Informe de la visita a los comedores de las Escuelas
Infantiles de la Comunidad de Madrid

Nombre del centro: NANAS DE LA CEBOLLA
Direccion: C/ FERNANDO TRUEBA, 6
Localidad: RIVAS VACIAMADRID

Gestion: Indirecta X Empresa de restauracion: ENASUI

Fecha de la visita: 12 de Diciembre de 2013
Expertos: Vanesa Garcia Iglesias
Recibidos y atendidos por:
« Directora del centro: Inmaculada Avila Portillo
» Secretaria del centro: Soraya Gonzalez Pérez

« Encargada de ENASUI en la escuela infantil: Adelina Alvarez

Total de nifn@s matriculados en la Escuela Infantil: 147

NO aproximado de inmigrantes que acuden al centro: 2

NUmero de nifi@s que asisten al servicio de comedor: 147

NUmero de afios que lleva la empresa de restauracion trabajando en el centro: 3 afios
¢Estan contentos? SI
¢Han tenido algin problema alguna vez? NO

Comidas servidas en la Escuela Infantil:

SI NO HORARIO
DESAYUNO X 7,3h-9h
MEDIA MANANA X
COMIDA X 11,45h
MERIENDA X 16h-17,3h




ASPECTOS EVALUADOS

1. En relacion a los ciclos de ments:

- Disefo y revision

Los menls son elaborados por la empresa de catering y son revisados por el

personal de la escuela infantil.
- ¢Son facilitados a los padres?
- Informacidn nutricional adicional sobre otras comidas
- Otra informacién nutricional

2. Horario de comedor:

- Seguimiento del comportamiento en relacién a la comida

de los nifi@s e informacion a los padres sobre esta
- Realizacion de juegos relacionados con la nutricion
- Decoracion relacionada con la nutricion
3. Elaboracion y cocinado de los platos en la escuela
4. Coincidencia con el menu programado
5. Agua como bebida de eleccion

6. Pan (segun edad)

Si X

Si X

Si X

Si X

Si X

Si X

Sid

Si X

Si X

Si X

No O

No OJ

No O

No O

No O

No OJ

No X

No O

No O

No O



7. Tipo de aceite y su utilizacion

Oliva Girasol Otros
Freidora X
Otros procesos culinarios X
Crudo X
8. Posibilidad de mends alternativos:
Para alérgicos Sin gluten Sin cerdo Dieta "blanda” Otros
X X X

9. En relacion al meni servido el dia de la visita (nin@s de 2 a 3 afios)
9.1. ESTUDIO MACROSCOPICO DEL MENU RECOGIDO

« Composicion del menu:

Nombre Ingredientes Peso (g)

Primer plato Arroz con tomate | Arroz, tomate frito (tomate, 124 g
aceite de girasol, cebolla,
azlcar, sal, acidulante-acido
citrico), aceite de girasol alto
oleico, azucar, laurel, ajoy

agua.
Segundo plato | Pollo al jugo de Contra muslo de pollo, agua,
limén caldo de pollo, ajo, orégano, 88 ¢
limén exprimido y maicena.
Postre Yogurt 120 g
Pan Blanco 12 g
Bebida Agua
Se sirvid leche en el menu el dia de la visita Si O No X
Opcional O
Tamafo de las raciones adecuado al nifio SiX No O



9.2. RESULTADOS ANALITICOS DEL MENU RECOGIDO

» Contenido de energia del menu recogido:

Energia (Kcal) % IR % Recomendado

516 41,3 30-35%

O% IR (2-3 afios)

B Recomendacion

Energia del menu

« Perfil caldrico (aporte de los macronutrientes al total de la energia en %):

Meni Recomendado
Proteinas (%) 10,1 12-15
Lipidos (%) 29,4 <30-35
Hidratos de carbono (%) 60,3 Resto

Recomendado -

B Proteinas
O Lipidos

@ Hidratos de carbono

0% 20% 40% 60% 80% 100%




 Perfil lipidico (aporte de las familias de acidos grasos al total de la energia en
%):

Menu Recomendado
AGS (%) 9,7 < 10 (ideal <7)
AGM (%) 14 >13-18
AGP (%) 5,7 <7-10
Recomendado H
B AGS
- OAGM
OAGP

« Acidos grasos trans:

Menu Recomendado

0,11 <69

« Contenido de sodio y sal del mend recogido

Menu
Sodio (mg) 584,8
Sal (g) 1,46




OBSERVACIONES E IMPRESIONES DE LA VISITA

+ Linea fria.

