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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. Hankelepingu 177781/2 lisas 1 on esitatud 2018. aasta tegevuste tellimus. 
 
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
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1. Kokkuvõte 2018. a II poolaastaks planeeritud ja elluviidud 
tegevustest 
2018. a teisel poolaastal oli esitatud tellimuse alusel planeeritud ellu viia järgmised tegevused. 
 

Tegevus (teema vastavalt tellimusele) 
 

Täitja. Olukord. Märkused 
 

Infopäevad EPKK, Toiduliit, BioCC OÜ 

Toiduainete reformuleerimine 
(planeeritud grupp 26-50) 

EPKK 
Toimus 04.12, Tallinnas, osavõtjaid 30. 

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

EPKK 
Ei toimunud. Esimene hea hügieenitava valmis 
detsembris, mistõttu ei jõunud seda enam 2018 
tutvustada. Arvati tellimusest välja. 

Transrasvhapped ja nende vähendamise 
võimalused. (planeeritud grupp 10-25) 

EPKK 
Toimus 05.12, Tallinnas, osavõtjaid 21. 

Toidualase teabe esitamine (planeeritud 
grupp 10-25) 

Toiduliit 
Ei toimunud lektorite hõivatuse tõttu. Arvati 
tellimusest välja. 

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

Toiduliit 
Toimus 17.10 Tallinnas, osavõtjaid 49. 
Toimus 18.10 Tartus, osavõtjaid 46. 

Toiduainete mikrobioloogia (planeeritud 
grupp 10-25) 

BioCC OÜ 
Toimus 01.11 Tartus, osavõtjaid 22. 

Toiduainete funktsionaalsus 
(planeeritud grupp 10-25) 

BioCC OÜ 
Ei toimunud lektorite hõivatuse tõttu. Arvatud 
2019 tellimusse. 

Piima ja -toodete ohutust ning kvaliteeti 
mõjutavad tegurid 

BioCC OÜ 
Toimus 29.11 Tartus, osavõtjaid 21. 

Täienduskoolitused (planeeritud grupp 
30) 

EMÜ 

Toiduhügieen ja -ohutus, keskaste Tartu, 29.-31.08, osavõtjaid 30 

Toiduhügieen ja enesekontroll 
eraelamus toidu valmistamisel 

Tartu, 21.09, osavõtjaid 23 

Allergeeniohje toidukäitlemisettevõtte 
enesekontrolliplaanis 

Tartu, 12.10, osavõtjaid 27 

Enesekontrollisüsteemi loomine ja 
auditeerimine 

Tartu, 25.-26.10, osavõtjaid 28 

Toidu säilitamisnõuete määramine Tartu, 23.11, osavõtjaid 30 

Teabematerjalid EMÜ, Toiduliit, BioCC OÜ 

Toiduainete mikrobioloogiliste 
analüüside teostamine, A4 kuni 20 lk 

BioCC OÜ. Ilmunud trükis 500 eks 

Juhis trükitud kartongmaterjali kohta. 
Tõlkematerjal, A4 kuni 20 lk 

Toiduliit. Ilmunud trükis 500 eks 

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

Toiduliit. Arvati 2019 tellimusse teises formaadis 

Toidu keemilised ohud, A4 kuni 20 lk EMÜ. Lükkus 2019 tellimusse 
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Allergeeniohje, A4 kuni 4 lk EMÜ. Lükkus 2019 tellimusse 

Listeria monocytogenes 
toidupatogeenina, A4, 1 lk, tekst 

EMÜ. Ilmunud trükis 500 eks.  

Käsiraamatud EPKK 

Hea hügieenitava juhend: pagari- ja 
kondiitritooted. 

Avaldatud 
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-
ja-enesekontroll/  

Hea hügieenitava juhend: puu- ja 
köögivili. 

Lükkus 2019 tellimusse 

Hea hügieenitava juhend: piim. Lükkus 2019 tellimusse 

Tera- ja kaunviljade ning õlikultuuride 
töötlemine. Uuendamine 

Lükkus 2019 tellimusse 

Videod EPKK 

2017 tellimusest üle tulnud: kätepesu; 
tehnoloogiliste seadmete, tööpindade ja 
ruumide pesemine ning 
desinfitseerimine; delvotesti tegemine; 
pinnaproovide võtmine; õhuproovide 
võtmine; veeproovide võtmine; 
proovide võtmine juustust; kahjurite 
tõrje; tehnoloogiline protsess ciabatta 
saia näitel; leiva pakendamine. 

10 tk. Avaldatud 
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-
ja-enesekontroll/ 
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-
ohutus/ 
https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/  
 

2018 tellimusest: Metssigade käitlemine 
peale küttimist – parimad praktikad 
seakatku leviku ohjeldamiseks 

2 tk. Avaldatud 
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-
ohutus/ 
3 tk lükkus 2019 tellimusse. 

Veebileht toiduteave.ee Toiduliit 

 
Veebileht on jooksvalt hallatud. Veebilehe 
arendus on valminud. 
https://toiduteave.ee/  

2. Aja- ja tegevuskava täitmises esinenud muudatused 
2.1 Muudatused 2018. a II poolaastal ellu viia planeeritud tegevustes 
 
2018. aasta tellimust muudeti detsembris, et arvata tellimusest välja tegemata jäänud tööd. 
Enamus neist lükkus 2019 tellimusse. 2018. a tellimuse muudatused kiitis Nõukogu heaks oma 
elektroonilise koosoleku otsusega (protokoll nr 9). 
 
Infopäevad:  
Toiduainete funktsionaalsus. Lektorite hõivatuse tõttu seda infopäeva 2018 teha ei jõudnud. 
Arvati juba varem 2019 tegevuskavva. 
Toidualase teabe esitamine. Lektorite hõivatuse tõttu seda infopäeva 2018 teha ei jõudnud. 
Arvati 2018 tellimusest välja ning ei lisatud 2019 tellimusse, kuna 2019 on juba tellitud 3 
samateemalist infopäeva. 
Väikekäitlejatele hea hügieenitava juhendite (piimatöötlejad, pagarid) tutvustus. Arvati 2018 
tellimusest välja ning ei lisatud 2019 tellimusse, kuna 2019 on juba tellitud 2 samateemalist 

https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/
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infopäeva. Esimene hea hügieenitava valmis detsembris, mistõttu ei jõudnud seda enam 2018 
tutvustada. 
 
Täienduskoolitused toimusid vastavalt planeeritud ajakavale. 
 
Teabematerjalidest lükkusid 2019. a tellimusse: toidu keemilised ohud (A4 kuni 20 lk), 
allergeeniohje (A4 kuni 4 lk). 
 
Hea hügieenitava käsiraamatute loomiseks on valminud üldine veebipõhine platvorm, kus on 
juba avaldatud „Hea hügieenitava juhend: pagari- ja kondiitritooted“. Kuna juhendite 
struktuuri ja põhimõtete osas on sellega kokkulepe saavutatud võib eeldata, et 2019. aastaks 
tellitud juhendite koostamise protsess on edaspidi kiirem. Käsiraamatutest lükkusid 2019. a 
tellimusse: Hea hügieenitava juhend: puu- ja köögivili; Hea hügieenitava juhend: piim; Tera- ja 
kaunviljade ning õlikultuuride töötlemine. Uuendamine 
 
Videotest valmis 12 tk. Kolm lükkusid 2019 tellimusse. 

3. Korraldatud infopäevad ja nende tulemuslikkuse analüüs 
 
Perioodil 01.07.2018-31.12.2018 viidi toiduohutuse PIPi raames läbi 6 infopäeva (3 Tartus ja 3 
Tallinnas). Osavõtjate tagasisidet koguti ühtse tagasiside vormi kaudu, milles küsiti osavõtjate 
üldist hinnangut infopäeva sisu ja korralduse kohta, hinnangut ettekannete vastavuse kohta 
ootustele 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 (infopäevadel või 
avaldatud materjalidena). Uurisime ka millise infokanali kaudu said osalejad teada üritusest, 
millel osalesid. 
 

