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Sissejuhatus 
 
Teadmussiirde pikaajalise programmi toiduohutuse tegevusvaldkonnas (edaspidi 
toiduohutuse PIP) eesmärgiks on tõsta toidutoorme ja toidu tootmise ning töötlemisega 
tegelevate põllumajandusettevõtjate, teiste toiduettevõtjate ning ettevõtete töötajate ja 
seeläbi ka elanikkonna toidu ja toiduohutuse alast teadlikkust. Programmi veebileht on 
www.toiduteave.ee. 
 
Toiduohutuse programmi sisu hõlmab järgmisi valdkondi: 
• Toidu bioloogiline ohutus (toiduhügieen, enesekontroll, toidu mikrobioloogia, toidu 

säilitamine, zoonoosid, mikroobide resistentsus); 
• Toidu keemiline ohutus (erinevad saasteained, toidu ohutust mõjutavad töötlemisviisid, 

lisaained, lõhna- ja maitseained, ensüümid, toiduga kokkupuutuvad materjalid); 
• Toiduteave (märgistamine, toitumisalane märgistamine, toitumis- ja tervisealased väited); 
• Toidugruppide erinõuded (toidugrupid, millele on kehtestatud kvaliteedinõuded, GM toit, 

uuendtoit, rikastatud toit, eriliste toitumisvajadustega inimestele mõeldud toit (nt 
imikutoit, ravitoit); 

• Head tootmis- ja hügieenitavad; 
• Toiduohutust tagavad tootmis- ja töötlemistehnoloogiad. 
 
Hanke ühistäitjad on Eesti Põllumajandus-Kaubanduskoda (edaspidi EPKK), Eesti 
Toiduainetööstuse Liit (edaspidi Toiduliit), Eesti Maaülikool (edaspidi EMÜ) ja BioCC OÜ 
(endine Tervisliku Piima Biotehnoloogiate Arenduskeskus). Raamleping nr 177781 sõlmiti 
15.12.2016. Käesoleva, 2018. aasta, tegevuste tellimus on esitatud hankelepingu 177781/2 
lisas 1. 
 
Hanke ühistäitjad on tellimuses esitatud tegevuste elluviimise omavahel jaotanud nii, et iga 
täitja vastutab enda elluviidavate tegevuste planeerimise ja nõuetekohase läbiviimise eest.  
 
Lepingu projektijuhiks on Kairi Ringo (kairi.ringo@toiduteave.ee). Vastavalt ühistäitjate 
kokkuleppele on projektijuhi ülesanneteks: toiduohutuse PIPi tegevuste planeerimise 
koordineerimine (sisu, aeg, koht); tegevuste tagasiside analüüsimine; täitjate koostöö ja 
kohtumiste korraldamine; raamlepingust, selle lisadest, riigihanke tehnilistest tingimustest 
ning programmi aluseks olevate õigusaktidest kinnipidamise järgmine ning täitjate teavitamine 
muudatustest; maksetaotluste koostamine, PRIA päringute vastuvõtmine ja vastuste 
vahendamine; programmi tegevusaruande koostamine täitjate sisendile tuginedes; 
programmi Nõukogu töö korraldamine ja protokollimine. 
 
  

http://www.toiduteave.ee/
mailto:kairi.ringo@toiduteave.ee


1. Kokkuvõte 2018. a I poolaastaks planeeritud ja elluviidud 
tegevustest 
2018. a esimesel poolaastal oli esitatud tellimuse alusel planeeritud ellu viia järgmised 
tegevused. 

Tegevus (teema vastavalt tellimusele) Täitja. Olukord. Märkused 

Infopäevad EPKK, Toiduliit, BioCC OÜ 

Keemilised riskid toidus (planeeritud grupp 
26-50) 

EPKK. 
Toimus 16.04, Tallinnas, osavõtjaid 39. 

Toidualase teabe esitamine (planeeritud 
grupp 10-25) 

Toiduliit. Toimus 03.05 Tartus, osavõtjaid 20 
Toimus 08.05 Tallinnas, osavõtjaid 26. 

Toiduainete mikrobioloogia (planeeritud 
grupp 10-25) 

BioCC OÜ. 
Toimus16.05, Tartus, osavõtjaid 27. 

Toiduainete reformuleerimine (planeeritud 
grupp 26-50) 

EPKK. 
Lükkus edasi II poolaastasse. 

Konverents (planeeritud grupp 50-150) EPKK 

Konverents „Toiduohutus ja toitumine – 
tuleviku väljakutsed ning võimalused“ 

Toimus 08.06 Tallinnas, osavõtjaid 93 

Täienduskoolitused (planeeritud grupp 30) EMÜ 

Toiduhügieen ja -ohutus, algaste Toimus 14.02, Tartus, osavõtjaid 26 

Toidu säilitamisnõuete määramine Toimus 22.02, Tartus, osavõtjaid 27 

Tootmishügieen ja sanitatsiooni korraldus Toimus 09.03, Tartus, osavõtjaid 27 

Toiduhügieen ja -ohutus, keskaste Toimus 21.-23.03, Tartus, osavõtjaid 23 

Allergeeniohje toidukäitlemisettevõtte 
enesekontrolliplaanis 

Toimus 12.04, Tartus, osavõtjaid 30 

Enesekontrollisüsteemi loomine ja 
auditeerimine 

Toimus 09.-10.05, Tartus, osavõtjaid 28 

Teabematerjalid EPKK, Toiduliit, BioCC OÜ 

Toidutööstuse seadmete pesemine ja 
desinfitseerimine 

EPKK, ilmunud trükis 500 eks 

Toiduohutuse nõuded toidu vedamisel EPKK, ilmunud trükis 500 eks 

Toitumisalase teabe esitamine Toiduliit, ilmunud trükis 500 eks 

Allergeenide esitamine toidualases teabes Toiduliit, ilmunud trükis 1000 eks 

Toiduainete mikrobioloogiliste analüüside 
teostamine 

BioCC OÜ, kooskõlastatud 10.07 

Juhis trükitud kartongmaterjali kohta 
Toiduliit, tõlgitud, kooskõlastamise 
protsessis 

Käsiraamatud EPKK 

Hea hügieenitava juhend: pagari- ja 
kondiitritooted. 

Kooskõlastamise protsessis. Materjal 
pannakse elektroonilisse vormi ja seejärel 
kooskõlastamise protsess jätkub. 

Videod EPKK 

 
3 video sisu on kooskõlastatud, 5 on 
kooskõlastamise protsessis. 

Veebileht toiduteave.ee Toiduliit 

 
Veebileht on jooksvalt hallatud. Veebilehe 
arendus valmib suve jooksul. 



2. Aja- ja tegevuskava täitmises esinenud muudatused 
2.1 2018. a tellimuse muudatused 
 
2018. aasta tellimust on muudetud kaks korda. Esimese muudatusega lisati 2018. a tellimusse 
tegevused, mis jäid 2017. a ellu viimata. 
 
Teise muudatusega tehti 2018. a tellimuses järgmised korrektuurid, mis on heaks kiidetud 
toiduohutuse PIPi Nõukogu 23.03.2018 toimunud koosolekul. 
1. Asendada 1 infopäev „Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste analüüside 

teostamisel“ infopäevaga „Toiduainete funktsionaalsus“. 

2. Tellida suure osavõtjate huvi tõttu lisaks 2 täienduskoolitust: „Allergeeniohje 

toidukäitlemisettevõtte enesekontrolliplaanis“ ja „Toidu säilitamisnõuete määramine“. 

3. Tellida teabematerjal „Toidu keemilised ohud“ mahuga A4, kuni 20 lk, 500 eks. Sellega 

seoses jätta tellimusest välja sama materjal mahuga kuni 4 lk. 

4. Jätta tellimusest välja teabematerjal „Kokkuvõte toidupatogeenidest, nende ohtlikkusest, 

kasvuparameetritest“ A4, kuni 20 lk, 500 eks. Tellitakse järgmisel aastal. 

5. Jätta tellimusest välja 2 käsiraamatut: hea hügieenitava, liha töötlemine; hea hügieenitava, 

eraelamus toidu valmistamine. Ei ole reaalne, et need materjalid valmivad 2018. a jooksul. 

2.2 Muudatused 2018. a I poolaastal ellu viia planeeritud tegevustes 
 
Infopäevad on ellu viidud vastavalt planeeritule v.a infopäev teemal „Toiduainete 
reformuleerimine“, mille läbiviimine lükkub teise poolaastasse. Toidu koostise muutmise ehk 
reformuleerimise teemat käsitleti eraldi sessioonina 08.06.18 toimunud konverentsil 
„Toiduohutus ja toitumine – tuleviku väljakutsed ning võimalused“. Kuna sihtrühm kattus, 
otsustati infopäev korraldada II poolaastal. 
 
Täienduskoolitused ja toiduohutuse konverents on toimunud vastavalt planeeritud ajakavale. 
 
Teabematerjalide koostamise ja kooskõlastamiseks esitamise ajagraafikus esineb mõningaid 
hilinemisi, kuid sisulist mõju see programmi elluviimisele ei kujuta. Kõik esimesse poolaastasse 
planeeritud teabematerjalid saavad trükitud suve jooksul. 
 
Esimesse poolaastasse planeeritud käsiraamatu „Hea hügieenitava juhend: pagari- ja 
kondiitritooted“ ülesehituse ja sisu põhimõtete üle arutleti PIPi Nõukogu 23.03. toimunud 
koosolekul ning Nõukogu andis Täitjale soovitusi kuidas edasi minna. Hiljem otsustas täitja 
EPKK koos Maaeluministeeriumiga, et materjal paigutatakse elektroonilisse vormi ja pärast 
seda kooskõlastuse protsess jätkub. 
 
Videote valmimise ja Maaeluministeeriumiga kooskõlastamise protsess on olnud tehniliselt 
keerukas. Raske on kooskõlastada video stsenaariumi teksti ilma visuaali nägemata. Samas 
tuleks rahalistel ja tehnilistel kaalutlustel teha monteerimine kõigi videote osas korraga, mida 
jälle ei saa teha ilma, et sisu osas oleks kokkulepe. Planeeritud videote osas jõutud järgmise 
tulemuseni. 
 
