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Sissejuhatus 
 

Meetme „Roheoskused ettevõtete rohepöörde toetamiseks" raames viiakse ellu roheoskuste 

arendamise programmi, mille üheks tegevuseks on toiduainete töötlemise õppekavarühmas 

rakendatavate õppekavade analüüs. Tegevuse eesmärk on kutse- ja kõrgkoolide õppekavade sisuline 

analüüs roheoskuste õpetamisel. Analüüsi käigus uuriti Tallinna Tehnikaülikooli ja Eesti Maaülikooli 

bakalaureuse ja magistrikavades õpetatavaid roheteemasid, Tartu Rakendusliku Kolledži, Tallinna 

Teeninduskooli ja Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskoolide puhul kaardistati kutsestandarditest 

lähtuvate põhiõpingute sisudest roheteadmisi ja -oskusi andvaid teemasid ja hinnatavaid ülesandeid. 

Kutsekeskhariduse õppekava puhul lisaks erialaspetsiifiliste roheteadmiste ja -oskuste kaardistamisele 

ka üldõpingute moodulites käsitlevate roheteemade kaardistamine, sh ka lõimingud kutseõppega. 

 

Metoodika 
 

Roheteemade käsitlemise hindamiseks Toiduainete töötlemise kutse- ja ülikoolide õppekavades viidi 

läbi 2023. aasta novembris-detsembris. Selleks töötati konsortsiumi poolt esmalt välja õppekavade 

analüüsivorm (lisa 1). Vormi koostamisel lähtuti teadusartiklites kasutatud küsimustest. Uuriti, kas 

õppekava sisaldab eraldi roheoskustele suunatud õppeaineid või on need integreeritud erialaainetesse. 

Millises mahus roheteemasid käsitletakse, milliseid roheteemasid teoorias läbitakse ja milliseid 

roheoskusi praktilises tegevuses omandatakse. Uuriti ka kuidas toimub oskuste omandamise 

hindamine. Roheteemade üldoskuste hindamiseks kasutati ÜRO säästva arengu eesmärke, kuna neid 

käsitleti teadusartiklites õppekavade jätkusuutlikkuse hindamisel ning ka seetõttu, et Taani 

Tehnikaülikoolis kasutatakse õppeaine kaartides säästva arengu eesmärke. Küsimustega hinnati, 

milliseid säästva arengu eesmärke õppeainetes kajastatakse, kui palju see moodustab kogu õppekavast. 

Uuriti ka milliseid toidu tööstusele olulisi roheteemasid õppeainetes käsitletakse. Toidutööstusele 

olulised roheteemad saadi erialaliitudelt ja nendeks olid: Pakendite ringmajandus, toidukadude 

vähendamine, energiatõhus tootmine, automatiseerimine ja digitaliseerimine, tootearendus, 

innovatsioon  ja  teaduskoostöö, tootmise keskkonnamõju vähendamine. Lisaks oli võimalik ka vabas 

vormis teemasid juurde lisada. Vorm koostati Excelis ja sisaldas järgmiseid küsimusi:  

1) Õppekava nimetus 
2) Õppekava maht 
3) Spetsialiseerumine/valikmoodul 
4) Õppeaine nimetus 
5) Õppeaine maht 
6) Õppeaines käsitletavad teemad 
7) Kas ja milliseid säästva arengu eesmärke aines/moodulis käsitletakse? 
8) Kui suures mahus säästva arengu eesmärke õpetatakse (% kogu kursuse mahust)? 
9) Kas aine/moodul sisaldab toiduvaldkonna olulisi roheteemasid? 
10) Kui jah, siis milliseid (nimekiri olemasolevatest teemadest, lisaks saab juurde lisada)? 
11)  Hinda kui suures mahus toiduvaldkonna roheteemasid aines/moodulis käsitletakse (%). 
12) Kas õpitut rakendatakse praktikas? 
13) Kui jah, siis kuidas (praktikum, projektitöö, juhtumiuuringud jm). 



 

6 
 

14) Kas aines sisalduv roheteema on integreeritud ka teistesse ainetesse? 
15) Kui jah, siis millise ainega. 
16) Kuidas hinnatakse (üli)õpilaste arusaamist ja oskusi roheteema valdkonnas? (Hindamismeetod: 

eksam, arvestus, protokollid jne)? 
 

Peale vormi valmimist alustasid konsortsiumis olevad kutse- ja ülikoolide töörühmad õppekavade 
analüüsiga, mille põhjal koostas koolipoolne töörühm ka aruande. Aruandesse lisati juurde ka kutse- ja 
ülikoolides toimuvad rohetemaatilised üritused, millest tudengid saavad osa võtta. 
 

Tallinna Tehnikaülikoolis analüüsiti järgmisi õppekavasid: 

• Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureuseõppekava mahuga 180 EAP 

• Toidutehnoloogia ja -arendus magistriõppekava mahuga 120 EAP 

• Kestlikud sinimajanduse tehnoloogiad bakalaureusekava mahuga 180 EAP 

Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekava ja Toidutehnoloogia ja -arenduse magistrikava analüüsi 
teostas programmijuht Katrin Laos, saades sisendit aineid andvatelt õppejõududelt. Kestlikud 
sinimajanduse tehnoloogiad bakalaureusekava analüüsis programmijuht Merit Kindsigo, täiendusõppe 
spetsialist Eva Jantra ja dokumendispetsialist Kristi Tinno. 
 

Eesti Maaülikoolis analüüsiti järgmisi õppekavasid: 

• Toiduainete tehnoloogia bakalaureuseõppekava mahuga 180 EAP  

• Toiduainete tehnoloogia magistriõppekava mahuga 120 EAP 

Õppekavade analüüsi teostasid õppetooli hoidja, õppekava juht ja õppetooli nooremteadur. 
  

Tartu Rakenduslikus Kolledžis analüüsiti järgmisi õppekavasid:  
• Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia mahuga 180 EKAP (kutsekeskhariduse õpe)   
• Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia mahuga 120 EKAP (4. taseme kutseõpe)  
• Pagaritööstuse liinioperaator 60 EKAP (4. taseme kutseõpe)  
• Vanempagar  30 EKAP (5. taseme jätkuõpe)  
• Vanemkondiiter  30 EKAP (5. taseme jätkuõpe)  
• Lihameister  60 EKAP (4. taseme kutseõpe)  

Õppekavasid analüüsid toiduainete tehnoloogia osakonna kutseõpetajad Ülle Soeson, Kamilla 
Lüdikainen, Eve Hõrak, Maarja Lebedev, Liis Jurjev ning osakonna juhataja Merle Truupõld.  
  
Tallinna Teeninduskool analüüsis kahte õppekava:  

• Kondiiter, tase 4 (kutseõpe)  
• Pagari ja kondiitri tehnoloogia, tase 4 (kutsekeskharidusõpe)  

Õppekavade analüüsis osalesid õppekavadega seotud kutseõpetajad, praktikajuhendajad ja 
üldhariduse õpetajad.  
 

Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskoolis analüüsiti järgmiseid õppekavasid: 

• Lihatoodete tehnoloogia 90 EKAP (4. taseme kutseõpe)  
• Jookide tehnoloogia 90 EKAP (4. taseme kutseõpe)  
• Pagaritoodete tehnoloogia 60 EKAP (4. taseme kutseõpe)  
• Piimatoodete tehnoloogia 30 EKAP (4. taseme kutseõpe)  

 

Õppekava analüüsisid erialaõpetaja (ehk põhiõpetaja, kes annab kõige rohkem tunde antud õppekava 
raames) ja toiduainete töötlemise eriala koordinaator.  
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1. Tallinna Tehnikaülikool 

Tallinna Tehnikaülikool pakub Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureuse eriala ning Toidutehnoloogia ja -
arenduse magistrieriala. Õpe keskendub kahele üksteisest lahutamatule valdkonnale: toidu 
tehnoloogiale ja toitumisele. 2024. aasta seisuga õpib Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekaval 45 
tudengit ning Toidutehnoloogia ja -arenduse magistrikaval 14 tudengit. 

 

1.1. Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekava 
 

Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureuse õppekavas puudutatakse roheteemasid 15 erinevas õppeaines. 

Ainetes käsitletakse roheteemasid erinevas mahus, keskmiselt 42%. Seega kogu õppekava mahust (180 

EAP) moodustavad roheteemad kokku 17%. 

1.1.1. Roheteemadele suunatud ained 

Eraldi roheoskustele suunatud ainetest võib välja tuua kohustusliku aine Ökoloogia ja keskkonnakaitse 
(3 EAP) ning valikaine Sissejuhatus ringmajandusse (3 EAP). 

 

        Aine Ökoloogia ja keskkonnakaitse lühisisu: Sissejuhatus ökoloogiasse, ajalugu, põhimõisted, 
ökoloogilised skaalad. Füüsikalised tingimused ja ressursside kättesaadavus, troofsus, 
organismide kohastumised, ökoloogilised nišid. Kliima ja bioomid. Indiviidid ja populatsioonid: 
surm, sünd, liigisisene ja liikide vaheline konkurents, tarbimine, haigused. Molekulaarne ja 
evolutsiooniline ökoloogia: liikide vaheline ja liigisisene eristumine. Parasitism, mutualism. 
Populatsiooniökoloogia: populatsiooni jaotus, laigulisus, dünaamika. Kooslus. 
Toiduvõrgustikud. Aine- ja energiavood. Globaalsed aineringed. Liigirikkus ja mitmekesisus. 
Keskkonnakaitse ülesanne  ja põhivaldkonnad: puhta vee, õhu ja pinnase kaitse; looduskaitse, 
loodusvarade kasutamine, jäätmekäitlus. Keskkonnaprobleemid: rahvastiku suurenemine, 
kliimamuutused, energiatarve, liikide hävimine, kõrbestumine. 

Toidutööstustele olulised teemad (toiduvõrgustikud, puhas vesi, õhk ja pinnas, 

jäätmekäitlus, energiatarve) moodustavad sellest ca 15%.  

 

Aine Sissejuhatus ringmajandusse lühisisu: Ringmajanduse põhimõisted ja põhimõtted, 
erinevus lineaarsest majandusmudelist. Ringmajanduse olulisus, seotud seadusandlus ja 
poliitikad, Euroopa strateegiad, nende kujundamine ning mõju ulatus. Jätkusuutlikud 
ärimudelid, ühiskonnad ja üksikisiku vastutus. Jäätmed, olelusring ja toote elutsükkel. 
Energia ja keskkond ringmajanduse kontekstis. Ringmajandus ja maavarad. Rohekeemia 
põhimõtted ja mõõdikud ning kuidas nende abil analüüsida ringmajanduse meetmeid 
keskkonna- ja elusõbralikumas keemiatööstuses. Uued materjalid tööstusjäätmete baasil. 
Biomajandus ringmajanduse kontekstis. Ringmajanduse rakendamine erinevates 
valdkondades: puidu-, plasti-, metalli-, tekstiili- ja rõivatööstus, arvutite, elektroonika ning 
optikaseadmete, elektriseadmete tööstus, keemiatööstus jm. Materjalid ja nende 
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ringlussevõtu võimalused. Ringmajanduse rakendamine ehitussektoris. 

Toidutööstusele olulised teemad (energia ringmajanduse kontekstis, biomajandus 

ringmajanduse kontekstis, ringmajandus plastitööstuses, materjalid ja nende 

ringlussevõtu võimalused, jäätmed, olelusring ja toote elutsükkel) moodustavad nendest 

ca 20%.  

Teised õppekava ained pole ehitatud üles otseselt roheoskustele rõhudes, kuid paljudes käsitletud 
teemades tulevad selgelt esile seosed roheoskuste ja jätkusuutlikkusega. 

1.1.2. Säästva arengu eesmärgid õppeainetes 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate ainetega: 

#2 „Kaotada nälg“ - Kuna õppekava on seotud tervisliku, kvaliteetse ja ohutu toidu tootmise 
õpetamisega on kogu õppekava seotud säästva arengu eesmärgiga nr 2 „Kaotada nälg“. Kuigi 
bakalaureusekava koosneb peamiselt Toidutehnoloogias olulistest baasainetest  (keemia, bioloogia, 
füüsika, matemaatika, jm.), sisaldab see ka mitmeid erialaaineid, kus on selged seosed ka 
roheteemadega. Sissejuhatavas aines „Toit ja toitumine“ (3 EAP) antakse ülevaade toidu tootmisest ja 
sellega kindlustatusest maailmas. Tutvustatakse piima-, liha-, teravilja-, köögivilja-, kääritus- ja 
õlitehnoloogiate eripärasid. Räägitakse jätkusuutlikkust toidutootmisest, elurikkusest ning 
toidurikkusest. Tuuakse välja toitumissoovitused.  „Toitumisõpetuses“ (6 EAP) räägitakse tervislikust 
toitumisest ja ohutust toidust. „Toidukeemias“ (6 EAP) arutletakse toidu kvaliteedi ja ohutuse 
teemadel, tervisliku ja mitmekesise toitumise teemadel, räägitakse toidu väärindamisest, pakenditest 
kui osast saasteainetest, tootearendusest ja teadusest ning ka toiduraiskamisest. 
„Tööstusbiotehnoloogias“ (6 EAP) käsitletakse uudseid biotehnoloogilisi protsesse, toidu 
biotehnoloogiat ja keskkonda, GMO toitu, selle ohutust ja tulevikku. Läbi üldise „Toiduhügieeni“ (3 
EAP) teadlikkuse tõusu suureneb toiduohutus, tootlikkus, väheneb toidu raiskamine. Kursuses 
„Toidutehnoloogia põhiprotsessid“ (6 EAP) käsitletakse toidutoorme ja toidu tootmist, selle 
keskkonna jalajälge, selleks kuluvaid ressursse (sh vesi), toodete kvaliteeti, nende säilitamist ja sellest 
tingitud kadude vähendamist, tarne ja tarbimisahela logistikat, veidikene ka pakendiringlust, 
kaasaegseid innovatiivsemaid tootmistehnoloogiaid. 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ - Õppekava on seotud peamiselt punktiga 3.9 „Vähendada 2030. aastaks 

oluliselt ohtlikest kemikaalidest ning saastunud õhust, veest ja pinnasest põhjustatud surmade ja 

haigestumiste arvu“. Peamised ained, kus seda teemat käsitletakse on „Toidukeemia“, 

„Toiduhügieen“, „Riski- ja ohutusõpetus keemias ja biotehnoloogias“.  

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ - Aines „Tootmisprojekteerimise alused“ (6 EAP) kirjeldatakse 

hoone siseste ja väliste joogi- ja reoveesüsteemide ehitust ja neile kohaldatud nõudeid, samuti vee 

kvaliteedist, kvantiteedist ja puhastusest tulenevad piirangutest. „Toidukeemias“ käsitletakse 

joogivett, selle kvaliteeti, saamist, puhastamist ja tarbimist. „Toidutehnoloogia põhiprotsessides“ 

käsitletakse toidutoorme ja toidu tootmist ja selleks kuluvaid ressursse (sh vett). „Ökoloogia ja 

keskkonnakaitse“ aines räägitakse lisaks muudele teemadele ka puhta vee kaitsest, jäätmekäitlusest. 

Ka „Sissejuhatus ringmajandusse“ aines käsitletakse jäätmeid ja materjalide ringlussevõttu, mis 

vähendades vee saastumist. 
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#7 „Taskukohane ja puhas energia“ - „Sissejuhatus ringmajandusse“ aines käsitletakse energiat 

ringmajanduse kontekstis. „Tootmisprojekteerimise alused“ aines õpetatakse energiatõust tootmist.   

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ - „Õiguse alustes“ (3 EAP) käsitletakse õiguse olemust, 

õigussuhet, õigusnormi, selle sisu. Isikuid kui õigussuhtes osalejad, nende õigusvõime ja teovõime, 

tehingu ja lepingu olemus, esindus, võlasuhe ja selle tekkimine ning täitmine. Aine võimaldab mõista 

töötajate õigusi ning toetada ohutute ja turvaliste töötingimuste loomist. „Ettevõtlus, innovatsioon ja 

riik“ (6 EAP) loetavad teemad võimaldavad tõsta majanduslikku tootlikkust, ettevõtlust, loovust ja 

innovatsiooni, mis ergutab mikro-, väikeste ja keskmise suurusega ettevõtete loomist. Ohutuid ja 

turvalisi töötingimusi käsitletakse aines „Riski- ja ohutusõpetus keemias ja biotehnoloogias“. 

Kuna selle punkti all käsitletakse ka ressursside tõhusamat tarbimist, siis nendest teemadest räägitakse 

ainetes „Toit ja toitumine“, „Tootmisprojekteerimise alused“, „Orgaaniline keemia“ (6 EAP).  

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Aines „Ettevõtlus, innovatsioon ja riik“ antakse ülevaade 

innovatsioonisüsteemi kontseptsioonist ja innovatsiooni rollist ja mõjust ühiskonna ning majanduse 

arengus. Aines „Orgaaniline keemia“ õpetatakse uusi keskkonnasäästlikke sünteesimeetodeid. 

„Tööstusbiotehnoloogia“ aines õpetatakse uudseid biotehnoloogilisi protsesse, mis võimaldab 

ergutada innovatsiooni ja luua jätkusuutlikke tootmisprotsesse. „Tootmisprojekteerimise alustes“ 

räägitakse keskkonnamõjude vähendamisest ja loodusressursside säästlikust kasutamisest. 

#10 „Ebavõrdsuse vähendamine“  - „Õiguse alused“ aitavad mõista ühiskonna õiguslikke raamistikke, 

sealhulgas seadusi, mis reguleerivad inimõigusi ja võrdsust. Õiguslikud vahendid ja inimõigused on 

olulised vahendid ebavõrdsuse vastu võitlemisel. Käsitletakse ka õigusakte ja regulatsioone, mis 

keelavad diskrimineerimise erinevatel alustel, nagu soo, rassi, vanuse või puude alusel. 

#12 „Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Keemia ainetes nagu „Orgaaniline keemia“, 

„Instrumentaalanalüüs“ käsitletakse kemikaalide keskkonnaohutut käitlemist. „Toiduanalüüsi 

alused“ (6 EAP) läbi uuemate analüüsimeetodite kasutuselevõtu keskkonna saastamise vähendamine. 

„Tööstusbiotehnoloogias“ räägitakse  toidu biotehnoloogiast, mis võimaldab vähendada 

toidujäätmete kadusid. „Toit ja toitumine“ aines räägitakse jätkusuutlikust toidutootmisest, 

„Ökoloogias ja keskkonnakaitses“ puhta vee, õhu ja pinnase kaitsest; looduskaitsest, loodusvarade 

kasutamisest ja jäätmekäitlusest. „Sissejuhatus ringmajandusse“ aines käsitletakse jäätmeid, 

olelusringi ja toodete elutsüklit. Rohekeemia põhimõtteid ja mõõdikuid ning kuidas nende abil 

analüüsida ringmajanduse meetmeid keskkonna- ja elusõbralikumas keemiatööstuses. Uusi materjale 

tööstusjäätmete baasil. Biomajandust ringmajanduse kontekstis. Erinevaid materjale ja nende 

ringlussevõtu võimalusi. „Riski ja ohutusõpetus keemias ja biotehnoloogias“ õpetatakse tööstus- ja 

ohtlike jäätmete utiliseerimist ja kahjutuks tegemist. „Toidutehnoloogia põhiprotsessides“ 

käsitletakse toidutoorme ja toidu tootmist, selle keskkonna jalajälge, toodete kvaliteeti, nende 

säilitamist ja sellest tingitud kadude vähendamist, tarne ja tarbimisahela logistikat, pakendiringlust, 

kaasaegseid innovatiivsemaid tootmistehnoloogiaid. 

#13 „Kliimameetmed“ - Kliimameetmeid käsitletakse aines „Ökoloogia ja keskkonnakaitse“, kus 

suurendatakse teadlikkust kliimamuutustest, nende leevendamisest, nendega kohanemisest ja nende 

mõjude vähendamisest.  
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#14 „Ookeani- ja mereökosüsteemid“ ja #15 „Elurikkus ja maismaaökosüsteemid“ - Aines 

„Toidukeemia“ käsitletakse saasteaineid (nt. mikroplaste) ja nende teket, takistades mere ja 

maismaasaastamist. „Ökoloogias ja keskkonnakaitses“ käsitletakse liigirikkust ja mitmekesisust ning 

liikide hävimist. 

#16 „Rahu, õiguskaitse ja tugevad institutsioonid“ - Õiguskaitset aitab tagada aine „Õiguse alused“. 

1.1.3. Toidutööstusele olulised roheteemad õppeainetes 

Järgnevalt on toodud õppekava ained, kus käsitletakse ka toidutööstusele olulisi teemasid.  

Ettevõtlus, innovatsioon ja riik (6 EAP). 

Toidutööstuse jaoks on üks olulisemaid teemasid tootearendus, innovatsioon ja teaduskoostöö. 
Innovatsioon, eriti tehnoloogiline innovatsioon, võib mängida toidutööstuses olulist rolli 
keskkonnasõbralike lahenduste väljatöötamisel. Aine raames käsitletavad toidutööstuse roheteemad 
katavad ca 25% õppeainest. Ettevõtlusõpe on mitmetahuline, interdistsiplinaarne ala, mis on 
kaugenenud majandus- ja juhtimiskesksest lähenemisest, hõlmates üha laiemat spektrit erinevaid 
teadmisi ja oskusi, mis põhjendab ka allpoololevat - kolmeks blokiks jaotatud - lähenemist. Esmalt 
käsitletakse ettevõtluse põhimõisteid ja protsesse, ettevõtluse arengutendentse ning omandatakse 
teadmised ettevõtte tasandil toimuva innovatsiooni olemusest, ettevõtete strateegiatest innovatsiooni 
edendamisel, tehnoloogia ning teadus- ja arendustegevuse rollist innovatsioonis. Samuti käsitletakse 
ettevõtjale vajalikke isiksuseomadusi ning  äriideede genereerimise, arendamise ja hindamise 
meetodeid. Ettevõtete konkurentsivõime seostatakse ära ettevõtluses aset leidva innovatsiooniga 
(toote, -protsessi-, organisatsiooni- ja turundusinnovatsioon). Neid oskusi rakendatakse esimeses 
grupitöös, kus grupid peavad äriideest jõudma äriplaanini. Teisest blokis käsitletakse laiemalt 
ettevõtlust seostatuna ühiskonna ja majanduse arenguga. Analüüsitakse keskkonna mõju ettevõtte 
tegevusele ja arengule. Rakendatakse innovatsioonisüsteemi kontseptsiooni (innovatsiooni sõltuvus 
kehtivast institutsionaalsest-organisatoorsest keskkonnast, riiklikest poliitikatest ning ettevõtete 
omavahelisest koostööst) ning innovatsiooni rollist ja mõjust ühiskonna ning majanduse arengus. 
Põhjalikult käsitletakse T&A süsteemi mõju ettevõtlusele.  Grupitööde raames analüüsitakse   esimeses 
grupitöös väljatoodud äriplaani laiemas kontekstis ning arendatakse seda edasi. 

Kolmandas blokis käsitletakse ettevõtlusalast majanduspoliitikat (eriti just teadus- ja arendustegevuse 
alast ning innovatsioonipoliitikat) ning ettevõtluse tugisüsteemi. Grupitöö ülesandes analüüsivad 
grupid ettevõtluspoliitika instrumentide mõju erinevat tüüpi ettevõtete toetamisele. Analüüsitakse, 
millistes toetusmeetmetest võiks toetust taotleda väljatöötatud äriplaani teostamise osas.  

Toit ja toitumine (6 EAP) 

Tegemist on toidutehnoloogia eriala ainega. Käsitletavad teemad on: sissejuhatus toidutehnoloogiasse, 

toiduteaduse ajalugu. Toidu andmebaasid. Massi ja energia jäävuse ning termodünaamika seadused 

kui toidutehnoloogia ja tervist toetava toitumise alus. Toidu tootmine ja sellega kindlustatus 

maailmas. Toit ja toitumissoovitused. Toidu säilitamine ja konserveerimine. Piima-, liha, teravilja-, 

köögivilja-, kääritus- ja õlitehnoloogiate eripära lühitutvustus. Toidu kvaliteet, ohutus, seadusandlus, 

märgistus. Toidu analüüs, selle eripära. Maitse ja aroom. Aine raames käsitletavad peamised 

toidutööstusele suunatud roheteemad on: jätkusuutlik toidutootmine, ressursside väärindamine, 

toidurikkus, toidu tervislikkus ja ohutus. Tegemist on erialasse sissejuhatava ainega, mistõttu väga 
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põhjalikult antud teemasid ei käsitleta, antakse vaid sissejuhatav ülevaade. Ainest moodustavad 

vastavad teemad ca 50% ning teadmisi kontrollitakse kahe testiga. 

Tööstusbiotehnoloogia (6 EAP) 

Tegemist on toidutööstuse jaoks olulise ainega, millest ca 50% on seotud roheteemadega. Käsitletavad 

teemad on: Biotehnoloogia ajalugu ja tänapäev. Näited traditsioonilistest ja uudsetest 

biotehnoloogilistest protsessidest. Ensümaatilised, mikroobsed ja geenitehnoloogilised protsessid. 

Ensüümid, nende klassifikatsioon, ning omadused - ensüümikineetika alused. Toiduensüümid, nende 

päritolu, omadused, kasutamine ja tootmine. Juuretised - nende roll toiduainete tööstuses ja nende 

tootmine. Fermentaatorid ja fermetatsiooniprotsessid. Batch, fed-batch ja pidev kultiveerimine. Kasvu 

erikiirus ja saagised. Mikroobide kasvu mudelid. Tahke- ja vedelfaasilised toidufermentatsioonid. 

Idamaised toidufermentatsioonid. Toidu biotehnoloogia ja keskkond. Geneetiliselt modifitseeritud 

toit, selle ohutus ja selle tulevik. Teadmisi kontrollitakse eksamil ning läbi laboritöö protokollide 

kaitsmiste. Aine on ka eelduseks magistriõppe ainele Fermentatsioonitehnoloogiad. 

