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KUTSESTANDARD

Kalakaitleja, tase 4 esmane kutse

Kalakaitleja, tase 4 esmase kutse kutsestandard on aluseks kutsehariduse ja tdienduséppe dppekavade koostamisele
ning esmase kutse andmisele. Esmase kutse nimetus margitakse koolildputunnistusele/ akadeemilisele Giendile.

Esmane kutse saadakse riiklikult tunnustatud, k&esolevale kutsestandardile vastava 6ppekava taitmisel.
Koolildputunnistusele/akadeemilisele diendile kantud mérge esmase kutse saamise kohta tdendab, et isik on saanud
ettevalmistuse ja omab valmisolekut vastaval tasemel kutsealal tegutsema asumiseks.

Kutsenimetus Eesti kvalifikatsiooniraamistiku
(EKR) tase
Kalakaitleja, tase 4 esmane kutse 4

Voimalikud osakutsed ja nimetused kutsetunnistusel

Osakutse nimetus Eesti kvalifikatsiooniraamistiku
(EKR) tase
Kalade eeltddtleja, tase 4 4
Kalade tdétleja, tase 4 4
Kalatoodete valmistaja, tase 4 4
A-osa

KUTSEKIRJELDUS

A.1 T66 kirjeldus

Kalakaitleja, tase 4 esmase kutse omanik on oskusttotaja, kes td66tab kalatébtlemise kaldaettevotetes voi kala-

ja tehaslaevadel. Kalatdétleja pdhitegevuseks on erinevate tééoperatsioonide teostamine kala ja meresaaduste
tédtlemisel; masinate ja seadmete teenindamine ning nende puhastamine ja desinfitseerimine. Ta td6tab iseseisvalt,
jargides etteantud juhiseid, ja juhendab vajadusel kaasté6tajaid oma padevuse piires. Kalakaitleja hoiab korras oma
tédkoha ning tagab toiduohutuse kodigi tédoperatsioonide kaigus.

A.2 Tooosad

A.2.1 Kala eeltodtlemine

1.1 Kala vastuvétmine, dokumentide kontrollimine, kvaliteedihindamine ning sorteerimine
1.2 Kala kiirkilmutamine

1.3 Kala glasuurimine ja pakendamine

1.4 Teiste meresaaduste (koorikloomad, molluskid, vetikad jm) t6é6tlemine

A.2.2 Kala rookimine, fileerimine ja tikeldamine

2.1 Kala sulatamine

2.2 Kala varrastamine kasitsi, abivahendi v6i masinaga

2.3 Kala rookimine ja tikeldamine

2.4 Kalamaksa ja -marja eraldamine nende edasiseks td6tlemiseks
2.5 Kala fileerimine

A.2.3 Kalatoodete valmistamine

3.1 Kala soolamiseks soolvee valmistamine, soolveekontsentraatori ja soolamismahutite
teenindamine

3.2 Maitseainete ja materjalide ettevalmistamine

3.3 Kala soolamine

3.4 Kalamarja soolamine
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3.5 Kala marineerimine

3.6 Kala ja kalatoodete kuumtédtlemine: keetmine, blandeerimine, kiipsetamine, suitsutamine,
praadimine, pastériseerimine ja steriliseerimine

3.7 Kalatoodete valmistamine

3.8 Kala valmis- ja pooltoodete sensoorne kvaliteedihindamine (maitse, varv, I6hn jm)

3.9 Kalatoodete pakendamine erinevatesse milgipakenditesse

3.10 Kalatoodete miilgi- ja veopakendite margistamine, ladustamine ja sailitamine

A.2.4 Pesemine ja desinfitseerimine kalat6dstuses

4.1 Pesu- ja desinfitseerimislahuste valmistamine tsentraalsiisteemiks ja késitsi pesemiseks

4.2 Jaatmete kaitlemine ja kogumine

4.3 Tankide, torustike ja pakkemasinate pesuks pesumarsruudi koostamine ja digete pesuainete ja
pesureziimi valimine

4.4 Kasitsi pestavate liiniosade pesemine ning desinfitseerimine

4.5 Pesutulemuste puhtuse hindamine enne 160 algust ja vaatlustulemuste fikseerimine

4.6 Tootmisruumide igapdevane hooldamine, pesemine ja desinfitseerimine

A.2.5 Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine kalatoodete valmistamisel
5.1 Seadmete 166 ja tootejarjestuse kavandamine