 



Video teema Olukord 

1) Kätepesu Kooskõlastatud 

2) Tehnoloogiliste seadmete, tööpindade ja ruumide pesemine ning 
desinfitseerimine 

Kooskõlastatud 

3) Proovide võtmine (pinna- ja õhuproovid) Kooskõlastamise 
protsessis 

4) Proovide võtmine (veeproovid) Kooskõlastatud 

5) Proovide võtmine (mikrobioloogilisteks analüüsideks) Kooskõlastamise 
protsessis 

6) Kahjurite tõrje Kooskõlastamise 
protsessis 

7) Tehnoloogiline protsess Ŏƛŀōŀǘǘŀ saia näitel Kooskõlastamise 
protsessis 

8) Metssigade käitlemine peale küttimist – parimad praktikad 
(seakatkuga seoses) 

Kooskõlastamise 
protsessis 

 

3. Korraldatud infopäevad ja nende tulemuslikkuse analüüs 
 
Perioodil 1.01.2018-30.06.2018 viidi toiduohutuse PIPi raames läbi 4 infopäeva. Nendest 2 
toimusid Tartus ja 2 Tallinnas. Osavõtjate tagasisidet koguti ühtse tagasiside vormi kaudu, 
milles küsiti osavõtjate üldist hinnangut infopäeva sisu ja korralduse kohta, hinnangut 
ettekannete vastavuse kohta ootustele (kui olid ettekanded) ning infopäeva sisu uudsuse ja 
igapäevases töös kasutatavuse kohta. Vastuseid küsiti 5-palli skaalal, kus 1 oli madalaim ning 5 
kõrgeim hinnang. Samuti küsiti valikvastuste ning vabavastuse vormis, milliste teemade 
käsitlemist soovitakse edaspidi. Uurisime ka milliseid infomaterjalide/käsiraamatuid vastajad 
sooviksid ning millise infokanali kaudu said nad teada üritusest, millel osalesid. 
 

3.1 Keemilised riskid toidus 
 
Toimumise aeg: 16.04.2018 
Toimumise koht: Tallinn, Maaeluministeeriumi suur saal, Lai 39/41 
Korraldaja: EPKK 
Planeeritud suurusgrupp: 26-50 
Osavõtjate arv: 39 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-16-04-2018-tallinnas-keemilised-riskid-toidus/ 
 

3.1.1 Päevakava ja lektorid 
9.30-10.00 Kogunemine, registreerimine, hommikukohv 
10.00-10.50 Ülevaade toidu käitlemisel tekkivatest saasteainetest (PAH-id ja akrüülamiid) 
Mari Reinik, Terviseameti Tartu labori juhataja 
10.50-11.00 Küsimused/vastused/arutelu 
11.00-11.30 Nõuded akrüülamiidi vähendamiseks (Euroopa Komisjoni määrus 2017/2158) 
Maia Radin, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna büroojuhataja 
11.30-11.45 küsimused/vastused/arutelu 
11.45-12.30 lõuna, kohvipaus 

https://toiduteave.ee/infopaev-16-04-2018-tallinnas-keemilised-riskid-toidus/


12.30-13.15 Lisaained toidus kui keemilise riski allikas 
Annika Leis, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna peaspetsialist 
13.15-14.15 Toiduga kokkupuutuvad materjalid 
Külli Suurvarik, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna peaspetsialist 
Kokkuvõte 
 

3.1.2 Osavõtjate tagasiside 
Infopäevast võttis osa 39 osavõtjat, kellest tagasisidevormi täitis 32. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
50% või enam vastanutest hindas nii sisu kui korraldust hinnanguga 5. Samas tuleb märkida, 
et üldiselt hinnati korraldus kõrgemalt, kui sisu. Sisule andis 13 vastajat hinnangu 4 ja 17 
vastutajat hinnangu 5. Kommentaarides sooviti pigem paremate parkimisvõimalustega 
toimumiskohta ning toodi välja, et esinejaid ei olnud hästi kuulda. Kiideti korraldajaid selle 
eest, et infopäev oli paraja pikkusega ning informatiivne ning et püsiti ajakavas. Tunti puudust 
trükitud jaotusmaterjalidest. Järgnevalt jooniselt 1 on näha üldine hinnang infopäeva 
ülesehitusele, sisule ja korraldusele. 

 
Wƻƻƴƛǎ мΦ «ƭŘƛƴŜ ƘƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭŜ αYŜŜƳƛƭƛǎŜŘ ǊƛǎƪƛŘ ǘƻƛŘǳǎάΦ 
 
Ettekannete lõikes võib välja tuua, et kõige kõrgemalt hinnati Külli Suurvariku ettekannet 
toiduga kokkupuutuvate materjalide kohta, sellele järgnes Mari Reiniku ettekanne toidu 
käitlemisel tekkivatest saasteainetest. 
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
Tagasisidest võib järeldada, et valdavalt ei olnud käsitletud teemad osalejatele uued. Kõige 
enam hinnati uueks (hinnang 4 v 5) toiduga kokkupuutuvate materjalide teemat. 
 



 
Wƻƻƴƛǎ нΥ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭ αYŜŜƳƛƭƛǎŜŘ ǊƛǎƪƛŘ ǘƻƛŘǳǎά ƪŅǎƛǘƭŜǘǳŘ ǘŜŜƳŀŘŜ ǳǳŘǎǳǎŜ ƪƻƘǘŀΦ 
 
Sarnane on pilt, kui vaatame saadud info kasutatavust igapäevatöös. 

 
Wƻƻƴƛǎ оΥ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭ αYŜŜƳƛƭƛǎŜŘ ǊƛǎƪƛŘ ǘƻƛŘǳǎά ǎŀŀŘǳŘ ǘŜŀōŜ ƛƎŀǇŅŜǾŀǘǀǀǎ 
ƪŀǎǳǘŀǘŀǾǳǎŜ ƪƻƘǘŀΦ 
 

3.1.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Kokkuvõttes võib infopäeva „Keemilised riskid toidus“ lugeda kordaläinuks. Kuna tegemist 
oli teoreetilist laadi infopäevaga, kus anti palju teavet nõuete ja nende järgimise kohta, siis 
on pigem positiivne see, et teemad ei olnud osavõtjatele enamasti uued. Arusaadav on ka 
praktikas otsese kasutatavuse madal hinnang. Tegemist oli esimese üldist laadi keemilisi 
riske käsitleva infopäevaga. Edaspidi võiks kaaluda teoreetilisele teabele praktilise poole 
lisamist, sest üldiselt ootavad osalejad praktilisi või vähemalt eluliste näidetega ettekandeid. 
Samuti võiks käsitleda spetsiifilisemalt ja sisulisemalt keemilise riski erinevaid tahke. 



3.2 Toidualase teabe esitamine 
 
Toimus kaks sama sisu ja ülesehitusega infopäeva. Eelmise aasta tagasisidele tuginedes viidi 
seekord läbi praktilised infopäevad edasijõudnutele. Päevad algasid praktilise osaga, kus 
osavõtjate ülesandeks oli grupitööna koostada nõuetekohane märgistus. Iga grupp sai 2 
ülesannet; suuliselt tuli esitada ühe ülesande tulemused. Päeva teises pooles analüüsiti 
grupitöö käigus leitud lahendusi ja seeläbi tuletati meelde toidualase teabe esitamise teooriat 
ning õigusaktide nõudeid. Ülesanded olid ülesse ehitatud selliselt, et sisaldasid palju nüansse, 
millele lektorid tahtsid tähelepanu pöörata ja mille läbi sai õigusaktide rakendamise loogikat 
selgitada. 
 
Toimumise aeg: 03.05.2018 
Toimumise koht: Tartu, EMÜ tehnikamaja, Kreutzwaldi 56/1 
Korraldaja: Toiduliit 
Planeeritud suurusgrupp: 10-25 
Osavõtjate arv: 20 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-03-05-2018-tartus-toidualase-teabe-esitamine/  
 

Toimumise aeg: 08.05.2018 
Toimumise koht: Tallinn, Tallinna Teeninduskool, Majaka 2 
Korraldaja: Toiduliit 
Planeeritud suurusgrupp: 10-25 
Osavõtjate arv: 26 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-08-05-2018-tallinnas-toidualase-teabe-esitamine/ 
 

3.2.1 Päevakava ja lektorid 
9.30-10.00 Kogunemine, registreerimine, hommikukohv. 
10.00-10.15 Sissejuhatus. Abimaterjalide jagamine, rühmatööde selgitamine. 
10.15-12.00 Praktiline osa. Rühmatööd. 
12.00-12.45 Lõuna 
12.45-14.15 Vajadusel jätkamine rühmatöödega. Rühmatööde tulemuste esitlemine, 
analüüsimine ja arutelu. 
14.15-14.30 Kohvipaus 
14.30-16.00 Jätkub rühmatööde tulemuste esitlemine, analüüsimine ja arutelu. 
 
Infopäeva viisid läbi Veterinaar- ja Toiduameti toiduosakonna peaspetsialist Tiiu Rand ning 
Maaeluministeeriumi toidu üldnõuete büroo peaspetsialist Külli Johanson. 
 

3.2.2 Osavõtjate tagasiside 
Tartus oli 20 osavõtjat, tagasisidevormi täitis 17. Tallinnas oli 26 osavõtjat, tagasisidevormi 
täitis 21. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Osavõtjatele oli ette teada, et infopäevad on mõeldud neile, kellel märgistamise algteadmised 
juba olemas. Valdavalt olidki osavõtjad infopäevade praktilise lahendusega väga rahul. Mõne 
osaleja jaoks oli teema liiga keeruline, kuna ettevalmistus oli vähene, kuid siis aitasid teised 

https://toiduteave.ee/infopaev-03-05-2018-tartus-toidualase-teabe-esitamine/
https://toiduteave.ee/infopaev-08-05-2018-tallinnas-toidualase-teabe-esitamine/


töögrupi liikmed. Tartus võttis gruppidesse jaotamine ja ülesannete kätteandmine rohkem 
aega, mistõttu sai korraldus madalama hinnangu kui Tallinnas. Üldiselt võis ka suulisest 
tagasisidest järeldada, et selline praktiline õpitoalaadne infopäev õigustas ennast. Tallinnas 
anti sisule üldiselt kõrgem hinnang. Ilmselt tulenes see Tallinna osavõtjate paremast sisulisest 
ettevalmistusest; kohapeal oli näha, et osavõtjad olid teemaga hästi kursis ja valmis detailide 
üle arutlema. Jaotusmaterjaliks tegime ajakirja formaadis ülevaatliku materjali, mis sisaldas 
varasemate ettekannete slaide ja tegi seeläbi kokkuvõtte olulisematest nõuetest. 

