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 1. Untersuchungen von Wasser (Schwimm- und Badebeckenwasser, Wasser aus Dentaleinheiten,Befeuchterwasser, Abwasser, Rohwasser, Nutzwasser, Mineral- und Tafelwasser)
1.1 Probenahme
1.2 Physikalische und physikalisch-chemische Kenngrößen
1.3 Wasserstoffperoxid und Peroxide
1.4 Bestimmung von Bakterien mittels mikrobiologischer kultureller Untersuchungen [Flex B]
1.5 Serologische Untersuchung
2. Untersuchung von Lebensmitteln
2.1 Bestimmung der äußeren Beschaffenheit, des Aussehens, der Konsistenz, des Geruchs und des Geschmacks von Lebensmitteln mittels einfach beschreibender Prüfungen [Flex C]
2.2 Physikalische, physikalisch-chemische und chemische Untersuchungen
2.2.1 Gravimetrische Bestimmung von Inhaltsstoffen und Kennzahlen in Lebensmitteln [Flex C]
2.2.2 Titrimetrische Bestimmung von Kennzahlen, Inhalts- und Zusatzstoffen in Lebensmitteln [Flex B]
2.2.3 Bestimmung des pH-Wertes in Lebensmitteln mittels Elektrodenmessung [Flex B]
2.2.4 Photometrische Bestimmung von Inhalts- und Zusatzstoffen in Lebensmitteln [Flex B]
2.2.5 Bestimmung der Dichte mittels Biegeschwinger
2.2.6 Allgemeine chemisch-physikalische Untersuchungen
2.3 Bestimmung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen mittels kultureller mikrobiologischer Untersuchungen in Lebensmitteln [Flex B]
2.4 Probenahme
2.5 Mikroskopische Untersuchungen
3. Untersuchung von Futtermitteln
3.1 Bestimmung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen mittels kultureller mikrobiologischer Untersuchungen in Futtermitteln [Flex B]

 4. Untersuchungen von Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen imLebensmiƩelbereich
4.1 Bestimmung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen mittels kultureller mikrobiologischer Untersuchungen in Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen
im Lebensmittelbereich [Flex B]
4.2 Probenahme zur mikrobiologischen Untersuchung
5. Untersuchungen von Lebensmittelbedarfsgegenständen
6. Untersuchungen gemäß Trinkwasserverordnung – TrinkwV -

 7. Probenahme zur mikrobiologischen Untersuchung von Nutzwasser gemäß §3 Absatz 842. BImSchV

Normbezeichnung Ausgabestand Normtitel
in UA 
20185-01-02 Bemerkung

Wasser (Befeuchterwasser, Nutzwasser)

DIN ISO 5667-5 (A 14) 2011-02
Wasserbeschaffenheit - Probenahme – Teil 5: Anleitung zur Probenahme von Trinkwasser aus 
Aufbereitungsanlagen und Rohrnetzsystemen 1.1

DIN EN ISO 19458 (K 19) 2006-12 Wasserbeschaffenheit – Probenahme für mikrobiologische Untersuchungen 1.1
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DIN 38404-4 (C 4) 1976-12 Bestimmung der Temperatur 1.2
DIN EN ISO 10523 (C 5) 2012-04 Wasserbeschaffenheit - Bestimmung des pH-Werts 1.2
DIN EN 27888 (C 8) 1993-11 Wasserbeschaffenheit -  Bestimmung der elektrischen Leitfähigkeit 1.2
MQuantTM Best.Nr. 
1.10081.0001 2015-03

Halpquantitativer Nachweis von Wasserstoffperoxid und Peroxiden in Lösungen mittels 
MQuantTM-Teststäbchen, Messbereich: 1-100 mg/l 1.3

DIN EN ISO 6222 (K 5) 1999-07
Wasserbeschaffenheit - Quantitative Bestimmung der kultivierbaren Mikroorganismen - 
Bestimmung der Koloniezahl durch Einimpfen in ein Nähragarmedium 1.4

DIN EN ISO 16266 (K 11) 2008-05
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zählung von Pseudomonas aeruginosa - 
Membranfiltrationsverfahren 1.4

DIN EN ISO 9308-1 (K 12) 2017-09
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zählung von Escherichia coli und coliformen Bakterien; 
Teil 1: Membranfiltrationsverfahren 1.4

