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Inhaber der Akkreditierungsurkunde:

Landesamt fiir Verbraucherschutz
Konrad-Zuse-Strale 11, 66115 Saarbriicken

mit dem Standort

Landesamt fiir Verbraucherschutz
Konrad-Zuse-Strafle 11, 66115 Saarbriicken

Das Priiflaboratorium erfullt die Anforderungen gemaR DIN EN ISO/IEC 17025:2018, um die in dieser
Anlage aufgefiihrten Konformitatsbewertungstatigkeiten durchzufiihren. Das Priflaboratorium erfllt
gegebenenfalls zusatzliche gesetzliche und normative Anforderungen, einschliefSlich solcher in
relevanten sektoralen Programmen, sofern diese nachfolgend ausdriicklich bestatigt werden.

Die Anforderungen an das Managementsystem in der DIN EN ISO/IEC 17025 sind in einer fur
Priiflaboratorien relevanten Sprache verfasst und stehen insgesamt in Ubereinstimmung mit den
Prinzipien der DIN EN ISO 9001.

sensorische, physikalische, physikalisch-chemische, chemische, mikrobiologische, histologische,
molekularbiologische, mikroskopische und visuelle Untersuchungen von Lebensmitteln;
sensorische, physikalische, physikalisch-chemische, chemische, mikrobiologische und visuelle
Untersuchungen von Bedarfsgegenstanden,;

sensorische, physikalische, physikalisch-chemische, chemische und mikrobiologische
Untersuchungen von Kosmetika;

Untersuchungen von Fleisch auf Trichinen nach DVO (EU) 2015/1375

Veterinarmedizin
Priifgebiete: Mikrobiologie, Virologie, Parasitologie, Pathologie

Diese Urkundenanlage gilt nur zusammen mit der schriftlich erteilten Urkunde und gibt den Stand zum Zeitpunkt des
Ausstellungsdatums wieder. Der jeweils aktuelle Stand der giiltigen und (iberwachten Akkreditierung ist der Datenbank
akkreditierter Stellen der Deutschen Akkreditierungsstelle zu entnehmen (www.dakks.de)

Verwendete Abkirzungen: siehe letzte Seite Seite 1 von 37
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Deutsche
Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00 Akkreditierungsstelle

Innerhalb der mit */** angegebenen Priifbereiche ist dem Priiflaboratorium, ohne dass es einer
vorherigen Information und Zustimmung der DAkkS bedarf,

* die freie Auswahl von genormten oder ihnen gleichzusetzenden Priifverfahren gestattet.
*k die Modifizierung sowie Weiter- und Neuentwicklung von Priifverfahren gestattet.

Innerhalb der mit *** gekennzeichneten Akkreditierungsbereiche ist dem Priiflaboratorium, ohne
dass es einer vorherigen Information und Zustimmung der DAkkS bedarf, die Anwendung der hier
aufgefiihrten genormten oder ihnen gleichzusetzenden Priifverfahren mit unterschiedlichen
Ausgabestanden gestattet.

Die aufgefiihrten Priifverfahren sind beispielhaft. Das Priiflaboratorium verfiigt iiber eine aktuelle
Liste aller Priifverfahren im flexiblen Akkreditierungsbereich.

1 Lebensmittel

1.1 Physikalische, physikalisch-chemische und chemische Untersuchungen von Lebensmitteln

1.1.1 Bestimmung von physikalischen Kenngrofen mittels Konduktometrie in
Lebensmitteln ***

ASU L 40.00-5 Untersuchung von Lebensmitteln - Untersuchung von Honig -
2021-11 Bestimmung der elektrischen Leitfahigkeit
(Ubernahme der gleichnamigen Deutschen Norm DIN 10753,
Ausgabe Juni 2021)

1.1.2 Bestimmung der Zusammensetzung mittels Hygrometrie von Lebensmitteln
ISO 18787 E Foodstuffs- Determination of water activity

2017-11 (Ubersetzung: Lebensmittel — Bestimmung der Wasseraktivitat)

1.1.3 Bestimmung der Masse sowie von Inhaltsstoffen mittels gravimetrischer Untersuchungen
in Lebensmitteln **

VO (EG) Nr. 2870/2000 Verordnung mit gemeinschaftlichen Referenzanalysemethoden fiir
Anhang Nr. Il Spirituosen: Bestimmung des Gesamt-Trockenextrakts von

zuletzt gedandert Spirituosen mittels Gravimetrie

2016-04-23

Gliltig ab: 26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 2 von 37



Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00

ASU L 01.00-20
2022-04

ASU L 01.00-27
1988-12

ASU L 03.00-9
2007-04

ASU L 04.00-24/1
2013-01

ASU L 06.00-3
2014-08

ASU L 06.00-4
2017-10

ASU L 06.00-6
2014-08

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024
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Deutsche
Akkreditierungsstelle

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Fettgehaltes von
Milch und Milchprodukten nach dem gravimetrischen
Weibull-Berntrop-Verfahren

(Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN 10342, Ausgabe
November 2021)

(Modifikation: Lagertemperatur der Proben bei 1 - 8 °C

bzw. <-18°C; Benutzung einer Aufschlussapparatur und
Extraktionsapparatur der Fa. Gerhard)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung des Trockenmasse-
gehaltes von Milch und Sahne (Rahm); Referenzverfahren
(Ubernahme der gleichnamigen Deutschen Norm DIN 10348,
Ausgabe Oktober 1988)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Gesamttrocken-
masse von Kise und Schmelzkise - Referenzverfahren (Ubernahme
der gleichnamigen Norm DIN EN ISO 5534, Ausgabe September
2004)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Wassergehaltes,
der fettfreien Trockenmasse und des Fettgehaltes von Butter -

Teil 1: Bestimmung des Wassergehaltes (Referenzverfahren)
(Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN 1SO 3727 Teil 1,
Ausgabe April 2002)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Wassergehaltes
in Fleisch und Fleischerzeugnissen - Gravimetrisches Verfahren -
Referenzverfahren

(Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse, einschlieflich
Krusten- und Schalentiere, Fleisch- und Fischersatzprodukte,
Fertiggerichte)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Asche in Fleisch,
Fleischerzeugnissen und Wurstwaren - Gravimetrisches Verfahren
(Referenzverfahren)

(Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse, einschlieflich
Krusten- und Schalentiere, Fleisch- und Fischersatzprodukte,
Fertiggerichte)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gesamtfett-
gehaltes in Fleisch und Fleischerzeugnissen - Gravimetrisches
Verfahren nach Weibull-Stoldt - Referenzverfahren

(Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse, einschlieflich
Krusten- und Schalentiere, Fleisch- und Fischersatzprodukte,
Fertiggerichte; Durchfiihrung mit Aufschluss- und
Extraktionsapparatur der Fa. Gerhard)
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Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00

ASU L 13.07.12-1

2006-12
Berichtigung
2010-01

ASU L 16.00-5
2017-10

ASU L 16.01-1
2008-12

ASU L 16.01-2
2008-12

ASU L 16.03-1
2008-12

ASU L 16.03-2
2008-12

ASU L 17.00-1
1982-05
Berichtigung
2002-12

ASU L 17.00-3
1982-05
Berichtigung
2002-12

ASU L 17.00-4
2017-10

ASU L 18.00-4
1984-11

ASU L 18.00-5
2017-10

ASU L 18.00-12
1988-12

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

( DAKKS

Deutsche

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gehaltes an
polaren Bestandteilen in Frittierfetten (Ubernahme der gleich-
lautenden Norm DIN EN ISO 8420, Ausgabe August 2002)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gesamtfett-
gehaltes in Getreideerzeugnissen nach Saureaufschluss mittels
Extraktion und Gravimetrie

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Feuchtigkeitsgehaltes in Getreidemehl

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Asche in
Getreidemehl

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Feuchtigkeitsgehaltes in Getreideschrot

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Asche in
Getreideschrot

Bestimmung des Trocknungsverlustes in Brot einschlieRlich
Kleingeback aus Brotteigen
(Modifikation: geringere Einwaage ca. 3 g)

Bestimmung der Asche in Brot einschliellich Kleingeback aus
Brotteigen

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gesamtfett-
gehaltes in Brot einschlieRlich Kleingeback aus Brotteigen nach
Sdureaufschluss mittels Extraktion und Gravimetrie
(Modifikation: geringere Einwaage ca. 5 g)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung der Asche in Feinen

Backwaren

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung des
Gesamtfettgehaltes in Feinen Backwaren

(Modifikation: Matrix auch Vor- und Zwischenprodukte
(Backmischungen, Premixe); geringere Einwaage ca. 5 g)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung des
Trocknungsverlustes in Feinen Backwaren
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Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00

ASU L 18.00-23
2016-03

ASU L 22.00-3
2017-10
ASU L 22.02/04-4

2010-09

ASU L 22.02/04-5
2012-01

ASU L 31.00-4
1997-01
ASU L 44.00-3

1985-12

ASU L 44.00-4
1985-12

ASU L 46.02-2
2017-10

ASU L 46.02-6
2004-07

ASU L 47.00-1
2017-10

ASU L 47.00-3
2017-10

ASU L 47.00-5
1985-12
ASU L 47.00-8
1992-12

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

( DAKKS

Deutsche

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Trocknungs-
verlustes in speziellen Feinen Backwaren (Seesandmethode)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gesamtfett-
gehaltes in Teigwaren nach - Sdureaufschluss mittels Extraktion und
Gravimetrie

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Trockenmassegehaltes in getrockneten Teigwaren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Trockenmassegehaltes in feuchten Teigwaren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Asche in Frucht-
und Gemiisesiften (Ubernahme der gleichlautenden Norm DIN EN
1135, Ausgabe Dezember 1994)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Trockenmassengehaltes in massiver Schokolade

