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Analysenauftrag: Mikrobiologie (Lebensmittel) 
 

 

 

Analysen 
 

 

Produktgruppen     gemäss HyV 817.024.1 

   A1  Schlagrahm 
 
Aerobe Keime 
Escherichia coli 
Koagulasepositive Staphylokokken 
 
 

   A2  Patisseriewaren 
 
Aerobe Keime 
Escherichia coli 
Koagulasepositive Staphylokokken 
 
 

   A3  Genussfertige Automatengetränke 
 
Aerobe Keime 

 
 

   A4  Naturbelassene, genussfertige und rohe, in d en genussfertigen Zustand  
        gebrachte  Lebensmittel  
 
Escherichia coli 
Koagulasepositive Staphylokokken 

 
 

   A5  Hitzebehandelte, kalt oder aufgewärmt genuss fertige Lebensmittel 
 
Aerobe Keime 
Enterobacteriaceae 
Koagulasepositive Staphylokokken 
Bacillus cereus 
 
 

   A6  Genussfertige Produkte (Mischprodukte), die sich nicht A4 oder A5  
       zuordnen lassen  
 
Aerobe Keime 
Escherichia coli 
Koagulasepositive Staphylokokken 

  

 Quantitative Verfahren  

  Aerobe Keime (30°C) 

  Aerobe Sporen (30°C) 

  Anaerobe Keime (30°C) 

  Anaerobe Sporen (30°C) 

  Aerobe Fremdkeime (30°C) 

  Bacillus cereus 

  Campylobacter spp. 

  Clostridium perfringens 

  Clostridien, sulfitreduzierend 

  Coliforme Keime 

  Enterobacteriaceae 

  Enterococcus spp. 

  Escherichia coli 

  Hefen und Schimmelpilze 

  Laktobazillen 

  Listeria monocytogenes 

  Pseudomonas aeruginosa 

  Pseudomonas spp. 

  Staphylokokken, koagulasepositiv 

   

   

   

 

 
 

   A7  Genussfertige Lebensmittel, ausgenommen schi mmelgereifte  
 
Schimmelpilze  (Schimmelpilze von blossem Auge nicht erkennbar) 

Qualitative Verfahren  

  Campylobacter spp. 

  Cronobacter spp. (Enterobacter sakazakii) 

  Listeria monocytogenes 

  Salmonella spp. 

   

   
 
 
 

 


