BAV Institut GmbH « H.-M.-Schleyer-Str. 25 « 77656 Offenburg Seite 1/1
Pizza Lorenzo GmbH Erobefcahmei GmbH
Qualitatsmanagement, Frau Alina Dutzi-Haselwander ol
Falltorstr. 8-10 76707 Hambriicken
76707 Hambrlcken Probenehmer: Auftraggeber
Temperatur Probeneingang: 2°C
Kunden-Nr.: S11760489
Eingangsdatum: 15.01.20
Untersuchungsbeginn: 10.02.20
Priifbericht Proben-Nr.: 20110394 / 500560 Ausgangsdatum: 17.02.20
Bezeichnung: Lagertest: Pizza Salami
Art.-Nr.: 102 gelagert bei +7°C
Inhalt: 3709 5 Tage vor Ablauf MHD
Haltbarkeit: 14.02.20
Untersuchungen Ergebnisse in KBE * Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl /
Methode: § 64 LFGBpL 00.00-88-1:2015-06 (%ntspricht ISO 4833-1) < 100.000 @ 1.000.000 -
Escherichia coli /
Methode: § 64 LFGB L 00%0-132/2:2010-09 (entspricht ISO 16649-2) <10 @ 10 100
Koagulase positive Staphylokokken /
Methoge: § 64 LF%B L 00.00-56:2(5)4}42 (entspricht ISg 6888-2) < 100 @ 100 1.000
Prasumtive Bacillus cereus /
Methode: BAV-IM-5.4-12-01:2019-10 (valid?ert gg. ISO 7932) < 100 @ 100 1.000
Hefen /
Methode: |go 21527-1:2008-07 < 1.000 @ 100.000 -
Schimmelpilze /
Methode: |3022527-1:2%08-07 < 1.000 @ 10.000 -
Clostridium perfringens /.
Methode: § 64 LFgB L 00.0%—57:20069-12 (entspricht ISO 7937) < 100 @ 100 1.000
Listeria monocytogenes (quantitativ) /.
Methode: § 64 LFGB Ly 00.(?0-22:20153%3 mod. (entsp)ricr% ISO 11290-2) <10 @ - 100
Salmonellen /25 : . . .
Methode: BAV-IM-5.4-09901:2019—10 (validiert gg. ISO 6579) nicht nachweisbar @ - nicht nachweisbar

© Sensorik nicht zu beanstanden.

Beurteilung: Die mikrobiologische Beschaffenheit der Probe ist bezlglich der durchgefiihrten Untersuchungen nicht zu

beanstanden.

M.Sc. Erndhrungswissenschaft
Kundenberatung

*KBE = Koloniebildende Einheiten

Die Untersuchungsergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf den angegebenen Priifgegenstand. Das Ausgangsdatum entspricht dem Untersuchungsende. Nicht
akkreditierte Priifverfahren werden auf den Priifberichten mit ** gekennzeichnet. Ohne schriftliche Genehmigung des BAV Institutes darf der Priifbericht nicht
auszugsweise vervielfaltigt werden. Es gelten unsere Aligemeinen Geschéftsbedingungen (siehe auch unter www.bav-institut.de).

BAV Institut flir Hygiene und Qualitdtssicherung GmbH - Nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditiertes Priiflabor
Die Akkreditierung gilt fir den in der Urkundenanlage D-PL-17456-01-00 festgelegten Umfang
Hanns-Martin-Schleyer-StraBe 25 - 77656 Offenburg - Telefon 0781 / 969 47 - 0 - Fax 0781 / 9 69 47 - 20
www.bav-institut.de - GF: Dipl.-Ing. Paul Andrei - Amtsgericht Freiburgi. Br.- HRB 471864 - ATentamus Company

(( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle
D-PL-17456-01-00




BAV Institut GmbH « H.-M.-Schleyer-Str. 25 « 77656 Offenburg Seite 1/1
Pizza Lorenzo GmbH Erobefcahmei GmbH
Qualitatsmanagement, Frau Alina Dutzi-Haselwander ol
Falltorstr. 8-10 76707 Hambriicken
76707 Hambrlcken Probenehmer: Auftraggeber
Temperatur Probeneingang: 2°C
Kunden-Nr.: S11760489
Eingangsdatum: 15.01.20
Untersuchungsbeginn: 10.02.20
Priifbericht Proben-Nr.: 20110395 / 500560 Ausgangsdatum: 17.02.20
Bezeichnung: Lagertest: Pizza Spezial
Art.-Nr.: 106 gelagert bei +7°C
Inhalt: 4009 5 Tage vor Ablauf MHD
Haltbarkeit: 14.02.20
Untersuchungen Ergebnisse in KBE * Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl /
Methode: § 64 LFGBpL 00.00-88-1:2015-06 (%ntspricht ISO 4833-1) < 100.000 @ 1.000.000 -
Escherichia coli /
Methode: § 64 LFGB L 00%0-132/2:2010-09 (entspricht ISO 16649-2) <10 @ 10 100
Koagulase positive Staphylokokken /
Methoge: § 64 LF%B L 00.00-56:2(5)4}42 (entspricht ISg 6888-2) < 100 @ 100 1.000
Prasumtive Bacillus cereus /
Methode: BAV-IM-5.4-12-01:2019-10 (valid?ert gg. ISO 7932) < 100 @ 100 1.000
Hefen /
Methode: |go 21527-1:2008-07 < 1.000 @ 100.000 -
Schimmelpilze /
Methode: |3022527-1:2%08-07 < 1.000 @ 10.000 -
Clostridium perfringens /.
Methode: § 64 LFgB L 00.0%—57:20069-12 (entspricht ISO 7937) < 100 @ 100 1.000
Listeria monocytogenes (quantitativ) /.
Methode: § 64 LFGB Ly 00.(?0-22:20153%3 mod. (entsp)ricr% ISO 11290-2) <10 @ - 100
Salmonellen /25 : . . .
Methode: BAV-IM-5.4-09901:2019—10 (validiert gg. ISO 6579) nicht nachweisbar @ - nicht nachweisbar

© Sensorik nicht zu beanstanden.

