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Beispiel 1: Jahresprobenplan

Produkte: Frischkadse (aus Rohmilch) und Jogurt (aus pasteurisierter Milch)

Milch: Ziegenmilch

Menge: 36.000 Liter / Jahr
Produktionszeit: Mai bis November

JAHRESPROBENPLAN (Probenzahl pro Charge: n=1)

Parameter Zeitpunkt der Untersuchung Grenzwerte 1. Quartal 2. Quartal 3. Quartal 4. Quartal
Escherichia coli Im Verkehr befindliche Produkte innerhalb der keine Jogurt Jogurt

Mindesthaltbarkeit Produktion
Koagulase-positive Wahrend der Herstellung, zu dem der hochste keine Frischkase Jogurt Frischkase
Staphylokokken Wert an Staphylokokken erwartet wird. Produktion

Siehe « Abschnitt
VIII » oder

Listeria monocytogenes Bevor das Lebensmittel die unmittelbare Unterlagen des keine Frischkdse Frischkdse

Kontrolle des Herstellers verldsst Produzenten Produktion
Salmonella Im Verkehr befindliche Produkte innerhalb der Keine Frischkase

Mindesthaltbarkeit Produktion
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Beispiel 2: Jahresprobenplan

Produkte: Hartkdase mit geschmierter Rinde
Milch: Kuhmilch (Rohmilch)

Menge: 100.000 Liter / Jahr
Produktionszeit: Januar bis Dezember

JAHRESPROBENPLAN (Probenzahl pro Charge: n=1)

Parameter Zeitpunkt der Untersuchung Grenzwerte 1. Quartal 2. Quartal 3. Quartal 4. Quartal
Escherichia coli Im Verkehr befindliche Produkte innerhalb - - - -
der Mindesthaltbarkeit
Koagulase-positive Wahrend der Herstellung, zu dem der Hartkase Kesselmilch Hartkase Kesselmilch
Staphylokokken hochste Wert an Staphylokokken erwartet
wird.
Listeria monocytogenes Bevor das Lebensmittel die unmittelbare Sle:e «UA?SCIhmtt \élll > analysis of analysis of analysis of analysis of
Kontrolle des Herstellers verlasst oder Unteriagen des | ¢ mear water | smear water | smear water | smear water
Produzenten . . . .
after rind after rind after rind after rind
washing washing washing washing
Salmonella Im Verkehr befindliche Produkte innerhalb stool samples
der Mindesthaltbarkeit of the
employees|
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Beispiel 3: Jahresprobenplan

Produkte: Frischkdase mit Krautern und Gewdrzen, Joghurt mit Friichten
Milch: Kuhmilch (pasteurisierte Milch)
Menge: 50.000 Liter / Jahr

Produktionszeit: Januar bis Dezember

JAHRESPROBENPLAN (Probenzahl pro Charge: n=1)

wird.

Listeria monocytogenes

Bevor das Lebensmittel die unmittelbare

Kontrolle des Herstellers verlasst

Salmonella

Im Verkehr befindliche Produkte innerhalb

der Mindesthaltbarkeit

Siehe « Abschnitt VIII »
oder Unterlagen des

Produzenten

horseradish

Parameter Zeitpunkt der Untersuchung Grenzwerte 1. Quartal 2. Quartal 3. Quartal 4. Quartal
Escherichia coli Im Verkehr befindliche Produkte innerhalb Fresh cheese Yogurt Fresh cheese Yogurt
der Mindesthaltbarkeit with garlic | strawberry with cherry
horseradish
Koagulase-positive Wahrend der Herstellung, zu dem der Fresh cheese Yogurt Fresh cheese Yogurt
Staphylokokken hochste Wert an Staphylokokken erwartet with garlic strawberry with cherry

Environmental
swabs

Environmental
swabs

stool samples
of the
employees|
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Erstellung eines Jahresprobenplans