DIN EN ISO 7899-2 (K 15) 2000-11
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zählung von intestinalen Enterokokken - Teil 2: 
Verfahren durch Membranfiltration 1.4

DIN EN ISO 11731 (K23) 2019-03 Wasserbeschaffenheit - Zählung von Legionellen 1.4

DIN EN ISO 14189 (K24) 2016-11
Wasserbeschaffenheit – Zählung von Clostridium perfringens – Verfahren mittels 
Membranfiltration 1.4

TrinkwV §43 Absatz 3 Bestimmung kultivierbarer Mikroorganismen; Koloniezahl bei 22°C und 36°C 1.4
UBA-Empfehlung mit 
Aktualisierung

2018-12
2022-12

Systemische Untersuchungen von Trinkwasser-Installationen auf Legionellen nach 
Trinkwasserverordnung 1.4

Oxoid Legionella Latex Test 
Best. Nr.: DR0800M 2016-05 Serologische Identifizierung von Legionella spp. 1.5
Lebensmittel

SOP-ZM-050 2026-02 Sensorische Prüfverfahren –5-stufiges Prüfsystem 2.1

Zusammenführung mit 
SOP-ZM-051, 
SOP-ZM-052 und
SOP-ZM-056

ASU L 00.90-6 2015-06
Untersuchung von Lebensmitteln - Sensorische Prüfverfahren - Einfache beschreibende 
Prüfung (Abweichung Anzahl Prüfer, Prüfraum, Neutralisation der Proben) 2.1 

Anwendung auch für 
Fremdkörper-Analytik

SOP-ZM-144 2025-10 Bestimmung des Gehaltes an Fremdkörpern in Lebensmittel 2.1
eingeführt über 
Flexibilisierung

SOP-ZM-072 2026-03 Bestimmung der Füllmenge von Fertigpackungen 2.2.1
SOP-ZM-089 2026-02 Bestimmung der Anteile in Lebensmitteln – gravimetrisches Verfahren 2.2.1
ASU L 06.00-2 1980-09 Messung des pH-Wertes in Fleisch und Fleischerzeugnissen 2.2.3
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ASU L 31.00-2 1997-01

Untersuchung von Lebensmitteln - Bestimmung des pH-Wertes von Frucht- und 
Gemüsesäften (Übernahme der gleichlautenden DIN EN 1132, Ausgabe Dezember 1994, als 
Ersatz für die bisherige amtliche Methode L 31.00-2, Ausgabe Mai 1980) 2.2.3

SOP-ZM-074 2021-12 Messung des pH-Wertes in Lebensmitteln 2.2.3

ISO 4832 2006-02
Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the enumeration of 
coliforms — Colony-count technique 2.3 (flex)

eingeführt über 
Flexibilisierung

ISO 15214 1998-08
Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln - Horizontale Methodes zur Zählung von 
mesophilen Milchsäurebakterien - Koloniezählverfahren bei 30 °C 2.3

ISO 21527-1 2008-07
Horizontales Verfahren zur Zählung von Hefen und Schimmelpilzen - Koloniezähltechnik - 
Teil 1: Erzeugnisse mit einer Wasseraktivität höher als 0,95 2.3

ISO 21527-2 2008-07
Horizontales Verfahren zur Zählung von Hefen und Schimmelpilzen – Koloniezähltechnik – Teil 
2: Erzeugnisse mit einer Wasseraktivität gleich oder kleiner als 0,95 2.3

ASU L 00.00-20 2021-07

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren für den Nachweis von Salmonella 
spp. in Lebensmitteln (nach DIN EN ISO 6579)
Einschränkung ohne Bestätigung 2.3

ASU L 00.00-22 2018-03

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren für den Nachweis und die Zählung 
von Listeria monocytogenes in Lebensmitteln; Teil 2: Zählverfahren (Übernahme der 
gleichnamigen Norm DIN EN ISO 11290-2, September 2017) 2.3

ASU L 00.00-32/1

2018-06
Berichtigung
2018-06

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren für den Nachweis und die Zählung 
von Listeria monocytogenes und von Listeria spp. in Lebensmitteln; Teil 1: Nachweisverfahren 
(nach DIN EN ISO 11290-1) 2.3