 
Wƻƻƴƛǎ пΦ «ƭŘƛƴŜ ƘƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭŜ α¢ƻƛǘǳƳƛǎŀƭŀǎŜ ǘŜŀōŜ ŜǎƛǘŀƳƛƴŜάΣ ¢ŀǊǘǳΦ 
 

 
 
Wƻƻƴƛǎ рΦ «ƭŘƛƴŜ ƘƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭŜ α¢ƻƛǘǳƳƛǎŀƭŀǎŜ ǘŜŀōŜ ŜǎƛǘŀƳƛƴŜάΣ ¢ŀƭƭƛƴƴΦ 
 
Kuna infopäev toimus uudses formaadis (praktiline töö + tulemuste analüüs), siis uurisime 
eraldi, kuivõrd selline formaat ennast õigustas. Selline formaat sai kõigilt vastanutelt 
hinnangud 4 v 5, kusjuures 5 oli ülekaalus (Tartus 7/10, Tallinnas 8/13). Tehti ettepanek, et 
grupitöödele võiks eelneda väike ettekanne. Täitja hinnangul võiks järgmisel korral tõesti nii 
teha. 



 
Wƻƻƴƛǎ сΦ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀ α¢ƻƛŘǳŀƭŀǎŜ ǘŜŀōŜ ŜǎƛǘŀƳƛƴŜά ǳǳŘǎŜƭŜ ŦƻǊƳŀŀŘƛƭŜΣ ¢ŀǊǘǳΦ 

 
Wƻƻƴƛǎ тΦ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀ α¢ƻƛŘǳŀƭŀǎŜ ǘŜŀōŜ ŜǎƛǘŀƳƛƴŜά ǳǳŘǎŜƭŜ ŦƻǊƳŀŀŘƛƭŜΣ ¢ŀƭƭƛƴƴΦ 
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
Arvestades seda, et infopäevad olid mõeldud teemaga üldiselt kursis olevatele inimestele, oli 
teabe uudsuse tase suhteliselt kõrge. Tartus andsid 15 vastajat 17st saadud teabe uudsusele 
hinnangu 4 v 5. Tallinnas andsid hinnangu 4 v 5 kõik 21 vastanut. Saadud teabe töös 
kasutatavust hinnati samuti kõrgelt, valdavalt hinnangutega 4 v 5. Sellest võib järeldada, et 
suutsime osavõtjaid üllatada ja pakkuda uut teavet valdkonnas, millega paljud igapäevaselt 
tegelevad. 
 



 
 
Wƻƻƴƛǎ уΦ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭ α¢ƻƛŘǳŀƭŀǎŜ ǘŜŀōŜ ŜǎƛǘŀƳƛƴŜά ǎŀŀŘǳŘ ǘŜŀōŜ ǳǳŘǎǳǎŜƭŜ Ƨŀ ǘǀǀǎ 
ƪŀǎǳǘŀǘŀǾǳǎŜƭŜΣ ¢ŀǊǘǳΦ 
 

 
 
Wƻƻƴƛǎ фΦ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭ α¢ƻƛŘǳŀƭŀǎŜ ǘŜŀōŜ ŜǎƛǘŀƳƛƴŜά ǎŀŀŘǳŘ ǘŜŀōŜ ǳǳŘǎǳǎŜƭŜ Ƨŀ ǘǀǀǎ 
ƪŀǎǳǘŀǘŀǾǳǎŜƭŜΣ ¢ŀƭƭƛƴƴ 
 

3.2.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Kokkuvõttes võib öelda, et „Toidualase teabe esitamise“ infopäevad olid edukad ja uus 
formaat õigustas ennast. Lektoritelt ja korraldajalt nõuab selline formaat põhjalikku 
ettevalmistust ja pingutust kogu päeva vältel. Osavõtjad oli aktiivsed, arutlesid, esitasid 
küsimusi. Tagasiside kommentaaride osas kiideti mitmel korral eraldi praktilise töö formaati, 
mis sundis kaasa mõtlema ja avas õigusaktide nüansse. Kuna tegemist on väga detailirohke 
valdkonnaga, siis võiks sellist formaati jätkata. Ka 2017. a oli 3 toidualase teabe infopäeva. 
Osavõtjate hulgas kordusid sellel aastal mõned üksikud. 2018. a on planeeritud veel üks 
toidualase teabe infopäev, mis tuleb traditsiooniline ettekannetega ning kus keskendutakse 



peamiselt tooraine päriolu esitamise uutele nõuetele. Samuti võiks eraldi käsitleda 
toitumisalase teabe esitamise ja arvutamise teemat. Seda sooviti tagasisides, samuti on 
ilmunud temaatiline trükitud teabematerjal. 

 

3.3 Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste analüüside teostamisel. Piim- 
ja piimatooted, lihatooted. 
 
2018. a on muudetud tellimuse kohaselt tellitud 2 mikrobioloogia infopäeva. Eelmise aasta 
tagasisidele tuginedes otsustati nendel infopäevadel käsitleda erinevaid toidugruppe. 16.05 
käsitleti piima- ja piimatooteid ning lihatooteid. 1.11 on kavas mahlad, marjad, joogid (sh. õlu) 
ja pagaritooted. 
 
Toimumise aeg: 16.05.2018 
Toimumise koht: Tartu Teaduspark, Riia mnt 181A 
Korraldaja: BioCC OÜ 
Planeeritud suurusgrupp: 10-25 
Osavõtnute arv: 27 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-16-05-2018-tartus-mikrobioloogia-oiged-toovotted-
analuuside-teostamisel/ 
 

3.3.1 Päevakava ja lektorid 
9.30-10.00 Registreerimine, hommikukohv 
10.00-12.00 Epp Songisepp, PhD ja Liina Sadam (BioCC OÜ). Piim ja piimatooted. 
Proovivõtukava. Analüütilised standardmeetodid, seadusandlus. Mikrobioloogilised 
kriteeriumid ja nende kohaldamise etapid. Toiduohutuskriteeriumid/protsessi 
hügieenikriteeriumid. 
Paralleelselt toimus praktiline osa laboris (lihatooted): Mikrobioloogiliste analüüside 
teostamine vastavalt kehtivatele standarditele (proovide võtmine, säilitamine, transportimine, 
teostamine ja utiliseerimine, olulised patogeenid). 
12.00-12.15 Paus 
12.15-13.30 Epp Songisepp, PhD ja Liina Sadam (BioCC OÜ). Lihatooted. Proovivõtukava. 
Analüütilised standardmeetodid, seadusandlus. Mikrobioloogilised kriteeriumid ja nende 
kohaldamise etapid. Toiduohutuskriteeriumid/protsessi hügieenikriteeriumid. 
Paralleelselt toimus praktiline osa laboris (piim ja piimatooted): Mikrobioloogiliste analüüside 
teostamine vastavalt kehtivatele standarditele (proovide võtmine, säilitamine, transportimine, 
teostamine ja utiliseerimine, olulised patogeenid, juuretised). 
13.30-14.30 Lõuna 
14.30-15.15 Jätkub ennelõunane tegevus 
15.15-16.00 Arutelu, küsimustele vastamine 
 

3.3.2 Osavõtjate tagasiside 
Infopäevast võttis osa 27 osavõtjat, kellest tagasisidevormi täitis 23. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Üldine hinnang oli positiivne. Jooniselt 10 on näha üldine hinnang infopäeva ülesehitusele, 
sisule ja korraldusele. Tagasiside kommetaarides kiideti ladusat ja loogilist teema käsitlust ning 
lektorite meeldivad ja arusaadavat juttu. 

https://toiduteave.ee/infopaev-16-05-2018-tartus-mikrobioloogia-oiged-toovotted-analuuside-teostamisel/
https://toiduteave.ee/infopaev-16-05-2018-tartus-mikrobioloogia-oiged-toovotted-analuuside-teostamisel/


 

 
Wƻƻƴƛǎ млΦ «ƭŘƛƴŜ ƘƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀƭŜ αaƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛŀΣ ƿƛƎŜŘ ǘǀǀǾƿǘǘŜŘ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛƭƛǎǘŜ 
ŀƴŀƭǸǸǎƛŘŜ ǘŜƻǎǘŀƳƛǎŜƭΦ tƛƛƳπ Ƨŀ ǇƛƛƳŀǘƻƻǘŜŘΣ ƭƛƘŀǘƻƻǘŜŘΦά 
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
Kuna tegemist oli üsna tehnilise infopäevaga, siis ilmselt osavõtjate hinnang uudsusele ja töös 
kasutatavusele sõltus palju konkreetse inimese ettevalmistusest ja tööülesannetest. 
Infopäeval osalesid toiduettevõtete töötjate kõrval ka mitmed ühe eralabori töötajad. Väga 
võimalik, et just nemad ei saanud piisavalt töös kasutatavaid uusi teadmisi, kuid nemad pole 
ka otsene toiduohutuse PIPi sihtrühm. 

