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Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Vorbereitung von Untersuchungsproben und
Herstellung von Erstverdiinnungen und von Dezimalverdiinnungen fiir
mikrobiologische Untersuchungen - Teil 5: Spezifische Regeln fiir die Vorbereitung
von Milch und Milcherzeugnissen (ISO 6887-5:2020); Deutsche Fassung EN ISO 6887-
5:2020
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