ENHENE R BN
PR ARANEBREE
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HOMEERE., 8% RoESMAE SAG FERER,
il GACC H SAG HE##EEM. TMEEFIT/EENR.
it RTINS  UEEHORYFFEENEREIAE
B A AR

SAG HEEFERE., 88 #4F  FEsSFHUE
B GACC Bt EFNEMEZE L,

B=% REEE
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EYEEHA(IPM ), AFEE TREEVEERZTNERE
B, ARG EERABEREN. REH  ERELHO.
BRNERARARINREEEEEY (M4 1) 3
TREER SAG BB ABEMBEHEREETE
B, MEFADHFAENEENEEEY , RURNYER
., FOREFNESEYMEMAEGE , NE SAG EHA
B 3LhE.
FEEMERMNESEELEYENAMEHE SR, i
ERIFMHEL GACC. EERBRAERFERTETEARAN
BEE  SFEEM, EEpy. BRAHEANE.
FEEOEGTENRENFETRAERERAN DN , B
EFERANEBEEER K HENEIE] NMEREIFTTER.

EFNE REHEELYEGERE
4.1 ¥R Ceratits capitata : BRBRPEN LT EZEMN
AR SR, SAC BARPESHREH L FBERR. SAG
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RREERENREAENERTREMN HB GACCHE
REFHREFLUANER, —EXFHPFEN  SAG HUHFE
GACC BB AR  HEFZREBBERAFERRS.

FEXBEENHBESHTALE B SAG EARE
RARBTER REBUHOMSLCERERSF (ME 2) =
HOZEHE RPN EBRERR ( BH3 ) #1T,

B EERN<2C , BEAE 19 X |, W<3°C , EEL
873 X

42 REB W Alewrothrixus floccosus, BRE A&
Brevipalpus chilensis, BEZR%E% Ceroplastes cirripediformis.,
R 1BE Ectomyelois ceratoniae, 1RFEJEY Hemiberlesia rapax
. EERBMRPB Naupactus xanthographus, MR EER
Pantomorus cervinus . B % Proeulia auraria M Proeulia
chrysopteris, BAEBBY Pseudococcus longispinus, BB
8 Pseudococcus vibwrni, 38 Siphoninus phillyreae : RH
GTEEEZEFTLEY SAGENARRNFREREIME
E#TEN.
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EFF  MWFRBAWRES 15 XEMN X , SERNXEGE
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gid=x,

4.3 TEER Phytophthora syringae : FiAWMEIMER
AEBRYREWRiITH. £ SAG BET , NeESBER
B SANTEREHTERE. BEEMNIZEEEY . B
HEEXEAER  SEZENEELEANERSERN
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HLHBNak. EENEHEEONE SAC EAN
EETF#ET.

FiE& SAG EMAENNEEHBHNIE] AnE ,
MEEEFNIERYE, IBRERAXINEEEYREN
B, BN NESHEA IR HEETERN TR,

HARIES , NERREH, @ik  BAREAE
HRRETE. FRENHE , ABRMERYTHFEAESE
=4,

FIEGEMARN TS TEHERFN , FeThEEXE
MREER , BXNSENERH LERAEEENESR.

EEATAREZE AFSEFEYSEERTES 15
= ( ISPMI5 %

DRTEFEENMHBRAEIMFERERER |, AL
XEH.

SNMERLABEREKREER, Fin (X, &)
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EF-E. RERaSE RBSER.

SIMEAEFSAPNEENGE  "REFEAREAE"
( Exported to the People’s Republic of China ) ZHEEHNS
ER LU AFERENAE.

B BERREE

EXPUERENHEER |, SAG B REZRR 2% A
NEfHORPHETHE BORBETOT 00 MR, #
NAABARRETHREE. ARELBESEREEYR
ZE) | MR GIRTER 1%,

£ SAG WREREERT NREA#TERNR  RED
ERNAFEENFEEFER , SAG BUEIE GACC &3 , ¥
EHXREFMEHXMIEERT  HxXFSHOPE,

NREFTEES  ZHXYTHHORE , FAsHEX
FEOHBAEFSHORTHE,

MREREAFAXINEMEEETEED |, Hxit
RFBHOBPE, SAG HINERRE , HRIEQEE.

SAG BRTFAENENIZR  HEREHS GACC.

SREARN SAGCBERENETEIS HERNE
AR A ZE3CER : “This consignment is in compliance with the
requirements specilied in the Protocol ol Phytosanitary
Requirements for Export of Chilean Fresh Citrus 10 China, and

is free from quarantine pests of concern to China.” ( Z#t S 9

SEFSAMHSREMYEEERNWES , FHFEFAX
ANRBEEREED )



HFEREHONALEN  SAERYR TS LiEH
SHEEE, FEMEURTHRZLEREN SAC RBEERE
B, RTXEEREFHLEN K SAEEBHPAREH
“cold treatment in transit” ( EEFHLE ), BIRLERE.
FEriE., EEESAHRAS,

SAG NER BT BAIE GACC REMEMBEEDFE
ClEFRL&EEE,

Bt EERERE
EFHBAULUMATE GACC AFOEHDOKER,
EFHBEHAREAROR L FEBXXAFENED
BRER, #EDEPRETTIEREMH  HELE
B, FTHONREALEN®Y  BEHH SAG ER
ZFRANALEBLERBES  LUEREBEFHRERZR X
FERZEFERALENGEY R BEESLERST. RER
HBREERE.

MEIREREHENRER TR HEW  WEHRE
VT EAS,

MRNESLEBEN  ZHEVREAROEHTHL
E HRETER—IMEEEAHET. &0 , SXEBEE
WS R ER.,

MREAFAETEBINGTEEE  HxHPRHEERE.
B EAANE, A, GACC BIMEDE S SAG , HEREE
HXERE, 8% APEHORFBEBEE. SAG BHiFEE
xR, FFREE b oA RE N REL EAHERE.
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HNHEEELY HXEDFRE, EEURTLE, SAG
BI85 R B O SRER 4 [E 4 B

E\% FeuwEE

HORT , GACC BREEERAIEANS SAG —E | H
HOTENSHBEENGE #TFSNTE  SEFEE
MEAl, ZEERURIENAHERFS.

GACC # SAG WREEANEFHOIPENHER
THekRE  #FnPEXSSERDNE 06 A0 ERT
BENRT. NREEYREIBRTAIERESEEELE
¥ AELEBTH  RRDYEEES BX&kYPFE8L0O.

EEFNERATRBEEEN —IEXRA  FER
R, AERA K AEFAE,

Fh& OEMTFE

PEN ,GACC FREEANHBER AL DT RERE
RIFRE—FREITE , #5 SAG thEa , RE BB A X
ANEEEEREYELREENREFERE.

FREOE . GACC BEFH EFREHENRERT
ERBT—AEHAEFTE , IRERNEINNER |, LIBR
FEaFUEENER, REDPNER  20FEE , RES
ENAWEBMTET . NFAENERRFEILES ,SAG HE
PRE—F UEGACCHFEOBMETE, ERERN—
Y1 R AR R EFEE.
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Bt 1
PARXENBEEEEEY

1. B8 8l Alewrothrixus floccosus
BRNBME Brevipalpus chilensis

ith R HBECE Ceratitis capitata
BREE B Ceroplastes cirripediformis

s P e

G H8SE Ectomyelois ceratoniae
BN B Y Hemiberlesia rapax
BEERWHRF Naupactus xanthographus
W B E S ER Pantomorus cervinus
L& — I Proeulia auraria

10. 88 — % Proeulia chrysopteris

11 BEBEBBY Pseudococcus longispinus
12. B8 Pseudococcus viburni

13. 428 B Siphoninus phillyreae

14. T HHEE Phytophthora syringae

15. #MIEF=E 18 Seploria citri
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B 2
HOssHERELRE

1. T

1.1 BEEALELAIAE SAG M GACC #HENREA
#1T.

1.2 SAGERABENARBREANABEEETEME
AXiE AR KRRRBREERNEE.

1.3 SAG ERSRNARNFRE BN HO IR EIH
RETHRLEN RN IMEEELATENER. XD
REIETFHME

(a)ERMBRSFEACE ARTENMEENERR
T

(b)) EREREREEFEER ;

(c)BE, XEHANEHENRAER ;

(d) BHAERNRERE  Z5BARENRE, &
i, REANEERS ;

(c)REZFETHAR MEECHEH. SERBRENA
R EILRES

1.4 EHBHOEFERE , SAG BEHEZIEN ALE
REEFEE , AR,

2, BEERMANER

SAG ERRBH ARV T RRAEREFRTSEEIZRN
MEELTFER :



(a)fEEL0.15°C , HAFEER | BTE-3.0°C Bl+3.0°C
ZE , REEL0.15°C;

(b)) EERHHBELARXE ;

(¢ EBLRACFLESENRE BIEBEEE
HSAGERABERARER ;

(d) MERHRENBBECRERALAR —/a ;

(¢ ) AT ED4R HHEIE | AR, E RV EFEE | B
Bi1EFMNE S ( Thermodata® ) T3 SAY MEFFH RIS,

3. BERYNRE

EERHLTEREAABEKESYPREREZ SAG B
AHBNAGHENIFEREITHRHITRE.

