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1 Untersuchungen von Wasser (Abwasser, Roh- und Trinkwasser und Wasser aus Riickkiihlwerken)

1.1 Probenahme und Probenvorbereitung

1.2 Physikalische und physikalisch-chemische KenngréRen

1.3 Kationen

1.5 Summarische Wirkungs- und StoffkenngréfRen

1.6 Mikrobiologische Untersuchungen

2 Untersuchung von Lebens- und Futtermitteln sowie Einrichtungs- und Bedarfsgegenstanden

2.1 Physikalische, physikalisch-chemische und chemische Untersuchungen

2.1.1 Enzymatische Bestimmungen von Inhalts- und Zusatzstoffen in Lebensmitteln [Flex B]

2.1.2 Photometrische Bestimmungen von Inhalts- und Zusatzstoffen sowie Kontaminanten in Fleisch und Fleischerzeugnissen, Gewtirzen, Obst
und Gemdse [Flex B]

2.1.3 Destillative Verfahren

2.1.4 Titrimetrische Bestimmungen von Inhalts- und Zusatzstoffen in Lebensmitteln [Flex B]

2.1.5 Bestimmung des pH-Wertes in Lebensmitteln mittels Elektrodenmessung [Flex B]

2.1.6 Gravimetrische Bestimmung von Inhaltsstoffen und KenngréBen in Lebensmitteln [Flex B]

2.1.7 Bestimmung von Inhaltsstoffen und KenngréBen in Lebensmitteln mittels Gaschromatographie mit konventionellem Detektor (FID)
2.1.8 Bestimmungen von Inhalts- und Zusatzstoffen sowie Kontaminanten in Lebensmitteln mittels Hochleistungsflissigkeitschromatographie
mit konventionellen Detektoren (RID, DAD, FD) [Flex C]

2.1.9 Optische Emissionsspektrometrie mit induktiv gekoppeltem Plasma (ICP-OES)

2.1.10 Induktiv gekoppelte Plasma-Massenspektrometrie (ICP-MS)

2.1.11 Kernspin-Resonanz-Spektroskopie (NMR-Spektroskopie)

2.2 Bestimmung von Inhaltsstoffen und Kontaminanten in Lebens- und Futtermitteln mittels Enzymbindungsassay-Methoden (ELISA-Verfahren) [Flex B]
2.3 Bestimmung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen mittels kultureller mikrobiologischerUntersuchungen in Lebens- und Futtermitteln
sowie in oder auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstanden im Lebensmittelbereich [Flex B]

2.4 Molekularbiologische Untersuchungen

2.4.1 Nachweis und Bestimmung von Bakterien, genveranderten Organismen, Tier- undPflanzenarten in Lebens- und Futtermitteln mittels
Real-Time PCR [Flex B]

2.4.2 Bestimmung mittels LCD-Array
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2.5 Bestimmung des Aussehens, des Geruchs, des Geschmack, der Haptik und der Akkustik von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden mittels
einfach beschreibender Prifungen [Flex B]

3 Untersuchungen gemaRB Trinkwasserverordnung - TrinkwV -

5 Probenahme und mikrobiologische Untersuchungen von Nutzwasser gemaR §3 Absatz 8 42. BImSchV

in UA
Normbezeichnung Ausgabestand _ 20185-01-06

Wasser (Abwasser, Roh- und Trinkwasser und Wasser aus Riickkiihlwerken)

Wasserbeschaffenheit — Probenahme — Teil 1: Anleitung zur Erstellung
DIN EN ISO 5667-1 (A 4) 2007-04 von Probenahmeprogrammen und Probenahmetechnicken 1.1
DIN 38402-11 (A 11) 2009-02 Probenahme von Abwasser 1.1

Wasserbeschaffenheit - Probenahme - Teil 5: Anleitung zur Probenahme

DIN ISO 5667-5 (A 14) 2011-02 von Trinkwasser aus Aufbereitungsanlagen und Rohrnetzsystemen 1.1
Wasserbeschaffenheit - Probenahme - Teil 3: Konservierung und
DIN EN ISO 5667-3 (A 21) 2019-07 Handhabung von Wasserproben 1.1

Deutsche Einheitsverfahren zur Wasser-, Abwasser- und Schlamm-
untersuchung - Allgemeine Angaben (Gruppe A) - Teil 30: Vorbehandlung,
DIN 38402-30 (A30) 1998-07 Homogenisierung und Teilung heterogener Wasserproben (A 30) 1.1

