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Anwendungswarnvermerk

Dieser Norm-Entwurf mit Erscheinungsdatum 2013-12-20 wird der Offentlichkeit zur Priifung und
Stellungnahme vorgelegt.

Weil die beabsichtigte Norm von der vorliegenden Fassung abweichen kann, ist die Anwendung dieses
Entwurfes besonders zu vereinbaren.

Stellungnahmen werden erbeten

— vorzugsweise online im Norm-Entwurfs-Portal des DIN unter www.entwuerfe.din.de bzw. fir Norm-
Entwtrfe der DKE auch im Norm-Entwurfs-Portal der DKE unter www.entwuerfe.normenbibliothek.de,
sofern dort wiedergegeben;

— oder als Datei per E-Mail an nal@din.de moglichst in Form einer Tabelle. Die Vorlage dieser Tabelle kann
im Internet unter www.din.de/stellungnahme oder fur Stellungnahmen zu Norm-Entwuirfen der DKE unter
www.dke.de/stellungnahme abgerufen werden;

— oder in Papierform an den Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) im
DIN, 10772 Berlin (Hausanschrift: Burggrafenstr. 6, 10787 Berlin).

Die Empfanger dieses Norm-Entwurfs werden gebeten, mit ihren Kommentaren jegliche relevanten
Patentrechte, die sie kennen, mitzuteilen und unterstiitzende Dokumentationen zur Verfigung zu stellen.
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Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) im DIN
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Nationales Vorwort

Dieses Dokument (prEN ISO 6887-3:2013) enthalt unverdndert den internationalen Norm-Entwurf
ISO/DIS 6887-3:2013, der vom Unterkomitee SC 9 ,Microbiology“ (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) des
Technischen Komitees ISO/TC 34 ,Food products® (Sekretariat: Frankreich/Brasilien) erarbeitet wurde. Auf
Grund des Beschlusses des CEN/TC 275 ,Lebensmittelanalytik — Horizontale Verfahren® (Sekretariat: DIN,
Deutschland) wird die Bearbeitung im parallelen Abstimmungsverfahren unter Federfihrung des
ISO/TC 34/SC 9 durchgefiihrt.

Die zusténdige Arbeitsgruppe innerhalb des CEN/TC 275 ist die Working Group WG 6 ,Mikrobiologie der
Lebensmittelkette. Die Mitarbeit des DIN beim Europaischen Komitee flir Normung (CEN) wird fiir den
Bereich der CEN/TC 275/WG 6 (ber den Arbeitsausschuss ,Mikrobiologische Lebensmitteluntersuchung
einschlieBlich Schnellverfahren® wahrgenommen.

Fir die im Inhalt zitierten Internationalen Normen wird im Folgenden auf die entsprechenden Deutschen
Normen hingewiesen:

ISO 6887-1 siche DIN EN ISO 6887-1
ISO 7218 siche DINENISO 7218
Anderungen:

Gegeniiber DIN EN ISO 6887-3:2003-12 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) die Norm wurde inhaltlich komplett Uberarbeitet. Die Uberarbeitung erfolgte im Kontext mit der
Uberarbeitung der Normen DIN EN ISO 6887-1:1999-04, DIN EN ISO 6887-2:2004-01  und
DIN EN ISO 6887-4:2012-01;

b) in den Abschnitten 3 ,Begriffe?, 4 ,Kurzbeschreibung“ und 5.1 ,Verdinnungsmittel zur allgemeinen
Anwendung® wird auf die Festlegungen in der Norm DIN EN ISO 6887-1 verwiesen;

c) die Abschnitte 5.2 bis 10 enthalten nur noch solche Festlegungen, die sich speziell auf Fisch und
Fischerzeugnisse beziehen. Alle anderen allgemeinen Festlegungen wurden in DIN EN ISO 6887-1
aufgenommen;

d) die Anhange A bis C wurden neu aufgenommen,;

e) das gesamte Dokument wurde redaktionell angeglichen.
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Nationaler Anhang NA
(informativ)

Literaturhinweise

DIN EN ISO 6887-1, Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Vorbereitung von Untersuchungsproben,
Herstellung von Erstverdiinnungen und von Dezimalverdiinnungen fiir mikrobiologische Untersuchungen —
Teil 1: Allgemeine Regeln fiir die Herstellung von Erstverdiinnungen und Dezimalverdiinnungen

DIN EN ISO 7218, Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln — Allgemeine Anforderungen und
Leitlinien fiir mikrobiologische Untersuchungen
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Datum: 2013-10

prEN ISO 6887-3:2013

CEN/TC 275

Sekretariat: DIN

Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Vorbereitung von
Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdiinnungen und von
Dezimalverdiinnungen fur mikrobiologische Untersuchungen — Teil 3:
Spezifische Regeln fur die Vorbereitung von Fisch und Fischerzeugnissen
(ISO/DIS 6887-3:2013)

