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Abkürzungen

A. Aeromonas

Abb. Abbildung(en)
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BgVV Bundesinstitut für gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterinärmedizin

bzw. beziehungsweise

°C Grad Celsius

ca. circa

CAMP Christie, Atkins, Munch - Petersen
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g Gramm
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GMP Good Manufacture Practice
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