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ACCORD RELATIF AUX TRANSPORTS INTERNATIONAUX DE
DENREES PERISSABLES ET AUX ENGINS SPECIAUX A UTILISER
POUR CES5 TRANSPORTS (ATP)

CONCLU A GENEVE LE ler SEPTEMBRE 1870

TRANSMISSION DE L'ANNEXFE 2, L'APPENDICE 2

Le Secrétaire général de 1l'Organisation des Nations Unies,
agissant en sa qualité de dépositaire, et en référence aux
notifications dépositaires C.N.414.1994.TREATIES-6 du 13 février 1995
et C.N.339.1995.TREATIES-2 du 30 novembre 1995, communique

Une proposition d‘amendements par le Gouvernement du Royaume-Uni
de Grande-Bretagne et d'Irlande du Nord aux Annexes 2 et 3 a 1’'Accord
susmentionné a été transmise sous la notification dépositaire
C.N.414.1994.TREATIES-6 du 13 février 1995. A la suite d’une erreur
administrative, les paragraphes 7 & 13 de l’appendice 2 3 1‘'Annexe. 2

n‘ont pu étre communiqués.

Le Groupe de travail du transport des denrées périssables a
adopté a4 l‘unanimité une décision (paragraphe 22 du document
TRANS/WP.11/192 en date du 24 novembre 1995) par lagquelle il demande
au dépositaire, étant donné que le texte complet de cet appendice
avait déja été adopté par le Groupe de travail, de considérer .
suffisant, a titre exceptionnel, de transmettre simplement
l’appendice 2 4 1’Annexe 2 dans son entiéreté sans avoir recours a
un délai de six mois.

On trouvera donc ci-joint, en langues anglaisge, francaise et
russe, le texte de l’appendice 2 & 1l’Annexe 2 de 1'Accord.

Le 13 mai 1996

A l’'attention des services des traités des ministéres des affaires
étrangéres et des organisations internationales intéressées
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ANNEX 2, APPENDIX 2, TO ATP

PROCEDURE FOR THE SAMPLING AND MEASUREMENT OF TEMPERATURE FOR
CARRTAGE OF CHILLED, FROZEN AND QUICK-FROZEN PERISHABLE
' FOODSTUFFS

A. °~ GENERAL CONSIDERATIONS

1. ‘Inspection and measurement of temperatures stipulated in
Annexes 2 and 3 should be carried out so that the foodstuffs are
not @ exposed to conditions detrimental to the safety or gquality of
the foodstuffs. Measuring of food temperatures should be carried
out in a refrigerated environment, and with the minimum delays and
minimum disruption of transport operations.

2. Inspection and measurement procedures, as referred to in
paragraph 1, shall preferably be carried out at the point of
loading or wunloading. These procedures should not normally be
carried out during transport, unless serious doubt exists about

the conformity of the temperatures of the foodstuffs stipulated in
Annexes 2 and 3.

3. '~ Where possible, the inspection should take account of
information provided by temperature monitoring devices during the
journey before selecting those lo6ads of perishable foodstuffs for
sampling and measurement procedures. Progression to temperature
measurement of the food should only be undertaken where there is
reasonable doubt of the temperature control du:gng-carriage.

4. Where loads have beenf®selected, a non-destructive measurement’
(between-case or between-pack) should at first be wused.  Only-
where the results of the non-destructive measurement do not
conform with the temperatures laid down in.Annexes 2- or 3 (taking
into account allowable tolerances) are destructive measurements to
be <carried out. Where consignments or cases have been opened for
inspection, but no further action has been taken, they should be
resealed giving . the time, date, place of .inspection,. and the
official stamp of the inspection authority.

B. SAMPLING
5. The 'types of package selected for tempeféthfe"measurement"

shall be such that their temperature is representatlve of the
warmest point of the con51gnment

6. Where it is. necessagy to select samples& during transport
" whilst the consignment is loaded, two samples should be taken from
‘'the’ top and bottom of the euhSlgnment adjacent to the opening edge
of each door or pair of doors.