Tootmisprojekteerimise alused (6 EAP) 

Kursuse eesmärk on anda toidutehnoloogia valdkonna spetsialistile ülevaade hoonete 
tehnosüsteemide ehitusest, peamistest tehnilistest parameetritest ja piirangutest ning korrashoiust. 
Õppeaine läbinu on võimeline koos erialaspetsialistidega koostama toiduainetööstuse nõuetest 
lähtuvaid hankedokumentatsioone ja andma sisendeid tehniliste kirjelduste koostamisse. 
Tellija/kasutaja kohustused ehitiste ja seadmete korrashoiul. Korrashoiu mõiste, korrashoiu hangete 
läbiviimise põhimõtted. Hooldusjuhend, korrashoiukava, elektirkäit, seadmete kasutamise ohutuse 
tagamine, tuleohutus ehitistes. Puhastamine ja koristamine korrashoiu tegevuste kompleksis. Hoone 
siseste ja väliste joogi- ja reoveesüsteemide ehitus ja neile kohaldatud nõuded. Vee kvaliteedist, 
kvantiteedist ja puhastusest tulenevad piirangud. Ruumide sisekliima ja selle parameetrid, 
energiasääst. Õhu töötlemise protsessid. Hoone küte, ventilatsioon ja jahutus ning selle energiatarve. 
Energiatõhus tootmine ja keskkonnamõju vähendamine. Tehnoloogilise soojuse utiliseerimine. 
Tehnosüsteemide juhtimine. Elektrienergiavarustuse alused. Elektrivarustus hoonetes ja asjakohased 
nõuded. Elektriohutus. Nõrkvoolu- ja elektriautomaatikasüsteemide komponendid. Ruumide 
planeerimine ning neile esitatavad nõuded.  

Roheteemasid kajastatakse ca 25-30% mahust. Vaadeldakse juhtumeid toiduainete tööstusest ja 
kaubandusest. Teadmisi kontrollitakse kontrolltöödega. Aines omandatud teadmisi rakendatakse 
magistriõppes Protsessid ja seadmed toidutööstuses. 

Riski- ja ohutusõpetus keemias ja biotehnoloogias (3 EAP) 

Aine eesmärk on tutvuda ja mõista riski-ja ohutusõpetuse alustest keemias ja biotehnoloogias. 
Käsitletavad teemad on järgmised: Töötervishoiu ja tööohutuse juhtimine - seadusandlikud nõuded, 
juhised, standardid. Riskide haldamine. Riskide ja turvalisuse juhtimine organisatsiooniliste 
meetmetega ja personali valiku ja väljaõppega. Töötervishoid. Kutsehaiguste ja tööga seotud haiguste 
klassifikatsioon. Tööga seotud vigastused, ohutuskultuur ja tööstress. Töökoha terviseedendus. 
Tervisekäitumise muutmise võtmeteooriad. Tööõnnetused. Tööst põhjustatud kahjustused ja 
vigastused eri organi(süsteemide)le. Füüsikalised ohutegurid.  Keemilised ohutegurid. Kemikaalide 
käitlemine, registrid, piiratud käitlusega ja keelatud kemikaalid. Ohutegurid kemikaalide käitlemisel - 
toksilisus, plahvatus- ja tuleohtlikkus. Ohutusnõuded keemialaborites ja keemiatööstuses.  Tööstus- ja 
ohtlikud jäätmed, nende utiliseerimine ja kahjutuks tegemine. Bioloogilised ohutegurid.  Isiklikud 
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kaitsevahendid.  GMOd, reeglid tööks. Tuleohutusalane ja esmaabi instrueerimine. Toidutööstusele 
olulisi roheteemasid käsitletakse ca 5% kursuse mahust. 

Toitumisõpetus (6 EAP) 

Õppeaine eesmärk on õpetada iseseisvalt valima ja kasutama meetodeid ning vahendeid toidualase 
informatsiooni kogumiseks ning seda analüüsima ja kriitiliselt ning loovalt tõlgendama; 
õpetada praktiliselt kasutama toitumisalaseid arvutusmeetodeid toitumisülesannete lahendamiseks;  
anda teadmised toitumise ja ainevahetusega tihedamalt seotud elundkondadest, makro- ja 
mikrotoitainetest, riiklikest toitumis- ja liikumissoovitustest ning toitumisega seotud peamistest 
seisunditest-probleemidest.  
Kogu aine on seotud tervisliku toitumise õpetamisega, seega ca 80% mahust on seotud roheoskustega. 

Tudengid analüüsivad menüüsid vastavalt riiklikele soovitustele ning koostavad riiklikele soovitustele 

vastavaid menüüsid. Teadmisi kontrollitakse läbi vahetestide, eksami ning koduste ja praktiliste tööde. 

Aine on eelduseks magistrikava ainetele Toitumisõpetus II ja Toitumisuuringud ja toitumisnõustamise 

põhialused.  

Toiduhügieen (3 EAP) 

Aine eesmärk on anda teadmisi toiduhügieenist ning enesekontrolli rakendamise põhimõtetest toidu 
käitlemisel. Kogu kursuse baasiks on tervislik ja ohutu toidu tootmine. Läbi üldise toiduhügieeni 
teadlikkuse tõusu suureneb toiduohutus, tootlikkus, väheneb toidu raiskamine. Käsitletavad teemad 
on: Toiduohutuse mõiste. Keemilised riskitegurid toiduohutuse tagamisel. Füüsikalised ohud ja nende 
peamised allikad. Ohtude analüüs ja riski hindamine. HACCP põhimõtted. Toiduhügieeni 
üldpõhimõtted. Toidu mikrobioloogiline saastumine. Toidu kaudu levivad haigused, toidumürgistused 
ja toiduinfektsioonid. Toidu säilitamise viisid ja tingimused. Töötajate isikliku hügieeni nõuded toidu 
käitlemisel. Üldsätted puhastamiseks, desinfitseerimiseks, kahjurtõrjeks. Roheteemad katavad ca 40% 
aine mahust ning otseselt roheteemade omandamist aine raames ei hinnata. Aine on eelduseks 
magistriõppe ainele Toidumikrobioloogia, ohutus ja kvaliteet.  

Toidukeemia (6 EAP) 

Aines läbivõetavad teemad on: Toiduainekeemia kui teaduse teke ja koht teiste loodus- ja 

täppisteaduste seas, toidukeemia ajalugu. Toiduainete keemilise koostise komponendid. 

Toiduenergiat sisaldavad komponendid: lipiidid, süsivesikud, valgud. Toiduainete mitteenergeetilised 

komponendid: vesi, aroomiühendid, vitamiinid, antioksüdantsus ja oksüdatiivne stress, mineraalained. 

Toidu lisaained. Toiduainete saastumine. Toiduainete tekstuur. Toidutööstusele olulisi roheteemasid 

puudutatakse samuti: toidu kvaliteet ja ohutus, tervislik ja mitmekesine toitumine, toidu 

väärindamine, pakendid kui osa saasteainetest, tootearendus ja teadus, toiduraiskamine, kogu 

ainest ca 15%. Otseselt roheteemasid ei hinnata ning praktikumis tegeletakse jäätmete sorteerimisega. 

Toidutehnoloogia põhiprotsessid (6 EAP) 

Aines käsitletavad teemad: Toidutoore kui bioloogiline elusmaterjal. Taimerakkude, kudede, seemnete 

ja loomsete rakkude ja kudede ehituse eripära. Bioloogilised ja keemilised protsessid toidutoorme 

säilitamisel ja töötlemisel. Toiduainete tootmisel ja toidu valmistamisel kasutatavad mehaanilised, 

termilised ja bioloogilised protsessid. Massi- ja soojusülekanne. Tehnoloogiaskeemid ja retseptid. 
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Toidu säilitamismeetodid ja toidu säilitamisel toimuvad protsessid. Faasiüleminekud. Toidu stabiilsus 

ja selle parandamisvõimalused. Säilitusainete toimemehhanismid. Toidu töötlemise näidisprotsessid.  

Toidutööstusele olulised roheteemad: ressursside väärindamine – toidu tootmiseks kuluvate 

ressursside kulu eri toodete puhul, veeressursside globaalne jaotus; toidukadude vähendamine – 

toidutoorme kasvatamine, saagikoristuse parameetrite jälgimine, optimaalsete säilitustingimuste 

tagamine; tervislik ja ohutu toit – säilitustingimustega toidukvaliteedi tagamine, toiduohutuse 

tagamine vastavate töötlustega, töötluste käigus toidu tervislikkuse piisav säilimine, toitainete sisaldus 

ja toiteväärtus; pakendite ringmajandus – erinevat tüüpi pakendite võrdlus ja ringtsükkel, 

toidupakendite proportsioon prügis; energiatõhus tootmine/tootmise keskkonnamõju vähendamine 

– samad seosed mis ressursside väärindamisel, lisanduvad säilitus-, tarne- ja töötlemistingimuste 

energiakulukuse teemad; tootearendus, innovatsioon ja teaduskoostöö – käsitletakse mõningaid 

uudsemaid (ja alternatiivsemaid) tehnoloogiaid. Kogu kursuse mahust katavad need teemad ca 20%. 

Kursuse raames hinnatakse eelkõige otseselt kursuse sisuga seonduvat.  

 

 

1.2. Kestlikud sinimajanduse tehnoloogiad bakalaureusekava 

Sinimajandus on valdkond, hõlmab endas rannikuturismi, meretransporti (sh laevad ja sadamad), 
taastuvenergeetikat, vesiviljelust  ja merekeskkonda kui ökosüsteemi. Sinimajandus kui kiirelt arenev 
sektorite ülene tegevusvaldkond majanduses kätkeb endas palju kriitilisi, kompleksseid, alles 
lahendamist ootavaid probleeme, mis vajavad teaduspõhist lähenemist. Õppekava valmistab ette 
jätkusuutlikke arengutrende, ärimudeleid ja valdkonna tehnoloogiaid ning õiguslikku roheregulatsiooni 
mõistvaid, laiapõhjaliste teadmistega spetsialiste. Õppekava loomise raames on koostatud 
spetsiaalsed, mere mõistmist soodustavad ning merd kui ressurssi väärtustama õpetavad ained. 
Põhjalikud teadmised saadakse merekeskkonnast ja selle erinevatest tehnoloogiatest, aga ka rohelisest 
ettevõtlusest, innovatsioonist, säästlikest materjalidest ning roheenergeetikast 
sinimajanduses. Valikained hõlmavad endas erinevate valdkondade mooduleid: toorme väärindamine, 
rannikuturism, meretransport, tootearendus, disain ja projekteerimine. Õppekava sai projekti 
kaasatud, kuna sisaldab toiduainete töötlemisega seotud aineid. 

Kuna terve õppekava baseerub kestlikul lähenemisel, siis ei ole sisuliselt ühtegi ainet, kus roheteemat 

ei oleks sees. Kohustuslikest ainetest moodustavad roheteemad ca 68% ja valikainete mahust ca 50%.  

1.2.1. Roheteemadele suunatud ained 

Eraldi roheoskustele suunatud ainetest võib välja tuua aine Sissejuhatus ringmajandusse (3 EAP), mida 
käsitleti juba punkti 1.1.1 all, aine Keskkonnakaitse ja säästev areng (6 EAP), aine Mõjude tehniline 
metoodika ja mõõdikud, aine Kliimamuutused (3 EAP). 

 

Aine Keskkonnakaitse ja säästev areng lühisisu: Keskkonnakaitse ajalugu, 
keskkonnaökoloogia põhimõisted, põhiprintsiibid. Suureskaalalised keskkonnamuutused ja 
nende tagajärjed, looduskeskkonna ja inimeste omavahelised seosed. Taastuvad ja 
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taastumatud loodusvarad. Keskkonnamürgid. Jäätmemajandus. Veekaitse, 
atmosfäärikaitse,. Keskkonnakaitsealane seadusandlus. Läänemere regiooni 
keskkonnakaitse korraldamine, ökoloogilise jalajäle arvutamine. Jätkusuutlik, säästlik areng 
ja energiatehnoloogiad. Vähejäätmeline ja jäätmevaba tehnoloogia. Säästva arengu 
indikaatorid. Säästlik Eesti. Säästva arengu ökoloogilised perspektiivid. Säästva arengu idee 
areng (Rio konverents, Strateegiline keskkonnainitsiatiiv, Kyoto konverents). 

 

Aine Mõjude tehniline metoodika ja mõõdikud lühisisu: Keskkonnakaitse vajadus. 
Ressursside kasutamine ja kaitse. Jäätmed. Keskkonnasõbralikud tehnoloogiad. 
Maakasutuse planeerimine. Looduskaitse ja looduskaitselised võrgustikud. 
Keskkonnajuhtimissüsteemid. Keskkonnamõju hindamise eesmärgid ja taotlused. 
Keskkonnamõju liigid, olulise ja mitteolulise keskkonnamõjuga tegevused. Keskkonna-, 
strateegilise- ja sotsiaalse mõju hindamise eesmärgid, metoodika, regulatsioon, protsess ja 
menetlus. Leevendavad meetmed. Alternatiivid ja nende analüüs. Arendusprojektide 
keskkonnamõju hindamine. Keskkonnaprogramm, lähteülesanne. Avalikkuse kaasamise 
vajalikkus keskkonnamõju hindamise protsessis. Kavandatava tegevuse jõustamine ja 
keskkonna seire. Natura hindamise põhimõtted. Keskkonnaaudit kui keskkonnakorralduse 
vahend. Auditi liigid. Toote elutsükkel ja selle analüüs, terviklik tootepoliitika ja 
keskkonnasõbralik tooteahel. Ökomärgised. Inimeste tervise kaitse. (Kultuuri)pärandikaitse, 
sh pärandkooslused. Keskkonnaaudit. Keskkonnariski hindamine ja Keskkonnariski 
juhtimine. Ettevõtete keskkondlik ja sotsiaalne vastutus. Kursuse jooksul saavad tudengid 
ettevalmistuse praktiliseks tööks keskkonnamõju hindamise valdkonnas, hindavad 
grupitööna kavandatava projekti mõjusid ning analüüsivad kaastudengite praktilise tööna 
koostatud mõjuhindamise aruandeid. 

 

Aine Kliimamuutused lühisisu: Loengus käsitletavad teemad on: ilm ja kliima; kliima 
kirjeldamine ja kliimavöötmed; kliima kui globaalne süsteem; globaalne energiabilanss; 
energiabilanss aluspinnal; veeringe; atmosfääri ja ookeani üldine tsirkulatsioon; looduslik 
kliima varieeruvus; paleokliima; kliima tundlikkus ja tagasiside mehhanismid; kliima 
mudelid; kliimamuutused ja inimene; kliima projektsioonid; kliimamuutuste mõju ja 
nendega kohanemine. defineeritakse kliima mõiste ja kirjeldatakse kliima varieeruvust, 
antakse ülevaade kliima klassifikatsioonidest Maal, Eesti eri piirkondade klimaatilistest 
erinevustest, aluspinna mõjust mikrokliimale. Esitatakse kliima pikaajalise muutuse 
erinevaid stsenaariume ja nende võimalikke tagajärgi. 

1.2.2. Säästva arengu eesmärgid õppeainetes 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate ainetega: 

#1 „Kaotada vaesus“ – Teemad on kaetud õppeainetes ECK 0240 Roheline ja jätkusuutlik ettevõtlus 

(6 EAP), SKE0123 Majanduse alused (6 EAP), ECK0430 Arendusprojektide kaasrahastamine (3 EAP) 

#2 „Kaotada nälg“ – Teemad on kaetud õppeaines ECK0050 Sinimajanduse ja toidutootmise 

tehnoloogiad (6 EAP) 
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#3 „Hea tervis ja heaolu“ – Teemad  on kaetud õppeaines ECK0040 Toidutoodete ohutus ja kvaliteet 

sinimajanduses (6 EAP) 

#5 „Sooline võrdõiguslikkus“ – Teemad on kaetud õppeaines SKK1750 Töösuhted ja -keskkond (6 EAP) 

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Teemad on kaetud õppeaines ECK0020 Vee ja toidutoodete 

mikrobioloogia (6 EAP) ja ECK0040 Toidutoodete ohutus ja kvaliteet sinimajanduses (6 EAP) 

#7 „Taskukohane ja puhas energia“ – Teemad on kaetud õppeainetes EES3020 Roheenergeetika 

sinimajanduses (6 EAP), MSJ0003 Energiatehnoloogiad (9 EAP) ja ECK0170 Rohepööre 

meretranspordis (6 EAP) 

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Teemad on kaetud õppeainetes ECK0100 Jätkusuutlik 

rannikuturism sinimajanduses (6 EAP), ECK 0240 Roheline ja jätkusuutlik ettevõtlus (6 EAP) ja 

ECK0060 Tootearendus ja innovatsioon sinimajanduses (6 EAP) 

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ – Teemad on kaetud õppeainetes ECK0060 Tootearendus ja 

innovatsioon sinimajanduses (6 EAP), SKK1630 Tootearenduse alused (6 EAP), ECK0090 

Teenusedisain sinimajanduses (6 EAP), MET0340 Digitaalne tootmine (6 EAP), SKK1650 Cad ja 3D 

projekteerimine (6 EAP), EKX0030 Säästlik materjalitehnoloogia (6 EAP), UTT0120 Probleem- ja 

projektõpe (6 EAP) 

#11 „Kestlikud linnad ja kogukonnad“ – Teemad on kaetud õppeaines ECK0070 Keskkonnakaitse ja 

säästev areng (6 EAP) 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ – Teemad on kaetud õppeainetes ECK0060 Tootearendus 

ja innovatsioon sinimajanduses (6 EAP), EKX0020 Sissejuhatus ringmajandusse (6 EAP), ECK0100 

Jätkusuutlik rannikuturism sinimajanduses (6 EAP), EKX0030 Säästlik materjalitehnoloogia (6 EAP) 

#13 „Kliimameetmed“ – Teemad on kaetud õppeaines NSO7071 Kliimamuutused (3 EAP) 

#14 „Ookeani ja mereökosüsteemid“ – Teemad on kaetud õppeainetes ECK0010 Merekeskkond (6 

EAP), ECK0180 Merekeskkonna tehnoloogiad I  (6 EAP), ECK0190 Merekeskkonna tehnoloogiad II (6 

EAP) 

#15 „Elurikkus ja maismaaökosüsteemid“ – Teemad on kaetud õppeainetes ECK0070 Keskkonnakaitse 

ja säästev areng (6 EAP), ECK0250 Mõjude tehniline metoodika ja mõõdikud (6 EAP), ECK0100 

Jätkusuutlik rannikuturism sinimajanduses (6 EAP) 

1.2.3. Toidutööstusele olulised roheteemad õppeainetes 

Järgnevalt on toodud õppekava ained, kus käsitletakse ka toidutööstusele olulisi teemasid.  

Energiatehnoloogiad (6 EAP) 

Energiatehnoloogia on interdistsiplinaarne inseneriteaduse õppeaine, mis annab vajaminevad 
alusteadmised säästlikest, ohututest, keskkonnasõbralikest ja efektiivsetest energiatootmise, - kasutus 
ja -edastusviisidest. Tutvutakse energiatehnoloogiate kasutamist ja tootmist piiravate mõjuteguritega 
ning käsitletakse tootmis- ja edastustehnoloogiate maksimeerimise võimalikkust pidades silmas mõju 
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ühiskonnale ja keskkonnale. Energiatehnoloogia interdistsiplinaarsuse tõttu on vaja teada järgnevaid 
seaduspärasusi ja fundamentaalteadusi: Termodünaamika seadused, kütuste keemia, põlemine, 
õhuemissioon, suitsugaas, salvestustehnoloogiad, kütuseelemendid, geograafilised eripärad, 
ressursside olemasolu ja ligipääsetavus, taastuvenergia kättesaadavus, tuuleenergia (sh 
meteoroloogia vajalikkus), jäätmekasutus, energiatehnoloogiad transpordisektoris, 
energiatehnoloogiate mõju keskkonnale ja kliimamuutustele, energiasääst, lihttasuvusaeg, 
investeeringute tehniline analüüs ja säästumeetmed. 

Roheenergeetika sinimajanduses (6 EAP) 

Roheenergeetika põhimõisted. Taastuvenergiaallikad ja nende kasutamine sinimajanduses. 
Mikrovõrgud ja lokaalsed jaotusvõrgud. Elektrienergia tarbimine ja energiasääst. Olemasolevate ja 
uute võimalike energiatehnoloogiate kirjeldamine. Investeeringud energiasüsteemis ja elektrivõrgus. 
Arengukavad ja eesmärgid roheenergeetika arendamiseks sinimajanduse valdkonnas. Elektriturg ja 
elektrihinna kujunemine. 

Digitaalne tootmine (6 EAP) 

Õppeaine eesmärgiks on anda insenerikogemused, vajalikud teadmised ja oskused digitaalse tootmise 
rakendamiseks ettevõtetes. Virtuaalreaalsus & liitreaalsus. Virtuaalreaalsuse (VR) sisuloome ja selleks 
vajalikud IT vahendid. Tööstusomandi loomine ja selle digitaalsed otsinguvahendid. Küberturvalisus 
tööstuses. Tööstuslik internet. Masinnägemise vahendid. Väärtusahelate muutumine, uued 
ärimudelid, tootmisinnovatsiooni muutumisvajadused. Digitaalse tootmise infotehnoloogilised 
lahendused. Väärtusahelad digitaalses tootmises. Digitaalse tootmise näited ja edulood. 

Tootearendus ja innovatsioon sinimajanduses (6 EAP) 

Innovatsiooni määratlus: loovus, ristmikud. Innovatsiooni liigid, dimensioonid, printsiibid ja 
strateegiad. Innovatsiooni protsess. Tootearenduse komponendid: sihtgrupid ja nende vajadused, 
toote uudsus, disain, pakend, hinnakujundus, müügikeskkonnad (kolmnurk: arendamine, tootmine, 
turundamine). Tootekontseptsiooni loomine. Innovatsiooni roll majanduses; emotsioonid ja nende roll 
tarbija käitumises. Innovatsioon kui konkurentsivõime alus. Innovatsiooni dünaamika. Muutuste 
elluviimise väljakutsed. Innovatiivne kaasloome protsess. Innovatsioonivõrgustikud. Eesti loovad ja 
innovaatilised ettevõtted. 

 

 

1.3. Toidutehnoloogia ja -arenduse magistrikava 
 

Toidutehnoloogia ja -arenduse magistriõppekavas puudutatakse roheteemasid 16 aines, keskmine 

maht aine kohta 40%. Seega kogu õppekava kohta (120 EAP) moodustavad roheteemad 33%.  

1.3.1. Roheteemadele suunatud ained 

Eraldi roheoskustele suunatud ainetest võib välja tuua valikained Jätkusuutlik toidutootmine (6 EAP) 
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ja Sünteetiline bioloogia (6 EAP). 
 

Aine Jätkusuutlik toidutootmine lühisisu: Eluks sobilike tingimuste ja elu teke Maal.  Toiduks ja 

söödaks kasutatava primaarproduktsiooni tõstmise võimalused Maal. Primaarproduktsiooni 

sekundaarproduktsiooniks muutumise efektiivsus ja seda mõjutavad tegurid. Põhilised 

põllumajandussaaduste kategooriad, nende tootmise mahud ja tendentsid, maailmas. Vesi ja 

selle ressursside jätkusuutlik kasutamine. Toidu jahutamise, külmutamise, termilise töötlemise, 

hapendamise, rafineerimiseprotsesside mõju toitainete saagisele ning kvaliteedile: toitainete 

kaole, bioloogilisele kättesaadavusele, maitseomadustele ja ohutusele. Toidu pakendamisega 

seotud keskkonnamõjud ja nende ohjamine. Toitumisega seotud keskkonnamõjud: toidujääkide 

ja väljaheidete utiliseerimine ja taaskasutus. Mahetootmine ja selle jätkusuutlikkus. 

Toidutoorme kasutamine kütuse ja kemikaalide sünteesiks. 

Aine on seotud 100% toidutööstusele oluliste roheteemade õpetamisega. Aine käigus viiakse 

üliõpilaste poolt iseseisvalt läbi 2 tehnoloogia või protsessi analüüsi, mille tulemusi 

tutvustatakse kursusele ettekande ning küsimuste ja vastuste vormis. Teadmisi hinnatakse 

ieseisvate kodutööde esitlemisel ja nende üle loengutes arutledes. Aine lõppeb suulise 

eksamiga. 

Aine Sünteetiline bioloogia lühisisu: Kursus annab nii teoreetilise ülevaate sünteetilise 
bioloogia olemusest, ajaloost ja kasutusvaldkondadest kui ka praktilise kogemuse rakkude 
disainis ja inseneerimises. Kursusel keskendutakse tänapäevaste sünteetilise bioloogia 
tööriistade kasutamisel rakutehaste konstrueerimisel, mis põhinevad eukarüootsetel 
organismidel (pärm) nt toiduaine-, keemia- ja farmaatsiatööstuses. Kogu selle kursuse jooksul 
järgitakse bioprotsesside inseneri disaini-konstrueerimise-testimise-õppimise tsüklit. 
Arutletakse bioloogiliste ühendite (metaboliidid, valgud, polümeerid jne) tootmise võimaluste 
üle ning tutvustatakse peamisi biotehnoloogia protsessides kasutatavaid organisme ning nende 
kasutamise ja ekspluateerimise aluseks olevaid tehnoloogiaid. Samuti diskuteeritakse 
sünteetilise bioloogia väljavaadete ning sellega seonduvate eetiliste probleemide üle. 

Aine on 100% seotud roheteemade käsitlemisega, millest ca 15% on olulised toidutööstustele. 
Praktikumide käigus õpetatakse sünteetilise bioloogia rakendamiseks avajalikku disain-build-
test-learn iteratiivset tsüklit, mida on võimalik rakendada ka (uuend)toidu tootmiseks vajalikes 
aplikatsioonides. Teemad on seotud erinevate biotehnoloogia ning kääritamise tehnoloogiate 
kursustega. Arvestused toimuvad ettekannete hindamise, praktilise töö läbiviimise ja analüüsi 
hindamise ning suulise eksami hindamise läbi. 

