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Swiezy towar
— co przewoznik wiedzie¢ powinien

Co to jest przew06z towaru w kontrolowanej temperaturze? Jakie ryzyko wigze
sie z przewozem towarow szybko psujacych sie? Na co nalezy zwracac¢ uwage,
aby towar chtodniczy bezpiecznie dojechat na miejsce i jak ustrzegac sie przed
niezasadnymi roszczeniami otrzymywanymi od odbiorcéw lub nadawcow?

specjalizuje si¢ w przewozie towar6w

szybko psujacych sie. Przewdz tego
typu towaréw wiaze si¢ bowiem z koniecz-
noscig poniesienia wiekszych naktadéw na
zakup $rodkéw transportu i wymaga okre-
$lonej wiedzy z zakresu chlodnictwa. In-
nym i to do$¢ waznym utrudnieniem jest
duze ryzyko wystepowania szkod, ktore
nie zawsze powstaja z winy przewoznikow,
a czesto niezasadnie ich obciazaja.

E ;tosunkowo niewielu przewoznikéw

Krétko o chtodnictwie

W czasie przechowywania $wiezych owo-
cow i warzyw zachodzi wiele procesow,

w owocach i warzywach nastepuja zmia-
ny fizyczne (zmiana objetoéci, wytrzyma-
toéci, konsystencji), chemiczne i bioche-
miczne (szybsze dojrzewanie, brazowienie
enzymatyczne, gnicie lub wiednigcie). To
za$ powoduje, ze dochodzi do niekorzyst-
nych zmian w wygladzie, smaku, konsy-
stencji i warto$ci odzywczej, co znacznie
obniza ich warto$¢ spozywcza, a tym sa-
mym i handlowa.

Przyjmuje si¢, ze w naszej strefie klima-
tycznej tempo oddychania owocéw i wa-
rzyw w temperaturze +20 st. C jest kilka-
nascie razy intensywniejsze niz w tempera-
turze 0 st. C. Temperatura jest zatem pod-
stawowym czynnikiem majgcym wplyw na

W przypadku, gdy kierowca nie jest dopuszczony do zatadunku (a przez to nie moze
np. oceni¢ wstepnego schtodzenia towaru), bezwzglednie powinien wpisa¢ w liscie
przewozowym odpowiednie zastrzezenie.

ktére powoduja zmiany skladu chemicz-
nego oraz wilasciwoéci fizycznych. Jed-
nym z gléwnych proceséw jest oddycha-
nie. Podczas oddychania owoce i warzy-
wa zuzywaja tlen, a zawarte w nich weglo-
wodany zostaja przeksztalcone na dwutle-
nek wegla i wode¢. Podczas tego procesu
wydzielana jest energia w postaci ciepla,
co powoduje réwniez wzrost temperatury
otoczenia. Wraz ze zmiang temperatury,
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przechowywanie $wiezych owocow i wa-
rzyw. Innymi czynnikami sa wilgotnos$¢,
zawarto$¢ tlenu i dwutlenku wegla, a tak-
ze obieg powietrza w atmosferze chlodni.

Co to jest przewoz towaru
w kontrolowanej temperaturze?

Odpowiedz nie jest skomplikowana,
gdyz taki przewoz jest niczym innym

Jerzy Rozyk

Ponad 24 lata w branzy ubezpiecze-
niowej (likwidacja szkéd i ubezpie-
czenia), w tym ponad 9 lat w obstu-
dze szkdd i ubezpieczen dla branzy
TSL w firmach brokerskich.

