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Urkundeninhaber:
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Prifungen in den Bereichen:

ausgewdhlte physikalisch-chemische und mikrobiologische Untersuchungen von Lebensmitteln;
ausgewdhlte mikrobiologische Untersuchungen von Einrichtungs- und Bedarfsgegenstianden

Dem Priiflaboratorium ist, ohne dass es einer vorherigen Information und Zustimmung der DAkkS
bedarf, die Anwendung der hier aufgefiihrten genormten oder ihnen gleichzusetzenden
Prifverfahren mit unterschiedlichen Ausgabestinden gestattet.

Innerhalb der mit * gekennzeichneten 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.

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

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

Die Urkunde samt Urkundenanlage gibt den Stand zum Zeitpunkt des Ausstellungsdatums wieder. Der Jjeweils aktuelle Stand

des Geltungsbereiches der Akkreditierung ist der Datenbank akkreditierter Stellen der Deutschen Akkreditierungsstelle GmbH
(DAKkKS) zu entnehmen. https://www.dakks.de/content/datenbank-akkreditierter-stelien

Verwendete Abkiirzungen: siehe letzte Seite Seite 1 von 4



Anlage zur Akkreditierungsurkunde D-PL-17721-01-00

Bedarfsgege
1.1

ASU L 05.00-4
1997-01

ASU L 06.00-16
2004-12

1.2

nstidnden

Lebensmitteln *

ISO 21527-1
2008-07

DIN EN ISO 4833-2
2014-05

DIN EN ISO 11290-1
2017-09

DIN EN ISO 11290-2
2017-09

DIN EN ISO 21528-2
2017-09

ASU L 00.00-20
2008-12

ASU L 00.00-25
2011-01

Giltig ab:
Ausstellungsdatum:

10.11.2020
10.11.2020
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Mikrobiologische Untersuchungen von Lebensmitteln sowie Einrichtungs- und

Probenvorbereitung von Lebensmitteln

Untersuchung von Lebensmitteln - Aligemeine Hinweise fiir die
mikrobiologische Untersuchung von Eiern und Eiprodukten

Untersuchung von Lebensmitteln - Vorbereitung von
Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdiinnungen und
Dezimalverdiinnungen fiir mikrobiologische Untersuchungen -
Spezifische Regeln fiir die Vorbereitung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen

Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen in

Horizontales Verfahren zur Zahlung von Hefen und Schimmelpilzen -
Koloniezahltechnik - Teil 1: Erzeugnisse mit einer Wasseraktivitit
héher als 0,95

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren fiir
die Zahlung von Mikroorganismen - Teil 2: Koloniezidhlung bei 30°C
mittels Oberflachenverfahren

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren fiir
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: Zdhlverfahren

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren fiir
den Nachweis und die Zdhlung von Enterobacteriaceae - Teil 2:
Koloniezahlverfahren

(Erweiterung: auch Petrifilm Verfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zum
Nachweis von Salmonella spp. in Lebensmitteln (Ubernahme der

gleichnamigen Norm DIN EN ISO 6579, Ausgabe Oktober 2007)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung prasumtiver
Bacillus cereus in Lebensmitteln - Koloniezihlverfahren
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ASU L 00.00-55
2004-12

ASU L 00.00-57
2006-12

ASU L 00.00-132/2

2010-09

ASU L 06.00-18
2017-10

ASU L 06.00-24
1987-11
ASU L 06.00-32

1992-06

ASU L 06.00-35
1992-12

ASU L 06.00-40
1997-01

ASU L 06.00-43
2011-06

Listeria Precis™ (OXOID)

Detection
2005-04

Listeria Precis™ (OXO0ID)

Enumeration
2006-09

Gultig ab:

10.11.2020

Ausstellungsdatum: 10.11.2020
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Untersuchung von Lebensmitteln - Verfahren fiir die Zihlung von
koagulase-positiven Staphylokokken (Staphylococcus aureus und
andere Spezies) in Lebensmitteln - Teil 1: Verfahren mit Baird
Parker Agar

Untersuchung von Lebensmitteln - Verfahren zur Zshlung von
Clostridium perfringens in Lebensmitteln - Koloniezihlverfahren

Untersuchung von Lebensmitteln — Horizontales Verfahren fiir die
Zahlung von B-Glucuronidase-positiven Escherichia coli in
Lebensmitteln - Teil 2: Koloniezéhlverfahren mit 5-Brom-4-Chlor-3-
Indol-B-D-Glucuronid

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der aeroben
Keimzahl bei 30 °Cin Fleisch und Fleischerzeugnissen - Spatel- und
Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

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

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Enterococcus
faecalis und Enterococcus faecium in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestimmung von
Milchsdaurebakterien in Fleisch und Fleischerzeugnissen;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Oberflachenkeimgehaltes auf Fleisch - Destruktives Verfahren
(Abtrageverfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln - Zdhlung von Pseudomonas spp.
in Fleisch und Fleischerzeugnissen

Detection of Listeria monocytogenes from food, animal feed and
environmental samples (Reference method NF EN 1SO 11290-1
Ausgabe 1997)

Enumeration of Listeria monocytogenes from food, animal feed and

environmental samples (Reference method NF EN 1SO 11290-2
Ausgabe 1999)
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13 Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen auf
Einrichtungs- und Bedarfsgegenstinden im Lebensmittelbereich *

ASU B 80.00-2 Untersuchung von Bedarfsgegenstinden - Bestimmung des

1998-01 Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegen-
standen im Lebensmittelbereich - Teil 2: Semiquantitatives
Tupferverfahren

ASU B 80.00-3 Untersuchung von Bedarfsgegenstidnden - Bestimmung des

1998-01 Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegen-

stande im Lebensmittelbereich - Teil 3: Semiquantitatives Verfahren
mit ndhrbodenbeschichteten Entnahmevorrichtungen,
Abklatschverfahren

HSM 01 Untersuchung von Bedarfsgegenstdnden — Nachweis von Listeria
2017-08 monocytogenes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstinden im
Lebensmittelbereich - Qualitatives Tupferverfahren

HSM 02 Untersuchung von Bedarfsgegenstinden — Nachweis von
2017-08 Salmonellen auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstinden im
Lebensmittelbereich - Qualitatives Tupferverfahren

2 Physikalisch-chemische Untersuchungen von Lebensmitteln

ASU L 05.00-11 Untersuchung von Lebensmitteln - Messung des pH-Wertes in Eiern
1995-01 und Eiprodukten

ASU L 06.00-2 Messung des pH-Wertes in Fleisch und Fleischerzeugnissen
1980-09

verwendete Abkiirzungen:

ASU Amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 64 LFGB
DIN Deutsches Institut fiir Normung e. V.

EG Europdische Gemeinschaft

EN Europdische Norm

HSM Hausmethode der FoodServ GmbH

IEC Internationale Elektrotechnische Kommission

NF Norme francaise

ISO Internationale Norm (International Organization for Standardization)
LFGB Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

VO Verordnung
Gililtig ab: 10.11.2020
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