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SPECYFIKA PRZEWOZOW
CHLODNICZYCH

PRZEWOZ SWIEZYCH OWOCOW | WARZYW

Stosunkowo niewielu przewoznikéw specjalizuje sie w przewozie towardéw szybko
psujacych sie. Wiaze sie on bowiem z koniecznoscig poniesienia wiekszych naktadéw na
zakup $rodkow transportu i wymaga okreslonej wiedzy z zakresu chlodnictwa. Innym,
do$¢ waznym utrudnieniem, jest duze ryzyko wystepowania szkdd, ktére nie zawsze
powstaja z winy przewoznikow, a czesto niezasadnie ich obciazaja.

0 to jest przewoz towaru w kontro-

lowanej temperaturze? Jakie ryzyko
wigze sie z przewozem towarow szyb-
ko psujacych sig? Na co nalezy zwracaé
uwage, aby towar chtodniczy bezpiecznie
dojechat na miejsce? Jak ustrzec sie nie-
zasadnych roszczen otrzymywanych od
odbiorcow lub nadawcow?

To tylko niektore z pytan, jakie mozna
zadac¢ przy omawianiu zagadnien zwia-
zanych z przewozem $wiezych owocow
i warzyw.

Krétko o chtodnictwie

W czasie przechowywania $wiezych owo-
cow i warzyw zachodzi wiele procesow,
ktore powoduja zmiany sktadu chemicz-
nego oraz wiasciwosci fizycznych. Jed-
nym z gtownych jest oddychanie, podczas
ktorego owoce i warzywa zuzywaja tlen,
a zawarte w nich weglowodany zostaja
przeksztatcone na dwutlenek wegla i wode.
Podczas tego procesu wydziela sie energia
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w postaci ciepta, co powoduje rowniez
wzrost temperatury otoczenia. Wraz ze
zmiang temperatury w owocach i warzy-
wach nastepujg zmiany fizyczne (zmiana
objetosci, wytrzymatosci, konsystenciji),

nascie razy intensywniejsze niz w tempe-
raturze 0°C. Temperatura jest zatem pod-
stawowym czynnikiem majacym wptyw
na przechowywanie swiezych owocow
i warzyw. Innymi czynnikami sa: wilgot-

emperatura otoczenia chtodni moze mieé

wplyw na temperature wewnatrz chtodni

w przypadku przewozenia §wiezych produktow

spozywczych naczepami starszymi i mniej
odpornymi na przenikanie ciepta lub zimna z otoczenia

przez zabudowe chtodni.

chemiczne i biochemiczne (szybsze dojrze-
wanie, brazowienie enzymatyczne, gnicie
lub wiedniecie). To za$ powoduje, ze do-
chodzi do niekorzystnych zmian w wygla-
dzie, smaku, konsystencji i wartosci odzyw-
Czej, CO znacznie obniza wartos¢ spozywcza
produktow, a tym samym i handlowa.
Przyjmuje sie, ze w naszej strefie kli-
matycznej tempo oddychania owocow
i warzyw w temperaturze +20°C jest kilka-

nos¢, ilos¢ tlenu i dwutlenku wegla, a tak-
ze obieg powietrza w atmosferze chtodni.

Co to jest przewdz
towaru w kontrolowanej
temperaturze?

Odpowiedz nie jest skomplikowana, gdyz
taki przewoz jest niczym innym jak prze-
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chowaniem owocow i warzyw w okre-
Slonej temperaturze w czasie transportu.
Temperatura lub przedziat temperatur sa
zazwyczaj okreslane przez nadawcow w li-
stach przewozowych. Kierowca moze na
biezaco kontrowaé temperature w chtod-
ni, moze rowniez reagowac na wszelkie
nieprawidtowosci sygnalizowane przez
urzadzenie chfodnicze.

omiary temperatury
dokonywane sg
réznego rodzajami
miernikami, zazwy-
czaj wewnatrz palet i opako-
wan, a czasem we wnetrzu
przewozonego produktu.