Teised õppekava ained pole ehitatud üles otseselt roheoskustele rõhudes, kuid paljudes käsitletud 
teemades tulevad selgelt esile seosed roheoskuste ja jätkusuutlikkusega. 

1.3.2. Säästva arengu eesmärgid õppeainetes 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate ainetega: 

#2 „Kaotada nälg“ – Sarnaselt Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekavale, on Toidutehnoloogia ja -
arenduse magistriõppekava tihedalt seotud tervisliku, kvaliteetse ja ohutu toidu tootmise õpetamisega 
on kogu õppekava seotud säästva arengu eesmärgiga nr 2 „Kaotada nälg“. „Toidumikrobioloogia, -
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ohutus ja kvaliteet“ (6 EAP) aines keskendutakse toiduohutusele ja kvaliteedile ning läbi nende 
teadmiste suurenemise tõuseb toiduohutus, tootlikkus ja väheneb toidu raiskamine. „Toitumise 
biokeemia“ (6 EAP) eesmärk on selgitada inimese toitumise füsioloogilisi aspekte läbi biokeemia 
vaatepunkti, läbi mille tagatakse tervislik toitumine. Tervislikust toitumisest räägitakse ka ainetes 
„Toitumisõpetus II“ ja „Toitumisuuringud ja toitumisnõustamise põhialused“. Aines „Jätkusuutlik 
toidutootmine“ kajastatakse biotehnoloogilisi aspekte jätkusuutliku toidu, väetiste ning pestitsiidide 
tootmisel. „Tootearenduse“ aine raames arendatakse üliõpilaste loovust ja õpetatakse kombineerima 
erinevaid toidutehnoloogia ja teaduse saavutusi tootearenduses. Uute toodete arendus pidades silmas 
säästva arengu aspekte. Toidutehnoloogia ainetes „Taimse toorme tehnoloogiad“, „Loomse toorme 
tehnoloogiad“ ja „Fermentatsioonitehnoloogiad“ õpetatakse tänapäevaseid toidutootmis-
tehnoloogiaid, kõrvalsaaduste tekete ja nende väärindamist ning tervist toetava ja kvaliteetse toidu 
tootmist. 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ – Vaimne tervis ja heaolu on seotud ainetega „Organisatsioonipsühholoogia 
alused“ ning „Toitumisuuringud ja toitumisnõustamise põhialused“. 

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Aines „Toidumikrobioloogia, -ohustus ja kvaliteet“ 
õpetatakse kuidas vee kvaliteeti parandada, vähendada keskkonna saastamist , suurendada jäätmete 
ringlussevõttu ja taaskasutamist. 

#7 „Taskukohane ja puhas energia“ - „Protsessid ja seadmed toidu töötlemisel“ õpetatakse 

energeetilist ja materiaalset bilanssi, protsesside optimeerimist ning ressursside kokkuhoidu (aur, 

jahutusvesi, õhk, elektrienergia jm).   

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Majanduse ja ettevõtluse teemasid õpetatakse aines 

„Ettevõtlus ja äri planeerimine“, ohutuid ja turvalisi töötingimusi käsitletakse aines 

„Organisatsioonipsühholoogia alused“. Ressursside tõhusamat tarbimist käsitletakse ainetes 

„Protsessid ja seadmed toidu töötlemisel“, „Jätkusuutlik toidutootmine“, „Sünteetiline bioloogia“ 

ning tehnoloogia ainetes „Taimse toorme tehnoloogiad“, „Loomse toorme tehnoloogiad“ ja 

„Fermentatsioonitehnoloogiad“.  

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ – Innovaatilisi lähenemisi toidutööstustele puudutatakse aines 
„Toidu füüsika ja struktuur“. Ressursside tõhusamat tarbimist käsitletakse ainetes „Protsessid ja 
seadmed toidu töötlemisel“, „Jätkusuutlik toidutootmine“, „Sünteetiline bioloogia“ ning 
tehnoloogia ainetes „Taimse toorme tehnoloogiad“, „Loomse toorme tehnoloogiad“ ja 
„Fermentatsioonitehnoloogiad“.  

#10 „Ebavõrdsuse vähendamine“ – „Jätkusuutlik toidutootmine“ ja “Sünteetiline bioloogia“ ainetes 

saadavad teadmised võimaldavad majanduskasvu riikides, kus puuduvad laialdased maavarad. 

#12 „Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ – „Oomikameetodites“ õpetatakse biotehnoloogilste 

väärindamistehnoloogiate protsessi jälgimist ja analüüsi. Ainetes „Jätkusuutlik toidutootmine“ ja 

„Sünteetiline bioloogia“ tutvustatakse säästvaid tootmisviise (biotehnoloogilised lahendused läbi 

sünteetilise bioloogia). „Taimse toorme tehnoloogiad“ ja „Fermentatsioonitehnoloogiad“ ainetes 

käsitletakse toidutoorme ja toidu tootmist, toodete kvaliteeti, nende säilitamist ja sellest tingitud 

kadude vähendamist, kaasaegseid innovatiivsemaid tootmistehnoloogiaid. 

#13 „Kliimameetmed“ – Ainetes „Jätkusuutlik toidutootmine“ ja „Sünteetiline bioloogia“ teadlikkuse 

tõstmine ning biotehnoloogiliste lahenduste tutvustamine kliimaeesmärkide täitmiseks. 
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#14 „Ookeani- ja mereökosüsteemid“ – „Loomse toorme tehnoloogiad“ õpetatakse mereressursside 

tõhusat kasutamist.  

#15 „Elurikkus ja maismaaökosüsteemid“ – Ainetes „Jätkusuutlik toidutootmine“, „Sünteetiline 

bioloogia“, „Fermentatsioonitehnoloogiad“, „Taimse toorme tehnoloogiad“ ja „Loomse toorme 

tehnoloogiad“ kestlik metsa ning põllumajandus kõrvalsaaduste väärindamine.  

1.3.3. Toidutööstusele olulised roheteemad õppeainetes 

Toidumikrobioloogia, -ohutus ja kvaliteet (6 EAP) 

Õppeaine eesmärk on anda süvendatud teadmised toidu kvaliteeti ja säilivusaega mõjutavatest 
mikroorganismidest ja ohtudest ning toiduainete kvaliteedi hindamise kriteeriumidest. Õpetatakse 
toorainest ja keskkonnast pärinevaid mikroorganisme, tähtsamate toiduainete mikrobioloogiat, 
tootmistehnoloogiate mõju mikroorganismidele, tootes säilinud mikroorganismide mõju toote 
kvaliteedile ja säilivusele. Samuti antakse põhiteadmised toidukäitlemisettevõtetes potentsiaalsete 
mikrobioloogiliste ohtude määramiseks kasutatavate rahvusvaheliselt tunnustatud, kaasaegsetest 
proovivõtu- ja analüüsimeetoditest ning tehnikatest. Antakse ülevaade Eesti ja EL toiduvaldkonda 
reguleerivast õigusloome alastest põhimõtetest ja nende rakendamisest. Õpetatakse seadusandlike 
õigusaktide nõuetele vastava enesekontrollisüsteemi põhimõtete ning toiduohutuse tagamise 
meetodeid toidukäitlemisettevõtetes toidu ohutuse tagamiseks. Toidutööstusele suunatud 
kvaliteedisüsteemide kavandamise ja loomise printsiipide loomine tuginedes 
kvaliteedijuhtimissüsteemi standardile EVS-EN ISO 9001:2001.  

Kogu kursuse baasiks on tervist toetava ja ohutu toidu tootmine, mis moodustab kogu ainest ca 40%. 

Otseselt roheteemasid ei hinnata.  

Toidu füüsika ja struktuur (6 EAP) 

Õppeaine Toidu füüsika ja struktuur õpetab mõistma ja seostama toidu käitlemisel toimuvaid ja 

kasutatavaid füüsikalisi protsesse ning kirjeldab kuidas need mõjutavad toidu omadusi ja struktuuri. 

Aine raames õpitakse rakendama füüsikat, füüsikalist keemiat ja kolloidkeemiat toidutoodetele, 

mõistetakse füüsikalisi nähtuseid ning õpitakse vastavaid nähtuseid mõõtma. Aines võetakse läbi pea 

kogu füüsika valdkond, alustades vee aktiivsusest ja niiskussisalduse rollist toidus, termilistest 

protsessidest toidu valmistamisel, faaside ja olekute muutustest ning toiduainete stabiilsusest ning 

jätkatakse põhiomadustega - massi, tiheduse, suuruse ja kujuga. Seejärel kirjeldatakse toidu 

mehaanilisi, reoloogilisi, ja optilisi omadusi ning nende mõõtmist. Loenguosa lõpetab ülevaade 

innovaatilistest protsessidest ja toidu füüsika tulevikusuundadest. Teaduslikku teooriat ja 

põhimõisteid kirjeldatakse lihtsas selges keeles ja tuuakse paremaks arusaamiseks näiteid 

igapäevasest elust. Ainest moodustab toidutööstusele olulised roheteemad ca 10%. Teadmisi 

hinnatakse eksamil. 

Toitumise biokeemia (6 EAP) 

Aines läbitavad toitumisteemad on: seedetrakti ja seedeelundite üldiseloomustus ja ehitus. 

Makrotoitainete (süsivesikud ja kiudained, lipiidid, valgud) üldine iseloomustus, allikad, lagundamine 

seedetraktis ning imendumise mehhanismid. Energia tootmine rakus. Metabolismi integratsioon ja 

regulatsioon kudede ja organite vahel. Energia tarve ja keha koostis, füüsilise aktiivsuse mõju. Vesi ja 
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elektrolüüdid, söögiisu ja janu regulatsioon. Mikrotoitainete (vitamiinid, mineraalid) vajadus, 

imendumise iseärasused ja leidumine toidus. Üliõpilased teevad kursuse jooksul ettekande aktuaalsel 

toitumisalasel teemal. Aines otseselt roheteemasid ei õpetata, kuid kogu aine on seotud tervisliku 

toitumise õpetamisega, seega ca 40% mahust on seotud roheoskustega. 

Protsessid ja seadmed toidu töötlemisel (6 EAP) 

Kursusel läbivõetavad teemad: Lühivaade arengutendentsidest toidu töötlemisettevõtetes. Toidu 

töötlemisprotsesside teostamise alused: materjali ja energia bilansid,  voolamisteooria, soojus- ja 

massiülekanne. Toidu jahutus- ja külmutusprotsessid. Mehhaanilised ja krüogeensed 

külmutusseadmed. Termilise töötlemise protsessid: soojusvahetus. Ahjud, grillid, röstrid, autoklaavid. 

Transpordi protsessid: hüdraulilised, pneumaatilised, mehhaanilised. Pumbad, ventilaatorid.  

Peenendus- ja segamisprotsessid. Segajad, lõikeseadmed, purustid, veskid, homogenisaatorid.  

Lahutus- ja rafineerimisprotsessid. Sõelad, tsüklonid, tsentrifuugid, filtratsiooniseadmed, 

kristallisaatorid, ekstraktsiooni seadmed. Kontsentreerimis ja kuivatusprotsessid. Vaakuumaurutid, 

õhkkuivatid, aurutid, lüofilisaatorid ja piiskkuivatid. Dekontamineerimis- ja puhastusprotsessid. 

Pastörisaatorid, sterilisaatorid, kiiritusseadmed. Puhastusagendid ja CIP-süsteemid. Massiülekanne 

fermentatsiooni protsessides. Fermenterid ja kääritus/laagerdus tankid, biopuhastid ja komposterid. 

Kliima kontrolli süsteemid. Konditsioneerid, soojuspumbad, õhufiltrid. Protsesside juhtimissüsteemid. 

Protsesside mõõte- ja täitevseadmed.  

Toidutööstustele olulistest roheteemadest õpetatakse energeetilist ja materiaalset bilanssi, 

protsesside optimeerimist ning ressursside kokkuhoidu (aur, jahutusvesi, õhk, elektrienergia jm), 

mis moodustab ca 15% kogu aine mahust. Tundides lahendatakse vastavatel teemadel ülesandeid ja 

viiakse läbi harjutusi. Teadmisi hinnatakse eksamil. 

Oomikameetodid (6 EAP) 

Oomikameetodite kursuse eesmärgiks on anda ülevaade toidu- ja mikrobioloogiliste protsesside 

süsteemibioloogilistest analüüsist, kasutatavate oomikameetodite põhimõtetest ja rakendustest ning 

analüüsiprotsesside kirjeldusi. Samuti õpetama kasutama valdkonna peamisi  meetodeid, nt 

metaboloomika kasutamine toidu- või biotehnoloogiliste protsessi analüüsil. Toidutööstusele olulisi 

roheteemasd katavad tervisliku toidu tootmise biotehnoloogiliste protsesside analüüsi 

oomikameetodite abil (sekveneerimine, metaboloomika jne), toidu mõju inimese tervisele ja 

ressursside biotehnoloogilise väärindamise. Praktilisteks töödeks on nt teraviljatoodete tootmisel 

tekkivate kaassaaduste biotehnoloogiline väärindamine või fermentatsiooni abil leivatoodete 

toitainete biokättesaadavuse suurendamine. Kursuse mahust moodustavad need ca 20%. Juhul kui 

tudeng valib kursusetööks roheteema, moodustab tema osa enam, kuni 50%. Kursuse läbimiseks tuleb 

teha 2-3 kursusetööd (valitud teemal ülevaated, oomikaandmete analüüs, andmete visualiseerimine) 

ja kirjutada praktikumi protokoll. 

Toitumisuuringud ja toitumisnõustamise põhialused (6 EAP) 

Aines läbivõetavad teemad: Levinumad toitumise uurimise meetodid (recall, record). Toitumisuuringu 

etapid (eesmärgipüstitus, valimi ja metoodika valik, suhtlemine eetikakomiteega, vajalikud vahendid, 

pilootuuring, uuringu läbiviimine, tulemuste analüüsimine ja esitamine). Toitumise epidemioloogia, 

infootsingu teostamine, tõenduspõhised andmeallikad toitumises, teadusuuringute andmete 
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kvaliteedi hindamine, juhtumianalüüsid. Söömist mõjutavad tegurid, söömispsühholoogia. 

Nõustamine _ toitumisnõustamise põhietapid ja protsess, tehnikad, sh motiveeriv intervjueerimine. 

Aines otseselt roheteemasid ei õpetata, kuid kogu aine on seotud tervisliku toitumise õpetamisega, 

seega ca 50% mahust on seotud roheoskustega. Tudengid analüüsivad menüüsid vastavalt riiklikele 

soovitustele ja nõustavad vastavalt riiklikele toitumissoovitustele. Aine raames viiakse läbi 3 vahetesti, 

mini-toitumisuuring ja nõustamisseanss. 

Toitumisõpetus II (3 EAP) 

Aines võetakse läbi toitumine eri eluetappides - rasedad, imetavad emad, imikud, väikelapsed, 

teismelised, noorukid, keskealised, eakad. Toitainete vajadus. Söömist raskendavad asjaolud. 

Söömiskäitumisega seonduvad tervisehäired. Vaegtoitumus. Sotsiaalsed aspektid soovituste andmisel. 

Aines otseselt roheteemasid ei õpetata, kuid kogu aine on seotud tervisliku toitumise õpetamisega, 

seega ca 80% mahust on seotud roheoskustega. Tudengid analüüsivad menüüsid vastavalt riiklikele 

soovitustele ja koostavad riiklikele soovitustele vastavaid menüüsid. Tervisliku toitumise temaatikat 

hinnatakse läbi 2 vahetesti, koduste- ja meeskonnatööde.  

Süsteemibioloogia (6 EAP) 

Kursuse raames antakse seminaride vormis ülevaade kineetilise ja stöhhiomeetrilise mudeldamise 
põhiprintsiipidest, õpetatakse nende mudelite konstrueerimist ning töötatakse läbi praktilised näited 
mudelite kasutamise võimalustest nii ensüümide kineetikas kui ka in silico rakkude disainist uute 
biotehnoloogiliste protsesside disainimisel. 

Antud teadmistest on kasu toidutööstuse ressursside väärindamisel. Vastavaid teemasid kajastatakse 
ca 5-10% kursuse mahust. 

Tootearendus (6 EAP) 

Kursusel läbitavad teemad: Toote- ja tehnoarenduse üldised põhimõtted toidu töötlemisel. 
Innovatsioon. Eesmärgid ja mudelid. Uute ideede genereerimine ja identifitseerimine. Ideede 
võimalikkuse hindamine ja prototüübi valik. Arendustöö etapid prototüübist piloottoodanguni. Turu-
uuringute ja majandusnäitajate tähtsus. Sensoorsete ja turunduslike fookusgruppide ja 
tarbijauuringute rakendamine tootearenduses. Tööstuslike katsetuste komplitseeritus. Uue toote ja 
tehnoloogia tutvustamine. Toote- ja tehnoarenduse funktsionaalanalüüs. 
Aine raames tudengid planeerivad, viivad läbi, töötavad välja prototüübi ja analüüsivad 
arendusprojekti.  

Aines räägitakse uute toodete arendusest silmas jätkusuutlikkust, tuuakse ressursside 

väärindamise näiteid toidutööstuses, innovatsioonist ja teaduskoostööst ning suurema 

lisandväärtusega toodete tootmisest. Teemad katavad ca 15% kogu kursuse mahust. Üliõpilase 

arusaamist ja oskusi roheteema valdkonnas pööratakse tähelepanu ja tagasisidestatakse tudengi 

kursusetöös arendatud toodet analüüsides, et kas ja kui palju on tudeng võtnud arvesse roheteemasid 

oma uute toidutoodete arendamisel.  

Taimse toorme tehnoloogiad (9 EAP) 

Õppeaine eesmärk on anda süvendatud teadmised teraviljade, aedviljade, kondiitritoodete, õli ning 
mittealkohoolsete jookide tehnoloogilistest protsessidest. Samuti kirjeldada molekulaarsel tasemel 
põhilisi keemilisi, füüsikalisi, biokeemilisi ja mikrobioloogilisi protsesse, mis toimuvad taimse toorme 
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töötlemise ja säilitamise tehnoloogilistes etappides. Aine raames räägitakse tootmise kõrvalsaaduste 
kasutamisest, jäätmete käitlemisest, uudsetest pakkelahendustest. Teemad katavad ca 25% aine 
mahust. Teadmisi kontrollitakse eksamil. 

Loomse toorme tehnoloogiad (9 EAP) 

Piim kui toit, piima keemiline ja mikrobioloogiline kvaliteet.  Lehmapiima bioloogiline väärtus ja selle 
muutumine töötlemisel. Tööstuslikud protsessid a seadmed piima töötlemisel. Piimatööstuse 
juuretised, nende valik, erinevused, kasutusala. Piima happeline ja ensümaatiline kalgendamine. 
Erinevate piimatoodete tehnoloogiad (fermenteeritud tooted, joogipiimatooted, kohupiim, juust, või, 
jäätis jt), piimatööstuse kõrvalsaadused ja nende kasutamine. Loomade, lindude ja kalade kudede 
füüsikalis-keemiline ja bioloogiline eripära ja selle tehnoloogiline tähendus. Tehnoloogilised protsessid 
- toorme külmtöötlemine (sh soolamine) ja termiline töötlemine (sh suitsutamine). 
Säilitamismeetodid. Põhiliste tootegruppide tootmise tehnoloogiad. 

Toidutööstustele olulised roheteemad, mida loengute raames käsitletakse, on jätkusuutlikkus, 
ressursside väärindamine, tervist toetav ja ohutu toit, pakendid, jääkide minimiseerimine, 
tootearendus, teadus. Teemad katavad ca 10-20%. Praktikumis õpetatakse jäätmete sorteerimist ja 
kasutamist (nt. roogitud kala fileeritakse, fileest valmistatakse erinevad külm- või soojad road, pea, 
nahk ja luud lähevad puljongi keetmiseks, jäätmed loomatoiduks). 

Fermentatsioonitehnoloogiad (9 EAP) 

Õppeaine eesmärk on süvendada teadmisi erinevatest toidu tootmisega seotud kääritusprotsessidest, 
k.a juuretiskultuuride tootmine ja kasutamine; anda ülevaade bioprotsesside tootlikkuse 
põhiparameetritest (saagis, kiirus ja tiiter), mikroorganismide kasvuruumist ja rakkude ab initio 
disainist; õpetama arvutama, millised rakulised, biokeemilised ja keskkonnaparameetrid mõjutavad 
rakkude kasvu ning biotehnoloogiliste protsesside tootlikkusi; õpetada tudengid kasutama kaasaegseid 
kultiveerimsitehnoloogiaid rakkude ainevahetuse uurimiseks ja biotehnoloogiliste protsesside 
optimeerimiseks. Roheteemadest võiks välja tuua tervisliku toidu tootmise biotehnoloogiliste 
protsesside abil ja ressursside biotehnoloogilise väärindamise. Teemad moodustavad ca 30% kursuse 
mahust. Teadmisi hinnatakse labori protokollide kaitsmisel ning eksamil. 

 

 

1.4.  Roheteemadega seotud üritused 
 

Tallinna Tehnikaülikoolis on mitmeid roheteemadega seotud üritusi, millest tudengid saavad osa võtta.  

Jätkusuutlikkuse nädal (https://taltech.ee/sundmused/taltech-jatkusuutlikkuse-nadal-2023) 

Iga aasta kevadel korraldab Tallinna Tehnikaülikool majandusteaduskonna eestvedamisel 

Jätkusuutlikkuse nädala. Üritustesarja eesmärk on pöörata tähelepanu jätkusuutlikkuse, eetika, 

vastutustunde ja võrdse kohtlemise teemadele. Aluseks võetakse ÜRO säästva arengu eesmärgid, 

lähtutakse probleemidest, mis on tudengitele olulised ja mille lahendamisse nad soovivad panustada. 

2023. aastal viidi selle nädala raames läbi Digiprügi koristamise töötuba, Biojäätmete töötuba, 

Vastustundliku tarbimise ja ettevõtluse töötuba jne.  
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Climathon Tallinn 2023 – Global Sustainability Hackaton (https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-

ja-ideesprindid?fbclid=IwAR0aHxy6vdohrBJETCa0KSWcdnHaGyqHz8808t9V_qQckWOJhvE4YsWlqi8) 

Häkaton toimus 27.-28. oktoobril Mektorys. Sel korral oli fookuses just linnakodanikud, kelle 

väljakutseid prooviti lahendada. Häkaton kestab 24 tundi ning selle jooksul on meeskondadel võimalus 

lahendada nii välja pakutud väljakutseid kui ka täiesti enda välja mõeldud probleeme. Tulemuseks on 

kas ühiskondliku väärtusega lahendus või suisa äriidee kavand ja prototüübid. Osalema oodatakse kõiki 

tudengeid, keda teema huvitab, sest see on võimalus ise keskkonna säästmisele kaasa aidata. Lisaks on 

häkatonilt võimalik saada osa ka erinevatest töötubadest, kust uusi teadmisi ammutada. 

Vesinikukonverents (28.04.2023) (https://www.litfestival.ee/lit-

23/konverents?fbclid=IwAR1YKxYRw1r0vlS2s4rpq4VPs4upl4UPiTO59vqiVeq-1pZM8BCm7DlncaU) 

Konverentsi korraldab TalTechi vesinikuorganisatsioon TiVo. Vesinikku ja keskkonda puudutavatest 

teemadest rääkisid esinejad Eestist, nii kogemustega ettevõtted kui ka idufirmad, valdkonda süvitsi 

tundma õppinud eksperdid kui ka poliitikud, kes aitavad luua selleks sobilikku poliitilist raamistikku ja 

toetusmeetmeid. Vesinik ei ole enam kauge tulevik ega ainult ulmefilmide materjal, vaid juba praegu 

kasutatav ja toimiv viis kahjulikest heitgaasidest vabanemiseks.  Kujuta ette meretransporti, mis 

juhuslike naftalekete asemel paiskab jääkproduktina puhast veeauru? Või lennukeid, mis ei põleta 

massides reaktiivkütust, vaid kasutavad lendamiseks vesinikku, mis tuleb päikese ja tuuleparkidest 

saadud energiast? Kas me võiksime roheliselt toodetud elektrit salvestada vesinikuna ning vajalikul 

hetkel sellest jälle elektrit toota? Need kõik on juba praegu maailma eri paigus toimivad lahendused, 

mille poole ka Eesti teel on! 

Marinehäkk (https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-ja-ideesprindid) 

Tallinna Tehnikaülikool ja TalTech Eesti Mereakadeemia eestvedamisel toimub merevaldkonna häkaton 
MarineHäkk. Keskendutakse rohetehnoloogiliste lahenduste loomisele, mis aitavad kaasa 
kliimaneutraalse majanduse poole liikumisele. 

Tuleviku linna häkaton (https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-ja-ideesprindid) 

Tegemist on suurepärase võimalusega mõelda kaasa ja anda oma panus tuleviku linna väljakutsete 
lahendamisse. Üritus toimub 48-tundi, kus valdkonna parimate ekspertide ja mentorite toel sünnivad 
ideedest esimesed lahendused ja prototüübid. Koos antakse hoogu ideedele ja aruteludele, et teha 
koostööd jätkusuutliku elukeskkonna loomise nimel.  

Innovatsiooniklubi (https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/innovatsiooniklubi) 

TalTech Innovatsiooniklubi on loodud Future Founders Academy programmi tulemusena: aktiivsete 
tudengite ning Mektory uusettevõtluse juhi algatusel. Klubi ühendab tudengeid, kes on huvitatud 
innovatsioonist ja ettevõtlusest ning kellel on soov panustada tulevikku ning enesearengusse. 
Innovatsiooniklubi fookusteemad on vastutustundlik ettevõtlus, innovatsioon, ringmajandus, 
tulevikutrendid ja -oskused (sh tuleviku töö, haridus, liidrioskused). 

