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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-A334.7L8, gültig ab: 03.05.2023

0203 Prüflaboratorium

HYGIENICUM GmbH, lnstitut für Lebensmittelsicherheit und Hygiene

Robert-Viertl-Straße 7, 8055 Graz

ldentNr

Standort

Bemerkungen

Durchführung mit Test-Kits Etha-

nol: Obst und Gemüse und lhre

Erzeugnisse; Getränke

Stärke: Fleisch und Fleischerzeug-

nisse (inkl. Fisch und Geflügel)

Milchsäure: Obst und Gemüse

und lhre Erzeugnisse

Glucose, Fructose, Saccharose:

Fleisch und Fleischerzeugnisse

(inkl. Fisch und Geflügel); Milch

und Milchprodukte; Obst und Ge-

müse und lhre Erzeugnisse; Con-

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

Feuchtigkeit, Fettgehalt

Feuchtigkeit, Fettgehalt

Ethanol, Stärke, Lactose, Galaktose,

Fructose, Glucose, Saccharose, D-

Milchsäure, L-Milchsäure

Materialien/ Produkte

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Milch und Milchprodukte

Fleisch und Fleischerzeugnisse

(inkl. Fisch und Geflügel); Milch

und Milchprodukte; Obst und Ge-

müse und Erzeugnisse; Conve-

nience Produkte; Getreidepro-

dukte inkl. Backwaren; Honig und

Zucker, Süßwaren; Getränke

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

NMR-Spektroskopie

NMR-Spektroskopie

Enzymatische Analyse

Titel der Norm/ soP

Schnellbestimmung von Fett und Feuchtig-

keit in Fleisch und Fleischerzeugnissen (Ra-

pid Determination of Fat and Moisture in

Meats by Microwave and Nuclear Magnetic

Resonance Analysis)

Schnellbestimmung von Feuchtigkeit und

Fett in Milch- und Milchprodukten {Rapid

Determination of Moisture/Solids and Fat in

Dairy Products by Mircrowave and Nuclear

Magnetic Resonance Analysis)

Untersuchung von Lebensmitteln; Allge-

meine Hinweise zur Durchführung enzymati-

scher Analysen

Dokumentnummer

(Ausgabe)

AOAC PVM 1:2003

(2003-06)

AOAC PVMI:2004

{200s-01)

BVL L 00.00-23

(1992-06)

2lx)

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

venience Produkte; Getreidepro-

dukte inkl. Backwaren; Honig und

Zucker, Süßwaren

Lactose: Milch und Milchpro-

dukte, Honig und Zucker, Süßwa-

ren; Fleisch und Fleischerzeug-

nisse (inkl. Fisch und Geflügel)

Eingeschränkt auf tierische Le-

bensmittel

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

Sorbinsäure, Benzoesäure

Listeria monocytogeneses, Listeria

ssp.

Salmonellen

Wassergehalt

Materialien/ Produkte

Fleisch-und Fleischwaren, Back-

waren, Gemüse- und Fruchtzube-

reitungen, Getränke, Mayonnaise

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprodukte, Fisch

und Fischprodukte

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprod ukte, Fisch

und Fischprodukte, Ei und Eipro-

dukte

Milch

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

HPLC mit UV/VlS-Detektion

PCR, qualitativ

RT- PCR, qualitativ

Kryometer

Titel der Norm/ SOP

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestim-

mung von Konservierungsstoffen in fettar-

men Lebensmitteln

Untersuchung von Lebensmitteln - Qualitati-

ver Nachweis von Listeria monocytogenes in

Lebensmitteln - PCR-Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Qualitati-

ver Nachweis von Salmonellen in Lebensmit-

teln - Real-time PCR-Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Gefrierpunktes von Milch - Ther-

Dokumentnummer

(Ausgabe)

BVL L 00.00-9

(1984-11)

BVL L 00.00-9s(v)

(2006-r.2)

BVL L 00.00-98

(2007-04)

BVL L 01.00-29

(2ot9-tzl

2)1)

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2A23-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Penicilline

Wasserverteilung

pH-Wert

Wassergehalt

Asche

Gesamtfettgehalt

Materialien/ Produkte

Milch

Butter

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Fleisch und Fleischerzeugnisse,

Fisch und Geflügel

Fleisch, Fleischerzeugnisse,

Wurstwaren

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ ruethoden 3)

Agar-Diffusionsverfahren ( Blättchen-

test); Delvo-Test

lndikatorpapierverfahren

Elektrochemisches Verfahren

Gravimetrisches Verfa hren

Gravimetrisches Verfahren

Gravimetrisches Verfahren (Weibull-

Stoldt)

Titel der Norm/ SOP

mistor-Kryoskop-Verfahren (Referenzverfah-

ren) (Übernahme der gleichnamigen Norm

DIN EN ISO 5764, Oktober 2009)

Untersuchung von Lebensmitteln - Nach-

weis von Hemmstoffen in Milch - Agar-Diffu-

sionsverfahren (Blättchentest)

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestim-

mung der Wasserverteilung in Butter; Indi-

katorpapier-Verfahren

Messung des pH-Wertes in Fleisch und FleF

scherzeugnissen

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Wassergehaltes in Fleisch und

Fleischerzeugnissen - Gravimetrisches Ver-

fahren - Referenzverfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung der Asche in Fleisch, Fleischerzeugnis-

sen und Wurstwaren - Gravimetrisches Ver-

fahren (Referenzverfahren)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Gesamtfettgehaltes in Fleisch und

Fleischerzeugnissen - Gravimetrisches Ver-

fahren nach Weibull-Stoldt - Referenzver-

fahren

Dokumentnummer

(Ausgabe)

BVL L 01.00-6

t1997-01)

BVL L 04.00-9

(1986-0s)

BVL L 06.00-2

(1980-0s)

