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Standart Nedir?

- Standart, bir Orunu elde etmek icin kararlastinlan yontemlerin
bUtunudur. UrOnOn  Oretimi/imalat, hizmetin @ saglanmasi  ve
malzemenin tedarik edilmesi ve/veya ilgili tum sureclerin belli

spesifikasyonlar  kapsaminda  yUrutulmesi,  Orun  standarfini
belirleyecekitir.




Standart Nedir?

« Standart, bir isi nasil daha iyl yapabiliim sorusuna cevap verirken
basvurulan talimatlar dizisidir. Sfandartlar, teknik bilgilerden

olusur ve kural koyucu ozellige sahiptir.




Standart Nedir?

Standartlar, musterilerin kullanimina sunulan hizmet ve Urnleri
daha iyl hale getiren temel kriterlerdir. Bu nedenle standart
Uretilirken toplumsal yarar gozetilmelidir. CUnkU herhangi bir

kuralin standartlasmasi icin oncelikle fayda saglamasi
gerekmektedir.




Standartlarin Hazirlanmasi

« Standartlardan etkilenen, standartlan aktif sekilde kullanan teknik

uzmanlar, standardizasyon paydaslari, standardizasyona katihm
saglamak istediklerinde, standardizasyon kuruluslan aracilgi ile
kendi alanlarindaki feknik komitelerde bulusurlar.




Standardizasyon Paydaslar

« Standardizasyonu anlamli ve degerli kilan, paydaslann varligi ve katiimidir.
Standartlann gelistirimesinde hedef, tUm paydaslann dengeli sekilde temisilini ve

katilimini saglayabilmektir. Standardi aktif olarak kullanan, standartlardan bir sekilde
etkilenen her taraf, standardizasyon paydaslarina dahildir.




Teknik Komite

« Bir uzmanlik alanindaki standardizasyon
calismalarni yOrotmek icin géonullolok

esasl ile katiimak isteyen paydaslarnn bir
standardizasyon kurulusu catisi altinda bir
araya geldigi platformdur.

» Teknik komiteler kurulurken calisma *. - , ,
alanlarn belirlenir. Bu komiteler, EANDARDIEASTON BAALIYRTLERS
standardizasyonda ortak bir uygulama
bl(;lml O|U§TUFUF, ancak teknik komite, STANDARD HAZIRLAMA MERKEZI BASKANLIGI
teknik komitelerin isleyisi, teknik komite
ustundeki ve altindaki yapillanma, gorev
paylasimi ve prosedurler ile ilgili kural ve
prensipler, ilgili standardizasyon
kurulusunun ic dUzenlemeleri ile belirlenir.




Ulkemizde Standartlann Hazirlanmasi

- TSE bUyUk bir kurulus yapisina sahiptir. Ulkkemizin ulusal standardizasyon kurulusu olarak 3
hizmet vermekte olsa da standardizasyon faaliyetlerini Standart Hazirlama Merkezi Baskanligl
(SHMB) yUrUtmektedir.

« TSE'de cesitli alanlarda kurulmus ihtisas kurullan ve bunlann da altinda kurulmus teknik
komiteler bulunmaktadir.

« Teknik komite Uyeleri sektorde gorev alan kisiler, chdemisYenler veya kamu c]gérevl.ilerinden
olusabilir. Standart metinlerinin olusturulmasi ve standartlarla ilgili gelisen ¢esitli feknik konular
bu komiteler yurUtor.

« Herhangi bir alanda, o konunun uzmanlar teknik icerige hakim olduklarinda bu paydaslar
bir araya gelerek belirli bir standardi olusturmak icin calisma grubu kurabilirler.

« Calisma gruplannin faaliyetlerinde gonuUllolUk esastir.

«  Kurulan calisma grubu kendi hizinda toplanarak standart metnini olusturur ve
standardizasyonun tum ana asamalarini TSE yardimi ile takip eder.

« Standardin gelisim sureci tamamlandiginda calisma grubu dagilr.
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Turk Somonu icin Standart Gereksinimi

« Ulkemiz Karadeniz kiyllannda denize yerlestirilen kafeslerde Oncorhynchus
mykiss, t0r0 bir alabalik olan Gdkkusagl Alabaligl basarnyla Uretilmektedir.
Denizde kafeslerde uretilen bu baliga Turk Somonu ismi verilmektedir.