7. Where samples are taken during unloading of the consignment,
four samples should be chosen from any of the following locations:



~ top and bottom of the consignment adjacent to the opening
edge of the doors;

- top rear corners of the consignment (ie furthest away from
the refrigeration unit);

—~ centre of the consignment;

- centre of the front surface of the consignment (ie closest
to the refrigeration unit); :

- top or bottom corners of the front surface of the
consignment (ie closest to the return air intake of the
refrigeration unit). _

8. In the case of chilled foods in Annex 3, samples should also
be taken from the coldest location to ensure that freezing has not
occurred during transportation.

c. TEMPERATURE MEASUREMENT OF PERISHABLE FOODSTUFFS

9. The temperature measuring probe should be precooled to as
close to the product temperature as possible before measurement.

I. Chilled foods

10. Non-destructive measurement. Measurement between-case or
between-pack should be made with a probe with a flat head, which
gives a good surface contact, low thermal mass, and high thermal
conductivity. When placing the probe between the cases or food
packs, there should be sufficient pressure to give a good thermal
contact, and sufficient 1length of probe inserted to minimise
conductivity errors.

11. Destructive measurement. A probe with a rigid, robust stem
and sharpened point should be used, made from a material which is
easy to «clean and disinfect. The probe should be inserted into
the centre of the food pack, and the temperature noted when a
steady reading is reached.

JI. Frozen and quick-frozen foods

i2. Non-~destructive measurement. Same as paragraph 10.

13. Destructive measurement. Temperature probes are not designed
to penetrate frozen foods. Therefore it is necessary to make a
hole in the product in which to insert the probe. The hole is
made by a precooled product penetration instrument, which is a
sharp pointed metallic instrument such as an ice punch, hand drill
or an auger. The diameter of the hole should provide a close fit
to that of the probe. The depth to which the probe is inserted
will depend on the type of product:




(1) where product dimensions allow, insert the probe to a
depth of 2.5 cm from the surface of the product;

(ii) where (i) 1is not possiblec because of the size of the
product, the probe should be inserted to a minimum depth from the
surface of 3 to 4 tlmes the dlameter of the probe;

(iii) it 1is not possible or practlcal to make a hole in
certain foods because of their size or composition, eg diced
vegetables. In these cases, the internal temperature of the food
package should be determined by insertion of a -suitable
sharp-stemmed probe to the centre of the pack to measure the
temperature in contact with the food.

After inserting the probe, the temperature should be read when it
has reached a steady value. '

D. GENERAL SPECIFICATIONS FOR THE MEASURING SYSTEM

14. The measuring system (probe and read-out) used in determining
temperature shall meet the following specifications:

(1) the response time should achieve 90% of the difference
between the initial and final reading within three minutes;

*(ii) "the system must have an accuracy of * 0.5% within the
measurement range -20°C to +30°C;

*(iii) the measuring accuracy must not change by more than

0.3° C during operation in the ambient temperature range -20°C
+300C; - ' :

" (iv) the display resolution of the instrument should be
0.1°C;

*(v) the accuracy of the system should be checked at
regular intervals; :

(vi) the system should have a current certificate of calibra-
tion from an approved institution;

(vii) the -electrical components of the system should be
protected against undesirable  effects due to condensation of
moisture;

(viii) the system should be robust and shock proof.

*The procedure will be defined



E. ALLOWABLE TOLERANCES IN THE. MEASUREMENT OF TEMPERATURE

15. Certain tolerances should be allowed in the interpretation of
temperature measurements:

(1) operational ~ 1in the case of frozen and quick-frozen
foods, a brief rise of up to 3° on the temperature permitted in
Annex 2 is allowed for the surface temperature of the food.