ASU L 00.00-33 2021-03
Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zur Zählung von präsumtivem 
Bacillus cereus in Lebensmitteln; Koloniezählverfahren bei 30°C 2.3

ASU L 00.00-55 2024-08

Untersuchung von Lebensmitteln - Verfahren für die Zählung von koagulase-positiven 
Staphylokokken (Staphylococcus aureus und andere Spezies) in Lebensmitteln - Teil 1: 
Verfahren mit Baird Parker Agar 2.3

ASU L 00.00-88/1 2023-04

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zur Zählung von Mikroorganismen - 
Teil 1; Koloniezählung bei 30°C mittels Gussplatten-verfahren (Übernahme der gleichnamigen 
Norm DIN EN ISO 4833-1, Ausgabe Dezember 2013) 2.3

ASU L 00.00-132/2 2021-03

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren für die Zählung von β-
Glucuronidase -positiven Escherichia coli in Lebensmitteln – Teil 2: Koloniezählverfahren mit 5-
Brom-4-Chlor-3 Indol-β-D-Glucuronid 2.3
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ASU L 00.00-133/2 2019-12

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zählung von 
Enterobacteriaceae in Lebensmitteln – Teil 2: Koloniezähltechnik (Übernahme der 
gleichnamigen Norm DIN EN ISO 21528 Teil 2, Mai 2019) 2.3

ASU L 00.00-189/1 2023-12

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zählung von 
Clostridium spp. Teil 1: Zählung von sulfitreduzierenden Clostridium spp. durch 
Koloniezählverfahren 2.3

ASU L 06.00-43 2011-06

Untersuchung von Lebensmitteln - Zählung von Pseudomonas spp. in Fleisch und 
Fleischerzeugnissen mittels Spatelverfahren (Übernahme der gleichlautenden Norm DIN EN 
ISO 13720, ausgabe Dezember 2021) 2.3

Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen im Lebensmittelbereich

ASU B 80.00-1 2023-08

Untersuchung von Bedarfsgegenständen - Horizontales Verfahren zur Bestimmung des 
Oberflächenkeimgehaltes und Nachweis von bestimmten Mikroorganismen auf Einrichtungs- 
und Bedarfsgegenständen entlang der Lebensmittelkette Teil 1: Tupferverfahren 4.1

ASU B 80.00-2 2023-08

Untersuchung von Bedarfsgegenständen - Horizontales Verfahren zur Bestimmung des 
Oberflächenkeimgehaltes und Nachweis von bestimmten Mikroorganismen auf Einrichtungs- 
und Bedarfsgegenständen entlang der Lebensmittelkette Teil 2: Verfahren mit 
nährmedienbeschichteten Entnahmevorrichtungen (Abklatschverfahren) 4.1

ASU L 00.00-20 2021-07
Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren für den Nachweis von Salmonella 
spp. in Lebensmitteln (nach DIN EN ISO 6579) Einschränkung ohne Bestätigung 4.1 (Flex)

eingeführt über 
Flexibilisierung

ASU L 00.00-32/1

2018-06
Berichtigung
2018-06

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren für den Nachweis und die Zählung 
von Listeria monocytogenes und von Listeria spp. in Lebensmitteln; Teil 1: Nachweisverfahren 
(nach DIN EN ISO 11290-1) 4.1 (Flex)

eingeführt über 
Flexibilisierung

ASU L 00.00-88/1 2023-04

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zur Zählung von Mikroorganismen - 
Teil 1; Koloniezählung bei 30°C mittels Gussplatten-verfahren (Übernahme der gleichnamigen 
Norm DIN EN ISO 4833-1, Ausgabe Dezember 2013) 4.1 (Flex)

eingeführt über 
Flexibilisierung

ASU L 00.00-133/2 2019-12

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zählung von 
Enterobacteriaceae in Lebensmitteln – Teil 2: Koloniezähltechnik (Übernahme der 
gleichnamigen Norm DIN EN ISO 21528 Teil 2, Mai 2019) 4.1 (Flex)

eingeführt über 
Flexibilisierung

ISO 4832 2006-02
Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the enumeration of 
coliforms — Colony-count technique 4.1 (Flex)

eingeführt über 
Flexibilisierung
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ASU B 80.00-5 2011-12

