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ITSAS NATURA-NATURALEZA MARINA, S.L.

Direccién: Camino de Astigarraga, 2-62 Oficina 1; 20180 Oiartzun (Guipuzcoa)
Norma de referencia: UNE-EN ISO/IEC 17025:2017

Actividad: Ensayo

Acreditacion n2: 470/LE1028

Fecha de entrada en vigor: 17/06/2005

ALCANCE DE LA ACREDITACION

(Rev. 18 fecha 02/09/2022)

Categoria 0 (Ensayos en las instalaciones del laboratorio)
AREA FiSICO-QUIMICA

Analisis mediante métodos basados en técnicas volumétricas y gravimétricas

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Alimentos (excepto | Proteinas por volumetria (Método Kjeldhal) PFQ.01 Rev. 12
iel i . .

miel y aceites) Meétodo interno

Alimentos Cenizas por gravimetria PFQ.02 Rev. 10
Meétodo interno

Alimentos (excepto [Humedad por gravimetria PFQ.03 Rev. 8

produc'tos de , alto Meétodo interno

contenido en azlcar y

estimulantes)

Alimentos (excepto | Grasa por gravimetria PFQ.04 Rev. 10

miel, acgltes, café, Método interno

leche, cuajada, nata y

natillas)

Analisis mediante métodos basados en técnicas de espectroscopia molecular

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
. e . . .| PFQ-14
Pescados y derivados Cuantificacion de histamina por espectrofotometria
(enzimatico) Método interno basado en
Histamine Kit BioSystems
(2 10 mg/kg)

Q izaciones

ENAC es firmante de los Acuerdos de Reconocimiento Mutuo establecidos en el seno de la European co-operation for AccreditatiQRXEA) y de las oNYar
internacionales de organismos de acreditacion, ILAC e IAF (www.enac.es)
Codigo Validacion Electrénica: 0e4w7304308N8c1AP5

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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Aguas envasadas

Aguas tratadas (excepto
aguas de didlisis y de
uso farmacéutico)
Aguas no tratadas
(excepto aguas costeras
y de transicion)

(21 UNT)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Aguas de consumo Turbidez por Nefelometria PGQ.01

Método interno basado en
UNE-EN ISO 7027-1

Analisis mediante métodos basados en técnicas fisico-quimicas

Aguas envasadas

Aguas tratadas (excepto
aguas de didlisis y de
uso farmacéutico)
Aguas no tratadas
(excepto aguas costeras
y de transicion)

(3-12 uds. de pH)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Aguas de consumo pH por potenciometria PGQ.02

Método interno basado en
UNE-EN ISO 10523

Conductividad a 20 °C
(5-12000 uS/cm)

PGQ.03

Método interno basado en
UNE EN 27888

AREA MICROBIOLOGIA

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

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Alimentos

ISO 4832

Recuento en placa de coliformes a 30 °C

Recuento en placa de estafilococos coagulasa positivo UNE EN ISO 6888-2

Recuento en placa de microorganismos a 30 °C UNE EN ISO 4833-1

Recuento en placa de Listeria monocytogenes PAL-05

Meétodo interno basado en
ALOA® COUNT

Recuento en placa de bacterias acidolacticas mesdfilas a 30 °C |1SO 15214

Codigo Validacion Electrénica: 0e4w7304308N8c1AP5
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PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Alimentos Recuento en placa de enterobacterias a 37 °C PAL-56
Meétodo interno basado en
BioRad Rapid
Enterobacteriacea
Recuento en tubo de bacterias sulfitorreductoras en |PAL-15
anaerobiosis Meétodo interno basado en
ISO 15213
Deteccion de Salmonella spp. PAL-09
Meétodo interno basado en
UNE-EN ISO 6579-1
Deteccion de Escherichia coli PAL-01
Meétodo interno basado en
ISO 7251
Alimentos Deteccion de Listeria monocytogenes PAL-03
Toallas Método interno basado en
Torundas ALOA® One Day
Esponjas
Alimentos Recuento en placa de Escherichia coli B-glucuronidasa |1SO 16649-2
Piensos positivo a 44 °C
Deteccion y recuento en placa de mohos y levaduras ISO 21527-1
ISO 21527-2

Analisis mediante métodos basados en técnicas de inmunofluorescencia (ELFA)

quesos a base de leche
cruda y carnes frescas
de aves de corral)

inmunofluorescencia automatizada (ELFA)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Alimentos (excepto | Deteccion de Listeria monocytogenes por | PAL-32

Meétodo interno basado en
VIDAS® L. monocytogenes
Xpress (LMX)

Alimentos

Piensos

Deteccion de Salmonella spp. por inmunofluorescencia
automatizada (ELFA)

PAL-31

Meétodo interno basado en
VIDAS® Easy Salmonella
(SLM)

Codigo Validacion Electrénica: 0e4w7304308N8c1AP5
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PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO

Heces Deteccion de Salmonella spp. por inmunofluorescencia | PAS-10

Calzas automatizada (ELFA) Método interno basado en

Esponjas VIDAS® UP Salmonella (SPT)

Toallas

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
Aguas envasadas

Aguas tratadas (excepto
aguas de didlisis y de
uso farmacéutico)
Aguas no tratadas

(excepto aguas costeras
y de transicion)

