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0N Eum maamajanduse tegevusvaldkonnas
Lisa 5: Toidu ja toiduohutuse valdkond 2024. aastal
Toidu ja toiduohutuse valdkonnas toimus UhendPIP-2 raames kokku ... tritust
Tellimuse sisu selgitus / pealkiri Kuupéev Osalenute
arv
Esimese poolaasta aruandes, varem esitatud
Toidupatogeenide (lekandeteed, kasvu médjutavad faktorid ning ohu 01.03.2024 33
minimeerimise vdimalused
Toiduhtligieen ja enesekontroll eraelamus toidu valmistamisel 07.03.2024 29
Toidu kestvuskatsed ja toese sailimisaja maaramine 15.03.2024 50
Toiduhligieen ja-ohutus, algaste 22.03.2024 71
Toidualane teave algajatele 04.04.2024 35
Toiduainetdostuse aastakonverents 16.04.2024 314
Enesekontrollisiisteemi loomine ja auditeerimine 19.04.2024 43
Arukas klaturism - toitlustuse korraldamise voimalused 25042024 30
Suitsutatud toodete valmistamine 30.04.2024 15
Patogeenide algallikate valjaselgitamine toidukaitlemise ettevotetes 03.05.2024 21
Uued toiduohutuse digusaktid, arutusel olevad eelndud 16.05.2024 103
Sailivusaegade maaramine, kestvuskatsed 17.05.2024 88
Allergeeniohje toidukaitlemisettevotte enesekontrolliplaanis 23.05.2024 38
Toiduohutuse aastakonverents 07.06.2024 125
Kvaliteedijuhtimisstisteemi siseaudiitorikoolitus 12.06.2024 16
Tapale suunatavate loomade ja lindude puhtus 14.06.2024 41
Videoloeng Toidu maérgistuse hea tava veebruar
Selles aruandes esitatud
Toiduhigieeni algkursus 23.08.2024 20
Toiduhiigieen ja -ohutus, keskaste (28-30-08) 28.-30.08. 43
Toiduohutuse juhtimisstisteemid (ISO, BRC, FSSC, IFS) 06.09.2024 116
Taimedest parit toidu- ja sdddamiirgid 10.09.2024 35
Tootmishtigieeni tagamine toidu kaitlemisel 20.09.2024 50
Ressursisaastlik toidutootmine. 24.09.2024 15
FSSC 22000 nduetele vastav toiduohutuse jhtimisslisteem 24.09.2024 20
Toiduohutuskultuuri kujundamine ja hindamine toidukaitlemisettevottes 27.09.2024 86
Toidualane teave edasijoudnutele 11.10.2024 25
CIP pesud, Kasipesu effektiivsus 17.10.2024 51
Toiduvaldkonna véiketootmine 21102024 21
Pakendikonverents 31.10.2024 125
Toiduvaldkonna digusaktid ja jarelevalve 07.11.2024 48
Toidu saasteained (Keemilised riskid, sh saasteained toidus) 08.11.2024 65
IFS Food 14.11.2024 17
Proovide votmine ja laborianallitisid 15.11.2024 51
Joogivee anallitisimine toidukaitlejatele 22112024 114
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Tellimuse sisu selgitus / pealkiri

Toiduhigieen hulgilaos, kauba jalgitavus, logistika.
Taimsete toodete mikrobioloogiline ohutus

Teise osapoole audiitorite koolitus, veeb

Materjal: Nouded alkohoolse joogi vaikekditlejale

Videoloengud (4 tk)
e  Olmevee direktiivist
e Pakendidisain ja soovitused pakendi margistusel
e  Uued voimalused puidupdhiste pakkematerjalide valdkonnas
e EL metsade raadamise maarus (EUDR)

Konverents

Kuupégev

05.12.2024
06.12.2024
10.12.2024
Detsember

Avaldatud
september,
detsember

Osalenute
arv
64

41
16

Pakendikonverents

Toimumise aeg: 31.10.2024

Koht: hiibriidversioonina, kohapeal Tallinnas Hotelli Hestia Europa konverentsikeskuse (Paadi 5) saalis

javeebis.

Korraldaja: Eesti Toiduainetoostuse Liit

Teave veebis: https://toiduteave.ee/pakendikonverents-31-10-2024-tallinnas-ja-veebis/

Konverentsi saab soovi korral jarele vaadata lingilt https://eventmedia.ee/pakendikonverents2024

Osalejad: 38 kohapeal ja 85 veebis, kokku 123. Konverents oli suunatud eelkdige toiduainetddstuse
tootajatele, kuid ka kaubandusele, toitlustajatele, tamijatele, koostodpartneritele, avalikule sektorile ning

koigile, kes oma t60s pakenditega kokku puutuvad.

== =
> A ’

Jatkusuutlik
pakendamine

Moderaator Sirje Potisepp avamas Pakendikonverentsi Andres Kull - ,,Uued suunad pakendi(joogi)toéstuses”.

Tegevuse liihikirjeldus: Seoses Ringmajanduse strateegiale tleminekuga ning muude, eriti plasti ja
pakendeid puudutavate regulatsioonidega, on toidusektoris pakend ja pakenditega seonduv muutumas
toidutootjatele iha olulisemaks. Ja seda mitte ainult toiduohutuse vétmes, mis on pakendi esmane
funktsioon, vaid ka keskkonna aspektist. Toidutodstused on teinud vaga palju muudatusi pakendite
keskkonnasdbralikumaks muutmisel, kuid tuleb meeles pidada ja arvestada ka sellega, et saame seda
kdike edaspidi teha samm-sammult ja arvestades meie tarbijate ostujou ja kaasa tulemise tegeliku

tahtega.

3 Pakendi teemaline Uhepdevane konverents kajastas valdkonda erinevate nurkade alt.
Pakendikonverentsil jagati teadmisi regulatsioonidest, sai kuulda pakendi trendidest, peatuti pakendi
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disainil ning tarbijate eelistustel, samuti vahendati praktikutelt tagasisidet ja uusi naiteid ning véimalusi
tulevikuks.

Muutused pakendamisel ja pakendite kasutuselevétul on olnud viimastel aastatel markimisvaarsed, kuid
selgete suundade puudumisel nii EL kui Eesti tasandil ning plastile taskukohaste ja samade korgete ja
spetsiifiliste omadustega alternatiivsete pakendiarenduste puudumisel on toidutootjad sattunud
pohjendamatult halba valgusesse. Pikalt kavandatud pakendite turule toomise aktsiisi kehtestamise
plaanist on otsustatud loobuda. Kuid seoses labiviidava jadtmereformiga, puudub tana selgus, kas ja
millised kohustused vdivad toidutootjatele lisanduda. Selge on aga see, et kdik lisanduvad maksud voi
kulud seoses uute kohustustega valjenduvad toiduainete 16pphinnas, mis on juba praegu Euroopa
keskmisest kdrgemad.

ta eestimaisfume
a eestimaist |8

Maija Baumane — Euroopa pakenditrendid Marjatta Punkka Kiup&histe toiduainete
pakkematerjalide ohutus ja jatkusuutlikkus

Korraldaja tagasiside: Oleme korraldanud sarmase temaatikaga konverentsi 2022, 2023. aastatel, kus
osalejaid oli 200+ ja huvilisi veelgi rohkem. Konverentsi tulemusena paraneb ettevdtjate ja nende
tootajate teadlikkus ning seelabi konkurentsivoime.

Osalejate tagasiside: Tagasiside vormi téitis 15 osalenut (12,2%). Konverentsi Uildist korraldust hindas
suureparaseks 80% (tabel 1).

IPakendiku nwerents 31.10.2024 tagasiside
Kuidas jdite I{urdas. Kurdas. Kurdas. Kurdas. Kuidas Kuidas Kuidas
. ) ) vastas Teie | vastas Teig | vastas Teie | vastas Teie ) ) ) :
Kuidas teile meeldis | rahule vo vastas Teie | vastas Teig | vastas Teis |Kuidas jdite
L § . ootustele ootustele ootustele ootustele
Sirje Potisepp Jaanizoo Hellka Marjatta Maija P ootustels ootustels ootustels |rahule
moderaatorina? ettekandega . ' Kati Randell| TaaviTikk | Andres Kull|korraldusega
- Kallaste Punkka Baumane Krumme ettekanne? | ettekanne? | ettekanne?
) ettekanne? | etiekanne? | ettekanne? | ettekanne? ) ) )
5 5 5 3 5 5 5 5 5 5
£ 4 4 £ £ £ 4 £ 4 4
5 4 5 4 4 4 5 5 4 5
5 5 5 4 4 5 5 5 5 4
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
£ £ 4 4 £ 4 4 4 4 £
5 4 4 4 4 4 4 4 5 5
5 5 4 4 4 4 4 4 4 5
5 5 5 4 4 5 5 5 4 5
5 3 5 3 3 4 3 4 2 4
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
5 5 5 4 5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5 4 5 5 5

Tabel 1. Uldine hinnang Pakendikonverentsile 31.10.2024 ,Jatkusuutlik pakendamine”. Skaala: 1 — kehv,
5 - suurepdrane. Vastanute arv 15.
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Osalejate tagasiside: Osalejate poolt antud tagasiside pohjal meeldisid neile head esinejad, huvitavad
ettekanded, konverentsil saadud uued teadmised ja praktilised naited, mida nad saavad oma t66s ara
kasutada. Konverentsi labiviimisel toodi tagasisides esile konverentsi head Ulesehitust, plaanist
kinnipidamist ja organiseeritust.

Konverentsil osalejaid huvitasid edulood ning reaalsed tehnilised lahendused pakendi disainis ja
todstuses. Kuidas lahendada olukord nendes valdkondades, kus veel alternatiiv puudub ning ettevotete
naited juurutamisest nagu Paulig oma ettekandes esile t6i. Vaga huvitav oli nende mono materjali
kasutusele votu protsessi kuulata.

‘

Taavi Tikk - Kuidas luua tulevikukindel pakend Andres Krumme - puidupdhised pakkematerjalid

Tulemuslikkuse analiiiis: Eesmargiks oli anda lilevaade ja jagada teadmisi pakendi regulatsioonidest,
kuulda pakendi trendidest, peatuda pakendi disainil ning tarbijate eelistustel, samuti vahendada
praktikutelt tagasisidet ja uusi naiteid ning véimalusi tulevikuks. Seoses Ringmajanduse strateegiale
uleminekuga ning muude, eriti plasti ja pakendeid puudutavate regulatsioonidega, on pakenditega
seonduv muutumas ka toidutootjatele iha olulisemaks.

Konverents toimus plaaniparaselt. Teemasid mida kajastati oli piisavalt ja rohkem kui juba planeeritud, ei
oleks paevakavasse mahtunud.

Seoses Ringmajanduse strateegiale Gleminekuga ning muude, eriti plasti ja pakendeid puudutavate
regulatsioonidega, on pakenditega seonduv muutumas ka toidutootjatele iha olulisemaks. Kolmandat
korda toimuval pakendikonverentsil jagati teadmisi regulatsioonidest, kuuldi pakendi trendidest, peatuti
pakendi disainil ning tarbijate eelistustel, samuti vahendati praktikutelt tagasisidet ja uusi naiteid ning
voimalusi tulevikuks.

Ohutusjuhtimine

FSSC 22000 nouetele vastav toiduohutuse juhtimissiisteem

Toimumise aeg: 24. september 2024

Koht: Veebis Teams platvormil

Korraldaja: Eesti Toiduainetodstuse Liit

Osalejad: 20 osalejat. Neist 100% toidutdostuste/tootjate esindajad.

Teave veebis: https://www.pikk.ee/sundmus/koolitus-fssc-22000-nouetele-vastav-toiduohutuse-
juhtimissusteem/

Moderaator ja lektor: Jussi Onoper, OU TJO Konsultatsioonid konsultant

Koolituse eesmargiks oli anda osalejatele selge ja praktiline lilevaade, mida tuleb teha FSSC 22000
nduetele vastava toiduohutuse juhtimisstisteemi véljaarendamiseks oma organisatsioonis.
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Sisu kirjeldus: Koolitusel anti osalejatele tilevaade FSSC 22000 v6 uuenenud nduetest ja ISO 22000:2018
uuenenud nduetest. Sellest, mis on oluline toiduohutuse juhtimissiisteemi arendamisel ja sisemisel
auditeerimisel.

Anti tilevaade FSSC 22000 sertifitseerimisskeemist, selle protsessist ja kasitlusalast. Raagiti FSSC 22000
eesmarkidest, skeemi Ulesehitusest ning olemusest, alusnduetest, lisanduetest, teenuse ja ostetud
materjalide juhtimisest, toidukaitsest ja ohtude hindamisest.

Sertifikaatide paljusus

¢ Maailma erinevates piirkondades on
toiduainete ja sellega seonduvate GLOBALGAP
valdkondade jaoks palju erinevaid

sertifitseerimisskeeme, nt: jfsm ASIAGAP

CANADAGAPs

ISO 22000
IFS (International Featured Standards) primus@
BRC Global Standards

Global G.A.P. ( The Global Partnership For Good
Agricultural Practice) & Freshcare

¢ Loogika kohaselt voiks piisata (ihest

0 Tjo Konsulntiuonid -

Lektor Jussi Onoper 24.9.2024 FSSC 22000 nduetele vastav toiduohutuse juhtimissiisteem koolitust labi
viimas.

- W
(GRMS)
-

Osalejate tagasiside: Tagasisidevormi taitis 11 osalenut (55%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas taielikult vdi suuremas osas rahul.

Kuidas vastas koolitus Teie ootustele?

N .2 3 EN4 EES5

Koolituse sisu Koolituse korraldus

Kuidas vastasid Teie ootustele koolituse materjal/ettekanded? Kuivard olid kasitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud?

11 vastust 11 vastust

[ B @1
0?2 02
3 3
04

®5

e :;
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Kuivord saate omandatud infot kasutada igap&evases t06s?
11 vastust

¥
(]

@4
®5

Osalejad t6id vélja, et neile meeldis koolitusel:

Koolitus andis hea (levaade, mida tuleb teha FSSC 22000 nduetele vastava toiduohutuse
juhtimisstisteemi valjaarendamiseks.

e Tanu vaga heale konspektile ja oskuslikult esitatud naidetele oli koolitusel osalemine huvitav ja
kaasa motlema panev. Koolituse kaigus toimus osalejate vahel aktiivne kaasamdtlemine ja
naidete varal arutelu.

