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Nationales Vorwort 

Dieses Dokument (EN ISO 6887-2:2017) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 „Food products“ 
(Sekretariat: AFNOR, Frankreich) in Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 275 „Lebens-
mittelanalytik — Horizontale Verfahren“ erarbeitet, dessen Sekretariat von DIN (Deutschland) gehalten 
wird. 

Das zuständige deutsche Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 057-01-06 AA „Mikrobiologie der 
Lebensmittelkette“ des DIN-Normenausschusses Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL). 

Für die in diesem Dokument zitierten internationalen Dokumente wird im Folgenden auf die entspre-
chenden deutschen Dokumente hingewiesen: 

ISO 6887-1 siehe DIN EN ISO 6887-1 
ISO 6887-4 siehe DIN EN ISO 6887-4 
ISO 6887-6 siehe DIN EN ISO 6887-6 
ISO 7218 siehe DIN EN ISO 7218 
ISO 17604 siehe DIN EN ISO 17604 
ISO/TS 17728 siehe DIN CEN ISO/TS 17728, DIN SPEC 10053 
ISO 18593 siehe DIN ISO 18593 

 

Änderungen 

Gegenüber DIN EN ISO 6887-2:2004-01 wurden folgende Änderungen vorgenommen: 

a) die Norm wurde inhaltlich komplett überarbeitet. Die Überarbeitung erfolgte im Kontext mit der Über-
arbeitung der Normen DIN EN ISO 6887-1:1999-04, DIN EN ISO 6887-3:2003-12 und 
DIN EN ISO 6887-4:2012-01; 

b) in den Abschnitten 4 „Kurzbeschreibung“ und 5 „Verdünnungsmittel“ wird auf die Festlegungen in der 
Norm DIN EN ISO 6887-1 verwiesen; 

c) die Abschnitte 6 bis 9 enthalten nur noch solche Festlegungen, die sich speziell auf Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse beziehen. Alle anderen allgemeinen Festlegungen wurden in DIN EN ISO 6887-1 aufge-
nommen; 

d) das gesamte Dokument wurde redaktionell angeglichen. 

Frühere Ausgaben 

DIN 10162: 1982-11, 2002-05 
DIN EN ISO 6887-2: 2004-01 
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Nationaler Anhang NA 
(informativ) 

 
Literaturhinweise 

DIN EN ISO 6887-1, Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Vorbereitung von Untersuchungsproben, 
Herstellung von Erstverdünnungen und von Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen — 
Teil 1: Allgemeine Regeln für die Herstellung von Erstverdünnungen und Dezimalverdünnungen 

DIN EN ISO 6887-4, Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Vorbereitung von Untersuchungsproben, 
Herstellung von Erstverdünnungen und von Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen — 
Teil 4: Spezifische Regeln für die Vorbereitung von sonstigen Erzeugnissen 

DIN EN ISO 6887-6, Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Vorbereitung von Untersuchungsproben, 
Herstellung von Erstverdünnungen und von Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen — 
Teil 6: Spezifische Regeln für die Vorbereitung von Proben aus der Primärproduktion 

DIN EN ISO 7218, Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln — Allgemeine Anforderungen und 
Leitlinien für mikrobiologische Untersuchungen 

DIN EN ISO 17604, Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Probenahme von Schlachttierkörpern zur mikro-
biologischen Untersuchung 

DIN CEN ISO/TS 17728 (DIN SPEC 10053), Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Probenahmetechniken für 
die mikrobiologische Untersuchung von Lebensmittel- und Futtermittelproben 

DIN ISO 18593, Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln — Horizontales Verfahren für Probe-
nahmetechniken von Oberflächen mittels Abklatschplatten und Tupfer; Achtung: Vorgesehener Ersatz durch 
DIN EN ISO 18593 (2016-11). 
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— Leerseite — 
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