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Onderwerp: TRANSPORT 

Visserijproducten moeten tijdens transport aan de volgende eisen voldoen: 

1. Visserijproducten mogen niet opgeslagen of vervoerd worden met andere producten die hun 

hygiënische kwaliteit nadelig kunnen beïnvloeden of die deze producten kunnen besmetten, tenzij 

ze zodanig zijn verpakt dat voldoende bescherming wordt geboden. 

 

2. Voertuigen die voor het vervoer van visserijproducten worden gebruikt, moeten op zodanige 

wijze zijn gebouwd en ingericht, dat bij de Viskeuringswet voorgeschreven temperaturen tijdens 

het vervoer kunnen worden gehandhaafd. 

 

3. Indien de producten worden gekoeld met ijs, moet ervoor worden gezorgd dat het smeltwater kan 

wegvloeien, zodat het niet in contact blijft met de producten.  

 

4. De binnenwanden van de vervoermiddelen moeten op zodanige wijze zijn afgewerkt, dat de 

hygiënische kwaliteit van de visserijproducten niet nadelig wordt beïnvloed. Zij moeten glad zijn 

en gemakkelijk te reinigen en te ontsmetten. 

 

5. Vervoermiddelen voor visserijproducten mogen niet worden gebruikt voor het vervoer van andere 

producten die de visserijproducten zouden kunnen aantasten, tenzij door grondige reiniging en 

vervolgens ontsmetting kan worden gegarandeerd dat de visserijproducten niet besmet zullen 

worden. 

 

6. Visserijproducten mogen niet worden vervoerd in open voertuigen of containers die niet schoon 

en ontsmet zijn. 

 

Visserijproducten moeten tijdens transport op de voorgeschreven temperaturen worden gehouden: 

Product Vereiste temp. (°C) 

Verse of ontdooide vis 0 °C 

Gekoelde vis en visserijproducten 0 °C 

Ingevroren vis  

(bewerkt, verwerkt, onbewerkt) 
 -18°C 

Ingevroren vis in pekel  -9°C 
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