién de las distintas zonas que componen la
cocina; control de la temperatura de refrigeradores vy
hornos; horario de entrega de alimentos; horario de
entrega de alimentos; condiciones de Dbateria de
elementos para cocinar- porque a partir de ello podria
efectuarse un control de todo el proceso de
elaboracién de alimentos, 1o que permitiria,
eventualmente, detectar el eslabén de la cadena en
donde se suscite alguna problemdtica wvinculada a 1los
alimentos.

Por los motivos sefialados, considerdé que ha
quedado comprobado en autos que las referidas pautas
no han sido cumplidas por la empresa del modo indicado
y que tampoco ha procurado los medios para revertir
aquellas practicas que han sido indicadas como
impropias o inadecuadas.

Por otra parte, sefiald que las autoridades
penitenciarias han informado que la empresa
actualmente estd proveyendo un mend alternativo gque no
contiene carne y sin embargo en los registros figura
como si ese alimento se entregase en el menu. Si bien
estaria contemplado este cambio en el ment en el
contrato, la empresa ha sido intimada a regularizar la
situacién, no han recibido respuesta ni ha brindado
justificaciones al respecto.

Ademas, de las circunstancias relatadas vy

descriptas en los informes de monitoreo efectuados por

el titular de la Comisidén de Céarceles y por personal
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de la Procuracidédn Penitenciaria de la Nacidédn surge que
las personas detenidas alojadas en los referidos
complejos denunciaron una disminucién de las raciones
diarias de alimentos.

Por otra parte, también se ha detectado otro
incumplimiento por parte de la empresa adjudicataria
en cuanto a la modificacién del horario de entrega de
viandas y la falta de acreditacidén mediante registros
rubricados por el encargado de cada uno de 1los
pabellones que componen los médulos residenciales que
reciben los alimentos y el informe detallado de las
modificaciones que efectuaron a los menus.

Por las circunstancias descriptas, el
magistrado concluyé que ha quedado demostrado que las
autoridades de la empresa “Food Rush Gastronomia SA”
no se encuentran a la altura de brindar un servicio de
catering en los establecimientos carcelarios de
Ezeiza, vya que no han procurado los medios para
adaptarse a las exigencias de los 1lugares de estas
caracteristicas y tampoco han demostrado la capacidad
de incorporar a la rutina diaria las indicaciones de
técnicos especialistas en la materia para revertir la
problematica alimentaria detectada.

Por tales motivos, considera imperante hacer
saber a la Direccidn Nacional del Servicio
Penitenciario Federal que deberd prohibir a la empresa
mencionada a gque continte proveyendo los alimentos a
las personas detenidas alojadas en los Complejos
Penitenciarios Federales I Y IV. También dispuso dque
deberd contratar en un plazo de 96 horas a contar a
partir de la notificacidén de la presente resoluciédn,
una nueva empresa -cuya vigencia de prestacién del
servicio quedard supeditada al cumplimiento de 1los
objetivos exigidos por la ANMAT- y que debera llevar a
cabo una convocatoria publica con los alcances propios
que fije la administracidén publica en este tipo de
supuestos para contratar la empresa de catering que
deberd continuar con la provisién de los alimentos de
los internos e internas de los referidos

establecimientos.
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Por otra parte, dispuso que deberd hacerse

saber que la capacitacién de los agentes
penitenciarios de ambas unidades deberd ser continua,
a efectos que realicen 1los controles del servicio
tercerizado, puntualmente en relacién a la
manipulacién de materia prima, el control de 1la
temperatura de los alimentos previo a ser entregados,
de los refrigeradores y hornos, el control de la traza
de la materia prima, la higiene de los diferentes
espacios y con los alcances previstos en el art. 65 de
la ley 24.660.

Ademas, dispuso que <cada establecimiento
deberd continuar con el cumplimiento de las acciones
correctivas indicadas por la ANMAT para la adecuacidn
de la cocina central 'y cada 30 dias deberéan
acreditarse los avances a través de informes e
ilustracién fotografica de la forma en que se estan
realizando hasta el momento.

En ese sentido, sostuvo que la cuestidédn de la
alimentacidén resulta un tema de vital importancia para
la vida humana y para la salud de aquellos detenidos
que tienen prescripta una dieta especial e incluso
para quienes eligen alimentacidén vegetariana o vegana.

Por lo expuesto, considerd que corresponde
tratar la cuestidén planteada dentro del marco de 1la
ley 23.098 no sdélo con el objeto de reclamar sobre la
cantidad, <calidad, plazos de entrega, temperaturas,
dietas % variedad de menus de comida, sino
fundamentalmente que sea apta para el consumo humano,
maxime teniendo en cuenta la funcién de garante que
cumple el Estado frente a las personas qgque se
encuentran privadas de la libertad, sin perjuicio gue
el servicio de alimentacidén pueda ser tercerizado.

En esa 1linea, sefialdé que el derecho a la
alimentacidén es un derecho intimamente ligado a la
subsistencia del hombre y de un grupo social, siendo
tutelado constitucionalmente y por diversos tratados
de jerarquia constitucional, pues es el Estado el que

debe adoptar todas las medidas necesarias para su

regulacién, educacién e implementacidn, asi como

#28016345#407935894#20240416131505349




@
Poder Judicial de 1la Nacion

CAMARA FEDERAL DE LA PLATA - SALA I
FLP 1392/2016

también otorgar la posibilidad de defenderse frente a
la accidén u omisidén del Estado que impida el acceso al
derecho mencionado.

Entonces, teniendo en cuenta el
incumplimiento de los requisitos y observaciones que
este tipo de cuestién implica, no sbélo permite
considerarlo como un acto lesivo en los términos del
art. 3 de la ley 23.098, sino también como una forma
de trato cruel, inhumano o degradante.

En tal sentido, sefialdé que el derecho a la
alimentacién se encuentra tutelado también en 1los
“Principios y Buenas Préacticas sobre la Proteccidén de
las Personas Privadas de Libertad en las Américas”.

En esa linea, recordd que el Cédigo
Alimentario Argentino entrd en vigencia a través de la
Ley 18.284, cuyo bérgano de contralor es la
Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos vy
Tecnologia Médica -ANMAT- fue creado con el objetivo
primordial de proteccidén de la salud de la poblacidn y
las cuestiones involucradas a la calidad, la
genuinidad, la comercializacién y la identificacidén de
mercaderias, ademéds de aspectos vinculados con las
relaciones comerciales y los acuerdos internacionales.

A su vez, indicé que la problematica
planteada se encuentra prevista en las “Reglas Minimas
de las Naciones Unidas para el Tratamiento de 1los
Reclusos” en cuanto disponen que todo recluso recibiré
de la administracidn del establecimiento
penitenciario, a las horas acostumbradas, una
alimentacién de Dbuena calidad, bien ©preparada vy
servida, cuyo valor nutritivo sea suficiente para el
mantenimiento de su salud y de sus fuerzas. También se
le deberéd proveer agua potable (conf. Regla 22).

En igual sentido, las “Reglas de las Naciones
Unidas para el Tratamiento de las Reclusas y Medidas
No Privativas de la Libertad para las Mujeres
Delincuentes” establecen que las internas deben
disfrutar de un régimen alimenticio que tenga en
cuenta su edad, estado de salud, estado fisico,

religién, cultura vy tipo de trabajo concreto que

#28016345#407935894#20240416131505349




desarrollen. También preveen que la comida deberé
prepararse y servirse en condiciones higiénicas, asi
como que la legislacidén nacional deberd determinar los
criterios de calidad del régimen alimenticio en cuanto
al contenido energético y proteico necesario (conf.
Reglas 22).