 
Wƻƻƴƛǎ ммΦ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀ αaƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛŀΣ ƿƛƎŜŘ ǘǀǀǾƿǘǘŜŘ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛƭƛǎǘŜ ŀƴŀƭǸǸǎƛŘŜ 
ǘŜƻǎǘŀƳƛǎŜƭΦ tƛƛƳπ Ƨŀ ǇƛƛƳŀǘƻƻǘŜŘΣ ƭƛƘŀǘƻƻǘŜŘά ƪŅƛƎǳǎ ǎŀŀŘǳŘ ǘŜŀōŜ ǳǳŘǎǳǎŜƭŜΦ 
 



 
Wƻƻƴƛǎ мнΦ IƛƴƴŀƴƎ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀ αaƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛŀΣ ƿƛƎŜŘ ǘǀǀǾƿǘǘŜŘ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛƭƛǎǘŜ ŀƴŀƭǸǸǎƛŘŜ 
ǘŜƻǎǘŀƳƛǎŜƭΦ tƛƛƳπ Ƨŀ ǇƛƛƳŀǘƻƻǘŜŘΣ ƭƛƘŀǘƻƻǘŜŘά ƪŅƛƎǳǎ ǎŀŀŘǳŘ ǘŜŀōŜ ƪŀǎǳǘŀǘŀǾǳǎŜƭŜ 
ƛƎŀǇŅŜǾŀǘǀǀǎΦ 
 

3.3.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Infopäeva „Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste analüüside teostamisel. 
Piim- ja piimatooted, lihatooted“ puhul oli tegemist spetsiifilise laboritöötajatele suunatud 
infopäevaga, mille vastu oli osalejate huvi väga suur ja tagasiside positiivne. Kuna infopäeva 
sisu oli praktiline/tehniline, siis ilmselt sõltus osavõtjate hinnang uudsusele ja töös 
kasutatavusele palju konkreetse inimese ettevalmistusest ja tööülesannetest. Samas on 
teada, et toiduainete mikrobioloogia-spetsiifilisi koolitusi/infopäevi Eesti peaaegu ei 
korraldata, mistõttu kitsama sihtrühma huvi (s.h mikrobioloogilistele analüüsidele 
spetsialiseerunud eralabori töötajate huvi) osaleda oli suur. Spetsiifiliselt sooviti tagasisides, 
et edaspidi käsitletaks teemat „pärm ja hallitusseened toidus, jahude analüüsimine“. 

 

3.4 Teemad, mille käsitlemist soovitakse edaspidi 
 
Uurisime infopäevade ja konverentsi tagasisides, milliste teemade käsitlemist osalejad 
edaspidi sooviksid. Valikvastustena olid pakutud järgmised teemad: 
1. Uued toiduohutuse õigusaktid ja/või arutusel olevad eelnõud. 
2. Toiduhügieen ja enesekontroll. 
3. Toidualase teabe esitamine (märgistamine üldiselt). 
4. Toitumisalase teabe esitamine (energia- ja toitainete sisaldus). 
5. Toidu päriolumaa esitamise reeglid. 
6. Allergeeniohje toiduettevõttes. 
7. Toitumis- ja tervisealased väited. 
8. Proovide võtmine ja laborianalüüsid. 
9. Toidu mikrobioloogia. 
10. Toidu säilivusaegade määramine ja kestvuskatsed. 
11. Erinevad toidu saasteained. 



12. Toiduga kokkupuutuvad materjalid ja esemed. 
13. Lisaainete kasutamise põhimõtted ja piirnormid. 
14. Eestis läbiviidud toidu, toiduohutuse või toitumise alaste uuringute tulemused. 
 
Vastused olid erinevad sõltuvalt sellest, millisel infopäeval osalejaga oli tegemist. 
 
Toidu keemiliste riskide infopäeval osalejad tõid kõige vajalikemate teemadena välja uued 
õigusaktid, toiduhügieeni ja enesekontrolli, toidu päritolumaa esitamise, allergeeniohje ning 
toidu säilivusaegade määramise. 
 
Mikrobioloogia infopäeval osalejad tõid kõige vajalikemate teemadena välja toiduhügieeni ja 
enesekontrolli, proovide võtmise ja laborianalüüsid, toidu mikrobioloogia ning toidu 
säilivusaegade määramise ja kestvuskatsed. 
 
Toidualase teabe infopäeval osalejad huvitavad enim uued õigusaktid, toidualase ning 
toitumisalase teabe esitamine, toodete päritolu esitamist puudutavad muudatused, väited, 
toiduhügieen ja enesekontroll ning lisaained. 
 
Vabavastusena esitatud uued mõtted vajalike teemade kohta: keskkonnateemad (ISO 14000); 
erinevad pakendamisviisid (vaakum, MAP jne); ringlusplast; toidualase teabe esitamine - 
vajadus on koolituste järgi, mis spetsiifilisemalt ja detailsemalt räägiks toidu märgistustest (nt 
veinid, alkohol, kuidas leida peidetud allergeene, värske liha ja lihatoodete märgistus jms); 
toidu import/eksport; toidu säilivusaegade pikendamine (pakendamine, uued tehnoloogiad); 
kemikaalid ja ained, mis võivad toitu sattuda peale puhastamist ja desinfitseerimist; erinevad 
kvaliteedijuhtimissüsteemid: ISO 22000, FSSC 22000, IFS, BRC. Võiks välja töötada 
arenguprogrammi toiduainetööstuses kvaliteedi valdkonnas töötavatele inimestele; 
arenguprogramm võiks lõppeda eksami ja kvalifikatsiooni määramisega. 
 

Kokkuvõttes võib öelda, et etteantud valikvastuste hulgast tunti kõige rohkem huvi järgmiste 
teemade vastu: 
uued toiduohutuse õigusaktid ja/või arutusel olevad eelnõud; 
toiduhügieen ja enesekontroll; 
teabe esitamisega seonduv (märgistamine üldiselt, toitumisalane teave, päritolu, väited); 
säilivusaegade määramine, kestvuskatsed; 
mikrobioloogia, proovide võtmine ja analüüsimine; 
allergeeniohje, lisaained, erinevate uuringute tulemused. 
 
Vabavastustena esitatud teemadest, mille käsitlemist edaspidi PIPi raames võiks kaaluda, 
tooksime välja erinevad kvaliteedistandardid (ISO 14000, ISO 22000; FSSC 22000, IFS, BRC). 
Samuti spetsiifilised keemilised riskid nagu ringlusplast ja kemikaaliohutus.  

 

3.5 Millise infokanali kaudu jõudis teave infopäeva toimumise kohta osalejateni? 
 
Analüüsides infokanaleid, mille kaudu osavõtjad said konkreetsest infopäevast teada, tuleb 
tõdeda, et valdavalt on infoallikaks veebileht toiduteave.ee või Toiduliit. Üllatuslikult tuleb 
EPKK kaudu levitatava info vahendusel väga vähe osalejaid, samuti ei nimetata infoallikana 
pikk.ee portaali. (Ei saa muidugi välistada, et vastusest nimetatud tööandja või kolleeg sai info 



just nende kanalite kaudu). Arvestada tuleb asjaolu, et EPKK-l ja Toiduliidul on ühised liikmed, 
kes saavad infot kahest allikast, aga märgivad tagasisides ilmselt esimese kanali. Ka on 
toiduteave.ee lehte analüüsides näha, et külastajad jõuavad sinna lehe pikk.ee kaudu. Seega 
ei ole tagasisidevormis antud vastused piisavad kindlate järelduste tegemiseks. Siiski on 
märgata, et osavõtjad on peamiselt suurematest ja aktiivsematest ettevõtetest. 
Maapiirkondade väikeettevõteteni, taludeni jms info kas ei jõua või pole nad üldse huvitatud. 
Arvata võib, et sellised väikeettevõtjad osalevad teiste PIP-de raames toimuvatel üritustel. 
Teatud määral võiks lahenduseks olla PIPde vaheline koostöö, et jagada infot ka teiste PIPde 
tegevuste kohta. Seda on täitjate kohtumisel arutatud, aga reaalset koostööd ei ole märgata 
(või pole see info toiduohutuse PIPni jõudnud). Allpool mõned näited infokanalitest. 

 
Wƻƻƴƛǎ моΦ Yǳǎǘ ǎŀƛŘ ƻǎŀƭŜƧŀŘ ƛƴŦƻǘ 9tYY ƪƻǊǊŀƭŘŀǘǳŘ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀ αYŜŜƳƛƭƛǎŜŘ ǊƛǎƪƛŘ ǘƻƛŘǳǎά ƪƻƘǘŀΚ 

 
Wƻƻƴƛǎ мпΦ Yǳǎǘ ǎŀƛŘ ƻǎŀƭŜƧŀŘ ƛƴŦƻǘ .ƛƻ// h« ƪƻǊǊŀƭŘŀǘǳŘ ƛƴŦƻǇŅŜǾŀ αaƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛŀΣ ƿƛƎŜŘ 
ǘǀǀǾƿǘǘŜŘ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻƻƎƛƭƛǎǘŜ ŀƴŀƭǸǸǎƛŘŜ ǘŜƻǎǘŀƳƛǎŜƭΦ tƛƛƳπ Ƨŀ ǇƛƛƳŀǘƻƻǘŜŘΣ ƭƛƘŀǘƻƻǘŜŘά ƪƻƘǘŀΚ 



4. Korraldatud täienduskoolitused ja nende tulemuslikkuse analüüs 
 
Toiduohutuse PIPi raames on täienduskoolituste korraldajaks EMÜ. I poolaasta lõpuks on läbi 
viidud 6 koolitust, mille õppetöös osales kokku 161 õppijat 77-st erinevast ettevõttest. 
Õpirühmade keskmiseks täituvuseks oli 89%. Toimunud koolituste infot leiab aadressilt 
https://toiduteave.ee/toimunud-sundmused/ 
 
Võib väita, et keskmiselt 26% kõigist koolitustele registreerunutest ei jõua erinevatel põhjustel 
auditoorse õppetööni. Õppima mittejõudnutest (n=59) 69% so 41 huvilist loobus õppimisest 
vähemalt 3 päeva enne koolituse algust, 17% so 10 osalejaks arvatut tuli lugeda 
mitteilmunuteks, 5% so 3 õppija osas tegi korraldaja ettevõtte soovil osaleja vahetuse ning 
ülejäänud 8% moodustasid huvilised, kes ei kuulunud sihtrühma, jäid ootamatult haigeks või 
lahkusid koolituspäevalt. 
 