Garage48 Food Hackaton (https://garage48.org/blog/from-bug-ice-cream-to-fungal-fish-filets-the-
second-garage48-food-hackathon-took-place-in-january-2023) 

https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-ja-ideesprindid?fbclid=IwAR0aHxy6vdohrBJETCa0KSWcdnHaGyqHz8808t9V_qQckWOJhvE4YsWlqi8
https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-ja-ideesprindid?fbclid=IwAR0aHxy6vdohrBJETCa0KSWcdnHaGyqHz8808t9V_qQckWOJhvE4YsWlqi8
https://www.litfestival.ee/lit-23/konverents?fbclid=IwAR1YKxYRw1r0vlS2s4rpq4VPs4upl4UPiTO59vqiVeq-1pZM8BCm7DlncaU
https://www.litfestival.ee/lit-23/konverents?fbclid=IwAR1YKxYRw1r0vlS2s4rpq4VPs4upl4UPiTO59vqiVeq-1pZM8BCm7DlncaU
https://tivo.ee/
https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-ja-ideesprindid
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Garage48 on üritus, mis võimaldab inimestel ja iduettevõtetel uusi äriideid ellu viia. Selles osalejad 
peavad 48 tunni jooksul oma idee prototüübiks realiseerima ja võimalusel küsima ideele ka klientide 
tagasisidet. Seni on toimunud mitusada üritust. 2023 aasta võitis TalTech tudengite meeskond Nord 
BioIndustries, kes toodab putukate biomassist kõrgekvaliteetset, jätkusuutlikku ja valgurikast jahu, 
mida saab kasutada mitmesuguste tervislike toodete valmistamiseks. Hackathonil serveerisid nad 
žüriile küpsiseid, mis olid valmistatud putukate biomassijahust koos jäätisega. Konkursil osales ka Mati’s 
tiim, kuhu kuulusid TalTech tudengid ja kes arendasid kalafilee alternatiivi, mis põhineb seenevalgul ja 
on rikastatud vetikatest saadud oomega-3 rasvhapetega.  

Kuressaare kolledžis viiakse mais läbi biosfääripäev (rohematk, individuaalne liikumischallenge), juulis 

toimub elurikkuse õhtu (nahkhiired), septembris toimuv Teadlaste Öö, mis keskendub rohetemaatikale, 

novembris toimub päikeseparkide koolitussari ning detsembris ringmajanduse töötoad. 

 

 

https://et.wikipedia.org/wiki/Idufirma
https://et.wikipedia.org/wiki/Ettev%C3%B5tlus
https://et.wikipedia.org/wiki/Protot%C3%BC%C3%BCpimine
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2. Eesti Maaülikool 
 

Eesti Maaülikool pakub õpet toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia valdkonnas kahel õppekaval, 

nendeks on Toiduainete tehnoloogia bakalaureuseõppekava ja Toiduainete tehnoloogia 

magistriõppekava. Bakalaureuseõppekaval käsitletakse toiduainete tehnoloogiat erialaüleselt, see 

tähendab vaatluse all on kogu toidu tooteahel toorme tootmisest kuni valmistoodete turustamiseni. 

Magistriõppekaval toimub toiduainete tehnoloogia süvaõpe ühel spetsialiseerumise põhisuunal. Valida 

saab lihatehnoloogia, piimatehnoloogia või taimsete toiduainete tehnoloogia suuna. 2024.a. seisuga 

õpib Toiduainete tehnoloogia bakalaureuseõppekaval 66 üliõpilast ning Toiduainete tehnoloogia 

magistriõppekaval 22 üliõpilast. 

 

2.1. Toiduainete tehnoloogia bakalaureuseõppekava 
 

Hinnanguliselt käsitletakse otseselt roheteemasid bakalaureuse õppeastmes üheksas õppeaines 42-

st, seega 21,4 % õppekavas olevates õppeainetest.  

2.1.1. Roheteemadele suunatud ained 

Õppekavasse on lülitatud õppeaine MI.1390 Biomajanduse alused (4 EAP), kus käsitletavad teemad on 

100% roheteemad,  õppeaine PK.1707 Keskkonnakaitse- ja korraldus (4 EAP), milles roheteemasid 

käsitletakse 90% ulatuses ja õppeaine MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus (4 EAP) milles 

käsitletakse roheteemasid samuti 90% ulatuses. Teistes õppeainetes käsitletakse roheteemasid 

vähemal määral. Lisaks ainekavades otseselt kirjeldatud roheteemadele selgus vesteldes ainekava 

vastutavate õppejõududega, et tegelikult käsitletakse roheteemasid kõikides õppeainetes vähemal või 

rohkemal määral. 

Õppeaine MI.1390 Biomajanduse alused käsitletavad teemad: biomajanduse olemus ja trendid; 
roheline kasv ja jätkusuutlik areng; biomajandusel põhinevad väärtusahelad; 
biorafineerimisettevõtete definitsioon ja klassifikatsioon; maa ja biomassi ressursid ja nende 
hindamine (globaalne ja regionaalne lähenemine); biomajanduslikuks tootmiseks tooraine 
(biomassi) tootmine põllumajanduslikes agroökosüsteemides; mikrovetikad biomassiressursina 
ning nende roll biomajandusel põhinevas tootmises; biomassi muundamise tehnoloogiad; 
toidulised ja mittetoidulised biotooted, bioenergia, biomaterjalid jt; biosöe saamine, omadused 
ja kasutamisvõimalused; jäätmemajandus biomajanduse ahelas; biomajandusliku 
tootmisahela(te) keskkonnamõjud; biomajandusel baseeruva tootmise planeerimine; 
biomajanduse arengu majanduslikud, sotsiaalsed ja poliitilised mõjud.  

  
Õppeaine PK.1707 Keskkonnakaitse ja -korraldus käsitletavad teemad: ökoloogia põhimõisted; 
organismidevahelised ja organismide ning keskkonna vahelised suhted; ökosüsteem; koosluste 
ja ökosüsteemide areng; energia liikumine ökosüsteemides, toiduahelad, toiduvõrgustik, 
troofilised tasemed; aineringed ökosüsteemides; antropogeensed keskkonnategurid, 
inimtegevuse mõju ökosüsteemidele; peamised globaalsed keskkonnaprobleemid; 
keskkonnakaitse korraldus: institutsioonid, ennetavad meetmed (keskkonnateadlikkus, 
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planeerimine, keskkonnamõju hindamine, keskkonnaaudit, keskkonnajuhtimissüsteemid), 
regulatsioonivahendid (load, standardid, normatiivid), majanduslikud hoovad, keskkonnaseire, 
keskkonnapoliitika kujunemine, hetkeolukord ja tulevikusuundumused nii Eestis kui ka maailmas 
laiemalt; keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja välismaal, sh konventsioonid.   

  
Õppeaine MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus käsitletavad teemad: riski olemus ja 
mõisted, elukeskkonna ja ühiskonna riskitase, riskianalüüsi eesmärgid ja teostamise valdkonnad, 
riskianalüüs Lääne-Euroopa riikides; võimalikud riskid (hädaolukorrad) Eestis; riskianalüüs 
ohtlike kemikaalide käitlemisel; ühiskonna (töökeskkond, elukeskkond) riskitaset reguleeriv 
seadusandlus Eestis; töökeskkonna mõiste, sisu, uurimisobjektid, ajalugu; töötervishoiu ja 
tööohutuse mõiste, sisu; tööandja ja töötaja kohustused ja õigused; ohud, õnnetused; 
kutsehaigused, tööõnnetused; töötervishoiu ja tööohutuse juhtimine Eestis ja ettevõtte tasandil; 
töökeskkonnaspetsialist, töökeskkonnavolinik, töökeskkonnanõukogu; töötervishoiu ja 
tööohutuse tegevuskava, sisekontroll; terviseriskid ja riskide hindamine; töökeskkonna 
füüsikalised ohutegurid (seadmete ohud, vibratsioon, müra, kiirgused, valgustus, elekter); 
töökeskkonna keemilised ohutegurid; töökeskkonna bioloogilised, füsioloogilised ja 
psühholoogilised ohutegurid; tööõnnetuste ja kutsehaiguste uurimine; riskide ennetamine; 
isikukaitsevahendid.  

2.1.2. Säästva arengu eesmärgid õppeainetes 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate ainetega: 

#1 „Kaotada vaesus“ – MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad on  
*riski olemus ja mõisted, elukeskkonna ja ühiskonna riskitase, riskianalüüsi eesmärgid ja teostamise 
valdkonnad; *võimalikud riskid (hädaolukorrad) Eestis. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest 
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. MS.0813 
Ideest äriplaanini. Aines käsitletavad teemad on *maaettevõtluse keskkonna analüüs (poliitiline, 
majanduslik, sotsiaalne, tehnoloogiline, looduslik keskkond), keskkonnategurid ja nende mõju 
põllumajandus-, metsandus-, vesiviljelus-, taastuvenergeetika-, teenusmajandus- jm ärile; 
*maaettevõtluseks sobiva vormi valik. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate 
roheoskuste tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse läbi äriplaani koostamise ja kaitsmise. PK.1776 
Tarneahelad maamajanduses. Aines käsitletavad teemad on * maamajandusega seotud ahelad ja 
riiklikud ja globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jätkusuutlikkus ja selle hindamine põllumajandus- 
ja toiduainetööstuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. Roheoskuste tundmist hinnatakse 
uurimistöö juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest. 

#2 „Kaotada nälg“ – PK.1707 Keskkonnakaite ja –korraldus. Aines käsitletavad teemad on *koosluste 
ja ökosüsteemide areng; *energia liikumine ökosüsteemides, toiduahelad, toiduvõrgustik, troofilised 
tasemed; *aineringed ökosüsteemides; *antropogeensed keskkonnategurid, inimtegevuse mõju 
ökosüsteemidele. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist 
hinnatakse läbi rühmatööde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustöö teostamise. MS.0813 Ideest 
äriplaanini. Aines käsitletavad teemad on *maaettevõtluseks sobiva vormi valik; *ettevõtlik käitumine 
ja elustiil. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise 
oskust hinnatakse läbi äriplaani koostamise ja kaitsmise. MS.0812 Maaettevõtluse alused. Aines 
käsitletavad teemad on *ressursid maamajanduses (põllu- ja metsamaa, vesi, biomass, inimesed, jm), 
nende juhtimine ja kestvus. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste 
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tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. PK.1776 Tarneahelad 
maamajanduses. Aines käsitletavad teemad on * maamajandusega seotud ahelad ja riiklikud ja 
globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jätkusuutlikkus ja selle hindamine põllumajandus- ja 
toiduainetööstuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. Roheoskuste tundmist hinnatakse 
uurimistöö juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest. 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ – MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad 
on  *ohud, õnnetused; *kutsehaigused, tööõnnetused; *töötervishoiu ja tööohutuse juhtimine Eestis 
ja ettevõtte tasandil; *töötervishoiu ja tööohutuse tegevuskava, sisekontroll; *terviseriskid ja riskide 
hindamine; töökeskkonna füüsikalised ohutegurid (seadmete ohud, vibratsioon, müra, kiirgused, 
valgustus, elekter); *töökeskkonna keemilised ohutegurid; *töökeskkonna bioloogilised, füsioloogilised 
ja psühholoogilised ohutegurid. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste 
tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. VL.1222 Toiduohutuse 
juhtimissüsteem toiduainete töötlemisel. Aines käsitletavad teemad on *toiduohutus, toiduohutuse 
juhtimissüsteem, toiduhügieen, tootmishügieen; *toidu nõuetekohasuse tagamine, külmakett; 
*ohuanalüüs toiduainete töötlemisel: mikrobioloogilised, keemilised ja füüsikalised ohud toidus; 
*ohtude esinemise tõenäosuse ja tõsiduse hindamine; *joogivesi toidukäitlemisettevõttes; *personali 
tervis ja isiklik hügieen; *jäätmete käitlemine; *jälgitavuse tagamine toiduettevõttes; *toodete 
tagasikutsumine turult; *toidust tingitud haigused: toidunakkused ja -mürgistused, parasitaarhaigused; 
*ohjemeetmete  (kriitiliste kontrollpunktide, kontrollpunktide) määramine, kriitilised piirid, seire. 
Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi praktiliste 
tööde toiduhügieeni reeglite rakendamisel ja teemakohaste kodutööde juhtumianalüüsi lahendamisel. 

#4 „Kvaliteetne haridus“ - PK.1707 Keskkonnakaite ja –korraldus Aines käsitletavad teemad on 
*keskkonnakaitse korraldus: institutsioonid, ennetavad meetmed (keskkonnateadlikkus, planeerimine, 
keskkonnamõju hindamine, keskkonnaaudit, keskkonnajuhtimissüsteemid), regulatsioonivahendid 
(load, standardid, normatiivid). Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste 
tundmist hinnatakse läbi rühmatööde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustöö teostamise. MI.0348 
Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad on *töötervishoiu ja tööohutuse 
juhtimine Eestis ja ettevõtte tasandil; *töökeskkonnaspetsialist, töökeskkonnavolinik, 
töökeskkonnanõukogu; *töötervishoiu ja tööohutuse tegevuskava, sisekontroll; tööõnnetuste ja 
kutsehaiguste uurimine; *riskide ennetamine. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate 
roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. VL.1221 Teadustöö 
alused toiduainete tehnoloogias. Aines käsitletavad teemad on *nõuded teadus- ja uurimistöödele, 
teaduseetika ja käitumiskultuur akadeemilistes struktuurides, plagiaat; *elukestev õpe. Ülemaailmse 
säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse  praktiliste tööde teostamise 
käigus teemakohase kursusetöö esitlemisel. 

#5 „Sooline võrdõiguslikkus“ – MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad 

teemad on *tööandja ja töötaja kohustused ja õigused. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest 

tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. 

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – PK.1707 Keskkonnakaite ja –korraldus. Aines käsitletavad 
teemad on *ökoloogia põhimõisted; *ökosüsteem; *koosluste ja ökosüsteemide areng; 
*keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja välismaal, sh konventsioonid. Ülemaailmse säästva 
arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi rühmatööde, kirjaliku 
objektiivse testi ja arvestustöö teostamise. MI.1390 Biomajanduse alused. Aines käsitletavad teemad 
on *biomassi ressursid ja nende hindamine (globaalne ja regionaalne lähenemine); *mikrovetikad 
biomassiressursina ning nende roll biomajandusel põhinevas tootmises; *biomajandusliku 
tootmisahela(te) keskkonnamõjud. Roheoskuste tundmist hinnatakse  ülemaailmse säästva arengu 
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eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise läbi.  MI.0348 Riskianalüüs 
ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad on *riskianalüüs ohtlike kemikaalide käitlemisel; 
*ühiskonna (töökeskkond, elukeskkond) riskitaset reguleeriv seadusandlus Eestis. Ülemaailmse säästva 
arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö 
teostamise. MS.0813 Ideest äriplaanini. Aines käsitletavad teemad on *maaettevõtluseks sobiva vormi 
valik ja ressursside kasutamine. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste 
tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse läbi äriplaani koostamise ja kaitsmise. MS.0812 
Maaettevõtluse alused. Aines käsitletavad teemad on *ressursid maamajanduses (vesi,  inimesed, jm), 
nende juhtimine ja kestvus. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste 
tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. VL.1222 Toiduohutuse 
juhtimissüsteem toiduainete töötlemisel. Aines käsitletav teema on *joogivesi 
toidukäitlemisettevõttes. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist 
hinnatakse läbi praktiliste tööde toiduhügieeni reeglite rakendamisel ja teemakohaste kodutööde 
juhtumianalüüsi lahendamisel. 

#7 „Taskukohane ja puhas energia“ – MS.0813 Ideest äriplaanini. Aines käsitletavad teemad on 

*keskkonnategurid ja nende mõju taastuvenergeetika-, teenusmajandus- jm ärile. Ülemaailmse säästva 

arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse läbi äriplaani 

koostamise ja kaitsmise. 

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – MI.1390 Biomajanduse alused. Aines käsitletavad teemad on 

*biomajanduse olemus ja trendid; *roheline kasv ja jätkusuutlik areng; *biomajandusel põhinevad 

väärtusahelad; *biomajandusel baseeruva tootmise planeerimine; *biomajanduse arengu 

majanduslikud, sotsiaalsed ja poliitilised mõjud. Roheoskuste tundmist hinnatakse  ülemaailmse 

säästva arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise läbi.  MI.0348 

Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad on *töökeskkonna mõiste, sisu, 

uurimisobjektid; *töötervishoiu ja tööohutuse mõiste, sisu. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest 

tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. MS.0813 

Ideest äriplaanini. Aines käsitletavad teemad on *maaettevõtluseks sobiva vormi valik; *ettevõtlik 

käitumine ja elustiil. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja 

rakendamise oskust hinnatakse läbi äriplaani koostamise ja kaitsmise. 

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ – PK.1707 Keskkonnakaite ja –korraldus. Aines käsitletavad 
teemad on *keskkonnaseire, keskkonnapoliitika kujunemine, hetkeolukord ja tulevikusuundumused nii 
Eestis kui ka maailmas laiemalt. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste 
tundmist hinnatakse läbi rühmatööde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustöö teostamise. MI.1390 
Biomajanduse alused. Aines käsitletavad teemad on *biomajandusel põhinevad väärtusahelad; 
*biorafineerimisettevõtete definitsioon ja klassifikatsioon; *maa ja biomassi ressursid ja nende 
hindamine (globaalne ja regionaalne lähenemine); *biomajanduslikuks tootmiseks tooraine (biomassi) 
tootmine põllumajanduslikes agroökosüsteemides. Roheoskuste tundmist hinnatakse  ülemaailmse 
säästva arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise läbi.  VL.0011 
Toiduainete pakendamine. Aines käsitletavad teemad on *klassikalised ja kaasaegsed pakkematerjalid 
toiduainete pakendamisel; *looduslikud ja biolagunevad pakkematerjalid toiduainete pakendamisel, 
nende koostis, omadused; *pakendite sorteerimise, kogumise põhimõtted, pakendiringluse süsteem. 
Roheoskuste tundmist hinnatakse individuaalse uurimistöö juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse 
säästva arengu eesmärkidest. PK.1776 Tarneahelad maamajanduses. Aines käsitletavad teemad on * 
maamajandusega seotud ahelad ja riiklikud ja globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jätkusuutlikkus 
ja selle hindamine põllumajandus- ja toiduainetööstuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. 
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Roheoskuste tundmist hinnatakse uurimistöö juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse säästva arengu 
eesmärkidest. 

#10 „Ebavõrdsuse vähendamine“ – MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad 

teemad on *riski olemus ja mõisted, elukeskkonna ja ühiskonna riskitase, riskianalüüsi eesmärgid ja 

teostamise valdkonnad, riskianalüüs Lääne-Euroopa riikides. Ülemaailmse säästva arengu 

eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. 

#11 „Kestlikud linnad ja kogukonnad“ – MI.1390 Biomajanduse alused. Aines käsitletavad teemad on 

*antropogeensed keskkonnategurid, inimtegevuse mõju ökosüsteemidele; peamised globaalsed 

keskkonnaprobleemid;  *maa ja biomassi ressursid ja nende hindamine (globaalne ja regionaalne 

lähenemine); *Jäätmemajandus biomajanduse ahelas. Roheoskuste tundmist hinnatakse  ülemaailmse 

säästva arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise läbi.   

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ – PK.1707 Keskkonnakaite ja –korraldus. Aines 
käsitletavad teemad on *energia liikumine ökosüsteemides, toiduahelad, toiduvõrgustik, troofilised 
tasemed; *keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja välismaal, sh konventsioonid. 
Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi 
rühmatööde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustöö teostamise. MI.1390 Biomajanduse alused. Aines 
käsitletavad teemad on *biomassi muundamise tehnoloogiad; *toidulised ja mittetoidulised biotooted, 
bioenergia, biomaterjalid jt; *biosöe saamine, omadused ja kasutamisvõimalused; *jäätmemajandus 
biomajanduse ahelas. Roheoskuste tundmist hinnatakse  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest 
tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise läbi.  MI.0348 Riskianalüüs ja 
töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad on *võimalikud riskid (hädaolukorrad) Eestis; 
*riskianalüüs ohtlike kemikaalide käitlemisel. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate 
roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. MS.0813 Ideest 
äriplaanini. Aines käsitletavad teemad on *maaettevõtluseks sobiva vormi valik. Ülemaailmse säästva 
arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse läbi äriplaani 
koostamise ja kaitsmise. VL.0011 Toiduainete pakendamine. Aines käsitletavad teemad on 
*klassikalised ja kaasaegsed pakkematerjalid toiduainete pakendamisel; *looduslikud ja biolagunevad 
pakkematerjalid toiduainete pakendamisel, nende koostis, omadused; *pakendite sorteerimise, 
kogumise põhimõtted, pakendiringluse süsteem. Roheoskuste tundmist hinnatakse uurimistöö 
juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest. 

#13 „Kliimameetmed“ – PK.1707 Keskkonnakaite ja –korraldus. Aines käsitletavad teemad on 

*peamised globaalsed keskkonnaprobleemid; *Keskkonnakaitse korraldus: institutsioonid, ennetavad 

meetmed (keskkonnateadlikkus, planeerimine, keskkonnamõju hindamine, keskkonnaaudit, 

keskkonnajuhtimissüsteemid), regulatsioonivahendid (load, standardid, normatiivid), majanduslikud 

hoovad, keskkonnaseire, keskkonnapoliitika kujunemine. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest 

tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi rühmatööde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustöö 

teostamise. MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad on  

*riskianalüüs ohtlike kemikaalide käitlemisel. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate 

roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise.  

#14 „Ookeani ja mereökosüsteemid“ – PK.1707 Keskkonnakaite ja –korraldus. Aines käsitletavad 

teemad on *keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja välismaal, sh konventsioonid. 

Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi 

rühmatööde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustöö teostamise. MI.1390 Biomajanduse alused. Aines 

käsitletavad teemad on *Biomajandusliku tootmisahela(te) keskkonnamõjud. Roheoskuste tundmist 
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hinnatakse  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise 

ja esitlemise läbi.   MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines käsitletavad teemad on  

*riskianalüüs ohtlike kemikaalide käitlemisel. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate 

roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. 

#15 „Elurikkus ja maismaaökosüsteemid“ – MI.1390 Biomajanduse alused. Aines käsitletavad teemad 
on *biomajanduse olemus ja trendid; *roheline kasv ja jätkusuutlik areng; *biomajandusel põhinevad 
väärtusahelad;  *maa ja biomassi ressursid ja nende hindamine (globaalne ja regionaalne lähenemine). 
Roheoskuste tundmist hinnatakse  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse 
uurimustöö teostamise ja esitlemise läbi.   MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. Aines 
käsitletavad teemad on *riskianalüüs ohtlike kemikaalide käitlemisel; *ühiskonna (töökeskkond, 
elukeskkond) riskitaset reguleeriv seadusandlus Eestis. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest 
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. MS.0813 
Ideest äriplaanini. Aines käsitletavad teemad on *keskkonnategurid ja nende mõju põllumajandus-, 
metsandus-, vesiviljelus- jm ärile; *maaettevõtluseks sobiva vormi valik; *ettevõtlik käitumine ja 
elustiil. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise 
oskust hinnatakse läbi äriplaani koostamise ja kaitsmise. MS.0812 Maaettevõtluse alused. Aines 
käsitletavad teemad on *maamajanduse põhimõisted, ressursid maamajanduses (põllu- ja metsamaa, 
vesi, biomass, inimesed, jm). Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste 
tundmist hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. PK.1776 Tarneahelad 
maamajanduses. Aines käsitletavad teemad on * maamajandusega seotud ahelad ja riiklikud ja 
globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jätkusuutlikkus ja selle hindamine põllumajandus- ja 
toiduainetööstuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. Roheoskuste tundmist hinnatakse 
uurimistöö juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest. 

#16 „Rahu, õiguskaitse ja tugevad institutsioonid“ – MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus. 

Aines käsitletavad teemad on *töötervishoiu ja tööohutuse juhtimine Eestis ja ettevõtte tasandil; 

*töökeskkonnaspetsialist, töökeskkonnavolinik, töökeskkonnanõukogu; *töötervishoiu ja tööohutuse 

tegevuskava, sisekontroll. Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist 

hinnatakse läbi teemakohase arvestustöö teostamise. 

#17 „Üleilmne koostöö eesmärkide saavutamiseks“ - MI.1390 Biomajanduse alused. Aines 

käsitletavad teemad on  *biomajandusel baseeruva tootmise planeerimine; *biomajanduse arengu 

majanduslikud, sotsiaalsed ja poliitilised mõjud. Roheoskuste tundmist hinnatakse  ülemaailmse 

säästva arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise läbi.   

2.1.3. Toidutööstusele olulised roheteemad õppeainetes 

Toiduainete tehnoloogia bakalaureuseõppekava kahes õppeaines, VL.1222 Toiduohutuse 

juhtimissüsteem toiduainete töötlemisel ja VL.0011 Toiduainete pakendamine käsitletavad 

roheteemad on seotud 100% toiduainete tehnoloogiaga. Käsitletavad teemad on: *toiduohutus, 

toiduohutuse juhtimissüsteem, toiduhügieen, tootmishügieen, käitleja isiklik hügieen; *ohuanalüüs 

toiduainete töötlemisel: mikrobioloogilised, keemilised ja füüsikalised ohud toidus; *toidust tingitud 

haigused: toidunakkused ja -mürgistused, parasitaarhaigused; *klassikalised ja kaasaegsed 

pakkematerjalid toiduainete pakendamisel; *looduslikud ja biolagunevad pakkematerjalid toiduainete 

pakendamisel, nende koostis, omadused; *pakendite sorteerimise, kogumise põhimõtted, 

pakendiringluse süsteem. 
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Kahes õppeaines, MI.0348 Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus ja MS.0812 Maaettevõtluse alused 

käsitletavad roheteemad ei ole seotud toiduainete tehnoloogiaga. 

Teistes õppeainetes on roheteemad seotud toiduainete tehnoloogiaga osaliselt.  Õppeaines MI.1390 

Biomajanduse alused on käsitletud roheteemadest seotud toiduainete tehnoloogiaga 80% ulatuses. 