Wasserbeschaffenheit - Aufschluss fur die Bestimmung ausgewahlter

DIN EN ISO 15587-2 (A 32) 2002-07 Elemente in Wasser - Teil 2: Salpetersaure-Aufschluss 1.1
Wasserbeschaffenheit - Probenahme fiir mikrobiologische

DIN EN ISO 19458 (K 19) 2006-12 Untersuchungen 11

DIN 38404-4 (C 4) 1976-12 Bestimmung der Temperatur 1.2

DIN EN ISO 10523 (C5) 2012-04 Wasserbeschaffenheit - Bestimmung des pH-Werts 1.2

DIN 38404-6 (C 6) 1984-05 Bestimmung der Redox-Spannung 1.2
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DIN EN 27888 (C 8) 1993-11 Wasserbeschaffenheit; Bestimmung der elektrischen Leitfahigkeit 1.2
Wasserbeschaffenheit - Anwendung der induktiv gekoppelten Plasma-

DIN EN I1SO 17294-2 (E 29) 2017-01 Massenspektrometrie (ICP-MS) - Teil 2: Bestimmung von ausgewdahlten 1.3
Harte eines Wassers

DIN 38409-6 (H 6) 1986-01 (Modifikation: Bestimmung von Calcium und Magnesium mit ICP-MS) 1.5
Wasserbeschaffenheit — Quantitative Bestimmung der kultivierbaren
Mikroorganismen — Bestimmung der Koloniezahl durch Einimpfen in ein

DIN EN ISO 6222 (K 5) 1999-07 Nahragarmedium 1.6
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zdhlung von Pseudomonas

DIN EN I1SO 16266 (K 11) 2008-05 aeruginosa - Membranfiltrationsverfahren 1.6

DIN EN 1SO 9308-1 (K 12) 2017-09 Wasserbeschaffenheit — Zahlung von Escherichia coli und coliformen 1.6
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zdhlung von intestinalen

DIN EN ISO 7899-2 (K 15) 2000-04 Enterokokken, Teil 2: Verfahren durch Membranfiltration 1.6
Wasserbeschaffenheit - Zahlung von Clostridium perfringens - Verfahren

DIN EN 1SO 14189 (K 24) 2016-11 mittels Membranfiltration 1.6

DIN EN 1SO 11731 (K 23) 2017-05, Wasserbeschaffenheit - Zdhlung von Legionellen

i.V.m. UBA-Empfehlungen 2019-03 (Anwendung auf Trinkwasser)

i.V.m. UBA-Empfehlung vom Wasserbeschaffenheit — Zahlung von Legionellen

06.03.2020 (Abschnitte E und (Anwendung auf Prozesswasser aus Verdunstungskihlanlagen,

F unter Bericksichtigung von [2019-03 Kihltirmen und Nassabscheidern)

Lebens- und Futtermittel, sowie Einrichtungs- und Bedarfsgegenstidnde
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von L-Glutaminsaure (L-

ASU L 07.00-17 2017-10 Glutamat) in Fleischerzeugnissen - Enzymatisches Verfahren 21.1
Untersuchung von Lebensmitteln - Enzymatische Bestimmung der

ASU L 31.00-12 1997-01 Gehalte an D-Glucose und D-Fructose in Frucht- und Gemisesaften 2.1.1
Untersuchung von Lebensmitteln - Enzymatische Bestimmung des

ASU L 31.00-13 1997-09 Saccharosegehaltes in Frucht- und Gemisesaften 2.1.1
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Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Starke in Kinder-

ASU L 48.02.07-3 1985-05 Zwieback und Zwiebackmehl 2.1.1

D-/L-Lactic Acid Kit” Fa. Enzymatische Bestimmung von D-Milchsaure und L-Milchsaure in

Megazyme, K-DLATE) 2024-01 Lebensmitteln 2.1.1

L-Glutaminsdure

r-Biopharm® Enzymatische Bestimmung von L-Glutaminsaure (L-Glutamat) in

(Art. Nr.: 10 139 092 035) 2021-08 Lebensmitteln 2.1.1

Saccharose, D-Glucose und

D-Fructose

r-Biopharm® Enzymatische Bestimmung von Saccharose, D-Glucose und D-Fructose in

(Art. Nr.: E1247) 2011-05 Lebensmitteln 2.1.1

Starke

r-Biopharm®

(Art. Nr.: 10 207 748 035) 2021-08 Enzymatische Bestimmung von Starke in Lebensmitteln 2.1.1

