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1 Objeto y campo de aplicación 

Este documento define las reglas para la preparación de las muestras de leche y productos lácteos y de 
sus suspensiones para el examen microbiológico cuando las muestras necesitan una preparación dife-
rente de los métodos generales descritos en la Norma ISO 6887-1. 
 
Este documento excluye la preparación de muestras en métodos de análisis de detección y recuento 
para los que los detalles de la preparación se describen en las correspondientes normas internacionales. 
 
Este documento está destinado a utilizarse junto con la Norma ISO 6887-1. 
 
Este documento resulta aplicable para: 
 
a) leche y productos lácteos líquidos; 
 
b) productos lácteos deshidratados; 
 
c) queso y productos a base de queso; 
 
d) caseína y caseinatos; 
 
e) mantequilla; 
 
f) helados a base de leche; 
 
g) natillas a base de leche, postres y nata; 
 
h) leche fermentada, yogur, productos lácteos con probióticos y nata ácida; 
 
i) alimentos infantiles deshidratados, a base de leche, con o sin probióticos. 
 
 

2 Normas para consulta 

En el texto se hace referencia a los siguientes documentos de manera que parte o la totalidad de su 
contenido constituyen requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, solo se aplica la 
edición citada. Para las referencias sin fecha se aplica la última edición (incluida cualquier modifica-
ción de esta). 
 
ISO 6887-1, Microbiología de la cadena alimentaria. Preparación de las muestras de ensayo, suspensión 
inicial y diluciones decimales para examen microbiológico. Parte 1: Reglas generales para la preparación 
de la suspensión inicial y las diluciones decimales. 
 
ISO 7218, Microbiología de los alimentos para consumo humano y alimentación animal. Requisitos gene-
rales y guía para el examen microbiológico. 
 
ISO 11133, Microbiología de los alimentos para consumo humano, alimentación animal y agua. Prepara-
ción, producción, conservación y ensayos de rendimiento de los medios de cultivo. 
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