Käsitletavad teemad on:  *biomajandusel põhinevad väärtusahelad; *maa ja biomassi ressursid ja 

nende hindamine; *toidulised biotooted, bioenergia, biomaterjalid; *mikrovetikad bioressursina; 

*biomassi muundamise tehnoloogiad; *jäätmemajandus biomajanduse ahelas; *biomajandusel 

põhineva tootmise planeerimine. 

Õppeaines PK.1707 Keskkonnakaitse ja –korraldus on käsitletud roheteemadest seotud toiduainete 

tehnoloogiaga 40% ulatuses. Käsitletavad teemad on: *organismidevahelised ja organismide ning 

keskkonna vahelised suhted; *energia liikumine ökosüsteemides, toiduahelad, toiduvõrgustik, 

troofilised tasemed; *antropogeensed keskkonnategurid, inimtegevuse mõju ökosüsteemidele; 

*peamised globaalsed keskkonnaprobleemid; *hetkeolukord ja tulevikusuundumused nii Eestis kui ka 

maailmas laiemalt. 

Õppeaines MS.0813 Ideest äriplaanini on käsitletud roheteemadest seotud toiduainete tehnoloogiaga 

50% ulatuses. Käsitletavad teemad on: *maaettevõtluse keskkonna analüüs,  keskkonnategurid ja 

nende mõju põllumajandus-, metsandus-, vesiviljelusärile. 

Õppeaines VL.1221 Teadustöö alused toiduainete tehnoloogias on käsitletud roheteemadest seotud 

toiduainete tehnoloogiaga 0-50% ulatuses. See sõltub individuaalse praktilise õppe temaatikast. 

Õppeaines PK.1776 Tarneahelad maamajanduses on käsitletud roheteemadest seotud toiduainete 

tehnoloogiaga 50% ulatuses. Käsitletavad teemad on: *tarneahelate jätkusuutlikkus ja selle hindamine 

põllumajandus- ja toiduainetööstuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. 

 

 

2.2. Toiduainete tehnoloogia magistriõppekava 
 

Magistriastmes spetsialiseerumisel lihatehnoloogiale ja taimsete toiduainete tehnoloogiale 

käsitletakse otseselt roheteemasid neljas õppeaines 19-st, seega 21,1% õppekavas olevatest 

õppeainetest.  Spetsialiseerumisel piimatehnoloogiale käsitletakse otseselt roheteemasid neljas 

õppeaines 18-st, seega 22,2% õppekavas olevatest õppeainetest.  

2.2.1. Roheteemadele suunatud ained 

Magistriõppekavas on kaks õppeainet, milles käsitletakse roheteemasid 100% ulatuses. Need on 

VL.1250 Toidu tootmishügieen ja järelevalve ning VL.1331 Toiduainete töötlemisel tekkivate 

kõrvalsaaduste väärindamine. Õppeaines VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia käsitletakse 

roheteemasid 45% ulatuses ning õppeaines VL.1251 Toiduainetööstuse tehnoloogiliste protsesside 

teoreetilised ja tehnoökonoomilised alused käsitletakse roheteemasid 20% ulatuses. 
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Õppeaine VL.1250  Toidu tootmishügieen ja järelevalve käsitletavad teemad: *tootmishügieeni 
korraldus ja tagamine toidukäitlemisettevõttes; *erinevat tüüpi käitlemisettevõtetes 
prevaleerivad toidupatogeenid ja nende vältimise võimalused; *tootmiskeskkonnast ja toidust 
proovide võtmise põhimõtted; *toidu säilimisaegade määramise alused ning kestvuskatsed; 
*toidu järelevalve korralduse alused.  
  
Õppeaine VL.1331 Toiduainete töötlemisel tekkivate kõrvalsaaduste 
väärindamine käsitletavad teemad: *toiduainetööstuse kõrvalsaadustele lisandväärtuse 
andmise tehnoloogiad; *rohelised töötlemistehnoloogiad ja seadmed (ekstraktsioonitehnikad: 
superkriitiline CO2, mikrolaine jt, UVC radiatsioon, ultrahelitöötlus jms); *biokeemilised 
(ensümaatilised, mikrobioloogilised jms) kõrvalsaaduste eeltöötlemise tehnoloogiad; 
*kõrvalsaaduste iseloomustamine: karbohüdraatide (suhkrud, ligniin, polüsahhariidid, 
glukaanid, kitiin, oligosahhariidid jt), valkude, rasvhapete, PHA ja PHB, bioaktiivsete ühendite, 
lenduvate lõhna ja maitseühendite fraktsioneerimine ning kvantifitseerimine;*kõrvalsaaduste 
tööstuslik rakendus toiduainetetööstuses.  
 
Õppeaine VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia käsitletavad teemad: toiduainete 
biotehnoloogia ja tervis; *biotehnoloogia rakendusi jäätmekäitluses jt keskkonnaprobleemide 
lahendamisel; *toiduainete biotehnoloogia sotsiaalsed, õiguslikud ja eetilised aspektid.  
 
Õppeaine VL.1251 Toiduainetööstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja      

tehnoökonoomilised alused käsitletavad teemad: *energeetiline ja materiaalne bilanss,  

protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, õhk, elektrienergia jne). 

Roheteemasid käsitletakse sisuliselt kõikides õppeainetes vähemal või rohkemal määral, kuid sageli ei 

ole need välja toodud ainekava teemades. 

2.2.2. Säästva arengu eesmärgid õppeainetes 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate ainetega: 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ – VL.1250 Toidu tootmishügieen ja järelevalve. Aines käsitletavad teemad 

on *tootmishügieeni korraldus ja tagamine toidukäitlemisettevõttes; *erinevat tüüpi 

käitlemisettevõtetes prevaleerivad toidupatogeenid ja nende vältimise võimalused; 

*tootmiskeskkonnast ja toidust proovide võtmise põhimõtted; *toidu säilimisaegade määramise alused 

ning kestvuskatsed; *toidu järelevalve korralduse alused. Roheoskuste tundmist hinnatakse praktilise 

arvestusega ning juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest. VL.1115 

Toiduainete biotehnoloogia. Aines käsitletavad teemad on *toiduainete biotehnoloogia ja tervis. 

Roheoskuste tundmist hinnatakse läbi  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tuleneva 

individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise.   

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – VL.1250 Toidu tootmishügieen ja järelevalve. Aines 

käsitletavad teemad on *tootmishügieeni korraldus ja tagamine toidukäitlemisettevõttes; *erinevat 

tüüpi käitlemisettevõtetes prevaleerivad toidupatogeenid ja nende vältimise võimalused; 

*tootmiskeskkonnast ja toidust proovide võtmise põhimõtted. Roheoskuste tundmist hinnatakse 

praktilise arvestusega ning juhtumianalüüsiga lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest. 
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#7 „Taskukohane ja puhas energia“ – VL.1251 Toiduainetööstuse tehnoloogiliste protsesside 
teoreetilised ja tehnoökonoomilised alused. Aines käsitletavad teemad on *energeetiline ja 
materiaalne bilanss, protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, õhk, 
elektrienergia jne). Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist 
hinnatakse  praktiliste tööde hindamisega ning kirjaliku objektiivse testiga. 

 #8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines käsitletavad 

teemad on *biotehnoloogia rakendusi jäätmekäitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel. 

Roheoskuste tundmist hinnatakse läbi  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tuleneva 

individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise.   

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ – VL.1331 Toiduainete töötlemisel tekkivate kõrvalsaaduste 
väärindamine. Aines käsitletavad teemad on *toiduainetööstuse kõrvalsaadustele lisandväärtuse 
andmise tehnoloogiad; *rohelised töötlemistehnoloogiad ja seadmed (ekstraktsioonitehnikad: 
superkriitiline CO2, mikrolaine jt, UVC radiatsioon, ultrahelitöötlus jms); *biokeemilised 
(ensümaatilised, mikrobioloogilised jms) kõrvalsaaduste eeltöötlemise tehnoloogiad; *valkude, 
rasvhapete, PHA ja PHB, bioaktiivsete ühendite, lenduvate lõhna ja maitseühendite fraktsioneerimine 
ning kvantifitseerimine; *kõrvalsaaduste tööstuslik rakendus toiduainetetööstuses. Roheoskuste 
tundmist hinnatakse jooksvalt laboratoorsete tööde ja praktikumide teostamise käigus, lisaks toimub 
veebiarutelu ning juhtumianalüüs lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest. VL.1251 
Toiduainetööstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja tehnoökonoomilised alused. Aines 
käsitletavad teemad on *energeetiline ja materiaalne bilanss, protsesside optimeerimine; *ressursside 
kokkuhoid (aur, jahutusvesi, õhk, elektrienergia jne). Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest 
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse  praktiliste tööde hindamisega ning kirjaliku objektiivse 
testiga. 

#11 „Kestlikud linnad ja kogukonnad“ – VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines käsitletavad 

teemad on *biotehnoloogia rakendusi jäätmekäitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel. 

Roheoskuste tundmist hinnatakse läbi  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tuleneva 

individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise.   

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ – VL.1331 Toiduainete töötlemisel tekkivate kõrval-

saaduste väärindamine. Aines käsitletavad teemad on *toiduainete töötlemise kõrvalsaaduste 

tekkimine, nende vähendamine ja iseloomustamine: karbohüdraatide (suhkrud, ligniin, 

polüsahhariidid, glukaanid, kitiin, oligosahhariidid jt). Roheoskuste tundmist hinnatakse jooksvalt 

laboratoorsete tööde ja praktikumide teostamise käigus, lisaks toimub veebiarutelu ning 

juhtumianalüüs lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest.  VL.1115 Toiduainete 

biotehnoloogia. Aines käsitletavad teemad on *biotehnoloogia rakendusi jäätmekäitluses jt 

keskkonnaprobleemide lahendamisel. Roheoskuste tundmist hinnatakse läbi  ülemaailmse säästva 

arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise.   

#13 „Kliimameetmed“ – VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines käsitletavad teemad on 

*biotehnoloogia rakendusi jäätmekäitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel. Roheoskuste 

tundmist hinnatakse läbi  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tuleneva individuaalse uurimustöö 

teostamise ja esitlemise.  VL.1251 Toiduainetööstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja 

tehnoökonoomilised alused. Aines käsitletavad teemad on *energeetiline ja materiaalne bilanss, 

protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, õhk, elektrienergia jne). 
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Ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse  praktiliste 

tööde hindamisega ning kirjaliku objektiivse testiga. 

#16 „Rahu, õiguskaitse ja tugevad institutsioonid“ – VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines 

käsitletavad teemad on *toiduainete biotehnoloogia sotsiaalsed, õiguslikud ja eetilised aspektid. 

Roheoskuste tundmist hinnatakse läbi  ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest tuleneva 

individuaalse uurimustöö teostamise ja esitlemise.   

2.2.3. Toidutööstusele olulised roheteemad õppeainetes 

Toiduainete tehnoloogia magistriõppekava neljas õppeaines VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia, 

VL.1250 Toidu tootmishügieen ja järelevalve,  VL.1331 Toiduainete töötlemisel tekkivate kõrval-

saaduste väärindamine ja VL.1251 Toiduainetööstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja 

tehnoökonoomilised alused käsitletavad roheteemad on seotud 100% toiduainete tehnoloogiaga. 

Toiduainete biotehnoloogia (3 EAP) 

Õppeaine eesmärk on õppida tundma biotehnoloogia rakendamist toiduainetööstuses, 

põllumajanduses ja reovete puhastamisel ning omandada teadmisi lihtsamatest 

geenmuundamismeetoditest ja geenmuundatud organismide rakendamisest toiduainete arenduses ja 

töötluses. Õppeaines käsitletavad teemad on: *toiduainete biotehnoloogia ja tervis; *biotehnoloogia 

rakendusi jäätmekäitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel; *toiduainete biotehnoloogia 

sotsiaalsed, õiguslikud ja eetilised aspektid.  

Toidu tootmishügieen ja järelevalve (4 EAP) 

Õppeaine eesmärk on omandada baasteadmised toidu järelevalve eesmärkidest ja korraldusest ning 

süvendatud teadmised tootmishügieeni tagamisest toidukäitlemisettevõttes, sh toidu säilimisaegade 

määramise ja proovide võtmise põhimõtetest. Õppeaines käsitletavad teemad on: *tootmishügieeni 

korraldus ja tagamine toidukäitlemisettevõttes; *erinevat tüüpi käitlemisettevõtetes prevaleerivad 

toidupatogeenid ja nende vältimise võimalused; *tootmiskeskkonnast ja toidust proovide võtmise 

põhimõtted; *toidu säilimisaegade määramise alused ning kestvuskatsed; *toidu järelevalve korralduse 

alused.  

Toiduainete töötlemisel tekkivate kõrvalsaaduste väärindamine (8 EAP) 

Õppeaine eesmärk on omandada kõrvalsaaduste väärindamise rohelise tehnoloogia teoreetilised 

süvateadmised ja praktilised oskused jätkusuutlikus toidutootmises. Omandatud teadmised 

võimaldavad mõista kõrvalsaadustele lisandväärtuse andmise olulisusest ning ringmajanduse ja 

jäätmeteta tootmise kontseptsiooni. Õppeaines käsitletavad teemad on: *toiduainetööstuse 

kõrvalsaadustele lisandväärtuse andmise tehnoloogiad; *rohelised töötlemistehnoloogiad ja seadmed 

(ekstraktsioonitehnikad: superkriitiline CO2, mikrolaine jt, UVC radiatsioon, ultrahelitöötlus jms); 

*biokeemilised (ensümaatilised, mikrobioloogilised jms) kõrvalsaaduste eeltöötlemise tehnoloogiad; 

*kõrvalsaaduste iseloomustamine: karbohüdraatide (suhkrud, ligniin, polüsahhariidid, glukaanid, kitiin, 

oligosahhariidid jt), valkude, rasvhapete, PHA ja PHB, bioaktiivsete ühendite, lenduvate lõhna ja 

maitseühendite fraktsioneerimine ning kvantifitseerimine; *kõrvalsaaduste tööstuslik rakendus 

toiduainetetööstuses. 
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Toiduainetööstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja tehnoökonoomilised alused (5 EAP) 

Eesmärk on omandada teadmised säästliku tehnoloogia protsessidest, seadmetest ning 

rakendamisvõimalustest - protsesside optimeerimine ja ressursside kokkuhoid kontsentreerimine, 

kuivatamine ja fraktsioneerimine.  Saadud teadmised ja omandatud oskused võimaldavad tulevasel 

tehnoloogil analüüsida ja lahendada toiduainete tehnoloogia alaseid probleeme koostöös insener-

tehnilise personaliga. Õppeaines käsitletavad teemad on: *energeetiline ja materiaalne bilanss, 

protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, õhk, elektrienergia jne). 

 
 

2.3.  Roheteemadega seotud üritused 

 
EMÜ toiduainete tehnoloogia üliõpilased osalesid toiduainete tehnoloogia häkatonil Garage48,  et 

aidata kaasa keskkonnasõbralikumate ja tervislikumate toitumisharjumuste kujundamisele 

toidutehnoloogias ning lahendada toidusüsteemide ja -tootmise väljakutseid. Publiku lemmikuks valiti 

Eesti Maaülikooli toiduainete tehnoloogia tudengite võistkond Kesebar soolase proteiiniampsu eest, 

mis on valmistatud rapsist ja põllumajanduslikust kanepist.  Lisaks Kesebarile pakkus EMÜ toiduainete 

tehnoloogia teine meeskond, Moat, tervislikke vähendatud rasvasisaldusega lihapalle, kuhu oli lisatud 

kaera-tselluloosijahu. 
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3. Tartu Rakenduslik Kolledž 
 

Tartu Rakenduslik Kolledž on toiduainete töötlemise  ÕKRs kõige suurema õppijate arvuga kool, kus 

õpib 1⁄4 selle valdkonna õppijatest. Lisaks teistele koolidele, kus õpetatakse abipagareid, pagareid, 

kondiitreid ja pagar-kondiitreid ning lihameistreid, õpetakse Tartu Rakenduslik Kolledžis lisaks veel  5. 

taseme vanempagareid ja vanemkondiitreid  ning 4. taseme pagaritööstuse liinioperaatoreid. 

Haridussilm andmetel õppis Tartu Rakendusliku Kolledži toiduainete töötlemise ÕKR-s  2022/2023 

õppeaastal tasemeõppes 208 õppijat, sh kutsekeskharidusõppes 73 õppijat. 

 

3.1. Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia mahuga 180 EKAP 

(kutsekeskhariduse õpe) 
 

Õppekava maht 180 EKAP = 4680 tundi, kus roheoskusi käsitletakse 725 tundi (15,5%),  sh toiduga 

seotud roheoskusi 670 tundi (14,3%). 

3.1.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused (2 EKAP) 

on teemat Keskkond ja jäätmemajandus 12 tundi. Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite 

teemadesse. 

3.1.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#3 hea tervis ja heaolu - Mooduli Toiduainetööstuse  valdkonna alused teemas Keskkond ja 

jäätmemajandus roheoskuste hindamiseks koostab õpilane oma ökoloogilise jalajälje kasutades 

veebikeskonda "  http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduli 

Loodusained teemaga Ökoloogia ja keskkonnakaitse. Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhügieen 

hindamiseks koostab õpilane Juhtumianalüüsi lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest  #3 

tagada kõigile hea tervis ja heaolu ja #6 tagada puhas joogivesi, sanitaartingimused ja kestlik 

veemajandus. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduli Loodusained teemaga 

Mikromaailm ja aine ehitus. Õpitut rakendatakse praktikumis pindadelt ja kätelt mustuse proovi 

võtmisega. Moodulis Toiduohutus teemas Kvaliteediõpetus hinnatakse roheoskusi Pagar-kondiitri 

õppetöökoja näidis enesekontrolliplaani peatükkide 1.5 Jäätmekäitlus ja 1.8 Toidu transport 

täiendamisega lähtuvalt rohelisest mõtteviisist. Mooduli Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  teemas 

Õpitee hinnatakse  õppija eneseanalüüsi “Minu vaimne heaolu”. Üldõpingute moodulis Keel ja 
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kirjandus hinnatakse õppija roheoskusi analüüsiva kirjandiga. Üldõpingute moodulis Inglise keel 

hinnatakse roheoskusi käsitlevate terminite omandamist kõnes ja kirjas 

#6 puhas vesi ja sanitaartingimused - Mooduli Toiduainetööstuse valdkonna alused teemas Keskkond 

ja jäätmemajandus hinnatakse roheoskusi enda ökoloogilise jalajälje koostamisega kasutades 

veebikeskonda   http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga 

Loodusained, milles teema Ökoloogia ja keskkonnakaitse. Mooduli Toiduohutus teemas 

Puhastusõpetus hinnatakse roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasõbralike pesemis- ja 

desinfitseerimisainete valik,  doseerimine ja erinevate pinnakattematerjalide puhastus nendega.  

Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga Loodusained, milles teema Mikromaailm ja 

aine ehitus ja mooduliga Matemaatika. Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhügieen hinnatakse 

roheoskusi  juhtumianalüüsiga, mis lähtub ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest #3 tagada kõigile 

hea tervis ja heaolu ning #6 tagada puhas joogivesi, sanitaartingimused ja kestlik veemajandus. 

Mooduli Toiduohutus teemas Kvaliteediõpetus hinnatakse roheoskusi Pagar-kondiitri õppetöökoja 

näidisenesekontrolliplaani peatükkide 1.5 Jäätmekäitlus ja 1.8 Toidu transport täiendamisega lähtuvalt 

rohelisest mõtteviisist. Üldõpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi käsitlevate terminite 

omandamist kõnes ja kirjas 

#7 taskukohane ja puhas energia - Mooduli Toiduohutus teemas Puhastusõpetus hinnatakse 

roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasõbralike pesemis- ja desinfitseerimise ainete valik,  

doseerimine ja erinevate pinnakattematerjalide puhastus nendega.  Moodulis  sisalduv roheteema on 

integreeritud mooduliga Loodusained, milles teema Mikromaailm ja aine ehitus ja  mooduliga 

Matemaatika. Üldõpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi käsitlevate terminite 

omandamist kõnes ja kirjas. Mooduli  Toiduainetööstuse valdkonna alused teemas Keskkond ja 

jäätmemajandus hinnatakse roheoskusi oma ökoloogilise jalajälje koostamisega kasutades 

veebikeskonda  http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis  sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga 

Loodusained, milles teema Ökoloogia ja keskkonnakaitse.  

#9 tööstus, innovatsioon ja taristu - Mooduli Toiduainetööstuse valdkonna alused teemas 

Toiduainetööstus hinnatakse roheoskusi  esitluse koostamisega teemal “Toiduainetööstuste 

võimalused ülemaailmse kliimamõju vähendamiseks”. 

#11 kestlikud linnad ja kogukonnad - Üldõpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi 

käsitlevate terminite omandamist kõnes ja kirjas. 

#12 vastutustundlik tootmine ja tarbimine - Mooduli Toiduainetööstuse  valdkonna alused teemas 

Toiduainetööstus hinnatakse roheoskusi  esitluse koostamisega  teemal “Toiduainetööstuste 

võimalused ülemaailmse kliimamõju vähendamiseks”. Mooduli Toiduainetööstuse valdkonna alused 

teemas Keskkond ja jäätmemajandus hinnatakse roheoskusi oma ökoloogilise jalajälje koostamisega 

kasutades veebikeskonda http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud 

moodul Loodusained, milles teema Ökoloogia ja keskkonnakaitse. Mooduli Lihtpagaritoodete 

valmistamine nisutainast teemas Nisutainast lihtpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi  

arvestusliku praktilise töö alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete 

sorteerimist. Mooduli Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust teemas Rukkitainast 

lihtpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi  arvestusliku praktilise töö alusel, kus 

hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Mooduli Erinevatest 

http://jalajalg.positium.ee/
http://jalajalg.positium.ee/
http://jalajalg.positium.ee/
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jahudest tainatoodete valmistamine teemas Pagaritoodete arvestus ja aruandlus hinnatakse 

kalkulatsioonikaardi koostamist, mis sisaldab toorainete asendusi lähtuvalt mahetoodetest arvestades 

vastutustundlikku tarbimist. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud moodul Matemaatikaga. 

Moodulis Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi  arvestusliku 

praktilise töö alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. 

Moodulis  Valikpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi  arvestusliku praktilise töö alusel, 

kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist.  Moodulis sisalduv 

roheteema on integreeritud mooduliga Loodusained. Mooduli Kondiitritoodete tehnoloogia teemas 

Kondiitri praktiline töö hinnatakse roheoskusi kondiitritoodete valmistamise arvestusliku praktilise 

tööga, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist.  Moodulis 

sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga Fruktodisain. Mooduli Kondiitritoodete tehnoloogia 

teemas Kondiitritoodete arvestus ja aruandlus töö hinnatakse roheoskusi  kalkulatsioonikaardi 

koostamisega, mis sisaldab toorainete asendusi lähtuvalt mahetoodetest arvestades vastutustundlikku 

tarbimist. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud teemaga Tooraineõpetuse. Mooduli 

Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi 

kondiitritoodete valmistamise arvestusliku praktilise töö alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, 

sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist.  Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud 

mooduliga Võõrkeel. Mooduli Külmutamine ja pakendamine teemas Pakendid ja pakkematerjalid 

hinnatakse roheoskusi  pagari- ja kondiitritööstuse kasutatavate pakkematerjalide võrdluse ja 

analüüsiga lähtuvalt pakendiringlusest. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga 

Loodusained, kus teema Pakkematerjalide keemiline koostis ja looduses lagunemine. Moodulis Pagari 

praktika hinnatakse roheoskusi aruandega, kus kirjeldatakse pagaritoodete tooraine ja ressursside 

ratsionaalset kasutamist, jäätmete teket ja sorteerimist konkreetse ettevõtte näitel. Moodulis sisalduv 

roheteema on integreeritud mooduliga Arvutiõpetus, Keel ja kirjandus. Moodulis Kondiitri praktika 

hinnatakse roheoskusi aruandega, kus kirjeldatakse kondiitritoodete tooraine ja ressurside 

ratsionaalset kasutamist, jäätmete teket ja sorteerimist konkreetse ettevõtte näitel.  

#14 ookeani ja mere ökosüsteemid - Üldõpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi 

käsitlevate terminite omandamist kõnes ja kirjas. 

#15 elurikkus ja maismaaökosüsteemid - Üldõpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi 

käsitlevate terminite omandamist kõnes ja kirjas 

# 17 Üleilmne koostöö eesmärkide saavutamiseks - Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  

teemas Projektitöö hinnatakse roheoskusi  projektitöö analüüsiga arvestades säästva arengu eesmärki 

# 17 "Üleilmne koostöö eesmärkide  saavutamiseks". Väärtusloome: koolis ja väljaspool kooli 

jõululaada, leivanädala, tähtpäevade teemaliste müügipäevade korraldamine. 

3.1.3. Toidutööstusele olulised roheteemad 

● Kestlikkuse nõuded pagari ja kondiitriettevõtetele -  moodulis Toidutööstuse valdkonna alused 

teemas Toiduainetööstus 

● Pagar-kondiitritoodete tootmise, tarbimise ja keskkonna seisundi omavahelised seosed.  

Jäätmete sorteerimine ja taaskasutamine. Jäätmetekke vähendamine - moodulis 

Toidutööstuse valdkonna alused teemas Keskkond ja jäätmemajandus 
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● Toitumisharjumused. Toitumisega seotud haigused - moodulis Toidutööstuse valdkonna alused 

teemas Toitumisõpetus 

● Keskkonnahoidlik puhastus pagar-kondiitritööstuses - moodulis Toiduohutus teemas 

Puhastusõpetus  

● Nõuded pagar-kondiitritööstuse ruumidele, sisseseadele ja töötajatele. Mikroorganismid ja 

toidukahjurid. Toidu raiskamine - moodulis Toiduohutus teemas Toiduhügieen 

● Pagar-kondiitritööstuse enesekontrollisüsteem - nõuded jäätmekäitlusele, joogiveele, 

transpordile, toorainetele ja jälgitavusele  - moodulis Toiduohutus teemas Kvaliteediõpetus  

● Pagar-kondiitritööstuste jätkusuutlikus.   Pagar-kondiitritoodete tootmine ja  tarbimine. 