En el referido <contexto, el magistrado
recordé que en la resolucidédn dictada el 28.4.2023, no
sbélo dispuso que las autoridades penitenciarias
garanticen a los internos que aloja el derecho a 1la
alimentacién, sino que también ordendé gque cumplan
estrictamente con las pautas objetivas enumeradas en
la normativa aplicable a la materia, con el objeto de
prevenir brotes de enfermedades contagiosas o)
contaminacién con resultados irreversibles en la salud
y para garantizar el acceso a una buena y adecuada
alimentacién.

En ese sentido, sostuvo que el argumento
rector del decisorio «citado tomd en cuenta los
lineamientos efectuados por la Comisién Interamericana
de Derechos Humanos en el “Informe sobre los Derechos
Humanos de 1las Personas Privadas de Libertad en las
Américas”, en la cual ha sido abordada la problemética
tratada en autos desde la perspectiva que seglin 1o
establecido en el articulo 1.1 de la CADH, gque como
base de las obligaciones internacionales asumidas por
los Estados partes en cuanto se comprometen a respetar
los derechos y libertades reconocidos en la Convencidn
y a garantizar su 1libre vy pleno ejercicio a toda
persona que esté sujeto a su jurisdiccién.
Especialmente, se tiene en cuenta la posicién de
garante del Estado frente a personas privadas de
libertad y es en ese sentido que deberd garantizar el
goce de los derechos fundamentales de 1los detenidos
bajo su custodia, entre 1los que se encuentra el
derecho a la alimentacién.

Por otra parte, sefiald que con respecto a la
falta de recursos econbdmicos la Corte Interamericana
ha sostenido que esa circunstancia no Jjustifica la

violacidén derechos inderogables de las personas
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privadas de libertad por parte del Estado y puntualizd
que los Estados no pueden invocar privaciones
econdmicas para Jjustificar condiciones de detencidn
que no cumplan con los estandares minimos
internacionales del respeto a la dignidad humana
(conf. Caso “Wélez Loor vs. Panamd”, sentencia de 1la
Corte IDH del 23.11.2010, entre otros).

Finalmente, destacé que en el Informe
citado, la CIDH ha sefialado que en los casos en que
los Estados opten por contratar empresas privadas para
que suministren la comida a los centros
penitenciarios, aun en estos casos en que la
alimentacién de las personas privadas de libertad sea
concesionada a un tercero, el Estado sigue siendo
responsable de la supervisidén y control de calidad de
los productos que efectivamente le sean suministrados
a los detenidos.

XXTITI. Contra la resolucidn dictada el
4.10.2023 interpusieron recurso de apelacidédn los Dres.
representaciédn de la Divisidén de Auditoria General de

la Direccidn Nacional del Servicio Penitenciario

Federal -fs. 2383/2385 vy las Dras._

Servicio Penitenciario Federal por el Complejo
Penitenciario Federal I % por el Complejo
Penitenciario Federal v ubicados en Ezeiza,
respectivamente (fs. 2383/2385 y fs. 2387/2389).

En el escrito de apelacidén interpuesto por
los representantes legales de 1la Direccidén Nacional
del Servicio Penitenciario Federal, invocaron como
motivos de agravio que la sentencia apelada resultaba
de 1imposible cumplimiento por encontrarse dirigida a
la Dra. _, quien cumplidé funciones
como Interventora del SPF hasta el dia 2.1.2022, por
entender que la manda Jjudicial se encontraba dirigida
a una persona que cesd en ya no se desempefia en el
cargo.

En segundo término, alegaron que el decisorio

cuestionado resulta arbitrario por cuanto impone una
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conducta no prevista en el régimen particular que rige
las contrataciones de bienes vy servicios de la
Administracién Publica, prevista en los Decretos N°
1023/2001 y 1030/2016.

En relacién a la directiva que ordena la
contratacién de una nueva empresa prestataria del
servicio de alimentos para los CPF I y IV, sefialaron
gque se encuentran en procesos licitatorios que cuentan
con 6rdenes de compra abiertas por lo que con respecto
a esa cuestidén serd de aplicacidén el procedimiento
previsto en la normativa vigente.

Puntualmente, indicaron que en el caso del
CPF IV se encuentra en etapa de 1licitacién vy ha
resultado preadjudicada la empresa proveedora “Food
Rush Gastronomia SA”, resaltando que en esta unidad
resulta necesario que el proveedor tenga la logistica
de la preparacién fuera del establecimiento vy su
oportuno y debido traslado para la provisién de 1los
ments a la poblacidén penal, extremo que limita los
oferentes.

Por otra parte, expresaron que en el CPF I,
el llamado a licitacidén para la provisidén del servicio
de alimentos ha quedado desierto, encontrandose
vigente el proceso licitatorio para un segundo
llamado.

En el escrito de apelacidén presentado por las
representaciédn del Servicio Penitenciario Federal por
el Complejo Penitenciario Federal I y por el Complejo
Penitenciario Federal IV ubicados en Ezeiza, fueron

reiterados los mismos argumentos vertidos en 1la

presentacién formulada por los Dres. _
Por otra parte, con fecha 6.10.2023 se aclard
que en la resolucidédn dictada el 4.10.2023 se consignd

momento ya no desempefia funciones como Interventora

del SPF, por lo que en su lugar deberia consignarse

con respecto a la Subdirectora Inspectora-

_, que asumidé en su lugar o al Director

#28016345#407935894#20240416131505349




,
Poder Judicial de 1la Nacion

CAMARA FEDERAL DE LA PLATA - SALA I
FLP 1392/2016

Nacional del SPF, Inspector General Licenciado -
| CEEEErER

En cumplimiento a lo ordenado por el juez el
4.10.2023, la  ANMAT remitid el Informe Técnico
mediante el cual comunica los resultados obtenidos de
la toma de muestra semanal y en distintos turnos, de
las wviandas que se elaboran para las personas
detenidas alojadas en los CPF I y IV de Ezeiza, para
su posterior anédlisis de laboratorio; y de la
inspeccidén realizada para constatar si los POES que se
adjuntaron estadn siendo cumplidos por la empresa (fs.
2390/2391) .

Del referido informe surge que se realizaron
distintas inspecciones con toma de muestra e
inspecciones de verificacidén de las Buenas Practicas
de Manufactura/Elaboracién y se describieron las
inspecciones realizadas con fecha 20.3.2023, 8.5.2023,
12.6.2023, 11.7.2023, 14.8.2023 y 4.9.2023 en el CPF I
y la inspeccidén realizada el dia 15.8.2023 en el CPF
IV.

Con respecto a la inspeccidén efectuada en
fecha 4.9.2023 en 1la cocina central del CPF I de
Ezeiza, el organismo concluybé que se observaron
incumplimientos al Cédigo Alimentario Argentino en
distintos aspectos en relacidén a las condiciones
higiénico sanitarias, edilicias, estructurales, de
manipulacidén, de capacitacidén y de documentacidn.

En ese sentido, seflaldé que las BPM -Buenas
Pradcticas de Manufacturas- son obligatorias ©para
garantizar la elaboracién de alimentos seguros e
inocuos para la salud humana.

Destacdé que la empresa Food Rush contintia sin
cumplir las acciones correctivas indicadas en las
distintas inspecciones y se sigue observando un
desconocimiento total de la gravedad de los peligros,
los riesgos y las consecuencias por parte del personal
responsable del sector.

Por esas consideraciones, entendieron que
existe riesgo de inocuidad de los alimentos que se

sirven a la poblacidén destinataria y sugirieron el
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total cese del funcionamiento del Servicio de
Alimentacién del CPF I hasta tanto se pueda asegurar
el cumplimiento de 1la normativa vigente vy que se
puedan brindar alimentos seguros e 1inocuos para la
salud humana. Por lo que serd conveniente elegir una
nueva empresa dJue posea los conocimientos necesarios
para la elaboracidén segura de los alimentos y mientras
tanto se deberdn adgquirir alimentos elaborados en
establecimientos habilitados a tal fin.