(a) REGEH 0:03°C NEHHBLTTR -

(b)) MEBTEMSE , SAG EARENARMSAERH LR
EANKRESZRBERARHNEE.

4. ESAGC BN T=ERS

41 FRENARVFESAGEARBNARNLET
Fim, AFAGLEE  MATHAEOBETRERER.

42 MEZSNEERERMEEBRE  —MERO , 2
—PEERD  EL2ENAMRABRERE  RENT :

(a) —MIFAULBERLFREHPHPE ;

(b)) —TMIFALBEFBHFERINTA ;

(c)—TMITFRESEDTHHEERAOL ;

(d) —MIFREEYTRAEBEROL.

43 HENEHENSEERCRUMNEREAE SAG ER




HBENARKE FTER.

44 ALEAHBEEHERN , EREMENFHEE
HEENAERENT BRI,

45 SOHEMERLBENRE  BEAABRSES
4 PHNULEERRRRAN  NZLEBERATN , V9E
I .

5. ABERTE

5.0 MRIBFBHHESER N SAG BRERLE, 7
HEREI REERNAZEERER , T AERZLER
A 5 R

52 EREMLEBETFBECE , BHBEEHITRE,

6. LBERBBN

6. —EfEHLAENESR K KRESAFEHAE 3 NP
BRN S EBRHETRE RECRMLATH HGACCE
et , FLlRf.

6.2 MRELABTR 2 EHERH R ERB LT BEE
NEREFEEE A MNEZFYH ( 21088 ) CREREEHEEE
B NRFBERFAREFSER  NEZLBFHERE
MR HSACGERSHOBBERTEFNLEZHHY.

6.3 HHBMHNEBEECRENSSALESTHEENS
H#MECR | LR EE R,

6.4 SAG EAREHARVAERE LA RENE
EidREHH , HE GACC ERBHLEFR,

6.5 MBALEBERBEEHER , TLLEHEFIIRMN
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( Thermodata® ), HFEMB TR THRELRE .

(a PAG ERBENARBIAS 6.3 RPRNEHTHREFH
2ER;

(b ) REFIT AT E S 2 & M aYedia) E FEEE 24
2 ;

(c)ELEFREAT TENERCRIGIEERE
WiE.

7. BARES

7] RENERFLALSACGERRENARETR Ll
BRTFTEEEY , AEAOLMER S ESEYiH
Ao

72 RRLTHBEBRINES  IZFHEREA
MENERERIT

8. MERNHNA

8.1 HSAGERARBUARFRIFEYNRERTNA
MM RSB EEYEFIED LFH,

82 HARETEAROERA GACCERFE.

9. SHBENARNEE

FESHAENFEKRAE SAC EREBRNAAR
WEEHRRBETRE

(2 MIRREFEHFELEEZR NLBENIS4HHA ;

(b IRRXFZRBIE—HEEAR WLTAEL SAG
HENSIKE  BERRETESFEHMGAR

(c) BELAREE 7 HNAEE SAGERRENA




REET#HT.

10, HE¥pH RFEH

10.1 EBEE., FENE LA EHEYSETIRLE~R
p=3:

102 BEFEEON , K90 GACC EAHEYRHIr
T, BAEERAE  SFH SAG EATBNEESITR
=N RIEDFR,




BHF 3
EWEF AL ERERF

1. MEFEE

RRBUARES (BE) FsNsEREE  BEE
BRINRETRRENFILIEE,

2. BEZHRARE

SAG ERASRBRARNBREASYNEECRMA
et

2.1 BEEBERE-3.0°CH+3.0°C 218 BRE|L0.15°C,

22 EESHENRH.

23 REEBIERHALFLERE.

24 ELS/PRER-AARNEE , BREBE
RITBEER.

25 THRENEECR NEESIFHEROHE,
BENERE , FERACRNUAERES,

3. REWBIE

3.0 REAZIAHE SAGC ERAENFEREITERE
KAEKBESWPHT,

3.2 RAEMHEH 0£0.3°C NFRHBLAER,

33 ARSI ERBEFLEE—FH SAGC EREFHR
BERUYBECZR , IATHEEERYREER L.

34 KBEEFEABROSRN , GACC HEBRHBETR
ERE,




4. RERHNARE

4] BEFHWRERNE SAG EARBNARKETE
AREE K OREHAIALE R BREBHSHAZER.

42 B RERELRTE I MIBERASENRHEN
2ARBTESEENRS. RAAMENT

(a) SREBRHEBREERENKYEHRNEPR R
=

(b2 BRBIRHHEEEERM] 15 K(I0ERE
EE )FIK(20EZRERE ) NFPR AERUYBE—F
NE ;

(c P EBREBEBHEZEEERRA 15K XNEM |
HERYBE—F¥NNUE ; HB

(d P MESBRERSTIZBHERRBNER OFEM
04k

43 FIERELIIE SAG ERAHEBERARNEETE
.

44 BFEW L KRFEETAAZEPEFHE  ERAEERE
E 4°C,

5. MEBENHNA

50 EEHYNMERLVTH SAC EASERARS
THE.

520 HOREEREABOER GACCERFE.,

6. MEBERWT

6.1 MRLGBIZRETEREBIRNTEER , GACC ER



RENLEBLER  HNFHFEEIFER , LEBENEINE
Etge

6.2 EAREBBRLEEZH , BESHTRE.

7. BEEREREA

71 ERETHALETHEEREROENAE &
Righ, FSEPFEORISAERENELSFEORER.

72 MMEANEBHALEBRER , AMREMENRERE
FEMETNERNBER |, T RITELERNE,

73 MMEASN TEHALEBEEELRZS:  AFHEHERA
BOFEMN GACC ER.

74 BABALEIEPENNTRER , EE2{FET
HHETS GACCLHUETRR, Bt  ERYREZH , &
EATHEBAMEBEY. Bt , REEEERBONEERL
B HEZRhIEREHAEEE  UNE—1TELTA.

75 GACC ERNETNECRERTSERLEE
R, EERHNRELER  UELERETT .

8. HYREILS

8.1 ANENEE. LENENEEESBRHRSH
MEER LS EH.

82 REAEK | BE GACC BEHfEYRFILES. &L
BiE, RERFREREZR,
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PROTOCOL OF PHYTOSANITARY REQUIREMENTS FOR
EXPORT OF CHILEAN FRESH CITRUS TO CHINA
BETWEEN THE MINISTRY OF AGRICULTURE OF THE
REPUBLIC OF CHILE AND GENERAL ADMINISTRATION OF
CUSTOMS OF THE PEOPLE’S REPUBLIC OF CHINA

For safiely exporting fresh citrus from Chile to China, on the basis of a pest nsk analysis,
the Ministry of Agriculture of the Republic of Chile, represented by its Agricultural
and Livestock Service, hereinafter called the “SAG”, and General Administration of
Customs of the People’s Republic of China, heremafier also called the “GACC”, have
exchanged views and agreed as follows:

Article 1 = GENERAL INFORMATION

All Chilean citrus exported from Chile to China including clementines-mandarins
(Citrus reticulata and hybrids), grapefruit (Citrus paradisi), oranges (Citrus sinensis)
and lemons (Citrus limon) (hereinafier also called the “citrus™) must come from the
area comprised from the Third Region ol Atacama to the Sixth Region of O"Higgins,
including the Metropolitan Region (MR), and must mect all applicable phytosanitary
laws and regulations, as well as all food safety rules and health standards defined by
the People’s Republic of China, and the requirements hereunder, besides being free of
the quarantine pests of concern to China listed in Appendix 1.

This protocol pertains only to phytosanitary requirements. Other regulations may apply
to Chilean citrus, such as those regarding human health, for instance, China’s national
food safety standards,

Article 2 — ORCHARD AND PACKINGHOUSE REGISTRATION
Citrus orchards wishing to export their fruits to China, as well as the packinghouses
and cold storage facilities taking part in the respective export process, must be
registered with the SAG, and approved by both the GACC and the SAG. Registration
records must contain the code, region and address of cach participant, for @n accurate



traceability of the exported fruit all the way back to its origin, should any non-
compliances be detected.

