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EUROOPA EESSÕNA 

Dokumendi (EN ISO 6887-4:2017) on koostanud tehniline komitee ISO/TC 34 „Food products“ koostöös 
tehnilise komiteega CEN/TC 275 „Food analysis – Horizontal methods“, mille sekretariaati haldab DIN. 

Euroopa standardile tuleb anda rahvusliku standardi staatus kas identse tõlke avaldamisega või 
jõustumisteatega hiljemalt 2017. a oktoobriks ja sellega vastuolus olevad rahvuslikud standardid peavad 
olema kehtetuks tunnistatud hiljemalt 2017. a oktoobriks. 

Tuleb pöörata tähelepanu võimalusele, et standardi mõni osa võib olla patendiõiguse objekt. CEN [ja/või 
CENELEC] ei vastuta sellis(t)e patendiõigus(t)e väljaselgitamise ega selgumise eest. 

See dokument asendab standardit EN ISO 6887-4:2003. 

CEN-i/CENELEC-i sisereeglite järgi peavad Euroopa standardi kasutusele võtma järgmiste riikide 
rahvuslikud standardimisorganisatsioonid: Austria, Belgia, Bulgaaria, Eesti, endine Jugoslaavia 
Makedoonia Vabariik, Hispaania, Holland, Horvaatia, Iirimaa, Island, Itaalia, Kreeka, Küpros, Leedu, 
Luksemburg, Läti, Malta, Norra, Poola, Portugal, Prantsusmaa, Rootsi, Rumeenia, Saksamaa, Serbia, 
Slovakkia, Sloveenia, Soome, Šveits, Taani, Tšehhi Vabariik, Türgi, Ungari ja Ühendkuningriik. 

Jõustumisteade 

CEN on standardi ISO 6887-4:2017 teksti muutmata kujul üle võtnud standardina EN ISO 6887-4:2017. 

See dokument on EVS-i poolt loodud eelvaade
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EESSÕNA 

ISO (International Organization for Standardization) on ülemaailmne rahvuslike 
standardimisorganisatsioonide (ISO rahvuslike liikmesorganisatsioonide) föderatsioon. Tavaliselt 
tegelevad rahvusvahelise standardi koostamisega ISO tehnilised komiteed. Kõigil rahvuslikel 
liikmesorganisatsioonidel, kes on mingi tehnilise komitee pädevusse kuuluvast valdkonnast huvitatud, on 
õigus selle komitee tegevusest osa võtta. Selles töös osalevad käsikäes ISO-ga ka rahvusvahelised, 
riiklikud ja valitsusvälised organisatsioonid. Kõigis elektrotehnika standardimist puudutavates 
küsimustes teeb ISO tihedat koostööd Rahvusvahelise Elektrotehnikakomisjoniga (IEC). 

Selle dokumendi väljatöötamiseks kasutatud ja edasiseks haldamiseks mõeldud protseduurid on 
kirjeldatud ISO/IEC direktiivide 1. osas. Eriti tuleb silmas pidada eri heakskiidukriteeriumeid, mis on eri 
liiki ISO dokumentide puhul vajalikud. Seda dokumenti on kavandatud ISO/IEC direktiivide 2. osas 
esitatud toimetamisreeglite kohaselt (vt www.iso.org/directives). 

Tuleb pöörata tähelepanu võimalusele, et standardi mõni osa võib olla patendiõiguse objekt. ISO ei 
vastuta sellis(t)e patendiõigus(t)e väljaselgitamise ega selgumise eest. Dokumendi väljatöötamise jooksul 
väljaselgitatud või selgunud patendiõiguste üksikasjad on esitatud peatükis „Sissejuhatus“ ja/või ISO-le 
saadetud patentide deklaratsioonide loetelus (vt www.iso.org/patents). 

Mis tahes selles dokumendis kasutatud äriline käibenimi on kasutajate abistamise eesmärgil esitatud 
teave ja ei kujuta endast toetusavaldust. 