Väärtusloome: koolis ja väljaspool kooli jõululaada, leivanädala, tähtpäevade teemaliste 

müügipäevade korraldamine - moodul Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas 

● Pagar-kondiitritoodete valmistamisel küpsetusprotsessi optimatiseerimine energia kulu 

vähendamiseks. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh 

biojäätmete sorteerimine. Pagaritööstuse tooraine vastutustundlik tootmine.  Mahetooraine 

kasutamise võimalused. Pagaritööstuse seadmete valik vastavalt planeeritavale 

tootmisvõimsusele - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast 

● Rukkitainast pagaritoodete toorainete valik. Rukkitainast pagaritoodete tehnoloogilise 

protsessi parameetrite valik. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, 

jäätmete, sh biojäätmete sorteerimine - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust 

● Pagaritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise 

planeerimine ja kulude juhtimine lähtuvalt vastutustundlikust tootmisest. Gluteenita -, 

laktoosita - ja kaseiinita toiduainete ning toitude kohandamine erivajadustega klientidele 

(toiduallergiad, toidutalumatus, diabeet, taimetoitlus. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate 

pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete sorteerimine - moodul Erinevatest jahudest 

tainatoodete valmistamine 

● Valikpagaritoodete toorainete valik. Valikpagaritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite 

valik. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodul Valikpagaritoodete valmistamine 

● Kondiitritööstuse tooraine vastutustundlik tootmine.  Mahetooraine kasutamise võimalused. 

Kondiitritoodete toorainete valik. Kondiitritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite valik. 

Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine. Kondiitritööstuse seadmete valik vastavalt planeeritavale tootmisvõimsusele. 

Kondiitritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise 

planeerimine ja kulude juhtimine lähtuvalt vastutustundlikust tootmisest - moodul 

Kondiitritoodete tehnoloogia 

● Looduslikud toiduvärvid martsipanitöös. Korduvkasutatavate vormide kasutamine jäätmete 

vähendamiseks. Jäätmete sorteerimine. Šokolaaditöös kasutatav tooraine.  Fruktodisainis 

kasutatavate toorainete ökoloogiline jalajälg  ja teadlik valik. Kondiitritoodete suhkrusisalduse 

vähendamise võimalused toodete tervislikumaks muutmise eesmärgil - moodul Kookide ja 

tortide valmistamine 

● Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodul Maiustuste valmistamine 

● Pagari- ja kondiitritööstuses kasutatavad pakkematerjalid. Pakendimärgistus. Pagari- ja 

kondiitritoodete sügavkülmutamise plussid ja miinused. Toidu raiskamise vähendamine, 
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sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete sorteerimine - moodul Külmutamine ja 

pakendamine 

● Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodulid Pagari praktika ja Kondiitri praktika 

● Toidu raiskamine. Elurikkus  - moodul Keel ja kirjandus 

● Keskkond ja tervis - moodul Võõrkeel 

● Kestlik areng toiduainetööstustes. Jätkusuutlikud pakendid. Tervisliku ja puhta (mahedalt 

toodetud) toidu mõju inimese heaolule. Säästlik energia tarbimine. Kestlik tarbimine ja 

tootmine, jäätmete sorteerimine, ringmajandus, 0-jäägiga majandamine (Zero Waste) - 

moodul Loodusained 

● Tervislik toitumine - moodul Sotsiaalained teema Terviseõpetus 

 

 

 

3.2. Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia mahuga 120 EKAP (4. taseme 

kutseõpe)  
 

Õppekava maht 120 EKAP =  3120 tundi, kus roheoskusi käsitletakse 370 tundi (11,9%),  sh toiduga 

seotud roheoskusi 286  tundi (9,2%). 

3.2.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Moodulis Tooraine ja pakkematerjali käitlemine (8 

EKAP) on teemat Jäätmekäitlus 14 tundi. Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite 

teemadesse. 

3.2.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites  

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#3 hea tervis ja heaolu - Mooduli Toiduainetööstus ja valdkonna alused teemas Keskkond ja 

jäätmemajandus roheoskuste hindamiseks koostab õpilane oma ökoloogilise jalajälje kasutades 

veebikeskonda "  http://jalajalg.positium.ee/. Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhügieen hindamiseks 

koostab õpilane Juhtumianalüüsi lähtudes ülemaailmse säästva arengu eesmärkidest #3 tagada kõigile 

hea tervis ja heaolu ja #6 tagada puhas joogivesi, sanitaartingimused ja kestlik veemajandus. Mooduli 

Toiduohutus teemas Kvaliteediõpetus hinnatakse roheoskusi pagar-kondiitri õppetöökoja näidis 

enesekontrolliplaani peatükkide 1.5 Jäätmekäitlus ja 1.8 Toidu transport täiendamisega lähtuvalt 

rohelisest mõtteviisist. Mooduli Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  teemas Õpitee hinnatakse  õppija 

eneseanalüüsi “Minu vaimne heaolu”. 

#6 puhas vesi ja sanitaartingimused - Moodulis Toiduainetööstuse valdkonna alused teemas 

Keskkond ja jäätmemajandus hinnatakse roheoskuseid oma ökoloogilise jalajälje koostamisega 
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kasutades veebikeskonda http://jalajalg.positium.ee/. Mooduli Toiduohutus teemas Puhastusõpetus 

hinnatakse roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasõbralike pesemis- ja desinfitseerimisainete 

valik,  doseerimine ja erinevate pinnakattematerjalide puhastus nendega. Mooduli Toiduohutus 

teemas Toiduhügieen hinnatakse roheoskusi  juhtumianalüüsiga, mis lähtub ülemaailmse säästva 

arengu eesmärkidest #3 tagada kõigile hea tervis ja heaolu ning #6 tagada puhas joogivesi, 

sanitaartingimused ja kestlik veemajandus. Mooduli Toiduohutus teemas Kvaliteediõpetus hinnatakse 

roheoskusi pagar-kondiitri õppetöökoja näidisenesekontrolliplaani peatükkide 1.5 Jäätmekäitlus ja 1.8 

Toidu transport täiendamisega lähtuvalt rohelisest mõtteviisist. 

#7 taskukohane ja puhas energia - Mooduli Toiduohutus teemas Puhastusõpetus hinnatakse 

roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasõbralike pesemis- ja desinfitseerimisainete valik,  

doseerimine ja erinevate pinnakattematerjalide puhastus nendega. Mooduli Toiduainetööstuse 

valdkonna alused teemas Keskkond ja jäätmemajandus hinnatakse roheoskusi oma ökoloogilise 

jalajälje koostamisega kasutades veebikeskonda  http://jalajalg.positium.ee/.  

#9 tööstus, innovatsioon ja taristu - Mooduli  Toiduainetööstuse valdkonna alused teemas 

Toiduainetööstus hinnatakse roheoskusi esitlusega teemal “Toiduainetööstuste võimalused 

ülemaailmse kliimamõju   vähendamiseks”. 

#12 vastutustundlik tootmine ja tarbimine -  Mooduli  Toiduainetööstuse valdkonna alused teemas 

Toiduainetööstus hinnatakse roheoskusi  esitlusega teemal “Toiduainetööstuste võimalused 

ülemaailmse kliimamõju vähendamiseks”. Mooduli Toiduainetööstuse valdkonna alused teemas 

Keskkond ja jäätmemajandus  hinnatakse roheoskusi oma ökoloogilise jalajälje koostamisega 

kasutades veebikeskonda "  http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine 

nisutainast hinnatakse roheoskusi  arvestusliku praktilise töö alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, 

sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust 

hinnatakse roheoskusi  arvestusliku praktilise töö alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva 

pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Mooduli Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine 

teemas Pagaritoodete arvestus ja aruandlus hinnatakse kalkulatsioonikaardi koostamist, mis sisaldab 

toorainete asendusi lähtuvalt mahetoodetest arvestades vastutustundlikku tarbimist. Moodulis 

Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi  arvestusliku praktilise töö 

alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Moodulis 

Valikpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi  arvestusliku praktilise töö alusel, kus 

hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Moodulis 

Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitri praktiline töö hinnatakse roheoskusi  kondiitritoodete 

valmistamise arvestusliku praktilise tööga, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja 

jäätmete sorteerimist.  Moodulis Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitritoodete arvestus ja 

aruandlus töö hinnatakse roheoskusi  kondiitritoote kalkulatsioonikaardi koostamisega, mis sisaldab 

toorainete asendusi lähtuvalt mahetoodetest arvestades vastutustundlikku tarbimist. Mooduli 

Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi 

arvestusliku praktilise töö alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jäätmete 

sorteerimist. Mooduli Külmutamine ja pakendamine teemas Pakendid ja pakkematerjalid hinnatakse 

roheoskusi  pagari- ja kondiitritööstuse kasutatavate pakkematerjalide võrdluse ja analüüsiga lähtuvalt 

pakendiringlusest. Moodulis Pagari praktika hinnatakse roheoskusi aruandega, kus kirjeldatakse 

pagaritoodete tooraine ja ressurside ratsionaalset kasutamist, jäätmete teket ja sorteerimist 

konkreetse ettevõtte näitel. Moodulis Kondiitri praktika hinnatakse roheoskusi aruandega, kus 
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kirjeldatakse kondiitritoodete tooraine ja ressurside ratsionaalset kasutamist, jäätmete teket ja 

sorteerimist konkreetse ettevõtte näitel.  

# 17 Üleilmne koostöö eesmärkide saavutamiseks - Mooduli Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  

teemas Projektitöö hinnatakse roheoskusi  projektitöö analüüsiga, kus  arvestatakse säästva arengu 

eesmärki # 17 "Üleilmne koostöö eesmärkide saavutamiseks". Väärtusloome: koolis ja väljaspool kooli 

jõululaada, leivanädala, tähtpäevade teemaliste müügipäevade korraldamine. 

3.2.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

● Kestlikkuse nõuded pagari ja kondiitriettevõtetele -  moodulis Toidutööstuse valdkonna alused 

teemas Toiduainetööstus 

● Pagar-kondiitritoodete tootmise, tarbimise ja keskkonna seisundi omavahelised seosed.  

Jäätmete sorteerimine ja taaskasutamine. Jäätmetekke vähendamine - moodulis 

Toidutööstuse valdkonna alused teemas Keskkond ja jäätmemajandus 

● Toitumisharjumused. Toitumisega seotud haigused - moodulis Toidutööstuse valdkonna alused 

teemas Toitumisõpetus 

● Keskkonnahoidlik puhastus pagar-kondiitritööstuses - moodulis Toiduohutus teemas 

Puhastusõpetus  

● Nõuded pagar-kondiitritööstuse ruumidele, sisseseadele ja töötajatele. Mikroorganismid ja 

toidukahjurid. Toidu raiskamine - moodulis Toiduohutus teemas Toiduhügieen 

● Pagar-kondiitritööstuse enesekontrollisüsteem - nõuded jäätmekäitlusele, joogiveele, 

transpordile, toorainetele ja jälgitavusele  - moodulis Toiduohutus teemas Kvaliteediõpetus  

● Pagar-kondiitritööstuste jätkusuutlikus.   Pagar-kondiitritoodete tootmine ja  tarbimine. 

Väärtusloome: koolis ja väljaspool kooli jõululaada, leivanädala, tähtpäevade teemaliste 

müügipäevade korraldamine - moodul Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas 

● Pagar-kondiitritoodete valmistamisel küpsetusprotsessi optimatiseerimine energia kulu 

vähendamiseks. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh 

biojäätmete sorteerimine. Pagaritööstuse tooraine vastutustundlik tootmine.  Mahetooraine 

kasutamise võimalused. Pagaritööstuse seadmete valik vastavalt planeeritavale 

tootmisvõimsusele - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast 

● Rukkitainast pagaritoodete toorainete valik. Rukkitainast pagaritoodete tehnoloogilise 

protsessi parameetrite valik. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, 

jäätmete, sh biojäätmete sorteerimine - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust 

● Pagaritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise 

planeerimine ja kulude juhtimine lähtuvalt vastutustundlikust tootmisest. Gluteenita -, 

laktoosita - ja kaseiinita toiduainete ning toitude kohandamine erivajadustega klientidele 

(toiduallergiad, toidutalumatus, diabeet, taimetoitlus. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate 

pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete sorteerimine - moodul Erinevatest jahudest 

tainatoodete valmistamine 

● Valikpagaritoodete toorainete valik. Valikpagaritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite 

valik. Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodul Valikpagaritoodete valmistamine 
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● Kondiitritööstuse tooraine vastutustundlik tootmine.  Mahetooraine kasutamise võimalused. 

Kondiitritoodete toorainete valik. Kondiitritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite valik. 

Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine. Kondiitritööstuse seadmete valik vastavalt planeeritavale tootmisvõimsusele. 

Kondiitritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise 

planeerimine ja kulude juhtimine lähtuvalt vastutustundlikust tootmisest - moodul 

Kondiitritoodete tehnoloogia 

● Looduslikud toiduvärvid martsipani töös. Korduvkasutatavate vormide kasutamine jäätmete 

vähendamiseks. Jäätmete sorteerimine. Šokolaadi töös kasutatav tooraine.  Fruktodisainis 

kasutatavate toorainete ökoloogiline jalajälg  ja teadlik valik. Kondiitritoodete suhkrusisalduse 

vähendamise võimalused toodete tervislikumaks muutmise eesmärgil - moodul Kookide ja 

tortide valmistamine 

● Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodul Maiustuste valmistamine 

● Pagari- ja kondiitritööstuses kasutatavad pakkematerjalid. Pakendi märgistus. Pagari- ja 

kondiitritoodete sügavkülmutamise plussid ja miinused. Toidu raiskamise vähendamine, 

sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete sorteerimine - moodul Külmutamine ja 

pakendamine 

● Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodulid Pagari praktika ja Kondiitri praktika 

 

 

 

3.3. Pagaritööstuse liinioperaator 60 EKAP (4. taseme kutseõpe) 
 

Õppekava maht 60 EKAP = 1560 tundi, kus roheoskusi käsitletakse 192 tundi (12,3%),  sh toiduga seotud 

roheoskusi 142 tundi (9,1%). 

3.3.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Moodulis Tooraine ja pakkematerjali käitlemine (8 

EKAP) on teemat Jäätmekäitlus 14 tundi. Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite 

teemadesse. 

3.3.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites  

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#2 „Kaotada nälg“ - Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  teemas Projektitöö hinnatakse 

roheoskusi  kavandades tervisliku toitumise teemalise projekti arvestades Säästva arengu eesmärki 2 

“Kaotada nälg”. 
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#3 „Hea tervis ja heaolu“ - Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  teemas Õpitee hinnatakse 

õppija eneseanalüüsi “Minu vaimne heaolu”. Moodulis  Tooraine ja pakkematerjali käitlemine teemas 

Jäätmekäitlus  hinnatakse õppija roheoskusi enda ökoloogilise jalajälje hindamisega 

https://jalajalg.positium.ee/. Moodulis Pagaritoodete valmistamine teemas Tööohutus- ja tervishoid 

hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatükis "Pagaritööstuse liinioperaatori ergonoomiliste 

töövõtete kasutus liinitöös". Moodulis Tehnoloogiliste seadmete käsitsemine  teemas Tööohutus- ja 

ergonoomika   hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatükis "Pagaritööstuse liinioperaatori 

töötingimuste analüüs". 

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ - Moodulis  Tooraine ja pakkematerjali käitlemine teemas 

Jäätmekäitlus  hinnatakse roheoskusi enda ökoloogilise jalajälje hindamisega 

https://jalajalg.positium.ee/. Moodulis  Tehnoloogiliste seadmete käsitsemine  teemas 

Puhastusõpetus  hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatükis "Keskkonnahoidlik puhastus 

pagaritööstuses". 

#7 „Taskukohane ja puhas energia“ - Moodulis  Tooraine ja pakkematerjali käitlemine teemas 

Jäätmekäitlus  hinnatakse roheoskusi enda ökoloogilise jalajälje hindamisega 

https://jalajalg.positium.ee/. Moodulis  Tehnoloogiliste seadmete käsitsemine  teemas 

Puhastusõpetus  hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatükis "Keskkonnahoidlik puhastus 

pagaritööstuses". 

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ - Moodulis Pagaritoodete valmistamine teemas Tööohutus- ja 

tervishoid hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatükis "Pagaritööstuse liinioperaatori 

ergonoomiliste töövõtete kasutus liinitöös". Moodulis Tehnoloogiliste seadmete käsitsemine  teemas 

Tööohutus- ja ergonoomika   hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatükis "Pagaritööstuse 

liinioperaatori töötingimuste analüüs". 

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis  Tooraine ja pakkematerjali käitlemine teemas 

Pakendiõpetus  hinnatakse roheoskusi pagariööstuses kasutatavate pakkematerjalide võrdlusega 

lähtuvalt pakendiringlusest. Moodulis Pagaritoodete valmistamine teemas Tööohutus- ja tervishoid 

hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatükis "Pagaritööstuse liinioperaatori ergonoomiliste 

töövõtete kasutus liinitöös". 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“  - Moodulis  Tooraine ja pakkematerjali käitlemine 

teemas Tooraineõpetus hinnatakse roheoskusi esitlusega "Mahetooraine erinevus tavapärasest 

pagaritööstuse toorainest". Moodulis  Tooraine ja pakkematerjali käitlemine teemas  Pakendiõpetus  

hinnatakse roheoskusi pagariööstuses kasutatavate pakkematerjalide võrdlusega lähtuvalt 

pakendiringlusest. Moodulis  Tooraine ja pakkematerjali käitlemine teemas Jäätmekäitlus  hinnatakse 

roheoskusi enda ökoloogilise jalajälje hindamisega https://jalajalg.positium.ee/.  Moodulis  

Pagaritoodete valmistamine teemas Nisutainast lihtpagaritoodete tehnoloogia  hinnatakse  

roheoskusi  praktika aruande peatükis "Nisutainast lihtpagaritoodete liinil toidukadude vähendamine 

ja jäätmete sorteerimine". Moodulis  Pagaritoodete valmistamine teemas Rukkitainast 

lihtpagaritoodete tehnoloogia  hinnatakse rohkeoskusi praktika aruande peatükkis "Rukkitainast 

lihtpagaritoodete liinil toidukadude vähendamine ja jäätmete sorteerimine". 

https://jalajalg.positium.ee/
https://jalajalg.positium.ee/
https://jalajalg.positium.ee/
https://jalajalg.positium.ee/
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#17 „Üleilmne koostöö eesmärkide saavutamiseks“ - Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  

teemas Projektitöö hinnatakse roheoskusi  kavandades tervisliku toitumise teemalise projekti 

arvestades Säästva arengu eesmärki 2 “Kaotada nälg”. 

3.3.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

● Pagaritööstuste jätkusuutlikus. Pagaritoodete tootmine ja  tarbimine. Väärtusloome: Tervisliku 

toitumise tähtsus ja põhimõtted - moodul Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas 

● Pagaritööstuse tooraine vastutustundlik tootmine.  Mahetooraine kasutamise võimalused. 

Pagaritööstuses kasutatavad pakkematerjalid. Pakendimärgistus. Pagaritoodete tootmise, 

tarbimise ja keskkonnaseisundi seosed.  Jäätmete sorteerimine ja taaskasutamine. 

Jäätmetekke vähendamine - moodul Tooraine ja pakkematerjali käitlemine 

● Ergonoomilised töövõtted pagaritoodete valmistamisel. Pagaritoodete valmistamisel 

küpsetusprotsessi optimeerimine energia kulu vähendamiseks. Rukkitainast ja nisutainast 

pagaritoodete toorainete valik. Nisutainast ja rukkitainast pagaritoodete tehnoloogilise 

protsessi parameetrite valik. Tootmisliinil toidukadude vähendamine ja jäätmete sorteerimine 

- Pagaritoodete valmistamine 

● Pagaritööstuse seadmete valik vastavalt planeeritavale tootmisvõimusele. Pagaritööstuse 

ohutud ja turvalised töötingimused. Keskkonnahoidlik puhastus pagaritööstuses - moodul 

Tehnoloogiliste seadmete käsitsemine 

 

 

3.4. Vanempagar  30 EKAP (5. taseme jätkuõpe) 
 

Õppekava maht 30 EKAP = 780 tundi, kus roheoskusi käsitletakse 72 tundi (9,2%), sh toiduga seotud 

roheoskusi 57 tundi (7,3%). 

3.4.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole. Roheteemasid on väga väikses mahus  integreerituna 

erinevate moodulite teemadesse. 

3.4.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites  

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ - Moodulis Vanempagari praktika hinnatakse õppija roheoskusi 

praktikaaruande põhjal, kus analüüs pagaritoodete tooraine ja ressursside ratsionaalse kasutamise, 

jäätmete tekke ja sorteerimise kohta  konkreetse ettevõtte näitel. 
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#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Tootearendusprotsess  hinnatakse õppija 

roheoskusena toidukadude vähendamist ja jäätmete sorteerimist. Moodulis sisalduv roheteema on 

integreeritud mooduliga Modernsete ja klassikaliste pagaritoodete valmistamine. 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Mooduli Modernsete ja klassikaliste pagaritoodete 

valmistamine teemas Pagaritoodete valmistamine  hinnatakse roheoskustena toidukadude teket, 

sobiva pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Mooduli Tootearendusprotsess teemas 

Tootearendusprotsess roheoskuseid hinnatakse toidukadude vähendamist ja jäätmete sorteerimist. 

Moodulis Vanempagari praktika hinnatakse õppija roheoskusi praktikaaruande põhjal, kus analüüs 

kondiitritoodete tooraine ja ressursside ratsionaalse kasutamise, jäätmete tekke ja sorteerimise kohta  

konkreetse ettevõtte näitel. 

3.4.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

● Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine (gluteeni, laktoosi-, kaseiinita toiduainete ning toitude kohandamine 

erivajadustega klientidele (toiduallergiad, toidutalumatus, diabeet, taimetoitlus) - moodul 

Modernsete ja klassikaliste pagaritoodete valmistamine 

● Keskkonnaohutud pagaritoodete valmistamise tehnoloogiad - moodul Tootearendus- protsess 

● Pagaritööstuse töötajate õigused, ohutud ja turvalised töötingimused - moodul Juhtimine ja 

juhendamine 

● Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodul Vanempagari praktika 

 

 

 

3.5. Vanemkondiiter  30 EKAP (5. taseme jätkuõpe) 
 

Õppekava maht 30 EKAP = 780 tundi, kus roheoskusi käsitletakse 92 tundi (11,8%), sh toiduga seotud 

roheoskusi 64 tundi (8,2%). 

3.5.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole. Roheteemasid on väga väikses mahus  integreerituna 

erinevate moodulite teemadesse. 

3.5.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites  

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 
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#3 „Hea tervis ja heaolu“ - Moodulis Vanemkondiitri praktika hinnatakse õppija roheoskusi 

praktikaaruande põhjal, kus analüüs kondiitritoodete tooraine ja ressursside ratsionaalse kasutamise, 

jäätmete tekke ja sorteerimise kohta  konkreetse ettevõtte näitel. 

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Tootearendusprotsess  hinnatakse õppija 

roheoskusena toidukadude vähendamist ja jäätmete sorteerimist. Moodulis sisalduv roheteema on 

integreeritud mooduliga Kondiitritoodete gastronoomia. 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Moodulis Kondiitritoodete gastronoomia teemas 

Kondiitritoodete valmistamine hinnatakse roheoskustena toidukadude vähendamist, sobiva pakendi 

valikut ja jäätmete sorteerimise oskust. Moodulis Tootearendusprotsess  hinnatakse roheoskustena 

toidukadude vähendamist ja jäätmete sorteerimist. Moodulis Vanemkondiitri praktika hinnatakse 

õppija roheoskusi praktikaaruande põhjal, kus analüüs kondiitritoodete tooraine ja ressursside 

ratsionaalse kasutamise, jäätmete tekke ja sorteerimise kohta  konkreetse ettevõtte näitel. 

3.5.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

● Kondiitritoodete toorainete valik. Kondiitritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite valik. 

Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine - moodul Kondiitritoodete gastronoomia 

● Looduslikud toiduvärvid martsipanitöös. Korduvkasutatavate vormide kasutamine jäätmete 

vähendamiseks. Fruktodisainis kasutatavate toorainete ökoloogiline jalajälg  ja teadlik valik - 

moodul Kondiitritoodete disain 

● Nõuded jäätmekäitlusele, joogiveele, transpordile, toorainetele ja jälgitavusele - moodul 

Tootearendusprotsess 

● Praktika aruande peatükid “Toorainete ja ressursside ratsionaalne kasutamine” ja  “Jäätmete 

teke ja sorteerimine” - moodul Vanemkondiitri praktika. 

 

 

 

3.6. Lihameister  60 EKAP (4. taseme kutseõpe) 
 

Õppekava maht 60 EKAP = 1560 tundi, kus roheoskusi käsitletakse 130 tundi (8,3%), sh toiduga seotud 

roheoskusi 57 tundi (3,7%).  

3.6.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Kõik roheteemad on integreeritud erinevate 

moodulite teemadesse. 
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3.6.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites  

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ - Mooduli Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas  teemas Õpitee hinnatakse 

õppija eneseanalüüsi  "Mina pilt. Minu motivatsioon. Minu eesmärgid ja minu toimetulek koolis". 

Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhügieen hinnatakse õppija toiduohutuse alast juhtumianalüüsi 

koostamist, kus pööratakse tähelepanu rohelisele mõtteviisile ja keskkonnamõjudele. Mooduli 

Toiduohutus teemas Kvaliteediõpetus hinnatakse õppija kooli lihatöökoja enesekontrolliplaani 

jäätmete kogumise, sorteerimise ja äravedamise peatüki koostamist lähtuvalt rohelisest mõtteviisist. 

