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Sissejuhatus

Meetme ,Roheoskused ettevotete rohepodrde toetamiseks" raames viiakse ellu roheoskuste
arendamise programmi, mille Uheks tegevuseks on toiduainete tootlemise Oppekavariihmas
rakendatavate Oppekavade anallilis. Tegevuse eesmark on kutse- ja kdrgkoolide Gppekavade sisuline
anallids roheoskuste dpetamisel. Analtusi kaigus uuriti Tallinna Tehnikadlikooli ja Eesti Maadilikooli
bakalaureuse ja magistrikavades Opetatavaid roheteemasid, Tartu Rakendusliku Kolledzi, Tallinna
Teeninduskooli ja Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskoolide puhul kaardistati kutsestandarditest
lahtuvate pohidpingute sisudest roheteadmisi ja -oskusi andvaid teemasid ja hinnatavaid lilesandeid.
Kutsekeskhariduse dppekava puhul lisaks erialaspetsiifiliste roheteadmiste ja -oskuste kaardistamisele
ka ild6pingute moodulites kasitlevate roheteemade kaardistamine, sh ka I6imingud kutsedppega.

Metoodika

Roheteemade kasitlemise hindamiseks Toiduainete t66tlemise kutse- ja llikoolide dppekavades viidi
labi 2023. aasta novembris-detsembris. Selleks t66tati konsortsiumi poolt esmalt vilja dppekavade
analldsivorm (lisa 1). Vormi koostamisel ldhtuti teadusartiklites kasutatud kisimustest. Uuriti, kas
Oppekava sisaldab eraldi roheoskustele suunatud 6ppeaineid voi on need integreeritud erialaainetesse.
Millises mahus roheteemasid kasitletakse, milliseid roheteemasid teoorias labitakse ja milliseid
roheoskusi praktilises tegevuses omandatakse. Uuriti ka kuidas toimub oskuste omandamise
hindamine. Roheteemade (ildoskuste hindamiseks kasutati URO sdistva arengu eesmaérke, kuna neid
kasitleti teadusartiklites Oppekavade jatkusuutlikkuse hindamisel ning ka seetGttu, et Taani
Tehnikallikoolis kasutatakse Oppeaine kaartides sadstva arengu eesmarke. Kisimustega hinnati,
milliseid sadstva arengu eesmarke dppeainetes kajastatakse, kui palju see moodustab kogu dppekavast.
Uuriti ka milliseid toidu toostusele olulisi roheteemasid Oppeainetes kasitletakse. Toidutoostusele
olulised roheteemad saadi erialaliitudelt ja nendeks olid: Pakendite ringmajandus, toidukadude
vahendamine, energiatdhus tootmine, automatiseerimine ja digitaliseerimine, tootearendus,
innovatsioon ja teaduskoost6d, tootmise keskkonnamdju vahendamine. Lisaks oli vGimalik ka vabas
vormis teemasid juurde lisada. Vorm koostati Excelis ja sisaldas jargmiseid kisimusi:

1) Oppekava nimetus

2) Oppekava maht

3) Spetsialiseerumine/valikmoodul

4) Oppeaine nimetus

5) Oppeaine maht

6) Oppeaines kisitletavad teemad

7) Kas ja milliseid sddstva arengu eesmaérke aines/moodulis kasitletakse?

8) Kui suures mahus sdastva arengu eesmarke Gpetatakse (% 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 kasitletakse (%).
12) Kas Opitut rakendatakse praktikas?

13) Kui jah, siis kuidas (praktikum, projektit6o, juhtumiuuringud jm).

5



Rahastanud Euroopa Liit Eesti
NextGenerationEU tuleviku heaks

14) Kas aines sisalduv roheteema on integreeritud ka teistesse ainetesse?

15) Kui jah, siis millise ainega.

16) Kuidas hinnatakse ({ili)Opilaste arusaamist ja oskusi roheteema valdkonnas? (Hindamismeetod:
eksam, arvestus, protokollid jne)?

Peale vormi valmimist alustasid konsortsiumis olevad kutse- ja Ulikoolide to6riihmad Gppekavade
anallusiga, mille pdhjal koostas koolipoolne t66rithm ka aruande. Aruandesse lisati juurde ka kutse- ja
likoolides toimuvad rohetemaatilised Uritused, millest tudengid saavad osa votta.

Tallinna Tehnikadilikoolis analtUsiti jargmisi 6ppekavasid:

e Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusedppekava mahuga 180 EAP

e Toidutehnoloogia ja -arendus magistridppekava mahuga 120 EAP

e Kestlikud sinimajanduse tehnoloogiad bakalaureusekava mahuga 180 EAP
Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekava ja Toidutehnoloogia ja -arenduse magistrikava analtisi
teostas programmijuht Katrin Laos, saades sisendit aineid andvatelt Oppejéududelt. Kestlikud
sinimajanduse tehnoloogiad bakalaureusekava anallitsis programmijuht Merit Kindsigo, tdiendusoppe
spetsialist Eva Jantra ja dokumendispetsialist Kristi Tinno.

Eesti Maaiilikoolis analliisiti jargmisi dppekavasid:

e Toiduainete tehnoloogia bakalaureuseGppekava mahuga 180 EAP
e Toiduainete tehnoloogia magistridppekava mahuga 120 EAP

Oppekavade analiiiisi teostasid 8ppetooli hoidja, ppekava juht ja Sppetooli nooremteadur.

Tartu Rakenduslikus KolledZis anallilisiti jargmisi dppekavasid:

e Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia mahuga 180 EKAP (kutsekeskhariduse Gpe)

e Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia mahuga 120 EKAP (4. taseme kutseGpe)

e Pagaritdostuse liinioperaator 60 EKAP (4. taseme kutseGpe)

e Vanempagar 30 EKAP (5. taseme jatkuGpe)

e Vanemkondiiter 30 EKAP (5. taseme jatkuGpe)

e Lihameister 60 EKAP (4. taseme kutseGpe)
Oppekavasid analiilisid toiduainete tehnoloogia osakonna kutsedpetajad Ulle Soeson, Kamilla
Ludikainen, Eve Horak, Maarja Lebedev, Liis Jurjev ning osakonna juhataja Merle Truupdld.

Tallinna Teeninduskool analiilsis kahte 6ppekava:

e Kondiiter, tase 4 (kutseGpe)

e Pagari ja kondiitri tehnoloogia, tase 4 (kutsekeskharidusdpe)
Oppekavade analiiiisis osalesid &ppekavadega seotud kutsedpetajad, praktikajuhendajad ja
Gldhariduse 6petajad.

Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskoolis analliisiti jargmiseid 6ppekavasid:

e Lihatoodete tehnoloogia 90 EKAP (4. taseme kutseGpe)

e Jookide tehnoloogia 90 EKAP (4. taseme kutseGpe)

e Pagaritoodete tehnoloogia 60 EKAP (4. taseme kutseGpe)
e Piimatoodete tehnoloogia 30 EKAP (4. taseme kutsedpe)

Oppekava analiiiisisid erialadpetaja (ehk pdhidpetaja, kes annab kdige rohkem tunde antud &ppekava
raames) ja toiduainete to6tlemise eriala koordinaator.
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1. Tallinna Tehnikalikool

Tallinna Tehnikallikool pakub Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureuse eriala ning Toidutehnoloogia ja -
arenduse magistrieriala. Ope keskendub kahele (iksteisest lahutamatule valdkonnale: toidu
tehnoloogiale ja toitumisele. 2024. aasta seisuga 0pib Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekaval 45
tudengit ning Toidutehnoloogia ja -arenduse magistrikaval 14 tudengit.

1.1. Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekava

Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureuse 6ppekavas puudutatakse roheteemasid 15 erinevas Gppeaines.
Ainetes kasitletakse roheteemasid erinevas mahus, keskmiselt 42%. Seega kogu Gppekava mahust (180
EAP) moodustavad roheteemad kokku 17%.

1.1.1. Roheteemadele suunatud ained

Eraldi roheoskustele suunatud ainetest v&ib vilja tuua kohustusliku aine Okoloogia ja keskkonnakaitse
(3 EAP) ning valikaine Sissejuhatus ringmajandusse (3 EAP).

Aine Okoloogia ja keskkonnakaitse liihisisu: Sissejuhatus 6koloogiasse, ajalugu, péhiméisted,
Okoloogilised skaalad. Fiiiisikalised tingimused ja ressursside kéttesaadavus, troofsus,
organismide kohastumised, ékoloogilised nisid. Kliima ja bioomid. Indiviidid ja populatsioonid:
surm, siind, liigisisene ja liikide vaheline konkurents, tarbimine, haigused. Molekulaarne ja
evolutsiooniline 6koloogia: liikide vaheline ja liigisisene eristumine. Parasitism, mutualism.
Populatsiooniékoloogia:  populatsiooni  jaotus, laigulisus,  diinaamika.  Kooslus.
Toiduvorgustikud. Aine- ja energiavood. Globaalsed aineringed. Liigirikkus ja mitmekesisus.
Keskkonnakaitse iilesanne ja péhivaldkonnad: puhta vee, 6hu ja pinnase kaitse; looduskaitse,
loodusvarade kasutamine, jddtmekditlus. Keskkonnaprobleemid: rahvastiku suurenemine,
kliimamuutused, energiatarve, liikide hévimine, kbrbestumine.

Toidutdéstustele olulised teemad (toiduvérgustikud, puhas vesi, 6hk ja pinnas,
jéidtmekditlus, energiatarve) moodustavad sellest ca 15%.

Aine Sissejuhatus ringmajandusse liihisisu: Ringmajanduse pohimdisted ja pohimdtted,
erinevus lineaarsest majandusmudelist. Ringmajanduse olulisus, seotud seadusandlus ja
poliitikad, Euroopa strateegiad, nende kujundamine ning mdju ulatus. Jatkusuutlikud
drimudelid, (hiskonnad ja Uksikisiku vastutus. Jddtmed, olelusring ja toote elutsiikkel.
Energia ja keskkond ringmajanduse kontekstis. Ringmajandus ja maavarad. Rohekeemia
pbhimétted ja mdoddikud ning kuidas nende abil analiiiisida ringmajanduse meetmeid
keskkonna- ja elusébralikumas keemiaté6stuses. Uued materjalid tédstusjddtmete baasil.
Biomajandus ringmajanduse kontekstis. Ringmajanduse rakendamine erinevates
valdkondades: puidu-, plasti-, metalli-, tekstiili- ja roivatédstus, arvutite, elektroonika ning
optikaseadmete, elektriseadmete toostus, keemiaté6stus jm. Materjalid ja nende
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ringlussevotu véimalused. Ringmajanduse rakendamine ehitussektoris.

Toidut66stusele olulised teemad (energia ringmajanduse kontekstis, biomajandus
ringmajanduse kontekstis, ringmajandus plastitééstuses, materjalid ja nende
ringlussevotu voimalused, jéiditmed, olelusring ja toote elutsiikkel) moodustavad nendest
ca 20%.

Teised dppekava ained pole ehitatud Ules otseselt roheoskustele rohudes, kuid paljudes kasitletud
teemades tulevad selgelt esile seosed roheoskuste ja jatkusuutlikkusega.

1.1.2. Siaistva arengu eesmérgid oppeainetes
Sdastva arengu eesmargid on Oppekavadesse seotud jargnevate ainetega:

#2 ,Kaotada ndlg” - Kuna Oppekava on seotud tervisliku, kvaliteetse ja ohutu toidu tootmise
Opetamisega on kogu Oppekava seotud sadstva arengu eesmargiga nr 2 ,Kaotada nalg”. Kuigi
bakalaureusekava koosneb peamiselt Toidutehnoloogias olulistest baasainetest (keemia, bioloogia,
fllsika, matemaatika, jm.), sisaldab see ka mitmeid erialaaineid, kus on selged seosed ka
roheteemadega. Sissejuhatavas aines , Toit ja toitumine“ (3 EAP) antakse llevaade toidu tootmisest ja
sellega kindlustatusest maailmas. Tutvustatakse piima-, liha-, teravilja-, koogivilja-, kaaritus- ja
olitehnoloogiate eripadrasid. Raagitakse jatkusuutlikkust toidutootmisest, elurikkusest ning
toidurikkusest. Tuuakse valja toitumissoovitused. , Toitumisopetuses” (6 EAP) radgitakse tervislikust
toitumisest ja ohutust toidust. ,Toidukeemias” (6 EAP) arutletakse toidu kvaliteedi ja ohutuse
teemadel, tervisliku ja mitmekesise toitumise teemadel, radgitakse toidu vaarindamisest, pakenditest
kui osast saasteainetest, tootearendusest ja teadusest ning ka toiduraiskamisest.
»To0stusbiotehnoloogias“ (6 EAP) kasitletakse uudseid biotehnoloogilisi protsesse, toidu
biotehnoloogiat ja keskkonda, GMO toitu, selle ohutust ja tulevikku. Labi Gldise , Toiduhiigieeni” (3
EAP) teadlikkuse tSusu suureneb toiduohutus, tootlikkus, vdheneb toidu raiskamine. Kursuses
»Toidutehnoloogia pohiprotsessid“ (6 EAP) kasitletakse toidutoorme ja toidu tootmist, selle
keskkonna jalajalge, selleks kuluvaid ressursse (sh vesi), toodete kvaliteeti, nende sdilitamist ja sellest
tingitud kadude vahendamist, tarne ja tarbimisahela logistikat, veidikene ka pakendiringlust,
kaasaegseid innovatiivsemaid tootmistehnoloogiaid.

#3 ,Hea tervis ja heaolu” - Oppekava on seotud peamiselt punktiga 3.9 ,Vahendada 2030. aastaks
oluliselt ohtlikest kemikaalidest ning saastunud Ghust, veest ja pinnasest pdhjustatud surmade ja
haigestumiste arvu“. Peamised ained, kus seda teemat kaésitletakse on ,Toidukeemia®,
»Toiduhiigieen”, , Riski- ja ohutusopetus keemias ja biotehnoloogias“.

#6 ,,Puhas vesi ja sanitaartingimused” - Aines ,, Tootmisprojekteerimise alused” (6 EAP) kirjeldatakse
hoone siseste ja valiste joogi- ja reoveeslisteemide ehitust ja neile kohaldatud ndudeid, samuti vee
kvaliteedist, kvantiteedist ja puhastusest tulenevad piirangutest. ,Toidukeemias” kasitletakse
joogivett, selle kvaliteeti, saamist, puhastamist ja tarbimist. , Toidutehnoloogia pohiprotsessides”
kisitletakse toidutoorme ja toidu tootmist ja selleks kuluvaid ressursse (sh vett). , Okoloogia ja
keskkonnakaitse” aines raagitakse lisaks muudele teemadele ka puhta vee kaitsest, jadtmekaitlusest.
Ka ,Sissejuhatus ringmajandusse” aines kasitletakse jadatmeid ja materjalide ringlussevoéttu, mis
vahendades vee saastumist.
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#7 ,Taskukohane ja puhas energia“ - ,Sissejuhatus ringmajandusse” aines kasitletakse energiat
ringmajanduse kontekstis. ,Tootmisprojekteerimise alused” aines Gpetatakse energiatdust tootmist.

#8 ,Inimviairne t66 ja majanduskasv” - ,Oiguse alustes” (3 EAP) kisitletakse Siguse olemust,
Oigussuhet, digusnormi, selle sisu. Isikuid kui digussuhtes osalejad, nende digusvdime ja teovdime,
tehingu ja lepingu olemus, esindus, vdlasuhe ja selle tekkimine ning taitmine. Aine vdimaldab mdista
tootajate digusi ning toetada ohutute ja turvaliste to6tingimuste loomist. ,,Ettevotlus, innovatsioon ja
riik“ (6 EAP) loetavad teemad vdimaldavad t6sta majanduslikku tootlikkust, ettevétlust, loovust ja
innovatsiooni, mis ergutab mikro-, vdikeste ja keskmise suurusega ettevotete loomist. Ohutuid ja
turvalisi to6tingimusi kasitletakse aines ,Riski- ja ohutusGpetus keemias ja biotehnoloogias“.

Kuna selle punkti all kasitletakse ka ressursside t6husamat tarbimist, siis nendest teemadest radgitakse
ainetes ,Toit ja toitumine”, ,,Tootmisprojekteerimise alused”, , Orgaaniline keemia“ (6 EAP).

#9 , Toostus, innovatsioon ja taristu” - Aines ,Ettevotlus, innovatsioon ja riik”“ antakse (levaade
innovatsioonisisteemi kontseptsioonist ja innovatsiooni rollist ja mdjust ihiskonna ning majanduse
arengus. Aines ,Orgaaniline keemia” Opetatakse uusi keskkonnasdastlikke silinteesimeetodeid.
»To0stusbiotehnoloogia“ aines Opetatakse uudseid biotehnoloogilisi protsesse, mis véimaldab
ergutada innovatsiooni ja luua jatkusuutlikke tootmisprotsesse. , Tootmisprojekteerimise alustes”
raagitakse keskkonnamdjude vihendamisest ja loodusressursside saastlikust kasutamisest.

#10 ,,Ebavérdsuse vihendamine” - ,Oiguse alused” aitavad mdista ihiskonna diguslikke raamistikke,
sealhulgas seadusi, mis reguleerivad inim&igusi ja v8rdsust. Oiguslikud vahendid ja inim&igused on
olulised vahendid ebavérdsuse vastu voitlemisel. Kasitletakse ka Gigusakte ja regulatsioone, mis
keelavad diskrimineerimise erinevatel alustel, nagu soo, rassi, vanuse vdi puude alusel.

#12 ,Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Keemia ainetes nagu ,Orgaaniline keemia“,
Llnstrumentaalanaliiiis” kasitletakse kemikaalide keskkonnaohutut kéitlemist. ,Toiduanaliiisi
alused” (6 EAP) labi uuemate analllsimeetodite kasutuselevétu keskkonna saastamise vahendamine.
,Toostusbiotehnoloogias” raagitakse toidu biotehnoloogiast, mis vdimaldab vahendada
toidujaatmete kadusid. ,Toit ja toitumine” aines raagitakse jatkusuutlikust toidutootmisest,
»Okoloogias ja keskkonnakaitses” puhta vee, 8hu ja pinnase kaitsest; looduskaitsest, loodusvarade
kasutamisest ja jaatmekaitlusest. ,Sissejuhatus ringmajandusse” aines kasitletakse jaatmeid,
olelusringi ja toodete elutsiklit. Rohekeemia p&himotteid ja moddikuid ning kuidas nende abil
analldsida ringmajanduse meetmeid keskkonna- ja elusdbralikumas keemiaté6stuses. Uusi materjale
toostusjaatmete baasil. Biomajandust ringmajanduse kontekstis. Erinevaid materjale ja nende
ringlussevotu vdimalusi. ,,Riski ja ohutusopetus keemias ja biotehnoloogias” Gpetatakse t66stus- ja
ohtlike jaatmete utiliseerimist ja kahjutuks tegemist. ,Toidutehnoloogia pohiprotsessides”
kasitletakse toidutoorme ja toidu tootmist, selle keskkonna jalajdlge, toodete kvaliteeti, nende
sailitamist ja sellest tingitud kadude vahendamist, tarne ja tarbimisahela logistikat, pakendiringlust,
kaasaegseid innovatiivsemaid tootmistehnoloogiaid.

#13 , Kliimameetmed” - Kliimameetmeid késitletakse aines , Okoloogia ja keskkonnakaitse“, kus
suurendatakse teadlikkust kliimamuutustest, nende leevendamisest, nendega kohanemisest ja nende
mdojude vahendamisest.
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#14 ,Ookeani- ja meredkosiisteemid” ja #15 ,Elurikkus ja maismaadkosiisteemid” - Aines
,Toidukeemia” kasitletakse saasteaineid (nt. mikroplaste) ja nende teket, takistades mere ja
maismaasaastamist. ,,Okoloogias ja keskkonnakaitses” kisitletakse liigirikkust ja mitmekesisust ning
liikide havimist.

#16 ,Rahu, diguskaitse ja tugevad institutsioonid“ - Oiguskaitset aitab tagada aine ,Oiguse alused”.

1.1.3. Toidutoostusele olulised roheteemad oppeainetes

Jargnevalt on toodud 6ppekava ained, kus kasitletakse ka toidutodstusele olulisi teemasid.

Ettevdtlus, innovatsioon ja riik (6 EAP).

Toidutdostuse jaoks on liks olulisemaid teemasid tootearendus, innovatsioon ja teaduskoostoo.
Innovatsioon, eriti tehnoloogiline innovatsioon, vGib méangida toidutddstuses olulist rolli
keskkonnasobralike lahenduste véljatootamisel. Aine raames kasitletavad toidutdostuse roheteemad
katavad ca 25% Oppeainest. Ettevotlusdpe on mitmetahuline, interdistsiplinaarne ala, mis on
kaugenenud majandus- ja juhtimiskesksest lahenemisest, hdlmates (ha laiemat spektrit erinevaid
teadmisi ja oskusi, mis pohjendab ka allpoololevat - kolmeks blokiks jaotatud - ldhenemist. Esmalt
kasitletakse ettevotluse pohimdisteid ja protsesse, ettevGtluse arengutendentse ning omandatakse
teadmised ettevotte tasandil toimuva innovatsiooni olemusest, ettevGtete strateegiatest innovatsiooni
edendamisel, tehnoloogia ning teadus- ja arendustegevuse rollist innovatsioonis. Samuti kasitletakse
ettevotjale vajalikke isiksuseomadusi ning driideede genereerimise, arendamise ja hindamise
meetodeid. Ettevotete konkurentsivdime seostatakse dra ettevotluses aset leidva innovatsiooniga
(toote, -protsessi-, organisatsiooni- ja turundusinnovatsioon). Neid oskusi rakendatakse esimeses
grupitdos, kus grupid peavad driideest jdudma ariplaanini. Teisest blokis kasitletakse laiemalt
ettevotlust seostatuna lihiskonna ja majanduse arenguga. Anallilisitakse keskkonna mdju ettevotte
tegevusele ja arengule. Rakendatakse innovatsioonislisteemi kontseptsiooni (innovatsiooni séltuvus
kehtivast institutsionaalsest-organisatoorsest keskkonnast, riiklikest poliitikatest ning ettevotete
omavahelisest koost6dst) ning innovatsiooni rollist ja m&just hiskonna ning majanduse arengus.
P&hjalikult kasitletakse T&A slisteemi moju ettevétlusele. Grupitédde raames anallilsitakse esimeses
grupitdos valjatoodud ariplaani laiemas kontekstis ning arendatakse seda edasi.

Kolmandas blokis kasitletakse ettevGtlusalast majanduspoliitikat (eriti just teadus- ja arendustegevuse
alast ning innovatsioonipoliitikat) ning ettevotluse tugististeemi. Grupitdo Ulesandes analiilsivad
grupid ettevdtluspoliitika instrumentide mdju erinevat tiilipi ettevotete toetamisele. Anallilsitakse,
millistes toetusmeetmetest vOiks toetust taotleda valjatootatud ariplaani teostamise osas.

Toit ja toitumine (6 EAP)

Tegemist on toidutehnoloogia eriala ainega. Kasitletavad teemad on: sissejuhatus toidutehnoloogiasse,
toiduteaduse ajalugu. Toidu andmebaasid. Massi ja energia jadavuse ning termodiinaamika seadused
kui toidutehnoloogia ja tervist toetava toitumise alus. Toidu tootmine ja sellega kindlustatus
maailmas. Toit ja toitumissoovitused. Toidu sdilitamine ja konserveerimine. Piima-, liha, teravilja-,
koogivilja-, kadritus- ja dlitehnoloogiate eripara lihitutvustus. Toidu kvaliteet, ohutus, seadusandlus,
margistus. Toidu anallils, selle eripdra. Maitse ja aroom. Aine raames kasitletavad peamised
toidutdostusele suunatud roheteemad on: jatkusuutlik toidutootmine, ressursside vaarindamine,
toidurikkus, toidu tervislikkus ja ohutus. Tegemist on erialasse sissejuhatava ainega, mistdttu vaga
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pohjalikult antud teemasid ei kasitleta, antakse vaid sissejuhatav lilevaade. Ainest moodustavad
vastavad teemad ca 50% ning teadmisi kontrollitakse kahe testiga.

Toostusbiotehnoloogia (6 EAP)

Tegemist on toidutddstuse jaoks olulise ainega, millest ca 50% on seotud roheteemadega. Kasitletavad
teemad on: Biotehnoloogia ajalugu ja tdnapdev. Naited traditsioonilistest ja uudsetest
biotehnoloogilistest protsessidest. Ensiimaatilised, mikroobsed ja geenitehnoloogilised protsessid.
EnsGiimid, nende klassifikatsioon, ning omadused - enslidmikineetika alused. Toiduensiiiimid, nende
paritolu, omadused, kasutamine ja tootmine. Juuretised - nende roll toiduainete t66stuses 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 labi laborit6d protokollide
kaitsmiste. Aine on ka eelduseks magistridppe ainele Fermentatsioonitehnoloogiad.

