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ACCORD RELATIF AUX TRANSPORTS INTERNATIONAUX DE DENREES
PERISSABLES ET AUX ENGINS SPECIAUX A UTILISER POUR CES

TRANSPORTS (ATP)
CONCLU A GENEVE LE ler SEPTEMBRE 1970

PROPOSITION D'AMENDEMENTS DE L'ALLEMAGNE AUX ANNEXES 1 ET 3 DE
L'ACCORD

Le Secretaire general de 1'Organisation des Nations
Unies, agissant en sa qualite de depositaire communique :

Le 24 mai 1996, le Secretaire general a recu du
Gouvernement allemand, conformement a la procedure definie aux
paragraphes 1 a 7 de 1'article 18 de 1'Accord susmentionne,
une proposition d'amendements aux Annexes 1 et 3 a 1'Accord.

On trouvera ci-joint, en langues anglaise, francaise et
russe, le texte du projet d'amendements.

II y a lieu de se referer a cet egard aux dispositions du
paragraphe 2 de 1'article 18 de 1'Accord, lequel se lit ainsi :

"Dans un delai de six mois a compter de la date de la
communication par le Secretaire general du projet
d'amendement, toute Partie contractante peut faire
connaitre au Secretaire general

a) soit qu'elle a une objection a 1'amendement
propose,

b) soit que, bien qu'elle ait 1'intention d'accepter
le projet, les conditions necessaires a cette acceptation
ne se trouvent pas encore remplies dans son pays."

Tout amendement repute accepte, en application du
paragraphe 5 de 1'article 18, entrera en vigueur, conformement
au paragraphe 6 dudit article 18, six mois apres la date a
laquelle il aura ete repute accepte.

Le 12 juillet 1996

A 1'attention des services des traites des ministeres des affaires
etrangeres et des organisations Internationales interessees
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1. Amendment to Annex 1. paragraph 5

After amendment, the new values for the overall coefficient of heat transfer (K-

coefficient) should read: .

-0,60W/m2.K

-0,90W/m2.K

Amendment of Annex 3 to ATP

SELECTION OF EQUIPMENT AND TEMPERATURE CONDITIONS TO BE

OBSERVED FOR THE CARRIAGE OF CHILLED FOODSTUFFS

1. For the carriage of the following chilled foodstuffs, the transport equipment has

to be selected and used in such a way that during carriage the highest

temperature of the foodstuffs at any point of the load does not exceed the

indicated temperature. If, however, one should proceed to the verification of the

temperature of the foodstuff, this shall be done according to the procedure laid

down in Appendix 2 to Annex 2 to this Agreement.

2. Accordingly, the temperature of the foodstuffs at any point in the load must not

exceed the temperature as indicated below on loading, during carriage and on

unloading.

3. Where it ist necessary to open the equipment, e.g. to carry out inspections, it is

essential to ensure that the foodstuffs are not exposed to procedures or

conditions contrary to the objectives of this Annex and those of the International

Convention on the Harmonization of Frontier Controls of Goods.

4. The temperature control of foodstuffs specified in this Annex should be such as

not to cause freezing at any point of the load.
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Maximum temperature

I. Raw milk"

II. Red meat2' and large game (other

than red offal)

ill. Meat products3', pasteurized milk,

fresh dairy products (yoghurt,

kefir, cream and fresh cheese4),

ready cooked foodstuffs (meat,

fish, vegetables), ready to eat

prepared raw vegetables and veg-

etable products9 and fish

products91 not listed below

+,6°C

+ 7°C

either at + 6° C or at temperature

indicated on the label and or on

transport documents

IV. Game (other than large game),

poultry2' and rabbits

V. Redoffal2)

+ 4°C

+ 3'C

VI. Minced meat2' either at + 2° C or at temperature

indicated on the label and or on

transport documents

VII. Untreated fish, molluscs and

crustaceans8'

on melting ice or at temperature of

melting ice
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Notes

1) When milk is collected from the farm for immediate processing, the temperature

may rise during carriage to •*• 10° C

2) And preparations there of

3) Except for products fully-treated by salting, smoking, drying or sterilization

4) "Fresh cheese" means a non-ripened (non-matured) cheese which is ready for

consumption shortly after manufacturing and which has a limited conservation

period

5) Raw vegetables which have been diced, sliced or otherwise size-reduced but

excluding those which have only been washed, peeled or simply cut in half

6) Except for live fish, molluscs and crustaceans



1. Amendement aux paraqraphe 5 de I'Annexe 1

Les nouvelles valeurs des coefficients globaux de transmission thermique K des pa-

ragraphe 5 de I'Annexe 1 devraient se lire apre modification:

-0,60W/m2.K

-0,90W/m2.K

2. Amendment de I'Annexe 3 de I'ATP

CHOK DE L'EQUIPEMENT ET DES CONDITIONS DE TEMPERATURE
POUR LE TRANSPORT DES DENREES REFRJGEREES

1. Pour le transport des denrees r6frig6r6es suivames, I'engin de transpon doit etre choisi
et utilise de telle maniere que pendant le transpon ta temperature la plus eievee des denrees en
tout point de la cargaison ne depasse pas la temperature indiquee. Si toutefois on precede a
des contrdles de temperature de la denr6e, Us sont effectuds selon la procedure fixee £
1'appendice 2 £ 1'annexe 2 au present Accord.

2. La temperature des denrees ne doit done depasser en aucun point de la cargaison la
temperatuce indiquee ci-dessous pendant le chargement, le transport et le dechargement.

3. S'il est necessaire d'ouvrir les pones de I'engin, par exernple pour effectuer des
inspections, U est primordial de s'assurer que les denrees ne sont pas exposees a des
procedures ou des conditions contraires aux objectifs i la presente annexe ni a celles de
la Convention Internationale sur Pharmonisation des contrdles des marchandises aux
frontieres.

4. La regulation de la temperature des denrees mentionnees dans la presente annexe doit
£tre telle qu'elle ne provoque pas de congelation en un point quelconque de la cargaison.

Temperature maximale

I. Lait cru I/ + 6 °C

II. Viandes rouges 2/ « gros gibiers -f 7 eC
(autres qu'abats rouges)

III. Produits carnes y, + 6 °C ou temperature
lait pasteurise, produits laitiers rrais indiquee sur 1'etiquene ou sur
(yaourts, kefirs, creme et frontage les documents de transpon
frais 4/j plats cuisines (viande, poisson,
legumes), legumes cms prepares prets i etre
consommes et preparations de legumes $/,
produits a base de poisson 2/ non mentionnes
ci-dessous



IV. Gibier (autre que le gros gibicr), volailles 2.1 et + 4 °c
lap ins

V. Abats rouges II ' + 3 °C

VI. Viande bachee 2/ + 2° C ou temperature
indiquee sur I'itiqueae ou sur
les documents de transpon

VII. Poissons, mollusques et crustaces. non traites £/ Sur de la glace fondante ou a
la temperature de celle-ci

I/ Lorsque le lait est receuilli & la fenne, pour un traitement immidiat, la
temperature peut augmenter pendant le transpon jusqu'a + 10 *C.

2/ Et leurs preparations.

\l A I'exception des produits ayant subi un traitement complet par salaison,
fumage. sechage ou sterilisation.

4/ L'expression "firomage frais" s'entend des frontages non affines (dont la
maturation n'est pas achevee). prtts i 4tre consommes peu de temps apres lew fabrication et
qui ont une duree de conservation limitee.

• • . •
5/ Ligumes cms qui ont et6 iminces, baches ou riduits en peats morceaux mais

autres que ceux qui ont 6t£ seulement laves, pelds ou simplement coupes en deux monies.

£/ A 1'exception des poissons, mollusques et crustaces vivants.



1. FlonpaBKa K RVHKTV 5 DpmioxeHHfl 1

C yseTOM nonpaBKM HOBbie aHaneHMfl rjio6ajibHoro KO3<t>4>m4MeHTa renjionepenaHM
(K034x}>nuneHT K) 6yflyT c/ieflynmMMn:

0.60 BT/M2.K

0.90 BT/M2.K

pamioacemie i

flMUlOKfllTHa 3 K CTlC

BIJEOP TTAHCnOPTHUX CPBACTB H TBMTIBPATyPHUX YCIIOBHft,
KOTOPblB AQOCUU COBJIlOMTbCJl HPM n£PEBO3KE

OXJlAXAHHHliIX mOQEBblX nPOflYKTOB

1. Tpaacnopniu* cpeacna oox nepesowH n§p«incjionnwx uuce oxJiwmcHHia mmxeiux
BPOJVKTOI A0JIKHU lUfiHpATKJI H HCHOJIlJOiaTkCI T1XHM OCptMM, HT06U C1MM BUCOXU

TCMnoparypa mmena npojiyKTOB * jnoQoft TOHKB ryyw M ipe»u nepeaoixM ne npcBumua
ymfaamot MJonMou. OqHtxo eara npoH38oairrc» npoaepK* reMneprrypu iminekux npojQncro*,
TO nxv npomepKi ocymecrsaneTui • COOTBCTCTBHM c nponenypofl, HanoxeHHoA B notaneiaat 2
x apBaoamraio 2 K BtcTonaeMy ConiuiieHHio.