En esta escuela infantil tienen un sistema de catering de /inea fria. En la cocina central
elaboran la comida de la siguiente manera:

o Viernes de cada semana: cocinan la comida que se va a servir el lunes y
martes de la semana siguiente.

0 Martes de cada semana: cocinan la comida que se va a servir miércoles,
jueves y viernes de esa misma semana.

La cocina central entrega los menUs a la escuela infantil los lunes y miércoles. La
comida elaborada los viernes para ser entregada el lunes, se queda en la cocina central
almacenada para poder controlarla hasta su recepcidn en la escuela infantil el lunes y
asi evitar posibles problemas.

La comida se regenera unos 60 o 70 minutos antes de servirla y la mantienen en
caliente hasta entonces.

Los envases con la comida estan debidamente cumplimentados: nombre del plato,
ingredientes, lote, fecha de caducidad, conservacion y modo de empleo.

« En relacion con el ciclo de mends.

Aspectos positivos a destacar:

o Incluyen mends para alergias, intolerancias y dieta blanda.

Recomendaciones:

o Indicar en el ciclo de mends mensual las unidades de macronutrientes —
proteinas, hidratos de carbono y grasas- (g 0 %), ademas de especificar

el grupo de poblacion al que se destina el mend.



» En relacion a las actividades realizadas en el horario de comedor.

(0]

Las profesoras motivan en gran medida a los nifios para que coman lo
que les sirven y les ensefian buenas costumbres como comer bien
sentados y lavarse las manos antes de comer.

« En relacion al menu servido el dia de la visita.

(0]

(0]

El menl del mediodia debe aportar aproximadamente el 30-35% de la
energia diaria. Se recomienda disminuir la racién servida para que el
aporte de energia de una sola comida no represente el 41% de las
necesidades diarias.

El perfil calérico hay que considerarlo teniendo en cuenta la ingesta de
todo el dia y podria estar compensado si los nifos aumentan el
consumo de proteinas en el resto de las comidas.

+ Otros aspectos de interés.

(0]

(0]

Disponemos de todos los ingredientes con los que ha sido elaborada la
comida porque nos entregaron las etiquetas de las bandejas donde
viene el menu servido.

Los nifos comen en la misma clase donde pasan el resto del dia, con lo
que se sienten cdmodos y se crea un ambiente relajado y en un tiempo
suficiente para permitir a los alumnos disfrutar tranquilamente de este

momento del dia.



*Como informacion complementaria al informe, se adjunta fotografia del menu servido,
ciclo de mend mensual y analisis bromatoldgico/nutricional del menu recogido el dia de
la visita (analizado por Laboratorios Aquimisa).

MENU SERVIDO EL DIA DE LA VISITA




ANEXO I. Menu de Diciembre (I)

ESCUELA INFANTIL LAS NANAS DE LA CEBOLLA

MENUS DICIEMBRE 2013
T = O —— _———
LUNES MARTES IIERCOLES JUEVES VIERNES

- Din 2 - -Dia3- - Dig 4 - -DiaB- -Dia6-
Macarrones con salsa o fomate | Sopa de Cocida Patatas guisadas con verduras Puré de puerro y zanchoria
Filete da merluza rebozado cosere | Cocido madrilefa campleta Filete de pollo con lechuga Lacdn a le gallega con patatos en FESTIVO
con lechuga y zarahoria Fruta y pen Yogur liguido y pan cachelo
Yogur v pan Frutay pan
Kealoriesi652  Lipidos:32 Kealorfas:624  Lirides31 | Kealorias62]  Lipidos:30 Kealorias:587  Lipidesi2d
Protelnes: 21 Hearbone:78 | Proteinas: 27 Hearbonod7 | Profeines: 20 Hearbore:78 [ Proteins: 34 Hearbono:54

-Dia g- ~ Dia 10 - - Dla 41 - - Dia 12~ - Dia 13 -
Lentejas estefadas toncharize | Coditos con salsa de fomate y atn | Judios verdes rehogadas con patata | Arrez con fomate Alubios  blancas estofadas  con
Filete c filopia o la vasca Tortilla espafiola con lechugay | Albdndigns  de ternera a la|Polloal jugo de limdn tharize
Pettit suisse y pon malz Jardinera Yoqur y pan Rombos de merluza con lechuga