 DuUnya genelinde deniz ortaminda benzer boylara kadar yetistirilen cesitli
alabalik tUrleri (Genera: Oncorhynchus, Salmo, Salvelinus) somon adi altinda
pazarlanabilmektedir.

. ¢ sularda yetistirilen Gokkusadi alabaliklan genel olarak 200-300 gr araliginda
hasat edilirken, deniz suyunda hasat (2-3) kg araliginda olmaktadir.

« Ulkemizde bu Uretimden elde edilen kaliteli baliklann hem i¢ piyasada hem de
yurt disi pazarlarda tercih edilebilirligini arfirabilmek icin kalite standartinin
belilenmesi ve standardize edilmis Urun arzinin surekliliginin saglanabilmesi,
tUketici devamliiginin saglanabilmesi icin cok dnemlidir.



Turk Somonu icin Standart Gereksinimi

 Konftrol ve denetimi artfirr.

« UrOnlerin ve hizmetlerin amacina uygunlugunu, kiyaslanabilirligini ve rekabet
edebillirligini saglar.

- Sanayii belirli hedeflere ydneltir. Uretimde kalitenin gelismesine yardimci olur.
« Daha verimli bir is planlama sUreci uygulaoma sansi tanir.

« Kaliteyi tesvik eder, kalite seviyesi dusUk Uretimle meydana gelecek emek,
zaman ve hammadde israfini ortadan kaldirr

« Hizmet kalitesi ve firmanin prestijini artirr.
« Ulusal ve Uluslararasi pazarlarda avantagj saglar. Ticareti kolaylastirr.

« TUketiciyi korur.



Turk Somonu icin Standart Gereksinimi

» Belirlenecek TUrk Somonu standarti, Uretimi yapillimakta olan
gokkusagl alabalgi’'nin (O. mykiss) mevcut Uretim surecleri ve
yontemleri dogrultusunda benzer urUnlerden deger ve kalite
olarak éne cikan farkliliklarini ifade ederek Urunun tuketiciye
dogru sekilde ulasmasini garanti altina almalidir.

« Bir baligin uretim surecinde temel olarak degerlendirilebilecek
sUrecler; ana¢ stogunun kalitesi, larva kalitesi, uretimde
kullanilan suyun kalitesi, yem kalitesi ve hasat edilen urunde
balik boy ve agirligi ve et kalitesi seklinde siniflandirilabilir.
Standart olusturulurken bu Uretim asamalarinda kabul edilebilir
minimum ve maksimum degerler goz onunde bulundurularak
urunun tanimlanmasi gerekmektedir.



Turk Somonu icin Standart Gereksinimi

« Global olarak bakildiginda, tuketiciler talep ettikleri Urunlerin
surdurulebilirlik, gida guvenligi, sosyal sorumluluk, hayvan refahi,
cevre hassasiyeti gibi cok onemli hususlar goz onunde
bulundurularak uretilmis olmalarnni da talep etmektedirler.

« Dolayisiyla, bir Uron standarti olusturulacaksa bu hususlarinda
mutlaka standart parametreleri icerisinde degerlendiriimesi
gerekmektedir.

« Standart belirleme calismalarnnda bir diger ayirt edici ozellik
olarak, cografi konum sinirlandirmalar karsimiza cikabilmektedir.
Bir UrUnun belli cografi sinirlar igerisinde uretimi de belirlenecek
standartlar icerisinde kendine yer bulabilmektedir



Turk Somonu icin Standart Gereksinimi

« Standart belirlenmesi surecinde bir diger husus, belirlenen standartlann hangi yetkili
kurum tarafindan denetleneceginin ve kayit altina alinacaginin ortaya konmasidir.

« Belirlenen standartlar bu standartlarn denetleyen ve belgelendiren bir kurum veya
kurulus olmaksizin herhangi bir anlam ifade etmeyecektir.

« Alabalik, cipura ve levrek Urefticilerinin bUyuk bolumuU, Urunlerinin buyUk kismini yurt
disina ihrac etmeleri nedeniyle, Urettikleri baliklann talep edilen standartlan karsiladigini
ispat etmek amaciyla sertifika sistemlerinedahil olmuslardir.

