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AGENCIA DE SALUT PUBLICA DE CATALUNYA

Laboratori a Tarragona

Direccién: Av. Maria Cristina n2 54; 43002 Tarragona
Norma de referencia: UNE-EN ISO/IEC 17025:2017

Actividad: Ensayo

Acreditacién n2:; 162/LE339

Fecha de entrada en vigor: 10/03/2000

ALCANCE DE LA ACREDITACION

(Rev. 31 fecha 19/09/2025)

Categoria 0 (Ensayos en las instalaciones del laboratorio)

AREA TECNICA DE MICROBIOLOGIA

Analisis de alimentos mediante métodos basados en técnicas de aislamiento en medio de cultivo

Canales frescas de pollo y
pavo

Aislamiento/identificacidn y confirmacién

PRODUCTO/MATERIALA ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
ENSAYAR DE ENSAYO
Alimentos Salmonella spp. Deteccion. UNE-EN ISO 6579-1
Aislamiento/identificacion y confirmacion
Listeria monocytogenes. Deteccién UNE-EN ISO 11290-1
Aislamiento/identificacidn y confirmacién
Listeria monocytogenes. Recuento en placa UNE-EN ISO 11290-2
Esponjas Salmonella spp. Deteccidn. UNE-EN ISO 6579-1

Esponjas PNT TO79
Método interno basado en
RAPID’ Salmonella
Pescados, mariscos, vy | Vibrio parahaemolyticusy Vibrio cholerae. Deteccion UNE-EN ISO 21872-1
derivados Aislamiento/identificacidn y confirmacién

Canales de pollo (piel de
cuello)

Campylobacter spp. Recuento en placa

UNE-EN ISO 10272-2

ENAC es firmante de los Acuerdos de Reconocimiento Mutuo establecidos en el seno de la European co-operation for Accredita

internacionales de organismos de acreditacion, ILAC e IAF (www.enac.es)
Codigo Validacion Electrénica: A71aKn30x58r9G6310
La acreditacion mantiene su vigencia hasta notificacién en contra. La presente acreditacion esta sujeta a modificaciones, suspensiones temporales y retirada.

Su vigencia puede confirmarse en https://www.enac.es/web/enac/validacion-electronica o haciendo clic aqui
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PRODUCTO/MATERIALA
ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Carne fresca

Aislamiento e identificaciéon presuntiva de Escherichia Coli
productor de ESBL, AmpC y carbapenemasas

POQ-21

Método interno basado en
EURL RAM (Isolation of
ESBL, AmpC and
carbapenemase producing
E. coli from fresh meat)

Analisis de aguas mediante métodos basados en técnicas de aislamiento en medio de cultivo

PRODUCTO/MATERIAL A
ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Aguas de consumo

Coliformes y Escherichia coli. Filtracion por membrana vy
siembra en agar cromogénico

UNE-EN ISO 9308-1

Clostridium perfringens. Filtracidn por membrana

UNE-EN ISO 14189

Enterococos intestinales. Filtracién por membrana

UNE-EN ISO 7899-2

Aguas de consumo
Aguas continentales

Microorganismos cultivables a 22 °C y 36 °C. Siembra por
incorporacion

UNE-EN ISO 6222

Agua de piscina

Escherichia coli. Filtracién por membrana y siembra en agar
cromogénico

UNE-EN ISO 9308-1

Aguas marinas
Aguas superficiales

Escherichia coli. Recuento por NMP segun la técnica del
substrato definido

UNE-EN ISO 9308-2

Enterococos. Recuento por NMP segun la técnica del substrato
definido

POQ-18
Método interno basado en
en kit comercial (*)

Aguas de consumo

Agua de piscina

Pseudomonas aeruginosa. Recuento por NMP segun la técnica
del substrato definido

UNE-EN ISO 16266-2

Analisis de Legionella

PRODUCTO/MATERIAL A
ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Aguas de consumo
Aguas tratadas

Torunda

Recuento de Legionella spp.

Identificacion de Legionella pneumophila
(Inmunoensayo)

UNE-EN ISO 11731

POQ-12
Meétodo interno basado en
kit comercial(*)

(*) La informacidn sobre el kit concreto usado estd disponible en el laboratorio
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PRODUCTO/MATERIAL A
ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Carne y derivados cdrnicos
frescos y congelados de las
especies porcina, equina y
jabalina

Deteccion de larvas de triquina (Trichinella spp.) por digestion
y microscopia

UNE-EN ISO 18743

Pescados y derivados

Deteccion de larvas de Anisakidae por inspeccidn visual

PNT T-081

Método interno basado en
Reglamento (UE) 2074/2005
Anexo Il, Seccion I, Capitulo Il

Deteccion de larvas L3 de Anisakidae por digestion artificial

UNE-EN ISO 23036-2

AREA TECNICA DE FISICO-QUIMICA

Andlisis de alimentos mediante métodos basados en técnicas de espectroscopia atdmica

Plomo

Cadmio

Estafio

Plomo

Cadmio

(20,020 mg/kg) (20,020 mg/kg) (= 0,050 mg/kg)

(20,020 mg/kg) (20,0080 mg/kg) (= 0,050 mg/kg)

(20,070 mg/kg) (20,070 mg/kg) (20,50 mg/kg)
Hortalizas Carne/pescado
(20,020 mg/kg) Niquel (20,070 mg/kg)
(20,0080 mg/kg)

PRODUCTO/MATERIAL A ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
ENSAYAR DE ENSAYO
Alimentos Mercurio por espectrometria de absorcién atdomica (vapor frio) | PNT FQ-049
(20,007 mg/Kg) Meétodo interno conforme a

Reglamento (CE) 333/2007 y
sus posteriores modificaciones

Carne , -

Hortalizas Elementos por espectrometria de masas asistida por plasma | PNT FQ-050

Marisco de acoplamiento inductivo (ICP-MS) Meétodo interno conforme a

Pescado Carne/pescado/  Verduras Marisco Reglamento (CE) 333/2007 y

Verduras sus posteriores modificaciones

Un método interno se considera que esta basado en métodos normalizados cuando su validez y su adecuacién al uso se han
demostrado por referencia a dicho método normalizado y en ningln caso implica que ENAC considere que ambos métodos
sean equivalentes. Para mas informacién recomendamos consultar el Anexo | al CGA-ENAC-LEC.
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