¢ Koolitus oli selge, arusaadav ja huvitav
e Koolitaja professionaalsus ja kergelt arusaadavad seisukohad.
e Koolitus oli ladus, sisukas, teemas plsiv, ndited anallitisi voimaldavad.

Tulemuslikkuse analliiis: Koolitus viidi labi plaaniparaselt ja paevakavaga pusiti ajagraafikus. Koolituse
tulemusena said osalejad teadmised FSSC 22000 sertifitseerimisskeemist, moistetest, alusnduetest
valdkondade I6ikes, uuenenud mdistetest ja standard FSSC 22000 v6 uuenenud nduetest. Eraldi
ulevaade anti sertifitseerimisega seonduvatest nduetest, mis puudutavad otseselt tootjaid ning ISO
22000:2018 uuenenud ndudeid.

IFS Food nouetele vastav toiduohutuse ja kvaliteedijuhtimissiisteem

Toimumise aeg: 14. november 2024

Toimumisvorm ja — koht: Veebis Zoom platvormil

Korraldaja: Eesti Toiduainetodstuse Liit

Lektor: Jussi Onoper, OU TJO Konsultatsioonid konsultant

Osalejad: 17 osalejat. Neist 94,1% toidutoostuste/tootjate esindajad. Koolitus oli suunatud osalejatele,
kes soovisid siivitsi minna IFS Food toiduohutuse ja kvaliteedi juhtimise nduete muutustesse ning nende
rakendamisse ettevottes.

Teave veebis: https://www.pikk.ee/sundmus/koolitus-ifs-food-nouetele-vastav-toiduohutuse-ja-
kvaliteedijuhtimissusteem/ ja https://toiduteave.ee/taienduskoolitus-14-11-2024-veebis-ifs-food/

Koolituse eesmark ja sisu kirjeldus. Koolituse eesmark oli anda osalejatele selge ja praktiline lilevaade,
mida tuleb teha IFS Food nduetele vastava toiduohutuse ja kvaliteedijuhtimisstisteemi
véljaarendamiseks oma organisatsioonis.

Koolitus algas sissejuhatusega, kus lektor andis (levaate toiduohutuse juhtimissiisteemide
sertifitseerimisest ja tutvustas IFS Food standardi uuendatud néudeid, keskendudes 8. versioonile.
Arutleti ka juhtimise ja plihendumise olulisuse Ule toiduohutuses. Paeva teises pooles jatkati IFS Food
nduete tutvustamisega, kus kajastati toiduohutuse ja kvaliteedijuhtimissiisteemide, ressursside
juhtimise ning toimimisprotsesside tahtsust. Erilist tahelepanu poodrati ka mddtmiste, analldside ja
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parenduste rollile kvaliteedi tagamisel. Lektor kasitles ka standardi rakendamise sammud ja andis
uUlevaate IFS Food auditite eriparadest.

Koolituse 16pus toimus kokkuvdte, kus osalejatel oli vdimalus esitada kisimusi ning arutada
konkreetseid probleeme ja lahendusi. Koolitus andis osalejatele pohjaliku tlevaate IFS Food standardi
muutunud nduetest, mis aitab neil paremini kohaneda uute toiduohutuse ja kvaliteedi juhtimise
nduetega. Koolitus oli osalejatele vaartuslik, andes praktilisi teadmisi IFS Food sertifikaadi sailitamiseks

ja parendamiseks.

4. Toimimisprotsessid

¢ 4.4 Ostmine (7)

¢ * Tooraine, pooltoodete ja pakkematerjalide
hankimise ning tarnijate (sise- ja vélistarnijate)
heakskiitmise ja seire protseduur tuleb
dokumenteerida, ellu viia ja toimivana hoida.

¢ See protseduur peab sisaldama vahemalt jargmist:
tooraine ja/voi tarnijate riskid
ndutavad toimimisnormid (nt sertifitseerimine, pdritolu jne)
erakorralised olukorrad (nt erakorraline ost)
Ja riskidest léhtuvalt néiteks lisakriteeriumid.:
kogenud ja kompetentse isiku poolt labiviidud auditid
katsete tulemused
tarnija usaldusvaarsus
kaebused
tarnija kdsimustik.

Allikas: IFS Food version 8

* NB: Valja on jaanud

varasem 4.4.1: Ettevote
peab ohjama ostmise
protsesse, et tagada, et
kdik véljast sisse ostetud
toorained, poolfabrikaadid
ja tooted,
pakkematerjalid ja
teenused, mis mojutavad
toiduaineid toote
ohutusele ja

Eesti
Toiduainetsdstuse Liit

Jarengy

¢
ok
tootekvaliteedile, L "~
vastavad méaratletud

nduetele

¥ Seetdttu ka uus

numeratsioon

¢ Siin on vaid muutunud

nouete kokkuvdte

0 TJO Konsultatsioonid

mz

Lektor Jussi Onoper 14.11.2024 IFS Food nduetele vastav toiduohutuse ja kvaliteedijuhtimisstisteem
koolitust labi viimas.

Osalejate tagasiside: Tagasisidevormi taitis 11 osalenut (64,7%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas taielikult vdi suuremas osas rahul.

Kuidas vastas koolitus Teie ootustele? Kuidas vastasid Teie ootustele koolituse materjal/ettekanded?

11 vastust
. .2

3 EN4 EES

o1
®:2

L X
®5

Koolituse sisu Koolituse Korraldus

Kuivord saate omandatud infot kasutada igapéaevases t66s?

Kuivord olid kasitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud? 11 vastiiat

11 vastust

o1
o1 [ ¥
92 3
3 04
04 @5
o5

Osalejad toid vilja, et neile meeldis koolitusel: Koolitus andis hea lilevaade, mida tuleb teha IFS Food
nduetele vastava toiduohutuse ja kvaliteedijuhtimisstisteemi véljaarendamiseks oma organisatsioonis.
Osalejad toid vélja, et tanu vaga heale konspektile ja oskuslikult esitatud naidetele oli koolitusel osalemine
huvitav ja kaasa métlema panev. Koolituse kaigus toimus osalejate vahel aktiivne kaasamdtlemine ja
naidete varal arutelu. Koolitus oli ladus, sisukas, teemas piisiv, naited analilisi vdimaldavad.

Tulemuslikkuse analiiiis: Koolitus viidi labi plaaniparaselt ja pdevakavaga pusiti ajagraafikus. Koolituse
tulemusena said osalejad teadmised IFS Food nduetele vastava toiduohutuse ja
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kvaliteedijuhtimissiisteemi véljaarendamiseks oma organisatsioonis. Seega koolitus téitis oma
eesmargi.

Toiduohutuse juhtimissiisteemid

Toimumise aeg: reede, 6. september 2024
Infopdeva formaat: veebis, Teams platvormil
Korraldaja: Eesti Toiduainetodstuse Liit

Teave  veebis:  https://www.pikk.ee/sundmus/infopaev-toiduchutusejuhtimissusteemid/  ja
https://toiduteave.ee/infopaev-6-09-2024-veebis-toiduohutusejuhtimissusteemid/

Osalejad: 116 osalejat veebis. Osalejad olid toidu todtlejad, kes tegelevad toiduainete ja toidu miitigiks
pakkumisega sh toitlustamisega; jaemiujad, toidu importijad ja midjad. Neist lle 60%
toidutddstuste/tootjate esindajad.

Eesmadrk ja sisu kirjeldus sisu: Infopdeval eesmark oli tutvustada erinevaid toiduohutuse
juhtimisstisteeme, standardeid ja nendega seotud uuendusi. Samuti teha (ilevaade jarelevalve
tulemustest.

Infop&eval raakis Bureau Veritas Eesti OU juhtaudiitor Reet Ruuto juhtimissiisteemide standarditest ja
nende eesmarkidest ning sellest, mida tuleb arvesse vétta standardit valides. Milline peab olema hasti
toimiv ja efektiivne juhtimissiisteem ja millised on selle tunnused. Andis (ilevaate ISO seeria ja FSSC
standarditest.

Pdllumajandus- ja toiduameti toiduosakonna juhataja Triinu Allika tegi ettekande jarelevalve strateegiast
ja andis Ulevaate ametliku kontrollimaaruse pohi printsiipidest, samuti andis Ulevaate 2023. aasta
numbrite pdhjal toidukaitlejate jarelevalve tulemustest. EL toidualaste digusaktidega on pandud paika
riskianallilisi pohimdtted, st igas riigis tuleb toiduohutuse alases jarelevalves kinni pidada vahemalt
seatud miinimumstandarditest. Euroopa Toiduohutusamet (EFSA) teeb riskihindamisi enne uute
toodete EL turule lubamist ning annab séltumatuid eksperthinnanguid toidu ohutuse ja kvaliteedi osas
Euroopa Komisjonile (ja vajadusel ka likmesriikidele). Toidu valdkonda reguleerib Eesti toiduseadus ja
EU maarus 178/2002. Vastavalt toiduseadusele teostab Eestis toidukontrolli ehk riikliku jarelevalvet PTA.

Jarelevalve
strateegia

Triinu Allika
Péllumajandus- ja Toiduamet
06.09.2024

1855
BUREAU REET RUUTO, LEAD AUDITOR
PERNREER T et esiaR s R et

Foto: 6.09.2024 infopaev Toiduohutuse juhtimisstisteemid veebis. Reet Ruuto ja Triinu Alliku ettekanded.

Concept Consult OU juhataja Erki Kippasto radkis Toiduohutuse juhtimissiisteemi ja HACCPi
valideerimisest ning verifitseerimisest. Terminitest, definitsioonist, eeltingimusprogrammidest. TJO
Konsultatsioonide juhatuse esimees Jussi Onoper tutvustas standardite BRC ja IFS standardite néudeid
ja avas nende sisu. Samuti raakis ta sertifitseerimise taustaslisteemist ja standardite lilesehitusest ning
nende nduetest juhtimisstisteemile.

Metroserdi juhatuse esimees Aigar Vaigu tegi Ulevaate Kinnispaki sertifitseerimise voimalusest ja e-
margisest. Kinnispakk on pakendatud toode, mille pakendile on pakendaja markinud eelmaaratud
nimikoguse ja mille pakendi ta on sulgenud ostja juuresolekuta viisil, mis ei véimalda pakendi taitekogust
muuta pakendit avamata voi rikkumata.
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\ G TJO Konsultatsioonid Ck

Ulevaade BRCGS ja IFS standardite
nouetest

Standardite nGuete kiirlilevaade
Eesti Toiduainetdostuste Liidu infopaeval

Kinnispakk ja
> - mérgis

Aigar Vaigu

A (=)

Foto: 6.09.2024 infopaev Toiduohutuse juhtimisstisteemid Foto: 6.09.2024 infopaev Toiduohutuse
juhtimisststeemid Jussi Onoperi ettekanne. Aigar Vaigu ettekanne.

Jussi Onoper
06.09.2024

Innovaatiline hiigieeniauditite tarkvara ettevotte Inspectle Food asutaja ja juhatuse esimees Kaspar
Mooses raakis innovaatilise hiigieeniauditi tarkvaras ja sellest, milleks see on loodud. Inspectle Food on
platvorm regulaarsete inspektsioonide labiviimiseks toidutootmistes, mis aitab saavutada parema
keskkonna hugieeni ja toiduohutuse, kirendades mittevastavuste lahendamist ja saastes aega
automaatselt genereeritud aruannete, statistika ja teavituste abil.

Infopaeva l6petuseks andis VEFi indeks t60grupi juht Jolanda Lipu tlevaade vastutustundliku ettevatluse
indeksist. Raakis, milleks see vajalik on ja mida see annab. Vastutustundliku Ettevotluse Foorum asutati
2005. aastal. Foorum (hendab ettevotteid, kelle jaoks on oluline toimida vastutustundlikult ja
labipaistvalt, et tagada nii oma ettevétte, Ghiskonna ja riigi jatkusuutlikkus

\F

(4

Vastutustundliku ettevatiuse indeks
Tutvustus

Innovaatiline hugieeniauditite
tarkvara: Inspectle Food

Kaspar Mooses — asutaija ja juhatuse esimees

Foto: 6.09.2024 infopdev Toiduohutuse juhtimissiisteemid veebis Foto: 6.09.2024 infopaev Toiduohutuse juhtimisstisteemid
Kaspar Mooses ettekanne. Veebis. Jolanda Lipu ettekanne.

Osalejate tagasiside: Tagasisidevormi taitis 34 osalenut (29,3%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas taielikul voi suuremas osas rahul (joonis 1).

Kuivérd saate omandatud infot kasutada igapdevases t66s?
34 vastust

Kuivord olid késitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud?
34 vastust

@1 L 2
@®:?2 [ )
3 3
®4 04
@5 @5

Tulemuslikkuse analiiiis: Infopaeval laks plaanipéraselt. Eesmark tutvustada erinevaid toiduohutuse
juhtimissiisteeme, standardeid ja nendega seotud uuendusi sai tdidetud. Sellega taitis infopdev oma
eesmargi. Huvi infopdeva vastu oli suur. Osalejad said infopaevalt vaga palju uut infot ja teadmised
toiduohutuse juhtimisstisteemidest, standarditest ja nendega seotud uuendustest.
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Osalejate poolt kiideti tagasisides, et vaga huvitavad, informatiivsed ja sisukad esitused olid. Eraldi toodi
tagasisides valja praktikute Reet Ruuto ja Erki Kippasto ettekanded ning Triinu Allika Glevaated jarelevalve
strateegiast ja jarelevalve tulemustest.

Oigusaktid ja jarelevalve (arengud ja uudised)

Toimumisaeg: 7. november kell 10.00-12.50

Toimumiskoht: veebikeskkond Zoom

Korraldaja: Eesti Pdllumajandus-Kaubanduskoda

Infopdev on jarelvaadatav: https://epkk.ee/oigusaktid-ja-jarelevalve/

Infopaeval osales 48 kuulajat, kellest 2 andis tagasisidet. Mdlemad tagasisidestajad hindasid infopaeva
maksimaalse punktiskooriga.

Infopaev ,Oigusaktid ja jarelevalve (arengud ja uudised)” keskendus olulistele muudatustele jaatme-,
toiduohutuse ja kestlikkuse valdkondades. Paevakava pakkus ettekandeid, mis kasitlesid diguslike
regulatsioonide arengut, jarelevalvepraktikaid ja kestlikkuse edendamist, tuues esile nii hetkeseisu kui
tulevikusuunad.

