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PROTOCOLO DE REQUISITOS FITOSSANITARIOS PARA
EXPORTA(,'Ao DE UVAS FRESCAS DE MESA DO BRASIL PARA A

+h=In_

CHINA ENTRE o MINIST£RIO DA AGRICULTURA E PECUARIA

DA REPtBLICA FEDERATIVA DO BRASIL E A ADMINISTRAC'Ao
GERAL DAS ALFANDEGAS DA REP(JBLICA POPULAR DA

CHINA

Para exportar uvas frescas de mesa do Brasil para a China de forma segura,

com base em uma analise de risco de pragas o Minist6rio da Agricultura e

Pecu£ria da RepQblica Federativa do Brasil (doravante denominado “MAPA”),
e a Administragao Geral das Alfandegas da Repablica Popular da China

(doravante denominada “GACC”), por meio de negociag6es amig£veis,

chegaram ao consenso da seguinte forma:

Artigo I.' Caracteristicas

As uvas frescas de mesa (Yitis vinifer a L.) (doravante denominadas “uvas”)

exportadas do Brasil a China deverao ser cultivadas em areas dos Estados de
Pernambuco e Bahia.

As uvas deverao cumprir todas as legislag6es e regulamentos fitossanitarios

chineses aplicaveis, os padr6es de saQde e seguranga e com os requisitos aqui

declarados, a16m de estarem livres de quaisquer pragas quarenten£rias de

preocupagao para a China (conforme consta do Anexo I).

Este Protocolo refere-se apenas aos requisitos fitossanitarios. Outros padr6es

e requisitos como aqueles relativos a saade humana (por exemplo, normas

nacionais de seguranga alimentar da China), tamb6m poderao ser aplicados as
uvas brasileiras.

Artigo 2.' Registro

Todos os pomares, bem como casas de embalagem e instalag6es de
tratamento a frio que desejarem exportar uvas deverao ser registrados no

MAP A e aprovados por ambos, MAP A e GACC. O registro devera incluir

nome, enderego e c6digo, para que, sempre que algum produto for detectado

como nao-conforme com os requisitos aqui contidos, poder£ ser rastreado at6

o estabelecimento com seguranga.
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O MAPA comunicara ao GACC sobre a relagao de pomares e casas de

embalagem registrados para exportar uvas para a China para aprovagao antes

do inicio da exportagao.

Artigo 3.' Gestao do Pomar

Para estabelecer um sistema de rastreabilidade, todos os pomares registados

para exportagao para a China dever50 cumprir as boas pr£ticas agrfcolas.

Todos os pomares deverao manter boas condig6es sanitarias, separar frutas

podres ou contaminadas, remover frutas mortas, folhas, ervas daninhas e

adotar um sistema integrado de manejo de pragas que inclua medidas de
controle, como monitoramento, controles qufmicos ou bio16gicos de pragas e

manejo agricola.

As pragas quarentenarias de preocupagao para a China (Anexo I) serao

monitoradas pelo MAPA. Atividades de monitoramento e controle em

pomares que exportam para a China deverao ser realizadas sob a orientagao

de pessoal t6cnico com conhecimento sobre quest6es fitossanit£rias, como

controle e monitoramento de pragas.

O pessoal t6cnico devera ser treinado pelo MAPA ou por instituig6es de
formagao autorizadas pelo MAPA.

Todos os pomares deverao marKer urn registro de monitoramento e controle

de pragas por um periodo de 36 meses. Os registros serao apresentados ao

GACC mediante solicitagao. Os registros de controle de pragas deverao

conter informag6es sobre o nome do ingrediente ativo, data de aplicagao e

dosagens de agroquimicos aplicadas durante a produgao.

