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Infopäeva kava

13:00-14:25

• Avasõnad ja infopäeva tutvustamine

• Projekti SafeORGFood partnerite ja tegevuste 

tutvustus

• Maheettevõtjate toiduohutuse alase teadlikkuse 

analüüs

• Toiduohutuse käsiraamat mahetöötlejatele

• Praktilised juhendmaterjalid mahetoidu ohutuse 

tagamiseks

14:25-14:45 Energiapaus

14:45-16:00

• E-õppe materjalide tutvustus mahetoidu ohutuse 

valdkonnas

• Bioloogilised ohud toiduainete tootmisel

• Eeltingimusprogrammid (ETP) toiduettevõtte 

enesekontrollisüsteemis

• HACCP põhimõtted toiduainete tootmisel

• Lühivideo esitlus ja arutelu toiduohutusest 

mahetöötlemises õunamahla näitel

• Arutelu, tagasiside ja kokkuvõte

16:00 Infopäeva lõpetamine

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Mahepõllumajandus ja maheturg 
Eestis

Elen Peetsmann

Eesti Maaülikooli Mahekeskus
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Ambitsioonikad keskkonnaeesmärgid 2030
• Mahe üks olulisi lahendusi: suurendada mahepõllumaa osakaalu vähemalt 

25%-ni
• Vähendada keemiliste pestitsiidide kasutamist ja nendega seotud riski 50% 
• Vähendada toitainete kadu vähemalt 50% ja väetiste kasutamist vähemalt 20% 
• Vähendada antibiootikumide kogumüüki ELis 50%

Euroopa Liidu rohelepe: Talust taldrikule strateegia 
ja elurikkuse strateegia

Loe, kuidas mahepõllumajandus on uues leppes käsitletud:
http://www.maheklubi.ee/uudised/uudis/euroopa-komisjon-tutvustas-euroopa-
rohelist-lepet/

http://www.maheklubi.ee/uudised/uudis/euroopa-komisjon-tutvustas-euroopa-rohelist-lepet/








Mahepõllumajandusliku tootmise 
arendamise tegevuskava 2021-2027

Tegevuskava ja lisainfo leiab Euroopa Komisjoni veebilehelt: 
ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/et/IP_21_1275

ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/et/IP_21_1275


Mahemajanduse edendamise tegevuskava 2023-2030
I sammas: mahetootmise ja töötlemise edendamine

• Uuringute läbiviimine – huvi, nõudluse ja vajaduste väljaselgitamiseks

• Pikaajalised katsed

• Osalemine rahvusvahelistes koostöövõrgustikes ja programmides

• Teadmussiirdes MP valdkonna tegevuste jätkamine

• Mentorluse süsteemi loomine

• Koolituste korraldamine (EMÜs, kutseharidusüsteemi õppejõududele)

II sammas: Mahetoidu tarbimise edendamine ja nõudluse suurendamine

• Kommunikatsioon 

• Mahetoitlustamise edendamine, sh haridustegevused mahetoitlustamise edendamiseks

III sammas: Maheekspordi edendamine

• Turuteave – kaardistada kõige olulisemad infoallikad ja kontaktid

• Turuteadlikkus – tegevused turule pääsu ettevalmistamiseks ja toetamiseks

• Turu nähtavus – ühised kaubandusstendid, B2B kaubandusmissioonid, sektoripõhine turundustoetus
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Mahepõllumajanduslik maa ja tootjate arv

Allikas: PTA, kaart: EMSA

2022. a esialgsed andmed:
• 2046 mahetootmisega

tegelevat ettevõtet (+3)
• 233 786 ha (võrreldes 

eelmise aastaga suurenes 
pindala 1,9 %)



Mahepõllumajanduslik maa ja tootjate arv

Allikas: PTA, kaart: EMSA

Mahepõllumajanduslikku maad 
kokku 2021. a 229 400 ha ehk 
23% kogu põllumajandusmaast, 
sellest
- üleminekuaja läbinud ehk 
mahemaad 212 118 ha
- üleminekus 17 282 ha