BVL L 06.00-3

(2014-08)

BVL L 06.00-4

(2017-10)

BVL L 06.00-6

(2014-08)

2)1)

N

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Rohprotein

Hydroxyprolin

Gesamtphosphorgehalt

Campylobacter spp,

Stärkegehalt

Kochsalzgehalt (Natriumchlorid)

spezifische DNA-Sequenz aus Selle-

rie

Materialien/ Produkte

Fleisch und Fleischerzeugnisse

inkl. Fisch und Geflügel

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Hackfleisch, Geflügel

Fleischerzeugnisse

Fleischerzeugnisse

Fleischerzeugnisse, Obst- und Ge-

müseerzeugnisse, Fertiggerichte

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ wtethoden 3)

Kjeldahl-Verfahren

UV-VlS- Spektroskopie (Photometrie)

UV-VlS- Spektroskopie (Photometrie)

Real Time - PCR

UV-VlS- Spektroskopie (Photometrie)

Volumetrisches Verfahren (potentio-

metrische Endpunktbestimm ung)

Real Time - PCR (Screening- Me-

thode)

Titel der Norm/ SOP

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Rohproteingehaltes in Fleisch und

Fleischerzeugnissen - Titrimetrisches Verfa h-

ren nach Kjeldahl - Referenzverfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Hydroxyprolingehaltes in Fleisch

und Fleischerzeugnissen - Photometrisches

Verfahren nach saurem Aufschluss (Refe-

renzvefahren)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Gesamtphosphorgehaltes in

Fleisch und Fleischerzeugnissen - Photomet-

risches Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Nach-

weis von Campylobacter spp. in Hackfleisch

- Real-time PCR-Verfahren

Bestimmung von Stärke in Fleischerzeugnis-

sen

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Kochsalzgehaltes (Natriumchlorid)

in Fleischerzeugnissen - Potentiometrische

Endpunktbestim mung

Untersuchung von Lebensmitteln - Nach-

weis einer spezifischen DNA-Sequenz aus

Sellerie (Apium graveolens) in Brühwürsten

Dokumentnummer

(Ausgabe)

BVL L 06.00-7

{2014-08)

BVL L 06.00-8

(2017-10)

BVL L 06.00-9

(2008-06)

BVL L 06.32-1

(2013-08)

BVL L 07,00-25

{1983-0s)

BVL L 07.00-s/1

(2010-01)

BVL L 08.00-56

(2020-o2)

2)1)

N

N

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ:2A23-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Buttersäu re (als Methylester)

Rohproteingehalt

Coffein, Theobromin

Cholesteringehalt (nach enzymati-

schem Abbau der Stärke)

titrierbare Säure

Materialien/ Produkte

Fett (aus Brot und Kleingebäck

aus Brotteig)

Fleisch und Fleischerzeugnisse

(inkl. Fisch und Geflügel), Getrei-

deprodukte inkl. Backwaren

Feine Bachwaren

stärkehältige Lebensmittel; Ma-

yonnaise, Teigwaren, Feine Back-

waren

Frucht- und Gemüsesäfte

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

GC mit FID-Detektion

Elementaranalyse (Verfahren nach

Dumas)

HPLC mit UV/VIS-Detektion

GC

Volumetrische Verfahren

Titel der Norm/ SOP

mittels Rea[-time PCR (Übernahme der

Norm DIN EN 1"5634 Teil 2, Dezember 2019)

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung der Buttersäure als Methylester in

Fett aus Brot einschließlich Kleingebäck aus

Brotteigen

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Rohproteingehaltes in Brot ein-

schließlich Kleingebäck aus Brotteigen - Du-

mas-Verfahren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung der Theobromin und Coffein in Feinen

Backwaren

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung des Cholesteringehaltes in stärkehalti-

gen Lebensmitteln - Gaschromatographi-

sches Verfahren nach enzymatischem Stär-

keabbau

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestim-

mung der titrierbaren 5äure von Frucht- und

Gemüsesäften (Übernahme der gleichlau-

tenden DIN ENt2147, Ausgabe Februar

7997 , als Ersatz für die bisherige amtliche

Methode L 31.00-3, Ausgabe Mai 1980)

Dokumentnummer

(Ausgabe)

BVL L 17.00-12

(1999-1r.)

BVL L 17.00-18

(2013-08)

BVL L 18.00-16

(1999-11)

BVL L 18.00-17

(2014-08)

BVL L 31.00-3

(1997-09)

2t1)

N

N

N

N

N
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Bei lage zu m Bescheid GZ; 2O23-A 334.7 t8, gü ltig a b : 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

DNA-Sequenz aus Haselnuss (Co-

rylus avellana)

Stärkegehalt

Peroxidase

E 102 Tatrazin; E 132 lndigo; ; E

123 Amaranth; E 124 Ponceau

4R/Cochenille RoU E 128 Dragoco-

lor 2G Rot; E 110 Gelborange/Oran-

gerot S; E 151 Brilliantschwarz; E

129 Allurarot AC; E 133 Brillantblau

FCF; E 122 Azorubin; E !27 Erytro-

sin; E 131 Patentblau V; E i-42 Grün

S; E 104 Chinolingelb; E 120 Kar

minsäure; Karmin

Mikroorganismen, Shiga-Toxin-bil-

dende Escherichia coli (STEC), Sero-

grupppen OL57,OILI, 026, 0103,

0745

Materialien/ Produkte

Schokolade

Kinder-Zwieback, Zwiebackmehl

Milch

Getränke

Fleisch und Fleischwaren, Milch

und Milchprodukte, Obst Ge-

müse und Erzeugnisse

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

RealTime - PCR

Gravimetrisches Verfahren

Qualitative Nachweise

HPLC mit Diodenarraydetektor

Real Time - PCR

Titel der Norm/ SOP

Untersuchung von Lebensmitteln - Nach-

weis einer spezifischen DNA-Sequenz aus

Haselnuss (Corylus avellana) in Schokolade

mittels Real-time PCR

Untersuchung von Lebensmitteln; Bestim-

mung von Stärke in Kinder-Zwieback und

Zwiebackmehl

Peroxidasenachweis mittels MQuanto Per-

oxidase Test in Milch und Rohmilch

Quantitative Bestimmung von künstlichen

und natürlich zugelassenen Farbstoffen in

Getränken mittels HPLC-DAD

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Real-time-Polymerase-Ketten re-