3.1 Toiduohutuse õigusaktid 
 
Toimumise aeg: 17.10.2018 
Toimumise koht: Tallinn, Tallinna Teeninduskool, Majaka 2 
Korraldaja: Toiduliit 
Planeeritud suurusgrupp: 26-50 
Osavõtjate arv: 49 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-17-10-18-tallinnas-toiduohutuse-oigusaktid/ 
 
Toimumise aeg: 18.10.2018 
Toimumise koht: Tartu, Dorpat Konverentsikeskus, Turu 2 
Korraldaja: Toiduliit 
Planeeritud suurusgrupp: 26-50 
Osavõtjate arv: 46 
 

3.1.1 Päevakava ja lektorid 
 
9.30-10.00 Kogunemine, registreerimine, hommikukohv 
10.00-10.30 Toiduseaduse muutmise eelnõu 

https://toiduteave.ee/infopaev-17-10-18-tallinnas-toiduohutuse-oigusaktid/
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Martin Minjajev, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna juhataja 
10.30-10.50 Ametliku kontrolli määrusega seotud Eesti õigusaktide planeeritavad muudatused 
Maia Radin, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna toidu keemilise ja bioloogilise 
ohutuse büroo juhataja 
10.50-11.15 Arutelu, küsimused-vastused 
11.15-12.00 Söödast toidukäitlejale 
Eda Ernes, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna toidu keemilise ja bioloogilise 
ohutuse büroo peaspetsialist 
12.00-12.45 Lõuna 
12.45-13.45 Toidu märgistusega seotud uued nõuded ja algatused 
Külli Johanson, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna toidu üldnõuete büroo 
peaspetsialist 
Siret Surva, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna toidu üldnõuete büroo nõunik 
13.45-14.15 Määruse 178/2002 (EL Toiduseaduse) muudatused seoses EL toiduahela 
riskihindamise läbipaistvuse ja jätkusuutlikkusega 
Piret Priisalu, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna nõunik 
14.15-14.30 Kohvipaus 
14.30- 14.45 Transrasvhapete sisaldust toidus käsitlev regulatsioon 
Siret Surva, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna toidu üldnõuete büroo nõunik 
14.45-15.00 Muudatused toidu saasteainete valdkonnas 
Maia Radin, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna toidu keemilise ja bioloogilise 
ohutuse büroo juhataja 
15.00-15.30 Toidu topeltstandard. 
Külli Suurvarik, Maaeluministeeriumi toiduohutuse osakonna toidu üldnõuete büroo 
peaspetsialist 
15.30-16.00 Järelevalve läbiviimise põhimõtted. 
Indrek Halliste, Veterinaar-ja Toiduameti peadirektor (Tallinnas) 
Katrin Reili, Veterinaar-ja Toiduameti peadirektori asetäitja (Tartus) 
 

3.1.2 Osavõtjate tagasiside 
 
Tallinnas oli 49 osavõtjat, tagasisidevormi täitis 31. Tartus oli 46 osavõtjat, tagasisidevormi 
täitis 37. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Infopäevade korralduslikku poolt (korraldus, toimumiskoht, toitlustus) hinnati kõrgelt 
(valdavalt hinnang 5). Sisu osas on õigusaktide infopäevade puhul alati vastakaid arvamusi. 
Kommentaarides märgiti nii seda, et infopäev oli liigselt pikk kui ka seda, et infopäev oli väga 
sisukas ja informatiivne ning mitmekülgse esinejate valikuga. Kiideti eraldi sööda teema 
kaasamise eest. Tallinna infopäeval oli õhkkond pingeline ja see kajastub ka tagasisides. Mitmel 
korral märgiti kommentaarides, et ettekanded jäid liiga teoreetiliseks, oleks oodatud rohkem 
näiteid. Samas oli ka kiitvaid hinnanguid. Järgnevatelt joonistelt 1 ja 2 on näha üldine hinnang 
infopäeva ülesehitusele, sisule ja korraldusele. 
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Joonis 1. Üldine hinnang infopäevale „Toiduohutuse õigusaktid. Tallinn“. Vertikaalteljel 
osavõtjate arv.  
 

Joonis 2. Üldine hinnang infopäevale „Toiduohutuse õigusaktid. Tartu“. Vertikaalteljel 
osavõtjate arv.  
 
Küsimusele „Kuivõrd vastasid Teie ootustele infopäeva ettekanded“ oli vastuste pilt väga kirju. 
Pea kõik ettekandjad/ettekanded said hinnanguid 2st kuni 5ni, peamiselt anti siiski hinnanguid 
4-5. Ilmselt sõltub hinnang palju sellest, millised on konkreetsele vastajale rohkem 
huvipakkuvad teemad. Huvitav on siinkohal välja tuua Tartu ja Tallinna osavõtjate hinnangu 
erinevus. Alltoodud joonistel on näha hinnangute erinevus, jättes märkimata, milliste 
ettekannete kohta konkreetselt arvamust on avaldatud (kuid need on samad 
ettekanded/ettekandjad). Tartu kuulajad on olnud positiivsemad. Mõnede teiste ettekannete 
puhul oli arvamuste erinevus palju suurem, s.t Tartu hinnang oli palju positiivsem kui Tallinna 
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oma. Kas see oli tingitud Tallinna kuulajate suuremast teadlikkusest ja nõudlikkusest või 
Tallinna infopäeva pingelisemast õhustikust, ei oska öelda. 

 
Joonis 3. Ettekannete ootustele vastavus „Toiduohutuse õigusaktid. Tartu“. Vertikaalteljel 
osavõtjate arv. 
 

 
Joonis 4. Ettekannete ootustele vastavus „Toiduohutuse õigusaktid. Tallinn“. Vertikaalteljel 
osavõtjate arv.  
 
Eeldusel, et õigusaktide infopäeval käsitletaksegi ainult uusi ja pigem üldisi teemasid, 
tagasisides eraldi hinnangut teemade uudsusele ja töös kasutatavusele ei küsitud. 
 

3.1.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Kokkuvõttes võib infopäevi „Toiduohutuse õigusaktid“ lugeda kordaläinuks. Kuna tegemist 
oli teoreetilist laadi infopäevaga, kus anti palju teavet uute nõuete kohta, siis on arusaadav 
kriitika selle suhtes, et vähe tuuakse praktilisi näiteid. Jätkuvalt on oluline viia sektorini 
teavet uute õigusaktide kohta, hoolimata sellest, et õigusaktide sisu ei pruugi kuulajatele 
meeldida. Samas on ka huvi õigusaktide infopäevadel osalemise vastu suur, reaalne 
osavõtjate arv on eeldatava maksimumi lähedane (registreerub alati kuni 10 inimest 
rohkem, kui kohale tuleb). 
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3.2 Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste analüüside teostamisel. 
Mahlad, marjad, joogid, pagaritooted. 
 
2018. a on telliti 2 mikrobioloogia infopäeva. Varasemale tagasisidele tuginedes otsustati 
nendel infopäevadel käsitleda erinevaid toidugruppe. 16.05 käsitleti piima- ja piimatooteid 
ning lihatooteid. 1.11 olid kavas mahlad, marjad, joogid ja pagaritooted. 
 
Toimumise aeg: 01.11.2018 
Toimumise koht: Tartu Teaduspark, Riia mnt 181A 
Korraldaja: BioCC OÜ 
Planeeritud suurusgrupp: 10-25 
Osavõtnute arv: 22 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-01-11-2018-tartus-mikrobioloogia-oiged-toovotted-
analuuside-teostamisel/  
 

3.2.1 Päevakava ja lektorid 
 
9.30-10.00 Registreerimine, hommikukohv 
10.00-12.00 Epp Songisepp. Marjad. Mahlad, joogid, Proovivõtukava. Analüütilised 
standardmeetodid, seadusandlus. Mikrobioloogilised kriteeriumid ja nende kohaldamise 
etapid. Toiduohutuskriteeriumid/protsessi hügieenikriteeriumid. 
Paralleelselt toimus praktiline osa laboris (pagaritooted): 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. Pagaritooted. Proovivõtukava. Analüütilised standardmeetodid, 
seadusandlus. Mikrobioloogilised kriteeriumid ja nende kohaldamise etapid. 
Toiduohutuskriteeriumid/protsessi hügieenikriteeriumid. 
Paralleelselt toimus praktiline osa laboris (marjad, mahlad, joogid): 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: Pagaritooted 
Paralleelselt toimub praktiline osa laboris: Mahlad, marjad, joogid. 
15.15-16.00 Arutelu, küsimustele vastamine 
 

3.2.2 Osavõtjate tagasiside 
 
Infopäevast võttis osa 22 osavõtjat, kellest tagasisidevormi täitis 21. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Üldine hinnang oli positiivne. Jooniselt 5 on näha üldine hinnang infopäeva ülesehitusele, 
sisule ja korraldusele. Tagasiside kommetaarides kiideti nii teoreetilist kui praktilist osa. 
Märgiti, et oli huvitav ja informatiivne ning kõigile küsimustele sai vastused. 
 