« GlobalGAP, BAP, MSC, Friend of the SEA ve ASC BRC-IFS-ORGANIK-SEDEX-BSCI gibi
sertifika sistemlerinin yani sira tlkemizde lyi Tanm Uygulamalar, HACCP, ISO standartlari
ve Helal gida KOSHER-GOST-5 S sertifikalarn da siklikla kullaniimaktadir.

------
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Norvec Somonu Standardl

« Norvec devleti, ""Baliklar icin EndUstri Standartlar’ bashkl bir
proje kapsaminda 5 alt komite olusturarak Ulkenin balik Uretimi
konularinda standartlarnni belirlemistir.

« Bu komiteler;
Whitefish
Saltedfish
Stockfish
Pelagic fish

Salmon-Trout



Norvec Somonu Standardl

« Olusturulan standartlar Uron spesifikasyonlarni, kalite
siniflandirmalarini ve metod tanimlamalarini icermektedir. Bu
sayede Ureficilere, dnemli konularda basvurabilecekleri bir

rehber olusturulmus olmaktadir.




Standartin Hedefi

« Olusturulan bu endustri standardi, salmon baliklarnnin tretiminde
gerekli olan genel ve spesifik gereksinimleri ve dolayisiyla Uretilen
somonlarn kalite siniflandirmasini ortaya koyar.




Norvec Somonu Standardl

« Standardin kullanimi istege bagl olmakla birlikte, Norvec balik
urUnlerinin anlasilabilir ve acik sekilde tanimlanabilmesini ve ticari
anlasmalarda bir arac¢ olarak kullanilimasini saglar.




Norvec Somonu Standardl
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Norvec Somonu Standardi Kapsami

Olusturulan bu standart
kapsaminda, yetistirilen
somon (Salmo salar)
baliklan 3 kategoride
siniflandinlabilmektedir;

1. Superior / UstUn kalite

2. Ordinary / Olagan-
Siradan

3. Production / Uretim

N

ARCTIC
COLD WATER

SEAFO0D

Norwegian Salmon Product details

(SALMO SALAR)

Standard:
¢ Fresh or Frozen, Head On Gutted
Grading:

e Superior and Ordinary Quality
Size range (kg):
1-2,2-3,3-4,4-5,5-6, 6

Norway's ocean-farmed Atlantic salmon comes from the same
origins as wild salmon and is raised in cold, clear waters. Salmon
grows at its own pace, gaining a pure and fresh taste, fat marbling
and an attractive red-orange colouring. It also has a firm consistency,
making it a pleasure to eat.

By products:
Salmon is nutritious, healthy and delicious, as it is high in essential * Bellies, Heads, Backbones,
amino acids, OMEGA 3, Vitamins A, D, B12, Selenium and lodine. Bits and Pieces




Norvec Somonu Standardi Kapsami

Siniflandirmalardaki gereksinimleri yerine getiremeyen baliklar bu
standarda gore tanimlanamaziar.

Streamlined shape Humpback
\.

~ _ Be YN ’ 4/
Long tail

Short tail

Superior and ordinary Production
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Norvec Somonu Standardi Kapsami

Bu standart kapsaminda Uretilen Somon
baliklan (Salmo salar) oncelikle bakanligin
balik ve balik UrUnlerinin Uretimi konusunda
mevcut mevzuata uyum gdstermek CHECKLIST
zorundadrr.

- Hijyen

Soguk zincir

Markalama

Katki maddeleri
HACCP vb.




Norvec Somonu Standardi Kapsami

Baliklar, hasat sonrasi sindirim sistemi lbos kalacak sekilde ac
birakilimalidir, sindirim sisteminde hic gida maddesi kalmamis olmalidir.




Norvec Somonu Standardi Kapsami

Somon baliklannda siniflandirma yapllirken, Roche renk kartlarn veya
Roche SalmoFan kullaniimaktadir.