aktion (PCR) zum Nachweis von pathogenen

Mikroorganismen in Lebensmitteln - Hori-

zontales Verfahren für den Nachweis von

Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli

(STEC) und Bestimmung der Serogruppen

Dokumentnummer

(Ausgabe)

BVL L 44,00-8

(2010-01)

BVL L 48.02.07-3

(198s-0s)

co77

(2016-01)

c088

l2ot7-or)

cEN rso/rs 13136

(2Or2-IL\

2t1)

N

N

s

S

N
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Beilage zum Bescheid GZ:2023-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Enterococcus faecalis und

Enterococcus faecium

Fettgehalt

pH-Wert

Fettgehalt

Fettgehalt

Glucose, Fructose, Saccharose,

Maltose, Laktose

Materialien/ Produkte

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Milch und Milchprodukte, Getrei-

deprodukte inkl. Backwaren

Butterplasma

Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte

Honig, Frucht- und Gemüsesäfte,

Fruchtzubereitungen, Milcher-

zeugnisse

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ wtethoden 3)

Gussplattenverfahren

Gravimetrisches Verfahren (Weibull-

Bentrop)

Elektrochemisches Verfahren

Butyrometrisches Verfahren

Butyrometrisches Verfahren

HPLC mit RFDetektion

Titel der Norm/ SOP

OL57 , Ott7, 026, 0103 und 0145 (ISO/TS

73136:2O12)

Mikrobiologische Untersuchung von Fleisch

und Fleischerzeugnissen - Bestimmung von

Enterococcus faecalis und Enterococcus fae-

cium - Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Bestimmung des Fettgehaltes von Milch und

Milchprodukten nach dem gravimetrischen

Weibull-Berntrop-Verfahren

Bestimmung des pH-Wertes im Butter-

plasma

Butyrometrische Bestimmungen des Fett-

gehaltes von Milch und Milchprodukten -

Teil 1: Allgemeine Anleitung für die Anwen-

dung butyrometrischer Verfahren und tech-

nische Lieferbedingungen f ür Amyla lkohol

Butyrometrische Bestimmung des Fettgehal-

tes von Milch und Milchprodukten - Teil 2:

Produktspezifische Anforderungen

Untersuchung von Honig - Bestimmung des

Gehaltes an den Sacchariden Fructose, Glu-

cose, Saccharose, Turanose und Mahose -

HPLC-Verfahren

Dokumentnummer

(Ausgabe)

DIN 10105

(2OL7-04)

DrN 10342

{1se2-0s)

DtN 10349

(2004-10)

DIN 10479-1

{2000-06)

DtN L0479-2

{2001-11)

DtN r-07s8

(1997-0s)

1)

N

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2O23-O.334.7!8, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Aussehen, Geruch, Geschmack,

Farbe, Textur, Schärfe

Keimgehalt (gemäß Kapitel 6.2 und

7l

Feuchtegehalt, Rohprotein, Fett-

gehalt, Rohasche, Rohfaser

BRIX-Wert (löslicher Trockenstoff )

Nitratgehalt, Nitrit

Materialien/ Produkte

Fleisch und Fleischprodukte,

Milch und Milchprodukte, alko-

holfreie Getränke, Bier und Bier-

mischgetränke (nicht für AMA-

Schema)

Wasser

Heimtiernahrung

Verarbeitungserzeugnisse aus

Obst und Gemüse

Fleischerzeugnisse, Käse, Gemüse

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ ruethoden 3)

Sensorische Prüfung (einfach be-

schreibende Prüfung)

Plattengussverfahren

Mikrowelle, NMR, gravimetrisch, tit-
ration

Refraktometrie

lonenchromatographie

Titel der Norm/ SOP

Sensorische Prüfuerfahren - Einfach be-

schreibende Prüfung

Geräte zur Desinfektion in der Wasserver-

sorgung - Teil 2: Prüfung von Beschaffen-

heit, Funktion und Desinfektionswirksamkeit

Verordnung (EG) Nr. 15212009 der Kommis-

sion vom 27. Januar 2QO9 zur Festlegung der

Probenahmeverfahren und Analysemetho-

den für die amtliche Untersuchung von Fut-

termitteln

DURCHFÜHRUNGSVERORDNUNG (EU) NT.

974/2Ot4 DER KOMMISSIoN vom 11. Sep-

tember 2014 zur Festlegung der Refrakto-

metermethode zur Bestimmung des lösli-

chen trockenen Rückstands in Verarbei-

tungserzeugnissen aus Obst und Gemüse

zwecks Einreihung dieser Waren in die Kom-

binierte Nomenklatur

Lebensmittel - Bestimmung des Nitrat-

und/oder Nitritgehaltes - Teil 4: lonenchro-

matographisches Verfahren (lC) für die Be-

stimmung des Nitrat- und Nitritgehaltes in

Fleischerzeugnissen

Dokumentnummer

(Ausgabe)

DtN 10964

(2OL4-Ltl

DVGW W 294-2:2006-06

(2006-06)

EGV 152/2009*ECR

152l2009*CEReg

Ls2/2OO9

(2009-01)

EGV 97412Ot4*Ec.1

974/20t4*CEV 974/2Or4

eo]4-as)

EN 12014-4

{200s-0s)

zl1)

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Acesulfam-K, Asparta m, Saccharin,

Chinin

Sporen sulfitreduzierende Anaero-

bier (Clostridien)

Campylobacter spp.