4.1 Korraldatud koolitused 

 Täienduskoolitus 
Toimumise 
aeg ja koht 

Päevakava Lektor 
Osavõtjate 

arv 

1. 
Toiduhügieen ja -
ohutus, algaste 

14.02 
Tartu  
(Kreutzwaldi 
56/1) 

10.00 - 11.30 õppetöö 
11.30 - 12.00 paus 
12.00 - 13.30 õppetöö 
13.30 - 13.45 paus 
13.45 - 15.15 õppetöö 

Katrin 
Laikoja 

26 

2. 
Toidu 
säilitamisnõuete 
määramine 

22.02 
Tartu  
(Kreutzwaldi 
56/1) 

10.00 - 11.30 õppetöö 
11.30 - 12.00 paus 
12.00 - 13.30 õppetöö 
13.30 - 13.45 paus 
13.45 - 15.15 õppetöö 

Mati 
Roasto 

27 

3. 
Tootmishügieen ja 
sanitatsiooni 
korraldus 

09.03 
Tartu  
(Kreutzwaldi 
56/1) 

10.00 - 11.30 õppetöö 
11.30 - 12.00 paus 
12.00 - 13.30 õppetöö 
13.30 - 13.40 paus 
13.40 - 15.10 õppetöö 

Mati 
Roasto 

27 

4. 
Toiduhügieen ja -
ohutus, keskaste 

21.-23.03 
Tartu  
(Kreutzwaldi 
56/1) 

9.00-10.30 õppetöö 
10.30-10.45 paus 
10.45-12.15 õppetöö 
12.15-12.45 paus 
12.45-14.15 õppetöö 
14.15-14.30 paus 
14.30-16.00 õppetöö 

Katrin 
Laikoja 
 
Mati 
Roasto 

23 

5. 

Allergeeniohje 
toidukäitlemis-
ettevõtte 
enesekontrolliplaanis 

12.04 
Tartu  
(Kreutzwaldi 
56/1) 

10.00 - 11.30 õppetöö 
11.30 - 12.00 paus 
12.00 - 13.30 õppetöö 
13.30 - 13.45 paus 
13.45 - 15.15 õppetöö 

Katrin 
Laikoja 

30 

6. 
Enesekontrolli-
süsteemi loomine ja 

09.-10.05 
Tartu  

10.00 - 11.30 õppetöö 
11.30 - 12.00 paus 

Katrin 
Laikoja 

28 
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auditeerimine (Kreutzwaldi 
56/1) 

12.00 - 13.30 õppetöö 
13.30 - 13.45 paus 
13.45 - 15.15 õppetöö 

 

4.1.1 Osavõtjate tagasiside 
Koolituspäevade lõpus võeti kõigilt osalejatelt kirjalik tagasiside, kus paluti anda vabas vormis 
üldine hinnang koolitusele (sh korraldusele), määratleda 5-astmelisel skaalal saadud uute 
teadmiste hulk ning õpitu rakendatavus igapäevatöös. Soovi korral said vastajad tuua näiteid. 
Samuti tundsime huvi, millistest koolitusteemadest tuntakse toidukäitlejate sektoris puudust 
ning kuidas jõuab sihtrühmani koolitusinfo. 
 
Analüüsis kasutatavaid tagasisidelehti saime tagasi 137 (n=161), mis teeb 85% kõigist osalenud 
õppijatest. 
 
Üldine hinnang sisule, lektoritele ja korraldusele 
Osalejate üldise hinnangu kohaselt oli ülekaalukalt tegemist väga heade, heade, huvitavate, 
informatiivsete, paktiliste ja kasulike koolitustega. Õppijad hindasid kõrgelt õppejõudude 
sõnaselgust, asjatundlikkust ja auditooriumi kaasamise oskust (sh huumorimeelt), aga ka 
oskust rääkida keerulistest teemadest lihtsalt, oma sõnadega, tuues reaalseid elulisi näiteid. 
 
Koolituste korraldus hinnati samuti väga heaks, meeldivaks, sõbralikuks ja arusaadavaks. 
Ruumi oli klassis piisavalt, toitlustus sobilik (kuigi sagedasemad osalejad oleksid eelistanud 
mitmekülgsemat menüüvalikut), „head pausid“ („sai vahepeal puhata/sirutada- hea, et 
ajakava kahel päeval sama, ei aja segadusse“). Esitati ettepanek koolituspäeva alustamiseks 15 
min varem, et jõuaks muretult Tallinna bussile. Ettepanekus esitatud soovi täitmine vajab veel 
kaalumist, sest võib teisipidi tekitada probleeme teistele osalejatele hommikusel saabumisel. 
 
Koolitustel osales väga erineva käitlemispagasiga kursuslasi, mistõttu kogeti äratundmisrõõmu 
nii ununenud teadmiste meeldetuletamisest, kuid omandati olulisel määral (60%) või pigem 
(39%) ka uusi teadmisi. Toodud näidetes viidatakse paranenud teadmistele adekvaatse info 
otsimisel ja leidmisel. Praktilise tööde käigus õpiti pinnaproovide võtmist, jagati ning saadi 
erinevate ettevõtete ja koolitajate näiteid elust enesest ning mõeldi selle üle, miks on nõuded 
tootmisprotsessis toiduohutuse seisukohast nii olulised. Samuti andis koolitus osalejatele 
võimaluse mõelda läbi oma ettevõtte tootmisprotsess ning korrigeerida enesekontrolliplaani. 
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
Uusi teadmisi saadi enesekontrollisüsteemi loomisest ja auditeerimisest, ohu hindamisest, 
hügieenist ja sanitatsioonist, toidu bioloogilisest saastumisest ja bakteritest, aga ka sellest, 
mille poolest allergia erineb toidutalumatusest. Välja toodi ka seda, et õpitu aitas 
olemasolevates teadmistes luua struktuuri ning andis julgust ja oskusi, kuidas omandatud 
teadmisi rakendada oma ettevõttes. Järgneval joonisel 15 on näha koolitustel osalenute 
hinnang uute teadmiste saamise kohta. Skaala: 5- sain olulisel määral, 4- pigem sain, 3- ei oska 
öelda, 2- pigem ei saanud, 1- ei saanud üldse. 
 
 



 
Wƻƻƴƛǎ мрΦ YƻƻƭƛǘǳǎǘŜƭ ƻǎŀƭŜƴǳŘ ƪǳǊǎǳǎƭŀǎǘŜ ƘƛƴƴŀƴƎǳŘ ǳǳǘŜ ǘŜŀŘƳƛǎǘŜ ƻƳŀƴŘŀƳƛǎŜƭŜ όƴҐмотύΦ 
 
Koolitustel omandatud teadmisi hinnati 99% ulatuses igapäevatöös rakendatavateks ning 
esitatud näidete kohaselt kasutatakse neid peamiselt ettevõttesisese järelevalve 
tõhustamiseks ning tootmisolude, -protsesside parendamisel. Palju kasulikke näpunäiteid 
saadi sisekoolituste korraldamiseks ja oma isiklike koolitusmaterjalide uuendamiseks ning 
iseenda kui koolitaja professionaalsuse arendamiseks. Saadud teadmiste kasutatavuse 
igapäevatöös võib kokku võtta ühe osaleja tsitaadiga: „See on koolitussari, mis läbi mingi aja 
on tarvis uuesti läbi võtta, meelde tuletada ja teadmisi uuendada!“. Joonisel 16 on näha 
osalenute hinnang saadud teadmiste rakendatavusele igapäevatöös. Skaala: 5- saan olulisel 
määral, 4- pigem saan, 3- ei oska öelda, 2- pigem ei saa, 1- ei saa üldse. 

 
Wƻƻƴƛǎ мсΦ YƻƻƭƛǘǳǎǘŜƭ ƻǎŀƭŜƴǳŘ ƪǳǊǎǳǎƭŀǎǘŜ ƘƛƴƴŀƴƎǳŘ ǎŀŀŘǳŘ ǘŜŀŘƳƛǎǘŜ ǊŀƪŜƴŘŀǘŀǾǳǎŜƭŜ 
ƛƎŀǇŅŜǾŀǘǀǀǎ όƴҐмотύΦ 



4.1.2 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Toidukäitlejate vajadus EMÜ poolt pakutavate täienduskoolituste järele on endiselt olemas. 
Endiselt tuntakse vajadust hügieeniteemaliste koolituste järele. Välja toodi tootmishügieeni 
alased teemad: töötajate hügieenilised töövõtted, tootmispindade hügieeni hindamine, 
sanitatsioon. Uute teemadena mainitakse reovee ja jäätmete käitlemist, kemikaalide ohtu, 
toidu kiiritamist, kuumtöötlemisel tekkivaid keemilisi ohte ning mikrobioloogiliste 
analüüside teostamist. 
Jätkuvalt on päevakajalised enesekontrollisüsteemi jmt sisekontrolli teostamist käsitlevad 
teemad sh dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine ning toidu pakendamise ja 
märgistamisega seonduv (tooteinfo, toidu säilivusaja määramine ja pikendamine, 
kestvuskatsed, ohutud pakendid (tööstuspakend), BRC). Huvi pakub ka toiduainete tootmise 
ja tootearendusega seonduv, nt köögiviljadest/puuviljadest tootmise eripärad, 
konserveerimine, mooside valmistamine, toidu sensoorne analüüs. Lisaks allergeenide 
teemale tuuakse välja ka toidutalumatus ning kõik see, mis on seotud lisaainete 
kasutamisega (emulgaatorid, suhkruasendajad, värvained jmt- mis lubatud, mis keelatud). 
 
Uute teemadena tundsid koolitustel osalenud huvi uuendtoitude, mahetoodete, 
toidupettuse aga nt ka erinevate turgude (nt Jaapan) nõuete vastu. 

 

4.2 Millise infokanali kaudu jõudis info koolituste toimumise kohta osalejateni? 
 
Koolitusinfo osalejateni jõudmist hinnati etteantud valikvastustega skaalal, kus jäeti ka 
võimalus vabavastuseks. Skaala koostamisel lähtus EMÜ oma varasemast kogemusest ning 
2017. aasta õppijate tagasiside tulemustest. 

