Applus-Colombia Ltda
Bogota D.C.

Calle 17 No. 69-46 @
PBX: (1) 7441133 Ext: 92004

Fax: (1) 7441133

Applus+ Colombia Ltda.
Determina la conformidad de:

FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATEO.

Transversal 17 N° 25 — 25, Bogota - Colombia, Suramérica.

) NTS-USNA 006:2012: Infraestructura Bésica En Establecimientos De La Industria Gastronémica
CRITERIOS DE AUDITORIA Resolucion 2674 de 2013 (aplicables con requisitos de NT S-USNA Sectorial Colombiana
006:2012)

Determinar la conformidad de los requisitos de la NTS USNA 006:2012y los demas criterios de
auditoria aplicables.

) Cocinas A506, A507, A508 y Bar, ubicados en la sede de la Fundacion Universitaria San Mateo,
ALCANCE DE LA EVALUACION: Transversal 17 # 25 - 25, Bogota D.C., usados con fines educativos en programas de pre grado y

OBJETIVO DE LAAUDITORIA

postgrado.
CRITERIOS DE EVALUACION:

Requisitos TEMA EVIDENCIA OBJETIVA Clasificacion
NTS- del Hallazgo
USNA
006/12

4. REQUISITOS GENERALES

4.1 El establecimiento gastrondmico debe mostrar
gestion en lo relacionado con el uso del suelo y | La Organizacion demostré el cumplimiento de | CONFORME
demés nomativa vigente relacionada con la | requisitos legales aplicables en el momento de

industria gastronémica. la auditoria.

4,2 Tener sistemas de extraccion para el control de | Se evidencio que se cuenta con condiciones de
vapores, olores, humos y calor en las areas | ventilacion adecuada y con los medios de | CONFORME
requeridos. control para mantener el ambiente requerido.

4.3 La edificacion debe estar disefiada y construida de | Las instalaciones se encuentran disefiadas y

manera que proteja los ambientes de produccioén de | construidas de forma adecuada, manteniendo | CONFORME
maneraqueimpida laentrada de contaminantes asi’ | las 4reas de produccion protegidas; la
como elingresoy refugio de plagas y animales. edificacion esta hecha de materiales que ayudan
a facilitar la limpieza de estas y asi evitar
contaminacién o ingreso de agentes externos.

4.4 Disponer de areas para la instalacion, operacion y
mantenimiento de los equipos, asi como para la | Las areas de trabajo se encuentran ubicadas de | CONFORME
circulacion del personal y el traslado de materiales o | forma adecuada y cuentan con una secuencia
productos. l6gica del proceso de elaboracién de alimentos.
4.5 Contar con instalaciones, hidraulicas, sanitaras,
eléctricas, de gas y otros combustbles, que | Las instalaciones cuentan con lo necesario para
cumplan con los requerimientos técnicos exigidos | su adecuado funcionamiento, cuentan con | CONFORME
por las entidades pertinentes para los | suministro de agua potable, energia y servicios
establecimientos de la industria gastronomica. basicos para la prestacion del servicio.




4.6

Disponer de instalaciones apropiadas para la
recokeccion y amacenamiento de los residuos
solidos y liquidos, conforme a lo estipulado en las
nomas sanitarias vigentes. Estas instalaciones
deben:

46.1 Estar aisladas de los espacios de
pemanencia del cliente externo.

4.6.2 Estar ubicadas de forma tal que no generen
contaminacidn en las areas de produccion.

La recoleccion y almacenamiento de residuos se
realza en un lugar aparte de las areas de
produccién; dichos residuos se encuentran
dispuestos de forma adecuada al momento de la
audtoria.

CONFORME

5.REQUISITOS PARA EL CLIENTE INTERNO

5.1

En los establecimientos de la industria
gastrondmica, el espacio para el cliente interno
debe

pemitir la ejecucion segura, higiénica y
egfectiva de sus actividades cumpliendo con la
legislacion vigente.

Los espacios de circulacion son adecuados para
la prestacion del servicio y para el cliente intemo.

CONFORME

5.1.1

Las areas deben dotarse de ventilacién natural o
artificial. Sin afectar la inocuidad de los alimentos
ni incomodar al cliente intemo ni externo.

Las areas de produccion poseen una adecuada
ventilacion, que permite que el aire fluya de
manera que no se contribuye a la contaminacion
del alimento.

CONFORME

5.1.2

La iluminacién, bien sea natural o artificial, debe
ser de la calidad e intensidad requeridas para la
gjecucion higiénica, efectiva y segura, de todas las
actividades del cliente interno.

