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Toiduohutuse juhtimissüsteem 
toiduainete töötlemisel

Kompetentsus toiduohutuse alal.

Parendamisvõimalused Eesti toidusektoris.

Toiduohutus ja –hügieen. Toidujulgeolek. 
Toiduohutuskultuur. 

Toiduhügieeni eesmärgid.

Toidu turvalisus. FAO,  WHO, ISO, FDA

Toiduohutus ja EL. EFSA, RASFF
2026 Katrin Laikoja



Kompetentsus toiduohutuse alal
• Kompetentsus on mõiste, mis ühendab teadmisi, oskusi ja hoiakuid. 

• Teoreetiline teadmine:

1. Toiduohutuse põhimõtted (HACCP, mikrobioloogilised, keemilised, füüsikalised 
ohud, allergeenide ohjamine).

2. Õigusaktid ja standardid (nt EL toiduohutuse määrused, Codex Alimentarius tavade 
juhised, standardid IFS, BRC).

• Praktilised oskused:

1. Ohuanalüüsi/riskianalüüsi ja kriitiliste kontrollpunktide (KKP) rakendamine.

2. Hügieenimeetmete ja puhastusprotseduuride hindamine.

3. Seire ja auditite läbiviimine.

• Hoidakud ja vastutustunne:

1. Pühendumus toiduohutuse kultuurile.

2. Oskus kriitiliselt hinnata ja parandada protsesse.

3. Vastutustunne tarbijate tervise ees.
Abiks oli ka ChatGPT4, 2025
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Tegevusloaga ja teatatud ettevõtete register

☺ Mis oli ametkonna 
tegelik nimetus?
☺ Mis on täna?

https://pta.agri.ee/riiklikud-registrid-ja-andmekogud

https://pta.agri.ee/riiklikud-registrid-ja-andmekogud
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http://www.eater.com/2015/5/29/8686323/restaurant-sonic-hamburger-hot-dog-bun-bathroom-storage



Põhimõisted

• Toidu hügieen (food hygiene, пищевая гигиена)-kõik tingimused ja meetmed, 
mis on vajalikud toidu ohutuse ja sobivuse tagamiseks toiduahela kõigis 
etappides. Sobimatu, st inimtoiduks kõlbmatu (nt võõrkehad, vastuvõetamatu 
maitse või lõhn, kvaliteedi muutused—mädanemine, lagunemine)

• Toidu ohutus (food safety, пищевая безопасность) – kindlustunne, et toit ei 
põhjusta ettenähtud viisil valmistamisel ja/või kasutamisel kahju tarbijale.

• Toiduohutuskultuur (food safety culture, культура безопасности пищевых 
продуктов)— ühised väärtused, veendumused ja normid, mis mõjutavad 
mõtteviisi ja käitumist toiduohutuse osas läbi kogu organisatsiooni, igal 
tasandil 
• [GFSI: shared values, beliefs and norms that affect mindset and behaviour toward

food safety in, across and throughout an organization]

Codex Alimentariuse toiduhügieeni 
põhimõtted—loe lisalugemistest Moodles!



Toiduhügieeni ülesanded

•Pole lihtsalt puhtus, vaid kõik tegevused, mis
• Kaitsevad toitu saastumise (sh kahjulike bakterite, 

mürgiste ühendite ja võõrkehade) ees
• Hoiavad ära olemasolevate bakterite paljunemise 

piirini, mis muudab toidu ohtlikuks või enneaegselt 
riknenuks

• Hävitavad kahjulikud toidus kuumtöötlemise või 
muu meetodi abil



Griffith, C. · British Food Journal · January 2006

Toidu 
töötlemine ja 

õigusaktid

Mikrobioloogilised, 
keemilised, 

füüsikalised ohud

Juhtimissüsteemid ja 
organisatsioonikultuur

Inimeste 
käitumine

TOIDUST 
TINGITUD 

HAIGESTUMISED

Andmete kogumine on oluline olemuse ja ulatuse mõistmiseks probleemist. Egiptuses teatatakse tavaliselt ainult kolmest 
juhtumist 100 000 elaniku kohta, kusjuures Rootsi teatab 5770. Erinevus ei ole tingitud paremast hügieenist, tegelikkuses on 
vastupidine, kuid parema aruandluse ja andmete kogumise tõttu



Toiduhügieeni võib üldiselt jagada kolmeks: 

• hügieen farmitasandil;

• ettevõtte tootmishügieen;

• kodune toiduhügieen.