Ethanol

r-Biopharm®

(EnzytecTM Liquid Ethanol, eingefihrt Gber
Art.Nr. E8340) 2023-06 UV-Test zur Bestimmung von Ethanol in Lebensmitteln 2.1.1 Flexibilsierung
Citronensdaure, r-Biopharm® eingefiihrt Gber
(Art. Nr. E1214) 2010-08 Enzymatische Bestimmung von Citronensaure in Lebensmitteln 2.1.1 Flexibilsierung
Maltose, Saccharose und D-

Glucose; r-Biopharm®

(EnzytecTM Liquid Combi

Maltose/ Saccharose/ D- Enzymatische Bestimmung von Maltose, Saccharose und D-Glucose in eingefiihrt Gber
Glucose Art. Nr.: E8175) 2024-09 Lebensmitteln 2.1.1 Flexibilsierung
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Lactose & D-Galactose (Rapid)
Megazyme® Assay Kit Product

eingefiihrt Gber

code: K-LACGAR 2021-02 Enzymatische Bestimmung von Lactose und D-Galactose in Lebensmitteln (2.1.1 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des
Gesamtphosphorgehaltes in Fleisch und Fleischerzeugnissen -
2008-06, Photometrisches Verfahren
ASU L 06.00-9 Ber. 2009-06 |(Modifizierung: 2 ml Filtrat + 5 ml Reagenzlosung nach 5 min messen) 2.1.2
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Nitrat- und
Nitritgehaltes in Wurstwaren nach enzymatischer Reduktion von Nitrat zu
Nitrit - Spektralphotometrisches Verfahren
(Modifizierung: pH-Wert-Einstellung mit pH-Elektrode, Anwendung auch
ASU L 08.00-14 2008-06 auf Gemiise und Krauter) 2.1.2
Bestimmung von Piperin in Pfeffer
ASTA Methode 12.1 1997-01 (Modifizierung: 4-Punkt-Eichung statt Extinktionskoeffizient) 2.1.2
ASTA Methode 18.0 2004-10 Bestimmung von Curcumin 2.1.2
ASTA Methode 20.1 2004-10 Bestimmung von Capsanthin (ASTA-Farbwert, Standard-Farb-Einheiten) |2.1.2
Vanille [Vanilla fragrans (Salisbury) Ames] - Teil 2: Prifverfahren
Abschnitt 4.3: Bestimmung des Vanillingehaltes in Vanilleschoten und eingefiihrt Gber
ISO 5565-2 1999-12 Pulver 2.1.2 Flexibilsierung
Gewidirze - Safran (Crocus sativus Linnaeus) - Teil 2: Prifverfahren
Bestimmung von Picrocrocin, Crocin, Safranal in Safran, sowie die eingefiihrt Gber
ISO / FDIS 3632-2 2010-10 Bestimmung von Feuchtigkeit und Gehalt an fliichtigen Bestandteilen 2.1.2 Flexibilsierung
eingefiihrt Gber
AFNOR NF V 32-054 1971-01 Bestimmung von para-Hydroxybenzylisothiocyanat (pHB) in Senfsaat 2.1.2 Flexibilsierung
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Compendium of food additive
specifications: Addendum 8
Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives

eingefiihrt Gber

55th session, page 39-41 2000-06 Photometrische Bestimmung von Karminsaure in Gewiirzen 2.1.2 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln — Bestimmung des Gehalts an eingefiihrt Gber
ASU L 52.06-4 1989-05 Allylsenfdl in Speisesenf 2.1.2 Flexibilsierung
Vanille [Vanilla fragrans (Salisbury) Ames] — Teil 2: Prifverfahren
(Einschrankung: hier nur 4.1 Bestimmung des Feuchtigkeitsgehaltes in
ISO 5565-2 1999-12 Vanilleschoten und Pulver) 2.1.3
Gewlirze, wiirzende Zutaten und Krauter - Bestimmung des dtherischen
DIN EN I1SO 6571 2018-03 Olgehaltes (Wasserdampfdestillationsverfahren) 2.13
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Rohproteingehaltes
in Fleisch und Fleischerzeugnissen - Titrimetrisches Verfahren nach
ASU L 06.00-7 2014-08 Kjeldahl 2.1.4
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Kochsalzgehaltes in
ASU L 13.05-4 1984-05 Margarine (Potentiometrisches Verfahren) 2.1.4
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der titrierbaren Saure
von Frucht- und Gemiusesaften
ASU L 31.00-3 1997-01 (Modifizierung: Probenvolumen 10 ml) 2.1.4
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der titrierbaren Sauren
ASU L 52.04-2 1987-06 (Gesamtsédure) in Essig, ausgenommen Weinessig 2.14
Bestimmung des Wassergehaltes in Gewlirzen mittels Karl-Fischer
SOP-MZ-007 2022-05 Titration 2.1.4
Bestimmung des Gesamteiweillgehaltes in Lebensmitteln (Kjeldahl-
SOP-MZ-029 2022-09 Verfahren) 2.1.4
Bestimmung des Kochsalzgehaltes in Lebensmitteln (Potentiometrisches
SOP-MZ-032 2024-04 Verfahren) 2.1.4
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SOP-MZ-038 2022-09 Bestimmung des SO2-Gehaltes in Lebensmitteln nach Reith-Willems 2.1.4
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Rohproteingehaltes eingefiihrt Gber
ASU L 17.00-15 2013-08 in Brot einschlieRlich Kleingeback aus Brotteigen - Kjeldahl-Verfahren 2.1.4 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gehaltes an eingefiihrt Gber
ASU L 07.00-41 2006-09 Nichtprotein-Stickstoffsubstanz in Fleischerzeugnissen 2.1.4 Flexibilsierung
eingefiihrt Gber
SOP-MZ-048 2022-09 Bestimmung der Peroxidzahl - Methode nach Wheeler 2.1.4 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Sdurezahl und der eingefiihrt Gber
ASU L 13.00-5 2021-03 Aziditat von tierischen und pflanzlichen Fetten und Olen 2.1.4 Flexibilsierung
Trockenknoblauch - Bestimmung der fllichtigen organischen eingefiihrt Gber
ISO 5567 1982-10 Schwefelverbindungen 2.1.4 Flexibilsierung
eingefiihrt Gber
AFNOR NF V 32-053 1968-03 Bestimmung von fllichtigen Isothiocyanaten in Senfsaat 2.1.4 Flexibilsierung
Analysemethoden zur Untersuchung der Zusammensetzung von
zul. geand. Futtermittel-Ausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln — eingefiihrt Gber
VO (EG) Nr. 152/2009 2022-06 Anhang Ill Teil C: Bestimmung des Rohproteingehalts 2.1.4 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln — Analysenmethoden fiir die
Bestimmung der Zusammensetzung einiger flir die menschliche
Erndhrung bestimmter Zuckerarten — Methode 6: Bestimung des Gehalts eingefiihrt Gber
ASU L 39.00-E 1981-04 an reduzierenden Zuckern, als Invertzucker oder D-Glucose ausgedriickt |2.1.4 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln — Reduktometrische Bestimmung der
Summe reduzierender Kohlenhydrate und anderer reduzierender Stoffe eingefiihrt Gber
ASU L 07.00-21 2010-09 nach Hydrolyse in Fleischerzeugnissen 2.1.4 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln - Messung des pH-Wertes in Fleisch und
ASU L 06.00-2 1980-09 Fleischerzeugnissen 2.1.5




Limbach Analytics GmbH
Geltungsbereich: Mainz

Auszug aus L-MZ-002: Liste der Prifverfahren

Version: 03
Seite 8 von 16

letzte Aktualisierung: 03.08.2026; 13:53

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des pH-Wertes von

ASU L 31.00-2 1997-01 Frucht- und Gemisesaften 2.1.5

SOP-MZ-035 2023-09 Bestimmung des pH-Wertes in Lebensmitteln 2.1.5
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Wassergehalts in

ASU L 06.00-3 2014-08 Fleisch und Fleischerzeugnissen - Gravimetrisches Verfahren 2.1.6
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Asche in Fleisch,

ASU L 06.00-4 2017-10 Fleischerzeugnissen und Wurstwaren - Gravimetrisches Verfahren 2.1.6
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des Gesamtfettgehaltes
in Fleisch und Fleischerzeugnissen - Gravimetrisches Verfahren nach
Weibull-Stoldt - Referenzverfahren

ASU L 06.00-6 2014-08 (Modifizierung: ohne Sdureaufschluss aus der Trockenmasse ) 2.1.6
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Asche in

ASU L 16.01-2 2008-12 Getreidemehl 2.1.6
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung der Asche in Frucht- und

ASU L 31.00-4 1997-01 Gemiisesaften 2.1.6
Untersuchung von Lebensmitteln - Untersuchung von Gewiirzen und
wiirzenden Zutaten; Bestimmung der Gesamtasche und saureunldslichen
Asche

ASU L 53.00-4 1996-02 (Modifizierung: Losen der Asche in 25 ml verd. HCl statt in 15 ml) 2.1.6

