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SAZETAK

Poznato je da tijekom prijevoza ili skladistenja mesa i mesnih preradevina
moze doc¢i do bioloskih, kemijskih, mehanickih ili organolepti¢kih promjena, tj. da
se kakvoc¢a navedenih roba smanjuje. U transportno distributivnom lancu svaka
je karika izuzetno vazna. Stoga se skladiStenje, Cuvanje i transport mesa i mesnih
preradevina mora odvijati uz stalni veterinarski nadzor. Osim navedenog, transpor-
tna sredstva trebaju udovoljavati svim zdravstveno-higijenskim i tehni¢kim uvjetima.
U Hrvatskoj je najviSe zastupljen cestovni prijevoz poljoprivredno prehrambenih
proizvoda, pa tako i mesa i mesnih preradevina. Dosadasniji transport sviezeg kao
i zamrznutog mesa od klaonice do trziSta odvija se u kamionima sa hladioni¢kim
komorama, a cijeli je sustav transporta uklju¢en u tzv. ,hladni lanac”. Temeljem
prikupljenih podataka i njihove analize, cilj ovog rada je prikazati slozenost procesa
u pripremi, transportu i skladiStenju mesa i mesnih preradevina. Prednosti efika-
snog, dobro odrzavanog hladnog lanca su: smanjenje troSkova; ocuvanije kakvoce
robe (proizvoda) i smanjenje gubitaka - rasipanje i povrat robe. Transportni proces
ukljuCuje niz nepredvidivih ¢imbenika koji utjeCu na promjene temperature unutar
hladioni¢cke komore. Medutim, praéenjem hladnog lanca cilj je osigurati kakvocu i
sigurnost proizvoda kroz cijeli distributivni lanac. 1z tog razloga, pokrenut je istra-
zivaCki projekt ,inteligentni kontejner” i razvijen je kontejner koji omogucava, kroz
kombinaciju tehnologije i racunalnih programskih paketa, pra¢enje kakvoce proce-
sa distribucije za lako pokvarljivu robu uz optimizaciju logisti¢kih procesa s ciljem
smanjenja gubitaka u transportu i skladistenju.

Klju€ne rijeci: transportni proces, ,inteligentni kontejner”, meso i mesne
preradevine

uvoD

Transport ukljuuje niz nepredvidljivih ¢imbe-
nika koji utjeCu na kretanje temperature. Medutim,
pracenjem hladnog lanca cilj je osigurati kakvocu i
sigurnost proizvoda kroz cijeli distributivni lanac. Po-
trebno je stalno provjeravati transportna vozila/kon-
tejnere u kojima se proizvodi prevoze, §to ukljucuje
nadzor CistoCe i stanja unutrasnjosti transportnog
sredstva, kemijska oneciSéenja, jake mirise, zaga-

denost mikroorganizmima (insektima, gljivicama ili
plijesnima), zastitu transportirane robe od vremen-
skih neprilika ili drugih ¢imbenika te pogodnost vo-
zila za prijevoz takve robe. Dokumentirati dokaz do-
bre distribucijske prakse i smanijiti gubitak proizvoda
zbog izlozenosti neprikladnim mikroklimatskim uvje-
tima te otkriti i ukloniti moguce rizike, zadatak je ra-
zvoja novih tehnickih i tehnoloskih rjeSenja.
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Cestovni prijevoz