The SAG shall supervise all such orchards, packinghouses and cold storage facilities,
and send an updated list of registrations every year for the GACC’s approval prior to
the beginning of exports.

Article 3 — ORCHARD MANAGEMENT
All orchards registered for exporting to China mwust have programs of Good
Agricultural Practices (GAP) and Integrated Pest Management (IPM) in place,
including management measures suited to the specific orchard phytosanitary
conditions, Fruit in the ground must be removed, or fingicide, pesticide or both applied
thereto. Such fruit must be excluded to exports.

The Chilean party must perform an orchards monitoring of the quarantine pests of
concern to the Chinese party, as listed in Appendix 1. Both the monitoring program
and integral preventive control measures shall be supervised by the SAG. Immediate
comrective measures must be taken whenever any of the quarantine pests of concem to
China is detected. Pest monitoring and control in orchards for export must be
performed by trained personnel, under the SAG’s supervision.

All registered orchards must keep records of pest monitoring activities and preventive
controls, which must be available to the GACC, upon request. These records must
contain specific information of any pesticides applied during growth, including names
and active ingredients, as well as application dates and applied dosages.

Pesticide testing and residue analysis must be conducted in all orchards exporting o
China, 50 as to respect the maximum limits required by this nation. The results of such
analyses must be available at the respective packinghouses.




Article 4 — QUARANTINE PEST CONTROL MEASURES

4.1 Ceratitis_ capitata: Measures for controlling this pest, commonly known as the
Mediterranean fruit fly or Medfly, must be implemented according to the
Memorandum of Understanding (MOU) between China and Chile. This implies
that monitoring shall be according to the requirements defined in the SAG National
Detection System. The SAG shall annually report on the results of this surveillance,
upon the GACCs request. In the case of any outbreaks of C. capitata, the SAG 15
hereby bound to immediately notify the GACC and suspend the free zone status of
any affected area.

All fresh citrus from areas under quarantine must undergo a cold treatment
supervised by SAG officials or personnel authorized by the latter. Treatments may
be completed before shipment using the procedures provided in Appendix 2, or In
transit to China as provided in Appendix 3. The specified temperature for cold
treatments is <2°C for 19 consecutive days, or £3°C for 23 consecutive days
(according to ISPM 28).

4.2 Alewrothrixus floccosus, Brevipalpus chilensis. Ceroplastes cirripediformis,
Ectomyelols ceratonine, Hemiberfesia rapax. Naupactus xanthographus.
Pantormnorus cervinus, Proeulia auraria, Proeulia chrysopterss, Pseudocoecus
longispinus, Pseudococcus viburni) and Siphoninus phillyreae: SAG-authorized
personnel must monitor all orchards registered for exporting to China, in order to
verify the presence of these pests.

Momtormg must be regular according to the life cyvcle of each pest, every 15 days
from the flowering to pre-harvest, taking all necessary measures for pest control, if
needed. Records must be kept of all phytosanitary measures and monitoring
activities, and these records must be available for supervision by the SAG.

43 Phytophthora syringge: A phytosanitary management program must be
implemented in all orchards registerad for exportmg to China. From the flowering
to pre-harvest, monitoring should be taken every month. Once detected, control




measures shall be applied, including appropriate chemical application and removal
of infected plant material. A new monitoring must be conducted after the
application of the control measures, and if this pest is detected again, the orchard
will be withdrawn from the export program for the rest of the year. Records must
be kept of all phytosanitary measures and monitoring activities, and these records
must be available for supervision by the SAG.

4.4 Seproria citri: From the flowering to pre-harvest, monitoring should be taken every
month in all orchards registered for exporting to China A phylosanitary
management program including fungicide applications must be implemented m
orchards having presence of this fungus. Records must be kept ol all phylosanitary
measures and monitoring activities, and these records must be available for
supervision by the SAG.

Article 5 = FRUIT PACKING AND TRANSPORTATION
Fresh citrus packing, storage and haulage to port must be supervised by SAG officials.

Good hygiene conditions must be kept in all packinghouses facilities registered with,
and authorized by, the SAG in which fresh citrus for export to China are packed and
storage, and all cold storage facilities in which they are stored. On the other hand,
packing lines must enable fruit washing and drying prior to sorting and packing, as a
measure to mitigate the risks of occurrence of the pests of concern to China.

During the packing and sorting process, any citrus with signs of insect damage and
leaves, twigs, soil, or other defects affecting quality, must be discarded, to ensure
shipments free of any pests.

All packaging materials must be clean, hygienie, unused and compliant with Chinese
plant health and sanitary requirements. Appropriate measures must be implemented to
prevent any pest contamination.




Wood packing material must comply with the international standards for phytosanitary
measures No, 15 (ISPM 15).

l'o prevent any cross contamination, immediately after packing, citrus must be stored
separately according to SAG procedures, in cold chambers authorized by the SAG.

All packed boxes must bear a label in English with the common name of the fruit

species, the area where it was grown (Townships and Region), the country of origin,
and the orchard and packinghouse codes,

Each pallet must bear the following legend in Chinese or English: “$8 4 AR It
#[#" (Exported to the People’s Republic of China). The same legend must be
stamped on every non-palletized box.

Article 6 = PHYTOSANITARY INSPECTIONS AT ORIGIN
During the first two years of the effective term hereof, sampling by SAG officials shall
be 2% of each export batch, with a minimum sample of 600 fruits. All the suspicious
fruits must be cut and examined. If no quarantine problems occur during this period,
the sampling percentage shall be reduced to 1%.

During a SAG phytosanitary inspection, il Ceratits capitata is detected, according to
the Memorandum of Understanding (MOU) between China and Chile, the SAG is
required to notify the GACC immediately and suspend the free 2one status of any
affected area. The entire concemed batch shall be rejected for exporting to the Chinese
market.

If Phytophthora syringae is detected, the whole batch of citrus shall not be exported to
China, and export from the relevant registered orchards shall be suspended in this
Sgason.




If any live organisms of other quarantine pests for China were found, the entire
concerned batch shall be rejected for exporting to the Chinese market. The SAG should
identify the reasons and take measures to prevent such cases in future.

The SAG shall keep records of all detections, to be forawarded to the GACC upon
request,

Once an inspection 1s passed, the SAG shall issue a Phytosanitary Certificate that must
bear the following additional statement in English: “This consignment is in compliance
with the requirements specified in the Protocol of Phytosanitary Requirements for
Export of Chilean Fresh Citrus to China, and is free from quarantine pests of concern
to China".

For shipments undergoing a cold treatment at origin, the temperature and duration
thereof, as well as the SAG code of the facility im which it was completed, must be
specified on the Phytosanitary Certificate. For cold treatments in transit, the statement
“Cold treatment in transit™ must be included in the respective certificates, together with

The SAG must supply copies of the Phytosanitary Certificates to the GACC, for
approval and filing by the Chinese party before the beginning of exports.

Article 7= PHYTOSANITARY INSPECTIONS AT DESTINATION
Entry ports for Chilean fresh citrus are all Chinese ports authorized for fruit entry by
the GACC.

At the Chinese port of enfry, the corresponding officials of China Customs shall mspect
the arriving Chilean fresh citrus, afier verifying the Phytosanitary Certificate, Animal-
and-Plant Entry Permit and other documents. In the case of shipments cold treated at
origin, the cold treatment record documents that confirmed and signed by SAG
officials as well as record of fruit temperature probe calibration must also be delivered,




The cold treatment report and record of frult temperature probe calibration must be
provided for those having undergone cold treatment in transit.

No shipments from unauthorized orchards or packinghouses shall be allowed to enter
China.

In the case a cold treatment were qualified as invalid, the shipment may be treated at
the entry port, provided that this can be done in the same container. Otherwise, it may
be retumned. or be destroyed.

Any detections of the Medfly (Ceratitis capitata) or Phytophthora syringae shall entail
the return, destruction, or quarantine cold treatment at destination of the concerned
shipments, Additionally, the GACC shall immediately inform the SAG and suspend
the citrus imports from the concemned orchard, packinghouse or both. The SAG shall
assess the siuation and camry an investigation to determine the cause and apply
COMMECtive Meusures.

If any other quarantine pests, or unreporied pests in China, were intercepted, the
concerncd shipments shall be returned, destroyed. or quarantine treated. The SAG shall
mvestigate the cause and take corrective measures.

Article 8 — INSPECTIONS AND PRIOR INSPECTIONS
Before the beginning of exports, the GACC shall send inspectors to visit Chilean
orchards and packinghouses that will be exporting to China, and in conjunction with
SAG officials, verify i sifu the pest monitoring and control system, as well as packing
and refrigerated storage procedures.