• Toidu ohutust ning kvaliteeti saab tagada üksnes siis, kui on 
kindlustatud kontroll kogu toidukäitlemisahela ulatuses 
(„laudast lauale“), toorme tootmine kaasaarvatult. 
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Toiduhügieen kogu käitlemisahela 
ulatuses, igas etapis oma spetsiifika

Transport Ladustamine

Tööstus

Hulgikaubandus

Esmane 

tootmine 

(farm)

Jaekaubandus, 

toitlustamine

http://www.google.ee/imgres?imgurl=http://www.seppanen.info/rekka.jpg&imgrefurl=http://www.seppanen.info/kalusto.html&usg=__RrHKWTbJrAVPOOzQSGXzPTkHc9w=&h=480&w=640&sz=62&hl=en&start=0&zoom=1&tbnid=XI8HyxVjdAk7LM:&tbnh=130&tbnw=187&ei=Fd9bTYu4IMqs8AbbvYz1DQ&prev=/images?q%3Drekka%26um%3D1%26hl%3Den%26sa%3DN%26rlz%3D1I7SUNC_en%26biw%3D1003%26bih%3D567%26tbs%3Disch:1&um=1&itbs=1&iact=hc&vpx=329&vpy=78&dur=2406&hovh=194&hovw=259&tx=134&ty=98&oei=_N5bTYioF4Pn4AaZi4i8DQ&page=1&ndsp=14&ved=1t:429,r:1,s:0


http://www.cdc.gov/outbreaknet/investigations/figure_food_production.html

Mida mõeldakse 

toiduohutuse 

kontekstis väljendiga 

‘laudast lauale’?

Toidu ohutuse ja –
hügieeni eest tuleb 
hoolitseda KOGU 
toidukäitlemisahela
ulatuses

http://www.cdc.gov/outbreaknet/investigations/figure_food_production.html


MACK mudel (D. Rosenblatt, 2015)

• Toiduga seotud intsidentide analüüsist:
• „Kust ma pidin seda teadma?“

• „Kellelgi pole aega teha täpselt juhiste järgi“

• „Ma lihtsalt unustasin“

• „Seda igapäevaselt teha on mõttetu“

• Töötajatel (organisatsiooni erinevatel 
tasanditel) puudu 
• motivatsioonist 

• teadlikkusest 

• suutlikkusest ja 

• teadmistest
Ferdinand F Fournies, 2007



https://www.food-safety.com/articles/9378-where-food-safety-systems-and-culture-collide-do-you-know-your-companys-psychosocial-risksJespersen ja Lijana (2024) järgi

Bioloogilised

Füüsikalised

Keemilised Keemilised
Bioloogilised

Füüsikalised Psühho-
sotsiaalsed

Ohuanalüüsi kolm ohuliiki Psühhosotsaalsed ohud: neljas ohuliik 
ohuanalüüsis

Ohud: 
bakterid, 
viirused, 
jne

Ohud: 
puhastus-
kemikaalid, 
määrdeained, 
jne

Ohud: 
plastik, 
juuksed, 
jne

Ohtude liigid ohuanalüüsis

Ohud:
tööjuhtimine, 
toetus, 
koolitus

https://www.food-safety.com/articles/9378-where-food-safety-systems-and-culture-collide-do-you-know-your-companys-psychosocial-risks


Nähtav ja mõõdetav: dokumendid, andmed, nähtavad 
tegevused
=alus TOK tugevdamiseks, aga ainult olemasolu ei taga 
tugevat kultuuri

Visioon ja missioon: seos stateegilise suuna ja 
igapäevase toimimise vahel
=loovad raamistiku, defineeritvad veealuse ja veepealse 
osa. Selgelt mõistetavad ja järjepidevalt 
kommunikeeritud→lihtsam ühtlustada käitumist ja 
väärtusi.