Moznaby rzec, ze wykonywanie ta-
kich przewozow to nic trudnego. Prakty-
ka wskazuje jednak, ze przy przewozach
Swiezych owocow i warzyw nie tylko nale-
zy posiada¢ odpowiedni $rodek transpor-
tu, ale takze odpowiednia wiedze fachowa
z zakresu przechowalnictwa i chtodnictwa,
znaé zasady dziatania agregatow chtodni-
czych i wiedzie¢ jaka klase ma chtodnia,
ktora przewozony jest towar. Trzeba row-
niez by¢ czujnym i szybko reagowac na
wszelkie nieprawidtowosci w parametrach
przewozu tego typu towarow.

Jakie ryzyko wiaze sie
z przewozem $wiezych
owocOw i warzyw?

Wielu przewoznikom ryzyko moze koja-
rzy¢ sie ze szkoda w przewozonym to-
warze, jednak w tym ujeciu ryzyko nalezy
traktowac jako ogot czynnikow ja powo-

@ TSLbiznes

dujacych. Wiedza o ryzyku towarzyszacym
przewozom tego typu towarow pozwala
na zastosowanie dziatan pozwalajacych
na zminimalizowanie lub uniknigcie szkod.
Skoro zatem wywotatem ten temat, po-
staram sie mozliwie zrozumiale opisa¢
jakie czynniki sa podstawowymi determi-
nantami szkod w przewozonych owocach
i warzywach.

Temperatura w chtodni
w czasie transportu

Obnizenie temperatury ogranicza tem-
po oddychania owocow, przez co spowol-
nione zostaje ich dojrzewanie. Dla wigk-
szosci gatunkow owocow i warzyw naszej
strefy klimatycznej optymalna temperatu-
ra przechowywania waha sig¢ w granicach
od 0 do 8°C. Niektore warzywa, takie
jak np. baktazan, cukinia, papryka, pomi-
dory dojrzate, dojrzewajace lub zielone,
ziemniaki wczesne, wymagaja wyzszej
temperatury, nawet do 15°C. Podobne;j
temperatury wymagaja rowniez owoce
cieptych stref klimatycznych, np. arbuzy,
banany zielone, niektore odmiany melona,
cytryny oraz grejfruty. Niewiele gatunkow
owocbow i warzyw dobrze znosi tempera-
tury ujemne — np. obnizenie temperatury
marchwi do -0,5°C moze spowodowac
spekanie korzeni i ich gnicie. Niektore
za$ dobrze znosza temperatury ujemne
i moga by¢ przechowywane w warun-
kach do -1,5°C (np. por) lub do -3°C (np.

Pray przewozach s‘wie;%ych
owocow i warzyw, nie tylko
nalezy posiadac" odpowiedni
$rodek transportu, ale takse

oddelednlq wiedze fachowq

2 zakresu przecﬂc?walmctwa ]

dnictwa, znac zasady

e dzialania agregatéow
chtodniczych i wiedzie¢

jakiej klasy chtodniq jest

przewozony towar

cebula i czosnek). Niektore odmiany gru-
szek rowniez moga by¢ przechowywane
w temperaturze do —1°C.

Temperatura owocow i warzyw
przeznaczonych do transportu

Istotnym elementem dla przechowy-
wania $wiezych owocow i warzyw jest ich
schtodzenie po zbiorze do temperatury,
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SOSZRODOWARIE

Prowadzimy obstuge ubezpieczeniowg

i prawng firm lransparmwych%[ﬁ'dycyjnvch wzakresie.
+ ubzpieczer transportowych

(0C przewoznika, OC spedytora, Cargo)

#analizi ocen prawnych dotyczacych otrzymanych

5 reklamacjiiroszczer

+ postepowari odszkodowawczych z polis 0CP

w zwiazku ze szkodami transportowymi

+ ocenynyzyka transportowego

+ prawidtowosci zawierania ul rzewozu i spedycji

Posiadamy nowatorSki la ubezpieczeniowe
umoz’llwra[.fc‘e petne ubézpieczenie ponoszonej
08¢icywilnej w zwigzku z wykonywang

zﬁalnascle transportowa i spedycyjna.

ch produktach i ustugach znajduje sig na strona
IWWOT-prZewoznika.info « WWWoC-sp