Tootmisprojekteerimise alused (6 EAP)

Kursuse eesmark on anda toidutehnoloogia valdkonna spetsialistile (ilevaade hoonete
tehnoslisteemide ehitusest, peamistest tehnilistest parameetritest ja piirangutest ning korrashoiust.
Oppeaine ldbinu on vdimeline koos erialaspetsialistidega koostama toiduainetddstuse nduetest
lahtuvaid hankedokumentatsioone ja andma sisendeid tehniliste kirjelduste koostamisse.
Tellija/kasutaja kohustused ehitiste ja seadmete korrashoiul. Korrashoiu mdiste, korrashoiu hangete
labiviimise pohimdtted. Hooldusjuhend, korrashoiukava, elektirkait, seadmete kasutamise ohutuse
tagamine, tuleohutus ehitistes. Puhastamine ja koristamine korrashoiu tegevuste kompleksis. Hoone
siseste ja viliste joogi- ja reoveesiisteemide ehitus ja neile kohaldatud nouded. Vee kvaliteedist,
kvantiteedist ja puhastusest tulenevad piirangud. Ruumide sisekliima ja selle parameetrid,
energiasaist. Ohu todtlemise protsessid. Hoone kiite, ventilatsioon ja jahutus ning selle energiatarve.
Energiatdohus tootmine ja keskkonnamdju vihendamine. Tehnoloogilise soojuse utiliseerimine.
Tehnosisteemide juhtimine. Elektrienergiavarustuse alused. Elektrivarustus hoonetes ja asjakohased
nouded. Elektriohutus. Norkvoolu- ja elektriautomaatikasiisteemide komponendid. Ruumide
planeerimine ning neile esitatavad néuded.

Roheteemasid kajastatakse ca 25-30% mahust. Vaadeldakse juhtumeid toiduainete to0stusest ja
kaubandusest. Teadmisi kontrollitakse kontrollto6dega. Aines omandatud teadmisi rakendatakse
magistridppes Protsessid ja seadmed toidutodstuses.

Riski- ja ohutusGpetus keemias ja biotehnoloogias (3 EAP)

Aine eesmark on tutvuda ja mdista riski-ja ohutusGpetuse alustest keemias ja biotehnoloogias.
Kasitletavad teemad on jargmised: Tootervishoiu ja todohutuse juhtimine - seadusandlikud néuded,
juhised, standardid. Riskide haldamine. Riskide ja turvalisuse juhtimine organisatsiooniliste
meetmetega ja personali valiku ja valjadppega. Tootervishoid. Kutsehaiguste ja to6ga seotud haiguste
klassifikatsioon. Tooga seotud vigastused, ohutuskultuur ja toostress. Todkoha terviseedendus.
Tervisekditumise muutmise vdtmeteooriad. To6Onnetused. Toost podhjustatud kahjustused ja
vigastused eri organi(slisteemide)le. Fiilsikalised ohutegurid. Keemilised ohutegurid. Kemikaalide
kaditlemine, registrid, piiratud kaitlusega ja keelatud kemikaalid. Ohutegurid kemikaalide kaitlemisel -
toksilisus, plahvatus- ja tuleohtlikkus. Ohutusnduded keemialaborites ja keemiatddstuses. Toostus- ja
ohtlikud jadtmed, nende utiliseerimine ja kahjutuks tegemine. Bioloogilised ohutegurid. Isiklikud
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kaitsevahendid. GMOd, reeglid t66ks. Tuleohutusalane ja esmaabi instrueerimine. Toidutddstusele
olulisi roheteemasid kasitletakse ca 5% kursuse mahust.

Toitumisopetus (6 EAP)

Oppeaine eesmirk on dpetada iseseisvalt valima ja kasutama meetodeid ning vahendeid toidualase
informatsiooni kogumiseks ning seda anallGlsima ja kriitiliselt ning loovalt télgendama;
Opetada praktiliselt kasutama toitumisalaseid arvutusmeetodeid toitumisiilesannete 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 dpetamisega, seega ca 80% mahust on seotud roheoskustega.
Tudengid analiisivad meniisid vastavalt riiklikele soovitustele ning koostavad riiklikele soovitustele
vastavaid menlilsid. Teadmisi kontrollitakse ldbi vahetestide, eksami ning koduste ja praktiliste toode.
Aine on eelduseks magistrikava ainetele Toitumisdpetus Il ja Toitumisuuringud ja toitumisndustamise
pdhialused.

Toiduhugieen (3 EAP)

Aine eesmark on anda teadmisi toiduhligieenist ning enesekontrolli rakendamise péhimdtetest toidu
kaitlemisel. Kogu kursuse baasiks on tervislik ja ohutu toidu tootmine. Libi lldise toiduhiigieeni
teadlikkuse tousu suureneb toiduohutus, tootlikkus, vaheneb toidu raiskamine. Kasitletavad teemad
on: Toiduohutuse mdiste. Keemilised riskitegurid toiduohutuse tagamisel. Flilsikalised ohud ja nende
peamised allikad. Ohtude anallilis ja riski hindamine. HACCP ps&himotted. Toiduhlgieeni
Gldp6himotted. Toidu mikrobioloogiline saastumine. Toidu kaudu levivad haigused, toidum{irgistused
ja toiduinfektsioonid. Toidu sailitamise viisid ja tingimused. To6tajate isikliku hiigieeni nGuded toidu
kiitlemisel. Uldsatted puhastamiseks, desinfitseerimiseks, kahjurtdrjeks. Roheteemad katavad ca 40%
aine mahust ning otseselt roheteemade omandamist aine raames ei hinnata. Aine on eelduseks
magistridppe ainele Toidumikrobioloogia, ohutus ja kvaliteet.

Toidukeemia (6 EAP)

Aines labivoetavad teemad on: Toiduainekeemia kui teaduse teke ja koht teiste loodus- ja
tappisteaduste seas, toidukeemia ajalugu. Toiduainete keemilise koostise komponendid.
Toiduenergiat sisaldavad komponendid: lipiidid, siisivesikud, valgud. Toiduainete mitteenergeetilised
komponendid: vesi, aroomilihendid, vitamiinid, antiokstidantsus ja okslidatiivne stress, mineraalained.
Toidu lisaained. Toiduainete saastumine. Toiduainete tekstuur. Toidutoostusele olulisi roheteemasid
puudutatakse samuti: toidu kvaliteet ja ohutus, tervislik ja mitmekesine toitumine, toidu
vaarindamine, pakendid kui osa saasteainetest, tootearendus ja teadus, toiduraiskamine, kogu
ainest ca 15%. Otseselt roheteemasid ei hinnata ning praktikumis tegeletakse jaatmete sorteerimisega.

Toidutehnoloogia p&hiprotsessid (6 EAP)

Aines kasitletavad teemad: Toidutoore kui bioloogiline elusmaterjal. Taimerakkude, kudede, seemnete
ja loomsete rakkude ja kudede ehituse eripara. Bioloogilised ja keemilised protsessid toidutoorme
sailitamisel ja tootlemisel. Toiduainete tootmisel ja toidu valmistamisel kasutatavad mehaanilised,
termilised ja bioloogilised protsessid. Massi- ja soojusililekanne. Tehnoloogiaskeemid ja retseptid.
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Toidu sailitamismeetodid ja toidu sdilitamisel toimuvad protsessid. Faasilileminekud. Toidu stabiilsus
ja selle parandamisvdimalused. Sailitusainete toimemehhanismid. Toidu t66tlemise naidisprotsessid.

Toidutdostusele olulised roheteemad: ressursside vaarindamine — toidu tootmiseks kuluvate
ressursside kulu eri toodete puhul, veeressursside globaalne jaotus; toidukadude vdhendamine —
toidutoorme kasvatamine, saagikoristuse parameetrite jalgimine, optimaalsete sailitustingimuste
tagamine; tervislik ja ohutu toit — sdilitustingimustega toidukvaliteedi tagamine, toiduohutuse
tagamine vastavate t06tlustega, tootluste kdigus toidu tervislikkuse piisav sailimine, toitainete sisaldus
ja toitevaartus; pakendite ringmajandus — erinevat tlilipi pakendite vordlus ja ringtsikkel,
toidupakendite proportsioon priigis; energiatéhus tootmine/tootmise keskkonnamdju vihendamine
— samad seosed mis ressursside vaarindamisel, lisanduvad sdilitus-, tarne- ja to6tlemistingimuste
energiakulukuse teemad; tootearendus, innovatsioon ja teaduskoost6d — kasitletakse mdningaid
uudsemaid (ja alternatiivsemaid) tehnoloogiaid. Kogu kursuse mahust katavad need teemad ca 20%.
Kursuse raames hinnatakse eelkdige otseselt kursuse sisuga seonduvat.

1.2.  Kestlikud sinimajanduse tehnoloogiad bakalaureusekava

Sinimajandus on valdkond, hélmab endas rannikuturismi, meretransporti (sh laevad ja sadamad),
taastuvenergeetikat, vesiviljelust ja merekeskkonda kui 6kostisteemi. Sinimajandus kui kiirelt arenev
sektorite Ulene tegevusvaldkond majanduses kdtkeb endas palju kriitilisi, kompleksseid, alles
lahendamist ootavaid probleeme, mis vajavad teaduspdhist |ihenemist. Oppekava valmistab ette
jatkusuutlikke arengutrende, arimudeleid ja valdkonna tehnoloogiaid ning diguslikku roheregulatsiooni
mdistvaid, laiapdhjaliste teadmistega spetsialiste. Oppekava loomise raames on koostatud
spetsiaalsed, mere mdistmist soodustavad ning merd kui ressurssi vaartustama Opetavad ained.
P&hjalikud teadmised saadakse merekeskkonnast ja selle erinevatest tehnoloogiatest, aga ka rohelisest
ettevotlusest, innovatsioonist, sadstlikest materjalidest ning roheenergeetikast
sinimajanduses. Valikained h6lmavad endas erinevate valdkondade mooduleid: toorme vaarindamine,
rannikuturism, meretransport, tootearendus, disain ja projekteerimine. Oppekava sai projekti
kaasatud, kuna sisaldab toiduainete to6tlemisega seotud aineid.

Kuna terve 0ppekava baseerub kestlikul Iahenemisel, siis ei ole sisuliselt tihtegi 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 vdib vélja tuua aine Sissejuhatus ringmajandusse (3 EAP), mida
kasitleti juba punkti 1.1.1 all, aine Keskkonnakaitse ja sddstev areng (6 EAP), aine Mdjude tehniline
metoodika ja m6odikud, aine Kliimamuutused (3 EAP).

Aine Keskkonnakaitse ja sddstev areng liihisisu: Keskkonnakaitse ajalugu,
keskkonnadkoloogia po6himéisted, pohiprintsiibid. Suureskaalalised keskkonnamuutused ja
nende tagajdrjed, looduskeskkonna ja inimeste omavahelised seosed. Taastuvad ja
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taastumatud loodusvarad. Keskkonnamiirgid. Jdadtmemajandus. Veekaitse,
atmosfddirikaitse,. Keskkonnakaitsealane seadusandlus. Léédnemere regiooni
keskkonnakaitse korraldamine, 6koloogilise jalajéile arvutamine. Jatkusuutlik, sddstlik areng
ja energiatehnoloogiad. Vihejddtmeline ja jédtmevaba tehnoloogia. Sddstva arengu
indikaatorid. Sédistlik Eesti. Sédistva arengu 6koloogilised perspektiivid. Sddistva arengu idee
areng (Rio konverents, Strateegiline keskkonnainitsiatiiv, Kyoto konverents).

Aine Mdjude tehniline metoodika ja moéodikud liihisisu: Keskkonnakaitse vajadus.
Ressursside kasutamine ja kaitse. Jddtmed. Keskkonnasébralikud tehnoloogiad.
Maakasutuse  planeerimine.  Looduskaitse  ja  looduskaitselised  vorgustikud.
Keskkonnajuhtimissiisteemid. Keskkonnamdju hindamise eesmdrgid ja taotlused.
Keskkonnamdju liigid, olulise ja mitteolulise keskkonnamdjuga tegevused. Keskkonna-,
strateegilise- ja sotsiaalse méju hindamise eesmdrgid, metoodika, regulatsioon, protsess ja
menetlus. Leevendavad meetmed. Alternatiivid ja nende analiiiis. Arendusprojektide
keskkonnaméju hindamine. Keskkonnaprogramm, Iéhtelilesanne. Avalikkuse kaasamise
vajalikkus keskkonnamdju hindamise protsessis. Kavandatava tegevuse joustamine ja
keskkonna seire. Natura hindamise péhimétted. Keskkonnaaudit kui keskkonnakorralduse
vahend. Auditi liigid. Toote elutsiikkel ja selle analiiiis, terviklik tootepoliitika ja
keskkonnasébralik tooteahel. Okomdérgised. Inimeste tervise kaitse. (Kultuuri)pdrandikaitse,
sh pdrandkooslused. Keskkonnaaudit. Keskkonnariski hindamine ja Keskkonnariski
juhtimine. Ettevétete keskkondlik ja sotsiaalne vastutus. Kursuse jooksul saavad tudengid
ettevalmistuse praktiliseks té6ks keskkonnamdju hindamise valdkonnas, hindavad
grupitéoéna kavandatava projekti méjusid ning analliiisivad kaastudengite praktilise tééna
koostatud méjuhindamise aruandeid.

Aine Kliimamuutused liihisisu: Loengus kdsitletavad teemad on: ilm ja kliima; kliima
kirjeldamine ja kliimavéétmed; kliima kui globaalne siisteem; globaalne energiabilanss;
energiabilanss aluspinnal; veeringe; atmosfddri ja ookeani lildine tsirkulatsioon; looduslik
kliima varieeruvus; paleokliima; kliima tundlikkus ja tagasiside mehhanismid; kliima
mudelid; kliimamuutused ja inimene; kliima projektsioonid; klimamuutuste mdéju ja
nendega kohanemine. defineeritakse kliima mdiste ja kirjeldatakse kliima varieeruvust,
antakse llevaade kliima klassifikatsioonidest Maal, Eesti eri piirkondade klimaatilistest
erinevustest, aluspinna mdjust mikrokliimale. Esitatakse kliima pikaajalise muutuse
erinevaid stsenaariume ja nende vbimalikke tagajéirgi.

1.2.2. Siistva arengu eesmérgid oppeainetes
Saastva arengu eesmargid on dppekavadesse seotud jargnevate ainetega:

#1 ,Kaotada vaesus” — Teemad on kaetud dppeainetes ECK 0240 Roheline ja jatkusuutlik ettevotlus
(6 EAP), SKE0123 Majanduse alused (6 EAP), ECK0430 Arendusprojektide kaasrahastamine (3 EAP)

#2 ,Kaotada ndlg“ — Teemad on kaetud Oppeaines ECKO050 Sinimajanduse ja toidutootmise
tehnoloogiad (6 EAP)
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#3 , Hea tervis ja heaolu” — Teemad on kaetud dppeaines ECK0040 Toidutoodete ohutus ja kvaliteet
sinimajanduses (6 EAP)

#5 ,,Sooline vordoiguslikkus” — Teemad on kaetud dppeaines SKK1750 Té6suhted ja -keskkond (6 EAP)

#6 ,,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Teemad on kaetud dppeaines ECK0020 Vee ja toidutoodete
mikrobioloogia (6 EAP) ja ECK0040 Toidutoodete ohutus ja kvaliteet sinimajanduses (6 EAP)

#7 ,Taskukohane ja puhas energia” — Teemad on kaetud Oppeainetes EES3020 Roheenergeetika
sinimajanduses (6 EAP), MSJ0003 Energiatehnoloogiad (9 EAP) ja ECK0170 Rohepdore
meretranspordis (6 EAP)

#8 ,Inimvaiarne t66 ja majanduskasv” — Teemad on kaetud Gppeainetes ECK0100 Jatkusuutlik
rannikuturism sinimajanduses (6 EAP), ECK 0240 Roheline ja jatkusuutlik ettevotlus (6 EAP) ja
ECK0060 Tootearendus ja innovatsioon sinimajanduses (6 EAP)

#9 ,TooOstus, innovatsioon ja taristu“ — Teemad on kaetud Oppeainetes ECKO060 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 Saastlik materjalitehnoloogia (6 EAP), UTT0120 Probleem- ja
projektope (6 EAP)

#11 , Kestlikud linnad ja kogukonnad” — Teemad on kaetud 6ppeaines ECKO070 Keskkonnakaitse ja
sadstev areng (6 EAP)

#12"“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” —Teemad on kaetud 6ppeainetes ECKO060 Tootearendus
ja innovatsioon sinimajanduses (6 EAP), EKX0020 Sissejuhatus ringmajandusse (6 EAP), ECK0100
Jatkusuutlik rannikuturism sinimajanduses (6 EAP), EKX0030 Saastlik materjalitehnoloogia (6 EAP)

#13 | Kliimameetmed” — Teemad on kaetud Gppeaines NSO7071 Kliimamuutused (3 EAP)

#14 ,,0okeani ja meredkosiisteemid” — Teemad on kaetud Gppeainetes ECKO010 Merekeskkond (6
EAP), ECK0180 Merekeskkonna tehnoloogiad | (6 EAP), ECK0190 Merekeskkonna tehnoloogiad Il (6
EAP)

#15 , Elurikkus ja maismaadkosiisteemid” — Teemad on kaetud dppeainetes ECKO070 Keskkonnakaitse
ja sdastev areng (6 EAP), ECK0250 MGjude tehniline metoodika ja m6ddikud (6 EAP), ECK0100
Jatkusuutlik rannikuturism sinimajanduses (6 EAP)

1.2.3. Toidutdostusele olulised roheteemad dppeainetes
Jargnevalt on toodud dppekava ained, kus kasitletakse ka toidutddstusele olulisi teemasid.

Energiatehnoloogiad (6 EAP)

Energiatehnoloogia on interdistsiplinaarne inseneriteaduse Oppeaine, mis annab vajaminevad
alusteadmised saastlikest, ohututest, keskkonnasdbralikest ja efektiivsetest energiatootmise, - kasutus
ja -edastusviisidest. Tutvutakse energiatehnoloogiate kasutamist ja tootmist piiravate mojuteguritega
ning kasitletakse tootmis- ja edastustehnoloogiate maksimeerimise vdimalikkust pidades silmas mgju
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Uhiskonnale ja keskkonnale. Energiatehnoloogia interdistsiplinaarsuse tottu on vaja teada jargnevaid
seaduspdrasusi ja fundamentaalteadusi: Termodiinaamika seadused, kiituste keemia, pdlemine,
Ohuemissioon, suitsugaas, salvestustehnoloogiad, kituseelemendid, geograafilised eriparad,
ressursside olemasolu ja ligipadsetavus, taastuvenergia kéattesaadavus, tuuleenergia (sh
meteoroloogia vajalikkus), jadatmekasutus, energiatehnoloogiad transpordisektoris,
energiatehnoloogiate moju keskkonnale ja kliimamuutustele, energiasdast, lihttasuvusaeg,
investeeringute tehniline anallils ja sddastumeetmed.

Roheenergeetika sinimajanduses (6 EAP)

Roheenergeetika pohimdisted. Taastuvenergiaallkad ja nende kasutamine sinimajanduses.
Mikrovorgud ja lokaalsed jaotusvorgud. Elektrienergia tarbimine ja energiasdast. Olemasolevate ja
uute vbimalike energiatehnoloogiate kirjeldamine. Investeeringud energiasiisteemis ja elektrivorgus.
Arengukavad ja eesmargid roheenergeetika arendamiseks sinimajanduse valdkonnas. Elektriturg ja
elektrihinna kujunemine.

Digitaalne tootmine (6 EAP)

Oppeaine eesmirgiks on anda insenerikogemused, vajalikud teadmised ja oskused digitaalse tootmise
rakendamiseks ettevGtetes. Virtuaalreaalsus & liitreaalsus. Virtuaalreaalsuse (VR) sisuloome ja selleks
vajalikud IT vahendid. To6stusomandi loomine ja selle digitaalsed otsinguvahendid. Kiiberturvalisus
toostuses. Toostuslik internet. Masinndgemise vahendid. V&artusahelate muutumine, uued
drimudelid, tootmisinnovatsiooni muutumisvajadused. Digitaalse tootmise infotehnoloogilised
lahendused. Vaartusahelad digitaalses tootmises. Digitaalse tootmise naited ja edulood.

Tootearendus ja innovatsioon sinimajanduses (6 EAP)

Innovatsiooni maaratlus: loovus, ristmikud. Innovatsiooni liigid, dimensioonid, printsiibid ja
strateegiad. Innovatsiooni protsess. Tootearenduse komponendid: sihtgrupid ja nende vajadused,
toote uudsus, disain, pakend, hinnakujundus, mudlgikeskkonnad (kolmnurk: arendamine, tootmine,
turundamine). Tootekontseptsiooni loomine. Innovatsiooni roll majanduses; emotsioonid ja nende roll
tarbija kaitumises. Innovatsioon kui konkurentsivGime alus. Innovatsiooni diinaamika. Muutuste
elluviimise véljakutsed. Innovatiivne kaasloome protsess. Innovatsioonivorgustikud. Eesti loovad ja
innovaatilised ettevotted.

1.3. Toidutehnoloogia ja-arenduse magistrikava

Toidutehnoloogia ja -arenduse magistrioppekavas puudutatakse roheteemasid 16 aines, keskmine
maht aine kohta 40%. Seega kogu Gppekava kohta (120 EAP) moodustavad roheteemad 33%.

1.3.1. Roheteemadele suunatud ained
Eraldi roheoskustele suunatud ainetest voib vélja tuua valikained Jatkusuutlik toidutootmine (6 EAP)
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ja Suinteetiline bioloogia (6 EAP).

Aine Jétkusuutlik toidutootmine liihisisu: Eluks sobilike tingimuste ja elu teke Maal. Toiduks ja
s66daks kasutatava primaarproduktsiooni téstmise voimalused Maal. Primaarproduktsiooni
sekundaarproduktsiooniks muutumise efektiivsus ja seda mojutavad tegurid. Pohilised
pollumajandussaaduste kategooriad, nende tootmise mahud ja tendentsid, maailmas. Vesi ja
selle ressursside jatkusuutlik kasutamine. Toidu jahutamise, kiilmutamise, termilise té6tlemise,
hapendamise, rafineerimiseprotsesside moju toitainete saagisele ning kvaliteedile: toitainete
kaole, bioloogilisele kittesaadavusele, maitseomadustele ja ohutusele. Toidu pakendamisega
seotud keskkonnamdjud ja nende ohjamine. Toitumisega seotud keskkonnaméjud: toidujddkide
ja vdljaheidete utiliseerimine ja taaskasutus. Mahetootmine ja selle jdtkusuutlikkus.
Toidutoorme kasutamine kiituse ja kemikaalide siinteesiks.

Aine on seotud 100% toidut6dstusele oluliste roheteemade dpetamisega. Aine kdigus viiakse
iliépilaste poolt iseseisvalt Idbi 2 tehnoloogia véi protsessi analiiiisi, mille tulemusi
tutvustatakse kursusele ettekande ning kiisimuste ja vastuste vormis. Teadmisi hinnatakse
ieseisvate kodut66de esitlemisel ja nende lile loengutes arutledes. Aine [oppeb suulise
eksamiga.

Aine Siinteetiline bioloogia liihisisu: Kursus annab nii teoreetilise (ilevaate siinteetilise
bioloogia olemusest, ajaloost ja kasutusvaldkondadest kui ka praktilise kogemuse rakkude
disainis ja inseneerimises. Kursusel keskendutakse ténapdevaste siinteetilise bioloogia
téoriistade kasutamisel rakutehaste konstrueerimisel, mis pohinevad eukariiootsetel
organismidel (pdrm) nt toiduaine-, keemia- ja farmaatsiatééstuses. Kogu selle kursuse jooksul
jérgitakse bioprotsesside inseneri  disaini-konstrueerimise-testimise-Oppimise  tsliklit.
Arutletakse bioloogiliste iihendite (metaboliidid, valgud, poliimeerid jne) tootmise véimaluste
iile ning tutvustatakse peamisi biotehnoloogia protsessides kasutatavaid organisme ning nende
kasutamise ja ekspluateerimise aluseks olevaid tehnoloogiaid. Samuti diskuteeritakse
stinteetilise bioloogia véljavaadete ning sellega seonduvate eetiliste probleemide lile.

Aine on 100% seotud roheteemade kdsitlemisega, millest ca 15% on olulised toidutédstustele.
Praktikumide kdigus Opetatakse siinteetilise bioloogia rakendamiseks avajalikku disain-build-
test-learn iteratiivset tsiiklit, mida on véimalik rakendada ka (uuend)toidu tootmiseks vajalikes
aplikatsioonides. Teemad on seotud erinevate biotehnoloogia ning kddritamise tehnoloogiate
kursustega. Arvestused toimuvad ettekannete hindamise, praktilise t66 Idbiviimise ja analiidisi
hindamise ning suulise eksami hindamise ldbi.

Teised Oppekava ained pole ehitatud lles otseselt roheoskustele rohudes, kuid paljudes kasitletud
teemades tulevad selgelt esile seosed roheoskuste ja jatkusuutlikkusega.

1.3.2. Saistva arengu eesmérgid oppeainetes
Saastva arengu eesmargid on Oppekavadesse seotud jargnevate ainetega:
#2 ,Kaotada nalg” — Sarnaselt Toidu- ja biotehnoloogia bakalaureusekavale, on Toidutehnoloogia ja -
arenduse magistridppekava tihedalt seotud tervisliku, kvaliteetse ja ohutu toidu tootmise dpetamisega

on kogu Oppekava seotud sddstva arengu eesmargiga nr 2 ,Kaotada nalg”. ,Toidumikrobioloogia, -
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ohutus ja kvaliteet” (6 EAP) aines keskendutakse toiduohutusele ja kvaliteedile ning ldbi nende
teadmiste suurenemise tduseb toiduohutus, tootlikkus ja vdaheneb toidu raiskamine. ,Toitumise
biokeemia” (6 EAP) eesméark on selgitada inimese toitumise fiisioloogilisi aspekte labi biokeemia
vaatepunkti, labi mille tagatakse tervislik toitumine. Tervislikust toitumisest raagitakse ka ainetes
,Joitumisopetus 11“ ja ,Toitumisuuringud ja toitumisndustamise poéhialused”. Aines ,Jatkusuutlik
toidutootmine” kajastatakse biotehnoloogilisi aspekte jatkusuutliku toidu, vaetiste ning pestitsiidide
tootmisel. ,Tootearenduse” aine raames arendatakse UliGpilaste loovust ja Gpetatakse kombineerima
erinevaid toidutehnoloogia ja teaduse saavutusi tootearenduses. Uute toodete arendus pidades silmas
sddstva arengu aspekte. Toidutehnoloogia ainetes , Taimse toorme tehnoloogiad“, ,,Loomse toorme
tehnoloogiad” ja ,Fermentatsioonitehnoloogiad” Opetatakse tdnapdevaseid toidutootmis-
tehnoloogiaid, kGrvalsaaduste tekete ja nende vaarindamist ning tervist toetava ja kvaliteetse toidu
tootmist.