Ukonczyt wydziat inzynierski na WSUiB
w Warszawie (techniczna i ekonomicz-
na diagnostyka ubezpieczeniowa i li-
kwidacja szkod ubezpieczeniowych)
oraz studia magisterskie w zakresie
ubezpieczen na tejze uczelni.
Specjalizuje sie w prowadzeniu spraw
zwigzanych z roszczeniami i szkodami,
w prawie transportowym i cywilnym,
diagnostyce ryzyka, ubezpieczeniach
transportowych (OCP, OCS, Cargo) i ko-
munikacyjnych pojazdéw ciezkich.

jak przechowaniem owocéw i wa-
rzyw w okreélonej temperaturze w cza-
sie transportu. Temperatura lub prze-
dzial temperatur s zazwyczaj okresla-
ne przez nadawcow w listach przewozo-
wych. Kierowca moze na biezaco kon-
trowaé temperature w chlodni, moze
réwniez reagowa¢ na wszelkie niepra-
widlowosci sygnalizowane przez urza-
dzenie chtodnicze.
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Mozna by rzec, ze wykonywanie ta-
kich przewozéw to nic trudnego. Prak-
tyka wskazuje jednak, ze przy przewo-
zach $wiezych owocéw i warzyw, nie tyl-
ko nalezy posiada¢ odpowiedni $rodek
transportu, ale takze odpowiednig wie-
dze fachowg z zakresu przechowalnictwa
i chlodnictwa, zna¢ zasady dzialania agre-
gatéw chlodniczych i wiedzie¢, jakiej kla-
sy chtodnia jest przewozony towar. Trze-
ba réwniez by¢ czujnym i szybko reago-
wa¢ na wszelkie nieprawidtowo$ci w para-
metrach przewozu tego typu towardw.

Jakie ryzyko wiaze sie
z przewozem $wiezych towarow?

Wielu przewoznikom ryzyko moze ko-
jarzy¢ si¢ ze szkoda w przewozonym to-
warze, jednak w tym ujeciu ryzyko nale-
zy traktowa¢ jako ogdt czynnikéw ja po-
wodujacych. Wiedza o ryzyku towarzysza-
cym przewozom tego typu towar6w po-
zwala na zastosowanie dzialan pozwalaja-
cych na zminimalizowanie lub uniknigcie
szkod. Skoro zatem wywolalem ten temat,
postaram sie mozliwie zrozumiale opisac,
jakie czynniki s3 podstawowymi determi-
nantami szkéd w przewozonych owocach
i warzywach.

Temperatura w chtodni
w czasie transportu

Obnizenie temperatury ogranicza tem-
po oddychania owocéw, przez co spowol-
nione zostaje ich dojrzewanie. Dla wigk-
szo$ci gatunkow owocow i warzyw na-
szej strefy klimatycznej optymalng tem-
peraturg przechowywania jest tempe-
ratura w granicach od 0 st. Celsjusza do
8 st. Celsjusza. Niektore warzywa, takie
jak np. baklazan, cukinia, papryka, po-
midory dojrzale, dojrzewajace lub zielo-
ne, ziemniaki wczesne wymagaja wyzszej
temperatury nawet do 15°C. Podobnej
temperatury wymagaja réwniez owoce
cieplych stref klimatycznych, np. arbuzy,

banany zielone, niektére odmiany melo-
na, cytryny oraz grejfruty. Niewiele ga-
tunkéw owocéw i warzyw dobrze zno-
si temperatury ujemne — np. obnizenie
temperatury marchwi do -0,5°C moze
spowodowac spekanie korzeni i ich gni-
cie. Niektore za§ dobrze znoszg tempera-
tury ujemne i moga by¢ przechowywane
w temperaturze do -1,5°C (np. por) lub
do -3°C (np. cebula i czosnek). Niektdre
odmiany gruszek rowniez moga by¢ prze-
chowywane w temperaturze do -1°C.

Temperatura owocow i warzyw
przeznaczonych do transportu

Waznym i istotnym elementem dla prze-
chowywania $wiezych owocéw i warzyw
jest ich schiodzenie po zbiorze do tempe-
ratury, w ktorej maja by¢ przechowywane.

Wiekszo$¢ owocow i warzyw schladza sie
do temperatury 2-3°C, niektére odmiany
(np. truskawki i szpinak) schladza sie na-
wet do 1°C. Celem schladzania jest obni-
zenie tempa oddychania, a wiec ich doj-
rzewania. Schtadzanie nie powoduje wigk-
szych zmian jako$ciowych, zmiany obni-
Zajgce warto$¢ owocOw i warzyw wyste-
puja zwykle w okresie przechowywania
(w tym w czasie transportu).