Dane kontaktowe:

rokerska, 02-785 Warszawa, ul. Wiolinowa 10 lok-63

tel:609204-707, 607487800, 407 0746 59,2 490-50-58
dszkodowania,pl

dowania

;|
www. et od

w ktorej maja by¢ przechowywane. Wigk-
szo$¢ schtadza sie do temperatury 2-3°C,
niektore odmiany (np. truskawki i szpinak)
nawet do 1°C. Celem schfadzania jest ob-
nizenie tempa oddychania, a wigc ich doj-
rzewania. Proces schtadzania nie powodu-
je wigkszych zmian jakosciowych, zmiany
obnizajace wartos¢ owocow i warzyw
wystepuja zwykle w okresie przechowy-
wania (w tym w czasie transportu).

Owoce i warzywa silnie nagrzane,
ktorych temperatura po zbiorze znacznie
przekracza 30°C, powinny by¢ schtadza-
ne etapowo. Szybkie schtadzanie moze
bowiem spowodowac¢ wystapienie roz-
padu chfodniczego i migkkiej oparzelizny
chtodniowej. W takich przypadkach za-
lecane jest stopniowe schtadzanie przez
ok. jedna dobe do temperatury ok. 10°C,
nastepnie do ok. 3-4°C.

Warto rowniez wiedzieé, ze owoce
i warzywa nieklimakteryczne, czyli ta-
kie ktore osiagaja petna dojrzatosé przy
zbiorze (np. truskawki), nalezy schfodzi¢
jak najszybciej po zbiorze (do 1 godziny).
Opoznienie moze spowodowac przejrze-
nie owocow lub warzyw oraz gwattow-
ne pogorszenie ich jakosci juz w czasie
przechowywania lub transportu.

Temperatura na zewnatrz chtodni

To dos¢ istotny czynnik, szczegolnie
przy przewozie owocow i warzyw do
roznych odbiorcow, gdzie czesto docho-
dzi do otwierania jej drzwi. Temperatura
otoczenia chtodni (zarowno wysoka, jak
tez niska) moze mie¢ rowniez wptyw
na temperature wewnatrz w przypadku
przewozenia $wiezych produktow spo-
zywczych naczepami starszymi i mniej
odpornymi na przenikanie ciepta lub zim-
na z otoczenia przez zabudowe chtodni.
Dodatkowo takie naczepy moga by¢
wyposazone w mniej wydajne agregaty,
ktore w takich sytuacjach nie zrowno-
waza ubytkow ciepta spowodowanych
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CDS KANCELARIA BROKERSKA

Jerzy Rozyk

szef zespotu, broker

Ponad 34 lata w branzy ubezpieczeniowej, w tym 19 lat w obsludze pod-
miotow sektora TSL w zakresie diagnostyki ryzyka, szkod i ubezpieczen
i transportowych. Jego glowna specjalnoscia jest prawo przewozowe
miedzynarodowe oraz obowiazujace w krajach Unii Europejskiej.

Zatozyciel i wiasciciel kancelarii doradczej CDS, ktora wspiera sektor
transportowy w zakresie: okreslania prawnej odpowiedzialno$ci wynika-
jacej z zawieranych umow przewozu, prowadzenia nadzoru nad postepo-

waniami reklamacyjnymi zwiazanymi ze szkodami transportowymi oraz
tworzenia programow ubezpieczen dla przewoznikow i spedytorow.
Autor ponad 100 artykulow z zakresu prawa przewozowego, ryzyka
i ubezpieczen transportowych. Wyktadowca i prelegent na wielu konfe-
rencjach, seminariach i szkoleniach transportowych.

np. przenikaniem zimna zewnetrznego
przez Sciany zabudowy chtodniczej. To
za$ moze sprawic, ze nie zostang zacho-
wane warunki temperaturowe dla prze-
wozu okreslonego towaru i moze dojs¢
do przemrozenia przewozonych owocow
lub warzyw.

