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Absender:

Firma: Datum:

Strafe: Telefon:
PLZ / Ort: Fax-Nr.:
E-Mail-Adresse:

Ansprechpartner:

Untersuchungsmaterial:

I. Mikrobiologische Untersuchungen:

O Gesamtkeimzahl

[ Hefen

[ Schimmelpilze

O Coliforme Keime
O E. coli

[ Enterobacteriaceen

[0 Lactobacillen

[ Listeria monocytogenes, qualitativ
[J Listeria monocytogenes, quantitativ
[0 Salmonellen

[ koag. pos. Staphylokokken

[ Enterokokken

Sonstiges:

[ Bacillus cereus

O Pseudomonaden

O Clostridien

[0 Vibrio parahaemolyticus
[ Vibrio cholerae

O Hemmstoffe

I1. Chemische Untersuchungen:

[0 pH-Wert OTVB-N Wert

[0 Sduregehalt O Phosphat (qual. DC)

O Kochsalz [0 Gesamtphosphat (quantitativ)
O Eiweil O Histamin (halbquantitativ, DC)
[0 Fettgehalt (GC) O Histamin (HPLC)

[0 Ballaststoffe O Benzoesédure

[0 Asche [ Sorbinsdure

[0 Wassergehalt [ Farbstoffe

[ Saccharin
[ Fischartbestimmung (Elektrophorese)
[ Fischartbestimmung (PCR)

O Nahrwertanalyse, reiner Fisch
[0 Néghrwertanalyse, Big 7

Sonstiges:

[ Citronensiure

[0 Chloramphenicol
[ Nitrofurane-Metaboliten
[ Indol

[0 Malachitgriin

[ Tetracycline

[ Pestizide

[ Arsen

[ Blei

[ Cadmium

[ Quecksilber

I11. Physikalische Inhaltsstoffe

[ Gesamtinhalt [ONematoden (Leuchttisch)
O Abtropfgewicht [ONematoden (Digestion)
[ Glasur

[J Panadeanteil
[ Fischauswaage, Fleischauswaage, etc.

Sonstiges:

IV. Sensorische Priifungen:

[ Sensorische Priifung (Aussehen, Geruch, Geschmack, Konsistenz)

O Sensorische Priifung nach Zubereitung (Aussehen, Geruch, Geschmack, Konsistenz)
O Kochprobe mit sensorischer Beurteilung (Aussehen, Geruch, Geschmack, Konsistenz)

V.

[J Kennzeichnungsiiberpriifung
Unterschrift:

[0 Lebensmittelrechtliche Beurteilung

Bei den aufgefiihrten Untersuchungen handelt es sich lediglich um einen Ausschnitt aus unserem Angebot.
Weitere Untersuchungen sind nach Absprache moglich / Wir stehen Thnen jederzeit gerne zur Verfiigung

Sitz der Gesellschaft:
D-27572 Bremerhaven
Am Lunedeich 157
Postfach 29 02 19
D-27532 Bremerhaven
Germany

Geschiftsfiihrer:

Dipl.-Ing. H.-J. Iben

Dr. rer. nat. E. Schuirmann
Amtsgericht Bremen Nr. 2195
Ust.-1d.-Nr.: DE 114706980
Steuer-Nr. 75/529/19720

Telefon +49(0)471-97294-0

Telefax +49(0)471-97294-44

24 h-Service Tel. +49(0)471-97294-11
e-Mail: labor-iben@labor-iben.de
www.labor-iben.de

Stand: 12. Januar 2015

Kreissparkasse Wesermiinde-Hadeln
BLZ 292 501 50

Konto-Nr. 123 005 159

BIC BRLADE21BRK

IBAN DE77 2925 0150 0123 0051 59
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