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EUROOPA EESSONA

Dokumendi (EN ISO 7218:2024) on koostanud tehniline komitee ISO/TC 34 ,Food products“ koostdos
tehnilise komiteega CEN/TC 463 ,Microbiology of the food chain®, mille sekretariaati haldab AFNOR.

Euroopa standardile tuleb anda rahvusliku standardi staatus kas identse tdlke avaldamisega voi
joustumisteatega hiljemalt 2025. a jaanuariks ja sellega vastuolus olevad rahvuslikud standardid peavad
olema kehtetuks tunnistatud hiljemalt 2025. a jaanuariks.

Tuleb podorata tahelepanu véimalusele, et dokumendi moéni osa vdib olla patendidiguse objekt. CEN ei
vastuta sellis(t)e patendidigus(t)e valjaselgitamise ega selgumise eest.

See dokument asendab standardit EN ISO 7218:2007.

Igasugune tagasiside ja kiisimused selle dokumendi kohta tuleks suunata dokumendi kasutaja rahvuslikule
standardimisorganisatsioonile / rahvuslikule komiteele. Taielik loetelu nende organisatsioonide kohta on
leitav CEN-i veebilehelt.

CEN-i/CENELEC-i sisereeglite jargi peavad Euroopa standardi kasutusele vdtma jargmiste riikide
rahvuslikud standardimisorganisatsioonid: Austria, Belgia, Bulgaaria, Eesti, Hispaania, Holland, Horvaatia,
lirimaa, Island, Itaalia, Kreeka, Kupros, Leedu, Luksemburg, Lati, Malta, Norra, Poola, Portugal,
Prantsusmaa, Pohja-Makedoonia Vabariik, Rootsi, Rumeenia, Saksamaa, Serbia, Slovakkia, Sloveenia,
Soome, Sveits, Taani, T$ehhi Vabariik, Tiirgi, Ungari ja Uhendkuningriik.

Joustumisteade

CEN on dokumendi ISO 7218:2024 teksti muutmata kujul iile votnud kui EN ISO 7218:2024.
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EESSONA

ISO (International Organization for  Standardization) on tilemaailmne rahvuslike
standardimisorganisatsioonide (ISO rahvuslike liikmesorganisatsioonide) f6deratsioon. Tavaliselt
tegelevad rahvusvahelise standardi koostamisega ISO tehnilised komiteed. Koigil rahvuslikel
liikmesorganisatsioonidel, kes on mingi tehnilise komitee padevusse kuuluvast valdkonnast huvitatud, on
oigus selle komitee tegevusest osa votta. Selles t60s osalevad ka ISO-ga seotud rahvusvahelised riiklikud
organisatsioonid ning vabaiihendused. Kdigis elektrotehnika standardimist puudutavates kiisimustes teeb
ISO tihedat koostdod Rahvusvahelise Elektrotehnikakomisjoniga (IEC).

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

ISO poorab tihelepanu véimalusele, et selle dokumendi rakendamine voib olla seotud patendi (patentide)
kasutamisega. ISO ei vota seisukohta mis tahes esitatud patendidiguste tdendamise, kehtivuse ega
rakendatavuse eest. Selle dokumendi avaldamise kuupdeva seisuga ei ole ISO saanud teateid patendi
(patentide) kohta, mida voib vaja minna selle dokumendi rakendamiseks. Dokumendi kasutajaid on siiski
hoiatatud, et siin esitatu ei pruugi olla uusim teave, mis voib olla saadud patendiandmebaasist (kadttesaadav
veebilehelt www.iso.org/patents). ISO ei vastuta sellis(t)e patendidigus(t)e valjaselgitamise ega selgumise
eest.

Mis tahes selles dokumendis kasutatud ariline kdibenimi on kasutajate abistamise eesmargil esitatud teave
ja ei kujuta endast toetusavaldust.

Selgitused standardite vabatahtliku kasutuse ja vastavushindamisega seotud ISO eriomaste terminite ja
valjendite kohta ning teave selle kohta, kuidas ISO jargib WTO tehniliste kaubandustdkete lepingus
satestatud pohimotteid, on esitatud jargmisel aadressil: www.iso.org/iso /foreword.html.

Selle dokumendi on koostanud tehniline komitee ISO/TC 34 ,Food products“ alamkomitee SC 9
»,Microbiology*“ koostdos Euroopa Standardimiskomitee (CEN) tehnilise komiteega
CEN/TC 463 ,Microbiology of the food chain“ISO ja CEN-i vahelise tehnilise koost66 lepingu kohaselt (Viini

leping).

Neljas viljaanne tiihistab ja asendab kolmandat vidljaannet (ISO 7218:2007), mis on tehniliselt iile
vaadatud. See sisaldab ka muudatust ISO 7218:2007/Amd 1:2013.

Peamised muudatused on:

— lihtsustatud on arvutuste jaotist ja lisatud on kaks uut kalkulaatorit;

— seadmed on iimber korraldatud sarnase otstarbe ja nduetega seadmete gruppidesse;

— lisatud on ristviited teistesse mikrobioloogia standarditesse, naiteks sdotme, valideerimise,
toendamise ning modtemadramatuse jaoks, et vihendada kordusi;

— lisatud on teave laboratoorse kvaliteedikontrolli ja kontrolltiivede omaduste kohta.
[gasugune tagasiside ja kiisimused selle dokumendi kohta tuleks suunata dokumendi kasutaja rahvuslikule

standardimisorganisatsioonile. =~ Taielik loetelu nende organisatsioonide kohta on leitav
https://www.iso.org/about/members.
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SISSEJUHATUS

Mikrobioloogiliste uuringute labiviimisel on eriti oluline, et:
— tuvastatakse ja/voi loendatakse ainult neid mikroorganisme, mis on proovides;
— need mikroorganismid ei saasta keskkonda.

