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Angaben zur Probe
Probe: Schinken-Kédse Kriuter Bagustte
Hersteller: Happy Snack GmbH, 75015 Bretten
Eingang: 29.06.2009
Eingangstemp. (°C): +7
Verpackung: Original , Folie (Kunststoff) , verschweiftt
Kennzeichnung: Original (Druck)
Nr. MHD bei (°C) Stanze Brutto Tara Netto Soll Abw.
1 20.07.09 47 200220090720 108359 2979 1.0338g 1.0000¢g Nein
Sensorische Priifung
Datum: 30.06.2009 Lagertemp. (°C): +6

4 separat verpackte Baguette: vorgebackenes, lings halbiertes Baguette, ca. 300 x 70 x 50 mm, ringsum mit leichter
Backfarbung, Oberseite mit Backnarben, hellbeigefarbene, mittelporige Krume, bestrichen mit einem bis 30 mm breiten
Streifen einer blassgelben, cremigen Masse mit vielen Kréuterteilchen und einigen schwarzen Gewiirzpartikeln, belegt

mit einer ca. 1 mm dicken, blassgelben, zusammengeklappten, rechteckigen Késescheibe, dazwischen 3 runde, ca. 1 mm
dicke, mittig gefaltete Scheiben Kochpokelware, elastische Konsistenz, kein Schimmel und keine Fremdbestandteile
erkennbar.

Geruch:
kréuterwirzig, Kochschinkenaroma, Késenote, Backaroma

Geschmack:
leicht salzbetont, wirziger Kochschinkengeschmack, kréuterwiirzig, Késearoma, Brotgeschmack, Butternote
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Probe: Schinken-Kédse 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) 1,9 x 108 cfu/g §64 LFGB L 08 00-18
Enterobacteriaceae 2,0 x102cfu/g § 84 LFGB L 08 00-24/25
Coliforme <2,0 x102cfulg §64LFGBL01.00-3
E. coli <2,0 x102cfulg J Baumgart, Lit 1
Enterococcus <20 x102cfu/g J. Baumgart, Lit 1
Staphylokokken (koagulase-positiv) <2,0 x102cfulg § 64 LFGB L 00 00-55
Hefen 1,6 x 108 cfu/g §64 LFGB L 1.00-37
Schimmel <2,0 x102cfu/g §64 LFGB L 1.00-37

Die Gesamtkeimzahl (aerob, mesophil) setzt sich Uberwiegend zusammen aus:
= Milchsaurebakterien, Hefen, Enterobacteriaceae

Beurteilung

Die Probe ist den angefiihrien Untersuchungen nach nicht zu beanstanden.

Die Zahl an Hefen ist hoch. Sensorisch ist die Probe unauffallig.

Die Angaben einer lebensmittelrechtlichen Prufung beruhen auf unserer Interpretaticn der aktuellen lebensmittelrechtlichen Vorschriften
Die Prufergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf die untersuchten Proben

Gutachten durfen ganz oder teilweise nur mit unserer schnftlichen Zustimmung veroffentlicht werden
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Lebensmittelchemiker:




