
质检动函〔2016〕 105号

质检总局动植司关于印发进口西班牙鲜食李和桃植物检验检疫要求的函
各直属检验检疫局：

根据对西班牙输华鲜食李和桃有害生物风险分析结果，总局与西班牙农业食品环境部就西班牙鲜食李和桃输往中国植物检疫要求达成一致，并草签了《关于西班牙鲜食李和桃输华植物检疫要求议定书》。

现将进口西班牙鲜食李和桃植物检验检疫要求印发你们，请各局根据相关要求，对进境的货物实施检验检疫。如发现问题，请及时与我司联系。
联系人：骆军，010-82261911。
附件：进口西班牙鲜食李和桃植物检验检疫要求
动植司
2016年5月18日

附件：

进口西班牙鲜食李和桃植物检验检疫要求

一、法律法规依据

（一）《中华人民共和国进出境动植物检疫法》《中华人民共和国进出境动植物检疫法实施条例》；

（二）《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国食品安全法实施条例》；

（三）《进境水果检验检疫监督管理办法》（质检总局令第68号）；

（四）《关于西班牙鲜食李和桃输往中国植物检疫要求的议定书》。

二、允许进境的商品名称

1. 新鲜李，学名：Prunus domestica L.、Prunus salicina Lindl，英文名：Plum。
2. 新鲜桃，学名：Prunus persica(L.) Batsch.，英文名：Peach。

三、允许的产地

西班牙全境。

四、批准的果园和包装厂

输华李和桃的果园、包装厂、冷藏库及冷处理设施，必须在西班牙王国农业食品环境部（以下简称MAGRAMA）注册，注册信息需包括每个果园和包装厂唯一的代码。MAGRAMA应在每年出口季节前，将注册名单提供国家质检总局（以下简称AQSIQ），该名单可在AQSIQ网站上查询。
第一年出口季前，由MAGRAMA和AQSIQ共同对注册果园、包装厂及处理设施进行审查。以后，每年在出口季前由MAGRAMA审查并保留审查记录，应中方要求，向AQSIQ提供。
五、关注的检疫性有害生物名单
（一）李

1. 桃黑短尾蚜Brachycaudus persicae

2. 地中海实蝇Ceratitis capitata 

3. 苹果蠹蛾Cydia pomonella 

4. 桃白圆盾蚧Epidiaspis leperii 

5. 醋栗褐蚧Eulecanium tiliae

6. 李小食心虫Grapholita funebrana 

7. 美澳型核果褐腐病Monilinia fructicola 

8. 拟长尾粉蚧Pseudococcus longispinus 

（二）桃
1. 桃黑短尾蚜Brachycaudus persicae
桃吉丁Capnodis tenebrionis 
3. 地中海实蝇Ceratitis capitata 

4. 苹果蠹蛾Cydia pomonella 

5. 桃白圆盾蚧Epidiaspis leperii 

6. 李小食心虫Grapholita funebrana

7. 美澳型核果褐腐菌Monilinia fructicola 

8. 壳梭孢（桃溃疡病菌）

Phomopsis amygdali=Fusicoccum amygdali
9. 李属坏死环斑病毒Prunus necrotic ringspot virus 
10. 拟长尾粉蚧Pseudococcus longispinus 

