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ÖZET 

 

SAMSUN BALIK HALĠ’NĠN YAPISAL ANALĠZĠ  

 

Samet  ĠLKĠN 

 

Ordu Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Balıkçılık Teknolojisi Mühendisliği Anabilim Dalı, 2014 

Yüksek Lisans Tezi, 75s. 

 

DanıĢman: Yrd. Doç Dr. Naciye ERDOĞAN SAĞLAM 

 

Bu araĢtırma, Türkiye’deki balık hallerinin genel durumu, Avrupa Birliği’ne uyum 

sürecinde yapılması gereken düzenlemeler, Samsun balık halinin genel iĢleyiĢi, 

mevcut fiziki kapasitesi, diğer balık halleri ile karĢılaĢtırılması, 2010-2012 yılları 

arasında pazarlanan yıllık balık miktarlarını rapor etmektedir. Balık halinde 22’si 

deniz, 10’u tatlı su balığı olmak üzere 32 tür kaydedilmiĢtir. En düĢük kayıt (9566 

ton) 2012 yılında bulunurken, en yüksek satıĢ kaydı (15359 ton) 2010 yılında 

gözlenmiĢtir. Balık halinde türlere göre en yüksek miktarlar sırasıyla hamsi 

(%86.91), istavrit (%5.48), palamut (%3.96), mezgit (%3.78), kefal (%0.41), 

barbunya (%0,25), çinekop (%0.18), lüfer (%0,15), tirsi (%0,12), sardalya (%0,04) 

ve kalkana (%0,01) aittir.  

Anahtar Kelimeler: Samsun, Balık hali, Pazarlama, Hijyen, Balık  
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ABSTRACT 

 

 

A STUDY ON THE STRUCTURAL ANALYSIS OF SAMSUN FISH 

MARKET 

 

SAMET ĠLKĠN 

 

University of Ordu 

Institute for Graduate Studies in Science and Technology 

Department of Fisheries Technology Engineering, 2014 

MSc. Thesis, 75p. 

 

Supervisor: Assist. Prof. Naciye ERDOĞAN SAĞLAM 

 

This study reported that the general state of fish markets in Turkey, harmonization to 

European Union regulations, and the needs for better market management have been 

relieved. The overall functioning of Samsun fish market, comparison of the physical 

conditions with other fish markets, between the quantities of marketed fish in the 

annual report for 2010-2012 were analysed. In fish market, a total of 32 fish species 

(22 marine and 10 were freshwater) were recorded. The lowest landings (9 566 tons) 

was observed in 2012 while the highest (15 359 tons) was in 2010. In case of the 

shares of species in the total catch, anchovy was the dominant fish (86.91%) and 

followed by  horse mackerel (5.48%), atlantic bonito (3.96%), whiting (3.78%),  grey 

mullet (0.41%), red mullet (0.25%), small blue fish (0.18%), bluefish (0.15%), twaite 

shad (0.12%), sardines (0.04%), and turbot (0.01%),  respectively.   

 

Key Words: Samsun, Fish market, Marketing, Hygiene, Fish   
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1. GĠRĠġ 

 

Güvenli gıda maddeleri temin etmek günümüzde toplumların en büyük 

gereksinimleridir. Hızla artıĢ gösteren dünya nüfusu, gün geçtikçe geliĢen teknolojiye 

bağlı olarak oluĢan çevre kirliliği, ekonomik güçsüzlük ve eğitim yetersizliği 

beslenme sorunlarını derinleĢtirmekte ve güvenli gıda teminini zorlaĢtırmaktadır 

(Dönmez  2011). 

Sağlıklı beslenmeye dikkat eden bilinçli tüketicilerin ilk seçeneğini su 

ürünleri oluĢturmaktadır. Balık yağında bulunan Omega-3 yağ asitleri, sağlığa birçok 

faydası olan, insan vücudunun ihtiyaç duymasına rağmen üretemediği, yağ oranı 

düĢük proteinlerdir. Ayrıca su ürünlerinin çoğu kolesterol bakımından düĢük değerli 

gıda maddeleridir (Diversified Business Communications 2010). 

Su ürünleri yetiĢtiriciliğinin hızlı bir Ģekilde yaygınlaĢmasıyla beraber 

dünyada su ürünleri üretiminde artıĢ gözlenmiĢtir. Hem avcılık hem de yetiĢtiricilik 

yoluyla elde edilen taze ve donmuĢ su ürünleri dünyanın her bir yerinde üretilmekte 

ve ticareti yapılmaktadır. Büyük bir sektör olan su ürünleri sektörünün pazarlanma 

aĢamalarında hem gıda güvenilirliği hem de kalite kontrol anlamında birçok 

zorluklar ve bir yandan da tüm paydaĢlar için sınırsız fırsatlar mevcuttur (Diversified 

Business Communications 2010). 

Dünya nüfus oranının hızla artmasıyla beraber insanların temel gereksinimi 

olan hayvansal protein ihtiyacı da artmaktadır. GeliĢen toplum bilinci ile birlikte 

balığın diğer hayvansal gıdalara nazaran daha sağlıklı bir gıda olduğu 

benimsenmekte ve her geçen gün daha değerli bir ürün halini almaktadır. Bu talep 

artıĢı kiĢi baĢına balık tüketiminden (AB’de 25 kg, Dünyada 16-17 kg) de 

anlaĢılmaktadır. 

          Türkiye, Danimarka, Ġspanya, Ġngiltere ve Fransa’dan sonra Avrupa’nın 5. 

büyük balık avcısı bir ülkedir (Anonim 2008). Ülkemiz, sahip olduğu doğal su ve 

canlı kaynakları, iklim özellikleri ve insan gücü ile su ürünleri yetiĢtiriciliği 

açısından son derece önemli bir ülke konumundadır (Çelikkale ve ark. 1999). 
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Bilindiği gibi ülkemiz; Ġspanya, Fransa, Ġtalya ve Ġngiltere’den sonra Avrupa’nın 5. 

büyük kültür balığı üreticisidir. 

           Dünya su ürünleri üretimi (su bitkileri hariç), 2011 yılında 90.4 milyon tonu 

avcılıkla, 63.6 milyon tonu da yetiĢtiricilikle olmak üzere toplam 154 milyon ton 

olmuĢtur. Avcılık ve yetiĢtiricilik yolları ile yapılan bu üretimin yıllık değeri 217.5 

milyar dolardır. En büyük 10 üretici ülke, avcılık ve yetiĢtiricilik yolları ile toplam 

dünya üretiminin %87.6’sını gerçekleĢtirmektedir. Çin su ürünleri üretiminde 

dünyada lider konumdadır. Dünya’da kiĢi baĢı su ürünleri tüketimi 16.3 kg/yıl olarak 

gerçekleĢmekte olup, bu oran geliĢmiĢ ülkelerde 23.8 kg/yıl iken geliĢmekte olan 

ülkelerde 14.3 kg/yıldır. Dünya’daki su ürünleri tüketiminin  %48’i taze, %26’sı 

dondurulmuĢ, % 15’i ise konserve olarak gerçekleĢmektedir. Dünya su ürünleri 

ticaretinde en önemli ithalatçı ülkeler; ABD, Japonya, Ġspanya, Fransa ve Ġtalya’dır.  

En önemli ihracatçı ülkeler ise; Çin, Norveç, ve Danimarka’dır. Dünyada en fazla dıĢ 

ticarete konu olan su ürünleri karides, ton ve somondur. Türkiye su ürünleri üretimi 

bakımından Dünya’da 35. sıradadır (BAKA 2012).  

           Ülkemizdeki su ürünleri üretimi içinde en önemli yere sahip olan balık ve 

balıkçılık konularında yapılacak olan detaylı çalıĢmaların düzenli olarak yapılması, 

stokların izlenmesi, elde edilecek sonuçlara göre gerekli önlemlerin alınması, 

kaynakların rasyonel olarak iĢletilmesi için yararlı olacaktır. Türkiye’de balıkçılık 

kaynakları büyük ölçüde deniz balıkları avcılığına dayanmakta olup üretimde 

avcılığın payı %60-65 civarındadır (TÜĠK 2011). Deniz ürünleri avcılığının büyük 

bir kısmının (%71) Karadeniz’den sağlanması Türkiye deniz balıkçılığı sektöründe 

Karadeniz’in rolünün ne kadar büyük olduğunu da göstermektedir (TÜĠK 2012). 

Karadeniz balıkçılığı, küçük ölçekli kıyı balıkçılığı hariç tutulduğunda genel 

olarak gırgır ve trol avcılığı ile karakterize edilmektedir. Samsun gerek deniz ve 

gerekse iç su balıkçılık potansiyeli bakımından Türkiye’nin önemli illerinden biridir. 

Kıta sahanlığının uygunluğu nedeniyle dip trol balıkçılığının ve buna bağlı olarak da 

orta su trol balıkçılığının yaygın olarak yapıldığı Karadeniz’deki tek il olma özelliği 

taĢımaktadır. Ayrıca baraj gölleri, lagün gölleri ve akarsular yönünden de iç su 

balıkçılığımızda önemli bir yer edinmektedir. Balıkçılığın bu denli önemli illerinden 

biri olan Samsun’da bulunan balık tüketimi ve pazarlanmasına hizmet veren Samsun 
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Büyük ġehir Belediyesi Balık Hali, Samsun ilinde olduğu kadar ülkemiz su ürünleri 

sektöründe de oldukça önemli bir yere sahiptir. 

          Bu çalıĢmada, Türkiye’deki balık hallerinin genel durumu, Avrupa Birliği’ne 

uyum sürecinde yapılması gereken düzenlemeler, Samsun balık halinin genel iĢleyiĢi, 

diğer balık halleri ile karĢılaĢtırılması, mevcut fiziki kapasitesi, halde iĢlem gören 

ürünler ve miktarları, pazarlama gücü ve Türkiye ekonomisindeki yeri araĢtırılarak, 

ülke ekonomisine katkısının ortaya konulması ve bu yönüyle kullanılabilecek yararlı 

bir kaynak olması amaçlanmıĢtır. 

 

1.1.Türkiye’de Su Ürünleri Sektörü 

 

Türkiye 8333 km’ lik kıyı Ģeridi ve 177714 km uzunluğunda nehirleri ile su 

ürünleri ve balıkçılığa elveriĢli üretim sahaları yönünden küçümsenmeyecek bir 

potansiyel ve kapasiteye sahip bir yarımada yapısındadır. Bu alanların büyüklüğü 26 

150000 ha’dır (Çizelge 1.1), (Civaner 2004). Kuzeyinde Karadeniz, kuzeybatısında 

Marmara, batısında Ege ve güneyinde de Akdeniz yer almıĢtır. Türkiye’nin toplam 

su ürünleri üretim miktarı 2010 yılında 653080 ton iken 2011 yılında 703545 ton ve 

2012 yılında 644852 ton olarak gerçekleĢmiĢtir. 

 

Deniz ve iç sularımız, soğuk ve sıcak su balığı çeĢitlerinin avlanması ve 

yetiĢtirilmesi için uygun ekolojik özelliklere sahip olupve taĢıdığı çok çeĢitli balık 

türleri bakımından zengin kaynaklardır. YaklaĢık olarak Karadeniz’de 240, Marmara 

Denizi’nde 200, Ege Denizi’nde 300 ve Akdeniz’de 500 balık türü bulunmaktadır. 

Ancak ekonomik değeri bulunan deniz ürünü türü sayısı 100 civarındadır. 

Denizlerimizde pelajik ve demersal balıklara ek olarak kabuklu, yumuĢakçalar ve 

diğer türler avlanmaktadır (Çelikkale ve ark. 1999; Anonim 2003). 
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Çizelge 1.1. Türkiye’nin su ürünleri üretim alanları  (Civaner 2004). 

Üretim yeri Yüzölçümü  

(ha) 

Sayı 

(adet) 

Akdeniz, Karadeniz, Ege ve Marmara Denizi 24 600 000 4 

Doğal göller  1 000 000 200 

Baraj gölleri 340 000 206 

Gölet 10 000 953 

Akarsular 200 000 33 

Toplam 26 150 000 1 396 

 

 Çizelge 1.2’ de görüleceği üzere ülkemizde 2011 yılında elde edilen üretimin 

%61.44’ nü deniz balıkları, %6.45’ini diğer deniz ürünleri, %5.27’sini iç su ürünleri 

ve %26.83’ünü yetiĢtiricilikten elde edilen balıklar oluĢturmuĢtur (TÜĠK 2011).  

  2012 yılında avcılıkla yapılan üretim 432 442 ton iken, yetiĢtiricilik üretimi ise 

212410 ton olarak gerçekleĢmiĢtir. YetiĢtiricilik üretiminin %52.52’si iç sularda, 

%47.48’i denizlerde gerçekleĢmiĢtir. YetiĢtirilen en önemli türler iç sularda %52.42 

ile alabalık, denizlerde %30.84 ile levrek, %14.47 ile çipuradır. Avcılığı yapılan 

deniz ürünleri üretim miktarı bir önceki yıla göre %17.03 oranında azalarak 396322 

ton olarak gerçekleĢmiĢtir. Deniz ürünleri üretiminde ilk sırayı %41.31’lik oran ile 

Doğu Karadeniz Bölgesi alırken bu bölgeyi %30.02 ile Batı Karadeniz, %12.26 ile 

Marmara, %9.41 ile Ege ve %7 ile Akdeniz Bölgeleri izlemiĢtir (Çizelge 1.2.), 

(TÜĠK 2012). 
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Çizelge 1.2. Türkiye Su Ürünleri Üretimi  (ton, TÜĠK 2002-2012). 

 

 

Yıllar 

Ġçsu Ürünleri Deniz Ürünleri YetiĢtiricilik Toplam 

Miktar % Miktar % Miktar % Miktar 

2002 43 938 7.0 522 744 83.3 61 165 9.7 627 847 

2003 44 698 7.5 463 074 78.8 79 943 13.6 587 715 

2004 45 585 7.1 504 897 78.3 94 010 14.6 644 492 

2005 46 115 9.0 380 381 69.0 118 277 22.0 544 773 

2006 44 082 6.7 488 966 73.9 128 943 19.5 661 991 

2007 43 321 5.6 589 129 76.3 139 873 18.1 772 323 

2008 41 011 6.3 453 113 70.1 152 186 23.5 646 310 

2009 39 187 6.3 425 046 68.2 158 186 25.5 622 962 

2010 40 259 6.3 445 680 68.2 167 141 25.6 653 080 

2011 37 096 5.3 477 658 67.9 188 790 26.8 703 545 

2012 36 120 5.6 396 322 61.4 212 410 32.9 644 852 

  

         Ülkemizde 2012 yılı itibariyle su ürünleri değerlendirme Ģekilleri Çizelge 

1.3.’de gösterilmiĢtir. Buna göre elde edilen ürünün daha çok kabzımallar tarafından 

ve toptan satıĢ yerlerinde değerlendirildiği dikkati çekmektedir. 

 

Çizelge 1.3. Deniz Ürünlerinin Değerlendirilme ġekilleri  (ton, TÜĠK  2012). 

Değerlendirilme ġekli 2007 2008 2009 2010 2011 2012 

Kabzımal ve Toptan SatıĢ 319 259 315 368 269 026 202 073 196 442 231 758 

Balık unu ve yağı 170 000 95 742 90 211 168 073 228 709 94 200 

Kooperatifler ve Dernekler 11 491 7 694 19 330 12 140 7 959 8 810 

Konserve  53 126 10 728 21 079 38 884 26 003 41 261 

Diğer 35 253 23 581 25 400 35 253 18 544 20 290 

 

TOPLAM ÜRETĠM 

 

589 129 

 

453 113 

 

425 046 

 

445 680 

 

478 658 

 

396 322 

         

  Son dönemlerde, temel ihtiyaçların karĢılanmasında gözde ürünlerden olan su 

ürünleri yönünden ülkemiz önemli bir potansiyele sahiptir. Gerek doğal 

kaynaklardan avcılık yoluyla gerekse yetiĢtiricilikle elde edilen bu ürünlere karĢı, 

kiĢi baĢına düĢen tüketim miktarında da gözlemlendiği gibi halkımızın tüketim 
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alıĢkanlıkları da su ürünlerine karĢı artık yavaĢ yavaĢ değiĢmektedir. ĠĢleme ve 

muhafaza teknolojilerinin geliĢmesiyle birlikte eskiden yalnızca balıkhane veya 

balıkçı tezgâhlarından satın alınabilen bu ürünlere süpermarket gibi satıĢ yerlerinde 

günün her saati ulaĢabilmek mümkündür (Varlık ve ark. 1993). 