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung des
Gesamtfettgehaltes in Schokolade

Untersuchungen von Lebensmitteln - Bestimmung des wasser-
I6slichen Extraktanteils - Verfahren fiir Rostkaffee (Ubernahme der
gleichnamigen Norm 10775, Ausgabe Juli 2016)

Untersuchungen von Lebensmitteln - Bestimmung des Massen-
verlustes von gemahlenen Rostkaffee bei 103°C (Routineverfahren)
(Ubernahme der gleichnamigen Deutschen Norm DIN 10781,
Ausgabe November 2000)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Massenverlustes
von ungemahlenem Tee bei 103 °C (Ubernahme der gleichnamigen
Norm DIN 10800, Ausgabe Juli 2016)

(Modifikation: Matrix Tee allgemein)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Gesamtasche
von Tee (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN 10802, Ausgabe
April 2016)

Untersuchung von Lebensmitteln; Untersuchung von Tee;
Bestimmung der saureunldslichen Asche

Untersuchung von Tee - Bestimmung der wasserloslichen Asche und
der wasserunldslichen Asche
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Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00

ASU L 53.00-4
1996-02

CU.P.009-02
2022-11

CU.P.005.01
2018-04

CU-0.P.002.01
2013-12

CU.P.NEM.001.01

2021-02

CU-7.P.106.01
2012-10

( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle

Untersuchung von Lebensmitteln - Untersuchung von Gewdirzen und
wirzenden Zutaten - Bestimmung der Gesamtasche und der saure-
unléslichen Asche (Ubernahme der gleichnamigen Deutschen Norm
DIN 10223, Ausgabe Januar 1996)

Automatisierte Bestimmung von Trockenmasse und Asche in
Lebensmitteln - gravimetrisches Verfahren

Bestimmung des Abtropfgewichtes von Lebensmitteln in
Aufgussfliissigkeiten und von Tiefkihlprodukten

Ermittlung der Fiillmenge von Lebensmittel-Fertigpackungen
Bestimmung der Masse von Tabletten und Kapselinhalt
bei Nahrungserganzungsmitteln (gravimetrisch)

Bestimmung von wertgebenden Bestandteilen in pflanzlichen
Lebensmitteln / Sichtprifung und gravimetrische Bestimmung

1.1.4 Bestimmung von Inhaltstoffen, Zusatzstoffen und Kennzahlen mittels titrimetrischer
Untersuchungen in Lebensmitteln **

COI/T.20/Doc. No 34/

Rev. 1
2017

ASU L 01.00-7
2002-05

ASU L 01.00-10
2016-03

ASU L 03.00-11
2007-12

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

International Olive Council — Testing Method COI/T.20/Doc. No 34
Determination of free fatty acids, cold method (Bestimmung der
freien Fettsduren, Kaltverfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Sduregrades
von Milch und fliissigen Milchprodukten (Ubernahme der
gleichnamigen Deutschen Norm DIN 10316, Ausgabe August 2000)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Stickstoff-
gehaltes in Milch- und Milcherzeugnissen - Teil 1: Kjeldahl-
Verfahren und Berechnung des Rohproteingehaltes (Ubernahme
der gleichnamigen Norm DIN EN ISO 8968-1, Ausgabe Juni 2014)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Chlorid-
gehaltes in Kase und Schmelzkase - Potentiometrisches Verfahren
(Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN ISO 5943, Ausgabe
Januar 2007)
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Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00

ASU L 06.00-7
2014-08

ASU L 07.00-5/1
2010-01

ASU L 07.00-41
2006-09

ASU L 10.00-3
1988-12

ASU L 13.00-5
2021-03

ASU L 13.00-37
2018-06

ASU L 17.00-2
Berichtigung
2002-12

ASU L 17.00-6

Berichtigung
2009-06

ASU L 17.00-15
2013-08

ASU L 18.00-7
1988-12

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Rohprotein-
gehaltes in Fleisch und Fleischerzeugnissen - Titrimetrisches
Verfahren nach Kjeldahl - Referenzverfahren

(Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse,
einschliefSlich Krusten- und Schalentiere, Fleisch- und
Fischersatzprodukte, Fertiggerichte)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Kochsalzgehaltes (Natriumchlorid) in Fleischerzeugnissen -
Potentiometrische Endpunktbestimmung

(Modifikation: ohne Kldarung und Verdiinnung; bei 55°C geriihrt;
auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse, einschliefSlich Krusten- und
Schalentiere, Fleisch- und Fischersatzprodukte, Fertiggerichte)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gehaltes an
Nichtprotein-Stickstoffsubstanz in Fleischerzeugnissen

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung des Gehaltes von
flichtigen stickstoffhaltigen Basen (TVB-N) in Fischen und
Fischerzeugnissen; Referenzverfahren

(Modifikation: auch dhnliche Matrix Krusten- und Schalentiere)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung der Saurezahl und
der Aziditét von tierischen und pflanzlichen Fetten und Olen
(Ubernahme der Norm DIN EN ISO660, Dezember 2020)

Untersuchung von Lebensmitteln - Tierische und pflanzliche Fette
und Ole; Bestimmung der Peroxidzahl; lodometrische (visuelle)
Endpunktbestimmung (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN
EN 1SO 3960, Ausgabe Mai 2017)

Bestimmung des Sduregrades in Brot einschlieBlich Kleingeback
aus Brotteigen; Berichtigung

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Chlorid zur
Berechnung von Kochsalz in Brot einschlieBlich Kleingeback aus
Brotteigen

(Modifikation: geringere Einwaage ca. 5g auf 200 ml)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Rohprotein-
gehaltes in Brot einschlieflich Kleingeback aus Brotteigen -
Kjeldahl-Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung von Chlorid zur

Berechnung von Kochsalz in Feinen Backwaren
(Modifikation: geringere Einwaage ca. 5g auf 200 ml)

Seite 7 von 37



Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00

ASU L 18.00-13
2013-08

ASU L 22.00-1
2013-08

ASU L 26.04-1
1984-11
ASU L 26.04-5
1987-06
ASU L 31.00-3

1997-09

ASU L 31.00-8
1997-01

ASU L 40.00-6
2021-07

ASU L 43.08-2
2002-12

ASU L 46.02-3
2017-10

OIV-MA-AS313-01
R2015

OIV-MA-AS313-02
R2015

OIV-MA-AS321
R2009

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Rohproteingehaltes in Feinen Backwaren - Kjeldahl-Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Rohproteingehaltes in Teigwaren - Kjehldahl-Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung von Chlorid in der
Aufgulflissigkeit bzw. Prel3lake zur Berechnung von Kochsalz in
Sauerkraut

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung der fliichtigen
Sauren in der AufguRfllssigkeit bzw. PreRlake von Sauerkraut

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der titrierbaren
Saure von Frucht- und Gemisesiften (Ubernahme der
gleichlautenden Norm DIN EN 12147, Ausgabe Februar 1997)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Formolzahl
von Frucht- und Gemiisesaften (Ubernahme der gleichlautenden
Norm DIN EN 1133, Ausgabe Dezember 1994)

Untersuchung von Lebensmitteln - Untersuchung von Honig -
Bestimmung des Gehaltes an freier Saure (Ubernahme der
gleichnamigen deutschen Norm DIN 10756, Ausgabe Marz 2021)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von
Ammoniumchlorid in Lakritzerzeugnissen;
Wasserdampfdestillation und titrimetrische Bestimmung
(Modifikation: direkte Einwaage der Probe in Destillationsréhre)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des pH-Wertes
und des Sduregrads - Verfahren fiir Rostkaffee (Ubernahme der
gleichnamigen Norm DIN 10776-1, Ausgabe Juli 2016)

Compendium of international Methods of Analysis — OIV

Total Acidity

(Bestimmung der Gesamtsaure in Wein)

(Modifikation: Probenvolumen 50 ml, Titrationslésung 0,25 mol/l)

Compendium of international Methods of Analysis - OIV
Volatile Acidity (Bestimmung von fliichtiger Sdure in Wein)

(Modifikation: Es erfolgt keine Korrektur des SO,-Gehaltes)

Compendium of international Methods of Analysis - OIV Chloride
(Modifikation: automatisierte Aquivalenzpunkttitration, Titration

Seite 8 von 37



( DAKKS

Deutsche
Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00 Akkreditierungsstelle

mit 0,1 mol/l Silbernitrat-Maflésung, mit 6 Tropfen 2n Salpeter-

sdure)
SLMB Nr. 938.1 Bestimmung der freien schwefligen Saure in Garungsessig
2002-01 (Modifikation: Matrix Wein)
CU.P.GE.009.01 Bestimmung des Gehaltes an Schwefeldioxid in Lebensmittel -
2020-11 Titrationsmethode
CU.P.LMP.153.01 Bestimmung des Sduregrads in Getreidemehl und -schrot
2018-06 und Teigwaren mittels Titration

1.15 Bestimmung physikalischer KenngréBen mittels refraktometrischer Untersuchungen in
Lebensmitteln *

ASU L 31.00-16 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gehaltes an

1997-09 [6slicher Trockensubstanz in Frucht- und Gemusesaften -
Refraktometrisches Verfahren (Ubernahme der gleichlautenden
Norm DIN EN 12143, Ausgabe Oktober 1996)

ASU L 40.00-2/1 Untersuchung von Lebensmitteln; Untersuchung von Honig;
2019-07 Bestimmung des Wassergehaltes; Teil 1: Analoges
refraktometrisches Verfahren