Por otra parte, <con respecto al CPF 1V,
seflalaron que fueron realizadas inspecciones con fecha
8.5.2023, 12.6.2023 vy 15.8.2023 donde se realizaron
distintas observaciones. Aclararon que en el mes de
septiembre no se pudo realizar otra inspeccidén debido
a que la empresa informdé que la cocina se encontraba
en refaccién desde 1la ultima inspeccién y que la
provisién de alimentos era del Servicio de Alimentos
ubicado en el CPF I de Ezeiza.

Como conclusidén indicaron que una vez que el
Servicio de Alimentos del CPF IV finalice sus tareas
de refaccién y mantenimiento en la cocina del
complejo, previamente a que se autorice su
funcionamiento se sugiere que sea inspeccionado por el
organismo para su autorizacidédn final.

Por otra parte, del resultado de las muestras
de las viandas obtenidas en las inspecciones
realizadas los dias 14.8.2023 y 4.9.2023 en el CPF I,
se obtuvieron los siguientes resultados:

De 7 muestras obtenidas el 14.8.2023, 2 de
las muestras no eran aptas para consumo humano por no
cumplir con el art. 156 tris del Cédigo Alimentario
Argentino.

Del informe N° 2400-23, consistente en el
ment general Y“queso y dulce de batata” se detectd 1la
presencia de Listeria Monocytogenes.

Del informe N° 5221-23, consistente en el
mentu “fideos con queso rallado”, se detectd que se
supera el recuento de Escherichia coli % de

Enterobacterias.
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De las 5 muestras obtenidas el 4.9.2023 en el
CPF I, 3 de ellas no resultan aptas para consumo
humano por no cumplir con el art. 156 tris del Coédigo
Alimentario Argentino.

Del informe N° 2620-23 -ensalada de repollo
crudo, tomate crudo y arroz y del informe N° 2622-23 -
ensalada de arvejas, tomate crudo y arroz- se obtuvo
pro resultado que no son aptas para consumo humano por
detectarse la presencia de Listeria Monocytogenes.

Del informe N° 2626-23 -arroz con queso
fresco- se detectd que se supera el recuento de
Escherichia coli.

Por otra parte, del resultado de 1las 6
muestras de las viandas obtenidas en 1la inspeccidn
realizada el dia 15.8.2023 en el CPF 1V, todas
resultaron aptas para el consumo humano.

XXIII. Radicadas las actuaciones en esta
Sala, se dispuso el emplazamiento de las ©partes
intervinientes a los fines previstos por los articulos
20 vy 21 de la Ley 23.098 (fs. 2378).

En esa oportunidad el Fiscal Federal a cargo
por subrogancia de la Fiscalia General ante esta
Céamara manifestd que el Ministerio Publico ha tenido
la debida intervencidén a lo largo de la tramitacidén de
este expediente vy que en esta instancia no tiene
consideraciones que formular, en los términos de 1los
articulos 21 de 1la 1ley 23.098 y art. 1 de 1la ley
27.148 (fs. 2381).

Por su parte, el Dr. _ Defensor
Oficial a cargo de la Defensoria Publica Oficial N° 1
de esta ciudad y en caracter de Cotitular de 1la
Comisién de Carceles de la Defensoria General de la
Nacidén presentd el informe en los términos del art. 20
de la ley 23.098, mediante el cual solicitd se
confirme la resolucidén apelada en todos sus términos
(fs. 2379/2384).

Destacd que de no ser confirmada la
resolucidédn cuestionada se mantendran agravadas las

condiciones de detencién del colectivo afectado, en
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los términos establecidos en el articulo 3°, parrafo
2° de la ley 23.0098.

Enfatizdé que las personas detenidas conservan
todos los derechos de los que no los priva su
condicidédn y resaltd que la problemadtica tratada en
autos, referida a la alimentacidén suministrada a
guienes se encuentran detenidos en las referidas
unidades no resulta un tema novedoso y ha motivado
numerosas presentaciones a fin del resguardo de la
dignidad humana, de conformidad a los ©preceptos
establecidos en los arts. 18 y 75 1inc. 22 de la
Constitucidédn Nacional.

En tal sentido, efectudé un repaso de 1los
antecedentes de la causa y sefialdé que los argumentos
expuestos en el recurso de apelacidén interpuesto por
los representantes del Servicio Penitenciario Federal
se centran en una cuestidén de cardcter netamente
administrativo, pretendiendo que se dejen de lado las
cuestiones que deben ser atendidas acorde a 1los
intereses de los amparistas.

En esa linea, puntualizdé que a los efectos de
garantizar el <resguardo de los intereses de las
personas que se encuentran alojadas en los Complejos
Penitenciarios Federales I y IV de Ezeiza, corresponde
confirmar el decisorio apelado que a través de las
medidas dispuestas ordena que sean garantizados 1los
estdndares de higiene vy salubridad vigentes en la
materia alimentacidn, debiendo indicar de manera
detallada de qué forma se implementan las
recomendaciones efectuadas por la ANMAT.

En relacidén a ello, recordd los numerosos
informes obrantes en autos, asi como los resultados de
laboratorio realizados por profesionales del ANMAT
sobre las muestras tomadas al azar en la cocina
central del CPF I, qgque recientemente han indicado la
deteccién de elevados niveles de Escherichia coli,
Enterobacterias y Listeria Monocytogenes, por lo dgue
la comida no resulta apta para consumo humano.

En ese orden de ideas, destacd que en razdn

de los resultados obtenidos se encuentra demostrada la
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insuficiente respuesta por parte del SPF con respecto
a las deficiencias planteadas vy que pese a las
numerosas medidas que se ordenaron tendientes a sanear
la problemadtica objeto de 1la accidén incoada, la
cuestidén no ha sido solucionada.

En otro andarivel, sostuvo gque no corresponde
que mediante la invocacién de cuestiones
administrativas se permita el cercenamiento de
derechos constitucionalmente protegidos.

Finalmente, sefiald que frente a
circunstancias que demuestran el agravamiento en las
condiciones de detencidén es que resulta necesaria la
acciétn de habeas corpus, como medida idénea para
garantizar el derecho a un trato digno y humanitario
de quienes se encuentran detenidos, asi como también a
un recurso judicial efectivo (conf. arts. 18 y 75 inc.
22 CN; arts. 2 y 26 CADH).

XXIV. Por otra parte, a fs. 2385/2400 se
encuentra agregado el memorial presentado en forma
conjunta por los representantes de la Direccidn
Nacional del SPF y las representantes de los Complejos
Penitenciarios Federales I Y IV ubicados en la
localidad de Ezeiza, mediante el <cual amplian la
expresién de agravios.

En primer término, alegaron que la resolucidn
apelada resulta arbitraria por carecer de
fundamentacién suficiente, pues a su entender, no han
sido cotejados los elementos aportados de manera oral
y documental por esa parte.

Por otra parte, sostuvieron que no resulta
procedente en autos la accidén de habeas corpus debido
a que no se visualiza la afectacidédn de un derecho
constitucional y seflalaron que la autoridad requerida
estd administrando todos los recursos materiales,
técnicos y humanos para solucionar la problematica
planteada.

