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FICHA TECNICA NUMERO/ULTIMA REVISION: 001/150518
CERTIFICACION ISO 9001:2015 N° CA -1.092. LABORATORIO AUTORIZADO N° 046/GA/SA680A e

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

DESCRIPCION

Provisién de servicios de Laboratorio especializados para cetareas, cocederos,
plantas de elaborados /congelados de pescado / moluscos / crustaceos y
cefalépodos. Servicio destinado al seguimiento de la calidad sanitaria de
animales, materias primas y producto final. Incluye la realizacion de visitas
periddicas, toma de muestras y analisis de parametros fisico-quimicos vy
microbiolégicos del agua de cultivo y la empleada en los distintos procesos de
produccion. Asesoramiento técnico sobre el manejo, disefio de procesos,
tratamiento y gestiéon de residuos con indicacién de las medidas correctivas mas
apropiadas en cada caso.

CARACTERISTICAS

Analisis fisico-quimico del agua: Incluyendo los parametros: (1) Temperatura, (2)
Oxigeno Disuelto, (3) Salinidad, (4) pH, (5) Conductividad, (6) Cloro total, (7) Cloro
libre, (8) Amonio total, (9) Fosfatos, (10) Cobre, (11) Nitritos y (12) Nitratos.

Andlisis bacteriolégico del agua: Incluyendo los parametros: (1) Coliformes totales,
(2) Coliformes fecales, (3) Escherichia coli, (4) Salmonella spp., (5) Listeria
monocytogenes.

Analisis bacteriolégico de Moluscos en vianda, Crustaceos y productos derivados:
Incluyendo los parametros: (1) Aerobios mesdfilos, (2) Coliformes Fecales, (3)
Escherichia coli, (4) Salmonella spp., (5) Determinacion e investigacion de Listeria
monocytogenes, (6) Recuento de Listeria monocytogenes, (7) Recuento de
enterobacterias, (8) Recuento de Staphylococcus aureus y (9) Clostridium sulfito
reductores.

Andlisis bacteriolégico en productos congelados: (1) Coliformes Fecales, (2)
Escherichia coli, (3) Salmonella spp., (4) Determinaciéon e investigacién de L.
monocytogenes, (5) Recuento de Listeria monocytogenes, (6) Recuento de
enterobacterias, (7) Aerobios mesdfilos y (8) Staphylococcus aureus.

Anadlisis bacterioldgico de pescado fresco: (1) Aerobios mesdfilos, (2) Recuento de
enterobacterias, (3) Investigacién de Salmonella y Shigella, (4) Investigacion vy
recuento de Staphylococcus aureus.

Andlisis de producto final: Evaluacion de los parametros: (1) Caracteristicas
Organolépticas (color, olor, sabor, textura), (2) Investigacion de patdgenos.

OBSERVACIONES

Laboratorio acreditado por la Conselleria de Sanidade, Xunta de Galicia ref. SA680A
2002/19-0. Certificacion ISO 9001:2008 N° CA-1.061.

Periodicidad de los analisis: mensual. Ensayos analiticos realizados mediante
métodos normalizados (normas ISO, Standard Methods, AOAC, AFNOR, etc.).

Para mayor informacion, realizacion de otros analisis especificos y obtencion de una
oferta detallada, consulte con nuestro Laboratorio en laboratorio@acuinuga.com.
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