PROTOCOLO DE REQUISITOS FITOSANITARIOS
PARA LA EXPORTACION DE CITRICOS DE CHINA HACIA CHILE,
ENTRE LA ADMINISTRACION GENERAL PARA LA SUPERVISION DE LA
CALIDAD, INSPECCION Y CUARENTENA DE LA REPUBLICA POPULAR
CHINAY :
EL MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA REPUBLICA DE CHILE

A fin de asegurar |la exportacion de frutas citricas a Chile, la Administracion
General de la Republica Popular China para la Supervision de la Calidad e
inspeccion y Cuarentena (denominado en adelante como "AQSIQ") y el Ministerio
de Agricultura de la Reptblica de Chile (representado por el Servicio Agricola y
Ganadero, denominado en adelante como “SAG"), y mediante consultas sobre
requisitos fitosanitarios para la exportacién de citricos procedentes de China
hacia Chile, han acordado lo siguiente:

Articulo |

L.os frutos frescos de citricos (Citrus aurantifolia, Citrus aurantium, Citrus grandis,
Citrus fimon, Citrus reficulata, Citrus sinensis, Cephalocitrus paradisi) que se
exporten a Chile desde China (denominados en adelante “citricos”) deberan
cumplir con [a legistacion y regulaciones fitosanitarias de Chile y China, y
encontrarse libre de plagas cuarentenarias de importancia para Chile (listadas en

Anexo 1). '

Los citricos deberan proceder de areas libres, sitios o lugares de produccion libres
de Bactrocera correcta, Bactrocera dorsalis, Bactrocera minax y Bacirocera
tsuneoni, o sometidos a un tratamiento cuarentenario de frio para moscas de la
fruta (Bactrocera correcta, Bactrocera dorsalis, Bactrocera minax y Bactrocera
tsuneoni). El tratamiento de frio debera ser realizado en origen o en transito, de
acuerdo al siguiente esquema:

Temperatura Dias
(CC.)

0.00 o menos 10

0.56 o menos 1M

1.11 0 menos 12

1.67 o menos 14

2.22 0 menos 16




Los procedimientos operacionales del tratamiento de frio deberan cumplirse de
acuerdo a las especificaciones técnicas indicadas en el Anexo 2.

Articulo ll

Los citricos deberan provenir de huerios y empacadoras registradas por AQSIQ.
Las empacadoras seran aprobadas conjuntamente en la primera temporada, por
el SAG y AQSIQ, previo al inicio del programa de exportacion. Después de la
primera temporada, el SAG delegara al AQSIQ la habilitacion anual de las

empacadoras.

El registro de huertos y empacadoras para |la exportacion a Chile debe ser
enviado al SAG antes del inicio de la temporada de exportacion.

Articulo Il

AQSIQ supervisara que en los huertos que exporten a Chile, se tomen efectivas
medidas_de prevencion y manejo integrado de las plagas, a fin de evitar o
t";mjnimizarﬁla ocurrencia de las plagas cuarentenarias de importancia para Chile.

Articulo IV

AQSIQ debera supervisar la produccién, procesamiento, movimiento y
almacenaje de los cilricos para asegurar que los frutos estan libres de plagas
cuarentenarias de importancia para Chile, hojas, restos vegetales y suelo.

Los citricos procesados para exportacion a Chile, se deberan almacenar
separadamente de otros productos en las camaras, para evitar su contaminacion.
Articulo V
Cada envase debera estar etiquetado con las informaciones e identificaciones en

inglés, sobre procedencia de los cifricos, indicando: huerto (productor), lugar de
praduccién (Provincia), empresa empacadora y empresa exportadora (ANEXO

3).

Articulo VI

- ] -




Para certificar los envios a exportarse a Chile, AQSIQ debera realizar una
inspeccion fitosanitaria y emitira el respectivo Certificado Fitosanitario, con la
siguiente declaracion adicional:

“El envio cumple con los requisitos establecidos en el Protocolo de
Requisitos Fitosanitarios para la Exportacidn de citricos de China a Chile
y se encuentra libre de las plagas cuarentenarias de importancia para

Chile.”