A su vez, manifestaron que en la resolucidn
apelada no se han tenido en cuenta los avances
producidos. Destacaron que 4 de las 5 recomendaciones

—acciones correctivas- efectuadas por la ANMAT, se
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encuentran siendo cumplidas desde el 29.10.2018,
conforme surge de la inspeccidén realizada por el
referido organismo. Destacaron que sin perjuicio que a
esa época se hallaba pendiente la confeccidén de un
Manual de BPM -Buenas Practicas de Manufactura-, 1los
funcionarios que inspeccionaron la cocina del CPF I
seflalaron que de la recorrida realizada observaron en
general el cumplimiento de las BPM y concluyeron gue
al dia de la inspeccidén no se evidenciaban riesgos
criticos potenciales en la inocuidad de los alimentos
que alli se elaboraban.

También sefialaron gque paulatinamente dieron
cumplimiento a las acciones correctivas emitidas por
el ANMAT vy asi lo hicieron saber al juzgado
intervieniente, a través de la confeccidén de diversos
informes que detallaban punto por punto las medidas
adoptadas. Entre las que mencionaron, la adquisicidén y
colocacién de cerdmicas nuevas en la mayoria de los
sectores que faltaban 0 estaban dafiadas; la
capacitacién del personal de la empresa Food Rush a
cargo de la Licenciada en Nutricidén, sobre cuestiones
de higiene y manipulacidén de la materia prima en base
a los Procedimientos Operativos Estandarizados -POES-
que se fueron implementando en la cocina central; la
capacitacién al personal sobre la limpieza de céamaras,
mosquiteros, luminarias y picadora de <carne; la
implementacién de un registro de control de
temperaturas en cada una de las camaras de la planta
de elaboracidén de alimentos; el repintado de las guias
del sector de <carniceria; la limpieza diaria al
finalizar las labores en el sector de canastos; la
colocacioén de puertas separando el sector de
sanitarios del de lavado de manos; la colocacidédn de
lavatorios, dispenser de Jjabdén, secador de manos
automatico y la colocacidén de filtros para lavado de
calzado al ingreso a la cocina; la colocacién de
luminarias en el sector de depdbdsitos; el retiro de
equipos en desuso; la entrega de nueva indumentaria a

la totalidad del personal, entre otras medidas y el
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posterior cumplimiento de las observaciones efectuadas
por personal de ANMAT en las inspecciones realizadas.

Enumeraron los diversos informes remitidos en
cumplimiento a las diversas brdenes judiciales
emanadas del juzgado interviniente, vinculadas con la
elaboraciétn de 1los POES, informes acompafiados con
fotografias de los menUs suministrados a los internos
e 1internas alojados en las referidas unidades, 1los
informes del avance de las obras de refaccidén en la
Cocina Central del CPF 1IV.

A su vez, mencionaron que con relacidén a la
entrega de las viandas a la poblacidén penal alojada en
los citados complejos se acreditd la entrega de 6
carros isdétérmicos al CPF I y 2 al CPF IV, a los fines
de mantener la temperatura adecuada de 1las viandas
suministrada en el almuerzo vy cena. Seflalaron el
cambio de horario de entrega de las wviandas para la
cena en las wunidades residenciales del CPF I que
pasaron de ser repartidas a las 18:30 al horario de
las 20:00 horas, de conformidad a las costumbres en
cuanto a los horarios de alimentacidn.

Por otra parte, expresaron como motivo de
agravio que la resolucidén apelada vulnera el régimen
legal vigente 'y los ©principios atinentes a las
contrataciones publicas.

En ese sentido, puntualizaron gque en materia
de contrataciones de la administracidén nacional existe
un régimen particular, cuya regla general responde a
la licitacién publica o concurso ©publico segln
corresponda, conforme a lo previsto en los Decretos N°
1023/2001 y 1030/2016.

En ese orden de ideas, alegaron que la
sentencia cuestionada pretende imponer a la
administracién penitenciaria una conducta no prevista
en el régimen particular mencionado, gque se encuentra
vigente % rige la materia para todas las
contrataciones de bienes y servicios en que es parte
la Administracidédn Publica Nacional.

Especificaron que en el presente caso,

estamos frente a un proceso licitatorio gque cuenta con
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6rdenes de compra abiertas, por lo que la prohibicidén
de que la empresa prestataria Food Rush Gastronomia
SAL continte proveyendo la comida a los complejos
citados, no resulta el medio adecuado ante el
incumplimiento por parte del proveedor del servicio,
sino que <corresponderd la intimacidén al correcto
cumplimiento del servicio % ante un nuevo
incumplimiento, luego de aplicarse las penalidades
establecidas, se adopte como medida la rescisidén del
contrato vigente.

A su vez, agregaron que el CPEF IV se
encuentra en etapa de adjudicacién con el proveedor
cuya prohibicién fuera ordenada, resultando que la
empresa prestataria no sbélo se encuentra apta para
contratar con el Estado, sino que ademas, en el
ejercicio de 1la competencia de ofertas ha resultado
pre-adjudicada.

Con respecto al CPF I, seflalaron que se
encuentra vigente un segundo llamado a licitacién
plblica, debido a que el primero quedd desierto, 1lo
que demuestra que el procedimiento de contratacidén
plblica no resulta de facil realizacidén y menos aun en
un plazo tan exiguo de 96 horas.

Por otra parte, alegaron que el
pronunciamiento dictado vulnera el principio de
divisién de poderes, por la injerencia indebida del
poder judicial en el ambito exclusivo de las
facultades del poder ejecutivo, por lo cual solicitan
se revoque la sentencia.

En otro orden de ideas, expresaron qgque si
bien a la autoridad requerida no le compete efectuar
la defensa de 1la empresa Food Rush Gastronomia SA,
advierten sobre la falta de participacién de 1la
mencionada empresa en este proceso, lo que vulneraria
el debido proceso legal.

Finalmente, como corolario de la expresiédn de
agravios manifestaron que a lo largo del tramite de
las presentes actuaciones no se ha podido determinar

que el origen de las bacterias se produzca por

exclusiva responsabilidad del Servicio Penitenciario
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Federal y adujeron que personal de la ANMAT no tomd
todos los recaudos al momento de la toma de muestras.
Destacaron gque en una oportunidad «realizaron el
estudio de las muestras de las viandas con un
laboratorio privado vy no se hallaron los mismos
resultados, resaltaron que estadisticamente resulta
llamativo que 1las bacterias se hallen en la misma
cantidad en todas las tomas realizadas por el
organismo.

XXV. Seguidamente, fueron incorporados nuevos
informes remitidos por las autoridades penitenciarias
de los Complejos Penitenciarios Federales I vy 1V,
mediante los cuales se acompafiaron los informes
semanales de los ments suministrados a los internos e

internas alli alojados, con las fotografias que

ilustran cada uno de los menus (fs. 2377/2385,
2382/2387, 2388/2393, 2395/2400, 2401/2406, 2407/2419,
2420/2425, 2426/2431, 2432/2437, 2438/2443,

2444/2449,2464/2469, 2470/2475, 2483/2488, entre
otros)

También se incorporaron los informes
mensuales sobre el avance de las obras de refaccidn y
reacondicionamiento de la cocina central del CPF 1V,
de los gque surge que se ejecutaron las etapas de
albafileria/mamposteria, electricidad, pintura, gas vy
colocacién parcial de azulejos (fs. 2394, 2400,
2450/2463, 2527/2528).

Se indicdé que algunos azulejos gque estaban
rotos fueron reemplazados y otros fueron pintados de
color blanco.

Con respecto a los aventanamientos de
ventilacién ubicados en la parte superior, se
cambiaron los vidrios dafiados y se pintaron los marcos
con pintura antidéxido, lo que permitid el ingreso de
iluminacién natural.

En el sector de coccidén se procedid a la
colocacién de cerdmicos en la pared y la colocacién de
cerdmicos en el piso, asi como también se ejecutd una

nueva rejilla de desaglies.
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A su vez, se comunicd que continuando con el
avance de obra, se procedidé a retirar la totalidad del
piso existente, que fue reemplazado por mosaicos de
30x30.