Fileto renkleri

Roche Renk
kartlan igin;

<3Kg =214 min. 13
>3Kg 215 min. 14




Norvec Somonu Standardi Kapsami

Fileto renkleri

Roche SalmoFan
icin;

<3Kg 224 min. 22
>3Kg 227 min. 24

Bu sartlarn saglayan baliklar, bu standarda gore siniflandinlabllirler.



Norvec Somonu Standardi Kapsami

Isleme;

Balik, raf dmru en uzun olacak ve vucut yapisi bozulmadan optimum
kalitesini koruyacak sekilde uretilir, ac birakilir, nakledilir ve kesilir.




Norvec Somonu Standardi Kapsami

Paketleme ¢ ' e | | e -
oncesi; - J ol

. p ’\*I }-f — },/
Balik pre-rigor asamasinda = . |Ss=y d . .
olmali

lc sicakligi £4°C

Kani bosaltiimis

Sealice temizlenmis

Govde elastik, siki ve dayanikli
olmall



Norvec Somonu Kalite Siniflandirmasi

Superior Quality / Ustin Kalite

Tom kullanim amaglary.igin Ustun kalitede ozelliklere
sahip Orunleri kapsar. Urun paketleme asamasinda
su Ozelliklere sahip olmaldir;

» Parlak bir deri olmali, gdzle goérunur pul kaybi
olmamalidir.

« Acik yara veya genel gorunumu etkileyen
lyilesmis yaralar bulunmamalidir.

« GoOvdede ve karin kisminda ezik ve hasar
olmamalidrr.

« Govdede farkl lokal renklenmeler olmamalidir.
« Karnnicizar hasar gormemis ve siki olmalidir.

* YUuzgecler bUtun veya hasar sonrasi iyilesmis
olmaldrr.

« Gobvde dogal fuziform yapisina sahip olmaldir.

« Anal yUzgec dibinde ve karn alt kisminda
belirgin kanamalar olmamalidir.




Norvec Somonu Kalite Siniflandirmasi

Bunlarla birlikte;

Ordinary Quality / Siradan-Olagan

Sinirliic ve dis hatalari, hasarlari
bulunan Urun. Bu Urinde, Urinun

kullanim alanlarini kisitlayicr onemili
Kabul edilebilecek hatalar, hasarlar

bulunmamaktadir.

Paketleme asamasinda;

Deri altinda doku hasari
bulunmamalidrr.

Acik yaralar olmamalidirr.

Dogal fuziform gorGnUme sahip
olmalidir.

YUzgec ve kafa bolgesinde hasar olabillir.
Pul diplerinde veya yUzgec¢ govdelerinde
strese veya parazitlere baglh kanamalar
gOrUlebilir.

Pul kaybr olabilir.

Deri yUzeyine hasar veya yara gorulebilir
fakat deri altina gecmemelidir.

Karn altinda hafif kanama gorulebilir.
Govdede sinirl melanin birikimleri
(renklenme) gorulebilir.

Govdeye dnemli boyutta hasar vermeyen
hatall kesimler olabilir.

Yumusak doku kaybi olan yUzgecler olabilir.
Karn bolgesinde asirn yaglanma gorulebilir.
Safra nedeniyle renk degisimi gorulebilir.
Cinsel olgunluga erisme belirtileri gorulebilir.
Karn zannda yirtiklar goérulebilir.



Norvec Somonu Kalite Siniflandirmasi

Production c) Deformasyonlar

Superior ve Ordinary . Deforme cene

SIﬂIﬂOI’].dI.I’mCHQI’II’\(.jO TOIep edilen Operkulumda katlanma/kivriima/eksik
gereksinimleri yerine getiremeyen Orura ol .

hasarli, yaral ve hatali baliklar bu v Kg )

baslik altinda siniflandirlir. Kafalar BRI

kesilmis olarak saftilirlar. :
d) Isleme hatalar

a) Cinsel olgunluk emareleri

belirgin sekilde gorullr. Asir kesim hatalar
Safra nedeniyle asir renklenme
o) Yaralanmalar; Pul alimi hasari

BV Delgiesinels yeel o e)Kaslarda asin melanin, gbévdede asin eziime

Govdede acik yaralar
f) Asirn pul kaybi

Hasarli, kanamall yuzgecler



Norvec Somonu Kalite Siniflandirmasi

Bahsedilen bu standartlara sahip baliklar;
Norwegian Salmon — Superior
Norwegian Salmon — Ordinary

Norwegian Salmon — Production

Seklinde siniflandirilarak satisa sunuluyor.



