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REUNIDOS

D. Héctor Barbarin Requetibate, en nombre y representaciéon de Centro Nacional
de Tecnologia y Seguridad Alimentaria (CNTA), con CIF G 31096928 y domicilio en
San Adrian (Navarra), carretera NA 134 - km. 50,

Y de otra

D2. Chelo Dolado Bonilla, en nombre y representacion del Instituto Navarro de
Tecnologias e Infraestructuras Agroalimentarias, S.A. — INTIA Certificacién, con CIF A
31864572 y domicilio en Villava (Navarra), Avenida Serapio Huici, n°® 22 (Edificio
Peritos).

ACUERDAN y FIRMAN el presente documento para la contratacion de los
servicios de CNTA para la realizacion de analisis de conservas vegetales a
requerimiento de INTIA Certificacion segun las disposiciones que a continuacion se
exponen:

1.- OBJETO DEL ACUERDO DE COLABORACION

El objeto del acuerdo es la realizacion de analisis de calidad de conservas de
esparrago, alcachofa y pimiento del piquillo amparadas a la IGP Esparrago de
Navarra, IGP Alcachofa de Tudela y DOP Pimiento del piquillo de Lodosa
respectivamente.

2. COMPETENCIA TECNICA DEL LABORATORIO

El Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria (CNTA), es un
laboratorio de ensayo acreditado por ENAC conforme a la norma UNE-EN ISO/IEC
17025:2005 (LE n°® 108/283 y LE N° 108/1469), para la realizacion de ensayos fisico-
quimicos y microbiolégicos de productos alimenticios, aguas y envases desde el
12/06/97. Para mayor informacion acerca del rango de cuantificacion, matrices vy
métodos de ensayos acreditados, tienen a su disposicion nuestro alcance de
acreditacion en www.enac.es .

3. CONFLICTOS DE INTERES

Propietarios: CNTA es una asociacion sin animo de lucro, constituida por
empresas del sector agroalimentario. Por las disposiciones establecidas en los
estatutos de constitucién, la composicion del Consejo Rector del Centro, asi como en
el sistema calidad que rige su funcionamiento, se garantiza la independencia de las
actividades técnicas del laboratorio con relacion a cualquier organizacion o empresa,
sean asociados 0 no.
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Actividades del CNTA: Como Centro de Innovacion y Tecnologia, CNTA presta
servicios tecnoldgicos a empresas y organizaciones relacionadas con el ambito
alimentario, los cuales estan enmarcados en los campos de actividad de: Sistemas de
Gestion de Calidad y Seguridad Alimentaria; Control Analitico y Asistencia en Proceso;
Formacion; [+D+i y Consultoria Técnica. En particular, CNTA no desarrolla ninguna
actividad de produccién, elaboracion y/o comercializacion de productos
agroalimentarios, incompatibles con las disposiciones establecidas en la norma
ISO/IEC 17065.

Clientes del CNTA: CNTA presta sus servicios tanto a clientes asociados, como
al publico en general, por lo que sus clientes pueden coincidir con los clientes de
INTIA. A este respecto se han adoptado las siguientes medidas:

- La direccion de CNTA asegura que el personal del Laboratorio no esta
sometido a presiones ni influencias externas e internas que puedan tener una
influencia negativa en las actividades de ensayo. Ademas, y en el caso de
que en alguna ocasién se pudiera producir un conflicto de intereses en la
ejecucion y el resultado de los ensayos, entre CNTA y otras areas de la
propia organizacién, siempre se tomara parte a favor de la independencia de
juicio e integridad de CNTA.

- ElI personal de CNTA se compromete firmando la declaracion de
Salvaguardias, a una actuacion basada en la imparcialidad, integridad y el
buen juicio profesional, asi como a notificar a la Direccién cualquier cambio
que afecte a éstos principios, a fin de que se puedan adoptar las medidas
pertinentes.

- CNTA se compromete a informar puntualmente a INTIA Certificacion de
cualquier situacion que pueda incidir en la confidencialidad e independencia
de sus actuaciones.

4. CONFIDENCIALIDAD

CNTA se compromete a guardar confidencialidad y secreto respecto a los
resultados e informaciones obtenidos en ejecucion de este contrato.

El personal de CNTA desconocera la procedencia concreta de las muestras. Si
se llegara a conocer la procedencia concreta de una muestra, ésta se mantendra
siempre en secreto entre el personal del CNTA y el personal de INTIA Certificacion.

CNTA comunicara los resultados de los analisis exclusivamente a INTIA
Certificacion.

5. PARAMETROS A ANALIZAR, METODO Y COSTE

Numero de ensayos, parametros y método: los indicados en los anexos |, Il y
[l al presente contrato.