(1i) methodology ~ non-destructive measurement can give up
to a maximum of 2°C difference in the reading compared to the true
product temperature measurement, especially with the thickness of
cardboard in case packaging. This tolerance does not apply to the
destructive measurement of temperature. '
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ANNEXE 2, APPENDICE 2 DE L'‘ATP

PROCEDURE CONCERNANT LE SONDAGE ET LA MESURE DES
TEMPERATURES POUR LE TRANSPORT DES DENREES
PERISSABLES REFRIGEREES, CONGELEES ET SURGELEES

A. Géné

1. L’inspection et la mesure des températures stipulées aux annexes 2 et 3
doivent étre effectuées de telle maniédre que les denrées ne soient pas exposées
A des conditions nuisibles 3 leur consommation sans danger ou A leur qualité.
Il conviendrait de procéder 3 ces opérations en milieu réfrigéré, en ne causant
qu‘un minimum de retard et de perturbation dans le transport.

2. Les opérations d’inspection et de mesure visées au paragraphe 1 doivent
étre effectuées de préférence au lieu de chargement ou de déchargement. Il
n‘est pas normalement indiqué d'y procéder durant le transport, sauf en cas de
doute sérieux concernant la conformité aux températures stipulées aux annexes 2
et 3.

3. Lorsque cela est possible, il conviendrait, aux fins des inspections, de
tenir compte des informations fournies par les appareils de contréle de la
température en cours de route avant de choisir les lots de denrées périssables
qui doivent faire l‘objet de sondages et de mesures. Des mesures de contrdle ne
seront justifiées que 8’'il y a des raisons de douter du fonctionnement des
appareils durant le transport. '

4. Lorsque des lots de denrées ont &té choisis, il conviendrait d‘’utiliser en
premier lieu une méthode de mesure non destructive (entre les caisses ou les
colis). Il y aurait lieu de recourir A des mesures destructives uniquement
lorsque les résultats des mesures non destructives ne sont pas conformes aux
températures stipulées aux annexes 2 ou 3 (compte tenu des tolérances _
applicables). Lorsque des colis ou des caisses ont &té ouverte aux fins
d’inspection mais qu‘aucun autre contrdle n’a été entrepris, il convient de les
refermer en indiquant l‘’heure, la date et le lieu de l’inspection et d'y apposer
le cachet officiel de l’autorité chargée de l'’'inspection.

B. onda

S. Les types de colis choisis aux fins de mésure de la température doivent
8tre tels que leur température est repréaentative du point le plus chaud de la
cargaison.

6. Lorsqu‘il est nécessaire de procéder 3 des sondages durant le transport
pendant que la cargaison est chargée, deux sondages devraient 8tre effectués en
haut et en bas de la cargaison prds de l‘ouverture de chagque battant de porte.



7. Lorsqu‘il est] (procéd[€] A des sondages au cours du déchargement de la
cargaison, quatre sondages devraient &tre effectués 3 l’un quelconque des
emplacements suivants :

—~[] Haut [) et bas de la cargaison prés de l’‘ouverture de chaque battant
de porte;

- Angles supérieurs arriére de la cargaison (soit les emplacements les
plus &loignés du groupe de réfrigération);

- Centre de la cargaison;

- Centre de la surface antérieure de la cargaison (soit l’emplacement le
plus proche du groupe de réfrigération);

- Angles supérieurs ou inférieurs de la surface antérieure de la
cargaison (soit les emplacements les plus proches de la bouche de
reprise d’air du groupe de ré&frigération).

8. Dans le cas des denrées réfrigérées décrites a 1l'Annexe 3, il conviendrait
également d'effectuer des sondages a l‘emplacement le plus froid, pour vérifier
qu’il n’y a pas eu congélation en cours de transport.

C. MESURE DE LA TEMPERATURE DES DENREES PERISSABLES

9. Avant de procéder au relevé, il conviendra de refroidir la sonde, de
maniére que sa température soit aussi proche que possible de celle du produit.

