SGS INSTITUT
FRESENIUS
Rach getestet. SGS INSTITUT FRESENIUS gepruft. )

Prufplan

Gut & Glnstig Frischkase mit Krautern, Doppelrahmstufe, 200 g

Fir jedes ,Rach getestet“-Produkt fihren unsere Experten von
SGS INSTITUT FRESENIUS eine einmalige, aber umfassende
Prifung durch. Christian Rach, als mehrfach ausgezeichneter
Koch weil3, was besonders gut schmeckt - und wir als
unabhangiges Prifinstitut sichern seine Produktempfehlungen
analytisch ab. So unterstiitzen wir Sie dabei, sich bei lhrem
Einkauf besser zurechtzufinden.

Die Produktproben fiir jede Prufung werden von unseren SGS
INSTITUT FRESENIUS-Mitarbeitern anonym in ganz normalen
Supermarkten gekauft und anschlief3end in unser Labor zur
umfassenden Untersuchung geschickt. Erst wenn das Produkt
unsere Kontrollen bestanden hat, erhalt es das ,Rach getestet*
Siegel und wird auf der Website www.christianrach.de von
Christan Rach vorgestellt. Dort wird beschrieben, was das
_GETESTET %y, Produkt so besonders macht, damit es das ,Rach getestet"
Siegel tragen darf.

Auszug aus dem Analyseplan

Grundlage fur die Vergabe der ,Rach getestet* Auszeichnung ist eine einmalige, analytische
Prifung des Endproduktes auf die Prifkriterien:

= Lebensmittelrechtliche Uberpriifung auf korrekte und vollstandige Kennzeichnung des
Produktes

= Sensorik (Aussehen, Geruch und Geschmack)

= Flllmengenuberprifung / Nettogewicht

= Uberprufung der deklarierten Nahrwerte (Physiologischer Brennwert, Gesamteiweil, Fett,
Kohlenhydrate, etc.) sowie den Anforderungen fir Frischkase nach der K&severordnung

= Mikrobiologische Untersuchung: Gesamtkeimzahl, Schimmelpilze, Milchsaurebakterien,
Enterobakterien, E. coli/coliforme Keime, Staphylokokken, Listeria monocytogenes und
Salmonellen

= Untersuchung auf Pflanzenschutzmittel

= Chemische Untersuchung auf Kontaminanten wie das Schwermetall Blei, auf Abwesenheit
von Antibiotika

= Aus aktuellen Anlass wurde auch eine chemische Untersuchung auf Dioxine/PCBs
durchgefuhrt

Auszug aus der zusammenfassenden Beurteilung
(MHD/Charge: 15.04.11 9B 15:21 9):

Die durch uns untersuchte Probe ist aufgrund der sensorischen Prifung und nach dem Umfang
der durchgefiihrten mikrobiologischen und chemischen Untersuchung nicht zu beanstanden.