 

https://toiduteave.ee/infopaev-01-11-2018-tartus-mikrobioloogia-oiged-toovotted-analuuside-teostamisel/
https://toiduteave.ee/infopaev-01-11-2018-tartus-mikrobioloogia-oiged-toovotted-analuuside-teostamisel/
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Joonis 5. Üldine hinnang infopäevale „Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste 
analüüside teostamisel. Mahlad, marjad, joogid ja pagaritooted“. Vertikaalteljel osavõtjate 
arv.  
 
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. Üldine pilt 
on sarnane kevadel toimunud piima- ja lihatoodete mikrobioloogia infopäevaga, kuid 
positiivsem. 
 

 
Joonis 6. Hinnang infopäeva „Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste analüüside 
teostamisel. Mahlad, marjad, joogid ja pagaritooted“ käigus saadud teabe uudsusele. 
Vertikaalteljel osavõtjate arv. 
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Joonis 7. Hinnang infopäeva „Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste analüüside 
teostamisel. Mahlad, marjad, joogid ja pagaritooted“ käigus saadud teabe kasutatavusele 
igapäevatöös. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 

3.2.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Infopäeva „Mikrobioloogia, õiged töövõtted mikrobioloogiliste analüüside 
teostamisel“ puhul oli tegemist valdavalt laboritöötajatele suunatud praktilise infopäevaga, 
mille vastu oli osalejate huvi suur ja tagasiside positiivne. Mikrobioloogia infopäeva on 
korraldatud nii 2017 kui 2018. Osavõtjate huvi säilitamiseks tuleks järgnevate infopäevade 
puhul mõelda, mida uut saab neile selle teema raames pakkuda.  

 

3.3 Piima ja piimatoodete ohutust ja kvaliteeti mõjutavad tegurid 
 
Toimumise aeg: 29.11.2018 
Toimumise koht: Tartu Teaduspark, Riia mnt 181A 
Korraldaja: BioCC OÜ 
Planeeritud suurusgrupp: 10-25 
Osavõtnute arv: 21 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-29-11-2018-tartus-piima-ja-piimatoodete-ohutust-ja-
kvaliteeti-mojutavad-tegurid/  
 

3.3.1 Päevakava ja lektorid 
 
9.30-10.00 Registreerimine, hommikukohv 
10.00-10.45 Toorpiima kvaliteet – piima laapumisomadused. Merike Henno, PhD 
10.45-11.00 Kohvipaus 
11.00-11.45 Toorpiima kvaliteet – piimarasva rasvhapped. Merike Henno, PhD 
11.45-13.00 Keemilised terviseohud piimas ja piimatoodetes. Tõnu Püssa, PhD 
13.00- 13.45 Lõuna 
13.45-14.30 Psührotroofsed bakterid, nende mõju piima ja piimatoodete kvaliteedile ning 

https://toiduteave.ee/infopaev-29-11-2018-tartus-piima-ja-piimatoodete-ohutust-ja-kvaliteeti-mojutavad-tegurid/
https://toiduteave.ee/infopaev-29-11-2018-tartus-piima-ja-piimatoodete-ohutust-ja-kvaliteeti-mojutavad-tegurid/
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ohutusele. Priit Elias, PhD 
14.30 -14.45 Kohvipaus 
14.45-15.30 Klostriidid, nende mõju piima ja piimatoodete kvaliteedile ning ohutusele. Priit 
Elias, PhD 
15.30- 16.00 Arutelu, küsimustele vastamine 
 

3.3.2 Osavõtjate tagasiside 
 
Infopäevast võttis osa 21 osavõtjat, kellest tagasisidevormi täitis 20. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Üldine hinnang oli positiivne. Jooniselt 8 on näha üldine hinnang infopäeva ülesehitusele, 
sisule ja korraldusele. Tagasiside kommetaarides kiideti põhjalikke ettekandeid, kuid mainiti 
ka, et oleks soovitud rohkem praktilisi näiteid teadusjutule lisaks. Ettekannete lõikes hinnati 
võrdselt kõrgelt Tõnu Püssa ja Priit Eliase ettekandeid. 
 

 
Joonis 8. Üldine hinnang infopäevale „Piima ja piimatoodete ohutust ja kvaliteeti mõjutavad 
tegurid“. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
Osavõtjad olid oma üldises hinnangus küll positiivsed, kuid üle poole hindas teemade uudsust 
hinnanguga 4 (11/20). Samas igapäevatöös kasutatavust hindas ligi pool osavõtjatest 
hinnanguga 5 (9/20). 
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Joonis 9. Hinnang infopäeva „Piima ja piimatoodete ohutust ja kvaliteeti mõjutavad 
tegurid“ käigus saadud teabe uudsusele. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 

 
Joonis 10. Hinnang infopäeva „Piima ja piimatoodete ohutust ja kvaliteeti mõjutavad 
tegurid“ käigus saadud teabe kasutatavusele igapäevatöös. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 

3.3.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Piima ja piimatoodete ohutuse infopäev toimus nii 2017 kui ka 2018. Nende infopäevade 
sisu oli erinev ja osavõtjaid oli piisavalt. Sellest hoolimata leiab korraldaja, et 2019. a ei ole 
vajadust samateemalise infopäeva järele. Nii spetsiifilise teema sihtrühm on siiski piiratud ja 
infovajadus praegu kaetud.  
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3.4 Toidu reformuleerimine 
 
Toimumise aeg: 04.12.2018 
Toimumise koht: Tallinn, Maaeluministeerium, Lai 39/41 
Korraldaja: EPKK 
Planeeritud suurusgrupp: 26-50 
Osavõtnute arv: 30 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-04-12-2018-tallinnas-toidu-reformuleerimine/  
 

3.4.1 Päevakava ja lektorid 
 
11.30 Registreerimine ja hommikukohv 
12.00 Avasõna. Tiina Saron, Eesti Põllumajandus-Kaubanduskoda 
12.05 Toidu koostise parendamise taust ning kuidas liikuda edasi Eestis? Sille Pihlak, 
Sotsiaalministeerium 
12.40 Toidu koostise kohta andmete kogumine selle parendamise eesmärgil. Haidi Kanamäe, 
Tervise Arengu Instituut 
13.15 Kohvipaus 
13.45 Reformuleerimine suund tervislikuma Euroopa poole. Reformuleerimise olukord ning 
võimalus toiduainetetööstuse probleemide lahendamiseks. Eva-Maria Gokel, Saksamaa Baieri 
Liidumaa Riiklik Toitumis-, Põllumajandus- ja Metsandusministeerium 
15.30-15.45 Küsimused, vastused, arutelu 
 

3.4.2 Osavõtjate tagasiside 
 
Infopäevast võttis osa 30 osavõtjat, kellest tagasisidevormi täitis 21. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Tegemist oli esimese välisesinejaga infopäevaga. Infopäeva peaesineja oli Eva-Maria Gokel, 
suurte kogemustega toitumisspetsialist Saksamaa Baieri Liidumaa Riiklikust Toitumis-, 
Põllumajandus- ja Metsandusministeeriumist. Tema ettekanne tõlgiti eesti keelde. Kuigi 
üldiselt anti ülesehituse, sisu ja esinejate valiku eest kõige enam hinnangut 4, siis 
kommentaarides kiideti Pr Gokeli ettekanne. Samuti sai ta kõige parema arvamuse 
ettekannete lõikes. Kommentaarides märgiti ka, et kaks järjestikku toimunud poolepäevast 
infopäeva oleksid võinud olla ühel päeval ja teemakäsitlus oleks võinud olla põhjalikum. 

https://toiduteave.ee/infopaev-04-12-2018-tallinnas-toidu-reformuleerimine/
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Joonis 11. Üldine hinnang infopäevale „Toidu reformuleerimine“. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
 
Nii saadud teadmiste uudsust, kui töös kasutatavust hindasid pooled osalejad hinnanguga 3.  