Se realizé la colocacibén de cerdmicos en la
zona de la mesada de lavado de manos ubicada al
ingreso de la cocina y se realizdé la terminacidén de
zbcalos.

También se informé que a efectos de generar
un mejor aprovechamiento de los espacios se retiraron
mamposteria y aventanamientos.

Por ultimo, a la fecha del informe se realizd
el tendido de cafleria de gas tipo epoxi, a los fines
de generar un espacio de coccidén para celiacos, con su
correspondiente sector de lavado y preparado.

Se acompafiaron a los informes las fotografias
que ilustran las tareas ejecutadas.

XXVI. Con fecha 28.12.2023 esta Sala dictd
una Medida para Mejor Proveer, mediante la cual se
requirid a los Directores de los Complejos
Penitenciarios Federales I 'y IV de Ezeiza, que
informen con respecto al estado actual de provisidén de
alimentos a los internos e internas alojados en 1los
citados establecimientos, especificando si continta a
cargo de la empresa “Food Rush Gastronomia S.A.”, asi
como también informen si se ha 1llevado adelante la
convocatoria pUblica ordenada en la resolucidn dictada
el dia 4.10.2023 por el magistrado de grado en cuanto
dispuso que la realizacidén de la contratacidédn de una
nueva empresa de catering que preste el servicio de
provisién de alimentos.

También se requiridé tal como fue peticionado
a fs. 2379/2384 por el Dr. _, Defensor Pua-
blico Oficial a cargo de la Defensoria Publica Oficial
N° 1 de esta ciudad, se especifique detalladamente de
qué forma se implementan las recomendaciones efectua-
das por la Administracidén Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica -ANMAT- en la manipula-
cién de la materia prima y la elaboracidén de los ali-

mentos en los referidos complejos penitenciarios.
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Por otra parte, se solicitdé al Director del
CPF I de Ezeiza, la remisidén del ultimo informe sema-
nal del ment de la comida entregado a los internos
alojados en ese complejo (fs. 2382).

Mediante la presentacidén efectuada a fs.
2395/2409 por la Dra. _, representante
legal del CPF I se dio cumplimiento parcial a lo re-
querido por esta Sala en la Medida para Mejor Proveer
de fecha 28.12.2023.

En tal sentido, se informdé que actualmente la
provisién de alimentos a las personas privadas de 1la
libertad alojadas en el CPF I continta a cargo de la
empresa comercial “Food Rush Gastronomia SA”.

Por otra parte, con respecto a la convocato-
ria publica ordenada en el resolucidén dictada el
28.4.2023 por el Jjuez de grado, se ha efectuado me-
diante Licitacién Publica 31-0012-LPU23 y se encuentra
en tramite en el expediente EX2023-76401551-APNDC#SPF,
cuya fecha de apertura operd el 9.11.2023, encontran-
dose actualmente en etapa de evaluacidédn de ofertas.

Con respecto a la solicitud que detalle de
qué forma se implementan las recomendaciones efectua-
das por la Administracidén Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica —-ANMAT- en la manipula-
cién de la materia prima y la elaboracidén de los ali-
mentos en los referidos complejos penitenciarios, se
remitié a los informes presentados en autos oportuna-
mente, en especial se refiridé al informe elaborado por
la Divisidén Administrativa de esa unidad en el que se
describen los puntos que han sido cumplidos y se hizo
mencién que ello fue constatado por la ANMAT en la
inspeccién llevada a cabo el dia 10.5.2023. También se
menciona que con fecha 29.5.2023 se llevaron adelante
nuevas medidas adoptadas en base a las observaciones
del citado organismo.

A su vez, se acompafi®é el Diagrama de flujos
confeccionado por 1la empresa “Food Rush Gastronomia
SA” y se acompafié6 el informe semanal de los menus en-
tregados a los detenidos alojados en el establecimien-

to, correspondiente a los periodos del 25 al 31 de di-
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ciembre de 2023 y del 1 al 7 de enero del corriente
afio, adjuntando fotografias que ilustran las viandas.

Por otra parte, el Dr.- representante
legal del CPF IV acompafid el informe IF-2023-
154624134-APN-CPFADA#SPF emanado de la Divisién Admi-
nistrativa del referido establecimiento, del gque se
desprende que el servicio de comidas en cocido para
las internas alli alojadas y para personal penitencia-
rio, continta a cargo de la empresa “Food Rush Gastro-
nomia SA”. El servicio contempla los MenUs Generales y
Menus Dietoterdpicos previstos en la Resolucidn
1049/14 -dietas indicadas por los médicos tratantes
segun las patologias- y en la Resolucidén 1513/13 -menu
para adultos mayores de 60 afios- (fs. 2385/23806).

Destacaron que desde el 16.8.2023 la Cocina
Central de ese establecimiento se encuentra no opera-
tiva por refacciones, por lo que las raciones son ela-
boradas por personal de la firma comercial en las ins-
talaciones de la cocina central del CPF I y luego son
enviadas a la unidad en carros isotérmicos grandes,
los cuales son fiscalizados por personal de la empresa
y se trasladan las viandas a carros isotérmicos chicos
para luego ser trasladadas por personal penitenciario
a cada pabelldn donde son entregadas a la internas.

Con respecto a la convocatoria puUblica del
racionamiento para ese complejo penitenciario, infor-
maron que actualmente se encuentra abierta la Licita-
cidén Publica N° 31-0021-LPU23, cuya fecha de apertura
fue el 11.7.2023 mediante EX 2023-23127673-APN-DC#SPF,
el cual se encuentra en Etapa de Adjudicacién en el
drea juridica del Ministerio de Justicia de la Nacién.

Ademas, se informé que con relacidén a las re-
comendaciones efectuadas por el ANMAT, siendo que la
comida es elaborada y empaquetada en la cocina central
el CPF I, el personal de la Seccidédn Economato del es-
tablecimiento cumple con las recomendaciones de con-
trolar el procedimiento de limpieza y desinfeccidén de
las superficies en contacto con alimentos y con el

procedimiento de lavado y desinfeccidén de manos al mo-

#28016345#407935894#20240416131505349




)

Poder Judicial de 1la Nacion

CAMARA FEDERAL DE LA PLATA - SALA I
FLP 1392/2016

mento de recepcidén de viandas y la manipulacidén para
su posterior entrega.

Finalmente, se informdé gque actualmente 14
agentes pertenecientes a ese establecimiento han fina-
lizado el Curso de Manipulacidén Segura de Alimentos
dictado por personal de la ANMAT, a los fines que co-
nozcan las pautas necesarias para mantener una adecua-
da higiene vy brindar las herramientas necesarias al
momento de la manipulacidén de los alimentos.

XXVII. Por otra parte, cabe seflalar que con
fecha 14.2.2024 fue recibido el DEO N° 12748688 proce-
dente de la Secretaria N° 4 del Juzgado en lo Criminal
y Correccional Federal N° 2 de Lomas de Zamora, me-

diante el cual fueron remitidas actuaciones vinculadas

con la presentaciédn efectuada por 1la interna_

- alojada en el CPF IV de Ezeiza, quien en el
marco de la causa FLP 45617/2023, caratulada: “S/ abu-
so de autoridad y wviol. deb. func. publ. (art. 248)
Dte.: _ y otros” donde efectud una serie
de reclamos y con respecto a la cuestidén del estado de
la alimentacidén se dispuso remitir copias de las par-
tes pertinentes por tratarse en las presentes actua-
ciones idéntico objeto procesal.

