Mitgeltende Unterlage "Eignungspriifungen im flexiblen muva
Akkreditierungsbereich, Liste" kem pten

Eignungspriifungen im flexiblen Akkreditierungsbereich

Erganzende aktuelle Liste der akkreditierten Eignungspriifungen zur Anlage zur
Akkreditierungsurkunde D-EP-20469-01-01 nach DIN EN ISO/IEC 17043:2023
der muva kempten GmbH, giiltig ab 18.12.2025,
Ausstellungsdatum 18.12.2025

Anderungen zur bestehenden Anlage der Akkreditierungsurkunde, falls gegeben, sind in gelber Farbe
hervorgehoben.
Siehe dazu nachfolgende Seiten.

Eignungsprifungen in den Bereichen:

physikalische, physikalisch-chemische, chemische, sensorische und mikrobiologische
Untersuchungen von Lebensmitteln;
sensorische Untersuchungen von Verpackungsmaterialien

Fiir die mit * markierten Zellen ist es dem Eignungspriifungsanbieter innerhalb der angegebenen
Eignungspriifungsgegenstinde und MessgréRen/Parameter gestattet, Eignungspriifungen in den
Geltungsbereich der Akkreditierung aufzunehmen, ohne dass es einer vorherigen Information und
Zustimmung der DAkkS bedarf.
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1 Eignungspriifungen zur physikalischen, physikalisch-chemischen, chemischen,
sensorischen und mikrobiologischen Analytik von Lebensmitteln
Priifgebiet Produkte/Untersuchungs- M?ssgr(’iBen/ Eignungspriifungsprogramm:
gegenstinde/Matrix Priifparameter Eignungspriifungsrunde
Physikalische, Lebensmittel* Hauptinhaltsstoffe*, | Qualitative
physikalisch- Nebeninhalts- Eignungspriifungen:
chemische und stoffe*, HST2 Tierarzneimittel
Ch?m'SChe Zusatzstoffe®, Qualitative und quantitative
Prifungen Mengenelemente*, | _. .
N Eignungsprifungen:
Spurenelemente®, | 5" ) phosphatase
Rickstande*,
chemisch- Quantitative
physikalische Eignungspriifungen:
Parameter* A Milch
AL Milch, lactosered.
AM Aflatoxin M1 in Milch
B Milchpulver
C Schmelzkase
D Rahm
E Kondensmilch,
Kaffeesahne
F Frischkase
FM Fettsdureverteilung
FS Fruchtsaft
G Molkenpulver
H Butter
K Rohmilch
L Joghurt
N Schokolade
P Caseinate,
Molkenproteinkonz.
S Brithwurst
T Kohlenhydrate,
Vitamine
u Mineralstoffe,
Spurenelemente
Vv Hartkase
VK Pflanzliche
Kasealternative
VS Pflanzliche
Streichcreme
VD Pflanzen Drinks
HST1  Tierarzneimittel
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Sensorische
Prifungen

Lebensmittel*

Beurteilung nach
ISO 22935%,
Rangordnungs-
prifung*,
Dreiecksprifung*,
Intensitatsprifung*,
Paarweiser
Vergleichstest*,
sensorisches Profil*,
Attributerkennung*

Verfahren fiir die Beurteilung
sensorischer Eigenschaften
auf Ubereinstimmung mit
Produktspezifikationen
mittels Punktevergabe:
SeDLG Sensorische Priifung
nach DIN EN ISO

22935
Rangordnungspriifung
SeA Rangordnung Geruch
SeRF  Rangordnung
Geschmack
SeS Sensorik der Sinne

Dreieckspriifung:
SeD Dreiecksprifung

Geschmack
SeDA  Dreiecksprifung
Geruch
SeDW Dreiecksprifung
Wurst

Fette und Ole nach der DGF-
Einheitsmethode Abteilung C-
Fette:

Se01 natives, kaltge-
presstes Rapsol
Se02 Frittierfett

Priifung zur Erstellung eines
sensorischen Profils:
SeP Profilprifung

Wasserbeschaffenheit —
Bestimmung des TON/TFN:
SeTW Trinkwasser TON/TFN
nach DIN EN 1622
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Mikrobiologische |Lebensmittel* Mikroorganismen* | Quantitative Bestimmung von
Prifungen Mikroorganismen:
OK Gesamtkeimzahl
OHS Hefen, Geotrichum
OEC E. coli, Coliforme,
Enterobacteriacea
OEE E. coli,
Enterobacteriaceae
OST  Staphylokokken
2 Eignungspriifungen zur sensorischen Analytik von Verpackungsmaterialien
Priifgebiet Produkte/Untersuchungs- | MessgréRen / Eignungsprifungsprogramm:
& gegenstinde/Matrix Priifparameter R e )

Sensorische
Priifungen

Verpackungsmaterialien*

Intensitatsprifung
nach Probenvor-
bereitung*,
Dreiecksprufung*

Priifung von Lebensmittel-
kontaktmaterialien und
-gegenstanden (FCM):

SEV

Verpackung

Verwendete Abkiirzungen:

DIN Deutsches Institut fiir Normung e.V.
EN Europaische Norm

IEC

ISO

International Electrotechnical Commission — Internationale Elektrotechnische Kommission
International Organization for Standardization — Internationale Organisation fiir Normung
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