‘ Anallza LABORATORIOS ANALISIS ASESORES CONSULTORES FORMACION CALIDAD SERVICIOS ON LINE
DATOS DE IDENTIFICACION DEL CLIENTE
COXAPO

ANALIZA CALIDAD GALICIA SLU

INFORME DE ENSAYO: 25158081

Granxola, n® 24 - ESTAS

36730 - ESTAS (TOMINO) (PONTEVEDRA)

INFORMACION APORTADA POR EL CLIENTE

Referencia cliente:  C.U. TORTOREOS LINARES Fecha de Recogida:
Fecha de Envasado:

Lote:
Observaciones: Fecha de Caducidad:
C.U. TORTOREOS LINARES (G36243566); RED BLUE. T2 17,5°C y [CI] = 0,08ppm.
INFORMACION DEL LABORATORIO
Ndmero de muestra: 25158081
Descripcion muestra: Liquido tipo agua Fecha de Recepcién: 06/05/2025
Fecha de Recogida: 06/05/2025  14:20
Recogida por:  (*) El Laboratorio Tipo de muestreo:

Otros datos de interés:
Envases 1L PE sin tiosulfato de sodio + 0,5L PE sin tiosulfato de sodio + 0,5L PE con tiosulfato de sodio.

Fecha inicio analisis: 06/05/2025 Fecha final andlisis: 15/05/2025 Fecha entrega analisis: 20/05/2025
) ) LIMITE DE
PARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO REFERENCIA (*)
Calcio *) <2,00 mg/l ICP-MS <=100
Magnesio *) <2,00 mg/l ICP-MS <=30
Dureza total *) <10,0 mg/l ICP-MS <=500
Potasio *) <20 mg/l ICP-MS <=10
Rec. enterococos intestinales (aguas) *) 0 ufc/100 ml UNE-EN-ISO 7899-2:2001 <=0
Conductividad a 20°C <76 microS/cm PNT LACC/ FQ 225 con correccion mediante un sistema de <=2500
compensacién de temperatura

Temp. de medida de conductividad 23,0 °C
Rec. microorganismos aerobios 22°C (aguas) <1 ufc/ml PNT LACC/MI 017V <=100
Rec. bacterias coliformes (aguas) *) 0 ufc/100 ml UNE-EN-ISO 9308-1:2014 <=0
Rec. Escherichia coli (aguas) *) 0 ufc/100 ml PNT-LACC/MI080 <=0
Color *) <10 mg Pt-Co/l Fotometria <=15
Olor *) 1 Indice de dilucién Organoleptico <=3
Sabor *) 1 Indice de dilucién Organoleptico <=3
pH . u PNT-LACC/FQ 224

Valor de pH 6,1 u PNT-LACC/FQ 224 65295

Temperatura de medida del pH 22,6 °C PNT-LACC/FQ 224
Cloro residual libre *) 0,10 mg/l Fotometria <=1
Cloro residual combinado *) <0,01 mg/l Fotometria <=2
Turbidez *) <10 U.N.F. PNT-LACC/FQ 228 <=4

iﬁ Las incertidumbres de las técnicas acreditadas por ENAC estan calculadas y a disposicién del cliente.
ENAC Los Qatos analiticos solo corresp(_)nden alas mugstras somgtidas aensayo. ) )
Este informe no debera reproducirse total o parcialmente sin la aprobacion por escrito del laboratorio.
(s, El laboratorio no se hace cargo de la informacién identificada como aportada por el cliente y no estd amparada en el
NS Ezer alcance de acreditacion. Dir
En andlisis microbiol6gicos de alimentos y piensos, los recuentos de entre 4 a 9 ufc en muestras liquidas y de 40 a 90 ufc .
(*) Los ensayos y actividades en muestras solidas, 50?1 nimeros esti madst.) K Y Vict evas Insua
marcadas no estan amparadas En andlisis microbioldgicos de aguas, los recuentos de entre 3 a 9 ufc son nimeros estimados. Pagina 1 de 2
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PARAMETRO

COXAPO
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) LIMITE DE
RESULTADO METODO DE ENSAYO REFERENCIA )

OBSERVACION

ES:

En el andlisis de microorganismos aerobios a 22°C se ha utilizado la técnica de siembra en profundidad en placa. Medio de cultivo: Agar
extracto de levadura. Tiempo de incubacién 68 + 4 horas. Temperatura de incubacién 22 + 2 °C

ENSA\
15017025
N°1473/ LE2679

(*) Los ensayos y actividades
marcadas no estan amparadas
por la acreditacion de ENAC.

Las incertidumbres de las técnicas acreditadas por ENAC estan calculadas y a disposicién del cliente.

Los datos analiticos solo corresponden a las muestras sometidas a ensayo.

Este informe no debera reproducirse total o parcialmente sin la aprobacion por escrito del laboratorio.

El laboratorio no se hace cargo de la informacién identificada como aportada por el cliente y no estd amparada en el
alcance de acreditacion. Dir
En andlisis microbiol6gicos de alimentos y piensos, los recuentos de entre 4 a 9 ufc en muestras liquidas y de 40 a 90 ufc .
en muestras sélidas, son nimeros estimados. Vict
En andlisis microbioldgicos de aguas, los recuentos de entre 3 a 9 ufc son nimeros estimados.

Laboratorio Autorizado para Ensayos de Autocontrol de la Produccion de Terceros. N° RGLA: 087/GA

evas Insua
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