5.2 Segamis-, t66tlemis-, villimis-, pakkimis- ja muude liinide kontrollimine
5.3 Seadme kéivitamine ja seadistamine

5.4 Seadme t606 kvaliteedi hindamine

5.5 Seadme veateadete eristamine

5.6 Veateadete salvestamine ja dokumenteerimine

5.7 Seadme seiskamine

5.8 Seadme igapaevane hooldamine

Kalakéitleja, tase 4 kutse sisaldab jargmisi osakutseid:

kalade eeltdétleja, tase 4, mis moodustub tédosadest A.2.1 ja A.2.4,
kalade td6tleja, tase 4, mis moodustub t6dosadest A.2.2 ja A.2.4,
kalatoodete valmistaja, tase 4, mis moodustub tédosadest A.2.3-A.2.5

A.3 T66 keskkond ja eripdra

Kalat6dtleja 166 nduab fldsilist vastupidavust ning on seotud nii pikaajalise seismise, istumise kui ka liilkumisega.
Kalat6dtleja puutub kokku toorme ja materjalidega, mis vdivad pdhjustada allergiat. T66 voib toimuda graafiku alusel
vahetustega, mis eeldab toétamist ka d6paevaringselt, nadalavahetustel ja riiklikel plihadel.

A.4 Té6vahendid

Kalatdétleja pohilisteks tédvahenditeks on toidutddstuses kasutatavad masinad ja seadmed (sh infotehnoloogiline
riist- ja tarkvara) ning anumad, I6ikeriistad jm.

A.5 T66ks vajalikud isikuomadused

Kutse eeldab rutiini- ja kalatdétlemise keskkonnataluvust (palavus, kiilm, niiskus, I6hnad, tuuletémme, masinamuira,
vibratsioon jm), head koordinatsiooni, keskendumis- ja otsustusvdimet, loogilist métlemist ning koostd6- ja
Opivalmidust.

A.6 Kutsealane ettevalmistus

Tavapéraselt td6tavad toidutddtlejatena inimesed, kellel on kutseharidus voi kelle kutseoskused on omandatud
praktilise t66 kaigus

A.7 Enamlevinud ametinimetused

Kalatéotleja, kalakaitleja

A.8 Regulatsioonid kutsealal tegutsemiseks

Tootamine toidu kaitlemises nduab tervisetdendit vastavalt toiduseadusele.
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B-osa
KOMPETENTSUSNOUDED

B.1 Kutse struktuur

Kalakaitleja, tase 4 esmase kutse tdendamiseks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.5 ja B.2.6 (labiv kompetents)
téendamine.

Kalakaitleja, tase 4 esmast kutset on véimalik tdendada osade kaupa:

kalade eeltddtleja, tase 4 osakutse taotlemisel on ndutav kompetentside B.2.1 ja B.2.4 tdendamine,
kalade t66tleja, tase 4 osakutse taotlemisel on néutav kompetentside B.2.2 ja B.2.4 tdendamine,
kalatoodete valmistaja, tase 4 osakutse taotlemisel on néutav kompetentside B.2.3-B.2.5 tdendamine.

B.2 Kompetentsid

KOHUSTUSLIKUD KOMPETENTSID

B.2.1 Kala eeltootlemine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) vbtab kala vastu, kontrollib dokumentide olemasolu ja vastavust kehtivatele nduetele, teeb kvaliteedihindamist
ning sorteerib kalad liigi ning pikkuse ja/vdi kaalu jargi, kasutades vajalikke seadmeid ja jélgides kalade
sdilitusnéudeid;

2) kiirkilmutab kalad, arvestades kiirkliimutusseadmete eriparasid ja reziime (temperatuur ja aeg);

3) glasuurib ja pakendab kiilmutatud kala v6i pakendab jahutatud kala, arvestades tehnoloogilise juhendi ndudeid ja
ettevotte eripara;

4) t66tleb teisi meresaadusi (koorikloomad, molluskid, vetikad jm), Idhtudes nende liigist.