Kultuur: veendumusedd, hoiakud ja väärtused, mis 
suunavad käitumist ja mõjutavad nähtavat tegevust.
=kõige raskemini nähtav, mõõdetav, kuid just see 
määrab, kas veepealsed protseduurid ja dokumendid 
tegelikult toimivad. 

Sibulad, puud ja 
jäämäed
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Enesekontrollikohustus kirjas Toiduseaduses

 TS 5. peatükk KÄITLEJA ENESEKONTROLL, § 34.

⚫ (1) Käitleja on kohustatud kontrollima toidu ja selle käitlemise
nõuetekohasust (edaspidi enesekontroll) ning rakendama abinõud
selle tagamiseks.
•Rakendatavaid abinõusid kirjeldatakse enesekontrolliplaanis.

•Enesekontroll koos kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaaniga moodustab
enesekontrollisüsteemi.

⚫ (2) Käitleja peab määrama kindlaks toidu ohutuse seisukohalt
olulised käitlemisetapid, sealhulgas kriitilised kontrollpunktid, 
kontrollima neid ning registreerima kontrolli tulemused

⚫ (51) Enesekontrolli raames võetud proovide analüüsimise korral
rakendatakse asjakohast kvaliteedisüsteemi.



ETP HACCP

EKP

EKS

EKP- enesekontrolli-plaan
ETP – eeltingimus-programmid 
ehk hea hügieenitava 
HACCP – ohu analüüs ja 
kriitiliste kontroll-punktide ohje
oETP– olulised 
eeltingimusprogrammid
KP – kontrollpunkt
KKP- kriitiline kontroll-punkt
EKS- enesekontrolli-süsteem

KP KKP

*inimene
*kahjuritõrje
*puhastamine
*joogivesi
*külmakett
*jne

*kuumtöötlus
*taara prakeerimine
*(metallidetektor)
*(jahutamine)
*jne

K. Laikoja

oETP



Toiduohutuse juhtimissüsteem (TOJS) 
(FSMS- Food Safety Management System)

Eeltingimus-
programmid: 

GHP/GMP 

Määruse 178/2002 nõuded: 
jälgitavuse protseduurid, 

tagasikutsumine, infovahetus, 
…

HACCP-põhised 
protseduurid
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/Et/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=EN

• TOJS on terviklik süsteem, 
milles on ühendatud ennetus, 
valmisolek (jälgitavuse
süsteem, tagasikutsumine, 
infovahetus) ja
enesekontrollitoimingud, et 
tagada
toidukäitlemisettevõttes
toiduohutus ja -hügieen.

• TOJS on praktiline vahend, mis
aitab kontrollida
toidutootmiskeskkonda ja -
protsessi ning tagada toodete
ohutuse

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/Et/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=EN


Toidupettus 

(food fraud)

Toidu 

kvaliteet 

(food

quality)

Toidu ohutus 

(food safety)

Toidu kaitse 

(food 

defence)

Majanduslikel eesmärkidel, eesmärgiks on 

TEENIDA 

(VACCP-Vulnerability, haavatavuse

analüüs ja ohje)

Ideoloogilistel eesmärkidel, 

eesmärgiks on KAHJU 

(TACCP-Threat, turvariskide 

analüüs ja ohje)

Tahtlik 

võltsimine
(adulteration) 

(pahatahtlik 

rünnak)Mittetahtlik 

või 

juhuslik 

võltsimine

Juhuslik (toidust 

tingitud haigused, 

HACCP)

Erinevate internetiallikate põhjal K. Laikoja

HARA-Hazard Analysis Risk assessment elektroonikatööstusest
CAPA-Corrective and Preventive Action (nt FDA)
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Toiduga kindlustatus, toidujulgeolek (varem ka turvalisus 
= food security, продовольственная безопасность)

https://www.agri.ee/toidujulgeoleku-aastaraamat-2025

https://www.agri.ee/toidujulgeoleku-aastaraamat-2025


Toidujulgeoleku tagamine Eestis

• https://www.agri.ee/ministeerium-uudised-kontakt/ministeerium/kriisireguleerimine

• https://www.agri.ee/uudised/toidujulgeolek-vajab-selgeid-otsuseid-ja-terviklikku-juhtimist

