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U N I T E D N A T I O N S W&fflfl N A T I O N S U N I E S

C.N.71.1996.TREATIES-1 (Notification depositaire)

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

TRANSMISSION DE L'ANNEXE 2. L'APPENDICE 2

Le Secretaire general de 1'Organisation des Nations Unies,
agissant en sa qualite de depositaire, et en reference aux
notifications depositaires C.N.414.1994.TREATIES-6 du 13 fevrier 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
susmentionne a ete transmise sous la notification depositaire
C.N.414.1994.TREATIES-6 du 13 fevrier 1995. A la suite d'une erreur
administrative, les paragraphes 7 a 13 de 1'appendice 2 a 1'Annexe.2
n'ont pu etre communiques.

Le Groupe de travail du transport des denrees perissables a
adopte a 1'unanimite une decision (paragraphe 22 du document
TRANS/WP.11/192 en date du 24 novembre 1995) par laquelle il demande
au depositaire, etant donne que le texte complet de cet appendice
avait deja ete adopte par le Groupe de travail, de considefer
suffisant, a titre exceptionnel, de transmettre simplement
1'appendice 2 a 1'Annexe 2 dans son entierete sans avoir recours a
un delai de six mois.

On trouvera done ci-joint, en langues anglaise, fran^aise et
russe, le texte de 1'appendice 2 a 1'Annexe 2 de 1'Accord.

Le 13 mai 1996

V

A 1'attention des services des traites des ministeres des affaires
etrangeres et des organisations internationales interessees
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ANNEX 2, APPENDIX 2, TO ATP

PROCEDURE FOR THE SAMPLING AND MEASUREMENT OF TEMPERATURE FOR
CARRIAGE 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 quality 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 unloading. These procedures should not normally be
carried out during transport, unless serious £loubt 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 loads 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 during carriage.

\ • • $ ' * ' •
4. Where loads have been^selected, a non-destructive measurement"
(between-case or between-pack) should at first be used. 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 temperature measurement
shall be such that their temperature is representative of the
warmest point of the consignment.

6. Where it is. necessaiw to select samples-^ during transport
whilst the consignment is Loaded,, two samples should be taken from
the' top and.bottom of the consignment 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:
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- 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 length 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.

II. Frozen and quick-frozen foods

12. 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:
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(i) where product dimensions allow, insert the probe to a
depth of 2.5 cm from the surface of the product;

(ii) where (i) is not possible because of the size of the
product, the probe should be inserted to a minimum depth from the
surface of 3 to 4 times the diameter of the probe;

(iii) it is not possible or practical 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:

(i) 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 i 0.5°C 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
+30°C;

(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
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E. ALLOWABLE TOLERANCES IN THE MEASUREMENT OF TEMPERATURE

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

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

(ii) 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 OE L'ATP

PROCEDURE CONCERNANT LE SONDAGE ET LA MESURE DES
TEMPERATURES POUR LE TRANSPORT DES DENR&ES
PERISSABLES RfiFRiGERfiEs, coNGELfiES ET SURGEL£ES

A. Ceneralitea

1. L'inspection et la tneaure dee temperatures atipuleea aux annexes 2 et 3
doivent etre effectuees de telle maniere qua lea denreee ne aoient paa exposees
a des conditions nuiaibles a leur conaommation sana danger ou a leur qualite.
II conviendrait de proceder a cea operations en milieu refrigere, en ne cauaant
qu'un minimum de retard et de'perturbation dana le transport.

2. Les operations d'inspection et de mesure viaeea au paragraphe 1 doivent
etre effectuees de preference au lieu de chargement ou de dechargement. II
n'est pas normalament indique d'y proceder durant le transport, aauf en cas de
doute serieux concernant la conformite aux temperatures stipulees aux annexes 2
et 3.

3. Lorsque cela eat possible, il conviendrait, aux fina des inspections, de
tenir compte dea informations fournies par lea appareila de contrfile de la
temperature en cours de route avant de choiair lea lota de denreea periaaablea
qui doivent faire 1'objet de Bondages et de mesurea. Dea meaures de controle ne
aeront juatifieea que a'il y a des raisons de douter du fonctionnement dea
appareils durant le transport.