Teadmised:

1) kalade ja muude meresaaduste liigid ja kvaliteediklassid;

2) nduded dokumentatsioonile (kalapliigiandmete esitamise kord ja ohustatud kalaliigid);
3) kalade eeltddtlemisviisid;

4) kalade eelt6dtlemiseks kasutatavate masinate ja seadmete tidbid ning t66p&himotted.

Hindamismeetod(id): praktiline t66 ja intervjuu

B.2.2 Kala rookimine, fileerimine ja titkkeldamine |EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) sulatab kalad, jalgides sulatusprotsessi ja sulatusseadmete t66d;

2) varrastab kalad td6tlemiseks késitsi, abivahendiga voi masinaga, arvestades kalaliiki ja jargides tehnoloogilise
juhendi néudeid;

3) roogib ja tlkeldab kalad, arvestades kalaliiki ja tehnoloogilist juhendit (peata, roogitud peaga voi peata, kalarimp,
kalatikk, lapik peaga voi peata, seljatikk jm);

4) eraldab kalamarja ja -maksa edasiseks t66tlemiseks, arvestades tehnoloogilise juhendi ndudeid;

5) fileerib kala, lahtudes tehnoloogilise juhendi nduetest (nahaga, nahata, kdhudare mahaléikamisega, luude
eemaldamisega, liblikfilee jms).

Teadmised:
1) kalade t66tlemiseks kasutatavate masinate ja seadmete tltbid ning t66pohimétted;
2) kalade rookimise, fileerimise ja tikeldamise meetodid.

Hindamismeetod(id): praktiline t66 ja intervjuu

B.2.3 Kalatoodete valmistamine |EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) valmistab kala soolamiseks soolvee, arvestades kalaliiki, suurust ja soolamise viisi (eri-, liht- voi virtsisool);
teenindab soolveekontsentraatori ja soolamismahutite t66d, lahtudes tehnoloogilise juhendi néuetest;

2) valmistab ette maitseained ja materjalid, arvestades tehnoloogilise juhendi néudeid (kogus, maitseaine liik jm);
3) soolab kalad eri-, liht- v6i virtsisoolakalaks, arvestades kalaliiki ja tehnoloogilise juhendi ndudeid;
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4) soolab kalamarja, arvestades kalaliiki ja tehnoloogilise juhendi ndudeid;

5) marineerib kalad, valmistades vajalikud kastmed ja marinaadid vastavalt tehnoloogilises juhendis toodud
retseptile;

6) kuumtdotleb (keedab, blanSeerib, kiipsetab, suitsutab, praeb, pastériseerib ja steriliseerib jm) kalad ja kalatooted,
jalgides temperatuuri, t66tlemisseadmete t66d, tehnoloogiliste juhendite ja tédohutusnéudeid;

7) valmistab kalatooted (fileerullid, rolimopsid, pasteedid, hakk-kalasegud, kalatarrendid, kalakonservid,
kalapreservid jm) vastavalt tehnoloogilises juhendis toodud retseptile;

8) teeb kala valmis- ja pooltoodete sensoorset kvaliteedihindamist (maitse, varv, 16hn jm);

9) pakendab kalatooted erinevatesse mulgipakenditesse (metallkarbid, klaaspurgid, polimeersetest materjalidest
pakendid, kilepakendid, vaakumpakendid jm), kdsitsi voi kasutades vajalikke seadmeid;

10) mérgistab kalatoodete muiligi- ning veopakendid, ladustab ja séilitab, arvestades tehnoloogilise juhendi, kehtiva
standardi ja maaruse néudeid.

Teadmised:
1) kalatoodete liigid ja valmistamise meetodid;

5

2) kala soolamise viisid;

3) kalatoodete kvaliteedinéitajad;

4) kalatoodete pakendite liigid ja pakendamise meetodid;
)

kalatoodete margistamise, séilitamise ja pakendamise kvaliteedinduded.