Frutay pan Frutay pan Fruta y pan

Kealorias:626  Lipidos:30 Kealorios:731  Lipidosi36 | Kealorios:652  Lipidosi2? Kealorias:679  Lipides:33 Keclorias:695  Lipides:35
Profeings: 25 Hearbono:BB  |Proteinesi23  Hearbonoi6G  |Profefhesiz]  Hearbono:75  |Protefhos:22  Hearbono:52  |Profefnas: 22 Hearbonoibb

- Dia 16 - - Dig 17 - - Din 18- - Dia 19 - - Dl 20-
Crema d colobaza Garbanzos estofados con verduras | Macarrones a la bolofiesa Sopa de fideos Arroz blanco can tomate
Hamburguesa de ternera ol horro | Filete de pollo con leckuga y | Filete de filapia en salsa verde Selchichas en salsa de tomate con |Croguetas y  empanadillos  con
con verduritas en jardinera 2anahoria chips lechuga
Fruta y pan Yogury pan Frutey pan Yogur y pan Frutay pan

Dulces ravidefios

fealories624  Lipidos:31 Kealorios:685  Lipidos:36 | Keolorles:678  Lipidosi32 Kealorias:649  Lipidos:35 Kealorios 641~ Lipidos:30
Protelnas: 23 Hearbone:53 | Protelnas: 28 Hearbora:Bb | Protelnes: 23 Heorbone:35 | Proteias: 27 Hearbono:75 | Proteinasi 22 Hearbono:75

-Dla23- - Dia 24 - - Din 25- - Din 2 - - Din 27 -
Espaguetis con salsa de tomate y
gl VACACIONES VACACIONES VACACIONES VACACIONES

Cinte de lomo adobaca con guisantes

y zahahoria
Yogur y pan
Lealorfos:649  Lipidas:33
Profeinas: 22 Hearbono:4

Podrd acceder a este mend a través de nuestra pdgina Web: www.enasul.com usuarlo 1625 y clave 1625
Este mend ha sido valorado por el Departaments de Nutricln e Higiene Alimentaria de Enasui (R.S. 26000082B8M/ 150 9001: 2008 N° EC-2930/07)

b e e e e e e e RS



ANEXO II. Menu de Diciembre (II)

S : : ‘ i '
na SUl RECOMENDACIONES NUTRICIONALES
Durante los primeros meses dz vida (0-6 mesas) la leche materna a
demanda es &l ali i ifio, va gu Iz
SUGERENCIAS PARA LAS CENAS . tia es el ailmentnlqealpara elmnlo,y que e aports en cantwlc!ades
- suficientes, tedos los nutrientes necesarios. Esto ayuda a 2 prevencidn el
subrepesa.
Lungs Martes Migtcoles Jueves Viernes Ensefie a su hio buenos habitos alimentarios desde ef misme momenta que
5 = ( Incorpora nueves alimentos:
i - Ofrézcale alimentos varfados.
- No sobrealimente al beba,
: - No afiada miel o azdcar a los sus biberonas y frutas.
¥ - No agregue sal a su comida, Si lo hace, que sea sal yodads,
i\ AN A § Y
b Arts —— " | Enlaetapa preescolar y escolar;
@ 3 , i B
— R ( | - Adapte su horario & la comida familiar.
Snpa die letras (rema da zanaharia Ensalada mixte Engalada de 2oz - Evite los "pitDtEOSH entre horas, sobre todo sl 52 trata de alimentas rier
Tatilla paisana Sindwich Empanadillas doatin Salchichas de pavo B EZﬂCHrESVngSES(ChUChES ballerfa patatas fFifHS}‘
Litten tle faman yquesa licten Fruta | ; i ' ' ( j
Euly | -Evite darle o negarle determinados alimentos como premio o castigo.
L__www-/ 8 | - Acostumbrele &l agua como bebida, en lugar de zumos artiiciales y
g W ! : W refrescos dulees.
- Diad - - liald - - bla1l - DR~ Diat3 - w T
Furé de verduras Testa de Crema de calabain Sapa de usia Frsalada 2 Pmpﬂfﬁﬂﬂﬂ|ﬁ una dieta variada rica en VEI‘dUI’E]S‘,’ frutas.
Croquetas de pollo jaman y gueso Sardinlas Fstalope oz temara Fueens rellenos | - Fomentz el ejercicio fisica regular.
Licteo Filete e pave Licteo Lateo Gelaina W i & j
s | - Limite el tiempo que el nifio pasa frente al televisor a menos de dos horas
Y ‘ 441 diarias,
-l: . ' ...‘. : . i n i
a N W i W N | - Evite levarle a sitios de comida rpida.
-k- f -al- -oae- M -oes- - Dig 20- T . T - ‘
B i e outs | ciorsonnds ] sowhosn | A p;rﬂr de los dnco s seleccione ldcteos semidesnatados, pues
Salchichias Tortilla de espinacas bescadozhomo 1l Noggetdepole || Fledemorhes contienen los mismo nutrintes y menos grasa.
L e a0 Hta j iy - Desde ef primer o de clase, acosturtbre a su hijo & tomar un buen
\ A 4\ AN 4 | Uesayuno.
(—\’__‘“_‘» 7 \Va =\ | - Cocine con poca grasa y evite fas frituras.
-lia 23~ - Elija siempre |a carne que no tenga prasa visible.
Crema de calabacin iy i S i s g i
R | - Ensefie a sus hijos a comer despacio y sin distracciones {1V, videojuegos,
Licteo Bfe.).
- Ensefie a st hijo @ comer con moderacion y variedad: un poco de cada
N
: cosa y no muche de una sola.
iz ~Toda la familia debe implicarse en [a practica de los buenos habitas
luntos haremaos grandes alimentarios ya que éste es el marco natural para cualquier aprendizaje.
alos mas pequefios
ENASULSL
GESTION DE COMEDCR EN CENTROS EDUCATIVOS
C/ Pena de Francia, 5- 28500 Arganda del Rey [Madid)
Tine.B1 8729230 Fax 91872009
Viste nuzsio web; ww.enasvicom
i 4
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ANEXO III. Informe del Laboratorio.