Infopdeva avas Peep Siim Kliimaministeeriumist, kes tutvustas jadtmevaldkonna kavandatavaid
digusmuudatusi. Tema ettekandes keskenduti jaatmereformile ja ringmajanduse edendamisele,
sealhulgas toidujaatmete vahendamise sihtidele. Siim rohutas, et siisteemne Idhenemine ning
tdhus koostdo kohalike omavalitsuste ja ettevotete vahel on vdtmetdhtsusega eesmarkide
saavutamisel.

Jargmisena esines Triinu Allika Pollumajandus- ja Toiduametist, kes kasitles jarelevalve olulisust
toiduohutuse tagamisel. Ta rohutas riskipohise jarelevalve vajalikkust ning tarneahela labipaistvuse
parandamist. Allika t6i esile ennetustegevuse ja tiheda koostdo tahtsuse ettevotetega, et
vahendada rikkumisi ja suurendada tarbijate usaldust.

Toidualaste  Oigusaktide  arengutest  raakis  Katrin  Ldhmus  Regionaal- ja
Pdllumajandusministeeriumist. Tema ettekandes kasitleti uusi ndudeid toidu margistamise ja
kauplemise osas. Léhmus tdi esile tarbijate jaoks selge ja korrektse teabe olulisuse, mis aitab
tagada diglast kaubandust ja tarbijakaitset.

Seejarel slvenes Kiilli Suurvarik toiduga kokkupuutuvate materjalide regulatiivsetesse
muudatustesse. Ta rohutas, et materjalide ohutus ja keskkonnasoébralikkus on tha suurema
tahelepanu all. Suurvarik t6i vélja vajaduse teadusp&histe meetmete ja uute standardite jarele, et
tagada ohutud ja jatkusuutlikud lahendused.

Infopdeva I6petasid Airika Salumets ja Hellika Kallaste, kes pakkusid inspireeriva (ilevaate toidu
kestlikkuse moistmisest Pohja- ja Baltimaades. Nende arutelu keskendus kestliku pdllumajanduse
pohimdtetele ja toiduslisteemide arengule, rdhutades piirkondadevahelise koostdo ning teadlikkuse
tostmise tahtsust. Eraldi toodi valja, kui oluline on kestlikkuse teemade selgitamine ja
kommunikatsioon tarbijatele.

Kokkuvattes rohutas infopaev vajadust tasakaalustada majanduslikud, keskkondlikud ja sotsiaalsed
huvid. Oigusaktide uuendamine, téhus jérelevalve ja kestlikkuse edendamine nduavad tihedat koosté6d
erinevate huvigruppide vahel. Infopaev aitas tdsta teadlikkust ja inspireeris osalejaid aktiivselt panustama
nende oluliste eesmarkide saavutamisse.
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Teise osapoole audiitorite koolitus

Toimumise aeg: 10. detsember 2024
Toimumisvorm ja — koht: Veebis Zoom platvormil
Korraldaja: Eesti Toiduainetodstuse Liit

Osalejad: 16 osalejat. Neist 100% toidutodstuste/tootjate esindajad. Koolitus oli suunatud tdotajatele,
kelle Ulesannete hulka kuulub tarnijate auditeerimine ja kes soovivad selles valdkonnas oma teadmisi
varskendada ja saada lilevaade siisteemsest kasitlusest

Teave veebis: https://www.pikk.ee/sundmus/teise-osapoole-audiitorite-koolitus/ ja
https://toiduteave.ee/

Koolituse eesmark ja sisu kirjeldus: Koolituse ,Teise osapoole audiitorite koolitus (tarnijate
auditeerimine)” eesmargiks oli pakkuda osalejatele pohjalik ja praktiline tilevaade tarnijate auditeerimise
protsessist, sealhulgas auditeerimise ettevalmistamisest, labiviimisest, tulemuste hindamisest ja
dokumenteerimisest. Koolitus oli suunatud todtajatele, kelle igapdevases t60s esineb vajadus tarnijaid
auditeerida, ning kelle eesmargiks oli oma teadmisi varskendada ja saada llevaade siisteemsest
auditeerimise kasitlusest.

Koolituse sisus kasitleti laialdaselt tarnijate auditeerimise erinevaid aspekte. Paev algas sissejuhatusega,
millele jargnes pohjalik Ulevaade tarneahela juhtimise ja tarnijaauditite eriparade kohta. Osalejatele
tutvustati tarnijate auditeerimise rolli tarnijate ohjamisel, auditeerimise eesmarke ja erinevaid auditite
tlidpe. Kogemuste vahetamise kaudu arutleti auditeerimise tahtsuse ja selle erinevate lahenemisviiside
ule.

Peamine osa koolitusest keskendus tarijate auditeerimise alustele. Sellel teemal tutvustati
auditeerimise mdisteid, protseduure ja erinevaid tehnikate kasutamist, mis aitavad tagada auditite
edukuse. Erilist tahelepanu poodrati auditite kavandamisele ja ettevalmistamisele. Osalejad osalesid
aruteludes, et arendada oma teadmisi praktikas rakendatavates meetodites.

Koolituse 16pus keskenduti auditi Iabiviimisele, tulemuste analttsimisele ja kokkuvdtmisele. Arutleti ka
auditi jareltegevuste planeerimise ja labiviimise (le, mis on vétmetahtsusega kvaliteedi tagamiseks ja
parendusmeetmete elluviimiseks. Ldpuks tehti koolituse kokkuvdte, kus osalejad said jagada oma
m&tteid ja esitada kiisimusi, mis aitasid neil oma teadmisi stivendada.

Koolitus toimus veebikeskkonnas 10. detsembril, kestis tihe paeva (7,3 akadeemilist tundi) ning seda viis
labi lektor Tauno-Jussi Onoper, OU TJO Konsultatsioonid juhatuse esimees.

Teise osapoole audittorite koolitus

Tarnijate ohjamine

Q o { Tarnijate hindarmine I

tarnijate valik Valik, tingimused

t\\ T -J Finantsanaliilis |
L ——
- : [ Tarnijate hindamine
@a‘te ]uhrtlrnme e m
:}""-- Tolmimise mé&tmine I Toimimise tulemusead

Tarnijate
klassifitseerimine
Uute kokkulepete

— | ja i ™ N
1 Tamnijate i sdlmimine
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Foto 10.72.2024 Teise osapoole audiitorite koolituse slaidist
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Osalejate tagasiside:Tagasisidevormi téitis 9 osalenut (56,25%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas taielikult voi suuremas osas rahul.

Kuidas vastas koolitus Teie ootustele?

Kuidas vastasid Teie ootustele koolituse materjal/ettekanded?

9 vastust
o EE mm2 3 mma mms

[ B
®:2
3
®4
®s

Koolituse sisu Koolituse korraldus

Kuivord olid késitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud? Kuivord saate omandatud infot kasutada igapéevases t66s?

9 vastust 9 vastust
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Osalejad t6id valja, et koolitus viidi labi vaga struktureeritult ja professionaalselt. Koolitaja selgitas
teemasid selgelt ja arusaadavalt. Koolituse kaigus oli esitatud teoreetiline materjal hasti tasakaalustatud
jaillustreeritud praktiliste naidetega.

Tulemuslikkuse analiiiis: Koolitus viidi Iabi plaaniparaselt ja paevakavaga pusiti ajagraafikus.
Kokkuvéttes voib oelda, et koolitus oli sisukas, hasti korraldatud ja koolitaja suutis edastada vajalikku
teavet selgelt ja tdhusalt.

Koolituse tulemusena said koolitusel osalenud to6tajad, kelle igapaevases t60s esineb vajadus tarnijaid
auditeerida pohjaliku ja praktilise lilevaade tarnijate auditeerimise protsessist, sealhulgas auditeerimise
ettevalmistamisest, labiviimisest, tulemuste hindamisest ja dokumenteerimisest. Sellega taitis koolitus
oma eesmargi.

Teemade viisi

Korraldaja: Eesti Pdllumajandus-Kaubanduskoda
Toimumisaeg: 24. september kil 10.00-13:00
Toimumiskoht: veebikeskkond Zoom

Infopdev on jarelvaadatav, https://epkk.ee/ressursisaastlik-toidutootmine/

Infopdeval osales kokku 15 kuulajat.

Inffopdeva kuulajad said mitmekiilgset ja praktilist teavet, mis toetas nende teadmisi
ressursisaastlikkusest ja ringmajandusest toidutootmise valdkonnas. Peamised teemad olid:

e Teadmised jaatmereformist — Ivo Jaanisoo tutvustas jadtmereformi uusi kohustusi ja
toetusmeetmeid, mis aitavad ettevotetel paremini kohaneda seadusandlike muutustega ja
suurendada ressursisaastlikkust toidutootmise protsessis.
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e ESG aruandluse rahvusvaheline kogemus - Sam Emerson andis (levaate ESG
kestlikkusaruandlusest, mida kasutatakse Ule maailma. See aitas osalejatel mdista, kuidas
keskkonna- ja sotsiaalnaitajate arvestamine ning labipaistev juhtimine vdivad tosta ettevotte
vaartust ja konkurentsivdimet rahvusvahelistel turgudel.

e Innovaatilised lahenemised toidujaatmete vaarindamisel — Liis Lutter ja Uko Bleive tutvustasid
praktilisi naiteid, kuidas hapuvadakut ja dunapressijaake saab vaarindada. Osalejad said teadmisi ja
loodetavasti ka inspiratsiooni, kuidas toidujaatmeid saab kasutada uute toodete loomiseks, mis
aitab vdahendada keskkonnamdju ja avada uusi ariveimalusi.

e Vorgustiku loomise voimalus — Infopdeva kuulajad said soovi korral kontakte ning véimaluse
kisimusi kiisida ekspertidelt, mis vois viia koostoovoimaluste ja uute arikontaktideni.

Kokkuvottes said kuulajad vaartuslikke teadmisi, kuidas tdhusalt ressursse saasta, taita regulatsioone ja
arendada uusi innovaatilisi tooteid toidutdostuses.

CIP ja pesusiisteemid toiduainetoostuses

Toimumise aeg: neljapaeyv, 17. oktoober 2024

Infopaeva formaat: veebis, Teams platvormil

Korraldaja: Eesti Toiduainetdostuse Liit

Osalejad (kui palju ja kes) 51 osalejat veebis. Osalejad olid 100% toidutodstuste/tootjate esindajad.

Teave veebis: https://www.pikk.ee/sundmus/koolitus-cipja-pesususteemid-toiduainetoostuses/ ja
https://toiduteave.ee/taienduskoolitus-17-10-2024-veebis-pesususteemid-toidutoostuses/

Eesmark ja sisu kirjeldus sisu: Korged hiigieeni ja toiduohutuse nduded on toidutodtlemise alus.
Koolituse eesmark oli tutvustada pesusiisteeme toiduainetddstuses ja muuhulgas CIP-siisteeme, mis
varustavad puhastusahelaid vajaliku voolukiiruse, temperatuuri ja kemikaalide kontsentratsiooniga
(leelised, hape ja puhastusvahend) Gige aja jooksul automaatse juhtimise kaudu. CIP-siisteeme
kasutatakse laialdaselt piima-, joogi- ja mahlatodstuses ning joogitdostusest esitati koolitusel ka
praktiline naide.

Koolituspaeva alustas Inga Sarand TalTech-ist ettekandega hiigieeninduetest toiduainetdostustes. Et
aru saada, milliseid pesustlisteeme kasutada, tuleb esmalt vilja selgitada hiigieeni- ja toiduohutuse
nduded, mis on aluseks CIP pesu planeerimisel.

Valdkonna ekspert Heiki Raimets andis pohjaliku tilevaate pesustisteemidest toiduainetdostustes. Ta
radkis CIP ajaloost, CIP siisteemi vdtme teguritest ja faktoritest, mis mdjutavad seadmete pesu ja
kvaliteeti. Sellest, et olulised on nii CIP pesu retseptid, pesu sammud (sekvensid), kui ka keskkonna ja
energeetika teemad, mis on tanapéeval vaga aktuaalsed ja olulised arvesse votta investeeringu
tegemisel.

Sammude, valikute ja komponentide juures on oluline uue CIP'i planeerimisel v6i olemasoleva
renoveerimisel votta arvesse nii automaatikast ja selle olulist rollist CIP stisteemi juhtimisel, kui ka
pesusiisteemi(de) optimeerimisel.

Christeyns Eesti OU miitigijuht Kaido Taavet jagas koolitusel nduandeid ja kogemusi pesusiisteemide
kasutamisel. Ta raakis pohjalikult Biofilmist CIP siisteemides. Biofilm on potensiaalne patogeen, mis
suudab taluda puhastus- ja desinfitseerimisprotsesse, talub UV kiirgust, mistottu traditsioonilised
kontrollimismeetodid ei ole tohusad ning selle ohjamiseks puudub hea metoodika.

Seetottu tegi ta pohjaliku Ulevaate probleemi tekkimise pohjustest, radkis sellest, kuidas Biofilmi
avastada, testida ja leida lahendusi ning sellest, mis on Biofilmi juhul aktuaalsed probleemid CIP-is.
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Kaja Lemmik réakis suure pesuainetetootja Ecolab naitel Pesuslisteemi optimeerimisest toiduaine- ja
joogitdostuses. Tema selgitus oli, et alustada tuleb kiisimusest, miks on vaja CIP pesu optimeerida.
Pdhjused vdivad olla erinevad: Keskkond, ettevétte juhtkonna otsus, leida kulude kokkuhoiu kohti jne.

Pesude optimeerimise pohjused on soov pesude (ldkulude (vesi, energia, pesuaine, aeg)
vahendamiseks, et saada pesude arvelt lisa tootmisaega, tootmine oleks keskkonnasaastlikum,
mikrobioloogiliselt puhtamad pinnad. Et saavutada tulemusi pesu optimeerimiksel, tuleb pesud
kaardistada ja efektiivsemaks muuta ning vahendada Inimtegurit. Ettekandja andis koolituse kaigus ka

juhised ja praktilised métteharjutused, kuidas CIP pesude optimeerimisele Iaheneda.