CNTA aplicara, siempre que existan, métodos de ensayo acreditados por ENAC
segun la norma UNE-EN ISO/IEC17025.
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Coste: Para el establecimiento de las tarifas se tendra en cuenta la condicién de
INTIA como asociado a CNTA. Los costes se indicaran en las tablas correspondientes
en los Anexos |, Il y Il del presente contrato. A los mismos se les aplicara el 21% de
IVA.

6. MUESTRAS

Las muestras a analizar, presentadas a CNTA por los técnicos de INTIA
Certificacion, estan constituidas por una unidad de envase metalico o de vidrio
conserva de esparrago, alcachofa o pimiento del piquillo.

Los envases de las muestras se presentaran desnudos en bolsas de plastico con
precinto numerado.

El personal de INTIA Certificacion registrara en la Zona privada de la web de
CNTA las muestreas entregadas, indicando su descripcion y las analiticas solicitadas.

Para que CNTA inicie la realizacion de los ensayos sera imprescindible que se
haya realizado este registro previamente.

7. ENTREGA DE RESULTADOS

Los informes de resultados se enviaran por e-mail a:
INTIA Certificacion
Avda. Serapio Huici, 22 — Edificio Peritos
31610 Villava (Navarra)
Tfno: 948 013045
e-mail: certificacion@intiasa.es

En caso de encontrar algun resultado contrario a la seguridad alimentaria, se
informaria del mismo inmediatamente de conocerse por fax, mail o por teléfono.

El plazo de emision de dichos resultados sera el mas corto posible y como
maximo de 10 dias laborables a partir de la fecha de recepcion de las muestras en
tandas no superiores a 20 muestras.

En cada boletin de resultados constara como clave de identificacion la asignada
en la toma de muestras (codigo INTIA) y el nimero de informe que corresponde a la
identificacion de la muestra y analisis por parte de CNTA.

Aquellos resultados en los que el porcentaje de defectos sea superior al 10% o
presenten anormalidades del conjunto (colores, textura, cuerpos extranos, ...) deberan
ir acompanados de un documento grafico, preferentemente en archivo digital
identificado con el cédigo del informe de analisis al que corresponde.

En la hoja de observaciones al analisis se hara referencia a la existencia del
documento grafico.
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8. FORMA DE PAGO

Por transferencia bancaria, con vencimiento a 60 dias desde la fecha de la
factura.

9. VIGENCIA

El plazo de duracién del presente acuerdo es por un afio, contado a partir de la
fecha indicada en el mismo.

En San Adrian, a 9 de diciembre de 2.024

Por CNTA Por INTIA, S.A.
Firmado digitalmente Firmado digitalmente por
por 44613784V HECTOR DOLADO BONILLA MARIA
BARBARIN REQUETIBATE

C N TA (R: G31096928) CONSUELO - 16793232N

Fecha: 2024.12.09 Fecha: 2024.12.19 12:33:12
09:00:00 +01'00' +01'00'

D. Héctor Barbarin Requetibate D2. Chelo Dolado Bonilla
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N° Ensayos: + 380 (2024: 392) analisis de conserva de esparrago durante los meses de abril,
mayo y junio.

Denominacion

Técnica

Método

Unidades

Incertidumbre

Precio (€)

Control de calidad de
esparragos

Vacio

Espacio libre de cabeza

Peso Neto

Peso Escurrido

Color esparragos

- Yemas verdes

- Yemas moradas

Olor (1)

N2 unidades (1)
Uniformidad de tamafio

Turbidez en liquido de
gobierno

Calibre

- Mayor de 19mm

- Entre 14-19mm

- Entre 11-14mm

- Entre 9-11mm

- Menor 9mm
Fibrosidad

pH

Defectos

- Unidades manchadas
- Unidades heridas

- Unidades torcidas

- Unidades blandas

- Unidades espigadas

- Otros

Calificacién (1)

- Color

- Uniformidad de longitud
- Turbidez

- Fibrosidad

- Calibre inmediato inferior
- Defectos

- Total

Vacuometro

Pie de rey

Gravimetria

Gravimetria

Gravimetria/pie de rey
Método Kerstez

Gravimetria/pie de rey

Fibrémetro Wilder

Potenciometria

ME.C.22/05

ME.C.13
ME.C.01

ME.C.02

ME.C.02

ME.C.08
ME.C.03

ME.C.07

ME.C.06
ME.C.04

gr.