11. 大带蓟马Thrips major
六、装运前要求
（一）果园管理。

1. 所有出口注册果园应维持果园卫生，并执行有害生物综合防治（IPM），包括病虫害监测、化学或生物防治以及农事操作等控制措施。
2. 需针对中方关注的检疫性有害生物开展果园监测，包括：地中海实蝇Ceratitis capitata、苹果蠹蛾Cydia pomonella、李小食心虫Grapholita funebrana、桃白圆盾蚧Epidiaspis leperii、醋栗褐蚧Eulecanium tiliae、拟长尾粉蚧Pseudococcus longispinus、 美澳型核果褐腐菌Monilinia fructicola、壳梭孢（桃溃疡病菌）Phomopsis amygdali=Fusicoccum amygdali、李属坏死环斑病毒Prunus necrotic ringspot virus。
3. 所有注册果园必须保留有害生物的监测和防治记录，并应要求向AQSIQ提供。防治记录应包括生长季节使用所有化学药剂的名称、有效成分、使用日期及使用浓度等详细信息。
4. 出口果园有害生物监测与防治应在技术人员指导下完成，该技术人员须通过MAGRAMA或MAGRAMA授权培训机构的培训。
（二） 特定有害生物的管理措施。
1. 针对地中海实蝇Ceratitis capitata的管理措施。
（1）田间卫生：剔除或销毁受影响水果，包括清理果园的每处落果。
（2）田间防治：在注册果园内设置监测实蝇的诱捕器，诱捕器的密度是5公顷设置1个诱捕器，每个果园不能少于1个，安置到果实收获后。根据地中海实蝇C. capitata发生情况进行化学处理，同时采取不孕不育技术等技术。可采用吸引和杀死技术，如将“大规模捕获”或“引诱和杀死”作为替代或辅助控制方法。
（3）冷处理：必须在出口前冷处理或运输途中进行冷处理。冷处理指标为：果实中心1℃或以下，持续16天以上，或果实中心2.1℃或以下，持续21天以上。冷处理应按照出口前冷处理操作程序（附1）或出口运输途中冷处理操作程序（附2）进行。运输途中的冷处理可以在离境前开始，在到达中国第一入境港期间结束，或者在到达入境口岸后结束。
2. 针对褐腐病Monilinia fructicola的管理措施。
（1）农艺措施：冬季应剪除并销毁/灭活干枯水果及受感染组织，以降低褐腐病菌Monilinia fructicola的初侵染来源。开花后，及时修剪被褐腐病菌感染或有症状的枝叶、树枝，销毁所有被感染果实；如有可能，种植者应通过修剪枝叶及使用除草剂加强通风；建议使用滴灌。收获季节，种植者应使用清洁、卫生的收获容器，避免交叉感染，采收的水果应尽量避免受损。
（2）监测：在收获前6周检查时果园中不能出现该病菌；如果在收获或装运期间，水果出现症状，该果园的水果不得出口。
（3）田间处理：应使用杀菌剂进行预先处理，并记录杀菌剂使用情况。
（4）包装厂：输往中国的水果应与输往其他市场水果分开储藏；在离境前的官方检疫查验时，应取2%样品，确保未感染褐腐病菌。
3. 针对桃溃疡病菌Phomopsis 
mygdale=Fusicoccum amygdali的管理措施。
（1）监测：开展监测与有害生物防控，确保果园不发生桃溃疡病菌。
（2）田间处理：必要时进行适当化学处理，并记录在册。
4. 针对李坏死环斑病毒Prunus necrotic ringspot virus的管理措施。
选择不带李坏死环斑病毒的健康植物母体，进行农艺措施防止机械传播（如工具灭菌）。
5. 针对鳞翅类（包括苹果蠹蛾Cydia pomonella、李小食心虫Grapholita funebrana）的管理措施。
（1）苹果蠹蛾C.pomonella
果园设置诱捕器，每3公顷不能少于一个，每个果园不能少于1个。从西班牙所收集的历史监测数据上发现该有害生物的时间开始监测，到收获后结束。每两周检查一次。活动结束后，应要求可将相关资料提供给AQSIQ。在监测中，如诱捕器上监测到苹果蠹蛾，必须进行有效防治，防治不彻底的果园，撤销出口资格。如不符合上述要求，该果园水果不得出口。
（2）李小食心虫G. funebrana
果园设置诱捕器，李果园每3公顷1个诱捕器，桃果园每10公顷1个诱捕器，每个果园不能少于1个。从西班牙所收集的历史监测数据上发现该有害生物的时间开始监测，到收获后结束。使用性干扰剂或化学处理等适当的处理方式，每周对诱捕器或处理方式进行审查，同时对李小食心虫进行检查。在监测中，如在诱捕器上检查到李小食心虫，须进行有效防治，防治不彻底的果园撤销出口资格。不符合上述要求的水果不得出口。
6. 针对拟长尾粉蚧Pseudococcus longispinus、桃白圆盾蚧Epidiaspis leperii及醋栗褐蚧Eulecanium tiliae的管理措施。
（1）果园控制与监测：在种植果园中，应针对这三种蚧壳虫进行田间防治。
（2）监测与处理：根据有害生物特性，基于IPM技术对有害生物进行监控。发现上述有害生物时，使用西班牙与中国授权的活性物质进行处理，MAGRAMA应保证针对这些有害生物采取适当的处理。种植者与MAGRAMA需保留记录，应要求可提供给AQSIQ。
（3）包装厂的处理：剔除小型或畸形水果，清洗水果表面和果萼部，或采取其他有效措施。
（三）加工和包装管理。
1. 李和桃的加工、包装、储藏和装运过程，须在MAGRAMA或MAGRAMA授权人员检疫监管下进行。
2. 在加工过程中，李、桃须经水洗、剔除、挑拣、分级，以保证不带有昆虫、螨类、烂果及枝、叶、根和土壤。
3. 包装材料应干净卫生、未使用过，符合中国有关植物检疫要求。包装箱如有通气孔，应使用防虫纱网覆盖以防害虫进入，或者将包装箱放于托盘上，将整个托盘用防虫纱网覆盖。
4. 包装好的李、桃应立即入库，并单独存放，避免受到有害生物的再次感染。
5. 每个包装箱上应用中文和英文标注产品名称、国家、产地（州、市或县），用英文标注果园名称和注册号、包装厂名称和注册号等信息。每个托盘货物需用中文标出“输往中华人民共和国”。如没有采用托盘，如航空货物，则每个包装箱上应用中文标出“输往中华人民共和国”。
七、出口前检验检疫