Artigo 4.o Medidas de controle para pragas especfficas

1. Ceratitis capitata e Anastrepha fraterculus

Medidas de manejo abrangentes, incluindo o uso de armadilhas, produtos

quimicos ou controle bio16gico e assim por diante deverao ser estabelecidas

para monitorar as moscas da fruta (por exemplo, C. capit ata e ,4. fraterculus)

e reduzir a densidade populacional em cada pomar desde a floragao at6 a
colheita
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As armadilhas Jackson deverao ser utilizadas com o atrativo de armadilha

Trimedlure para C. capit ata e armadilhas Mcphail deverao ser usadas com o

atrativo de captura de isca proteica para ,4. frater caIus . As armadilhas serao

colocadas em pomares com densidade de pelo menos 2 armadilhas por Km2

(pelo menos 2 armadilhas para o pomar com menos de 1 Km2) para cada tipo

de armadilha. O atrativo sera substitufdo de acordo com a introdugao do

produto, e as armadilhas devem passar por manutengao pelo menos uma vez

por semana.

Deverao ser tomadas medidas de controle eficazes se DFT > 0,7 de qualquer

esp6cie de fruta
rnoscas .

Sob a supervisao do MAPA ou de fbncion£rios autorizados pelo MAPA, o
tratamento a frio

sera realizado para as uvas a serem exportadas para a China, de acordo com

os Procedimentos Operacionais para Tratamento de Frio na Origem (Anexo 2)

ou Procedimentos Operacionais para Tratamento pelo Frio em Transito

2. Monilinia fructicola e Phytlostictu ampelicida

Os pomares serao monitorados quinzenalmente em busca de sintomas destes

pat6genos da brotagao e da colheita. Se forem encontrados sintomas suspeitos,

esses pat6genos precisam ser identificados e medidas de controle necessarias

deverao ser tomadas em tempo h£bil. Para cancros, os ramos doentes

relevantes deverao ser removidos ou tratados com fungicidas (por exemplo,

sprays de cobre), e poda e trabalhos de higiene nos pomares deverao ser
realizados antes e durante o inverno. Se esses pat6genos forem encontrados

nas frutas9 as uvas do pomar nao poderao ser exportadas para a China nesta
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temporada.

3. Viteus vitifoliae, Planococcus minor, Planococcus fleas, Naupactus
xanthographus, Frankliniella austratis.

As pesquisas de monitoramento de campo serao realizadas pelo menos uma

vez por semana nos pomares que exportam para a China desde a germinagao

at6 a colheita, com foco na inspegao de rafzes, galhos, caules, folhas e cachos,

e outras partes de infecgao por organismos prejudiciais. Para pulg6es,
cochonilhas e tripes detectados durante o periodo de monitoramento, medidas

de monitoramento abrangentes, incluindo controle quimico ou bio16gico
deverao ser tornadas imediatarnente.

Artigo 5.' Embalagem e Processamento

O MAPA ou fbncionario autorizado pelo MAPA dever£ fiscalizar o

acondicionamento das uvas, processamento, armazenamento e transporte. As

instalag6es de embalagem e armazenamento refrigerado deverao marKer as

condig6es sanit£rias e ter condig6es para prevenir a reinfecgao de pragas

(como rede contra insetos).

Durante o processo de embalagem, as uvas serao escolhidas, selecionadas,

classificadas e removidas as frutas defeituosas, para evitar a introdugao de

quaisquer insetos, £caros, frutas podres, folhas, galhos, raizes ou solo com os
frutos.

Os materiais de embalagem deverao estar limpos, higienizados, nao utilizados

e em conformidade com os requisitos fitossanit£rios e sanitarios chineses.

Para Yiteus viti/oliae , filmes conservantes de SO2 deverao ser utilizados na

caixa de embalagem da uva. Se o exterior da embalagem possuir orificios de

ventilagao, 6 necess£rio tapar os orificios de ventilagao de cada caixa de
embalagem ou toda a bandeja com tela anti-vermes (com abertura maxima de

1,6mm).

O material de embalagem de madeira dever£ estar em conformidade com a

Norma Internacional para Medidas Fitossanitarias 15 (NIMF 15).

As uvas embaladas serao imediatamente armazenadas numa camara apenas

com uvas da mesma condigao fitossanitaria, separadas das demais, para evitar
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infestagao secundaria de pragas.