Inspectors from the GACC and the SAG shall conduct joint inspections of fresh citrus
for export to China during the season, checking and verifving any cold treatments at
origin needed agamst the Medfly. If any quarantine pests were detected during these
phylosanitary inspections, the corresponding treatments shall be invalidated, and the
concerned shipments may not be exported unless corrective measures are taken.




All costs in connection with such visits to Chile and prior inspections, including
intemational flight tickets, food and accommodations, shall be covered by the Chilean
party.

Article 9 = REVIEW OF THE AGREEMENT
If needed, the GACC shall conduct another risk analysis based on the actual presence
of pests in Chile and detections during inspections at destination, consequently
adjusting the list of quarantine pests and respective safety measures in joint agreement
with the SAG.

Every five years, after the begmning of exports, the GACC shall conduct retrospective
export reviews of citrus inspections and quarantine requirements, including inspector
visits to Chile, to ensure compliance with the requirements herein. According to the
outcome thereof, this Protocol may be amended as needed by mutual agreement of the
parties, For the GACC to conduct such retrospective reviews, the SAG must keep all
Phytosanitary Certificates for at least one year. All of the expenses of visits to Chile
shall be bome by the Chilean party.

This Protocol has been signed in Beijing, on December 5%, 2019, in two identical
counterparts of each language version, respectively drafied in Chinese, English and
Spanish. Should there be any interpretation discrepancies, the English version shall
prevail. Each party has kept a set of the lexts in the aforesaid languages, all of which
are equally valid. This Protocol shall be effective for two years, and shall be



automatically renewed for an cqual term, if neither party makes any amendment or
termination proposals at least two months before expiry.

-
P05

Presentative of

Representative of
The Ministry of Agriculture of General Administration of Customs
the Republic of Chile

of the People’s Republic of Ching
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QUARANTINE PESTS OF CONCERN TO CHINA

Alesrothris foccosus (the woolly whitefly)
Brevipalpus chilensis (the false red spider mite)
Ceratitis capitata (the Mediterranean Fyit fly or Medfly)
Ceroplustes cirvipediformis (the bamacle scale)
Ectomyelois ceratoniae (the carob moth)
Hemiberlesia rapax (the greedy scale)

Navpactus xanthographe (the fruit tree woevi] )
FPantomoris cervinus (Fuller's mse weevil)

Proeulia auraria (a Chilean fiuit leaf folder moth)
Froewdio chrsopteris (a fnl leafmoller moth)
Freudococeus longispinus (the long-tailed mealybug)
Fseudpeoceus viburni (the obscure mealybug)
Siphoninus phillreae (the ash whitefly)
Phytophthora syvingae (brown rot)

Seproria citrf (septoria spot)




APPENDIX 2

OPERATIONAL PROCEDURES FOR COLD
TREATMENT AT ORIGIN

1 TREATMENT CHAMBERS

1.1 Cold treatments before shipment must be completed in facilities authonzed by both
the SAG and the GACC.

1.2 SAG officials or authorized personnel shall make sure that the cold facilities meet all
applicable standards and keep the fruit at the required temperatures,

1.3 SAG officials or authorized personnel shall kecp the registration information of
[acilities and their respective authorizations to apply cold treatments to fresh citrus for
export to China. These records must contain the following thems:

(a) The layout and location of facilities, and all contact information of owners in
charge of their administration;

(b) The area and storage capacity ol facilities:

(c) The type of wall, ceiling and floor insulation;

(d) The brand, model, type and capucity of refrigerating compressors and evaporator
or air circulation systems, and

(e) Equipment specifications and detailed data, such as temperature range,
continuous defrost operation and builti-in temperature recorder.

1.4 Before the citrus export scason begins, the SAG shall deliver the updated list of names
and addresses of registered cold-treatment facilities.




2. TYPE OF TEMPERATURE RECORDER

SAG officials or authorized personnel must ensure that temperature sensors are

compatible with the respective temperature recorder,

a. They must meet the requirements and be accurate within a -3.0 to +3.0°C range,
with a precision or error margin of £0.15°C;

b. The number of connected sensors must be sufficient;

¢. Trealment data recorded durmg the process must be stored until they are checked
by the SAG or authorized personnel;

d. The precise recording mterval of all sensor readings must be one hour, and

¢. Exported data must be printable, specifying sensors, time and temperature of
readings, the Thermodata® temperature logger code and the comesponding
container number.

3. TEMPERATURE SENSOR GAUGING

Temperature sensors must be checked in a mix of sierile water and crushed ice, using a

standard thermometer approved by the SAG or persorme] authorized by the later.

a  Sensors with readings out of the 00.3°C range must be changed;
b. Upon treatment completion, SAG officials or authorized personnel must check the
precision of the fruit-pulp sensors using the method described in Item 3.

4. SENSOR PLACEMENT SUPERVISED BY THE SAG

4.1 The transfer of pre-cooled fruit in pallets must be supervised by the SAG or authorized
personnel. Exporters may apply precooling.

4.2 Two sensors are required Lo measure air temperature, one at the point of air delivery
and the other at the retum intake, and at least four frut-pulp temperature sensors placed
as follows:

(a) One in the middle of the batch located in the centre of the treatiment room;
(b) Ome in the upper edge of the baich located in the centre of the treatment room;
(¢) One in the middle of the batch located near the air return intake; and

(d) One in the upper edge of the batch located next to the air return intake,

4.3 Sensor placement and connection to temperature loggers must be supervised by the
SAG or personnel authonized by the latter.

4.4 Temperature loggers may be activated at any time, but treatment counts only begin
when all sensors readings show the required temperature.



4.5 When only the minimum required number of sensors is placed, and one of them shows
abnormal readings during more than four consecutive hours, the reatment shall be
considered invalid and must be administered again.

5. TREATMENT RESULT CHECKS

5.1 If the recorded parameters meet the requirements, the SAG shall authorize the
treatment conchision. After approving sensor gause checks using the method
described in Ttem 3, the treatment shall be deemed successfully completed.

5.2 Sensors must be checked before removing the fiuit from the treatment room.

6. TREATMENT RESULT CONFIRMATION

6.1 Once the defined treatment time has lapsed, the sensors must be gauged again using
the method described in Item 3, and gauging records must be filed, to be available for
the GACC, upon request.

6.2 If a sensor reading during the postireatment gauging were higher than determined at
the beginning, the recorded readings of that sensor, or more of them, must be relatively
adjusted, and il the adjusted record did not meet the requirements, the treatment shall
be invalidated. The SAG and the exporter must joinily decide whether to treat the
concerned shipment again,

6.3 Printed temperature logs must be accompanied by statistics matching the treatment
parameters, as proof of it having been completed.

6.4 SAG officials or authorized personnel must sign the back of the aforesaid temperature
logs with statistics and forward them for verification by the GACC, upon request.




6.5 If a treatment did not meet the requirements, the Thermodata® temperature logger
may be reconnected and the process continued in the following cases:
(a) That the SAG or authorized persormel confirm that the statistics specified in
[tem 6.3 are not compliant; or
(b) That the restart takes place within 24 hours of the end of the [ailed treatment:
{c) Ineither of the two previous cases, the temperature recorder may be reconnected
and data continue to be collected.
7. CONTAINER LOADING
7.1 Before loading, containers must be checked by SAG officials or authorized personnel
to ensure that they are free of parasites and have guarded entrances to prevent insect
infestation.
7.2 The fruit must be placed m a protected area or with anti-insect nets separating the cold
chamber from the container,
8. CONTAINER SEALING
8.1 Loaded containers must be sealed by SAG officials or authorized personnel, recording
the corresponding seal numbers in the respective phytosamitary certificates.
8.2 Seals may only be broken by China Customs officials on arrival at the Chinese port.
9. FRUIT STORAGE AWAITING SHIPMENT
All treated fruit on hold for shipment may be stored under safety conditions verified by
SAG officials or authorized personnel,
a Ifkept in the treatment room, the door must be sealed,
b. If transferred to another warchouse, the transfer mode must be authorized by the
SAG and the storeroom must be exclusive;
¢. The subsequent loading of such fruit into a container must be as provided in ltem 7
and under the supervision of SAG officials or authorized personnel.
10. PHYTOSANITARY CERTIFICATE
10.1 The treatment temperature and duration must be written in the TREATMENT box
of the phytosanitary certificate.
10.2 At the Chinese port, the phytosanitary certificate and cold-treatment report must be
delivered to China Customs, with the temperature logs with statistics signed on the
back by the SAG and the sensor gaugmg record.




