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Beispiel 1:	Jahresprobenplan

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

Siehe « Abschnitt
VIII »	oder

Unterlagen des	
Produzenten

keine	
Produktion

Jogurt Jogurt

Koagulase-positive	
Staphylokokken

Während	der	Herstellung, zu	dem	der	höchste	
Wert	an	Staphylokokken	erwartet	wird.

keine	
Produktion

Frischkäse Jogurt Frischkäse

Listeria monocytogenes Bevor	das	Lebensmittel	die	unmittelbare	
Kontrolle	des	Herstellers	verlässt

keine	
Produktion

Frischkäse Frischkäse

Salmonella Im Verkehr	befindliche	Produkte		innerhalb	der	
Mindesthaltbarkeit

Keine
Produktion

Frischkäse

Produkte:	Frischkäse (aus Rohmilch)	und Jogurt (aus pasteurisierter Milch)
Milch:	Ziegenmilch
Menge:	36.000	Liter	/	Jahr
Produktionszeit:		Mai	bis	November
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Beispiel 2:	Jahresprobenplan

Produkte:	Hartkäse 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

Siehe « Abschnitt VIII »	
oder Unterlagen des	

Produzenten

- - - -

Koagulase-positive	
Staphylokokken

Während	der	Herstellung, zu	dem	der	
höchste	Wert	an	Staphylokokken	erwartet	
wird.

Hartkäse Kesselmilch Hartkäse Kesselmilch

Listeria monocytogenes Bevor	das	Lebensmittel	die	unmittelbare	
Kontrolle	des	Herstellers	verlässt

analysis of
smear water
after	rind
washing

analysis of
smear water
after	rind
washing

analysis of
smear water
after	rind
washing

analysis of
smear water
after	rind
washing

Salmonella Im Verkehr	befindliche	Produkte		innerhalb	
der	Mindesthaltbarkeit

stool samples
of the

employees
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Beispiel 3:	Jahresprobenplan

Produkte:	Frischkäse mit	Kräutern und Gewürzen,	Joghurt mit	Früchten
Milch:	Kuhmilch (pasteurisierte Milch)
Menge:	50.000	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

Siehe « Abschnitt VIII »	
oder Unterlagen des	

Produzenten

Fresh cheese
with garlic

Yogurt
strawberry

Fresh cheese
with

horseradish

Yogurt
cherry

Koagulase-positive	
Staphylokokken

Während	der	Herstellung, zu	dem	der	
höchste	Wert	an	Staphylokokken	erwartet	
wird.

Fresh cheese
with garlic

Yogurt
strawberry

Fresh cheese
with

horseradish

Yogurt
cherry

Listeria monocytogenes Bevor	das	Lebensmittel	die	unmittelbare	
Kontrolle	des	Herstellers	verlässt

Environmental
swabs

Environmental
swabs

Salmonella Im Verkehr	befindliche	Produkte		innerhalb	
der	Mindesthaltbarkeit

stool samples
of the

employees
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