Moderni sustavi distribucije mesa i mesnih pre-
radevina su brzi i intenzivni te obuhvaéaju veliki broj
zemalja, ¢ime se umnozavaju i opasnosti prenosive
robom. Pravilno skladiStenje i transport trebaju osi-
gurati kakvoéu i zdravstvenu ispravnost mesa i me-
snih preradevina tijekom cijelog distribucijskog lan-
ca — od proizvodaca, preko transporta i skladistenja
do isporuke hrane trgovackim lancima, hotelima,
restoranima i krajnjim potro$agima. Cesto spomi-
njanim sloganima ,,0d polja do stola“, ,,0d farme do
vilice” Zeli se istaknuti da se potroSacu zeli osigurati
zdravstveno ispravnu i hranu visoke nepromijenjene
kakvoce, uz nuzno upravljanje i nadzor nad svim ko-
racima u proizvodniji i distribuciji hrane. U Hrvatskoj
je najviSe zastupljen cestovni prijevoz poljoprivred-
no prehrambenih proizvoda, a kao kriticni i ujedno
najzastupljeniji proces je prijevoz temperaturno
osjetljivih proizvoda na odredenom temperaturnom
rezimu (meso i mesne preradevine, mlijeko i mlijec-
ni proizvodi, voée i povrée, riba i plodovi mora, proi-
zvodi od tijesta i sladoled, voce i povrce, itd.). U po-
sebnim transportnim sredstvima kojima se prevozi
zamrznuto i duboko zamrznuto meso u trupovima,
polovicama i Cetvrtima, te konfekcionirano pakirano
zamrznuti meso, mora se tijekom prijevoza osigurati
odrzavanje temperature postignute u zamrznutoj ili
duboko zamrznutoj poSiljci prije utovara. Posebnim
prijevoznim sredstvima prevozi se i ohladeno upa-
kirano meso i drugi proizvoda Zivotinjskog podrije-
tla, uz odrzavanje temperature do + 4 °C tijekom
utovara i prijevoza. Ohladeno, zamrznuto i duboko
zamrznuto meso u trupovima, polovicama i Cetvr-
tima utovaruje se u prijevozno sredstvo vjeSanjem
na kuke na visecéu cijevnu tracnicu (kolosijek) ili na
drugu odgovarajuéu opremu, a zamrznuto konfek-
cionirano meso utovaruje se tako da se slaze na
palete ili na drugi odgovarajuéi nacin s tim da se
u prijevoznom sredstvu tijekom utovara i prijevoza
osigura temperatura od najvise — 12 °C, odnosno
najvise — 18 °C, ako se prevozi duboko zamrznuto
meso. Zamrznuto konfekcionirano meso i drugi za-
mrznuti jestivi dijelovi, koji se prevoze, moraju biti
pakirani u plasti¢ne folije i odgovarajuc¢u kartonsku
ili drugu ambalazu. Pri utovaru mesa i mesnih proi-
zvoda stupanj ohladenosti i zamrzavanja, kao higi-
jensko-tehnicki uvjet, mora iznositi:

1. za ohladeno meso, te za meso peradi i divljaci
od0°Cdo + 4 °C;
2. za ohladene iznutrice i jestive dijelove do+ 3 °C;

3. za ohladene mesne proizvode (barene i kuha-
ne) do + 4 °C;

4. za zamrznuto meso, iznutrice i druge proizvode
zivotinjskog podrijetla min. - 12 °C;

5. za duboko zamrznuto meso, iznutrice i druge
proizvode Zzivotinjskog podrijetla min. - 18 °C;

Transportni uvjeti

Za odrzavanje hladnog lanca tijekom transpor-
ta i skladiStenja hrane nuzni su prikladni skladisni i
transportni uvjeti vezani uz uredenje i opremljenost
prostora i transportnih sredstava, a u skladu sa za-
htjevima dobre skladi$ne prakse (DSP). Tako skla-
disni prostori moraju biti prikladno odrzavani i do-
statni za uredno skladistenje raznih vrsta proizvoda.
Temperaturu treba redovito pratiti na mjestima gdje
se mogu zamijetiti njene promjene, pratiti ih i evi-
dentirati. U slu¢aju neodgovarajuée temperature po-
trebno je propisati radnje koje se imaju poduzimati
kako bi se zastitila kakvoc¢a i zdravstvena ispravnost
poljoprivredno prehrambenih proizvoda. Hladni la-
nac je put temperaturno osjetljivih proizvoda od pro-
izvodaca do potrosaca. Prekid jedne karike prekida
cijeli lanac, a Steta nastala tim prekidom je nepovrat-
na. Zato sudionici u hladnom lancu moraju medu-
sobno suradivati te imati uvid u praksu prethodnih
i buducih sudionika, $to ukljuc¢uje dokumentiranje
postupaka skladistenja i distribucije, propisivanje
mikroklimatskih uvjeta te zahtjeva vezanih uz urede-
nje skladiSnih prostora (opremljenost transportnih
sredstava, nadzor, upravljanje i evidentiranje tempe-
rature i/ili relativne vlage, praéenje higijene prostora
i djelatnika uklju€enih u ove postupke, i dr.).

Temperatura i vrijeme

Svaki proizvod s vremenom gubi na kakvoci.
Medutim, gubitak je puno brzi i ve¢i ako se proizvod
izlaze neprikladnoj temperaturi. Najveci broj bak-
terija koje uzrokuju trovanja hranom raste najbolje
na temperaturi od 37 °C. Mnogi mikroorganizmi koji
uzrokuju trovanja hranom ne mogu se razmnoZzavati
na temperaturi nizoj od 5 °C. To znaci da bi u svim
dijelovima hladnog lanca temperatura trebala biti is-
pod 5 °C, a nikako ne bi smjela prelaziti vrijednost
od 8°C. U hladnom lancu klju¢na su dva ¢imbeni-
ka za odrzanje kakvoce i neSkodljivosti proizvoda:
temperatura i vrijeme. Prema istrazivanju Ameri¢kog
instituta za zamrznutu hranu, 94% potro$aca kupuje
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zamrznutu hranu povremeno, a 30% stalno. Potro-
Saci putem medija dobivaju obavijesti o prepozna-
vanju proizvoda opasnog za zdravlje, dok je 80%
temperaturnih odstupanja posljedica pogreske u
pojedinim dijelovima hladnog lanca, naj¢es$ce ljud-
skim pogreSkama. Nepravilno zatvaranje vrata skla-
diSnog prostora ili transportnog sredstva, produze-
no vrijeme utovara/istovara, nepravilno postavljeni
parametri hladenja i isklju€ivanje sustava hladenja,
samo su neki od razloga prekida hladnog lanca i
naruSavanja kakvoce i zdravstvene ispravnosti pro-
izvoda. Gotovo treéina hrane proizvedene za ljud-
sku prehranu trosi na globalnoj razini (Gustavsson
i sur., 2011.). Iz tog razloga, pokrenut je istrazivacki
projekt ,inteligentni kontejner” i razvijen je kontej-
ner koji omogucava - kroz kombinaciju tehnologije
i racunalnih programskih paketa - praé¢enje kakvo-
Ce distribucije lakopokvarljive robe uz optimizaciju
logisti¢kin procesa $to znac¢ajno smanjuje gubitke
hrane (Lang i sur., 2011.). Kao $to je ve¢ navedeno,
mnostvo je razliCitih utjecajnih ¢imbenika uzduz ci-
jelog opskrbnog lanca lako pokvarljive robe. Dakle
za upravljanje hladnim lancem potrebna je fleksi-
bilnost u logistici, kao i tehni¢ka i programska rje-
Senja za komunikaciju i koordinaciju. Hladni lanac
predstavlja mrezu od proizvodac¢a do maloprodaje
i ukljuCuje niz razli¢itih sudionika kao $to su proi-
zvodadi, distributeri i prodavaci robe. Kvalitetno pra-
¢enje robe tijekom puta od proizvodaca do krajnjih
korisnika zahtjeva njeno kontinuirano pracenje $to
je gotovo nemoguce bez primjene naprednih teh-
nickih sustava i racunalnih programskih paketa (sof-
tverskog sustava).

Logistika hladnog lanca

Logistika hladnog lanca i infrastruktura logistike
hladnog lanca prikazane su na slikama 1i 2.

Znanstvenici Instituta za proizvodnju i logisti-
ku i Instituta za elektrodinamiku i mikroelektroniku
iz Bremena (Dittmer i sur., 2012.) razvili su sustav
nadzora u transportu mesa i mesnih preradevina.
Optimizacijom opskrbnog lanca moguce je ostati
konkurentan u poslovanju. Postupak optimizacije
provodi se SCOR (Supply Chain Operations Refe-
rence) modelom, koji je posebno vazan za strates-
ku optimizaciju uzduz cijelog opskrbnog lanca uk-
lju€ujuc¢i sve sudionike. Model ukljucuje i sve vazne
procese za opskrbne lance, npr. planiranje, izvor,
proizvodniju, isporuku i povrat. Osim toga, navedeni
model kombinira koncepte reinZenjeringa poslovnih
procesa, vrednovanja, te iz analize uzima najbolju
varijantu.