2. TeMneparypt nnneiux npoayxroB B jiwdofl TCHKC rpysa B xo« norpyam, nepeBosia n
furpyvcx «c juwxna npenbauatv yxaatHHyio HHJKC TeMneparypy.

3. B TOM aiysM, OCJIH Tpe6yetci OTKpwn. Tputcnopnioe cpwtcTBO, nanpHMcp last
ocymoeruenu npOMpoi, Heofixoaimo ofiacneHtrn*, «rro6u nuiueDbie npoayxrw HO noABepruacfc
B01A*6CTBHK> ^MCTOPOB, 06yUOBAeilHUX IlpOUesypaMM lUH ycAOBtUMH, npOTMBOpCHtlUKM« UttOXtt

ncnunnero nptuoxoHHt u MexusynapoAiioA KOIIICHUHH o coraacoBaHHH ytnoBHfi npoacaeinu
KonpOM rpyaoa M& rpawKutx.

4. PeryanpoiMra* Tcioieparypw nxmaBbix npoayicroB, onpwwtHiiwx I H»CTOBI««M
OpUOXeBHH, JUUUKBO npORSBOARTbCll TaKMM o6pa3QM, MT06U HC BkUUBaTb 3BMOpajlUIB3HWI B

jDDfeft TOQIC rpyaa.



Z. Cwpoe MOAOKO I/
IX. KpACHOfl MICO 2/ V XpyiJHa* flHHfc (KpOMO

cy6npoAyicna)
IZZ. MACBUC npaxyicru jy, Dieropiuouinioe MOAOXO,

CMXB« MOAOYBUI nponnnu (florypr, xeguip,
OfflOKB B CB9JKHB CUp£/) f rOTOUU UJmBBUC

apogynu (MXCO, pute, okouur), roroiue K
yoorpe&teHHio cupu» OBOUM a oaouunio
npojyrrui/, i TUUKC BoyxaUHBuo nuice pufiBue
npoflyrru i/

XV. Aim (xpoMa xpynaoA amm), flOMaiiiHRS nrMUnl/ H
KpoaHXH

v. CytiapOffyKTH I/
vi. FyOjiaHoe kuco 2/

VZZ. Hco6pa6ortKHaJi pu6a, MOJUIIOCICM u paicoo6pa3Hue £/

MaKcn^ajhn«i TennapflTVpa
+6'C
+7°C

46°C tun rgkoiepaiypa,
yKiaaHHo at arHzcrxe wm
• TplHCnOpTHMX

AQKyMCHTtX

+4»C

43»C

+2*C HJIH TeMneparypa,
yxaianuu HA JTHKCTKC HJIH
B rpaucnopTHux
AoicyMeHTax

ua T«iouteM auy BOH npu
TBMnep&Type rarouiero Jiww

I/ BCJIB MOJIOKO BU809KTCI c (J)epMU ADS HcMuneHiiofl neptpaGoTKH, rcMneparypa BO
BPCMH nepohoixH MOXCT aoCTurarv +10 °c.

2/ H H3AMM K9 Hero ( HOC ).

I/ 3a HCKJuoHeiraeM npOffyxioB, noABepnuHxcx nojiiioft o6pi6oTKe nyrtM COJICHHI,
Koineviu, cyuioi HAH crepmiHuuHH.

I/ "CMXHH cup" ouiaiaerr BecospesuiMfl cup (cospeaaHMe xoroporo BB sakoineno),
KOTopuA MOXCT norpe6jurrfcoi BCKOPB nocne cro Rupa6oTKH H cpox xpancHMs Koroporo
tayvanm.

5J CupUO OBOUXBr KOTOPMO 6bUIH HapCMlIU B $OpMC KyfiHXOB, JHOMTHKOB HAM MeJUCHX

xycovoB, aa BcxBioseBMeM rex, xoropue 6umt roawio atiMbrru, onumenu HAH npocrro
pupaaaaw nonoAaM.

£/ 3a MdunoieKRBM XHBOH pu6u, XHBUX MOUIUCKOB H XHBI»IX ptKOoCpaaubix.
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