• https://riigikontroll.ee/uudised/riikliku-toiduvaru-moodustamine-vajab-selgemat-ulesandepustitust-ja-kasutuselevott

https://www.agri.ee/toidujulgeoleku-aastaraamat-2025

https://www.agri.ee/sites/default/files/documen
ts/2024-05/strateegia-2023-toidu-
varustuskindlus.pdf

Olenevalt aastast on Eestis kasvatatavate teravilja 
kogutoodang 2-3 korda, piimatoodang ligikaudu 1,5 korda, 
kalapüügis ligikaudu 3 korda (koos ookeanipüügiga 4 
korda) suurem elanikkonna tarbimisest. Ka liha ning 
kartuliga on meie isevarustatuse tase ligikaudu 70% 
tarbimisest. 

https://www.agri.ee/ministeerium-uudised-kontakt/ministeerium/kriisireguleerimine
https://www.agri.ee/uudised/toidujulgeolek-vajab-selgeid-otsuseid-ja-terviklikku-juhtimist
https://riigikontroll.ee/uudised/riikliku-toiduvaru-moodustamine-vajab-selgemat-ulesandepustitust-ja-kasutuselevott
https://www.agri.ee/toidujulgeoleku-aastaraamat-2025
https://www.agri.ee/sites/default/files/documents/2024-05/strateegia-2023-toidu-varustuskindlus.pdf


Institutsioonid
• FAO—Food and Agriculture Organisation

• ÜRO Toidu- ja Põllumajandusorganisatsioon, 1945

• FAO peamised eesmärgid:
• kaotada maailmast näljahäda, alatoitumine ja toiduga kindlustamatus;

• vähendada vaesust ning toetada majanduslikku ja sotsiaalset arengut;

• muuta loodusressursside majandamine säästvamaks.

• Eesti võeti FAO liikmeks 11. novembril 1991. aastal

• Eestit esindab ja koostööd korraldab Regionaal- ja
Põllumajandusministeerium. 

• FAO liikmesriigina on Eesti automaatselt ka maailma toiduprogrammi
(WFP – World Food Programme) liige.

https://www.agri.ee/ministeerium-uudised-ja-kontakt/rahvusvaheline-koostoo

https://www.agri.ee/ministeerium-uudised-ja-kontakt/rahvusvaheline-koostoo


Institutsioonid

•WHO— World Health Organisation
• Maailma Terviseorganisatsioon, 07.04.1948
• https://www.who.int/estonia/our-work/who-national-counterpart-and-

national-technical-focal-points

• https://geneva.mfa.ee/et/maailma-terviseorganisatsioon/

• 2026.a. Sotsiaalministeerium kontaktpunkt

https://www.who.int/estonia

https://www.who.int/estonia/our-work/who-national-counterpart-and-national-technical-focal-points
https://geneva.mfa.ee/et/maailma-terviseorganisatsioon/
https://www.who.int/estonia


Institutsioonid
•CAC— Codex Alimentarius Comission (Codex Alimentarius’

Komisjon, töö toimub alakomisjonides, komiteedes, 
töögruppides)

• https://www.agri.ee/toiduohutus-toidumargistus/toiduohutus/codex-
alimentarius

• Eestis kontaktpunktiks ReM*  toiduohutuse osakond

• *ReM-Regionaal- ja põllumajandusministeerium, MeM-
Maaeluministeerium, varem PõM-Põllumajandusministeerium

https://www.agri.ee/toiduohutus-toidumargistus/toiduohutus/codex-alimentarius


Codex Alimentarius ehk “toidukoodeks” 

• Standardite, suuniste ja tegevusjuhendite kogu, mida riikide valitsused saavad vastu 
võtta toidu ohutuse ja kvaliteedi ning õiglase kaubanduse tagamiseks. 

• Alates 1963. a. välja töötatud sadu rahvusvaheliselt tunnustatud standardeid, 
suunised ja koodeksid. 

• Standarditega on kehtestatud nt lisaainete, saasteainete ja muude keemiliste jääkide 
lubatud tasemed/piirid

• Lõppeesmärk: tagada ohutu toit kõigile ja igal pool. 

• Maailma Kaubandusorganisatsioon (WTO-World Trade Organisation) kasutab koodeksi 
tekste vaidluste lahendamise olulise mehhanismina.