#3 , Hea tervis ja heaolu” — Vaimne tervis ja heaolu on seotud ainetega ,,Organisatsioonipsiihholoogia
alused” ning ,,Toitumisuuringud ja toitumisndustamise péhialused”.

#6 ,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Aines ,Toidumikrobioloogia, -ohustus ja kvaliteet”
Opetatakse kuidas vee kvaliteeti parandada, vahendada keskkonna saastamist , suurendada jaatmete
ringlussevottu ja taaskasutamist.

#7 ,Taskukohane ja puhas energia“ - ,Protsessid ja seadmed toidu téotlemisel” Gpetatakse
energeetilist ja materiaalset bilanssi, protsesside optimeerimist ning ressursside kokkuhoidu (aur,
jahutusvesi, 6hk, elektrienergia jm).

#8 ,Inimvadrne t66 ja majanduskasv“ — Majanduse ja ettevotluse teemasid Opetatakse aines
,Ettevotlus ja ari planeerimine”, ohutuid ja turvalisi tootingimusi kasitletakse aines
»,Organisatsioonipsiihholoogia alused”. Ressursside tdhusamat tarbimist kasitletakse ainetes
,Protsessid ja seadmed toidu tootlemisel”, ,Jatkusuutlik toidutootmine”, ,Siinteetiline bioloogia“
ning tehnoloogia ainetes ,Taimse toorme tehnoloogiad”, ,Loomse toorme tehnoloogiad” ja
,Fermentatsioonitehnoloogiad”.

#9 , TOoOstus, innovatsioon ja taristu” — Innovaatilisi lahenemisi toidutodstustele puudutatakse aines
»Joidu fiilisika ja struktuur”. Ressursside tGhusamat tarbimist kasitletakse ainetes ,Protsessid ja
seadmed toidu tooétlemisel”, ,Jatkusuutlik toidutootmine”, ,Siinteetiline bioloogia“ ning
tehnoloogia ainetes ,Taimse toorme tehnoloogiad”, ,Loomse toorme tehnoloogiad” ja
,Fermentatsioonitehnoloogiad”.

#10 ,Ebavordsuse vihendamine” — , Jatkusuutlik toidutootmine” ja “Siinteetiline bioloogia“ ainetes
saadavad teadmised vdimaldavad majanduskasvu riikides, kus puuduvad laialdased maavarad.

#12 ,Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” — ,,Oomikameetodites” Gpetatakse biotehnoloogilste
vaarindamistehnoloogiate protsessi jalgimist ja anallisi. Ainetes ,Jatkusuutlik toidutootmine” ja
»Sunteetiline bioloogia”“ tutvustatakse saastvaid tootmisviise (biotehnoloogilised lahendused labi
slinteetilise bioloogia). ,, Taimse toorme tehnoloogiad” ja , Fermentatsioonitehnoloogiad“ ainetes
kasitletakse toidutoorme ja toidu tootmist, toodete kvaliteeti, nende sailitamist ja sellest tingitud
kadude vahendamist, kaasaegseid innovatiivsemaid tootmistehnoloogiaid.

#13 , Kliimameetmed” — Ainetes ,,Jatkusuutlik toidutootmine” ja ,,Siinteetiline bioloogia” teadlikkuse
tdstmine ning biotehnoloogiliste lahenduste tutvustamine kliimaeesmarkide taitmiseks.
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#14 , 0Ookeani- ja meredkosiisteemid” — ,,Loomse toorme tehnoloogiad“ Spetatakse mereressursside
t6husat kasutamist.

#15 ,Elurikkus ja maismaadkosiisteemid” — Ainetes ,Jatkusuutlik toidutootmine”, ,Siinteetiline

l

bioloogia“, , Fermentatsioonitehnoloogiad”, ,Taimse toorme tehnoloogiad” ja ,Loomse toorme
tehnoloogiad” kestlik metsa ning pdllumajandus kdrvalsaaduste vaarindamine.

1.3.3. Toidutoostusele olulised roheteemad dppeainetes

Toidumikrobioloogia, -ohutus ja kvaliteet (6 EAP)

Oppeaine eesmirk on anda siivendatud teadmised toidu kvaliteeti ja sdilivusaega mdjutavatest
mikroorganismidest ja ohtudest ning toiduainete kvaliteedi hindamise kriteeriumidest. Opetatakse
toorainest ja keskkonnast parinevaid mikroorganisme, tdhtsamate toiduainete mikrobioloogiat,
tootmistehnoloogiate moju mikroorganismidele, tootes sailinud mikroorganismide mdju toote
kvaliteedile ja sailivusele. Samuti antakse p&hiteadmised toidukiitlemisettevétetes potentsiaalsete
mikrobioloogiliste ohtude maaramiseks kasutatavate rahvusvaheliselt tunnustatud, kaasaegsetest
proovivotu- ja anallisimeetoditest ning tehnikatest. Antakse Ulevaade Eesti ja EL toiduvaldkonda
reguleerivast digusloome alastest pdhimd&tetest ja nende rakendamisest. Opetatakse seadusandlike
Oigusaktide nouetele vastava enesekontrollisisteemi pdhimotete ning toiduohutuse tagamise
meetodeid toidukaitlemisettevétetes toidu ohutuse tagamiseks. Toidutédstusele suunatud
kvaliteedisliisteemide kavandamise ja loomise printsiipide loomine tuginedes
kvaliteedijuhtimissiisteemi standardile EVS-EN I1SO 9001:2001.

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

Toidu fuusika ja struktuur (6 EAP)

Oppeaine Toidu fiiiisika ja struktuur dpetab mdistma ja seostama toidu kéitlemisel toimuvaid ja
kasutatavaid flilisikalisi protsesse ning kirjeldab kuidas need mdjutavad toidu omadusi ja struktuuri.
Aine raames Opitakse rakendama fldsikat, fuusikalist keemiat ja kolloidkeemiat toidutoodetele,
maistetakse flilsikalisi nahtuseid ning dpitakse vastavaid nahtuseid mddtma. Aines vGetakse |abi pea
kogu fuusika valdkond, alustades vee aktiivsusest ja niiskussisalduse rollist toidus, termilistest
protsessidest toidu valmistamisel, faaside ja olekute muutustest ning toiduainete stabiilsusest ning
jatkatakse pohiomadustega - massi, tiheduse, suuruse ja kujuga. Seejarel kirjeldatakse toidu
mehaanilisi, reoloogilisi, ja optilisi omadusi ning nende mddtmist. Loenguosa |dpetab Ulevaade
innovaatilistest protsessidest ja toidu flilisika tulevikusuundadest. Teaduslikku teooriat ja
pohimdisteid kirjeldatakse lihtsas selges keeles ja tuuakse paremaks arusaamiseks nditeid
igapaevasest elust. Ainest moodustab toidutodstusele olulised roheteemad ca 10%. Teadmisi
hinnatakse eksamil.

Toitumise biokeemia (6 EAP)

Aines ldbitavad toitumisteemad on: seedetrakti ja seedeelundite Uldiseloomustus ja ehitus.
Makrotoitainete (slisivesikud ja kiudained, lipiidid, valgud) Gldine iseloomustus, allikad, lagundamine
seedetraktis ning imendumise mehhanismid. Energia tootmine rakus. Metabolismi integratsioon ja
regulatsioon kudede ja organite vahel. Energia tarve ja keha koostis, flilisilise aktiivsuse mdju. Vesi ja
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elektrollitidid, s60giisu ja janu regulatsioon. Mikrotoitainete (vitamiinid, mineraalid) vajadus,
imendumise isedrasused ja leidumine toidus. Ulidpilased teevad kursuse jooksul ettekande aktuaalsel
toitumisalasel teemal. Aines otseselt roheteemasid ei Opetata, kuid kogu aine on seotud tervisliku
toitumise Gpetamisega, seega ca 40% mahust on seotud roheoskustega.

Protsessid ja seadmed toidu to6tlemisel (6 EAP)

Kursusel labivoetavad teemad: Lihivaade arengutendentsidest toidu tootlemisettevotetes. Toidu
tootlemisprotsesside teostamise alused: materjali ja energia bilansid, voolamisteooria, soojus- ja
massililekanne. Toidu jahutus- ja kllmutusprotsessid. Mehhaanilised ja kriiogeensed
kiilmutusseadmed. Termilise t66tlemise protsessid: soojusvahetus. Ahjud, grillid, rostrid, autoklaavid.
Transpordi protsessid: hudraulilised, pneumaatilised, mehhaanilised. Pumbad, ventilaatorid.
Peenendus- ja segamisprotsessid. Segajad, |6ikeseadmed, purustid, veskid, homogenisaatorid.
Lahutus- ja rafineerimisprotsessid. Soéelad, tstklonid, tsentrifuugid, filtratsiooniseadmed,
kristallisaatorid, ekstraktsiooni seadmed. Kontsentreerimis ja kuivatusprotsessid. Vaakuumaurutid,
ohkkuivatid, aurutid, luofilisaatorid ja piiskkuivatid. Dekontamineerimis- ja puhastusprotsessid.
Pastorisaatorid, sterilisaatorid, kiiritusseadmed. Puhastusagendid ja CIP-siisteemid. Massillekanne
fermentatsiooni protsessides. Fermenterid ja kaaritus/laagerdus tankid, biopuhastid ja komposterid.
Kliima kontrolli slisteemid. Konditsioneerid, soojuspumbad, dhufiltrid. Protsesside juhtimissisteemid.
Protsesside moote- ja taitevseadmed.

Toidutdostustele olulistest roheteemadest Opetatakse energeetilist ja materiaalset bilanssi,
protsesside optimeerimist ning ressursside kokkuhoidu (aur, jahutusvesi, 6hk, elektrienergia jm),
mis moodustab ca 15% kogu aine mahust. Tundides lahendatakse vastavatel teemadel lilesandeid ja
viiakse ldbi harjutusi. Teadmisi hinnatakse eksamil.

Oomikameetodid (6 EAP)

Oomikameetodite kursuse eesmargiks on anda llevaade toidu- ja mikrobioloogiliste protsesside
susteemibioloogilistest analllsist, kasutatavate oomikameetodite pShimdtetest ja rakendustest ning
analldsiprotsesside kirjeldusi. Samuti Gpetama kasutama valdkonna peamisi meetodeid, nt
metaboloomika kasutamine toidu- véi biotehnoloogiliste protsessi analiilisil. Toidutddstusele olulisi
roheteemasd katavad tervisliku toidu tootmise biotehnoloogiliste protsesside analiiiisi
oomikameetodite abil (sekveneerimine, metaboloomika jne), toidu moju inimese tervisele ja
ressursside biotehnoloogilise vaarindamise. Praktilisteks t66deks on nt teraviljatoodete tootmisel
tekkivate kaassaaduste biotehnoloogiline vairindamine voi fermentatsiooni abil leivatoodete
toitainete biokdttesaadavuse suurendamine. Kursuse mahust moodustavad need ca 20%. Juhul kui
tudeng valib kursuset6oks roheteema, moodustab tema osa enam, kuni 50%. Kursuse ldabimiseks tuleb
teha 2-3 kursusetood (valitud teemal llevaated, oomikaandmete analiils, andmete visualiseerimine)
ja kirjutada praktikumi protokoll.

Toitumisuuringud ja toitumisndustamise pdhialused (6 EAP)

Aines labivoetavad teemad: Levinumad toitumise uurimise meetodid (recall, record). Toitumisuuringu
etapid (eesmargipistitus, valimi ja metoodika valik, suhtlemine eetikakomiteega, vajalikud vahendid,
pilootuuring, uuringu labiviimine, tulemuste analiilisimine ja esitamine). Toitumise epidemioloogia,
infootsingu teostamine, tdenduspdhised andmeallikad toitumises, teadusuuringute andmete
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kvaliteedi hindamine, juhtumianallilisid. S60mist mdjutavad tegurid, s6Omispsiihholoogia.
Noustamine _ toitumisndustamise pShietapid ja protsess, tehnikad, sh motiveeriv intervjueerimine.
Aines otseselt roheteemasid ei Opetata, kuid kogu aine on seotud tervisliku toitumise dpetamisega,
seega ca 50% mahust on seotud roheoskustega. Tudengid anallilisivad mendilsid vastavalt riiklikele
soovitustele ja nGustavad vastavalt riiklikele toitumissoovitustele. Aine raames viiakse labi 3 vahetesti,
mini-toitumisuuring ja ndustamisseanss.

Toitumisdpetus Il (3 EAP)

Aines voetakse ldbi toitumine eri eluetappides - rasedad, imetavad emad, imikud, vaikelapsed,
teismelised, noorukid, keskealised, eakad. Toitainete vajadus. S66mist raskendavad asjaolud.
S66miskaitumisega seonduvad tervisehadired. Vaegtoitumus. Sotsiaalsed aspektid soovituste andmisel.
Aines otseselt roheteemasid ei Opetata, kuid kogu aine on seotud tervisliku toitumise dpetamisega,
seega ca 80% mahust on seotud roheoskustega. Tudengid anallitisivad meniisid vastavalt riiklikele
soovitustele ja koostavad riiklikele soovitustele vastavaid meniiisid. Tervisliku toitumise temaatikat
hinnatakse labi 2 vahetesti, koduste- ja meeskonnattdde.

Susteemibioloogia (6 EAP)

Kursuse raames antakse seminaride vormis Ulevaade kineetilise ja stohhiomeetrilise mudeldamise
pOhiprintsiipidest, 6petatakse nende mudelite konstrueerimist ning tootatakse labi praktilised naited
mudelite kasutamise vdimalustest nii ensiiimide kineetikas kui ka in silico rakkude disainist uute
biotehnoloogiliste protsesside disainimisel.

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

Tootearendus (6 EAP)

Kursusel labitavad teemad: Toote- ja tehnoarenduse (ldised pdhimdtted toidu tootlemisel.
Innovatsioon. Eesmargid ja mudelid. Uute ideede genereerimine ja identifitseerimine. ldeede
vOimalikkuse hindamine ja prototiibi valik. Arendusto6 etapid prototiilibist piloottoodanguni. Turu-
uuringute ja majandusnditajate tdhtsus. Sensoorsete ja turunduslike fookusgruppide ja
tarbijauuringute rakendamine tootearenduses. Toostuslike katsetuste komplitseeritus. Uue toote ja
tehnoloogia tutvustamine. Toote- ja tehnoarenduse funktsionaalanalids.
Aine raames tudengid planeerivad, viivad l3dbi, tootavad valja prototllbi ja anallisivad
arendusprojekti.

Aines rdagitakse uute toodete arendusest silmas jatkusuutlikkust, tuuakse ressursside
vadrindamise naiteid toidutoostuses, innovatsioonist ja teaduskoostdost ning suurema
lisandviairtusega toodete tootmisest. Teemad katavad ca 15% kogu kursuse mahust. Uligpilase
arusaamist ja oskusi roheteema valdkonnas pooératakse tdhelepanu ja tagasisidestatakse tudengi
kursusetdds arendatud toodet anallilsides, et kas ja kui palju on tudeng votnud arvesse roheteemasid
oma uute toidutoodete arendamisel.

Taimse toorme tehnoloogiad (9 EAP)

Oppeaine eesmirk on anda siivendatud teadmised teraviljade, aedviljade, kondiitritoodete, 8li ning
mittealkohoolsete jookide tehnoloogilistest protsessidest. Samuti kirjeldada molekulaarsel tasemel
pohilisi keemilisi, fulsikalisi, biokeemilisi ja mikrobioloogilisi protsesse, mis toimuvad taimse toorme
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tootlemise ja sdilitamise tehnoloogilistes etappides. Aine raames raagitakse tootmise korvalsaaduste
kasutamisest, jaatmete kaitlemisest, 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 vaartus ja selle
muutumine tootlemisel. Toostuslikud protsessid a seadmed piima toéotlemisel. Piimatdostuse
juuretised, nende valik, erinevused, kasutusala. Piima happeline ja ensiimaatiline kalgendamine.
Erinevate piimatoodete tehnoloogiad (fermenteeritud tooted, joogipiimatooted, kohupiim, juust, v&i,
jaatis jt), piimatoostuse korvalsaadused ja nende kasutamine. Loomade, lindude ja kalade kudede
fliisikalis-keemiline ja bioloogiline eripara ja selle tehnoloogiline tdhendus. Tehnoloogilised protsessid
- toorme kulmtootlemine (sh soolamine) ja termiline to6tlemine (sh suitsutamine).
Sailitamismeetodid. POhiliste tootegruppide tootmise tehnoloogiad.

Toidutoostustele olulised roheteemad, mida loengute raames kasitletakse, on jatkusuutlikkus,
ressursside vaarindamine, tervist toetav ja ohutu toit, pakendid, jadkide minimiseerimine,
tootearendus, teadus. Teemad katavad ca 10-20%. Praktikumis Opetatakse jadtmete sorteerimist ja
kasutamist (nt. roogitud kala fileeritakse, fileest valmistatakse erinevad kilm- véi soojad road, pea,
nahk ja luud ldhevad puljongi keetmiseks, jadtmed loomatoiduks).

Fermentatsioonitehnoloogiad (9 EAP)

Oppeaine eesmirk on siivendada teadmisi erinevatest toidu tootmisega seotud kdaritusprotsessidest,
k.a juuretiskultuuride tootmine ja kasutamine; anda (ilevaade bioprotsesside tootlikkuse
pohiparameetritest (saagis, kiirus ja tiiter), mikroorganismide kasvuruumist ja rakkude ab initio
disainist; 6petama arvutama, millised rakulised, biokeemilised ja keskkonnaparameetrid mdjutavad
rakkude kasvu ning biotehnoloogiliste protsesside tootlikkusi; 6petada tudengid kasutama kaasaegseid
kultiveerimsitehnoloogiaid rakkude ainevahetuse uurimiseks ja biotehnoloogiliste protsesside
optimeerimiseks. Roheteemadest voiks vdlja tuua tervisliku toidu tootmise biotehnoloogiliste
protsesside abil ja ressursside biotehnoloogilise vadarindamise. Teemad moodustavad ca 30% kursuse
mahust. Teadmisi hinnatakse labori protokollide kaitsmisel ning eksamil.

1.4. Roheteemadega seotud lritused

Tallinna Tehnikallikoolis on mitmeid roheteemadega seotud Uritusi, millest tudengid saavad osa votta.
Jatkusuutlikkuse néidal (https://taltech.ee/sundmused/taltech-jatkusuutlikkuse-nadal-2023)

lga aasta kevadel korraldab Tallinna Tehnikallikool majandusteaduskonna eestvedamisel
Jatkusuutlikkuse nadala. Uritustesarja eesmirk on poédrata tihelepanu jatkusuutlikkuse, eetika,
vastutustunde ja vdrdse kohtlemise teemadele. Aluseks voetakse URO sddstva arengu eesmargid,
|lahtutakse probleemidest, mis on tudengitele olulised ja mille lahendamisse nad soovivad panustada.
2023. aastal viidi selle nadala raames l|abi Digipriigi koristamise t66tuba, Biojaatmete t66tuba,
Vastustundliku tarbimise ja ettevotluse to6tuba jne.
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Climathon Tallinn 2023 — Global Sustainability Hackaton (https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-
ja-ideesprindid?fbclid=IwAROaHxy6vdohrBJETCaOKSWcdnHaGyqHz8808t9V_gQckWOJhvE4YsWigi8)

Hakaton toimus 27.-28. oktoobril Mektorys. Sel korral oli fookuses just linnakodanikud, kelle
valjakutseid prooviti lahendada. Hakaton kestab 24 tundi ning selle jooksul on meeskondadel vGimalus
lahendada nii vadlja pakutud valjakutseid kui ka taiesti enda valja moeldud probleeme. Tulemuseks on
kas Ghiskondliku vaartusega lahendus voi suisa ariidee kavand ja prototiiiibid. Osalema oodatakse koiki
tudengeid, keda teema huvitab, sest see on véimalus ise keskkonna sddstmisele kaasa aidata. Lisaks on
hakatonilt voimalik saada osa ka erinevatest tootubadest, kust uusi teadmisi ammutada.

Vesinikukonverents (28.04.2023) (https://www.litfestival.ee/lit-
23/konverents?fbclid=IwAR1YKxYRw1r0OvIS2s4rpg4VPs4upl4UPiTO59vqiVeq-1pZM8BCm7DIncal)

Konverentsi korraldab TalTechi vesinikuorganisatsioon TiVo. Vesinikku ja keskkonda puudutavatest
teemadest radkisid esinejad Eestist, nii kogemustega ettevotted kui ka idufirmad, valdkonda sivitsi
tundma Oppinud 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 jaakproduktina puhast veeauru? VG&i lennukeid, mis ei poleta
massides reaktiivkitust, vaid kasutavad lendamiseks vesinikku, mis tuleb péikese ja tuuleparkidest
saadud energiast? Kas me voiksime roheliselt toodetud elektrit salvestada vesinikuna ning vajalikul
hetkel sellest jalle elektrit toota? Need kdik on juba praegu maailma eri paigus toimivad lahendused,
mille poole ka Eesti teel on!

Marinehéikk (https://taltech.ee/uusettevotluse-keskus/hakatonid-ja-ideesprindid)
Tallinna Tehnikalilikool ja TalTech Eesti Mereakadeemia eestvedamisel toimub merevaldkonna hakaton
MarineHakk. Keskendutakse rohetehnoloogiliste lahenduste loomisele, mis aitavad kaasa

kliimaneutraalse majanduse poole liikkumisele.

Tuleviku linna héiikaton (htips://taltech.ee/uusettevotiuse-keskus/hakatonid-ja-ideesprindid)

Tegemist on suurepdrase voimalusega moelda kaasa ja anda oma panus tuleviku linna valjakutsete
lahendamisse. Uritus toimub 48-tundi, kus valdkonna parimate ekspertide ja mentorite toel siinnivad
ideedest esimesed lahendused ja prototiibid. Koos antakse hoogu ideedele ja aruteludele, et teha
koostodd jatkusuutliku elukeskkonna loomise nimel.

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

TalTech Innovatsiooniklubi on loodud Future Founders Academy programmi tulemusena: aktiivsete
tudengite ning Mektory uusettevotluse juhi algatusel. Klubi Ghendab tudengeid, kes on huvitatud
innovatsioonist ja ettevotlusest ning kellel on soov panustada tulevikku ning enesearengusse.
Innovatsiooniklubi fookusteemad on vastutustundlik ettevétlus, innovatsioon, ringmajandus,
tulevikutrendid ja -oskused (sh tuleviku t66, 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)
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Garage48 on (ritus, mis véimaldab inimestel ja iduettevotetel uusi ariideid ellu viia. Selles osalejad
peavad 48 tunni jooksul oma idee prototuilibiks realiseerima ja voimalusel kiisima ideele ka klientide
tagasisidet. Seni on toimunud mitusada Uritust. 2023 aasta voitis TalTech tudengite meeskond Nord
Biolndustries, kes toodab putukate biomassist korgekvaliteetset, jatkusuutlikku ja valgurikast jahu,
mida saab kasutada mitmesuguste tervislike toodete valmistamiseks. Hackathonil serveerisid nad
Zuriile kipsiseid, mis olid valmistatud putukate biomassijahust koos jaatisega. Konkursil osales ka Mati’s
tiim, kuhu kuulusid TalTech tudengid ja kes arendasid kalafilee alternatiivi, mis pShineb seenevalgul ja
on rikastatud vetikatest saadud oomega-3 rasvhapetega.

Kuressaare kolledzis viiakse mais |dbi biosfaaripdev (rohematk, individuaalne lilkkumischallenge), juulis
toimub elurikkuse dhtu (nahkhiired), septembris toimuv Teadlaste 08, mis keskendub rohetemaatikale,
novembris toimub paikeseparkide koolitussari ning detsembris ringmajanduse té6toad.
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2. Eesti Maalilikool

Eesti Maaiilikool pakub Gpet toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia valdkonnas kahel dppekaval,
nendeks on Toiduainete tehnoloogia bakalaureuseGppekava ja Toiduainete tehnoloogia
magistridppekava. Bakalaureusedppekaval kasitletakse toiduainete tehnoloogiat erialalleselt, see
tdhendab vaatluse all on kogu toidu tooteahel toorme tootmisest kuni valmistoodete turustamiseni.
Magistridppekaval toimub toiduainete tehnoloogia slivadpe lihel spetsialiseerumise pdhisuunal. Valida
saab lihatehnoloogia, piimatehnoloogia voi taimsete toiduainete tehnoloogia suuna. 2024.a. seisuga
Opib Toiduainete tehnoloogia bakalaureusedppekaval 66 lidpilast ning Toiduainete tehnoloogia
magistridppekaval 22 ulidpilast.

2.1. Toiduainete tehnoloogia bakalaureusedppekava

Hinnanguliselt kasitletakse otseselt roheteemasid bakalaureuse Gppeastmes liheksas Gppeaines 42-
st, seega 21,4 % Oppekavas olevates Gppeainetest.