En los primeros dos afos, después de la aplicacion del presente Protocolo,
AQSIQ realizara una inspeccion tomando una muestra del 2% del lote; luego de
dos afios, si no han surgido problemas fitosanitarios, este porcentaje se reducira a

1%.
Articulo VI

Cuando los citricos arriben al puerto de entrada, el SAG verificard los documentos,
incluyendo el certificado y el etiquetado y realizard la inspeccion fitosanitaria
correspondiente.

Fn caso que se detecten citricos provenientes de productores y centros de
empague no registrados, se prohibira su entrada.

En caso que se detecte Bacfrocera correcta, Bactrocera dorsalis, Baclrocera
minax y Bactrocera tsuneonis (Dip.: Tephritidae) el envio afectado sera
reexporiado o destruido. El SAG notificara de inmediato al AQSIQ y suspendera
la exportacién de citricos de China a Chile. Si un ejemplar es detectado en fruta
con tratamiento de frio, SAG notificara de inmediato y suspendera el programa de
tratamiento de frio hasta que el SAG considere que la parte china ha tomado las
medidas pertinentes,

Si ejemplares vivos de Adoxophyes cyrfosema, Adoxophyes orana (Lep.
Tortricidae), Nipaecoccus viridis (N. vastator) (Hem.: Pseudococcidae),
Pseudococcus citriculus (Hem.: Pseudococcidae) y Xanthomonas axonopodis pv.
citri, son detectados, el [ote afectado serd reexportado o sometido a tratamiento
cuarentenario. Ei SAG notificara inmediatamente al AQSIQ y suspendera la
importacion de citricos desde esos huertos y/o empacadoras.

En caso que se detecten ofras plagas de importancia cuarentenaria, el lote sera
sujeto a las consideraciones de un tratamiento cuarentenario, estipuladas en el
“Decreto Ley 3557 de 1980", que establece las disposiciones de Proteccion
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Agricola.

Articulo VIl

Antes de iniciar el programa de exportacion el SAG, en coordinacién con la
AQSIQ, enviara inspectores a China a fin de efectuar una evaluacion “in situ”,
sobre los lugares de produccién y empacadoras, la contraparte China estara a
cargo de los gastos ocasionados, como transporte {ocal e internacional, comida y
alojamiento.

Articulo IX

El presente Protocolo inicial enirara en vigencia a partir de la fecha de su firma,
tendra una validez de dos afios. Si ninguna parte manifiesta su intencion de
modificar o terminar este acuerdo con dos meses de antelacion a la fecha de
expiracion, se prorrogara automatica y sucesivamente por un periodo de dos arios
adicionales.

Inicializado en Beijing con fecha 13 de julio de 2007, en los idiomas chino,
espafiol e inglés, en duplicado, cada parte tendra una copia de los fres textos,
siendo los textos igualmente auténticos.
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EN REPRESENTACION DE LA EN REPRESENTACION DEL

ADMINISTRACION GENERAL PARALA  MINISTERIO DE AGRICULTURA DE
SUPERVISION DE LA CALIDAD, LA
INSPECCION Y CUARENTENA REPUBLICA DE CHILE

REPUBLICA POPULAR CHINA




ANEXO 1

L P NE AN

Plagas Cuarentenarias de Importancia para Chile

Bactrocera correcta {(Dip.: Tephritidae)

Bactrocera dorsalis (Dip.: Tephritidae)

Bactrocera minax (Dip.: Tephritidae)

Bactrocera tsuneonis (Dip.: Tephritidae)

Adoxophyes cyrtosema (Lep.: Tortricidae)

Adoxophyes orana (Lep.: Tortricidae)

Nipaecoccus viridis (=N. vastator) (Hem.: Pseudococcidae)
Pseudococcus citriculus (Hem.: Pseudococcidae)
Xanthomonas axonopodis pv. citfi



ANEXQ 2

PROCEDIMIENTO OPERATIVO DE DESINFESTACION EN FRIO CONTRA
MOSCA DE LA FRUTA EN TRANSITO O EN ORIGEN

| os citricos a ser exportados a Chile, deberan ser sometidos a un tratamiento de
frio, el cual puede ser realizado bajo una de las siguientes alternativas:
1) Tratamiento de frio en transito, en contenedores autorefrigerados
(integrales).
2) Tratamiento de frio en las instalaciones de las centrales fruticolas
(camaras frigorificas), anles del embarque.