ASU L 40.00-2/2 Untersuchung von Lebensmitteln; Untersuchung von Honig;
2019-07 Bestimmung des Wassergehaltes; Teil 2: Digitales
refraktometrisches Verfahren

ASU L 41.00-1 Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung des Gehaltes an

1993-08 I6slichen Trockenstoff in Konfitliren, Gelees, Marmeladen und
Fruchtzubereitungen - Refraktometermethode

1.1.6 Bestimmung physikalischer KenngréBen mittels densitometrischer Untersuchungen in
Lebensmitteln *

VO (EG) Nr. 2870/2000 Anhang Verordnung mit gemeinschaftlichen Referenzanalysemethoden fiir

Nr. I, Anlage | Spirituosen - Bestimmung des Alkoholgehalts in Volumen von

zuletzt gedandert Spirituosen - Anlage |: Vorbereitung des Destillats

2016-04-23 (Modifikation: Verwendung einer
Wasserdampfdestillationsapparatur, Verringerung des
Probeneinsatzes)

Gliltig ab: 26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 9 von 37
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VO (EG) Nr. 2870/2000 Anhang Verordnung mit gemeinschaftlichen Referenzanalysemethoden fiir

Nr. I, Anlage Il Spirituosen - Bestimmung des Alkoholgehalts in Volumen von
Methode B Spirituosen - Anlage Il: Messung der Volumenmasse des Destillats -
zuletzt gedandert Methode B: Bestimmung des tatsachlichen Alkoholgehalts von
2016-04-23 Spirituosen - Elektronische Dichtemessung (gestlitzt auf die

Frequenz der Schwingung in der Zelle eines Biegeschwingers)
(Modifikation: Verwendung einer Wasserdampfdestillations-
apparatur, Verringerung des Probeneinsatzes)

ASU L 36.00-4 Untersuchung von Lebensmitteln; Ermittlung des Stammwiirze-
1986-11 gehaltes von Bier aus dem Gehalt an Alkohol und wirklichem
Extrakt; Destillationsmethode
(Modifikation: Alkohol und Extrakt mittels Biegeschwinger

bestimmt)
OIV-MA-AS312-01A Compendium of international Methods of Analysis - OIV
R2021-07 Alcoholic strength by volume

(Bestimmung des Alkoholgehaltes von Wein)
(Modifikation: ohne Neutralisation, nur halbe Probenmenge und
Destillation auf doppeltes Volumen)

CU-4.P.001.02 Bestimmung der Dichte, relativen Dichte und des Brechungs-
2014-04 indexes mit einer Biegeschwinger/Refraktometer-Kombination
in flissigen Lebensmitteln

1.1.7 Bestimmung physikalischer KenngréBen mittels thermischer Untersuchungen in
Lebensmitteln ***

ASU L 01.00-29 Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung des Gefrierpunktes
2019-12 von Milch; Thermistor-Kryoskop-Verfahren (Ubernahme der
gleichnamigen Norm DIN EN I1SO 5764, Oktober 2009)

1.1.8 Bestimmung von Inhaltsstoffen mittels polarimetrischer Untersuchungen in
Lebensmitteln *

ASU L 17.00-5 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
2003-12 Starkegehaltes in Brot einschlieBlich Kleingeback aus Brotteigen
(Modifikation: Matrix auch Vor- und Zwischenprodukte)

ASU L 18.00-6 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
2003-12 Starkegehaltes in Feinen Backwaren
(Modifikation: Matrix auch Vor- und Zwischenprodukte)

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 10 von 37
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1.1.9 Bestimmung von Inhaltsstoffen mittels Gaschromatographie mit konventionellen
Detektoren (FID-Detektor) in Lebensmitteln *

VO (EG) Nr. 2870/2000
Anhang Nr. I

zuletzt gedandert
2016-04-23

ASU L 13.00-27/3
2018-06

ASU L 13.00-46
2018-06

ASU L 17.00-12
1999-11
Berichtigung
2003-07

ASU L 18.00-9
1999-11

CU.P.LMP.052.01
2017-11

Verordnung mit gemeinschaftlichen Referenzanalysemethoden fiir
Spirituosen - Bestimmung der fllichtigen Bestandteile von
Spirituosen

Untersuchung von Lebensmitteln - Tierische und pflanzliche Fette
und Ole - Gaschromatographie von Fettsiuremethylestern -

Teil 3: Herstellung von Fettsduremethylestern mittels
Trimethylsulfoniumhydroxid (TMSH) (Ubernahme der
gleichnamigen Norm DIN EN I1SO 12996-3, November 2016)
(Modifikation: gedinderte Aliquotierung der TMSH-L6sung)

Untersuchugn von Lebensmitteln - Tierische und pflanzliche Fette
und Ole - Gaschromatographie von Fettsiuremethylestern -

Teil 4: Bestimmung mittels Kapillargaschromatographie (Uber-
nahme der gleichnamigen Norm DIN EIN ISO 12966-4, November
2015)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Buttersaure
als Methylester in Fett aus Brot einschlieflich Kleingeback aus
Brotteigen

(Modifikation: Injektion nach Zugabe von TMSH)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Buttersaure
als Methylester in Fett aus Feinen Backwaren

(Modifikation: Matrix auch Fett aus Milchschokolade und aus
Milcherzeugnissen; Injektion nach Zugabe von TMSH)

Bestimmung des Cholesteringehaltes in eihaltigen Lebensmitteln
mittels GC-FID

1.1.10 Lumineszenzbestimmung ***

ASU L 00.00-43
2004-07

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

Untersuchung von Lebensmitteln - Thermolumineszenzverfahren
zum Nachweis von bestrahlten Lebensmitteln, von denen Silikat-
mineralien isoliert werden kdnnen (Ubernahme der gleichnamigen
Norm DIN EN 1788, Ausgabe Januar 2002)
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1.1.11 Bestimmung von Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen mittels Infrarotspektroskopie (NIR, FTIR)
in Lebensmitteln **

ASU L 08.00-60 Untersuchung von Lebensmitteln, Bestimmung der Gehalte an
2014-08 Rohprotein, Wasser, Fett, Asche und BEFFE in Wurstwaren, Fleisch
Berichtigung und Fleischerzeugnissen; Nahinfrarotspektroskopisches Verfahren,
2021-03 Screeningverfahren

CU.P.GE.119.01 Untersuchungsverfahren zur Bestimmung von Wein- und

2018-03 Mostinhaltsstoffen mittels FTIR-Spektrometrie

1.1.12 Probenvorbereitung fiir physikalische, physikalisch-chemische und chemische
Untersuchungen von Lebensmitteln

CU.P.FF.001.01 Probenvorbereitung von Fleisch, Fisch und deren Erzeugnissen,
2022-12 Fertiggerichten, Feinkostsalaten sowie Fleisch- und
Fischersatzprodukten zur Analyse

1.1.13 Kolorimetrische Bestimmung von Zusatzstoffen in Lebensmitteln

Merck KGaA Halbquantitative Bestimmung von Ascorbinsdure in Fleisch-
MQuant™Ascorbinsaure-Test erzeugnissen

1.10023.0001

2014-01

1.1.14 Aligemeine Priifungen von Lebensmitteln ***

DIN Spec. 10532 Lebensmittelhygiene — Hilfsuntersuchungen bei Fleisch und
2012-02 Fleischerzeugnissen
(Einschrankung: nur Verfahren Nr. 1 ,,Nachweis nicht
ausreichender Erhitzung”)

1.1.15 Identifizierung von Bakterien und Hefen mittels Massenspektrometrie (MALDI-TOF) in
Lebensmitteln

VMU.P.004.02 Identifizierung von Bakterien und Hefen-mittels MALDI-TOF
2021-02 Massenspektrometrie
Gultig ab: 26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 12 von 37
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1.2 Visuelle Untersuchungen von Lebensmitteln

1.2.1 Nachweis von Nematoden in Fisch mittels einfach visueller Untersuchungen von
Lebensmitteln **

DIN EN I1SO 23036-2 Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Verfahren zum Nachweis
2021-08 von Anisakidae L3-Larven in Fisch und Fischereierzeugnissen —
Teil 2: Verfahren der kiinstlichen Verdauung

VMU-2.P.LMF.408.01 Nachweis von Nematoden mittels Sichtkontrolle und Durch-
2013-04 leuchtung (nicht destruktive Untersuchung) von Fisch und
Fischfilets

1.2.2 Bestimmung von Qualitatsparametern, Inhaltsstoffen, Zusatzstoffen, Kontaminanten und
Fremdbestandteilen in Lebensmitteln mittels optischer Mikroskopie **

CU.P.FF.032.01 Mikroskopischer Nachweis von Cellulosefasern in

2017-11 Fleischerzeugnissen, Mikroskopie

CU.P.003 Mikroskopische Untersuchung von Lebensmitteln auf Identitat,
2018-03 Verunreinigungen, Verfalschungen und Schadlingsbefall

13 Untersuchungen von Fleisch auf Trichinen nach DVO (EU) 2015/1375 ***

ISO 18743 Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Nachweis von Trichinella-
2015-09 Larven in Fleisch mit kiinstlichem Verdauungsverfahren

1.4 Mikrobiologische Untersuchungen von Lebensmitteln

14.1 Nachweis von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen mittels kultureller mikrobiologischer
Untersuchungen in Lebensmitteln **

ISO 15214 Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln - Horizontales
1998-08 Verfahren fir die Zahlung von mesophilen Milchsaurebakterien -
Koloniezahlverfahren bei 30 °C

ISO 21872-1 Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren
2017-10 zum Nachweis von potentiell enteropathogenen Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio cholerae und Vibrio vulnificus

DIN CEN ISO/TS 13136 Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln - Real-time-
2013-04 Polymerase-Kettenreaktion (PCR) zum Nachweis von pathogenen
DIN SPEC 10794 Mikroorganismen in Lebensmitteln - Horizontales Verfahren fiir
Gliltig ab: 26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 13 von 37
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2013-04

DIN EN ISO 4833-2
2014-05

DIN EN ISO 6579-1
2020-08

DIN EN ISO 6881-1
2022-06

DIN EN I1SO 10272-1
2017-09

DIN EN ISO 10273
2017-08
DIN EN I1SO 11290-1

2017-09

DIN EN ISO 11290-2
2017-09

DIN EN ISO 16649-3
2018-01

DIN EN I1SO 22964
2017-08

ASU L 00.00-33
2021-03

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024
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den Nachweis von Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli (STEC)
und Bestimmung der Serogruppen 0157, 0111, 026, 0103 und
0145

(Einschrankung: hier nur kulturelles Verfahren)

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren fir
die Zahlung von Mikroorganismen - Teil 2: Koloniezahlung bei

30 °C mittels Oberflachenverfahren (1ISO 4833-2:2013 + Cor.
1:2014); Deutsche Fassung EN ISO 4833-2:2013 + AC:2014

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren zum
Nachweis, zur Zahlung und zur Serotypisierung von Salmonellen -
Teil 1: Nachweis von Salmonella spp.

Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Horizontales Verfahren fir
die Zahlung von koagulase-positiven Staphylokokken
(Staphylococcus aureus und andere Spezies) —

Teil 1: Verfahren mit Baird-Parker-Agar-Medium

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren
zum Nachweis und zur Zahlung von Campylobacter spp. -
Teil 1: Nachweisverfahren

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren zum
Nachweis von pathogenen Yersinia enterocolitica

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren fir
den Nachweis und die Zahlung von Listeria monocytogenes und
von Listeria spp. - Teil 1: Nachweisverfahren

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren fiir
den Nachweis und die Zahlung von Listeria monocytogenes und
von Listeria spp. - Teil 2: Zahlverfahren

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren zur
Zahlung von R-Glucuronidase-positiven Escherichia coli -

Teil 3: Nachweis und Bestimmung der wahrscheinlichsten Keimzahl
unter Verwendung von 5-Brom-4-Chlor-3-Indol-3-D-Glucuronid

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren zum
Nachweis von Cronobacter spp.

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zur
Zahlung von prasumtivem Bacillus cereus - Koloniezahlverfahren
bei 30 °C (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN ISO 7932,
Ausgabe November 2020)
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ASU L 00.00-57
2006-12

ASU L 00.00-107/2

2018-03

ASU L 00.00-132/2

2010-09

ASU L 01.00-37
1991-12

ASU L 06.00-24
2019-12

ASU L 06.00-32
2018-10

ASU L 06.00-43
2011-06

ASU L 07.00-37
1987-11

ASU L 08.00-29
1987-11

ASU L 25.00-6
2017-10

EURL Protokoll
Version 7

Gultig ab:

26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024
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Untersuchung von Lebensmitteln - Verfahren zur Zahlung von
Clostridium perfringens in Lebensmitteln - Koloniezahlverfahren
(Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN ISO 7937, Ausgabe
November 2004)

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren
zum Nachweis und zur Zahlung von Campylobacter spp.;
Teil 2: Koloniezahlverfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren fir die
Zahlung von B-Glucuronidase-positiven Escherichia coli in
Lebensmitteln - Teil 2: Koloniezdhlverfahren mit 5-Brom-4-Chlor-3-
Indol-B-D-Glucuronid (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN
ISO 16649-2, Ausgabe Dezember 2009)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung der Anzahl von
Hefen und Schimmelpilzen in Milch und Milchprodukten;
Referenzverfahren

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung von Entero-
bacteriaceae in Fleisch; Spatelverfahren (Referenzverfahren)
(Modifikation: Matrix auch Fisch- und Fischerzeugnisse)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Enterococcus
faecalis und Enterococcus faecium in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Spatelverfahren (Referenzverfahren)
(Ubernahme der gleichlautenden Deutschen Norm DIN 10106,
Ausgabe September 1991)

Untersuchung von Lebensmitteln - Zahlung von Pseudomonas spp.
in Fleisch und Fleischerzeugnissen (Ubernahme der gleich-
lautenden Norm DIN EIN ISO 13720, Ausgabe Dezember 2010)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung von
Enterobacteriaceae in Fleischerzeugnissen; Spatelverfahren
(Referenzverfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung von Entero-
bacteriaceae in Wurstwaren; Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln - Qualitativer Nachweis von
Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli (STEC) in frischen
pflanzlichen Lebensmitteln - Multiplex real-time PCR-Verfahren
(Einschrankung: hier nur kulturelle Anreicherung)

Isolation of ESBL, AmpC and carbapenemase-producing E.coli from
fresh meat
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2019-12

BfR-Referenzmethode
NRL-Staph
2019-07

3M™ Petrifilm™ Select
Zahlplatte fur E. coli Bakterien
6434/6435

2021-06

Fa.Biokar
Rhapsody-Agar ®
BM 16708
2021-02

VMU.P.LM.223.01
2022-12

VMU-2.P.LMF.302.01
2018-05

VMU.P.LM.412.01
2019-12

VMU.P.LM.413.01
2021-09

14.2

ASU L 01.00-1
2011-06

ASU L 06.00-16
2004-12

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024
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Qualitatives Nachweisverfahren von Metbhicillin-resistenten
Staphylococcus aureus (MRSA) in Lebensmitteln, Tier- und
Umweltproben

(Einschréankung: nur Lebensmittel)

Nachweis und Zahlung von E. coli in Lebensmitteln mittels
Petrifilm™ Plattenplattform

Verfahren zur Zahlung von Pseudomonas spp. in Milch und
Milcherzeugnisse sowie Fleisch und Fleischerzeugnisse unter
Verwendung des Rhapsody-Agars

Horizontales Verfahren fiir die Zdhlung von B-glucuronidase-
positive Escherichia coli in Lebensmitteln im Oberflachenverfahren
- Koloniezéhlverfahren mit 5-Brom-4-Chlor-3-Indol- 3-D-
Glucuronid

Sterilitatsiberpriifung von Konserven

Untersuchung von Lebensmitteln - Verfahren fiir die Zahlung von
Enterobacteriaceae in festgelegten Lebensmittelkategorien bzw. -
arten nicht tierischer Herkunft

Mikrobiologie - Zahlung von Hefen und Schimmelpilzen in
tierischen und nichttierischen Lebensmitteln aufler Milch und
Milcherzeugnisse

Mechanische Probenvorbereitung fiir mikrobiologische Untersuchungen von Bakterien *

Untersuchung von Lebensmitteln - Vorbereitung von
Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdiinnungen und
von Dezimalverdiinnungen fir mikrobiologische Untersuchungen -
Teil 5: Spezifische Regeln fiir die Vorbereitung von Milch und
Milcherzeugnissen (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN
ISO 6887-5, Ausgabe Januar 2011)

Untersuchung von Lebensmitteln - Vorbereitung von

Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdiinnungen und
Dezimalverdiinnungen fir mikrobiologische Untersuchungen -
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Spezifische Regeln fiir die Vorbereitung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN
ISO 6887-2, Ausgabe Januar 2004)

ASU L 10.00-10 Untersuchung von Lebensmitteln - Vorbereitung von

2004-12 Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdiinnungen und
Dezimalverdiinnungen fir mikrobiologische Untersuchungen -
Spezifische Regeln fiir die Vorbereitung von Fisch und
Fischerzeugnissen (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN
ISO 6887-3, Ausgabe Dezember 2003)

1.5 Histologische Untersuchungen von Lebensmitteln auf ihre Zusammensetzung ***

ASU L 06.00-13 Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung der geweblichen

1989-12 Zusammensetzung von Fleisch, Fleischerzeugnissen und
Wurstwaren; Routineverfahren zur qualitativen und quantitativen
histologischen Untersuchung

VMU-2.P.LMF.404.01 Histologische Bestimmung von Triffel in Lebensmitteln tierischer
2012-10 Herkunft - Mikroskopie
1.6 Molekularbiologische Untersuchung von Lebensmitteln

1.6.1 Nachweis von Bakterien mittels Multiplex Real Time-PCR in Lebensmitteln **

DIN CEN ISO/TS 18867 Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Polymerase-Kettenreaktion
2016-01 (PCR) zum Nachweis von pathogenen Mikroorganismen in
Lebensmitteln - Nachweis von pathogenen Yersinia enterocolitica
und Yersinia pseudotuberculosis
(Einschrankung: hier nur Anhang B1: Yersinia enterocolitica)

ASU L 00.00-33 Untersuchung von Lebensmitteln — Horizontales Verfahren zur

2021-03 Zahlung von prasumtivem Bacillus cereus — Koloniezdhlverfahren
bei 30°C (Ubernahme der Norm DIN EN 1SO 7932, November 2020)
(Einschrankung: nur Anhang D.2)

ASU L 00.00-52 Untersuchung von Lebensmitteln - Verfahren zum Nachweis von
2014-02 Salmonellen in Lebensmitteln - Polymerase-Kettenreaktion

ASU L 03.00-40 Untersuchung von Lebensmitteln - Nachweis von Listeria
2013-08 monocytogenes in Kdse real-time PCR-Verfahren

ASU L 06.32-1 Untersuchung von Lebensmitteln - Nachweis von Campylobacter
2013-08 spp. in Hackfleisch - Real-time PCR-Verfahren

(Einschréankung: hier nur Anhang B)

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 17 von 37
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ASU L 25.00-6
2017-10