APPENDIX 3

OPERATIONAL PROCEDURES FOR COLD
TREATMENT IN TRANSIT

1. TYPE OF CONTAINERS

Containers must be of the self-cooling (overall cooling) transit type and must be

fited with refrigerating equipment capable of attaining and maintaining the

required temperature.

2. TYPE OF TEMPERATURE RECORDERS

SAG officials or authorized personnel must make sure that the temperature

recorder and sensors are adequate.

a. Temperature range must be from -3°C to +3.0°C, with a £0.15°C accuracy;

b. The number of sensors must be sufTicient;

c. The system must be capable of recording and storing treatment data;

d. Temperature readings of all sensors must be recorded at |east every hour and
meet the sensor precision requirements; and

e. Printed temperature logs must show matching time and temperature
measurements for all sensors, and specify the recorder and container codes.

3. SENSOR GAUGING

3.1 Gauging must be done using a standard thermometer approved by SAG
otficials to measure the temperature in a mix of crushed ice and sterile water.

3.2 All sensors with readings outside the 0 =0.3°C must be replaced.

3.3 A registry of fruit-pulp temperature sensor gauging, signed by SAG officials,
must be issued for each container, attaching the original thereof to the
respective phytosanitary certificate.

3.4 On arrival at the Chinese port, China Customs shall check the temperature
SENSOrs.

4. SENSOR PLACEMENT

4.1 The packed fruit shall be loaded into containers under the supervision of SAG
officials or authorized personnel, distributing the boxes so as to leave sufficient
space for a uniform air circulation.
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4.2 At lcast three sensors must be placed in each container to measure fruit pulp
temperature, and two for air temperature, located are as follows:
(a) Fruit sensor 1, in the middle of the top layer of boxes in the first row of
load;
(b) Fruit sensor 2, in the centre, distant from the door 1.5 meters (for 40°
containers) or | meter (for 20° containers), in the middle of the load and at
mid height;
(¢) Fruit sensor 3, on the left wall of load, at mid height, leaving a distance
from the container door of 1.5 meters (for 40" containers) or 1 meter (for
20" containers); and
(d) The two air temperature sensors, separately at the point of air delivery and
return intake,
4.3 All sensors must be placed under the supervision of a SAG official or
authorized personnel.
4.4 Before loading, fruit shall be stored in a precooling chamber to lower the fruit-
pulp temperature to 4°C.
5. CONTAINER SEALING
5.1 Loaded containers must be closed by SAG officials or authorized personnel,
using numbered seals.
5.2 Seals may only be broken by China Customs officials at the port of entry.
6. TREATMENT RESULT VERIFICATION
6.1 If the fruit sensor logs show parameters compliant with the requirements.
GACC officials may authorize the end of the treatment. which shall be
considered successful once and if sensor gauging has been approved pursuant
to [tem 3.
6.2 Sensors must be gauged before the fruit is transferred out of the treatment
chamber.
7. TEMPERATURE RECORDS AND CONFIRMATION
7.1 Cold treatment in transit may be started before leaving the Chilean port and
concluded during the trip, before arriving at the Chinese port, or last until after
arriving in China.
7.2 Treatment logs may be started at any time, but treatment times shall only be
counted once all the sensors have reached the required temperature.
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7.3 The shipping company must unload the computerized cold-treatment records
and deliver them to China Customs at the port of arrival.

7.4 Cold treatments may be completed during the sea journey before amving in
China, and their records unloaded and forwarded for verification by China
Customs. However, the latier may not validate any treatments before gauging
the sensors. Hence, it is solely a commercial decision to suspend a cold
treatment before arriving at port, by gradually raising the temperature during
transportation.

7.5 China Customs shall verify treatment records, and authorize or reject the
respective treatments depending on the outcome of sensor gaugmg.

8. PHYTOSANITARY CERTIFICATE

8.1 The cold-treatment temperature and duration must be written on the respective
phytosanitary certificate, together with the container and seal numbers.

8.2 On fruit entry, the phytosanitary certificate, cold-treatment report and records
of fruit-pulp temperature sensor gauging must be delivered to China Customs.

17z



PROTOCOLO DE REQUISITOS FITOSANITARIOS PARA LA
EXPORTACION DE CITRICOS FRESCOS DE CHILE A CHINA
CELEBRADO ENTRE EL MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA
REPUBLICA DE CHILE Y LA ADMINISTRACION GENERAL DE
ADUANAS DE LA REPUBLICA POPULAR CHINA

Con el fin de exportar de manera segura citricos frescos de Chile a China y
sobre |a base de un andlisis de riesgos de plagas, el Ministerio de Agricultura
de Chile, representado por su Servicio Agricola y Ganadero, indistintamente
también denominado en adelante el "SAG”, y la Administracion General de
Aduanas de la Republica Popular China, también denominada
indistintamente en adelante la “GACC", intercambiaron opiniones y
llegaron al siguiente consenso:

Articulo 1. INFORMACION GENERAL

Todos los citricos que se exporten de Chile a China, comprendidos las
clementinas y mandarinas (Citrus reticulata y sus hibridos), los pomelos
(Citrus paradisi), las naranjas (Citrus sinensis) y los limones (Citrus limon), en
adelante colectivamente “los citricos”, deben provenir de la zona
comprendida entre |a |ll Region de Atacama y la VI Region de O'Higgins, la
Region Metropolitana (RM) inclusive. Asimismo, deben cumplir con la
legislacion y reglamentacién fitosanitaria pertinente, al igual que la
normativa de inocuidad y los estandares de sanidad definidos por la
Republica Popular China, y las exigencias establecidas en el presente
protocolo. Deberan ademas de estar libres de las plagas cuarentenarias de
preocupacion para China enumeradas en el anexo 1.

El presente protocolo concierne solamente los requisitos fitosanitarios.
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Puede aplicarse otra normativa a los citricos chilenos, como es el caso de
aquella que dicen relacién con la salud humana; por ejemplo, los
estindares nacionales de inocuidad alimentaria de China.

Articulo 2. REGISTROS DE HUERTOS Y EMPACADORAS

Los huertos de citricos que deseen exportar a China, asi como las
empacadoras y camaras de frio que participan en el proceso de exportacion,
deben estar inscritos en el SAG y haber sido aprobados por la GACC y el SAG.
Los registros deben contener el codigo, la Region y la direccion de cada
participante, a efectos de poder hacer un seguimiento preciso de la fruta
exportada hasta su origen, en caso de detectarse algun incumplimiento.

El SAG fiscalizara los huertos, empacadoras y cdmaras de frio, v enviara el
registro actualizado de inscripciones a la GACC todos los afios para su
aprobacién previo al inicio de las exportaciones.

Articulo 3. MANEJO DE HUERTOS

Todos los huertos inscritos para exportar a China deberdan tener
implementados programas de Buenas Practicas Agricolas (BPA) y Manejo
integrado de Plagas (MIP) que comprendan medidas de manejo adecuadas
a la condicién fitosanitaria del huerto. En cada huerto, se deberan retirar los
frutos caidos, o aplicarles fungicidas y plaguicidas segun corresponda,
debiendo excluirse dichos frutos de las exportaciones.

La parte chilena debera realizar controles de vigilancia en huerto de las
plagas cuarentenarias de preocupacion para la parte China, indicadas en el
anexo 1. El programa de vigilancia y las medidas de control integrado
preventivo deberdn ser supervisados por el SAG. Cuando se detecten plagas
cuarentenarias de preocupacion para China, se deben tomar
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inmediatamente medidas correctivas. La vigilancia y el control de plagas en
los huertos de exportacion deberdn llevarlos a cabo personal capacitado,
bajo la supervision del 5AG.

Todos los huertos inscritos deberan llevar registro de los controles de
vigilancia y preventivos de plagas, el que estara disponible para la GACC
cuando lo solicite. Dichos registros deben incluir informacion especifica de
los plaguicidas aplicados durante el periodo de crecimiento, con nombre e
ingredientes activos, ademas de las fechas y concentraciones de las
aplicaciones.

En todos los huertos que exporten a China, se deberan realizar mediciones
y andlisis de residuos de plaguicidas, a efecto de respetar los limites
maximos de residuos exigidos por China. Los resultados de dichos analisis
deben estar disponibles en las empacadoras respectivas.