Hindamismeetod(id): praktiline t66 ja intervjuu

B.2.4 Pesemine ja desinfitseerimine kalaté6stuses EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

arvestades ettevotte té6korda ja tootmishlgieeni ndudeid:

1) valmistab pesemis- ja desinfitseerimislahused tsentraalpesusisteemidele ja kdsitsi pesemiseks, kasutades
kontsentreeritud pesuained;

2) kaitleb ja kogub jdatmed, arvestades sorteerimise néudeid (loomsed vo6i taimsed jadtmed);

3) koostab tankide, torustike ja pakkemasinate pesuks pesumarsruudi ja valib 6ige pesureziimi (ringlemise aeg ja
temperatuur);

4) peseb ja desinfitseerib kasitsi pestavad liiniosad (tankide médduklaasid, proovikraanid, tédpinnad, toruihendused
jt);

5) hindab pesutulemust visuaalset enne t66 algust ja fikseerib vaatlustulemuse;

6) hooldab, peseb ja desinfitseerib igapdevaselt tootmisruume, tagades nende puhtuse.

Teadmised:

1) toiduhlgieeni ja -ohutuse alused, enesekontrolli ning HACCP pbhimbtted ja nende rakendamine;
ohutuskaardi néuded;

tsentraalpesuststeemide pdhimdtted;

flUsikalise, keemilise ja mikrobioloogilise saastumise pdhjused ja tagajarjed;

2)
3)
4)
5) tootmishigieeni nduded, pesemis- ja desinfitseerimisvahendite liigid, omadused ja meetodid.

Hindamismeetod(id):
kirjalik Ulesanne, praktiline t66 ja intervjuu

B.2.5 Tehnoloogiliste seadmete kéasitsemine kalatoodete valmistamisel EKR tase 4

Tegevusnditajad

1) planeerib seadme 60 aja ja toodete jarjestuse, arvestades konkreetse t6616igu tehnoloogilise juhendi ja muude
etteantud juhistega;

2) kontrollib segamis-, téétlemis-, villimis-, pakkimis- jm liinide té&korrasolekut ja vastavust té6operatsioonile,
arvestades etteantud juhiste ndudeid;

3) seadistab seadme t6dkorda vastavalt konkreetse t6616igu tehnoloogilise juhendi nbuetele ning kaivitab selle
vastavalt etteantud juhiste ndudeid;

4) hindab seadme t606 kvaliteeti, kontrollides toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinbuetele;

5) haldab seadme veateateid ja reageerib nendele oma padevuse piires;

6) salvestab ja dokumenteerib veateated ja parandustédd, arvestades ettevétte todkorraldust ja taites ettendhtud
dokumendid;

7) seiskab seadme vastavalt etteantud juhistele;
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8) korrastab ja puhastab seadet igapdevaselt, arvestades ettevotte té6korda ning toiduhlgieeni ja -ohutuse néudeid.

Teadmised:

1) toidutoorme, -materjalide liigid ja omadused;

2) erineva toidutoorme tehnoloogilised protsessid;

3) toiduhiigieeni ja -ohutuse alused, enesekontrolli ning HACCP pdhimdtted ja nende rakendamine;

4) biokeemia ja mikrobioloogia alused;

5) toiduainetddstuses kasutatavate seadmete (sh elektroonsed kaalud, réhu all olevad seadmed, kilmaseadmed jt)
t06- ja igapaevase hooldamise pohimbtted ning tehnoloogilised véimalused;

6) toiduainetddstuses kasutatavate pakkematerjalide ja pakendite liigid;

7) energeetiliste ressursside (elekter, vesi, kiilm, heitveed jm) majandamise p&hialused;

8) mb6tmis- ja kontrollimisvahendite tlidbid ja kasutamise pdhimdtted.

Hindamismeetod(id):
kirjalik Glesanne, praktiline t66 ja intervjuu

KUTSET LABIVAD KOMPETENTSID

B.2.6 Kalakaitleja, tase 4 esmast kutset labiv kompetents EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) jélgib ja hoiab oma t68s kvaliteeti ja tootlikkust, tdidab ja jérgib toiduhigieeni ja mikrobioloogilisi ndudeid (kate,
riietuse, inventari jm puhastamine ja desinfektsioon);

2) kasutab oma t66pinda eesmargiparaselt ja hoiab selle korras;

3) arvestab ja jélgib tooraine ja lisamaterjalide kulu, korraldades oma t66d ratsionaalselt, kasutades t6évahendeid, -
materjale, aega, energiat jm vahendeid séastlikult ning praaki minimeerides;

4) jargib retsepte ja kasutab tehnoloogilist dokumentatsiooni sihiparasel;