Norvec Somonu Kalite S|n|flc1nd|rm05|

These industry standards are drawn up by and for the Norwegian Fishing Industry,
through the project "Industry Standards for Fish", This work is the joint effort of
representatives from more than 20 ditferent fishery enterprises throughout MNorway.,
The project has also included representatives from different fishery organisations,
official authorities and research institutions.

The Norwegian Seafood Export Council has assumed formal responsibility, imitially
for a period of two years, for continuing the work on these voluntary standards for

fish and fish products.

All enguiries regarding the industry standards should be addressed to the secretaniat,
Industry Standards for Fish, Bergen.

Industry standards published in 1999




Sonuc

TOrk Somonu Uretiminin standartlarinin belirlenmesinde izZlenecek yontem
oncelikle belilenmelidir.

UrOnlerin i¢ piyasa ve dis piyasa g}preksinimleri acisindan degerlendiriimesi ve
bu piyasalaricin ayr ayr standartlar belilenmesi mumkun oldugu gibi, tek ve
genel bir standart olusfurularak Turk Standartlar EnstitusU bunyesinde bir fanim
olusturulmasi uygun gorulebillir.

Burada en odnemli sorun belki de sertifikayi verecek olan yetkili kurumun hangisi
olacagidrr.

Yeftkili kurumun belirlenmesi ve standartlarin tanimlanmasi sonrasinda
denetleme prosedurlerinin olusturularak yetkili denetleme kuruluslarinin
gorevlendirimesi gerekmektedir.

Dunya genelinde denetleme gorevi sertifika veren kurulus ve sertifika almak
isteyen Uretici arasinda baglantiyl kuran ve denetlemeyi gerceklestiren
bagimsiz kuruluslarca yorUtulmektedir.



TUrk Somonu Uretimi Konusunda
Belirlenmesi Gereken Standartlar

« Kanun ve Yonetmeliklere Uyum

Ureticinin, Uretim operasyonu sUrecinde yerel ve ulusal kanun ve
yonetmeliklerden dogan tUm resmi sorumluluklarini yerine getirmesi
ve gerekli ruhsatlandirmalarn yaparak faaliyetlerini sirdurmesi en
temel gerekliliktir.




TUrk Somonu Uretimi Konusunda
Belirlenmesi Gereken Standartlar

« Dogal habitatin/yaban hayatin korunmasi, biyocesitlilik ve
ekosistem

Dogal kaynaklar kullanilarak yapilan Uretimlerde, Uretimin dogal
yasama, ekosisteme ve biyocesitlilige olan etkileri mutlaka goz
onunde bulundurulmalidir.




TUrk Somonu Uretimi Konusunda
Belirlenmesi Gereken Standartlar

« Su kalitesi

Yetistiricilik ortaminda su kalitesi parametrelerinin
minimum ve maksimum degerlerinin belirlenmesi ve
izlenerek raporlanmasi, Uretim surecinin saglhginin
belirlenmesi ve denetlenebilmesi icin  olanak
saglayacaktir.

Uretim sahasinda ve cevresinde su kalitesine ve
dolayisiyla Oron kalitesine etki etmesi muhtemel
fitoplankton ve zooplankton takip  edilerek
istenmeyen tat/koku gelisimlerine engel olunmalidr.

Bu nedenle, Uretim standarti olusturulurken, su
kalitesi parametrelerinin standart tanimina
yerlestirimesi ve Urefilen tUre ve Uretim sahasinin
Ozelliklerine 6zgU olmasi gerekmektedir.




TUrk Somonu Uretimi Konusunda
Belirlenmesi Gereken Standartlar

- Balik saghgi ve Hastaliklar

hastaliklann takibi ve kontrolu, raporlanmasi, ilag
vd. kimyasallarn kullanimi ve denetimi, antibiyotik
direnci gibi dnemli konularnn dikkate alinmasi,
hasat d&ncesi  kalintt  kontrolU ve bekleme
sUrelerine uyulmasi, yetistiricilik tesisleri arasinda
hastaliklann  transferini  dnlemek icin  gerekli
mesafelerin belirlenmesi, birbirine komsu tesislerin
ortak biyogUvenlik uygulamalarini benimsemeleri
ve bilgi paylasminin  saglanmasi ve benzeri
konularda uzmanlardan olusan bir heyetin
tavsiyeleri dogrultusunda standartlar belirlenerek
tanimlanmalidr.