LOGISTIKA

+) LOGISTIKA
HLADNOG
NADZOR LANCA
!
UPRAVLJANJE
TEMPERATUROM

Slika 1

INFRASTRVKTVRA LOGISTIKE HLADNOG LANCA

< PRODAJA
NABAVA> TRANSPOR> sm&msmnb TRANSPOR> ; ;
ivodadi - vozila s - vozila s - trgovine
- fro'z"o Al hladioni&kim - hladionickim ““’“-"“f{f‘if@l
j halggiinice komorama - hiadionice komorama . ;?.lsstaii ni
B hlad|qn|c[<1 - hlad|qn|cl_u (komore,vitrine,
kontejneri kontejneri ormari i dr.)
Slika 2
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Za strateSku orijentaciju opskrbnih lanaca, pri-
mjerice prema sustavu ,naciniti po narudzbi“ (ma-
ke-to-order) ili ,dostaviti po narudzbi“ (deliver-to-
order), moze se definirati prema tzv. ,toCki kupca“
(CODP - customer order decoupling point). CODP
je definiran sinkronizacijom poslovanja opskrbe
(prognozirano - vodenje) i poslovanja na trzistu (vo-
denje prema redoslijedu kupaca) (Hoekstra i sur.,
1992.). Za opskrbne lance hranom najces¢e su dvi-
je strategije: dostava (isporuka) po narudzbi za ne-
kvarljive robe s prognoziranim vodenim procesom
i ,naciniti po narudzbi“ (make-to-order) za pokvar-
liivu robu. Uspjeh strategije ,naciniti po narudzbi*
(make-to-order) ovisi o ucinkovitosti logistike. Za
ispunjavanje ovog zadatka vrlo ¢esto su u upora-
bi u logistici ,depo” (stovariSte, terminal) mreze pri
rukovanju i skladistenju. Slika 3. prikazuje tipi¢nu
depo (stovari$nu, terminalsku) mrezu dobavljaca,
skladista, centraliziranog skladista i kupaca.

Ta mreza je vrlo uobi¢ajena za hladni lanac lo-
gistike za meso i mesne preradevine. Unutar ovog
primjera mreze Cetiri su transportna procesa i tri ma-
nipulativna i skladi$na procesa. U takvom slucaju,
od transporta do skladistenja postoji opasnost od
porasta temperature za lako pokvarljivu robu, a time
i promjenu kakvoce iste (Dittmer i sur., 2012.).

.inteligentni kontejner* moze se Koristiti za
transportne procese kako bi se izbjegli nepovoljni
i pogresni uvjeti tijekom prijevoza lako pokvarljive
robe. ,Inteligentni Kontejneri“ su opremljeni tehno-
logijama koje omogucuju ,on-line“ praéenje stanja
lako pokvarljive robe i mijenjanje postavki samostal-
no tijekom transporta. Promjene stanja lakokvarljive
robe Salju se korisniku putem aplikacijskog sloja
(middleware). Razvojni ciklus ,inteligentnog kontej-
nera“ prikazan je na slici 4.

K|

K
K
K
K
K

|E|- prodavaé @— skladiste
.- terminal, depo E‘ kupac
Slika 3

Ukratko ,inteligentni kontejner* se sastoji od
mreze bezi¢nih osjetnika (Wireless sensor - WSN),
jedinice za nadzor tereta (Freight Supervision Unit
- FSU) i telematike pristupnika. Aplikacijski sloj
(middleware) Salje podatke ,inteligentnog kontejne-
ra“ kupcima (potroSacima) putem sucelja podataka
(customer data interface), (slika 5).

Dakle, korisnici mogu integrirati podatke iz pro-
grama ,inteligentnog kontejnera“ u vlastiti informa-
tiCki sustav (IT — informati¢ka tehnologija). Time se
takoder omogucuje koristenje informacija upuéenih
od strane ,inteligentnog kontejnera“ uzduz cijelog
opskrbnog lanca. Kao $to je vidljivo na slici 3, pro-
mjene u transportu utjecu na manipulaciju i skla-
diStenje robe. Za on-line pracenje lako pokvarljive
robe od ,inteligentnog kontejnera® svaki kontejner
ili prikolica, vozilo i svako skladiSte mora biti opre-
mljeno s posebnim racunalnim sklopom - hardve-
rom Koji je spojen na aplikacijski sloj (middleware),
(slika 6).