Recuento en placa de microorganismos a 36 °Cy 22 °C

UNE-EN ISO 6222

Aguas de consumo
Aguas envasadas

Aguas tratadas (excepto
aguas de didlisis y de
uso farmacéutico)

Recuento de Pseudomonas aeruginosa

(Filtracion)

UNE-EN ISO 16266

Aguas de piscina

Recuento de Estafilococos coagulasa positivo

(Filtracion)

PAG-02

Método interno basado en
NFT 90-421

Aguas de consumo
Aguas envasadas

Aguas tratadas (excepto
aguas de didlisis y de
uso farmacéutico)

Aguas no tratadas

Aguas marinas

Recuento de coliformes y Escherichia coli

(Filtracion)

UNE-EN ISO 9308-1

Recuento de enterococos intestinales

(Filtracion)

UNE-EN ISO 7899-2

Codigo Validacion Electrénica: 0e4w7304308N8c1AP5
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




ENAC

Anexo Técnico
N2 470/LE1028 Rev. 18

Entidad Nacional de Acreditacion Pég. 5de7
Analisis de Legionella
PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO

Aguas de consumo
Aguas envasadas

Aguas tratadas (excepto
aguas de didlisis y de
uso farmacéutico)
Aguas no tratadas

(excepto aguas costeras
y de transicion)

Recuento de Legionella spp.

UNE-EN ISO 11731

Aguas de torres de
refrigeracién/
condensadores
evaporativos

Deteccidn y recuento de Legionella spp.

UNE-ISO 11731:2007

AREA BIOENSAYOS

Andlisis mediante métodos basados en técnicas ELISA

hidrolizados)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO

Alimentos (excepto [Cuantificacion de gluten mediante ELISA tipo sandwich |[PFQ.05

preparados (anticuerpo R5)

Meétodo interno basado en

hidrolizados, pimienta y
chocolate)

Agua de proceso

(20,5 mg/kg o mg/l)

(= 6 mg/kg o mg/l) RIDASCREENZ® Gliadin
Agua de proceso
Alimentos (excepto | Cuantificacion de mostaza mediante ELISA tipo sandwich PFQ.09
preparados

Meétodo interno basado en
RIDASCREEN® FAST Mustard

Alimentos
preparados
hidrolizados pimienta y

(excepto

Cuantificacidn de soja mediante ELISA tipo sandwich

(22,5 mg/kg o mg/l) expresado como proteina de soja

PFQ.10

Meétodo interno basado en

hidrolizados)

Agua de proceso

Torundas

(20,5 mg/kg o mg/l)
Torundas (2 0,5 ug/torunda)

RIDASCREEN® FAST soya
mostaza)
Agua de proceso
Alimentos (excepto | Cuantificacion de huevo mediante ELISA tipo sandwich PFQ.08
preparados

Meétodo interno basado en
RIDASCREEN® FAST egg
protein

Codigo Validacion Electrénica: 0e4w7304308N8c1AP5
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PRODUCTO/MATERIAL

NORMA/PROCEDIMIENTO

hidrolizados)

Agua de proceso

(22,5 mg/kg o mg/l)

A ENSAYAR ENSAYO DE ENSAYO
Alimentos (excepto [ Cuantificacion de leche mediante ELISA tipo sdandwich PFQ.11
preparados

Método interno basado en
RIDASCREEN® FAST milk

Andlisis mediante métodos basados en técnicas PCR

Agua de proceso

Torundas de superficies

Limite de deteccién=2 mg/kg o 2 mg/l o 1 ug/torunda

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Alimentos Deteccion de apio mediante PCR a tiempo real PFQ.12

Método interno basado en
SureFood® ALLERGEN Celery

Deteccion de crustaceo mediante PCR a tiempo real

Limite de deteccion=2 mg/kg o 2 mg/l o 1 ug/torunda

PFQ.12

Método interno basado en
SureFood®ALLERGEN
Crustaceous

Deteccidn de pescado mediante PCR a tiempo real

Limite de deteccién=5 mg/kg o 5 mg/l o 1 ug/torunda

PFQ.12

Método interno basado en
SureFood® ALLERGEN Fish

Deteccion de nuez mediante PCR a tiempo real

Limite de deteccién=2 mg/kg o 2 mg/l o 1 ug/torunda

PFQ.12

Método interno basado en
SureFood® ALLERGEN Walnut

Deteccién de molusco mediante PCR a tiempo real

Limite de deteccion=2 mg/kg o 2 mg/l o 1 ug/torunda

PFQ-12

Meétodo interno basado en
Surefood® Allergen Molluscs

Deteccion de mostaza mediante PCR a tiempo real

Limite de deteccion=2 mg/kg o 2 mg/l o 1 ug/torunda

PFQ-12

Meétodo interno basado en
Surefood® Allergen Mustard
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Categoria | (Ensayos “in situ”)

LEGIONELLA - Toma de muestra

PRODUCTO/MATERIAL A ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
ENSAYAR DE ENSAYO
Sistemas de agua fria de Toma de muestra de agua para los ensayos de [ PGT.12
:OE:ucjl?e:l::saann?tgé;CH) y  |Legionella Meétodo interno basado en
(ECS)' acumuladores UNE 100030
L ’ RD 865/2003

depositos y puntos
terminales

Torres de refrigeracién y
condensadores
evaporativos

Fuentes ornamentales

Sistemas de proteccion
contra incendios,

Spas, piscinas y similares

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 ninglin 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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