Owoce i warzywa silnie nagrzane,
ktorych temperatura po zbiorze znacz-
nie przekracza 30°C, powinny by¢ schia-
dzane etapowo. Szybkie schfadzanie moze
bowiem spowodowaé wystapienie rozpa-
du chlodniczego i miegkkiej oparzelizny
chlodniowej. W takich przypadkach zale-
cane jest stopniowe schiadzanie przez ok.
1 dobe do temperatury ok. 10°C, nastep-
nie do temperatury ok. 3-4°C.
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Odbiorcy, przy przyjmowaniu owocow i warzyw, bardzo czesto dokonuja pomiarow
temperatury przywiezionego produktu. Warto zwréci¢ uwage, czy metoda kontrolowania
temperatury i zastosowane mierniki sg prawidtowe. Takie pomiary sg czesto jedynym
dowodem na stwierdzone nieprawidtowosci, ktore odbiorcy chetnie reklamujg -
niezaleznie od tego, czy towar jest faktycznie uszkodzony, czy tez nie.
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ODSZKODOWANIA

CDS powstat w 2001 roku i jest
kontynuacjg wieloletnich doswiad-
czen zatozyciela firmy w zakresie li-
kwidacji szkdéd z ryzyk transporto-
wych, komunikacyjnych i zwigzanych
z odpowiedzialnosScia cywilna, a tak-
ze w zakresie ubezpieczen OC prze-
woznika i spedytora.

CDS specjalizuje sie w obstudze
szk6d powstatych w transporcie
oraz obstudze ubezpieczen trans-
portowych.

Misja CDS jest wspomaganie bran-
7y TSL przez Swiadczenie ustug zwia-
zanych z doradztwem, obstuga szkéd
i roszczen oraz serwisem ubezpiecze-
niowym.

www.cds-odszkodowania.pl

Warto réwniez wiedzie¢, ze owo-
ce i warzywa nieklimakteryczne, czyli ta-
kie ktére osiagaja pelna dojrzatos¢ przy
zbiorze (np. truskawki), nalezy schtodzi¢
jak najszybciej po zbiorze (do 1 godziny).
Opodznienie moze spowodowal przejrze-
nie owocéw lub warzyw oraz gwaltowne
pogorszenie ich jakoéci juz w czasie prze-
chowywania lub transportu.

Temperatura na zewnatrz chtodni

Dos¢ istotny czynnik, szczegélnie przy
przewozie owocéw i warzyw do rdzi-
nych odbiorcow, gdzie czesto dochodzi
do otwierania drzwi chlodni. Tempera-
tura otoczenia chlodni (zaréwno wysoka,
jak tez niska) moze mie¢ réwniez wplyw
na temperature wewnatrz chtodni w przy-
padku przewozenia $wiezych produktéw
spozywczych naczepami starszymi i mniej
odpornymi na przenikanie ciepta lub zim-
na z otoczenia przez zabudowe chlodni.
Dodatkowo takie naczepy moga by¢ wy-
posazone w mniej wydajne agregaty, ktére
w takich sytuacjach nie zréwnowaza ubyt-
kow ciepta spowodowanych np. przenika-
niem zimna zewnetrznego przez Sciany
zabudowy chlodniczej. To za$ moze spo-
wodowac, ze nie zostang zachowane wa-
runki temperaturowe dla przewozu okre-
$lonego towaru i moze doj$¢ do przemro-
zenia przewozonych owocédw lub warzyw.

