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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 ka ISO-ga seotud rahvusvahelised riiklikud 
organisatsioonid ning vabaühendused. 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. See dokument on kavandatud ISO/IEC direktiivide 2. osas esitatud 
toimetamisreeglite kohaselt (vt www.iso.org/directives). 

ISO pöörab tähelepanu võimalusele, et selle dokumendi rakendamine võib olla seotud patendi (patentide) 
kasutamisega. ISO ei võta seisukohta mis tahes esitatud patendiõiguste tõendamise, kehtivuse ega 
rakendatavuse eest. Selle dokumendi avaldamise kuupäeva seisuga ei ole ISO saanud teateid patendi 
(patentide) kohta, mida võib vaja minna selle dokumendi rakendamiseks. Dokumendi kasutajaid on siiski 
hoiatatud, et siin esitatu ei pruugi olla uusim teave, mis võib olla saadud patendiandmebaasist (kättesaadav 
veebilehelt www.iso.org/patents). ISO ei vastuta sellis(t)e patendiõigus(t)e väljaselgitamise ega selgumise 
eest. 

Mis tahes selles dokumendis kasutatud äriline käibenimi on kasutajate abistamise eesmärgil esitatud teave 
ja ei kujuta endast toetusavaldust. 

Selgitused standardite vabatahtliku kasutuse ja 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 alamkomitee SC 17 „Management systems for food 
safety“. 

Esimene väljaanne tühistab ja asendab ISO/TS 22002-1:2009, mis on tehniliselt üle vaadatud. 

Peamised muudatused on järgmised: 

— selles dokumendis esitatud nõudeid kohaldatakse ainult toiduainete tootmisele; 

— toiduainete, sööda ja pakendite tarneahelale esitatavad ühised nõuded on viidud standardisarja uude 
ossa ISO 22002-100, mis on selle dokumendi nõue. 

Kõikide standardisarja ISO 22002 osade loetelu on leitav ISO veebilehelt. 

Igasugune tagasiside või küsimused selle dokumendi kohta tuleks suunata dokumendi kasutaja 
rahvuslikule standardimisorganisatsioonile. Täielik loetelu nende organisatsioonide kohta on leitav 
veebilehelt www.iso.org/members.html. 
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SISSEJUHATUS 

ISO 22000 sätestab konkreetsed toiduohutuse nõuded toidukäitlemisahelas tegutsevatele 
organisatsioonidele. Üks selline nõue on, et organisatsioonid kehtestaksid, rakendaksid ja hoiaksid 
toimivana eeltingimusprogrammid (ETP) toiduohtude ohje toetamiseks. 

See dokument on mõeldud juhtimissüsteemi toetamiseks, mis on kavandatud vastama standardis  
ISO 22000 määratletud nõuetele, ja sätestab nende programmide üksikasjalikud nõuded. 

See dokument ei dubleeri dokumendis ISO 22000 toodud nõudeid ja on mõeldud kasutamiseks koos 
standarditega ISO 22000 ja ISO 22002-100. 
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1 KÄSITLUSALA 

See dokument koos standardiga ISO 22002-100 määrab kindlaks nõuded toiduohutuse riskide ohjamiseks 
vajalike toetavate eeltingimusprogrammide (ETP) koostamiseks, rakendamiseks ja toimivana hoidmiseks 
toiduainete tootmisel. 

See dokument on kohaldatav kõikidele organisatsioonidele, olenemata nende suurusest või keerukusest. 

Seda dokumenti ei kohaldata toiduainete tarneahela muudele osadele. 

Erandid nõuetele peavad olema piisavalt põhjendatud tagamaks, et see erand ei mõjuta kahjulikult 
toiduohutust. 

2 NORMIVIITED 

Allpool 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 22002-100. Prerequisite programmes on food safety — Part 100: Requirements for the food, feed and 
packaging supply chain 

3 TERMINID JA MÄÄRATLUSED 

Dokumendi rakendamisel kasutatakse standardis ISO 22002-100 ning allpool esitatud termineid ja 
määratlusi. 

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

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

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

3.1 
kohtpuhastus (cleaning in place) 
CIP 
seadmete puhastamine kemikaalilahuse, pesuaine ja loputusvee tsirkulatsiooni abil seadme sisse, läbi 
seadme või üle seadme pindade, mis on selleks ette nähtud ilma seda lahti võtmata 

[ALLIKAS: ISO 14159:2002, 3.3, muudetud – kustutatud „impingement or“ ja kustutatud „or systems“ enne 
„dismantling“.] 

4 HOONETE KONSTRUKTSIOON JA PAIGUTUS 

4.1 Tegevuskoha/rajatiste piirid 

Kohaldatakse standardi ISO 22002-100 nõudeid. 

4.2 Keskkond 

Kohaldatakse standardi ISO 22002-100 nõudeid. 
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