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Quer você use um caminhão ou uma van, peix-
es e produtos de pescado devem ser man-
tidos refrigerados e livres de contaminação 
durante o tempo necessário para entregá-los 
aos seus clientes. 

Seguir procedimentos apropriados de trans-
porte ajudará a manter a alta qualidade de 
seus produtos. 
  

Zasady do zapamiňtania: 
ǒ 	NaleŨy przestrzegaĺ nastňpujŃcych piňciu punkt·w, aby 	
	 mieĺ pewnoŜĺ, Ũe ciňŨar·wka jest wystarczajŃco czysta 	
	 do przewozu ryb i przetwor·w rybnych. 
ǒ 	Temperatura w ciňŨar·wce ma byĺ odpowiednia do prze	
	 wozu ryb i przetwor·w rybnych.



Przygotowanie do przewozu
W czasie transportu ryb lub przetwor·w rybnych, w ğadowni ciňŨar·wki 
nie powinny znajdowaĺ siň sieci, Ŝrodki do czyszczenia ani narzňdzia 
czy inne artykuğy, poniewaŨ ryby skaŨone przez te przedmioty mogŃ nie 
nadawaĺ siň na przetwory ani do spoŨycia.

Czyszczenie ciňŨar·wki
CiňŨar·wka uŨywana do dostaw ryb lub przetwor·w rybnych do 
klient·w musi byĺ
wyczyszczona i zdezynfekowana przed zağadowaniem. Wykonanie 
nastňpujŃcych piňciu
zabieg·w zapewnia czystoŜĺ ciňŨar·wki. 

Piňĺ czynnoŜci przy czyszczeniu ciňŨar·wki

1.	Opr·Ũnienie i sprzŃtanie
UŨywajŃc miotğy, szczotki albo gŃbki naleŨy wymieŜĺ z ğadowni ciňŨar·wki wszelkie kawağki ryb, krwi, 
wnňtrznoŜci i innych odpad·w.

2.	Mycie 
UŨywajŃc wňŨa z wodŃ naleŨy wypğukaĺ mniejsze kawağki odpadk·w, kt·re nadal pozostağy po pierwszym 
sprzŃtaniu. W ten spos·b przygotowujemy r·wnieŨ ciňŨar·wkň do nastňpnego etapu.

NaleŨy przeczytaĺ instrukcjň na etykiecie pojemnika ze Ŝrodkiem czyszczŃcym (dezynfekujŃcym).  
Nastňpnie, po rozcieŒczeniu pğynu do mycia odpowiedniŃ iloŜciŃ ciepğej wody, naleŨy dokğadnie zmoczyĺ 
nim i wyszorowaĺ cağŃ powierzchniň ğadowni. Instrukcja na etykiecie zawiera teŨ informacje, ile czasu trzeba 
odczekaĺ, zanim przejdzie siň do pğukania. 

3.	Pğukanie
Dokğadne pğukanie ciepğŃ wodŃ jest niezbňdne, poniewaŨ detergenty i inne chemikalia mogŃ byĺ trujŃce i jeŜli 
resztki ich pozostanŃ nie spğukane, mogŃ skaziĺ nastňpny ğadunek produkt·w rybnych.

4.	Dezynfekcja
Po dokğadnym spğukaniu ciňŨar·wki czas jŃ zdezynfekowaĺ, aby zabiĺ wszystkie bakterie pozostağe 
mimo mycia. NaleŨy uwaŨnie przeczytaĺ etykietň butli ze Ŝrodkiem do dezynfekcji i uŨywaĺ go zgodnie z 
instrukcjŃ.

5.	Suszenie
Przy uŨyciu gŃbki naleŨy wytrzeĺ wszelkie pozostağoŜci wilgoci. Bakterie mnoŨŃ siň znacznie szybciej na 
mokrych powierzchniach, dlatego bardzo waŨne jest dokğadne wysuszenie ciňŨar·wki przed nastňpnym 
ğadunkiem.