%P.E.(n2unid)
%P.E.(n2unid)

Unid.Kerstez

%P.E.(n2unid)
Unid. de pH

%P.E.(n2unid)
%P.E.(n2unid)
%P.E.(n2unid)
%P.E.(n2unid)
%P.E.(n2unid)
%P.E.(n2unid)

+2cmHg
+ 1% altura interior

De0a50g:+0.2¢g
De50a5000g:+t1g

De0a50g:+0.2¢g
De50a5000g:+t1g

Uniformidad de longitud: + 0.02

+ 1 unidad Kertesz

+ 0.13 unidades de pH

33

COSTE CONTROL DE CALIDAD DE ESPARRAGO

33

() Determinaciones no incluidas dentro del alcance de acreditacién ENAC.
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N° Ensayos: £ 120 (2024: 90) analisis de conserva de alcachofa durante los meses de abril, mayo

y junio.
Denominacion Técnica Método Unidades Incertidumbre Precio (€)
Control de calidad de . ME.C.22/04 .
alcachofas
Vacio Vacuometro ME.C.13 cm.Hg +2cmHg
Espacio libre de cabeza Pie de rey ME.C.01 mm. + 1% altura interior
. , De0a50g:+0.2¢g
Peso Neto Gravimetria ME.C.02 gr. De 50 2 5000g: + 1 g
. . , De0a50g:+0.2¢g
Peso Escurrido Gravimetria ME.C.02 gr. De 50 2 5000g: £ 1 g
Color
Olor (1)
Textura (1)
N2 unidades (1)
Calibre Gravimetria/pie de rey ME.C.07
. . -
Uniformidad de tamario Gravimetria/pie de rey ME.C.08 Unlformlda(;jld: tamano: + 33
Turl:_ndez en liquido de Método Kerstez ME.C.03 Unid.Kerstez .
gobierno + 1 unidad Kertesz
pH Potenciometria ME.C.04 Unid. de pH + 0.13 unidades de pH
Defectos
- Hojas sueltas Unid./10unid.
- Unid. Bracteas > 3cm. %P.E.(n2unid)
- Unidades subidas %P.E.(n2unid)
- Unidades mal cortadas %P.E.(n2unid)
- Unidades manchadas y otros %P.E.(n2unid)
- Insectos %P.E.(n2unid)
Uniformidad de tamafio (en Uniformidad de longitud: +
longitud) 0.05
COSTE CONTROL DE CALIDAD DE ALCACHOFAS 33
() Determinaciones no incluidas dentro del alcance de acreditacion ENAC.
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N° Ensayos: + 140 analisis de conserva de pimiento de piquillo durante los meses de septiembre,

octubre, noviembre y diciembre.

Denominacion Técnica Método Unidades Incertidumbre Precio (€)
Control de calidad de
pimiento (Entero, en tiras y - ME.C.22/07 ---
en trozos)
Vacio Vacuometro ME.C.13 cm.Hg +2cmHg
Espacio libre de cabeza Pie de rey ME.C.01 mm. + 1% altura interior
Peso Neto Gravimetria ME.C.02 gr. DIZES%ZSS%%OE:O’.;Zlgg
Peso Escurrido Gravimetria ME.C.02 gr. DzeS%ZSS%%:Oiézoflgg
Color
- Rojo intenso %P.E.(n2unid)
- Rojo palido %P.E.(n2unid)
- Anaranjado amarillo %P.E.(n2unid)
- Verde %P.E.(n2unid)
Olor (1)
N2 unidades (1)
Trozos tiras (1) %P.E.(n2unid)
Trozos < 6 cm? (1) %P.E.
Uniformidad de longitud Gravimetria/pie de rey ME.C.08 Uniformid+ag gg longitud: 33
pH Potenciometria ME.C.04 Unid. de pH + 0.13 unidades de pH
2 Brix (liquido) Refractometria ME.C.05 % Brix 2%
Defectos
- Semillas Unid/pieza
cm?/pieza (en
- Restos de piel quemada pimiento
entero)
c¢m?/100gr.PE
- Restos de piel quemada (Z: f:gis:zo
tiras)
- Textura blanda %P.E.(n2unid)
- Asoleados %P.E.(n2unid)
- Integridad %P.E.(n2unid)
- Abiertos %P.E.(n2unid)
- Heridos / podridos %P.E.(n2unid)
- Otros %P.E.(n2unid)
Picor (1)
COSTE CONTROL DE CALIDAD DE PIMIENTO ENTERO 33
COSTE CONTROL DE CALIDAD DE PIMIENTO EN TIRAS 33
COSTE CONTROL DE CALIDAD DE PIMIENTO EN TROZOS 33

() Determinaciones no incluidas dentro del alcance de acreditaciéon ENAC.
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