Mahetaime-
kasvatus

2021

Allikas: PTA, kaart: EMSA



Maheloomakasvatus 2010-2021

Andmete allikas: PMA, PTA

Ligikaudu pooled Eesti 
lammastest ja lihaveistest 
mahetootmises

2021

Munakanad 39175
Lambad 39725

Lüpsilehmad 1942
Kitsed 1312
Mesilaspered 30650
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Mahetoidu töötlejad 2018-2021

* Mahlatootjad liigitusid kategooriast „Joogid“ kategooriasse „Tooted puu- ja köögiviljadest….“

Andmete allikas: VTA/PTA



2021. ja 2022. a lisandunud töötlejad

• 2021. a lisandundus üle 25 mahetöötleja
• 2022. a lisandunud ca 20 mahetöötlejat
• Erinevad tootekategooriad: tera- ja kaunvili, piimatooted, 

pagaritooted, liha- ja lihatooted, joogid, lisandiga meed, teed, 
toidulisandid jm



Mahetoodete valikust

• Eesti Konjunktuuriinstituudi (EKI) andmetel oli 2021. a vaatluse ajal 
jaekaubanduses müügil 2067 kodumaist mahetoodet 

• Sortiment: tera-, kaunvilja- ja õlitooted (19%), järgnesid maitse- ja
ravimtaimed ning teed (15%), kartul, köögivili ja neist valmistatud tooted 
(14%) ning puuviljad, marjad ja neist valmistatud tooted (12%). 

• Kiiresti on suurenenud beebitoitude sortiment – 2017. a oli neid 
sortimendis vaid 13, 2020. a juba 48 ja 2021. a lisands veel 16 toodet.

• Kõigi mahetoidukaupade jaeturu maht oli 2020. a (EKI andmetel) 
vähemalt 76,5 mln eurot ehk ligi 4,3% kogu toidukaupade jaemüügist. See 
on 24% enam kui 2019. a.



Eesti mahetoidu jaeturg
• Kodumaiste mahetoidukaupade ja -jookide müügikäive (EKI hinnang):

– 2017. a – vähemalt 10,5 mln eurot
– 2018. a – vähemalt 16,4 mln eurot
– 2019. a – vähemalt 18,5 mln eurot
– 2020. a – vähemalt 23 mln eurot + 24%

• Kõigi mahetoidukaupade jaeturumaht (EKI hinnang):
– 2017. a - 41,8 mln eurot  
– 2018. a - 54,6 mln eurot (ca 3,4%)
– 2019. a – 61,8 mln eurot (ca 3,7%) +13%
– 2020. a – 76,5 mln eurot (ligi 4,3%) + 24%

• EKI uuringu andmetel müüdi jaekaubanduses kodumaiseid mahetooteid:
– 2018. a vähemalt 1695 toodet
– 2019. a vähemalt 1779 toodet
– 2020. a vähemalt 1931 toodet
– 2021. a vähemalt 2067 toodet



2021. a parima 
mahetoote konkursil 
osalenud tooted. 

Foto: L.Laan



Parim mahejook 2021 Parim mahetoit 2021

Foto: L.Laan



Konkurss: Parim mahetoode 2022

Foto: L.Laan

48 toodet
29 ettevõttelt



Parim mahejook 2022

Foto: L.Laan

Parim mahejook 2022 – Eco Flora OÜ Mahe metsmustika ja 
mustasõstra glögi. Žürii tunnustus väga hea marjase põhjamaise 
maitse ja suurepärase disaini eest.
Parim mahejook 2022 II koht – Mahlametsa OÜ Õuna-rabarberi 
mahl. Tasakaalus maitsega, toredas funktsionaalses pakendis 
igapäevatoode.
Parim mahejook 2022 III koht – Pung OÜ ÕIE kihisev 
angervaks. Loodusmaastike taime suurepärane väärindamine, 
meeldiv maitse, suve lõhnad, väga ilus tootega kooskõlas 
pakendidisain.



Parim mahetoit 2022

Parim mahetoit 2022 – Minna Sahver OÜ “Rabade 
maitsed”, marmelaad tumedas šokolaadis. Žürii tunnustab väga 
hea idee eest meie loodusväärtuste esiletõstmiseks, samuti 
toote ja disaini kooskõla, suurepäraste ja omapäraste maitsete 
eest.
Parim mahetoit II koht – Äntu Mõis OÜ Kikerikii mahebroileri 
rinnafilee vaakumpakendis. Žürii tunnustus kvaliteetse 
tooraine käepärasesse pakendisse pandud toote eest. Esimene 
linnuliha turuletooja, täidab väga olulist lünka maheturul.
Parim mahetoit III koht – Metsavenna Turismitalu OÜ Juust 
Raclette. Eesti punase karja piimast (toodetud oma ettevõttes) 
valmistatud kvaliteetne prantsusepärane juust, mis rikastab 
toidulauda.