Medutim, u bliskoj ¢e buduénosti i kontejneri,
prikolice i ostala vozila biti bez navedenog rac¢unal-
nog sklopa. Za kontinuirano prac¢enje cjelokupnog
opskrbnog lanca morao je biti razvijen ,off-line®
koncept. U tom slu¢aju bezi¢ni osjetnici (senzori)
moraju biti integrirani u lako pokvarljivu robu, pri-
mjerice u i/ili na kutijama ili paletama. Tijekom tran-
sporta ili skladistenja procesi koji nisu povezani s
jedinicom tereta (FSU), jedinice osjetnika moraju biti
u mogucnosti prijaviti relevantne off-line podatke.
Kada je FSU dostupna ove jedinice osjetnika moraju
biti uklju€eni u redoviti on-line sustav. Racunalni pro-
gram (softver) instaliran na dlanovniku (handheld
PC, personal digital assistant - PDA), pametnom

faza 3

faza 2

Primjena
inteligentnih ratunala
i sustava podrike u
samostalnom

Primjena baznih |
satelitskih komunikacija

i beZiéne mreze
osjetnika (senzora)

odluéivanju izmedu
modela i prijevoznika

Provedba pristupa
i rjeSenja u stvarnom
svijetu logistiékih
procesa i veza,
primjena dinamitkog
FEFO

Razvoj i primjena
inovativnih sustava
osjetnika (senzora)

Slika 4
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telefonu ili tabletu i FSU omogucuju konfiguriranje
jedinice osjetnika kad se ne vrsi skeniranje. Pro-
gramski paket u sebi sadrzi sve vazece standarde
za evidentiranje, specificiranje i pracenje robe. Osim
navedenog vazni podaci ,inteligentnog kontejnera“
su minimalne i maksimalne temperature (°C) za tran-
sport, rukovanije i skladiStenje. Sve ove informacije
su osigurane i strojno Citljive u dva GS1-128 koda ili
samo jedan QR kod na pratecoj etiketi (oznaka, na-
liepnica). Za koriStenje programa “inteligentni kon-
tejner” svaka paleta mora biti opremljena tom ozna-
kom. Temeljem navedenoga, potrebno je razraditi i
logisticki (referentni) model za lako pokvarljivu robu.
Tradicionalno, model FIFO (prvi unutra, prvi van;
first in, first out) se primjenjuje u skladistenju poljo-
privredno prehrambenih proizvoda. Niz znanstve-
nika je utvrdilo da se, koriste¢i model FEFO (prvi
istiCe, prvi van; first expires, first out) mogu smanijiti
gubici lako pokvarljive robe (O’Connor, 2006.; Dada
i Thiesse, 2008.). Dok FEFO koristi statini podatak
o datumu isteka, stvarni vijek trajanja lako pokvarlji-
ve robe ovisi izmedu ostalog i o utjecajima okoline.
Dakle, modeli LIFO (zadnji unutra, prvi van; last in,
first out) (Dada i Thiesse, 2008.) ili dinamicka FEFO
(Jedermann, 2009.) su obecavajuc¢e. Medutim, spo-
menuti nedostatak informacija izbjegava se koriste-
¢i dinamicki FEFO. Primjenom ,inteligentnog kon-
tejnera“ moguce je sve podatke koji su neophodni
za dinamicki model FEFO prikupiti, analizirati, utvr-
diti gubitke i primijeniti mjere za smanjenje gubitaka
u transportu i skladiStenju. Nadalje, tehnologija ,,in-
teligentnog kontejnera® (IC) koristi RFID-tehnologije
(Radio-frequency identification - RFID) autonomnih
suradniji. Osim FIFO, SIRO (izlaz slu¢ajnim slijedom;
sequence in random out) i LIFO koriste se i noviji
modeli za lako pokvarljive robe FEFO, LQFO (niska
kakvoca, prvi van; low quality, first out), LEFO (za-
dnji istiCe, prvi van; latest expiry, first out) i HQFO

e N

i i \-Q Q O

'_‘.w“'tl:-ll =t

(najviSe kakvoce, prvi van; high quality, first out). U
okviru provedene analize SIRO, LIFO, LEFO i HQFO
konstantno su pokazivali visok udjel (%) kvarenja,
dok su FIFO, FEFO i LQFO najbolji modeli u odnosu
na kvarenje. S obzirom na on-line praéenje kakvoc¢e
lako pokvarljive robe FEFO se moze proSiriti na tzv.
~dinamicki FEFO* koji predstavlja stvarnu kakvocu
proizvoda. Dakle, model ,dinamicki FEFO" moze se
primijeniti u distribuciji lako pokvarljive robe, pa tako
i mesa i mesnih preradevina jer obe¢ava najmaniji
otpad takve robe.