Selgitused vastavushindamisega seotud ISO eriomaste terminite ja väljendite kohta ning teave selle kohta, 
kuidas ISO järgib WTO tehniliste kaubandustõkete lepingus sätestatud põhimõtteid, on esitatud järgmisel 
aadressil: www.iso.org/iso/foreword.html. 

Selle dokumendi eest vastutab tehnilise komitee ISO/TC 34 „Food products“ alamkomitee SC 9 
„Microbiology“. 

Teine väljaanne tühistab ja asendab esimest väljaannet (ISO 6887-4:2003), mida on tehniliselt üle 
vaadatud. 

Standard sisaldab ka muudatust ISO 6887-4:2003/Amd.1:2011 ja tehnilist parandust  
ISO 6887-4:2003/Cor.1:2004. 

Standardisarja ISO 6887 osade loetelu on leitav ISO veebilehelt. 
See dokument on EVS-i poolt loodud eelvaade
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HOIATUS! Selle dokumendi kasutamine võib hõlmata ohtlikke materjale, toiminguid ja seadmeid. 
Selle dokumendi kasutaja vastutab enne kasutamist sobivate ohutus- ja tervisekaitsetavade 
kindlakstegemise eest ja reguleerivate piirangute rakendatavuse kehtestamise eest. 

1 KÄSITLUSALA 

Selles dokumendis on määratletud proovide ja lahjenduste mikrobioloogilisteks uuringuteks 
ettevalmistamise erieeskirjad spetsiifilistele toiduainetele, mida ei ole käsitletud standardisarja ISO 6887 
ülejäänud osades. See dokument käsitleb paljusid erinevaid tooteid, kuid ei hõlma uusi tooteid, mis on 
turule toodud pärast selle dokumendi avaldamist. 

Standardis ISO 6887-1 on määratletud mikrobioloogilise uuringu algsuspensiooni ja lahjenduste 
ettevalmistamise üldeeskirjad. 

See dokument ei sisalda proovide ettevalmistamist loendamise ja tuvastamise katsemeetoditeks, mille 
korral on ettevalmistamise üksikasjad kirjeldatud vastavates rahvusvahelistes standardites. 

See dokument rakendub järgmistele toodetele: 

— happelised (madala pH-ga) tooted; 

— kõvad ja kuivad tooted; 

— dehüdreeritud, külmkuivatatud ja teised madala aw-ga tooted (sealhulgas inhibeerivate omadustega); 

— jahud, täisteraviljad, teravilja kõrvalsaadused; 

— loomasööt, pressitud jõusööt, lemmikloomade kuivtoit ja närimiskondid; 

— želatiin (pulber ja lehed); 

— margariinid, määrded ja mittepiimatooted, millele on lisatud vett; 

— munad ja munatooted; 

— pagaritooted, kondiitritooted ja koogid; 

— värsked puu- ja köögiviljad; 

— fermenteeritud tooted ja elusaid mikroorganisme sisaldavad muud tooted; 

— alkohoolsed ja mittealkohoolsed joogid; 

— alternatiivsed valgutooted. 

2 NORMIVIITED 

Alljärgnevalt nimetatud dokumentidele on tekstis viidatud selliselt, et nende sisu kujutab endast kas 
osaliselt või tervenisti selle dokumendi nõudeid. Dateeritud viidete korral kehtib üksnes viidatud 
väljaanne. Dateerimata viidete korral kehtib viidatud dokumendi uusim väljaanne koos võimalike 
muudatustega. 

ISO 6887-1. Microbiology of the food chain — Preparation of test samples, initial suspension and decimal 
dilutions for microbiological examination — Part 1: General rules for the preparation of the initial 
suspension and decimal dilutions 

ISO 7218. Microbiology of food and animal feeding stuffs — General requirements and guidance for 
microbiological examinations 
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