Mahetoidu kasutamine toitlustuses
• Reguleeritud alates 2009. a
• Täiendatud nõuded ja toitlustuse ökomärk 2017.a 
• 06.12.22 seisuga oli mahetooraine kasutamisest teavitanud 129, kellest valdav

enamus kasutab toitlustuse ökomärki
• Suurem osa neist on haridusasutuste toitlustuskohad, muid kohti (restoran, kohvik 

jm vaid 15) 

POSITIIVSED ARENGUD:

• Omavalitsuste kiiresti kasvav huvi mahetoidu kasutamise vastu lasteasutustes, nt 
– Tartu linna koolide ja lasteaedade hanked 
– Võrumaa omavalitsuste hea tahte kokkulepe (2024. a vähemalt 20% toidust mahe)
– Huvi ja esimesed sammud ka mitmes teises omavalitsuses

• Maaeluministri 07.07.2022 määrus nr 38 “Haridusasutuses mahepõllumajandusliku
toidu ja mahepõllumajanduslikke koostisosi sisaldava toidu pakkumise toetus”
– Toetuse määr ühe lasteaialapse kohta: 4,90 eurot kalendrikuus.
– Toetuse määr ühe üldhariduskooli õpilase kohta:2,20 eurot kalendrikuus.
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Projekti on loonud rahvusvaheline interdistsiplinaarne spetsialistide 
ja teadlaste konsortsium

Viis ülikooli viiest Euroopa Liidu riigist

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Varssavi 
Põllumajandusülikool

Münsteri Rakendusteaduste 
Ülikool (Saksamaa)

Tuscia Ülikool (Itaalia)

Eesti Maaülikool (Eesti)

Zagrebi Ülikool (Horvaatia) 



Projektis osalejad, Eesti Maaülikool

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Professor Mati Roasto
Toidu mikrobioloogilised ohud

Toidu tootmishügieen

Lektor Katrin Laikoja
Toiduohutuse tagamise süsteemid

Emeriitprofessor Anne LuikElen Peetsmann 
EMÜ Mahekeskuse juhataja



Intellektuaalsed tulemused

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Nr. Intellektuaalne väljund Vastutav asutus

1 Maheettevõtete toiduohutuse teadlikkuse analüüs Tuscia Ülikool, Itaalia

2 Käsiraamat „Toiduohutuse teooria mahetoidu töötlemisel“ Münsteri Rakendusteaduste Ülikool, 

Saksamaa

3 Praktilised juhendmaterjalid mahetoidu ohutuse 

tagamiseks

Varssavi Põllumajandusülikool, Poola

4 E-õppe materjalid (videoloengud) mahetoidu ohutusest Varssavi Põllumajandusülikool (Poola) 

ja Eesti Maaülikool

5 Videod toiduohutuse süsteemidest mahetöötlemises Zagrebi Ülikool, Horvaatia



Projekti koduleht

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

http://safe-orgfood.eu/

http://safe-orgfood.eu/


https://mahekeskus.emu.ee/tegevused/rahvusvahelised-projektid/

https://mahekeskus.emu.ee/tegevused/rahvusvahelised-projektid/


Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Projekti intellektuaalne väljund nr 1

Rahvusvaheline aruanne mahetoidu sektori sidusrühmade toiduohutuse 
teadlikkuse kohta

Elen Peetsmann, Maaülikooli Mahekeskus



Projekti esimene väljund
Maheettevõtete toiduohutuse teadlikkuse analüüs

Interneti-küsitlus

I osa: mahetoidutöötlejate taust (5 küsimust).

II osa: kogemused ja teadmised toiduohutuse valdkonnas (4 
küsimust).

III osa: koolituse ja juhendmaterjalide vajadus (5 küsimust).