Articulo 4. MEDIDAS DE CONTROL DE PLAGAS CUARENTENARIAS

4.1 Ceratitis capitata: Las medidas de control para esta plaga, comunmente
conocida como mosca del Mediterrdneo, deben ser implementadas
conforme al Memorandum de entendimiento (MOU) acordado entre
China y Chile, lo que considera que los controles de vigilancia seran
realizados segun los requisitos definidos en el Sistema Nacional de
Deteccion del SAG. El SAG informara anualmente a la solicitud de la
GACC los resultados de dicha vigilancia. Frente a todo brote eventual de
C. capitata, el SAG queda vinculado por el presente a avisar
inmediatamente a la GACC y suspender la condicion de zona libre del
area afectada.

Todos los citricos frescos provenientes de zonas bajo cuarentena tienen
que someterse a un tratamiento de frio, el que debe realizarse bajo la
supervision de funcionarios del SAG o personal autorizado por el mismao.
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Los tratamientos pueden completarse antes de la exportacion con los
procedimientos definidos en el anexo 2, o bien en transito a China segin
lo establecido en el anexo 3. La temperatura especificada para el
tratamiento de frio es £2°C por 19 dias consecutivos o £3°C por 23 dias
consecutivos, de conformidad con la norma NIMF 28.

4.2 Aleurothrixus  floccosus, Brevipalpus chilensis, Ceroplastes
cirripediformis, Ectomyelois ceratoniae, Hermiberlesia rapax,
Naupaoctus xanthographus, Pantomorus cervinus, Proeulia auraria,
Proeulia chrysopteris, Pseudococcus longispinus, Pseudococcus viburni
y Siphonimus phillyrece: En todos los huertos inscritos para exportar a
China, personal autorizado por el SAG deberd realizar controles de
vigilancia de las plagas indicadas para verificar la presencia de las

mismas.

Los controles de vigilancia deben ser periddicos, de acuerdo a los ciclos
biologicos de cada plaga y cada 15 dias desde la floracion hasta antes de
la cosecha, debiendo tomarse las medidas necesarias para controlar la
plaga en caso de ser necesario. Se debe llevar registro de las medidas
fitosanitarias y los controles de vigilancia realizados, quedando dichos
registros disponibles para supervision por parte del SAG.

4.3 Phythopthora syringoe: En todos los huertos inscritos para exportar a
China, deber3 implementarse un programa de manejo fitosanitario que
comporte controles de vigilancia mensual desde la floracién hasta antes
de la cosecha. En caso de detectarse la plaga, se deberan tomar medidas
de control, abarcando la administracion de quimicos adecuados y la
remocion de las partes infectadas de la planta. Nuevos monitoreos
deben ser relizados luego de la realizacién de las medidas de control, y
si se detectare nuevamente la plaga, se suspenderd al huerto del
programa de exportacion por el resto del afio. Se deben llevar registros
de las medidas tomadas y de los controles de vigilancia realizados,
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debiendo quedar dichos registros disponibles para |a supervision del
SAG.

4.4 Septoria citri: Desde |3 floracion hasta antes de la cosecha, deberan
realizarse monitoreos mensuales en todos los huertos inscritos para
exportar a China. En los huertos con presencia de este hongo se debe
Poner en practica un programa de manejo fitosanitario que incluya la
realizacién de aplicaciones de fun gicidas, Deben llevarse registros de las
medidas tomadas, los que deberan estar disponibles para la supervision
del SAG.

Articulo 5. EMBALAJE Y TRANSPORTE DE LA FRUTA

Los procesos de embalaje, alfacenamiente ¥ iransporte para embarque de
los citricos frescos deben ser supervisados por funcionarios del SAG.

Las empacadoras inscritas ¥ autorizadas por el SAG gue embalen los citricos
frescos para exportar 3 China tienen gue tener buenas condiciones de
higiene, al igual que las cama ras de fric en las cuales se almacenan. Por otra
parte, las lineas de embalaje deben permitir el lavado y secado de |3 fruta
previo a su clasificacion ¥ embalaje, como medida de mitigacion del riesgg
de las plagas de Preacupacion para China.

Durante el proceso de embalaje y seleccion se deben eliminar los citricos
que presenten signos de dafio de insectos, ademds de todo rastro de hojas,
ramas, tierra u otros defectos que afecten su calidad. con |5 finalidad de
garantizar un envio libre de plagas.

Todos los materiales de embalaje deben estar limpios, ser higiénicos,
nuevos y deben cumplir los requerimientos sanitarios y de sanidad vegetal
de China. Deben implementarse medidas apropiadas para prevenir tods
contaminacién por plagas.
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El material para embalaje de madera debe cumplir la norma internacional
para medidas fitosanitarias No. 15 (NIMF 15).

Para evitar toda contaminacion cruzada, los citricos ya embalados deben
almacenarse inmediatamente por separado de conformidad con los
procedimientos del SAG, en camaras frigorificas autorizadas por dicho

servicio.

Las cajas embaladas deben llevar una etiqueta en inglés con el nombre
comun de la especie frutal, la zona de produccion (region y comuna), el pais

de origen, el codigo del huerto y el cédigo de la empacadora.

Cada pallet deben llevar la siguiente leyenda en chino o inglés: FifEHE
MAEILHIE | (Exported to the People’s Republic of China).

La misma marca debe ir estampada en cada caja que no se disponga en

ningun pallet.

Articulo 6. INSPECCION FITOSANITARIA EN ORIGEN

Durante los dos primeros afos de vigencia del protocolo, los funcionarios
del SAG tomaran una muestra del 2% de cada lote de exportacion,
debiendo muestrearse un minimo de 600 frutos. Todo fruto sospechoso
deberd cortarse y examinarse. Si no se presentan problemas
cuarentenarios durante dicho periodo, el porcentaje del muestreo se

reducira a 1%.

Conforme se dispone en el Memorando de entendimiento (MOU) entre
China and Chile, en caso de detectar Ceratits capitata durante la inspeccion
fitosanitaria, el SAG debera notificar de inmediato a la GACC y suspender la
condicion de zona libre del area afectada. El lote completo sera rechazado
para su exportacion al mercado chino.
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Si se detectare podredumbre parda (Phytophthora syringae), no podra
exportarse a China el lote completo de citricos y se suspendera la
exportacion de los huertos de origen inscritos por el resto de la temporada.

En la eventualidad de encontrarse algdn ejemplar vivo de otra plaga
cuarentenaria para China, se rechazard para la exportacién al mercado
chino la totalidad del lote afectado, y el SAG debera investigar las causas y
tomar medida para prevenir tales casos a futuro.

El SAG mantendra los registros de las detecciones para ser enviados a China
si son solicitados por la GACC.

Aprobada la inspeccion, el SAG emitird un certificado fitosanitario que
debera llevar la siguiente declaracion adicional en inglés:

“This consignment is in compliance with the requirements specified in the
Protocol of Phytosanitary Requirements for Export of Chilean Fresh Citrus to
China, and is free from quarantine pests of concern to China”.

Para los envios con tratamientos de frio en origen, se debe indicar en el
certificado fitosanitario la temperatura y duracion del tratamiento, ademas
del cadigo SAG de la instalacion donde se realizé. Para los casos en que el
tratamiento se realice durante el transito a China, se deberd precisar en el
certificado la expresion: “cold treatment in transit”, junto con sefialar la
temperatura, la duracion y los nimeros del contenedor y el sello.

El SAG debe entregar ejemplares del certificado fitosanitario a la GACC
antes del inicio de las exportaciones para que la parte China lo apruebe y
archive.

Articulo 7. INSPECCION FITOSANITARIA EN DESTINO

La fruta fresca de Chile podra ingresar por todos los puertos chinos
autorizados por la GACC para el ingreso de fruta.
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En el puerto de ingreso a China, los funcionarios correspondientes de la
Aduana China inspeccionaran los citricos frescos, previa verificacion del
certificado fitosanitario, el permiso de ingreso de productos vegetales y
animales y los demas documentos. En el caso de envios con tratamiento de
frio en origen, deberdn presentarse los documentos de registro del
tratamiento ratificados y firmados por funcionarios del SAG, ademas del
registro de calibracion de los sensores de temperatura de la fruta. Para los
envios tratados en transito, deberan proporcionarse el informe de
tratamiento de frioc y el registro de calibracion de los sensores de

temperatura de la fruta.

No podra ingresar a China ningdn embarque proveniente de huertos o

empacadoras no autorizados.

En caso de que el tratamiento de frio sea calificado como invalido, el envio
puede ser sometido al tratamiento en el puerto, siempre que sea posible
realizarlo en el mismo contenedor, pudiendo alternativamente devolverse

0 destruirse.