Selle saavutamiseks on oluline hea laboripraktika, sh isiklik hiigieen ja aseptilised t66meetodid, mis
hoiavad juhusliku saastumise ohu voimalikult vaiksena.

Selles dokumendis on toodud vaid moéningad selliste ettevaatusabindude niited, mida tuleb arvestada
mikrobioloogilistel uuringutel, mistdttu on esmatdhtis tunda mikrobioloogilisi meetodeid ja asjasse
puutuvaid mikroorganisme. On tdhtis, et uuringud tehakse nii ohutult, korrektselt ja ettevaatlikult kui
voimalik, sealhulgas jalgides ja dokumenteerides aspekte, mis vdivad mdjutada tulemusi,
mikroorganismide arvu arvutamist ja katsetulemuste modtemadramatuse hindamist.

Selles dokumendis on toodud kdige levinumad riskid ja nende kontrollimine mikrobioloogia laboris. Siiski
voivad tooprotsessid igas laboris erineda ja heade laboritavade tagamiseks tuleb kaaluda asjakohast
riskianaliiiisi. Kriitiliste punktide perioodiline hindamine ja kontrollimine tagab ohutuse ja hiigieenitavad
ning parandab katsetulemuste usaldatavust.

Selle dokumendi eesmark on aidata tagada mikrobioloogiliste uuringute valiidsus toiduahelas. Eelkodige
tagamaks, et kdikides laborites kasutatakse uuringute labiviimisel sarnaseid iildmeetodeid, et saavutada
erinevates laborites ilihesugused tulemused ja panustada nakkusohu valtimise kaudu labori personali
ohutusse.

See dokument sisaldab peamisi meetmeid, mis on vajalikud, et l4bi viia mitmesuguseid mikrobioloogilisi
uuringuid. Lisateave on leitav kasutatud kirjanduses loetletud allikatest (vt viited [43] kuni [47]).

Selles dokumendis kasutatakse jargnevaid verbivorme:

— ,peab/tuleb” tdhistab nouet;

— ,peaks/tuleks” tahistab soovitust;

— ,vo0ib“ tdhistab lubatavust;

— ,saab“ tahistab voimalust v6i voimekust.

Lisaks kasutatakse kadskivat kdneviisi, et anda juhiseid seal, kus on ndutavad tegevused.
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1 KASITLUSALA

See dokument tapsustab iildnoudeid ja annab juhised mikrobioloogilisteks uuringuteks.

Seda rakendatakse:

— standardite ISO/TC 34/SC 9 voi ISO/TC 34/SC 5 jargi valja tootatud spetsiifiliste horisontaalsete voi
vertikaalsete rahvusvaheliste standardite rakendamiseks mikroorganismide avastamisel v&i
loendamisel, edaspidi nimetatud , eristandardid®;

— heade laboritavade puhul mikrobioloogialaboritele, kus analiiiisitakse toiduahelast voetud proove;

— juhendina mikrobioloogia laboritele, kus analtitisitakse toiduahelast véetud proove vastavalt standardi
ISO/IEC 17025 tehnilistele nouetele.

Selle iildstandardi nduded asendavad olemasolevates eristandardites olevaid vastavaid ndudeid.
Lisajuhend poliimeraasi ahelreaktsiooni (PCR) uuringute kohta on tdpsustatud standardis ISO 22174.

See dokument on rakendatav bakterite, parmide ja hallituste uurimisel ning seda saab kasutada parasiitide
ja viiruste uurimisel konkreetsete juhendite tdiendina. See ei kehti mikrobioloogilise paritoluga toksiinide
vOi teiste metaboliitide (nt amiinide) uuringute puhul.

See dokument on rakendatav toiduahela mikrobioloogiale alates toidu ja loomasddda tootmise esimesest
etapist, sealhulgas ruumidele, kus toimub toidu voi loomas6dda tootmine ja kditlemine. See on rakendatav

ka vee mikrobioloogilistele uuringutele, kui vett kasutatakse toidutootmises vdi vett kasitletakse riiklikes
oigusaktides toiduna.

2 NORMIVIITED

Selles dokumendis ei ole normiviiteid.

3 TERMINID JA MAARATLUSED

Dokumendi rakendamisel kasutatakse allpool esitatud termineid ja maaratlusi.

ISO ja IEC hoiavad alal standardimisel kasutamiseks olevaid terminoloogiaandmebaase jargmistel
aadressidel:

— IS0 veebipdhine lugemisplatvorm: kdttesaadav veebilehelt https://www.iso.org/obp/

— [EC Electropedia: kidttesaadav veebilehelt https://www.electropedia.org/

3.1

toiduahel (food chain)

toidu (3.2) ja selle koostisosade tootmise, tootlemise, jaotamise, sdilitamise ja kditlemise etappide jarjestus
alates esmasest tootmisest kuni tarbimiseni

MARKUS 1 Toiduahel hélmab esmase tootmise keskkonda, toidu ja sé6da tootmist ning kiitlemist.
MARKUS 2 Toiduahel hdlmab ka pakendimaterjale, mis puutuvad kokku toidu, sééda (3.3) vdi toormaterjalidega.

[ALLIKAS: ISO 22000:2018, 3.20, muudetud — markused on asendatud.]
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