VMU.P.MOL.111.03

2022-12

VMU.P.MOL.114.01

2023-01

VMU.P.MOL.115.01

2023-01

VMU.P.MOL.116.01

Untersuchung von Lebensmitteln - Qualitativer Nachweis von
Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli (STEC) in frischen
pflanzlichen Lebensmitteln - Multiplex real-time PCR-Verfahren

Qualitativer Nachweis von Cronobacter spp. in
Sauglingsanfangsnahrung mittels Real-time PCR

Qualitativer Nachweis von Listeria monocytogenes in
Sauglingsnahrung, Briihwurst, Milchpulver, Salat, Fruchtsaft und

Fisch mittels Real-time PCR

Qualitativer Nachweis von Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli
(STEC) in Lebensmiteln tierischer Herkunft

Qualitativer Nachweis von Campylobacter in Gefligel, Rohmilch

2023-01 und Milchpulver mittels Real-time PCR
2 Bedarfsgegenstande
2.1 Physikalische, physikalisch-chemische und chemische Untersuchungen

von Bedarfsgegenstinden

211 Bestimmung von Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen mittels Gravimetrie in
Bedarfsgegenstianden **

CU.P.B.017.01
2020-12

CU.P.B.036.01
2021-01

Migrationsprifungen von Materialien und Gegenstdanden
fir den Lebensmittelkontakt

Bestimmung der fliichtigen organischen Anteile in
Bedarfsgegenstdanden aus Silicon-Elastomeren

2.1.2 Bestimmung von Materialien und Elementen mittels Rontgenfluoreszenzanalyse (RFA) in
Bedarfsgegenstinden **

CU-3.P.B.007.02
2013-10

CU-3.P.B.008.02
2013-10

CU-3.P.B.022.02
2013-11

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

Polyvinylchlorid (PVC)-ldentifizierung von Kunststoffen
mittels Rontgenfluoreszenzanalyse (RFA)

Vorprobe zur Identifizierung von metallischen Werkstoffen
(Legierungen) mittels Rontgenfluoreszenzanalyse (RFA)

Screening zur Bestimmung von Elementen in Bedarfsgegenstdanden
mittels Rontgenfluoreszenzanalyse (RFA)
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213 Bestimmung von Materialien mittels Infrarotspektroskopie in Bedarfsgegenstanden

CU.P.B.006.02 Materialanalyse mittels Fourier-Transformations-
2020-12 Infrarotspektroskopie (FT-IR)

214 Bestimmung von Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen mittels Photometrie in
Bedarfsgegenstidnden **

DIN EN 717-3 Holzwerkstoffe - Bestimmung der Formaldehydabgabe -

1996-05 Teil 3: Formaldehydabgabe nach der Flaschen-Methode
(Modifikation: Bestimmung des Feuchtegehaltes kann bei
Spielzeugproben entfallen, Priifdauer von 24 Stunden anstatt 3

Stunden)
ASU B 82.02-1 Untersuchungen von Bedarfsgegenstdanden; Bestimmung der
1985-06 Formaldehydabgabe aus textilen Bedarfsgegenstianden

(Modifikation: Ansetzen der Formaldehyd-Stammlésung und -
Standardlésungen erfolgt gemdf3 der DIN EN 717-3, Benutzung
anderer Glasgerdte und Filterhilfsmittel)

ASU K 84.00-7(EG) Untersuchung von kosmetischen Mitteln; Nachweis und
1991-09 guantitative Bestimmung des freien Formaldehyds
(Modifikation: Matrix Wasch- und Reinigungsmittel)

CU-3.P.B.020.01 Bestimmung der Formaldehyd-Abgabe in essigsauren Migraten
2012-09 von Lebensmittelbedarfsgegenstianden

CU-3.P.B.021.01 Bestimmung der Formaldehyd-Abgabe in Wasserextrakten
2012-09 von Lebensmittelbedarfsgegenstianden aus Papier und Pappe

2.15 Bestimmung von Inhaltsstoffen und der Farblassigkeit mittels kolorimetrischer
Untersuchungen von Bedarfsgegenstianden **

DIN EN ISO 20105-A03 Textilien - Farbechtheitsprifungen - Teil AO3: Graumalstab zur

2020-02 Bewertung des Anblutens

DIN EN 646 Papier und Pappe vorgesehen fiir den Kontakt mit Lebensmitteln -

2019-02 Bestimmung der Farbechtheit von gefarbtem Papier und Pappe

DIN EN 648 Papier und Pappe vorgesehen fiir den Kontakt mit Lebensmitteln -

2019-02 Bestimmung der Farbechtheit von optisch aufgehelltem Papier
und Pappe

Gliltig ab: 26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 19 von 37
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ASU B 82.02-13 Untersuchung von Bedarfsgegenstanden - Bestimmung der
2011-12 Farblassigkeit von Gebrauchsgegenstanden - Teil 2: Prifung mit

SchweiRsimulanz (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN
53160-2, Ausgabe Oktober 2010)

ASU B 82.92-3 Untersuchung von Bedarfsgegenstanden - Bestimmung der

2011-12 Farblassigkeit von Gebrauchsgegenstanden - Teil 1: Prifung mit
Speichelsimulanz (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN
53160-1, Ausgabe Oktober 2010)

CU-3.P.B.004.01 Vorprobe zur Polyvinylchlorid (PVC)-ldentifizierung von

2012-08 Kunststoffen mittels Beilsteintest

CU.P.B.005.01 Vorprobe zur Bestimmung der Nickel-Abgabe von Bedarfsgegen-
2020-12 standen aus Metall bzw. metallischen Teilen von Bedarfsgegen-

standen mittels Wischtest

2.1.6 Probenvorbereitung ***

DIN EN 645 Papier und Pappe vorgesehen fiir den Kontakt mit Lebensmitteln;
1994-01 Herstellung eines Kaltwasserextraktes
(Modifikation: Verwendung von 300 mL- statt 500 mL-
Erlenmeyerkolben)
DIN EN 647 Papier und Pappe vorgesehen fiir den Kontakt mit Lebensmitteln;
1994-01 Herstellung eines HeiRwasserextraktes
(Modifikation: Verwendung von 300 mL- statt 500 mL-
Erlenmeyerkolben)
CU.P.B.032.02 Bestimmung der Metallldssigkeiten in Wasserextrakten von
2020-12 Lebensmittelbedarfsgegenstanden aus Papier und Pappe -

Probenvorbereitung und Berechnung

2.2 Einfache visuelle Untersuchungen von Bedarfsgegenstanden

CU-3.P.B.002.01 Priifung der Eignung von Lebensmittelbedarfsgegenstianden
2012-08

23 Bestimmung von Bakterien auf Oberflaichen von Bedarfsgegenstinden mittels kultureller
Verfahren ***

DIN 10113-2 Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und
1997-07 Bedarfsgegenstianden im Lebenmittelbereich -
Teil 2: Semiquantitatives Tupferverfahren

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 20 von 37
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DIN 10113-3 Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und

1997-07 Bedarfsgegenstanden im Lebensmittelbereich -
Teil 3: Semiquantitatives Verfahren mit ndhrbodenbeschichteten
Entnahmevorrichtungen (Abklatschverfahren)

2.4 Bestimmung von Bakterien auf Oberflichen von Bedarfsgegenstanden mittels Multiplex
Real Time-PCR
VMU.P.MOL.113.01 Qualitativer Nachweis von Listeria monocytogenes auf
2023-01 Oberflachen von Bedarfsgegenstanden mittels Real-time PCR
(Tupferverfahren)

3 Kosmetika

3.1 Nachweis von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen mittels kultureller mikrobiologischer
Untersuchungen in Kosmetika ***

DIN EN ISO 16212 Kosmetik - Mikrobiologie - Zahlung von Hefen und Schimmelpilzen
2017-09

DIN EN ISO 21149 Kosmetik - Mikrobiologie - Zahlung und Nachweis von aeroben
2017-11 mesophilen Bakterien

DIN EN ISO 22717 Kosmetik - Mikrobiologie - Nachweis von Pseudomonas aeruginosa
2016-05

4 Lebensmittel, Bedarfsgegenstinde und Kosmetika

4.1 Sensorische Untersuchungen von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden und Kosmetika

41.1 Einfach beschreibende Priifung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstidnden und Kosmetika
auf Aussehen, Geruch und Geschmack **

ASU L 00.90-6 Untersuchung von Lebensmitteln - Sensorische Prifverfahren -
2015-06 Einfach beschreibende Priifung (Ubernahme der gleichnamigen
Norm DIN 10964, Ausgabe November 2014)

CU.P.K0OS.009.02 Sensorik von kosmetischen Mitteln, Wasch- und Reinigungsmittel,
2022-10 Tatowiermittel

CU-3.P.B.003.02 Sensorische Prifung von Lebensmittelbedarfsgegenstanden
2013-11

Gliltig ab: 26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 21 von 37
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CU.P.B.001 Produktbeschreibung von Bedarfsgegenstanden
2018-01
VMU.P.LM.409.01 Sensorische Untersuchung - Uberpriifung der Lebensfihigkeit von
2019-01 lebenden Muscheln (Klopftest)
4.2 Physikalische, physikalisch-chemische und chemische Untersuchungen von Lebensmitteln,

Bedarfsgegenstianden und Kosmetika

421 Bestimmung von Elementen in Lebensmitteln und Bedarfsgegenstianden mittels Flammen-
Atomabsorptionsspektrometrie **

ASU B 80.03-1(EG) Untersuchung von Bedarfsgegenstdanden; Grundregeln fir die
1985-06 Bestimmung der Blei- und Kadmiumlassigkeit