www. TSLbiznes.pl

Wilgotnosé

Przechowywanie owocéw i warzyw wy-
maga utrzymania wysokiej wilgotno-
$ci wzglednej powietrza. Dla wiekszo-
$ci $wiezych owocow, szczegdlnie zie-
lonych, wymagana wilgotno$ci powin-
na waha¢ sie w granicach 90-95%, nie-
ktére wymagaja wyzszej wilgotnosci,
nawet do 100%. Wyjatek stanowia pro-
dukty roélinne trwale (np. cebula i czo-
snek), ktére wymagaja nizszej wilgotno-
$ci na poziomie ok. 70%. Wskaznik wil-
gotnosci zalezy od temperatury, w ja-
kiej dany produkt ma by¢ przechowy-
wany. Zbyt niska wilgotno$¢ powoduje
nadmierne parowanie wody (transpira-
cje), co doprowadza do wigdnigcia owo-
cow i warzyw. Niektore warzywa zielone
(np. salata lub pieczarki) wskutek zwiek-
szonej transpiracji znacznie tracg swo-
ja mase. Zbyt wysoka wilgotnoé¢ powo-
duje wchlanianie przez owoce i warzywa
pary wodnej z powietrza i moze dopro-
wadzi¢ do kielkowania, zwiekszenia po-
datnosci na pleénienie oraz ciemnienie
tusek okrywajacych produktéw trwa-
tych. Nadmierna wilgotnos¢ powoduje
réwniez nadmierne zawilgocenie opako-
wan (szczegolnie tekturowych i papiero-
wych) oraz nawet rdzewienie opakowan
metalowych przy dluzszym przechowy-
waniu w takich warunkach.

Temperatura i jej oddziatywanie
na wilgotnos¢

Owoce i warzywa to duza i jednorod-
na grupa produktéw. Praktycznie kaz-
dy rodzaj owocow i warzyw wymaga in-
nych parametréw temperatury i wilgot-
noéci. Zbyt wysoka temperatura i mala
wilgotno$¢, powoduje wiedniecie i wysy-
chanie produktéw. Zbyt wysoka tempe-
ratura i duza wilgotno$¢, przy jednocze-
snym dostepie $wiatla moze powodowaé
wytwarzanie pedow zielonych przez wa-
rzywa okopowe i kietkowanie bulw ziem-
niakéw. Wysoka temperatura przy duzej
wilgotno$ci sprzyjaja rozwojowi plesni
i bakterii gnilnych, powodujacych psucie
artykutow.

Zrédla podaja, ze wzrost temperatu-
ry powietrza w chtodni o 1°C powodu-
je spadek wilgotnosci wzglednej o oko-
fo 4%. Zbyt duza przenikalnos¢ $cian
chlodni lub czeste otwieranie drzwi,
szczegolnie w czasie suchej i mroz-
nej zimy, powoduje zatem utrate wilgo-
ci z atmosfery i nadmierne parowanie
wody z owocow i warzyw, co w efekcie
doprowadza do niekorzystnych zmian
w jako$ci produktow.

Tlen i dwutlenek wegla

Atmosfera w chlodniach z normalng at-
mosferg (NA), jakimi sg réwniez chlod-
nie wykorzystywane w transporcie drogo-
wym, zawiera 21% tlenu (O,) i praktycz-
nie 0% dwutlenku wegla (CO,). Gdy ko-
mora chlodnicza jest szczelna, owoce i wa-
rzywa w procesie oddychania zuzywaja tlen
i wydalaja dwutlenek wegla. Im wyzsza
jest temperatura i wigksza zawarto$¢ tlenu
W powietrzu, owoce i warzywa intensyw-
niej oddychaja, czego efektem jest zwiek-
szenie w atmosferze ilosci dwutlenku we-
gla. Nadmiar dwutlenku wegla moze do-
prowadzi¢ do powaznych uszkodzen wiek-
szo$ci warzyw oraz owocow ziarnkowych
(np. gruszki i jabtka). Czeé¢ owocéw pest-
kowych i jagodowych wymaga natomiast
wysokiego poziomu dwutlenku wegla.

Etylen

Etylen odgrywa duzg role w regulacji pro-
ceséw oddychania, tym samym doprowa-
dza do dojrzewania i starzenia si¢ owo-
cow i warzyw. Etylen wzmaga oddychanie
komorkowe, przerywa okres spoczynku
niektérych warzyw, powoduje migknig-
cie owocow. Owoce i warzywa wydzielaja
ten gaz w zréznicowanych iloéciach, réz-
nie tez na niego reaguja. Owoce i warzy-
wa tzw. klimakteryczne majg zdolno$¢ do
produkcji etylenu, w nieklimakterycznych
stezenie etylenu w tkankach utrzymuje sie
na stalym, niskim poziomie. Zwigkszona
produkeja etylenu charakteryzuja sie owo-
ce i warzywa dojrzewajace.