Toda deteccion de mosca mediterranea (Ceratitis capitata) o Phytophthora
syringae conllevara la devolucion, la destruccion o el tratamiento de frio
cuarentenario en destino del envio afectado. Ademas, la GACC informara
inmediatamente al SAG y suspendera la importacion de citricos del huerto,
la empacadora o ambos. Este dltimo organismo evaluard la situacion y
llevara a cabo una investigacion para determinar el origen, tomando
asimismo medidas correctivas y de mejoramiento.

Si se interceptan otras plagas cuarentenarias o plagas no informadas en
Chile, se devolveran, destruirdan © someterdn a tratamientos
cuarentenarios los envios involucrados. El SAG realizara las investigaciones

para esclarecer la causa y aplicar medidas correctivas.
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Articulo 8. INSPECCION Y PRE-INSPECCION

Antes del inicio de las exportaciones, la GACC enviara inspectores a Chile
para realizar una visita a los huertos y empacadoras que exportaran a China
y verificar in situ, junto con funcionarios del SAG, el sistema de vigilancia y
control de plagas, asi como los procedimientos de embalaje y almacenaje
en frigorificos.

Los inspectores de la GACC y del SAG realizaran inspecciones conjuntas de
citricos frescos para exportacion a China durante la temporada, revisando
y verificando los tratamientos de frio en origen que pudieren requerirse
para Ceratitis capitata. Si se detectare en la inspeccién fitosanitaria la
presencia de alguna plaga cuarentenaria, se invalidara el tratamiento, no
pudiendo exportarse el lote comprometido, @ menos que se tomen
medidas correctivas.

Correrdn por cuenta de la parte chilena todos los gastos de las visitas a Chile
y las antedichas inspecciones previas, pasajes internacionales,
alimentacién y alojamiento inclusive.

Articulo 9. REVISION DEL ACUERDO

De ser necesario, la GACC realizard otro andlisis de riesgos basandose en la
presencia efectiva de plagas en Chile y las detecciones de las mismas
durante las inspecciones en destino. Consiguientemente, se ajustara de
comun acuerdo con el SAG el listado de plagas cuarentenarias y las
respectivas medidas de seguridad.

Para garantizar el cumplimiento de los requisitos del presente, la GACC
realizard, con posterioridad al inicio de las exportaciones, revisiones
retrospectivas cada cinco afios de las inspecciones y los requisitos
cuarentenarios de citricos, que abarquen visitas de inspectores a Chile. De
ser necesario en funcion del resultado de dicha revision, las partes de
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comun acuerdo podran modificar el protocolo. El SAG debera guardar los
certificados fitosanitarios por lo menos un afo para que la GACC pueda
efectuar dicha revisidn retrospectiva. Todos los gastos de las visitas a Chile
correran por cuenta de la parte chilena.

En Beijing, el dia 5 de diciembre de 2019, se firman dos ejemplares de igual
tenor de cada una de las tres versiones del presente protocolo de igual
efecto, respectivamente redactadas en chino, espafiol e inglés. En caso de
existir alguna discrepancia de interpretacion, prevalecerad la version en
inglés. Cada una de las partes conserva un juego de textos en los antedichos
idiomas, todos de igual valor. El presente tendra una vigencia de dos afios
¥y s& renovara automaticamente por otros dos si ninguna de las partes
presentare propuestas de enmienda o término con una antelacién minima
de dos meses a la fecha de expiracion.

- F

nte del Ministerio de ﬁéprer.entante de la Administracion
ra de la Republica de Chile General de Aduanas de la Republica
Popular China
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ANEXO 1

PLAGAS CUARENTENARIAS DE PREOCUPACION PARA CHINA

Aleurathrixus floccosus {[mosca blanca algodonosa)
Brevipalpus chilensis (falsa arafiita roja de la vid)
Ceratitis capitata {mosca del Mediterraneo)
Ceroplastes cirripediformis (escama cerosa)
Ectomyelois ceratoniae (polilla de |a algarroba)
Hermiberlesio rapax (escama del kiwi)

Naupactus xanthographus (burrito de la vid)

Pantomorus cervinus (capachito de los frutales)

= e L R o e

Phythopthora syringae {podredumbre parda)

[
=

Proeulia auraria (polilla endémica de Chile)

=
4

Proeulia chrysopteris (enrollador de la hoja del manazano, polilla
endemica)

12. Pseudococcus longispinus (chanchito blanco de cola larga)
13. Pseudococcus viburni (chanchito blanco)
14. Septoria citri (hongo de los citricos)

15. Siphonimus phillyreae (mosca blanca del fresno)
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ANEXO 2

PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES PARA EL TRATAMIENTO DE FRIO EN
ORIGEN

1. CAMARAS DE TRATAMIENTO

1.1El tratamiento de frio previo al embarque debe realizarse en
instalaciones autorizadas por la GACC y el SAG.

1.2 Funcionarios del SAG o personal autorizado por el mismo garantizan que
las instalaciones de frio cumplan los estandares correspondientes y
mantengan la fruta a la temperatura exigida.

1.2 Funcionarios del SAG o personal autorizado por el mismo conservan
los documentos de inscripcion de los establecimientos y sus respectivas
autorizaciones para administrar tratamientos de frio a los citricos
frescos exportados a China. Dichos registros deben contener la siguiente
infarmacidn:

a) El plano de construccion y la ubicacion de las instalaciones,
ademas de los datos de contacto de los propietarios a cargo;

b) La superficie y capacidad de almacenaje de las instalaciones;
c) El tipo de aislamiento de muros, techo y piso;

d) La marca, el modelo, el tipo y la capacidad del compresor
frigorifico, asi como del vaporizador o sistema de circulacion del aire,
Yy

e) Las especificaciones e informacion detallada de los equipos,
como rango de temperaturas, descongelacion continua y registro
integrado de temperaturas.

1.4 Antes del inicio de |a temporada de exportaciones de citricos,
el SAG debera entregar la lista actualizada de nombres y direcciones de
los establecimientos de tratamiento de frio inscritos.
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2. TIPO DE REGISTRADOR DE TEMPERATURA

Funcionarios del SAG o personal autorizado por el mismo deben asegurarse
de que los sensores y el registrador de temperatura sean compatibles.

a) Deben cumplir con los requisitos y tener un rango de exactitud entre
-3,0°Cy +3,0°C, con una precision o margen de error de +0,15°C;

b) La cantidad de sensores conectados debe ser suficiente;

c} El registrador debe conservar los datos de tratamiento grabados
durante el proceso hasta que sean verificados por el SAG o personal
autorizado;

d) El intervalo de registro exacto de las lecturas de todos los sensores
debe ser una hora, y

e) Deben poderse imprimir los datos exportados, indicando los sensores,
la hora y temperatura de lectura, el codigo del registrador de
temperatura Thermodata® y el nimero del contenedor
correspondiente.

3. CALIBRACION DE SENSORES DE TEMPERATURA

Los sensores de temperatura deben calibrarse en una mezcla de agua
esterilizada con hielo picado mediante un termdmetro estandarizado
aprobado por el S5AG o personal autorizado por el mismao,

a} Deben cambiarse los sensores con lecturas fuera del rango entre O y
+0,3°C

b) Al terminar el tratamiento, los funcionarios del SAG o el personal
autorizado deben verificar la exactitud de los sensores de fruta con el
método mencionado en el punto 3.

4. COLOCACION DE LOS SENSORES SUPERVISADA POR EL SAG

4.1El traslado de la fruta pre enfriada en pallets debe hacerse bajo la
supervision del SAG o el personal autorizado. El exportador puede
aplicar pre-frio.

4.2 Se exigen 2 sensores para la temperatura del ambiente, uno en el punto
de salida y el otro en el punto de retorno del aire, debiendo colocarse

13 dw 20




ademds por lo menos 4 sensores para medir la temperatura de la fruta,
como se indica a continuacidn:

a) Uno en el centro del lote ubicado al centro de la sala de tratamiento;

b)Uno en la esquina superior del lote ubicado al centro de |a sala de
tratamiento;

c) Uno en el centro del lote cercano al punto de retorno del aire, y
d) Uno en la esquina superior del lote cercano al punto de retorno.

4.3 La colocacion de los sensores y su conexion al registrador de
temperatura deben realizarse bajo la supervisién del SAG o personal
autorizado por el mismo.

4.4 Puede activarse el registro en cualguier momento, pero el tratamiento
cuenta solamente desde que todos los sensores marcan la temperatura
exigida.

4.5 Cuando solo se instala la cantidad minima de sensores exigida, si la
lectura de alguno de ellos es anormal por més de cuatro horas
consecutivas, se anula el tratamiento y hay que repetirlo.

5. VERIFICACION DEL RESULTADO DEL TRATAMIENTO

5.15i los parametros registrados cumplen con [a exigencia, el SAG autoriza
el término del tratamiento. Se da por concluido luego de aprobada la
calibracion de los sensores con el método indicado en el punto 3.