ASU B 80.03-2(EG) Untersuchung von Bedarfsgegenstanden - Analysemethode zur
2007-03 Bestimmung der Blei- und Kadmiumlassigkeit - Anhang | der

Richtlinie 2005/31/EG der Kommission vom 29. April 2005 zur
Anderung der Richtlinie 84/500/EWG des Rates hinsichtlich einer
Erklarung Gber die Einhaltung der Vorschriften und hinsichtlich der
Leistungskriterien fiir die Methode zur Analyse von
Keramikgegenstanden, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln
in Beriihrung zu kommen (2005/31/EG) (ABI. EG, Nr. L 110/36 vom

30. 04.2005)
ASU B 80.03-3 Untersuchung von Bedarfsgegenstanden - Silicatische Oberflachen -
2008-10 Teil 1: Bestimmung der Abgabe von Blei und Cadmium aus

keramischen Gegenstianden (Ubernahme der gleichnamigen Norm
DIN EN 1388-1, Ausgabe November 1995)

ASU B 80.03-4 Untersuchung von Bedarfsgegenstdnden - Silicatische Oberfldachen -

2008-10 Teil 2: Bestimmung der Abgabe von Blei und Cadmium aus silica-
tischen Oberflachen ausgenommen keramischen Gegenstanden
(Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN EN 1388-2, Ausgabe
November 1995)

ASU L 31.00-10 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Gehalte an
1997-01 Natrium, Kalium, Calcium und Magnesium in Frucht- und
Gemusesaften - Atomabsorptionsspektrometrisches Verfahren
(AAS) (Ubernahme der gleichlautenden Norm DIN EN 1134,
Ausgabe Dezember 1994)
(Modifikation: Anwendung auf andere Getrinke, Gerdt AAS mit
Xenonlampe als kontinuierliche Strahlungsquelle)

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 22 von 37
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OIV-MA-AS322-06
2009-07

CU-4.P.213.02
2014-04

CU.P.010.02
2021-05

CU.P.Milch.010.02
2022-12

Compendium of international Methods of Analysis — OIV Copper
(Bestimmung des Gehaltes an Kupfer in Wein (AAS))
(Modifikation: AAS mit Xenonlampe als kontinuierliche
Strahlungsquelle)

Bestimmung des Gehaltes an Eisen in GemUiseerzeugnissen
(AAS-Methode)

Bestimmung von Natrium in Lebensmitteln - AAS Verfahren

Bestimmung von Kalium in Fruchtspeiseeis — AAS-Verfahren

4.2.2 Bestimmung von Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen mittels Diinnschichtchromatographie in
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstinden **

ASU L 06.00-15
1982-11

CU.P.LMP.251.02
2018-06

Nachweis von kondensierten Phosphaten in Fleisch und
Fleischerzeugnissen

(Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse,
einschliefSlich Krusten- und Schalentiere)

Bestimmung der wasserldslichen synthetischen Farbstoffe in
Lebensmitteln mittels DC

4.2.3 Bestimmung von Inhaltstoffen und Zusatzstoffen mittels Photometrie in Lebensmitteln

und Kosmetika **

VO(EG) Nr. 2568/91
Anhang IX
Zuletzt gedndert 2019-09

ASU L 01.00-17
2016-10

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission vom 11. Juli 1991
Uber die Merkmale von Olivendlen und Olivenesterdlen sowie
Verfahren zu lhrer Bestimmung - UV-spektrometrische Analyse (K-
Wert)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Lactose- und
Galactosegehaltes von Milch und Milchprodukten; Enzymatisches
Verfahren (Ubernahme der gleichnamigen Norm DIN 10344,
Ausgabe Mai 2015)

(Modifikation Verwendung Testkit von R-Biopharm EnzytecTM
Liquid Lacotse/D-Galactose Art. Nr. E8110 2018-02;
Einschrankung: nur Bestimmung des Lactosegehaltes)
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ASU L 03.00-17 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
1990-12 Gesamtphosphorgehaltes von Kase und Schmelzkase;

Spektralphotometrisches Verfahren (Ubernahme der
gleichnamigen Deutschen Norm DIN 10324, Ausgabe Dezember

1990)
ASU L 06.00-8 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Hydroxy-
2017-10 prolingehaltes in Fleisch, Fleischerzeugnissen und Wurstwaren -
Photometrisches Verfahren nach saurem Aufschluss
(Referenzverfahren)

(Modifikation: Einwaage auf 10g erhéht, Hydrolysat auf 250 ml
aufgefiillt, Verdiinnungsschritte werden angepasst)

ASU L 06.00-9 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gesamt-
2008-06 phosphorgehaltes in Fleisch und Fleischerzeugnissen -
Berichtigung Photometrisches Verfahren

2009-06 (Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse,

einschliefSlich Krusten- und Schalentiere)

ASU L 07.00-13 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Citronensaure

2017-10 (Citrat) in Fleischerzeugnissen - Enzymatisches Verfahren
(Modifikation: Verwendung Testkit von R-Biopharm AG, Enzytec
Liquid Citric acid Nr. E 8230, 2022-04)

ASU L 07.00-15 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von D- und L-
2018-03 Milchsaure (D- und L-Lactat) in Fleischerzeugnissen -
Enzymatisches Verfahren
(Modifikation: Verwendung Testkit von R-Biopharm AG, D-
Milchsdure (D-Lactat) /L-Milchséure(L-Lactat), Nr.
0917.11166832001)

ASU L 07.00-17 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von L-
2017-10 Glutaminsaure (L-Glutamat) in Fleischerzeugnissen -
Enzymatisches Verfahren
(Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse,
einschliefSlich Krusten- und Schalentiere, Fleisch- und
Fischersatzprodukte, Fertiggerichte, Verwendung Testkit von R-
Biopharm AG, L-Glutaminsdure, Nr. 0619.10248932001)

ASU L 07.00-25 Bestimmung von Starke in Fleischerzeugnissen
1983-05

ASU L 07.00-57 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von
2008-06 Kollagenabbauprodukten in Fleischerzeugnissen
Gliltig ab: 26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 24 von 37
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ASU L 07.00-60
2007-04

ASU L 31.00-6
1997-01

ASU L 31.00-12
1997-01

ASU L 31.00-14
1997-01

ASU L 31.00-15
1997-01

OIV-MA-AS313-12A
2009-07

EnzytecTMLiquid
L-Malic acid

Art. Nr. E8280
2017-03

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Nitrat-
und/oder Nitritgehaltes in Fleischerzeugnissen nach enzymatischer
Reduktion von Nitrat zu Nitrit - Spektralphotometrisches
Verfahren (Ubernahme der gleichnamigen Deutschen Norm DIN
EN 12014-3, Ausgabe August 2005)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Phosphatgehaltes in Frucht- und Gemiisesaften -
Spektralphotometrisches Verfahren (Ubernahme der
gleichlautenden Norm DIN EN 1136, Ausgabe Dezember 1994)

Untersuchung von Lebensmitteln - Enzymatische Bestimmung der
Gehalte an D-Glucose und D-Fructose in Frucht- und
Gemdusesaften - Spektralphotometrische Bestimmung von NADPH
(Ubernahme der gleichlautenden Norm DIN EN 1140, Ausgabe
Dezember 1994)

(Modifikation: Verwendung Testkit von R-Biopharm AG, EnzytecTM
Liquid, D-Glucose/D-Fructose, Art. Nr. E 8160 2017-03)

Untersuchung von Lebensmitteln - Enzymatische Bestimmung des
Gehaltes an Citronenséaure (Citrat) in Frucht- und Gemisesaften -
Spektralphotometrische Bestimmung von NADH (Ubernahme der
gleichlautenden Norm DIN EN 1137, Ausgabe Dezember 1994)
(Modifikation: Verwendung Testkit von R-Biopharm AG, EnzytecTM
Liquid, Citric acid, Art. Nr. E8230, Version 1, 2022-04}

Untersuchung von Lebensmitteln - Enzymatische Bestimmung des
Gehaltes an L-Apfelsdure (L-Malat) in Frucht- und Gemiisesaften -
Spektralphotometrische Bestimmung von NADH (Ubernahme der
gleichlautenden Norm DIN EN 1138, Ausgabe Dezember 1994)
(Modifikation: Verwendung Testkit von R-Biopharm AG, EnzytecTM
Liquid, L-Malic acid, Art. Nr. E8280, 2017-03)

Compendium of international Methods of Analysis — OIV
D-Malic acid Enzymatic methode (D-Apfelssdure enzymatische
Bestimmung)

(enzymatisch)

(Modifikation: Verwendung Testkit von R-Biopharm AG, D-
Apfelsdure (D-Malat), Nr. 1017.11273035001)

Enzymatische Bestimmung von L-Apfelsiure in Lebensmitteln und
anderen Probenmaterialien
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R-Biopharm AG
L-Ascorbinsaure
0511.10412309001
2017-09

EnzytecTM Liquid
Citric acid

Art. Nr. E8230
Version 1
2022-04

EnzytecTM Liquid
Acetic acid

Art. Nr. E8226
Version 3
2022-09

EnzytecTM Liquid
Glycerol

Art. Nr. E8360
Version 2
2021-10

EnzytecTM Liquid
D-Glucose/D-Fructose
Art. Nr. E8160
2017-03

EnzytecTM Liquid
Lactose/D-Galactose
Art. Nr. E8110
2018-02

R-Biopharm AG

Maltose/ Saccharose/D-

Glucose
1117.11140515001
2017-11

R-Biopharm AG
D-Milchsaure
(D-Lactat)/L-Milchsdure
(L-Lactat)
0917.11166832001
2017-09

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024
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Farb-Test zur Bestimmung von L-Ascorbinsaure in
Lebensmitteln und anderen Probematerialien