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Küsitlus Eesti mahetöötlejatele
Veebruar-aprill 2021, valim: 191 töötlejat

Milliseid tooraineid töötlete/tooteid 
valmistate? (n=77) Millise suurusega on Teie ettevõte? (n=77)

50,6%

16,9%
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5,2%

Väike (pere)ettevõte (1-2 töötajat) Suur (pere)ettevõte (3-5 töötajat)

Mikroettevõte (6-9 töötajat) Väike ettevõte (10-49 töötajat)

Keskmise suurusega ettevõte (50-249 töötajat)

3

5

8

9

12

14

16

18

18

23

38

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Kala ja kalandustooted

Linnuliha ja/või linnulihatooted (kana,…

Pagaritooted

Õlikultuurid ja/või tooted nendest

Suurloomade liha ja/või lihasaadused…

Piim ja piimatooted

Köögiviljad ja/või tooted nendest

Maitse- ja ravimtaimed ja/või tooted…

Muud tooted, palun täpsustage

Teravili ja/või tooted nendest

Puuviljad, marjad ja/või tooted nendest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Kas olete teadlik HACCP-st? (n=77) Kas teil on toimiv HACCP-põhine enesekontrollisüsteem, st 
kehtestatud, juurutatud ning ajakohastatud süsteem (n=77)

89,6%

10,4%

Jah Ei

81,8%

13,0%

5,2%

Jah

Ei

Mul on HACCP dokumentatsioon olemas, aga ei ole reaalselt kasutusel

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Millistel toiduhügieeni ja ohutuse koolitustel 
oled osalenud? (n=77)

Kas Teie ettevõttel on olnud mittevastavusi 
või probleeme toiduohutusega? (n=77)
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Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Palun valige valdkonnad, kus vajaksite rohkem abi? (n=77)
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Puhastamine ja desinfitseerimine

Toiduohutuskultuur

Ristsaastumise ja ristkontakti ennetamine, sh toiduallergeenide ohje

Protsessi saasteained (nt akrüülamiidid, PAHid) ja jäägid (nt pestitsiidid,…

Toidupettus

Toidu koostisosad, sh tooraine, allergeenid, kvaliteedinõuded

Pakendamine, pakkimine: nõuded toiduga kokkupuutuvad materjalid (TKM)

Mahetootmise ja -töötlemise spetsiifilised eeltingimusprogrammid (ETP)

Toidu säilimisaja määramine

Laboratoorsed analüüsid (tootmispinnad, toorained, valmistooted)

Märgistamine ja väited (toitumisalased, tervisealased)

Mahetöötlemisel lubatud toidu lisaained ja teised toidu koostisosad

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Kas vajate abi seoses järgnevate HACCP 
põhimõtetega?

Milliseid toiduohutuse koolitusi eelistaksite?

16

21

22

26

29

29

52

0 10 20 30 40 50 60

P5. Korrigeerivate tegevuste
kehtestamine

P1. Ohuanalüüsi tegemine

P2. Kriitiliste kontrollpunktide (KKP)
kindlakstegemine

P4. Efektiivse seire väljatöötamine ja
juurutamine

P3. Kriitiliste piiride kehtestamine
KKPdes

P6. Tegevuste kehtestamine süsteemi
nõuetekohasuse tõendamiseks

P7. Dokumenteerimine
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Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Millist tüüpi toiduohutuse koolitusmaterjale 
eelistaksite?

Milliseid juhendmaterjale vajaksite? 
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Tööpindade proovide võtmise põhimõtted ning…

Valmistoitude mikrobioloogiline analüüsimine ning…

Olulised toidupatogeenid: seonduvad toidud; kasv…

Puhastamise ja desinfitseerimise põhimõtted…

Toitumisalane teave

Toidu säilimisaja teema mõistmine ja säilimisaja…

Olulised keemilised ohud mahetoidus

Toidualane teave, sh märgistamine

Praktilised näited taimse mahetoidu HACCP…

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti küsitluse tulemuste kokkuvõtte

• Võrreldes teiste riikidega on Eesti mahetoidutöötlejad HACCP temaatikaga hästi kursis.

• Enamikel uuringus osalenutest oli toimiv ehk kehtestatud, juurutatud ning ajakohastatud 

HACCP-põhine enesekontrollisüsteem. 