Wilgotnos$é

Przechowywanie owocow i warzyw
wymaga utrzymania duzej wilgotnosci
wzglednej powietrza. Dla wiekszosci
Swiezych owocow, szczegolnie zielo-
nych, ta wymagana powinna wahac¢ sig
w granicach 90-95%. Niektore jednak
potrzebuja wyzszej wilgotnosci, nawet
do 100%. Wyjatek stanowia produkty
roslinne trwate (cebula i czosnek), ktore
wymagaja nizszej wilgotnosci, na pozio-
mie ok. 70%. Wskaznik wilgotnoéci zale-
zy od temperatury, w jakiej dany produkt
ma by¢ przechowywany. Zbyt niska wil-
gotnos$¢ powoduje nadmierne parowanie
wody (transpiracje), co doprowadza do
wigdnigcia owocow i warzyw. Niekto-
re warzywa zielone (safata) lub pieczarki
wskutek zwigkszonej transpiracji znacz-
nie traca swoja mase. Z kolei zbyt wysoka
wilgotno$¢ powoduje wchfanianie przez
owoce i warzywa pary wodnej z powie-
trza i moze doprowadzi¢ do kietkowania,
zwiekszenia podatnosci na plesnienie oraz
ciemnienie tusek okrywajacych produkty
trwate. Powoduje rowniez nadmierne
zawilgocenie opakowan (szczegolnie tek-
turowych i papierowych), czy rdzewienie
opakowan metalowych przy diuzszym
przechowywaniu w takich warunkach.

Temperatura i jej oddziatywanie
na wilgotnosé

Owoce i warzywa to duza i jednorod-
na grupa produktow. Praktycznie kazdy
ich rodzaj wymaga innych parametrow
temperatury i wilgotnosci. Zbyt wysoka
temperatura i mata wilgotno$¢ powoduja
wigdniecie i wysychanie produktow. Zbyt

| 3/2021 |
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wysoka temperatura i duza wilgotnosc,
przy jednoczesnym dostepie Swiatta
moze powodowac wytwarzanie pedow
zielonych przez warzywa okopowe i kiet-
kowanie bulw ziemniakow. Wysoka tem-
peratura przy duzej wilgotnosci sprzyjaja
rozwojowi plesni i bakterii gnilnych, powo-
dujacych psucie artykutow.

Wzrost temperatury powietrza
w chtodni o 1°C powoduje spadek wilgot-
nosci wzglednej o okofo 4%. Zbyt duza
przenikalnos$¢ $cian chtodni lub czeste
otwieranie drzwi, szczegolnie w czasie
suchej i mroznej zimy, powoduje zatem

tlenek wegla. Im wyzsza jest temperatura
i wigksza zawartosc¢ tlenu w powietrzu,
tym intensywniej oddychaja owoce i wa-
rzywa, czego efektem jest zwiekszenie
w atmosferze ilosci dwutlenku wegla.
Nadmiar dwutlenku wegla moze do-
prowadzi¢ do powaznych uszkodzen wigk-
szos$ci warzyw oraz owocow ziarnkowych
(gruszki i jabtka). Cze$¢ owocow pestko-
wych i jagodowych wymaga natomiast
wysokiego poziomu dwutlenku wegla.

Etylen

Odgrywa on duza role w regulacji proce-
sow oddychania, tym samym doprowadza
do dojrzewania i starzenia sig owocow i wa-
rzyw. Etylen wzmaga oddychanie komorko-
we, przerywa okres spoczynku niektorych
warzyw, powoduje, ze owoce miekna. | jed-
ne i drugie wydzielaja ten gaz w zroznicowa-
nych iloéciach, roznie tez na niego reaguja.

Klimakteryczne owoce i warzywa
maja zdolnos¢ do produkcji etylenu, z ko-
lei w nieklimakterycznych jego stezenie
w tkankach utrzymuje sig¢ na statym, ni-
skim poziomie. Zwigkszona produkcja ety-
lenu charakteryzuja sie owoce i warzywa
dojrzewajace.

Etylen powoduje dojrzewanie, zmniej-
szenie ilosci chlorofilu, zotknigcie, opada-
nie lisci, starzenie sie i kietkowanie nasion,

Agregaty montowane w zabudowach chlod_n}e_zjc_ dajg
mozliwosé pracy w dwéch trybach: w tzw. Start/Stop (ang. Cycle Sentry)
oraz w trybie cigglym (ang. Continuous)

e

utrate wilgoci z atmosfery i nadmierne
parowanie wody z OWoCcOw i warzyw, co
w efekcie doprowadza do niekorzystnych
zmian w jakosci produktow.