Koolituse CIP pesudest |I6petuseks radkis A.LeCoq AS tehnoloogia- ja arendusjuht Tarmo Laht praktilise

naide varal oma ettevotte tootmisest.

AT EV RS SP : ‘ i
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TOIDUAINETOOSTUSE
SEADMETE PESEMINE

Korrektne toiduainetddstuse seadmete pesemine on aluseks tervisliku toidu tootmisele ja
toiduainete siilimisele. Varasematel aegadel toimus toiduainetdistuse seadmete pesemine inimese
vahetul osavotul Kkisitsi harjade ja pesulahusega. Selleks oli vaja viiksemad seadmed
demonteerida ja mahutitesse siseneda, et kiiiindida pesema koiki pindu. Niisugune meetod oli aga
vaevaline ja ebaefektiivne, sest tooted vdisid saada nakatatud halvasti pestud seadmetest ja esines
reinfektsiooni risk.

Madala efektiivsuse pdhjusteks oli mitu asjaolu:

“+ithest kiljest on puuduseks meetodi ldbiviimine, kui me vaatame niiteks mahuti pesemist
tdolise poolt, kes ise nii-delda “jalutab™ selles ja teame, et moni hetk hiljem on selles mahutis
inimese asemel toiduaine.

“Teisest kiljest tuli arvestada kvaliteedi tagamisel paratamatult suure inimfaktori osakaaluga,
mis tihendab, et tulemus sdltus inimese oskustest ja teadmistest ning samuti vaimsest ja
fudisilisest seisundist.

“*Kolmandast aspektist vaadates oli tegemist kiillaltki raske ja ohtliku tddga — pesemine
keskkonnas, mis on kuum, viihese hapniku juurdevooluga ja rikastatud tooteaurudest ning
koigele lisaks esines suur risk puutuda vahetult kokku keemiliste pesuainetega

Foto: 17.10.2024 koolitus CIP ja pesusiisteemid toiduainetodstuses Heiki Raimets ettekanne.
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CIP-pesude optimeerimine on meeskonna to0.

Kaasata tuleb:

* Toostuse juhtkond m Q/ a
) -

* Osakonna todtajad

* Tehniline personal

s

* Kvaliteedi téotajad/ labor

* Pesuaine tarnija

Foto: 17.10.2024 koolitus CIP ja pesustisteemid toiduainetdostuses Kaja Lemmik ettekanne.
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Osalejate tagasiside: Tagasisidevormitaitis 16 osalenut (31,37%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas taielikul vi suuremas osas rahul (joonis 1).
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M Kuidas vastas koolitus Teie ootustele? [Koolituse sisu]

=

w

[
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M Kuidas vastas koolitus Teie ootustele? [Koolituse korraldus]
W Kuidas vastasid Teie ootustele koolituse ettekanded?

Kuidas jaite rahule koolituse labiviijaga?
| Kuivard olid kdsitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud?

M Kuivérd saate omandatud infot kasutada igapdevases t00s?

Joonis 1. Uldine hinnang Infopéev " CIP ja pesusiisteemid toiduainetédstuses ". Skaala: 1 — kehv, 5 —
vaga hea. Vastanute arv 16.

Tulemuslikkuse analiiiis: Koolituse eesmark tutvustada pesuslisteeme toiduainetoostuses ja
muuhulgas CIP-slisteeme, mis varustavad puhastusahelaid vajaliku voolukiiruse, temperatuuri ja
kemikaalide kontsentratsiooniga dige aja jooksul automaatse juhtimise kaudu sai taidetud.

Huvi koolituse vastu oli suur. Osalejad said koolituselt vaga palju uut infot ja teadmiseid
toiduainetdostuse pesustisteemide ja muuhulgas CIP pesusiisteemide kohta.

Osalejate poolt kiideti tagasisides, et vaga huvitavad, informatiivsed ja sisukad esitused olid. Eraldi toodi
tagasisides valja Kaja Lemmiku ettekannet, mis andis juhised ja métteharjutuse, kuidas CIP pesude
optimeerimisele oma ettevottes laheneda. Tema puhul toodi eraldi vélja, et hea, et ta ettekandega ajast
Ule laks, sest muidu oleks osa infost kuulmata jaanud.

Keemilised riskid, sh saasteained toidus

Toimumise aeg: 8. november 2024
Toimumisvorm ja — koht: Veebiplatvormil Teams
Korraldaja: Eesti Toiduainetoostuse Liit

Osalejad: 65 osalejat. Neist 5538% olid toidutddstuste/tootjate esindajad. Ulejaanud osalejad oli
eraisikuna registreerunud. Infopaeva sihtgrupiks olid toidu to6tlejad, kes tegelevad toiduainete ja toidu
miilgiks pakkumisega sh toitlustamisega; jaemiitijad, toidu importijad, miidjad.

Teave veebis: https://toiduteave.ee/infopaev-8-11-24-veebis-keemilised-riskid/ ja
https://www.pikk.ee/sundmus/infopaev-keemilised-riskid-sh-saasteained-toidus/
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Eesmark, sisu kirjeldus: infopaeval kasitleti toidu todtlemisega seotud keemilisi riske, spetsiifilisemalt
toidu tootlemisel tekkivaid saasteained (nt kloropropanoolid, PAH, akriiilamiid jmt) ning raagiti ka
valtimise voimalustest. Samuti peatuti muude keemiliste riskide teemadel nagu toiduga kokkupuutuvad
materjalid, lisaainetega seonduvatel teemadel.

Infopéeva alustas Regionaal- ja pllumajandusministeeriumi toiduosakonna ndunik Anneli Haugas, kes
andis llevaate toidu to6tlemisel tekkivate saasteainetega seotud digusruumi muudatustest. Ta selgitas,
et tootlemisel tekkivad saasteained voivad moodustuda toidu valmistamisel voi séilitamisel ning muuta
toidu kvaliteeti halvemaks ja olla ohtlikud inimese tervisele. Toitu, mis sisaldab saasteainet inimtervisele
ohtlikus koguses, ei tohi turustada. Oigusraamistikus orienteerumine on vajalik igas
suuruses ettevottele selleks, et tagada inimestele ohutu toit tarbimiseks, hoida ja tosta ettevétte
usaldusvaarsust ja mainet, pisida konkurentsis, valtida voimalikke rikkumisi, kohtuvaidlusi, toodete turult
eemaldamist ja/voi tagasi kutsumist.
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MOH-ide saadavus toidust voib olla probleemne

* Mineraaldlid (MOH-id) on keemilised Ghendid, mida saadakse peamiselit
toornaftast, aga ka stinteetiliselt kivisoest, maagaasist ja biomassist

* MOH-id jaotatakse MOSH-ideks (mineral oil saturated hydrocarbons) ja
MOAH:-ideks (mineral oil aromatic hydrocarbons)

+ 0sad MOAH-id vdivad olla genotoksilised kantserogeenid; mdned MOSH-id
aga organismis akumuleeruda ja avaldada ebasoodsat méju maksale

+ Saastumine voib toimuda nt tulenevalt tootlemisel/tootmisel kasutatavate
masinate maardeainetest, toiduga kokkupuutavatest materjalidest vdi

keskkonnast
@ n
W) ==

Foto: 8.11.2024 infopaev " Keemilised riskid, sh saasteained toidus" Anneli Haugas ettekanne.

Pdllumajanduse ja Toiduameti toiduosakonna peaspetsialist Marii-Heleen Arna andis Ulevaate 2023.
aasta lisaainete aruandest. Pollumajandus- ja Toiduamet koostab igal aastal toidus esinevate lisaainete
kontrollimiseks ~ seireplaani. Proovivott mitteloomse ja loomse toidu kéitlemise, toidu
hulgimiiugi ja jaekaubanduse tasandilt. Samuti kontrollitakse lisaainete, I6hna- ja maitseainete
kasutamist ettevotetele teostatud plaanilise jarelevalve kaigus.
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Askorbiinhape ja askorbaadid

= Neli proovi
* Tuunikalatoodetest
+ Kolm tulemust neljast vahemikus186-277 mg/kg

« Nouetele mittevastav liks proov
+ Kilmutatud tuunikalafilee steik nahata
+ Pdritolu Vietnam
+ Piirnorm 300 mg/kg
* Tulemus oli 24621369 mg/kg.

+ Analiiisitud toote partii kutsuti turult tagasi. 7 -
=

e — ] ==

Foto: 8.11.2024 infopaev " Keemilised riskid, sh saasteained toidus " Marii-Heleen Arna ettekanne.
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Riigi Laboriuuringute ja Riskihindamise Keskuse (LABRIS) direktori asetéitja riskihindamise valdkonnas
Mari Reinik tegi Ulevaate teatud saasteainetega seotud keemilistest riskidest ja nende vahendamise
meetmetest. Ta selgitas, et saasteainetega seotud ohtusid ja riske, erinevaid saasteaineid ja nende toitu
sattumise vdimalus ning seda, kuidas saaksime vahendada toidust saadavaid saasteainete koguseid.
Ta andis ulevaate ka 3-MCPD ja mineraaldlide sisivesinike saadavushinnangust

Pdllumajanduse ja Toiduameti toiduosakonna peaspetsialist Kristel Danneberg raakis tapsemalt
Taimekaitsevahendi jaakide kontrollprogrammist ning taimse ja loomse toidu saasteainete seire ja
kontrollprogrammist.

P&eva Idpetuseks raakis Tartu Ulikooli Katsekoja juhataja Koit Herodes jaakide ja saasteainete (toidus)
maadramise voimalustest. Sellest, et keemilisel analiilisil maaratakse, millistest ihenditest proov
koosneb. Kvantitatiivsetest anallilisimeetoditest ja kvalitatiivsetest anallilisimeetoditest.

Osalejate tagasiside: Tagasisidevormi tditis 13 osalenut (20%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas téielikul voi suuremas osas rahul (Vt joonis 1).

Kuidas vastas infopdev Teie ootustele?

N .2 3 EE4 EES

10

0

infopéeva sisu infopaeva korraldus

Joonis 1. Uldine hinnang Infopaev " Keemilised riskid, sh saasteained toidus ". Skaala: 1 — kehv, 5 - vdga
hea. Vastanute arv 13.

Kuidas vastas Teie ootustele infopéeva materjal/ettekanded? Kuidas jéite rahule infopéeva labiviijaga?
13 vastust 13 vastust

o1
9?2

3
o4
[ ]

38,5%

o1
o2

@4
®5

Kuivord saate omandatud infot kasutada igapaevases t66s?
13 vastust

o @1
@2 38,5% 9?2
3 3
@4 @4
o5 o5

Kuivord olid kasitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud?
13 vastust

30,8%

Tulemuslikkuse analiiiis: Infopdeva Keemilised riskid, sh saasteained toidus eesmargiks oli kasitleda
toidu toGtlemisega seotud keemilisi riske, spetsiifilisemalt toidu toGtlemisel tekkivaid saasteained (nt
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kloropropanoolid, PAH, akriitilamiid jmt) ning ragkida ka véltimise voimalustest. Samuti peatuda muude
keemiliste riskide teemadel nagu toiduga kokkupuutuvad materjalid ja lisaainetega seonduvatel
teemadel. Infopaeva teemad said kenasti labi kaidud. Osalejate poolt antud tagasisides kiideti esinejaid,
sest nad valdasid vaga hasti teemat. Seega taitis infopdaev oma eesmargi.

Joogivee analiiiisimine toidukaitlejatele

Toimumise aeg: 22. november 2024
Toimumisvorm ja — koht: veebis, Teamsi platvormis
Korraldaja: Eesti Toiduainetodstuse Liit

Infopaeva sihtgrupiks on toidu t66tlejad, kes tegelevad toiduainete ja toidu tootmisega ja miiligiks
pakkumisega sh toitlustamisega; jaemdiljad, toidu importijad, mitjad.

Osalejad: 114 osalejat. Neist 42,1% olid toidutoostuste/tootjate esindajad. Lisaks 66 infopdevale
eraisikuna registreerunud osalejat.

Teave veebis: htips://www.pikk.ee/sundmus/infopaev-joogivee-analuusimine-toidukaitlejatele/ ja
https://toiduteave.ee/infopaev-22-11-2024-veebisjoogivesi/

Eesmark, sisu kirjeldus 22. novembril 2024 toimus toidukaitlejatele mdeldud infopaev, mille teemaks oli
joogivee analiiiisimine. Uritus pakkus osalejatele vaartuslikku teavet joogivee kvaliteedi nduetest,
analiilisi protsessidest ning veetodtluse lahendustest toiduainetoostuses. Infopdeva moderaatoriks oli
Sirje Potisepp, Toiduliidu juhataja.

Pdllumajandus- ja Toiduameti toiduosakonna juhtivspetsialist Marii-Heleen Arna tutvustas joogiveele
esitatavaid ndudeid, andes osalejatele lilevaate seadusandlikest muudatustest ja regulatsioonidest, mis
mdjutavad joogivee kvaliteeti.

Ramon Nahkur Sotsiaalministeeriumist ja Leena Albreht Terviseametist kasitlesid olmevee kvaliteedi
direktiivi ja selle rakendamise praktikaid. Ettekanded keskendusid joogivee ja olmevee kvaliteedi
tagamisele ning nendega seotud regulatsioonidele.

Mailis Laht, Eesti Keskkonnauuringute Keskuse keskkonnakeemia peaspetsialist, tutvustas joogivee
proovivotmise protseduure, kvaliteedinditajaid ja kuidas anallilisitulemusi digesti tdlgendada. Ettekanne
andis osalejatele praktilisi teadmisi veekvaliteedi hindamisest.
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== I O e e 4, [t s 1| 0

néuded

Méju tule le (eriti

Parameeter on kiirelt muutuv, labori té6aeg

litumispunkt, kraan

Muutused valguse, P i jne. toimel

vajadus

Foto: 22.11.2024 infopaev " Joogivee anallitisimine toidukaitlejatele " Mailis Laht ettekanne.
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Laura Lokko Miridon OU-st kasitles joogivee analiilisi erinevaid meetodeid ja nende tahtsust kvaliteedi
tagamisel. Ettekandes raagiti ka laborite rollist analliliside tegemisel.

Liselle Puhke Miridon OU-st tutvustas tehnoloogiliste veeanaliitiside ja kemikaalide kasutamise tahtsust,
mis aitavad tagada joogivee kvaliteedi ning tdhususe.