Etylen powoduje dojrzewanie, zmniej-
szenie ilo$ci chlorofilu, z6tkniecie, opada-
nie liSci, starzenie sie i kietkowanie na-
sion, zwiekszong podatnos¢ na porazenie
przez patogeny. Na przyktad, po wplywem
etylenu w korzeniach marchwi tworza sie
zwigzki nadajace marchwi gorzki smak
a w kapuscie glowiastej z6tkng i odpada-
ja liScie. Niektore warzywa, przede wszyst-
kim lisciowe (szczegdlnie salata), a tak-
ze marchew i brokuly oraz niektére owo-
ce wykazujg duzg wrazliwo$¢ na ten gaz.

Swiatlo stoneczne

Swiatlo stoneczne wplywa niekorzystnie
na owoce i warzywa, zwlaszcza na te, kto-
re osiggnely pelng dojrzatos¢. Uaktywnia
bowiem enzymy, przez co przyspiesza doj-
rzewanie i kietkowanie.

Tryb pracy agregatu

Agregaty montowane w zabudowach
chlodniczych daja mozliwo$¢ pracy
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w dwoch trybach: w tzw. Start/Stop (ang.
Cycle Sentry) oraz w trybie cigglym (ang.
Continuous). Praca agregatu w trybie
Start/Stop polega na ciagtym wlaczaniu
sie i wylaczaniu agregatu przy okreslonych
temperaturach. Tryb ten daje to co praw-
da pewne oszczgdnosci, ale nie gwarantu-
je w pelni utrzymanie w chlodni tempera-
tury wymaganej dla danego towaru, pomi-
mo ustawienia jej na programatorze zgod-
nie z wytycznymi nadawcy. W tym trybie
pracy agregatu wystepuja bowiem znaczne
odchylenia od temperatury zadanej siega-
jace do +£3°C a nawet do +5°C. To powo-
duje, ze przy przewozie owocow lub wa-
rzyw w temperaturze 1°C, gdy temperatu-
ra zblizy sie np. do 4°C, agregat wiacza sie
i schtadza wnetrze naczepy w celu zmniej-
szenie temperatury. Agregat podaje wtedy
powietrze o duzo nizszej niz zadana tem-
peraturze np. -2°C, ktére rekaw termiczny
rozprowadza do tylnej czg¢éci naczepy. To
za$ moze powodowaé, ze owoce lub wa-
rzywa przewozone w tylnej czesci nacze-
py beda nadmiernie schfodzone, co moze
doprowadzi¢ do powstania tzw. uszkodzen
chtodowych i do zniszczenia produktu.

W trybie ciagtym agregat pracuje caly
czas. Wahania temperatury w tym trybie
sa zdecydowanie mniejsze anizeli w try-
bie Start/Stop i siegaja do ok. +1°C. Pra-
ca w trybie ciaglym daje wieksza gwaran-
cje, ze przy przewozie owocédw lub warzyw
w temperaturze 1°C, nie spadnie ona po-
nizej 0°C, co pozwoli na uniknigcie prze-
mrozenia przewozonego produktu.

Klasa chtodni
i urzadzenia chtodniczego

Do przewozu wiekszoéci $wiezych owo-
cow i warzyw wykorzystywane sa naj-
czesciej nadwozia chlodnicze klasy FNA
(wedlug konwencji ATP). Ta klasa na-

czep pozwala bowiem na przewdz towa-
réw w temperaturze od 0°C do 12°C. Przy
przewozie owocédw i warzyw cieplolub-
nych wymagajacych wyzszych tempera-
tur, nalezy uwzgledni¢ konieczno$¢ do-
grzewania powietrza w chlodni do tempe-
ratur wymaganych - wiele modeli agrega-
tow ma takg mozliwosé.

Przy przewozach $wiezych owocéw
i warzyw w temperaturze powyzej 0°C
nie jest wymagane $wiadectwo ATP, za-

w chlodni i w jej otoczeniu zewnetrznym
- im wigksza réznica, komore chtodni na-
lezy albo bardziej schtodzi¢, albo dogrzac.

