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ROHEOSKUSTE PROGRAMM
2023-2026

B ® RroHEysKUSED

Olustvere ||’ Olustvere

Teenindus- ja . . _ School of Service
TO i d ua i n ete taatle m i ne Maamajanduskool [, and Rural Economics

d Roheoskuste opetamisega seotud oppesisu T e AKENOUSLIK KoLLED
ajakohastamine korg- ja kutsehariduses V. TARTU VOCATIONAL COLLEGE

[ Taiend- ja Umberoppe pakkumine roheoskuste ‘.
arendamiseks

O Kutsestandardite ja oskusprofiilide ajakohastamine
A Oppejoudude ja kutseopetajate taiendkoolitused @
TAL !

TALLINNA

TECH TEHNIKAULIKOOL




TOIDUOHUTUSPOLIITIKA

= Nouded ja digusaktid

= toiduhlgieen, toidu lisa- ja saasteained ning margistamine, uuendtoit,
geneetiliselt muundatud organismid jne

= ESG - environmental, social, governance
= Keskkonna-, sotsiaal- ja valitsemistava
= Jatkusuutlikkus ja saastev areng
= Jatkusuutliku t66 pohimeetmed, nduded ja eesmargid
= Kestlikkuse aruandlus
= ESG toidutootjale ja —-t6ostusele
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TALLINNA TEHNIKAULIKOOLI ROHESTRATEEGIA 2023-2035

= Projekti eesmargiks on sisustada kestlikult kasvava ulikooli tegevusi ning leida numbrilised
eesmargid strateegias toodud votmenaitajatele kliimaneutraalsuse poole liikumiseks

= KHG jalajalje teekaart
taltech.ee/rohepoore/kliimanutika-tuleviku-keskus/KHG-mudel
= Uheks keskseks valdkonnaks TOIT
= Toitlustuse teekaart ulikoolis (Kristel Vene, Kerli Kirsimaa)
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TOIDU TEEKAART - TERVISLIK,
JATKUSUUTLIK JA KOHALIK

1. Tervislik ja maitsev Toitlustushangete
2. Valk jatkusuutlikes allikatest ~ reformimine (2023):
3. Toidujadtmete véhendamine = Jaatmete
4. Hooajaline, varske, kohalik minimeerimine.
5 Jatkusuutlikud kordusnoud; ulejaava
' . .. toidu realiseerimine
operatsioonide juhtimised NSuded toorainele:
6. Egslﬁcergicrl:ée teadlikkuse hooajalisusega
. arvestamine, transpordi-
/. Innovaatilisus ahela optimeerimine,
8. Kaasatus ja uldine mahetoorainete
teadlikkuse tostmine kasutamine
= Senisest suurem
tahelepanu
taimsetel valikutel, sh
ka catering teenuse uues
TAI- TALLINNA hankes
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TOIDU SAILIVUSAJA PIKENDAMINE NING KVALITEEDI JA OHUTUSE
TAGAMINE (RESTA12)
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EESTI KALATOOSTUSES RINGLEVAT LISTERIA MONOCYTOGENES
TUVEDE GENOOMNE JA FENOTUUPILINE ISELOOMUSTAMINE
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TOIDU SAILIVUSAJA PIKENDAMINE : TOORME, ~
TOOTMISKESKONNA JA SAILITAMISTINGIMUSTE MOJU
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RAW EDGE - TALTECH HARG
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RAW EDGE - TALTECH HARGETTEVOTE, MIS
UUENDAB TOIDUSUSTEEMI
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Fermentatsiooprotsessi Erinevate probiootiliste Magusamaitseliste looduslike tihendite
mehhanismide analiiiis molekuli bakteritiivede kasutamine tootmisprotsesside (eraldamine, keemiline,
tasemel toodetes ning protsesside biotehnoloogiline siintees ) arendamine ja

optimeerimine vastavalt kohaldamine toidutoostusele



RAW EDGE - TALTECH HARGETTEVOTE, MIS UUENDAB TOIDUSUSTEEMI

= TalTech fermentatsioonitehnoloogia
uhendatud Tartlaste probiootiliste
bakterituvedega (TENSIA)

= Toidu reformuleerimine - saab kull
tervislikult JA maitsvalt, aga ei tohi
unustada OHUTUST (TemTa)

= Jatkusuutlikkus: , Planetary health" koos
y,Human health", sellest suuremat vaartust
toidule on raske leida.

THIT N NG e

Muutes maitsvateks toodeteks néiteks RIMI-s
ulejaavad porgandid, peedid...




SUVATEHNOLOOGIA STARTUP - AIO

= AIO tehnoloogia on ringmajanduse musternaidis:
« Jatkusuutlik
- Majanduslikult tasuv
- Tervislik

&

Jatkusuutlik Fermentatsioon
algmaterjal Optimeeritud

Vaarindame korvalsaadusi, fermentatsiooniprotsess
et toota Olirikast parmi

Toit ja loomas6ot Kosmeetika Rohekeemia

’
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UUENDTOIDU RISKIANALUUS

= Uudsed olid peavad labima pohjaliku toiduohutuskontrolli

« Euroopa Toiduohutusamet (EFSA):

- nouab pohjalikku toiduohutuskontrolli kdikidele toiduainetele,
mida pole tarbitud enne 1997 aastat

- TalTech koostdods AlOga:
- Opetab Toidutehnoloogia tudengitele uuendtoidu riskianaltusi

- aitab ettevotetel uuendtoidu ohutust analtiisida ning toestada

TAL TALLINNA
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UUENDTOIDU MAITSMINE

* Uuendtoidu innovatsioon ja riskianallsi efektiivsus on
parim Singapuris ja USAs

* Euroopa Liidus votab uuendtoidu riskialatisi hindamine
aastaid

= Eesti on agiilne keskkond, kus uuendtoitu katsetada ja
riskianallusi edukalt labi viia

= Hiljuti toimus Eestis liks Euroopa esimesi uuendtoidu
maitsmisi
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TALLINNA TEHNIKAULIKOOL

Ehitajate tee 5, 19086 Tallinn
Tel 620 2002 (E-R 8.30-17.00)
taltech.ee
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