4. Lorsque dea lots de denreea ont ete choiaia, il conviendrait d'utiliaer en
premier lieu une methode de meaure non destructive (entre lea caiaaes ou lea
colis). II y aurait lieu de recourir a dea meaurea destructives uniquement
lorsque lea resultata dea meauree non deatructivea ne aont paa conformed aux
temperatures stipulees aux annexes 2 ou 3 (compte tenu dea tolerances
applicables). Loraque dea colia ou des caisses ont ete ouverta aux fins
d'inspection maia qu'aucun autre contrdle n'a ete entreprie, il convient de lea
reformer en indiquant 1'heure, la date et le lieu de 1'inspection et d'y apposer
le cachet officiel de 1'autorite chargee de 1'inspection.

B. Sondaoe

5. Les types de colis choiaia aux fina de meaure de la temperature doivent
etre tels que leur temperature est representative du point le plus chaud de la
cargaison.

6. Lorsqu'il eat neceaaaire de proceder a dea Bondages durant le transport
pendant que la cargaison eat chargee, deux Bondages devraient etre effectues en
haut et en baa de la cargaiaon pres de 1'ouverture de chaque battant de porte.
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7. Lorsqu'il est] [proced[e] a dee Bondages au cours du dechargement de la
cargaison, guatre Bondages devraient etre effectues a 1'un guelconque des
emplacements suivante :

—[ ] Haut [] et has de la cargaison pres de 1'ouverture de chague battant
de porte;

— Angles superieurs arriere de la cargaison (soit les emplacements les
plus eloignes du groupe de refrigeration);

— Centre de la cargaison;

— Centre de la surface anterieure de la cargaison (soit 1'emplacement le
plus proche du groupe de refrigeration);

— Angles sup6rieurs ou inferieurs de la surface anterieure de la
cargaison (soit lee emplacements lee plus proches de la bouche de
reprise d'air du groupe de refrigeration).

8. Dans le cas des denrees refrigerees decritee a 1'Annexe 3, il conviendrait
egalement d'effectuer des Bondages a 1'emplacement le plus froid, pour verifier
qu'il n'y a pas eu congelation en cours de transport.

C. MESURE DE LA TEMPERATURE DES DENREES PERISSABLES

9. Avant de proceder au relev6, il conviendra de refroidir la sonde, de
maniere que sa temperature soit aussi proche que possible de celle du produit.

I. Denrees refrioereea

10. Meaurea non destructives. La mesure de la temperature entre les caisses ou
les colis doit etre effectuee a 1'aide d'une sonde a tete plate, offrant un bon
contact a la surface, a masse thermique faible et a conductivite thermique
elevee. II conviendra d'inserer 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 conductivity.

11. Mesures destructives. II conviendra d'utiliser une sonde a tige rigide,
robuste et effilee, faite d'un materiau facile a nettoyer et a desinfecter.
La sonde devrait etre inseree au centre du colis et la temperature devrait etre
relevee loruqu'ellu attaint une valeur stable.

II. Denrees conoelees et auraelees

12. Meaurea non destructives. Identique au paragraphe 10 ci-dessus.

13. Heaures destructives. Lee eondes de temperature ne sont pas congues pour
etre inserees dans les denrees congelees. II convient done de faire un trou
dans le produit dans lequel la sonde sera inseree. A cette fin, on utilisera
un instrument de penetration prealablement refroidi, c'est-a-dire un instrument
metallique effile tel qu'un pic a glace, une perceuse a main ou une taridre.
Le trou doit etre d'un diametre tel que la sonde soit etroitement enserree.
La profondeur a laquelle la sonde sera inseree dependra du type de produit :
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. i) Lorsque las dimensions du produit le perraattant, il cor.vient d'insurer
la Bonde * una profondeur de 2,5 centimetres a partir de la surface du

produit;

li) Lorsque reparation visee ci-dessus n'est pas possible en raison de la
dimension dvi produit. la sonde devrait atre inseree A partir de la
surface A one profondeur equivalant au minimum A trois ou quatre fois

oon diametro;

in) Lorequ'il n'oot pas possible ou pratique de faire un trou dans
certaines denreas en raison de leur dimension ou de leur composition
(par example dans le cas de legumes coupes en des), il conviendrait de
determiner la temperature intfirieure du colis en inserant au centre de
celui-ci une sonde A tige effilee afin de mesurer la temp6rature au
contact de la marchandise.

