附件

出口前速冻处理及冷藏运输操作程序

一、速冻处理设施/设备

（一）装运前速冻处理应在SAG批准的设施/设备中进行。
（二）SAG或其授权人员负责确保出口商使用的冷处理设施符合适当标准，且具有能使水果达到和维持所需温度的制冷设备。
（三）SAG将保留批准用于输华冷冻水果装运前处理的设施/设备的注册，该注册包括说明以下内容的文件：
1．所有设施/设备的位置及构建计划，包括所有者/操作者的详细联系方式；
2．设施的尺寸和容量；
3．墙壁、天花板和底板的隔热类型；
4．制冷压缩机及蒸发器/空气循环系统的品牌、样式、类型和容量等；
5．设备的温度范围，除霜温度控制和任何集成的温度记录设备的规格及详细资料等；

6．使用的速冻处理设施。

二、记录仪的类型

SAG或其授权人员应确保温度探针和记录仪满足以下要求：
（一）探针应在-35°C到+30°C之间，精确到±0.5°C，并经过有资质的第三方机构校准；
（二）能够容纳所需的探针数量；
（三）能够记录并储存处理过程的数据，直到该数据信息由SAG或其授权人员查验；
（四）能够至少每5 min记录所有探针一次，且达到对探针所要求的精度。
三、速冻处理

（一）在SAG或其授权人员的监管下，开展输华水果的速冻处理。
（二）速冻处理将满足以下条件：
1．应在-30°C及以下处理至少30 min，确保水果中心温度达到-18°C以下（传统速冻处理技术）；
2．或采用新的工业速冻处理技术，使果肉核心温度迅速降至-18°C或以下。
（三）果温探针记录须显示从开始到结束的整个速冻过程期间的果肉核心温度（适用于上述两种速冻处理技术），只有所有的果温探针值都达到-18°C时，速冻处理才可以结束。
四、处理结果的确认

（一）处理完毕后，应保留温度记录供SAG核查。
（二）上述温度记录应在有需要时提供中国海关核查。
（三）如果处理未能达到所需的速冻处理要求，需重新处理。
五、冷藏和运输

水果速冻处理后，在冷藏和运输期间，水果温度需维持在   -18°C或以下。
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