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Angaben zur Probe
Probe: Salami-Kédse Krauter Baguette
Hersteller: Happy Snack GmbH, 75015 Bretten
Eingang: 29.06.2009
Eingangstemp. (°C): +7
Verpackung: Original , Folie (Kunststoff) , verschweif3t
Kennzeichnung: Original (Druck)
Nr. MHD bei (°C) Stanze Tara Netto Soll Abw.
1 20.07.09 4-7 201220080720 1.0606 g 297g 103099 1.00009g Nein
Sensorische Priifung
Datum: 30.06.2009 Lagertemp. (°C): +6

4 separat verpackte Baguette: vorgebackenes, ldngs halbiertes Baguette, ca. 280 x 65 x 50 mm, ringsum mit leichter
Backfarbung, Oberseite mit Backnarben, mitielporige, beigefarbene Krume, bestrichen mit einem ca. 30 mm breiten Streifen
blassgeiber, cremiger Masse mit vielen Krauterteilchen, belegt mit einer etwa 1 mm dicken, hellgelben, rechteckigen,
zusammengeklappten Kasescheibe, dazwischen vier runde, dunkelpdkelrot- weill marmorierte, mittig gefaltete
Rohwurstscheiben, Dicke: 2 mm, Kaliber: 90 mm, mit inliegenden Senfkdrnern, elastische Konsistenz, kein Schimmel und

keine Fremdbestandteile erkennbar.

Geruch:
rohwurstsiuerlich, Kdsenote, Backaroma

Geschmack:
rohwurstsauer, krauterwirzig, Kdsearoma, Brotgeschmack
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Probe: Salami-Kdse Krauter Baguette

Mikrobiologische Untersuchung

Untersuchungsbeginn: 30.06.2009 Lagertemp. (°C): +6

Untersuchungsart: mikrobiologische Untersuchung einer Mischprobe

Parameter Ergebnis/Wert Einheit Grenzen Methode
Gesamtkeimzahl (aerob, mesophil) 29 x107cfulg § 64 LFGB L 06.00-18
Enterobacteriaceae <2,0 x102cfu/g § 64 LFGB L 06 00-24/25
Coliforme <20 x102cfu/g §64 LFGBL 01.00-3
E. coli <2,0 x102cfu/g J. Baumgart, Lit. 1
Enterococcus 4,0 x 103 cfu/g J. Baumgart, Lit. 1
Staphylokokken (koagulase-positiv) <2,0 x102cfu/g § 64 LFGB L 00.00-55
Hefen 2,0 x102cfulg §64 LFGB L 1.00-37
Schimmel <2,0 x102cfu/g §64LFGB L 1.00-37

Die Gesamtkeimzahl (aerob, mesophil) setzt sich tiberwiegend zusammen aus:
Milchsdurebakterien, Micrococcus, Enterococcus, Bacillus, Pseudomonas

Beurteilung

Die Probe ist den angefiihrten Untersuchungen nach nicht zu beanstanden.

Die Angaben einer lebensmittelrechtiichen Prifung beruhen auf unserer Interpretation der aktuellen lebensmittelrechtlichen Vorschnften
Die Priufergebnisse beziehen sich ausschlieRiich auf die untersuchten Proben

Gutachten dirfen ganz oder teilweise nur mit unserer schriftlichen Zustimmung veroHentiicht werden

Homt u. Meldner
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