Apros avoir inoero la sonde, il conviendrait de relever la temperature
lorsqu'ollo A atteint une valeur stable.

D. Specifications generates pour le ayateme de mesure

14. Le systeme de mesure (sondes et releves) utilise pour determiner la
temperature doit repondre aux specifications suivantes :

i) Le temps de reponse devrait etre equivalent A 90 % de 1'ecart entre le
premier et le dernier releves dans un intervalle de trois minutes;

ii) • Le systeme doit avoir une precision de +0,5°C dans la gamme de
mesure situ6e entre -20°C et -t-30°C;

iii) * La precision de la mesure ne doit pas varier de plus de 0,3°C durant
1'operation dans 1'intervalle de temperature ambiante compris entre
-20°C et *30°C;

iv) La resolution de 1'appareil doit etre de 0,1°C;

v) * La precision du systeme doit etre contrdlee 4 intervalles reguliers;

vi) Le systdnte doit etre accompagne d'un certificat d'etalonnage valide
provenant d'une institution agr6ee;

vii) Lea elements filectriques du systeme devraient Atre proteges centre la
condensation due a 1'humiditd;

viii) Le syatetne davrait *tre robuate et rdaister aux chocs.

E. Tole'rancea aoolicables a la mesure de la temperature

IS. Certaines tolerances devraient etre appliquees dans 1'interpretation des
•••urea de la temperature :

i) Operations — Dana le cas de denrees congelees et surgelees, une breve
remontfie de la temperature pouvant aller juequ'a 3°C, qui est toleree

* La procMura a auivra sera dfifinie.
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aux tertnea da 1'Annexe 2, eat permiae pour la temperature
superftcielle dee denrees;

I!) Methodoloaie — Una mesure non destructive peut donner lieu a un dcart
de 2°C au maximum entre la temperature relevee at la temperature
veritable du produit, compte tenu en particulier de 1'epaisseur du
carton de 1'emballage. Cette tolerance ne a'applique pas aux meaures
destructives.
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nPWKHEHME 2. HOEABJTEHHE 2 K CfTC

npouEflypA nna OTBOPA HPOB M MSMEPEHMH TEMTEPATypu HPM HEPEBOSKE o>oiA*nEHHbix.
3AMOPOXE»HbiX H rny60K03AMOPO)KEHHblX CKOPOTIOPT5nilMXCfl HMHEBblX FIPCWKTOB

A. OEUIHE TIO/lOXEHMfl

1. DpoBepxa H n3MepeHne TeMneparypw. npeaycMOTpeHHbie B npn.noxeHMflx 2 M 3, flOJixHN
ocyiuecTB-nflTbCfl TBKMM o6paaoM, Hro6w nmueewe npoayKTw He noflsepra/iMCb BoaaeficTBMio
yc/ioBHH. MoryuiMX npHHMHHTb apefl 6eaonacHocTn H/IH Ka^ecTBy numeawx npoayKToe.
MaMcpeHMe TCMneparypbi nnmeBbix npoayKTOB AO/IXHO ocyuiecTBJinTbCfl B HHOKOTeMneparypHbtx
yC/IOBMRX H C Co6/l«DfleHMCM MM HMM3/lb HblX aaflCpXCK H MMHMMa/IbHOTO HapyUlCHMH flC WTCJIbHOCTH

TpaHCROpTHbJX CpCflCTB.

2. flpoueflypw nposepKH M H3MepeHnn, ynoMflHyrwe a nyHKre 1, ao/ixHbi no nepe
B03MOXHOCTM ocymecTB/iflTbcn B nyHKTe norpysKH HJIM paarpyoKH. 3rn npoueflypw o6wMHO HC
CJieayer ocywecTB/iHTb BO BPCMH TpaHcnopTMpoBKn. CCJIM TO/ibKO HC MMeercfl cepbC3Hbix
COMHCHMM OTHOCMTC^bHO CO6/l»fleHMfl TCMnepaTypHblX yC/lOBMfi XpaHCHMH nMUJCBblX npOflyKTOB.
npeaycMorpeHHbix B npn/io»:eHnsx 2 M 3. .