Listeria monocytogenes, Listeria

spp.

Listeria monocytogenes, Listeri spp.

Legionellen

Materialien/ Produkte

Getränke, Nahrungsergä nzungs-

mittel, Fertiggerichte, Süßwaren,

Fischprodukte, Obst- Gemüse- Er-

zeugnisse, Milchprodukte

Trinkwasser, Grund- und Oberflä-

chenwasser, Brauchwasser

Fleisch und Fleischprodukte, Ge-

flügel und Geflügelprodukte

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Ezeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprod ukte, Fisch

und Fischprodukte, Gewürze

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprod ukte, Fisch

und Fischprodukte, Gewürze

Trinkwasser, Brauchwasser

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

HPLC mit Uv/Vls-Detektion

Membranfi ltrationsver{ahren

Gussplattenverfahren, Zählverfahren

Gussplattenverfahren, Nachweisver-

fahren

Gussplattenverfahren, Zählverfahren

Membranfiltrationsverfahren

Titel der Norm/ SOP

Lebensmittel - Bestimmung von Acesulfum-

K, Aspartam und Saccharin - Hochleistungs-

flüssigchromatographisches Verfa hren

Wasserbeschaffenheit; Nachweis und Zäh-

lung der Sporen sulfitreduzierender Anaero-

bier (Clostridien); Teil 2: Membranfiltrati-

onsverfahren (lSO 6461-2:1986)

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren zum Nachweis und zur

Zählung von Campylobacter spp. - Teil 1:

Nachweisverfahren (lSO 1027 2-t:2O17 |

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren für den Nachweis und

die Zählung von Listeria monocytogenes und

von Listeria spp. - Teil L: Nachweisverfahren

(lSO 1129G1:2017)

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - HorF

zontales Verfahren für den Nachweis und

die Zählung von Listeria monocytogenes und

von Listeria spp. - Teil 2: Zählverfahren (lSO

LI29G2:2O17\

Wasserbeschaffenheit - Zählung von Legio-

nellen (lSO II73Ii20I7)

Dokumentnummer

(Ausgabe)

EN 12856

(199s-04)

EN 2646t-2

(1993-01)

EN tSO 10272-1

(20t7-o7')

EN rSO 11290-1

(2017-06)

EN tSO 11290-2

(20L7-06)

EN ISO 11731

(2017-o5l

2l1l

N

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid G7.:2023-O.334.718, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

nicht für amtliche Untersuchung

von Wasser

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

Fettsäuremethylester

Fettsäuremethylester (Herstellung

minels TMSH)

Fettsäu remethylester

präsumtive Pseudomonas spp.

Pseudomonas aeruginosa

pathogene Mikroorganismen

Materialien/ Produkte

Tierische und pflanzliche Fette

und Öle

Tierische und pflanzliche Fette

und Öle

Tierische und pflanzliche Fette

und Öle

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Trinkwasser, abgefüllte Wässer

Lebensmittel

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

GC - FID

GC mit FID

GC mit FID

Plattengussverfahren, Zäh lverfahren

Membranfiltrationsverfahren

PCR - qualitativer Nachweis

Titel der Norm/ SOP

Tierische und pflanzliche Fette und Ole -

Gaschromatographie von Fettsäuremethyl-

estern - Teil 1: Leitfaden für die moderne

Gaschromatographie von Fettsäuremethyl-

estern ( ISO 72966- L:2Ot4)

Tierische und pflanzliche Fette und Ole -

Gaschromatographie von Fettsäuremethyl-

estern - Teil 3: Herstellung von Methyl-

estern mittels Trimethylsulfoniumhydroxid

(TMSH ) ( ISO L2966-3 :2o16\

Tierische und pflanzliche Fette und Öle -

Gaschromatographie von Fettsäuremethyl-

estern - Teil 4: Bestimmung mittels Kapillar-

gaschromatogra phie (lSO 12966-4:2OL5)

Fleisch und Fleischerzeugnisse - Zählung von

präsumtiven Pseudomonas spp. (lSO

1372O:2O!O)

Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zäh-

lung von Pseudomonas aeruginosa - Memb-

ranfi ltrationsverfahren (lSO L6266:2@6)

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Polymerase-Kettenreaktion

(PCR) zum Nachweis von pathogenen Mikro-

organismen in Lebensmitteln - Anforderun-

gen an die Probenvorbereitung bei qualitati-

vem Nachweis (lSO 20837:2006)

Dokumentnummer

(Ausgabe)

EN tSO 12966-t-

(2Or4-:-2l,

EN rSO 12966-3

(2016-06)

EN tSO 12966-4

(201s-06)

EN rSO 13720

{2010-09)

EN rSO 16266

(2008-02)

EN rSO 20837

(20o6-04)

2:t1)

N

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

35S.CaMV, NOS, CTP-2, CTP-4, PAT,

8t11, FMV, Crylab, bar, MON810,

MON89034, NK603 (Roundup

Ready), TC 1507 Maize, GT73RT73,

A27-04-12Soja

3SS-CaMV, NOS, Mon, Libefi Link.