 
Wƻƻƴƛǎ мтΦ LƴŦƻƪŀƴŀƭƛŘΣ ƳƛƭƭŜ ƪŀǳŘǳ ƧƿǳŘƛǎ ƛƴŦƻ ƪƻƻƭƛǘǳǎŜ ǘƻƛƳǳƳƛǎŜ ƪƻƘǘŀ ƻǎŀƭŜƧŀǘŜƴƛ όƴҐмотύΦ 
«ƪǎ ƻǎŀƭŜƧŀ Ǿƿƛǎ ƳŅǊƪƛŘŀ ƪŀ Ƴƛǘǳ ǾŀƭƛƪǳǘΦ 
 



Tagasiside analüüs näitab, et kõige efektiivsemaks meetodiks (72%) võimalike osalejateni 
jõudmisel on endiselt otsepostitus, kas koolitustel juba osalenud õppijate meilidele (31%) või 
sihtrühmas määratletud ettevõtete üldmeiliaadressidele (32%). Väga hästi toimib ka 
suusõnaline „sõber/kolleeg“ soovitas (9%) info levitamine. Kui vaadelda koolitustel osalenud 
ettevõtete esindajate esinemist erinevates koolitusrühmades, siis on märgata trendi, kus keegi 
ettevõtte juhtkonnast läbib koolituse (või koolitustsükli) ning järgmistel toimumistel on juba 
esindatud selle ettevõtte järgmise taseme töötaja(d). Positiivne tagasiside toob omakorda 
kaasa selle, et EMÜ avatud ülikooli kodulehekülge jälgitakse ning uute koolitusrühmade 
avanemist oodatakse. 
 
MES sündmuste kalendrit (pikk.ee) ja veebilehte toiduteave.ee ei saa EMÜ koolitustel 
osalenute tagasiside põhjal oluliste infokanalitena välja tuua. Siin on näha vastuolu 
infopäevade tagasiside andmetega. Enamik infopäevade osalejatest nimetasid infoallikana 
toiduteave.ee lehte. Välistada ei saa, et vastusest nimetatud tööandja (32% vastanutest sai 
infot tööandjalt), sai info nt toiduteave.ee lehe kaudu. Samuti võib arvata, et kuna 
toiduteave.ee leht suunab täpsema info saamiseks ja registreeruma EMÜ avatud ülikooli lehele 
võib inimesele algse infoallikana meelde jääda see leht. „Muude“ info leidmise kohtadena 
toodi välja Toiduliit (1), EMÜ kodulehekülg (1) ja vajadusest tulenev ise otsimine (1). 

5. Korraldatud konverents ja selle tulemuslikkuse analüüs 
 
Toimumise aeg: 08.06.2018 
Toimumise koht: Tallinn, Riigikogu konverentsikeskus 
Korraldaja: EPKK 
Planeeritud suurusgrupp: 50-150 
Osavõtnute arv: 93 
Link: https://toiduteave.ee/toiduohutuse-konverents-8-06-2018-tallinnas/ 
 
Toimus toiduohutuse konverents “Toiduohutus ja toitumine – tuleviku väljakutsed ning 
võimalused”. Käsitleti toiduohutuse erinevaid aspekte kolmes sessioonis: toiduohutuse 
tulevik – väljakutsed ja poliitikakujundus; mikroobide antibiootikumiresistentsus – ohud ja 
võimalused; reformuleerimine ja toitumine. Konverentsil esines mitmeid välislektoreid, 
moderaator oli Raivo Vokk. 
 

5.1 Päevakava ja lektorid 
9.30 Registreerumine ja tervituskohv 
10.00-10.10 Konverentsi avamine 
I Sessioon Toiduohutuse tulevik – väljakutsed ja poliitikakujundus 
10.10-10.40 Toiduohutus ja toitumine Euroopa Liidus – väljakutsed ja tuleviku võimalused. 
Sandra Caldeira, tƘ5, JCR (Joint Research Centre), terviseüksuse asejuhataja 
10.40-11.10 Toiduohutus Eestis aastal 2030. Toomas Kevvai, Maaeluministeerium, asekantsler 
11.10-11.30 Toiduohutus ja rahvusvaheline kaubandus  (rõhuasetus Hiina suunal). 
Ave Schank-Lukas, Euroopa Komisjon, Põllumajanduse ja maaelu direktoraat, Aasia ja 
Australaasia üksus, EL-i suhted Hiinaga põllumajanduse ja maaelu valdkonnas, rahvusvaheliste 
suhete ametnik 
11.30-11.50 Toiduohutus ja uute turgude avamine – Soome kogemus. 
Thimjos Ninios, 5±a, EVIRA, mikrobioloogia osakonna juhataja 

https://toiduteave.ee/toiduohutuse-konverents-8-06-2018-tallinnas/


11.50-12.20 Küsimused/vastused/arutelu 
12.20-13.20 Lõuna 
II Sessioon Mikroobide antibiootikumiresistentsus – ohud ja võimalused 
13.20-13.40 Mikroobide antibiootikumiresistentsuse olemus ja poliitikameetmete raamistik. 
Martin Minjajev, Maaeluministeerium, toiduohutuse osakonna juhataja 
13.40-14.00 Antibiootikumide kasutamine loomakasvatuses (Eesti näite varal). 
Birgit Aasmäe, 5±a, Eesti Maaülikool, lektor 
14.00-14.20 Antibiootikumide kasutamine inimeste tervishoius. 
Tanel Tenson, tƘ5Σ Tartu Ülikool, Loodus- ja täppisteaduste valdkond, tehnoloogiainstituut, 
antimikroobsete ainete tehnoloogia professor 
14.20-14.40 Küsimused/vastused/arutelu 
14.40-15.10 Kohvipaus 
III Sessioon Reformuleerimine ja toitumine 
15.10-15.40 Reformuleerimisest piimasektoris. Riitta Brandt, Euroopa 
Piimandusassotsiatsioon, Nõukogu liige 
15.40-16.00 Toitumise ja liikumise roheline raamat. 
Sille Pihlak, Sotsiaalministeerium, rahvatervise osakond, peaspetsialist 
16.00-16.20 Küsimused/vastused/arutelu 16.20-16.40 Konverentsi kokkuvõte ja lõpetamine 
 

5.2 Osavõtjate tagasiside 
Konverentsil osalenute tagasisidet koguti infopäevade tagasiside vormiga analoogse vormi 
kaudu. 93st osavõtnust andis tagasisidet 59 (63%). 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Jooniselt 18 on näha, et valdavalt anti konverentsile nii sisu kui korralduse poolelt väga 
positiivne hinnang. Kommentaaridena esitatud tagasisides kiideti head, laia, silmaringi 
avardavat teemade valikut, kompetentseid esinejaid (s.h välisesinejaid), head tõlget, toredat 
toimumiskohta ja head moderaatorit. Kahes kommnetaaris toodi välja, et osalejate poolt 
ettesaadetud küsimused paneelis enam ei sobinud, oleks võinud need varem ettekandjatele 
anda ja ettekandega siduda. (Selgituseks: küsime infopäevadele ja konverentsile 
registreerumise vormil, kas esinejatele on küsimusi. Korraldaja otsustab kuidas neid küsimusi 
kasutada.) 

 
Wƻƻƴƛǎ муΦ «ƭŘƛƴŜ ƘƛƴƴŀƴƎ ƪƻƴǾŜǊŜƴǘǎƛƭŜΦ 



Ettekannete lõikes võib välja tuua, et kõige kõrgemalt hinnati Tanel Tensoni ettekannet 
antibiootikumide kasutamisest inimeste tervishoius ning kogu mikroobide resistentsuse 
sessioon sai kokkuvõttes positiivseima tulemuse. Kõrgelt hinnati ka välislektorite ettekandeid: 
Sandra Caldeira „Toiduohutus ja toitumine Euroopa Liidus – väljakutsed ja tuleviku 
võimalused“, Ave Schank-Lukas „Toiduohutus ja rahvusvaheline kaubandus (rõhuasetus Hiina 
suunal)“. 
 
Konverentsi puhul me eraldi tagasisidet saadud teabe uudsuse ning töös kasutatavuse kohta 
ei küsinud. Kommentaaridest tuli välja, et ettekanded andsid palju uut ja kasulikku infot. Küll 
aga küsisime, kuidas jõudis info osalejateni. Üle 50% vastanutest sai infot toiduteave.ee lehe 
kaudu. 

Wƻƻƴƛǎ мфΦ Yǳǎǘ ǎŀƛŘ ƻǎŀƭŜƧŀŘ ƛƴŦƻǘ ƪƻƴǾŜǊŜƴǘǎƛ ǘƻƛƳǳƳƛǎŜ ƪƻƘǘŀΚ 
 

5.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 
Konverents oli hästi korraldatud ning sellel käsitleti olulisi tulevikuteemasid, andes oslejatele 
laiema vaate ja uusi teadmisi. Tagasisides rõhutati selliste toiduohutuse teemasid 
spetsiifiliselt käsitlevate konverentside vajalikkust ning paluti neid ka edaspidi korraldada. 
Umbes 1/3 osalejatest olid ametnikud, kellele pakkusid käsitetud teemad väga huvi. Ilmselt 
tuleb püüda ettevõtjaid enam kaasata, et ka neil tekiks suurem huvi globaalsete tulevikku 
suunatud teemakäsitluste vastu. Näiteks oleks võinud abiks olla asjakohase tutvustava artikli 
avaldamisest kutse juures.  

 

5.4 Teemad, mille käsitelmist soovitakse edaspidi 
 
Küsisime tagasisides milliste teemade käsitlemist soovitakse edaspidi. Valikvastuste hulgas 
(sama loetelu, mis infopäevade puhul) tõusid esile järgmised teemad: uued toiduohutuse 
õigusaktid ja/või arutusel olevad eelnõud; toidu säilivusaegade määramine ja kestvuskatsed; 
Eestis läbiviidud toidu, toiduohutuse või toitumise alaste uuringute tulemused. 



Muude vajalike teemadena toodi välja: uued tehnoloogiad tööstustes, s.h pakendid; 
kaubandusvõrgustiku nõuded; NIAS - non-intentionally added substances; Eestis järjest enam 
leviva sügav-külmkuivatamise tehnoloogia plussid ja miinused; kas ikka on põhjendatud suur 
investeering sellisesse töötlemisesse? 

6. Väljaantud teabematerjalid 
 
Toiduohutuse PIPi raames ilmus 2018. a I poolaastal neli trükitud teabematerjali. 
 