Cada caixa dever£ ser etiquetada em chin6s ou ing16s com o nome da fruta,

pals exportador, local de produgao, nome ou c6digo do pomar e casa de
embalagem, etc. O texto a seguir devera ser marcado em chin6s ou ing16s em
cada caixa e pallet: “Exportado para a Repablica Popular da China” (4# 4 qJ

# ARi + fP Fl )

Artigo 6' Inspegao Pr6-Exportagao e Quarentena

Durante os primeiros dois anos de com6rcio, o MAPA ou o oficial autorizado

pelo MAPA realizar£ a inspegao, amostrando 2% de cada remessa de uvas

para a China. Se nenhum problema de quarentena for detectado durante o

periodo de dois anos, o tamanho da amostra sera reduzido em 1%.

Se algum organismo vivo de praga quarenten£ria de preocupagao para a
China (Anexo I) for encontrado, o lote de uvas nao sera exportado para a
China. Funcion£rios do MAPA deverao encontrar a causa e tomar medidas

preventivas de controle. Ao mesmo tempo, o registro de detecgao dever£ ser

mantido e apresentado, a pedido do GACC.

Ao concluir a inspegao, o MAPA emitir£ um Certificado Fitossanitario do

lote aprovado, anotando o nome ou c6digo dos pomares e casas de

embalagem. O seguinte dever£ ser indicado na declaragao: “Esta remessa

cumpre os requisitos especificados no Protocolo de Requisitos Fitossanit£rios

para Exportagao de Uvas de Mesa Frescas do Brasil para a China e esti livre

das pragas quarentenarias de preocupagao para a China.”

Para remessas submetidas a tratamento a frio na origem, a temperatura e

duragao da mesma, bem como o nome ou c6digo da instalagao em que foi

realizado, dever£ ser especificado no Certificado Fitossanit£rio. Para
tratamentos a frio em transito, a declaragao “Tratamento a frio em transito“

dever£ ser incluf da nos respectivos certificados, juntamente com a

temperatura e duragao do tratamento, e os nameros do container e do lacre.

O MAPA entregar£ c6pias do Certificado Fitossanit£rio ao GACC para
registro e refer6ncia antes de iniciar qualquer negociagao.
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Artigo 7.' Inspegao de entrada e quarentena

Os portos de entrada das uvas brasileiras sao todos os portos e aeroportos
chineses autorizados para entrada de frutas pelo GACC.

Quan(io as uvas chegarem ao porto de entrada chin6s, a Alfandega da China

dever£ examinar o Certificado Fitossanitario, a Autorizagao de Entrada de

Animais e Plantas e outros documentos, e dever£ completar o processo de

inspegao e quarentena.

As remessas de uvas provenientes de pomares ou casas de embalagem nao

autorizadas nao terao permissao para entrar.

Para itens que tenham sido submetidos a tratamento a frio na origem, os

resultados do tratamento a frio, incluindo registro do sensor de temperatura da

fruta, deverao ser apresentados ao GACC mediante solicitagao. O relat6rio de

tratamento a frio e o registro da calibragao da sonda de temperatura das frutas

deverao ser fornecidos mediante solicitagao para aqueles que foram
submetidos a tratamento a frio em transito.

Qualquer remessa que seja determinada como nao tendo sido submetida a

tratamento a frio deverao ser submetidos ao tratamento a frio no porto de

destino (ser tratados na embalagem original), ou ser devolvida, destruida e

assim por diante.

Se algum organismo vivo de pragas quarentenarias de preocupagao para a

China listadas no Anexo I ou outras pragas quarenten£rias novas reportadas

no Brasil foram detectadas, ou se forem detectados solo ou residuos vegetais,

etc., a remessa devera ser devolvida, destruida ou tratada.

Se for encontrada nao-conformidade com os padr6es nacionais de seguranga

alimentar da China, as uvas serao devolvidas ou destruf das.

O GACC comunicar£ ao MAP A o descumprimento e suspender£ a
importagao de uvas provenientes dos respectivos pomares, casas de
embalagem e/ou instalag6es de tratamento a frio na temporada restante em
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alguns casos. O MAPA investigara a causa e tomar£ medidas para prevenir a

recorr6ncia desses eventos. Com base no resultado da avaliagao das medidas

de melhoria adotadas pelo MAPA, o GACC decidira se cancela ou nao a
suspensao .

