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Quer você use um caminhão ou uma van, peixes 
e produtos de pescado devem ser mantidos 
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. 
  

Pontos a considerar: 

• As cinco etapas que devem ser seguidas para certificar-se  
 de que o caminhão esteja limpo o suficiente para transportar  
 peixes e produtos de pescado
• A temperatura na qual peixes e produtos de pescado devem  
 ser mantidos enquanto estiverem no caminhão 



Pronto para o transporte

Ao transportar peixes ou produtos de pescado, não deixe produtos de limpe-
za, redes e demais equipamentos ou acessórios na área de armazenamento 
do caminhão. Estes artigos podem contaminar o pescado e torná-lo im-
próprio para processamento ou consumo. 

Limpeza do caminhão

O caminhão usado para entregar peixes e produtos de pescado aos 
seus clientes precisa ser limpo e sanitizado antes de ser carregado. 
Siga estas cinco etapas para certificar-se de que esteja limpo.

Cinco etapas para limpar seu caminhão

1.	Esvazie e limpe o caminhão
Use uma vassoura, escova ou rodo para remover todos os pedaços 
de peixes, sangue, entranhas e todo tipo de material descartado da 
parte traseira do caminhão.

2.	Lave e desinfete o caminhão
Use uma mangueira para remover fragmentos pequenos de refugos que não foram retirados na etapa de limpeza 
a seco. A lavagem também prepara o caminhão para a próxima etapa.

Não deixe de ler as instruções fornecidas no rótulo do recipiente do desinfetante (produto de limpeza) e misture-
o com a quantidade certa de água morna. Esfregue o interior do caminhão com a mistura de produto de limpeza 
e água, certificando-se de limpar todas as superfícies da área de armazenamento do caminhão. O rótulo também 
informa quanto tempo o produto de limpeza deve permanecer na superfície antes de ser enxaguado.

3.	Enxágüe o caminhão
É importante remover o produto de limpeza completamente com água morna. Produtos de limpeza e outros produ-
tos químicos podem ser tóxicos e se alguma quantidade deles for deixada para trás poderá contaminar a próxima 
carga de produtos de pescado.

4.	Sanitize o caminhão
Depois de o caminhão ser lavado completamente, deve ser sanitizado. O produto sanitário ajuda a matar as 
bactérias que podem ficar para trás depois do processo de limpeza. Lembre-se de ler o rótulo do recipiente do 
produto sanitário com atenção e seguir as instruções ao usá-lo.

5.	Seque o caminhão
Use um rodo para remover toda a umidade remanescente. Bactérias se reproduzem com mais rapidez em 
superfícies úmidas, portanto é importante certificar-se de que o caminhão esteja completamente seco antes 
de recarregá-lo.