I. enxrées réfrigérées

10. Mesures non destructives. La mesure de la températdre entre les caisses ou
les colis doit étre effectuée 3 l’aide d’une sonde a téte plate, offrant un bon
contact 2 la surface, 3 masse thermique faible et 3 conductivité thermique
élevée. Il conviendra d’insérer la sonde entre les caisses ou les colis, de
telle sorte que la pression permette un bon contact thermique et A suffisamment
de profondeur pour minimiser les erreurs de conductivité.

11. Mesures destructives. 1l conviendra d’utiliser une sonde 3 tige rigide,
robuste et effilée, faite d‘un matériau facile A& nettoyer et a3 désinfecter.

La sonde devrait étre insérée au centre du colis et la température devrait étre
relevée lorvqu’elle acteint une valeur stable.

1I1. Denrées congelées et surgelées
12. Mesures non destructives. Identique au paragraphe 10 ci-dessus.

13. Mesures destructjves. Les sondes de température ne sont pas congues pour
étre insérées dans les denrées congelées. 1l convient donc de faire un trou
dans le produit dans lequel la sonde sera insérée. A cette fin, on utilisera
un instrument de pénétration préalablement refroidi, c’est-ad-dire un instrument
métallique effilé tel qu‘un pic A glace, une perceuse & main ou une tariére.

Le trou doit &tre d’un diamdtre tel que la sonde soit &troitement enserrée.

La profondeur 4 laquelle la sonde sera insérée dépendra du type de produit :
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“Eoraque les dimensions du produit le permattent, il convient d’insérer

i)
ia sonde A une profondeur de 2,5 centimétres A partir de la surface du
produit;

NYY) Lorsque l‘opération visée ci-dessus n‘aest pas. possible en raison de la
dimension du produit, la sonde devrait dtre insérée A partir de la
surface & une profondeur équivalant au minimum A4 trois ou quatre fois
eon diamérre; :

La1) Lorsqu’il n’est pae poseible ou pratique de faire un trou dans

certaines denrées en raison de leur dimension ou de leur composition
(par exemple dans le cas de légumes coupés en dés), il conviendrait de
déterminer la température intérieure du colis en insérant au centre de
celui~ci une sonde A tige effiléde afin de mesurer la température au

contact de la marchandise.

Aprés avoir inoéré la sonde, il conviendrait de relever la température
lorsqu‘ello a atteint une valeur stable.

D. écifications générales ur le systéme de mesure

14. Le systéme de mesure (sondes et relevés) utilisé pour déterminer la
tompérature doit répondre aux spécifications suivantes :

1) Le temps de réponse devrait é&tre équivalent 3 90 % de l‘écart entre le
premier et le dernier relevés dans un intervalle de trois minutes;

ii) * Le systéme doit avoir une précision de +0,5°C dans la gamme de.
mesure située entre -20°C et +30°C;

iii) * La précision de la mesure ne doit pas varier de plus de 0,3°C durant
l'opération dans l‘’intervalle de température ambiante compris entre
-20°C et +30°C;

iv) La résolution de l'appareil doit é&tre de 0,1°C;
v) * La précision du syst@me doit &tre contrdlée A intervalles réguliers;

vi) Le systéme doit 8tre accompagné d’un certificat dfétalonnage valide
provenant d‘une institution agréée;

vii) Les éléments éiectriques du systéme devraient 8tre protégés contre la
condensation due & 1l 'humidité;

viii) Le systdme devrait &tre robuste et résister aux chocs.

E. es a _mesu de mpérature

15. Certaines tolérances devraient étre appliquées dans l’interprétation des
mesurea de la température :

i) oOpératjops — Dans le cas de denrées congelées et surgelées, une bréve
remontée de la température pouvant aller jusqu’d 3°C, qui est tolérée

* La procédure & suivre sera définia.



aux termes de l’Annexe 2, est permise pour la température
superficielle des denrées;

ii) Méthodologje — Une mesure non destructive peut donner lieu & un &cart
de 2°C au maximum entre la température relevée et la température
véritable du produit, compte tenu en particulier de l’épaisseur du
carton de l'emballage. Cette tolérance ne s’applique pas aux mesures
destructives.