Artigo 8.' Inspegao de Conformidade

No primeiro ano de implementagao deste Protocolo, com a assist6ncia do

MAPA, o GACC podera realizar inspegao de conformidade por meio de visita

presencial ou investigagao remota sobre as areas de produgao de uvas
brasileiras, para confirmar se existe ou nao o sistema de monitoramento das

uvas a serem exportadas para a China e se 6 consistente com os requisitos
deste Protocolo.

Quaisquer custos relacionados com a referida investigagao no local, incluindo

despesas de viagem intemacional e hospedagem serao custeadas pela parte do
Brasil.

Artigo 9.' Revisao retrospectiva
Se necess£rio, o GACC realizar£ uma analise de risco adicional com base na

presenga atual de pragas no Brasil e na interceptagao de pragas no porto de

entrada. A lista de pragas quarenten£rias e as medidas de quarentena

relevantes podem ser ajustadas conforme acordado com o MAPA. Se

necessario, o GACC poder£ enviar especialistas ao Brasil para uma revisao

retrospectiva, incluindo investigagao no local.

Artigo 10 Alteragao, Entrada em Vigor e Rescisao

Ap6s um acordo escrito ter sido alcangado por ambas as panes, os termos

deste protocolo poderao ser alterados. Se qualquer uma das partes desejar

rescindir o Protocolo, notificar£ a outra parte por escrito com pelo menos 6
meses de anteced6ncia.

Este protocolo vigorara por tr6s anos, a menos que qualquer uma das partes

notificar a outra de sua intengao de altera-lo ou rescindi-lo com pelo menos 6

meses de anteced6ncia antes da data de vencimento pretendida. Sera

automatico e renovado consecutivamente por mandatos adicionais de tr6s
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arlos .

Ambas as partes concordam que este Protocolo nao violar£ ou impactara a

implementagao das leis e regulamentos de cada pais. Quaisquer diferengas

decorrentes da interpretagao ou implementagao deste Protocolo serao

resolvidas atrav6s de consulta e negociagao entre ambas as panes.

Este Protocolo foi assinado em.4.7/ AQ’'!!’1’4:&m... ;eg V..., ,m d„,s vi„
de vers6es em chin&s, portugu6s e ing16s, e dever£ entrar em vigor na data de

assinatura deste documento. Cada parte dever£ conservar uma c6pia dos tr6s

textos igualmente v£lidos. Em caso de qualquer disputa sobre interpretagao, a

versao em ing16s prevalecer£.

Pelo Minist6rio da/4ricultu4a e
Pecu£ria da Rep9{lica Feder;tiva

doBrasit

Pela Administragao Geral de

Aduanas da Repfrblica Popular da
China



Anexo I

PRAGAS QUARENTENARIAS DE PREOCUPA(,'AO PARA A CHINA

1. Ceratitis capitata

2. Anastrepha fraterculus

3 . Naupactus xanthographus
4. Ptayrococcus minor

S . Ptanococcus ficus
6. Viteus vitifoliae
I . Franklinietla australis

8. Monitiniafructicola
9. Phyllosticta ampelicida
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Anexo 2

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PARA TRATAMENTO A FRIO
NA ORI(,EM

1. Tipo de camaras de Tratamento Frio

1.1 O tratamento a frio na origem dever£ ser feito em camaras frias

autorizadas pelo MAPA.

1.2 C) MAPA ou funcion£rios autorizados pelo MAPA sao responsaveis por

garantir que as camaras utilizadas pelos exportadores cumpram os
regulamentos apropriados e possuam equipamentos de refrigeragao capazes

de atingir e marKer a temperatura da fruta requerida.

1.3 O MAPA ou fbncion£rio autorizado pelo MAPA dever£ manter registros

da camara adequada para tratamento a frio de frutas exportadas para a China.