 
Joonis 12. Hinnang infopäeva „Toidu reformuleerimine“ käigus saadud teabe uudsusele. 
Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
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Joonis 13. Hinnang infopäeva „Toidu reformuleerimine“ käigus saadud teabe kasutatavusele 
igapäevatöös. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 

3.4.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Infopäev oli pigem teemasse sissejuhatava iseloomuga. Enamiku vastajate jaoks ei olnud 
saadud teadmised uued, samuti hinnati keskpäraseks saadud teadmiste igapäevatöös 
kasutamise võimalusi. Kui samal teemal infopäeva veel teha, peaks see olema pigem 
praktilise iseloomuga ja andma konkreetseid (tehnoloogilisi) teadmisi toidu koostise 
tervislikumaks muutmise võimalustest.  

 

3.5 Transrasvhapped 
 
Toimumise aeg: 05.12.2018 
Toimumise koht: Tallinn, Maaeluministeerium, Lai 39/41 
Korraldaja: EPKK 
Planeeritud suurusgrupp: 10-25 
Osavõtnute arv: 21 
Link: https://toiduteave.ee/infopaev-05-12-18-tallinnas-transrasvhapped-2/ 
 

3.5.1 Päevakava ja lektorid 
 
9.00 Registreerimine ja hommikukohv 
9.30 Avasõna. Tiina Saron, Eesti Põllumajandus-Kaubanduskoda 
9.35 Ülevaade kehtivatest õigusaktidest. Siret Surva, Maaeluministeerium 
9.50 Piimatoodete transrasvhapete sisalduse alasest uurimistööst Eesti Maaülikoolis, Merike 
Henno, Eesti Maaülikool 
10.45 Kohvipaus 
11.15 Mis on transrasvad ning nende mõjust meie organismile. Eva-Maria Gokel, Saksamaa 
Baieri Liidumaa Riiklik Toitumis-, Põllumajandus- ja Metsandusministeerium 
 

https://toiduteave.ee/infopaev-05-12-18-tallinnas-transrasvhapped-2/
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3.5.2 Osavõtjate tagasiside 
 
Infopäevast võttis osa 21 osavõtjat, kellest tagasisidet andsid 7. 
 
Üldine hinnang sisule, ettekannetele ja korraldusele 
Hinnangud korraldusele ja sisulisele ülesehitusele jagunesid pooleks hinde 4 ja 5 vahel. 
 

 
Joonis 14. Üldine hinnang infopäevale „Transrasvhapped“. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
Uute teadmiste saamist hinnati hinnangutega 4 ja 5, kuid töös kasutatavuse osas anti madalam 
hinnang (enamus 3). 

 
Joonis 15. Hinnang infopäeva „Transrasvhapped“ käigus saadud teabe uudsusele. 
Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
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Joonis 16. Hinnang infopäeva „Transrasvhapped“ käigus saadud teabe kasutatavusele 
igapäevatöös. Vertikaalteljel osavõtjate arv.  
 

3.5.3 Kokkuvõtlik hinnang ja tulemuslikkuse analüüs 

Infopäev oli pigem teemasse sissejuhatava iseloomuga. Ilmselt oli infopäev osavõtjatele küll 
sisult huvipakkuv, kuid saadud teave kas ei olnud piisavalt praktikas kasutatav (nt 
tehnoloogilised võimalused) või ei olnud teema otseselt kohatulnute tööülesannetega 
seotud. Kui samal teemal infopäeva veel teha, peaks see olema pigem praktilise iseloomuga 
ja andma konkreetseid (tehnoloogilisi) teadmisi transrasvhapete sisalduse vähendamise 
võimalustest.  

 

3.6 Teemad, mille käsitlemist soovitakse edaspidi 
 
Uurisime infopäevade tagasisides, milliste teemade käsitlemist osalejad edaspidi sooviksid (kas 
infopäevadel või teabematerjalides). 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. 
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Vastused olid erinevad sõltuvalt sellest, millisel infopäeval osalejaga oli tegemist. Järgnevalt 
toome välja teemad, mida ligi pool ja üle selle vastanutest märkis hinnanguga 5 (väga huvitav 
ja vajalik teema). 
Õigusaktide infopäevad: õigusaktid, toiduhügieen ja enesekontroll, märgistamine, väited, 
toidu mikrobioloogia, säilivusaegade määramine ja kestvuskatsed, toiduga kokkupuutuvad 
materjalid, toitu käsitlevad uuringud. 
 
Mikrobioloogia infopäev: õigusaktid, toiduhügieen ja enesekontroll, proovide võtmine ja 
laborianalüüsid, toidu mikrobioloogia, saasteained, toiduga kokkupuutuvad materjalid, 
lisaained, uuringud. 
 
Piima infopäev: proovide võtmine ja laborianalüüsid, säilivusaegade määramine ja 
kestvuskatsed. 
 
Reformuleerimise infopäev: õigusaktid, väited, allergeeniohje, lisaained, uuringud. 
 
Transrasvhapete infopäev: õigusaktid, toiduhügieen ja enesekontroll, proovide võtmine ja 
laborianalüüsid, toidu mikrobioloogia, saasteained, toiduga kokkupuutuvad materjalid, 
lisaained, uuringud. 
 
Vabavastusena esitatud uued mõtted vajalike teemade kohta: Konkreetsed näited tarbija 
eksitamise kohta/Mis on toidu võltsimine?/Kuidas see seondub topeltstandarditega? 
Pakendid, jäätmemajandus. Kalatööstused – toiduohutus. Toiduvärvid, nende kasutamise 
piirnormid/Vitamiinide kasutamine jookides, jogurtites/Magusainete kasutamine toidus./ 
Vitamiinid, toiduvärvid, lõhna- ja maitseained. Milliseid märgistusalaseid apse on kaubanduses 
näha... (VTA poolt)/huvitab VTA tegevus. Uute tehnoloogiate, töötlemisviiside jmt tutvustus. 
Tervislik ja täisväärtuslik toitumine/Toitumine ja trendid/Toitumisharjumuste 
uurimine/Vanurite toitumine. 
 

Kokkuvõttes võib öelda, et etteantud valikvastuste hulgast tunti kõige rohkem huvi samade 
teemade vastu, mis tulid välja ka I p.a tagasisides: 
uued toiduohutuse õigusaktid ja/või arutusel olevad eelnõud; 
toiduhügieen ja enesekontroll; 
märgistamine üldiselt, väited; 
säilivusaegade määramine, kestvuskatsed; 
mikrobioloogia, proovide võtmine ja analüüsimine; 
allergeeniohje, lisaained, erinevate uuringute tulemused. 
 
Lisaks märgiti varasemast rohkem: 
saasteained; 
toiduga kokkupuutuvad materjalid. 
 
2019. a tegevuskavas on juba planeeritud enamuse tagasisides väljatoodud teemade 
käsitlemine infopäevadel, koolitustel või teabematerjalides. Vastustena esitatud teemadest, 
mille käsitlemist edaspidi PIPi raames võiks kaaluda, tooksime välja: pakendid, 
jäätmemajandus; uute tehnoloogiate, töötlemisviiside jmt tutvustus; toidu rikastamine 
(vitamiinid); lõhna- ja maitseained.  
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3.7 Millise infokanali kaudu jõudis teave infopäeva toimumise kohta osalejateni? 
 