A tal fin, se adjuntdé el Informe elaborado
por la ANMAT, fechado 21.12.2023, del que se desprende
que de las 3 muestras de viandas analizadas por el
Instituto Nacional de Alimentos, el ment registrado
bajo N° 4135-23 “papas hervidas”, no cumple con el
art. 156 tris del Cédigo Alimentario Argentino, por
superar el limite para recuento de Escherichia coli,
Enterobacterias y presunto Bacillus cereus, por 1lo
tanto no resulta apto para consumo humano.

Por otra parte, con fecha 16.2.2024 fue reci-
bido el DEO N° 12779077 proveniente de la Secretaria
N° 2 del Juzgado en lo Criminal y Correccional Federal
N° 1 de Lomas de Zamora, mediante el cual se puso en
conocimiento de este Tribunal el contenido de la au-
diencia celebrada con el interno _,
alojado en el CPF I de Ezeiza, quien en el marco de la

causa FLP 1118/2024, caratulada: “Beneficiario: -
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_ s/ habeas corpus”, denuncidé la proble-

matica relacionada con la calidad y estado de la los
alimentos, en el caso la vianda dietoterédpica N° 5 y
también fue acompafiado el escrito presentado por el
Defensor Oficial quien solicitdé que se incorpore copia
de la audiencia a estas actuaciones por encontrarse
siendo tratada la referida problematica.

XXVIII. a. Examinadas las presentes actuacio-
nes, esta Sala entiende que corresponde confirmar la
resolucién apelada, en cuanto hace lugar a la accidn
de habeas corpus colectivo interpuesta por el Dr.
Agustin Carrique, Defensor PuUblico Oficial y Cotitular
de la Comisidén de Carceles de la Defensoria General de
la Nacidén y Carlos Juan Acosta, Director Legal y Con-
tencioso Penal de la Procuracidédn Penitenciaria de la
Nacién, en representacién de las personas detenidas
alojadas en los Complejos Penitenciarios Federales I y
IV de Ezeiza del Servicio Penitenciario Federal, que
ordena que se prohiba a la empresa “Food Rush Gastro-
nomia SA” que continte proveyendo los alimentos al co-
lectivo alojado en los referidos establecimientos, con
el fin de hacer cesar el agravamiento ilegitimo en las
condiciones de detencidén por el suministro de comida
no apta para consumo humana.

En efecto, cabe sefilalar que el agravamiento
en la detencién con motivo de la alimentacidén suminis-
trada a la poblacidén penal ya ha sido comprobado en
autos y con fecha 27.3.2017 se hizo lugar a la accidn
de habeas corpus interpuesta, resolucidén gque ha sido
confirmada por este Tribunal el 29.6.2017, por lo que
actualmente se encuentra en etapa de ejecucidén de sen-
tencia a los fines de garantizar una alimentacién ade-
cuada y digna que no coloque en riesgo la integridad
ni la salud de los amparistas (conf. articulo 3, inci-
so 2 de la Ley 23.098).

Sentado ello, cabe sefialar que, si bien por
principio no resulta tarea de los jueces la determina-
cién de las empresas que habrédn de prestar los servi-
cios responsabilidad de los diversos o6rganos estata-

les, en el presente caso y atento a las innumerables
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irregularidades detectadas a lo largo de los presentes
actuados, si resulta pertinente confirmar el aparta-
miento de la empresa “Food Rush Gastronomia SA” que
actualmente brinda el servicio alimentario en los CPF
I yv CPF IV de Ezeiza desde el afio 2017, tal como ha
sido aconsejado por los profesionales de la ANMAT.
Esto es asi pues, pese a los esfuerzos y mejoras ex-
puestas en los informes remitidos y del resultado de
las inspecciones realizadas por el citado organismo,
la comida suministrada a las personas alojadas en los
mencionados complejos penitenciarios contintia resul-
tando no apta para consumo humano, lo gue coloca en
riesgo la salud de los internos e internas.

En definitiva corresponde proceder al aparta-
miento de la empresa que, hasta el momento, prestaba
el servicio en condiciones inadecuadas. Sin embargo,
no es posible imponer un plazo de 96 horas otorgado
para contratar una nueva empresa gastrondmica que
brinde 1la prestacién del servicio alimentario en el
ambito de los complejos penitenciarios mencionados,
pues entendemos gque ese plazo resulta exiguo para que
el Servicio Penitenciario Federal 1lleve a cabo los
procedimientos licitatorios correspondientes para la
contratacién de wuna empresa gastrondémica que pueda
brindar la prestacién del servicio alimentario de tal
envergadura. Por lo que corresponde que de manera ur-
gente y utilizando los medios més expeditos a su al-
cance, deberd llevar adelante la convocatoria publica
dispuesta para contratar una nueva empresa que debera
continuar proveyendo los alimentos a la poblacidén pe-
nal alojada en el CPF I y IV de Ezeiza.

Sin perjuicio de 1la eliminacidén del plazo
irrazonable de 96 horas, el juez de grado deberd dis-
poner controles y auditorias sobre la calidad, canti-
dad y deméds condiciones de los alimentos, de modo sor-
presivo y aleatorio. En el caso de identificarse in-
cumplimientos a los parametros establecidos por las
normas vigentes, deberd poner dichas circunstancias en

conocimiento del Ministerio Publico a efectos del im-
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pulso de la eventual accidén penal que resulte corres-
ponder.

Por otra parte, sin perjuicio de la eventual
tercerizacién del servicio alimentario, cabe recordar
que al Servicio Penitenciario Federal le corresponde
la obligacidén de supervisar y realizar un exhaustivo
control de la calidad e inocuidad de los alimentos su-
ministrados a los internos y las internas alojados en
los citados complejos carcelarios, de conformidad a lo
establecido en el art. 65 de la ley 24.660 que prevee
que “La alimentacidn del interno estarda a cargo de la
administracidén; serd adecuada a sus necesidades y sus-
tentada en criterios higiénico-dietéticos..”.

A su vez, corresponde confirmar los puntos
I.4 v I.5 de la resolucidén apelada, en cuanto disponen
que la Direccidén Nacional del Servicio Penitenciario
Federal deberd continuar con la capacitacién de agen-
tes de ambas unidades para que efectlen los controles
del servicio tercerizado -en relacidén a la manipula-
cién de materia prima; control de temperatura de los
alimentos previo a ser entregados, de los refrigerado-
res y de los hornos; control de la trazabilidad de la
materia prima; higiene de los diferentes espacios que
componen la cocina- con los alcances previstos en el
art. 65 de la ley 24.660. También deberd proseguir con
el cumplimiento de las acciones correctivas indicadas
por la ANMAT para la adecuacidn operativa de la cocina
central, debiendo acreditar los avances mediante la
remisién de los correspondientes informes y mediante
la ilustracién fotografica.

Cabe recordar que estas actuaciones se origi-
naron el dia 15.2.2016 con motivo de la presentacidn
efectuada por el interno _, alojado en
el Complejo Penitenciario Federal I de Ezeiza, por
considerar que se le estaba otorgando comida en mal
estado, entre otras cuestiones. Con el objeto de de-
terminar la calidad y el estado de la comida cuestio-
nada, el magistrado ordendé a la Divisidén Criminalisti-
ca de la Gendarmeria Nacional Argentina que proceda al

secuestro de una de las viandas asignadas al amparista
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para con el objeto de remitirla a la Administracidén
Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia (AN-
MAT) a los fines de realizar el peritaje pertinente,
que dio por resultado apto para consumo humano.

A esa accidén de habeas corpus se sumaron nu-
merosas presentaciones individuales efectuadas por
distintos internos con el mismo objeto. En atencidén al
resultado de una de las pericias ordenadas sobre una
nueva vianda secuestrada en el expediente FLP
42557/2016, que determind que el alimento analizado no
cumple con las especificaciones del art. 156 tris del
Cébdigo Alimentario Argentino, por superar el recuento
de Escherichia coli, lo que determina que no resulta
apta para consumo humano, el Jjuez dispuso la acumula-
cién de todas las acciones incoadas, déandole trata-
miento colectivo a las denuncias referidas a la canti-
dad y calidad de la comida proporcionada a la pobla-
cidén penal alojada en el referido complejo penitencia-
rio, asi como el incumplimiento de las dietas pres-
criptas por los nutricionistas.