Przewoz tadunkéw
niejednorodnych

Nie wszystkie rodzaje i odmiany owocow
i warzyw wymagaja takich samych warun-
kéw przewozu (temperatura, wilgotno$c),
nie wszystkie tez maja taka sama odpor-
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W czasie przechowywania i transportu Swiezych owocow i warzyw zachodzi wiele
procesow, ktore powodujg zmiany sktadu chemicznego oraz wtasciwosci fizycznych.
Transport tego typu tadunkéw wymaga odpowiednich sSrodkéw transportu, ale tez

i fachowej wiedzy przewoznika i zatadowcow.

tem takie przewozy moga by¢ wykony-
wane chlodniami starszymi, ktore zwykle
nie posiadaja $wiadectwa ATP. Takie na-
czepy majg zazwyczaj wyzszy wspolczyn-
nik przenikania ciepla, co zmniejsza izo-
lacyjnosé¢ $cian chlodni i powoduje wigk-
szy przeptyw ciepta (lub zimna) z komo-
ry chtodni na zewnatrz i odwrotnie. Oczy-
wiscie zalezy to od roznicy temperatur

* Gielda B2B

* Przepisy panfistw

* Przepisy linii lotniczych
= Wystukiwarka polgczen

no$¢ na etylen. Dlatego przy przewozie
produktéw niejednorodnych nalezy zwra-
ca¢ uwage na ich wymagania, szczegélnie
na temperature, wydzielanie i wrazliwo$é
na etylen.

Dla przykladu, jablka wymagaja tem-
peratury 0-4°C (niektére odmiany np. Ida-
red 3,5-4,5°C), wilgotnosci 90-95%, pro-
dukujg bardzo duzo etylenu i réwniez sa
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na niego wrazliwe. Satata natomiast wy-
maga temperatury 0-1°C, wilgotnosci
95-100%, produkuje bardzo malo etyle-
nu, ale jest na niego wrazliwa. Przewdz
tych produktéw w jednej komorze chtod-
niczej, moze spowodowa¢ zbytnig dojrza-
toé¢ jablek oraz pozotkniecie, zwiedniecie
i oznaki gnicia liéci salaty.

Jabika i gruszki przewozone s zazwy-
czaj w temperaturze 0-3°C, jednak cz¢-
sto zalecang temperaturg dla gruszek jest
-1°C. Dlatego tez te owoce nie powinny
by¢ przewozone w jednej komorze chlod-

Dlaczego? Po pierwsze dlatego, ze prze-
woznik jest zobowigzany utrzymaé wyma-
gang temperature w chtodni a nie w prze-
wozonym produkcie, po drugie uzywa-
ne przez odbiorcéw mierniki nie zawsze
s3 wlasciwe i nie zawsze moga by¢ wyko-
rzystywane do pomiaru temperatury zy-
wodci. Szczegolnie jest to wazne w sytu-
acjach, gdy pomiary te sa niejednokrotnie
jedynym dowodem na stwierdzone nie-
prawidtowosci, ktére odbiorcy chetnie re-
klamujg niezaleznie od tego, czy towar jest
uszkodzony, czy tez nie.

Podstawowym czynnikiem majacym wptyw na przechowywanie Swiezych owocow i warzyw
jest temperatura, ale nie nalezy tez zapominac o innych czynnikach - wilgotnosci,
zawartosci tlenu i dwutlenku wegla, a takze obiegu powietrza w atmosferze chtodni.

niczej. Podobnie jest z przewozem gruszek
razem z zielonymi ogorkami bez folii, ce-
buli razem z natka pietruszki i wielu in-
nych owocow i warzyw.