3. Koraa 3TO BOOMOXHO, a xone npoaepKM c/ienyer yMMTwaaTb MH<J>opMauMio. no/iyseHHyn
OT npn6opoB MOwepeHMfl TeMneparypw BO epeMfl rpaHcnopTHpoBKH 0.0 or6opa rpyaoB
CKOponopTfluiHxcn nMiueabix nponyKTOB a/in Bbino/iHeHHn npoueoyp orfiopa H HSMepeHMfl.
DpoaepKa reMneparypw nmueebix nponyKToa no/ixHa ocymecya/iflTbcn ro/ibKo a TOM c/iysae,
Koraa MMCOTCH flocraTOHHwe coMHCHMfl a OTHOUJCHMM o6ecneseHMfl KOHTpo/io aa TCMneparypofl
BO apeMq nepeBooKM.

4. B rex c-nysapx. Korna ocymecTa^eH oT6op rpyaoa. BHasasie c/ieayeT Mcno/ibaosaTb
npouenypy MCflecTpyKTMBHoro HanepeHMR (nexfly nmnKaMH HJIM Mexay ynaKOBKaMH).
HecTpyKTMBHbie MOMepcHMH c/ienyeT ocyujecTBMTb To^bKO B TOM c/iysae, Korna peay^bTaTw
HCflCCTpyKTMBHOro H3MCpeHHH HC COOTBCTCTByOT nOKa33Te/TflM TCMOepaTypbl, yKaaaHHWM B

npn/ioxeHMflx 2 H/IH 3 (c yseTOM paapeuieHHbix nonycKOB). B TCX c/iyHaax, Korna napTMM
M/1M OlilHKM 6bmH OTKpblTbl ZUI« HpOBepKM. OflHaKO ZlpyPHX flefiCTBHti OCyUieCTBJieHO HC 6bU1O,
OHM no/ixHbi 6biTb on/ioM6MpOBaHbi c yxanaHHeM BpeneHM, flarw, MecTa npoaepKH H
ycTaHOB^eHMBM o4)MUMa/ibHOM ncsaTH opraHa, ocymecTBMBiuero npoaepKy.

B. OTBOP HPOB

5. fl/ifl MDMepcHMfl TCMnepaTypw Heo6xonnMo oT6npaTb TaKMe TMnw ynanoBKH, TCMnepaTypa
KOTOpblX «B/lflCTCR XapaKTepHOM JUlfl C3MOM Ten/iofi TOHKM Tpy3a.

6. B Tex c/iysanx. Korna Heo6xoanMO oTo6paTb npo6bi npw nepesosKe B MOMCHT norpy3KM
rpysa. Heo6xoflMMO oro6paTb nse npo6bi B aepxHeA H HMXHCR sacrM rpysa, Haxoanunecfi B
HenocpeflCTBCHHOM 6/IH30CTM K OTKpwTOMy Kpac Kaxnofi flaepM MJIH napw naepeB:
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7. B rex c-nynasix, Koraa npo6bi OT6npaiOTcn B xofle paarpysKn rpysa, neo6xoAUMo
Bbi6parb HeTbipe npo6bi M3 /i»6bix c/ieflyiomnx MBCT:

BCpXHHH M HMXHflH HaCTb Ppysa, HaXOflfllUMeCfl B HenOCpeACTBCHHOH 6/1H3OCTM K

OTKpblBaOlUHMCH KpaHM flBCpepj;

BepxHMe aaAHMe yr/ibi rpysa (T. e. Han6o.nee yfla/ieHHbie or xo/ionmibHoti
yCTSHOBKH);

uenrp rpysa;

UCHTP nepeflHefi Hacru rpyaa (T. e. 6jiMxaiiujefi K xo/ioflmibHofi ycraHOBKe) ;

BepxHMe M/IH HMXHMe yrjibi nepenHeR MacTM rpysa (T.e. 6^nxaiiiijeM K
BO3nyxo3a6opHMKy ox/iaflMTe/ibHofi ycTaHOBKM) .

8. B c^ynae ox^axneHHbix nmuesbix nponyKTOB B npnjioxeHnn 3 npoSu flcmxHbi raKxe
OT6npaTbCR M3 CaMOTO XO/lOAHOrO MCCT3 C Ue/lbO yflOCTOBCpMTbCfl B TOM, MTO B XOflC

TpaHCnOpTMpOBKH H6 npOM3OUl/10 3aMOpaXMBaHMH.