• Koolitusformaadina eelistatakse veebikoolitusi ja praktilisi koolitusi hästitoimivas 

maheettevõttes. 

• Materjalide osas soovitakse kõige enam HACCP süsteemi näited praktiliste lahendustega ja e-

õppe materjalidega kodulehte. 

• Projekti raames valmivad õppematerjalid aitavad tõsta mahetoidukäitlejate toiduohutuse 

teadlikkust ja edendada mahetoiduohutuse alast õpet ülikoolis.

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Projekti intellektuaalne väljund nr 2

Käsiraamat: Rahvusvaheline mahetoidu ohutuse alane kvaliteetharidus
„Ohtude ennetamine, riskihindamine ja ekspertide õppeotstarbelised praktilised
soovitused“

Prof. Mati Roasto, Eesti Maaülikool



Projekti intellektuaalne väljund nr 2
Käsiraamat toiduohutusest mahetootmises

• Käsiraamat on lühikeste peatükkide kogum mahetoidu tootmise toiduohutuse 

alastest aspektidest.

• Käsiraamatu sihtrühmaks on õpetajad, õppejõud, koolitajad, toiduainete tootjad ja 

töötlejad EL-is ja mujal.

• Väljundi nr 2. uuenduslikkuse elemendid: toiduohutuse küsimuste ühendamine 

mahetoidu tootmisega seotud küsimustega; teadmiste vahetamise/siirde mõju kõigi 

SAFE-ORGfoodi projektis osalevate riikide esindajate vahel.

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 2
Käsiraamat toiduohutusest mahetootmises

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Formaadid: A4 ja A5
Tõlked: inglise, poola, saksa, itaalia, horvaadi, eesti.

A4 eestikeelne versioon: http://safe-orgfood.eu/wp-
content/uploads/2022/09/A4_Estonian.pdf
A5 eestikeelne versioon: http://safe-orgfood.eu/wp-
content/uploads/2022/09/A5_Estonian.pdf

http://safe-orgfood.eu/wp-content/uploads/2022/09/A4_Estonian.pdf
http://safe-orgfood.eu/wp-content/uploads/2022/09/A5_Estonian.pdf


Projekti intellektuaalne väljund nr 2
Käsiraamat toiduohutusest mahetootmises

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 2
Käsiraamat toiduohutusest mahetootmises

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Projekti intellektuaalne väljund nr 3

Praktilised juhendmaterjalid mahetoidu ohutuse tagamiseks

Rakendusvalmis juhend, mis sisaldab praktilisi lahendusi mahetoidu ohutuse tagamiseks

Lektor Katrin Laikoja, Eesti Maaülikool



Projekti intellektuaalne väljund nr 3
Praktilised juhendmaterjalid toiduohutuse valdkonnas

• "Rakendamiseks valmis juhend" pakub praktilisi toiduohutuse lahendusi igas 
partnerriigis tüüpilisele mahetootele

– See on toiduohutussüsteemiga seotud protseduuride ja juhiste kogum.

• Sihtrühmaks on õpetajad, õppejõud, koolitajad, toiduainete tootjad ja töötlejad ELis 
ja mujal.

• Väljundi nr 3. uuenduslikkuse elemendid: praktiliste HACCP lahenduste 
kombineerimine mahetoidu tootmisnõuetega; sisaldab põhjalikku dokumentatsiooni 
mahetoote HACCP süsteemi kohta.

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 3
Praktilised juhendmaterjalid toiduohutuse valdkonnas

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses
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Praktilised juhendmaterjalid toiduohutuse valdkonnas

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 3
Praktilised juhendmaterjalid toiduohutuse valdkonnas

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Fragment tehnoloogilisest 
skeemist



Projekti intellektuaalne väljund nr 3
Praktilised juhendmaterjalid toiduohutuse valdkonnas

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 3
Praktilised juhendmaterjalid toiduohutuse valdkonnas

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Projekti intellektuaalne väljund nr 4

E-õppe materjalid (videoloengud) mahetoidu ohutusest

Prof. Mati Roasto, Eesti Maaülikool



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

• "E-õppematerjalid" on kaugõppematerjalide komplekt magistri- / magistriõppe 
/ välisõppe / sisekoolituse jaoks.

