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EUROOPA EESSÕNA 

Dokumendi (EN ISO 6887-3:2017) 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 6887-3:2003. 

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 6887-3:2017 teksti muutmata kujul üle võtnud standardina EN ISO 6887-3:2017. 

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. 

Dokumendi on koostanud tehnilise komitee ISO/TC 34 „Food products“ alamkomitee SC 9 „Microbiology“. 

Teine väljaanne tühistab ja asendab esimest väljaannet (ISO 6887-3:2003), mida on tehniliselt üle 
vaadatud. 

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 kala ja kalatoodete proovide ja nende suspensioonide 
mikrobioloogiliseks uuringuks ettevalmistamise eeskirjad, juhul kui proovid vajavad standardis 
ISO 6887-1 kirjeldatud üldmeetoditest erinevat ettevalmistust. Standardis ISO 6887-1 on määratletud 
mikrobioloogilise uuringu algsuspensiooni ja lahjenduste valmistamise üldeeskirjad. 

See dokument hõlmab eriprotseduure tooreste molluskite, mantelloomade ja okasnahksete proovide 
võtmiseks esmatootmisaladel. 

MÄRKUS 1 Tooreste molluskite, mantelloomade ja okasnahksete proovide võtmine esmatootmisaladel on 
kirjeldatud selles dokumendis, mitte standardis ISO 13307, milles on määratletud proovivõtmise eeskirjad 
maapealsel esmatootmistasandil. 

See dokument ei sisalda proovide ettevalmistamist arvuliseks määramiseks ja tuvastamise meetoditeks, 
mille korral on ettevalmistamise üksikasjad kirjeldatud vastavates rahvusvahelistes standardites (nt 
ISO/TS 15216-1 ja ISO/TS 15216-2 A-hepatiidi viiruse ja noroviiruse määramiseks toidus, kasutades 
reaalaja RT-PCR meetodit). 

See dokument on ette nähtud kasutamiseks koos standardiga ISO 6887-1. See on rakendatav järgmistele 
tooretele, töödeldud või külmutatud kaladele ja koorikloomadele ning nende toodetele (peamiste 
taksonite klassifikatsiooni kohta vt lisa A): 

a) Toored kalatooted, molluskid, mantelloomad ja okasnahksed, sealhulgas 

— terve kala või filee, nahaga või nahata, peaga või peata ning roogitud; 

— terved või kooritud koorikloomad; 

— peajalgsed; 

— kahepoolmelised molluskid; 

— teod; 

— mantelloomad ja okasnahksed. 

b) Töödeldud tooted, sealhulgas 

— suitsukala, terve või filee, nahaga või nahata; 

— kuumtöödeldud või osaliselt kuumtöödeldud terved või kooritud koorikloomad, molluskid, 
mantelloomad ja okasnahksed; 

— kuumtöödeldud või osaliselt kuumtöödeldud kala ja kalapõhised mitut koostisosa sisaldavad 
tooted. 

c) Toores või kuumtöödeldud külmutatud kala, koorikloomad, molluskid ja teised, kas plokkidena või 
teisiti, sealhulgas 

— kala, kalafileed ja tükid; 

— terved ja kooritud koorikloomad (nt tükeldatud krabi, garneelid), molluskid, mantelloomad ja 
okasnahksed. 

MÄRKUS 2 Nendest proovidest tehtud analüüside eesmärk võib olla kas hügieeniseisundi määramine või 
kvaliteedikontroll. Selles dokumendis kirjeldatud proovivõtumeetodid sobivad peamiselt hügieeniseisundi 
määramiseks (lihaskudedele). 

See dokument on EVS-i poolt loodud eelvaade
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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 

3 TERMINID JA MÄÄRATLUSED 

Standardi rakendamisel kasutatakse standardis ISO 6887-1 esitatud termineid ja määratlusi. 

ISO ja IEC hoiavad alal standardimisel kasutamiseks olevaid terminoloogilisi andmebaase järgmistel 
aadressidel: 

— IEC Electropedia: kättesaadav veebilehelt http://www.electropedia.org/; 

— ISO veebipõhine lugemisplatvorm: kättesaadav veebilehelt http://www.iso.org/obp. 

4 PÕHIMÕTE 

Proovide ettevalmistamise ja järgnevate etappide üldpõhimõtteid on kirjeldatud standardis ISO 6887-1. 
Selles dokumendis on kirjeldatud kala ja kalatoodete, sealhulgas tooreste, töödeldud ja külmutatud 
toodete erimeetmeid. 

5 LAHJENDID 

Üldiseks ja eriotstarbeliseks kasutamiseks ette nähtud lahjendid on kirjeldatud standardis ISO 6887-1, 
kala ja kalatoodete puhul puuduvad täiendavad erinõuded. 

6 SEADMED 

Tavalised üldkasutatavad mikrobioloogialabori seadmed (ISO 7218 ja ISO 6887-1) ja eriti alljärgnev. 

6.1 Homogenisaator. 

6.1.1 Rotatsioonhomogenisaator (blender), nagu on kirjeldatud standardis ISO 7218. Suure 
katsekoguse korral peab seadmel olema üheliitrine nõu. 

6.1.2 Peristaltiline homogenisaator, nagu on kirjeldatud standardis ISO 7218. 

6.2 Steriilsed instrumendid, mis sobivad proovide lõikamiseks ja karpide avamiseks (nt austrite noad, 
vasar, lõiketangid, reguleeritavad kruustangid, austrite avaja, steriilsed käärid, koorikloomade erinoad, 
meritigude erinoad, skalpellid ja lihunikunoad). 

6.3 Steriilsed pintsetid (suured ja väikesed), spaatlid ja lusikad. 

6.4 Väike jäik hari kestade puhastamiseks. 

See dokument on EVS-i poolt loodud eelvaade
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