Pomiar temperatury towaru
po dostawie

Odbiorcy, przy przyjmowaniu Owocow
i warzyw bardzo czesto dokonuja pomia-
réw temperatury przywiezionego produk-
tu. Do$wiadczenie wskazuje, Ze pomiary
dokonywane sg réznego rodzajami mierni-
kami, a pomiar jest zazwyczaj dokonywany
wewngtrz palet i opakowan lub temperatu-
ra jest mierzona nawet we wnetrzu przewo-
zonego produktu. O ile sprawdzanie tem-
peratury przy przyjmowaniu towaru przez
odbiorcéw nie powinno dziwi¢, to jednak
mozna mie¢ zastrzezenia co do uzywa-
nych przez odbiorcéw miernikéw tempe-
ratury lub samej metody jej kontrolowania.
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Jak ustrzec sie problemow?

Na co zwraca¢ uwage, aby towar chtodni-
czy bezpiecznie dojechal na miejsce i jak
ustrzegac sie przed niezasadnymi roszcze-
niami otrzymywanymi od odbiorcéw lub
nadawcow? Odpowiedz zawartem ponie-
kad w powyzszej ocenie. Poniewaz kazdy
czytelnik oczekuje konkretnych wskazo-
wek, zreasumuje zatem wszystko i podam
kilka praktycznych rad.

Przy wykonywaniu przewozéw $wie-
zych owocow i warzyw bezwzglednie nalezy:
1. kontrolowaé temperatur¢ towaru
przyjmowanego do przewozu i nie
przyjmowaé towaru nieschtodzone-

go, gdyz trudno bedzie zoptymalizo-
waé warunki jego przewozu - zbyt
wolne lub szybkie schtadzanie (eta-
powe) na naczepie moze by¢ przyczy-

ng przejrzenia lub uszkodzenia chlo-

dowego produktéw; w takim przy-
padku wydruk z termografu na pew-
no nas nie obroni, gdyz temperatura
w poczatkowej fazie przewozu bedzie
niezgodna z wymagana,

2. ustawiaé prace agregatu na tryb cig-
gly — praca w trybie Start/Stop powo-
duje duze odchylenia temperatury co
moze doprowadzi¢ do przegrzania
lub przemrozenia towaru,

3. zwraca¢ uwage na przewo6z produk-
tow niejednorodnych i nie podejmo-
walé sie przewozu owocéw lub wa-
rzyw, ktére moga ulec uszkodzeniu
wskutek niekorzystnego oddziatywa-
nia na siebie (wydzielanie etylenu)
lub dla ktérych nie mozna zoptymali-
zowal temperatury przewozu (rézne
wymagania),

4. zwracaé szczegblna uwage na tem-
perature w chlodni w przypadku
przewozenia produktéw naczepami
starszymi i wyposazonymi w mniej
wydajne agregaty - temperatura
otoczenia moze zaburzy¢ tempera-
ture w chtodni co moze by¢ przy-
czyng przegrzania lub przemroze-
nia towaru,

5. wnikliwie skontrolowa¢ temperatu-
re w chtodni i produktu wydawanego
odbiorcy - uzyte przez niego mierni-
ki moga celowo zawyza¢ lub zanizaé
temperature, co moze by¢ podstawa
do reklamacji pomimo braku szko-
dy w towarze i pdzniejszych roszczen,
ktorych zasadno$¢ trudno bedzie za-
negowac.

Nalezy tez mie¢ na uwadze, ze wy-
magana temperatura to temperatura po-
wietrza w chtodni - nie za$§ temperatu-
ra przewozonego towaru. W wielu przy-
padkach, uszkodzenie owocéw i wa-
rzyw stwierdzone przy rozladunku jest
wynikiem bledéw popelnianych przez
nadawcow (fadowany produkt jest nie-
schlodzony) lub z ich celowego dziala-
nia (fadowany towar jest juz uszkodzo-
ny) a nie wynika z zastosowania niewta-
$ciwych parametréow przewozu. W przy-
padku, gdy kierowca nie jest dopuszczo-
ny do zaladunku, bezwzglednie powi-
nien wpisa¢ w liscie przewozowym od-
powiednie zastrzezenie. Warto tez wie-
dzie¢, ze kazda szkoda ma swoja przy-
czyng, ktéra mozna okreéli¢ po doktad-
nym zbadaniu towaru - nie zawsze przy-
czyna tkwi w samym przewozie a wina
lezy po stronie przewoznika. €
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