Aquimisa 4

INFORME DE ENSAYO

FUNDACION ESPANOLA DE LA NUTRICION

N* DE MUESTRA: 13_126172

N° de Boletin: 00836098/ 276123 Recibida al: 201212013
. _ . _ General Alvarez de Castro, 20, 12 planta.
Inicio del Ensayo: 231212013 Final de Ensayo:  13/01/2014
28010 MADRID
[

Solicitada por:
AQUIMISA CENTRO, 5.L.- MADRID

DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA MUESTRA
Articulo: Comida preparada -
Referencia: EI0g13

RESULTADROS ANALITICOS:
Ensayos Resultado#) Unidades Meétodo

ANALISIS FISICO-QUIMICO

Humedad BBT giidg PEOODZ2
Prateing bruta 3.8 grlitg PEQHZ
Grasa bruta 4.9 aflidg PE-OD04
Cenizas <1.0 aflidg PEQOE
Hidratas de carbono por diferencia 226 allidg By Direfference
Energia 30 KJi 1009 PEQZT3
Erergia 1540 Keal Mg PEQZ73
Cloruros 0.3 % ClNa FEQ{S
Sodia 217 atidg PEI450

Cromatografla de acicas grasos.

Ac. Butirico [C:4:0) 0.3 % relativo PEI1 2011
Ac. Valerico [C:5:0) <01 % relativa PEI1 2011
Ac. Caproico [C:6:0) 0.3 % relativa PEIM 2011
Ac. Enantico (C:7:0) <01 % relativa PEI1 2011
Ae. Caprilico (C:8:0) 01 % relativo PEIM 2011
Ac. Pelarganica (G0 <01 % relativa PEIM 2011
Ac. Caprico (C:A0:0) 0.z % relativa PEI1 2011
Ag. Caproleico (C:140:1) =01 % relativa PEI1 2011
Ac. Undecilico (C:11:0) <01 % relativa PEI12011

-La muestra, datos y lugar de recogida ban sido proporcionadas par el solicitante, si no se especifica lo contrario. Aquimisa dispane delvalor de incetidumbre de los ensayos cuant tativos

-El infarme solo afecta & la muestra ensayada no pudiendase eproducir sin la apobacion escrita de AQUIMISA 5L

-[#Conforme a la 1S0 7218 e IS0 3199:-Valores microbiokbgicos de 10 a 20 ufefg (1 a 3 wic/ml) indican sob presencia del microorganisma. Péig 1de 4
-[#) Conforme a la 150 7218 & 150 £199-Valores microbickgicas de 40 & 8lufc/g @ a @ ufc/ml) indican &l " estimado.
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=