Esses registros incluem incluir documentos que deverao cumprir com os

segurntes reqursrtos :

a. Localizagao da infra-estrutura e pIano de construgao, incluindo informag6es

de contato do propriet£rio e do manipulador;

b. Tamanho e capacidade;

c. Tipo de isolamento de paredes, pisos e tetos;

d. Marca, tipo, modelo e capacidade do compressor refrigerante, evaporador e

sistema de ventilagao, e

e. Faixa de temperatura do equipamento, controle de circulagao de degelo,

documentos informativos e especificag6es dos componentes registradores de

temperatura.

1.4 Antes do inicio de cada temporada de exportagao de frutas, o MAPA
devera enviar ao

GACC o nome e as informag6es de enderego das camaras frias registradas.

2. Tipos de Registros
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O MAPA ou funcionarios autorizados pelo MAPA deverao garantir que a
combinagao de sensores de temperatura e registros de temperatura sao os

segurntes :

(a) Os sensores deverao ter precisao de # 0, 15QC, na faixa de -3,oaC a +3 ,OOC ;

(b) O nfrmero necess£rio de sensores dever£ ser ajustavel;

(c) Os registros deverao ser capazes de registrar e armazenar dados durante o

tratamento;

(d) A sua capacidade dever£ permitir o registro de informag6es de todos os

sensores de temperatura pelo menos a cada hora com a mesma precisao como

requerido;

(e) E necessaria capacidade de impressao para produzir uma c6pia impressa

com a identificagao do sensor, tempo e temperatura, e especificando o

registro e os nameros de identificagao da camara.

3. Calibragao dos Sensores de Temperatura

A calibragao devera ser feita com uma mistura de agua com gelo triturado e

agua destilada usando um term6metro certificado e aprovado pelos
funcionarios do MAPA.

(a) Qualquer sensor registrando uma temperatura abaixo de -0,3'’C ou acima

de 0,3'’C devera ser substituido.
(b) O MAPA ou funcion£rios autorizados pelo MAPA deverao verificar os
sensores de calibragao de frutas ap6s a conclusao do tratamento usando o
m6todo descrito anteriormente.

4. Colocagao do sensor de temperatura

4.1 As frutas colocadas no pallet superior deverao ser pr6-resfriadas e
transferidas para camara de tratamento a frio sob supewisao do MAPA ou dos

funcionarios autorizados pelo MAPA.

4.2 A quantidade de sensores instalados para medir a temperatura da camara e

a polpa dos frutos dever£ seguir as orientag6es fornecidas na Tabela I.
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Metros
cabicos

N6mero de

pallets

Namero de
sensores de

ar

1

1

1

Nfrmero de

sensores de

polpa

2

3

4

Namero total
de sensores

0 - 283

284 - 566

701 - 800

801 - 900

4.3 Os sensores deverao ser colocados e o registro conectado sob a supervisao

e instrugao do MAPA ou de fbncion£rios autorizados pelo MAPA.

4.4 O registro podera ser iniciado a qualquer momento, mas o infcio do
tratamento somente dever£ ser medido a partir do momento em que todos os

sensores de frutas atingirem a temperatura de tratamento especificada.

4.5 Ao utilizar o namero m{nimo de sensores, se algum deles estiver fora da

faixa valida por quatro horas consecutivas, o tratamento sera considerado
inv£lida e dever£ ser repetido.

5. Verificag50 dos resultados do tratamento

5.1 Quando os registros de tratamento mostrarem conformidade dos

parametros com os requisitos, o MAPA ou funcion£rios autorizados pelo

MAPA poderao autorizar o t6rmino do tratamento. Se os sensores tiverem
12



sido aprovados de acordo com a “Segao 3”, sera considerado concluido com
sucesso .

5.2 Os sensores deverao ser calibrados antes da retirada dos frutos da camara

6. Confirmagao dos resultados do tratamento

6.1 Coletas de dados suficientes deverao ser anexadas ao registro de

temperatura impresso como prova de conclusao do tratamento.

