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NORWEGIAN FROZEN AT SEA

• Felles satsing for alle ombordprodusenter av filet i Norge.

• Markedsløft for å synliggjøre kvalitet

• Felles standardisering av produksjon og kvalitetsvurdering

• Felles markedsførings materiell

• Felles merking 





FORMÅL

• Bidra til god og stabil kvalitet på Norsk sjøfryst filet av hvitfisk 
(torsk, sei, hyse, brosme og lange).

• Understøtte markedskommunikasjon.

• Forenkle kontrakts og ordreutarbeiding.

• Sikre enhetlig dokumentasjon av kvalitet.



NORSK STANDARD 9444:2018

www.stanard.no



VEILEDER- FOKUS PÅ DE SEKS KONTROLLPUNKTENE



MARINT KOMPETANSESENTER

www.marint.no



MARKEDSMATERIELL

www.seafood.no



www.norwegianfrozenatsea.no

http://www.norwegianfrozenatsea.no/


NS 9444:2018

• Høy enhetlig kvalitet fra hele flåteleddet



www.morenorway.no



Hvordan skal vi differensiere fisken vår?
• Vi vil at vår fisk skal vere synonymt med topp kvalitet
• Klarer vi å lage positive assosiasjoner til vår fisk?

MERKEVAREBYGGING – FERSKFISK FRA MØRE







KURS OG SERTIFISERING

• Torsk

• Hyse

• Lyr

• Sei

• Breiflabb

• Lysing

• Lange

• Brosme

• Rødspette

• Kveite

• Uer



Sertifiserte aktører
2 salgsledd
3 mottak
38 båter
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FINANSIERING

Del 1 Finansiert av Møre og 
Romsdal Fylke

Del 2 Finansiert av FHF, 
Råfisklaget, SUROFI og Vest-
Norges Fiskesalslag

Finansiert av Møre og 
Romsdal Fylke og SUROFI