C.N.71.1996. TREATIES~1 (Annex)

NPWIOXEHME 2, [IOBABMEHME 2 K CNC

NPOUELYPA [T OTBOPA [PO6 U U3MEPEHMSA TEMITEPATYPH NP TEPEBO3KE OXJIAXIEHHBIX,
3AMOPOXEHHbX W MNTYBOKO3AMOPOXEHHBX CKOPOTIOPTSWMXCA MAWEBNX NMPOIYKTOB

A. OBUWME TIONIONEHMA

1. Mposepka W n3MepeHWe TemnepaTypbl, APEAYCMOTPEHHbIE B MPHNOKEHUAX 2 U 3, ARONXHY
OCYWecTBAATLCA TakuM o6padoM, 4To6b MUuesbie NPOAYKTH He NOABEPranWch BOIAEHCTBHUIO
YCNoBMH, MOrywHMX NPUYUHUTL Bpea 6e3IOoNacHOCTM WAK KavecTsBy NWUEBbBX NPOAYKTOB.
Wamepenne TemnepaTypbi NWWEBbIX NPOAYKTOB [AONXHO OCYWECTBAATLCA B HWIKOTEMNEpPaTYPHHIX

YyCNoeuRX MU C cobnoaeHUeM MHHKUMa NIb HbIX Jagepxek U MHHUMANLHOMCO HapyweHus AEATEALHOCTH
TPAaHCNOPTHHIX CpeacTs.

2. llpoueaypbl NPOBEPKH U W3IMEPEHUA, YNOMAHYTHE B NyHKTe 1, AOAXHM NO mMepe
BOJIMOXHOCTH OCYWECTBAATBCA B NYHKTE NOrpy3KW WAW Padrpyaku. 3ITu npoueanypsl obbivHO MHe
cneayeT OTYWeCTBAATb BO BpeMA TPaHCNOPTWPOBKU, ECAM TONbKO HE WMEEeTCH CEPbEeaIHbX

COMHEHUR OTHOCHUTENLHO CO6NLAEHUA TEMNEPAaTYPHKBIX YCNOBUA XPaHEHWA NUWEBLIX RPOAYKTOB,
NPeayCMOTPEHHbIX 8. NPHNOXEHUAX 2 W 3. .

3. Korga 3To BOJMOXHO, B X04e NPOBEPKU cCnefyeT YYHTHBATb MHPOPMAUMIO, NONYHEHHYD
oT npubopos HIMEPEHUR TemnepaTypbl BO BPeMA TPaHCNOPTHPOBKKH N0 oT6Opa rpy3os
CKOPONOPTAWMXCA NHWEBbIX NPOAYKTOB ANSt BHINONHEHWA Npouenyp OoTOOpPa M WaMepeHUs.
MpoBepka TeMnepaTypsl NHWEBLIX NPOAYKTOB AONAXHA OCYWECTBAATLCA TONLKO B TOM chyvae,

KOorga WMMepTCA NOCTAaTOMHble COMHEHMA B OTHOweHHMM obecneveHun KOHTpONA 3a TeMnepaTypor
BO BpemMA NEepeBOIKH.