 INFORME DE ENSAYO

N®DE MUESTRA:  13_126172
N* de Boletin: 00836088 /f 276123 Recibida el: 20/12/2013

Inicio del Ensayo:  23/12/2013 Final de Ensayo: 13/01/2014

RESULTADOS ANALITICOS:

Ensayos Resultade(#) Unidades Meétode
Ac. Laurico (G4 2:0) 0.58 % relativo PEH 2011
Ac. Laurcleico (1241 <1 % relativo PEI1 2011
Ac. Tridecilico (C:12:0) <01 % relativo PEH 2011
Ac. Miristico (C:140) 1.4 % relativo PEH 2011
Ac. Miristoleico [C:14:1) 0.4 % relativo PEH 2011
Ac. Pentadecilico (C:15:0) 0.2 % relativo PEH 2011
Ac. Pentadecencico [C:15:1) <01 % relativo PEH 2011
Ac. Palmitico [C:16:0) 225 % relativo PEH 2011
Ac. Palmitoleico [C:18:1) con isome &4 Y relativa PENH 2011
Ac. Margarico [C:17:0) 0.3 % relativo PEH 2011
Ac. Margamleioo (C:17:1) 0.2 Yo relativa PE 2011
Ac. Estearico [C:18:0) 8.1 % relativo PEH 2011
A Oleieo (0:18:1) conisomercs 388 % relativa PENR 2011
Ac Dieico (C:18:1n8c) ar4 % relativo PEH 2011
Az Elaidico [transakeico) (C:18:1t) 0.4 % relativo PEN 2011
Az Linokeico [C:18:2) con isomercs 1740 % relativo PEH 2011
Ac. Linoleico (C:18:2néc) [LA) 170 % relativo PEH 2011
Az Linolelaidicn (C18:2t)trmnsling 0.2 Y relativa PEI 2011
Az, Linokenico [C:18:3) con isomera i e U relativo PEH 2011
Ac. alfa-Linolénica [ALA) G 8303 1.4 Yo relativa PEI 2011

-La muestra, datos y lugar de recogida han sido proporcionados por el solicitante, si no se especifica lo contrario. Aquimisa dispone delvalor de incertidumbre de los ensayos cuanttativos.

-El infarme solo afecta & la muestra ensayada no pudiendose e producir sin le apmbacion escrita de ACOUIMISA 5L
-[#Conforme a la 150 7218 150 £189:-Valores microbilkogicos de 10 a 30 ufeg (1 a 3 ufe/ml) indlican sok presencia del microomanismao Pig 2 de 4

-(#) Conforme a la 130 7218 e |50 £188-Valores microbiokgicos de 40 a $ufcly (4 a 9 ufe/ml) indican el i estimado.
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N°DE MUESTRA:  13_126172
N de Boletin: 00836088/ 276123 Recibida el: 2012/2013
Inicio del Ensayo: ~ 23/12/2013 Final de Ensayo: 13/01/2014

RESULTADOS ANALITICOS:

Ensayos Resultade(#) Unidades Meétodoe
Ac gammerLinoknico (C:18:3r8) 02 Y relata PEI 2011
Ac. Estearidonico (Gl &) <1 Y relativo PEI 2011
Ac. Amquidico (C:20:0) 1.0 % relatvo PEI1 2011
Ac Gaxloleico [C:20:1) LIk % relatvo PEI12011
A ois-11,14-Eicosadienoic (G202 <01 % relativo PEI1 2011
A Eicosatriengico [C:20:3) con s <01 % relativo PEI 2011
Ac. Eiecsatrienoico (C:20:3n3) .1 % relatvo PEI1 2011
Az Dikomo-gemmedlinalénic (G 20 3nd <1 % relativa PEI1 2011
Az Amaquidorico (C:20:4) can isam 08 % relativa PEI 2011
Ac. Eicosatetraenokco (C:20:4n3) <1 % relatvo PEI12011
Ac. Amaquidenica [T 20 4r8) 08 % relatva PENM 2011
Ac. Timnodonico [C:20.5) (EPA) <1 % relativo PEI12011
Ac. Hereicosancico [C:21:00 <1 % relatvo PEI 2011
Ac. Behénico (C:22:0) <1 % relativo PEI12011
Ac Enicico [C:22:1n8) <1 % relatvo PEI12011
Ac. Dotosadiencico [C222) <01 % relativo PEI 2011
Ac. Docosatriencica (C:22:3) <1 % relativa PEI 2011
Ac. Adrenico [C:22:4) <01 T relatva PEI12011
Az Docosapentaenaicn [C22°5) san <1 % relativa PEI12011
Ac. Clupanadico (C:22:5n3) (DPA) <1 % relativo PEI12011

-Lamuestra, datos y lugar de recogica ban sido proporcionados por el solicitante, si no se especifica lo contrario. Aguimisa dispone del valor de incertidumbre de los ensayos cuantitativos.