C. H3MEPEHME TEMnEPATYPbl CKOPOnOPTJD4MXCfl FMlEBbK HPOZiyKTOB

9. ripexfle seM HSMepflTb TCMnepaTypy, M3MepMTe/ibHbifi wyn c/ieoyeT ox/iaflMTb no
TeMnepaTypbi, KaK MOXHO 6o/iee 6/1M3KOR K TeMnepaType npoayKTa.

I. Ox^axaeHHbie numesbie npoflVKTbi

10. HenecTpvKTMBHoe M3MeoeHne. MswepeHHe TeMnepaTypw nexay HiUHKaMH M/IM Mexay
ynaKOBKaMM c/ieayer npon3BOAHTb mynoM c H^OCKMM HaKOHCHHMKOM, o6ecneHHBa»mnM
flocTaTOMHyn KOHTaKTHyo nosepxHocTb, HH3Kyo TepMa^bHyio Maccy M BwcoKyo
Ten^onpoBoflHocTb. flpn noMeujeHHH myna Mexay flujMKaMH M^M ynaKOBKawn Heo6xonnMo
o6ecnesnBaTb nocTaTOMHoe flae/ieHvie fl/i« noJiyMeHMn HaaexHoro ren/ioB.oro KOHTaKTa M
norpyxaTb myn Ha flocTaTOMHyio fl/iMHy. c TCM HTo6w CBCCTM K MUHMMyny norpeuiHOCTH
Ten/ionpoBOAHOCTM.

11. HecTpvKTMBHoe H3MepeHne. C/ieayeT ncno/ib30BaTb myn B BMAB xecTKoro nposHoro
ocTpoKOHCMHoro CTepxHfl, cfle/iaHHoro us M3Tepnajia, ^CPKO noflflacuierocfl MMCTKC n
AesuHijjeKUMM. Hyn c^eAyeT BCTaB-nnTb B ueHTp ynaKOBKH, a TewnepaTypy perncTpnpoBaTb,
Korna OHa AocTnraeT CTa6mibHoro noKasare/ifi.

I1. GaMopoxeHHbie n rjiy6oKO3aMOpoxeHHbie nmueBbie npoAVKTbi

12. HeAecTpvKTHBHoe M3MepeHne. CM. nyHKT 10.

13. HecTpVKTHBHoe n3MepeHne. TeMneparypHtie mynti He npeAHasHaneHW ana npoHMKHoaeHHR
B saMopoxeHHbie nmueBbie npoAyKTbi. FlosTOMy Heo6xoAnMO npoaenarb oTBepCTue B npOAyKTe,
B KOTopbifi BCTaa^neTCfl myn. OrBepcTne npon3BOAHTCfl npeABapnTe^bHO ox^axAeHHbiM
MHCTpyMBHTOM, KOTOpbIM MOX6T C/iyXHTb OCTpOKOHeMHblR MeTa/lJlHHeCKH^ MHCTpyM6HT, K3K-TO

^6Aopy6, pysHan Ape/ib H/IM 6yp. flviaMerp OTBepcTHfl AO^XCH 6biTb Ma«cnMa.nbHO npn6^HxeH
K AHaMerpy myna. rny6nHa norpyxeHMn myna 6yAer saBMcerb or BHAa npoAyKTa:
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i) B rex c/iysaflx, Korfla 3ro noseo^cT paanepw npoflyKTa, Heo6xoflMMo BCTaBHTb
wyn Ha r/iy6MHy B 2.5 CM or noaepxHocTM npoayKTa;

ii) B TCX c/iysa«x. xoraa ocymecTB/ieHne nyHKTa i) HBBOSMOXHO no npnMMHe
pa3Mepa npoayKTa, myn Heo6xoflMMO BCTasurb Ha MMHMMa/ibHyo OT noaepXHOCTM
r^y6nHy, B 3-4 paaa npesbiiuaioiuyio flnaMerp myna;

iii) B HCKOTOpwx c^iyManx HCBOSMOXHO M/IM Heue/iecoo6pa3HO ae/iaTb oTaepcTMe B
HeKOTopwx nnmeBbix npoflyKTax no npiiSHHe MX paaMepa M.IM cocraBa, HanpMMep

ujHHKOBaHHbie oBouiM. B 3THX c/iyHanx BHyTpeHHnn TennepaTypa nmueaoro
npoflyKTa onpefle/ineTCH nyTBM BCTaB^eHMH cooraeTCTByiouiero ocTpoKOHeMHoro
u^na B ueHTp ynaKOBKM ana M3MepeHnn TeMnepaTypw B MCCTC KOHTaKTa c
nmuesbiM npooyKTOM.