（一）MAGRAMA或MAGRAMA授权人员应按2%的比例对每批输往中国李、桃进行抽样进行检疫查验。无论货物量大小，取样量不能小于1200个果实，同时至少对40个果实或检查过程中发现的可疑果进行剖果检查。
（二）如发现中方关注的检疫性有害生物活体，整批货物不得出口中国，并视情况采取暂停果园、包装厂措施，直至MAGRAMA官方查明原因，并采取改进措施。同时，保存查获记录，应要求提供给AQSIQ或口岸检验检疫机构（CIQ）。
（三）检疫合格的产品，由MAGRAMA官方出具植物检疫证书，注明集装箱号码，并填写以下附加声明：“该批李、桃符合《西班牙鲜食李和桃输往中国植物检疫要求的议定书》，不带中方关注的检疫性有害生物”（This consignment of plums or peaches accords with the Protocol of Phytosanitary Requirements for the Export of Fresh plums and peaches from Spain to China, and does not carry quarantine pests concern to China）。
（四）对于实施出口前冷处理的，应在植物检疫证书上注明冷处理的温度、持续时间及处理设施名称或编号、集装箱号码等。对于实施运输途中冷处理的，应在植物检疫证书上注明冷处理的温度、处理时间、集装箱号码及封识号码等。
（五）MAGRAMA应在贸易开展前向AQSIQ提供植物检疫证书样本，以便中方备案核查。
八、进境检验检疫及不合格处理
货物到达中国入境口岸时，出入境检验检疫机构将对植物检疫证书、进境动植物检疫许可证等有关单证和标志进行核查，并实施检验检疫。

（一）对于出口前实施冷处理的货物，报检时提供由MAGRAMA出具的冷处理结果报告单以及果温探针校正记录表格；对于运输途中实施冷处理的货物，报检时还需提供冷处理报告、果温探针校正记录等。
（二）如发现来自未经批准果园和包装厂的果实，则该批货物不得入境。