Wie erstellt man einen Probenplan

Probenplan
Start - A

In einem jahrlichen Probenplan muss die Anzahl der Routineproben fiir jedes Produkt festgelegt werden. Sie kénnen hierbei
den Empfehlungen lhres Kasereiverbandes folgen. Wird mehr als ein Produkt hergestellt, sollten Sie versuchen Produkte
auf kluge Weise zu kombinieren, um mehrere Untersuchungen mit dem gleichen Ziel zu vermeiden (siehe Griinde fir

Untersuchungen).
Jan |Feb |Madr |Apr [Mai | Jun |Jul |[Aug | Sep | Okt | Nov | Dez
Kriterium Grund fiir Untersuchung
Entero- Uberpriifen der Pasteurisation,
bacteriacen der Reinigung und des
Hygienezustandes
E. coli Uberpriifen der Pasteurisation,
der Reinigung und des
Hygienezustandes
Koagulase Uberpriifen der Rohmilchqualitét oder
Positive der Personalhygiene
Staphylokokken
Listeria (Lebensmittelsicherheit) Reduzieren
monocytogenes | des Risikos fir eine lebensmittel-
verursachte Listerieninfektion
Salmonellen (Lebensmittelsicherheit) Reduzieren
des Risikos fiir eine lebensmittel-
verursachte Salmonelleninfektion

Teach«esy

0e0

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

9.4a

- Erasmus+



Erstellung eines Jahresprobenplans

Wie erstellt man einen Probenplan

In diesem Beispiel produziert ein Késer vier verschiedene Milchprodukte. Drei dieser Milchprodukte werden mit
pasteurisierter Milch hergestellt, eines mit Rohmilch. Tragen Sie die Haufigkeit der Untersuchungen in der folgenden
Tabelle ein oder nutzen Sie die Empfehlungen Ihres Kasereiverbandes. Um die Anzahl an Untersuchungen zu reduzieren,
kénnen Sie Produkte auf kluge Weise kombinieren. So vermeiden Sie mehrere Tests mit demselben Aussagegehalt
(Uberpriifen der Reinigung, Uberpriifen der Rohmilchqualitét, etc.).

Probenplan
Start-B

Produkte Zeitpunkt der Entero- E. coli Koagulase- Listeria mono- | Salmonellen

Probennahme bakteriacen positive cytogenes
Staphylokokken

Kéase aus Sauregerinnung

(ungereift, pasteurisierte

Milch, auch mit Krautern FK 4 4 1

und Gewlirzen)

Jogurt (pasteurisierte Milch,

auch in verschiedenen 10 4 1

Geschmacksrichtungen)

Weichkase (pasteurisierte

Milch, Rotschmiere) WK 4 4 1

Schnittkdase (Rohmilch,

Rotschmiere) SK 4 1 1
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Erstellung eines Jahresprobenplans

Probenplan

Schritt 1 - A

Jan |Feb |Mar |Apr |Mai |Jun |Jul |Aug |Sep | Okt | Nov | Dez
Kriterium Grund fiir Untersuchung
Entero- Uberpriifen der Pasteurisation,
bacteriacen der Reinigung und des
Hygienezustandes
E. coli Uberpriifen der Pasteurisation,
der Reinigung und des FK FK FK FK
Hygienezustandes
Koagulase Uberpriifen der Rohmilchqualitat oder
Positive der Personalhygiene FK FK FK FK
Staphylokokken
Listeria (Lebensmittelsicherheit) Reduzieren
monocytogenes | des Risikos fiir eine lebensmittel- FK
verursachte Listerieninfektion
Salmonellen (Lebensmittelsicherheit) Reduzieren
des Risikos fiir eine lebensmittel-
verursachte Salmonelleninfektion
Schritte Produkte Entero- E. coli Koagulase- Listeria Salmonellen
bakteriacen positive mono-
Staphylokokken | cytogenes
Kéase aus Sauregerinnung (ungereift,
pasteurisierte Milch, auch mit FK 4 4 1
Krautern und Gewiirzen)
Jogurt JO 4 1
Weichkase (pasteurisierte Milch,
Rotschmiere) WK 4 4 1
Schnittkase (Rohmilch, Rotschmiere) SK 4 1 1
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