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Kiesolev standard kehtib kalast valmistatud konservide ja preservide terminite ja
mbistemadratluste kohta. Standardis niidatud médratlusi voib vajaduse korral
tiiendada, lisades nendesse tehnoloogilisi tépsustusi, mis avavad laiemalt neis
kasutatud terminite sisu. Tdiendused ei tohi muuta mdistete sisu, mis on méératud selle
standardiga.

Standardi I6pus on toodud kasutatud terminid tahestikujérjestuses.

1 TOORAINE

1 VARSKE KALA: veekogust piiiitud kala, mida kasutatakse tervelt v3i labatult.

2 JAHUTATUD KALA: kala, mille temperatuur on jahutusprotsessis viidud alla 5 °C,
kusjuures kala lihaskude ei ole kiilmunud.

3 KULMUTATUD KALA: temperatuuril alla miinus 20 °C kitlmutusprotsessi labinud
kala, mille lihaskude on kiilmunud.

2 POHILISED TEHNOLOOGIAPROTSESSID

4 GLASUURIMINE: kala voi kalabriketi pinna katmine Shukese jaakihiga, mis kaitseb
kala kuivamise ja hapendumise eest.

5 ULESSULATAMINE: soojuse kiilmutatud tootesse juhtimise protsess, mille
tulemusena toote temperatuur tdstetakse tle kiilmumispunkti.

6 LAHKAMINE: protsess, mille kéigus kalal eraldatakse soomused, uimed, pea, sisi-
kond (kdhukiilu eraldamisega vdi ilma), kalamari v5i niisk ja vajaduse korral sirpluud
ning selgroog, kdhukoobas puhastatakse sisikonna jaikidest, vereklompidest,
neerudest ja ujupdiest.

7 LAHKAMATA KALA: terve kala.

8 PEATA KALA : kala, millel on vahetult 13puskaante alt eraldatud pea koos osalise
sisikonnaga.

9 KALARUMP: kala, millel on eraldatud soomused, uimed, pea, sisikond, kalamari v6i
niisk.

10 KALAFILEE: kala, mis on 18igatud piki selgroogu kaheks pooleks; on eraldatud
pea, selgroog ja suured ribiluud; filee v5ib olla nahaga v&i ilma.

11 KALATUKK: tiikkideks 1digatud kalariimp.

12 KALA FILEETUKK: ristidikega tilkkideks 15igatud kalafilee.

13 KALA FILEELOIK: kaldlsikega tiikkideks 1digatud kalafilee.

14 KALARULL: nahapinnaga viljapoole rulli keeratud kalafilee.

15 HAKK-KALA: hakitud kalariimp v&i -filee.

16 SOOLAMINE: kala kudede mdjutamine keedusoolaga difusiooni ja osmoosi
pOhimdttel.

Ametlik viljaanne Jéreletritkkkimine keelatud