 Su ürünleri çok hassas olduklarından ve çevresel faktörlerden kolay 

etkilendiklerinden, üretimden tüketime kadar her aĢamada dikkat ve özen 

gerektirirler. Sağlıklı bir tüketimin ilk Ģartı kaliteli üründür. Kaliteli bir ürün elde 

edilebilmesi içinde ham materyalden iĢlenmiĢ ürüne kadar etkili kalite kontrolleri 

gereklidir. Su ürünlerinde kalite kontrolü, üründeki değiĢimlerin duyu organları ile 

algılanmasıyla yapılan duyusal yöntemlerden, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 

yöntemlere kadar çeĢitli kalite kontrol yöntemlerini içermektedir. Avlanmadan sonra 

gemi güvertesinde, nakliye sırasında, fabrikada iĢleme hattında, depolamada kısacası 

her aĢamada kalitenin kontrol altında tutulması gerekmektedir  (Varlık ve ark. 1993). 

Türkiye su ürünleri açısından hem ithal hem de ihraç eden bir ülke konumunda 

olduğundan su ürünlerinde ihracatımız daha fazladır (Özdemir ve Aras 2005).  

1.2.Samsun Ġli Su Ürünlerinin Durumu ve Türkiye’deki Yeri 

 

Samsun ili, Karadeniz sahil Ģeridinin orta bölümünde YeĢilırmak ve 

Kızılırmak nehirlerinin Karadeniz’e döküldükleri deltalar arasında yer almakta olup, 

9 083 km²’lik bir yüz ölçüme sahiptir. Coğrafi konum olarak 40° 50′ - 41° 51′ kuzey 

enlemleri, 37° 08′ ve 34° 25′ doğu boylamları arasındadır. Kuzeyinde Karadeniz’in 

yer aldığı ilimizin doğusunda Ordu, batısında Sinop, güneyinde Tokat ve Amasya, 

Güney batısında ise Çorum illeri bulunmaktadır. Samsun ili gerek deniz ve gerekse iç 

su balıkçılık potansiyeli bakımından Türkiye’nin önemli illerinden biridir. Kıta 

sahanlığının uygunluğu nedeniyle dip trol balıkçılığının, buna bağlı olarak da orta su 

trol balıkçılığının yaygın olarak yapıldığı Karadeniz’deki tek ilimizdir. Baraj Gölleri, 

lagün gölleri ve akarsularının fazla olması yönünden, iç su balıkçılığı bakımında da 

önemli bir yere sahiptir. 

Samsun ili balıkçılık açısından önemli bir konumda bulunmaktadır. Kuzey 

Karadeniz kıyılarından baĢlayan hamsi göçü Kefken’den Sinop’a ve daha sonrada 
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Samsun’a yönelerek avcılık bakımından büyük avantajlar sağlamaktadır. Avlanma 

mevsiminin baĢında Samsun bölgesi hamsi akınına uğramaktadır. Bu akın geçmiĢte 

yakalanan hamsinin hayvan yemi olarak kullanımı için iĢlenmesine neden olmuĢ ve 

bu amaçla halen faaliyetlerini sürdüren üç iĢletme teĢvik alarak kurulmuĢtur. 

Mevsimine göre Samsun bölgesinden yakalanan ticari açıdan önemli balıkların, 

ülkenin her yerine ulaĢtırılarak insan tüketimine sunulması ile Samsun ekonomisine 

önemli katkılar sağlamaktadır (Çizelge 1.4).  

 

Samsun ili balıkçı barınakları Terme, Canik, Dereköy ve Yakakent'te 

bulunmaktadır. Yakakent ilçesi sınırları dâhilinde deniz balıkları yetiĢtiriciliği yapan 

4 adet iĢletme vardır. Bu iĢletmelerin proje kapasiteleri yaklaĢık olarak toplam 

3188.8 kg/yıl'dır. Derbent Baraj Gölünde 9 ve Dereköy Sulama Gölet'inde 1 olmak 

üzere ağ kafeste su ürünleri yetiĢtiriciliği yapılan iĢletme sayısı 10 ve kurulu kapasite 

ise 1774 ton alabalık/yıl’dır. Karada su kiralayarak aktif faaliyet gösteren 7 adet 

yetiĢtiricilik tesisi bulunmakta ve kurulu kapasiteleri alabalık için 50.5 ton/yıl ve 

aynalı sazan için 30 ton/yıl’dır. Balık unu ve yağı sektörü incelendiğinde ise 

Türkiye'de 2012 yılı itibariyle balık unu ve yağı üreten tesislerin sayısı, 2011 yılında 

Samsun ili Bafra ile Yakakent ilçelerinde faaliyete geçen birer iĢletmenin 

katılmasıyla on iki adettir. Sektörde her ne kadar 12 iĢletme bulunsa da Can 

KardeĢler, Trabzon Su Ürünleri, Dalyan, Koptur, Sürsan I-II, Sürsan Pazar 

iĢletmelerinin sahipleri aynıdır. Sektörde ürün farklılığı bulunmamaktadır. Birbirinin 

davranıĢlarından etkilenen az sayıda iĢletmenin yer aldığı bir pazar yapısındadır. Bu 

iĢletmeler birbirinin politikalarından etkilenecek kadar az sayıdadır ve rakiplerin her 

hareketi iĢletmeyi etkilemektedir. Fiyat rekabeti yerine firmalar, ürünlerine yeni 

özellikler katarak rekabette öne geçme yolunu seçmektedirler  (Emir 2012).  

 

Türkiye Ġstatistik Kurumu'nun 2012 yılı verilerine göre, su ürünleri üretim 

miktarı 644852 ton ’dur. Samsun ilinde toplam avlanan ve yetiĢtirilen su ürünleri 

miktarı yaklaĢık 86686 ton olup bu miktar toplam üretimin % 12’sine karĢılık 

gelmektedir (Çizelge 1.4.).  
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Çizelge 1.4. Toplam su ürünleri üretim  miktarları  (ton, TÜĠK 2012). 

 

 

 

ġekil 1.1. Samsun’da üretilen toplam su ürünleri miktarının Türkiye’deki yeri (TÜĠK 2012). 

 

1.3.Türkiye’deki Balık Hallerine Genel Bir BakıĢ 

 

 1380 sayılı Su Ürünleri Kanunu’nun 5. Bölümünde, Balık Hal’lerinin tarifi 

ve iĢletilmesi ile ilgili hususlar,  balıkhaneler baĢlığı altında toplanmıĢtır. Buna göre; 

 Balıkhaneler, su ürünlerinin açık arttırma ile toptan satıĢının, muhafazasının, 

kalite ve sağlık kontrolünün yapıldığı yerler Ģeklinde tanımlanmakta ve 

balıkhaneler, belediyeler ile gerçek ve tüzel kiĢiler tarafından kurulur ve 

iĢletilir denilmektedir. 

12%

88%

Samsun Türkiye

Ürün ÇeĢidi 

Samsun Türkiye 

Miktar  Değer (TL) Miktar  Değer (TL) 

Avlanan Deniz Ürünleri 79 441  80 095 224 315 636  981 464 136 

Avlanan Diğer Deniz 

Ürünleri 5 073  4 464 352 80 685  120 210 650 

Avlanan Tatlı Su Ürünleri 319  3 179 105 36 120  107 353 640 

YetiĢtiricilik Yoluyla Elde 

Edilen Su Ürünleri 1 853  28 268 360 212 411 1 605 293 500 

TOPLAM 86 686  116 007 041 644 852 2 814 321 926 
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 Balıkhanelerde, belediyeler tarafından alınacak ücretin miktarı satıĢ bedelinin 

%3’ünü geçemez. Bunun dıĢında ne ad altında olursa olsun baĢka bir resim ve 

ücret alınamayacağı söz konusu kanunda belirtilmiĢtir. 

     1380-3288 Sayılı Kanunlara dayanılarak, BaĢbakanlık, ĠçiĢleri, Sağlık ve 

Sosyal Yardım Bakanlıkları’nın görüĢü de alınarak, balıkhanelerin kuruluĢ ve iĢletme 

esasları,  19.06.2002 yılında Resmi Gazete’de yayımlanan "Su Ürünleri Toptan ve 

Perakende SatıĢ Yerleri Yönetmeliği"’nde belirlenmiĢtir. 

     1971 yılında çıkartılan 1380 sayılı Su Ürünleri Kanuna rağmen, 2002 yılına 

kadar balıkhanelerin kuruluĢ ve iĢletme esaslarını belirleyen herhangi bir yönetmelik 

oluĢturulamamıĢ olması nedeniyle balıkhane kuran yerel yönetimler, çalıĢma 

prensiplerini, kendi oluĢturdukları yönetmelikleri ile belirlemiĢlerdir.  

     Türkiye’de bu Ģekilde kurulup iĢletilen 10 adet Balık Hali mevcuttur. 

Ülkemizdeki su ürünleri hallerinin kapasiteleri ortalama ton/yıl olarak Çizelge 

1.5.’de verilmiĢtir. 

       Ülkemizde 10 adet su ürünleri toptan satıĢ yeri bulunmaktadır. Ġstanbul’da 

bulunan Kemal Balıkçılık hariç, tüm su ürünleri satıĢ yerleri kamu tarafından 

(Belediye BaĢkanlıklarınca) kurulmuĢ ve iĢletilmektedir. Ġstanbul Balık Hali hem 

iĢlem hacmi bakımından hem de fiziki özelliği bakımından Türkiye’nin en büyük 

balık hali durumundadır (Çizelge 1.6).  

Çizelge 1.5. Türkiye’deki su ürünleri halleri ve yıllık kapasiteleri. 

Su Ürünleri Halleri Kapasite  

Ton/Yıl 

Çanakkale Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 5 000 

Kocaeli BüyükĢehir Belediye BaĢkanlığı, Ereğli ve Ġzmit Su 

Ürünleri Hali 

8 000 

Ġzmir BüyükĢehir Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 8 000 

Ordu Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 10 000 

Trabzon Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 10 000 

Bursa BüyükĢehir Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 10 000 

Ankara BüyükĢehir Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 10 000 

Bandırma Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 15000 

Samsun BüyükĢehir Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 20 000 

Ġstanbul BüyükĢehir Belediye BaĢkanlığı Su Ürünleri Hali 45 000 
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Çizelge 1.6. Balık Hallerinin fiziki özellikleri (Yıldırım 2013). 

Fiziki Özellikler 

 

Ġs
ta

n
b

u
l 

Ġz
m

ir
 

A
n

k
a

ra
 

T
ra

b
zo

n
 

S
a

m
su

n
 

Halin giriĢi iyi düzenlenmiĢ mi?  E E H H E 

Yük boĢaltma hijyenik koĢullara uygun mu?  H H H H E 

Soğutma odaları iyi inĢa edilmiĢ ve gözlenebilir; sıcaklığı 

kaydedilebilir mi?  

E H H H E 

Halin yeri ürünlerin hijyenik Ģartlar altında satılmasına uygun 

tasarlanmıĢ mı? 

E E H H E 

Bürolar marketi izlemeye uygun mu?   E H H H E 

Ürünü elleme ve paketleme için ayrı oda bulunuyor mu?  E H H H E 

Hijyenik Ģartlar altında paketleme malzemelerini koruyan ayrı bir oda 

var mı?  

E H H H E 

Temizlik ve dezenfeksiyon kapları için ayrı ünite var mı?  E H H H H 

Binanın çevresi iyi düzenlenmiĢ mi?  E E H H E 

Atıklar Halk sağlığını tehdit etmeyecek Ģekilde uzaklaĢtırılıyor mu?  E E E E E 

Dondurucu ünitelerde sıcaklık izleme sistemi var mı?  E E H H E 

Halin aydınlatması uygun mu? E E H H E 

Halin zemini kolay yıkanabilir, su geçirmez ve pürüzsüz mü?  E E H H E 

Zemin suyu kolayca uzaklaĢtırıyor mu? E E H H E 

Kapı ve pencereler metal mi? H E H H H 

Hale ürün giriĢ-çıkıĢı ayrılmıĢ mı? E E H H H 

Dinlenme/soyunma odaları çalıĢanların hijyenik Ģartlarını sürdürmeleri 

için tasarlanmıĢ mı? 

E E H H H 

HaĢere ve kuĢ kontrolü planlanmıĢ mı? E E H H E 

Personel için duvarlarda uyarı levhaları var mı? H H H E E 

Atık taĢıma araçları var mı? H E E E H 

Günlük atık taĢıma yapılıyor mu? E E E H H 

Ġçilebilir su var mı? E E E E E 

Balıktan iç organ çıkarılması, temizlenmesi, yıkanması ve buzlanması 

ayrı bir alanda mı?  

H H H E E 

AhĢap kasa ve ekipmanlar balığa direkt temas etmekte midir?  E E E E E 

Her bir kasada tek bir tür mü bulunmaktadır? E E E E E 

Plastik kasalar kullanımdan sonra temizlenip dezenfekte ediliyor mu?  E H E E E 

Araçların egzoz dumanları ürün kalitesini bozacak Ģekilde kullanımına 

izin veriliyor mu?  

H H E E H 

Pazarlamadan önce ve sonra temizlik iyi planlanmıĢ ve kayıt altına 

alınmıĢ mı? 

E H H H H 

Ziyaretçilerin hale giriĢi kontrol altında mı ve uygun beyaz kıyafet 

giyiyor mu? 

E H H H H 

 

 

1.3.1. Ġzmir Balık Hali 

 

Ġzmir Balık Hali, 1950’li yılların baĢında Ģimdiki Konak Pier’in bulunduğu 

kıyı alanında kurulmuĢ, yıllarca Ġzmir halkı ile iç içe varlığını sürdürmüĢtür. 1986 

yılında Ġnciraltı kıyı alanına taĢınan balık hali, Ġnciraltındaki varlığını daha fazla 
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koruyamayarak, 1997 yılında denizden uzak bir bölge olan Buca-Kaynaklardaki 

modern bir tarzda inĢa edilmiĢ, yeni binasına taĢınmıĢ ve halen iĢlevini Buca-

Kaynaklarda sürdürmektedir (ġekil 1.2.), (Akyol ve Perçin 2005). 68 dönüm arazi 

üzerinde kurulan balık hali 12000 m
2
 kapalı alana, 5000 m

2
 kapalı satıĢ yerine sahip 

olup hal binası içinde 43 adet balık satıĢ dükkânı, 1 adet lokanta, 1 adet çay ocağı, 3 

adet tuvalet, 1 tane kurum arĢiv odası ile 3 tane 0 °C, 2 tane –20 °C, 1 tane –25 °C, 1 

tane –40 °C Ģok odası bulunan soğuk hava deposu mevcuttur (Anonim 2007). 

 

ġekil 1.2. Ġzmir Balık Hali 

 

SatıĢlar, açık arttırma usulü ile yapılmakta olup, satıĢ sırasında tespit 

memurları balıkların cinsi, miktarı ve fiyatını belirleyerek, günlük satıĢ çizelgelerine 

iĢlemekte ve toptan satıĢ bedellerinin %1’i rüsum kesintisi olarak komisyonculara 

tahakkuk ettirilmektedir (Çizelge 1.7., 1.8.). Ġzmir balık hali, 5393 sayılı Belediyeler 

Kanunu, 5216 sayılı BüyükĢehir Belediyesi Kanunu, 1380 sayılı Su Ürünleri 

Kanunu’nun 26. maddesi ve 13.02.2006 tarih ve 107 sayılı BüyükĢehir Belediyesi Su 

Ürünleri Toptancı Hali Yönetmeliğinin verdiği sorumlulukla Ġzmir BüyükĢehir 

Belediyesi ĠĢletme ve ĠĢtirakler Dairesi BaĢkanlığı’na bağlı Balık Hali ġube 

Müdürlüğü tarafından iĢletilmektedir. Hal bünyesinde Ġzmir BüyükĢehir Belediyesi 

tarafından kurulan Ġzelman ġirketinde, Belediye kadrosunda 7 memur, 12 iĢçi ve 

Ģirket kadrosunda da, 56 personel ve 12 özel kadrolu eleman yer almaktadır. 
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Çizelge 1.7.  2012 yılında Ġzmir Balık Hali’nde iĢlem gören bazı su ürünleri ve miktarları 

(Anonim 2013 a). 