5.2 Los sensores se deben verificar antes de retirar la fruta de la sala de
tratamiento.

6. CONFIRMACION DEL RESULTADO DEL TRATAMIENTO

6.1 Al cumplirse el plazo fijado para el tratamiento, deben calibrarse
nuevamente los sensores con el método sefialado en el punto 3. Debe
archivarse el registro de dicha calibracion para que esté disponible
cuando lo solicite la GACC.

6.2 5i la calibracion post tratamiento arroja una lectura de algin sensor mas
alta que la establecida al inicio, deben ajustarse relativamente las
lecturas registradas del mismo o mas sensores, y en caso de no
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cumplirse la exigencia una vez ajustado, se anula el tratamiento. El SAG
y el exportador deben decidir si vuelven a tratar el mismo envio.

6.3 El registro impreso de temperaturas debe ir acompafiado de estadisticas
que coincidan con los parametros del tratamiento y acrediten que se
realizd,

6.4 Los funcionarios del SAG o el personal autorizado deben firmar al
reverso de dicho registro con estadisticas y hacerlo llegar a la CAGG a su
solicitud.

6.5 Si el tratamiento no cumple con los requisitos, se puede conectar de
nuevo el registrador de temperatura Thermodata® y continuar el
proceso en las siguientes situaciones:

a)Si el SAG o personal autorizado confirman que las estadisticas
indicadas en 6.3 no cumplen la exigencia, o

b) 5i el reinicio empieza antes de cumplirse 24 horas desde la hora de
término del tratamiento fallido.

c) En los dos casos precedentes, se puede reconectar el registrador de
temperatura y seguir recopilando datos.

7. CARGUIO DEL CONTENEDOR

7.1 Antes de cargar un contenedor, funcionarios del SAG o personal
autorizado deben revisarlo para garantizar que esté libre de parasitos y
con la entrada protegida para evitar la infestacidn por insectos.

7.2 la fruta debe colocarse en un espacio protegido o con mallas contra
insectos que separen la cdmara de frio y del contenedor.

8. SELLO DEL CONTENEDOR

8.1 Funcionarios del SAG o personal autorizado deben sellar los
contenedores cargados, anotando el nimero de sello en el certificado
fitosanitario correspondiente.

8.2 Solo pueden romper los sellos funcionarios de Aduanas de China al
arribo al puerto chino.
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9. ALMACENAMIENTO DE LA FRUTA EN ESPERA DEL DESPACHO

9.1 La fruta tratada en espera para ser despachada puede almacenarse
bajo condiciones de resguardo verificadas por funcionarios del SAG o
personal autorizado.

a) Si se mantiene en la sala de tratamiento, debe sellarse Ia puerta.

b) Para llevaria a otra bodega, el modo de traslado debe ser autorizado
por el SAG vy el espacio de almacenamiento, exclusivo.

c) El posterior carguio al contenedor debe cumplir con lo establecido
en el punto 7 y hacerse bajo la supervisién de funcionarios del SAG
0 personal autorizado.

10. CERTIFICADO FITOSANITARIO

10.1La temperatura y duracion del tratamiento deben indicarse en el
recuadro TRATAMIENTO del certificado fitosanitario.

10.2 En el puerto chino de ingreso, deben entregarse a la Aduana China el
certificado fitosanitario y el informe de tratamiento de frio, con el
registro de temperaturas y estadisticas firmado al reverso por el SAG,
ademas del registro de calibracion de los sensores.
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ANEXO 3

PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES PARA EL TRATAMIENTO DE FRIO EN
TRANSITO

1. TIPO DE CONTENEDOR

El contenedor debe ser del tipo de enfriamiento auténomo general para
transito, con equipo de refrigeracidon capaz de alcanzar y mantener la
temperatura requerida.

2. TIPO DE REGISTRADOR

Funcionarios del SAG o personal autorizado deben asegurarse de que el
registrador y los sensores de temperatura sean iddneos:

a. El rango de temperaturas debe ser entre -3 y +3,0°C, con una
precision de +0,15°C;

b. Lacantidad de sensores debe ser suficiente:

c. Elsistema debe tener capacidad para grabar y almacenar los datos
del tratamiento;

d. Lalecturade todos los sensores debe registrase al menos cada hora
v cumplir la exigencia de precision indicada, y

e. Enlos registros impresos de temperatura, deben coincidir la hora y
temperatura de cada sensor, ademas de senalarse el codigo del
registrador y el nimero del contenedor.

3. CALIBRACION DE LOS SENSORES

3.1 La calibracion debe realizarse en una mezcla de hielo picado y agua
destilada empleando un termdmetro estandar aprobado por
funcionarios del SAG.

3.2 Debenreemplazarse los sensores cuyas lecturas estén fuera del rango
entre 0y £0,3°C.
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3.3 Se debe extender un registro de calibracion de sensores de
temperatura de la pulpa firmado por funcionarios del SAG por cada
contenedor y adjuntar el original al certificado fitosanitario.

3.4 Alllegar al puerto ching, la Aduana China verificara los sensores de
temperatura.

4. COLOCACION DE LOS SENSORES

4.1 Lafruta embalada se carga en los contenedores bajo la supervision de
funcionarios del SAG o personal autorizado, distribuyendo las cajas de
modo de dejar suficiente espacio para la circulacién uniforme del aire.

4.2 En cada contenedor, se deben instalar por lo menos tres sensores
para tomar la temperatura de la pulpa y dos para el ambiente, ubicados:

a) El primer sensor de pulpa en el centro de la capa superior de cajas de
la primera fila de la carga;

b) El segundo sensor de pulpa en el centro, a 1,5 m de la puerta (para
contenedores de 40 pies) o a 1 m (para contenedores de 20 pies), en
el centro de la carga y a media altura;

c) El tercer sensor de pulpa en la pared izquierda de la carga, a media
altura y a 1,5 m de la puerta (para contenedores de 40 piesjoa1lm
(para contenedores de 20 pies); y

d) Los dos sensores de ambiente por separado en los puntos de entrada
v retorno del aire.

4.3 Todos los sensores deben instalarse bajo la supervision de un
funcionario del SAG o personal autorizado.

4.4 Antes de cargar la fruta, se conserva en la sala de pre-frio para bajar
la temperatura de la pulpa a 4°C.

5. SELLO DEL CONTENEDOR

5.1 Los contenedores cargados deben cerrarlos funcionarios del 5AG o
personal autorizado, utilizando un seflo numerado.

5.2 Solo pueden romper los sellos funcionarios de la Aduana China en el
puerto de ingreso.
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6. VERIFICACION DEL RESULTADO DEL TRATAMIENTO

6.1 Silos registros de los sensores indican parametros que cumplen con las
exigencias, los funcionarios de la GACC podrén autorizar el término del
tratamiento. Se dara por concluido con éxito si se aprueba la calibracion
de los sensores conforme se indica en el punto 3.

6.2 Los sensores se deben verificar antes de retirar la fruta de la sala de
tratamiento.

7. REGISTRO DE TEMPERATURA Y CONFIRMACION

7.1 El tratamiento de frio en trénsito puede comenzar antes de salir del
puerto chileno y terminar durante el viaje, antes de llegar al puerto
chino, o bien prolongarse hasta después del arribo a China.

7.2 Los registros del tratamiento pueden comenzar en cualquier momento,
pero el tiempo de tratamiento se contard solo cuando todos los
sensores hayan alcanzado la temperatura exigida.

7.3 La empresa naviera debera descargar los registros computacionales del
tratamiento de frio y entregarlos a la Aduana China en el puerto de
arribo.

7.4 Puesto que el tratamiento de frio puede terminarse durante la
navegacion antes de llegar a China, es posible descargar los registros del
mismo y enviarlos a la Aduana China para su verificacion. Sin embargo,
la Aduana China no puede validario sin antes calibrar los sensores. Por
lo tanto, suspender el tratamiento de frio y subir gradualmente la
temperatura durante el traslado antes de llegar a puerto es una decision
netamente comercial.

7.5 La Aduana China verificara los registros de tratamiento, autorizandolo o
rechazandolo segun el resultado de la calibracion de los sensores.




8. CERTIFICADO FITOSANITARIO

8.1 Latemperatura y duracion del tratamiento de frio debe anotarse en
el certificado fitosanitario, junto con los nimeros del contenedor y el
sello,

8.2 Alingresar la fruta, debe entregarse a la Aduana China el certificado
fitosanitario, el informe del tratamiento de frio v el registro de
calibracidn de sensores de temperatura de la pulpa.
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