SOP-MZ-019 2022-09 Bestimmung der Asche in Lebensmitteln 2.1.6

SOP-MZ-024 2022-09 Bestimmung der Trockenmasse in Lebensmitteln 2.1.6

SOP-MZ-025 2022-10 Bestimmung der Gesamtfiillmenge vorverpackter Lebensmittel 2.1.6
Bestimmung des Gesamtfettgehaltes in Lebensmitteln — Gravimetrisches

SOP-MZ-040 2026-03 Verfahren nach Weibull-Stoldt 2.1.6
Untersuchung von Lebensmitteln — Bestimmung des Wassergehaltes in eingefiihrt Gber

ASU L 08.00-3 2014-08 Wurstwaren — Gravimetrisches Verfahren 2.1.6 Flexibilsierung
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Untersuchung von Lebensmitteln — Bestimmung des Trocknungs-verlustes

eingefiihrt Gber

ASU L 17.00-1 1982-05 in Brot einschlieRlich Kleingeback aus Brotteigen 2.1.6 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln — Bestimmung des Trocknungsverlustes eingefiihrt Gber
ASU L 18.00-12 1988-12 in Feinen Backwaren 2.1.6 Flexibilsierung
Untersuchung von Lebensmitteln — Bestimmung des eingefiihrt Gber
ASU L 22.02/04-4 2010-09 Trockenmassegehaltes in getrockneten Teigwaren 2.1.6 Flexibilsierung
1997-01, Untersuchung von Lebensmitteln — eingefiihrt Gber
ASU L 00.00-18 Ber.2017-10 |Bestimmung der Ballaststoffe in Lebensmitteln 2.1.6 Flexibilsierung
Analysemethoden zur Untersuchung der Zusammensetzung von
zul. gednd. Futtermittel-Ausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln — eingefiihrt Gber
VO (EG) Nr. 152/2009 2022-06 Anhang Il Teil A: Bestimmung des Feuchtigkeitsgehalts 2.1.6 Flexibilsierung
Analysemethoden zur Untersuchung der Zusammensetzung von
zul. geand. Futtermittel-Ausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln — eingefiihrt Gber
VO (EG) Nr. 152/2009 2022-06 Anhang Il Teil H: Bestimmung des Gehalts an Rohdlen und -fetten 2.1.6 Flexibilsierung
Analysemethoden zur Untersuchung der Zusammensetzung von
zul. gednd. Futtermittel-Ausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln — eingefiihrt Gber
VO (EG) Nr. 152/2009 2022-06 Anhang Il Teil M: Bestimmung des Rohaschegehalts 2.1.6 Flexibilsierung
Gewidrze und wiirzende Zutaten - Bestimmung des Gehaltes an eingefiihrt Gber
DIN EN ISO 927 2010-03 Fremdkorper 2.1.6 Flexibilsierung
Bestimmung der Fettsdureverteilung und des Milchfettgehalts in
SOP-MZ-004 2023-03 Lebensmitteln mittels GC-FID 2.1.7
Untersuchung von Lebensmitteln — Bestimmung von Ochratoxin A in
ASU L 15.03-1 2010-01 Gerste — HPLC-Verfahren mit Reinigung an einer Immunoaffinitatssaule (2.1.8
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Aflatoxin B1 und der
Summe von Aflatoxin B1, B2, G1 und G2 in Erdniissen, Pistazien, Feigen
und Paprikapulver mittels HPLC mit Immunoaffinitatssaulen-Reinigung
ASU L 23.05-2 2012-01 und Nachsaulenderivatisierung 2.1.8
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Bestimmung von Ochratoxin A in Gewlirzen mittels HPLC mit Reinigung
SOP-MZ-005 2022-11 an einer Immunoaffinitatssaule 2.1.8
Bestimmung von Aflatoxin B1 und der Summe von Aflatoxin B1, B2, G1
und G2 in Gewirzen mittels HPLC mit Immunoaffinitdtssaulen-Reinigung
SOP-MZ-006 2026-03 und Nachsaulenderivatisierung 2.1.8
Bestimmung der Zucker Saccharose, Maltose, Lactose, Glucose und
SOP-MZ-101 2026-03 Fructose in Lebensmitteln mittels HPLC-RID 2.1.8
Bestimmung der organischen Siuren Citronen-, Wein-, Apfel-, Milch- und
SOP-MZ-103 2026-03 Essigsaure in Lebensmitteln mittels HPLC-UV 2.1.8
Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung von Arsen, Cadmium,
ASU L 00.00-135 2011-01 Quecksilber und Blei in Lebensmitteln mit ICP-MS nach Druckaufschluss |2.1.10
Bestimmung von ausgewahlten Elemente in Lebens- und Futtermitteln
SOP-MZ-110 2026-04 mittels ICP-MS 2.1.10
Untersuchung von Lebensmitteln — Bestimmung verschiedener
Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe und Verunreinigungen in alkoholfreien
Erfrischungsgetranken mittels quantitativer
ASU L 32.00-6 2021-11 Kernspinresonanzspektrometrie 2.1.11
Inhaltsstoffen in Saften mittels 1H-NMR ohne Datenauswertung;
Probenvorbereitung und Messung nach Vorgaben der Bruker BioSpin
SOP-MZ-008 2022-10 GmbH (Juice Screener) 2.1.11
sowie Lebens- und Futtermittelzusatzstoffen mittels
SOP-MZ-010 2022-11 Kernspinresonanzspektroskopie 2.1.11
Quantitative Bestimmung von Methanol, Ameisensdure und Formaldehyd
SOP-MZ-012 2022-10 in Flissigrauch mittels 1H-NMR 2.1.11
RIDASCREEN® DON,
Test-Kit Nr.: R5906 2022-06 Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von Deoxynivalenol 2.2
RIDASCREEN® Gliadin, Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von Gliadin und
Test-Kit Nr.: R7001 2021-10 verwandten Prolaminen 2.2
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Test-Kit Nr.: R1403 2025-06 Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von Zearalenon 2.2
Immunolab, Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von bovinem Casein eingefiihrt Gber
Test-Kit Nr.: CAS-E01 2023-06 in Nahrungsmitteln 2.2 Flexibilsierung
Immunolab, Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von Histamin in eingefiihrt Gber
Test-Kit Nr.: HIS-EQ2 2019-02 Lebensmitteln 2.2 Flexibilsierung
RIDASCREEN® T-2 / HT-2 Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von T-2 und HT-2 eingefiihrt Gber
Toxin, Test-Kit Nr.: R3805 2015-09 Toxin 2.2 Flexibilsierung
Immunolab, eingefiihrt Gber
Test-Kit Nr.: LUP-EQ1/E04 2021-01 Bestimmung von Lupine in Lebensmitteln mittels ELISA 2.2 Flexibilsierung
Immunolab, Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von Senf in eingefiihrt Gber
Test-Kit Nr.: MUS-EO1 2024-12 Nahrungsmitteln 2.2 Flexibilsierung
Immunolab, eingefiihrt Gber
Test-Kit Nr.: TSP-E01/E04 2023-01 Bestimmung von Soja in Lebensmitteln mittels ELISA 2.2 Flexibilsierung
Immunolab, Enzymimmunoassay zur quantitativen Bestimmung von bovinem eingefiihrt Gber
Test-Kit Nr.: MIL-E01/E04 2025-02 Milchprotein in Nahrungsmitteln 2.2 Flexibilsierung

Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Horizontales Verfahren zum

Nachweis und zur Zahlung von Clostridium spp. — Teil 1: Zdhlung von
ISO 15213-1 2023-01 sulfitreduzierenden Clostridium spp. durch Koloniezadhlverfahren 2.3

Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Horizontales Verfahren zum
DIN EN ISO 22964 2017-08 Nachweis von Cronobacter spp. 2.3

Untersuchung von Bedarfsgegenstanden — Horizontales Verfahren zur

Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes und Nachweis von

bestimmten Mikroorganismen auf Einrichtungs- und

Bedarfsgegenstianden entlang der Lebensmittelkette — Teil 1:
ASU B 80.00-1 2023-08 Tupferverfahren 2.3




Limbach Analytics GmbH
Geltungsbereich: Mainz

Auszug aus L-MZ-002: Liste der Prifverfahren

Version: 03
Seite 12 von 16
letzte Aktualisierung: 03.08.2026; 13:53

ASU B 80.00-2

2023-08

Untersuchung von Bedarfsgegenstanden — Horizontales Verfahren zur
Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes und Nachweis von
bestimmten Mikroorganismen auf Einrichtungs- und
Bedarfsgegenstianden entlang der Lebensmittelkette — Teil 2: Verfahren
mit ndhrmedienbeschichteten Entnahmevorrichtungen
(Abklatschverfahren)

2.3

ASU L 00.00-20

2021-07

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zum Nachweis,
zur Zahlung und zur Serotypisierung von Salmonellen - Teil 1: Nachweis
von Salmonella spp.