TÜR 

Miktar 

(ton) TÜR 

Miktar 

(ton) TÜR 

Miktar 

(ton) 

ĠSPENDEK  (DENĠZ) 12  AHTOPOT (DONUK) 0.439 MEZGĠT 8  

ĠSTAKOZ (DENĠZ) 4  AHTOPOT (DENĠZ) 36  MEZGĠT (DENĠZ) 36  

ĠSTAVRĠT (SARIKANAT) 142  ALABALIK (TATLI) 614  MEZGĠT (DONUK) 1  

ĠTHAL SOMON (TATLI) 190  ALABALIK (DONUK) 5  MĠNEKOP (DENĠZ) 33  

JAPON HAMSĠ 167  BARBUN KAYA (DONUK) 0.08 MĠDYE 1  

KALAMAR (DENĠZ) 138  BARBUN (TEKĠR) 358  MĠDYE DONUK 3  

KALKAN (DENĠZ) 4  BARBUN (DONUK) 0.140 ORKĠNOZ (DENĠZ) 8  

KARĠDES (DENĠZ) 46  BARBUN (KAYA) 116 
SARDALYA 

(DENĠZ) 9 085  

KARĠDES (DONUK) 0.015 ÇĠPURA (DENĠZ) 26  SARGOZ (DENĠZ) 7  

KARĠDES (JUNBO) 0.01 ÇĠPURA (KÜLTÜR) 3 963  SARGOZ (ĠNCE) 0.04 

KEFAL (TATLI) 

                                       
0.422 ÇUÇUNA 3  SAZAN (TATLI) 18  

KEFAL (DENĠZ) 559  FENER 34  SOMON (TATLI) 57  

KEREVĠT (DENĠZ) 8  GRANYOZ ( DENĠZ) 205  TEKĠR (DONUK) 0.5 

LEVREK (KÜLTÜR) 2 435  HAMSĠ (DENĠZ) 6 929  TEKĠR (DENĠZ) 538  

LEVREK (DENĠZ) 20  ISKORPĠT (DENĠZ) 33  TIRSĠ (DENĠZ) 918  

LĠDAKĠ (DENĠZ) 131  ISPAROZ (DENĠZ) 67  TIRSĠ (DONUK) 2  

LĠDAKĠ (DONUK) 150 ĠSTAVRĠT (DENĠZ) 562  TURNA(TATLI) 0.715 

LĠPSÖZ (DENĠZ) 2  ĠSTAVRĠT (DONUK) 10  TURNA (DENĠZ) 44  

LOKUM (DENĠZ) 11  
ĠTHAL USKUMRU 

(DONUK) 1 231  USKUMRU (DENĠZ) 32  

LÜFER (DENĠZ) 100  ĠZMARĠT (DENĠZ) 192  
USKUMRU 

(DONUK) 0.2 

LÜFER (KÜÇÜK) 453  MERCAN (BÜYÜKBOY) 56  VATOZ (DENĠZ) 47  

LÜFER (KÜÇÜK BOY) 77  MERCAN (KÜÇÜK BOY) 485  YAYIN (TATLI) 0.964 

LÜFER (ĠRĠ BOY) 89  MELANUR (DENĠZ) 39  ZARGANA(DENĠZ) 37  
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Çizelge 1.8. 2010-2012 yılları arasında Ġzmir Balık Hali rüsum gelir tablosu (Anonim 2013 

a). 

AYLAR 

GENEL  

TOPLAM 

% 1 

 RÜSUM 

GENEL  

TOPLAM 

% 1 

 RÜSUM 

GENEL  

TOPLAM 

% 1 

 RÜSUM 

2010  ( TL) 2011 (TL) 2012 (TL) 

OCAK 11 442 000 114 420 16 214 900 162 149 17 710 200 177 102 

SUBAT 11 426 400 114 264 15 266 800 152 668 17 610 900 176 109 

MART 13 330 100 133 301 16 656 900 166 569 19 538 400 195 384 

NĠSAN 10 125 200 101 252 12 668 300 126 683 13 333 600 133 336 

MAYIS 6 195 900 61 959 9 420 600 94 206 9 496 900 94 969 

HAZĠRAN 5 644 200 56 442 7 584 200 75 842 8 581 900  85 819 

TEMMUZ 7 425 700 74 257 10 913 750 109 137   9 846 100 98 461 

AGUSTOS 6 755 700 67 557 9 165 800 91 658  10 470 000 104 700 

EYLÜL 13 005 400 130 054 18 006 400 180 064 19 413 000 194 130 

EKĠM 16 430 500 164 305 19 462 100 194 621 17 396 000 173 960 

KASIM 11 014 700 110 147 13 065 000 130 650 18 316 600 183 166 

ARALIK 15 747 800 157 478 18 022 600 180 226 19 006 800 190 068 

TOPLAM 128 543 600 1 285 436 166 447 350 1 664 473 180 720 400 1 807204 

 

 

1.3.2. Trabzon Balık Hali 

 

ġehir merkezine 2 km uzaklıktaki Moloz Mevkii’nde açık alan üzerine 1984 

yılında kurulmuĢ olup Trabzon Belediyesi Hal Müdürlüğü’ne bağlı olarak hizmet 

vermektedir. Hal Müdürlüğü Belediye BaĢkan Yardımcısına bağlıdır. Trabzon Balık 

Hali’nde 2 zabıta, 1 veteriner hekim, 1 memur olmak üzere toplam 4 adet personel 

görev yapmaktadır. Balık Hali’nde cins, miktar ve fiyatlar günlük satıĢ çizelgelerine 

iĢlenmekte, yapılan müzayede sonunda toplam satıĢ bedellerinin %2’si rüsum bedeli 

olarak komisyonculara tahakkuk ettirilmektedir (Çizelge 1.9., 1.10). Komisyoncular, 

yıl içerisinde Trabzon Balık Hali’ne gelen ürünün yaklaĢık %18-20’sini diğer 

illerdeki balık hallerinden temin etmektedir. 
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ġekil 1.3. Trabzon Balık Hali 

 

Aynı zamanda, Trabzon Balık Hali’nden diğer illerdeki balık hallerine 

(Samsun, Ankara, Bursa, Ġstanbul vb.) ve Türkiye’nin diğer illerindeki satıcılara 

balık satıĢı da yapılmaktadır. Diğer illere yapılan balık satıĢının, hamsi avı sezonunda 

yüksek olduğu bildirilmektedir (Dağtekin 2008). 

Çizelge 1.9.  2010-2012 yılları arasında Trabzon Balık Hali’nde iĢlem gören bazı su ürünleri 

ve miktarları (Anonim 2013 b). 

Cinsi 

2010 2011 2012 

(ton) (ton) (ton) 

Hamsi 11 880  3 451  1 150  

Palamut 13  9  2 976  

Ġstavrit 12 16  1 250  

Tirsi 4  7  10  

Lüfer 2  1  2  

Mezgit 15  1  25  

Çinekop(Sarıkanat) 11  6  18  

Levrek 23  11  30  

Kalkan 1  0.64 1  

Kırlangıç 0.28 0.12 0.25 

Kefal 26  29  40  

Barbunya 5  3  10  

Torik 0.54 0.71 1  

Alabalık (Kültür) 62       83      130  
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Çizelge 1.10. Trabzon Balık Hali 2010-2012 yılları arasındaki rüsum gelir tablosu (Anonim 

2013 b). 

 

 

 

1.3.3. Ankara Balık Hali 

 

Yenimahalle semtinde yer alan, yaĢ sebze ve meyve hali içerisinde faaliyet 

gösteren Ankara Balık Hali, Ankara BüyükĢehir Belediyesi Zabıta Daire BaĢkanlığı, 

Zabıta ġube Müdürlüğü’ne bağlı olarak iĢletilmektedir (ġekil 1.4.). Tesisin toplam 

iĢlem kapasitesi 10 000 ton’dur. Tesiste 1 müdür, 1 Ģef, 15 zabıta memuru, 27 

memur, 2 mühendis, 1 tekniker, 2 teknisyen, 1 veteriner ve 4 iĢçi olmak üzere toplam 

54 personel görev yapmaktadır. Ankara Balık Hali’nde 14 komisyoncu faaliyet 

göstermektedir (Anonim 2009) . Halde uygulanan rüsum oranı %3’dür. 

 

ġekil 1.4. Ankara Balık Hali 

 

1.3.4.Ġstanbul Balık Hali 

 

Ġstanbul BüyükĢehir Belediyesi Sağlık ve Sosyal Hizmetler Daire 

BaĢkanlığı’na bağlı Su Ürünleri Hali Müdürlüğü tarafından yönetilmektedir        

(ġekil 1.5.). Hal bünyesinde 1 Müdür, 3 Müdür Yardımcısı, 28 Memur, 14 Su 

Yıl Rüsum (TL) 

2010 23 360 

2011 14 630 

2012 25 560 
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Ürünleri Mühendisi, 4 Su Ürünleri Teknikeri, 4 Su Ürünleri Teknisyeni, 5 Veteriner 

Hekim, 41 ĠĢçi ve diğer görevlerde yer alan hizmet ihalesi ile görevlendirilen 60 

kiĢiden oluĢan temizlik, güvenlik ve zabıta olmak üzere toplam 160 personel 

vardiyalı olarak 7 gün 24 saat çalıĢmaktadır. 

Ġstanbul Balık Hali’nde, 1997 yılında yapılan yönetmelik değiĢikliği ile 

müzayede yapma yetkisi komisyonculara verilmiĢ, balık hali müdürlüğü personeline 

ise sadece mezat izleme ve denetleme görevi verilmiĢtir. Bu durumda mezat alanı 

içerisinde, aynı komisyoncuya ait farklı noktalarda satıĢ yapılabilmektedir. SatıĢı 

yapılan ürünlerin fiyatları, komisyoncuların beyanına dayanılarak kayıt altına 

alınmaktadır (Çizelge 1.11.). 

 

ġekil 1.5. Ġstanbul Balık Hali 

 

Mezat alanına getirilen ürünlerin satıĢında açılıĢ fiyatları komisyoncular 

tarafından, satıĢ fiyatları ise açık arttırma yolu ile belirlenmektedir. SatıĢ sırasında 

elde edilen en düĢük ve en yüksek fiyatlar SatıĢ ġefliği personeli tarafından, "günlük 

balık fiyat listesine" iĢlenmekte, komisyoncu satıĢını gerçekleĢtirdiği ürüne ait satıĢ 

faturasını alıcı esnafa vermekte ve ürünün halden çıkıĢ iĢlemleri böylece 

tamamlanmaktadır. 
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Komisyoncular, gün içinde satıĢını yaptıkları ürünlere ait satıĢ bildirim 

belgesini (beyanname) satıĢı takip eden gün saat 12:00’ ye kadar düzenleyerek, 

%3’lük Belediye rüsum ücretini muhasebe Ģefliğinden alacakları belge ile birlikte 

ilgili banka veznesine yatırmaktadır. Süresi içerisinde beyanname düzenleyip, % 3 

Belediye rüsumunu ödemeyen komisyoncuya, geciken her gün için günlük yasal 

gecikme cezası uygulanmakta, ödeyeceği rüsum hiçbir zaman için Müdürlüğe vermiĢ 

olduğu teminat miktarını geçmemektedir.  

    Ġstanbul Balık Hali,  

 750 m²’lik idari bina,  

 4800 m²’lik müzayede alanı, 

  460 m²’lik 1 adet kalorifer dairesi ve depo,  

 Büyüklükleri 14 ve 50’Ģer m² arasında değiĢen 108 adet yazıhane, 

  690 m²’lik buzhane,  

 120 m²’lik 1 adet, 25’er m²’lik 12 adet soğuk hava deposu,  

 30 m²’lik Zabıta Amirliği bürosu,  

 3 adet 45 m uzunluğunda kazıklı iskelenin bulunduğu balıkçı limanı, 

  4000 m²’lik ürün toplama alanı,  

 11.000 m²’lik açık otopark alanı,  

Lokanta, kafeterya, berber ve ağ dükkânından ibaret olup toplam 27 000 m² arazi 

üzerinde hizmet vermektedir. 

Çizelge 1.11. 2010-2012 yılında Ġstanbul Balık Hali’nde iĢlem gören bazı su ürünleri ve              

miktarları  (ton) (Anonim 2013 c). 

             Tür 

 

2010 2011  2012 

Ahtapot 34  13  13  

Alabalık 417  582  555  

Atlantik somonu 222  167  330  

Barbunya 32  33  37  

Çaça 38  33  3  

Çinekop, 

Sarıkanat 1 382  1 962  3698  

Çipura 1 828  2 066  1 781  

Deniz Levreği 15  19  16  



 

18 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diğer Su Ürünleri 94  113  123  

Dil 28  54  48  

GümüĢ 15  4  21  

Hamsi 18 498  14 110  16 905  

Ġskorpit 8  6  3  

Ġstakoz 1  0.950 0.665 

Ġstavrit 2 540  5 705  7 393  

Ġstavrit (karagöz) 354  149  90  

Ġstiridye 70 35 0.1 

Ġthal Uskumru 1 096  2 361  2 054  

Ġzmarit, MenekĢe 27  16  10  

Jumbo Karides 15  10  5  

Kalamar, 

Bülbüliye 119  161  11  

Kalkan 181  153  130  

Karagöz 2  5  3  

Kefal 249  305  27  

Levrek 2 043  2 257  1 775  

Lüfer, Kofana 83  48  234  

Kılıç 36  20  15  

Kırmızı Karides 412  491  517  

Mercan 14  12  7  

Mersin 0  0.12 0.705 

Mezgit 1 798  2 088  1 090  

Midye 5  0.028 0 

Orkinoz 17  34  1  

Palamut, Vanoz 1 846  1 980  10 530  

Sardalya 1 595  1 370  55  

Sazan 10  4  5 

Somon 291  432  327  

Sübye 11  6  10  

Tirsi 233  162  85  

Torik 47  63  99  

Turna 220 0.280 0.275 

Uskumru 19  8  14  

Vatoz 7  10  2  

Yayın 0.16 0.457 0.404 

Yılan 1  0.818 0.250 

Zargana 27  38  26  
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2.ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

  Türkmen (1953), Ġstanbul Balık Hali’nde satılan bazı balık türleri ve miktarları 

üzerine yapmıĢ olduğu çalıĢma 1928-1952 yılları arasında balıkların avlandığı 

yerlerin bilinmediğini, kayıtların eksik tutulduğunu 1950 yılı itibariyle av vergisinin 

kaldırılması nedeniyle balıkların hale getirilmeden satılabilme ihtimalini ve bu 

nedenle avlanan balık miktarının bilinenden daha fazla olduğunu tespit etmiĢtir. 

 Timur ve Doğan (1999), Ġstanbul Balık Halinde 1996 – 1997 yılları arasında 

pazarlanan en önemli balık türlerinin %9 ile sardalya, %11 ile palamut ve mezgit, 

%19 ile istavrit ve %50 ile hamsiden meydana geldiğini, Ġstanbul’un çeĢitli balık 

pazarlarından elde ettikleri sonuçlara göre yaklaĢık 250 ton balığın pazarlandığını 

ifade etmiĢlerdir. 