Martti Hoop Miridon OUHt raakis veetddtlusseadmete ja lahenduste rollist toiduainetédstuses.
Ettekandes keskenduti erinevatele seadmete tiitipidele ja nende rakendusele toostuslikus kontekstis.

Lauri Jalukse, Labrise keemiaosakonna juhataja, tutvustas joogivee anallilsiprotsesse Riigi
Laboriuuringute ja Riskihindamise Keskuses ning nende tahtsust avaliku ja erasektori koostdos.

Marcus-Heinrich Puhke Filter Solutions OU-st andis iilevaate joogivee desinfitseerimise meetoditest ja
lahendustest, keskendudes veepuhastuse innovatiivsetele tehnoloogiatele.

Kokkuvottes pakkus infopdev osalejatele pohjaliku Ulevaate joogivee kvaliteedi tagamisest ja
analltsimisest, andes vaartuslikke teadmisi toiduainetoostuses tegutsevatele spetsialistidele.

MIRIDON

=T D

Foto: 22.11.2024 infopaev " Joogivee anallilisimine toidukaitlejatele " Martti Hoop ettekanne.

Osalejate tagasiside: Tagasisidevormi taitis 13 osalenut. Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur enamus
vastajaid kas taielikul voi suuremas osas rahul (Vt joonis 1).

Kuidas vastas infopdev Teie ootustele?

N .2 3 EN4 EES
20

infopéeva sisu infopdeva korraldus

Joonis 1. Uldine hinnang Infopaev " Joogivee analilisimine toidukaitlejatele". Skaala: 1 — kehv, 5 — véga
hea. Vastanute arv 22.
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Kuidas jaite rahule infopéeva labiviijaga?

Kuidas vastas Teie ootustele infopdeva materjal/ettekanded?
22 vastust

22 vastust

9 o1
[ @2
3 3
94 @4
@5 ®s
Kuivard olid kasitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud? . . L
29 vastust Kuivord saate omandatud infot kasutada igapaevases t60s?
22 vastust
e
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Tulemuslikkuse analiiiis: Infopaeva eesmark oli anda tilevaade toidu tootmisel joogiveele esitatavatest
nduetest sh proovivotul, jagatava info analiitiside tellimise vdimalustest ning jagada ettevotetele ka
praktilisi soovitusi selles téahtsas valdkonnas. Kuna ajaraam oli piiratud, siis eraldi toodi osalejate poolt
valja, et oleks vdinud infopdeva jaoks arvestada veelgi pikema ajaga, et ettekandjad poleks pidanud
kiirustama ja oleks saanud rohkem kiisimusi esitada ja arutada. Kuna koik infopaeval kasitletud teemad
olid vaga huvipakkuvad, siis said infopaeval osalenud esitada esinejatele e-posti teel kiisimusi ka veel
infopdeva jargselt.

Huvi infopaeva vastu oli suur. Osalejad said infopaevalt vaga palju uut infot ja teadmised Ulevaade toidu
tootmisel joogiveele esitatavatest nduetest.

Proovide votmine tootmiskeskkonnast iildhiigieeni ja patogeenide seireks

Korraldaja: Eesti Maalilikool

Infopaeva labiviija: Eesti Maalilikooli professor Mati Roasto

Toimumise kuupaev: 15. november 2024

. . ] Infopaev toimus maaiilikooli videosilla vahendusel BigBlueButton

Toimumise koht:
keskkonnas.

Osalejate arv: Infopaevale registreerus 62 huvilis, kellest osales 51.

Osalejate profiil: Toidutootmisega tegelevate ettevotete esindajad jt fiilsilistest isikutest
huvilised.

Siindmuse luhikirjeldus:
Infopaeva eesmargiks oli tdsta toidutootjate teadlikkust toidu tootmiskeskkonnast proovide vétmise
pohimatetest ja meetoditest.
Kasitletud pdhiteemad:
e Toidu tootmiskeskkonna hiigieenitasemete hindamise meetodid ja proovivétmise
pohimatted k.a. EVS-EN ISO 18593 tulenevad pinnakontaktmeetodid;
o Toidu tootmiskeskkonnast patogeenide tuvastamiseks kasutatavad meetodid ja proovide
votmise pohimdtted Listeria monocytogenes'e naitel;
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o Higieenitsoonide kontseptsioon ning sellest tulenev riskipdhine Idhenemine proovide
votmisel;
o Biokirmete tuvastamise meetodid ja seonduvad proovivétmise pohimétted.

Osalejate tagasiside liihikokkuvéte:

Infopdevale andis tagasisidet 26 osalejat.

65,4% vastanutest jaid lektori, infopaeva sisu ja Oppematerjalidega taiesti rahule ja 34,6% rahule.
Infopdeva hinnati vaga asjalikuks ja informatiivseks. Osalenutele meeldis, et materjalid saadeti e-
mailile ette, mis andis voimaluse eelnevalt ennast asjadega rohkem kurssi viia.

1. Palun hinnake, kas jaite koolitaja, infopéeva sisu ja dppematerjalidega rahule?
26 vastust

@ olen koigega téiesti rahul
@ olen rahul
pigem ei ole rahul
® eiole Uldse rahul
@ ei soovi vastata

34,6%

65,4%

Uusi teadmisi sai infopaevalt olulisel maaral 57,7% vastanutest ning pigem sai 42,3%.

2. Palun hinnake, kas saite infop&evalt uusi teadmisi?
26 vastust

@ sain olulisel maaral
® pigem sain
ei oska delda

@ pigem ei saanud
@ ei saanud ldse

Kirjutati, et nuid ollakse teadlikumad, kust monda proovi vétta ja kuidas seda efektiivsemalt teha.
Saadi kinnitust oma patogeenide seire plaanile, et oleme to66tanud diges suunas. Mainiti, et ATP
testide kohta mu hinnang tousis (olin seni vaga skeptiline). Selgeks saadi proovide vétmine
Petrifilmidega ning riskitasemete maaramine.

Todeti, et proovivotul on kdige olulisem kdigi oluliste tegevuste dige jalgimine.

Oma igapédevatoos saab Opitut rakendada olulisel maaral 69,2% ja pigem saab 26,9%. 1 vastanu ei
osanud oelda.

3. Palun hinnake, mil méaral saate 6pitut rakendada igapéevatoos?
26 vastust

@ saan olulisel maaral
@ pigem saan
ei oska delda
@ pigem ei saa
@ cisaa lldse

69,2%

Saadud teadmisi plaaniti hakata kasutama voi juba kasutatakse igapaevases t60s.

Arutelu seminariruumis oli olemas. Kiisimusi kusiti.

Kuna infopdev andis osalejatele vdimaluse mdelda ja arutleda proovide vdtmise teemadel, voib
hinnata, et infopaev taitis antud sihtgrupile oma eesmargi.

Ettepanekud uuteks koolitusteks:
o Toidulisandite, pulbrite valmistoodete laborianaliilisid — mikrobioloogia.
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e Mikrobioloogia.

o Kuidas dokumenteerida mittevastavuste tuvastamist ja korrigeerivaid-ennetavaid tegevusi (.
ingl. kl CAPA) voimalikult ratsionaalselt, liigse biirokraatiata.

o Enesekontrollististeemi loomine ja auditeerimine.

o Tahelepanu on tootmisettevotetel. Selge, labi nende toodangu saavad puudutatud vaga suur
hulk tarbijaid. Lisaks on toitlustusettevotted, néiteks tanklad. Seal toitlustatakse iga paev
suurel hulgal tarbijaid. Edaspidi voiks kasitleda toitlustuse ja jaeckaubanduse teemasid samuti.

o Kosmeetikatootjad vajavad ka sellist koolitust. Teemad on samad, aga riskid on véiksemad ja
bakterid (osaliselt) teised.

Taimedest parit sooda- ja toidumiirgid

Korraldaja: Eesti Maalilikool

Koolituse labiviija: Eesti Maalilikooli professor Tonu Plissa

Toimumise kuupaev: 10. september 2024

. . i Koolitus toimus maalilikooli videosilla vahendusel BigBlueButton

Toimumise koht:
keskkonnas.

Osalejate arv: Koolitusele registreerus 40 huvilist, osales 35.

Osalejate profiil: Toidutootmise ja loomakasvatusega tegelevate ettevotete esindajad.
Esindatud olid loomakasvatajad, koogiviljakasvata-jad,
sOoodakultuuride  ja  teravijade  kasvatajad,  soddatootjad,
koogiviljatoitude ja mahlade tootjad, mesinikud, toitlustajad.

Siindmuse lihikirjeldus:

Koolituse eesmargiks oli toidukaitlejatele ning loomakasvatajatele tutvustada pohiliste sodtades ja
toitudes sisalduda voivate (taimede poolt siinteesitud) inimesele ja loomadele miirgiste ainete
tekkimist, liikumist toitu, nende toksiliste toimete iseloomu, ning anda soovitusi nende ainetega seotud
riskide vahendamiseks s6dda voi toidu kaitlemisel.

Kasitletud pdhiteemad:

e Lihike ekskursioon toksikoloogias.

e Kodrgemate taimede miirgised ainevahetussaadused - alkaloidid, lektiinid, tslianogeensed
glikosiidid, flitoostrogeenid, saponiinid, gliikosinolaadid ehk sinepidliglikosiidid,
aminohapped, lipiidid, fluoroatsetaadid, oksalaadid, kumariin, jt.

o Taimsed miirgid, mis parinevad mullast, veest ja hust (miirgised metallid, pestitsiidijaagid).

Osalejate tagasiside lihikokkuvote:

Koolitusele andis tagasisidet 13 osalejat.

23,1% vastanutest jaid lektori, koolituse sisu ja dppematerjalidega taiesti rahule ja 76,9% rahule.
Koolitust hinnati vaga huvitavaks, vajalikuks ja silmi avavaks. Loengule lisatud kirjalik materjal oli
samuti pdhjalik, ei koosnenud vaid marksonadest. Hasti kasutatav hiljem teadmiste varskendamiseks,
sest infot oli korraga meeldejatmiseks tdesti palju - aga kdik vaga huvitav ja vajalik.

1. Palun hinnake, kas jaite koolitaja, koolituse sisu ja dppematerjalidega rahule?
13 vastust

@ olen kéigega taiesti rahul
@® olen rahul
pigem ei ole rahul
@ ciole lldse rahul
@ ei soovi vastata
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Uusi teadmisi sai koolituselt olulisel maaral 61,5% vastanutest, pigem sai 38,5%.

2. Palun hinnake, kas saite koolituselt uusi teadmisi?
13 vastust

@ sain olulisel maaral
38,5% @ pigem sain

' ei oska delda

Kirjutati, et suurenes taimetervise tahtsuse moistmine, mirgitusjuhtude tekke mdistmine, oskus
poorata tahelepanu patuliinile ning selgemaks sai ka kakao ja podagra seos.

Mainiti ka seda, et koolitus oli Gsna spetsiifiline ja keerulise terminoloogiaga, mistottu on tarvis
materjale veel korduvalt Iabi vaadata, sest kesine taust keemias jattis mitmed kohad ebaselgeks.
Omaigapaevatoos saab Opitut rakendada olulisel maaral 41,7%, pigem saab 41,7%. 16,7% vastanutest
ei osanud oelda.

@ pigem ei saanud
@ ei saanud lldse

3. Palun hinnake, mil maaral saate opitut rakendada igapédevatoos?

12 vastust

Saadud teadmisi plaaniti hakata kasutama toitumisndustamises ja mahepdllupidamises.
Arutelu seminariruumis oli olemas. Kiisimusi ksiti.
Kuna koolitus andis osalejatele voimaluse mdelda ja arutleda taimedes leiduvate miirkide ja nende
mdju Ule inim- ja loomatoidus ning pakkus uusi métteid ja vaatenurki, voib hinnata, et koolitus taitis
oma eesmargi antud sihtgrupile.
Ettepanekud jatkutegevusteks:
Ettepanekud uuteks koolitusteks:
o Taimede keemiline koostis ja toimeained, farmakognoosia valdkond, ainete omastamine - ka
valispidiselt.
e Muudatused normatiivides - infopaevad, nt kui muutuvad normid, kuidas muudatusi
juurutada.
« Joogiteemalised koolitused (karastus-alkohol-tinktuurid).
o Koogiviliade kasvatamine miirke kasutamata (missugused kodgivilja juurde istutatud taimed
aitavad eemale peletada kahjureid).
Munakana- ja munapardikasvatus vaikemajapidamises (oma voi vaikese ettevotte tarbeks).

@ saan olulisel mééral
@ pigem saan
i oska delda
@ pigem ei saa
@ ei saa lldse

Taimsete toodete mikrobioloogiline ohutus

Korraldaja: Eesti Maalilikool
Koolituse labiviija: Eesti Maaliilikooli professor Mati Roasto
Toimumise kuupaev: 6. detsember 2024
. . . Koolitus toimus maaiilikooli videosilla vahendusel BigBlueButton
Toimumise koht:
keskkonnas.
Osalejate arv: Koolitusele registreerus 54 ja osales 41 osalejat.
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Osalejate profiil: Toidutootmisega tegelevate ettevotete esindajad. Esindatud olid puu-
ja koogiviliatoodete tootjad, liha- ja lihatoodete tootjad, piimatddtlejad,
alkoholitootjad, magusatootjad, valmistoitude tootjad, toitlustajad,
jaemiujad jne.

Sundmuse luhikirjeldus:

Koolituse eesmargiks oli tdsta toidutootjate teadlikkust taimsete toodetega seonduvatest
mikrobioloogilistest toiduohtudest ning anda tlevaade tootmishtigieeni tagamise pohimdtetest.
Kasitletud pohiteemad:

o Taimsed tooted toidutekkeliste haiguste k.a haiguspuhangute pdhjustajana;

o Taimsete toodete riknemise ja ohutuse mikrobioloogilised indikaatorid;

o Tootmishiigieeni tagamise pohimétted;

o Listeria monocytogenes'e olulisus taimsetes valmistoodetes ning riskide ohjamine.

Osalejate tagasiside lihikokkuvéte:

Koolitusele andis tagasisidet 24 osalejat.