2.1.1. Roheteemadele suunatud ained

Oppekavasse on liilitatud dppeaine MI.1390 Biomajanduse alused (4 EAP), kus kasitletavad teemad on
100% roheteemad, Oppeaine PK.1707 Keskkonnakaitse- ja korraldus (4 EAP), milles roheteemasid
kasitletakse 90% ulatuses ja Oppeaine MI.0348 Riskianaliiiis ja tookeskkonna ohutus (4 EAP) milles
kasitletakse roheteemasid samuti 90% ulatuses. Teistes Oppeainetes kasitletakse roheteemasid
vahemal maaral. Lisaks ainekavades otseselt kirjeldatud roheteemadele selgus vesteldes ainekava
vastutavate dppejoududega, et tegelikult kasitletakse roheteemasid kdikides dppeainetes vahemal voi
rohkemal maaral.

Oppeaine MI.1390 Biomajanduse alused kdsitletavad teemad: biomajanduse olemus ja trendid;
roheline  kasv ja jdtkusuutlik areng; biomajandusel pohinevad  vddrtusahelad;
biorafineerimisettevétete definitsioon ja klassifikatsioon; maa ja biomassi ressursid ja nende
hindamine (globaalne ja regionaalne Idhenemine); biomajanduslikuks tootmiseks tooraine
(biomassi) tootmine péllumajanduslikes agroékosiisteemides; mikrovetikad biomassiressursina
ning nende roll biomajandusel pbhinevas tootmises; biomassi muundamise tehnoloogiad;
toidulised ja mittetoidulised biotooted, bioenergia, biomaterjalid jt; biosée saamine, omadused
ja kasutamisvéimalused;  jédtmemajandus  biomajanduse ahelas;  biomajandusliku
tootmisahela(te) keskkonnaméjud; biomajandusel baseeruva tootmise planeerimine;
biomajanduse arengu majanduslikud, sotsiaalsed ja poliitilised mojud.

Oppeaine PK.1707 Keskkonnakaitse ja -korraldus késitletavad teemad: 6koloogia p6himéisted;
organismidevahelised ja organismide ning keskkonna vahelised suhted; dkosiisteem; koosluste
ja O&koslisteemide areng; energia liikumine 6&kosiisteemides, toiduahelad, toiduvérgustik,
troofilised tasemed; aineringed d&kosiisteemides; antropogeensed keskkonnategurid,
inimtegevuse  moju  Okoslisteemidele; peamised globaalsed keskkonnaprobleemid;
keskkonnakaitse korraldus: institutsioonid, ennetavad meetmed (keskkonnateadlikkus,
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planeerimine, keskkonnamdju hindamine, keskkonnaaudit, keskkonnajuhtimissiisteemid),
regulatsioonivahendid (load, standardid, normatiivid), majanduslikud hoovad, keskkonnaseire,
keskkonnapoliitika kujunemine, hetkeolukord ja tulevikusuundumused nii Eestis kui ka maailmas
laiemalt; keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja vélismaal, sh konventsioonid.

Oppeaine MI.0348 Riskianaliiiis ja toékeskkonna ohutus kdsitletavad teemad: riski olemus ja
madisted, elukeskkonna ja (ihiskonna riskitase, riskianallilisi eesmdrgid ja teostamise valdkonnad,
riskianaliitis Lddne-Euroopa riikides; voimalikud riskid (hddaolukorrad) Eestis; riskianaliiiis
ohtlike kemikaalide kdéitlemisel; iihiskonna (tébkeskkond, elukeskkond) riskitaset reguleeriv
seadusandlus Eestis; té6keskkonna mdiste, sisu, uurimisobjektid, ajalugu; té6tervishoiu ja
tébohutuse mdiste, sisu; tédandja ja toétaja kohustused ja OGigused; ohud, Onnetused;
kutsehaigused, t666nnetused; téétervishoiu ja tééohutuse juhtimine Eestis ja ettevotte tasandil;
téokeskkonnaspetsialist, téékeskkonnavolinik, téékeskkonnanbukogu; téétervishoiu  ja
tédohutuse tegevuskava, sisekontroll; terviseriskid ja riskide hindamine; téékeskkonna
fliiisikalised ohutegurid (seadmete ohud, vibratsioon, miira, kiirgused, valgustus, elekter);
tookeskkonna keemilised ohutegurid; té6keskkonna bioloogilised, fiisioloogilised ja
pstihholoogilised ohutegurid; té66nnetuste ja kutsehaiguste uurimine; riskide ennetamine;
isikukaitsevahendid.

2.1.2. Siidstva arengu eesmiirgid Oppeainetes
Saastva arengu eesmargid on dppekavadesse seotud jargnevate ainetega:

#1 , Kaotada vaesus” — MI.0348 Riskianaliiiis ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad on
*riski olemus ja moisted, elukeskkonna ja Ghiskonna riskitase, riskianaliilisi eesmargid ja teostamise
valdkonnad; *vdimalikud riskid (hddaolukorrad) Eestis. Ulemaailmse sdastva arengu eesmérkidest
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse labi teemakohase arvestustod teostamise. MS.0813
Ideest driplaanini. Aines kasitletavad teemad on *maaettevotluse keskkonna anallits (poliitiline,
majanduslik, sotsiaalne, tehnoloogiline, looduslik keskkond), keskkonnategurid ja nende moju
pollumajandus-, metsandus-, vesiviljelus-, taastuvenergeetika-, teenusmajandus- jm arile;
*maaettevdtluseks sobiva vormi valik. Ulemaailmse sddstva arengu eesmérkidest tulenevate
roheoskuste tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse labi driplaani koostamise ja kaitsmise. PK.1776
Tarneahelad maamajanduses. Aines kéasitletavad teemad on * maamajandusega seotud ahelad ja
riiklikud ja globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jatkusuutlikkus ja selle hindamine p&llumajandus-
ja toiduainetdostuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. Roheoskuste tundmist hinnatakse
uurimist66 juhtumianaliiisiga lahtudes lilemaailmse sddstva arengu eesmarkidest.

#2 ,Kaotada nidlg” — PK.1707 Keskkonnakaite ja —korraldus. Aines kasitletavad teemad on *koosluste
ja Okoslisteemide areng; *energia liikumine 6koslisteemides, toiduahelad, toiduvérgustik, troofilised
tasemed; *aineringed o©koslisteemides; *antropogeensed keskkonnategurid, inimtegevuse mdju
dkosiisteemidele. Ulemaailmse sddstva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste tundmist
hinnatakse labi riihmatoode, kirjaliku objektiivse testi ja arvestust6o teostamise. MS.0813 Ideest
ariplaanini. Aines kasitletavad teemad on *maaettevotluseks sobiva vormi valik; *ettevétlik kditumine
ja elustiil. Ulemaailmse sdéstva arengu eesmairkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise
oskust hinnatakse labi ariplaani koostamise ja kaitsmise. MS.0812 Maaettevotiuse alused. Aines
kasitletavad teemad on *ressursid maamajanduses (pdllu- ja metsamaa, vesi, biomass, inimesed, jm),
nende juhtimine ja kestvus. Ulemaailmse sdistva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste
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tundmist hinnatakse |dbi teemakohase arvestust6d teostamise. PK.1776 Tarneahelad
maamajanduses. Aines kasitletavad teemad on * maamajandusega seotud ahelad ja riiklikud ja
globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jatkusuutlikkus ja selle hindamine pdllumajandus- ja
toiduainetdostuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. Roheoskuste tundmist hinnatakse
uurimistoo juhtumianaliiisiga lahtudes llemaailmse sadstva arengu eesmarkidest.

#3 ,Hea tervis ja heaolu” — MI.0348 Riskianaliiiis ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad
on *ohud, dnnetused; *kutsehaigused, to60nnetused; *tootervishoiu ja tddohutuse juhtimine Eestis
ja ettevotte tasandil; *tootervishoiu ja todohutuse tegevuskava, sisekontroll; *terviseriskid ja riskide
hindamine; tookeskkonna fiilisikalised ohutegurid (seadmete ohud, vibratsioon, mira, kiirgused,
valgustus, elekter); *tookeskkonna keemilised ohutegurid; *t66keskkonna bioloogilised, flisioloogilised
ja pstihholoogilised ohutegurid. Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste
tundmist hinnatakse |dbi teemakohase arvestustod teostamise. VL.1222 Toiduohutuse
juhtimissiisteem toiduainete tootlemisel. Aines kasitletavad teemad on *toiduohutus, toiduohutuse
juhtimissiisteem, toiduhligieen, tootmishiigieen; *toidu nduetekohasuse tagamine, kiilmakett;
*ohuanallilis toiduainete tootlemisel: mikrobioloogilised, keemilised ja fuusikalised ohud toidus;
*ohtude esinemise t6endosuse ja tdsiduse hindamine; *joogivesi toidukaitlemisettevéttes; *personali
tervis ja isiklik higieen; *jdatmete kaitlemine; *jilgitavuse tagamine toiduettevéttes; *toodete
tagasikutsumine turult; *toidust tingitud haigused: toidunakkused ja -miirgistused, parasitaarhaigused;
*ohjemeetmete (kriitiliste kontrollpunktide, kontrollpunktide) madramine, kriitilised piirid, seire.
Ulemaailmse saistva arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse I4bi praktiliste
toode toiduhligieeni reeglite rakendamisel ja teemakohaste kodutéode juhtumianaliilisi lahendamisel.

#4 , Kvaliteetne haridus” - PK.1707 Keskkonnakaite ja —korraldus Aines kasitletavad teemad on
*keskkonnakaitse korraldus: institutsioonid, ennetavad meetmed (keskkonnateadlikkus, planeerimine,
keskkonnamdju hindamine, keskkonnaaudit, keskkonnajuhtimissiisteemid), regulatsioonivahendid
(load, standardid, normatiivid). Ulemaailmse sddstva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste
tundmist hinnatakse |abi rihmatddde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestust6o teostamise. MI.0348
Riskianaliilis ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad on *too6tervishoiu ja té6ohutuse
juhtimine  Eestis ja ettevotte tasandil; *tookeskkonnaspetsialist, t66keskkonnavolinik,
tookeskkonnandukogu; *tootervishoiu ja toédohutuse tegevuskava, sisekontroll; t666nnetuste ja
kutsehaiguste uurimine; *riskide ennetamine. Ulemaailmse sdistva arengu eesmarkidest tulenevate
roheoskuste tundmist hinnatakse ldbi teemakohase arvestustdoo teostamise. VL.1221 Teadust6o
alused toiduainete tehnoloogias. Aines kasitletavad teemad on *nduded teadus- ja uurimistoodele,
teaduseetika ja kditumiskultuur akadeemilistes struktuurides, plagiaat; *elukestev &pe. Ulemaailmse
sddstva arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse praktiliste toode teostamise
kaigus teemakohase kursuseto esitlemisel.

#5 ,Sooline vordoiguslikkus” — MI.0348 Riskianaliiiis ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad
teemad on *tédandja ja todtaja kohustused ja digused. Ulemaailmse sddstva arengu eesmérkidest
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse ldbi teemakohase arvestustoo teostamise.

#6 ,,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — PK.1707 Keskkonnakaite ja —korraldus. Aines kasitletavad
teemad on *okoloogia pohimdisted; *0Okoslsteem; *koosluste ja ©koslisteemide areng;
*keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja vilismaal, sh konventsioonid. Ulemaailmse saastva
arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse labi riihmatééde, kirjaliku
objektiivse testi ja arvestustdo teostamise. MI1.1390 Biomajanduse alused. Aines kasitletavad teemad
on *biomassi ressursid ja nende hindamine (globaalne ja regionaalne ldhenemine); *mikrovetikad
biomassiressursina ning nende roll biomajandusel pdhinevas tootmises; *biomajandusliku
tootmisahela(te) keskkonnamdjud. Roheoskuste tundmist hinnatakse Ulemaailmse sdastva arengu
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eesmadrkidest tuleneva individuaalse uurimustd6 teostamise ja esitlemise labi. MI.0348 Riskianaliiiis
ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad on *riskianaliils ohtlike kemikaalide kaitlemisel;
*tihiskonna (t6dkeskkond, elukeskkond) riskitaset reguleeriv seadusandlus Eestis. Ulemaailmse sdistva
arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse labi teemakohase arvestust6o
teostamise. MS.0813 Ideest driplaanini. Aines kasitletavad teemad on *maaettevotluseks sobiva vormi
valik ja ressursside kasutamine. Ulemaailmse si&stva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste
tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse |abi &riplaani koostamise ja kaitsmise. MS.0812
Maaettevotluse alused. Aines kasitletavad teemad on *ressursid maamajanduses (vesi, inimesed, jm),
nende juhtimine ja kestvus. Ulemaailmse sdistva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste
tundmist hinnatakse |dbi teemakohase arvestustod teostamise. VL.1222 Toiduohutuse
juhtimissiisteem  toiduainete tootlemisel. Aines  kdsitletav teema on  *joogivesi
toidukaitlemisettevottes. Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist
hinnatakse |abi praktiliste toode toiduhlgieeni reeglite rakendamisel ja teemakohaste kodutddde
juhtumianalldsi lahendamisel.

#7 ,Taskukohane ja puhas energia“ — MS.0813 Ideest &riplaanini. Aines kasitletavad teemad on
*keskkonnategurid ja nende mdju taastuvenergeetika-, teenusmajandus- jm &rile. Ulemaailmse saastva
arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse Iabi ariplaani
koostamise ja kaitsmise.

#8 ,,Inimvaarne t606 ja majanduskasv” — MI.1390 Biomajanduse alused. Aines kasitletavad teemad on
*biomajanduse olemus ja trendid; *roheline kasv ja jatkusuutlik areng; *biomajandusel p&hinevad
vaartusahelad; *biomajandusel baseeruva tootmise planeerimine; *biomajanduse arengu
majanduslikud, sotsiaalsed ja poliitilised md&jud. Roheoskuste tundmist hinnatakse (ilemaailmse
saastva arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse uurimustd0 teostamise ja esitlemise labi. MI.0348
Riskianaliilis ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad on *tookeskkonna mdiste, sisu,
uurimisobjektid; *té6tervishoiu ja tédohutuse mdiste, sisu. Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse ldbi teemakohase arvestustdoo teostamise. MS.0813
Ideest driplaanini. Aines kdsitletavad teemad on *maaettevotluseks sobiva vormi valik; *ettevotlik
kditumine ja elustiil. Ulemaailmse sdastva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja
rakendamise oskust hinnatakse |dbi driplaani koostamise ja kaitsmise.

#9 ,Toostus, innovatsioon ja taristu” — PK.1707 Keskkonnakaite ja —korraldus. Aines kasitletavad
teemad on *keskkonnaseire, keskkonnapoliitika kujunemine, hetkeolukord ja tulevikusuundumused nii
Eestis kui ka maailmas laiemalt. Ulemaailmse sidstva arengu eesmairkidest tulenevate roheoskuste
tundmist hinnatakse labi rihmatddde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustd6d teostamise. MI.1390
Biomajanduse alused. Aines kasitletavad teemad on *biomajandusel pdhinevad véaartusahelad;
*biorafineerimisettevotete definitsioon ja klassifikatsioon; *maa ja biomassi ressursid ja nende
hindamine (globaalne ja regionaalne ldhenemine); *biomajanduslikuks tootmiseks tooraine (biomassi)
tootmine pdllumajanduslikes agrodkosisteemides. Roheoskuste tundmist hinnatakse Ulemaailmse
saastva arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse uurimust66 teostamise ja esitlemise labi. VL.0011
Toiduainete pakendamine. Aines késitletavad teemad on *klassikalised ja kaasaegsed pakkematerjalid
toiduainete pakendamisel; *looduslikud ja biolagunevad pakkematerjalid toiduainete pakendamisel,
nende koostis, omadused; *pakendite sorteerimise, kogumise pohimotted, pakendiringluse slisteem.
Roheoskuste tundmist hinnatakse individuaalse uurimist66 juhtumianaliisiga lahtudes Gilemaailmse
sadstva arengu eesmarkidest. PK.1776 Tarneahelad maamajanduses. Aines kasitletavad teemad on *
maamajandusega seotud ahelad ja riiklikud ja globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jatkusuutlikkus
ja selle hindamine pollumajandus- ja toiduainetddstuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes.
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Roheoskuste tundmist hinnatakse uurimist66 juhtumianaliilisiga Iahtudes Gilemaailmse sddstva arengu
eesmarkidest.

#10 ,,Ebavordsuse vihendamine” — MI.0348 Riskianaliiiis ja t6okeskkonna ohutus. Aines kasitletavad
teemad on *riski olemus ja mdisted, elukeskkonna ja Ghiskonna riskitase, riskianallilisi eesmargid ja
teostamise valdkonnad, riskianaliilis Laane-Euroopa riikides. Ulemaailmse siistva arengu
eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse |abi teemakohase arvestustd6 teostamise.

#11 , Kestlikud linnad ja kogukonnad” — MI1.1390 Biomajanduse alused. Aines kédsitletavad teemad on
*antropogeensed keskkonnategurid, inimtegevuse moju Okoslisteemidele; peamised globaalsed
keskkonnaprobleemid; *maa ja biomassi ressursid ja nende hindamine (globaalne ja regionaalne
|ahenemine); *Jadtmemajandus biomajanduse ahelas. Roheoskuste tundmist hinnatakse llemaailmse
sadstva arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse uurimusto6 teostamise ja esitlemise labi.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” — PK.1707 Keskkonnakaite ja —korraldus. Aines
kasitletavad teemad on *energia liikumine 6koslisteemides, toiduahelad, toiduvdrgustik, troofilised
tasemed; *keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja valismaal, sh konventsioonid.
Ulemaailmse sddstva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse labi
riihmatoode, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustoo teostamise. MI1.1390 Biomajanduse alused. Aines
kasitletavad teemad on *biomassi muundamise tehnoloogiad; *toidulised ja mittetoidulised biotooted,
bioenergia, biomaterjalid jt; *biosée saamine, omadused ja kasutamisvGimalused; *jadtmemajandus
biomajanduse ahelas. Roheoskuste tundmist hinnatakse Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest
tuleneva individuaalse uurimusto0 teostamise ja esitlemise ldabi. MI.0348 Riskianaliilis ja
tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad on *vdimalikud riskid (hadaolukorrad) Eestis;
*riskianalilis ohtlike kemikaalide kditlemisel. Ulemaailmse sidstva arengu eesmaérkidest tulenevate
roheoskuste tundmist hinnatakse |dbi teemakohase arvestust6d teostamise. MS.0813 Ideest
riplaanini. Aines kisitletavad teemad on *maaettevdtluseks sobiva vormi valik. Ulemaailmse siastva
arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise oskust hinnatakse labi driplaani
koostamise ja kaitsmise. VL.0011 Toiduainete pakendamine. Aines késitletavad teemad on
*klassikalised ja kaasaegsed pakkematerjalid toiduainete pakendamisel; *looduslikud ja biolagunevad
pakkematerjalid toiduainete pakendamisel, nende koostis, omadused; *pakendite sorteerimise,
kogumise pohimotted, pakendiringluse siisteem. Roheoskuste tundmist hinnatakse uurimist6o
juhtumianallilisiga lahtudes Glemaailmse sadstva arengu eesmarkidest.

#13 , Kliimameetmed” — PK.1707 Keskkonnakaite ja —korraldus. Aines késitletavad teemad on
*peamised globaalsed keskkonnaprobleemid; *Keskkonnakaitse korraldus: institutsioonid, ennetavad
meetmed (keskkonnateadlikkus, planeerimine, keskkonnamdju hindamine, keskkonnaaudit,
keskkonnajuhtimissiisteemid), regulatsioonivahendid (load, standardid, normatiivid), majanduslikud
hoovad, keskkonnaseire, keskkonnapoliitika kujunemine. Ulemaailmse siastva arengu eesmarkidest
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse labi riihmatodde, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustdo
teostamise. MI.0348 Riskianaliilis ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad on
*riskianaliilis ohtlike kemikaalide kditlemisel. Ulemaailmse sidstva arengu eesmaérkidest tulenevate
roheoskuste tundmist hinnatakse labi teemakohase arvestust66 teostamise.

#14 ,Ookeani ja meredkosiisteemid” — PK.1707 Keskkonnakaite ja —korraldus. Aines kasitletavad
teemad on *keskkonnakaitse ja loodushoiumeetmed Eestis ja valismaal, sh konventsioonid.
Ulemaailmse sidstva arengu eesmérkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse labi
rihmatoode, kirjaliku objektiivse testi ja arvestustoo teostamise. MI.1390 Biomajanduse alused. Aines
kasitletavad teemad on *Biomajandusliku tootmisahela(te) keskkonnamdjud. Roheoskuste tundmist
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hinnatakse Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse uurimust6o teostamise
ja esitlemise labi. MI.0348 Riskianaliilis ja tookeskkonna ohutus. Aines kasitletavad teemad on
*riskianalilis ohtlike kemikaalide kditlemisel. Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest tulenevate
roheoskuste tundmist hinnatakse labi teemakohase arvestust6o teostamise.

#15 , Elurikkus ja maismaadkosiisteemid” — MI.1390 Biomajanduse alused. Aines kasitletavad teemad
on *biomajanduse olemus ja trendid; *roheline kasv ja jatkusuutlik areng; *biomajandusel pdhinevad
vadrtusahelad; *maa ja biomassi ressursid ja nende hindamine (globaalne ja regionaalne lahenemine).
Roheoskuste tundmist hinnatakse Ulemaailmse sadstva arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse
uurimustoo teostamise ja esitlemise ldbi. MI.0348 Riskianaliiiis ja to6keskkonna ohutus. Aines
kasitletavad teemad on *riskianalliis ohtlike kemikaalide kaitlemisel; *Uhiskonna (t6é6keskkond,
elukeskkond) riskitaset reguleeriv seadusandlus Eestis. Ulemaailmse siddstva arengu eesmérkidest
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse |dbi teemakohase arvestustdo teostamise. MS.0813
Ideest ariplaanini. Aines kasitletavad teemad on *keskkonnategurid ja nende méju p&llumajandus-,
metsandus-, vesiviljelus- jm &rile; *maaettevotiuseks sobiva vormi valik; *ettevotlik kditumine ja
elustiil. Ulemaailmse saastva arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist ja rakendamise
oskust hinnatakse labi ariplaani koostamise ja kaitsmise. MS.0812 Maaettevotiuse alused. Aines
kasitletavad teemad on *maamajanduse pohimdisted, ressursid maamajanduses (p6&llu- ja metsamaa,
vesi, biomass, inimesed, jm). Ulemaailmse sdidstva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste
tundmist  hinnatakse ldabi teemakohase arvestusto6 teostamise. PK.1776 Tarneahelad
maamajanduses. Aines kisitletavad teemad on * maamajandusega seotud ahelad ja riiklikud ja
globaalsed arengutrendid; *tarneahelate jatkusuutlikkus ja selle hindamine pdllumajandus- ja
toiduainet6ostuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes. Roheoskuste tundmist hinnatakse
uurimistoo juhtumianaliisiga lahtudes llemaailmse sddstva arengu eesmarkidest.

#16 ,Rahu, Giguskaitse ja tugevad institutsioonid” — MI.0348 Riskianaliiiis ja téokeskkonna ohutus.
Aines kasitletavad teemad on *tdotervishoiu ja tooohutuse juhtimine Eestis ja ettevotte tasandil;
*tookeskkonnaspetsialist, tookeskkonnavolinik, tookeskkonnandukogu; *tootervishoiu ja td6ohutuse
tegevuskava, sisekontroll. Ulemaailmse siéstva arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist
hinnatakse labi teemakohase arvestustoo teostamise.

#17 ,Uleilmne koostod eesmirkide saavutamiseks” - MI.1390 Biomajanduse alused. Aines
kasitletavad teemad on *biomajandusel baseeruva tootmise planeerimine; *biomajanduse arengu
majanduslikud, sotsiaalsed ja poliitilised mojud. Roheoskuste tundmist hinnatakse dlemaailmse
sddstva arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse uurimusto6 teostamise ja esitlemise labi.

2.1.3. Toidutdostusele olulised roheteemad 6ppeainetes

Toiduainete tehnoloogia bakalaureusedppekava kahes Oppeaines, VL.1222 Toiduohutuse
juhtimissiisteem toiduainete tédtlemisel ja VL.0011 Toiduainete pakendamine kisitletavad
roheteemad on seotud 100% toiduainete tehnoloogiaga. Kasitletavad teemad on: *toiduohutus,
toiduohutuse juhtimissiisteem, toiduhligieen, tootmishiigieen, kaitleja isiklik hligieen; *ohuanallls
toiduainete to6tlemisel: mikrobioloogilised, keemilised ja flilisikalised ohud toidus; *toidust tingitud
haigused: toidunakkused ja -mdirgistused, parasitaarhaigused; *klassikalised ja kaasaegsed
pakkematerjalid toiduainete pakendamisel; *looduslikud ja biolagunevad pakkematerjalid toiduainete
pakendamisel, nende koostis, omadused; *pakendite sorteerimise, kogumise pd&himotted,
pakendiringluse siisteem.
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Kahes d0ppeaines, MI.0348 Riskianaliiiis ja tookeskkonna ohutus ja MS.0812 Maaettevotluse alused
kasitletavad roheteemad ei ole seotud toiduainete tehnoloogiaga.

Teistes ppeainetes on roheteemad seotud toiduainete tehnoloogiaga osaliselt. Oppeaines MI1.1390
Biomajanduse alused on kasitletud roheteemadest seotud toiduainete tehnoloogiaga 80% ulatuses.
Kasitletavad teemad on: *biomajandusel pdhinevad vaartusahelad; *maa ja biomassi ressursid ja
nende hindamine; *toidulised biotooted, bioenergia, biomaterjalid; *mikrovetikad bioressursina;
*biomassi muundamise tehnoloogiad; *jddtmemajandus biomajanduse ahelas; *biomajandusel
pdhineva tootmise planeerimine.