Las instalaciones cuentan con buena iluminacion
natural para la ejcucion de las labores; también
se cuenta con iluminacion artificial adecuada.

CONFORME

51.3

Las paredes deben ser de materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y
desinfeccién. Las mismas deben tener un acabado
liso y sin grietas, para lo cual pueden recubrirse
con material cerdamico o simiar o con pinturas
plasticas que retnanlos requisitos antes indicados

Se evidenciaron paredes confome a b
estipulado, en materiales que facilitan su limpieza
y de color claro. La superficie de estas es lisa y
sin grietas.

CONFORME

514

Las aberturas en paredes y techos, deben estar
construidas de forma tal que se eviie Ila
acumulacién de polvo, suciedades y se faciite la
impieza; aquellas que se comuniquen con el
exterior, deben estar provistas de algun sistema de
faci limpieza y buena conservacion que evie la
entrada de insectos.

Las paredes y techos se evidencian construidas
adecuadamente se facilita |a limpieza de estos.

CONFORME

51.5

Los pisos deben estar construidos con materiales
resistentes, no porosos, impemeables, no
absorbentes, no deslizantes en seco 0 en mojado,
que no generen sustancias o contaminantes
toxicos, y deben tener acabados que facliten la
impieza y desinfeccion y el mantenimiento
sanitario.

Se evidencian pisos construidos en materiales
resistentes que faclitan la limpieza, se
encuentran sin grietas o defectos que impidan su
mantenimiento.

CONFORME

5.1.6

El piso de las aras himedas en la zona de
produccién debe tener una pendiente minima de 2
%y a menos un drenaje de 10 cm de diametro por
cada 40 m2 de &rea servida. En las areas de baja
humedad ambiental y en los depésitos, la
pendiente minima serd del 1 % hacia los drengjes.
Se requiere por lo menos un drenaje por cada 90
m2 de area servida. Los pisos de las cavas de
refrigeracion y congelacion, deben tener pendiente
hacia drenajes ubicados preferiblemente en su
parte exterior.

Los pisos de las areas humedas y cuartos frios
cuentan con drenaje y con pendiente, que
permte la adecuada circulacion de aguas
residuales.

CONFORME

51.7

Los drenajes de piso deben estar protegidos con
rejilas que eviten el acceso de plagas.

Se evidenciaron rejillas en los drenajes de piso.

CONFORME




5.1.8 Los techos deben estar disefiados y construidos de CONFORME
manera que se evite laacumulacion
de suciedad, la condensacion, la formacion de
mohos y hongos, el desprendimiento superficial de | Los techos estan disefiados y construidos
los acabados y, ademas, que se facilite la limpieza y | de manera adecuada.
el mantenimiento. En lo posible, no se debe permitir
el uso de techos falsos o dobles techos, a menos | Estan fabricados en materales resistentes
que se construyan con materiales impemeables , | y cuentan con superficies lisas que facilitan
resistentes, de facil limpieza y con accesibiidad ala | la limpieza.
camara superior pararealizar la limpiezay
desinfestacion.
5.1.9 Las escaleras deben ubicarse y constuirse de | Se evidencia que las escaleras se
manera tal que no causen contaminacién al | encuentran ubicadas de manera conforme, | CONFORME
alimento. que no dificulta el flup adecuado del
proceso.
51.10 Las estructuras elevadas y los accesorios deben
aislarse en donde sea requerido, estar disefiados y | Los accesorios y estructuras elevadas | CONFORME
tener acabados que prevengan la acumulacién de | encontradas se encuentran conforme a lo
suciedad y grasas, y minimicen la condensacion, la | establecido.
proliferacion de mohos y €l descamado superficial.
51.11 Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de CONFORME
prevencion de incendios deben estar disefiadas y | Se evidencia que las instalaciones
tener acabados que impidan la acumulacion de | eléctricas, mecanicas y de prevencion de
suciedades y el albergue de plagas. incendios, cuentan con un disefio y
acabado conforme.
51.12 Las tuberias elevadas no deben instalarse CONFORME
directamente por encima de las lineas de
elaboracién, salvo en los casos tecnolégicamente | No se encuentran tuberias elevadas
justificados y en donde no exista peligro de | instaladas en las areas de elaboracién.
contaminacion del alimento.
5113 El sistema de recoleccién, tratamiento y disposicidn CONFORME
de las aguas residuales, debe estar aprobado porla | Se evidencia aprobaciéon de la autoridad
autoridad competente. competente para el tratamiento, recoleccion
y disposicion de aguas residuales.
51.14 Las trampas de grasas y sodlidos, deben estar | Se evidencian frampas de grasas conforme | CONFORME
disefiadas de formaal que su limpiezasea posible. a lo establecido.
51.15 La zona de recepcion de materias primas debe estar | El area de recepcion de materias primas se | CONFORME
aislada de cualquier riesgo de contaminacionfisica, | encuentra conforme, y no se evidencia
quimica y/obiologica riesgo de contaminacidn para esta é&rea
durante el recorrido.
51.16 Los depésitos de materias primas y de productos CONFORME
terminados deben ocupar espacios independientes, | Las areas de recepcion de materias primas
salvo en aquellos casos en que a juicio de la [ y alimentos preparados se encuentran
autoridad sanitaria competente no se presenten | separadas.
peligros de contaminacion para los alimentos.
5117 Dichos depositos deben disponer de las condiciones CONFORME
ambientales necesarias para la conservacion de los | El &rea de materia primas se encuentra en
alimentos ylo bebidas que se encuentren en su | condiciones ambientales adecuadas para la
interior. conservacion de alimentos, se cuentan con
neveras y cuartos frios para alimentos que
requieren refrigeracion.
51.18 Los circuitos de recepcion y distribucion de materias CONFORME