Si se hace en las camaras frigorificas, deberan ser aprobadas en forma conjunta
por el SAG y AQSIQ, previo al inicio del programa de exportacion. Despues de la
primera temporada, SAG delegara en el AQSIQ la habilitacion anual de las
instalaciones. Los gastos de los funcionarios chilenos para |a visita inicial, seran
financiados por Ia contraparle china.

El tratamiento de frio se debera realizar de acuerdo a los siguientes
procedimientos:

1. Tipo de contenedor
Los contenedores deben ser autorefrigerados (integrales) y deben tener un
equipo de refrigeracién, capaz de alcanzar y mantener las temperaturas

requeririas

2. Tipo de camaras frigorificas

Las camaras frigorificas deben estar disefiadas con un sistema de
refrigeracion, aislamienio y confrol termostatico para pre-enfriar vy
mantener las temperaturas de la fruta a 2,2 °C o mas bajas, durante todo el
periodo de tratamiento. El disefio de refrigeracion debe ser adecuado que
asegure una buena distribucion del aire frio, de manera que todas las
partes de la camara se mantengan aproximadamente a la misma
temperatura.

3. Tipos de registrador
La organizacion fitosanitaria oficial del pais exportador debe garantizar gtie

los sensores y registradores de temperatura cumplan con los siguientes

requisitos:

a. Los sensores deben tener un grado de precision de +0,1 °C en la escala
de-3,0 °C a +3,0 °C,



b. Ser capaz de acomodar el numero requerido de sensores,

c. Ser capaz de registrar y almacenar la informacion durante el periodo de
tratamiento,

d. Ser capaz de llevar registros de todos los sensores de temperatura, por
lo menos cada hora, con el mismo grado de exactitud requerido para los
sensores, y

e. Ser capaz de generar listados gque identifiguen el tiempo y la
temperatura para cada sensor, asi como el niimero de identificacion del
registrador y del contenedor o camara frigorifica.

4, Calibracion de los sensores de temperatura

4.1ba calibracion debe ser realizada tres veces, utilizando una mezcla
aguada de hielo picado y agua destilada, usando un termometro
certificado y aprobado por ia Organizacion Cuarentenaria.

4.2 Cualquier sensor que esté fuera del rango de £0,3 °C, a partirde 0 °C,
se debe reemplazar por uno que cumpla con este criterio.

4.38e debe preparar para cada contenedor o camara frigorifica un
“Registro de calibracién de los sensores del fruto’, el que debe ser
firmado y timbrado por un funcionario autorizado por fa Organizacion
Oficial Cuarentenaria del pais exportador. El original se debe anexar al
Certificado Fitosanitario que acompana el envio.

4.4Fn el caso de contenedores, a ia llegada el SAG revisara la calibracion
de los sensores del fruto, utifizandole método mencionado en la

"Seccion 4.a".

5 Colocacion de los sensores de temperatura
5.1La fruta embalada se debe cargar en los contenedores o camaras
frigorificas bajo supervision de un funcionario oficial. Las cajas se deben
estihar de manera tal que se garantice que exista igual fiujo de aire, por
debajo y alrededor de todos los pallets y cajas que se encuentran sin
amarrar.