（三）如冷处理被认定无效，则该批货物将采取到岸冷处理（如经CIQ核实确认集装箱可按要求进行冷处理）、退运、销毁等处理措施。
（四）如发现苹果蠹蛾、地中海实蝇的活体，则该批货物作检疫除害处理、退运或销毁处理。同时，AQSIQ将立即向MAGRAMA通报，要求暂停相关包装厂及果园向中国出口李和桃，直至视情况暂停整个项目。MAGRAMA应立即开展调查，以便查明原因并实施相应改进措施。AQSIQ将根据对MAGRAMA所采取改进措施的评估结果，决定是否取消已采取的暂停措施。
（五）如果发现第五条中列明的检疫性有害生物，该批货物将做处理、退货或销毁。AQSIQ将通知MAGRAMA开展相应调查。AQSIQ和MAGRAMA商量并实施认为有效的措施，包括暂停果园或包装厂等。
（六）如发现第五条以外的其它检疫性有害生物，中方将根据《中华人民共和国进出境动植物检疫法》及实施条例的相关规定进行检疫处理。
（七）如发现安全卫生项目不合格，则该批水果作退运或销毁处理。AQSIQ将及时通报MAGRAMA，并启动预警机制。如果不合格情况连续出现，每批输华李和桃将被扣留检测，甚至暂停整个项目。
（八）对于在西班牙实施预检的货物，判定冷处理有效，抽查合格后允许入境。
九、预检

在西班牙鲜食李和桃输华第一年，AQSIQ对当年出口中国的所有批次桃、李与MAGRAMA或其授权官员进行联合检查，并与MAGRAMA或其授权官员共同对出口前冷处理进行监管及审核。如发现中方关注的检疫性有害生物活体，或判定冷处理无效，该批货物将不得出口，或采取补救处理措施。
依据进口检验检疫情况，AQSIQ决定在随后的出口季节是否继续派检疫人员赴西班牙进行预检。
十、回顾性审查