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ - Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhügieen hinnatakse õppija 

toiduohutuse alast juhtumianalüüsi koostamist, kus pööratakse tähelepanu rohelisele mõtteviisile ja 

keskkonnamõjudele. Mooduli Toiduohutus teemas  Puhastusõpetus hinnatakse roheoskusi praktilise 

arvestusega,  kus toimub keskkonnasõbralike pesemis- ja desinfitseerimisainete doseerimine ja 

erinevate pinnakattematerjalide tõhus puhastamine jälgides säästliku ressursside kasutamise 

põhimõtteid. 

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Lihatöötlemise praktika hinnatakse õppija 

praktikaaruande koostamist, kus analüüsitakse tooraine ja ressursside ratsionaalset kasutamist, 

jäätmete teket ja sorteerimist. Mooduli Toiduohutus teemas Pakendiõpetus hinnatakse roheoskusi 

lihatoodete pakendamiseks sobivate pakkematerjalide võrdlemisega,  arvestades pakendiringluse 

põhimõtteid ja võimalusi. 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Mooduli Värske liha käitlemise arvestuslikus praktilises 

töös hinnatakse lihalõikuse ja lõigatud lihast toodete valmistamise lõppedes roheoskusena sobiva 

pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Mooduli Lihavalmististe valmistamise arvestuslikus praktilises 

töös hinnatakse lisaks lihavalmististe valmistamisele roheoskustena toidukadude vähendamist, sobiva 

pakendi valikut ja jäätmete sorteerimist. Mooduli Sültide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamise  

arvestuslikus praktilises töös hinnatakse lisaks sültide ja pasteetide valmistamisele roheoskustena 

toidukadude vähendamist, sobiva pakendi valikut, jäätmete sorteerimist, töökoha korrastamist. 

Mooduli Praetud ja küpsetatud lihatoodete valmistamise arvestuslikus  praktilises töös hinnatakse 

lisaks praetud ja küpsetatud toodete valmistamisele roheoskustena biojäätmete sorteerimist ja 

kasutatud õli utiliseerimist. Mooduli Vorstide valmistamise arvestuslikus praktilises töös hinnatakse 

vorstide valmistamist ja roheoskusena säästlikku abimaterjalide kasutamist. Mooduli Sinkide 

valmistamise arvestuslikus praktilises töös hinnatakse ressursse säästva ja keskkonnasõbraliku 

tootmise aspekte sinkide tootmise juures. 

3.6.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

● Toidutööstuste jätkusuutlikkus.   Lihatoodete tootmine ja  tarbimine. Traditsiooniliste 

lihatoodete tootmine ja müük - moodul Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas 

● Ressurside ratsionaalne kasutamine esmatootmisel. Sobiva pakendi valik ja jäätmete 

sorteerimine lihalõikuse teostamisel ja lõigatud lihast toodete valmistamisel - moodul Värske 

liha käitlemine 
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● Jäätmekäitlus. Säästev põllumajandus. ringmajandus, tarneahela jälgitavus - moodul 

Lihavalmististe valmistamine 

● Säästev tarbimine, toidu raiskamise vähendamine, traditsiooniliste lihatoodete 

propageerimine - moodul Sültide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine 

● Toidu raiskamise vähendamine.  Sobivate pakendite valik.  Jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine ja kasutatud õli utiliseerimine - moodul Praetud ja küpsetatud lihatoodete 

valmistamine 

● Tooraine valik. Säästlik abimaterjalide kasutamine. Lihatoodete tootmise seos 

kliimamuutustega - moodul Vorstide valmistamine 

● Ressursse säästva ja keskkonnasõbraliku tootmise aspekte sinkide tootmisel - moodul Sinkide 

valmistamine 

● Toidu raiskamise vähendamine, sobivate pakendite valik, jäätmete, sh biojäätmete 

sorteerimine konkreetse ettevõtte näitel - moodul Lihatöötlemise praktika 

● Keskkonnahoidlik puhastus lihatööstuses.  Liha ja lihatoodete kvaliteedi hindamine. 

Enesekontrollisüsteem -  nõuded jäätmekäitlusele, transpordile, toorainetele ja jälgitavusele. 

Lihatööstuses kasutatavad pakkematerjalide optimaalne kasutamine, ressursi kokkuhoid. 

Pakendi märgistus -  moodul Toiduohutus 

 

 
 

3.7. Roheteemadega seotud üritused 
 

11.-24.09.2023 toimunud Maailma koristuspäevadest võttis osa 147 Tartu Rakenduslikus Kolledži 

õpilast, kes registreeriti vastavas keskkonnas. Sellel korral keskenduti eelkõige hajusalt paiknevale 

prügile – suitsukonid, pudelikorgid ja pakendid. 

3.10.2023  toimus ettevõtluspäev VOCOgreen, kus  toimus põnev paneeldiskussioon, milles osalesid 

Stella Runnel-Soomlais, Key Külaots, Tartu2024 ning Tartu Toidupanga esindajad. Viidi läbi erinevad 

töötoad: "Miks me sorteerime prügi?" ja "Ehitusmaterjali jääkidele uus elu" ja “Vanast uus”. 

26.10.2023 tutvustati Oskuste öö töötubade raames kõigile huvilistele õppeklassis asuvat 

vermikompostrit: selle tööpõhimõtet ja loodushoiu aspekti. 

 

Novembris 2023 toimus taaskasutuse teemadele pühendatud häkaton, kus parimaks valiti esimese 

kursuse metallieriala õpilaste idee taaskasutada metallijääke ja vanu söögiriistasid (lusikaid, kahvleid, 

nugasid), tehes neist ehteid (sõrmused kõrvarõngad jne). Noored said sellest häkatonist innustust ja 

lõid peale häkatoni õpilasfirma ReCut, mille tooteid hinnati ka jõululaadal parimaks taaskasutusideega 

toodeteks.  
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4. Tallinna Teeninduskool 
 

Tallinna Teeninduskoolis õpetatakse kahte toiduainete töötlemisele suunatud eriala: kondiiter ning 

pagari ja kondiitritoodete tehnoloogia.  

 

4.1. Kondiiter 60 EKAP 
 

Roheteemade õpetamisele kulutatakse hinnanguliselt 5,4% kogu õppekava mahust. 

4.1.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Enamasti on roheoskused integreeritud moodulitesse. Mõnes moodulis on ka välja toodud eraldi 

teemana.  

4.1.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites  

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#1 „Kaotada vaesus“ – Eesmärk ei ole seotud ühegi õppekavaga vaid õppekavaülene. Teko õpilastele 

loodud tugisüsteem tegeleb reaalselt puudust kannatavate õpilaste välja selgitamisega ja nendele kooli 

võimalustele vastavate sotsiaalsete toetuste määramisega. Hinnang eesmärgile: Vähenenud on 

õppetöö katkestamine ja seeläbi suurenenud oskustööliste arv ja sisenemine tööturule. 

#4 „Kvaliteetne haridus“ – Kõik õppekavad on koostatud nii, et on tagatud sooline võrdõiguslikkus ja 

õppimisvõimalused kõigile. Õppekava sisuga on tagatud teadmised ja oskused, mis võimaldavad 

siseneda tööturule kvalifitseeritud erialaspetsialistina. Mõõdikuks on kutseeksamite sooritamine. 

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Käsitletakse lõimituna kolmes erinevas moodulis. Omandatud 

teadmisi kasutatakse praktikal ja kõigis praktilistes tundides, hinnatakse koos erialaste oskustega 

#7 „Taskukohane ja puhas energia“ – Käsitletakse keskkonnasäästliku tootmise teemas, kus 

pööratakse tähelepanu kaasaegsete ja energiat säästvate seadmete kasutuselevõtmist tootmises. 

Omandatud teadmisi ja oskusi kasutatakse praktilises töös ja hinnatakse koos erialaste oskustega. 

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Eesmärki käsitletakse Toidutööstuse valdkonna aluste 

moodulis. Vaatluse all on innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vähendamine nii tootmises 

kui ka tarbimises. Professionaalse ja teadliku erialaspetsialisti koolitamine. Omandatud teadmisi ja 

oskusi kasutatakse praktilises töös ja hinnatakse koos erialaste oskustega ja lõpuks kutseeksamiga. 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ – Käsitletakse neljas erinevas moodulis nii lõimituna, kui 

ka omaette teemadena. Teko õppekavades kõige enam käsitlemist leidnud eesmärk. Keskendutakse 
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keskkonnasäästlikele materjalidele, pakendite vähendamisele ja taaskasutamisele. Kadude 

vähendamisele tootmises ja tarbimises. Jäätmete tekke vähendamisele, sorteerimisele ja 

taaskasutamisele. Kemikaalide vähendamisele pesemisel ja desinfitseerimisel. Hinnatakse praktilise 

töö käigus koos erialaste oskustega. 

4.1.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

Teema: „Pakendamine“ 0,8 EKAP, teema sisus keskendutakse keskkonnasäästlikele materjalidele, 

pakendite vähendamisele ja taaskasutamisele. 

Teema: „Keskkonnasäästlik tootmine“ 0,54EKAP, teema sisuks puhas joogivesi, toiduainete kadude 

vähendamine tootmises ja tarbimises. Jäätmete tekke vähendamine, sorteerimine, taaskasutamine. 

Energiakandjate säästlik kasutamine. 

Teema: „Puhastusõpetus“ 0,54EKAP, teema sisuks puhas vesi, kemikaalide vähendamine pesemisel ja 

desinfitseerimisel. Reovesi 

Teema: „Sissejuhatus erialasse“ 1EKAP , teema sisuks professionaalsete erialaspetsialistide 

koolitamine. Innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vähendamine nii tootmises kui ka 

tarbimises. 

 

 

4.2. Pagari ja kondiitritoodete tehnoloogia  180EKAP 
 

Roheteemade õpetamisele kulutatakse ~1% kogu õppekava mahust. Kutsekeskhariduse õppekava 

koosneb eriala põhiõpingutest 120 EKAP;   üldharidusõpingutest 30EKAP ja valikainetest 30EKAP, mis 

ei ole seotud roheoskustega. 

4.2.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Enamasti on roheoskused integreeritud moodulitesse. Mõnes moodulis on ka välja toodud eraldi 

teemana.  

4.2.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites  

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#1 „Kaotada vaesus“ – Eesmärk ei ole seotud ühegi õppekavaga vaid õppekavaülene. Teko õpilastele 

loodud tugisüsteem tegeleb reaalselt puudust kannatavate õpilaste välja selgitamisega ja nendele kooli 

võimalustele vastavate sotsiaalsete toetuste määramisega. Hinnang eesmärgile: Vähenenud on 

õppetöö katkestamine ja seeläbi suurenenud oskustööliste arv ja sisenemine tööturule. 
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#4 „Kvaliteetne haridus“ – Kõik õppekavad on koostatud nii, et on tagatud sooline võrdõiguslikkus ja 

õppimisvõimalused kõigile. Õppekava sisuga on tagatud teadmised ja oskused mis võimaldavad 

siseneda tööturule kvalifitseeritud erialaspetsialistina. Mõõdikuks on kutseeksamite sooritamine. 

Teemat käsitletakse ka üldharidusõpingutes. 

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Käsitletakse lõimituna kolmes erinevas moodulis. Omandatud 

teadmisi kasutatakse praktikal ja kõigis praktilistes tundides, hinnatakse koos erialaste oskustega.  

#7 „Taskukohane ja puhas energia“ – Käsitletakse keskkonnasäästliku tootmise teemas, kus 

pööratakse tähelepanu kaasaegsete ja energiat säästvate seadmete kasutuselevõtmist tootmises. 

Omandatud teadmisi ja oskusi kasutatakse praktilises töös ja hinnatakse koos erialaste oskustega.  

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Eesmärki käsitletakse Toidutööstuse valdkonna aluste 

moodulis. Vaatluse all on innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vähendamine nii tootmises 

kui ka tarbimises. Professionaalse ja teadliku erialaspetsialisti koolitamine. Omandatud teadmisi ja 

oskusi kasutatakse praktilises töös ja hinnatakse koos erialaste oskustega ja lõpuks kutseeksamiga.  

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ – Käsitletakse neljas erinevas moodulis nii lõimituna, kui 

ka omaette teemadena. Teko õppekavades kõige enam käsitlemist leidnud eesmärk. Keskendutakse 

keskkonnasäästlikele materjalidele, pakendite vähendamisele ja taaskasutamisele. Kadude 

vähendamisele tootmises ja tarbimises. Jäätmete tekke vähendamisele, sorteerimisele ja 

taaskasutamisele. Kemikaalide vähendamisele pesemisel ja desinfitseerimisel. Hinnatakse praktilise 

töö käigus koos erialaste oskustega.  

4.2.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

Enamasti on roheoskused integreeritud moodulitesse. Mõnes moodulis on ka välja toodud eraldi 

teemana.  

Teema: „Pakendamine“ 1 EKAP, teema sisus keskendutakse keskkonnasäästlikele materjalidele, 

pakendite vähendamisele ja taaskasutamisele. 

Teema: „Eritoitumine“ 1 EKAP, teema sisuks puhas joogivesi, tervislik toit kõigile  ka toiduallergia ja 

toidutalumatusega inimestele. 

Teema: „Puhastustööd“ 1 EKAP, teema sisuks puhas vesi, kemikaalide vähendamine pesemisel ja 

desinfitseerimisel. Reovesi 

Teema: „Sissejuhatus erialasse“ 1EKAP , teema sisuks professionaalsete erialaspetsialistide 

koolitamine. Innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vähendamine nii tootmises kui ka 

tarbimises. 

 

4.3. Roheteemadega seotud üritused 
 

Tallinna Teeninduskool on 2022/2023 õppeaastast programmi “Roheline kool” liige.  Digiprügi 

koristuspäevad. 
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5. Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool  
 

Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool pakub mitmeid toiduainete töötlemise erialasid: 

lihatoodete tehnoloogia, pagaritoodete tehnoloogia, kondiitritoodete tehnoloogia, piimatoodete 

tehnoloogia, jookide tehnoloogia. 2024 seisuga on toiduainete töötlemise erialadel kokku 70 õpilast. 

 

5.1. Lihatoodete tehnoloogia mahuga 90 EKAP (4. taseme kutseõpe) 
 

Roheteemasid käsitletakse õppekavas keskmiselt 4,7%.  

5.1.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite 

teemadesse. 

5.1.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#2 „Kaotada nälg“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Tervislik toitumine õpetatakse 
toiduainete ratsionaalset ja täielikku kasutamist (maksimaalselt kasutada toiduaine omadusi, 
toiduainete toiteväärtust). Moodulis Värske liha käitlemine teemades Nõuded toorainele, 
Lihatooraine vastuvõtmine, Liha töötlemine õpetatakse toiduainete ratsionaalset ja täielikku 
kasutamist (ninast- sabani kontseptsioon. Kuidas peab jäätmeid käitlema või kuidas neid väärindada).  

#3 „Hea tervis ja heaolu“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Tervislik toitumine 
õpetatakse tervislikke toitumise viise (taldrikureeglid, toidutalumatused, toidupüramiidid, 

toiteväärtused). Moodulis Toiduohutus teemades Kvaliteediõpetuse alused, Puhastusõpetus, 
Toiduhügieen õpetatakse haigustekitajaid, nende levikut, kasvutingimusi, hävitamisviise, õiget 
pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, nõudeid enesekontrolliplaanile. 
Moodulis Lihavalmististe valmistamine teemades Nõuded toorainele, Lihavalmististe valmistamine, 
Valmistoodangu kvaliteedikontroll; moodulis Vorstide valmistamine, teemades Erinevate 
vorstitoodete segude valmistamine, Erinevate vorstitoodete valmistamine; moodulis Praetud ja 
küpsetatud toodete valmistamine teemades Praetud ja küpsetatud toodete segude valmistamine, 
Praetud ja küpsetatud toodete valmistamine, Toote vastavust nõuetele kontroll; moodulis Sültide, 
tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine teemades Tooraine valimine ja valmistamine, Toodete 
valmistamine, Toodete pakendamine ja/ või pakendamine; moodulis Sinkide valmistamine teemades 
Nõuded toorainele, Sinkide valmistamine, Toodete kontroll õpetatakse seadusandlust ja sellega 
kaasnevaid nõudeid toorainele, toodetele, tootmistehnoloogiale,  haigustekitajaid, nende levik, leviku 

ärahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid materjale ning nõudeid nendele. Moodulites Lihatoodete 
praktika, Lihatoodete spetsialiseerumise praktika I ja Lihatoodete spetsialiseerumise praktika II 
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teemades Ettevõttes töötamine õpilane tutvub ettevõtte enesekontrolliplaaniga, eesmärkidega, jälgib 

ning järgib neid.  

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused  teemas 
Toiduainetööstused Eestis arutletakse Eestis olevaid ettevõtteid, nende lahendusi tooraine, toodete, 
pakendamise, energeetika kestlikkuse tagamiseks. Uuritakse nõudeid ettevõtete käivitamiseks 
(keskkonnanõudeid, põllumajandus-ja toiduameti nõudeid, rahvusvahelised nõudeid), teemas Tervislik 
toitumine õpetatakse mustuseliike, pesulahuseid. Moodulis Toiduohutus, teemades 
Kvaliteediõpetuse alused, Puhastusõpetus, Toiduhügieen õpetatakse mustuseliike, haigustekitajate 

hävitamisse meetodeid, pesulahuseid ja nende mõju. Moodulis Värske liha käitlemine teemades 
Nõuded toorainele, Lihatooraine vastuvõtmine, Liha töötlemine; moodulis Lihavalmististe 
valmistamine teemades Nõuded toorainele, Lihavalmististe valmistamine, Valmistoodangu 
kvaliteedikontroll; moodulis Vorstide valmistamine, teemades Erinevate vorstitoodete segude 
valmistamine, Erinevate vorstitoodete valmistamine; moodulis Praetud ja küpsetatud toodete 
valmistamine teemades Praetud ja küpsetatud toodete segude valmistamine, Praetud ja küpsetatud 
toodete valmistamine, Toote vastavust nõuetele kontroll; moodulis Sinkide valmistamine teemades 
Nõuded toorainele, Sinkide valmistamine, Toodete kontroll; moodulis Sültide, tarrendtoodete ja 
pasteetide valmistamine teemades Tooraine valimine ja valmistamine, Toodete valmistamine, 
Toodete pakendamine ja/ või pakendamine käsitletakse nõudeid tooraine säilitamis-/ 

töötlemisruumidele, - vahenditele, nende puhastamist. Moodulites Lihatoodete praktika, Lihatoodete 
spetsialiseerumise praktika I ja Lihatoodete spetsialiseerumise praktika II teemades Ettevõttes 
töötamine õpilane tutvub ettevõtte veemajanduse lahendusega, kas on rakendatud vee säästvad, 
taaskasutamise vt. meetmed, millised on sanitatsiooni protseduurid. 

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused käsitletakse tööseadusandlust, 
EL seadusandlust, toetusvõimalusi, äriplaani koostamist.  

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Tervislik 
toitumine käsitletakse tootearendust, ehk kuidas saaks toiduaineid teisiti kasutada (paremini, 
ratsionaalsemalt). Moodulis Toiduohutus, teemades Kvaliteediõpetuse alused, Puhastusõpetus, 
Toiduhügieen arutletakse uusi meetodeid haigustekitajatega võitlemiseks. Moodulis Õpitee ja töö 
muutuvas keskkonnas teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse 
alused  tutvustatakse erinevaid võimalusi toetusteks, rahvusvahelist koostööd, dokumendihaldust. 
Moodulis Värske liha käitlemine teemades Nõuded toorainele, Lihatooraine vastuvõtmine, Liha 
töötlemine; moodulis Lihavalmististe valmistamine teemades Nõuded toorainele, Lihavalmististe 
valmistamine, Valmistoodangu kvaliteedikontroll; Vorstide valmistamine, teemades Erinevate 
vorstitoodete segude valmistamine, Erinevate vorstitoodete valmistamine; moodulis Praetud ja 
küpsetatud toodete valmistamine teemades Praetud ja küpsetatud toodete segude valmistamine, 
Praetud ja küpsetatud toodete valmistamine, Toote vastavust nõuetele kontroll; moodulis Sinkide 
valmistamine teemades Nõuded toorainele, Sinkide valmistamine, Toodete kontroll; moodulis 
Sültide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine teemades Tooraine valimine ja valmistamine, 
Toodete valmistamine, Toodete pakendamine ja/ või pakendamine nõuetekohased toiduainete 
töötlemise seadmed, töötlemismeetodid, ruumid mis võimaldaksid optimaalselt toorainet 
töödelda. Moodulites Lihatoodete praktika, Lihatoodete spetsialiseerumise praktika I ja Lihatoodete 
spetsialiseerumise praktika II teemades Ettevõttes töötamine õpilase eesmärk on uurida millised 
innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevõtte võtnud kasutusse tootmises- tooraine töötlemisel, 
säilitamisel, pakendamisel, transportimisel jne. Moodulis Teenindamine ja müügitöö teemades 
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Mõistab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse nõudeid toiduainete realiseerimisel 
(pakendamine, säilitamine, jäätmemajandus).  

#10 „Ebavõrdsuse vähendamine“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 
teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused käsitletakse 

tööseadusandlust, konfliktide lahendamise viise, inimpsühholoogiat, koostöö võimalusi, probleeme. 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas 
Tervislik toitumine õpetatakse toiduainete ratsionaalset kasutamist (nt kuidas kasutada jäätmeid, kui 
neid saab kasutada ( nt kikeherne vedelik)), kuidas valmistada toiduaineid kasutades vähem energiat, 
teemas Toiduainetööstused Eestis arutletakse meetmeid, milliseid kestlikke lahendusi ettevõtted 
peavad võtma või juba võtnud.   Moodulis Toiduohutus, teemades Puhastusõpetus, Toiduhügieen 
õpetatakse õiget pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, nõudeid 
enesekontrolliplaanile.  Moodulis Värske liha käitlemine teemades Nõuded toorainele, Lihatooraine 
vastuvõtmine, Liha töötlemine; moodulis Lihavalmististe valmistamine teemades Nõuded 
toorainele, Lihavalmististe valmistamine, Valmistoodangu kvaliteedikontroll; Vorstide 
valmistamine, teemades Erinevate vorstitoodete segude valmistamine, Erinevate vorstitoodete 
valmistamine; moodulis Praetud ja küpsetatud toodete valmistamine teemades Praetud ja 
küpsetatud toodete segude valmistamine, Praetud ja küpsetatud toodete valmistamine, Toote 
vastavust nõuetele kontroll; moodulis Sinkide valmistamine teemades Nõuded toorainele, Sinkide 
valmistamine, Toodete kontroll; moodulis Sültide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine 
teemades Tooraine valimine ja valmistamine, Toodete valmistamine, Toodete pakendamine ja/või 
pakendamine käsitletakse ratsionaalset tooraine, toodangu, pesulahuste, analüütiliste vahendite 
kasutamist. Moodulites Lihatoodete praktika, Lihatoodete spetsialiseerumise praktika I ja 
Lihatoodete spetsialiseerumise praktika II teemades Ettevõttes töötamine õpilase eesmärk on uurida 
millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevõtte võtnud kasutusse tootmises- tooraine 
töötlemisel, säilitamisel, pakendamisel, transportimisel. Moodulis Teenindamine ja müügitöö 
teemades Mõistab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse innovatiivseid 
pakkematerjale, kehtivat seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist, taaskasutamist  

 

5.1.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

Eraldi roheteema käsitlemist (sihikindlalt võetakse ette näiteks jäätmemajandust) antud õppekavas ei 

ole. Pigem on teema lõimitud teiste teemade sisse ja seda käsitletakse jooksvalt teema osana.  
Hindamine toimub peamiselt praktilise töö käigus. Hinnatakse õigeid ja ratsionaalseid töövõtteid 
praktilistel tundidel ning lõpueksamil. Samuti hinnatakse õpilaste teadmisi kirjalikult testi 

sooritamisel.   
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5.2. Jookide tehnoloogia mahuga 90 EKAP (4. taseme kutseõpe) 
 

Keskmiselt käsitletakse roheteemasid õppekavas 2,6%.  

5.2.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite 

teemadesse. 

5.2.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Toitumisõpetus 
õpetatakse tervislikke toitumise viise (taldrikureeglid, toidutalumatused, toidupüramiidid, 
toiteväärtused). Praktikamoodulites Piirituse ja piiritusjookide tootmine, Veini valmistamine, Õlle ja 
mittealkohoolsete jookide valmistamine teemas Ettevõttes töötamine tutvub õpilane ettevõtte 
enesekontrolliplaaniga, eesmärkidega, jälgib ning järgib neid. Moodulis Toiduohutus, teemades 
Toiduhügieen, Puhastusõpetus, Kvaliteediõpetuse alused õpetatakse haigustekitajaid, nende levikut, 
kasvutingimusi, hävitamisviise, õiget pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, 
nõudeid enesekontrolliplaanile. Moodulites Mittealkohoolsete jookide valmistamine, Veini 
valmistamine, Õlle valmistamine teemades M.A jookide tooraine käitlemine, M.A jookide 
valmistamine, Veini toorme töötlemine, Veini lõpptöötlemine, Õllevalmistamise tehnoloogia, Õlle 
valmistamise protsess käsitletakse seadusandlust ja sellega kaasnevaid nõudeid toorainele, toodetele, 
tootmistehnoloogiale,  haigustekitajaid, nende levik, leviku ärahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid 
materjale ning nõudeid nendele.   

