AENORlaboratorio

Alimentacion

| Calidad controlada
para un cConsumo seguro



La garantia de AENOR,
desde la materia prima
hasta el producto final.

AENOR, el lider en certificacion, pone en servicio el laboratorio
de analisis alimentario que nace con la ambicion de ser la
instalacion de referencia en Espaia. Incorporando a prestigiosos
profesionales y las Gltimas tecnologias, AENOR laboratorio es
el mejor aliado de la industria para trasmitir confianza a los
consumidores.

Un eficaz servicio de analisis, de gran utilidad para aquellos
sectores implicados en la alimentacion (productor primario,
industria de transformacion, distribucion y servicios) asi como
para la Administracion, garante de su calidad y seguridad, que
permitira realizar un exhaustivo control de los alimentos asi como
de los factores que participan en su elaboracion, con el Gnico fin
de ofrecer unos productos seguros y de calidad a los consumidores.

La garantia de AENOR, desde el campo a la mesa.

Mas de 1.500 m? y una gran capacidad técnica y de desarrollo de
nuevas metodologias analiticas, que AENOR pone a disposicion
de la industria alimentaria a través de tres laboratorios que dan
respuesta a sus necesidades de analisis:

Fisico-Quimico
I_ Microbiologico

l_ Sensorial




Un servicio
con la garantia AENOR:

Rigor:
El prestigio del sello AENOR nos obliga a imponernos
los maximos niveles de calidad.

Fiabilidad:
Metodologia de trabajo conforme a normas UNE, métodos
oficiales u otros internacionalmente reconocidos.

Orientacion al cliente:
* Tiempos de respuesta ajustados a las necesidades de
nuestros clientes.

* Interpretacion de los resultados analiticos.

* Cualificados profesionales y tecnologias de vanguardia,
para la satisfaccion del cliente.

Transparencia y comunicacion:
Acceso en todo momento a la informacion sobre el estado
de sus muestras.

Servicio global:
Oferta completa de servicios de
analisis, inspeccion y certificacion que
dan respuesta a sus necesidades de
calidad y seguridad.

AENOR laboratorio s miembro de la Asociacion Espaiiola de Laboratorios de Ensayo,
Calibracion y Andlisis, Eurolab Espana, organizacion asociada a Eurolab aishl.



Laboratorio

FISICO-QUIMICO:

El conocimiento de la composicion de los alimentos, de su contenido en
nutrientes, de los parametros que nos informan de su calidad o de la
presencia de determinados contaminantes es una informacion
fundamental para la gestion de la calidad y la seguridad de los mismos.

La tecnologia mas modema y un equipo de personas altamente cualificado
nos permiten garantizar (a fiabilidad y rigor de nuestros servicios.

Hoy en dia AENOR le ofrece, entre otras, la siguiente tecnologia:

* Cromatografia liquida con detectores Masas/Masas, Ultravioleta visible y
Fluorescencia

* Cromatografia de gases con detectores Masas/Masas, FID, ECD

* Absorcion atomica de llama, de cdmara de grafito y de generador de
hidruros

* Espectrofotometria

* ELISA

Analisis:

Nutricionales
Humedad, grasas, proteinas, cenizas, hidratos de carbono, valor calorico
Composicion de acidos grasos
Colesterol

Vitaminas
Minerales

_Alérgenos (gluten, soja, proteina de huevo.. )

Residuos de pesticidas
Mas de 200 materias activas analizadas
Cromatografia liquida con detectores Masas|Masas
Cromatografia de gases con detectores Masas/Masas

_Residuos de medicamentos

Contaminantes
Metales pesados
Micotoxinas
Acrilamida
Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos
_Otros

_Anélisis de aguas




Laboratorio

Un adecuado plan de control de materias primas, productos en
proceso, productos terminados, superficies de (as instalaciones y el
aire de las salas es una herramienta basica para garantizar la seguridad
de los alimentos.

Con un laboratorio central en Madrid, y gracias a una estructura
logistica apoyada por plataformas de proximidad en diversas
Comunidades Autonomas, AENOR laboratorio puede estar mas
cerca de sus clientes y reducir las desviaciones que se pueden
producir en los resultados a causa de las condiciones de transporte
y conservacion hasta el momento del inicio del analisis.

En nuestros laboratorios se realizan los siguientes servicios:
* Control higiénico de los productos alimentarios
* Analisis de patdgenos
* Control higiénico de superficies, manipuladores y ambientes
* Analisis de aguas
* Estudios de caducidad

* Analisis de inhibidores del crecimiento bacteriano (antibidticos)

* Analisis de cosméticos

Laboratorio

El analisis sensorial es una herramienta fiable e independiente que
permite, mediante técnicas objetivas, evaluar las preferencias de los
consumidores y prever su intencion de compra.

Siempre al amparo de las normas UNE y de métodos oficiales, AENOR
pone a su disposicion una herramienta fundamental para verificar
si sus productos se ajustan a las exigencias de los consumidores.

Los resultados obtenidos son de aplicacion en diversos puntos de
la cadena de produccion (1+D, Calidad o Marketing) asi como en la
distribucion. Ademas, resultan de gran utilidad para conocer qué
caracteristicas de los productos gustan mas a los consumidores y
cuales necesita cambiar, asi como la intencion de compra.

Las pruebas se pueden realizar en nuestra sala de catas o en las
instalaciones del consumidor.




Servicio global de analisis
para la industria alimentaria

Para mas informacion —) 91 440 12 24
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Miguel Yuste, 12, 4° planta.
28037 Madrid

Fax: 91 440 12 25
comercial_laboratorio@aenor.es
www.aenor.es
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