Microbiologie de la chaine alimentaire — Préparation des échantillons de la suspension mére et des dilutions
décimales en vue de I'examen microbiologique — Partie 3 : Regles spécifiques pour la préparation des produits de
la péche (ISO/DIS 6887-3:2013)

Microbiology of the food chain — Preparation of test samples, initial suspension and decimal dilutions for
microbiological examination — Part 3: Specific rules for the preparation of fish and fishery products (ISO/DIS 6887-
3:2013)

ICS:

Deskriptoren:

Dokument-Typ: Europaische Norm
Dokument-Untertyp:
Dokumentstufe: parallele Umfrage
Dokumentsprache: D

Documents

TD Version 2.
S ersion 2.5a Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 6887-3:2014-01


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01

E DIN EN ISO 6887-3:2014-01

prEN ISO 6887-3:2013 (D) — Entwurf —
Inhalt
Seite

7o T, e T 4
1 AnNWendungSberEICH ... ———————————————— 5
2 Normative VerweiSUNQGEeN ...........ueeeeeeeeeeeeennennnnnnnnnnsnnnsnnnsnsnnnsnsssnsnsnsssssssssssssssmnmsmnmsnsmsnsnsnsnsnnnsnsnnnsnsnsnsnnnnn 6
3 =TT ) N 6
4 Kurzbeschreibung ... ————— 6
5 VerdinNUNGSMILE] .....ccoi i ———————— 6
5.1 Verdiinnungsmittel zur allgemeinen Verwendung.........ccccccvcemiiimnniesnssnsssssssssessssen 6
5.2 Verdiinnungsmittel fir spezielle ZWecke ........ccccoccvimiiiiiiini 6
5.2.1  PePtON-LOSUNG....ciiiiiiriiiiiri i s e E R nn e 6
5.3 Verteilung und Sterilisation des Verdiinnungsmittels...........cccovciimminiiicnnicseeeeeenen 6
6 (7= 1 7
7 Probenahme und Probenarten ... 7
71 Allgemeine VerfahreNSWEISEN ........c.ciiiiiiccccceiiiir i insccssserr s sss s e s e s s s ssn e e e s e e s s s snmn e e e s e e s s s sannnnnnnes 7
7.2 Spezifische Verfahrensweisen fiir die Probenahme von Muscheln, Stachelhautern und

Manteltieren aus der Primarproduktion ...........cccccciiiiiiccisemininiissccssssrre s e s sssss e s s s ssnme e e e e s e s s s s smnnes 7
%20 T - N1 e =1 5 0T 1 o =P 7
7.2.2 Probenahme und Transport der Laborprobe.............iiciiii s 7
7.2.3 ProbenahmeverfaRren.......... it e s e s e s e e e e e e e e s e e e s e rererereaenenenenenennnnne 8
7.2.4 GroRe und Anzahl von Einzeltieren je Probe.........ccccoiiimiiniinnnsin s 8
7.2.5 Temperaturkontrolle wahrend des TranSPOItS.........ccccciiiiiiiiciiismmrrr s 8
7.3 Spezifische Verfahrensweisen fiir die Probenahme von in den Verkehr gebrachten

Muscheln, Gastropoden, Stachelhdutern und Manteltieren............cccccooirrirririninircccscr s 8
8 Allgemeine VerfahrensSweiSeN....... ..o s 8
9 Spezifische VerfaRreNSWEISEN .........occccceiiiiii e ssssse e s s sssse e s s s s mnn s e e e e s sn s snmnn e e e e essnnnnn 9
9.1 Rohe Fische, Krebstiere, Weichtiere, Manteltiere und Stachelhauter (siehe Anhang A)............... 9
9.1.1 Frischfisch im Ganzen (mehr als 15 cM 1ang) .....ccccccciiiiiiisccccecrr s e 9
9.1.2 Frischfisch im Ganzen (weniger als 15 cmM lang).......ccccciiiiiiicciiecrrinr s ssssr e snnne s 9
9.1.3 Fisch in Scheiben, Filets UNd StEaKs ..........cccceeeeiiiiiiiiiiieirrr s e s s s s re s s s sa s e e e e e nnnnsnnn 9
9.1.4 KopffiiBer im Ganzen und geschnitten ..........cccciiiiiiiniin e ———— 9
9.1.5 Krebstiere im Ganzen, wie z. B. Krabben......... it rrr s ees s s 10
9.1.6 Herausgeldstes Fleisch von Krebstieren ... 10
9.1.7 Krebstiere, wie z. B. Garnelen, Langusten und HUMmMET ... 10
9.1.8 Lebende MUSCREIN............ e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeeneeeneenenes 10
L2 TR I TR S = T 1 =Y | - T - 1
9.2 Verarbeitete Produkte ... 12
9.21 Geraucherter FisCh im GanzZen.........cccciiiiiiiiiirinir s e s 12
9.2.2 Geraucherte Fischfilets und -scheiben, mit oder ohne Haut .............ccccooviiiiimecciiinieesseeecnnee e 12
9.2.3 Gekochte Weichtiere in der Schale im Ganzen ... 12
9.2.4 Fisch und Mehrkomponentenprodukte auf der Grundlage von Fisch (z. B. vorab