62,5% vastanutest jaid lektori, koolituse sisu ja dppematerjalidega taiesti rahule ja 37,5% rahule.
Koolitust hinnati vajalikuks, pohjalikuks ja infotihedaks. Koolitaja kohta kirjutati, et ta on vaga
professionaalne ja annab teemat hasti edasi. Tempo on killl pisut kiire, aga slaidid selle eest vdaga head
ning neid saab iseseisvalt edasi voi Ule uurida. Valja toodi ka see, et siiani pole taimsete toodete
mikrobioloogilist ohutust kasitlevatest teemadest vaga palju raagitud.

1. Palun hinnake, kas jaite koolitaja, koolituse sisu ja Gppematerjalidega rahule?
24 vastust

@ olen kéigega téiesti rahul
@ olen rahul

pigem ei ole rahul
@ ei ole (ildse rahul
@ ei soovi vastata

Uusi teadmisi sai koolituselt olulisel maaral 50% vastanutest, pigem sai 45,8%. 1 vastanu ei osanud
oelda.

2. Palun hinnake, kas saite koolituselt uusi teadmisi?

24 vastust
@ sain olulisel maaral
45,8% @ pigem sain
ei oska delda
@ pigem ei saanud
@ ei saanud ildse

Kirjutati, et koolitus tuletas vajaminevat taas kord meelde, kuid kirjutati ka nii, et polnud paljudest
asjadest teadlik, kuna teema on taiesti uus.

Uue teadmisena toodi valja nt kindlate mikroobide alguspunkt seoses taimse toiduga, looduslikud
lisaained sailivuse pikendamiseks, puu- ja kddgiviljades esinevad patogeenid, pH taseme muutmise
seos saastumise vahendamise voi drahoidmisega, karastusjookide mikrobioloogia.

Oma igapaevatoos saab opitut rakendada olulisel maaral 41,7% ja pigem saab 58,3%.
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3. Palun hinnake, mil méaaral saate &pitut rakendada igapéevatoos?
24 vastust

@ saan olulisel mééral
@ pigem saan
ei oska delda
® pigem eisaa
@ eisaa lldse

Saadud teadmisi plaaniti hakata kasutama ennekdike sanitatsioonis, tooraine vastuvotul ja
pakendamisel.
Arutelu seminariruumis oli olemas. Kiisimusi kisiti.
Kuna koolitus andis osalejatele voimaluse moelda ja arutleda taimsete toodete mikrobioloogilise
ohutuse teemadel, pakkudes osalejatele uusi métteid, voib hinnata, et koolitus taitis antud sihtgrupile
oma eesmargi.
Ettepanekud jatkutegevusteks:
Ettepanekud uuteks koolitusteks:

o Samal teemal edasiste toiduohutuste tulemuste jarjepideva uue info saamine.

e Suhkruasendajad.

e Toodete margistus.

e Huvitaks teemad veel toidulisandid (vitamiinid), spordilisandid (pulbrid, batoonid) toodete

analtius - millised kindlasti vajalikud teha.

o Taimsete toodete ja taimede kasvatamine, to6tlemine, hoiustamise tingimused.

e Toiduohutus ja hiigieen toidukaitlejale

o Toiduainete mikrobioloogia

Suitsutatud toodete valmistamine

Toimumise aeg: 30. aprill 2024

Toimumiskoht: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool
Tegevuse korraldaja: Maaelu Teadmuskeskus

Osalejate arv: 15

Teave veebis: https://www.pikk.ee/sundmus/infopaev-suitsutatud-lihatoodete-valmistamine/

Teema: suitsulihatoodete valmistamine; kuidas tehnoloogiliselt digesti protsessi labi viia; PAHide
valtimine ja vahendamine

Infopaeva eesmargiks oli anda edasi teadmisi lihatoodete suitsutamise tehnoloogiast ning PAH-ide
valtimise ja vahendamise meetoditest. Osalejate hulgas oli nii looma- kui ka linnukasvatajaid,
lihatodtlejaid kui ka hobikorras lihasuitsutajaid.

Koolitaja Eve Klettenberg viis labi kolmeosalise infopdeva, millest esimeses osas raagiti
suitsulihatoodete valmistamiseks kasutatavast toorainest ja erinevatest soolamismeetoditest. Lisaks
soolamismeetodite tutvustamisele tehti osalejate soovil labi ka sellega seotud arvutusi. Teises osas
keskenduti tehnoloogiliselt dige protsessi labiviimisele, rohutades kuumtdotlemise erinevaid etappe
suitsulihatoodete valmistamisel. Viimases osas tutvustati PAH-ide véltimise ja vahendamise vdimalusi,
arvestades erinevaid suitsutusviise ja -reziime ning suitsutuskambreid. Loengutega paralleelselt viidi labi
kanaliha suitsutamine ning osalejad said loengute vahepeal koos koolitajaga suitsutamiseprotsessi
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jalgimas kaia ja suitsuahju funktsioonidega tutvuda. Lisaks pakuti osalejatele degusteerimiseks
erinevaid suitsulihatooteid.

Osavotjate tagasiside Osales 15 inimest, kellest tagasisidevormi taitis 13 (87%) vastanutest.
Infopaevaga jaadi vaga rahule. 10-palli skaalal (10 - ,jdin rahule®, 1 - i jaanud tldse rahule”) oli osalejate
keskmine hinnang 9,3 palli. Samuti taitis infopaev vastanute arvates oma eesmarki. Toodi vélja, et nii
soolamisega, temperatuurireziimide ja PAHide valtimisega seoses saadi kasulikku infot, mida oleks
hiliem voimalik praktikas kindlasti ka rakendada.

Infopaeva korraldusliku poolega jaadi samuti rahule. 10-palli skaalal (10 - ,jdin rahule”, 1 - ,ei jad@nud tldse
rahule”) oli keskmine hinnang 9,7 palli. Osalejatele meeldis see, et infopaev ei piirdunud ainult loenguga,
vaid oli voimalik tutvuda ka suitsuahjudega ning naha koérvalt suitsutamisprotsessi. Info Urituse
toimumise kohta joudis osalejateni labi Facebooki (5), meililisti (4), pikk.ee kalendri (2) ja tuttavate kaudu

@).

Ettepanekud jargmiste tegevuste/teemade osas: suitsuvorsti valmistamine (6), konservide
valmistamine (2), lihatoodete valmistamine (3), veinitootmise koolitus (1).

Kokkuvate: Infopaev pakkus olulist teavet lihatoodete to6tlemise valdkonnas ning voimaldas osalejatel
paremini moista suitsutamise protsessi ning selle moju I6pptoodetele. Osalejad oskasid liha
suitsutamise teemal kaasa raakida, kuid said ka lisaks uusi teadmisi. Vottes arvesse infopadevalt saadud
nii kirjalikku kui ka suulist tagasisidet, siis voib 6elda, et Uritus taitis oma eesmarki.

Toiduvaldkonna vaiketootmise oppereis

Toimus 21. oktoober 2024 kell 8:30-19:00 Jarvamaal ja Laane-Virumaal
Korraldaja: Maaelu Teadmuskeskus

Teave veebilehel: https://www.pikk.ee/sundmus/toiduvaldkonna-vaiketootjate-oppereisjarvamaale-ja-
laane-virumaale/ Info ka maaeluvorgustiku veebilehel:
https://www.maainfo.ee/index.php?id=8366&page=3394&

Sisu ja eesmirk: Oppereisi eesmérgiks oli tutvustada viikesemahulist toidutootmist, et julgustada ja
inspireerida, luua uusi kontakte ning vahetada kogemusi.

Kiilastatud kohad: Ettevétteid tutvustasid ettevotete juhid voi esindajad.

o Noosker modukoda. Asukoht: Roosna-Alliku, Jarvamaa. Ettevotet tutvustasid Kristjan ja Caroline.
Aruoja. Lisaks toimus toodete degusteerimine. NoOsker on Eesti ja tegelikult kogu lahipiirkonna
esimene modernne mddukoda. M&du on aastatuhandete pikkuse ajalooga meest, veest ja parmist
kaaritatud alkohoolne jook, mis on veini kangusega ja pOnevate erinevate maitsetega.
www.noosker.ee
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« SirLoin OU lihatéostus ja kodulindude tapamaja. Asukoht: Metsla kiila, Jdrvamaa. Ettevdtet
tutvustas Lauri Bobrovski. Lisaks toimus toodete degusteerimine.

e Lihatoodete valmistamise teenust on ettevote pakkunud alates 2017. aastast, kuid 2024. aasta
alguses avasid kaasaegse tapamaja ja lihatodstuse Metsla kiilas Jarvamaal, kus pakuvad
jahimeestele ja loomakasvatajatele kodulindude tapamaja ning uluki- ja koduloomade liha
tootlemise teenust. Lisaks andis Lauri liihikese iilevaate ka mahekanakasvatusest Antu mdisas.
https://sirloin.ee/

o Eesti piiritusetoostuse muuseum-kiilastuskeskus. Asukoht: Moe, Ladne-Virumaa. Ettevotet
tutvustas Erle Vdsa-Tangsoo. Lisaks ka toodete degusteerimine.

e Muuseum-kiilastukeskuse ringkaigul tutvusti piiritusetddstuse ajalugu ning tanapaevast tootmist
MOE Distillery’s. Lisaks toimus ka toodete degusteerimine. www.moe.ee

o Vinkymon. Ettevotet tutvustasid Rando Vink (tegevjuht) v6i Maila Vink (tootejuht).
Eestimaiste supertoidu-ainete ebakiidoonia ja kiilslaugu kasvatamine ning t&6tlemine.
Vinkymon OU on perefirma, mis asutati 2012. aastal. Ettevdte on spetsialiseerunud eestimaiste
supertoiduainete ebakiidoonia ja kilslaugu kasutamisele ja tootlemisele. Enamus
tooprotsessidest toimub kasitsi, pakkudes korget, algusest [6puni kontrollitud kvaliteeti.
https://www.vinkymon.ee/

Osalejad: Eelregistreerunud oli 21, aga kohale tuli 20 (teatas Uiks paev enne, et ei saa tulla), lisaks
korraldaja ja bussijuht. Osalejate seas oli 2 MTU esindajat, 17 ettevotete esindajat ja 2 flitsilist isikut, kes
alles plaanivad oma ettevétlusega alustada ning tulid inspiratsiooni saama.

Tulemuslikkuse analiiiis: Kdik dppereisi kohad olid vaga inspireerivad ja head. Kbik vastuvétjad raakisid
oma loo ja vastasid kiisimustele. Ainult Né6sker OU puhul oleks vdinud vastuvatt olla ruumis sees, kuna
oli jahe ilm, kuid vastuvétt ise oli vaga hasti korraldatud. Osalejatel omavahel tekkis mitmeid erinevaid
arutelusid ja leiti ka edaspidiseks tegutsemiseks koostoopartnereid.

Kokkuvotteks: Taolised bussiga dppekaigud Eesti siseselt on ka vaga olulised ning alati ei pea séitma
vélismaale — meil on piisavalt ka Eesti ettevotjatelt 6ppida ja kogemusi vahetada. Bussis olemine annab
voimaluse omavaheliseks tihedamaks suhtluseks.

PILDID: Reve Lambur:

Noosker mddukoda
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Ostuse muuseum

Moe piiritusetd

Vinkimon OU

Tagasiside osalejatelt: Kokku taitsid tagasiside ankeedi 10 osalejat, kellest 7 on vaiketootjad ja tiks on
alustav ettevdtja, ks kogemustega ettevotja ja Uiks konsulent. Kdik vastuste andjad jaid dppereisi
Ulesehituse ja sisuga rahule — leiti, et paev oli sisutihe, huvitav, informatsioonirohke. Koikide ettevotete
tutvustamisega jaadi ka vdga rahule vaid ks osaleja hindas Sirloin OU kiilastuse hindega 3, aga t6i
pohjuseks selle, et ta ise on vegan. Saadi uusi métteid ja julgustust oma ettevétluse arendamiseks voi
sellega alustamiseks ning saadi aru, kui oluline on toote arendus, sh kliendi vajadustel pohinevad tooted.
Kdige enam meeldivate kohtadena toodi vélja kdik kohad: Noosker mddukoda, sest tegemist Eesti
mdistes taiesti uue nisiga, Moe piiritusetodstuse muuseum-kiilastuskeskus, kes on viimasel ajal vaga
palju edasi arenenud, Sirloin OU lihatéostuse julged ettevotmised ning Vinkymon oma pdnevate
toodetega ning hea naitena pereettevotiusest. Negatiivsena toodi valja vaid see, et Noosker tutvustus
toimus dues, kuid ilm oli jahe ning samuti oleks voinud buss olla natukene suurem.

Info saamise kanalid: 7 osalejat andsid teada, kust kaudu info nendeni joudis, sh 4 osalejat said info nii
FBst kui ka e-kirjana, tks vaid FBst, liks sai pikk.ee kalendrist, (iks maainfo.ee veebilt, iiks tuttava kdest,
iiks osaline HEAKist (Harjumaa Ettevotlus- ja Arenduskeskus).

Teemade soovid edasiseks:

- Oppereisi teemad: péllumajanduslik tootmine, viikeettevétius, turustamise vdimalused,
ravimtaimeaiad, kondiitritd0stus, juustutootmine, seadmed jms, energiakasutus ettevottes,
kulmkuivatamine, mesindus.

- Koolituse teemad: turunduse teemaline, kogemuslood.
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Toiduohutuse ABC

Toiduhiigieeni algkursus vene keeles

Toimumise aeg: reede, 23. august 2024
Infopaeva formaat: veebiplatvormis Teams
Korraldaja: Eesti Toiduainetodstuse Liit

Osalejad 20 osalejat veebis. Neist Ule 70% toidutoostuste/tootjate esindajad.

Teave veebis: https.//www.pikk.ee/sundmus/infopaev-veebis-toiduhugieeni-algkursus-venekeeles/ ja
https://toiduteave.ee/infopaev-23-08-2024-veebis-toiduhugieeni-algkursus-vene-keeles/

Eesmark ja sisu kirjeldus sisu: Infopdev oli mdeldud venekeelsele sihtriihmale, kellel on vajalik saada
esmaseid teadmisi toiduhtigieeni ja -ohutuse kohta.

