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Nationales Vorwort 

Dieses Dokument (prEN ISO 6887-4:2013) enthält unverändert den internationalen Norm-Entwurf 
ISO/DIS 6887-4:2013, 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 Federführung des 
ISO/TC 34/SC 9 durchgeführt. 

Die zuständige Arbeitsgruppe innerhalb des CEN/TC 275 ist die Working Group WG 6 „Mikrobiologie der 
Lebensmittelkette“. Die Mitarbeit des DIN beim Europäischen Komitee für Normung (CEN) wird für den 
Bereich der CEN/TC 275/WG 6 über den Arbeitsausschuss „Mikrobiologische Lebensmitteluntersuchung 
einschließlich Schnellverfahren“ wahrgenommen. 

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

ISO 6887-1  siehe DIN EN ISO 6887-1 

ISO 7218  siehe DIN EN ISO 7218 

 

Änderungen: 

Gegenüber DIN EN ISO 6887-4:2012-01 wurden folgende Änderungen vorgenommen: 

a) die Norm wurde inhaltlich komplett überarbeitet. Die Überarbeitung erfolgte im Kontext mit der 
Überarbeitung der Normen DIN EN ISO 6887-1:1999-04, DIN EN ISO 6887-2:2004-01 und 
DIN EN ISO 6887-3:2003-12; 

b) die Norm enthält keine Festlegungen allgemeiner Art mehr. Diese wurden in DIN EN ISO 6887-1 
aufgenommen; 

c) 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 Erstverdünnungen und von Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen — 
Teil 1: Allgemeine Regeln für die Herstellung von Erstverdünnungen und Dezimalverdünnungen 

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

Dieses Dokument (prEN ISO 6887-4:2013) 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 6887-4:2003 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 6887-4:2013 wurde vom CEN als prEN ISO 6887-4:2013 ohne irgendeine Abänderung 
genehmigt. 
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