Enzymatische UV-Bestimmung von Citronensaure in Lebensmitteln
und anderen Probenmaterialien

Enzymatische Bestimmung von Essigsdure in Lebensmitteln und
anderen Probenmaterialien

Enzymatische UV-Bestimmung von Glycerin in Lebensmitteln und
anderen Probenmaterialien
(Einschrankung: flissige Lebensmittel und Honig)

Enzymatische Bestimmung von D-Glucose/ D-Fructose in
Lebensmitteln und anderen Probenmaterialien

Enzymatische Bestimmung von Lactose/D-Galactose in
Lebensmitteln und anderen Probenmaterialien

UV-Test zur Bestimmung von Maltose, Saccharose
und D-Glucose in Lebensmitteln und anderen
Probematerialien

UV-Test zur Bestimmung von D-Milchsaure und
L-Milchsaure in Lebensmitteln und anderen Probematerialien
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R-Biopharm AG
Nitrat
1119.03529487001
2019-11

EnzytecTM Liquid
Sucrose/D-Glucose/D-Fructose
Art. Nr. E8190

2019-05

EnzytecTM Liquid
Sucrose/D-Glucose
Art. Nr. E8180
2017-03

R-Biopharm AG
D-Sorbit/Xylit
0619.10672084001
2019-06

SLMB Nr. 875
1991-04

CU.4.P.205.01
2013-12

CU.P.GE.007.01
2021-05

CU.P.KOS.008.02
2022-12

UV-Test zur Bestimmung von Nitrat in Lebensmitteln und anderen
Probematerialien

Enzymatische Bestimmung von Sucrose/ D-Glucose / D-Fructose in
Lebensmitteln und anderen Probenmaterialien

Enzymatische Bestimmung von Saccharose / D-Glucose in
Lebensmitteln und anderen Probenmaterialien

Farb-Test zur Bestimmung von D-Sorbit oder Xylit
in Lebensmitteln und anderen Probematerialien

Bestimmung der Bitterstoffen in Bier (UV-spektrophotometrisch)
Bestimmung des Prolingehalts in Frucht- und Gemiisesaften, Honig
und Bier - spektralphotometrisches Verfahren

Photometrische Bestimmung des Gehaltes an
Ascorbinsaure in Getranken

Enzymatische Bestimmung von Harnstoff in kosmetischen Mitteln

424 Bestimmung des pH-Wertes und von Fluorid mittels Elektrodenmessung in Lebensmitteln

und Kosmetika **

ASU L 06.00-2
1980-09

ASU L 31.00-2
1997-01

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

Messung des pH-Wertes in Fleisch und Fleischerzeugnissen
(Modifikation: auch dhnliche Matrix: Fischerzeugnisse,
einschliefSlich Krusten- und Schalentiere, Fleisch- und
Fischersatzprodukte, Fertiggerichte)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des pH-Wertes
von Frucht- und Gemiisesaften (Ubernahme der gleichlautenden
Norm DIN EN 1132, Ausgabe Dezember 1994)

(Modifikation: Matrix auch andere fliissige Lebensmittel)
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CU-3.P.K.002.01
2013-07

CU-5.p.014.01
2013-12

CU-7.P.155.02
2013-11

CU.P.KOS.007.01
2016-09
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Bestimmung des pH-Wertes von kosmetischen Mitteln, Wasch-
und Reinigungsmitteln und Fingermalfarben

Bestimmung des pH-Wertes von Milch und Milchprodukten

Bestimmung des pH-Wertes in pflanzlichen Lebensmittel

Bestimmung von Fluorid (ionenselektive Elektrode) in
Mundmitteln

4.2.5 Bestimmung von Inhaltstoffen, Anionen und Zusatzstoffen mittels Fliissigchromatographie
mit konventionellen Detektoren (UV-, DAD, VWD-, FLD- und Leitfdhigkeits-Detektor) in
Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden und Kosmetika **

DIN 10751-3
2018-09

ASU L 00.00-9
1984-11

ASU L 10.00-5
1999-11

ASU L 18.00-16
1999-11

ASU L 45.00-1
1999-11

ASU L 46.00-3
2013-08

Gultig ab:

26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024

Untersuchung von Honig - Bestimmung des Gehaltes an Hydroxy-
methylfurfural - Teil 3: Hochleistungsfliissigchromatographisches
Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung von
Konservierungsstoffen in fettarmen Lebensmitteln
(Modifikation: Einschrénkung auf Sorbinséiure und Benzoesdure,
Erweiterung auf Salicylsédure; reduzierte Einwaage; Anderung des
Ammonium-Acetat-Puffers und der Elutionslésung; Anderung der
HPLC-Bedingungen)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gehaltes an
biogenen Aminen in Fischen und Fischerzeugnissen - Hochdruck-
flissigkeitschromatographische Bestimmung; Referenzverfahren
(Modifikation: HPLC-Bedingungen und Eluentenzusammensetzung)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Theobromin
und Coffein in Feinen Backwaren
(Modifikation: gednderte HPLC-Bedingungen)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Theobromin
und Coffein in Kakao
(Modifikation: gednderte HPLC-Bedingungen)

Untersuchung von Lebensmitteln - Untersuchung von Kaffee und
Kaffee-Erzeugnissen; Bestimmung des Coffeingehaltes mittels
HPLC; Referenzverfahren (Ubernahme der gleichnamigen Norm
DIN ISO 20481, Ausgabe Januar 2011)

(Modifikation: auch alkoholfreie Erfrischungsgetrénke)
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CUP.B.027.01 Bestimmung von Dispersionsfarbstoffen in textilen Materialien
2018-01 mittels HPLC-DAD (quantitatives Verfahren)
CU.P.007 Bestimmung von Zucker und Zuckeralkoholen in Lebensmitteln
2021-05 mittels IC
CU.P.008 Quantitative Bestimmung von kiinstlichen Farbstoffen in
2021-05 Lebensmitteln mittels HPLC
CU.P.FF.137 Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gehaltes an
2021-05 Indol in Krebstieren und Krebstiererzeugnissen -

Hochdruckfliissigkeitschromatographische Bestimmung
(Modifikation: Erweiterung um Skatol in Fleisch und
Fleischerzeugnissen)

CU.P.GE.501.02 Bestimmung der geldsten Anionen Chlorid, Nitrat und Sulfat
2021-06 mittels Fllssigkeits-lonenchromatographie in flissigen
Lebensmitteln

CU.P.K0S.003.01 Bestimmung von Konservierungsstoffen in kosmetischen Mitteln,

2018-04 Wasch- und Reinigungsmitteln und Fingermalfarben (HPLC/DAD)

CU.P.K0S.004.01 Bestimmung von UV-Filtern in kosmetischen Mitteln mittels

2019-02 HPLC/DAD

CU.P.K0OS.005.01 Bestimmung von Methylchlorisothiazolinon und

2018-03 Methylisothiazolinon Konservierungsstoffen in kosmetischen
Mitteln, Wasch- und Reinigungsmitteln und Fingermalfarben
(HPLC/DAD)

CU.P.K0OS.006.02 Bestimmung von Dexpanthenol in kosmetischen Mitteln mittels

2022-12 HPLC/DAD

CU.P.GE.118.01 Bestimmung der organischen Sduren in Wein (HPLC-Methode)

2020-11

4.2.6 Bestimmung von organischen Kontaminanten, Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen mittels
Gaschromatographie mit massenselektiven Detektoren (MS-Detektor) in Lebensmitteln
und Bedarfsgegenstinden **

ASU B 82.02-26 Untersuchung von Bedarfsgegenstanden - Bestimmung von
2020-03 Dimethylfumarat (DMFu) in Textilien und textilen Erzeugnissen
mittels Gaschromatographie (Ubernahme der Norm DIN EN 17130,
Ausgabe September 2019)
(Modifikation: anderer interner Standard)

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024 Seite 29 von 37



Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-19084-02-00

ASU B 82.02-30
2020-03

(

Untersuchung von Bedarfsgegenstanden - Bestimmung von
polycyclischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) in
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Kunststoffen und Elastomeren mittels GC-MS

CU.P.B.024.03
2022-12

5 Veterindrmedizin

Priifgebiet:
Molekularbiologie)

Priifart: Ligandenassays *

Semiquantitative Bestimmung fliichtiger organischer
Verbindungen (VOC) in Bedarfsgegenstanden mittels HS-GC/MS

Mikrobiologie (inkl. Bakteriologie, Mykologie, Infektionsserologie,

Analyt (MeRBgroRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

Antikorper gegen Brucella abortus

Einzel- und Sammelmilch

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen Brucella abortus, B.
melitensis und B. suis

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen Mycobacterium
avium spp. paratuberculosis

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen Salmonellen

Serum, Plasma, Fleischsaft

Enzym-Immuno-Assay

Priifart: Kulturelle Untersuchungen *

Keimgehalt)

Analyt (MeRgroRe) Priifmaterial (Matrix) Untersuchungstechnik
Tierkot, U b b
Nachweis von Salmonella spp. erkot, Umeebungsproben, Kultur
Organe
Nachweis von Paenibacillus larvae Brutwabe, Futterkranz, Honig Kultur
subsp. larvae
Nachweis von Erregern (z.B.
Salmonellen, Anaerobier, Rotlauf, Organe, Fleisch Kultur

Nachweis von Hemmstoffen

Organe, Fleisch

Dreiplatten-Hemmstofftest

prasumtive Erregeridentifikation

Ausscheidungen, Blut, Organ (-
inhalte), Gewebe, Sekrete

Kultur

Nachweis von Metbhicillin-
resistenten Staphylococcus aureus
(MRSA)

Tier- und Umweltproben

Kultur

Nachweis von ESBL-AmpC- und
Carbapenemase (einschlieflich
OXA-48- und OXA-48-3hnliche
Enzyme) produzierende Escherichia
coli

Darminhalt (Kot)

Kultur

Giltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024
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Analyt (MeRBgroRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

Nachweis von Shiga-Toxin
bildenden Escherichia coli (STEC)

Umgebungsproben (Kot)

Kultur

Priifart: Agglutinationsteste

Analyt (MeRBgroRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

Antikorper gegen Brucella abortus,
Brucella melitensis, Brucella suis

Serum

Rose-Bengal-Test

Priifart: Massenspektrometrie (MALDI-TOF-MS)

Analyt (MeRgroRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

Bakterien, Hefen

Kulturisolat

Massenspektrometrische
Differenzierung von
Mikroorganismen

Prifart: Amplifikationsverfahren (Direktnachweis von Zielsequenzen im Priifmaterial) *

Gliltig ab: 26.02.2024
Ausstellungsdatum: 26.02.2024
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Analyt (MeRgroRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

Chlamydophila psittaci

Kot, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Chlamydia abortus

Kot, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Chlamydiaceae

Kot, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Brucella spp.

