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Categoria 0 (Ensayos en las instalaciones del laboratorio)

AREA FiSICO-QUiMICOS

Analisis mediante métodos basados en técnicas gravimétricas y volumétricas

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Harina de trigo Humedad por termogravimetria

PNT-19

Método interno basado en
UNE-EN ISO 712

Gluten humedo y seco mediante gravimetria

PNT-08

Método interno basado en
UNE-EN ISO 21415-2
UNE-EN ISO 21415-4

Cenizas por gravimetria

PNT-02

Método interno basado en
ICC Standard Method n¢ 104/1

Proteina bruta mediante volumetria (método Kjeldhal)

PNT-03

Método interno basado en
UNE-EN ISO 20483
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PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Trigo

Harina de trigo

Propiedades reoldgicas por método alveografico (alveograma)

Fuerza (W) Equilibrio (P/L)
Tenacidad (P) indice de hinchado (G)
Extensibilidad (L)

Propiedades reoldgicas por método alveografico con

investigacion de la degradacién por el ataque de pentatdmidos
(alveograma con degradacion)

Fuerza (W) Equilibrio (P/L)
Tenacidad (P) indice de hinchado (G)
Extensibilidad (L)

PNT-17

Método interno basado en
UNE-EN ISO 27971

Harina de trigo

Absorcion de agua por método farinografico

Absorcion de agua
Estabilidad
Tiempo de desarrollo

Decaimiento a 12 minutos del mdximo

PNT-27

Método interno basado en
UNE-EN ISO 5530-1

AREA DE MICROBIOLOGIA

Andlisis mediante métodos basados en técnicas de aislamiento en medio de cultivo

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Alimentos

Recuento en placa de coliformes a30°C

PNT-CO-03

Método interno basado en
NF ISO 4832

Recuento en placa de Escherichia coli B-glucuronidasa positivo
a 44°C

PNT-EC-02

Método interno basado en
Gélose chromID™ Coli

Recuento en placa de Listeria monocytogenes

PNT-LI-02

Meétodo interno basado en
ALOA COUNT

Alimentos

Recuento en placa de microorganismos aerobios a 30°C

PNT-AE-01

Método interno basado en
UNE EN ISO 4833-1

UNE EN ISO 4833-2

Hisopos

Placas de contacto

Recuento en placa de microorganismos aerobios a 37°C

PNT-AE-O1 rev. 9
PNT-SU-01 rev. 2

Métodos internos
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PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO
ENSAYO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Alimentos Recuento en placa de enterobacterias PNT-EN-01
Hisopos
Placas de contacto PNT-SU-01

Métodos internos basados en
1SO21528-2

Cereales y productos
derivados

Productos de pasteleria

Productos de panaderia

Recuento en placa de mohos y levaduras a 25°C

PNT-ML-01
Método interno basado en
NF V08-059

Productos de panaderia

Alimentos Deteccion de Listeria monocytogenes PNT-LI-01

Hisopos Meétodo interno basado en
ALOA® ONE DAY

Hisopos Deteccion de Listeria spp. PNT-LI-03
Meétodo interno basado en
ALOA® ONE DAY

Productos de pasteleria | Deteccién de Estafilococos coagulasa positivo PNT-ST-02

Método interno basado en
UNE-EN-ISO 6888-3

Analisis mediante métodos basados en técnicas de inmunofluorescencia automatiza

da (ELFA)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO

Alimentos Deteccion de Salmonella spp. por inmunofluorescencia (ELFA) PNT-SA-02

Hisopos Meétodo interno basado en

VIDAS® UP Salmonella (SPT)

Analisis de aguas media

nte métodos basados en técnicas de aislamiento en medio d

e cultivo

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Aguas de consumo

Aguas de piscina

Recuento de coliformes y E. coli (NMP)

Orden SCO/778/2009

PNT-EC-06

Método interno basado en
Orden SCO/778/2009

Un método interno se considera que estd basado en métodos normalizados cuando su validez y su adecuacién al uso se han
demostrado por referencia a dicho método normalizado y en ningun 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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