FlocJie BCTas^eHMfl myna rennepaTypy cneoyer saMepMTb, Korfla oHa AocTMrHCT cra6M/ibHOti
B6J1MMHHU.

j. OBJOME CTELIM4>MKAUMM Zl/Ul M3MEPMTEnbHOR CMCTEMU

i.4. MsMepMTCJibHafl cucTCMa (npoaepKa mynow H cHHTbiBaHHe), Mcno/ibayeMan fl/ifl
•npefle/ieHM« TeMnepaTypw. ao/ixHa cooTBeTCTBosaTb c^eflycmMM cneumjjuKauHnM:

i) BpeMH pearnpoaaHMH AO/IXHO cocTasjiHTb 90 npoueHTOB OT paaHMuw Mexay
nepBOHasa/itHbiM M OKOHMaTe/ibHUM noKaaaHMHMM B TeseHMe rpex MunyT;

ii) " CHCTeMa flo/ixHa MMCTb TOHHocTb B +0,5°C B npcfle/iax flHanasoHa M3MepeHH« -
OT -20°C flo +30°C;

iii) * TOHHocTb M3MepeHnn He flo/ixHa KO^e6aTbCfl 6o/iee MBM Ha 0,3°C BO BpeMn
npoBeneHMfl onepauMfl npM TeMnepaType OKpyxanuieR cpeau B npefle/iax OT -20°C
flo +30-C;

iv) rpaaauHfl uiKa/ibi npn6opa flo^xHa cocTaBJinTb 0,1°C;

V) • TOHHOCTb CMCT6Mbl H6o6xOflMMO npOBBpflTb M6pe3 pery^HpHblC HHTBpBa^bl

BpCMCHH;

Vi) CHCTCMa AOJlXHa HMCTb fleRCTBCHHblR CCpTHtJlHKaT Ka/ln6paUHH, BWflaHHblti

yTBepJKflCHHblM yMpeXflCHHBM;

Vll) 3^eKTpHHCCKHe KOMnOHCHTbl CHCTCMbl flO/lXHbl 6blTb 33UlHU(eHbl OT HeXC/laTe/IbHOTO

BoafleRcTBMfl, CBH3aHHoro c KOHfleHcaTOM B/iarn;

viii) cMCTena aojixHa MMeTb nposHyn M npoTHBoyaapHyn KOHCTpyKUMD.

i. PA3PEliEHHbE jOOnyCKM HPM M3MEPEHMM TEMTEPATyPfal

.5. IlpH 3Ha/iM3e saMepoB TeMnepaTypw c/ienyeT paapeuiHTb onpeaeJieHHbie nonycKM:

i) oneoaTHSHbie - B cjiysae c aaMopoxeHHUMH H r^y6oKO3aMOpoxeHHbiMM nnuteBbiMH
npoayKTaMM KopoTKoe noBbiiueHMe TeMnepaTypw Ha 3°C, MTO paspeueno B
npMJioxeHMH 2, nonycKaeTCfl ann TeMnepaTypw noaepxHocTH nHmeawx npoflyKToa;

ii) MeTono/iorMsecKHe - npw HeaecTpyKTHBHOM HOMcpeHMH flonycKaeTc« MaKCMMa^bHafl
paaHMua B 2*C npn CHSTMH noKa3annfi no cpaeHCHHio c M3MepeHneM noo/iHHHofl
TeMnepaTypw nHujeBoro npoayKTa oco6eHHo npvi ncno/ib30BanHH TO^CTOPO KapTOHa
B ynaxoBKe KOHTefiHepa. 3roT zionycK He npHMenflCTCfl K aecTpyKTHBHOMy
M3MepeHM» TeMnepaTypw .

floouenVDV 6VHBT Heo6xnnMMn nnn»»ni»nuTK
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