Analüüsides infokanaleid, mille kaudu osavõtjad said konkreetsest infopäevast teada, on 
valdavalt infoallikaks jätkuvalt veebileht toiduteave.ee (enamasti vastanutest 50 % või rohkem 
said info sealt). Infokanalina järgneb Toiduliit. Mitte ühtegi korda ei ole infoallikana nimetatud 
pikk.ee portaali. 

4. Korraldatud täienduskoolitused ja nende tulemuslikkuse analüüs 
 
Toiduohutuse PIPi raames on täienduskoolituste korraldajaks EMÜ. II poolaastal viidi läbi 5 
koolitust, milles osales õppetöös ühtekokku 138 osalejat (111 erinevat isikut) 79-st erinevast 
ettevõttest. Õpirühmade keskmiseks täituvuseks oli 92%. 2018 aastal viidi seega kokku läbi 11 
koolitust, milles osales kokku 299 osalejat (205 erinevat isikut) 138-st erinevast ettevõttest. 
Toimunud koolituste infot leiab aadressilt https://toiduteave.ee/toimunud-koolitused/ 

 
Võib väita endiselt, et keskmiselt 25% kõigist koolitustele registreerunud soovijatest ei jõua 
erinevatel põhjustel auditoorse õppetööni. Registreerunud, kuid õppima mittejõudnutest 
(n=41 (34 erinevat isikut)) 19 huvilist (46%) loobus õppimisest vähemalt 3 päeva enne 
koolituse algust, 3 osalejat (7%) jäid ootamatult haigeks, 7 osalejaks arvatut (17%) tuli lugeda 
mitteilmunuteks, 2 õppija (5%) osas tegime ettevõtte soovil osaleja vahetuse ning 4 huvilist 
(10%) ei kuulunud sihtrühma. Ülejäänud 15% moodustasid huvilised, kelle kuuluvust 
sihtrühma polnud võimalik tuvastada (6 osalejat). Analüüs näitab, et kui eesmärgiks seada 
koolitusressursi maksimaalne kasutamine (1 toimumine = 30 osalejat), võiks ühe toimumise 
tarbeks olla varuks keskmiselt 7 lisaosalejat. 
 

4.1 Korraldatud koolitused 

 Täienduskoolitus 
Toimumise 
aeg ja koht 

Päevakava Lektor 
Osavõtjate 

arv 

      

1. Toiduhügieen ja -
ohutus, keskaste 

29.-31.08.2018 
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 

30 

2. Toiduhügieen ja 
enesekontroll 
eraelamus toidu 
valmistamisel 

21.09.2018 
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 

23 

3. Allergeeniohje 
toidukäitlemis-
ettevõtte 
enesekontrolliplaanis 

12.10.2018 
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 

27 
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4. Enesekontrollisüstee
mi loomine ja 
auditeerimine 

25.-26.10.2018 
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 

28 

5. Toidu 
säilitamisnõuete 
määramine 

23.11.2018 
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 

30 

 

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 118 (n=138), mis teeb 86% kõigist osalenud 
õppijatest. 
 

Üldine hinnang sisule, lektoritele ja korraldusele 
Osalejate üldise hinnangu kohaselt oli endiselt ülekaalukalt tegemist väga heade, heade, 
huvitavate, sisukate, informatiivsete, praktiliste 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. 
 
Koolituse korraldust hinnati samuti väga heaks, meeldivaks, sõbralikuks ja arusaadavaks. Hea 
asukoht, ruumi oli klassis piisavalt, toitlustus sobilik. 
 
Hinnang teemade uudsusele ja töös kasutatavusele 
Korraldatud koolitustel osales väga erineva käitlemiskogemusega kursuslasi (suurettevõtetest 
koduköökideni). Toiduohutuse valdkonnaga varasemalt kokkupuutunud osalejad tõid välja 
äratundmisrõõmu ununenud teadmiste meeldetuletamisest kui ka tunnistasid, et kinnistasid 
pigem olemasolevaid teadmisi. Valdkonnaga alustajad tõid välja info uudsust ja kasulikkust. 
 
Kui analüüsida vabavastusena lisatud näiteid saadud uute teadmiste kohta, siis võib välja tuua 
kolm põhivaldkonda: HACCP temaatika, teadmised allergeenidest ning erinevate proovide õige 
võtmine ja analüüsimine. Lisaväärtusena mainiti ära nii õppejõudude poolt toodud näited kui 
ka koolitusel osalenute näited oma ettevõtetest. 
 
Kui vaadelda uute teadmiste saamist (sain olulisel määral 65%; pigem sain 32%) järgneval 
diagrammil, siis on näha, et vaatamata kirjalikes kommentaarides mainitud teabe kordamisele 
on 97% koolitustel osalenutest leidnud enda jaoks läbitud temaatikas ka midagi uut. 
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Joonis 17. Koolitustel osalenute hinnangud uute teadmiste omandamisele (n=138). 
 
Koolitustel omandatud teadmisi hinnati 95% ulatuses igapäevatöös rakendatavateks (61% 
„saan olulisel määral“; 34% „pigem saan“) ning esitatud näidete kohaselt kasutatakse neid 
peamiselt asutusesisese järelevalve (enesekontrolliplaanide) tõhustamiseks ning tootmisolude 
sh riskide hindamisel. 
 

 
 
Joonis 18. Koolitustel osalenute hinnangud saadud teadmiste rakendatavusele igapäevatöös 
(n=138). 
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4.1.2 Kokkuvõtlik hinnang, tulemuslikkuse analüüs ja huvipakkuvad teemad 

Toidukäitlejate vajadus EMÜ poolt pakutavate täienduskoolituste järele on endiselt olemas.  
 
Endiselt tuntakse vajadust hügieeni- (mikrobioloogia-) teemaliste koolituste järele- 
väljatoodud teemad: töötajate hügieenilised töövõtted, tootmispindade hügieeni 
hindamine (järelevalve, proovid, kiirtestid mikrobioloogiliste analüüside teostamine), 
sanitatsioon (reovee ja jäätmete käitlemine, kemikaalid kui oht, toidu kiiritamine). 
Jätkuvalt on päevakajalised enesekontrollisüsteemi teemad sh dokumentatsiooni 
koostamine ja vormistamine; HACCP süsteemi loomine ja juurutamine; BRC kvaliteedi 
tagamise süsteem; siseauditite läbiviimine. 
Kõik toidu pakendamise ja märgistamisega seonduv on samuti endiselt huvipakkuv. Toiduga 
kokkupuutuvad pakkematerjalid (toidukile, klaas, plastik, fooliumkarbid, tööstuspakend), 
nende ohutus, nõuded ja mõju. Toidugaasid (gaas, vaakum). Mida tohib pakendile (s.h 
tööstuspakendile) märgistusena peale kanda? Uued tehnoloogiad st milliste 
meetmetega/tehnoloogiatega saab toidu pakendamisel toidu säilivusaega pikendada? 
Huvi pakub ka tootmise ja tootearendusega (sh sensoorika) seonduv nt köögiviljadest/ 
puuviljadest tootmise eripärad, konserveerimine, mooside, kastmete, jookide, pagari-, mee- 
ja kitsepiimatoodete ning imiku piimasegude valmistamine. Küsitud on lihatööstustele 
orienteeritud pikemat koolitusprogrammi, kus käsitletakse teemasid tehnoloogilistest 
etappidest hügieenini. 
Olulise valdkonnana tuleb tagasisidest välja allergeenide ja toidutalumatuse teema.  
Huvi pakub kõik see, mis on seotud lisaainete kasutamisega (emulgaatorid, vitamiinid, 
suhkruasendajad, toiduvärvid jmt). 
 