• Sihtrühmaks on õpetajad, õppejõud, koolitajad, toiduainete tootjad ja töötlejad 
EL-is ja mujal.

• Väljundi nr 4. uuenduslikkuse elemendid: E-õppe k.a. elektroonsete 
õppematerjalide kasutamine mahetoidu ohutuse õpetamisel.

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

• "E-õppematerjalid": ettekannete videosalvestused (mp4-vormingus) 6 keeles: inglise, poola, saksa, 
horvaadi, itaalia ja eesti keel; Skriptid 6 keeles. Valikvastustega testid 6 keeles.

• Videoloengute teemad:
– Bioloogilised ohud toidus;

– Mükotoksiinid;

– Allergeenide juhtimine;

– Füüsikalised ohud mahetoidu tootmisel;

– Pestitsiidide kasutamine mahepõllumajanduses;

– Eeltingimusprogrammid (ETP);

– HACCP (ohuanalüüs ja kriitilised kontrollpunktid);

– ELi määrus, määrus (EL) 2018/848.



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Bioloogilised ohud mahetoidus
Prof. Mati Roasto, Eesti Maaülikool

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Bioloogilised ohud toidus



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Bioloogilised ohud toidus

• Kutsun teid videoloengut vaatama, 
testi lahendama ja arutlema.



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Eeltingimusprogrammid (ETP)
Lektor Katrin Laikoja, Eesti Maaülikool

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Eeltingimusprogrammid



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Eeltingimusprogrammid
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Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Eeltingimusprogrammid

• Kutsun teid videoloengut vaatama, 
testi lahendama ja arutlema.



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
Autor: Joanna Trafialek, WULS, Poola

Lektor: Katrin Laikoja, Eesti Maaülikool

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Eeltingimusprogrammid



Projekti intellektuaalse väljundi nr 4 tulemused
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Eeltingimusprogrammid



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
E-õppe materjalid mahetoidu ohutusest

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

HACCP

• Kutsun teid videoloengut vaatama, 
testi lahendama ja arutlema.



Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Projekti intellektuaalne väljund nr 5

Videod toiduohutuse süsteemidest mahetöötlemises

Elen Peetsmann, Eesti Maaülikooli Mahekeskuse juht



Projekti intellektuaalne väljund nr 4
Õppevideod toiduohutuse süsteemist mahetootmises

• Tulemuseks on 5 lühifilmist koosnev sari HACCP kohta mahetootmises. Need 
sisaldavad konkreetseid HACCP alaseid näiteid.

• Videod on filmitud osalevate riikide mahetoidu töötlemisettevõtetes.

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses

Poola – ürtide, teede, mahlade, mooside jms tootmine.

Saksamaa – müsliga jogurti tootmine.

Eesti – õunamahla tootmine.

Itaalia – mozzarella tootmine pühvlipiimast.

Horvaatia – oliiviõli tootmine



Projekti intellektuaalne väljund nr 5
Õppevideod toiduohutuse süsteemist mahetootmises

• Filmid on saadaval inglise keeles, subtiitritega poola, itaalia, horvaadi, eesti ja saksa 
keeles.

• Esitatakse lahendusi mahetoodete HACCP süsteemi juurutamiseks ja toimimiseks, nt 
kuidas rakendada 7 HACCP põhimõtet, kuidas korraldada ja hallata HACCP 
dokumentatsiooni praktikas.

• Väljundi nr 5. uuenduslikkuse elemendid: läbimõeldud unikaalsed, uuenduslikud 
rahvusvahelised videod toiduohutusest mahetootmises, kus tutvustatakse HACCP-
süsteeme konkreetsetes ettevõtetes.

Strateegilised partnerlussuhted kõrghariduses
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Projekti väljund nr 5
Videod toiduohutuse süsteemist mahetootmises

Poola – ürtide, teede, mahlade, 
mooside jms tootmine

Itaalia – pühvli mozzarella juustu tootmine
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Projekti väljund nr 5
Videod toiduohutuse süsteemist mahetootmises

Saksamaa – müsliga jogurti tootmine

Horvaatia – oliiviõli tootmine
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Projekti väljund nr 5
Videod toiduohutuse süsteemist mahetootmises

Kutsun teid filmi vaatama:
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