MON810, GT73RT73, A27 -O4-L2

Soja, MON8903 4, IC 7507 Maize,

NK603 (Roundup Ready)

35S-CaMV, NOS, CTP-2, CTP-4, PAT,

8t1L, FMV, Cry1ab, bar

Listeria moncytogenes, Listeria

spp., Salmonella spp,, Campylobac-

ter spp., Shigella spp., Coronobac-

ter spp., VTEC, Ecoli 0157, Yersinia

Enterocolitica; alle eingesch ränkt

auf den Nachweis

Wassergehalt

Materialien/ Produkte

Getreide und Getreideprodukte

Getreide und Getreideprodukte

Getreide und Getreideprodukte

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprodukte, Fisch

und Fischprodukte

Butter

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

PCR - qualitativer Nachweis

PCR - quantitativer Nachweis

PCR - Nukeinsäureextraktion

PCR - Nachweis und quantitative Be-

stimmung

Gravimetrisches Verfahren

Titel der Norm/ SOP

Lebensmittel - Verfahren zum Nachweis von

gentechnisch modifizierten Organismen und

ihren Produkten - Qualitative auf Nuklein-

säuren basierende Verfahren (lSO

21569:2005/Amd 1:2013)

Lebensmittel - Verfahren zum Nachweis von

gentechnisch modifizierten Organismen und

ihren Produkten - Quantitative auf Nuklein-

säuren basierende Verfahren (lSO

21570:2O05)

Lebensmittel - Verfahren zum Nachweis von

gentechnisch modifizierten Organismen und

ihren Produkten - Nukleinsäureextraktion

(lSO 21571:2005)

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Polymerase-Kettenreaktion

(PCR) zum Nachweis und zur quantitativen

Bestimmung von pathogenen Mikroorganis-

men in Lebensmitteln - Leistungsmerkmale

(lSO 22118:201L)

Butter - Bestimmung des Wassergehaltes,

der fettfreien Trockenmasse und des Fett-

gehaltes - Teil 1: Bestimmung des Wasser-

gehaltes (Referenzverfahren) (lSO 3727-

1:2001)

Dokumentnummer

(Ausgabe)

EN tSO 21569

(2013-04)

EN rSO 21s70

(200s-11)

EN ISO 21571

(200s-02)

EN rSO 22118

(2Ot1-07)

EN rSO 3727-1

l20ol-12)

2l1)

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ:2O23-O.334.71.8, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

nicht für amtliche Untersuchung

von Wasser

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

fettfrei Trockenmasse

Mikroorganismen {KBE bei 30"C)

Trockenmasse

Koloniebildende Einheiten (KBE bei

22"C und 36'C)

Salmonella spp.

Materialien/ Produkte

Butter

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Gef lügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprodukte, Fisch

und Fischprodukte, Nahrungser-

gänzungsmiüel, Gewürze

Käse und Schmelzkäse; Trocken-

masse

Trinkwasser, abgefüllte Wässer,

Getränke

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprod ukte, Fisch

und Fischprodukte, Nahrungser-

gänzungsmittel, Gewürze

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Gravimetrisches Verfahren

Oberflächenverfah ren, Koloniezähl-

verfahren

Gravimetrisches Verfahren

Gussplattenverfahren, Zählverfahren

Plattengussverfahren, Nachweisver-

fahren

Titel der Norm/ SOP

Butter - Bestimmung des Wassergehaltes,

der fettfreien Trockenmasse und des Fett-

gehaltes - Teil 2: Bestimmung der fettfreien

Trockenmasse (Referenzverfahren) {lSO

3727-2:2AQ\

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren für die Zählung von Mik-

roorganismen - Teil 2: Koloniezählung bei 30

"C mittels Oberflächenverfahren (lSO 4833-

2:20t3)

Käse und Schmelzkäse - Bestimmung der

Gesamttrockenmasse (Referenzverfa h ren )

{lSO 553a:2004)

Wasserbeschaffenheit - Quantitative Be-

stimmung der kultivierbaren Mikroorganis-

men - Bestimmung der Koloniezahl durch

Einimpfen in ein Nähragarmedium (lSO

6222:1999]'

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren zum Nachweis , zur Zäh-

lung und zur Serotypisierung von Salmonel-

len - Teil 1: Nachweis von Salmonella spp.

(lSO 6579-1:2017)

Dokumentnummer

(Ausgabe)

EN tSO 3727-2

(2001-1-2)

EN ISO 4833-2

(2013-oe)

EN rSO 5534

(2004-0s)

EN tSO 6222

(1ese-0s)

EN ISO 6579-1

(2Ot7-o3)

2l1)

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid G7.:2023-0.334.7!8, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

nicht für amtliche Untersuchung

von Wasser

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

koagulase-positive Staphylokokken

(Staphylococcus aureus und andere

Spezies)

int€stinale Enterokokken

präsumtiver Bacillus cereus

Clostridium perfringens

Rohproteingehalt

Materialien/ Produkte

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprodukte, Fisch

und Fischprodukte, Nahrungser-

gänzungsmittel, Gewürze

Trinkwasser, abgefüllte Wässer

Fertiggerichte, Gewürze, Nah-

rungsergänzungsmittel, Getreide-

produkte, Obst und Gemüse und

Produkte, Milch und Milchpro-

dukte, Tee

Fleisch und Fleischerzeugnisse,

Fertiggerichte, Gewürze, Nah-

rungsergänzungsmittel, Getreide-

produkte, Obst und Gemüse und

Produkte, Tee

Milch; Milcherzeugnisse

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Gussplattenverfahren, Zählverfahren

(Baird Parker Agar)

Membranfiltrationsverfahren

Koloniezählverfahren bei 30'C

Koloniezählverfahren

Kjeldahl-Verfahren, Berechn ungsver-

fahren

Titel der Norm/ SOP

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Verfahren für die

Zählung von koagulase-positiven Staphylo-

kokken (Staphylococcus aureus und andere

Spezies) - Teil 1: Verfahren mit Baird Parker

Agar (lSO 6888-1:1999/Amd L:2003 und An-

derung 2: Bestätigungstest mittels RPFA-

Stichverfahren, ISO 6888-VAmd 2:2018)

Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zäh-

lung von intestinalen Enterokokken - Teil 2:

Membranfi ltrationsverfahren (lSO 7899-

2:2000)

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Vedahren zurZäh-

lung von präsumtiven Bacillus cereus - Kolo-

niezählverfahren bei 30 "C (lSO 7932:2OO4l

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Verfahren zurTäh-

lung von Clostridium perfringens - Kolonie-

zählverfahren (lSO 7937:2004)

Milch und Milcherzeugnisse - Bestimmung

des Stickstoffgehaltes - Teil 1: Kjeldahl-Ver-

fahren und Berechnung des Rohproteinge-

ha ltes ( lS0 8968 -t:20t+l

Dokumentnummer

(Ausgabe)

EN rSO 6888-1

(2Ot3-o7l

EN tSO 7899-2

(2000-04)

EN tSO 7932

(2004-12)

EN tSO 7937

(2004-08)

EN tSO 8958-1

(2OL4-O2)

2)1)

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-A334.71.8, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

nicht für amtliche Untersuchung

von Wasser

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

Escherichia coli, coliforme Bakte-

nen

Bestimmung des gentechnisch ver-

änderten Anteils

Nachweis maisspezifi sche Gen

"zein"

Nachweis sojaspezifisches Gen "lec-

tin"

Rinder, Pferd, Huhn, Schwein, Pu-

ten

spezifische DNA-Sequenz aus Senf

Materialien/ Produkte

Trinkwasser, abgefüllte Wässer

Soja, Mais

Saatgut

Saatgut

Fleisch und Fleischerzeugnisse,

Fertiggerichte

Fleischerzeugnisse, Obst- und Ge-

müseerzeugnisse, Fertiggerichte,

Majonnaise

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Membranfi ltrationsverfahren

Real Time - PCR, mit 35 S CaMV Pro-

motor als GVO-Gen

Real Time - PCR

Real Time - PCR

Real Time - PCR (Screening - Me-

thode)

Real Time - PCR (Screening - Me-

thode)

Titel der Norm/ SOP

Wasserbeschaffenheit - Zählung von E-

scherichia coli und coliformen Bakterien -

Teil 1: Membranfiltrationsverfahren für

Wässer mit niedriger Begleitflora (l5O 9308-

L:2O14)

Real-Time PCR-Verfahren zur allgemeinen

q uantitativen Bestimmung des gentechnisch

veränderten Anteils in reinen Soja- oder

Maisproben unter Verwendung des 35 S

CaMV Promotors als GVO-Gen; EU-Refe-

renzmethode QT-ELE-0G001

Real-Time PCR-Verfahren zum Nachweis des

maisspezifischen Gens "zein" in Lebensmit-

teln. Futtermitteln, Saatgut; Hausmethode

Real-Time PCR-Verfahren zum Nachweis des

sojaspezifischen Gens "lectin" in Lebensmit-

teln, Futtermitteln, Saatgut; Hausmethode

Molekulare Biomarker Analyse - Nachweis

von tierischen Materialien in Lebensmittel

und Futtermittel mittels PCR Matrices: Rin-

der, Pferd, Huhn, Schwein, Puten

Real-Time PCR-Verfahren zum Nachweis ei-

ner spezifischen DNA-Sequenz aus Senf in

Lebensmitteln (Screeningmethode); Haus-

methode

Dokumentnummer

(Ausgabe)

EN ISO 9308-1

(2014-09)

EU-Referenzmethode QT-

ELE-00-001

(2008-oe)

G005

(2008-09)

G006

(2008-09)

G013

{200s-03)

G020

(2009-02)

2l1)

N

N

S

S

S

s
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Beilage zum Bescheid G7.:2023-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

spezifische DNA-Sequenz aus Lupi-

nten

spezifische DNA-Sequenz aus giu-

tenhältigem Getreide

Gluten, Casein, ß-Laktoglobulin, Ei-

protein

sporenbildende thermo-aciddofi le

Bakterien ((Alicyclobacillus spp.)

Campylobacter spp

Brochotrix spp

säurelösliches ß-Laktoglobulin

Materialienl Produkte

Fertiggerichte, Soja, Fleischer-

zeugnisse, Gewürze

Fleischerzeugnisse, Fertigge-

richte, Getreideprodukte, Back-

waren, Gewürze

Fleischprodu kte, Eiprodukte,

Milchprodukte, Obst- und Gemü-

seerzeugnisse, Getreideprodukte,

Backwaren, Fertiggerichte, Ge-

würze

Fruchtsäfte

Fleisch und Fleischprodukte, Ge-

flügel und Geflügelprodukte

Fleischprodukte

Hitzebehandelte Milch

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Real - Time - PCR (Screening - Me-

thode)

Real Time - PCR Screening - Me-

thode)

ELISA

Koloniezählverfahren

Koloniezählverfahren

Koloniezählverfahren

HPLC mit UV/VlS-Detektion

Titel der Norm/ SOP

Real-Time PCR-Verfahren zum Nachweis ei-

ner spezifischen DNA-Sequenz aus Lupine in

Lebensmitteln (Screenin gmethode); Haus-

methode

Real-Time PCR-Verfahren zum Nachweis

spezifischer DNA-Sequenzen aus glutenhälti-

gen Getreiden (Triticum, Secale, Hordeum,

Avena), (Screeningmethode), Hausmethode

Nachweis von Lebensmittelallergenen mit

immonologischen Verfahren - Enzyme-Lin-

ked lmmunoassay (EtlSA) Methode

Method on the Detection and Enumeration

of Spore-forming Thermo-Acidophilic Spoi-

lage bacteria (Alicyclobacillus spp.)