Uute teemadena tuntakse päris suurt huvi uuendtoitude (seadusandlus, rakendusjuhised, 
Eesti praktikad, käitlemine Eestis ja EU-s, tootearendus) ja mahetoodete temaatika 
(enesekontrolliplaan, toorme ja toodete import kolmandatest riikidest, mahe tootmine-
ladustamine-turustamine, toiduhügieen ja haigustekitajate tõkestamine mahetootmises, 
mahetoidu käitlemine eraelamus) vastu. Järjest enam tuntakse huvi ka toidupettuse (toidu 
terrorism) temaatika vastu ning ka teemade vastu, mis käsitlevad erinevate turgude 
nõudeid, sisseveo korraldust nii kolmandatest kui ka lähiriikidest ning toidu päritolu 
temaatikat. Põneva teemana pakuti välja tarbijakaebuste lahendamise temaatika (tootja 
seisukohalt). 
Arendusettepanekuna esitati mõte koondada internetist kokku toiduohutuse temaatilised 
usaldusväärsed infoallikad (nt foorumid jms netikoolitused üle kogu maailma, mida võiks 
enesetäiendamiseks uurida). 
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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. 
 

 
 
Joonis 19. Infokanalid, mille kaudu jõudis info koolituse toimumise kohta osalejateni (n=138). 
Üks osaleja võis märkida ka mitu valikut. 
 

Tagasiside analüüs näitab, et kõige efektiivsemaks meetodiks (59%) võimalike osalejateni 
jõudmisel on endiselt otsepostitus, kas koolitustel juba osalenud õppijate meilidele (28%) või 
sihtrühmas määratletud ettevõtete üldmeiliaadressidele (31%). Päris hästi toimib ka 
suusõnaline „sõber/tuttav/kolleeg“ soovitas (5%) info levitamine. Kui vaadelda koolitustel 
osalenud ettevõtete esindajate osalemist erinevates koolitusrühmades, siis endiselt on 
märgata trendi, kus keegi ettevõtte juhtkonnast läbib koolituse (või koolitustsükli) ning 
järgmistel toimumistel on juba esindatud selle ettevõtte järgmise taseme töötaja(d). EMÜ 
avatud ülikooli kodulehekülge jälgitakse (22%) ning uute koolitusrühmade avanemist 
oodatakse. Võrreldes 2018. a I poolaastaga on veebilehte toiduteave.ee märgitud info leidmise 
kohana mainimine tõusnud kahelt korralt 13-le (1%-lt 10%-le). MES sündmuste kalendrit 
(pikk.ee), mida I p.a.-l märgiti 4 korda ei märgitud II p.a.-l kordagi. „Muude“ info leidmise 
kohtadena toodi välja Toiduliit (1) ja VTA ametnik või tootmise alaliit (4). 
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6. Väljaantud teabematerjalid 
 
Toiduohutuse PIPi raames ilmus 2018. a II poolaastal kolm trükitud teabematerjali. 
 

6.1 Listeria monocytogenes toidupatogeenina 
 
 
 
 
Tiraaž 500 eksemplari 
Formaat vastavalt tellimusele A4, 1 lk tekst 
Koostamise ja väljaandmise korraldas EMÜ 
Avaldatud: 
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhu
gieen-ja-enesekontroll/  

 
EMÜ toiduhügieeni ja rahvatervise professori Mati Roasto koostatud teabematerjal, mis 
koondab olulisema teabe L. monocytogenes`e kohta. L. monocytogenes on saastunud toiduga 
inimestele ülekanduv haigustekitaja, mis võib põhjustada raskekujulist haigust – listerioosi. 
L. monocytogenes on oluline seetõttu, et ta on laialdaselt levinud, on võimeline toidus 
paljunema ka madalatel temperatuuridel, talub kõrgeid soola kontsentratsioone ja on 
võimeline kasvama nii vaakumisse kui gaasikeskkonda pakendatud toitudes. 
 

6.2 Toidu- ja hügieeniproovide võtmine mikrobioloogilisteks analüüsideks ning 
proovide analüüsimine 
 
 
 
Tiraaž 500 eksemplari 
Formaat vastavalt tellimusele A4,  
kuni 20 lk 
Koostamise ja väljaandmise korraldas 
BioCC OÜ 
Avaldatud: 
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhu
gieen-ja-enesekontroll/ 

                    

https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
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Toidu- ja hügieeniproovide võtmise juhendi on koostanud BioCC OÜ teadlased Epp Songisepp 
ja Liina Sadam. Juhend on mõeldud toidukäitlejale ettevõtte enesekontrollisüsteemi 
väljatöötamise ja proovivõtukava ülesehitamise abivahendina. Juhendis käsitletakse 
põhjalikult proovide võtmise, laborisse saatmise ning analüüsimise erinevaid aspekte alates 
proovivõtukava koostamisest kuni laboripoolsete analüüsitulemuste vormistamiseni. 
 

6.3 Euroopa toiduliidu FoodDrinkEurope trükitud kartongmaterjali suunis 
  
 
 
Tiraaž 500 eksemplari 
Formaat vastavalt tellimusele A4 kuni 20 
lk, tõlge 
Tõlkimise ja väljaandmise korraldas 
Toiduliit 
Avaldatud 
https://toiduteave.ee/valjaanded/keemilin
e-ohutus/  

 
 
 

 
Euroopa toiduliidu FoodDrinkEurope poolt väljatöötatud suunis kirjeldab head tava toidu 
pakendamiseks mõeldud trükitud kartong-pakendite nõuetele vastavuse tagamisel. Suunis 
püüab kergendada suhtlust kartongpakendi lisaväärtusahela osapoolte vahel, et tagada 
pakendatud toidu ohutus. FoodDrinkEurope usub, et toidupakendi nõuetelevastavus on kogu 
tarneahela ühine vastutus. Suunist saab abivahendina kasutada nii uute toote-pakendi-
kombinatsioonide ohutuse ja nõuetekohasuse tagamisel kui ka olemasoleva tootevaliku 
hindamisel. 
 
Kõik teabematerjalid on avaldatud väljatrükki võimaldavas pdf formaadis toiduteave.ee lehel 
https://toiduteave.ee/valjaanded/ 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. 
 

7. Väljaantud videod 
 
2018. a lõpuks valmis kokku 12 videot. Nendest kaks, seakatkuga seotud bioohutuse nõudeid 
käsitlevat, avaldati augusti alguses. Ülejäänud valmisid aasta lõpus. Videote avaldamiseks on 
loodud youtube kanal „Toiduteave“. Kõik videod on kättesaadavad ka veebilehe toiduteave.ee 
kaudu, kus need on vastavalt käsitletavale teemale esitatud lehe „väljaanded“ erinevatel 

https://toiduteave.ee/valjaanded/keemiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/keemiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/
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alalehtedel. Enamus videoid on integreeritud ka valminud hea hügieenitava juhendisse. 
 
Metssigade käitlemine peale küttimist – parimad praktikad seakatku leviku ohjeldamiseks, 
eesti ja vene keeles https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/ 
Käte pesemine toiduettevõttes https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-
enesekontroll/  
Tehnoloogiliste seadmete, tööpindade ja ruumide pesemine ning desinfitseerimine 
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/  
Kahjurite tõrje https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/  
Delvotesti tegemine https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/  
Pinnaproovide võtmine https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/  
Õhuproovide võtmine https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/  
Veeproovide võtmine https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/  
Proovide võtmine juustust https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/  
Tehnoloogiline protsess ciabatta saia näitel https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/  
Leiva pakendamine https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/  
 

8. Väljaantud „Hea hügieenitava. Pagari- ja kondiitritooted“  
 
 
 
Valmis esimene veebipõhine hea 
hügieenitava. Heade tavade platvorm on 
loodud selliselt, et sinna saab lisada ka 
2019 valmivad tavad teistel teemadel. 
 

 
 
 

 
EPKK poolt loodud pagari- ja kondiitritooteid käsitlev juhend lihtsustab hügieeninõuetest 
arusaamist. Sisaldab nii nõuete selgitusi kui enesekontrolliplaani loomise teooriat. Abiks ja 
enesekontrolliplaani dokumentatsiooni loomise lihtsustamiseks on juhendiga kaasas täidetav 
digitaalne dokument, mida on võimalik kohandada ettevõtte vajadustele. 
 