4. B Tex cayvasx, korga ocyuecTBneH oT6op rpy3os, BHawane cnenyeT HCNONb3IOBaTH
npouenypy HeQecTPYKTHUBHOrO M3IMEPEHHA (MEXAY AUMKAMA MAM MeXLY YNaKOBKamu).
JlecTpyKTupHbie MIMEPEHUA CnenyeT OCyuwecTBMTb TONbKO B TOM Chyvae, Korga peaynbTaTh
HEQeCTPYKTUBHOrO H3MEPEHHWA He COOTBETCTBYOT NOKalaTenAM TeMnepaTypb, YKa3aHHbM B
npunoxeHuax 2 wnu 3 (C yvyeTOM paspeweHHuX fOnNyckoB). B Tex cnyuasx, korpa napTuu
UNK AWKMKK OblAM OTKPLITH ONA NPOBEPKU. OAHAKO OPYruxX AeHCTBUA ocywecTsneHo He OG0,
OHU OONxHbi GbiTb ONNOMEMPOBAMBI C yKaJaHuem BPEeMEHW, 0RaThi, MecTa NPoBepKU W
ycTaHosneHuem oduuHanbHOR NevaTH opraHa, OCYWECTBHBWEro NPOBEPKY.

B. OTBOP IPOB

5. Ana naMepenna TemnepaTypbsl Heobxoaumo oT6GMpaTbhb Takue TUNBI YNAaKOBKW, TeMnepaTypa
KOTOPbIX ABNAETCA XapakKTEpPHOW ANA camoit Tennofk TOUKM rpy3a. :

6. B Tex cnyuasx, korga Heobxoaumo oTobpaTb npobbl Npu nepeBodke 8 MOMEHT ROrPY3IKH
rpysa. Heofixoawmo oTob6paTb ase npobb B BepxHeRd W HUXKHEH YAaCTW rpy3a, HaxoNAwuWecs B
HenocpeacTBEeHHOHW GNM3OCTH K OTKPHITOMY Kpaio Kaxao#d ABepu uNW napu aBepefi:



7. B Tex cnyuasx, koraa npobol oT6upawTcs B X04e palrpy3dku rpysa, Heobxoaumo
BubBpaTh yeTbipe Npobbl U3 NOBLIX CAefyoUHX MecT:

- BEPXHSIA U HUKHAS 4acTb rpysa, HaxoAswMecss B HenocpeAcTBeHHON 6aAu3ocTH K
OTKPLIBAOWHKMCA KpasAm ABepe;

- BepxHue 3aaHue yrnw rpysa (T.e. HaubBonee ynaneHHoie OT XOJOAWNbHOM
YCTaHOBKH) ;

- UeHTp rpysa;
- ueHTp nepeaHei vacTu rpysa (T.e. Gnuxaliweid K XONOOAMNBHON YCTaHOBKe) ;

- BEpXHUE UNU HUXHWe yrnpl nepefHeli vacTu rpysa (T.e. Gnuxaiweit K
BO3AyX03a60pPHUKY OXJIAaAUTENbHON YCTaHOBKMH) .

8. B cnyuae oxfAaxOeHHbIX NWWEBbIX MPOAYKTOB B NpUNoxeHun 3 Npobbl AONKHBI Takxke
0T6WPaTbHCA M3 CaMOro XONOAHOrO MecTa C UEeSbid YAOCTOBEPUTHCA B TOM, 4TO B Xone
TPaHCNOPTUPOBKK HE NPOU3OWNO 3IaMOPaxXWBaHUA.

C. M3MEPEHUME TEMMEPATYPH CKOPOTOPTSIWMXCSA MUUEBHX MPOIYKTOB

9. lMpexne 4YeM U3IMEPATb TemnepaTypy, W3IMEPUTENbHLIA WYN cleayeT OXJaauTb A0
TemnepaTypbl, KakK MOXHO 6Gonee 6nuMako#i K TemnepaType NpoOoyKTa.