根据西班牙李和桃疫情发生动态及截获情况，AQSIQ将作进一步的风险评估，并与MAGRAMA协商，以调整检疫性有害生物及相关检疫措施。

附1
出口前冷处理操作程序
1 冷处理设施
1.1 装运前冷处理只能在MAGRAMA和AQSIQ批准的冷处理设施内进行；
1.2 MAGRAMA或MAGRAMA授权人员负责确保出口商使用的冷处理设施符合适当的标准，且具有使果实达到和维持所需温度的制冷设备；
1.3 MAGRAMA或MAGRAMA授权人员将保留批准用于输华产品装运前处理设施的注册，该注册包括说明以下内容的文件：
　　(a)所有设施的位置及构建计划，包括所有者／操作者的详细联系方式；
　　(b)设施的尺寸及容量；
　　(c)墙壁、天花板和地板的隔热类型；
　　(d)制冷压缩机及蒸发器／空气循环系统的牌子、样式、类型和容量等；
　　(e)设备的温度范围，除霜循环控制和任何集成的温度记录设备的规格及详细资料等；
1.4 在出口季节开始前，MAGRAMA需向 AQSIQ提交当前注册的冷处理设施的名称和地址。
　　2 记录仪的类型
　  2.1 MAGRAMA或MAGRAMA授权人员确保温度探针和温度记录仪的组合：
　　(a)对于目的是适当的，且符合AQSIQ要求的标准。探针应在-3.0℃到＋3.0℃之间，精确到±0.15℃；
　　(b)能够容纳所需的探针数；
　　(c)能够记录并贮存处理过程的数据，直到该数据信息由MAGRAMA或MAGRAMA授权人员和AQSIQ官员查验；
　　(d)能够至少每小时记录所有探针一次，且达到对探针所要求的精度；
　　(e)能够打印输出识别每个探针、时间和温度并注明记录仪和集装箱的识别号的结果。
　　3 温度的校正
　  3.1 校正必须用由MAGRAMA或MAGRAMA授权人员批准的标准温度计，在碎冰和蒸馏水混合物中进行：
　　(a)任何读数超出0℃±0.3℃的探针都必须更换；
　　(b)在处理完成时，MAGRAMA或MAGRAMA授权人员将用第3.1款提及的方法验证果温探针的校正值。
　　4 在MAGRAMA或MAGRAMA授权人员监管下安插温度探针
　　4.1托盘水果必须在MAGRAMA或MAGRAMA授权人员的监管下将经过预冷的水果装入冷处理室，也可由出口商自行预冷；
　　4.2 至少用2个探针（分别在出风口和回风口）测量室温，至少要安插以下4个探针测量鲜果的温度：
　　(a)一个位于冷处理室中部所装货物的中心；
　　(b)一个位于冷处理室中部所装货物顶层的边角；
　　(c)一个位于所装货物中部近回风口处；
　　(d)一个位于所装货物顶层的边角近回风口处；
　　4.3 探针的安插和与记录仪的连接须在MAGRAMA或MAGRAMA授权官员监管和指导下完成；
　　4.4 可以任何时间启动记录，然而只有所有的果温探针都达到指定的温度时，才开始计处理时间；
　　4.5 当只用最小数量的探针时，如果有任何探针连续超出4小时失效，则该处理无效，必须重新开始。
　　5 处理结果的逐步审核
　　如果处理记录表明各处理参数已符合要求，MAGRAMA和AQSIQ官员可以授权结束处理，如果探针也按“第3款”的规定通过了校正，则可认定为该处理已成功完成。
果实从处理室中移出之前，应对探针进行校正。
　　6 处理结果的确认
　　6.1 完成指定的处理时间后，探针必须按“第3款”规定的程序进行重新校正，校正记录必须保留以备AQSIQ官员审核。
　　6.2 如果处理完成之后的探针校正读数比开始时设定的校正读数高，则该探针（多个探针）记录读数应相应的调整。如果调整结果表明未能符合指定的处理方案要求，则该处理将判定为无效处理。由MAGRAMA、AQSIQ官员与出口商确定是否重新处理该批果实。
6.3 打印输出的温度记录要附有表明要求的冷处理已完成的适当数据统计。
　　6.4 MAGRAMA或MAGRAMA授权官员和AQSIQ官员必须在确认某处理成功之前背书上述记录和统计值，且应AQSIQ要求，提供上述背书的记录以供审核。
　　6.5 如果处理未能达到所需的冷处理要求，在符合以下条件下，可以重新连接记录仪，并继续处理：
　　(a) MAGRAMA或MAGRAMA授权官员和AQSIQ官员确认第6.3款所要求的条件仍满足，或
　　(b)停止的时间与重新开始的时间间隔在24小时之内。
　　上述两种情况下，可从记录仪重新连接时起继续采集数据。
　　7 装入集装箱
　　7.1 装货前集装箱必须经MAGRAMA或MAGRAMA授权官员和AQSIQ官员查验，以确保不带有害生物，并在入口处加以遮挡以防害虫进入；
　　7.2 果实需要在防虫的建筑物内装箱或冷藏室入口和箱体间用防虫材料围住。
　　8 集装箱的封识
8.1 由经授权的MAGRAMA官员用编码的封条将装上货物的集装箱封识，封条号码需在植物检疫证书上注明；
　　8.2 封条只能在中国入境口岸由CIQ官员开启。
　　9 未立即装箱的水果的存储
9.1 处理过的果实未立即装箱可以存储，但需由MAGRAMA或MAGRAMA授权官员维持安全状况：
　　(a)如果果实存储在处理室内，则处理室的门必须封闭；
(b)如果果实转移到另一贮存室内存储，则必须用经MAGRAMA批准的可靠的方式转移且另一贮存室内不得有其他水果；
　　(c)随后的装箱必须按照第7款的规定在 MAGRAMA或MAGRAMA授权官员监管下进行。
　　10 植物检疫证书
10.1 出口前冷处理的温度、持续时间及包装厂或处理设施名称或编号，必须写进植物检疫证书处理栏内。
10.2 李、桃入境时，需向CIQ提供植物检疫证书、冷处理结果报告（含由MAGRAMA或MAGRAMA授权官员背书的温度记录和温度统计数据以及果温探针校正记录）。
附2