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren zum Nachweis und zur

Zählung von Campylobacter spp. - Teil 2: Ko-

loniezählverfah ren

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Zäh-

lung von Brochothrix spp. - Koloniezählver-

fahren

Hitzebehandelte Milch - Bestimmung des

Gehaltes an säurelöslichem ß-Laktoglobulin

Dokumentnummer

(Ausgabe)

G028

(2009-02)

G059

(2014-01)

G068

(2017-0Ll

IFU Methode 12

(2019-12)

lso 10272-2

(2017-06)

tso 13722

(2or7-07)

rso 13875

(200s-02)

2l1)

s

s

s

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ:2O23-O.334.718, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

Eingeschränkt auf Beeren und

Früchte, Muscheln und Faschier-

tes

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

Clostridium perfringens

freies Fett

unter anaeroben Bedingungen

wachsende sulfitreduzierende Bak-

terien

mesophile Milchsäurebakterien bei

30"c

Norovirus und Hepatitis A-Virus

Materialien/ Produkte

Trinkwasser, abgefüllte Wässer

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Fleisch und Fleischprodukte, Ge-

würze, Fertiggerichte, Nahrungs-

ergänzungsmittel, Obst- und Ge-

müseeneugnisse, Getreidepro-

dukte

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideproduke, Fisch

und Fischprodukte, Nahrungser-

gänzungsmittel, Gewürze

Obst und Gemüse und Erzeug-

nisse, Fisch und Fischprodukte,

Getreideprodukte

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Membranfi ltrationsverfahren

Gravimetrisches Verfahren

Plattengussverfahren, Koloniezählver-

fahren

Plattengussverfahren, Koloniezählver-

fahren

Real Time - PCR

Titel der Norm/ SOP

- Umkehrphasen-hochleistungs-flüssigchro-

matographisches Verfahren

Wasserbeschaffenheit - Zählung von Clostri-

dium perfringens - Verfahren mittels Memb-

ranfiltration

Fleisch und Fleischerzeugnisse - Bestim-

mung des Gehaltes an freiem Fett

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Verfahren zur Zäh-

lung von unter anaeroben Bedingungen

wachsenden sulfit-reduzierenden Bakterien

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Verfahren für die

Zählung von mesophilen Milchsäurebakte-

rien - Koloniezählverfahren bei 3O "C

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Verfahren zur Be-

stimmung von Hepatitis A-Virus und Norovi-

rus in Lebensmitteln mittels Real-time-RT-

PCR - Teil 2: Nachweisverfahren

Dokumentnummer

(Ausgabe)

ISO 14189

(2013-Lt)

rso 1444

(1996-04)

tso ls2L3

(2003-0s)

tso 15214

(1se8-08)

rso 1s216-2

(201e-07)

2l1)

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2O23-0.334.7t8, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

Eingeschränkt auf die Bebrütung

und Auswertung

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

ß-Glucuronidase-positiven E-

scherichia coli

Bebrütung und Auswertung

Wasseraktivität, aW-Wert

Hefen und Schimmelpilze

Hefen und Schimmelpilze

Enterobacteraceae

Materialien/ Produkte

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprodukte, Fisch

und Fischprodukte, Nahrungser-

gänzungsmittel, Gewürze

Oberflächen und Umgebungspro-

ben

Fleisch u nd Fleischerzeugnisse

(inkl. Fisch und Geflügel), Milch-

produkte, Getreideprodukte inkl

Backwaren

Fleischprodukte, Fertiggerichte,

Obst und Gemüse und Erzeug-

nisse, Getränke, Getreidepro-

dukte

Fleischerzeugnisse, Gewürze, Ge-

treideprodukte

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprodukte, Fisch

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Plattengussverfahren, Koloniezählver-

fahren bei zl4'C mit 5-Brom-4-Chlor-

3-lndol-ß-DGlucuronid

Abklatschverfahren, Tupferverfahren

Wasseraktivitätsbestimm ung

Plattengussverfahren, Kolon iezählver-

fahren

Plattengussverfahren, Koloniezählver-

fahren

Plattengussverfahren, Koloniezählver-

fahren

Titel der Norm/ SOP

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Verfahren für die

Zählung von ß-Glucuronidase-positiven E-

scherichia coli - Teil 2: Koloniezählverfahren

bei 44 "C mit 5-Brom-4-Chlor-3-lndol-ß-D-

Glucuronid

Mikrobiologie von Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren f ür Probenah metech ni-

ken von Oberflächen

Nahrungsmittel - Bestimmung der Aktivität

von Wasser

Horizontales Verfahren zur Zählung von He-

fen und Schimmelpilzen - Koloniezähltech-

nik - Teil 1: Erzeugnisse mit einer Wasserak-

tivität höher als 0,95

Horizontales Verfahren zur Zählung von He-

fen und Schimmelpilzen - Koloniezähltech-

nik - Teil 2: Erzeugnisse mit einer Wasserak-

tivität gleich oder kleiner als 0,95

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren für den Nachweis und

die Zählung von Enterobacteriaceae - Teil 2:

Koloniezählverfahren

Dokumentnummer

(Ausgabe)

rso 16649-2

(2001-04)

rso 18593

(2018-06)

tso 18787

(2OL7-tt)

sa 2\527-t
(2008-07)

tso 21527-2

(2008-07)

lso 21528-2

(2077-06l

2t1)

N

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid G7:2023-0.334.7t8, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Shigella spp.