1. OxnaxaneHHble nuuesbie NPOAYKTb

10. HepecTpykTuBHoe u3MepeHue. Hamepenue TemnepaTyphl MexAy FUMKAMU HAU MEXDY
ynakoskamMu cneayeT MPOW3BOAMTL WYNOM C NNOCKUM HaKOHe4YHHWKOM, obecnevuBaoium
AOCTATOYHYI0O KOHTAKTHYK NOBEPXHOCTb, HWU3IKYID TEPManbHyl0 MAacCy M BbiICOKY
TensonposoAHocTb. [lpM noMewenuu wyna Mexay SWWKaMU MM yNakoBKaMu Heobxogumo
oBecneynBaTb AOCTATOYHOE AaBnNeHue ANA NOJYHYEHUA HaQeXHOro TEenjoBOro KOHTaKTa U
norpyxaTb Wyn Ha AOCTATOMHYIO AJIMHY, C TeM 4Tobbl ceecTH K MUHWMYMYy NOrpewHocTH
TennonpoBoOAHOCTH.

11. [JecTpykTusHoe uWamepenue. CnenyeT KUCNOAL3IOBATL IYyNn B BUAE XKeCTKONO NPOYHOro
OCTPOKOHEYHOr0 CTEepXHA, CAeNaHHOro K3 MaTepuana, nerko noanaoerocs YUCTKeE W
Ae3uHbexkuuu. llyn cneayeT BCTaBNATb B UEHTP YNaKOBKH, a TeMnepaTypy PeruMcTpUpoBaTh,
Korna oHa pocTuraeT ctabunbHoro nokasaTens.

11. 3aMopoxeHHble M FHY6OK03aMODOX8HHNe nuuesble NPpoAYKTbI

12. HepecTpykTuBHOE uaﬁepeﬂue. CM. nyHkT 10,

13. [JecTpykTuBHOe u3MepeHue. TeMnepaTypHble Wynb He npeAHa3HauveHbl ONS NPOHUKHOBEHWUSA
B 3aMOpOXeHHble nuuesble NpoaykTel. [lo3ToMy Heob6xoanMo NPoAENaTb OTBEPCTHE B NPORYKTe,
B KOTOpbI# BCTaBNAETCH wyn. OTBepcTUe NPOU3IBOAUTCA NPERBAPHUTENLHO OXNaXAeHHbIM
MHCTPYMEHTOM, KOTOPBHIM MOXET CHYXUTb OCTPOKOHEYHbli MeTanNNWYeCKUiH MHCTPYMEHT, KaK-ToO
nenopy6, pyuyHaa apenb uau 6yp. [nameTp oTBepcTUs fonkeH ObiTb MakcuManbHo nNpubauxeH
K ouameTpy wyna. [ny6uHa norpyxenua uyna GyneTr 3asuceTb OT BuJa NpoayKTa:



i)

ii)

iii)
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'B TEX cnyHanx, Korpa 3To NO3BOAALT pa3Mepbi npoaykTa, Heob6xomumo BCTaBHUTH
wyn Ha rny6uHy 8 2,5 cMm oT NOBEPXHOCTH MNPOAYKTA; : ’
B TEX cny4asx, Korpa ocywecTBieHWE NYHKTa i) HEBO3MOXHO no npuYyuHe
PaiMmepa npoaykTa, wyn Heo6XoaQWMo BCTaBKTbL Ha MUHUMANIbHYID OT NOBEPXHOCTH
rnybuny, 8 3-4 paaa npesblwawyo aHaMeTp wyna; ‘
B HEKOTOpPLIX CNy4aAX HEBO3IMOXHO UNM Heuenecoo6pa3HO menaTs OTBepcTHe B
HEKOTOPbIX NUWEBLIX NPOAYKTax MO NPKYUHE WX pa3dMepa WM cocTaBa, Hanpumep
t]
WMHKOBaHHbiE OBOWK. B 3TUX cnyyaax BHYTPEHHAR TemnepaTypa NUWEBOro
npoAyKTa ofnpenenseTca NyTem BCTaBIEHMUA COOTBETCTBYOWEr0 OCTPOKOHEYHOro
uyna B UEHTP ynaKoBKW AN1A M3IMEePEHWA TeMmnepaTypbl B MeCTe KOHTaKTa ¢
nUWeBbIM NPORYKTOM.