Referentni model za ,inteligentni kontejner” (IC)

Kao sto je ve¢ navedeno, jedna treéina sve pro-
izvedene hrane za ljudsku potro$nju se, zbog loSeg
transportnog sustava i slabih uvjeta skladistenja,
gubi. Procijenjeni gubitak mesa tijekom manipulaci-
je i skladistenje je do 1,1 %. Nadalje su, Ahumada i
Villalobos (2009.) analizirali modele opskrbnog lan-
ca poljoprivredno-prehrambenih za lako pokvarljive
i ne kvarljive proizvode. ZakljuCak ovog istrazivanja
je da postoji nedostatak odgovaraju¢ih modela za
planiranje operativnih odluka za proizvodnju/berbu
i distribuciju lako pokvarljivih proizvoda. Zbog toga
se model za transport i skladiStenje lako pokvar-
liive robe mora razvijati u kombinaciji s tehnologi-
jom, koja omogucuje on-line pra¢enje stanja lako
pokvarljive robe i tako ostvariti povec¢anu kakvocu
distribucije.

telematicka [ - f
stanica !
FSU -
jedinica za
. nadzor tereta

WSN -
beziéni sklop
osjetnika
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Autonomna suradnja ,inteligentnih kontejnera“

Znanstvenici su temeljem Collaborative Resear-
ch Center 637 (CRC 637) razvili metodoloSku osno-
vu za paradigmu autonomne suradnje (AC) unutar
logistike. U kontekstu tehniCkih znanosti ,Autono-
mnu suradnju logisti¢kih sustava karakterizira spo-
sobnost logistiCkinh objekata za obradu podataka,
za prikaz i izvrSenje odluke spram vlastite® (Windt
i Bose, 2007.). To znaci neovisno postizanje cilje-
va unutar logistickog sustava svakog od logistiCkih
objekata. Dakle, ovlasti i kompetencije pomaknute
na pojedine objekte sustava, koji donose odluke sa-
mostalno, zahtijevaju komunikaciju izmedu objeka-
ta sustava za razmjenu informacija, koje pomazu u
donosenju odluka (Windt i Hilsmann, 2007.).

ZAKLJUGAK

Inteligentni kontejner omogucuje nove proce-
se, postupke i politike u logistici posebice dinamic-
kog modela FEFO primijenjenog na meso i mesne
preradevine. Osim toga, referentni model za pro-
vedbu IC (intelligent container) u okviru loT (internet
of things - interneta stvari) je realno mogu¢ i stvara
novi koncept za COPD - koridor namijenjen brzim
slu¢ajnim nadzorima stanja i poslovanja. Inteligentni
¢e kontejner povecati transparentnost ,,opskrbnog
(hladnog) lanca hrane® te pracenje i pruzanje infor-
macija o roku trajanja svakog proizvoda. Nadalje,
nakon pristupa autonomnoj suradniji, IC ¢e pove-
Cati fleksibilnost sustava, a primjenom dinami¢kog
modela FEFO smanijiti ¢e se gubitci mesa i mesnih
preradevina u transportu, manipulaciji i skladiStenju.
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SUMMARY

It is well known that during the transport and storage of meat and meat pro-
ducts, biological, chemical, mechanical or organoleptic changes may occur, i.e.
the quality of products decreases. In the transport supply chain, each link is extre-
mely important. Therefore, the storage, preservation and transportation of meat and
meat products must take place under the constant supervision. In addition, tran-
sport vehicles should comply with food safety, hygiene and technical requirements.
In Croatia, road transport is the predominant mode of transport of agricultural food
products, including meat and meat products. Former transport of fresh and frozen
meat from the slaughterhouse to the market takes place in trucks with refrigeration
chambers, and the entire transportation system is included in the so-called “Cold
chain”. Based on the collected data and their analysis, the aim of this paper is to
show the complexity of the process of the preparation, transport and storage of
meat and meat products. The benefits of an efficient, well maintained cold chain
are: cost reduction; keeping quality of the goods (products) and loss reduction
- waste and return of goods. The transport process involves a series of unpredicta-
ble factors that influence changes in temperature within the refrigeration chamber.
However, objective of cold chain monitoring is to ensure the quality and safety of
products throughout the distribution chain. For this reason, the research project
»intelligent container” developed a container that enables, through combination
of technology and computer software packages, quality monitoring of distribution
processes to optimize logistics processes in order to minimize losses in transport
and storage.

Keywords: transportation, ,intelligent container”, meat and meat products
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