 Tekinay ve ark. (2002), Çanakkale Balık Hali kayıtları ile Çanakkale Tarım Ġl 

Müdürlüğü kayıtlarını 1996-2001 yılları periyodunda karĢılaĢtırmıĢ ve büyük 

tutarsızlıkların olduğunu bildirmiĢlerdir. Buna göre avlanan deniz ürünlerinin 

%1,65’nin Balık Halinde pazarlandığını, Tarım Ġl Müdürlüğü’nde 17 balık türünün 

kaydı bulunurken hale giriĢ yapan tür sayısının 55 olduğunu ifade etmiĢlerdir. 

         Akyol ve Perçin (2005), Ġzmir Balık Halinde pazarlanan balık türlerini 

incelemiĢler ve Balık Halinin kıyı bölgesinden Buca’ya taĢınması sonucunda halde 

pazarlanan su ürünlerinde 1993 – 1994 yılları arasında düĢüĢ meydana geldiğini 

belirtmiĢlerdir. Bunun nedeninin Balık Halinin kıyıdan oldukça uzak olması 

dolayısıyla özellikle küçük ölçekli balıkçıların kıyıda kendilerinin pazarlaması ya da 

mezata vermesi olduğunu ifade etmiĢlerdir. 

         Erdoğrul ve Bülbül (2006), KahramanmaraĢ Balık Halinde satıĢa sunulan tahta 

balığı (Aconthobrama marmid) ve halin hijyenik durumunu incelemiĢlerdir. Balık 

örnekleri de alınarak, kullanılan aletler, su kalitesi ve personel hijyeni incelenmiĢtir. 

Sonuç olarak hijyen – sanitasyon uygulamalarına uyulmadığının gözlendiği ve 

bulgular neticesinde mikrobiyolojik kalitenin düĢük olduğu bildirilmiĢtir. 
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 Arık Çolakoğlu ve ark. (2006a), Ġznik gölünde 2005 yılında uzatma ağı ile 

yakalanan, buzlanarak 48 saat süre içerisinde laboratuara getirilen taze, dondurulmuĢ 

ve pane halinde dondurulmuĢ gümüĢ balığı (Atherina boyeri) örneklerinde toplam 

aerobik bakteri, koliform ve fekal streptokok bakterilerini incelemiĢlerdir. Hijyenik 

kalitenin bir göstergesi olan koliform bakterilerin üç örnekte de sınır değerlerin 

altında olduğu en yüksek değerin taze balık etinde bulunduğu saptanmıĢtır. DonmuĢ 

ürünlerde ise fekal streptokok düzeyinin fazla olması dolayısı ile insan sağlığı 

açısından tehlike arz ettiği ifade edilmiĢtir. 

        Arık Çolakoğlu ve ark. (2006b), Çanakkale Balık Hali ve perakende satıĢ 

noktalarından aldıkları taze su ürünleri örnekleri üzerinde bakteriyolojik araĢtırmalar 

yapmıĢlardır. Perakende satıĢ noktalarından alınan örneklerin balık halindekilere 

göre daha fazla kontamine olduğu gözlemlenmiĢ ve akabinde Balık Halinden 

perakende satıĢ noktasına ulaĢmada geçen süre sırasında kontamine olduğu ve 

perakende satıĢ noktalarındaki depolama koĢullarının uygun olmadığı tespit 

edilmiĢtir.  

        Erdoğan ve DüzgüneĢ (2006), Ġstanbul Balık Halinde önemli ekonomik balık 

türlerinin yıllara göre satıĢ miktarlarını inceleyerek Türkiye balıkçılığına katkısı, 

pazarda satıĢ Ģekli ve pazarlama standartları açısından incelemiĢlerdir.  

AraĢtırmacılar, halin özelliklerini modern bir balık haliyle kıyaslamıĢlar, en kısa 

sürede dinamik, çağdaĢ pazarlama sistemine kavuĢturulması için dünya standartlarına 

uygun, teknik donanımı tam olan bir düzeye ulaĢtırılmasının zorunlu olduğunu 

belirtmiĢlerdir. 

         Çakır ve ark. (2006), Çanakkale’de su ürünleri iĢleyen ve satan yerlerde 

çalıĢanların temizlik ve dezenfeksiyon bilgisi üzerine anket çalıĢması yapmıĢlardır. 

ÇalıĢanların gıda temizlik ve dezenfeksiyon hususundaki bilgilerinin yetersiz olduğu 

bunun uygulamalarda da problemlere yol açtığı saptanmıĢtır. Ayrıca gıda orjinli 

hastalıkların önlenmesinde personel hijyeninin önemli olduğunu belirtmiĢlerdir. 

        Türk ve Yabanlı (2006), balık ve balık ürünleri tüketimi ile insan sağlığını tehdit 

edecek faktörler üzerinde durmuĢlardır. Topluma sağlıklı ve kaliteli su ürünleri 
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sunulması, iç tüketimin artırılması, ihracatın sürekli ve güvenilir bir Ģekilde 

gerçekleĢmesi gerektiğini belirtmiĢlerdir. 

         Künili ve ark. (2007), balık halinde ve sonrasında marketlerde pazarlanan 

balıkların mikrobiyolojik kriterleri üzerine araĢtırma yapmıĢlardır. Örneklenerek 

incelen 60 adet balık üzerinde pazarlanan alanda bakteri kontaminasyonları olduğu 

saptanmıĢtır. Çanakkale il merkezinde bulunan balık halleri ve balık marketlerinde 

yetersiz hijyenik koĢullar ve muhafaza problemlerinin olduğunu ifade etmiĢtir. 

 Orsay ve Duman (2008), Elazığ Balık Haline 2001 – 2005 yılları arasında giriĢ 

yapan türleri ve miktarları incelemiĢler ve aĢırı avlanma nedeniyle balık haline giriĢ 

yapılan miktarlarda yıl geçtikçe, bir azalma meydana geldiğini saptamıĢlardır. Üretici 

ve pazarlamacıların vergi ve av miktarı arasında kurduğu bağ neticesinde gerçek 

rakamların ortaya çıkmadığını bunun önüne geçilebilmesi için av miktarlarının doğru 

bir biçimde bildirilmesinin kendilerine uzun vadede fayda sağlayacağının anlatılması 

gerektiğini vurgulamıĢlardır. 

         Sağlam ve ark. (2008), Ġstanbul Balık Halinde 1998 – 2007 yılları arasında 

iĢlem gören türler üzerinde çalıĢmıĢlar, baĢlıklı eserde  hem Ġstanbul Balık Halinin 

eski dönem raporlarını ele almıĢ hem de Ġzmir ve Çanakkale balık halleriyle 

kıyaslamıĢlardır. Halde en büyük miktarda iĢlem gören türlerin sırasıyla hamsi 

(%43,5), istavrit (%17), palamut (%11,4), lüfer (%9), kültür çipura ve levrek (%3,7), 

Mezgit (%3,3) ve sardalya (%1,5) olduğunu 1998–2007 yılları arasında ortalama 

satıĢ miktarının ise 33 678  ± 2458 ton olduğunu rapor etmiĢlerdir. 

 Erdoğan-Sağlam ve Sağlam (2010) yaptığı çalıĢmada, Samsun Balık Halinde 

2007 – 2010 yılları arasında iĢlem gören türleri ve halde faaliyet gösteren 

iĢletmelerin faaliyet durumları ve yatırım bedelleri araĢtırılmıĢtır. En yüksek 

miktarda iĢlem gören türlerin sırasıyla hamsi (%83,47), istavrit (%4,87), mezgit 

(%4,52), barbun (%0,57), palamut (%0,50), kefal (%0,42), lüfer (%0,42), tirsi 

(%0,14), sardalya (%0,04), kalkan (%0,003) olduğunu saptamıĢlardır. Bu dönemde 

hamsi miktarında 2008 yılından itibaren düĢüĢ yaĢandığı mezgit, barbun ve çinekop 

miktarında ise artıĢ olduğunu belirtmiĢlerdir. AraĢtırmacılar, halde bulunan 14 
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iĢletmenin soğuk hava depoları, komisyoncu bürosu veya irtibat büroları olduğunu 

ifade etmiĢlerdir.  

 Erkan (2010), Ġstanbul Balık Halinde iĢlem gören türler ve tür miktarları ile 

halin fiziksel yapısını araĢtırmıĢtır. Kumkapı’da faaliyet gösteren balık halinin fiziki 

ve teknik altyapısının Ġstanbul için yetersiz olduğunu, Anadolu ve Avrupa olmak 

üzere iki farklı kıtada yeni balık hallerine ihtiyaç duyulduğunu ifade etmiĢtir.  

 Gök (2011), Ege Denizi’nde yakalanan ve Ġzmir’de satıĢa sunulan balıkların 

teknede, limanda, balık halinde ve pazarda olmak üzere dört süreçte kalite 

değiĢimlerini araĢtırmıĢtır. En düĢük kalitenin son tüketiciye satıĢ yapılan pazar 

yerinde olduğunu bunun da temel nedenlerinin yetersiz buzlama, nakliye araçlarında 

soğuk zincirin çalıĢmaması ve hijyen kurallarının yerine getirilmemesi olduğunu 

belirtmiĢtir. 

 Boran (2012), Ġzmir balıkçılığını incelemiĢ, balık halinde mevcut problemleri 

belirlemiĢ ve çözüm önerileri getirmiĢtir. AraĢtırıcı, sosyal imkânlarının yeterli 

olmadığını, teknik anlamda aksaklıklar olduğunu, güvenlik ve sağlıkla ilgili 

problemlerin olduğunu belirtmiĢtir. Ayrıca balıkçılığın yasal yapılanmasının 

eksikliğinden söz etmiĢtir. 
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3.MATERYAL ve YÖNTEMLER 

 

3.1.Ġstatistikler ve Anketler 

 

          Bu çalıĢmanın verileri, Samsun ili Ġlkadım ilçesi sınırları içerisinde yer alan 

Samsun Büyük ġehir Belediyesi Balık Halinden temin edilmiĢtir. AraĢtırmada 

Samsun Büyük ġehir Belediyesi Balık Hali ve Samsun Tarım, Gıda ve Hayvancılık Ġl 

Müdürlüğü ile Türkiye Ġstatistik Kurumunun konuyla ilgili istatistik verilerinden 

yararlanılmıĢtır. 

Samsun Balık Hali’ne gelen su ürünleri tür ve miktar kayıtları günlük olarak 

bilgisayar sistemine aktarıldığından, bu çalıĢmada kullanılan eski yıllara ait ve 

günlük istatistiksel veriler Samsun Balık Hali Ġstatistik ġube Müdürlüğü’nden temin 

edilerek derlenmiĢtir. 

Balık Hali’nin fiziksel özellikleri çalıĢma koĢulları ve mevcut sorunlar 

hakkında bilgi almak için hal müdürü, bazı hal çalıĢanları, komisyoncular ve 

balıkçılarla yüz yüze görüĢmeler yapılmıĢtır. 

Samsun hal müdürü veya yetkili personel ile balık halinin fiziksel özellikleri 

ve hijyen – sanitasyon uygulamalarının ortaya koyulması için hazırlanan balık hali 

anketi uygulanarak oransal dağılımlar çıkartılmıĢ ayrıca balık halinde gözlemlenen 

faaliyet ve koĢulları içeren hijyen bilgi formu doldurulmuĢtur (Ek-1, Ek-2).  

Samsun Balık Haline yıl içerisinde kabul edilen su ürünlerinin aylar itibariyle 

toplam miktarlarındaki değiĢimler ve bu değiĢimlerde satıĢı yapılan ürünlerin dağılım 

yüzdeleri ile yıl sonu halde iĢlem gören balık türlerinin yüzde olarak payları 

incelenerek analiz edilmiĢtir. Balık Hali’nde çalıĢan idari, teknik ve hizmetli sınıfı 

personelin sayısı ile bu personelin kendi hizmet sınıfında yarattığı iĢgücü miktarı 

değerlendirilerek verimlilik tespit edilmeye çalıĢılmıĢtır. 
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3.2.Fotoğraflar 

 

Balık hallerinin teknik altyapısı, mevcut hijyen uygulamaları ve bu çalıĢma 

kapsamında değerlendirilen özelliklerine dair toplam 56 adet fotoğraf çekilmiĢtir. 

Fotoğraf çekimlerinde Canon EOS 40D fotoğraf makinesi kullanılmıĢtır (ġekil 3.1.).  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.1. Samsun Balık Halinden Fotoğraflar 
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4.BULGULAR 

 

4.1.Samsun Balık Hali 

 

  Ülkemizde balık hallerinin iĢletilmesi ile ilgili hususlar 1380 sayılı Su Ürünleri 

Kanunu’nun 5. Bölümünde, "Balıkhaneler" baĢlığı altında verilmiĢtir. 19.06.2002 

yılında Resmi Gazete’de yayınlanan "Su Ürünleri Toptan ve Perakende SatıĢ Yerleri 

Yönetmeliği"nde ise balıkhanelerin tanımı ve kimler tarafından kurulup 

iĢletilebileceği belirtilerek, bu görev ilgili belediyeler ile gerçek ve tüzel kiĢilere 

verilmiĢtir. Söz konusu bu yönetmelik çerçevesinde Samsun BüyükĢehir Belediyesi, 

Samsun Balık Hali Yönergesinde de halin amacı ve görevleri Ģu Ģekilde ifade 

edilmektedir: 

 Hal dahilinde su ürünlerinin toptan satıĢının serbest piyasa koĢullarında 

sağlıklı ve hijyenik ortamda yönetmeliklere uygun gerçekleĢmesi için 

tedbirler almak. Hal içine gelen ürünlerin giriĢ ve çıkıĢını kayıt altını almak, 

kontrolünü yaptırmak. 

 Hal dâhilinde sağlığa uygun olmayan su ürünlerinin satıĢına mani olmak ve 

imha edilmesini sağlamak. 

 ġube Müdürlüğü faaliyetlerinden doğan belediye gelirlerinin (rüsum, yer 

tahsis ücreti, hal giriĢ ücreti vb.) tarih, tahakkuk ve tahsilini sağlamak takibini 

yapmak. 

 Hale giriĢ ve çıkıĢ yapan su ürünlerini cins, miktar, fiyat yönlerinden 

komisyoncu ve alıcılar bazında günlük, haftalık, aylık ve yıllık olarak 

istatistik hesaplarını çıkarmak, ileriye dönük projeler için veriler oluĢturmak. 

 Hal ve çevresinin güvenliği için tedbirler almak. Gerekirse kolluk 

kuvvetlerinden yardım talep etmek. 

 Hal dâhilindeki iĢlem ve uygulamalardan doğan itiraz ve Ģikâyetleri tetkik ve 

tahkik ederek sonuçlandırmak. Gerekirse hakem kuruluna veya baĢkanlık 

makamına iletmek. 
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 Halde iĢlem gören su ürünleri için yasal belgeler düzenlemek ve denetlemek. 

 Personelin sevk ve idaresini sağlamak. Uygun personeli uygun görevlerde 

kullanmak. Personeli bilgilendirerek ve yönlendirerek verimlerini artırmak. 

 Personelin iĢyeri kurallarına ve iĢ disiplinine uymasını sağlamak, disiplin ve 

verimine göre sicil kayıtlarını düzenlemek. 

 Hakem kurulunun sekretaryasını yapmak. 

 Hal faaliyetlerini yürütürken Tarım, Gıda ve Hayvancılık Ġl Müdürlüğü ile iĢ 

birliği yapmak. 

 ġube Müdürlüğü ile ilgili tüm istatistikî bilgilerin (niteliğe göre günlük, aylık 

ve yıllık olarak) derlemesini sağlamak. 

 Hizmet araçlarının düzenli ve verimli olarak çalıĢtırılmasını sağlamak. ġube 

Müdürlüğü faaliyetlerinden doğan belediye gelirlerinin (rüsum, yer tahsis 

ücreti, hal giriĢ ücreti vb.) tarih, tahakkuk ve tahsilini sağlamak, takibini 

yapmak. 