Oppeaines PK.1707 Keskkonnakaitse ja —korraldus on kisitletud roheteemadest seotud toiduainete
tehnoloogiaga 40% ulatuses. Késitletavad teemad on: *organismidevahelised ja organismide ning
keskkonna vahelised suhted; *energia liikkumine o6koslsteemides, toiduahelad, toiduvérgustik,
troofilised tasemed; *antropogeensed keskkonnategurid, inimtegevuse moju 6koslisteemidele;
*peamised globaalsed keskkonnaprobleemid; *hetkeolukord ja tulevikusuundumused nii Eestis kui ka
maailmas laiemalt.

Oppeaines MS.0813 Ideest driplaanini on kisitletud roheteemadest seotud toiduainete tehnoloogiaga
50% ulatuses. Kasitletavad teemad on: *maaettevotluse keskkonna anallilis, keskkonnategurid ja
nende mdju pollumajandus-, metsandus-, vesiviljelusarile.

Oppeaines VL.1221 Teadustdo alused toiduainete tehnoloogias on kisitletud roheteemadest seotud
toiduainete tehnoloogiaga 0-50% ulatuses. See sdltub individuaalse praktilise dppe temaatikast.

Oppeaines PK.1776 Tarneahelad maamajanduses on kisitletud roheteemadest seotud toiduainete
tehnoloogiaga 50% ulatuses. Kasitletavad teemad on: *tarneahelate jatkusuutlikkus ja selle hindamine
pollumajandus- ja toiduainetddstuses ning muudes biomajanduse tegevusharudes.

2.2. Toiduainete tehnoloogia magistridppekava

Magistriastmes spetsialiseerumisel lihatehnoloogiale ja taimsete toiduainete tehnoloogiale
kasitletakse otseselt roheteemasid neljas Oppeaines 19-st, seega 21,1% Oppekavas olevatest
Oppeainetest. Spetsialiseerumisel piimatehnoloogiale kasitletakse otseselt roheteemasid neljas
Oppeaines 18-st, seega 22,2% Oppekavas olevatest dppeainetest.

2.2.1. Roheteemadele suunatud ained

Magistridppekavas on kaks Oppeainet, milles kdsitletakse roheteemasid 100% ulatuses. Need on
VL.1250 Toidu tootmishiigieen ja jarelevalve ning VL.1331 Toiduainete téotlemisel tekkivate
kdrvalsaaduste viairindamine. Oppeaines VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia késitletakse
roheteemasid 45% ulatuses ning Gppeaines VL.1251 Toiduainet66stuse tehnoloogiliste protsesside
teoreetilised ja tehno6konoomilised alused kasitletakse roheteemasid 20% ulatuses.
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Oppeaine VL.1250 Toidu tootmishiigieen ja jérelevalve késitletavad teemad: *tootmishiigieeni
korraldus ja tagamine toidukditlemisettevittes;, *erinevat tiilipi kditlemisettevitetes
prevaleerivad toidupatogeenid ja nende vdltimise véimalused; *tootmiskeskkonnast ja toidust
proovide votmise pohimétted; *toidu sdilimisaegade mddramise alused ning kestvuskatsed;
*toidu jérelevalve korralduse alused.

Oppeaine VL.1331 Toiduainete tootlemisel tekkivate kérvalsaaduste
véddrindamine kdsitletavad teemad: *toiduainet66stuse korvalsaadustele lisandvddrtuse
andmise tehnoloogiad; *rohelised t66tlemistehnoloogiad ja seadmed (ekstraktsioonitehnikad:
superkriitiline CO2, mikrolaine jt, UVC radiatsioon, ultrahelitéétius jms); *biokeemilised
(enstimaatilised, mikrobioloogilised jms) kérvalsaaduste eelt66tlemise tehnoloogiad;
*korvalsaaduste iseloomustamine: karbohiidraatide (suhkrud, ligniin, poliisahhariidid,
glukaanid, kitiin, oligosahhariidid jt), valkude, rasvhapete, PHA ja PHB, bioaktiivsete lihendite,
lenduvate I6hna ja maitseiihendite fraktsioneerimine ning kvantifitseerimine;*kérvalsaaduste
téostuslik rakendus toiduainetetddstuses.

Oppeaine VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia kdsitletavad teemad: toiduainete
biotehnoloogia ja tervis; *biotehnoloogia rakendusi jadtmekditluses jt keskkonnaprobleemide
lahendamisel; *toiduainete biotehnoloogia sotsiaalsed, diguslikud ja eetilised aspektid.

Oppeaine VL.1251 Toiduainetééstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja
tehnodkonoomilised alused kisitletavad teemad: *energeetiline ja materiaalne bilanss,
protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, 6hk, elektrienergia jne).

Roheteemasid kasitletakse sisuliselt kdikides dppeainetes vahemal v6i rohkemal maaral, kuid sageli ei
ole need vilja toodud ainekava teemades.

2.2.2. Siaistva arengu eesmiirgid Oppeainetes
Saastva arengu eesmargid on dppekavadesse seotud jargnevate ainetega:

#3 , Hea tervis ja heaolu” — VL.1250 Toidu tootmishiigieen ja jarelevalve. Aines kasitletavad teemad
on *tootmishligieeni korraldus ja tagamine toidukaitlemisettevGttes; *erinevat tllpi
kditlemisettevotetes  prevaleerivad  toidupatogeenid ja nende valtimise  vdimalused;
*tootmiskeskkonnast ja toidust proovide vGtmise pohimdtted; *toidu sailimisaegade maaramise alused
ning kestvuskatsed; *toidu jarelevalve korralduse alused. Roheoskuste tundmist hinnatakse praktilise
arvestusega ning juhtumianaliilisiga lahtudes Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest. VL.1115
Toiduainete biotehnoloogia. Aines kasitletavad teemad on *toiduainete biotehnoloogia ja tervis.
Roheoskuste tundmist hinnatakse labi  Ulemaailmse sddstva arengu eesmarkidest tuleneva
individuaalse uurimustd0 teostamise ja esitlemise.

#6 ,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — VL.1250 Toidu tootmishiigieen ja jarelevalve. Aines
kasitletavad teemad on *tootmishligieeni korraldus ja tagamine toidukditlemisettevottes; *erinevat
tllpi kaitlemisettevotetes prevaleerivad toidupatogeenid ja nende véltimise vdimalused;
*tootmiskeskkonnast ja toidust proovide vGtmise pdohimdtted. Roheoskuste tundmist hinnatakse
praktilise arvestusega ning juhtumianaliilisiga lahtudes Glemaailmse saadstva arengu eesmarkidest.
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#7 ,Taskukohane ja puhas energia“ — VL.1251 Toiduainetdostuse tehnoloogiliste protsesside
teoreetilised ja tehno6konoomilised alused. Aines késitletavad teemad on *energeetiline ja
materiaalne bilanss, protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, Ghk,
elektrienergia jne). Ulemaailmse saistva arengu eesmirkidest tulenevate roheoskuste tundmist
hinnatakse praktiliste toode hindamisega ning kirjaliku objektiivse testiga.

#8 ,Inimvdarne t66 ja majanduskasv” — VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines kasitletavad
teemad on *biotehnoloogia rakendusi jadtmekaitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel.
Roheoskuste tundmist hinnatakse |dbi  llemaailmse sdastva arengu eesmarkidest tuleneva
individuaalse uurimustd0 teostamise ja esitlemise.

#9 ,To6stus, innovatsioon ja taristu” — VL.1331 Toiduainete tootlemisel tekkivate korvalsaaduste
vadrindamine. Aines kasitletavad teemad on *toiduainetddstuse korvalsaadustele lisandvaartuse
andmise tehnoloogiad; *rohelised tootlemistehnoloogiad ja seadmed (ekstraktsioonitehnikad:
superkriitiline CO2, mikrolaine jt, UVC radiatsioon, ultrahelitootlus jms); *biokeemilised
(ensiimaatilised, mikrobioloogilised jms) korvalsaaduste eeltootlemise tehnoloogiad; *valkude,
rasvhapete, PHA ja PHB, bioaktiivsete ihendite, lenduvate I6hna ja maitseiihendite fraktsioneerimine
ning kvantifitseerimine; *korvalsaaduste tdostuslik rakendus toiduainetetodstuses. Roheoskuste
tundmist hinnatakse jooksvalt laboratoorsete t66de ja praktikumide teostamise kaigus, lisaks toimub
veebiarutelu ning juhtumianallis ldhtudes Ulemaailmse sdastva arengu eesmarkidest. VL.1251
Toiduainetédstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja tehno6konoomilised alused. Aines
kasitletavad teemad on *energeetiline ja materiaalne bilanss, protsesside optimeerimine; *ressursside
kokkuhoid (aur, jahutusvesi, 8hk, elektrienergia jne). Ulemaailmse siddstva arengu eesmarkidest
tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse praktiliste to6de hindamisega ning kirjaliku objektiivse
testiga.

#11 ,Kestlikud linnad ja kogukonnad” — VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines kasitletavad
teemad on *biotehnoloogia rakendusi jadtmekaitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel.
Roheoskuste tundmist hinnatakse ldabi  Ulemaailmse sdastva arengu eesmarkidest tuleneva
individuaalse uurimustd0 teostamise ja esitlemise.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” — VL.1331 Toiduainete té6tlemisel tekkivate korval-
saaduste vadrindamine. Aines kasitletavad teemad on *toiduainete tootlemise korvalsaaduste
tekkimine, nende vdhendamine ja iseloomustamine: karbohidraatide (suhkrud, ligniin,
polisahhariidid, glukaanid, kitiin, oligosahhariidid jt). Roheoskuste tundmist hinnatakse jooksvalt
laboratoorsete t66de ja praktikumide teostamise kaigus, lisaks toimub veebiarutelu ning
juhtumianalliis ldhtudes Ulemaailmse sdadstva arengu eesmarkidest. VL.1115 Toiduainete
biotehnoloogia. Aines kasitletavad teemad on *biotehnoloogia rakendusi jadtmekditluses jt
keskkonnaprobleemide lahendamisel. Roheoskuste tundmist hinnatakse labi Ulemaailmse sdastva
arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse uurimust66 teostamise ja esitlemise.

#13 ,Kliimameetmed” — VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines kasitletavad teemad on
*biotehnoloogia rakendusi jaatmekaitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel. Roheoskuste
tundmist hinnatakse labi Glemaailmse sdastva arengu eesmarkidest tuleneva individuaalse uurimust66
teostamise ja esitlemise. VL.1251 Toiduainetddstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja
tehnookonoomilised alused. Aines kasitletavad teemad on *energeetiline ja materiaalne bilanss,
protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, ohk, elektrienergia jne).
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Ulemaailmse sdistva arengu eesmarkidest tulenevate roheoskuste tundmist hinnatakse praktiliste
toode hindamisega ning kirjaliku objektiivse testiga.

#16 ,Rahu, diguskaitse ja tugevad institutsioonid“ — VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia. Aines
kasitletavad teemad on *toiduainete biotehnoloogia sotsiaalsed, Giguslikud ja eetilised aspektid.
Roheoskuste tundmist hinnatakse ldabi  Glemaailmse sdastva arengu eesmarkidest tuleneva
individuaalse uurimustd0 teostamise ja esitlemise.

2.2.3. Toidutoostusele olulised roheteemad dppeainetes

Toiduainete tehnoloogia magistridppekava neljas dppeaines VL.1115 Toiduainete biotehnoloogia,
VL.1250 Toidu tootmishiigieen ja jarelevalve, VL.1331 Toiduainete té6tlemisel tekkivate korval-
saaduste vaarindamine ja VL.1251 Toiduainetdostuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja
tehno6konoomilised alused késitletavad roheteemad on seotud 100% toiduainete tehnoloogiaga.

Toiduainete biotehnoloogia (3 EAP)

Oppeaine eesmirk on &ppida tundma biotehnoloogia rakendamist toiduainetddstuses,
pollumajanduses ja  reovete puhastamisel ning omandada teadmisi lihtsamatest
geenmuundamismeetoditest ja geenmuundatud organismide rakendamisest toiduainete arenduses ja
tootluses. Oppeaines kisitletavad teemad on: *toiduainete biotehnoloogia ja tervis; *biotehnoloogia
rakendusi jaatmekaitluses jt keskkonnaprobleemide lahendamisel; *toiduainete biotehnoloogia
sotsiaalsed, diguslikud ja eetilised aspektid.

Toidu tootmishigieen ja jarelevalve (4 EAP)

Oppeaine eesmirk on omandada baasteadmised toidu jdrelevalve eesmarkidest ja korraldusest ning
siivendatud teadmised tootmishiigieeni tagamisest toidukaitlemisettevéttes, sh toidu sailimisaegade
méadramise ja proovide vdtmise pShimdtetest. Oppeaines kisitletavad teemad on: *tootmishiigieeni
korraldus ja tagamine toidukaditlemisettevGttes; *erinevat tiilipi kditlemisettevotetes prevaleerivad
toidupatogeenid ja nende valtimise voimalused; *tootmiskeskkonnast ja toidust proovide votmise
pohimodtted; *toidu sailimisaegade maaramise alused ning kestvuskatsed; *toidu jarelevalve korralduse
alused.

Toiduainete tootlemisel tekkivate kdrvalsaaduste vadrindamine (8 EAP)

Oppeaine eesmirk on omandada k&rvalsaaduste vaarindamise rohelise tehnoloogia teoreetilised
siivateadmised ja praktilised oskused jatkusuutlikus toidutootmises. Omandatud teadmised
vOimaldavad moista k&rvalsaadustele lisandvdartuse andmise olulisusest ning ringmajanduse ja
jddtmeteta tootmise kontseptsiooni. Oppeaines késitletavad teemad on: *toiduainetddstuse
korvalsaadustele lisandvaartuse andmise tehnoloogiad; *rohelised té6tlemistehnoloogiad ja seadmed
(ekstraktsioonitehnikad: superkriitiline CO2, mikrolaine jt, UVC radiatsioon, ultrahelitootlus jms);
*biokeemilised (enslimaatilised, mikrobioloogilised jms) kérvalsaaduste eeltd6tlemise tehnoloogiad;
*korvalsaaduste iseloomustamine: karbohtidraatide (suhkrud, ligniin, polisahhariidid, glukaanid, kitiin,
oligosahhariidid jt), valkude, rasvhapete, PHA ja PHB, bioaktiivsete thendite, lenduvate I6hna ja
maitsetihendite fraktsioneerimine ning kvantifitseerimine; *korvalsaaduste toostuslik rakendus
toiduainetetdostuses.
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Toiduainetddstuse tehnoloogiliste protsesside teoreetilised ja tehno6konoomilised alused (5 EAP)

Eesmark on omandada teadmised saastliku tehnoloogia protsessidest, seadmetest ning
rakendamisvdimalustest - protsesside optimeerimine ja ressursside kokkuhoid kontsentreerimine,
kuivatamine ja fraktsioneerimine. Saadud teadmised ja omandatud oskused vGimaldavad tulevasel
tehnoloogil anallisida ja lahendada toiduainete tehnoloogia alaseid probleeme koost66s insener-
tehnilise personaliga. Oppeaines kisitletavad teemad on: *energeetiline ja materiaalne bilanss,
protsesside optimeerimine; *ressursside kokkuhoid (aur, jahutusvesi, 6hk, elektrienergia jne).

2.3. Roheteemadega seotud uritused

EMU toiduainete tehnoloogia ulidpilased osalesid toiduainete tehnoloogia hdkatonil Garage48, et
aidata kaasa keskkonnasObralikumate ja tervislikumate toitumisharjumuste kujundamisele
toidutehnoloogias ning lahendada toidusiisteemide ja -tootmise valjakutseid. Publiku lemmikuks valiti
Eesti Maalilikooli toiduainete tehnoloogia tudengite vdistkond Kesebar soolase proteiiniampsu eest,
mis on valmistatud rapsist ja pdllumajanduslikust kanepist. Lisaks Kesebarile pakkus EMU toiduainete
tehnoloogia teine meeskond, Moat, tervislikke vahendatud rasvasisaldusega lihapalle, kuhu oli lisatud
kaera-tselluloosijahu.
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3. Tartu Rakenduslik Kolledz

Tartu Rakenduslik Kolled? on toiduainete té6tlemise OKRs kdige suurema dppijate arvuga kool, kus
Opib 1/4 selle valdkonna Gppijatest. Lisaks teistele koolidele, kus dpetatakse abipagareid, pagareid,
kondiitreid ja pagar-kondiitreid ning lihameistreid, 6petakse Tartu Rakenduslik Kolledzis lisaks veel 5.
taseme vanempagareid ja vanemkondiitreid ning 4. taseme pagaritdostuse liinioperaatoreid.

Haridussilm andmetel dppis Tartu Rakendusliku KolledZi toiduainete té6tlemise OKR-s 2022/2023
Oppeaastal tasemedppes 208 dppijat, sh kutsekeskharidusdppes 73 Sppijat.

3.1. Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia mahuga 180 EKAP
(kutsekeskhariduse Gpe)

Oppekava maht 180 EKAP = 4680 tundi, kus roheoskusi kisitletakse 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 Toiduté6stuse valdkonna alused (2 EKAP)
on teemat Keskkond ja jaatmemajandus 12 tundi. Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite
teemadesse.

3.1.2. Siistva arengu eesméirgid moodulites
Saastva arengu eesmargid on 6ppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#3 hea tervis ja heaolu - Mooduli Toiduainetdostuse valdkonna alused teemas Keskkond ja
jadtmemajandus roheoskuste hindamiseks koostab &pilane oma okoloogilise jalajilje kasutades
veebikeskonda " http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduli
Loodusained teemaga Okoloogia ja keskkonnakaitse. Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhiigieen
hindamiseks koostab dpilane Juhtumianallisi [ahtudes Glemaailmse sdastva arengu eesmarkidest #3
tagada koigile 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. Opitut rakendatakse praktikumis pindadelt ja kitelt mustuse proovi
vOtmisega. Moodulis Toiduohutus teemas Kvaliteedidpetus hinnatakse roheoskusi Pagar-kondiitri
Oppetddkoja naidis enesekontrolliplaani peatiikkide 1.5 Jaatmekaitlus ja 1.8 Toidu transport
taiendamisega ldhtuvalt rohelisest mdtteviisist. Mooduli Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemas
Opitee hinnatakse 6&ppija eneseanaliilisi “Minu vaimne heaolu”. Uldépingute moodulis Keel ja

36



Rahastanud Euroopa Liit Eesti
NextGenerationEU tuleviku heaks

kirjandus hinnatakse &ppija roheoskusi analiilisiva kirjandiga. Ulddpingute moodulis Inglise keel
hinnatakse roheoskusi kdsitlevate terminite omandamist kdnes ja kirjas

#6 puhas vesi ja sanitaartingimused - Mooduli Toiduainet66stuse valdkonna alused teemas Keskkond
ja jadatmemajandus hinnatakse roheoskusi enda Okoloogilise jalajdlje koostamisega kasutades
veebikeskonda http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga
Loodusained, milles teema Okoloogia ja keskkonnakaitse. Mooduli Toiduohutus teemas
PuhastusGpetus hinnatakse roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasdbralike 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 Toiduhiigieen hinnatakse
roheoskusi juhtumianaliitsiga, mis lahtub tGlemaailmse sdastva arengu eesmarkidest #3 tagada kdigile
hea tervis ja heaolu ning #6 tagada puhas joogivesi, sanitaartingimused ja kestlik veemajandus.
Mooduli Toiduohutus teemas Kvaliteedidpetus hinnatakse roheoskusi Pagar-kondiitri 6ppetookoja
naidisenesekontrolliplaani peatlikkide 1.5 Jadtmekaitlus ja 1.8 Toidu transport tdiendamisega lahtuvalt
rohelisest métteviisist. Uld&pingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi kasitlevate terminite
omandamist kdnes ja kirjas

#7 taskukohane ja puhas energia - Mooduli Toiduohutus teemas PuhastusGpetus hinnatakse
roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasGbralike 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. Uld&pingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi kasitlevate terminite
omandamist kdnes ja kirjas. Mooduli Toiduainetddstuse valdkonna alused teemas Keskkond ja
jddtmemajandus hinnatakse roheoskusi oma 0&koloogilise jalajilje koostamisega kasutades
veebikeskonda http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga
Loodusained, milles teema Okoloogia ja keskkonnakaitse.

#9 toostus, innovatsioon ja taristu - Mooduli Toiduainetédstuse valdkonna alused teemas
Toiduainet66stus hinnatakse roheoskusi  esitluse koostamisega teemal “Toiduainetodstuste
vdimalused Ulemaailmse kliimamdju vahendamiseks”.

#11 kestlikud linnad ja kogukonnad - Ulddpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi
kasitlevate terminite omandamist kdnes ja kirjas.

#12 vastutustundlik tootmine ja tarbimine - Mooduli Toiduainetédstuse valdkonna alused teemas
Toiduainetoostus hinnatakse roheoskusi  esitluse koostamisega teemal “Toiduainetddstuste
vOimalused lilemaailmse kliimamd&ju vahendamiseks”. Mooduli Toiduainet66stuse valdkonna alused
teemas Keskkond ja jadtmemajandus hinnatakse roheoskusi oma 6koloogilise jalajilje koostamisega
kasutades veebikeskonda http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud
moodul Loodusained, milles teema Okoloogia ja keskkonnakaitse. Mooduli Lihtpagaritoodete
valmistamine nisutainast teemas Nisutainast lihtpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi
arvestusliku praktilise t606 alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jadtmete
sorteerimist. Mooduli Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust teemas Rukkitainast
lihtpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi arvestusliku praktilise t66 alusel, kus
hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist. Mooduli Erinevatest
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jahudest tainatoodete valmistamine teemas Pagaritoodete arvestus ja aruandlus hinnatakse
kalkulatsioonikaardi koostamist, mis sisaldab toorainete asendusi lahtuvalt mahetoodetest arvestades
vastutustundlikku tarbimist. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud moodul Matemaatikaga.
Moodulis Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi arvestusliku
praktilise t66 alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist.
Moodulis Valikpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi arvestusliku praktilise t66 alusel,
kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist. Moodulis sisalduv
roheteema on integreeritud mooduliga Loodusained. Mooduli Kondiitritoodete tehnoloogia teemas
Kondiitri praktiline t66 hinnatakse roheoskusi kondiitritoodete valmistamise arvestusliku praktilise
to0ga, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist. Moodulis
sisalduv roheteema on integreeritud mooduliga Fruktodisain. Mooduli Kondiitritoodete tehnoloogia
teemas Kondiitritoodete arvestus ja aruandlus t66 hinnatakse roheoskusi kalkulatsioonikaardi
koostamisega, mis sisaldab toorainete asendusi lahtuvalt mahetoodetest arvestades vastutustundlikku
tarbimist. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud teemaga Toorainedpetuse. Mooduli
Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi
kondiitritoodete valmistamise arvestusliku praktilise t66 alusel, kus hinnatakse toidukadude teket,
sobiva pakendi valikut ja jdatmete sorteerimist. Moodulis sisalduv roheteema on integreeritud
mooduliga Voorkeel. Mooduli Kiilmutamine ja pakendamine teemas Pakendid ja pakkematerjalid
hinnatakse roheoskusi pagari- ja kondiitritoostuse kasutatavate pakkematerjalide vordluse ja
anallidsiga lahtuvalt 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, jadtmete teket ja sorteerimist konkreetse ettevotte naitel. Moodulis sisalduv
roheteema on integreeritud mooduliga ArvutiGpetus, Keel ja kirjandus. Moodulis Kondiitri praktika
hinnatakse roheoskusi aruandega, kus kirjeldatakse kondiitritoodete tooraine ja ressurside
ratsionaalset kasutamist, jadatmete teket ja sorteerimist konkreetse ettevotte naitel.

#14 ookeani ja mere o6kosiisteemid - Ulddpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi
kasitlevate terminite omandamist kdnes ja kirjas.

#15 elurikkus ja maismaadkosiisteemid - Ulddpingute moodulis Inglise keel hinnatakse roheoskusi
kasitlevate terminite omandamist kdnes ja kirjas

# 17 Uleilmne koostdo eesmirkide saavutamiseks - Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
teemas Projektitoo hinnatakse roheoskusi projektit66 anallilisiga arvestades sadstva arengu eesmarki
# 17 "Uleilmne koostd® eesmarkide saavutamiseks". Vaartusloome: koolis ja viljaspool kool
joululaada, leivanaddala, tahtpaevade teemaliste muligipaevade korraldamine.