-El informe solo afecta a la muestra ensayada no pudiendose eproducin sin le aprobacion escrita de AQUIMISA 5L
-(#)Conforme a ke 130 7218 & 150 8189 - Valores microbiokgicos de 10 a 30 uft/g (1 & 3 ufe/ml) indican sok presentia del microoranismo. Pég 3 ded
-(#) Conforme a ke 150 7218 & 150 8198-Valores microbickgicos de 40 a Sufcig (4 a 9 ufc/ml) indican €l i estimacdo.
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INFORME DE ENSAYO

N®DE MUESTRA:  13_126172
N* de Boletin: 00836098 #f 276123 Recibida el: 20/12/2013

Inicio del Ensayo:  23/12/2013 Final de Ensayo: 13/01/2014

RESULTADOS ANAL TICOS:

Ensayos Resultade(#) Unidades Meétodo
Ac. Dsmond (C:22:5n8) <{i.1 % relativo PEI12011
Ac. Cenonico (C:22:8) [DHA) <01 Y relativa PEI12011
Az Tricosanaico [C:23:0) <1 % relativo PEI1 2011
Ac. Lignocérico (C:240) <1 Y relativa PEI1 2011
A Nenanico (C:24:1) <{.1 Y relativa PEI 2011
Acichs grasos saturados 162 af1idg PEI12011
Ac gresos moncinsaturados 2.4 allilg PEI12011
Ac. gresos polinsaturados .85 glidg PEN 2011
Acichs grasos Omega 2 005 arlidg PEI12011
Acicos gresos Omega & .88 aftiig PEI12011
At. gresos trans-cleicas .02 afliig PEIM 2011
Az, gra translincleicHranslinakeni <002 aflidg PENM 2011
Humedad 687 % PEQOOZ
Az gra translincleicHranslinaléni .24 Y relativa PEI12011
At. grasos trans-cleicos .42 Y relativa PEI1 2011

-La muestra, detos v lugar de recogida han sido proporcionados por €l solicitante, si no se especifica lo contrario. Aquimisa dispone delvalor de incetidumbre de los ensayos cuantitativos.

-El infarme solo afecta & o muestra ensayada no pudiendase meproducir sin le aprbacion escrita de AQOUIMISA SL
-[#1Conforme & la 130 7218 e 150 B198:-Valores microbiologicos de 10 a 30 ufcfg (1 & 3 ufe!ml) indican sok presenciadel microomganismo. Pé.g 4ded
-[#) Conforme & la 150 7218 € 130 8199:-Valores microbiokgicos de 40 & Sufcg (@ a 9 ufe!ml) indican el i estimack.
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INFORME DE ENSAYO
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N*DE MUESTRA:  13_126172
N® de Boletin: 008360881 276123 Recibida al: 200122013
Inicio del Ensayo:  23/12/2013 Final de Ensayo:  13/01/2014

Informe Técnico;

*E]l cdlcule de los hidratos de carbone por diferencia y del valor energético ha side realizade con los
paramektros sclicitados

SALAMANCA. a 14 de Enero de 2014

-La muestra, datos y lugar de recogica han sido proporcionados por el solkitante, si no se espedifica lo contrario. Aquimisa dispane del valor de incertidumbre de los ensayos cuantitativos

-El infarme solo afecta & la muestra ensayada no pudiendose eproducir sin la aprobacion escrita e AQUIMISAS.L.
-[# Conforme a la 150 7218 € 150 8188V alores microbiokgicos de 10 a 30 ufelg (1 & 3 ufc/ml) indican solo presenciadel microomganismo Pég 5 de 4

-[#) Conforme a la 130 7218 e |30 £188-Valores microbiobgicos de 40 a $lufc/g (@ a 8 ufc/ml) indican el N estimac.
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