Tlen i dwutlenek wegla

Normalna atmosfera w chtodniach, ja-
kimi sa rowniez chtodnie wykorzystywane
w transporcie drogowym, zawiera 21%
tlenu (O,) i praktycznie 0% dwutlenku
wegla (CO,) — gdy komora chtodnicza jest
szczelna, owoce i warzywa w procesie
oddychania zuzywaja tlen i wydalaja dwu-

zwiekszong podatnos¢ na porazenie przez
patogeny. Na przyktad, po wptywem ety-
lenu w korzeniach marchwi tworza sig
zwiazki nadajace jej gorzki smak, a w ka-
puscie gtowiastej zotkna i odpadaja liscie.
Niektore warzywa, przede wszystkim
lisciowe (szczegolnie safata), a takze mar-
chew i brokuty oraz niektore owoce wyka-
zuja duza wrazliwosé na ten gaz.

Swiatfo stoneczne

Swiatto stoneczne wptywa nieko-
rzystnie na owoce i warzywa, zwtasz-
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cza na te, ktore osiagnety petna doj-
rzatos¢. Uaktywnia bowiem enzymy,
przez co przyspiesza dojrzewanie
i kietkowanie.

Tryb pracy agregatu

Agregaty montowane w zabudo-
wach chfodniczych daja mozliwos¢ pracy
w dwoch trybach: w tzw. Start/Stop (ang.
Cycle Sentry) oraz w trybie ciaglym (ang.
Continuous).

Praca agregatu w trybie Start/Stop
polega na ciagtym wiaczaniu sie i wyla-

T
Normalna atmosfera w chtodniach zawiera
219% tlenu (02) i 0% dwutlenku wegla (CO.)
- gdy komora chlodnicza jest szczelna,
owoce i warzywa w procesie oddychania
zuzywajq tlen i wydalajq dwutlenek wegla

Klasa chtodni, wspétczynnik
przenikalnosci ciepta,
rodzaj urzadzenia chtodniczego

Do przewozu wigkszosci $wiezych
owocow i warzyw wykorzystywane sa
najczesciej nadwozia chtodnicze klasy
FNA (wedtug konwencji ATP). Ta klasa
naczep pozwala bowiem na przewo6z to-
warow w temperaturze od 0 do 12°C.
Przy przewozie owocow i warzyw ciepto-
lubnych, wymagajacych wyzszych tem-
peratur, nalezy uwzgledni¢ konieczno$é
dogrzewania powietrza w chtodni do

czaniu agregatu przy okreslonych tem-
peraturach. Tryb ten daje, co prawda,
pewne oszczednosci, ale nie gwarantuje
w petni utrzymania w chtodni tempera-
tury wymaganej dla danego towaru, po-
mimo ustawienia jej na programatorze
zgodnie z wytycznymi nadawcy. W tym
trybie pracy agregatu wystepuja bowiem
znaczne odchylenia od temperatury zada-
nej, siegajace do +3°C a nawet do +5°C.
To powoduje, ze przy przewozie owo-
cow lub warzyw w temperaturze 1°C,
gdy temperatura zblizy sie np. do 4°C,
agregat wtacza sie i schtadza wnetrze
naczepy w celu zmniejszenie tempera-
tury. Agregat podaje wtedy powietrze
o duzo nizszej niz zadana temperaturze,
np. —2°C, ktore rekaw termiczny rozpro-
wadza do tylnej czes$ci naczepy. To za$
moze powodowac, ze owoce lub warzy-
wa przewozone w tylnej czesci naczepy
beda nadmiernie schiodzone, co moze
doprowadzi¢ do powstania tzw. uszko-
dzen chtodowych i do zniszczenia pro-
duktu.

W trybie ciagtym agregat pracuje caty
czas. Wahania temperatury sa zdecydo-
wanie mniejsze anizeli w trybie Start/Stop,
siegaja do ok. £1°C. Praca w tym trybie
daje wigksza gwarancje, ze przy przewo-
zie owocow lub warzyw w temperaturze
19C, nie spadnie ona ponizej 0°C, co po-
zwoli na uniknigcie przemrozenia przewo-
zonego produktu.