3.1.3. Toidutoostusele olulised roheteemad

o Kestlikkuse nduded pagari ja kondiitriettevotetele - moodulis Toidutéostuse valdkonna alused
teemas Toiduainet6ostus

e Pagar-kondiitritoodete tootmise, tarbimise ja keskkonna seisundi omavahelised seosed.
Jaatmete sorteerimine ja taaskasutamine. Jaatmetekke vahendamine - moodulis
Toidutdostuse valdkonna alused teemas Keskkond ja jadtmemajandus
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Toitumisharjumused. Toitumisega seotud haigused - moodulis Toidutddstuse valdkonna alused
teemas ToitumisOpetus

Keskkonnahoidlik puhastus pagar-kondiitritddstuses - moodulis Toiduohutus teemas
Puhastusdpetus

Nouded pagar-kondiitritdostuse ruumidele, sisseseadele ja tootajatele. Mikroorganismid ja
toidukahjurid. Toidu raiskamine - moodulis Toiduohutus teemas Toiduhiigieen
Pagar-kondiitritoostuse enesekontrollisiisteem - noduded jaatmekaitlusele, joogiveele,
transpordile, toorainetele ja jalgitavusele - moodulis Toiduohutus teemas Kvaliteedidpetus
Pagar-kondiitritodstuste jatkusuutlikus. Pagar-kondiitritoodete tootmine ja tarbimine.
Vaartusloome: koolis ja valjaspool kooli jéululaada, leivanddala, tdhtpdevade teemaliste
miigipdevade korraldamine - moodul Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
Pagar-kondiitritoodete valmistamisel kilpsetusprotsessi optimatiseerimine energia kulu
vahendamiseks. Toidu raiskamise vdahendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh
biojadtmete sorteerimine. Pagaritd0stuse tooraine vastutustundlik tootmine. Mahetooraine
kasutamise vGimalused. Pagaritoostuse seadmete valik vastavalt planeeritavale
tootmisvGéimsusele - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast

Rukkitainast pagaritoodete toorainete valik. Rukkitainast pagaritoodete tehnoloogilise
protsessi parameetrite valik. Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik,
jaatmete, sh biojaatmete sorteerimine - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust
Pagaritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise
planeerimine ja kulude juhtimine lahtuvalt vastutustundlikust tootmisest. Gluteenita -,
laktoosita - ja kaseiinita toiduainete ning toitude kohandamine erivajadustega klientidele
(toiduallergiad, toidutalumatus, diabeet, taimetoitlus. Toidu raiskamise vihendamine, sobivate
pakendite valik, jddtmete, sh biojadtmete sorteerimine - moodul Erinevatest jahudest
tainatoodete valmistamine

Valikpagaritoodete toorainete valik. Valikpagaritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite
valik. Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jadtmete, sh biojaatmete
sorteerimine - moodul Valikpagaritoodete valmistamine

KondiitritdOstuse tooraine vastutustundlik tootmine. Mahetooraine kasutamise véimalused.
Kondiitritoodete toorainete valik. Kondiitritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite valik.
Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jadtmete, sh biojaatmete
sorteerimine. Kondiitritdostuse seadmete valik vastavalt planeeritavale tootmisvGimsusele.
Kondiitritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise
planeerimine ja kulude juhtimine Ilahtuvalt vastutustundlikust tootmisest - moodul
Kondiitritoodete tehnoloogia

Looduslikud toiduvarvid martsipanitdods. Korduvkasutatavate vormide kasutamine jadatmete
vahendamiseks. Jaitmete sorteerimine. Sokolaaditéds kasutatav tooraine. Fruktodisainis
kasutatavate toorainete 6koloogiline jalajalg ja teadlik valik. Kondiitritoodete suhkrusisalduse
vahendamise voimalused toodete tervislikumaks muutmise eesmargil - moodul Kookide ja
tortide valmistamine

Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jadatmete, sh biojadatmete
sorteerimine - moodul Maiustuste valmistamine

Pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavad pakkematerjalid. Pakendimargistus. Pagari- ja
kondiitritoodete sigavkiilmutamise plussid ja miinused. Toidu raiskamise vahendamine,
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sobivate pakendite valik, jadtmete, sh biojaatmete sorteerimine - moodul Kilmutamine ja
pakendamine

e Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh biojaatmete
sorteerimine - moodulid Pagari praktika ja Kondiitri praktika
Toidu raiskamine. Elurikkus - moodul Keel ja kirjandus
Keskkond ja tervis - moodul Voorkeel
Kestlik areng toiduainettostustes. Jatkusuutlikud pakendid. Tervisliku ja puhta (mahedalt
toodetud) toidu mdéju inimese heaolule. Saastlik energia tarbimine. Kestlik tarbimine ja
tootmine, jadtmete sorteerimine, ringmajandus, 0-jadgiga majandamine (Zero Waste) -
moodul Loodusained

e Tervislik toitumine - moodul Sotsiaalained teema TerviseGpetus

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

Oppekava maht 120 EKAP = 3120 tundi, kus roheoskusi kasitletakse 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 kditlemine (8
EKAP) on teemat Jaatmekaitlus 14 tundi. Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite
teemadesse.

3.2.2. Siastva arengu eesméirgid moodulites
Sadstva arengu eesmargid on 6ppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#3 hea tervis ja heaolu - Mooduli Toiduainetdoostus ja valdkonna alused teemas Keskkond ja
jadtmemajandus roheoskuste hindamiseks koostab Opilane oma 6koloogilise jalajalje kasutades
veebikeskonda " http://jalajalg.positium.ee/. Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhiigieen hindamiseks
koostab dpilane Juhtumianalilsi [ahtudes llemaailmse sadstva arengu eesmarkidest #3 tagada koigile
hea tervis ja heaolu ja #6 tagada puhas joogivesi, sanitaartingimused ja kestlik veemajandus. Mooduli
Toiduohutus teemas Kvaliteediopetus hinnatakse roheoskusi pagar-kondiitri dppetddkoja ndidis
enesekontrolliplaani peatiikkide 1.5 Jaatmekaitlus ja 1.8 Toidu transport tdiendamisega lahtuvalt
rohelisest mdtteviisist. Mooduli Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemas Opitee hinnatakse dppija
eneseanalisi “Minu vaimne heaolu”.

#6 puhas vesi ja sanitaartingimused - Moodulis Toiduainetdodstuse valdkonna alused teemas
Keskkond ja jadtmemajandus hinnatakse roheoskuseid oma okoloogilise jalajilje koostamisega
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kasutades veebikeskonda http://jalajalg.positium.ee/. Mooduli Toiduohutus teemas Puhastusdpetus
hinnatakse roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasdbralike pesemis- ja desinfitseerimisainete
valik, doseerimine ja erinevate pinnakattematerjalide puhastus nendega. Mooduli Toiduohutus
teemas Toiduhiigieen hinnatakse roheoskusi juhtumianaliilsiga, mis lahtub lGlemaailmse saastva
arengu eesmarkidest #3 tagada koigile hea tervis ja heaolu ning #6 tagada puhas joogivesi,
sanitaartingimused ja kestlik veemajandus. Mooduli Toiduohutus teemas Kvaliteedidpetus hinnatakse
roheoskusi pagar-kondiitri dppetookoja nadidisenesekontrolliplaani peatiikkide 1.5 Jadtmekaitlus ja 1.8
Toidu transport tdiendamisega lahtuvalt rohelisest métteviisist.

#7 taskukohane ja puhas energia - Mooduli Toiduohutus teemas PuhastusGpetus hinnatakse
roheoskusi praktilise arvestusega: keskkonnasGbralike pesemis- ja desinfitseerimisainete valik,
doseerimine ja erinevate pinnakattematerjalide puhastus nendega. Mooduli Toiduainet66stuse
valdkonna alused teemas Keskkond ja jadtmemajandus hinnatakse roheoskusi oma 6koloogilise
jalajalje koostamisega kasutades veebikeskonda http://jalajalg.positium.ee/.

#9 toostus, innovatsioon ja taristu - Mooduli Toiduainetodstuse valdkonna alused teemas
Toiduaineto6stus hinnatakse roheoskusi esitlusega teemal “Toiduainetodstuste vdimalused
Glemaailmse kliimamdéju vahendamiseks”.

#12 vastutustundlik tootmine ja tarbimine - Mooduli Toiduainetd6stuse valdkonna alused teemas
Toiduaineto6stus hinnatakse roheoskusi  esitlusega teemal “Toiduainetddstuste vdimalused
Glemaailmse kliimamdju vdahendamiseks”. Mooduli Toiduainet6dstuse valdkonna alused teemas
Keskkond ja jadgtmemajandus hinnatakse roheoskusi oma 0©koloogilise jalajdlje koostamisega
kasutades veebikeskonda " http://jalajalg.positium.ee/. Moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine
nisutainast hinnatakse roheoskusi arvestusliku praktilise t60 alusel, kus hinnatakse toidukadude teket,
sobiva pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist. Moodulis Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust
hinnatakse roheoskusi arvestusliku praktilise t66 alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva
pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist. Mooduli Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine
teemas Pagaritoodete arvestus ja aruandlus hinnatakse kalkulatsioonikaardi koostamist, mis sisaldab
toorainete asendusi ldhtuvalt mahetoodetest arvestades vastutustundlikku tarbimist. Moodulis
Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi arvestusliku praktilise t66
alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist. Moodulis
Valikpagaritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi arvestusliku praktilise t66 alusel, kus
hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jaadtmete sorteerimist. Moodulis
Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitri praktiline t66 hinnatakse roheoskusi kondiitritoodete
valmistamise arvestusliku praktilise td6ga, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja
jaatmete sorteerimist. Moodulis Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitritoodete arvestus ja
aruandlus t66 hinnatakse roheoskusi kondiitritoote kalkulatsioonikaardi koostamisega, mis sisaldab
toorainete asendusi ldhtuvalt mahetoodetest arvestades vastutustundlikku tarbimist. Mooduli
Kondiitritoodete tehnoloogia teemas Kondiitritoodete valmistamine hinnatakse roheoskusi
arvestusliku praktilise t606 alusel, kus hinnatakse toidukadude teket, sobiva pakendi valikut ja jadtmete
sorteerimist. Mooduli Kiilmutamine ja pakendamine teemas Pakendid ja pakkematerjalid hinnatakse
roheoskusi pagari- ja kondiitritoostuse kasutatavate pakkematerjalide vordluse ja anallilisiga lahtuvalt
pakendiringlusest. Moodulis Pagari praktika hinnatakse roheoskusi aruandega, kus kirjeldatakse
pagaritoodete tooraine ja ressurside ratsionaalset kasutamist, jadtmete teket ja sorteerimist
konkreetse ettevotte naitel. Moodulis Kondiitri praktika hinnatakse roheoskusi aruandega, kus
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kirjeldatakse kondiitritoodete tooraine ja ressurside ratsionaalset kasutamist, jadtmete teket ja
sorteerimist konkreetse ettevotte naitel.

# 17 Uleilmne koostéd eesmirkide saavutamiseks - Mooduli Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
teemas Projektit66 hinnatakse roheoskusi projektit6o anallilisiga, kus arvestatakse saastva arengu
eesmarki # 17 "Uleilmne koost66 eesmarkide saavutamiseks". Vaartusloome: koolis ja valjaspool kooli
joululaada, leivanddala, tahtpaevade teemaliste muiigipaevade korraldamine.

3.2.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

e Kestlikkuse nduded pagari ja kondiitriettevotetele - moodulis Toidutédstuse valdkonna alused
teemas Toiduainetddstus

e Pagar-kondiitritoodete tootmise, tarbimise ja keskkonna seisundi omavahelised seosed.
Jaatmete sorteerimine ja taaskasutamine. Jaatmetekke vahendamine - moodulis
Toidutdostuse valdkonna alused teemas Keskkond ja jadtmemajandus

e Toitumisharjumused. Toitumisega seotud haigused - moodulis Toidutéostuse valdkonna alused
teemas Toitumisdpetus

o Keskkonnahoidlik puhastus pagar-kondiitritoostuses - moodulis Toiduohutus teemas
Puhastusdpetus

o Nouded pagar-kondiitritdostuse ruumidele, sisseseadele ja todtajatele. Mikroorganismid ja
toidukahjurid. Toidu raiskamine - moodulis Toiduohutus teemas Toiduhiigieen

e Pagar-kondiitritoostuse enesekontrollisiisteem - nduded jaatmekditlusele, joogiveele,
transpordile, toorainetele ja jalgitavusele - moodulis Toiduohutus teemas KvaliteediGpetus
e Pagar-kondiitritoostuste jatkusuutlikus. Pagar-kondiitritoodete tootmine ja tarbimine.

Vaartusloome: koolis ja valjaspool kooli jéululaada, leivanddala, tdahtpdevade teemaliste
miiiigipdevade korraldamine - moodul Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

e Pagar-kondiitritoodete valmistamisel kiipsetusprotsessi optimatiseerimine energia kulu
vahendamiseks. Toidu raiskamise vdahendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh
biojadtmete sorteerimine. Pagaritoostuse tooraine vastutustundlik tootmine. Mahetooraine
kasutamise vdimalused. Pagaritoostuse seadmete valik vastavalt planeeritavale
tootmisvGimsusele - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast

e Rukkitainast pagaritoodete toorainete valik. Rukkitainast pagaritoodete tehnoloogilise
protsessi parameetrite valik. Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik,
jaatmete, sh biojaatmete sorteerimine - moodul Lihtpagaritoodete valmistamine rukkijahust

® Pagaritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise
planeerimine ja kulude juhtimine lahtuvalt vastutustundlikust tootmisest. Gluteenita -,
laktoosita - ja kaseiinita toiduainete ning toitude kohandamine erivajadustega klientidele
(toiduallergiad, toidutalumatus, diabeet, taimetoitlus. Toidu raiskamise vahendamine, sobivate
pakendite valik, jaatmete, sh biojaatmete sorteerimine - moodul Erinevatest jahudest
tainatoodete valmistamine

e \Valikpagaritoodete toorainete valik. Valikpagaritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite
valik. Toidu raiskamise vdahendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh biojaatmete
sorteerimine - moodul Valikpagaritoodete valmistamine
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Kondiitritdostuse tooraine vastutustundlik tootmine. Mahetooraine kasutamise vdimalused.
Kondiitritoodete toorainete valik. Kondiitritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite valik.
Toidu raiskamise vadhendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh biojaatmete
sorteerimine. Kondiitritoostuse seadmete valik vastavalt planeeritavale tootmisvdimsusele.
Kondiitritoodete retseptides asendused tervislikumate komponentide vastu. Tootmise
planeerimine ja kulude juhtimine Il3htuvalt vastutustundlikust tootmisest - moodul
Kondiitritoodete tehnoloogia

Looduslikud toiduvarvid martsipani t66s. Korduvkasutatavate vormide kasutamine jaatmete
viahendamiseks. Jditmete sorteerimine. Sokolaadi t66s kasutatav tooraine. Fruktodisainis
kasutatavate toorainete 6koloogiline jalajalg ja teadlik valik. Kondiitritoodete suhkrusisalduse
vahendamise véimalused toodete tervislikumaks muutmise eesmargil - moodul Kookide ja
tortide valmistamine

Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jadtmete, sh biojadatmete
sorteerimine - moodul Maiustuste valmistamine

Pagari- ja kondiitritdostuses kasutatavad pakkematerjalid. Pakendi margistus. Pagari- ja
kondiitritoodete slgavkilmutamise plussid ja miinused. Toidu raiskamise vdhendamine,
sobivate pakendite valik, jadtmete, sh biojaatmete sorteerimine - moodul Kilmutamine ja
pakendamine

Toidu raiskamise vdhendamine, sobivate pakendite valik, jadtmete, sh biojaatmete
sorteerimine - moodulid Pagari praktika ja Kondiitri praktika

Pagaritdostuse liinioperaator 60 EKAP (4. taseme kutsedpe)

Oppekava maht 60 EKAP = 1560 tundi, kus roheoskusi kisitletakse 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 kaitlemine (8
EKAP) on teemat Jaatmekaitlus 14 tundi. Roheteemad on integreeritud erinevate moodulite
teemadesse.

3.3.2. Siistva arengu eesméirgid moodulites

Sadstva arengu eesmargid on dppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#2 ,Kaotada nilg” - Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemas Projektit6o hinnatakse
roheoskusi kavandades tervisliku toitumise teemalise projekti arvestades Sadstva arengu eesmarki 2
“Kaotada nalg”.
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#3 ,Hea tervis ja heaolu” - Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemas Opitee hinnatakse
Oppija eneseanaliilsi “Minu vaimne heaolu”. Moodulis Tooraine ja pakkematerjali kditlemine teemas
Jaatmekaitlus hinnatakse Oppija roheoskusi enda ©koloogilise jalajalje hindamisega
https://jalajalg.positium.ee/. Moodulis Pagaritoodete valmistamine teemas Té6ohutus- ja tervishoid
hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatiikis "Pagaritoostuse liinioperaatori ergonoomiliste
toovotete kasutus liinitoos". Moodulis Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine teemas Té6ohutus- ja
ergonoomika  hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatiikis "Pagaritoostuse liinioperaatori
tootingimuste analliiis".

#6 ,Puhas vesi ja sanitaartingimused” - Moodulis Tooraine ja pakkematerjali kditlemine teemas
Jaatmekaitlus hinnatakse roheoskusi enda Okoloogilise jalajalje hindamisega
https://jalajalg.positium.ee/. Moodulis Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine teemas
PuhastusOpetus hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatiikis "Keskkonnahoidlik puhastus
pagaritdostuses".

#7 ,Taskukohane ja puhas energia“ - Moodulis Tooraine ja pakkematerjali kditlemine teemas
Jaatmekaitlus hinnatakse roheoskusi enda Okoloogilise jalajalje hindamisega
https://jalajalg.positium.ee/. Moodulis Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine teemas
PuhastusOpetus hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatiikis "Keskkonnahoidlik puhastus
pagaritdostuses".

#8 ,,Inimvdarne t66 ja majanduskasv” - Moodulis Pagaritoodete valmistamine teemas To6ohutus- ja
tervishoid hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatilikis "Pagaritoostuse liinioperaatori
ergonoomiliste t66votete kasutus liinitdds". Moodulis Tehnoloogiliste seadmete kdsitsemine teemas
Tooohutus- ja ergonoomika  hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatikis "Pagaritoostuse
liinioperaatori t66tingimuste analtis".

#9 ,Toostus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Tooraine ja pakkematerjali kditlemine teemas
Pakendiopetus hinnatakse roheoskusi pagaridostuses kasutatavate pakkematerjalide vordlusega
lahtuvalt pakendiringlusest. Moodulis Pagaritoodete valmistamine teemas Té6ohutus- ja tervishoid
hinnatakse roheoskusi praktika aruande peatiikis "Pagaritoostuse liinioperaatori ergonoomiliste
toovotete kasutus liinitdos".

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Moodulis Tooraine ja pakkematerjali kaitlemine
teemas Toorainedpetus hinnatakse roheoskusi esitlusega "Mahetooraine erinevus tavaparasest
pagaritdostuse toorainest". Moodulis Tooraine ja pakkematerjali kditlemine teemas PakendiGpetus
hinnatakse roheoskusi pagari6ostuses kasutatavate pakkematerjalide vordlusega Idhtuvalt
pakendiringlusest. Moodulis Tooraine ja pakkematerjali kditlemine teemas Jadtmekaitlus hinnatakse
roheoskusi enda Gkoloogilise jalajdlje hindamisega https://jalajalg.positium.ee/. Moodulis
Pagaritoodete valmistamine teemas Nisutainast lihtpagaritoodete tehnoloogia  hinnatakse
roheoskusi praktika aruande peatiikis "Nisutainast lihtpagaritoodete liinil toidukadude vahendamine
ja jaatmete sorteerimine". Moodulis Pagaritoodete valmistamine teemas Rukkitainast
lihtpagaritoodete tehnoloogia hinnatakse rohkeoskusi praktika aruande peatiikkis "Rukkitainast
lihtpagaritoodete liinil toidukadude vahendamine ja jadtmete sorteerimine".
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#17 ,Uleilmne koostdo eesmirkide saavutamiseks” - Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
teemas Projektitod hinnatakse roheoskusi kavandades tervisliku toitumise teemalise projekti
arvestades Sadstva arengu eesmarki 2 “Kaotada nalg”.

3.3.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

® Pagaritdostuste jatkusuutlikus. Pagaritoodete tootmine ja tarbimine. Vaartusloome: Tervisliku
toitumise tdhtsus ja pdhimdtted - moodul Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

® Pagaritdostuse tooraine vastutustundlik tootmine. Mahetooraine kasutamise vGimalused.
Pagaritoostuses kasutatavad pakkematerjalid. Pakendimargistus. Pagaritoodete tootmise,
tarbimise ja keskkonnaseisundi seosed. Jaatmete sorteerimine ja taaskasutamine.
Jaatmetekke vdhendamine - moodul Tooraine ja pakkematerjali kditlemine

e Ergonoomilised toovotted pagaritoodete valmistamisel. Pagaritoodete valmistamisel
kiipsetusprotsessi optimeerimine energia kulu vdhendamiseks. Rukkitainast ja nisutainast
pagaritoodete toorainete valik. Nisutainast ja rukkitainast pagaritoodete tehnoloogilise
protsessi parameetrite valik. Tootmisliinil toidukadude vahendamine ja jadtmete sorteerimine
- Pagaritoodete valmistamine

® Pagaritoostuse seadmete valik vastavalt planeeritavale tootmisvGimusele. PagaritoOstuse
ohutud ja turvalised tootingimused. Keskkonnahoidlik puhastus pagaritdostuses - moodul
Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine

3.4. Vanempagar 30 EKAP (5. taseme jatkuSpe)

Oppekava maht 30 EKAP = 780 tundi, kus roheoskusi kisitletakse 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 vdga vaikses mahus integreerituna
erinevate moodulite teemadesse.

3.4.2. Siaistva arengu eesméirgid moodulites
Sadstva arengu eesmargid on dppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#3 ,Hea tervis ja heaolu” - Moodulis Vanempagari praktika hinnatakse Oppija roheoskusi
praktikaaruande pdhjal, kus anallilis pagaritoodete tooraine ja ressursside ratsionaalse kasutamise,
jaatmete tekke ja sorteerimise kohta konkreetse ettevotte naitel.

45



Rahastanud Euroopa Liit Eesti
NextGenerationEU tuleviku heaks

#9 ,Toostus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Tootearendusprotsess hinnatakse Oppija
roheoskusena toidukadude vdahendamist ja jadtmete 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 jadatmete sorteerimist. Mooduli Tootearendusprotsess teemas
Tootearendusprotsess roheoskuseid hinnatakse toidukadude vdahendamist ja jddtmete sorteerimist.
Moodulis Vanempagari praktika hinnatakse Gppija roheoskusi praktikaaruande pd&hjal, kus analiils
kondiitritoodete tooraine ja ressursside ratsionaalse kasutamise, jadatmete tekke ja sorteerimise kohta
konkreetse ettevétte naitel.

3.4.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

e Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh biojadtmete
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
Pagaritoostuse tootajate digused, ohutud ja turvalised tootingimused - moodul Juhtimine ja
juhendamine

e Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh biojaatmete
sorteerimine - moodul Vanempagari praktika

3.5. Vanemkondiiter 30 EKAP (5. taseme jatkudpe)

Oppekava maht 30 EKAP = 780 tundi, kus roheoskusi kisitletakse 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 vdga vaikses mahus integreerituna

erinevate moodulite teemadesse.

3.5.2. Siistva arengu eesmirgid moodulites

Saastva arengu eesmargid on Oppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:
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#3 ,Hea tervis ja heaolu” - Moodulis Vanemkondiitri praktika hinnatakse Oppija roheoskusi
praktikaaruande pohjal, kus analiilis kondiitritoodete tooraine ja ressursside ratsionaalse kasutamise,
jaatmete tekke ja sorteerimise kohta konkreetse ettevotte naitel.

#9 ,Toostus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Tootearendusprotsess hinnatakse Oppija
roheoskusena toidukadude vdahendamist ja jadtmete sorteerimist. Moodulis sisalduv roheteema on
integreeritud mooduliga Kondiitritoodete gastronoomia.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Moodulis Kondiitritoodete gastronoomia teemas
Kondiitritoodete valmistamine hinnatakse roheoskustena toidukadude vahendamist, sobiva pakendi
valikut ja jaatmete sorteerimise oskust. Moodulis Tootearendusprotsess hinnatakse roheoskustena
toidukadude vdahendamist ja jadtmete sorteerimist. Moodulis Vanemkondiitri praktika hinnatakse
Oppija roheoskusi praktikaaruande pdhjal, kus analiilis kondiitritoodete tooraine ja ressursside
ratsionaalse kasutamise, jaatmete tekke ja sorteerimise kohta konkreetse ettevotte naitel.

3.5.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

e Kondiitritoodete toorainete valik. Kondiitritoodete tehnoloogilise protsessi parameetrite valik.
Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jadtmete, sh biojadatmete
sorteerimine - moodul Kondiitritoodete gastronoomia

® Looduslikud toiduvarvid martsipanitods. Korduvkasutatavate vormide kasutamine jaatmete
vahendamiseks. Fruktodisainis kasutatavate toorainete okoloogiline jalajalg ja teadlik valik -
moodul Kondiitritoodete disain

e Nouded jaatmekaitlusele, joogiveele, transpordile, toorainetele ja jalgitavusele - moodul
Tootearendusprotsess

e Praktika aruande peatikid “Toorainete ja ressursside ratsionaalne kasutamine” ja “Jaatmete
teke ja sorteerimine” - moodul Vanemkondiitri praktika.

3.6. Lihameister 60 EKAP (4. taseme kutsedpe)

Oppekava maht 60 EKAP = 1560 tundi, kus roheoskusi kisitletakse 130 tundi (8,3%), sh toiduga seotud
roheoskusi 57 tundi (3,7%).

3.6.1. Roheteemadele suunatud moodulid

Eraldi roheoskustele suunatud mooduleid ei ole. Koik roheteemad on integreeritud erinevate
moodulite teemadesse.
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3.6.2. Siistva arengu eesméirgid moodulites
Saastva arengu eesmargid on Oppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#3 ,Hea tervis ja heaolu” - Mooduli Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemas Opitee hinnatakse
Oppija eneseanallisi "Mina pilt. Minu motivatsioon. Minu eesmargid ja minu toimetulek koolis".
Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhiigieen hinnatakse Gppija toiduohutuse alast juhtumianaliiisi
koostamist, kus pOOratakse tdhelepanu rohelisele motteviisile ja keskkonnamgjudele. Mooduli
Toiduohutus teemas Kvaliteediopetus hinnatakse Oppija kooli lihatéokoja enesekontrolliplaani
jaatmete kogumise, sorteerimise ja dravedamise peatiiki koostamist lahtuvalt rohelisest motteviisist.