4.2.Balık Halindeki ĠĢ Gücü Dağılımı  

 

        Samsun Balık Hali, Samsun BüyükĢehir Belediyesi Destek Hizmetleri Dairesi 

BaĢkanlığı’na bağlı Balık Hali ġube Müdürlüğü tarafından yönetilmektedir. Hal 

bünyesinde 1 müdür, 1 Ģef, 1 mühendis, 1 tespit personeli, 1 zabıta, 3 kapı görevlisi, 

4 temizlik iĢlerinden sorumlu 12 personel görev yapmaktadır. Buna göre toplam 

personel sayısının 2’si kadrolu memur, geriye kalan 10 personel Ģirket elemanı 

olarak çalıĢmaktadır (Çizelge 4.1.).  

       Personel eğitim durumu incelendiğinde 2 Lisans, 1 Ön Lisans, 5 Lise, 4 Ġlkokul 

mezunu olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.1). 

       Çizelge 4.2’ye göre 1 personel 18-25 yaĢ aralığında, 6 personel 26-35 yaĢ 

aralığında, 2 personel 36-45 yaĢ aralığında, 3 personel 46 yaĢ ve üstü yaĢ aralığında 

bulunmaktadır. ÇalıĢan 12 personelde erkek bireylerden oluĢmaktadır. 
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Çizelge 4.1. Samsun Balık Hali personelinin eğitim durumuna göre dağılımı. 

 

Eğitim Durumu 

Kadrolu Memur ġirket Elemanı 

Sayı % Sayı % 

Ġlkokul - - 4 40 

Lise - - 5 50 

Ön Lisans 1 50 - - 

Lisans 1 50 1 10 

TOPLAM 2  10  

GENEL TOPLAM 12 personel 

 

 

Çizelge 4.2. Samsun Balık Hali personelinin yaĢlarına göre dağılımı. 

 

YaĢ 

Kadrolu Memur ġirket Elemanı 

Sayı % Sayı % 

18-25 yaĢ   1 10 

26-35 yaĢ   6 60 

36-45 yaĢ   2 20 

46 yaĢ ve üstü 2 %100 1 10 

Toplam 2  10  

Genel Toplam 12 personel 

 

4.3.Hal’in Pazarlama Performansı ve Verimlilik  

Samsun Balık Halinin yıllık kapasitesi 10 000 ton’dur. 2012 yılında hal’e 

gelen su ürünleri miktarları aylık olarak incelenmiĢ ve Çizelge 4.3’de gösterilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.3. Hal’e gelen su ürünleri miktarlarının aylara göre dağılımı. 

Aylar Su Ürünleri Miktarları 

(ton) 

A Aylar Su Ürünleri Miktarları       

(ton) 

Ocak 636  Temmuz 0.715 

ġubat 807  Ağustos 2  

Mart 308  Eylül 1 007  

Nisan 36  Ekim 1 425  

Mayıs 1  Kasım 2 107  

Haziran 0.96 Aralık 3 196  

Genel Toplam 9 526 
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        ġekil 4.1. de görüldüğü gibi 15 Nisanda baĢlayan genel av yasağı ile birlikte 

halde iĢlem gören su ürünleri miktarlarında bir azalıĢ görülmektedir. ÇalıĢan personel 

15 Nisan-1 Eylül tarihleri arasında farklı birimlere kaydırılmaktadır. 

 

 

4.4. ĠĢletmenin Performansı 

4.4.1.ĠĢlem Gören Deniz Balıkları 

 

TÜĠK 2012 yılı verilerine göre, toplam 644 852 ton (432 442 tonu avcılık ve 

212 410 tonu yetiĢtiricilik) su ürünleri üretilmiĢtir. Su ürünleri üretiminin 2012 

yılında bir önceki yıla göre % 8.34 oranında azaldığı görülmektedir. 2012 yılındaki 

toplam su ürünleri üretiminin yaklaĢık % 48.95’i deniz balıklarından, %12.51’i diğer 

deniz ürünlerinden, % 5.6’sı iç su ürünlerinden ve %32.94’ü yetiĢtiricilik yoluyla 

elde edilmiĢtir (ġekil 4.2.). 
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ġekil 4.1.  2012 yılında Hal’e gelen su ürünleri miktarlarının aylara göre dağılımı                                                                                            
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ġekil 4.2. Türkiye toplam su ürünleri üretimi (TÜĠK  2012). 

 

 

2010-2012 yılları arasındaki toplam su ürünleri üretimi ile Samsun Balık Hali’nde 

satıĢı yapılan miktarları ve  % oranı Çizelge 4.4. ve ġekil 4.3.’de gösterilmiĢtir. 

 

 

Çizelge 4.4.  2010-2012 yılları arasında Türkiye’de üretilen toplam su ürünleri miktarları ile 

Samsun Balık Hali’nde satıĢı yapılan miktarlar. 

 2010 (ton) 2011 (ton) 

 
2012 (ton) 

Samsun Balık Hali SatıĢı  15 359  11 999  9 565  

Türkiye Toplam Üretim 653 080  703 545  644 852  

 

 

48,95%

12,51%

5,6%

32,94%

deniz balıkları diğer deniz ürünleri içsu ürünleri yetiĢtiricilik
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ġekil 4.3.  2012 yılın da Samsun Balık Hali’ndeki su ürünleri satıĢının Türkiye’deki  

                               toplam su ürünleri miktarına oranı. 

 

2012 yılında avcılığı yapılan deniz ürünleri üretim miktarı bir önceki yıla 

göre %17.03 oranında azalarak 396 322 ton olarak gerçekleĢmiĢtir. Deniz ürünleri 

üretiminde ilk sırayı %41.31’lik oran ile Doğu Karadeniz Bölgesi alırken bu bölgeyi 

%30.02 ile Batı Karadeniz, %12.26 ile Marmara, %9.41 ile Ege ve %7 ile Akdeniz 

Bölgeleri izlemektedir. 

Çizelge 4.5. Ülkemiz denizlerinde avlanan hamsi balığı miktarı (TÜĠK  2012). 

 2010 (ton) 2011 (ton) 2012 (ton) 

Doğu Karadeniz 173 059 184 417 104 738 

Batı Karadeniz 29 967 20 826 21 593 

Marmara 17 960 14 663 26 231 

Ege 7 885 8 509 11 141 

Akdeniz 152 76 277 8 

Türkiye Toplamı 229 023 228 491 163 981 

 

1%

99%

Türkiye Toplam Üretim (ton) Samsun Balık Hali SatıĢı (ton)
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Denizlerimizde 2010-2012 yılları arasında avlanan hamsi balığı miktarları 

(Çizelge 4.5.) ile aynı yıllar arasındaki toplam üretim ve Samsun Balık Hali’ndeki 

satıĢ miktarları görülmektedir (Çizelge 4.6.). 

 

Çizelge 4.6. Hamsi balığının 2010-2012 yılları arasında Türkiye toplam üretimi ve Samsun                                  

Balık Hali satıĢı miktarları. 

  

2010 (ton) 

 

2011 (ton) 

 

2012 (ton) 

Samsun Balık Hali SatıĢı  10 923  8 765  4 835  

 

Türkiye Toplam Üretimi  

229 023  228 491  163 981  

 
 

Ġstavrit (Kraça) balığının 2010-2012 yılları arsında Türkiye toplam av miktarı ile 

Samsun Balık Hali’ndeki satıĢ miktarları Çizelge 4.7.’de görülmektedir.  

 

Çizelge 4.7. 2010-2012 yılları arasında Ġstavrit (Kraça) balığının Türkiye toplam av 

miktarı ile Samsun Balık Hali’ndeki satıĢ miktarları. 

  

2010 (ton) 

 

2011 (ton) 

 

2012 (ton) 

Samsun Balık Hali SatıĢı  533 1 736 2 260 

Türkiye Toplam Üretimi  20 447  25 009  30 945  

 

 

2010-2012 yılları arasında mezgit balığının ülkemizdeki toplam av miktarı Samsun 

Balık Hali’ndeki satıĢ miktarları Çizelge 4.8.’de görülmektedir. 
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Çizelge 4.8. 2010-2012 yılları arasında mezgit balığının ülkemizdeki toplam av 

miktarı ile Samsun Balık Hali’ndeki satıĢ miktarları (kg). 

  

2010 (ton) 

 

2011 (ton) 

 

2012 (ton) 

Samsun Balık Hali SatıĢı  1 186  849  505  

Türkiye Toplam Üretimi  13 558  9 454  7 367  

 

2010-2012 yılları arasında barbunya balığının ülkemizdeki toplam av miktarı ile 

Samsun Balık Hali’ndeki satıĢ miktarları Çizelge 4.9’de görülmektedir. 

 

Çizelge 4.9.  Barbunya balığının 2010-2012 yılları arasında Türkiye toplam üretimi ve 

Samsun Balık Hali satıĢı miktarları. 

  

2010 (ton)  

 

2011 (ton)  

 

2012 (ton) 

Samsun Balık Hali SatıĢı      213  202  183  

Türkiye Toplam Üretimi  2 351  1 861  2 453  

 
 

2010-2012 yılları arasında kefal balığının ülkemizdeki toplam av miktarı ile Samsun 

Balık Hali’ndeki satıĢ miktarları Çizelge 4.10’da görülmektedir. 

 

Çizelge 4.10. Kefal balığının 2010-2012 yılları arasında Türkiye toplam üretimi ve Samsun                      

Balık Hali satıĢı miktarları.  

  

2010 (ton) 

 

2011 (ton) 

 

2012 (ton) 

Samsun Balık Hali SatıĢı  60 12  8  

Türkiye Toplam Üretimi  3 119  2 513  4 010  

 

2010-2012 yılları arasında lüfer balığının ülkemizdeki toplam av miktarı ile Samsun 

Balık Hali’ndeki satıĢ miktarları Çizelge 4.11’de görülmektedir. 
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Çizelge 4.11. Lüfer balığının 2010-2012 yılları arasında Türkiye toplam üretimi ve Samsun 

Balık Hali satıĢı miktarları. 

  

2010 (ton) 

 

2011 (ton) 

 

2012 (ton) 

Samsun Balık Hali SatıĢı  57  30  185  

Türkiye Toplam Üretimi  4 744  3 122  7 389  

 

 

Samsun Balık Hali’ne 2010-2012 yılları arasında gelen ticari türlerin iĢlem hacminin 

karĢılaĢtırılması ġekil 4.4.’de gösterilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 4.4. 2010-2012 yılları arasında Samsun Balık Haline gelen ekonomik değere 

                             sahip bazı türlerin karĢılaĢtırılması.  

 

Ülkemizde 2010-2012 yılları arasında yetiĢtiricilikle elde edilen ve Samsun Balık 

Hali’ne gelen bazı türlerin karĢılaĢtırılması Çizelge 4.12’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.12. 2010-2012 yılları arasında yetiĢtiricilik yoluyla elde edilen ve Samsun Balık 

Hali’ne gelen bazı türlerin miktarları.  

 2010 (ton) 2011 (ton) 2012 (ton) 

Çipura   11  12  9  

Alabalık 44  71  18  

Levrek  146  29  9  

KarıĢık  2 190  210  83  

 

4.5. Samsun Balık Hali’nde Pazarlama  

4.5.1.Ürün Kabulü 

 

Su ürünleri kamyonlar aracılığı ile karadan her gece 02:00 civarında tek 

kullanımlık strafor kutular, tahta kasalar ve zaman zaman da plastik kasalar 

içerisinde buzlanmıĢ ve üstleri örtülmüĢ olarak gelmektedir. Balık hali giriĢinde 

kontrol personelince, ürünü getiren nakliyecinin beyanına dayanılarak bir ön kayıt 

yapılmaktadır (ġekil 4.5., 4.6). 

 

 

ġekil 4.5. Samsun Balık Hali ürün kabul 
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ġekil 4.6. Samsun Balık Hali ürün çıkıĢı 

 

4.5.2.Tür ve Miktarları  

 

Su ürünleri miktar tespitinde ürün kabul bölümü ya da mezat alanına gelen 

ürünler incelenerek kasa, adet, çift veya kg olarak değerlendirilir.  Lüfer gibi bazı 

türler adet olarak, palamut ve torik çift olarak, diğer ürünler ise kasa olarak tespit 

edilmekte, bazı ürünlerin de (çipura, levrek ve kalkan gibi) kg olarak tespiti 

yapılmaktadır. Ayrıca ürünlerin ağırlık değerleri belirlenerek kayıtları tutulmakta ve 

bu kayıtlar düzenli olarak Türkiye Ġstatistik Kurumu ve Tarım, Gıda ve Hayvancılık 

Ġl Müdürlüğüne iletilmektedir. Tespit ġefliği personeli tarafından türü ve miktarı 

tespit edilen su ürünleri tespit fiĢi doldurulup satıĢını yapacak komisyoncu 

belirlenmektedir (ġekil 4.7.). 
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ġekil 4.7. Samsun Balık Hali miktar tespiti 
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4.5.3.Müzayede ve Pazarlama 

 

AçılıĢ fiyatları komisyoncular tarafından belirlenen mezat alanındaki 

ürünlerin satıĢ fiyatları ise açık arttırma yolu ile oluĢturmaktadır. SatıĢ sırasında elde 

edilen en düĢük ve en yüksek fiyatlar SatıĢ ġefliği personeli tarafından, "günlük balık 

fiyat listesine" iĢlenmekte, komisyoncu, satıĢını gerçekleĢtirdiği ürüne ait satıĢ 

faturasını alıcı esnafa vermekte ve ürünün halden çıkıĢ iĢlemleri böylece 

tamamlanmaktadır. Mezatta satılan balıklardan BüyükĢehir Belediyesi %2 rüsum 

almaktadır. Kasalarda bulunan su ürünlerinin bozulmaması amacı ile üzerlerine 

rendelenmiĢ buzlar dökülmektedir (ġekil 4.8.). 

ĠĢletmesi Ģahsa ait olan soğuk hava deposunda müzayede sonunda satılmayan 

ürünler muhafaza edilmekte ve ertesi gece tekrar müzayede alanına alınmaktadır 

(ġekil 4.8.). 

 

 

ġekil 4.8. Samsun Balık Halinde  müzayede alanı 

 

4.5.4.Ürün Nakli 

 

SatıĢı yapılan ürünlerin strafor kutularda buzlanması sağlanarak frigofirik 

araçlarla nakilleri gerçekleĢtirilmektedir (ġekil 4.9.) 
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ġekil 4.9. Samsun Balık Hali ürün nakli 

 

 

4.5.5. ĠĢletmede Verimlilik ve Verimlilik Ölçütleri 

 

2010 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam gelir, rüsum geliri ve toplam 

tutar Çizelge 4.13. ve ġekil 4.10.’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.13. 2010 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam gelir ve rüsum geliri. 

 

Büyük Balık 

Rüsum 

%3 (TL) 

Küçük Balık 

Rüsum 

%2 (TL) 

Toplam Rüsum 

(TL) 

TOPLAM 

GELĠR (TL) 

OCAK 7 172 16 221 23 393 41 421 

ġUBAT 9 137 12 993 22 131 39 644 

MART 8 634 6 671 15 305 28 722 

NĠSAN 3 759 1 230 4 989 11 800 

MAYIS 1 440 0  1 440 4 901 

HAZĠRAN 960 0 960 3 723 

TEMMUZ 90 0 90 1 086 

AĞUSTOS 0 0 0 2 079 

EYLÜL 23 566 0 23 566 40 570 

EKĠM 23 415 21 610 45 026 72 932 

KASIM 59 83 16 258 22 241 45 663 

ARALIK 7 965 15 733 23 698 41 246 

TOPLAM 92 123 90 719 182 842 333 793 

 

 

ġekil 4.10. 2010 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam tutarın aylara göre 

dağılımı. 
 

 

2011 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam gelir rüsum geliri ve toplam 

tutar Çizelge 4.14. ve ġekil 4.11.’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.14. 2011 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam gelir ve rüsum geliri. 