zubereitete Fisch-Taco, Auswahl von gemischten Seefriichten, Frikadelle aus

verschiedenen FiSChSOIteNn) ... 13
9.2.5 Gekochte oder vorgekochte Muscheln ohne Schale..........ccccccoiiiiiiiiinci s 13
9.2.6 Gesalzene oder gepokelte Produkte...........cccourimmmminismmiinsmnr s 13
9.2.7 Trockenfisch oder gesalzener TrockenfisSch .......ccccccmiiiiiiiinnis s 13
9.2.8 Fermentierte Produkte ......... s 13

Documents

2 Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 6887-3:2014-01


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01

E DIN EN ISO 6887-3:2014-01

— Entwurf — prEN ISO 6887-3:2013 (D)
9.2.9 Marinierte ProdukKte.........cccciiiiiimmiriiiee s 13
9.2.10 Panierter Produkte ..o s 13
9.3 Gefrorene Fische, Krebstiere, Weichtiere, Manteltiere und Stachelhauter...........ccccceeeeeeiiiirienees 13
9.3.1 In Blécken gefrorenes Fischfilet, in Blocken gefrorene groBe Fischstiicke, gefrorene
kleine Teile und Einzelportionen ... e e 13
9.3.2 In Blécken gefrorene Krebstiere ohne Schale (wie z. B. Garnelen)........cccccevemminiernnnnnennnnsinenen, 13
9.3.3 In Blécken gefrorene ganze Krebstiere (wie z. B. Garnelen) ........ccccccvvieiinnniinnnnnsnnnsensenen, 14
9.3.4 In Blécken gefrorenes Fleisch von zerlegten Krebstieren (wie z. B. Krabbenfleisch)................. 14
9.3.5 Weichtiere (ganze KopffiiBer, Muscheln und Gastropoden)............cccooemmiiiiiiciinsmnnnn e 14
10 Weitere VEerdliNNUNGEN ........ooccciiiiiiri e sssms e sssms e s s s sms e s sms e s s sms s s s mn e s s s mn e s ssssmnnsssssnnesssnsnns 14
Anhang A (informativ) Klassifikation der wichtigsten taxonomischen Gruppen............cccoeveermrrriccciinnens 15
Anhang B (informativ) Empfohlene Anzahl von einzelnen lebenden Muscheln, die an das Labor
T TR=T= T 1= o = 16
Anhang C (informativ) Zusatzliche Anleitung fiir kleine Fische, Krabben und Hummer.........cccccecuuuuuees 17
CA1 Kleine Fische (bis ZUu 15 CM 1aNg) .....ccoiiiiiiiciciiriiii e ssssr e s sssns e e n e s e mne s e e e e s s s s nmnnns 17
C.2 = o o 7= 17
C.3 Fleisch von Hummer und LanguUSTEe ........ccccciiiiiiisimninsss s s s s ssssss s s 18
LiteratUrhiNWEISE ........co ot n e e e e e e s e amn e e e e e e s e a s nnmn e e e e e aannnnn 20
Documents

Document Sharingg—lub

Full document details: E DIN EN ISO 6887-3:2014-01


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01

E DIN EN ISO 6887-3:2014-01
prEN ISO 6887-3:2013 (D) — Entwurf —

Vorwort

Dieses Dokument (prEN ISO 6887-3:2013) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products® in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 275 ,Lebensmittelanalytik — Horizontale Verfahren®
erarbeitet, dessen Sekretariat vom DIN gehalten wird.

Dieses Dokument ist derzeit zur parallelen Umfrage vorgelegt.

Dieses Dokument wird EN ISO 6887-3:2003 ersetzen.

ISO 6887 besteht unter dem allgemeinen Titel "Microbiology of the food chain — Preparation of test samples,
initial suspension and decimal dilutions for microbiological examination" aus den folgenden Teilen:

— Part 1: General rules for the preparation of the initial suspension and dilutions

— Part 2: Specific rules for the preparation of meat and meat products

— Part 3: Specific rules for the preparation of fish and fishery products

— Part 4: Specific rules for the preparation of miscellaneous products

— Part 5: Specific rules for the preparation of milk and milk products

— Part 6: Specific rules for the preparation of samples taken at the primary production stage
Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO/DIS 6887-3:2013 wurde vom CEN als prEN ISO 6887-3:2013 ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.

Documents
4 Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 6887-3:2014-01


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-6887-3-2014-01