#6 ,,Puhas vesi ja sanitaartingimused” - Mooduli Toiduohutus teemas Toiduhiigieen hinnatakse Gppija
toiduohutuse alast juhtumianallilisi koostamist, kus pooratakse tdhelepanu rohelisele métteviisile ja
keskkonnamdjudele. Mooduli Toiduohutus teemas Puhastusdpetus hinnatakse roheoskusi praktilise
arvestusega, kus toimub keskkonnasbbralike pesemis- ja desinfitseerimisainete doseerimine ja
erinevate pinnakattematerjalide tdhus puhastamine jalgides saastliku ressursside kasutamise
pohimdtteid.

#9 | Toostus, innovatsioon ja taristu“ - Moodulis Lihatootlemise praktika hinnatakse Oppija
praktikaaruande koostamist, kus anallilisitakse tooraine ja ressursside ratsionaalset kasutamist,
jadatmete teket ja sorteerimist. Mooduli Toiduohutus teemas PakendiGpetus hinnatakse roheoskusi
lihatoodete pakendamiseks sobivate pakkematerjalide vordlemisega, arvestades pakendiringluse
pohimdtteid ja voimalusi.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Mooduli Varske liha kaitlemise arvestuslikus praktilises
to0s hinnatakse lihaldikuse ja IGigatud lihast toodete valmistamise |0ppedes roheoskusena sobiva
pakendi valikut ja jadtmete sorteerimist. Mooduli Lihavalmististe valmistamise arvestuslikus praktilises
to6s hinnatakse lisaks lihavalmististe valmistamisele roheoskustena toidukadude vahendamist, sobiva
pakendi valikut ja jdatmete sorteerimist. Mooduli Siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamise
arvestuslikus praktilises t66s hinnatakse lisaks slltide ja pasteetide valmistamisele roheoskustena
toidukadude vahendamist, sobiva pakendi valikut, jadtmete sorteerimist, t66koha korrastamist.
Mooduli Praetud ja kiipsetatud lihatoodete valmistamise arvestuslikus praktilises t66s hinnatakse
lisaks praetud ja kipsetatud toodete valmistamisele roheoskustena biojadtmete sorteerimist ja
kasutatud 6&li utiliseerimist. Mooduli Vorstide valmistamise arvestuslikus praktilises t66s hinnatakse
vorstide valmistamist ja roheoskusena saastlikku abimaterjalide kasutamist. Mooduli Sinkide
valmistamise arvestuslikus praktilises t66s hinnatakse ressursse saastva ja keskkonnasdbraliku
tootmise aspekte sinkide tootmise juures.

3.6.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

e Toiduttostuste jatkusuutlikkus. Lihatoodete tootmine ja tarbimine. Traditsiooniliste
lihatoodete-tootmine ja miiiik - moodul Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

® Ressurside ratsionaalne kasutamine esmatootmisel. Sobiva pakendi valik ja jadatmete
sorteerimine lihaldikuse teostamisel ja Idigatud lihast toodete valmistamisel - moodul Varske
liha kditlemine
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e Jaatmekaitlus. Saastev podllumajandus. ringmajandus, tarneahela jalgitavus - moodul
Lihavalmististe valmistamine

e Saistev tarbimine, toidu raiskamise vahendamine, traditsiooniliste lihatoodete
propageerimine - moodul Siltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine

e Toidu raiskamise vdahendamine. Sobivate pakendite valik. Jaatmete, sh biojdatmete
sorteerimine ja kasutatud 06li utiliseerimine - moodul Praetud ja kiipsetatud lihatoodete
valmistamine

e Tooraine valik. Saastlik abimaterjalide kasutamine. Lihatoodete tootmise seos
kliimamuutustega - moodul Vorstide valmistamine

® Ressursse sdastva ja keskkonnasdbraliku tootmise aspekte sinkide tootmisel - moodul Sinkide
valmistamine

e Toidu raiskamise vahendamine, sobivate pakendite valik, jaatmete, sh biojaatmete
sorteerimine konkreetse ettevotte naitel - moodul Lihaté6tlemise praktika

o Keskkonnahoidlik puhastus lihatoostuses.  Liha ja lihatoodete kvaliteedi hindamine.
Enesekontrollislisteem - nduded jadtmekaitlusele, transpordile, toorainetele ja jalgitavusele.
Lihatoostuses kasutatavad pakkematerjalide optimaalne kasutamine, ressursi kokkuhoid.
Pakendi margistus - moodul Toiduohutus

3.7. Roheteemadega seotud Uritused

11.-24.09.2023 toimunud Maailma koristuspdevadest vottis osa 147 Tartu Rakenduslikus Kolledzi
Opilast, kes registreeriti vastavas keskkonnas. Sellel korral keskenduti eelkdige hajusalt paiknevale
prigile — suitsukonid, pudelikorgid ja pakendid.

3.10.2023 toimus ettevotluspdev VOCOgreen, kus toimus pdnev paneeldiskussioon, milles osalesid
Stella Runnel-Soomlais, Key Kiilaots, Tartu2024 ning Tartu Toidupanga esindajad. Viidi labi erinevad
tootoad: "Miks me sorteerime prigi?" ja "Ehitusmaterjali jaakidele uus elu" ja “Vanast uus”.

26.10.2023 tutvustati Oskuste 606 todtubade raames kdigile huvilistele Oppeklassis asuvat
vermikompostrit: selle t66pdhimdtet ja loodushoiu aspekti.

Novembris 2023 toimus taaskasutuse teemadele plihendatud hdkaton, kus parimaks valiti esimese
kursuse metallieriala Gpilaste idee taaskasutada metallijddke ja vanu séogiriistasid (lusikaid, kahvleid,
nugasid), tehes neist ehteid (sdrmused kérvardngad jne). Noored said sellest hdkatonist innustust ja
|16id peale hdkatoni dpilasfirma ReCut, mille tooteid hinnati ka joululaadal parimaks taaskasutusideega
toodeteks.
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4. Tallinna Teeninduskool

Tallinna Teeninduskoolis Opetatakse kahte toiduainete tootlemisele suunatud eriala: kondiiter ning
pagari ja kondiitritoodete tehnoloogia.

4.1. Kondiiter 60 EKAP

Roheteemade Gpetamisele kulutatakse hinnanguliselt 5,4% kogu dppekava mahust.

4.1.1. Roheteemadele suunatud moodulid

Enamasti on roheoskused integreeritud moodulitesse. Mdnes moodulis on ka vélja toodud eraldi
teemana.

4.1.2. Siistva arengu eesmiirgid moodulites
Saastva arengu eesmargid on 6ppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#1 , Kaotada vaesus” — Eesmark ei ole seotud Ghegi 6ppekavaga vaid Gppekavaiilene. Teko Opilastele
loodud tugisiisteem tegeleb reaalselt puudust kannatavate dpilaste valja selgitamisega ja nendele kooli
vOimalustele vastavate sotsiaalsete toetuste méaaramisega. Hinnang eesmargile: Vahenenud on
Oppetdod katkestamine ja seeldbi suurenenud oskustddliste arv ja sisenemine té6turule.

#4 , Kvaliteetne haridus” — Kdik 6ppekavad on koostatud nii, et on tagatud sooline vorddiguslikkus ja
dppimisvdimalused kdigile. Oppekava sisuga on tagatud teadmised ja oskused, mis vdimaldavad
siseneda tooturule kvalifitseeritud erialaspetsialistina. Moddikuks on kutseeksamite sooritamine.

#6 ,,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Kasitletakse 16imituna kolmes erinevas moodulis. Omandatud
teadmisi kasutatakse praktikal ja kdigis praktilistes tundides, hinnatakse koos erialaste oskustega

#7 ,Taskukohane ja puhas energia“ — Kasitletakse keskkonnasddstliku tootmise teemas, kus
pOoratakse tdahelepanu kaasaegsete ja energiat sddstvate seadmete kasutuselevdtmist tootmises.
Omandatud teadmisi ja oskusi kasutatakse praktilises t66s ja hinnatakse koos erialaste oskustega.

#8 ,Inimvaarne t606 ja majanduskasv” — Eesmarki kasitletakse Toidutdoostuse valdkonna aluste
moodulis. Vaatluse all on innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vahendamine nii tootmises
kui ka tarbimises. Professionaalse ja teadliku erialaspetsialisti koolitamine. Omandatud teadmisi ja
oskusi kasutatakse praktilises t60s ja hinnatakse koos erialaste oskustega ja 16puks kutseeksamiga.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” — Kasitletakse neljas erinevas moodulis nii Idimituna, kui
ka omaette teemadena. Teko dppekavades kdige enam kasitlemist leidnud eesmark. Keskendutakse
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keskkonnasaastlikele materjalidele, pakendite vahendamisele ja taaskasutamisele. Kadude
vahendamisele tootmises ja tarbimises. Jadtmete tekke vdhendamisele, sorteerimisele ja
taaskasutamisele. Kemikaalide vahendamisele pesemisel ja desinfitseerimisel. Hinnatakse praktilise
t60 kaigus koos erialaste oskustega.

4.1.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

Teema: ,Pakendamine” 0,8 EKAP, teema sisus keskendutakse keskkonnasdastlikele materjalidele,
pakendite vahendamisele ja taaskasutamisele.

Teema: , Keskkonnasdastlik tootmine” 0,54EKAP, teema sisuks puhas joogivesi, toiduainete kadude
vahendamine tootmises ja tarbimises. Jadtmete tekke vdhendamine, sorteerimine, taaskasutamine.
Energiakandjate saastlik kasutamine.

Teema: ,,Puhastusopetus” 0,54EKAP, teema sisuks puhas vesi, kemikaalide vahendamine pesemisel ja
desinfitseerimisel. Reovesi

Teema: ,Sissejuhatus erialasse“ 1EKAP , teema sisuks professionaalsete erialaspetsialistide
koolitamine. Innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vdahendamine nii tootmises kui ka
tarbimises.

4.2. Pagarija kondiitritoodete tehnoloogia 180EKAP

Roheteemade Opetamisele kulutatakse ~1% kogu Oppekava mahust. Kutsekeskhariduse Gppekava
koosneb eriala p&hidpingutest 120 EKAP; (ildharidusGpingutest 30EKAP ja valikainetest 30EKAP, mis
ei ole seotud roheoskustega.

4.2.1. Roheteemadele suunatud moodulid

Enamasti on roheoskused integreeritud moodulitesse. Mdnes moodulis on ka valja toodud eraldi
teemana.

4.2.2. Siistva arengu eesmiirgid moodulites

Saastva arengu eesmargid on Oppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#1 ,Kaotada vaesus” — Eesmark ei ole seotud Uhegi dppekavaga vaid dppekavalilene. Teko Opilastele
loodud tugisiisteem tegeleb reaalselt puudust kannatavate dpilaste vilja selgitamisega ja nendele kooli
vOimalustele vastavate sotsiaalsete toetuste maaramisega. Hinnang eesmargile: Vahenenud on
Oppet6o katkestamine ja seeldbi suurenenud oskustdoliste arv ja sisenemine to6turule.
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#4 ,Kvaliteetne haridus” — Kdik dppekavad on koostatud nii, et on tagatud sooline vérddiguslikkus ja
dppimisvdimalused kdigile. Oppekava sisuga on tagatud teadmised ja oskused mis vdimaldavad
siseneda tooturule kvalifitseeritud erialaspetsialistina. Moddikuks on kutseeksamite sooritamine.
Teemat kasitletakse ka tldharidusdpingutes.

#6 ,,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Kasitletakse Idimituna kolmes erinevas moodulis. Omandatud
teadmisi kasutatakse praktikal ja kdigis praktilistes tundides, hinnatakse koos erialaste oskustega.

#7 ,Taskukohane ja puhas energia“ — Kasitletakse keskkonnasdastliku tootmise teemas, kus
pooratakse tdhelepanu kaasaegsete ja energiat sddstvate seadmete kasutuselevGtmist tootmises.
Omandatud teadmisi ja oskusi kasutatakse praktilises t60s ja hinnatakse koos erialaste oskustega.

#8 ,Inimvdarne t66 ja majanduskasv” — Eesmarki kasitletakse Toidutoostuse valdkonna aluste
moodulis. Vaatluse all on innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vahendamine nii tootmises
kui ka tarbimises. Professionaalse ja teadliku erialaspetsialisti koolitamine. Omandatud teadmisi ja
oskusi kasutatakse praktilises t66s ja hinnatakse koos erialaste oskustega ja I6puks kutseeksamiga.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” — Kasitletakse neljas erinevas moodulis nii Idimituna, kui
ka omaette teemadena. Teko Gppekavades kdige enam kasitlemist leidnud eesmark. Keskendutakse
keskkonnasaastlikele materjalidele, pakendite vahendamisele ja taaskasutamisele. Kadude
vahendamisele tootmises ja tarbimises. Jadtmete tekke vdhendamisele, sorteerimisele ja
taaskasutamisele. Kemikaalide viahendamisele pesemisel ja desinfitseerimisel. Hinnatakse praktilise
t00 kaigus koos erialaste oskustega.

4.2.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

Enamasti on roheoskused integreeritud moodulitesse. Mdnes moodulis on ka vidlja toodud eraldi
teemana.

Teema: ,Pakendamine” 1 EKAP, teema sisus keskendutakse keskkonnasdastlikele materjalidele,
pakendite vdahendamisele ja taaskasutamisele.

Teema: , Eritoitumine” 1 EKAP, teema sisuks puhas joogivesi, tervislik toit kdigile ka toiduallergia ja
toidutalumatusega inimestele.

Teema: ,,Puhastust66d” 1 EKAP, teema sisuks puhas vesi, kemikaalide vdhendamine pesemisel ja
desinfitseerimisel. Reovesi

Teema: ,Sissejuhatus erialasse“ 1EKAP , teema sisuks professionaalsete erialaspetsialistide
koolitamine. Innovatsioon tootmises, ressursside kasutamise vahendamine nii tootmises kui ka
tarbimises.

4.3. Roheteemadega seotud Uritused

Tallinna Teeninduskool on 2022/2023 Gppeaastast programmi “Roheline kool” liige. Digiprigi
koristuspdevad.
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5. Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool pakub mitmeid toiduainete td6tlemise erialasid:
lihatoodete tehnoloogia, pagaritoodete tehnoloogia, kondiitritoodete tehnoloogia, piimatoodete
tehnoloogia, jookide tehnoloogia. 2024 seisuga on toiduainete t66tlemise erialadel kokku 70 Gpilast.

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

Roheteemasid kasitletakse 6ppekavas keskmiselt 4,7%.

5.1.1. Roheteemadele suunatud moodulid

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

5.1.2. Siastva arengu eesmirgid moodulites
Saastva arengu eesmargid on 6ppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#2 , Kaotada ndlg” — Moodulis Toidutéostuse valdkonna alused teemas Tervislik toitumine Gpetatakse
toiduainete ratsionaalset ja taielikku kasutamist (maksimaalselt kasutada toiduaine omadusi,
toiduainete toitevdartust). Moodulis Varske liha kditlemine teemades Nouded toorainele,
Lihatooraine vastuvotmine, Liha tootlemine Opetatakse toiduainete ratsionaalset ja tdielikku
kasutamist (ninast- sabani kontseptsioon. Kuidas peab jaatmeid kaitlema voi kuidas neid vaarindada).

#3 , Hea tervis ja heaolu” — Moodulis Toidutdostuse valdkonna alused teemas Tervislik toitumine
Opetatakse tervislikke toitumise viise (taldrikureeglid, toidutalumatused, toidupiramiidid,
toitevaartused). Moodulis Toiduohutus teemades Kvaliteediopetuse alused, PuhastusGpetus,
Toiduhiigieen Opetatakse haigustekitajaid, nende levikut, kasvutingimusi, havitamisviise, Oiget
pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, ndudeid enesekontrolliplaanile.
Moodulis Lihavalmististe valmistamine teemades Nouded toorainele, Lihavalmististe valmistamine,
Valmistoodangu kvaliteedikontroll; moodulis Vorstide valmistamine, teemades Erinevate
vorstitoodete segude valmistamine, Erinevate vorstitoodete valmistamine; moodulis Praetud ja
kiipsetatud toodete valmistamine teemades Praetud ja kiipsetatud toodete segude valmistamine,
Praetud ja kiipsetatud toodete valmistamine, Toote vastavust nduetele kontroll; moodulis Siiltide,
tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine teemades Tooraine valimine ja valmistamine, Toodete
valmistamine, Toodete pakendamine ja/ v6i pakendamine; moodulis Sinkide valmistamine teemades
Nouded toorainele, Sinkide valmistamine, Toodete kontroll Gpetatakse seadusandlust ja sellega
kaasnevaid ndudeid toorainele, toodetele, tootmistehnoloogiale, haigustekitajaid, nende levik, leviku
drahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid materjale ning ndudeid nendele. Moodulites Lihatoodete
praktika, Lihatoodete spetsialiseerumise praktika | ja Lihatoodete spetsialiseerumise praktika Il
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teemades Ettevottes té6tamine Opilane tutvub ettevotte enesekontrolliplaaniga, eesmarkidega, jalgib
ning jargib neid.

#6 ,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Moodulis Toidutdostuse valdkonna alused teemas
Toiduainetéostused Eestis arutletakse Eestis olevaid ettevotteid, nende lahendusi tooraine, toodete,
pakendamise, energeetika kestlikkuse tagamiseks. Uuritakse ndudeid ettevotete kaivitamiseks
(keskkonnandudeid, péllumajandus-ja toiduameti ndudeid, rahvusvahelised ndudeid), teemas Tervislik
toitumine Opetatakse  mustuseliike, pesulahuseid.  Moodulis Toiduohutus, teemades
Kvaliteediopetuse alused, Puhastusopetus, Toiduhiigieen Gpetatakse mustuseliike, haigustekitajate
havitamisse meetodeid, pesulahuseid ja nende md&ju. Moodulis Varske liha kditlemine teemades
Nouded toorainele, Lihatooraine vastuvotmine, Liha tootlemine; moodulis Lihavalmististe
valmistamine teemades Nouded toorainele, Lihavalmististe valmistamine, Valmistoodangu
kvaliteedikontroll;, moodulis Vorstide valmistamine, teemades Erinevate vorstitoodete segude
valmistamine, Erinevate vorstitoodete valmistamine; moodulis Praetud ja kiipsetatud toodete
valmistamine teemades Praetud ja kiipsetatud toodete segude valmistamine, Praetud ja kiipsetatud
toodete valmistamine, Toote vastavust nouetele kontroll; moodulis Sinkide valmistamine teemades
Nouded toorainele, Sinkide valmistamine, Toodete kontroll; moodulis Siiltide, tarrendtoodete ja
pasteetide valmistamine teemades Tooraine valimine ja valmistamine, Toodete valmistamine,
Toodete pakendamine ja/ vdi pakendamine kisitletakse ndudeid tooraine sailitamis-/
tootlemisruumidele, - vahenditele, nende puhastamist. Moodulites Lihatoodete praktika, Lihatoodete
spetsialiseerumise praktika | ja Lihatoodete spetsialiseerumise praktika Il teemades Ettevottes
tootamine Opilane tutvub ettevétte veemajanduse lahendusega, kas on rakendatud vee saastvad,
taaskasutamise vt. meetmed, millised on sanitatsiooni protseduurid.

#8 ,Inimvéirne t66 ja majanduskasv” — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevotluse alused kasitletakse td6seadusandlust,
EL seadusandlust, toetusvdimalusi, ariplaani koostamist.

#9 , Toostus, innovatsioon ja taristu” - Moodulis Toidutdoostuse valdkonna alused teemas Tervislik
toitumine kasitletakse tootearendust, ehk kuidas saaks toiduaineid teisiti kasutada (paremini,
ratsionaalsemalt). Moodulis Toiduohutus, teemades Kvaliteediopetuse alused, Puhastusopetus,
Toiduhiigieen arutletakse uusi meetodeid haigustekitajatega vditlemiseks. Moodulis Opitee ja t66
muutuvas keskkonnas teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevétluse
alused tutvustatakse erinevaid vBimalusi toetusteks, rahvusvahelist koostodd, dokumendihaldust.
Moodulis Véarske liha kditlemine teemades Nouded toorainele, Lihatooraine vastuvotmine, Liha
tootlemine; moodulis Lihavalmististe valmistamine teemades Nouded toorainele, Lihavalmististe
valmistamine, Valmistoodangu kvaliteedikontroll; Vorstide valmistamine, teemades Erinevate
vorstitoodete segude valmistamine, Erinevate vorstitoodete valmistamine; moodulis Praetud ja
kiipsetatud toodete valmistamine teemades Praetud ja kiipsetatud toodete segude valmistamine,
Praetud ja kiipsetatud toodete valmistamine, Toote vastavust nduetele kontroll; moodulis Sinkide
valmistamine teemades Nouded toorainele, Sinkide valmistamine, Toodete kontroll; moodulis
Siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine teemades Tooraine valimine ja valmistamine,
Toodete valmistamine, Toodete pakendamine ja/ vdi pakendamine nduetekohased toiduainete
tootlemise seadmed, tootlemismeetodid, ruumid mis vdimaldaksid optimaalselt toorainet
toodelda. Moodulites Lihatoodete praktika, Lihatoodete spetsialiseerumise praktika I ja Lihatoodete
spetsialiseerumise praktika Il teemades Ettevottes téotamine Opilase eesmark on uurida millised
innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevotte votnud kasutusse tootmises- tooraine tootlemisel,
sdilitamisel, pakendamisel, transportimisel jne. Moodulis Teenindamine ja miiiigitod teemades
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M@distab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse ndudeid toiduainete realiseerimisel
(pakendamine, sdilitamine, jadtmemajandus).

#10 ,Ebavordsuse vihendamine” — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevotluse alused kasitletakse
tooseadusandlust, konfliktide lahendamise viise, inimpsiihholoogiat, koost66 véimalusi, probleeme.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Moodulis Toidutdoodstuse valdkonna alused teemas
Tervislik toitumine Gpetatakse toiduainete ratsionaalset kasutamist (nt kuidas kasutada jaatmeid, kui
neid saab kasutada ( nt kikeherne vedelik)), kuidas valmistada toiduaineid kasutades vahem energiat,
teemas Toiduainetoostused Eestis arutletakse meetmeid, milliseid kestlikke lahendusi ettevotted
peavad votma vGi juba votnud. Moodulis Toiduohutus, teemades Puhastusopetus, Toiduhiigieen
Opetatakse Oiget pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, ndéudeid
enesekontrolliplaanile. Moodulis Varske liha kditlemine teemades Nouded toorainele, Lihatooraine
vastuvotmine, Liha tootlemine; moodulis Lihavalmististe valmistamine teemades Nouded
toorainele, Lihavalmististe valmistamine, Valmistoodangu kvaliteedikontroll; Vorstide
valmistamine, teemades Erinevate vorstitoodete segude valmistamine, Erinevate vorstitoodete
valmistamine; moodulis Praetud ja kiipsetatud toodete valmistamine teemades Praetud ja
kipsetatud toodete segude valmistamine, Praetud ja kiipsetatud toodete valmistamine, Toote
vastavust nouetele kontroll; moodulis Sinkide valmistamine teemades Nouded toorainele, Sinkide
valmistamine, Toodete kontroll; moodulis Siltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine
teemades Tooraine valimine ja valmistamine, Toodete valmistamine, Toodete pakendamine ja/vi
pakendamine kisitletakse ratsionaalset tooraine, toodangu, pesulahuste, analidtiliste vahendite
kasutamist. Moodulites Lihatoodete praktika, Lihatoodete spetsialiseerumise praktika | ja
Lihatoodete spetsialiseerumise praktika Il teemades Ettevottes to6tamine Gpilase eesmark on uurida
millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevotte votnud kasutusse tootmises- tooraine
tootlemisel, sailitamisel, pakendamisel, transportimisel. Moodulis Teenindamine ja miiiigitoo
teemades Moistab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse innovatiivseid
pakkematerjale, kehtivat seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist, taaskasutamist

5.1.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

Eraldi roheteema kasitlemist (sihikindlalt vGetakse ette naiteks jadtmemajandust) antud Gppekavas ei
ole. Pigem on teema |Gimitud teiste teemade sisse ja seda kasitletakse jooksvalt teema osana.
Hindamine toimub peamiselt praktilise t66 kdigus. Hinnatakse Oigeid ja ratsionaalseid t66votteid
praktilistel tundidel ning I0pueksamil. Samuti hinnatakse O&pilaste teadmisi kirjalikult testi
sooritamisel.
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5.2. Jookide tehnoloogia mahuga 90 EKAP (4. taseme kutseGpe)

Keskmiselt kasitletakse roheteemasid 6ppekavas 2,6%.

5.2.1. Roheteemadele suunatud moodulid

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

5.2.2. Siastva arengu eesmirgid moodulites
Saastva arengu eesmargid on 6ppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#3 ,Hea tervis ja heaolu” — Moodulis Toidutéostuse valdkonna alused teemas Toitumisopetus
Opetatakse tervislikke toitumise viise (taldrikureeglid, toidutalumatused, toiduptramiidid,
toitevaartused). Praktikamoodulites Piirituse ja piiritusjookide tootmine, Veini valmistamine, Olle ja
mittealkohoolsete jookide valmistamine teemas Ettevottes tootamine tutvub Opilane ettevotte
enesekontrolliplaaniga, eesmarkidega, jalgib ning jargib neid. Moodulis Toiduohutus, teemades
Toiduhiigieen, Puhastusopetus, Kvaliteediopetuse alused Gpetatakse haigustekitajaid, nende levikut,
kasvutingimusi, hdvitamisviise, diget pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist,
noudeid enesekontrolliplaanile. Moodulites Mittealkohoolsete jookide valmistamine, Veini
valmistamine, Olle valmistamine teemades M.A jookide tooraine kiitlemine, M.A jookide
valmistamine, Veini toorme té6tlemine, Veini 16pptootlemine, Ollevalmistamise tehnoloogia, Olle
valmistamise protsess kasitletakse seadusandlust ja sellega kaasnevaid ndudeid toorainele, toodetele,
tootmistehnoloogiale, haigustekitajaid, nende levik, leviku drahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid
materjale ning ndudeid nendele.

