CONVENIENCE

LEISTUNGSKATALOG FUR UNTERSUCHUNGEN

UNSERE KERNKOMPETENZEN

e Zuverlassige Priifungen und
Zertifizierungen

e [lckenlose Qualitatssicherung tiber
die gesamte Lieferkette hinweg

¢ |ndividuelle Kundenbetreuung
* Hohe Flexibilitat
* fachkundige Beratung

Chemisch-Physikalische
Qualitatsparameter

Nahrwerte gemaR VO (EU Nr.1169/2011):

.Big 7"/ "Big 8"
Salzgehalt
Gravimetrische Bestimmungen

charakterisierender Zutaten und Anteile

Milchfettgehalt

\ergleichende Priifung
Rangfolge

Sensorische Prifung am
Mindesthaltbarkeitsdatum

Mikrobiologie

pH-Wert

Gesamtkeimzahl

E. coli

Enterobacteriaceae
Pseudomonaden

Salmonellen

Listeria monocytogenes
Koagulase-positive Staphylokokken
Hefen und Schimmel
Milchsaurebakterien

Bacillus cereus

Untersuchungen sowohl in frischen
Produkten als auch bei Erreichen des
Mindesthaltbarkeitsdatums

Cholesteringehalt inkl. Berechnung Eigehalt  Kontaminanten und Riickstinde

Gesamtsaure

Zusatzstoffe
Konservierungsstoffe
StBungsmittel
Wasserldsliche Farbstoffe

Sensorik
Beschreibende Priifung

Allergene

Quartare Ammoniumverbindungen (QAV)
Benzalkonuimchlorid (BAC)
Didecyldimethylammoniumchlorid
(DDAQ)

Schwermetalle

Pflanzenschutzmittelrickstande

Mykotoxine

MOSH/MOAH

intertek

Total Quality. Assured.

3-MCPD bildende Substanzen
Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK)
Weichmacher

Sonstiges
Flllmenge und Abtropfgewicht
Restsauerstoffgehalt

Auditstandards
IFS/BRC/FSSC 22000
ISO 9001, 14001, 50001, SpeafV
RSPO, ISCC
Social, environemental & ethical standards
HACCP

IHR KONTAKT

Intertek Food Services GmbH
Olof-Palme-Str. 8
28719 Bremen

R, 08005855888/
+49 421 65727 390
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>< food.germany@intertek.com
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