6.1 Toidutööstuse seadmete, töövahendite ja pindade puhastamise ning 
desinfitseerimise juhend 
 
 
 
 
Tekst Vilma Tatar 
Fotod Shutterstock 
Kujundanud Einike Soosaar 
Tiraaž 500 eksemplari 
Formaat vastavalt tellimusele A4 kuni 4 lk 
Koostamise ja väljaandmise korraldas EPKK 
 

 
Ülevaatliku juhendi puhastamisest ja desinfitseerimisest toidutööstuses on koostanud Eesti 
Maaülikooli toiduteaduse ja toidutehnoloogia õppetooli lektor Vilma Tatar. Käsitletakse 

puhastamise ja desinfitseerimise põhialuseid ning erinevaid etappe−ettevalmistus, 
eelpuhastus, põhipuhastus, loputus, lõpploputus, desinfektsioon, steriliseerimine. 
 

6.2 Toiduohutuse nõuded toidu veol 
 
 
 
Tekst Vilma Tatar 
Fotod Aldo Luud, Scania Eesti, 
Shutterstock 
Kujundanud Einike Soosaar 
Tiraaž 500 eksemplari  
Formaat vastavalt tellimusele A4 kuni 20 lk 
Koostamise ja väljaandmise korraldas EPKK 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



Teabematerjal „Toiduohutuse nõuded toidu veol“ käsitleb toiduveo üldnõudeid ning 
toidugruppide veo erinõudeid. Tutvustatakse kuivtoiduainete, värskete marjade, värskete puu- 
ja köögiviljade, vedelate toiduainete ning eritemperatuuri vajavate toitude (jahutatud, 
külmutatud, kuumtoidud) veo eripärasid. Materjali on koostanud Eesti Maaülikooli 
toiduteaduse ja toidutehnoloogia õppetooli lektor Vilma Tatar. 
 

6.3 Toitumisalase teabe esitamine 
 
 
 
Koostamise ja väljaandmise korraldas 
Toiduliit 
Tiraaž 500 eksemplari 
Formaat vastavalt tellimusele A4 kuni 4 lk 
 
 
 
 

 
Teabematerjal „Toitumisalase teabe esitamine“ koondab energiasisalduse ja teatud toitainete 
koguste esitamise nõuded. Teabematerjal on koostatud lähtuvalt EL määrusest nr 1169/2011 
ning asjakohastest juhenditest. Tuuakse välja olulisemad nõuded ning esitatakse näited nende 
täitmise kohta. 
 

6.4 Allergeenide ja talumatust tekitavate ainete esitamine toidu märgistusel 
 
 
 
 
Koostamise ja väljaandmise korraldas 
Toiduliit 
Tiraaž 1000 eksemplari 
Formaat vastavalt tellimusele A4 
infograafika 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Vastavalt kehtivatele nõuetele tuleb toidu märgistusel allergeenidena rõhutatult välja tuua 
teatud koostisosad. Need esitatakse koostisosade loetelus teistest koostisosadest eristuval 



kujul. Teabematerjal „Allergeenide ja talumatust tekitavate ainete esitamine toidu 
märgistusel“ toob välja märgistusel esitatavad allergeenid ja selgitab allergeenide esitamise 
viise. 
 
Kõik teabematerjalid on avaldatud väljatrükki võimaldavas pdf formaadis toiduteave.ee lehel 
(https://toiduteave.ee/teabematerjal/) ja sellekohane teavitus on saadetud lehel 
registreerunutele. Materjalid jaotatakse ühistäitjatele ja teistele osapooltele vastavalt 
jaotuskavale ning sihtrühmale PIPi raames korraldatud ürituste raames. Samuti antakse 
materjale Veterinaar- ja Toiduametile käitlejatele jaotamiseks. 
 
 

6.5 Millisel teemal vajatakse trükitud või elektroonilisi 
teabematerjale/käsiraamatuid? 
 
Uurisime infopäevade ja konverentsi tagasisides, millistel teemadel sooviksid osalejad 
infomaterjale ja käsiraamatuid. Välja toodi järgnevaid teemasid, milliseid ei ole seni 
toiduohutuse PIPi raames väljaantud materjalides käsitletud või millest on käsitletud vaid 
mõnd konkreetset aspekti. 
 

• Toiduga kokkupuutuvad materjalid (s.h TKM kokkuvõtvalt, vastavusdeklaratsiooni kohta 
infomaterjal viidetega nõuetele; mida hinnata ja jälgida pakkematerjalide ostmisel; 
funktsionaalne tõkkekiht; plasti ringlussevõtu protsessid tootmises, kasutustingimused);  

• Toidugaaside mõju toiduainetele (soovituslikud gaasisegud erinevatele toidugruppidele); 

• Toiduainetööstuses kasutada lubatud seadmete määrdeained, õlid; 

• Toidu kaitse ja bioterrorism; 

• Toidu külmutamise nõuded; 

• Akrüülamiid; lisaained (s.h magusained); mükotoksiinid (pärm- ja hallitusseened toidus); 
erinevad toidu saasteained; 

• Akrediteeritud laborite loetelu, kus saaks analüüse teostada; 

• Erinevad toidutehnoloogilised võtted, millised on ohud/eelised/puudused; 

• Toitumis- ja tervisealased väited; päritolumaa esitamise reeglid; veinide ja muu alkoholi 
märgistamine; 

• Toidu mikrobioloogia. 
  

https://toiduteave.ee/teabematerjal/


7. Veebilehe toiduteave.ee külastatavus, haldamine ja arendamine 
 

7.1 Veebilehe toiduteave.ee külastatavus 
Toiduohutuse pikaajalise programmi raames on loodud veebileht toiduteave.ee, kus 
edastatakse infot programmi tegevuste kohta. 
 
Perioodil 1.01.2018-30.06.2018 toimus 4657 sessiooni 2153 külastaja poolt ning 12 279 
erineva lehe vaatamist. Keskmine lehel oldud aeg (sessiooni pikkus) oli ligi 2 minutit. 
Külastajatest 60% vaatasid ainult seda lehte, kus nad maandusid ja läksid siis ära (bounce rate). 
Keskmiselt vaadati 2,6 lehte. Selgelt on näha seos teavituste saatmise ja veebilehe 
külastatavuse vahel. Näiteks, kõige suurema külastatavuse arvuga päevad oli 26. märts (111 
külastajat) ja 14. mai (123 külastajat). 26.03 saatsime teavituse keemiliste riskide infopäeva 
kohta ning 13.05 (pühapäev) teavituse konverentsi kohta. 
 
 

 
 
Wƻƻƴƛǎ нлΦ ±ŜŜōƛƭŜƘŜ ǘƻƛŘǳǘŜŀǾŜΦŜŜ ƪǸƭŀǎǘŀǘŀǾǳǎŜ ǸƭŜǾŀŀŘŜΣ ǇŜǊƛƻƻŘ мΦлмπолΦлсΦнлму 
 
Võrreldes eelmise aasta sama perioodiga on lehe kasutamine oluliselt aktiivsem, mida on näha 
järgmiselt jooniselt 21. Arvestada tuleb, et lehte hakati laiemalt tutvustama 2017. aprillis 
(valmis märtsi lõpus). 
 



 
Wƻƻƴƛǎ нмΦ ±ŜŜōƛƭŜƘŜ ǘƻƛŘǳǘŜŀǾŜΦŜŜ ƪǸƭŀǎǘŀǘŀǾǳǎŜ ǾƿǊŘƭǳǎΣ ǇŜǊƛƻƻŘ мΦлмπмΦлтΦмт Ǿǎ мΦлмπмΦлтΦму 
 
Otse veebilehele tulijad (need kes kirjutasid domeeni toiduteave.ee) oli kõikidest sessioonidest 
1356 (direct). Neid kes tulid „soovitaja“ ehk lingi kaudu mõnelt teiselt lehelt oli 543 (referral). 
Populaarsuselt 3 esimest lehte, kust tuldi olid vet.agri.ee (meilidest), maainfo.ee ja pikk.ee. 
Otsingu kaudu tuldi 379 korda (organic search). Protsentuaalne jaotus on toodud järgmisel 
joonisel 22. 

 
 
Wƻƻƴƛǎ ннΦ YǳƛŘŀǎ ƧƿǳŀǾŀŘ ǾŜŜōƛƭŜƘŜƭŜ ǘƻƛŘǳǘŜŀǾŜΦŜŜ ƪǸƭŀǎǘŀƧŀŘ ƭŜƘŜƭŜΚ 
 
Võrreldes 2017. a II poolaastaga ei ole lehele otse tulijate % muutunud, kuid tõusnud on 
„soovitaja“ kaudu tulnute ja vähenenud otsingu kaudu tulnute arv. 
 
Lehel on registreerunud 238 kasutajat teavituste saamiseks (seisuga 09.01.18 oli 110). 
Registreerunute arv on sellel aastal kahekordistunud. Üks põhjus on ilmsel see, et küsime 
tagasiside lehel, kas soovitakse teavitusi saada ja kui vastaja annab oma meiliaadressi, lisame 
selle ise nimekirja. 
 

7.2 Veebilehe toiduteave.ee haldamine 
 
Toiduohutuse PIPi elluviimiseks on Toiduliit hallanud veebilehte toiduteave.ee. Selleks 2018. a 
I poolaastal tehtud tööde nimekiri koos asjakohaste täpsustustega on esitatud järgnevast 
tabelis. 

  



 

Töö Täpsustus 

Domeeni „toiduteave.ee“ kasutamine ja 
veebimajutuse ostmine 

Tasumine domeeni ja veebimajutus eest. 

Wordpress uuenduste tegemine 
veebilehel.  

 

Veebilehelt esitatud küsimustele 
vastamine. 

Veebilehe kontaktivormi kaudu on esitatud 3 
küsimust, mis puudutasid korraldatavaid 
koolitusi ning 1 küsimus külmutatud liha ja 
lihavalmististe märgistamise nõuete kohta. 
Küsimuse kontaktivormi tuleb täiendada 
robotite vältimiseks (on hakanud tulema 
rämpsposti). 

Toimuvate sündmuste kohta info 
sisestamine. 