Untersuchung von Bedarfsgegenständen - Verfahren für Probenahmetechniken zur 
mikrobiologischen Untersuchung von Oberflächen mit Lebensmittelkontakt mittels 
Abklatschplatten und Tupfer 4.2 Probenahme

ASU B 80.00-1 2023-08

Untersuchung von Bedarfsgegenständen - Horizontales Verfahren zur
Bestimmung des Oberflächenkeimgehaltes und Nachweis von
bestimmten Mikroorganismen auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen
entlang der Lebensmittelkette - Teil 1: Tupferverfahren
(Übernahme der Norm DIN 10113-1, Februar 2023) 4.2 Probenahme

ASU B 80.00-2 2023-08

Untersuchung von Bedarfsgegenständen - Horizontales Verfahren zur
Bestimmung des Oberflächenkeimgehaltes und Nachweis von
bestimmten Mikroorganismen auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen
entlang der Lebensmittelkette - Teil 2: Verfahren mit nährmedienbeschichteten
Entnahmevorrichtungen (Abklatschverfahren)
(Übernahme der Norm DIN 10113-2, Februar 2023) 4.2 Probenahme

ASU L 06.00-59 2016-10
Untersuchung von Lebensmitteln; Probenahme von Schlachttierkörpern zur 
mikrobiologischen Untersuchung (Einschränkung: kein Spülverfahren) 4.2

Untersuchungen gemäß Trinkwasserverordnung – TrinkwV -

DIN ISO 5667-5 (A 14) 2011-02
Wasserbeschaffenheit - Probenahme – Teil 5: Anleitung zur Probenahme von Trinkwasser aus 
Aufbereitungsanlagen und Rohrnetzsystemen 6

DIN EN ISO 19458 (K 19) 2006-12 Wasserbeschaffenheit – Probenahme für mikrobiologische Untersuchungen 6
DIN EN ISO 10523 (C 5) 2012-04 Wasserbeschaffenheit - Bestimmung des pH-Werts 6
DIN EN 27888 (C 8) 1993-11 Wasserbeschaffenheit -  Bestimmung der elektrischen Leitfähigkeit 6

UBA-Empfehlung

2018-12
Aktualisierung
2022-12

Systemische Untersuchungen von Trinkwasser-Installationen auf Legionellen nach 
Trinkwasserverordnung 6

TrinkwV §43 Absatz 3 Bestimmung kultivierbarer Mikroorganismen; Koloniezahl bei 22°C und 36°C 6
DIN EN ISO 11731 (K23) 2019-03 Wasserbeschaffenheit - Zählung von Legionellen 6

DIN EN ISO 9308-1 (K 12) 2017-09
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zählung von Escherichia coli und coliformen Bakterien; 
Teil 1: Membranfiltrationsverfahren 6

DIN EN ISO 7899-2 (K 15) 2000-11
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zählung von intestinalen Enterokokken - Teil 2: 
Verfahren durch Membranfiltration 6

DIN EN ISO 14189 (K24) 2016-11
Wasserbeschaffenheit – Zählung von Clostridium perfringens – Verfahren mittels 
Membranfiltration 6

DIN EN ISO 16266 (K 11) 2008-05
Wasserbeschaffenheit - Nachweis und Zählung von Pseudomonas aeruginosa - 
Membranfiltrationsverfahren 6
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UBA-Empfehlung 2018-12 Beurteilung der Trinkwasserqualität hinsichtlich der Parameter Blei, Kupfer und Nickel 6
DEV B 1/2 Teil a 1971 Geschmack 6
DIN EN 1622 (B 3)
(Anhang C) 2006-10 Geruch 6
Probenahme zur mikrobiologischen Untersuchung von Nutzwasser gemäß §3 Absatz 8 42. BImSchV
DIN EN ISO 19458 (K 19) 2006-12 Wasserbeschaffenheit - Probenahme für mikrobiologische Untersuchungen 7

Empfehlung des 
Umweltbundesamtes 06.03.2020

Empfehlung des Umweltbundesamtes zur Probenahme und zum Nachweis von Legionellen in 
Verdunstungskühlanlagen, Kühltürmen und Nassabscheidern vom 06.03.2020, Abschnitt C 
und D 7