Infopaeva viis labi toiduhtigieeni koolitaja Hilja Pilsner. Infopaeval anti lilevaade ja esmased teadmisi
toiduhtigieeni ja -ohutuse kohta. Esmased teadmised seadusandlusest, toiduhiigieeni pohimdtetest,
toiduainetoostuse  tootaja  kohustustest,  enesekontrolli  plaanist,  eeldusprogrammidest,
mikroorganismidest ja nende paljunemist mdjutavatest teguritest, toidu kaudu levivatest haigustest,
toidumdirgitusest, fulsikalisest, keemilisest ja mikrobioloogilisest saastumisest, toidu sailitamise
meetoditest ja tingimustest, puhastamisest, desinfitseerimisest ja isiklikust hiigieenist.

be3onacHOCTh MUIIEBBIX NPOAYKTOB

be3onacHoCTh MUIEBBIX IIPOAYKTOB OIMUPACTCA Ha lllHPOKl’lﬁ CIICKTp
aKaJIeMMYECKHX 00JIacTeH, BKIIIOYast XUMHIO, MI/IKpOGHOHOI‘HIO H
WHIKCHEPHUIO.

OGecnieueHune 0€30MaCHOCTH MHILEBHIX MTPOJTYKTOB 3TO CIOKHBIHI
KOMILJIEKCHBIH Tpoliecc, KOTOPBIH HaunHaeTcs: Ha (epme U
3aKaHYMBAETCS Ha CTOJIE Y IOTpeOuTes
[TpunuKIIBEI 6€30MaCHOCTH MHUILEBLIX MPOIYKTOB
HaIpaBlieHbI Ha IPEIOTBPAILCHUE 3arpSI3HEHUS

IMUIIEBBIX MMPOJAYKTOB U UX IMHIIEBOTO OTPaBJICHUS.

hitps:/www foodsafely.org/rw gida-guv enligi/gida-hijyeni-nedis

Foto: 23.08.2024 infopaev Toiduhtigieeni algkursus vene keeles veebis
Osalejate tagasiside: Tagasisidevormi téitis 6 osalenut (29%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas taielikul voi suuremas osas rahul (joonis 1).

Kuidas vastas Teie ootustele infopdeva materjal/ettekanded? Kuidas jaite rahule infopgeva labivijjaga?
6 vastust 6 vastust

o1 e
9?2 @2

3 3
@4 ®4
[ @5

y
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Kuivdrd olid kdsitletud teemad Teie jaoks uued ja vajalikud? Kuivérd saate omandatud infot kasutada igapaevases t60s?

6 vastust 6 vastust

o1

e b

3 02

@4 3

o5 o4
@5

oy

Eraldi toodi vilja, et osalejatele vaga meeldis Hilja Pilsner lektorina, tema teema kasitlus ja slaidid, mis
olid lihtsalt esitatud ja arusaadavad. Osalejate poolt tunti huvi, kas on plaanis sama toiduhtigieeni
algkursus eesti keeles, samalt lektorilt?

Tulemuslikkuse analliiis: Infopdeva esitatud teema kasitlus ja slaidid, olid lihtsalt esitatud ja
arusaadavad. Infopaeval osalejad omandasid esmased teadmised toiduhtigieeni ja -ohutuse kohta.
Sellega taitis infopaev oma eesmargi

Huvi infopaeva vastu oli suur. Osalejad said infopaevalt vaga palju uut infot ja esmased teadmised
toiduhtigieeni ja -ohutuse kohta - seadusandlusest, toiduhiigieeni pdhimdtetest, toiduainetdostuse
tootaja kohustustest, enesekontrolli plaanist, eeldusprogrammidest, mikroorganismidest ja nende
paljunemist mdjutavatest teguritest, toidu kaudu levivatest haigustest, toidumdirgitusest, flilisikalisest,
keemilisest ja mikrobioloogilisest saastumisest, toidu sdilitamise meetoditest ja tingimustest,
puhastamisest, desinfitseerimisest ja isiklikust hiigieenist.

Toidualane teave edasijoudnutele

Toimumise aeg: 11. oktoober 2024
Toimumisvorm ja — koht: Tallinna Teeninduskooli ruumides, Majaka 2
Korraldaja: Eesti Toiduainetdostuse Liit

Osalejad: 25 osalejat. Neist 48% olid toidutodstuste/tootjate esindajad. Lisaks mdned kaubanduse,
ulikoolide ja teadusasutuste esindajad.

Teave veebis: https://www.pikk.ee/sundmus/infopaev-tallinnas-toidualase-teabe-esitamine/ ja
https://toiduteave.ee/infopaev-11-10-2024-tallinnas-toidualase-teabe-esitamine/

Eesmark, sisu kirjeldus Infopdeva Toidualane teave edasijoudnutele eesmargiks oli kasitleda toidu
margistamist detailselt.

Keskenduti kiisimusele ,Mis on mis” ehk lahati toidu nimetusega seotud néudeid ja aspekte. Kuna toidu
nimetus annab tarbijale esmase teabe toidu kohta, siis on oluline, et toidu nimetus vastaks toote
olemusele. Toidule nimetust valides tuleb meeles pidada, et teatud nimetustele vastavad toidud, nende
koostis ja/vdi valmistamise tehnoloogia, on satestanud digusaktides. Kui toode vastab Gigusaktiga
kehtestatud nduetele, siis tuleb kasutada nduetes esitatud nimetust. Kui ei ole tegemist nduetele vastava
tootega, siis seaduslikku ehk nn kaitstud nimetust kasutada ei tohi — tuleb kasutada Gldtuntud voi toitu
kirjeldavat nimetust. Toidu nimetust puudutavaid ndudeid infopaeval kasitletigi.

Osalejate tagasiside: Tagasisidevormi tditis 13 osalenut (52%). Nii korralduse kui ka sisu osas oli suur
enamus vastajaid kas taielikul voi suuremas osas rahul (Vt joonis 1).
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Palun hinnake infopadeva Uldiselt

Il 1 ciolerahul [ 2 pigem ei ole rahul 3rahulday [ 4 hea [ 5 véga hea

Ulesehitus, sisu Korraldus (sh info liikkumine, Esinejad/ettekanded Iseseisev t66 (klsimustik),
ruumid, pausid) arutelu

Joonis 1. Uldine hinnang Infopéev "Toidualane teave edasijdudnutele”. Skaala: 1 — kehv, 5 — viga hea.
Vastanute arv 13.

Tulemuslikkuse analiiiis: Osalejad said infopdevalt vaga palju uut infot. Tapsemad teadmised
margistamise nduetest; oma toodete jaoks vajalik info, mida pean margistusele lisama ja mida mitte.

e FEralditoodivilja, et Tiiu Rand ettekannetest saab alati haid suuniseid ja huvitavaid naiteid.
e Véaga vajalik info lilevaade anti seoses uuendtoidu definitsiooni ja jaotusega.

Kuna ajaraam oli piiratud, siis eraldi toodi osalejate poolt vlja, et oleks vdinud infopdeva jaoks arvestada
veelgi pikema ajaga, et ettekandjad poleks pidanud kiirustama ja oleks saanud rohkem kiisimusi esitada
ja arutada.

Osalejatele meeldisid praktilised arutelud, kuidas koostada margistust erinevatele toidugruppidele.
Tagasiside pohjal oleks aruteludeks vdinud olla rohkemgi aega, sest osalejate elulised lood on enamasti
harivamadki, kui ettekanded.

Toiduhiigieen ja —ohutus, keskaste

Korraldaja Eesti Maalilikool

Koolituse labiviijad: Eesti Maalilikooli lektor Katrin Laikoja ja professor Mati Roasto
Toimumise kuupaevad: 28.-30. august 2024

Koolitus toimus maaiilikooli videosilla vahendusel BigBlueButton

Toimumise koht:

keskkonnas.
Osalejate arv: Koolitusel osales 45 osalejat. Koolituse labimise tingimustele vastas 43.
Osalejate profiil: Toidutootmisega tegelevate ettevotete esindajad. Esindatud olid

valmistoitude tootjad, piimatoodete tootjad, liha- ja linnulihatoodete
tootjad, maitseainete ja toidu lisaainete tootjad, toitlustuskohad,
mesinikud, dlletootja ja jahutootja.

Siindmuse luhikirjeldus:

Koolituse eesmargiks oli anda osalejatele teadmisi toiduhigieenialaste koolituste labiviimiseks
ettevottes, toiduohutuse toorihma juhtimiseks ja todtajates toiduohutusele suunatud hoiakute
kujundamiseks.

Koolituse kolm suurt pdhiteemat olid: Enesekontrolli rakendamine; Tootmishugieen; Toiduhtigieen
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Osalejate tagasiside lihikokkuvote:

Koolitusele andis tagasisidet 21 osalenut.

86% vastanutest jaid lektorite, koolituse sisu ja Oppematerjalidega taiesti rahule ja 9% (2 vastanut)
rahule ja 5% (1 vastanu) ei soovinud vastata.

1. Palun hinnake, kas jdite koolitaja, koolituse sisu ja
oppematerjalidega rahule?
21 vastust

M olen kdigega taiesti rahul
molen rahul

pigem ei ole rahul

ei ole Uldse rahul

W ei soovi vastata

Osalejatele meeldis, et dppematerjalide vahele oli lisatud kiisimustikke, millele meie kui kursusel
osalejad saime vastata ka jooksvalt. Selline kaasahaaramine on igati tore ja hoiab erksana.
Koolitust hinnati, kui monusalt raagitud ja parajalt tempokat. Head néited selle kohta, kuidas inimestele
160 juures selgeks teha, et hiigieen on oluline.

Uusi teadmisi sai koolituselt olulisel maaral 70% vastanutest, pigem sai 25% ning 1 vastanu pigem ei
saanud.

2. Palun hinnake, kas saite koolituselt uusi teadmisi?
21 vastust

M sain olulisel maaral
W pigem sain
ei oska delda
pigem ei saanud

Wei saanud ldse

Uusi teadmisi saadi tasuta BRC standardi, prillide teema tootmises, toidugruppide suhtes kehtestatud
MB parameetri kohta.

Kirjutati ka nii, et kdik materjal on huvitav. Vétan endale kindlasti lisaaja ja todtlen selle materjali
iseseisvalt veel korra labi. Neid teadmisi laheb vaja.

Oma igapaevatoos saab Opitut rakendada olulisel maaral 67%, pigem saab 28% ning 1 vastanu pigem
ei saa.

3. Palun hinnake, mil maaral saate 6pitut rakendada
igapdevat6os?
21 vastust

M saan olulisel maaral
W pigem saan
ei oska delda
pigem ei saa

i ei saa lildse

Naitetena toodi:
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e ,Kuna todtan laos ja puutund toiduga igapaevaselt kokku just kvaliteedi osas, siis on
lisandunud head teadmised nende 3 paevaga. Kasvodi haiguste puhul, et jalgida rohkem
tootajaid.”.

o ,Vaatan labi HACCP pohimdtted, tdiendan oma enesekontrolli plaani ja suhtlen jarelevalvega,
et tema tarkust "kogu raha eest" kasutada.”

o ,Kuna ei ole vaga vastutaval tddkohal ning spetsialisti arvamust ei kuulata, siis ei saa vaga
palju kasutada.”

Arutelu seminariruumis oli taiesti olemas ning kusiti tisna palju kiisimusi.

Kuna koolitus andis osalejatele vdimaluse olemasolevate teadmiste kinnistamiseks ning koolituse
raames moeldi ja arutleti erinevatel higieeniteemadel, siis voib jareldada, et koolitus taitis oma
eesmargi antud sihtgrupile. Soovi korral oli osalejatel vdimalik dppida ja saada dpetamise juhiseid oma
valdkonna parimatelt koolitajatelt, et vajadusel asuda iseseisvalt labi viima ettevottesiseseid koolitusi.
Ettepanekud jatkutegevusteks:

Ettepanekud uuteks koolitusteks:

e Proovide votmisest; toidukaitlemisest

o Pakendid ja pakkematerjalid

e piimatehnoloogia alased

o Nutikad ja digi lahendused toidutootmises

e Mina tunnen puudust tehases kohapeal teostatavate koolituste kohapealt. Voiks olla jah
geneerilisi  (tootmishiigieen, toiduohutus, toidukaitse, toidutootmise kontrolli alused
juhtfiguuridele jne). Ja teiseks voiks olla selliseid "ratsepa” koolitusi ka ikka - ehk siis ettevotte
spetsiifikast Iahtudes ettevétte enda murekohtade (ja kindlasti ka voidu kohtade) koolitus.

Tootmishiigieeni tagamine toidu kaitlemisel

Korraldaja Eesti Maalilikool

Koolituse labiviija: Eesti Maalilikooli professor Mati Roasto

Toimumise kuupaev: 20. september 2024

. . i Koolitus toimus maaiilikooli videosilla vahendusel BigBlueButton

Toimumise koht:
keskkonnas.

Osalejate arv: Koolitusele registreerus 57 huvilist, osales 50.

Osalejate profiil: Toidutootmisega tegelevate ettevotete esindajad. Esindatud olid liha-
ja lihatoodete tootjad, piimatodtlejad, koogiviljakasvatajad,
alkoholitootjad, magusatootjad, valmistoitude tootjad, toitlustajad jne.

Siindmuse luhikirjeldus:
Koolituse eesmargiks oli anda toidutootjatele Ulevaade toidukaitlemisettevdtte tootmishiigieeni
mojutavatest teguritest ning koristamise ja sanitatsiooni korraldamise alustest.
Kasitletud pohiteemad:
o Seonduvad teabematerjalid ning populaarteaduslikud artiklid;
e Seadusandlusest tulenevad protsessi hiigieenikriteeriumid;
e Toidu tootmishtigieeni eesmargid, korraldus ja head tavad,
e Toidu tootmishtigieeni seosed toidu ohutuse ja -kvaliteediga;
e Toidu tootmishtiigieeni mojutavad tegurid;
o Ettevotte personali hiigieen ja selle olulisus toiduohutuse tagamisel;
o Seadmete ja hoonete hiigieeniline disain;
o Higieenitsoonide vajalikkus toidukaitlemisettevottes;
e Biokirmed ja mikroorganismide nissSid toidu tootmiskeskkonnas ja nende tuvastamise,
havitamise ja ennetamise voimalused;
o Toidu tootmishiigieeni enim mojutavad mikroorganismid k.a. toidupatogeenid;
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e Tootmiskeskkonnas puhtuse tagamine ja seonduvad koristamise ja sanitatsiooni
p&himdtted;

e Tootmishugieeni probleemsete kohtade tuvastamise vdimalused ning
seonduvhigieeniproovide votmine ning anallilsitulemuste tdlgendamine;

o Tootmiskeskkonnas Listeria monocytogenes tuvastamine, likvideerimine ja ennetamine.