5) vastutab oma t66 tulemuste eest;

6) saab aru organisatsiooni erinevate osakondade/t0616ikude t06st ja funktsioonidest, mbistab oma osa tootmise
ahelas; naitab Ules arusaamist kuidas ks probleem on suurema siisteemi 0sa;

7) teavitab vastutavat isikut todkorralduslikest puudustest voi t66d segavatest asjaoludest, esitab asjakohaseid
kiisimusi ja teeb parendusettepanekuid oma padevuse piires; teeb koostéod;

8) hindab ohufaktoreid tootmises ja vbtab kasutusele abindud riskide maandamiseks ja ohtude kérvaldamiseks,
jargides todkeskkonna ja -ohutusndudeid ning kasutades isikukaitsevahendeid ja ohutuid t66votteid;

9) annab dnnetusjuhtumi korral valtimatut abi, kutsub professionaalse abi ja teatab dnnetusjuhtumist tootmisjuhile voi
todandijale;

10) kasutab oma t66s eesti keelt tasemel B2 ja inglise voi vene keelt tasemel B1 (vt lisa 1 ,,Keelte oskustasemete
kirjeldused®);

11) kasutab oma t66s arvutit tasemel AO1-AO4 ja AO7 (vt lisa 2 ,Arvuti kasutamise oskused AO®).

Teadmised:
1) kutsealaga seonduvate digusaktide nduded - digusaktidest tulenevad nduded toidule ja toidu katlemisele;

toodete sailitamis-, pakendamis- ja transporditingimused;

toodete sailitusnéuded ja markeerimise pohimétted;

kokkuostuhinna ja omahinna kujunemise alused;
) toiduhdigieeni ja -ohutuse alused, enesekontrolli ja HACCP pdhimdtted ning nende rakendamine;
10) ergonoomika pbéhimétted;
11) klienditeeninduse p&himétted.

)
|
) 6konoomika (kuluarvestuse alused);
)
)
)

Hindamismeetod(id):
Labivat kompetentsi hinnatakse teiste kutsestandardis toodud kompetentsidega integreeritult.
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C-osa

ULDTEAVE JA LISAD

C.1 Teave kutsestandardi koostamise ja kinnitamise kohta ning viide ametite klassifikaatorile

1. Kutsestandardi tdhis kutseregistris

11-16052013-3.7/4k

2. Kutsestandardi koostajad

Ene Koppel, Maseko AS

Helgi Lunina, MTU Eesti Kalurite Liit

Tiiu Riksa, DGM Shipping

Olev Kalda, ekspert, Veterinaar- ja Toiduamet

Ulo Kivine, ekspert, Tere AS

Juri Kuuskaru, ekspert, Rakvere Lihakombinaat AS
Tarmo Laht, ekspert, AS A.Le.Coq

Veiko Pak, ekspert, Ants Paki Kadarbiku talu

Ulle Parbo, ekspert, SA Innove

Sirje Potisepp, ekspert, Eesti Toiduainetddstuse Liit
Helgi Zukovits, ekspert, AS Péltsamaa Felix

Tarmo Tappo, ekspert, Saku Olletehase AS

Merle Truupdld, ekspert, Tartu Kutsehariduskeskus

3. Kutsestandardi kinnitaja

Toiduainet6dstuse ja Pdllumajanduse Kutsendukogu

4. Kutsendukogu otsuse number

19

5. Kutsendukogu otsuse kuupaev 16.05.2013
6. Kutsestandard kehtib kuni 15.05.2018
7. Kutsestandardi versiooni number 4

8. Viide Ametite Klassifikaatorile (ISCO 08)

7511 Lihatddtlejad, kalakaitlejad jms t6dlised

9. Viide Euroopa kvalifikatsiooniraamistikule (EQF)

4

C.2 Kutsenimetus voorkeeles

Inglise keeles Fishprocessor, level 4 VET level
Soome keeles Kalanjalostaja

Vene keeles O6paboTuuk pbibbI

C.3 Lisad

Lisa 1 Keelte oskustasemete kirjeldused

Lisa 2 Arvuti kasutamise oskused



https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid_Lisa/downloadFile/10468292
https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid_Lisa/downloadFile/10468294