6.2 O MAPA ou funcionarios autorizados pelo MAPA deverao aprovar os
registros e coletas de dados acima mencionados antes de ratificar os
resultados como bem-sucedidos, e essa aprovagao devera ser submetida para

revisao, a pedido do GACC.

6.3 Para tratamentos que nao atendam aos requisitos, o registro podera ser

reconectado para continuagao do tratamento se qualquer uma das seguintes

condig6es forem atendidas:

a. O MAPA ou funcion£rios autorizados pelo MAPA confirmarem que o

tratamento atende aos requisitos declarados na “Segao 6“, ou

b. O tempo entre a conclusao e o reinicio for inferior a 24 horas.

Em ambos os casos, os dados poderao continuar a ser registrados ap6s a

reconexao dos registros.

7. Carregamento de cont6ineres

7.1 Os cont&ineres deverao ser inspecionados pelo MAPA ou funcionario

autorizado pelo MAPA, para garantir que nao carregam pragas, e sua entrada

seja protegida para evitar a entrada de pragas.

7.2 Os frutos deverao ser acondicionados nos cont6ineres em instalag6es a
prova de insetos, ou a entrada da camara e do cont6iner deverao ser isoladas

com materiais a prova de insetos.



8. Lacres dos conteineres

8.1 o MAPA ou funcionarios autorizados pelo MAPA deverao afixar um
lacre numerado na porta do cont6iner, registrando o namero do lacre no
Certificado Fitossanit£rio.

8.2 O lacre somente poder£ ser removido pela Alfandega da China no porto

chin6s de chegada.

9. Armazenamento de frutas nao carregadas imediatamente

Se nao forem imediatamente carregadas, as frutas tratadas poderao ser
armazenadas, mas as condig6es de armazenamento seguro precisam ser
verificadas pelo MAPA ou por funcion£rios autorizados pelo MAPA, ou seja:

(a) Quando a fruta for armazenada na camara de tratamento, a porta dever£

ser fechada;

(b) Se for transferida para outro local de armazenamento, tal transfer6ncia

dever£ ser feita de forma confiavel e aprovada pelo MAPA, e nenhuma outra

fruta poder£ ser armazenado com eIa, e

(c) O carregamento subsequente de fruta em um cont6iner dever£ ser

supervisionado pelo MAPA ou funcionarios autorizados pelo MAPA,
conforme especificado na “Segao 7”

10. Certificado Fitossanit£rio

10.1 A temperatura e a duragao do tratamento a frio na origem deverao ser

indicados na segao de tratamento do Certificado Fitossanit£rio, juntamente

com o nome ou c6digo das casas de embalagem, ou instalag6es de tratamento
a frio

10.2 O Certificado Fitossanitario dever£ ser enviado para a Alfandega da

China antes da chegada das frutas na China.
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Anexo 3

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PARA TRATAMENTO A FRIO
EM TRANSITO

1. Tipo de container

O cont6iner devera ser um container de transito com auto-resfriamento

(resfriamento geral) e dever£ estar equipado com equipamentos de
refrigeragao capazes de atingir e marKer a temperatura requerida.

2. Tipo de Registros

O MAPA ou funcion£rios autorizados pelo MAPA deverao garantir que a
combinagao de sensores e registros de temperatura sao os seguintes:

2.1 Os sensores de temperatura deverao ter precisao de £0,15'’C, na faixa de -

3,0'’C a +3,0'’C.
2.2 O namero de sensores instalados dever£ ser suficiente.

2.3 Os registros deverao ser capazes de registrar e armazenar os dados de
processamento do tratamento.

2.4 As leituras de temperatura de todos os sensores deverao ser registradas

pelo menos a cada hora atendendo aos mesmos parametros de precisao
exigidos para os sensores.

2.5 Os registros de temperatura impressos deverao corresponder ao tempo e a

temperatura registrados para cada sensor, devendo apresentar o registro e os

c6digos do container.

3. Calibragao do Sensor de Temperatura

3.1 A calibragao dever£ ser feita utilizando um term6metro padrao aprovado

pela MAPA ou funcion£rios autorizados pelo MAPA em uma mistura de gelo

picado e £gua destilada.