5.2Numero de sensores:

5.2.1 Contenedor autorefrigerado:

Se necesitan para cada contenedor al menos tres (3) sensores de fruta y
dos sensores de aire. La ubicacién de los sensores es:

a) Sensor 1 (en la pulpa del fruto): capa superior de cajas en la fila
el medio, parte delantera del contenedor.
b) Sensor 2 (en la pulpa del fruto): aproximadamente 1,5 mis. (para

contenedores de 40 pies) o 1 mt. (para contenedores de 20 pies) desde

_7_



la puerta, al centro de la carga, en la caja del centro, en la mitad entre la
parte superior e inferior de la carga. .

c) Sensor 3 (en |a pulpa del fruto); aproximadamente 1,5 mts. (para
contenedores de 40 pies) o 1 mt. (para contenedores de 20 pies) desde
la puerta, en el muro izquierdo, en la mitad entre la parte superior e
inferior de la carga.

d) Se deberian colocar los otros dos sensores de temperatura de
aire, uno por donde sale el aire y el otro por donde regresa.

522 Camara Frigorifica:

El nimero de sensores de temperatura varfa segun la cantidad de fruta a
tratar. El requerimiento minimo son tres (3) sensaores, uno (1) para medir
la temperatura del aire y dos (2) para medir temperaturas de fa pulpa por
cada 283 m* (10.000pies®) de volumen de fruta o menos. Por cada 283
m? de fruta adicional o parte de elia, se debe instalar otro sensor de

pulpa.

Si la camara frigorifica esta equipada con el nimero de sensores de
temperatura en base a la capacidad cubica del area de almacenaje, en
lugar del volumen de la carga, se aplicara el mismo criterio anterior.

5.3 Todos los sensores se deben colocar bajo |la direccion y supervision de
un inspector autorizado.

5.4En el caso de contenedores, los frufos que seran embarcados se deben
mantener en un almacenaje refrigerade: hasta el momento en que la
temperatura de la pulpa baje a un minimo de 4°C.

6 Selladn de ios contenederes ¢ camaias frigorificas
6.1 Un funcionario autorizado debe colocar un sello numerado en la puerla

del contenedor cargacdo o en {a camara frigorifica.
6.2 Para tratamientos en transito, solo un funcionario del SAG dele retirar
el sello en el puerto de entrada a Chile.

6.3Para tratamientos en origen (camara frigorifica), solo un funcionario de!
AQSIQ debe retirar el sello de la camara frigorifica al término del
tratamiento y en envic debe mantenerse bajo condiciones de resguardo
hasta su despacho.

7 Registros de la temperatura y confirmacion del tratamiento de frio en
transito



7.1La disposicion en transito es para el tratamiento de frio que se realiza
durante el viaje, entre el puerto del pais exportador y el primer puerto de
escala en Chile.

7.2Los registros pueden comenzar en cualquier momento, sin embargo el
tiempo de fratamiento se considerara después de que todos los
sensores del fruto hayan alcanzado Ia temperatura indicada del
tratamiento.

7.3La Compaiia Naviera bajara del computador, los registros del
tratamiento y los remitira al SAG en el primer puerto de escala en Chile.

7.4 Algunos viajes por mar pueden permitir gue se cumpla el tratamiento de
frio, durante el tiempo que toma llegar a un puerto de Chile. Esta
autorizado bajar los registros del tratamiento durante el trayecto vy
enviarlos al SAG para su verificacion. Sin embargo, el fratamiento no se
considerara aprobado hasta que el SAG, haya verificado la recalibracion
de los sensores de temperatura. Por lo tanto, es una decision comercial,
acondicionar la fruta (es decir, aumentar gradualmente la temperatura
del transporte) antes de la llegada a Chile.

7.5El SAG verificara que los registros del tratamiento cumplan con los
requisitos cuarentenarios de Chile. El tratamiento esta completo una vez
verificada la calibracién de los sensores.

& Documentacion
8.15e deben incluir en la seccién de tratamiento del Certificado

Fitosanitario, la temperatura, la duracion del tratamiento de frio, el
numero de sello y el nimero del contenedor.

3.2 El Certificado Fitosanitario, Reporte del Tratamiento de frio y récord de
calibracién de sensores debera ser entregado al SAG para su
confirmacion.



ANEXO 3

Rotulacion de los Envases

PRODUCTION PLACE (Province)
ORCHARD (PRODUCER) CODE/NAME
PACKING FIRM CODE/NAME
EXPORTER CODE/NAME
P.R. OF CHINA
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