Beurteilung: Die mikrobiologische Beschaffenheit der Probe ist bezlglich der durchgefiihrten Untersuchungen nicht zu

beanstanden.

M.Sc. Erndhrungswissenschaft
Kundenberatung

*KBE = Koloniebildende Einheiten

Die Untersuchungsergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf den angegebenen Priifgegenstand. Das Ausgangsdatum entspricht dem Untersuchungsende. Nicht
akkreditierte Priifverfahren werden auf den Priifberichten mit ** gekennzeichnet. Ohne schriftliche Genehmigung des BAV Institutes darf der Priifbericht nicht
auszugsweise vervielfaltigt werden. Es gelten unsere Aligemeinen Geschéftsbedingungen (siehe auch unter www.bav-institut.de).

BAV Institut flir Hygiene und Qualitdtssicherung GmbH - Nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditiertes Priiflabor
Die Akkreditierung gilt fir den in der Urkundenanlage D-PL-17456-01-00 festgelegten Umfang
Hanns-Martin-Schleyer-StraBe 25 - 77656 Offenburg - Telefon 0781 / 969 47 - 0 - Fax 0781 / 9 69 47 - 20
www.bav-institut.de - GF: Dipl.-Ing. Paul Andrei - Amtsgericht Freiburgi. Br.- HRB 471864 - ATentamus Company

(( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle
D-PL-17456-01-00




BAV Institut GmbH « H.-M.-Schleyer-Str. 25 « 77656 Offenburg Seite 1/1
Pizza Lorenzo GmbH Erobefcahmei GmbH
Qualitatsmanagement, Frau Alina Dutzi-Haselwander ol
Falltorstr. 8-10 76707 Hambriicken
76707 Hambrlcken Probenehmer: Auftraggeber
Temperatur Probeneingang: 2°C
Kunden-Nr.: S11760489
Eingangsdatum: 15.01.20
Untersuchungsbeginn: 10.02.20
Priifbericht Proben-Nr.: 20110396 / 500560 Ausgangsdatum: 17.02.20
Bezeichnung: Lagertest: Pizza Schinken
Art.-Nr.: 103 gelagert bei +7°C
Inhalt: 3709 5 Tage vor Ablauf MHD
Haltbarkeit: 15.02.20
Untersuchungen Ergebnisse in KBE * Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl /
Methode: § 64 LFGBpL 00.00-88-1:2015-06 (%ntspricht ISO 4833-1) < 100.000 @ 1.000.000 -
Escherichia coli /
Methode: § 64 LFGB L 00%0-132/2:2010-09 (entspricht ISO 16649-2) <10 @ 10 100
Koagulase positive Staphylokokken /
Methoge: § 64 LF%B L 00.00-56:2(5)4}42 (entspricht ISg 6888-2) < 100 @ 100 1.000
Prasumtive Bacillus cereus /
Methode: BAV-IM-5.4-12-01:2019-10 (valid?ert gg. ISO 7932) < 100 @ 100 1.000
Hefen /
Methode: |go 21527-1:2008-07 < 1.000 @ 100.000 -
Schimmelpilze /
Methode: |3022527-1:2%08-07 < 1.000 @ 10.000 -
Clostridium perfringens /.
Methode: § 64 LFgB L 00.0%—57:20069-12 (entspricht ISO 7937) < 100 @ 100 1.000
Listeria monocytogenes (quantitativ) /.
Methode: § 64 LFGB Ly 00.(?0-22:20153%3 mod. (entsp)ricr% ISO 11290-2) <10 @ - 100
Salmonellen /25 : . . .
Methode: BAV-IM-5.4-09901:2019—10 (validiert gg. ISO 6579) nicht nachweisbar @ - nicht nachweisbar

© Sensorik nicht zu beanstanden.

Beurteilung: Die mikrobiologische Beschaffenheit der Probe ist bezlglich der durchgefiihrten Untersuchungen nicht zu

beanstanden.

M.Sc. Erndhrungswissenschaft
Kundenberatung

*KBE = Koloniebildende Einheiten

Die Untersuchungsergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf den angegebenen Priifgegenstand. Das Ausgangsdatum entspricht dem Untersuchungsende. Nicht
akkreditierte Priifverfahren werden auf den Priifberichten mit ** gekennzeichnet. Ohne schriftliche Genehmigung des BAV Institutes darf der Priifbericht nicht
auszugsweise vervielfaltigt werden. Es gelten unsere Aligemeinen Geschéftsbedingungen (siehe auch unter www.bav-institut.de).

BAV Institut flir Hygiene und Qualitdtssicherung GmbH - Nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditiertes Priiflabor
Die Akkreditierung gilt fir den in der Urkundenanlage D-PL-17456-01-00 festgelegten Umfang
Hanns-Martin-Schleyer-StraBe 25 - 77656 Offenburg - Telefon 0781 / 969 47 - 0 - Fax 0781 / 9 69 47 - 20
www.bav-institut.de - GF: Dipl.-Ing. Paul Andrei - Amtsgericht Freiburgi. Br.- HRB 471864 - ATentamus Company

(( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle
D-PL-17456-01-00