• Standardid võtab vastu Codex Alimentariuse komisjon, mis praegu koosneb 188 
liikmesriigist ja ühest liikmesorganisatsioonist (Euroopa Liit) =189 liiget, ja 237 
vaatlejat, kellest 58 on valitsustevahelised organisatsioonid, 163 valitsusvälised 
organisatsioonide ja 16 ÜRO agentuuriga.



Institutsioonid
• DG SANTE (end DG SANCO)— European
Commission, Directorate General for Health
and Food Safety
• Tervise- ja Toiduohutuse Peadirektoraat
• https://commission.europa.eu/about/departments-and-executive-

agencies/health-and-food-safety_en?prefLang=et

Volinik: Oliver Varhelyi Martin Minjajev
Euroopa Komisjoni
tervise ja
toiduohutuse
peadirektoraadis
taimetervise
valdkonna audiitor

https://commission.europa.eu/about/departments-and-executive-agencies/health-and-food-safety_en?prefLang=et


https://commission.europa.eu/document/download/277adfe3-745d-40ad-b530-
450af9d715e2_en?filename=organisation-chart-dg-sante_en.pdf&prefLang=et

https://commission.europa.eu/document/download/277adfe3-745d-40ad-b530-450af9d715e2_en?filename=organisation-chart-dg-sante_en.pdf&prefLang=et


EFSA— European Food Safety 
Authority

• Euroopa Toiduohutusamet http://www.efsa.eu.int/

• https://agri.ee/toiduohutus-toidumargistus/toiduohutus/euroopa-
toiduohutusamet-efsa

• teadusliku riskihindamise asutus EL-s 
• toidu- ja söödaohutuse, 
• toitumise, 
• loomatervise- ja kaitse
• taimetervise ja -kaitse valdkonnas

• Loodi Euroopa Parlamendi ja Nõukogu määrusega 
178/2002 28. jaan 2002 

• Asub Itaalias Parmas

• Eestis täidab EFSA kontaktasutuse ülesandeid MeM
toiduohutuse osakond, kontaktisik Eestis: Piret Priisalu 

http://www.efsa.eu.int/
https://agri.ee/toiduohutus-toidumargistus/toiduohutus/euroopa-toiduohutusamet-efsa


EFSA artikkel 36: koostöö liikmesriikide toiduohutuse 
vallas tegutsevate asutuste vahel

• liikmeriikide asutused (n-ö artikkel 36 asutused.

• Koostöö nende asutustega aitab EFSA-l kasutada laia 
teaduskompetentsi kogu Euroopast.

• Eesti liitus MRA võrgustikuga (Network of Microbiological
Risk Assessment) 2015.a.→ prof Mati Roasto

• AAC – Haldusabi ja –koostöö süsteem (AAC- Administrative 
Assistance and Cooperation System) on võrgustik mille 
kaudu saavad liikmesriikide pädevad asutused vahetada
teavet, mida on vaja toidu õigusnormide täitmise
kontrollimiseks koos teiste liikmesriikide vastavate
asutustega.

https://www.agri.ee/toiduohutus-taime-ja-loomatervis/toiduohutus/euroopa-toiduohutusamet-efsa

https://www.agri.ee/toiduohutus-taime-ja-loomatervis/toiduohutus/euroopa-toiduohutusamet-efsa


Muud institutsioonid

• FDA
• USA Toidu- ja Ravimiamet (Food and 

Drug Administration) 

• ISO
• Rahvusvaheline standardiorganisatsioon 

(International Organization for
Standardisation)
• ISO 22000:2018 Toiduohutuse 

juhtimissüsteemid

https://www.fda.gov/

https://www.iso.org/home.html

https://www.fda.gov/
https://www.iso.org/home.html


Mida kaasa võtta?

• Toiduohutuse eest vastutab toidukäitleja

• Ettevõtte toiduohutuse juhtimissüsteemi raamdokument on ettevõtte 
enesekontrolliplaan

• Toiduohutus, toiduhügieen, toidujulgeolek on omaette valdkonnad, 
ühisosadega

• Tean, kuidas on seotud Codex Alimentarius, FAO, WHO, DG Sante ja 
EFSA ning toiduohutus



⚫ Kohtumiseni!