Avaldatud http://epkk.ee/heatavajuhend/  
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/  

9. Veebilehe toiduteave.ee külastatavus, haldamine ja arendamine 
 

9.1 Veebilehe toiduteave.ee külastatavus 
 
Toiduohutuse pikaajalise programmi raames on loodud veebileht toiduteave.ee, kus 
edastatakse infot programmi tegevuste kohta. 
 

https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/bioloogiline-ohutus/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/
https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/
http://epkk.ee/heatavajuhend/
https://toiduteave.ee/valjaanded/toiduhugieen-ja-enesekontroll/
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Perioodil 01.07.2018-31.12.2018 toimus 4811 sessiooni 2596 külastaja poolt ning 14406 
erineva lehe vaatamist (2018 I p.a 4657 sessiooni 2153 külastaja poolt, 12 279 erineva lehe 
vaatamist). Seega oli külastatavus II poolaastal pisut aktiivsem. Keskmine lehel oldud aeg 
(sessiooni pikkus) oli ligi 2 minutit. Külastajatest 54% vaatasid ainult seda lehte, kus nad 
maandusid ja läksid siis ära (bounce rate). Keskmiselt vaadati 3 lehte. Selgelt on näha seos 
teavituste saatmise ja veebilehe külastatavuse vahel. Näiteks, kõige suurema külastatavuse 
arvuga päevad oli 26. juuli (118 külastajat) ja 13. september (175 külastajat). 26.07 saatsime 
teavituse Listeria teabematerjali kohta ning 12.09 teavituse õigusaktide infopäeva kohta. 
 

 
 
 
Joonis 20. Veebilehe toiduteave.ee külastatavuse ülevaade, periood 01.07-31.12.2018. 
Vertikaalteljel külastajate arv.  
 
 
Võrreldes tervet eelmist aastat aastaga 2017 on lehe kasutamine oluliselt aktiivsem, mida on 
näha järgmiselt jooniselt. Arvestada tuleb, et lehte hakati laiemalt tutvustama 2017. aprillis 
(valmis märtsi lõpus). 
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Joonis 21. Veebilehe toiduteave.ee külastatavuse võrdlus, periood 2017 vs 2018. Vertikaalteljel 
külastajate arv.  
 
2018. a II poolaastal oli otse veebilehele tulijad (need kes kirjutasid domeeni toiduteave.ee) 
kõikidest sessioonidest 1545 (direct). Neid kes tulid „soovitaja“ ehk lingi kaudu mõnelt teiselt 
lehelt oli 666 (referral). Populaarsuselt 3 esimest lehte, kust tuldi olid vet.agri.ee (meilidest), 
facebook ja Eesti Jahimeeste Selts (ejs.ee; avaldas seakatku ohjemeetmete video). Otsingu 
kaudu tuldi 413 korda (organic search). Protsentuaalne jaotus on toodud järgmisel joonisel 22. 
 

 
 
 
Joonis 22. Kuidas jõuavad veebilehele toiduteave.ee külastajad lehele? 
 
Võrreldes 2018. a I poolaastaga on lehele otse tulijate hulk 2 % võrra vähenenud, 1% võrra on 
tõusnud „soovitaja“ kaudu tulnute ja vähenenud otsingu kaudu tulnute arv. Pisut on tõusnud 
sotsiaalmeedia kaudu lehel jõudnute arv. Kuna programmil endal sotsiaalmeediakanalit ei ole, 
siis ilmselt on jõutud lehel läbi selle, et näiteks Veterinaar- ja Toiduamet on oma Facebooki 
lehel infot jaganud. 
 
Lehel on registreerunud 298 kasutajat teavituste saamiseks. 
  



 

32 
 

9.2 Veebilehe toiduteave.ee haldamine 
 
Toiduohutuse PIPi elluviimiseks on Toiduliit hallanud veebilehte toiduteave.ee. Selleks 2018. a 
II 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.  

Uuendusi tehakse jooksvalt. Probleeme lehe 
toimimises 2018. aastal ei tekkinud. 

Veebilehelt esitatud küsimustele 
vastamine. 

Veebilehe kontaktivormi kaudu on kogu aasta 
jooksul esitatud 6 küsimust, mis puudutasid 
korraldatavaid infopäevi, koolitusi või 
konverentsi ning 1 küsimus külmutatud liha ja 
lihavalmististe märgistamise nõuete kohta. 
Küsimuse kontaktivormile on paigaldatud 
Google reCAPTCHA – toode, mis aitab kaitsta 
lehte spämmerite / robotite / bottide eest. 

Toimuvate sündmuste kohta info 
sisestamine ja registreerumise 
korraldamine. 

2018. aastal toimus 6 infopäeva ja 5 
täienduskoolitust. Täienduskoolitustele 
registreerumine toimub EMÜ avatud ülikooli 
veebilehe kaudu. Samuti haldab 
täienduskoolitustele registreerunute nimekirju 
EMÜ. 

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. 

Infopäevadele registreerimine toimub veebilehe 
kaudu. Aeg-ajalt on inimesed teinud 
registreerimisel vigu (nt vigane meiliaadress, 
vale ettevõtte registrinumber). 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. 

Infopäevale registreerunutele läbi 
veebilehe meeldetuletuse ja vajadusel 
muu info saatmine.  

Infopäevale registreerunutele saadetakse läbi 
veebilehe alati meeldetuletus enne ürituse 
toimumist, samuti saadetakse pärast üritust 
teade, kui ettekannete failid on veebilehel 
avaldatud.  

Toimunud sünduste kandmine vastavalt 
„2018 toimunud infopäevad“ või „2018 
toimunud täienduskoolitused“ rubriiki. 

 

mailto:info@toiduteave.ee
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Toimunud infopäevade/konverentsi 
jaotusmaterjalide üleslaadimine. 

Materjalid laetakse vastava sündmuse postituse 
juurde. Üleslaadimise järel saadetakse 
osalenutele sellekohane teavitus. 

Uudiste loomine ja avaldamine. II p.a avaldati 5 uudist, mis käsitlesid lehel 
avaldatud olulisemat uut teavet. 

Teavituste saatmine registreerunutele.  Teavituste saamiseks on registreerunuid 298. 
II p.a saadetud 8 teavitust olulisema uue teabe 
kohta. 

Teavituste saamiseks registreerunute 
nimekirja ajakohasena hoidmine. 

Regulaarselt lisatakse nimekirja inimesed, kes 
on selleks infopäeva tagasiside vormil soovi 
avaldanud. Kustutakse e-posti aadressid, mis 
enam ei tööta. 

Veebilehe tekstide muutmine.  Muudatused tulenevalt Nõukogu koosseisu 
muutumisest. 

Teabematerjalide ja käsiraamatute 
üleslaadimine. 

Avaldatud https://toiduteave.ee/valjaanded/ 

samuti valdkondade kaupa rubriigis 
https://toiduteave.ee/toiduohutus/  

2018. I p.a aruande lisamine. https://toiduteave.ee/aruanne/  

E-posti info@toiduteave.ee infovahetuse 
haldamine. 

Peamiselt reageerimine teadetele osavõtjate 
loobumise või muutumise kohta. Samuti tulevad 
meilile küsimused toimuvate sündmuste või 
avaldatud materjalide kohta. Ka tulevad sellele 
meilile teated, kui teavituste saamiseks 
registreeritud meiliaadress ei tööta enam. Selle 
järel tuleb korrigeerida teavituste saajate 
nimekirja ja kustuda mittetöötavad aadressid.  

2019. a tegevuskava sisestamine. Lehe „Tegevuskava“ esimesse vaatesse jääb 
jooksva aasta tegevuskava. Eelnevatele 
aastatele on lingid lehe lõpus. 
https://toiduteave.ee/tegevuskava/ 

Üldinfo sisestamine 2019. a infopäevade 
ja koolituste kohta. 

 

 

9.3 Veebilehe toiduteave.ee arendamine 
 
2018. aastaks oli planeeritud lehe arendamine selliselt, et see muutuks rohkem toiduohutuse 
alast sisulist infot andvaks leheks. Veebilehe arendustööde nimekiri koos asjakohaste 
täpsustustega on esitatud järgnevast tabelis. 

Töö Täpsustus 

Muudetud lehe struktuuri ja menüü 
liigendust nii, et leht on enam 
toiduohutuse valdkondade põhine, 
mitte üksnes PIPi tegevuste põhine. 