运输途中冷处理操作程序
　　1 集装箱类型
　  集装箱必须是自身（整体）制冷的运输集装箱，且具有能达到和保持所需温度的制冷设备。
　　2 记录仪类型
　  MAGRAMA或MAGRAMA授权官员应确保采用适当的温度探针和温度记录仪的组合：
　　2.1 探针温度应在-3.0℃到+3.0℃之间，精确到±0.15℃；
　　2.2 有足够数量的探针；
　　2.3 能够记录并贮存处理过程的数据；
　　2.4 至少每小时记录一次所有探针的温度，记录显示应满足探针要求的精度；
　　2.5 打印出的温度记录，应对应每个探针记录的时间、温度，并注明记录仪和集装箱号。
　　3 温度的校正
　  3.1 校正必须用由MAGRAMA或MAGRAMA授权官员批准的标准温度计在碎冰和蒸馏水混合物中进行；
　　3.2 任何读数超出0℃±0.3℃的探针都必须更换；
3.3 必须对每个集装箱出具一份由MAGRAMA或MAGRAMA授权官员签字盖章的“果温探针校正记录”，正本须附在随货的植物检疫证书上；
　　3.4 水果运抵中国入境口岸时，CIQ对果温探针进行校正检查。
　　4 温度探针的安插
　　4.1 包装好的果实应在MAGRAMA或MAGRAMA授权官员监管下装入运输集装箱，包装箱堆放应松散，确保足够的气流空隙；
　　4.2 每个集装箱至少应安插3个果温温度探针，2个箱体空间温度探针，具体位置为：
　　(a) 1号果温探针安插在集装箱内货物首排顶层中央位置；
　　(b) 2号果温探针安插在距集装箱门1.5米（40英尺集装箱）或1米（20英尺集装箱）的中央，并在货物高度一半的位置；
　　(c) 3号果温探针安插在距集装箱门1.5米/1米的左侧，并在货物高度一半的位置；
　　(d) 2个空间温度探针分别安插在集装箱的入风口和回风口处；
　　4.3 所有探针必须在MAGRAMA官员的监督和指导下安插；
　　4.4装箱前的水果需在冷藏室中存放（预冷）至果肉温度达4℃或以下。
　　5 集装箱的封识
　  5.1 MAGRAMA或MAGRAMA授权官员，用编码封条对装上货物的集装箱进行封识；
　　5.2 封条只能在中国入境口岸由CIQ官员开启。
　　6 温度记录及确认
6.1 途中的冷处理可以在西班牙离境前开始，在到中国第一到达港运输期间结束或延续入境口岸后完成。
6.2 可以任何时间启动记录，然而只有所有的果温探针都达到指定的温度时，处理时间才能正式开始计算。
　　6.3 船运公司应下载冷处理温度记录，并将其提交入境港口的CIQ。
　　6.4 一些海上航行可能使得冷处理在船到达中国口岸之前就已完成，可允许在途中下载处理记录并传送到CIQ以便审核。但根据要求，在CIQ完成温度探针再校正前，不能认为该处理有效。因此，是否在到达中国之前中止冷处理（如逐渐提升运输温度）是商业决定。
　　6.5 CIQ将核实处理记录是否符合有关处理要求，根据探针的校正结果，判定处理是否有效。
　　7 植物检疫证书
　  7.1 冷处理的温度、处理时间和集装箱号码及封识号必须在植物检疫证书中注明；
　　7.2 李、桃入境时，需向CIQ提供植物检疫证书、冷处理报告、果温探针校正记录。
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