Osalejate tagasiside lihikokkuvéte:

Koolitusele andis tagasisidet 29 osalejat.
79,3% vastanutest jaid lektori, koolituse sisu ja dppematerjalidega taiesti rahule ja 20,7% rahule.
Koolitust hinnati vaga p&hjalikuks, huvitavaks ja professionaalseks, kuid samas kergelt kuulatavaks.

1. Palun hinnake, kas jéite koolitaja, koolituse sisu ja dppematerjalidega rahule?
29 vastust

@ olen kdigega taiesti rahul
@ olen rahul

pigem ei ole rahul
@ &iole lldse rahul

@ ei soovi vastata

Uusi teadmisi sai koolituselt olulisel maaral 34,5% vastanutest, pigem sai 65,5%.

2. Palun hinnake, kas saite koolituselt uusi teadmisi?

29 vastust

@ sain olulisel maaral
@ pigem sain

@ ei oska delda

@ pigem ei saanud
@ eisaanud (ildse

Uute teadmistena toodi valja erinevaid puhastusviise ja meeldetuletusi erinevate pesumeetmete
kohta. Mdisteti, et efektiivse desinfitseerimise kdige olulisem eeldus on puhta pinna olemasolu. Opiti,
kuidas ja mida tuleks pesta ja eelistada- mis pesu ja puhastusaine voi vahendid mille jaoks on olemas.
Tutvuti biokirme ja CIP pesustiisteemidega. Saadi ka uusi teadmisi lisateabe materjalide kohta, mis on

veebist leitavad.
Oma igapéaevatoos saab opitut rakendada olulisel maaral 65,5% ja pigem saab 34,5%.

3. Palun hinnake, mil mé&aral saate &pitut rakendada igapéevatoos?
29 vastust

@ saan olulisel maéral
@ pigem saan
ei oska Oelda
@ pigem ei saa
@ cisaa ldse

®

Saadud teadmisi plaaniti hakata kasutama puhastusplaanide koostamisel tootmishoonete
puhastamise ja desotamise osas. Samuti koristajate koolitamisel, eriti biokirme teemal.
Arutelu seminariruumis oli olemas. Kiisimusi kiisiti.

UhendPIP-2 projekti 2024 aastaaruanne | 34



MeTK

Maaelu
Teadmuskeskus

Kuna koolitus andis osalejatele voimaluse mdelda ja arutleda oma tootmisettevotte hiigeeni ja
sanitatsiooni teemadel ning pakkus uusi métteid ja vaatenurki, voib hinnata, et koolitus taitis oma
eesmargi antud sihtgrupile.
Ettepanekud jatkutegevusteks:
Ettepanekud uuteks koolitusteks:

e Lihatootlemine.

o Dokumentide haldus ja arhiveerimine.

o Kdik, mis on seotut tootmise ja loomade/lindudega.

e Seadusandluse teemad.

o Toitudes kasutatavad lisaained ja nende maju.

e Mikrobioloogia.

eSS0 (Spoilage specific organism) biokile ning potentsiaalsed ohud.

Toiduohutuskultuuri kujundamine ja hindamine toidukaitiemisettevottes

Korraldaja Eesti Maalilikool

Infopéeva labiviija: Eesti Maallikooli lektor Katrin Laikoja

Toimumise kuupaev: 27. september 2024

. . i Infopaev toimus maaiilikooli videosilla vahendusel BigBlueButton

Toimumise koht:
keskkonnas.

Osalejate arv: Infopaevale registreerus 109 huvilist. Osales 86.

Osalejate profiil: Toidutootmisega tegelevate ettevotete esindajad jt flisilistest
isikutest huvilised.

Sundmuse luhikirjeldus:
Toiduhtgieeni maaruses 852/2004 on ndudena sees ettevotte toiduohutuskultuuri kujundamine,
séilitamine ning sellekohaste tdendite esitamine.
Infopdeva eesmargiks on pakkuda toidutootjatele Iihililevaadet, milliseid on vdimalused
toiduohutuskultuuri kujundamiseks ja hindamiseks ettevéttes.
Kasitletud pdhiteemad:

o Toiduohutuskultuuriga seonduvad néuded Codex Alimentarius toiduhtigieeni standardis, EL

maaruses 852/2004 Xl ptk, rahvusvahelistes standardites.

o Toiduohutuskultuuri kujundamine, sailitamine ja hindamine ettevottes.

o Juhtkonna kohustused, to6tajate roll toiduohutuskultuuri edendamisel.
Osalejate tagasiside liihikokkuvéte:
Infopdevale andis tagasisidet 44 osalejat.
72,7% vastanutest jaid lektori, infopdeva sisu ning dppematerjalidega taiesti rahule ja 27,3% rahule.
Infopdeva hinnati vaga asjalikuks, huvitavaks ja informatiivseks. Info selge ja hasti arusaadavalt
esitatud. Vahemalt tean niitid, mis kohtade pealt infomaterjale leida.
Kiideti, et koolitaja illustreeris esitlust praktiliste ndidete ja kogemuslugudega.

1. Palun hinnake, kas jdite koolitaja, infopaeva sisu ja 6ppematerjalidega rahule?
44 vastust
@ olen kdigega taiesti rahul
@ olen rahul
pigem ei ole rahul
@ i ole Uldse rahul
@ ei soovi vastata

Uusi teadmisi sai infopaevalt olulisel maaral 34,1% vastanutest, pigem sai 61,4%. 2 osalenut ei osanud
oelda.
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2. Palun hinnake, kas saite infop&evalt uusi teadmisi?
44 vastust

@ sain olulisel maéral
@ pigem sain

ei oska delda
@ pigem ei saanud
@ ei saanud (ldse

Kirjutati, et enamus teemasid olid kiill teada, kuid kuuldu aitas varskendada teadmisi. Pigem saadi
kinnitust ja meeldetuletust, kuid ka haid métteid, kuidas oma enesekontrolliplaani antud teema osas
veel tdiendada.

Uue teadmisena toodi valja nt teadmine pslihhosotsiaalsetest ohuteguritest, viited materjalidele, kdik
praktilised naited ja nende lahtimdtestamine, toiduohutuskultuuri alla kuulub ka tervise edendamine ja
tookaitse, MAC mudel, TOK-i mojutavad tegurid. Vaga kiideti Eesti naiteid.

Oma igapédevatoos saab Opitut rakendada olulisel maaral 56,8% ja pigem saab 40,9%. 1 vastanu ei
osanud Gelda.

3. Palun hinnake, mil maéral saate opitut rakendada igapaevattos?
44 vastust

@ sain olulisel maaral
40,9% @ pigem sain
ei oska Gelda
@ pigem ei saa
@ eisaa iildse

56,8%

Saadud teadmisi plaaniti hakata kasutama igapaevases t60s, nt hiigieeninduete taitmisel igal pool
mitte ainult liini &ares, TOK parendamisel, tegevusplaanide ja dokumentatsiooni tdiustamisel, tootajate
arvamuse kisimisel.
Arutelu seminariruumis oli olemas. Kiisimusi kusiti.
Kuna infopdev andis osalejatele voimaluse mdelda ja arutleda selle iile, milline on vdi voiks olla
toiduohutuskultuur toidutootmise ettevéttes, pakkudes osalejatele uusi métteid ning andes véimaluse
oma haid naiteid ja kogemusi jagada. Voib hinnata, et infopaev taitis antud sihtgrupile oma eesmargi.
Ettepanekud uuteks koolitusteks:

e Oluliseks pean uuenduste tutvustamist, ei ole aega lugeda koiki maaruseid, siis eksimused

kiired tulema.

e Magusained.

e Toidu mikrobioloogia.

e Toidu tootmisega seotud muudatuste tutvustamine.

o Allergeenid toidutdostuses.

o FErinevate standardite nduetele vastav toiduohutuse juhtimististeemi koolitused.

o Valideerimine ja verifitseerimine - praktilised naited toostustest.

o Margistusalane ja toiduohutusalane.

o Eestis kasvavate taimede kasutamine toiduks.
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Materjalid

Nouded alkohoolse joogi vaikekaitlejale

Maht: 68 |k
Valjaandja: Eesti Péllumajandus-Kaubanduskoda
Autor: Meeli Lindsaar koostods Regionaal- ja Péllumajanudsministeeriumiga

Avaldatud elektrooniliselt: Nouded alkohoolse joogi viikekaitlejale PIKK.ee alamlehel
https://www.pikk.ee/valdkonnad/teadmussiirde-pikaajalised-programmid/uhendpip/uhendpip-
teavikud/#tab-60a812215a30e637916

ISBN koodi materjalile ei vormisatud, sest seda on plaanis teavitava peamiselt veebimaterjalina

Antud materjal annab pd&hjaliku tlevaate olulistest nduetest, mis on vajalikud alkoholi ja alkohoolsete
jookide kaitlemiseks alustavatele voi juba turul tegutsevale alkoholi vaikekaitlejale. Materjalis
kasitletakse, millised digusaktid kohalduvad alkoholile ja alkohoolsetele jookidele, kuidas alkohoolseid
jooke klassifitseerida, millised tegevused tuleks ellu viia enne tootmisega alustamist, kuidas alkoholi ja
alkohoolseid jooke kaidelda ning millised maksud antud valdkonnale kehtivad.

Videoloengud

Kokku valmis aasta jooksul 5 videoloengut, nendest 4 teisel poolaastal.
¢ Olmevee direktiivist 22.11.2024 Ramon Nahkur, Leena Albrecht

o Pakendidisain ja soovitused pakendi mérgistusel 31.10.2024 Hellika Kallaste

o Uued voimalused puidupdhiste pakkematerjalide valdkonnas 31.10.2024 Andres Krumme
¢ EL metsade raadamise maérus (EUDR) 16.05.2024. Anna-Riin Meensalu

Videoloengud on avaldatud toiduteave You-tube kanalis ning nii www.pikk.ee kui toiduteave.ee veebis.
Kdik videoloengud leiab lingilt https://toiduteave.ee/salvestused/. Videote vastu on olnud suur huvi. Neid
on vaadanud le 100 inimese.

2025. aasta alguses on plaanis saata videoid tutvustav e-kiri koos videolingiga toidu to6tlejatele, kes
tegelevad toiduainete ja toidu tootmisega ja muiligiks pakkumisega sh toitlustamisega. Seega lahikuudel
vOib eeldada vaatajate arvu kiiret suurenemist.

Videoloeng ,,Olmevee kvaliteedinduetest (direktiivist)“

Salvestuse aeg: 22. november 2024
Korraldaja: Eesti Toiduainetodstuse Liit

Videoloeng on avaldatud toiduteave.ee Youtube kanalis: Olmevee kvaliteedinduetest. mp4.

Videoloengu oteslingid: https://www.youtube.com/watch?v=5JIHWpuzFwU ja
https://toiduliit.sharepoint.com/:v:/s/ettl/Efatx06 TUFOLvGafWpldZ1ABPdHk1jYM8HMIQ789ey7KAQ?e=ni3rXI
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https://toiduliit.sharepoint.com/:v:/s/ettl/Efatx06TUF9LvGafWpIdZ1ABPdHk1jYM8HMlQ789ey7KAQ?e=ni3rXI

MeTK

Maaelu
Teadmuskeskus

Videoloengus annab (levaate Sotsiaalministeeriumi .,

keskkonnatervishoiu poliitka valdkonna néunik = o i

Ramon Nahkur joogivee direktiivi 2020/2184/EU

uutest nduetest, keskendudes seejuures toidukaitleja Joogivee direktiiv - uued nduded
erisustele. Antud nduete rakendamisest raagib Ja nende rakendamine
Terviseameti keskkonnatervise osakonna juhataja

Leena Albreht.

Pakendidisain ja soovitused pakendi margistusel

Salvestamise aeg: 31.11.2024. Ettekanne vilja Jrrr
I6igatud 31.okt toimunud Pakendikonverentsilt

Hasti nahtav ja loetav info toidupakendil

Regionaal- ja Pdllumajandusministeeriumi ndunik
Hellka Kallaste jagab soovitusi mida voiks
pakendimargistuse koostamisel silmas pidada
vastavalt toidu margistuse, loetavuse ja teksti
paigutuse heale tavale. Uhtlasi toob ta néiteid
erinevatest positiivsetest pakendimargistuse ja -disaini
muudatustest tanu hea tava rakendamisele.

Miks vajalik?
« aitab tarbijal teha teadlikke ja tervist toetavaid valikuid
+ juhised toidu ohutuks sailitamiseks ja kasutamiseks

* holbustab

Panustab kestlikuma toidusiisteemi suunas liikumisse

Videoloeng on avaldatud maainfo Youtube kanalis:
https://www.youtube.com/watch?v=gTCe09MLSaw

Videoloeng: Uued voimalused puidupohiste pakkematerjalide valdkonnas

TalTech materjali- ja keskkonnatehnoloogia instituudi
professori Andres Krumme loeng on salvestatud 31. ‘ s
oktoobril 2024. a pakendikonverentsi “Jatkusuutlik g -
pakendamine” raames.

Ettekande tapne pealkiri oli “Uued véimalused ja teadus-
ning arendust6o  vorgustikud puidupdhiste
pakkematerjalide valdkonnas”.

Videoloeng: EL metsade raadamise maarusest (EUDR)

Anna-Riin Meensalu Regionaal- ja
Pdllumajandusministeeriumist raagib raadamisest
ja metsade degradeerumisest vabade kaupade
madrusest (EL) 2023/1115 ning sellest tulenevatest
kohustustest ettevotjale ja kauplejale.

; Raadamisest ja metsade degradeerumisest vabade
Loeng _9” salvegtatud 16.05.2024,  videoks kaupade mairus (EL) 2023/1115 ja sellest tulenevad
monteeriti septembiris. kohustused ettevitjatele ja kauplejatele

16.05.2024

UhendPIP-2 projekti 2024 aasta aruanne | 38


https://www.agri.ee/sites/default/files/documents/2024-03/v%C3%A4ljaanne-2023-toidu-m%C3%A4rgistuse-hea-tava.pdf
https://www.agri.ee/sites/default/files/documents/2024-03/v%C3%A4ljaanne-2023-toidu-m%C3%A4rgistuse-hea-tava.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=gTCe09MLSaw
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