2.3

ASU L 00.00-22

2018-03

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren fiir den
Nachweis und die Zahlung von - Listeria monocytogenes und von Listeria
spp. - Teil 2: Zahlverfahren

2.3

ASU L 00.00-32/1

2018-03,
Ber. 2018-06

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren fiir den
Nachweis und die Zahlung von - Listeria monocytogenes und von Listeria
spp. - Teil 1: Nachweisverfahren

2.3

ASU L 00.00-33

2021-03

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zur Zdhlung
von prasumtiverm Bacillus cereus - Koloniezdhlverfahren bei 30 °C

2.3

ASU L 00.00-55

2024-08

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren fiir die Zahlung
von koagulase-positiven Staphylokokken (Staphylococcus aureus und
anderen Spezies) in Lebensmitteln - Teil 1: Verfahren mit Baird-Parker-
Agar

2.3

ASU L 00.00-88/2

2023-04

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zur Zdhlung
von Mikroorganismen - Teil 2: Koloniezahlung bei 30 °C mittels
Oberflachenverfahren

2.3

ASU L 00.00-107/1

2024-04

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zum Nachweis
und zur Zahlung von - Campylobacter spp. - Teil 1: Nachweisverfahren

2.3

ASU L 06.00-43

2011-06

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

2.3
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3M™ Petrifilm®
High-Sensitivity Coliform
Count Plate (HSCC)

Katalog-Nr. 6405 2021-06 Bestimmung von coliformen Keimen 2.3
3M™ Petrifilm®
Rapid E. coli/Coliform Count
Plates (REC)
Katalog-Nr. 6436/6437 2021-10 Bestimmung von Escherichia coli und coliformen Keimen 2.3
3M™ Petrifilm®
Rapid Yeast and Mold Count
Plates (RYM)
Katalog-Nr. 6475/6477 2022-06 Bestimmung von Hefe- und Schimmelpilzen 2.3
3M™ Petrifilm®
Enterobacteriaceae Count
Plate (EB)
Katalog-Nr. 6420/6421 2021-06 Bestimmung von Enterobacteriaceae 2.3
3M™ Petrifilm®
Select E. coli Count Plate (SEC) eingefihrt Gber
Katalog-Nr. 6434/6435 2021-06 Bestimmung von Escherichia coli 2.3 Flexibilsierung
Baumgart, Becker, Stephan:
Mikrobiologische
Untersuchung von
Lebensmitteln, Behr’s Verlag Mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln: Mesophile aerobe eingefiihrt Gber
Kapitel IIl.1 Nr. 1.1, S. 9 ff. 2023-08 Sporen 2.3 Flexibilsierung
Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln - Horizontales
Verfahren fir die Zahlung von mesophilen Milchsaurebakterien - eingefiihrt Gber
ISO 15214 1998-08 Koloniezahlverfahren bei 30 °C 2.3 Flexibilsierung
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Total Mesophilic Aerobic Microorganisms in White Sugar by Membrane

eingefiihrt Gber

ICUMSA® Method GS2-41 2024-05 Filtration or Pour Plating 2.3 Flexibilsierung
Yeasts and Moulds in White Sugar by Membrane Filtration or Pour Plating
(Modifizierung: Verwendung von 3M™ Petrifilm™ Schnellzahlplatte fiir eingefiihrt Gber

ICUMSA® Method GS2-47 2022-10 Hefe- und Schimmelpilze (NF VALIDATION Zertifikat 3M 01/13-07/14)) 2.3 Flexibilsierung
R-Glucuronidase-positive Escherichia coli and b-Galactosidase-positive eingefiihrt Gber

ICUMSA® Method GS2-52 2022-10 coliform Bacteria in White Sugar by Membrane Filtration 2.3 Flexibilsierung
Thermophilic Spore-Forming Bacteria in White Sugar by Membrane eingefiihrt Gber

ICUMSA® Method GS2-49 2024-05 Filtration or Pour Plating 2.3 Flexibilsierung
Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Horizontales Verfahren zum
Nachweis und zur Zahlung von Clostridium spp. — Teil 2: Zdhlung von eingefiihrt Gber

ISO 15213-2 2023-11 Clostridium perfringens durch Koloniezédhlverfahren 2.3 Flexibilsierung

SureTect™ Salmonella species

PCR Assay Thermo Fisher Qualitativer Nachweis von Salmonellen in Lebensmitteln mittels Real-