PATHOGEN



TUrk Somonu Uretimi Konusunda
Belirlenmesi Gereken Standartlar

 Kaynaklarin Cevre Dostu ve
Sorumiu Kullanimi (Sorumilu ve
Surdurulebilir Ureticilik)

Uretim surecinde kullanilan tum hammaddelerin
takip edilebilirliginin saglanmasi, ozellikle yem
ve yem hammaddelerinin orjini, tedarigi ve
kullaniminda gerekli izlenebilir parametrelerin
ortaya konmasi, yem olarak yas iskarta balk
kullaniminin denetlenmesi, yemlerde protein ve
yag oranlarinin uUretilen tire uygunlugunun
denetlenmesi (yag asitleri ve amino asit
iceriklerinin kontrolu dahil) ve denetlemelerde
kullanilabilecek olgulebilir parametrelerin ortaya
konmasi gerekmektedir.

VVhéét bran Soybea meal B

one meal



TUrk Somonu Uretimi Konusunda
Belirlenmesi Gereken Standartlar

 Anag, Yavru, Larva ve Yumurta Temini

Uretimde kullanillacak yavru, yumurta ve
larvalann  kalite parametreleri konunun
uzmanlarn tarafindan olusturulacak bir
komisyon tarafindan OlcUlebilir ve net
sekilde ortaya konmalidir.

« Hastalktan anndinimis yavru, yumurta ve
larva Uretimleri ile ilgili serfifikalara sahip
Ureficiler tercih edilmelidir. Anag¢ stogu
genclestirme/ gen tazeleme
faaliyetlerinde anac¢ tedarigi /orjini ve
yasal uygunluk tanimlanmalidir.




TUrk Somonu Uretimi Konusunda
Belirlenmesi Gereken Standartlar

- Hasat, Hasat Sureci-Sonrasi Faaliyetler,
Isleme / Paketleme Tesisleri

Balik saghgl ve refahi gozetiimeli ve stres
onlenmeli, hasat boyunca calisan ilgili
tUm hasat personeli egitiimelidir.

Baliklann tasinacagr deniz ve kara yolu
araclarn  dahil her t0rl0 malzeme ve
ekipman ile nakledileceqi
isleme/paketleme tesislerinin hijyen
kosullarn belirlenmelidir.

Hasat sirasinda ve nakliye surecinde, balik
kaybi ve sizmalara karsi kullanilacak
ekipmanlarnn standartlan belilenmelidir.




Son Soz...

TUrk Somonu Urefimi Ulkemiz icin ¢cok onemli bir ihracat pofansiyelidir. Bu
UrOnun yurt disina ve yurt icine pazarlanmasinda Ureficilerin - belli
standartlar cercevesinde uretim yapmalar gerekmektedir.

GunUmuzde tUkeficiler, safin aldiklar Oronde kalitede devamlilik ve gida
guvenligi gibi ozellkler yaninda, cevre hassasiyeti, hayvan sagligr ve
refahi, is guvenligi ve sosyal sorumluluklar gibi ¢cok ¢esitli nitelikleri de goz
onunde bulundurabilmektedirler.

Bu nedenle, Ureficilerin kendilerini ¢esitli pazarlara kabul effirebilmek icin
cesitli sertifika sistemleri ile belgelendirme yontemine basvurmaktadiriar.

Ulusal standartlarin olusturulmasi, yurt disinda falep edilen serfifika
sistemlerine sahip olunmasini da kolaylastirarak Ureficinin Uron kalitesini
yUkseltecek ve ayni zamanda gida guvenligi  koltirunun de
yayginlasmasina neden olacaktir.



UrinUmuUz cok gizell Ona hak eft
degeri kazandiralim.
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/aman avyirp dinlediginiz icin tesekkUr ederim.