primas, no se deben cruzar con el utilizado por el
cliente externo. Si por limitacién de espacio esto
fuera inevitable, se debe diferenciar el horario de

utilizacion de los mismos.

La recepcion y distribucién de materias
primas se encuentra ubicado de manera
conforme.




5.2 SERVICIOS GENERALES

5241 Contaran con servicios sanitarios y vestieres para
el personal que labora enel establecimiento ,
debidamente dotados y separados dela  reade | Se cuentan con instalaciones sanitarias dotadas | CONFORME
preparacion de los alimentos. de papel higiénico, jabdn y se encuentran limpias,
separadas de las areas de produccion. Se cuenta
5.2.1.1 Estos deben tener desagiies en los pisos. | en estos servicios con desaglies y ventilacion
5.2.1.2 Deben contar conventilacion ya seadirecta | adecuada.
oindirecta parala eliminacion de olores.
5.2.2 Cuando cuenten con &reas para la limpieza y
desinfeccion de los equipos y utensilios de trabajo, | Las zonas de limpieza y desinfeccion se | CONFORME
estas deben construirse con materiales resistentes | encuentran conformes a lo establecido.
a uso yala corrosion y ser de facil limpieza
523 Deben disponer de un tanque de almacenamiento | Se cuenta con tanque de amacenamiento de
de agua. La construccién y el mantenimiento de | agua construido conforme a lo establecido, en | CONFORME

dcho tanque se redizaran conforme a o
estipulado en las normas sanitarias vigentes.

materiales resistentes, no porosos, sin grietas, en
material que facilita la limpieza.

6. REQUISITOS PARAEL CLIENTEEXTERNO: Para €l cliente extemo Los establecimientos de la industria gastrondmica
definirdn sus caracteristicas fisicas segun el servicio que deseen prestar, siemprey cuando cumplan con la
legislacion vigente.

6.1

Contaran con servicios sanitarios para uso de sus
clientes, separados para hombres y mujeres. En
aquellos establecimientos en donde, por razones
de limtaciones del espacio fisico, esto no sea
posible, se acepta que sean utiizados por los
clientes los servicios sanitarios de uso del personal
que labora en el establecimiento Siel
establecimiento se encuentraen un centro
comercial, se aceptala utiizacion de lbsban “os
publicos de esté.

Se cuentan con instalaciones sanitarias
adecuadas, separadas para hombres y mujeres.
Se encuentran dotados y limpios.

CONFORME

6.2

Estas éreas de servicios sanitarios, deben estar
aisladas de las areas de pemanencia del cliente
externo en cuantoa ruidos y olores.

Las instalaciones sanitarias se encuenfran a
parte de areas de elaboracion y consumo de
aimentos.

CONFORME

Se evalud los requisitos de la norma técnica sectorial colombiana NTC-USNA 006 con un resultado CONFORME

Fecha de Emisién: 19 mayo de 2022

JAIR HERNA

AMAYA VILLALOBOS

Director certificacion Colombia
B.U. certificacién de sistemas

El presente certificado se considerara valido siempre que se cumplan todas las condiciones del contrato del cual este

certificado forma parte. cualquier verificacion debera realizarse directamente con APPLUS COLOMBIA.
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