@ TSLbiznes

temperatur wymaganych — wiele modeli
agregatow ma taka mozliwosé.

Przy przewozach $wiezych owocow
i warzyw w temperaturze powyzej 0°C
nie jest wymagane $wiadectwo ATP, za-
tem takie przewozy moga by¢ wykonywa-
ne chtodniami starszymi, ktore zwykle nie
posiadaja $wiadectwa ATP. Takie nacze-
py maja zazwyczaj wyzszy wspotczynnik
przenikania ciepta, co zmniejsza izolacyj-
nosc¢ Scian chtodni i powoduje wiekszy
przeptyw ciepta (lub zimna) z komory
chtodni na zewnatrz i odwrotnie. Oczy-
wiscie zalezy to od roznicy temperatur
w chtodni i w jej otoczeniu zewnetrznym

nalezy zwraca¢ uwage na ich wymagania,
szczegolnie na temperature, wydzielanie
i wrazliwos$¢ na etylen.

Dla przyktadu, jabtka wymagaja tempe-
ratury 0-4°C (niektore odmiany np. Idared
3,5-4,5°C), wilgotnosci 90-95%, produkuja
bardzo duzo etylenu i rowniez sa na nie-
go wrazliwe. Satata natomiast wymaga
temperatury 0-1°C, wilgotnosci 95-100%,
produkuje bardzo mato etylenu, ale jest na
niego wrazliwa. Przewo6z tych produktow
w jednej komorze chtodniczej moze spo-
wodowac zbytnia dojrzato$¢ jabtek oraz
pozotkniecie, zwiedniecie i oznaki gnicia
lisci safaty.

Jabtka i gruszki przewozone sg za-
zwyczaj w temperaturze 0-3°C, jednak
czesto zalecana temperatura dla gruszek
jest —=1°C. Dlatego tez te owoce nie po-
winny by¢ przewozone w jednej komorze
chtodniczej. Podobnie jest z przewozem
gruszek razem z zielonymi ogorkami bez
folii, cebuli razem z natka pietruszki i wielu
innych owocow i warzyw.

Mierniki stosowane
przy pomiarach temperatury towaru
po jego dostawie

Odbiorcy, przy przyjmowaniu owo-
cow i warzyw bardzo czesto dokonuja
pomiarow temperatury przywiezionego
produktu. Dos$wiadczenie wskazuje, ze
pomiary dokonywane sa roznego rodzaja-
mi miernikow, zazwyczaj wewnatrz palet
i opakowan, a czasem we wnetrzu prze-
wozonego produktu. O ile sprawdzanie
temperatury przy przyjmowaniu towaru
przez odbiorcow nie powinno dziwi¢, to
jednak mozna mie¢ zastrzezenia co do
uzywanych przez odbiorcow miernikow
temperatury lub samej metody jej kontro-
lowania. Dlaczego?

Po pierwsze dlatego, ze przewoznik
jest zobowiazany utrzyma¢ wymagana
temperature w chtodni, a nie w przewo-

o przewozu wiekszosci $wiezych owocow

i warzyw wykorzystywane sg najczesciej nadwozia

chlodnicze klasy FNA (wedltug konwencji ATP).

Ta klasa naczep pozwala bowiem na przewoz
towarow w temperaturze od 0°C do 12°C.

—im wieksza roznica, tym bardziej komo-
re chtodni nalezy schtodzi¢ lub dogrzaé.