Põhimenüü jaguneb järgnevalt:  

Programm 

Uudised 

Sündmused 

Väljaanded 

Toiduohutus 

https://toiduteave.ee/valjaanded/
https://toiduteave.ee/toiduohutus/
https://toiduteave.ee/aruanne/
mailto:info@toiduteave.ee
https://toiduteave.ee/tegevuskava/
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Varia 

 „Programm“ tutvustab PIPi ning on jaotatud: 

Tutvustus; 

Osalejad (läbiviijad ja Nõukogu);  

Tegevuskava (avaldatakse aastate kaupa 
tegevuskavad); 

Aruanne (avaldatakse aruanded poolaastate 
kaupa). 

 „Uudised“: Uudisvoog uutest postitustest. 
Vajadusel saab dubleerida ka teiste asutuste 
uudiseid (pressiteateid). Uudistena avaldatud 
postitused kuvatakse automaatselt esilehel 
loetelus „Viimased postitused“. 

 „Sündmused“ jaguneb: 

Infopäevad (jooksva aasta infopäevad); 

Täienduskoolitused (jooksva aasta koolitused); 

Konverentsid (kõik konverentsid); 

Toimunud infopäevad aastate kaupa; 

Toimunud koolitused aastate kaupa. 

 „Väljaanded“ ja „Toiduohutus“ on liigendatud 
ühesuguse loogika alusel: 

Bioloogiline ohutus 

Keemiline ohutus 

Märgistamine 

Toiduhügieen ja enesekontroll 

Tehnoloogiad 

Toidugrupid (ainult rubriigis „Toiduohutus“). 

„Väljaannete“ osas avaldame PIPi raames välja 
antud teabematerjalide, käsiraamatute ja 
videote failid. 

„Toiduohutuse“ osasse koondame eelkõige 
toidukäitlejatele vajalikke teabe- ja 
juhendmaterjale alateemade kaupa. 

 „Varia“ jaguneb: 

Kasulikke linke (jagatud teemade kaupa ja 
jooksvalt täienev nimekiri); 

Maablogi (RSS voona esitatakse maablogis 
toiduga seotud märksõnadega tähistatud 
postitused). 

EFSA info (RSS voona esitatakse EFSA lehel 
avaldatud uudised). 

Muudetud on esilehe kujundust ja 
struktuuri.  

Esilehe ülalt saab valida otsetee PIPi sündmuste 
või PIPi raames koostatud väljaannete juurde. 
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Seejärel esitatakse paralleelselt viimased 
postitused ja lähiajal toimuvad sündmused. 

 

Igale põhilisele teemalehele, mis kuuluvad 
menüüs pealkirja „Toiduohutus“ alla, saab nii 
esilehel kaudu kui ka lehe ülaservas oleva 
menüüriba kaudu. 

 

Esilehe allosas ning kõigi järgnevate lehtede 
küljeosas on 2 kontaktivormi (teavituste 
tellimine, küsimuste esitamine) ning 
otsinguvõimalus. Mõlemat kontaktivormi on 
muudetud lihtsamaks.  

Veebilehele teistel lehtedel tehtud 
viidete suunamine. 

Varem oli materjalid esitatud lehtedel 
aadressiga https://toiduteave.ee/teabematerjal 

https://toiduteave.ee/kasiraamatud 

Uues struktuuris teabematerjalidele ja 
käsiraamatutele eraldi lehti ei ole ning lingid on 
suunatud lehele 
https://toiduteave.ee/valjaanded/, kust on 
leitavad kõik avaldatud materjalid.  

„Toiduohutuse“ rubriigi sisustamine Lehele on valdkondade kaupa koondatud 
esmane info, mida täiendatakse jooksvalt. 
Rubriikides on sissejuhatav tekst, millele 
järgnevad toidukäitlejatele vajalikud teabe- ja 
juhendmaterjalid. Üksikute rubriikide sisu on 
veel valmimise järgus ja veebilehel vastavalt 
märgitud. 

 
 

10. 2018. a II poolaasta kokkuvõte ja 2019. a I poolaastaks 
planeeritud tegevused 
 

10.1 Kokkuvõte, 2018 II p.a 
Perioodil 01.07.-31.12.2018 viidi ellu järgmised tegevused: 

• Toimus 6 infopäeva 

• Toimus 5 täienduskoolitust 

• Ilmus 3 teabematerjali trükisena 

• Avaldati 12 videot 

• Avaldati veebipõhine Hea hügieenitava. Pagari- ja kondiitritooted 

• Hallati ja arendati veebilehte toiduteave.ee 

 
  

https://toiduteave.ee/teabematerjal
https://toiduteave.ee/kasiraamatud
https://toiduteave.ee/valjaanded/
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10.2 Planeeritud tegevused, 2019. a I p.a 
Perioodiks 01.01-30.06.2019 planeeritakse järgmised tegevused (selgitused järgnevas 
tabelis): 

• 6 infopäeva 

• 7 koolitust 

• 6 teabematerjali 

• 3 käsiraamatut 

• 1 video 

• Veebilehe haldamine 

 
Täpsem ülevaade 2019. a I p.a planeeritud tegevustest. 
 

Tegevus (teema vastavalt tellimusele) 
 

Täitja. Olukord. Märkused 
 

Infopäevad Toiduliit, BioCC OÜ 

Kemikaaliohutus (planeeritud grupp 10-25) Toiduliit. 14.02, Tallinnas 

Toidualase teabe esitamine (planeeritud 
grupp 10-25), 2 infopäeva 

Toiduliit. 26.03 Tartus, 28.03 Tallinnas 

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

Toiduliit. 16.05 Tallinnas, 23.05 Tartus 

Toiduainete mikrobioloogia (planeeritud 
grupp 10-25) 

BioCC OÜ. 17.05, Tartus 

 Kuupäevad võivad muutuda. 

Täienduskoolitused (planeeritud grupp 30) EMÜ 

Toiduhügieen ja enesekontroll eraelamus 
toidu valmistamisel 

01.02 

Toidu säilitamisnõuete määramine 15.02 

Listeria monocytogenes toidupatogeenina 01.03 

Allergeeniohje toidukäitlemisettevõtte 
enesekontrolliplaanis 

22.03 

Tootmishügieen ja sanitatsiooni korraldus 29.03 

Toiduhügieen ja -ohutus, keskaste 10.-12.04 

Enesekontrollisüsteemi loomine ja 
auditeerimine 

10.05 

Teabematerjalid, videod EPKK, Toiduliit, EMÜ, BioCC OÜ 

Kemikaaliohutus. Toidu käitlemisega seotud 
aspektid, A4 kuni 4 lk 

Toiduliit. 

Toitumis- ja tervisealaste väidete esitamine, 
A4 kuni 4 lk 

Toiduliit. 

Campylobacter spp, A4, 1 lk, tekst EMÜ 

Staphylococcus aureus, A4, 1 lk, tekst EMÜ 

Allergeeniohje, A4 kuni 4 lk EMÜ 

Pärm- ja hallitusseened toidus, A4 kuni 4 lk BioCC OÜ 

Video „Proovide võtmiseks ette-
valmistumine mikrobioloogilisteks 
uuringuteks“ 

EPKK 
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Käsiraamatud EPKK 

Hea hügieenitava juhend: puu- ja köögivili. 
Esimese versiooni arvamuse avaldamiseks 
esitamine planeeritud jaanuaris.  

Hea hügieenitava juhend: piim 
Esimese versiooni arvamuse avaldamiseks 
esitamine planeeritud mais. 

Tera- ja kaunviljade ning õlikultuuride 
töötlemine. Uuendamine 

Esimese versiooni arvamuse avaldamiseks 
esitamine planeeritud jaanuaris. 

Veebileht toiduteave.ee Toiduliit 

 Veebilehe haldamine.  

 
 
 
 
 
 
Aruande koostas 
 
Kairi Ringo 
Raamlepingu 177781 projektijuht 
kairi.ringo@toiduteave.ee 
506 3428 