 

Büyük Balık 

Rüsum 

%3 (TL) 

Küçük Balık 

Rüsum 

%2 (TL) 

Toplam 

Rüsum (TL) 

TOPLAM 

GELĠR (TL) 

OCAK 8 094 11 373 19 467 32 842 

ġUBAT 9 459 10 905 20 364 33 264 

MART 6 517 8 560 15 077 24 830 

NĠSAN 1 656 219 1 875 5 683 

MAYIS 690 0 690 3 139 

HAZĠRAN 507 0 507 2 426 

TEMMUZ 0    0 0 1 340 

AĞUSTOS 0 0 0 1 370 

EYLÜL 25 590 1 877 27 467 45821 

EKĠM 20 254 25 154 45 408 71 734 

KASIM 8 038 16 147 24 186 44 350 

ARALIK 19 863 6 809 26 672 45 221 

TOPLAM 100 670 81 044 181 715 312 026 

 

 

 

 

 

2012 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam gelir, rüsum geliri ve toplam 

tutar Çizelge 4.15. ve ġekil 4.12.’de verilmiĢtir. 
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ġekil 4.11.  2011 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam rüsum                     

                    gelirlerinin aylara göre dağılımı. 
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Çizelge 4.15. 2012 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen toplam gelir, rüsum geliri. 

 

Büyük Balık 

Rüsum 

%3 (TL) 

Küçük Balık 

Rüsum 

%2 (TL) 

Toplam 

Rüsum (TL) 

TOPLAM 

GELĠR (TL) 

OCAK 14 052    5 934    19 986    33 185 

ġUBAT 12 528    12 668    25 196    38 933 

MART 10 909    1 946    12 856    22 352 

NĠSAN 2 685    0    2 685    6 621 

MAYIS 435    0    435    2 781 

HAZĠRAN 0    0    0    1 687 

TEMMUZ 0    0    0    949 

AĞUSTOS 0    0    0    2 287 

EYLÜL 33 808    1 095    34 903    58 889 

EKĠM 28 553    2 176    30 729    51 674 

KASIM 17 422    11 485    28 907    46 787 

ARALIK 17 235    17 945    35 180    56 146 

TOPLAM 137 628 53 250 190 878 322 296 

     
 

 

ġekil 4.12. 2012 yılında Samsun Balık Hali’nde elde edilen rüsum gelirlerinin aylara göre                 

dağılımı. 

2012 yılında hale gelen ve iĢlem gören ürün miktarı toplam 9 565 ton’dur. Bu 

ürünlerle ilgili iĢlemleri hizmetler sınıfında 2 personel görev yürütmekte olup teknik 

personel baĢına iĢlem gören ürün miktarı yılda 4 828 ton’ dur.  
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ĠĢletmenin performansı ve verimliliği açısından teknik personelin günlük iĢ 

yükünü; atıl durumdaki ürünlerin tespiti, ürünlerin cins, tür ve miktar tespiti, insan 

sağlığına uygunluk muayenesi, sağlıksız ürünler için rapor düzenlenmesi, menĢei 

belgesi hazırlama, halin hijyenik hale getirilmesi ve iĢlem gören ürünlerle ilgili 

bilgilerin elektronik ortama aktarılması gibi faaliyetler oluĢturmaktadır. 

 

4.5.6.Hal’de Sanitasyon ve Hijyen Uygulamaları  

 

  Samsun Balık Hali’nde, genel temizlik belediye temizlik iĢçilerince 

sağlanmaktadır. Hale gelen su ürünleri, mezat alanına tek kullanımlık strafor kutular 

ve tahta kasalar içerisinde getirilmektedir (ġekil 4.13.). Ancak hedeflenen tamamen 

strafor kutu kullanımına geçilmesidir. Soğuk zincir içerisinde marketlere gönderilen 

ürünlerin nakilleri plastik kasalar içerisinde sağlanmaktadır. Bu kasaların temizliği 

ise market çalıĢanları tarafından yapılmaktadır. Tezgâhlar sadece sıcak su 

kullanılarak temizlenmektedir. Müzayede alanında araç dolaĢımına izin 

verilmemektedir.  

 

 

 

 

 

 

 

                ġekil 4.13. Samsun Balık Hali strafor kutular ve tahta kasalar 

 Mezat alanının zemini, mikroorganizmaların üremesini engelleyecek Ģekilde, 

girinti çıkıntısı olmayan, sağlam ve yıkanabilir malzemeden yapılmıĢtır (ġekil 4.14). 

Mezat bitiminde, temizlik iĢçileri tarafından süpürgeler ile fırçalanan alanda ve sert 

zemin yıkama araçları yardımı ile temizlenmektedir. Mezat alanının kullanılmadığı 
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av yasağı döneminde, antiseptik dezenfektanlarla temizlik iĢlemi 

gerçekleĢtirilmektedir.  

 

 

ġekil 4.14.Samsun Balık Hali palet kullanımı 

 

   BaĢ kesme, iç organ alma, temizleme, yıkama, buz kırma gibi iĢlemlerin hal 

içerisinde, yazıhane, büro veya müzayede alanında yapılması yasaktır. Çöp kovaları 

için özel bir uygulama bulunmamakta, belediye tarafından sağlanan konteynerler 

açık alanda kullanılmaktadır. Personel için uygulanan genel bir sağlık kontrolü 

mevcut değildir. HaĢere ve kemirgenlere karĢı önlemler alınmakta ve periyodik 

ilaçlama yapılmaktadır. Hal içerisinde genel kullanım için 1 adet alafranga tuvalet 

mevcut olup tuvalette tuvalet kâğıdı ve sıvı sabun gibi zaruri malzemeler 

bulunmaktadır.  

    Balıkhanede hijyen denetlemeleri Ġl Gıda, Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü 

kontrolörleri ve Balık Hali Müdürlüğünde görev yapan su ürünleri mühendisi 

tarafından yapılmaktadır. 
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4.5.7.ĠĢletmenin Fiziki Kapasitesi  

 

Samsun Balık Hali 6,382 m²’lik alana kurulmuĢtur. Samsun balık hali, 

Samsun Büyük ġehir Belediye BaĢkanlığınca iĢletilmektedir. 3,382 m²’lik alan 

içerisinde kapalı mezat alanı (1140 m²), balık hali idari bölümü (300 m²), büro 

iĢyerleri (640 m²), idari bürolar (120 m²), 15 adet soğuk hava deposu (40 m²), 14 adet 

komisyoncu ofisi (38 m²) ve otopark alanı bulunmaktadır (ġekil 4.15). 

 

ġekil 4.15. Samsun Balık Hali iç görünümü 

 

4.5.8.Hal’in Ülke Ekonomisine Katkısı  

 

2012 yılına göre cari fiyatlarla gayri safi yurtiçi hasıla 1 415 786 010 349 TL 

olarak hesaplanmıĢtır. Sektörlere göre hesaplandığında 2012 yılında tarım sektöründe 

GSYĠH cari fiyatlarla 111 690 095 873 TL’dir. Buna göre tarım sektöründen elde 

edilen GSYĠH ülke toplamının % 7.9’unu oluĢturmaktadır. Balıkçılıktan elde edilen 

GSYĠH ise 2 865 401 612 TL’dir. Balıkçılık sektörünün tarım sektörü içerisindeki 

payı ise yaklaĢık % 0.2’dir. 

 

Samsun Balık Halinde 2012 yılında 9 565 ton su ürünü iĢlem görmüĢtür. Bu 

iĢlem neticesinde 190 878 TL rüsum geliri elde edilmiĢtir. Hal’de uygulanan rüsum 
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oranı %2’dir. Bu bağlamda, iĢlem gören su ürünlerinin toplam değeri 9 543 937 

TL’dir. Bu değerin balıkçılıktan elde edilen GSYĠH içerisindeki payı %03.33,10
-3

 

iken, ülkemiz GSYĠH içerisindeki payı ise %6.74,10
-6

’dır. 
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5. TARTIġMA ve SONUÇ 

 

            Balığın avlandığı andan sofraya getirilinceye kadar olan süreçte tüm 

aĢamaların ilgili düzenlemeler gereğince kontrol altına alınması ve gerekli 

denetimlerin yapılması zorunludur. Aksi halde bozulmalar baĢlar ve insan sağlığını 

tehdit eder. Tüm bu süreçte balık hallerinin altyapısı, yönetimi ve hijyenik koĢullar 

insan sağlığı açısından önemli bir rol oynamaktadır. 

          1380 Sayılı Su Ürünleri Yasasının 5. Bölümünde Balıkhaneler," su ürünlerinin 

kalite ve sağlık kontrollerinin yapıldığı yerler" Ģeklinde tanımlanmakla birlikte 

(Anonim 1986) ülkemizde olduğu gibi Samsun Balık Hali’nde de hale gelen 

ürünlerin laboratuar analizlerinin (mikrobiyoloji-parazitoloji) yapıldığı standartlara 

uygun yeterli herhangi bir laboratuarın bulunmadığı görülmektedir. 

 

Samsun Balık Hali’nde istihdam edilen personelin eğitim durumu 

incelendiğinde; su ürünleri eğitimi almıĢ 1 tane Su Ürünleri Mühendisi mevcut 

olduğu ve taĢeron firma tarafından yetkilendirildiği görülmektedir. Bu da personel 

istihdamı politikasında da sorun yaĢandığını göstermektedir. 

 

         Samsun Balık Haline gelen ürünler ayrı ayrı değerlendirildiğinde; 2010-2012 

yılları verilerine göre hamsi balığının ülke genelinde Samsun balık halindeki 

pazarlama yüzdesi 2010 yılında %5, 2011 %4 iken 2012 yılında %3 azalıĢ 

göstermiĢtir.  

 

         Ġstavrit-kraça balığının 2010-2011 yılları arasında ülke genelinde avlanan ve 

Samsun balık halinde iĢlem gören yüzdesi 2010 yılında %3, 2011 yılında %6 iken 

2012 yılında %1 olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu balığın 2010, 2011 ve 2012 yıllarındaki 

satıĢ oranlarındaki değiĢkenliğin diğer balık türlerine olan taleplere göre arttığı veya 

azaldığı dikkati çekmektedir. 

 

        Mezgit balığının ülke geneline göre av miktarı ile Samsun balık halindeki 

pazarlanma yüzdesi 2010-2012 tarihleri arasında düzgün bir artıĢ göstererek 2010 

yılında %1, 2011 yılında %6 iken bu oran 2012 yılında %6 olarak gerçekleĢmiĢtir. 
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        Barbunya balığının ülke geneline göre av miktarı ile Samsun balık halindeki 

pazarlanma yüzdesi 2010-2012 tarihleri arasında düzgün bir ivme göstererek 2010 ve 

2011 yılında %1 iken bu oran 2012 yılında %2 olarak artıĢ göstermiĢtir. 

 

       Kefal balığının ülke geneline göre av miktarı ile Samsun balık halindeki 

pazarlama oranı 2010-2011 yılları arasında %0-%2 arasında değiĢim göstermekte 

ancak 2012 yılında bu oran oldukça düĢük görülmektedir.  

 

       Lüfer balığının ülke geneline göre av miktarı incelendiğinde 2012 yılı itibariyle 

bir artıĢ göze çarpmaktadır. Ülkemiz denizlerinde yapılan lüfer balığı avcılığı miktarı 

incelendiği, 2010-2012 yılları arasında en fazla lüfer avcılığının yapıldığı denizlerin 

Batı Karadeniz ve Marmara Denizi olduğu görülmektedir. 2012 yılında ülke 

genelinde yapılan lüfer avcılığının %75’i de yine bu denizlerimizden sağlanmıĢtır. 

2012 yılında Samsun balık halinde iĢlem gören lüfer balığı oranı %2’dir. 

 

       Müzayede salonunda, balıkçı esnafı, komisyoncu, komisyoncu personeli, 

taĢıyıcı, nakliyeci, hal personeli, güvenlik elemanlarının oluĢturduğu çok kalabalık 

bir grup bulunmakta, gerekli hijyenik Ģartlar sağlanamamaktadır.  

 

       Hal içerisinde buz imalat ünitesi bulunmamakta ve ürünlerin nakli sırasında 

sıkıntılar yaĢanmaktadır. Hal’de balık kasaları, alet ve ekipmanların yıkanıp 

dezenfekte edildiği bir ünitede mevcut değildir. Ayrıca içerisinde herhangi bir 

balıkçılık organizasyonu bulunmamaktadır. 

 

Balık halleri sürekli hijyen ve kalite kontrolü altında olduğundan güvenilir ve 

yüksek kaliteli ürün sağlanmasında önemli bir rol oynamaktadırlar. Hallerin 

fonksiyonu özellikle geliĢmekte olan ülkelerde hijyen kontrolünün olmadığı ve 

yasadıĢı pazarların hakim olduğu Ģehirlerde daha büyük önem kazanmaktadır (FAO 

2012). 
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Türkiye'de ve dünyada balıkçılıkla ilgili altyapılar, kurumsal yapı, kaynak 

yönetimi, araĢtırma ve eğitim altyapısının incelenmesi sonucunda balık hallerinin 

birçok eksikliklerinin olduğu ve dünya standartlarının altında olduğu görülmüĢtür. 

Ayrıca, doğru ve kapsamlı bir Ģekilde tutulmayan istatistikler kayıt dıĢı üretim ve 

satıĢlara neden olmaktadır  (DPT 2007). 

ÇalıĢma süresince, hale giriĢ ve çıkıĢ esnasında beyana yönelik kayıt tutulduğu 

düĢük rüsum ödemek adına kayıtların gerçekten daha az bildirildiği gözlenmiĢtir. 

Gıda, Tarım ve Hayvancılık Ġl Müdürlükleri ile yapılan görüĢmelerde bu miktarların 

gerçek rakamların çok altında olduğu öğrenilmiĢtir. 

Sağlam ve ark. (2008), Samsun Balık Halinde en yüksek miktarda iĢlem gören 

balıkların sırasıyla hamsi, istavrit, mezgit, barbun vb. olduğunu ve 2007-2010 

arasında ortalama satıĢ miktarının 13 194 ton olarak tespit edildiğini belirtmiĢlerdir. 

Bu çalıĢmada ise tür bazında paralellik görülmesine rağmen 2007 – 2010 yılları 

arasında ortalama satıĢ miktarının 17 325 ton olduğu tespit edilmiĢtir. Meydana gelen 

bu farkın veri toplama sistemindeki problemlerden kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Yapılan anketlerde atıkların halk sağlığını tehdit etmeyecek Ģekilde 

uzaklaĢtırıldığı ifade edilmesine karĢın, çöplerin geliĢigüzel atıldığı bazı noktalarda 

müzayede alanlarında balıklarla aynı ortamda olduğu görülmüĢtür. 

Ġlgili mevzuatta (Anonim 2002) “satılacak ve sergilenecek su ürünleri için 

yeterli miktarda ve uygun nitelikte, plastik ve strafor muhafaza kapları 

kullanılmalıdır” ifadesine rağmen strafor ve plastik kasaların kullanımı yetersizdir ve 

çoğunlukla tahta kasa kullanılmakta, bu kasaların tekrar tekrar kullanımdan dolayı 

kontaminasyon riski artmaktadır. Üçok (2003), Ġstanbul Balık Halinde tahta 

kasalardan yaptıkları örneklemelerde bakteri yükünün fazla olduğunu ve bu 

kasalarda ortalama 12 saat bekletilen su ürünlerinin halk sağlığı açısından risk teĢkil 

ettiğini bildirmiĢtir. 

852/2004 EC Komisyon Tüzüğü uyarınca toptancı hallerinde çalıĢanların 

koruyucu kıyafetler olmadan hale girmemesi gerekmektedir. DıĢarıda giydiği 
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kıyafetleri değiĢtirmek için soyunma odaları ve bu odalarda el yıkama üniteleri 

olması bildirilmiĢtir (WUWM 2009). Samsun Balık Hali’ nde güvenlik görevlileri ve 

bazı özel firmalar hariç kıyafet zorunluluğu (tek tip çizme, galoĢ, eldiven, iĢ 

kıyafetleri) bulunmamaktadır.   