Luego, se ordend una Auditoria de Diagnédstico
en la cocina del CPF I que fue realizada por la ANMAT
y en atencidén a los resultados obtenidos que daban
cuenta de una serie de incumplimientos de la normativa
vigente en la materia, se dispuso la celebracién de
audiencias segun las previsiones de la Ley 23.098 y la
produccidén de informes para concretar el control de 1la
situacidén objeto de la accidn.

En virtud de los elementos recabados, el juez
dictdé sentencia el 27.3.2017 mediante la cual dispuso
hacer lugar al habeas corpus colectivo en favor de los
internos alojados en el CPF I, por considerar agrava-
das las condiciones en que cumplian la privacidén de
libertad, dentro de 1las previsiones del articulo 3,
inciso 2 de la Ley 23.098 y ordendé a las autoridades
del referido establecimiento el urgente acondiciona-
miento de la cocina central del complejo, de manera
que cumpla con todos los estdndares de higiene y salu-
bridad vigentes, debiendo presentar un informe semanal

del avance de obra.
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A su vez, ordend que las autoridades
penitenciarias efectiien un estricto control de 1la
calidad de la materia prima utilizada; de los
procedimientos de lavado de utensilios de cocina; de
limpieza y desinfeccidén de superficies de contacto con
alimentos; de lavado vy desinfeccidédn de manos; de
practicas de elaboracidén de alimentos para prevenir la
contaminacién cruzada; tiempo % temperatura de
conservacién de los alimentos y de su coccidn; como
asi también la implementacidén progresiva de 1las
recomendaciones efectuadas por la ANMAT.

En el punto Iv ordend el estricto
cumplimiento del “Protocolo de Manipulacidédn y Control
de Alimentos” que habia sido homologado por el juzgado
actuante con fecha 30.9.2011 en el marco de la causa
N°® 16.139/2010.

A su vez, ordendé la inmediata regularizacidn
de las dietas indicadas a las personas alli alojadas y
dispuso el refuerzo del sistema de supervisidn.

Finalmente, comunicé el —contenido de 1la
resolucién a la Corte Suprema de Justicia de 1la
Nacidén, para su incorporacidén en el Registro Publico
de Procesos Colectivos, como asi también al Ministerio
de Justicia y Derechos Humanos de la Nacién y a la
Direccidédn Nacional del Servicio Penitenciario Federal,
exhortando a esta Ultima a llevar a cabo las medidas
necesarias para proveer al citado complejo, de 1los
recursos humanos y tecnoldgicos adecuados que impidan
la reproduccidén de situaciones como las ventiladas en
autos.

La resolucidén dictada el 27.3.2017 fue
apelada por el representante legal de Complejo
Penitenciario Federal I de Ezeiza y esta Sala Segunda
confirmé la sentencia que quedd firme y se encuentra
en etapa de ejecucidn.

Luego del repaso de los antecedentes de las
presentes actuaciones, corresponde el tratamiento del
recurso de

apelacién interpuesto por los

representantes del Servicio Penitenciario Federal
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contra la decisidén adoptada el 4.10.2023 por el
magistrado interviniente.

b. En primer término, con respecto al planteo
de arbitrariedad de la sentencia apelada cabe sefialar
gque no resulta admisible, pues la cuestidén sobre el
deficiente servicio alimentario brindado a las
personas detenidas en los Complejos Penitenciarios
Federales I vy IV de Ezeiza, ha sido resuelta con
suficientes argumentos basados en numerosos informes
presentados por las partes y la Administracidén
Nacional de Medicamentos, Alimentos 'y Tecnologia
Médica, asi como de la celebracidén de audiencias que
bastan para sustentar el pronunciamiento como acto
judicial valido.

En tal sentido, cabe recordar gque nuestro
maximo Tribunal ha sostenido reiteradamente que tal
doctrina reviste caracter excepcional y en
consecuencia, sbélo atiende a supuestos de desaciertos
u omisiones cuya gravedad acarrea la descalificacioén
de las sentencias como actos jurisdiccionales validos
(Fallos: 112:384, 305:361, entre otros).

c. Por otra parte, con respecto al agravio
esgrimido por el SPF en cuanto a que la cuestidn
tratada no resulta de aquellas causales contempladas
en la Ley 23.098, pues en las presentes actuaciones no
se visualiza la afectacidén de derecho constitucional
alguno, sino que se estan administrando todos 1los
recursos materiales, técnicos y humanos con dgue se
cuentan, tampoco se hard lugar al planteo.

Con respecto a este agravio, cabe recordar
gue nuestro Maximo Tribunal ha considerado el alcance

\

del instituto de habeas corpus “..con la extensidn del
procedimiento sumarisimo de  habeas corpus a la
proteccidon de la dignidad y respeto a la persona, con
los que debe cumplirse la privacidén de libertad, el
legislador ha buscado establecer un medio legal,
rapido y eficaz, para resguardar el trato digno en las
prisiones y para solucionar situaciones 1injustas que

alli se planteen. Pues lo que caracteriza al instituto

sub examine es el objetivo de suministrar un recurso
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expeditivo  para la protecciodn de los derechos
comprometidos cuando fuere urgente modificar el
agravamiento en las condiciones de detencidén y ello no
aconteciere por alguna razdn.” (Fallos: D. 1867.
XXXVIII).

En esa linea, entendemos que en el presente
caso la accidén de habeas corpus intentada por los
accionantes resulta procedente, pues se encuentran en
juego derechos protegidos constitucional %
convencionalmente, tales como el derecho a una
alimentacién digna y a la salud de la poblaciédn penal
alojada en los Complejos Penitenciarios Federales I vy
IV.

El derecho a la alimentacidén es un derecho
indisolublemente ligado a la subsistencia del hombre vy
se encuentra vinculado a la salud de las personas. En
el caso de quienes se encuentran privados de 1la
libertad, este derecho adquiere mayor relevancia vy
requiere de una tutela més intensa, pues, para
satisfacer sus necesidades bésicas, entre las que se
halla el referido derecho a la alimentacidén de buena
calidad, es imprescindible la adecuada prestacidn por
parte de las autoridades penitenciarias.

En este orden de ideas, el derecho a 1la
alimentacidén se encuentra tutelado en los Principios y
Buenas Practicas sobre la Proteccidén de las Personas
Privadas de la Libertad en las Américas que establece
en el Principio XI “Las personas privadas de libertad
tendran derecho a recibir una alimentacidn que
responda, en cantidad, calidad 'y condiciones de
higiene, a una nutricidn adecuada y suficiente, y tome
en consideracion las cuestiones culturales )%
religiosas de dichas personas, asi como las
necesidades o dietas especiales determinadas por
criterio médico. Dicha alimentacidén serd brindada en
horarios regulares, y su suspensién o limitacidén, como
medida disciplinaria, deberda ser prohibida por la
ley”.

En efecto, es frente a estas circunstancias

que resulta necesaria la accidén de habeas corpus como
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medida idbénea para garantizar el derecho a un trato
digno y humanitario de quienes se encuentran privados
de la 1libertad ambulatoria con alojamiento en un
sistema penitenciario, asi como también a un recurso
judicial efectivo. Por lo tanto resulta de aplicacidn
el procedimiento previsto en la Ley 23.098 qgque tiene
como objetivo establecer una proteccidén de los
derechos comprometidos que requieran un reguardo de
forma urgente (conf. Fallos: 322:2735).

