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Mengde: Produksjonsnr.: 

 

Dato: Godkjent: 

Utbytte Skåler:  Rør: ia Flasker: ia 

        

1. Bruksområde 
Neisseriaspecies, haemophilus 

 

2. Ingredienser 
 

Mål/vei inn Produsent Katalognr. Batch nr. Helse- 

fare 

Rom nr. Mengde Sign 

I) Colombia agar base OXOID CM 0331  ia U334 156 g  

Renset vann    ia - 4 liter  

II) defibrinert hesteblod TCS HB035  ia Kjøleskap  

10266 

200 ml  

III) Vitox (en flaske pulver  

+ en flaske væske) 

OXOID SR0090A 

eller  

SR0090H 

 ia Kjøleskap 

10266 

2 stk  

SR0090H 

eller  

4 stk  

SR0090A 

 

                                                                                                                  

3. Prosedyre             

 

 Tilberedning Instr. Reg.nr. Sign  

Blanding Klargjør Mediaclaven etter bruksanvisning. Velg program 

«CHOCOLAT AGAR» som er tilpasset denne type agar. Tilsett  

agar sammen med renset vannet i Mediaclaven. Sett på programmet. Når  

10712  

Tilsetting Når Mediaklaven er klar for tilsetning av blod (ved 70 °C) gjøres  

dette gjennom sort hull. Trykk deretter continue på displayet. Da 

fortsetter prosessen. Når Mediaclaven er ferdig og kjølt ned til  

ca. 42 °C tilsettes VITOX gjennom sort hull (ved 42 °C). 

-  

pH-måling Måles etter et døgn. 5164  

Osmolaritet ia - - 

Fordeling Bruk Mediajet til fordeling. Agaren tappes i 9 cm petriskåler  

á 25 ml. 

6306  

Sterilisering Filtrering: ia Autoklavering: ia Agarkoker: se under 

blanding 

  

                         

4. Anmerkninger/rutiner 
Det er hensiktsmessig om man lager Sjokolade- skåler sammen med CLAT- skåler. 

NB! Hvis man skal lage både Sjokoladeagar og CLAT samtidig, må man først tappe Sjokolade 

skåler. Og så tilsette CLAT før man begynner å tappe CLAT skåler. Her er det viktig at man regner 

riktig antallskåler for hver liter. Se under tilberedning! 
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5. Prosedyrekontroll/merking 

 
Parameter Krav Avlest verdi/  

resultat 

Sign  

pH 6,9 +/- 0,2   

Visuell inspeksjon Melkesjokolade    

Sterilkontroll 5-10 Sjokolade skåler i termostat i 1 døgn   

Osmolaritet  ia - - 

Mengde pr. enhet 25 ml, ≥ 4 mm   

Holdbarhet 4 uker -  

Etikett Sjokoladeagar, produksjonsnr., dato,  

utløpsdato 

ia  

Pakking  Pakkes i plastposer. ia  

Oppbevaring Kjølig  ia  

Kopi av arbeidsskjema Legges ved produktet. ia  

 

6. Referanse 

7.  
 

8. Plass for utskrifter og etiketter 

 

 
 