       Erkan (2010), hal personeli için iĢe baĢlamadan önce sağlık raporu talep edildiği 

ayrıca periyodik olarak sağlık kontrolleri, portör ve akciğer muayeneleri yapıldığını 

ifade etmiĢtir. ÇalıĢmada ise sağlık kontrollerinin düzenli olarak yapılmadığı 

görülmüĢtür. Balıkla devamlı ve direkt temasta bulunan hal personelinin sağlık 

durumu ve bulaĢıcı hastalıklar bakımından düzenli olarak kontrolü ürünlerin hijyenik 

durumu açısından daha önemlidir. Hal yönetimini sağlayan Belediyelerin kendi 

çalıĢanlarında olduğu gibi diğer hal personeli için de sağlık kontrollerinin düzenli 

olarak yapılmasını sağlaması gerekmektedir. 

 

Samsun ve ark. (2006), Samsun BüyükĢehir Balık Hali denize yakın bir yerde 

elektronik ölçüm ve kayıt yapabilme ve yeterli soğuk zincir ve muhafaza 

imkânlarıyla günümüz ihtiyaçlarını karĢılayacak bir Ģekilde yeniden yapılandırılması 

gerektiğini ifade etmiĢlerdir. Ġhtiyaçları karĢılaması amaçlı 2008 yılında yeni bir 

Balık Hali inĢa edilmiĢtir. Hal, Samsun BüyükĢehir Belediyesi tarafından inĢa 

edilerek AB standartlarına göre kurulmuĢ Türkiye’nin tek ruhsatlı balık halidir. 

Ancak bu özellikleri yanında Samsun Balık Halinin altyapıya uygun iĢlememesi ve 

kıyıya uzak olması bir dezavantaj olarak görülmektedir. Balık Halinin drenaj 

sisteminde görülen problemler nedeniyle halin temizliği uygun bir Ģekilde 

sağlanamamakta hem suyun hem de artık maddelerin geri gelmesine neden 

olmaktadır. Halde %10’a kadar yasak ürünlere tolerans gösterildiği gözlenmiĢtir. 

ġoklama odalarının sıcaklık kaydedilebilir olmasına karĢın yapılan görüĢmelerde hiç 

kullanılmadığı öğrenilmiĢtir. SatıĢ esnasında ürün taĢıma koĢullarının yetersiz olduğu 

saptanmıĢtır. Komisyoncu, alıcı ve satıcı için belirlenmiĢ kurallar ve yaptırımların 

yetersiz olduğu anlaĢılmıĢtır. 

       Balık hallerinin deniz kenarına yakın olması su ürünlerinin en kısa sürede Balık 

haline taĢınması ve taĢımadan kaynaklanacak muhtemel olumsuz etkileri azaltacaktır. 

Bu nedenle Samsun Balık Hali’nin kıyıdan uzak olması sorun teĢkil etmektedir. 
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Balık halinin iĢletilmesinde Ģeffaf bir sistemin benimsenmesi ve uygulamaya 

konulmasını sağlayabilmeleri çerçevesinde uyum için gerekli yasal değiĢikliklerin 

yapılması ve balıkçılık ürünlerinin, AB tazelik, büyüklük ve kalite kontrol 

standartlarının uygulanmasının sağlanması ve bu amaçla denetim elemanlarıyla 

üreticilerin eğitilmesi gerekmektedir. 

 

       Lüfer balığının asgari avlanma boyu 20 cm’dir. Balık halinde 20 cm den küçük 

lüferlerin pazarlandığı görülmektedir. Burada denetimi yapan Tarım, Gıda ve 

Hayvancılık Bakanlığına bağlı kontrol birimlerinin denetimlerini arttırmaları 

gerektiği görülmektedir. 

 

       15 Nisan-1 Eylül tarihleri arasında uygulanan av yasağı ile beraber balık haline 

gelen ürün miktarlarında düĢüĢler gözlenmiĢtir. Bu nedenle bu tarihler arasında 

alınan toplam rüsum bedelleri de düĢük miktarlardır. 

 

       Kefken’den baĢlayan hamsi göçü Sinop’tan sonra Samsun’a yönelmektedir. 

2012 yılında toplam iĢlem gören hamsi miktarı Türkiye genelinde 163 981 ton iken 

Samsun Balık Halinde iĢlem gören hamsi miktarı 4 835 ton’dur. Bu miktar oldukça 

düĢüktür. Buda iki farklı sorunu gündeme getirmektedir. Ya karaya çıkarılan hamsi 

balık haline hiç uğramadan ve kayıt altına alınmadan satıĢa sunulmakta ya da direk 

balık halinde iĢlem görüyor ise buradaki kayıtların tutumunda hataların olduğu 

görülmektedir. 

 

        Karadeniz balıkçılığı gırgır ve trol avcılığı ile karakterize edilmektedir. Samsun 

balıkçılık potansiyeli bakamından Karadeniz’de önemli bir yere sahiptir. Balık 

Halinde iĢlem gören ürünler hem Samsun’dan hem de çevre illerden gelmektedir. 

2012 yılında Samsun Balık Hali’ndeki su ürünleri satıĢının Türkiye’deki toplam su 

ürünleri miktarına oranı %1’dir. Bu oran balıkçılık yönünden önemli bir il 

konumunda bulunan Samsun’a göre oldukça düĢüktür. Burada denetim elemanlarının 

görevini tam olarak yerine getiremediği ve kayıt altına alınmayan ürünlerin olduğu 

dikkat çekmektedir. 
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         Su Ürünleri Toptan ve Perakende SatıĢ Yerleri Yönetmeliği’ne göre balık 

hallerindeki sorumlu yönetici; Su ürünleri, gıda ve veterinerlik konularının herhangi 

birinde en az dört yıllık yüksek öğrenimi veren Fakültelerle, bu konularda eğitim 

veren Fakültelerin ilgili bölümlerinden mezun olmuĢ ve bu Yönetmelik 

kapsamındaki teknik, hijyen ve sağlık konularında görev yapacak kiĢiler olarak 

adlandırılmıĢtır. Bu yönetmelikteki eksiklik gıda ve veterinerlik fakültelerinden 

mezun olanların balıkçılık dersleri görmemesine rağmen tek baĢlarına sorumlu 

yönetici olarak yetkilendirilmesidir. 

 

         Samsun Balık Hali diğer balık hallerine nazaran konumu bakımından oldukça 

önemli bir yere sahiptir. Teknik ve fiziki kapasitesi bakımından Ġstanbul Balık 

Halinden sonra diğer balık hallerine göre daha geliĢmiĢtir.  

 

Çizelge 4.16. Türkiye’deki balık hallerinin karĢılaĢtırılması (Erkan 2010). 

Balık Halleri Kapasite 

(ton/yıl) 

Yüzölçümü 

(m
2
) 

Buzhane (m
2
) Müzayede 

Alanı (m
2) 

Ġstanbul 45 000 27 000 690 4 800 

Ankara 10 000 3 000 - 2 000 

Ġzmir 8 000  63 000 1 000 7 000 

Samsun 20 000 7 000 300 650 

Bursa 10 000 500 - 200 

Ordu 10 000 1 900 60 150 

Kocaeli 8 000 1 000 80 400 

Trabzon 10 000 15 000 2 000 5 000 

Çanakkale 5 000 2 500 - 240 

Bandırma 15 000 2 000 - 800 

 

 

         Av yasağı döneminde balıkçılık faaliyetlerinin durmasıyla beraber balıkçılar 

geçimini genellikle kabzımallardan alınan borçlarla sağlamaktadır. Avcılık sezonu 

baĢladığında balıkçılıklar yaptıkları anlaĢma gereği borçlarına karĢılık olarak 

kabzımallara çalıĢmaktadır. Balık halinde fiyatlar kabzımallar tarafından 
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belirlenmekte olup balıkçıların hiçbir söz hakkı bulunmamaktadır. Kazanan sadece 

kabzımallar olmakta ve asıl emek veren pozisyondaki balıkçılar maalesef en az paya 

sahip konumda bulunmaktadırlar. Balıkçıların kazançlarının artması için gerekli 

çalıĢmalar yapılmalıdır. 

 

        1980’li yılların ortalarında Dünya’da balık hallerinde ticaret yapılan alanlarda 

bilgisayar sistemlerinin kullanıldığına rastlanılmaktadır. Ancak 1990’ların 

ortalarında internet ve internet bağlantısı sağlanması baĢlamıĢtır (Guillotreau ve 

Jimenez-Toribio 2011). Artık hemen hemen her sektörde elektronik sistemler ve 

veritabanları kullanılmasına karĢın Ġstanbul ve Ġzmir’de yapılan elektronik fiyat 

izlemesi yine Ġstanbul ve Ġzmir’de kayıtların bir yazılım üzerinden yapılması dıĢında 

bu tarz bir uygulama bulunmamaktadır.  

 

Guillotreau ve Jimenez-Toribio (2011) yapmıĢ oldukları çalıĢma neticesinde, 

Fransa’daki balık hallerinin %50’sinde elektronik mezat salonu, %26’sında 

elektronik mobil mezat uygulaması, %8’inde hepsi birden uygulanırken sadece 

%16’sında klasik mezat sisteminin uygulandığını belirtmiĢlerdir. Ayrıca 

Türkiye’deki hiçbir balık halinde elektronik mezat uygulaması bulunmamaktadır. Bu 

da fiyat dengesinin ve müzayedelerin adil ve Ģeffaf bir Ģekilde yapılmasını 

engellemektedir. 

         Sonuç olarak, Samsun Balık Hali yetersiz teknik alt yapıya sahiptir. Halin daha 

büyük fiziki kapasiteye sahip elektronik donanımlı, yeterince teknik personele sahip 

denize yakın yeni bir yere taĢınması gerekmektedir. AB uyum süreci ile birlikte en 

fazla ihracata sahip olan su ürünleri sektörünün ilerlemesi için bakanlıklar, 

üniversiteler, balıkçı birlikleri, sivil toplum kuruluĢları gibi paydaĢlara büyük 

sorumluluklar düĢmektedir. Gerekirse ortak çalıĢmalar ile projeler yürüterek ve su 

ürünlerinin dağıtımında çok önemli bir yapı taĢı olan balık halleri gıda güvenilirliği 

kapsamında bir o kadar önemli olan ağdan/çiftlikten tüketiciye ulaĢıncaya kadar su 

ürünlerinin uluslararası sağlık ve kalite standartlarını sağlaması için somut adımlar 

atılması gerekmektedir. 

 



 

53 
 

6. KAYNAKLAR 

 

Akyol, O, Perçin, F., 2005. Ġzmir Balık Halinde 1993-2004 Yılları Arasında 

Pazarlanan Balıklar Üzerine Bir AraĢtırma. Ege Üniversitesi Su Ürünleri Dergisi,  

22(1-2): 125-128. 

Arık Çolakoğlu, F., Ova G ve Köseoğlu, B., 2006a Taze ve ĠĢlenmiĢ GümüĢ 

Balığının (Atherina boyeri, Risso,1810) Mikrobiyolojik Kalitesi. Ege 

Üniversitesi Su ürünleri Dergisi, 23(1/3): 393-395. 

Arık Çolakoğlu, F., Özen, Ö., Çakır, F., 2006b. Microbiological Quality of Seafood 

in the Dardanelles. Turkey,Pakistan Journal of Biological Sciences, 9(3):425-

427. 

Anonim, 1986. Tarım,Gıda ve Hayvancılık Bakanlığı, Su ürünleri Kanunu. Yayın no.     

          Genel 145, Ankara. 

Anonim, 2002.  Su Ürünleri Toptan ve Perakende SatıĢ Yerleri Yönetmeliği. Resmi 

Gazete 19 Haziran 2002, Resmi Gazete Sayı 24790. 

Anonim, 2003. Avrupa Birliği Ortak Balıkçılık Politikası ve Türkiye’nin Durumu. 

Ġktisadi Kalkınma Vakfı, Yayın No:18  

Anonim, 2007. Ġzmir BüyükĢehir Belediyesi 2007 yılı faaliyet raporu.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

         http://www.izmir.bel.tr/UploadedPics/Faaliyet/Raporlari/2007/ 

         isletmeveistiraklerdairebaskanliği.pdf-(EriĢim tarihi:8 Eylül 2009). 

Anonim,  2008. Dünya Gıda Tarım Örgütü Yayınları, Ankara. 

Anonim, 2009. Ankara BüyükĢehir Belediyesi su ürünleri hali kayıtları, Ankara. 

Anonim, 2013 a.Yazılı GörüĢme. Ġzmir Büyük ġehir Belediyesi, Su Ürünleri Hal 

Müdürlüğü, (GörüĢme tarihi:03.05.2013), him@izmir.bel.tr 

Anonim, 2013 b. Yazılı GörüĢme. Trabzon Belediyesi, Hal Müdürlüğü, (GörüĢme 

tarihi:06.   04.2013),  e-posta:  hal@trabzon.bel.tr 

Anonim, 2013 c. Yazılı GörüĢme. Ġstanbul Büyük ġehir Belediyesi, Su Ürünleri Hal 

Müdürlüğü, (GörüĢme tarihi:01.02.2013), e-posta: suurunleri@ibb.gov.tr 

Anonim, 2013 d. Sözlü görüĢme. Samsun Büyük ġehir Belediyesi,  Su Ürünleri Hal 

Müdürlüğü, (GörüĢme tarihi:06.01.2013). 

Baka, 2012. Su Ürünleri Sektörü Raporu      

http://www.baka.org.tr/uploads/1357649435SU-URUNLERi-RAPORU-

17ARALiK.pdf- (EriĢim tarihi:30 Nisan 2013) 

http://www.izmir.bel.tr/UploadedPics/Faaliyet/Raporlari/2007/
mailto:him@izmir.bel.tr
mailto:hal@trabzon.bel.tr


 

54 
 

Boran, ġ., 2012. Ġzmir’in Su Ürünleri Sektöründeki Yeri, Sorunları ve Çözüm 

Önerileri. Ġzmir Ticaret Odası Ar&Ge Bülten 2012 Mart-Sektörel&Bölgesel, 

13:41-48. 

Civaner, E. Ç. 2004. Su Ürünleri DıĢ Pazar AraĢtırması. T.C. BaĢbakanlık DıĢ 

Ticaret MüsteĢarlığı Ġhracatı GeliĢtirme Etüt Merkezi. 

Çakır, F., Arık Çolakoğlu, F., Berik, N., 2006. Su Ürünleri ĠĢleyen ve Satan 

Yerlerde ÇalıĢanların Sanitasyon Konusunda Bilgi Düzeyleri. Ege 

Üniversitesi Su Ürünleri Dergisi, 23:377-381. 

Çelikkale, M., DüzgüneĢ, E., OkumuĢ, Ġ., 1999. Türkiye su ürünleri sektörü.Ġstanbul 

Ticaret  Odası Yayınları, 975-512-321-0. 

 

Dağtekin, M., 2008. Trabzon ilinde su ürünleri üretimi ve pazarlama yapısı. Y. 

Lisans Tezi, Çukurova Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Çukurova. 

Diversified Business Communications, 2010. Seafood Handbook. The 

Comprehensive Guide  to Sourcing, Buying, and Preparation. Second Edition 

edition, Wiley, 280p. 

Dönmez, N., 2011. Çiftlikten Sofraya Gıda Güvenliği.                                                               

htt://web.manas.kg/misk/NurcanDonmez.pdf-(EriĢim tarihi:12.05.2012). 

DPT, 2007. Dokuzuncu Kalkınma Planı 2007-2013, Balıkçılık Özel Ġhtisas 

Komisyonu Raporu. BaĢbakanlık DPT MüsteĢarlığı. Ankara, 127s. 

Emir, M., 2012. Türkiye’de Balık Unu ve Yağı Üretimi ve Ticareti: Mevcut Durum, 

Sorunlar ve Çözüm Önerileri. Ondokuz Mayıs Üniversitesi, Fen Bilimleri 

Enstitüsü, Samsun.   

Erdoğan, N. ve DüzgüneĢ, E., 2006. KarĢılaĢtırmalı Bir YaklaĢımla Ġstanbul Balık 

Hali. www.akuademi.net/USG/USG2004/CK/ck23.pdf-(EriĢim tarihi: 

18.02.2012). 

Erdoğan Sağlam, N. ve Sağlam, C., 2010. Samsun Balık Halinde 2007-2010 Yılları 

Arasında ĠĢlem Gören Türlerin Ġncelenmesi ve Hal Ġçerisindeki ĠĢletmelere 

Genel Bir BakıĢ. Ege Üniversitesi Su Ürünleri Dergisi, 27(4):161-164. 