Przew6z tadunkéw niejednorodnych
Nie wszystkie rodzaje i odmiany owo-
cow i warzyw wymagajg takich samych
warunkow przewozu (temperatura, wil-
gotnosé), nie wszystkie tez maja taka
sama odporno$¢ na etylen. Dlatego przy
przewozie produktow niejednorodnych

zonym produkcie. Po drugie, uzywane
przez odbiorcow mierniki nie zawsze sa
wiasciwe i nie zawsze moga by¢ wyko-
rzystywane do pomiaru temperatury zy-
wosci. Szczegolnie jest to wazne w sytu-
acjach, gdy pomiary te sa niejednokrotnie
jedynym dowodem na stwierdzone nie-
prawidtowosci, ktore odbiorcy chetnie
reklamuja, niezaleznie od tego, czy towar
jest uszkodzony, czy tez nie.
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Na co zwraca¢ uwage, aby towar
chtodniczy bezpiecznie dojechat

na miejsce i jak ustrzec sie
niezasadnych roszczen otrzymywanych
od odbiorcéw lub nadawcéow?

Odpowiedz zawartem poniekad w po-
wyzszej ocenie. Poniewaz kazdy czytelnik
oczekuje konkretnych wskazowek, zre-
asumuje zatem wszystko i podam kilka
praktycznych rad.

Przy wykonywaniu przewozow $wiezych
owocbow i warzyw bezwzglednie nalezy:

I Kontrolowa¢ temperature towaru przyj-
mowanego do przewozu i nie przyjmo-
wac towaru nieschtodzonego, gdyz
trudno bedzie zoptymalizowaé warunki
jego przewozu — zbyt wolne lub szyb-
kie schtadzanie (etapowe) na naczepie
moze by¢ przyczyna przejrzenia lub
uszkodzenia chtodowego produktow;
w takim przypadku wydruk z termo-
grafu na pewno nas nie obroni, gdyz
temperatura w poczatkowej fazie prze-
wozu bedzie niezgodna z wymagana.

| Ustawiac¢ prace agregatu na tryb ciagly
— praca w trybie Start/Stop powoduje
duze odchylenia temperatury, co moze
doprowadzi¢ do przegrzania lub prze-
mrozenia towaru.

I Zwraca¢ uwage na przewoz produktow
niejednorodnych i nie podejmowac sie
przewozu owocow lub warzyw, ktore

moga ulec uszkodzeniu wskutek nie-
korzystnego oddziatywania na siebie
(wydzielanie etylenu) lub dla ktorych
nie mozna zoptymalizowaé temperatu-
ry przewozu (rozne wymagania).

I Zwraca¢ szczegodlna uwage na tempe-
rature w chtodni w przypadku przewo-
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w chtodni, nie za$ temperature przewozo-
nego towaru. W wielu przypadkach, uszko-
dzenie owocow i warzyw stwierdzone przy
roztadunku jest wynikiem btedow popet-
nianych przez nadawcow (fadowany pro-
dukt jest nieschtodzony) lub skutkiem ich
celowego dziatania (tadowany towar jest

aznym i istotnym elementem dla przecho-

wywania S$wiezych owocow i warzyw jest ich

schtodzenie po zbiorze do temperatury,

w ktorej maja by¢ przechowywane. Wiekszos¢
schtadza sie do temperatury 2-3°C, niektére odmiany

schtadza sie nawet do 1°C.

zenia produktow naczepami starszymi
i wyposazonymi w mniej wydajne agre-
gaty — temperatura otoczenia moze
zaburzy¢ temperature w chtodni, co
moze by¢ przyczyna przegrzania lub
przemrozenia towaru.

I Starannie skontrolowa¢ temperature
w chtodni i produktu wydawanego
odbiorcy — uzyte przez niego mierniki
moga celowo zawyzaé lub zaniza¢ tem-
perature, co moze byé podstawa do
reklamacji pomimo braku szkody w to-
warze i pozniejszych roszczen, ktorych
zasadnos¢ trudno bedzie zanegowacd.
Nalezy mie¢ na uwadze, ze wymaga-

na temperatura to temperatura powietrza

juz uszkodzony), a nie wynika z zastosowa-
nia niewtasciwych parametrow przewozu.
W przypadku, gdy kierowca nie jest dopusz-
czony do zafadunku, bezwzglednie powinien
whpisac w liscie przewozowym odpowiednie
zastrzezenie. Warto tez wiedzie¢, ze kazda
szkoda ma swoja przyczyne, ktora mozna
okresli¢ po dokfadnym zbadaniu towaru —
nie zawsze przyczyna tkwi w samym prze-
wozie, a wina lezy po stronie przewoznika. |
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