Scientific, A56841 2025-09 Time PCR 24.1

Foodproof® GMO Screening 1

LyoKit, Hygiena Qualitativer Nachweis von GVO (355/ NOS/ FMV) in Lebensmitteln mittels

Product Number: KIT230084 |, 53 1q Real Time PCR 241

Foodproof® Celery

Detection Kit, Hygiena

AL TaE il ) 2023-12 Qualitativer Nachweis von Sellerie in Lebensmitteln mittels Real-Time PCR|2.4.1

SureTect™ Listeria

monocytogenes PCR-Assay Qualitativer Nachweis von Listeria monoctogenes in Umgebungsproben eingefiihrt Gber

Catalognr.: A56843 2025-08 und Lebensmitteln mittels Real-Time PCR 2.4.1 Flexibilsierung
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SureTect™ Escherichia coli
0157:H7 und STEC Screening
PCR-Assay, Thermo Fisher

Qualitativer Nachweis von Escherichia coli 0157:H7 und STEC in

eingefiihrt Gber

Scientific, Catalognr.: A56838 |2025-04 Lebensmitteln mittels Real-Time PCR 2.4.1 Flexibilsierung
SureTect™ Listeria species

PCR-Assay Thermo Fisher Qualitativer Nachweis von Listeria spp. in Umgebungsproben und eingefiihrt Gber
Scientific Catalognr.: A56842 (2025-08 Lebensmitteln mittels Real-Time PCR 2.4.1 Flexibilsierung
Foodproof® Animal Detection

1 LyoKit, Hygiena Qualitativer Nachweis von Tierarten in Lebensmitteln wie Schweinen (Sus

Product Number: KIT230127 scrofa), Rindern (Bos taurus, Bos indicus) und Pferden (Equidae: Pferd, eingefiihrt Gber
(LP) 2023-11 Zebra, Esel) mittels Real-Time PCR 2.4.1 Flexibilsierung
Foodproof® Animal Detection

2 LyoKit, Hygiena

Product Number: KIT230032 Qualitativer Nachweis von Tierarten in Lebensmitteln wie Gefllgeln eingefiihrt Gber
(LP) 2023-11 Huhn, Truthahn, Pute und Vogel mittels Real-Time PCR 24.1 Flexibilsierung
Foodproof® SL Goat Species

Detection Kit, Hygiena Qualitativer Nachweis von Ziegenspezies in Lebensmitteln mittels Real- eingefiihrt Gber
Product Number: KIT230227 |2023-12 Time PCR 2.4.1 Flexibilsierung
Foodproof® SL Sheep Species

Detection Kit, Hygiena Qualitativer Nachweis von Schafspezies in Lebensmitteln mittels Real- eingefiihrt Gber
Product Number: KIT230224 |2023-12 Time PCR 2.4.1 Flexibilsierung
DIN EN I1SO 4120 2021-06 Sensorische Analyse — Prifverfahren — Dreiecksprifung 2.5

DIN EN I1SO 5495 2016-10 Sensorische Analyse—Priifverfahren — Paarweise Vergleichspriifung 2.5

DIN EN I1SO 10399 2018-04 Sensorische Analyse — Priifverfahren — Duo-Trio-Prifung 2.5
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Sensorische Analyse — Allgemeiner Leitfaden zur Erstellung eines
DIN EN ISO 13299 2016-09 sensorischen Profils 2.5
Sensorische Analyse — Methodologie — Bestimmung der
DIN ISO 3972 2013-12 Geschmacksempfindlichkeit 2.5
DIN ISO 8587 2010-08 Sensorische Analyse — Prifverfahren — Rangordnungspriifung 2.5
DIN 10964 2014-11 Sensorische Prifverfahren — Einfach beschreibende Priifung 2.5
Sensorische Analyse — Beurteilung (Ermittlung und Uberpriifung) der
DIN ISO 16779 2018-05 Mindesthaltbarkeit von Lebensmitteln 2.5
Sensorische Prifverfahren — Beschreibende Priifung mit anschlieender
DIN 10969 2018-04 Qualitatsbewertung 2.5
DIN 10976 2016-08 Sensorische Priifung — Difference from Control-Test (DfC-Test) 2.5
Sensorische Priifung — Priifung von Lebensmittelkontaktmaterialien und -
DIN 10955 2024-01 gegenstanden (FCM) 2.5
Untersuchungen gemaR Trinkwasserverordnung - TrinkwV -
s. Urkunde | | |3 |
Probenahme und mikrobiologische Untersuchungen von Nutzwasser gemaRl §3 Absatz 8, 42. BImSchV
s. Urkunde | | 5 |