Entonces, desde esta ©perspectiva es que
procede el habeas corpus frente al agravamiento en las
condiciones de detencién de las personas que se
encuentran detenidas en los CPF I y CPF IV, lo que se
encuentra acreditado en autos mediante la prueba
documental incorporada, del contenido de las
audiencias llevadas a cabo desde el afio 2016 en que
tuvo 1inicio este expediente, los cuantiosos informes
elaborados por la ANMAT luego de las sucesivas
inspecciones. Incluso del informe actuarial fechado 14
de abril de 2023 se desprende que el propio magistrado
interviniente se constituyé en las instalaciones del
CPF Iv a fines de constatar personalmente las
condiciones de la alimentacidén otorgada a las internas
alli alojadas y en esa ocasidén manifestd que probd 1la
comida suministrada y le provocd cierta indigestidn,
como asi también que la lechuga se notaba a simple
vista que no estaba en buen estado.

Se encuentra entonces sobradamente comprobado
que hay un agravamiento en las condiciones de
detencién del colectivo amparado y corresponde tomar
todas las medidas necesarias a fin de disponer su cese
inmediato vy garantizar el respeto de los derechos
fundamentales.

Sentado ello, también cabe sefialar que en el
tramite de la presente accidén a raiz del impulso dado
a través de las sucesivas intervenciones del Jjuzgado
interviniente vy de este Tribunal, se han logrado
solucionar una serie de falencias e incumplimientos a

la normativa vigente en relacidén a la alimentacidn
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suministrada a los internos e internas alojados en los
referidos establecimientos penitenciarios.

En tal sentido, de las numerosas inspecciones
realizadas por la ANMAT vy las acciones correctivas
recomendadas por el organismo se fueron mejorando las
practicas en la recepcidédn, almacenamiento, elaboracidn
W% distribucidén de alimentos a la poblacidn
penitenciaria.

Entre las medidas llevadas a cabo por parte
de las autoridades penitenciarias y las encomendadas a
la empresa “Food Rush Gastronomia SA”, corresponde
mencionar:

- La reforma integral de la cocina central
del CPF I, que antes funcionaba como “cocina de
campafia” y la refaccién de la cocina central del CPF
IV que a la fecha se encuentra en curso.

- La construccidédn de vestuarios para el
personal que desempefia tareas en la cocina del CPF I y
el suministro de la indumentaria correspondiente.

- La implementacidén de sectores de lavado de
manos y filtros sanitarios para el calzado en la zona
previo al ingreso de la cocina.

- La elaboracién de Manuales de Buenas
Prdcticas de Manipulacién de Alimentos -BPM-, Manuales
de Procedimientos de Operaciones Estandarizadas de
Saneamiento —-POES- disefiados en relacién a las
distintas tematicas (manipulacidén de alimentos).

- La presentacién de la documentacidn que
acredita la Trazabilidad de la materia prima.

- La implementacién de un servicio de
registro de temperaturas de todas las camaras.

- La capacitacién del personal de la empresa
Food Rush Gastronomia SA y del personal penitenciario
brindada por los profesionales de la ANMAT.

- La provisién de carros isotérmicos a 1los
CPF I y IV para el traslado de 1las viandas a 1los
distintos sectores del alojamiento.

d. Por otra parte, corresponde destacar gue
mas alla de la eventual tercerizacidén del servicio de

alimentacidén y que la empresa adjudicataria “Food Rush
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Gastronomia SA” lo tenga a su cargo, cuando las
personas se encuentran privadas de la 1libertad en
establecimientos carcelarios en el &mbito federal,
permanecen bajo custodia estatal y por lo tanto es
responsabilidad del Servicio Penitenciario Federal el
correcto acceso a la alimentacién

En ese sentido, la Corte Interamericana de

w

Derechos Humanos ha sostenido que quien sea
detenido tiene derecho a vivir en condiciones de
detencién compatibles con su dignidad personal y el
Estado debe garantizarle el derecho a la vida y a la
integridad personal, y que es el Estado el que se
encuentra en una posicidon especial de garante, toda
vez que las autoridades penitenciarias ejercen un
fuerte control o dominio sobre las personas que se
encuentran sujetas a custodia” (Caso "Instituto de
Reeducacién del Menor v. Paraguay", 2.9.2004).

Por lo expuesto, el Estado Nacional a través
del SPF debe garantizar el respeto a la dignidad de
las personas privadas de la libertad y tiene el deber
indelegable de garantizar que reciban una alimentacidn
adecuada, suficiente vy nutritiva, asi como dgue sea
entregada en los horarios habituales para el almuerzo
y la cena; conforme ya fuera ordenado en las presentes
actuaciones por el magistrado de 1la instancia de
origen vy confirmado por este Tribunal. En este
sentido, si el servicio ha sido tercerizado, 1las
autoridades competentes deben ejercer el control y la
supervisién de los alimentos suministrados, y no
pueden relativizar su responsabilidad por la
existencia de una empresa prestadora del servicio.

Es el aparato estatal el que dispone la
privacién de libertad de las personas y es, en
consecuencia, el responsable de asegurar a esas
personas que permanecen privadas de su libertad, la
correcta prestacidén de alimentaciodn.

Finalmente, ha quedado demostrado que del re-
sultado de recientes analisis de las muestras tomadas
al azar por la Administracién Nacional de Medicamen-

tos, Alimentos y Tecnologia Médica, o6rgano de control
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del Cébdigo Alimentario Argentino -C.A.A.-, se determi-
né que no cumplen con las previsiones del art. 154
tris del C.A.A. por superar el recuento de Escherichia
coli, Enterobacterias y Listeria monocytogenes, por 1o
que resulta no apta para consumo humano, encontrandose
vulnerado el derecho a una alimentacidén digna y en
riesgo la salud de los accionantes.

Por las consideraciones expuestas, considera-
mos que la decisién del juez de grado resulta acertada
y acorde a las constancias de autos, por lo que debe
ser confirmada, pues aun persiste el agravamiento en
la condiciones de detencidén del colectivo amparado.

Sin embargo, es preciso tener presente las
consideraciones expuestas en el punto XXVIII a)., Vy
reiteramos, corresponde llevar adelante de la manera
mas expedita posible el procedimiento de reemplazo de
la empresa tercerizada para la provisidén de alimentos,
quedando a exclusiva responsabilidad del Servicio Pe-
nitenciario Federal, no sélo el cumplimiento de dicha
manda, sino de la supervisidn necesaria para que en
su trascurso se verifique de manera periddica, por los
medios qgque sean necesarios, la salubridad de los ali-
mentos de los y las detenidas, debiendo informar pe-
ridédicamente al juez de grado el avance del procedi-
miento y de los controles ordenados.

A tal fin, y con el objeto de poder llevar a
cabo el debido contralor e impulso de las medidas aqui
dispuestas, consideramos necesaria la conformacidén una
mesa de trabajo, bajo la direccidén del juez de grado,
gque sea integrada por las partes intervinientes en
este ©proceso, especialmente con representantes del
Servicio Penitenciario Federal, entre ellos de 1los
Complejos I y IV. El juzgado deberd invitar especial-
mente a participar de dicho &mbito de seguimiento vy
control, a la Procuracidén Penitenciaria de la Nacidén y
a la Comisidén de Carceles de la Defensoria General de
la Nacién.

Por ello, el Tribunal RESUELVE:

CONFIRMAR 1la resolucién apelada, con las

consideraciones expuestas en el considerando XXVIII.
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Registrese, notifiquese y devuélvase.

César Alvarez - Jorge Eduardo Di Lorenzo

Jueces de Céamara

Ante mi, Andrés Salazar Lea Plaza

Secretario de Cémara
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