Fotus, Labmagenliquor

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

DNA-Sequenzen von
Mycobakterium avium ssp.
paratuberculosis (MAP)

Koloniematerial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

DNA-Sequenzen von Erregern des
Mycobacterium-tuberkulosis-
Komplex (MTC) und M. bovis und
M. caprae

Blut, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
(,TagMan“Real-time PCR))

DNA-Sequenzen von pathogenen
Bacillus anthracis

Koloniematerial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
(, TagMan“Real-time PCR))

DNA-Sequenzen von Burkholderia
mallei

Blut, Organmaterial,
Koloniematerial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
(, TagMan“Real-time PCR))

Coxiella burnatii (Q-Fieber)

Vaginaltupfer,
Plazentagewebe, fetale
Organe, fetaler Mageninhalt,
Milch

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
“TagMan” Real-Time PCR)

Francisella tularensis (Tularamie)

Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
“TagMan” Real-Time PCR)

RealTime PCR
Nachweis von Shiga-Toxin . . (Hydrolysesonden, qualitativ
bildenden Escherichia coli (STEC) Kot, Koloniematerial (,TagMan“Real-
time PCR))
RealTime PCR
Salmonella Enteritidis Koloniematerial (Hydrolysesonden, qualitativ
(Differenzierung) (,TagMan“Real-
time PCR))
Giltig ab: 26.02.2024
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Priifgebiet: Parasitologie

Priifart: Mikroskopie *

( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle

Analyt (MeBgrofRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

Nachweis von Parasiten

Kot

Flotation, Sedimentation

Nachweis des Duncker’schen
Muskelegels

Fett-, Drisen-, Binde-, Lymph-
und Muskelgewebe

Auswanderung

Nachweis von Echinococcus
granulosus und Echinococcus
multilocularis

Dinndarmschleimhaut

Intestinal Scraping
Technique (IST)

Nachweis von Parasiten,
Schadlingen und Ungeziefer

Ausscheidungen, Blut,
Organinhalte, Gewebe,
Sekrete, Teile oder komplette
Parasiten, Schadlingen,
Ungeziefer

Mikroskopie

Priifgebiet:

Priifart: Ligandenassays *

Virologie (inkl. Infektionsserologie, Molekularbiologie)

Analyt (MeRgroRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

Antikorper gegen das Virus der
Klassischen Schweinepest

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Virus der
Afrikanischen Schweinepest

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Virus der
Aujeszkyschen Krankheit

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Virus der
Enzootischen Rinderleukose

Sammelmilch

Enzym-Immuno-Essay

Antikorper gegen das Virus der
Enzootischen Rinderleukose

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Virus der
Maul- und Klauenseuche

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Virus der
Blauzungenkrankheit

Serum

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Glykoprotein
B des Bovinen Herpesvirus 1

Serum, Plasma,

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Glykoprotein
B des Bovinen Herpesvirus 1

Einzel-und Sammelmilch

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Glykoprotein
E des Bovinen Herpesvirus 1

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Antikorper gegen das Virus der
Bovine Virus Diarrhoe

Serum, Plasma

Enzym-Immuno-Assay

Giltig ab: 26.02.2024
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Analyt (MeRBgroRe) Priifmaterial (Matrix) Untersuchungstechnik

Antikorper gegen das Caprine

Arthritis-Encephalitis-Virus und das Serum, Plasma Enzym-Immuno-Assay
Maedi/Visna-Virus
Antikorper gegen das Serum, Plasma Enzym-Immuno-Assay
Schmallenberg-Virus !
Antlkorpej.r. gegen das Virus der Serum, Plasma Enzym-Immuno-Assay
Avidren Influenza

Priifart: Neutralisationsteste *

Analyt (MeRgroRe) Priifmaterial (Matrix) Untersuchungstechnik
virusneutralisierende Antikorper
gegen das Virus der Klassischen Serum, Plasma Neutralisationstest
Schweinepest
Priifart: Mikroskopie *
Analyt (MeRBgroRe) Priifmaterial (Matrix) Untersuchungstechnik
Tollwut-Virus Gehirnmaterial Fluoreszenz-Mikroskopie
Priifart: Kulturelle Untersuchungen *
Analyt (MeRBgroRe) Priifmaterial (Matrix) Untersuchungstechnik
Virus der klassischen Schweinepest | Leukozyten, Serum, Vollblut,
. Zellkultur
(KSP) Organanreibungen
Tollwut-Virus (Anreicherung) Gehirnmaterial Zellkultur

Gultig ab: 26.02.2024
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Prifart: Amplifikationsverfahren (Direktnachweis von Zielsequenzen im Priifmaterial) *

Analyt (MeRgroRe)

Priifmaterial (Matrix)

Untersuchungstechnik

West-Nile-Virus

Blut, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Usutu-Virus

Blut, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Virus der Europaischen Schweinepest
(ESPV)

Blut, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Virus der Afrikanischen Schweinepest
(ASFV)

Serum, Plasma, Blut,
Organmaterial, Tupferproben

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Influenza-A-Viren

Rachenabstriche,
Kloakentupfer, Kot, Gewebe

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Virus der Bovinen Virusdiarrhoe/
Mucosal Disease

Blut, Ohrstanzen

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

aviares Paramyxovirus 1 (APMV1-1)

Kot, Organmaterial,
Rachenabstriche,
Kloakentupfer

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Schmallenberg-Virus
(Orthobunyaviridae) SBV-S3

Gehirnmaterial, Blut

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Bluetongue-Virus

Blut, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Capripocken (LSD)

Gewebe, Tupfer, Blut

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Virus der Aujeszky’schen Krankheit

Blut, Gewebe, Organmaterial

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ

(AKV) ("TagMan"Real-time PCR))
RealTime PCR
Tollwut Gewebe, Speichel (Hydrolysesonden, qualitativ

("TagMan"Real-time PCR))

Maul- und Klauenseuche (MKSV)

Lasionen, Speichel, Serum,
Blut

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Infektiose Hamatopoetische Nekrose
(IHN), Virale Hdmorrhagische
Septikamie (VHS) und infektiose

Organe, Gewebe

RealTime PCR
(Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Gliltig ab: 26.02.2024
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Analyt (MeRBgroRe) Priifmaterial (Matrix) Untersuchungstechnik
Pankreatische Nekrose der
Salmoniden
RealTime PCR
Koi-Herpesvirus (KHV) Organe, Gewebe, Tupfer (Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))
RealTime PCR
Canines Distempervirus (Staupe) Gewebe, Tupfer, Sekrete (Hydrolysesonden, qualitativ
("TagMan"Real-time PCR))

Priifgebiet: Pathologie

Priifart: Pathologisch-anatomische Untersuchungen *

Analyt (MeRBgroRe) Priifmaterial (Matrix) Untersuchungstechnik
Makroskopische Veranderungen, Tierkorper, Organsystem, .
Sektion
Probeentnahme Organe

Externe Trichinenuntersuchungsstellen

Untersuchungen von Fleisch auf Trichinen nach DVO (EU) 2015/1375 ***

ISO 18743 Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Nachweis von Trichinella-
2015-09 Larven in Fleisch mit kiinstlichem Verdauungsverfahren

Diese Priiftatigkeit wird durchgefiihrt in:

Trichinenuntersuchungsstelle Tierarztpraxis Peter Wagner
Lindener StraRe 21, 66649 Oberthal

Gultig ab: 26.02.2024
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Verwendete Abkiirzungen:

AVV LmH
ASU

BGA
CU-X.X.XXX.XX
DIN

EG

EN

EURL

IEC

ISO
oI
SLMB
TS

VO
VMU-X.X.XXX. XX

Gultig ab:

26.02.2024

Ausstellungsdatum: 26.02.2024

( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle

Allgemeine Verwaltungsvorschrift Lebensmittelhygiene
Amtliche Sammlung der Untersuchungsverfahren nach
§ 64 Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
Bundesgesundheitsamt

Hausverfahren des Landesamtes fiir Verbraucherschutz
Deutsches Institut flir Normung e. V.

Europaische Gemeinschaft

Europaische Norm

Europaisches Referenzlabor

International Electrotechnical Commission— Internationale
Elektrotechnische Kommission

International Organization for Standardization— Internationale
Organisation fiir Normung

Internationale Organisation fiir Rebe und Wein
(fr.: Organisation Internationale de la Vigne et du Vin)
Schweizerisches Lebensmittelhandbuch
Technical Specifications
Verordnung

Hausverfahren des Landesamtes fiir Verbraucherschutz
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