#6 ,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Moodulis Toiduté6stuse valdkonna alused teemas Eesti
toidutdostused ja ettevotluskeskkond Arutletakse Eestis olevaid ettevotteid. Nende lahendusi
tooraine, toodete, pakendamise, energeetika kestlikkuse tagamiseks. Uuritakse ndudeid ettevdtete
kaivitamiseks (keskkonnandudeid, p&llumajandus-ja toiduameti ndudeid, rahvusvahelised néudeid),
teemas ToitumisOpetus Opetatakse mustuseliike, pesulahuseid. Moodulites Mittealkohoolsete
jookide valmistamine, Veini valmistamine, Olle valmistamine, Piirituse ja piiritusjookide
valmistamine teemades M.A jookide tooraine kditlemine, M.A jookide valmistamine, Veini toorme
tootlemine, Veini I6pptodtlemine, Ollevalmistamise tehnoloogia, Olle valmistamise protsess,
Piirituse toorained ja meski valmistamine, Piirituse praktiline valmistamine kasitletakse ndudeid
tooraine sdilitamis-/ t66tlemisruumidele, - vahenditele, nende puhastamist. Praktikamoodulites
Piirituse ja piiritusjookide tootmine, Veini valmistamine, Olle ja mittealkohoolsete jookide
valmistamine teemas Ettevottes tootamine Opilane tutvub ettevotte veemajanduse lahendusega, kas
on rakendatud vee saastvad, taaskasutamise vt. meetmed, millised on sanitatsiooni protseduurid.
Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhiigieen , PuhastusOpetus, Kvaliteediopetuse alused
Opetatakse mustuseliike, haigustekitajate havitamisse meetodeid, pesulahuseid ja nende mdju.
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#8 ,Inimvairne t66 ja majanduskasv” — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevotluse alused kasitletakse td0seadusandlust,
EL seadusandlust, toetusvdimalusi, driplaani koostamist.

#9 ,Toostus, innovatsioon ja taristu” - Moodulis Toidutoostuse valdkonna alused teemades Eesti
toidutoostused ja ettevotluskeskkond, ToitumisGpetus kasitletakse tootearendust, ehk kuidas saaks
toiduaineid teisiti kasutada (paremini, ratsionaalsemalt), arutletakse milliseid innovatsioone on Eesti
ettevGtted votnud rakendusse (pakendamine, tootlemine v6i muu lahendus). Moodulites
Mittealkohoolsete jookide valmistamine, Veini valmistamine, Olle valmistamine, Piirituse ja
piiritusjookide valmistamine teemades M.A jookide tooraine kiitlemine, M.A jookide valmistamine,
Veini toorme tootlemine, Veini 16pptostlemine, Ollevalmistamise tehnoloogia, Olle valmistamise
protsess, Piirituse toorained ja meski valmistamine, Piirituse praktiline valmistamine kasitletakse
nduetekohaseid toiduainete tootlemise seadmed, tootlemismeetodeid, ruume mis voimaldaksid
optimaalselt toorainet toddelda. Praktikamoodulites Piirituse ja piiritusjookide tootmine, Veini
valmistamine, Olle ja mittealkohoolsete jookide valmistamine teemas Ettevottes todtamine dpilase
eesmark on uurida kas ja millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevotte votnud kasutusse
tootmises- tooraine tootlemisel, sailitamisel, pakendamisel, transportimisel jne. Moodulis
Toiduohutus, teemades Kvaliteediopetuse alused, Puhastusopetus, Toiduhiigieen arutletakse uusi
meetodeid haigustekitajatega voitlemiseks. Moodulis Teenindamine ja miiiigit66 teemades Maoistab
ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse innovatiivseid pakkematerjale, kehtivat
seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist, taaskasutamist. Moodulis Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevotluse
alused tutvustatakse erinevaid vbimalusi toetusteks, rahvusvahelist koosto6d, dokumendihaldust.

#10 ,Ebavdrdsuse viahendamine” — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, EttevGtluse alused Kkasitletakse
tooseadusandlust, konfliktide lahendamise viise, inimpsihholoogiat, koosto6 voimalusi, probleeme.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Moodulis Toidutoostuse valdkonna alused teemas
ToitumisGpetus Opetatakse toiduainete ratsionaalset kasutamist (nt kuidas kasutada jaatmeid, kui
neid saab kasutada ( nt kikeherne vedelik)), kuidas valmistada toiduaineid kasutades vdhem energiat,
teemas Eesti toidutdostused ja ettevotluskeskkond arutletakse meetmeid, milliseid kestlikke
lahendusi ettevotted peavad votma voi juba votnud. Moodulites Mittealkohoolsete jookide
valmistamine, Veini valmistamine, Olle valmistamine, Piirituse ja piiritusjookide valmistamine
teemades M.A jookide tooraine kditlemine, M.A jookide valmistamine, Veini toorme t66tlemine,
Veini I6pptdotlemine, Ollevalmistamise tehnoloogia, Olle valmistamise protsess, Piirituse toorained
ja meski valmistamine, Piirituse praktiline valmistamine kasitletakse ratsionaalset tooraine,
toodangu, pesulahuste, analiitiliste vahendite kasutamist. Moodulis Teenindamine ja miiiigit6o
teemades Moistab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid arutletakse innovatiivseid
pakkematerjale, kehtivat seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist, taaskasutamist. Moodulis
Toiduohutus, teemades Puhastusdpetus, Toiduhiigieen, Kvaliteediopetuse alused Opetatakse diget
pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, ndudeid enesekontrolliplaanile.

5.2.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

Eraldi roheteema kasitlemist (sihikindlalt vOetakse ette naiteks jadtmemajandust) antud dppekavas ei
ole. Pigem on teema |Gimitud teiste teemade sisse ja seda kasitletakse jooksvalt teema osana.
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Hindamine toimub peamiselt praktilise t06 kaigus. Hinnatakse Oigeid ja ratsionaalseid toovotteid
praktilistel tundidel ning Idpueksamil. Samuti hinnatakse Opilaste teadmisi kirjalikult testi
sooritamisel.

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

Keskmiselt kasitletakse roheteemasid 6ppekavas 5,4%.

5.3.1. Roheteemadele suunatud moodulid

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

5.3.2. Siastva arengu eesmargid moodulites
Saastva arengu eesmargid on 6ppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#2 ,Kaotada nalg” — Moodulis Toidutdoostuse valdkonna alused teemas Toitumisdpetus dpetatakse
toiduainete ratsionaalset ja tdiuslikult kasutamist (maksimaalselt kasutada toiduaine omadusi,
toiduainete toitevaartust).

#3 ,Hea tervis ja heaolu” — Moodulis Toidutoostuse valdkonna alused teemas ToitumisGpetus
Opetatakse tervislikke toitumise viise (taldrikureeglid, toidutalumatused, toidupiramiidid,
toitevaartused). Moodulis Toiduohutus teemades Enesekontrolliplaan, Puhastustdod, Toiduhiigieen
Opetatakse haigustekitajaid, nende levikut, kasvutingimusi, havitamisviise, Oiget pesuainete
doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, noudeid 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 kiipsetusomadused, Erinevatest
jahudest pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades
Tooraine ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata parmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja
parmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis
Kilmutamine ja pakendamine teemades Kiilmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Kiilmutatavate
pagaritoodete valmistamine, Siigavkiilmutatud pagaritoodete kiipsetamine, Toodete pakendamine
Opetatakse  seadusandlust ja  sellega  kaasnevaid ndudeid toorainele, toodetele,
tootmistehnoloogiale, haigustekitajaid, nende levik, leviku arahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid
materjale ning ndudeid nendele. Moodulis Pagari praktika teemas Ettevottes to6tamine tutvub
Opilane ettevotte enesekontrolliplaaniga, eesmarkidega, jalgib ning jargib neid.
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#6 ,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Moodulis Toiduté6stuse valdkonna alused teemas Eesti
toidutdostused ja ettevotluskeskkond arutletakse Eestis olevaid ettevotteid, nende lahendusi
tooraine, toodete, pakendamise, energeetika kestlikkuse tagamiseks. Uuritakse ndudeid ettevotete
kaivitamiseks (keskkonnandudeid, pdllumajandus-ja toiduameti ndudeid, rahvusvahelised ndudeid),
teemas ToitumisOpetus Opetatakse 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 kiipsetusomadused, Erinevatest jahudest
pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades Tooraine
ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata parmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja
parmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis
Kiilmutamine ja pakendamine teemades Kiilmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Kiilmutatavate
pagaritoodete valmistamine, Siigavkiilmutatud pagaritoodete kiipsetamine, Toodete pakendamine
kasitletakse ndudeid tooraine sdilitamis-/ toéotlemisruumidele, - vahenditele, nende
puhastamist. Praktikamoodulis Pagari praktika teemas Ettevottes to6tamine Opilane tutvub ettevotte
veemajanduse lahendusega, kas on rakendatud vee sdastvad, taaskasutamise vt. meetmed, millised
on sanitatsiooni protseduurid. Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhiigieen , Puhastusopetus,
Enesekontrolliplaan Gpetatakse mustuseliike, haigustekitajate havitamisse meetodeid, pesulahuseid
ja nende mdju

#8 ,Inimvéirne t66 ja majanduskasv” — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevotluse alused kasitletakse td6seadusandlust,
EL seadusandlust, toetusvdimalusi, ariplaani koostamist.

#9 ,Toostus, innovatsioon ja taristu” - Moodulis Toidutoostuse valdkonna alused teemades Eesti
toidutdostused ja ettevotluskeskkond, ToitumisGpetus kasitletakse tootearendust, ehk kuidas saaks
toiduaineid teisiti kasutada (paremini, ratsionaalsemalt), arutletakse milliseid innovatsioone on Eesti
ettevGtted votnud rakendusse (pakendamine, tootlemine v6i 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 kiipsetusomadused, Erinevatest
jahudest pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades
Tooraine ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata parmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja
parmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis
Kilmutamine ja pakendamine teemades Kiilmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Kiilmutatavate
pagaritoodete valmistamine, Siigavkiilmutatud pagaritoodete kiipsetamine, Toodete pakendamine
kasitletakse nduetekohaseid toiduainete tootlemise seadmed, tootlemismeetodeid, ruume mis
vOimaldaksid optimaalselt toorainet t6ddelda. Moodulis Toiduohutus, teemades Kvaliteediopetuse
alused, Puhastusopetus, Toiduhiigieen arutletakse uusi meetodeid haigustekitajatega voitlemiseks.
Moodulis Teenindamine ja miiiigito6 teemades Moistab ostja vajadusi, Rakendab sobivaid tehnikaid
arutletakse innovatiivseid pakkematerjale, kehtivat seadusandlust, TKM ja selle utiliseerimist,
taaskasutamist. Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades Organisatsioon ja juhtimine,
Asjaajamise alused, Ettevotluse alused tutvustatakse erinevaid vdimalusi toetusteks, rahvusvahelist
koostddd, dokumendihaldust. Praktikamoodulis Pagari praktika teemas Ettevottes t66tamine dpilase
eesmark on uurida kas ja millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevdtte votnud kasutusse
tootmises- tooraine tootlemisel, sdilitamisel, pakendamisel, transportimisel jne.
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#10 ,Ebavordsuse vihendamine” — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
teemades Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, EttevGtluse alused kasitletakse
tooseadusandlust, konfliktide lahendamise viise, inimpsiihholoogiat, koost66 vdimalusi, probleeme.

#12“Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Moodulis Toidutdoodstuse valdkonna alused teemas
Toiduainet66stused Eestis Opetatakse toiduainete ratsionaalset kasutamist (nt kuidas kasutada
jaatmeid, kui neid saab kasutada ( nt kikeherne vedelik)), kuidas valmistada toiduaineid kasutades
vdahem energiat, teemas Keskkonnasdastlik ressurside kasutamine arutletakse meetmeid, milliseid
kestlikke lahendusi ettevotted peavad votma voi juba votnud. 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 kiipsetusomadused, Erinevatest jahudest
pagaritoodete valmistamine, moodulis Valikpagaritoodete valmistamine teemades Tooraine
ettevalmistamine, Kihitatud, kihitamata péarmitaigna toodete valmistamine, Leht- ja
parmilehttaignatoodete valmistamine, Liiva- ja muretaignast toodete valmistamine; moodulis
Kilmutamine ja pakendamine teemades Kiilmutatavate pagaritoodete tehnoloogia, Kiilmutatavate
pagaritoodete valmistamine, Siigavkiilmutatud pagaritoodete kiipsetamine, Toodete pakendamine
kasitletakse ratsionaalset tooraine, toodangu, pesulahuste, analiitiliste vahendite kasutamist.
Moodulis Toiduohutus, teemades Puhastusopetus, Toiduhiigieen, Kvaliteediopetuse alused
Opetatakse Oiget pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, ndéudeid
enesekontrolliplaanile. Moodulis Pagari praktika teemas Ettevottes t66tamine Gpilase eesmark on
uurida millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevotte votnud kasutusse tootmises- tooraine
tootlemisel, sdilitamisel, pakendamisel, transportimisel.

5.3.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

Eraldi roheteema kasitlemist (sihikindlalt vOetakse ette nditeks jadtmemajandust ) antud Sppekavas ei
ole. Pigem on teema IGimitud teiste teemade sisse ja seda kasitletakse jooksvalt teema osana.
Hindamine toimub peamiselt praktilise t66 kdigus. Hinnatakse digeid ja ratsionaalseid t66votteid
praktilistel tundidel ning I0pueksamil. Samuti hinnatakse O&pilaste teadmisi kirjalikult testi
sooritamisel.
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5.4. Piimatoodete tehnoloogia mahuga 30 EKAP (4. taseme kutseGpe)

Keskmiselt kasitletakse roheteemasid 6ppekavas 3,7%.

5.4.1. Roheteemadele suunatud moodulid

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

5.4.2. Siistva arengu eesmirgid moodulites
Saastva arengu eesmargid on Oppekavadesse seotud jargnevate moodulite ja teemadega:

#3 ,Hea tervis ja heaolu” — Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhiigieen , Puhastusopetus,
Toiduohutus Opetatakse haigustekitajaid, nende levikut, kasvutingimusi, havitamisviise, Oiget
pesuainete doseerimist, vee taaskasutamist, vee puhastamist, ndudeid enesekontrolliplaanile.
Moodulis Piima keemia ja fiilisika teemas Tehnoloogilised protsessid kasitletakse seadusandlust ja
sellega kaasnevaid néudeid toorainele, toodetele, tootmistehnoloogiale, haigustekitajaid, nende
levik, leviku &drahoidmine ning toiduga kokkupuutuvaid materjale ning ndudeid
nendele. Praktikamoodulites Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika | ja Piimatoodete
tehnoloogia spetsialiseerumispraktika Il teemas Ettevottes to6tamine tutvub Opilane ettevotte
enesekontrolliplaaniga, eesmarkidega, jalgib ning jargib neid.

#6 ,Puhas vesi ja sanitaartingimused” — Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduhiigieen ,
Puhastusdpetus, Toiduohutus Gpetatakse mustuseliike, haigustekitajate havitamisse meetodeid,
pesulahuseid ja nende mdju. Moodulis Piima keemia ja fiiiisika teemas Tehnoloogilised protsessid
kasitletakse ndudeid tooraine séilitamis-/ tootlemisruumidele, - vahenditele, nende
puhastamist. Praktikamoodulites Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika 1 ja
Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika Il teemades Ettevottes to6tamine Gpilane
tutvub ettevotte veemajanduse lahendusega, kas on rakendatud vee sdastvad, taaskasutamise vt.
meetmed, millised on sanitatsiooni protseduurid.

#8 ,Inimvddrne t66 ja majanduskasv” — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevotluse alused kasitletakse to6seadusandlust,
EL seadusandlust, igapdevast tootmise juhtimist, tookorraldamist.

#9 ,Toostus, innovatsioon ja taristu“ — Moodulis Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas teemades
Organisatsioon ja juhtimine, Asjaajamise alused, Ettevotluse alused tutvustatakse erinevaid
vOimalusi toetusteks, rahvusvahelist koostoéd, dokumendihalduse programme. Moodulis
Toiduohutus, teemades Toiduohutus, Puhastusopetus, Toiduhiigieen arutletakse uusi meetodeid
haigustekitajatega vditlemiseks, sanitatsioonivéimalusi (meetodeid, vahendeid). Moodulis Piima
keemia ja fiilisika teemas Tehnoloogilised protsessid kasitletakse nduetekohaseid toiduainete
tootlemise seadmed, tootlemismeetodeid, ruume mis vdimaldaksid optimaalselt toorainet
toodelda. Praktikamoodulites Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika | ja Piimatoodete
tehnoloogia spetsialiseerumispraktika Il teemades Ettevottes tootamine Opilase eesmark on uurida

61



Rahastanud Euroopa Liit Eesti
NextGenerationEU tuleviku heaks

kas ja millised innovatiivseid, kestlikke lahendusi on ettevétte vdtnud kasutusse tootmises- tooraine
tootlemisel, sailitamisel, pakendamisel, transportimisel jne.

#12 “Vastutustundlik tarbimine ja tootmine” - Moodulis Toiduohutus, teemades Toiduohutus,
teemades Toiduohutus, Puhastusopetus, Toiduhiigieen 6petatakse diget pesuainete doseerimist, vee
taaskasutamist, vee puhastamist, nGudeid enesekontrolliplaanile, selgitatakse selle vajadust. Moodulis
Piima keemia ja fiilisika teemas Tehnoloogilised protsessid kasitletakse ratsionaalset tooraine,
toodangu, pesulahuste, analldtiliste vahendite kasutamist, selle pdhjust ja mdju kestlikkusele.
Moodulis Piimatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika | ja Piimatoodete tehnoloogia
spetsialiseerumispraktika Il teemades Ettevottes tootamine Gpilase eesmark on uurida millised
kestlikke lahendusi on ettevotte votnud kasutusse tootmises- tooraine tootlemisel, sailitamisel,
pakendamisel, transportimisel.

5.4.3. Toidutoostusele olulised roheteemad moodulites

Eraldi roheteema kasitlemist (sihikindlalt vOetakse ette naiteks jdatmemajandust ) antud 6ppekavas ei
ole. Pigem on teema IGimitud teiste teemade sisse ja seda kasitletakse jooksvalt teema osana.
Hindamine toimub peamiselt praktilise t06 kaigus. Hinnatakse Gigeid ja ratsionaalseid to0votteid
praktilistel tundidel ning I0pueksamil. Samuti hinnatakse Opilaste teadmisi kirjalikult testi
sooritamisel.

5.5. Roheteemadega seotud (ritused

Ulekoolilisi tritusi ei toimu. Roheteema siindmused on Idimitud ainesse, niiteks kokadpilastele
suunatud , Leivapaev”, mille peamine eesmark on anda GOpilastele teadmisi kuidas maksimaalselt
vadrindada leiba ja leivasaadusi, kuid kasitletakse ka vdimalusi, kuidas kasutada dra ka naiteks
allesjaanud leivapuru voi kuivanud koorikuid. Samuti toimuvad kutsekeskhariduses oleva aine
,Jaatmemajandus” raames teemapdevad.
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Kokkuvote

Projekti raames anallilsiti kahe (Ulikooli (Tallinna Tehnikallikooli ja Eesti Maalilikooli) ja kolme
kutsekooli (Tartu Rakenduslik KolledZz, Tallinna Teeninduskool ja Olustvere Teenindus- ja
Maamajanduskool) toiduainete to6tlemise Gppekavades sisalduvaid roheteemasid. Kokku analtisiti 17
Oppekava: 12 kutsedppekava, 3 bakalaureusekava ja 2 magistrikava.

Anallitisi kdigus selgus, et koikides Oppekavades Opetatakse juba rohkemal vGi vahemal maaral
roheteemasid. Kdige suurem osakaal roheteemade 6ppel on magistridppes, jargneb bakalaureusedpe
ning seejarel kutsedpe. Kdige enam roheteemasid oli dppeainetesse integreeritud TalTech Kuressaare
Kolledzi Gppekavasse Kestlikud sinimajanduse tehnoloogiad. Tegemist on Gppekavaga, mis hdlmab
endas rannikuturismi, meretransporti (sh laevad ja sadamad), taastuvenergeetikat, vesiviljelust ja
merekeskkonda kui 6kosiisteemi. Uheks viikeseks osaks on ka toiduainete tehnoloogiad, mistdttu kava
sai ka antud analiilsi kaasatud.

Ulikoolides on eraldi ppeained, mis pdhinevad 100% roheteemadel. Niiteks Tallinna Tehnikadilikoolis
bakalaureusedppes "Okoloogia ja keskkonnakaitse” ning ,Sissejuhatus ringmajandusse®.
Magistridppekavas roheteemadega seotud ained ,Jatkusuutlik toidutootmine” ja ,Sinteetiline
bioloogia” on suunatud toiduainete tdo6tlemisele. Eesti Maallikoolis on bakalaureuse Gppekavasse
|Glitatud roheteemalised Oppeained ,Biomajanduse alused”, ,Keskkonnakaitse- ja korraldus” ning
,Riskianalliis ja tookeskkonna ohutus”. Magistridppekavas on kaks Gppeainet, milles kasitletakse
roheteemasid 100% ulatuses. Need on ,Toidu tootmishiigieen ja jarelevalve” ning ,Toiduainete
tootlemisel tekkivate korvalsaaduste vaarindamine”. Teised Oppekavade ained pole ehitatud (les
otseselt roheoskustele réhudes, kuid paljudes kasitletud teemades tulevad selgelt esile seosed
roheoskuste ja jatkusuutlikkusega.

Oppekavades puudutakse peaaegu kdiki sddstva arengu eesmarke, enam aga pddratakse tahelepanu:
#2 ,kaotada nalg”, #3 ,hea tervis ja heaolu”, #6 ,puhas vesi ja sanitaartingimused®, #7 ,tasukohane ja
puhas energia“, #8 ,inimvadrne t66 ja majanduskasv”, #9 ,t60stus, innovatsioon ja taristu”, #12
,vastutustundlik tarbimine ja tootmine”.

Toidutdostusele olulistest roheteemadest Oppekavades toodi valja peamiselt toidu raiskamise
vahendamine, jadtmete sorteerimine, jatkusuutlik toidutootmine, biotehnoloogilised protsessid,
korvalsaaduste vaarindamine.

Kokkuvottes voib Gelda, et toiduainete to6tlemise Gppekavariihma Gppekavad vajavad Sppesisu
ajakohastamist. Viimane riiklik kutseGppekava koostati 2020. aastal. Siis ei podratud roheoskuste
omandamisele nii suurt tdhelepanu. Kutsedppekavade moodulis Toidutéostuse valdkonna alused (2
EKAP) on teema Keskkond ja jadtmemajandus mahuga 12 tundi. Roheteemad on integreeritud
erinevate moodulite teemadesse ja piirduvad rohkem Gppijate suunamisega iseseisvat t66de raames
roheteemale motlema ja praktilistes tundides keskkonnahoidliku puhastamise ja jadtmekaitlusega
tegelema. Taielikult puudub laiemat ja suuremat pilti andev terviklik moodul, mis annaks
rohemajandust puudutavad teadmised ja oskused uute tehnoloogiate ja lahenemisviiside
kasutuselevétuks. Sellest lahtuvalt puudub ka siistematiseeritud Gppematerjal.
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Lisa 1. Toiduainete t66tlemise dppekavade analtlsivorm

Eesti
tuleviku heaks

Oppeka
va nime-
tus

Oppe-
kava
maht

Spetsialise
erumine/
valik-
moodul

Oppeaine
nimetus

Oppeaine
maht (EAP
v EAKP)

Teemad

Kas
kasitletakse
tilemaailmse
sadstva
arengu
eesmarke*

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

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

Kui jah, siis
valikvastused,
kas praktikum,
projektitoo,
juhtumianalut
sid, muu (mida
saab kirja
panna)

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

Kui jah,
siis

millise
ainega

Kuidas
moddetakse
Opilaste
arusaamist ja
oskusi
roheteema
valdkonnas?
(hindamisme
etod - eksam,
arvestus,
protokollid
ine)

* #1 kaotada vaesus; #2 kaotada nalg; #3 hea tervis ja heaolu; #4 kvaliteetne haridus; #5 sooline vorddiguslikkus; #6 puhas vesi ja sanitaartingimused; #7
taskukohane ja puhas energia; #8 inimvaarne t66 ja majanduskasv; #9 t6d6stus, innovatsioon ja taristu; #10 ebavordsuse vahendamine; #11 kestlikud linnad ja
kogukonnad; #12 Vastutustundlik tarbimine ja tootmine; #13 Kliimameetmed; #14 Ookeani- ja meredkosiisteemid; #15 Elurikkus ja maismaadkosiisteemid;
#16 Rahu, &iguskaitse ja tugevad institutsioonid; #17 Ulemaailmne koostéd eesmirkide saavutamiseks (https://www.riigikantselei.ee/valitsuse-too-
planeerimine-ja-korraldamine/valitsuse-too-toetamine/saastev-areng)

** Pakendite ringmajandus, toidukadude vdhendamine, energiatdhus tootmine, automatiseerimine ja digitaliseerimine, tootearendus, innovatsioon ja
teaduskoostdo, tootmise keskkonnamdju vahendamine
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