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Eesti 
toidutööstused ja ettevõtluskeskkond Arutletakse Eestis olevaid ettevõtteid. Nende lahendusi 
tooraine, toodete, pakendamise, energeetika kestlikkuse tagamiseks. Uuritakse nõudeid ettevõtete 
käivitamiseks (keskkonnanõudeid, põllumajandus-ja toiduameti nõudeid, rahvusvahelised nõudeid), 
teemas Toitumisõpetus õpetatakse mustuseliike, pesulahuseid. Moodulites Mittealkohoolsete 
jookide valmistamine, Veini valmistamine, Õlle valmistamine, Piirituse ja piiritusjookide 
valmistamine teemades M.A jookide tooraine käitlemine, M.A jookide valmistamine, Veini toorme 
töötlemine, Veini lõpptöötlemine, Õllevalmistamise tehnoloogia, Õlle valmistamise protsess, 
Piirituse toorained ja meski valmistamine, Piirituse praktiline valmistamine käsitletakse nõudeid 
tooraine säilitamis-/ töötlemisruumidele, - vahenditele, nende puhastamist. Praktikamoodulites 
Piirituse ja piiritusjookide tootmine, Veini valmistamine, Õlle ja mittealkohoolsete jookide 
valmistamine teemas Ettevõttes töötamine õpilane tutvub ettevõtte veemajanduse lahendusega, kas 
on rakendatud vee säästvad, taaskasutamise vt. meetmed, millised on sanitatsiooni protseduurid. 
Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhügieen , Puhastusõpetus, Kvaliteediõpetuse alused 
õpetatakse mustuseliike, haigustekitajate hävitamisse meetodeid, pesulahuseid ja nende mõju. 
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#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused käsitletakse tööseadusandlust, 
EL seadusandlust, toetusvõimalusi, äriplaani koostamist.   

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemades Eesti 
toidutööstused ja ettevõtluskeskkond, Toitumisõpetus käsitletakse tootearendust, ehk kuidas saaks 
toiduaineid teisiti kasutada (paremini, ratsionaalsemalt), arutletakse milliseid innovatsioone on Eesti 
ettevõtted võtnud rakendusse (pakendamine, töötlemine või muu lahendus). Moodulites 
Mittealkohoolsete jookide valmistamine, Veini valmistamine, Õlle valmistamine, Piirituse ja 
piiritusjookide valmistamine teemades M.A jookide tooraine käitlemine, M.A jookide valmistamine, 
Veini toorme töötlemine, Veini lõpptöötlemine, Õllevalmistamise tehnoloogia, Õlle valmistamise 
protsess, Piirituse toorained ja meski valmistamine, Piirituse praktiline valmistamine käsitletakse 
nõuetekohaseid toiduainete töötlemise seadmed, töötlemismeetodeid, ruume mis võimaldaksid 
optimaalselt toorainet töödelda. Praktikamoodulites Piirituse ja piiritusjookide tootmine, Veini 
valmistamine, Õlle ja mittealkohoolsete jookide valmistamine teemas Ettevõttes töötamine õpilase 
eesmärk on uurida kas ja millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevõtte võtnud kasutusse 
tootmises- tooraine töötlemisel, säilitamisel, pakendamisel, transportimisel jne. Moodulis 
Toiduohutus, teemades Kvaliteediõpetuse alused, Puhastusõpetus, Toiduhügieen arutletakse uusi 
meetodeid haigustekitajatega võitlemiseks. Moodulis Teenindamine ja müügitöö teemades Mõistab 
ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse innovatiivseid pakkematerjale, kehtivat 
seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist, taaskasutamist. Moodulis Õpitee ja töö muutuvas 
keskkonnas teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse 
alused  tutvustatakse erinevaid võimalusi toetusteks, rahvusvahelist koostööd, dokumendihaldust.  

#10 „Ebavõrdsuse vähendamine“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 

teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused käsitletakse 

tööseadusandlust, konfliktide lahendamise viise, inimpsühholoogiat, koostöö võimalusi, probleeme. 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas 
Toitumisõpetus õpetatakse toiduainete ratsionaalset kasutamist (nt kuidas kasutada jäätmeid, kui 
neid saab kasutada ( nt kikeherne vedelik)), kuidas valmistada toiduaineid kasutades vähem energiat, 
teemas Eesti toidutööstused ja ettevõtluskeskkond arutletakse meetmeid, milliseid kestlikke 
lahendusi ettevõtted peavad võtma või juba võtnud. Moodulites Mittealkohoolsete jookide 
valmistamine, Veini valmistamine, Õlle valmistamine, Piirituse ja piiritusjookide valmistamine 
teemades M.A jookide tooraine käitlemine, M.A jookide valmistamine, Veini toorme töötlemine, 
Veini lõpptöötlemine, Õllevalmistamise tehnoloogia, Õlle valmistamise protsess, Piirituse toorained 
ja meski valmistamine, Piirituse praktiline valmistamine käsitletakse ratsionaalset tooraine, 
toodangu, pesulahuste, analüütiliste vahendite kasutamist. Moodulis Teenindamine ja müügitöö 
teemades Mõistab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse innovatiivseid 
pakkematerjale, kehtivat seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist, taaskasutamist. Moodulis 
Toiduohutus, teemades Puhastusõpetus, Toiduhügieen, Kvaliteediõpetuse alused õpetatakse õiget 
pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, nõudeid enesekontrolliplaanile. 

5.2.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

Eraldi roheteema käsitlemist (sihikindlalt võetakse ette näiteks jäätmemajandust) antud õppekavas ei 

ole. Pigem on teema lõimitud teiste teemade sisse ja seda käsitletakse jooksvalt teema osana.  
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Hindamine toimub peamiselt praktilise töö käigus. Hinnatakse õigeid ja ratsionaalseid töövõtteid 
praktilistel tundidel ning lõpueksamil. Samuti hinnatakse õpilaste teadmisi kirjalikult testi 

sooritamisel.   
 

 

 

5.3. Pagaritoodete tehnoloogia mahuga 60 EKAP (4. taseme kutseõpe) 
 

Keskmiselt käsitletakse roheteemasid õppekavas 5,4%.  

5.3.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite 

teemadesse. 

5.3.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#2 „Kaotada nälg“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Toitumisõpetus õpetatakse 

toiduainete ratsionaalset ja täiuslikult kasutamist (maksimaalselt kasutada toiduaine omadusi, 

toiduainete toiteväärtust).  

#3 „Hea tervis ja heaolu“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Toitumisõpetus 
õpetatakse tervislikke toitumise viise (taldrikureeglid, toidutalumatused, toidupüramiidid, 
toiteväärtused). Moodulis Toiduohutus teemades Enesekontrolliplaan, Puhastustööd, Toiduhügieen 
õpetatakse haigustekitajaid, nende levikut, kasvutingimusi, hävitamisviise, õiget pesuainete 
doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, nõudeid enesekontrolliplaanile. Moodulis 
Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast teemades Nisutaigna ettevalmistamine, Nisutaignast 
lihtpagaritoodete valmistamine; moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast teemades 
Rukkitaigna ettevalmistamine, Rukkitaigna lihtpagaritoodete valmistamine; moodulis Erinevatest 
jahudest tainatoodete valmistamine teemades Erinevate jahude küpsetusomadused, Erinevatest 
jahudest pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades 
Tooraine ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata pärmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja 
pärmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis 
Külmutamine ja pakendamine teemades Külmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Külmutatavate 
pagaritoodete valmistamine, Sügavkülmutatud pagaritoodete küpsetamine, Toodete pakendamine 
õpetatakse seadusandlust ja sellega kaasnevaid nõudeid toorainele, toodetele, 
tootmistehnoloogiale,  haigustekitajaid, nende levik, leviku ärahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid 
materjale ning nõudeid nendele. Moodulis Pagari praktika teemas Ettevõttes töötamine tutvub 
õpilane ettevõtte enesekontrolliplaaniga, eesmärkidega, jälgib ning järgib neid.  
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#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas Eesti 
toidutööstused ja ettevõtluskeskkond arutletakse Eestis olevaid ettevõtteid, nende lahendusi 
tooraine, toodete, pakendamise, energeetika kestlikkuse tagamiseks. Uuritakse nõudeid ettevõtete 
käivitamiseks (keskkonnanõudeid, põllumajandus-ja toiduameti nõudeid, rahvusvahelised nõudeid), 
teemas Toitumisõpetus õpetatakse mustuseliike, pesulahuseid. Moodulites Lihtpagaritoodete 
valmistamine nisutainast teemades Nisutaigna ettevalmistamine, Nisutaignast lihtpagaritoodete 
valmistamine; moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast teemades Rukkitaigna 
ettevalmistamine, Rukkitaigna lihtpagaritoodete valmistamine; moodulis Erinevatest jahudest 
tainatoodete valmistamine teemades Erinevate jahude küpsetusomadused, Erinevatest jahudest 
pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades Tooraine 
ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata pärmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja 
pärmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis 
Külmutamine ja pakendamine teemades Külmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Külmutatavate 
pagaritoodete valmistamine, Sügavkülmutatud pagaritoodete küpsetamine, Toodete pakendamine 
käsitletakse nõudeid tooraine säilitamis-/ töötlemisruumidele, - vahenditele, nende 
puhastamist. Praktikamoodulis Pagari praktika teemas Ettevõttes töötamine õpilane tutvub ettevõtte 
veemajanduse lahendusega, kas on rakendatud vee säästvad, taaskasutamise vt. meetmed, millised 
on sanitatsiooni protseduurid. Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhügieen , Puhastusõpetus, 
Enesekontrolliplaan õpetatakse mustuseliike, haigustekitajate hävitamisse meetodeid, pesulahuseid 
ja nende mõju  

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused käsitletakse tööseadusandlust, 
EL seadusandlust, toetusvõimalusi, äriplaani koostamist.   

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemades Eesti 
toidutööstused ja ettevõtluskeskkond, Toitumisõpetus käsitletakse tootearendust, ehk kuidas saaks 
toiduaineid teisiti kasutada (paremini, ratsionaalsemalt), arutletakse milliseid innovatsioone on Eesti 
ettevõtted võtnud rakendusse (pakendamine, töötlemine või muu lahendus). Moodulites 
Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast teemades Nisutaigna ettevalmistamine, Nisutaignast 
lihtpagaritoodete valmistamine; moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast teemades 
Rukkitaigna ettevalmistamine, Rukkitaigna lihtpagaritoodete valmistamine; moodulis Erinevatest 
jahudest tainatoodete valmistamine teemades Erinevate jahude küpsetusomadused, Erinevatest 
jahudest pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades 
Tooraine ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata pärmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja 
pärmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis 
Külmutamine ja pakendamine teemades Külmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Külmutatavate 
pagaritoodete valmistamine, Sügavkülmutatud pagaritoodete küpsetamine, Toodete pakendamine 
käsitletakse nõuetekohaseid toiduainete töötlemise seadmed, töötlemismeetodeid, ruume mis 
võimaldaksid optimaalselt toorainet töödelda. Moodulis Toiduohutus, teemades Kvaliteediõpetuse 
alused, Puhastusõpetus, Toiduhügieen arutletakse uusi meetodeid haigustekitajatega võitlemiseks. 
Moodulis Teenindamine ja müügitöö teemades Mõistab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid 
arutletakse innovatiivseid pakkematerjale, kehtivat seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist, 
taaskasutamist. Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades Organisatsioon ja juhtimine, 
Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused  tutvustatakse erinevaid võimalusi toetusteks, rahvusvahelist 
koostööd, dokumendihaldust. Praktikamoodulis Pagari praktika teemas Ettevõttes töötamine õpilase 
eesmärk on uurida kas ja millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevõtte võtnud kasutusse 
tootmises- tooraine töötlemisel, säilitamisel, pakendamisel, transportimisel jne.  
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#10 „Ebavõrdsuse vähendamine“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 

teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused käsitletakse 

tööseadusandlust, konfliktide lahendamise viise, inimpsühholoogiat, koostöö võimalusi, probleeme. 

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Moodulis Toidutööstuse valdkonna alused teemas 
Toiduainetööstused Eestis õpetatakse toiduainete ratsionaalset kasutamist (nt kuidas kasutada 
jäätmeid, kui neid saab kasutada ( nt kikeherne vedelik)), kuidas valmistada toiduaineid kasutades 
vähem energiat, teemas Keskkonnasäästlik ressurside kasutamine arutletakse meetmeid, milliseid 
kestlikke lahendusi ettevõtted peavad võtma või juba võtnud. Moodulites Lihtpagaritoodete 
valmistamine nisutainast teemades Nisutaigna ettevalmistamine, Nisutaignast lihtpagaritoodete 
valmistamine; moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast teemades Rukkitaigna 
ettevalmistamine, Rukkitaigna lihtpagaritoodete valmistamine; moodulis Erinevatest jahudest 
tainatoodete valmistamine teemades Erinevate jahude küpsetusomadused, Erinevatest jahudest 
pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades Tooraine 
ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata pärmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja 
pärmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis 
Külmutamine ja pakendamine teemades Külmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Külmutatavate 
pagaritoodete valmistamine, Sügavkülmutatud pagaritoodete küpsetamine, Toodete pakendamine 
käsitletakse ratsionaalset tooraine, toodangu, pesulahuste, analüütiliste vahendite kasutamist. 
Moodulis Toiduohutus, teemades Puhastusõpetus, Toiduhügieen, Kvaliteediõpetuse alused 
õpetatakse õiget pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, nõudeid 
enesekontrolliplaanile. Moodulis Pagari praktika teemas Ettevõttes töötamine õpilase eesmärk on 
uurida millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevõtte võtnud kasutusse tootmises- tooraine 
töötlemisel, säilitamisel, pakendamisel, transportimisel.  

5.3.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

Eraldi roheteema käsitlemist (sihikindlalt võetakse ette näiteks jäätmemajandust ) antud õppekavas ei 

ole. Pigem on teema lõimitud teiste teemade sisse ja seda käsitletakse jooksvalt teema osana.  
Hindamine toimub peamiselt praktilise töö käigus. Hinnatakse õigeid ja ratsionaalseid töövõtteid 
praktilistel tundidel ning lõpueksamil. Samuti hinnatakse õpilaste teadmisi kirjalikult testi 

sooritamisel.   
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5.4.  Piimatoodete tehnoloogia mahuga 30 EKAP (4. taseme kutseõpe) 
 

Keskmiselt käsitletakse roheteemasid õppekavas 3,7%.  

5.4.1. Roheteemadele suunatud moodulid 

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole.  Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite 

teemadesse. 

5.4.2. Säästva arengu eesmärgid moodulites 

Säästva arengu eesmärgid on õppekavadesse seotud järgnevate moodulite ja teemadega: 

#3 „Hea tervis ja heaolu“ – Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhügieen , Puhastusõpetus, 
Toiduohutus õpetatakse haigustekitajaid, nende levikut, kasvutingimusi, hävitamisviise, õiget 
pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, nõudeid enesekontrolliplaanile. 
Moodulis Piima keemia ja füüsika teemas Tehnoloogilised protsessid käsitletakse seadusandlust ja 
sellega kaasnevaid nõudeid toorainele, toodetele, tootmistehnoloogiale,  haigustekitajaid, nende 
levik, leviku ärahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid materjale ning nõudeid 
nendele. Praktikamoodulites Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika I ja Piimatoodete 
tehnoloogia spetsialiseerumispraktika II teemas Ettevõttes töötamine tutvub õpilane ettevõtte 
enesekontrolliplaaniga, eesmärkidega, jälgib ning järgib neid.  

#6 „Puhas vesi ja sanitaartingimused“ – Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhügieen , 
Puhastusõpetus, Toiduohutus õpetatakse mustuseliike, haigustekitajate hävitamisse meetodeid, 
pesulahuseid ja nende mõju. Moodulis Piima keemia ja füüsika teemas Tehnoloogilised protsessid 
käsitletakse nõudeid tooraine säilitamis-/ töötlemisruumidele, - vahenditele, nende 
puhastamist. Praktikamoodulites Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika I ja 
Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika II teemades Ettevõttes töötamine õpilane 
tutvub ettevõtte veemajanduse lahendusega, kas on rakendatud vee säästvad, taaskasutamise vt. 
meetmed, millised on sanitatsiooni protseduurid.  

#8 „Inimväärne töö ja majanduskasv“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 

Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused käsitletakse tööseadusandlust, 

EL seadusandlust, igapäevast tootmise juhtimist, töökorraldamist.  

#9 „Tööstus, innovatsioon ja taristu“ – Moodulis Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas teemades 
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevõtluse alused  tutvustatakse erinevaid 
võimalusi toetusteks, rahvusvahelist koostööd, dokumendihalduse programme. Moodulis 
Toiduohutus, teemades Toiduohutus, Puhastusõpetus, Toiduhügieen arutletakse uusi meetodeid 
haigustekitajatega võitlemiseks, sanitatsioonivõimalusi (meetodeid, vahendeid). Moodulis Piima 
keemia ja füüsika teemas Tehnoloogilised protsessid käsitletakse nõuetekohaseid toiduainete 
töötlemise seadmed, töötlemismeetodeid, ruume mis võimaldaksid optimaalselt toorainet 
töödelda. Praktikamoodulites Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika I ja Piimatoodete 
tehnoloogia spetsialiseerumispraktika II teemades Ettevõttes töötamine õpilase eesmärk on uurida 
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kas ja millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevõtte võtnud kasutusse tootmises- tooraine 
töötlemisel, säilitamisel, pakendamisel, transportimisel jne.  

#12 “Vastutustundlik tarbimine ja tootmine“ - Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduohutus, 
teemades Toiduohutus, Puhastusõpetus, Toiduhügieen õpetatakse õiget pesuainete doseerimist, vee 
taaskasutamist, vee puhastamist, nõudeid enesekontrolliplaanile, selgitatakse selle vajadust. Moodulis 
Piima keemia ja füüsika teemas Tehnoloogilised protsessid käsitletakse ratsionaalset tooraine, 
toodangu, pesulahuste, analüütiliste vahendite kasutamist, selle põhjust ja mõju kestlikkusele. 
Moodulis Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika I ja Piimatoodete tehnoloogia 
spetsialiseerumispraktika II teemades Ettevõttes töötamine õpilase eesmärk on uurida millised 
kestlikke lahendusi on ettevõtte võtnud kasutusse tootmises- tooraine töötlemisel, säilitamisel, 
pakendamisel, transportimisel.  

5.4.3. Toidutööstusele olulised roheteemad moodulites 

Eraldi roheteema käsitlemist (sihikindlalt võetakse ette näiteks jäätmemajandust ) antud õppekavas ei 

ole. Pigem on teema lõimitud teiste teemade sisse ja seda käsitletakse jooksvalt teema osana.  
Hindamine toimub peamiselt praktilise töö käigus. Hinnatakse õigeid ja ratsionaalseid töövõtteid 
praktilistel tundidel ning lõpueksamil. Samuti hinnatakse õpilaste teadmisi kirjalikult testi 

sooritamisel.   
 

 

5.5. Roheteemadega seotud üritused 
 

Ülekoolilisi üritusi ei toimu.  Roheteema sündmused on lõimitud ainesse, näiteks kokaõpilastele 
suunatud „Leivapäev“, mille peamine eesmärk on anda õpilastele teadmisi kuidas maksimaalselt 
väärindada leiba ja leivasaadusi, kuid käsitletakse ka võimalusi, kuidas kasutada ära ka näiteks 
allesjäänud leivapuru või kuivanud koorikuid. Samuti toimuvad kutsekeskhariduses oleva aine 

„Jäätmemajandus“ raames teemapäevad.   
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Kokkuvõte 
 

Projekti raames analüüsiti kahe ülikooli (Tallinna Tehnikaülikooli ja Eesti Maaülikooli) ja kolme 

kutsekooli (Tartu Rakenduslik Kolledž, Tallinna Teeninduskool ja Olustvere Teenindus- ja 

Maamajanduskool) toiduainete töötlemise õppekavades sisalduvaid roheteemasid. Kokku analüüsiti 17 

õppekava: 12 kutseõppekava, 3 bakalaureusekava ja 2 magistrikava.  

Analüüsi käigus selgus, et kõikides õppekavades õpetatakse juba rohkemal või vähemal määral 

roheteemasid. Kõige suurem osakaal roheteemade õppel on magistriõppes, järgneb bakalaureuseõpe 

ning seejärel kutseõpe. Kõige enam roheteemasid oli õppeainetesse integreeritud TalTech Kuressaare 

Kolledži õppekavasse Kestlikud sinimajanduse tehnoloogiad. Tegemist on õppekavaga, mis hõlmab 

endas rannikuturismi, meretransporti (sh laevad ja sadamad), taastuvenergeetikat, vesiviljelust  ja 

merekeskkonda kui ökosüsteemi. Üheks väikeseks osaks on ka toiduainete tehnoloogiad, mistõttu kava 

sai ka antud analüüsi kaasatud. 

Ülikoolides on eraldi õppeained, mis põhinevad 100% roheteemadel. Näiteks Tallinna Tehnikaülikoolis 

bakalaureuseõppes "Ökoloogia ja keskkonnakaitse“ ning „Sissejuhatus ringmajandusse“. 

Magistriõppekavas roheteemadega seotud ained „Jätkusuutlik toidutootmine“ ja „Sünteetiline 

bioloogia“ on suunatud toiduainete töötlemisele. Eesti Maaülikoolis on bakalaureuse õppekavasse 

lülitatud roheteemalised õppeained „Biomajanduse alused“,  „Keskkonnakaitse- ja korraldus“ ning 

„Riskianalüüs ja töökeskkonna ohutus“. Magistriõppekavas on kaks õppeainet, milles käsitletakse 

roheteemasid 100% ulatuses. Need on „Toidu tootmishügieen ja järelevalve“ ning „Toiduainete 

töötlemisel tekkivate kõrvalsaaduste väärindamine“. Teised õppekavade ained pole ehitatud üles 

otseselt roheoskustele rõhudes, kuid paljudes käsitletud teemades tulevad selgelt esile seosed 

roheoskuste ja jätkusuutlikkusega.  

Õppekavades puudutakse peaaegu kõiki säästva arengu eesmärke, enam aga pööratakse tähelepanu: 

#2 „kaotada nälg“, #3 „hea tervis ja heaolu“, #6 „puhas vesi ja sanitaartingimused“, #7 „tasukohane ja 

puhas energia“, #8 „inimväärne töö ja majanduskasv“, #9 „tööstus, innovatsioon ja taristu“, #12 

„vastutustundlik tarbimine ja tootmine“. 

Toidutööstusele olulistest roheteemadest õppekavades toodi välja peamiselt toidu raiskamise 

vähendamine, jäätmete sorteerimine, jätkusuutlik toidutootmine, biotehnoloogilised protsessid, 

kõrvalsaaduste väärindamine.  

Kokkuvõttes võib öelda, et toiduainete töötlemise õppekavarühma õppekavad vajavad õppesisu 

ajakohastamist. Viimane riiklik kutseõppekava koostati 2020. aastal. Siis ei pööratud roheoskuste 

omandamisele nii suurt tähelepanu. Kutseõppekavade moodulis Toidutööstuse valdkonna alused (2 

EKAP) on teema Keskkond ja jäätmemajandus mahuga 12 tundi. Roheteemad on integreeritud 

erinevate moodulite teemadesse ja piirduvad rohkem õppijate suunamisega iseseisvat tööde raames 

roheteemale mõtlema ja praktilistes tundides keskkonnahoidliku puhastamise ja jäätmekäitlusega 

tegelema. Täielikult puudub laiemat ja suuremat pilti andev terviklik moodul, mis annaks  

rohemajandust puudutavad teadmised ja oskused uute tehnoloogiate ja lähenemisviiside 

kasutuselevõtuks. Sellest lähtuvalt puudub ka süstematiseeritud õppematerjal. 
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Lisa 1. Toiduainete töötlemise õppekavade analüüsivorm 

Õppeka
va nime-                                                                               
tus 

Õppe-
kava 
maht 

Spetsialise
erumine/ 
valik-
moodul 

Õppeaine 
nimetus 

Õppeaine 
maht (EAP 
v EAKP) 

Teemad Kas 
käsitletakse 
ülemaailmse 
säästva 
arengu 
eesmärke*  

Hinda, kui 
suures 
ulatuses 
teemat 
loenguraam
es 
käsitletakse 
(0-100%) 

Kas aine 
sisaldab 

toiduvaldk
onna 
olulisi 

roheteem
asid 

(jah/ei)** 

Kui jah, siis 
millised 

(valikvastused)
. Lisaks ka 
muu, mida 

saab ise juurde 
kirjutada. 

Hinda, kui 
suures 
ulatuses 
toiduvaldkon
na teemat 
loenguraam
es 
käsitletakse 
(0-100%) 

Kas õpitut 
rakendata
kse ka 
praktikas? 
(jah/ei) 

Kui jah, siis 
valikvastused, 
kas praktikum, 
projektitöö, 
juhtumianalüü
sid, muu (mida 
saab kirja 
panna) 

Kas aines 
sisalduv 
roheteem
a on 
integreerit
ud teiste 
ainetega? 
Jah/ei 

Kui jah, 
siis 
millise 
ainega 

Kuidas 
mõõdetakse 
õpilaste 
arusaamist ja 
oskusi 
roheteema 
valdkonnas? 
(hindamisme
etod - eksam, 
arvestus, 
protokollid 
jne) 

                                

 

* #1 kaotada vaesus; #2 kaotada nälg; #3 hea tervis ja heaolu; #4 kvaliteetne haridus; #5 sooline võrdõiguslikkus; #6 puhas vesi ja sanitaartingimused; #7 

taskukohane ja puhas energia; #8 inimväärne töö ja majanduskasv; #9 tööstus, innovatsioon ja taristu; #10 ebavõrdsuse vähendamine; #11 kestlikud linnad ja 

kogukonnad; #12 Vastutustundlik tarbimine ja tootmine; #13 Kliimameetmed; #14 Ookeani- ja mereökosüsteemid; #15 Elurikkus ja maismaaökosüsteemid; 

#16 Rahu, õiguskaitse ja tugevad institutsioonid; #17 Ülemaailmne koostöö eesmärkide saavutamiseks (https://www.riigikantselei.ee/valitsuse-too-

planeerimine-ja-korraldamine/valitsuse-too-toetamine/saastev-areng) 

**  Pakendite ringmajandus, toidukadude vähendamine, energiatõhus tootmine, automatiseerimine ja digitaliseerimine, tootearendus, innovatsioon  ja  
teaduskoostöö, tootmise keskkonnamõju vähendamine
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