Cronobacter spp

coliforme Keime

Hefen, Schimmelpilze

Lactobacillus und Lactobakterien

Yersinia enterococlitica, Yersinla

pseudotuberculosis

Materialien/ Produkte

und Fischprodukte, Nahrungser-

gänzungsmittel, Gewürze

Gewürze, Milch und Milchpro-

dukte

Lebensmittel

Milch und Milchprodukte, Fleisch

und Fleischerzeugnisse, Geflügel

und Geflügelprodukte, Obst und

Gemüse und Erzeugnisse, Fertig-

gerichte, Getreideprod ukte, Fisch

und Fischprodukte, Nahrungser-

gänzungsmittel, Gewürze

Milch und Milchprodukte

Joghurt

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Real-Time - PCR

Gussplattenverfahren, Koloniezähl-

verfahren

Plattengussverfahren, Koloniezählver-

fah ren

Koloniezählverfahren bei 25"C

Koloniezählverfahren bei 37"C

PCR

Titel der Norm/ SOP

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-

termitteln - Horizontales Verfahren für den

Nachweis von Shigella spp.

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Hori-

zontales Verfahren zum Nachweis von Cro-

nobacter spp.

Mikrobiologie - Horizontales Verfahren zur

Zählung von coliformen Keimen - Kolonie-

zählverfa hren

Milch und Milchprodukte - Zählung kolonie-

bildender Einheiten von Hefen und/oder

Schimmelpilzen - Koloniezählverfahren bei

2s'c

Joghurt - Zählung charakteristischer Mikro-

organismen - Koloniezählverfahren bei 37 "C

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Poly-

merase-Kettenreaktion (PCR) zum Nachweis

von pathogenen Mikroorganismen in Le-

bensmitteln - Nachweis von pathogenen

Dokumentnummer

(Ausgabe)

tso 21567

(2004-11)

tso 22964

(2017-04)

tso 4832

(2006-02)

lso 6511

(2004-10)

rso 7889

(2003-02)

rso/Ts 18867

(201s-09)

zl1)

N

N

N

N

N

N
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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-O.334.718, gültig ab: 03.05.2023

Bemerkungen

Messung mit CarboQC der Fa.

Anton Paar

Komponenten/ Parameter/ Merk-

male

bierschädliche Bakterien

pH-Wert

Kohlendioxid

Stammwürze, Alkohol

Mandel, Cashew, Macadamia, Erd-

nuss, Walnuss Pistazie, Sesam

Koloniebildende Finheiten gemäß

Abschnitt D 4.2

Nachweis gentechnisch veränder-

ten Sojabohne 40-3-2

Materialien/ Produkte

filtriertes und unfiltriertes Bier

Alkoholische Getränke, Getränke

Bier, Getränke

Bier, Würze

Fleischerzeugnisse, Milchpro-

dukte, Obst und Gemüse und Er-

zeugnisse, Getreideprodukte, Ge-

würze

Trinkwasser

Saatgut

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Koloniezählverfahren mittels N BB

nach Döhler

Elektrochemisches Verfahren

Druckmessung

Dichtemessung, NIR

PCR

Plattengussverfahren, Zählverfahren

RealTime - PCR

Titel der Norm/ SOP

Yersinia enterocolitica und Yersinia pseu-

dotuberculosis

Nachweis von bierschädlichen Bakterien in

filtriertes und unfiltriertes Bier mittels NBB

nach Döhler

Bestimmung pH-Wert in Bier und Biermisch-

getränken

Bestimmung von Kohlendioxid im Gebinde

oder At-line mit CarboQC der Firma Anton

Paar

Bestimmung von Stammwürze und Alkohol

mittels Biegeschwinger und NIR

Lebensmittel - Nachweis von Lebensmittel-

allergenen mit molekularbiologischen Ver-

fahren - Teil 1: Allgemeine Betrachtungen

Geräte zur Desinfektion von Wasser mittels

Ulüaviolettstrahlung - Geräte mit UV-Nie-

derdrucklampen - Anforderungen und Prü-

fung

Real-Time PCR Methode zum Nachweis der

gentechnisch-veränderten Sojabohne 40-3-

2. ( Eventspezifisch). EU-Referenzmethode

QM-EVE-GM-OOs

Dokumentnummer

(Ausgabe)

MEBAK lll 10.5 bis 10.5

(1e9s-01)

MEBAK-WüBiBiMi 2.13

12o72-Otl

MEBAK-WüBiBiMi

2.26.t.5

(20t2-o1)

MEBAK-WüBiBiMi 2.9.6.3

(2012-01)

OENORM EN 15634-1

(2019-r.1)

oENORM M 5873-1

(2020-01)

QM.EVE-GM.OOs

(2009-01)

2l1)

N

N

N

N

N

N

S
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Beilage zum Bescheid GZ.:2023-0.334.718, gültig ab: 03.05.2023

BemerkungenKomponenten/ Parameter/ Merk-

male

Keimgehalt

Phosphatase

pH-Wert

Materialien/ Produkte

Raumluft

Milch

Milch und Milchprodukte,

Durchgeführte Prüfungen/ Arten von

Prüfungen/ Techniken/ Methoden 3)

Mikrobiologische Spezialverfahren

Qualitative Nachweise

Elektrochemisches Verfahren

Titel der Norm/ SOP

Bestimmung des Keimgehaltes von Raum-

luft / Keimdifferenzierung

Phosphatasenachweis mittels Lactognosto

Test

Chemische und ophysikalische Untersu-

chungsmethoden für Milch, Milchprodukte

und Molkereihilfsstoffe Kap. C 8.2: Bestim-

mung des pH-Wertes von Milch und Milch-

produkten

Dokumentnummer

(Ausgabe)

u003

(2002-L1)

VDLUFA Band Vl Milch C

13.3.L

(2003-01)

VDLUFA Band Vl Milch C

8.2

(2011-0r.)

2T1)

s

N

N

Verordnungen sind in der jeweils geltenden Fassung akkreditiert, wenn nicht onders ongegeben.

2) Konformitötsbewertungsverfahren konn -wenn morkiert - auch vor Ort durchgeführt werden.

3) Techniken / Methoden / Ausrüstung werden zutreffendenfolls genonnt und nur wenn Einfluss auf das Messergebnis gegeben ist.
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