Erdoğrul, Ö. ve Bülbül, O., 2006. KahramanmaraĢ Balık Halinde Satılan 

Acanthobrama marmid (Heckel, 1843) ve Halin Genel Hijyenik Durumunun 

Mikrobiyolojik Yönden Değerlendirilmesi. KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam 

Üniversitesi Fen ve Mühendislik Dergisi, 9(2): 41-45. 



 

55 
 

Erkan, Ç, F., 2010. Ġstanbul Balık Hali’nin Yapısal Analizi Üzerinde Bir AraĢtırma. 

Yüksek Lisans Tezi, Ġstanbul Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, 94s 

(yayımlanmamıĢ). 

FAO, 2012. Transaction Systems, http://www.fao.org/fishery/topic/13281/en 

(EriĢim tarihi: 4.10. 2012). 

Gök, A., 2011. Ġzmir Balık Halinde SatıĢa Sunulan Ekonomik Balık Türlerinin 

Pazarlama AĢamalarındaki Bazı Kalite Parametrelerinin Ġncelenmesi. Doktora 

Tezi, Ege Üniversitesi, 70s (yayımlanmamıĢ). 

Guillotreau, P. ve Jimenez-Toribio,R, 2011. The price effect of expanding fish 

auction markets.  Journal of Economic Behavior and Organization,79(3):211-

225. 

Künili, Ġ.E., Çakır, F., Ormancı, H.B., Arık Çolakoğlu, F., 2007. Çanakkale’de Taze 

Olarak Tüketime Sunulan Bazı Balıkların Mikrobiyolojik Kalitelerinin 

Ġncelenmesi. XIV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Sözlü Sunum.  

Orsay, B. ve Duman, E., 2008.  Elazığ Balık Pazarında 2001-2005 Yılları Arasında 

SatıĢa Sunulan Balık Türleri Ve Miktarlarının KarĢılaĢtırmalı Olarak 

Ġncelenmesi. Fırat Üniversitesi Fen ve Mühendislik Bilimleri Dergisi, 20 (3), 

439-447. 

Özdemir, N. ve Aras, N. M., 2005. Türkiye ve Avrupa Birliği (AB) Su Ürünleri 

Üretim, Tüketim, Ġhracat ve Ġthalat Yönünden KarĢılaĢtırılması. Atatürk 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 36(1): 109-116. 

Sağlam, N, E, Akyol, O, Ceyhan, T., 2008. Ġstanbul Balık Halinde 1998–2007 

Yılları Arasında ĠĢlem Gören Türler Üzerine Bir Değerlendirme. Ege 

Üniversitesi Su Ürünleri Dergisi, 25(2): 169–172. 

Samsun, O, Kalaycı, F, Bilgin, S, Samsun, N., 2006. Ülkemiz Su Ürünleri Avcılığı 

Sektöründe Samsun Ġli Balıkçığının Önemi, Sorunları ve Çözüm Önerileri. 

GeçmiĢten Geleceğe Samsun Sempozyumu, 2006, Samsun, 549–564s. 

Tekinay, A. A., M. Alpaslan, Ö. Özden, P. Akyüz, D. Güroy., 2002. 1996-2001 

Yılları Arasında Çanakkale Balık Hali’nde Pazarlanan Su Ürünleri ve 

Çanakkale Bölgesi Üretim Miktarlarının KarĢılaĢtırılması. Ege Üniversitesi Su 

Ürünleri Dergisi, 19(3–4):455–463. 

Timur, M. ve Doğan, K., 1999. Ġstanbul Balık Hali (Türkiye) ve Halde Pazarlanan 

Su Ürünleri. Ege Üniversitesi Su Ürünleri Dergisi, 16(1-2):1-17. 

http://www.fao.org/fishery/topic/13281/en
file:///C:\Users\Boo\Desktop\New%20folder\Kaynak%20Son\Sa�lam,%20N,%20E,%20Akyol,%20O,%20Ceyhan,%20T.,%202008%20-%20�stanbul%20Bal�k%20Halinde%201998�2007%20Y�llar�%20Aras�nda%20��lem%20G�ren%20T�rler%20�zerine%20Bir%20De�erlendirme.pdf
file:///C:\Users\Boo\Desktop\New%20folder\Kaynak%20Son\Sa�lam,%20N,%20E,%20Akyol,%20O,%20Ceyhan,%20T.,%202008%20-%20�stanbul%20Bal�k%20Halinde%201998�2007%20Y�llar�%20Aras�nda%20��lem%20G�ren%20T�rler%20�zerine%20Bir%20De�erlendirme.pdf
file:///C:\Users\Boo\Desktop\New%20folder\Kaynak%20Son\Timur,%20M.%20and%20K.%20Do�an.,%201999-%20�stanbul%20Bal�k%20Hali%20(T�rkiye)%20ve%20Halde%20Pazarlanan%20Su%20�r�nleri.pdf
file:///C:\Users\Boo\Desktop\New%20folder\Kaynak%20Son\Timur,%20M.%20and%20K.%20Do�an.,%201999-%20�stanbul%20Bal�k%20Hali%20(T�rkiye)%20ve%20Halde%20Pazarlanan%20Su%20�r�nleri.pdf


 

56 
 

TÜĠK, 2002. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2003. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2004. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2005. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2006. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2007. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2008. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2009. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2010. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2011. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

TÜĠK, 2012. Su Ürünleri Ġstatistikleri. 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-  (EriĢim tarihi: 2.05.2013). 

Türk, N. ve Yabanlı, M., 2006. Balık, Balıkçılık Ürünleri ve Ġnsan Sağlığı. I. 

Türkiye Zoonotik Hastalıkları Sempozyumu. 14-15 Kasım 2006, Ankara, pp: 

151-161. 

Türkmen, C., 1953. 1928-1952 Yılları Arasında Ġstanbul Balıkhanesinde Satılan 13 

Balık Cinsinin Miktarı ve Grafikleri. Balık ve Balıkçılık, 18:3-18. 

Üçok, D., 2003. Ġstanbul Balık Halinin Hijyenik Durumunun Belirlenmesi. Yüksek 

Lisans Tezi, Ġstanbul Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Ġstanbul 59 s 

(yayımlanmamıĢ). 

http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-
http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=47-


 

57 
 

Varlık, C., Uğur, M., Gökoğlu, N., Gün, H., 1993. Su Ürünlerinde Kalite Kontrol 

Ġlke ve Yöntemleri. Gıda Teknolojisi Derneği Yayın No:17, Ankara 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi, Ġstanbul, 174 s. 

Yıldırım, B. R., 2013. Bazı Önemli Balık Hallerinde Hijyen-Sanitasyon 

Uygulamaları ve Balık Kalitesi Üzerine Etkileri. Doktora Tezi, Ege 

Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, 124s.   

WUWM, 2009. Community Guide to Good Hygienic Practices, Specific to. 

Wholesale Market Management in the European Union, World Union of 

Wholesale Markets, 72 p. 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

58 
 

EK-1 (Yıldırım 2013) 

Balık Hali’nde Hijyen Anket Formu 

Halin kuruluĢ yılı: 

Hal binası olarak mı yapılmıĢ? □ Evet□ Hayır 

Hal binası kat sayısı □ Tek□ Ġki □ Üç□ Diğer 

Halin bulunduğu yer: 

ġehir merkezine uzaklığı: 

Kıyıya uzaklığı: 

Halin Özellikleri 
Kapalı alan □ Var□YokVarsa: ..…..……... m

2 

Açık alan □ Var□YokVarsa:…….……... m
2
 

Soğutucu odalar□ Var□YokVarsa:…..adet,..…. m
3
 

ġoklama □ Var□YokVarsa:…..C,.…... m
3
 

Buz makinesi□ Var□YokVarsa kapasite:…….. 

WC□ Var□Yok 

DuĢ□ Var□Yok 

Bina havalandırması □ Var□Yok 

Ġdari büro □ Var□YokVarsa:……….adet 

Büro (kabzımal)□ Var□YokVarsa:……….adet 

Otopark □ Var□YokVarsa:………..araçlık 

Elektronik mezat □ Var□Yok 

Perakende satıĢ ünitesi□ Var□Yok Varsa:……….adet 

Arıtma ünitesi□ Var□Yok 

Sosyal alan (kafe vb.) □ Var□Yok 

Konferans odası □ Var□YokVarsa:……….kiĢilik 

Ġlkyardım odası  □ Var □Yok 

Tamirat odası □ Var□Yok 

Laboratuar□ Var□YokVarsa:……….adet/amaç…………….. 

Lokanta □ Var□YokVarsa:……….adet 

Büfe □ Var □YokVarsa:……….adet 

Kanalizasyon □ Var □Yok 

Arabadan satıĢ □ Var□Yok 

Zabıta □ Var □YokVarsa:……….adet 

Güvenlik birimi□ Var□YokVarsa:……….adet 

Sağlık görevlisi □ Var□YokVarsa:……….adet/ ……….……..  

Zorunlu personel      □ Veteriner□ Su Ürünleri Müh.□ Gıda Müh.      

Varsa:……….adet 

 

Mezat süresi:  ....................... saatleri arası; ÇalıĢma süresi:  .......................saatleri 

arası 

 

Balık depolamada:  

KASALAMA  □AhĢap kasa    □Plastik Kasa    □Strafor kasa  □Diğer 

………………..…… 

BUZLAMA □Buzlama yok □Kırık buzlama □Tam dondurma □Depoda soğutma 

□Diğer…. 
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BALIK BOYLAMA □ Var□YokVarsa kaç grup?: ………………………. 

ĠÇ ORGAN ÇIKARMA□ Var□YokVarsa hangi balıklar?: ……………..… 

Balıkların zemine dökülmesi □ Var□Yok 

Balık Sulama :□ Var□YokVarsa: □ Deniz suyu □Tatlı su 

Deterjan Kullanımı:□ Var □Yok        Varsa neler?: …………………………… 

Deterjan kullanım alanı: 

.................................................................................................................. 

HaĢere/fare Kontrolü: 

Balıkhanede haĢere□ Var□Yok    Varsa hangileri?: 

……………………….………..… 

Balıkhanede fare□ Var□Yok 

Mücadele: 

 

FARE ĠÇĠN: 

…………………………………………………………………………………………. 

Balık Hallerinde Hijyen Anket Formu (devam) 

HAġERE ĠÇĠN: 

………………………………………………………………………………………. 

 

Tuvalet kullanımı: 

Tuvalet tipi: □ Alaturka□ Kapaklı Klozet□ Diğer …………………… 

Tuvalet kâğıdı□ Var □Yok 

Sıvı sabun □ Var□YokYoksa? ……………………….. 

Tuvalet için ayrı terlik □ Var□Yok 

Tuvalet temizleme sıklığı?:    □Her gün □GünaĢırı □Hafta bir □Ayda bir □Hiç 

Tuvalet temizlemede klor kullanımı□ Var □Yok 

Personel ayakkabı antiseptiği □ Var □YokVarsa adı:…………….. 

 

Genel Temizlik: 
Balık Halinde dezenfektan kullanımı        □ Var□Yok   Varsa ne tip?:………….….. 

Personel giysileri yıkama □ Var□Yok   Varsa ne ile?:……………… Tezgah yıkama

□ Var□Yok   Varsa ne ile?: …………….. 

Çöp kovaları (torbalı)□ Var□Yok   Yoksa?:….……………….. 

Özel giysi zorunluluğu (bone, maske vb.)□ Var□Yok   Varsa?:….……………….. 

Personel periyodik sağlık kontrolü □ Var□Yok   Varsa sıklığı?:….…….. 

 

Sağlık: 

Hijyen denetlemesi□ Var□YokVarsa hangi kurum?.............................. 

Ġlkyardım bilgisi    □ Var □YokVarsa kaç kiĢi?....................................... 

Balık Halinde ecza dolabı□ Var□YokVarsa muhtevası?: ……………………. 

Balık Halinde kaza tipleri 

……………………………………………………………………………. 
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EK-2 (Yıldırım 2013) 

 

Balık Hali Üniteleri ve Özellikleri 

------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------ 

Halin giriĢi iyi düzenlenmiĢ mi?  □ E □ H 

Yük boĢaltma hijyenik koĢullara uygun mu? □ E □ H  

Soğutma odaları iyi inĢa edilmiĢ ve gözlenebilir; sıcaklığı kaydedilebilir mi? □ E  □ H 

Halin yeri ürünlerin hijyenik Ģartlar altında satılmasına uygun tasarlanmıĢ mı?□ E  □ 

H 

Bürolar marketi izlemeye uygun mu? □ E □ H 

Ürünü elleme ve paketleme için ayrı oda bulunuyor mu? □ E  □ H 

Hijyenik Ģartlar altında paketleme malzemelerini koruyan ayrı bir oda var mı? □ E □ 

H 

Temizlik ve dezenfeksiyon kapları için ayrı ünite var mı? □ E □ H 

Dezenfektanların depolanması için ayrı ünite var mı? □ E □ H 

------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------ 

Binanın çevresi iyi düzenlenmiĢ mi? □ E □ H 

Hal çevresi en az 1,5 m yüksekliğinde duvarla çevrili mi? □ E □ H 

Atıklar halk sağlığını tehdit etmeyecek Ģekilde uzaklaĢtırılıyor mu? □ E □ H 

Dondurucu ünitelerde sıcaklık izleme sistemi var mı? □ E □ H 

Halin aydınlatması uygun mu?□ E  □ H 

Halin zemini kolay yıkanabilir, su geçirmez ve pürüzsüz mü? □ E □ H 

Zemin suyu kolayca uzaklaĢtırıyor mu?□ E □ H 

Kapı ve pencereler metal mi?□ E  □ H 

Hale ürün giriĢ-çıkıĢı ayrılmıĢ mı?□ E  □ H 

Dinlenme/soyunma odaları çalıĢanların hijyenik Ģartlarını sürdürmeleri için 

tasarlanmıĢ mı?□E□ H 

HaĢere ve kuĢ kontrolü planlanmıĢ mı?□ E □ H 

Personel için duvarlarda uyarı levhaları var mı?□ E □ H 

Atık taĢıma araçları var mı?□ E  □ H 

Günlük atık taĢıma yapılıyor mu?□ E  □ H 

Ġçilebilir su var mı?□ E □ H 

Hal için temiz deniz suyu var mı?□ E □ H 

------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------ 

Balık Hali yalnızca toptan ticaret, depolama ve iĢleme amacıyla mı kullanılmaktadır?

□ E □ H 

Balıktan iç organ çıkarılması, temizlenmesi, yıkanması ve buzlanması ayrı bir alanda 

mı? □ E □ H 

AhĢap kasa ve ekipmanlar balığa direkt temas etmekte midir? □ E □ H 

Her bir kasada tek bir tür mü bulunmaktadır? □ E □ H 

Plastik kasalar kullanımdan sonra temizlenip dezenfekte ediliyor mu? □ E  □ H 
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Araçların egzoz dumanları ürün kalitesini bozacak Ģekilde kullanımına izin veriliyor 

mu? □ E □ H 

Pazarlamadan önce ve sonra temizlik iyi planlanmıĢ ve kayıt altına alınmıĢ mı?□ E  □ 

H 

Personel beyaz giysi ve bot giyiyor ve tanıtım kartı kullanıyor mu?□ E  □ H 

Ziyaretçilerin hale giriĢi kontrol altında mı ve uygun beyaz kıyafet giyiyor mu?□ E  □ 

H 

Halde çalıĢanların sağlık taraması 3 ayda bir yapılıyor mu?□ E  □ H 

Araçlar hal binası içine giriyor mu?□ E  □ H 

Ürünler hızla indirilip, soğutma odalarına derhal gönderiliyor mu?□ E □ H 

Alet ve ekipmanlar kolay temizlenebilir, düzgün, çelik, daima temiz tutulabilir 

özellikte mi?□E□H 

Paketleme malzemeleri ilgili kurumca onaylanmıĢ mı?□ E  □ H 

 

Notlar: 
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