2018. a I p.a toimus 4 infopäeva ja 6 
täienduskoolitust. Veebilehel on esitatud kogu 
aasta täienduskoolituste info. Infopäevad 
lisatakse jooksvalt. 

Esilehel rubriigi „Lähiajal toimuvad 
sündmused“ ajakohasena hoidmine. 

 

Veebilehe kaudu registreerunute 
andmete jälgimine ja vajadusel 
täpsustamine; nimekirjade allalaadimine 
ja puhastamine ning edastamine 
korraldajale. Osavõtjate arvu täitumisel 
registreerimise lõpetamine. Osalemisest 
loobujate kustutamine nimekirjast. 

Infopäevadele ja konverentsile registreerumine 
toimub veebilehe kaudu. Aeg-ajalt on inimesed 
teinud registreerumisel vigu. Nt vigase 
meiliaadressi tuvastamiseks on vaja jälgida 
veateateid, mis tulevad info@toiduteave.ee 
meilile. Registreerunutega võetakse ühendust, 
selgitatakse välja õiged andmed; vajadusel 
registreeritakse uuesti, et veebilehe andmebaasi 
jääksid õiged andmed. Lisaks varem tehtud 
registreerumisvormi täiendustele (e-posti 
aadressi kahekordne kontroll; isikukoodi pikkuse 
kontroll), tuleb lisada tingimus, mis ei 
võimaldaks numbreid eeldavale väljale 
(äriregistri kood) kirjutada sõnu. 

Infopäevale ja konverentsile 
registreerunutele läbi veebilehe 
meeldetuletuse ja vajadusel muu info 
saatmine.  

Saadetud on meeldetuletused sündmuse 
toimumise kohta, toimumise järgselt info 
jaotusmaterjalide avaldamise kohta ning ka 
lisainfot, mida osavõtjad on infopäevade käigus 
palunud. 

Toimunud sünduste kandmine 
„toimunud sündmuste“ rubriiki. 

2018. a I p.a toimunud 4 infopäeva, 6 koolitust 
ja konverents. 

Toimunud infopäevade ja konverentsi 
jaotusmaterjalide üleslaadimine. 

Uudiste loomine ja avaldamine. Avaldati 4 uudist, mis käsitlesid lehel avaldatud 
olulisemat uut teavet. 

Teavituste saatmine registreerunutele. 
Tagasisidest saadud meiliaadresside 
lisamine nimekirja.  

30.06.18 seisuga on teavituste saamiseks 
registreerunuid 238. Saadetud on 11 teavitust 

mailto:info@toiduteave.ee


toimuvate sündmuste ja avaldatud materjalide 
kohta. 

Teabematerjalide lühitutvustuste 
loomine ja materjalide üleslaadimine. 

Avaldatud https://toiduteave.ee/teabematerjal/ 

E-posti info@toiduteave.ee infovahetuse 
haldamine. 

 

 

7.3 Veebilehe toiduteave.ee arendamine 
 
2018. a on planeeritud lehe arendamine selliselt, et see muutuks rohkem toiduohutuse alast 
sisulist infot andvaks leheks. Esimene arutelu Maaeluministeeriumi ning Veterinaar- ja 
Toiduameti esindajatega on toimunud. Samuti on järgmisi kokkuleppeid lehe arendamiseks 
tutvustatud PIPi Nõukogule. Lehe arendus valmib 2018. a suve jooksul. 
 
Põhimõttelised suunad, milles kokku lepiti: 

• Leht toiduteave.ee ei dubleeri VTA ega MeMi lehtedel antavat infot. Võib teha viiteid. 

• Leht peab n.ö täitma tühja kohta olemasolevate lehtede hulgas. 

• Teha lehe struktuur valdkonnapõhiseks: toidu keemiline ohutus, toidu bioloogiline ohutus, 

märgistamine, toidugruppide erinõuded jne. 

• Lisaks eraldi PIPi sündmuste osa. 

• Oluline osa peaks olema uudisvoog, mis teavitab nt õigusaktide muudatustest, ELs ja Eestis 

avalikule arutelule või kooskõlastamiseks esitatud eelnõudest, EFSA uudistest, uutest 

infomaterjalidest, õigusaktide rakenduslikest kokkulepetest (EL ja Eesti). 

• Koondada võimalikult palju erinevate allikate juhendmaterjale või linke nendele (PIP, VTA, 

MeM, erialaliidud). 

• Teha toiduohutuse ja toidu alast usaldusväärset infot pakkuvate lehtede linkide kogu. 

8. Esimese poolaasta kokkuvõte ja teiseks poolaastaks planeeritud 
tegevused 
 

8.1 Kokkuvõte, 2018 I p.a 
Perioodil 1.01.-30.06.2018 viidi ellu järgmised tegevused: 

• Toimus 4 infopäeva 

• Toimus 6 täienduskoolitust 

• Toimus toiduohutuse konverents 

• Ilmus 4 teabematerjali. 

• Hallati veebilehte toiduteave.ee 
 

Infopäevad ja koolitused olid edukad, osavõtjate arv suur ning tagasiside positiivne. 
Kogusime palju infot edaspidi huvipakkuvate teemad ning vajalike teabematerjalide kohta. 
Veebilehe tuntus ja külastatavus on kasvanud, 2018. a jooksul on oluliselt suurenenud lehelt 
teavituse tellinute arv. 

 
  

https://toiduteave.ee/teabematerjal/
mailto:info@toiduteave.ee


8.2 Planeeritud tegevused, 2018. a II p.a 
Perioodiks 1.07-31.12.2018 planeeritakse järgmised tegevused (selgitused järgnevas 
tabelis): 

• 9 infopäeva 

• 5 koolitust 

• 6 teabematerjali 

• 4 käsiraamatut 

• 8 videot 

• Veebilehe haldamine/arendus 

 
Täpsem ülevaade 2018. a II p.a planeeritud tegevustest. 
 

Tegevus (teema vastavalt tellimusele) 
 

Täitja. Olukord. Märkused 
 

Infopäevad EPKK, Toiduliit, BioCC OÜ 

Toiduainete reformuleerimine (planeeritud 
grupp 26-50) 

EPKK. Aeg täpsustub. 

Väikekäitlejatele hea hügieenitava juhendite 
(piimatöötlejad, pagarid) tutvustus. 
(planeeritud grupp 10-25) 

EPKK. Pärast juhendite valmimist, aeg 
täpsustub. 

Toidu tootmisel kasutatavad tehnoloogilised 
ained. Transrasvhapped ja nende 
vähendamise võimalused. (planeeritud 
grupp 10-25) 

EPKK. Aeg täpsustub. 

Toidualase teabe esitamine (planeeritud 
grupp 10-25) 

Toiduliit. November, täpsustub 

Toiduohutuse õigusaktid (planeeritud grupp 
26-50), 2 infopäeva 

Toiduliit. Oktoober, täpsustub 

Toiduainete mikrobioloogia (planeeritud 
grupp 10-25) 

BioCC OÜ. 1.11 

Toiduainete funktsionaalsus (planeeritud 
grupp 10-25) 

BioCC OÜ. 29.11 

Piima ja -toodete ohutust ning kvaliteeti 
mõjutavad tegurid 

BioCC OÜ. Aeg täpsustub 

Täienduskoolitused (planeeritud grupp 30) EMÜ 

Toiduhügieen ja -ohutus, keskaste 29.-31.08 

Toiduhügieen ja enesekontroll eraelamus 
toidu valmistamisel 

21.09 

Allergeeniohje toidukäitlemisettevõtte 
enesekontrolliplaanis 

12.10 

Enesekontrollisüsteemi loomine ja 
auditeerimine 

25.-26.10 

Toidu säilitamisnõuete määramine 23.11 

Teabematerjalid EPKK, Toiduliit, BioCC OÜ 

Toiduainete mikrobioloogiliste analüüside 
teostamine, A4 kuni 20 lk 

BioCC OÜ, kooskõlastatud 10.07 



Juhis trükitud kartongmaterjali kohta. 
Tõlkematerjal, A4 kuni 20 lk 

Toiduliit, tõlgitud, kooskõlastamise 
protsessis, ilmub augustis 

Toidu jälgitavus ja ohtlikust toidust 
teavitamine, A4, kuni 20 lk 

Toiduliit. 

Toidu keemilised ohud, A4 kuni 20 lk EMÜ, planeeritud detsembris 

Allergeeniohje, A4 kuni 4 lk EMÜ, kavand kooskõlastatud, planeeritud 
detsembris 

[ƛǎǘŜǊƛŀ ƳƻƴƻŎȅǘƻƎŜƴŜǎ toidupatogeenina, 
A4, 1 lk, tekst 

EMÜ, kooskõlastatud 12.07, ilmub augustis 

Käsiraamatud EPKK 

Hea hügieenitava juhend: pagari- ja 
kondiitritooted. 

Kooskõlastamise protsessis. Materjal 
pannakse elektroonilisse vormi ja seejärel 
kooskõlastamise protsess jätkub. 

Hea hügieenitava juhend: puu- ja köögivili. EPKK, planeeritud september 

Hea hügieenitava juhend: piim. EPKK, planeeritud oktoober 

Tera- ja kaunviljade ning õlikultuuride 
töötlemine. Uuendamine 

EPKK, planeeritud november 

Videod EPKK 

2017 tellimusest üle tulnud: kätepesu; 
tehnoloogiliste seadmete, tööpindade ja 
ruumide pesemine ning desinfitseerimine; 
proovide võtmine (pinna- ja õhuproovid); 
proovide võtmine (veeproovid); proovide 
võtmine (mikrobioloogilisteks analüüsideks); 
kahjurite tõrje, tehnoloogiline protsess 
Ŏƛŀōŀǘǘŀ saia näitel. 

3 video sisu on kooskõlastatud, 4 on 
kooskõlastamise protsessis. 

2018 tellimusest: Metssigade käitlemine 
peale küttimist – parimad praktikad 
(seakatkuga seoses) 

Kooskõlastamise protsessis 

Veebileht toiduteave.ee Toiduliit 

 
Veebileht on jooksvalt hallatud. Veebilehe 
arendus valmib suve jooksul. 
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