Nocne scTaBneHus wyna TemnepaTypy crefayeT 3aMepUTb, KOrAa OHa AOCTHrHET cTabunbHOF

BENUYHUHN.

J. OBWME CMNELMOUKALMM 1N U3MEPUTE/IbBHOA CHUCTEMH

14, MHamepuTenvHaa cucTeMa (nNpoBepKa WynoM ¥ CUUTHIBAHKE), UCNONblyeMas ONsA
-npeflefieHUss TeMnepaTypsi, AONKHA COOTBETCTBOBaTb CReAyLWMM cCneunduKaUnAM:

i)

ii)

iii)

iv)

v)

vi)

vii)

viii)

BpEMS pearuwpoBaHUA AONXHO cOoCTaBAATb 90 NPOUEHTOB OT Pa3HULLI MEeXAY
nepsoHavanbHLIM M OKOHYATEsIbHLIM MNOKA3IaHWAMM B TeveHUe Tpex MUHYT;

®* cucTema [IONXHa MWMETb TovHocTb B +0,5°C B npepénax pnuvanasoHa W3IMEPEHHA -
ot -20°C po +30°C; '

® TOYHOCTb W3MepeHUs He fAonxHa konebaTbcA Gonee yem wa 0,3°C so BpeMsa
npoBeneHUsi onepaunid npu TemnepaType Okpyxawouwei cpeasl B npeaenax ot -20°C
ao +30°C;

rpagauus wkans npubopa aonxHa cocrtaBnsTby 0,1°C;

® TOYHOCTb CHCTeMb Heo6XOAWMO NMPOBEPATL Yepel3 perynspHble WHTepBanbl
BpEMEHH; . e

cMcTeMa foNXHa WMeTb AefCTBeHHblt cepTHPuKAT Kanaubpauuu, BbiaHHbIA
YTBEPXAEHHLIM yUpPEXOEeHUeM; :

3NeKTpuiecKne KOMNOHEHTH CUCTEeMb! NONXHbI 6biTb 3auWMUEH OT HeXenaTesnbHOro
BOdnenCTBMﬂ. CBAJAHHOIr0 C KOHAEHCATOM BAaru;

chcTeMa [0JiXHa HMMETb MNPOYHYID ¥ NPOTUBOYAAPHYID KOHCTPYKUHO.

pe PAIPEUEHHNE AOMYCKU NMPU UIMEPEHVMX TEMIIEEPATYPH

.5. Npu ananuse 3aMepoB TeMnepaTyphl cnepyeT pa3peuinTb onpeaeneHHbie AONYCKH:

i)

ii)

onepaTHBHbE - B C/iy4ae C 3aMOPOXEHHbIMH W Ty6OKO3IAMOPOXEHHBIMH Nuule BHIMH
npoayKTaMH KOPOTKOE nosbueHue TemnepaTypsi Ha 3°C, 4To pa3peueHo B
npunoxeHuyd 2, NoNyckaeTCA 418 TeMnepaTyps NOBEpPXHOCTH NUUWEBHX NPOAYKTOB;

MEeTOOoNOrHYECKHE = NPH HEAECTPYKTHBHOM WIMEPEHWHM AONYCKAETCSH MAaKCHMAaNbHan
pasHuua B 2°C NpU CHATHW Noka3aHuh N0 CP3BHEHHIO C WU3MEPEHWEM NnoanHHHON
TemnepaTyphl NHWEBOro NPoAYyKTa O0coGeHHO Np: UCMONb3IOBaMHM TOJICTOrO K2pTOHA
B YNaKOBKE KOHTelHepa. 3TOT AONycK He NPUMEHRETCHA K AECTPYKTHBHOMY
HIMEPEHHWD TemnepaTypsl

NMooleAvVDY 6VOEeT HeoBXNNumMo anNnenNeNuTh
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