3.2 Qualquer sensor com leitura fora da faixa de 0QC 1 0,3QC dever£ ser
substituido
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3.3 Devera ser emitido um “Registro de calibragao do sensor de temperatura

da fruta” para cada cont6iner, assinado e carimbado pelo MAP A ou
funcionario autorizado pelo MAPA, e o documento original anexado ao

Certificado Fitossanitario na partida.

3.4 Quando os lotes de frutas chegarem ao porto de entrada chin6s, a

Alfandega da China inspecionar£ a calibragao do sensor de temperatura de
fruta.

4. Colocagao do sensor de temperatura

4.1 As frutas embaladas deverao ser carregadas no cont6iner de transito sob

supervisao do MAPA ou de funcionario autorizado pelo MAPA, organizado

de forma a garantir um fluxo de ar uniforme por baixo e ao redor dos pallets e
calxas .

4.2 Pelo menos tr6s sensores de temperatura de fruta e dois sensores de

temperatura do ar deverao ser colocados em cada cont6iner nos seguintes

pontos especificos:

a. C) sensor de temperatura de fruta n'’ 1 devera ser colocado em uma caixa no

topo da pilha de frutas mais pr6ximo da entrada de retorno de ar.

b. o sensor de temperatura de fruta n'’ 2 dever£ ser colocado um pouco atras

do meio do container, a meio caminho entre a parte superior e inferior da

pilha.

c. O sensor de temperatura de fruta no 3 devera ser colocado em uma pilha de

pallets a partir das portas do cont6iner, a meio caminho entre o topo e parte

inferior da pilha.

d. Os dois sensores de temperatura do ar (ambiente) deverao estar localizados

nos pontos de saida e reentrada de ar do container.

4.3 Todos os sensores deverao ser colocados sob a supervisao e orientagao de

MAPA ou funcion£rios autorizados pelo MAPA.

4.4 As frutas (pr6-resfriadas) deverao ser armazenadas em camaras frias antes
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do carregamento do container, at6 a temperatura atingir 4'’C.

5. Vedagao de cont6ineres

5.1 O MAPA ou funcion£rios autorizados pelo MAP A deverao afixar um
lacre numerado na porta do cont6iner de carga.

5.2 Este lacre somente poder£ ser removido pela Alfandega da China no porto

de chegada da China.

6. Verificagao do resultado do tratamento

6.1 Os sensores dever50 ser calibrados antes que a fruta seja transferida para
fora do cont6iner.

6.2 Caso o registro do tratamento apresente parametros compativeis com os

requisitos, a Alfandega da China poder£ autorizar o t6rmino do tratamento. Se

os sensores foram aprovados de acordo com a “Segao 3“ e “Segao 4“, o
tratamento sera considerado bem-sucedido.

7. Registro e confirmagao de temperatura

7.1 A provisao em transito sera para o tratamento a frio durante a viagem do

Brasil at6 a chegada ao primeiro porto chin&s, ou finalizando ap6s essa

chegada.

7.2 O registro poder£ comegar a qualquer momento, mas o inicio do
tratamento sera medido a partir do ponto em que todos os sensores de frutas

atingirem o valor especificado de temperatura de tratamento.

7.3 A empresa transportadora dever£ carregar os registros de tratamento a frio

do computador e entreg£-los a Alfandega da China no primeiro porto chin6s

de chegada.

7.4 A Alfandega da China verificar£ a conformidade dos registros com os

requisitos de tratamento a frio e determinar£ a validade do tratamento com
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base na calibragao dos sensores.

8. Certificado Fitossanit£rio

8.1 A temperatura do tratamento a frio e a data de in icio deverao ser

informadas na segao de tratamento do Certificado Fitossanit£rio, seguida de

“Em transito“,juntamente com o nome ou c6digo das casas de embalagem, ou
contaIners.

8.2 O Certificado Fitossanitario, o relat6rio de tratamento a frio e o registro de

calibragao do sensor de temperatura das frutas serao entregues a Alfandega da

China na chegada das frutas na China.
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