
[별표 2]

이탈리아산 키위 생과실 저온처리 세부 지침(제7조 관련)

1. 저온처리 시설

○ 저온저장창고(육상 저온처리) 또는 자가 냉장형 선박용 컨테이너

(수송 중 저온처리)로서 저온처리를 위해 요구되는 온도에 도달하여

일정 기간 지속될 수 있는 냉장설비가 갖추어진 것이어야 함

2. 온도 센서 및 기록 장치

○ 모든 온도센서의 정확도는 0℃ 근처에서 ±0.1℃이어야 하고, 허용

가능한 오차범위는 ±0.3℃ 이내이어야 함

○ 기록 장치는 외부에서 온도를 수시로 확인할 수 있는 자동 온도기록

장치로서 영점조정 및 실제 저온처리 시 모든 온도센서의 측정값을

지속적으로 기록․저장․출력할 수 있어야 하며, 해당 기록장치

및 저온처리 시설의 식별번호가 표시될 수 있어야 함

○ 기록 장치는 각각의 온도센서별로 1시간 간격으로 측정되어 기록

될 수 있어야 하며, 측정값의 임의조작이 불가능해야 함

3. 온도센서 영점조정

○ 깨끗한 얼음, 맑은 물 및 단열 용기 등을 이용하여 영점조정을

하여야 함

○ 각각의 온도센서는 기록 장치에 의해 적절히 식별되는지의 여부

및 연결되는지 여부가 확인되어야 함



○ 얼음을 부수거나 조각내어 용기에 꽉 채우고, 충분한 물을 부어 2분

동안 잘 저어주어야 함(일반적으로 얼음은 전체 용기의 약 85%를

차지하고, 나머지는 물로 채워져야 함)

○ 얼음이 녹는 경우 얼음을 추가해 주어야 하며, 얼음물을 잘 저어

0℃를 유지하도록 해야 함

○ 각 온도센서별로 측정값이 안정화된 이후부터 1～5분 간격으로 연속해서

3번의 측정기록을 토대로 영점 조정

○ 온도센서는 얼음물이 담긴 용기의 바닥이나 벽에 닿지 않아야 함

○ 측정값의 오차범위가 0±0.3℃ 이상인 온도센서는 사용할 수 없음

○ 온도센서의 영점조정은 각 저온처리 시설별로 매 저온처리 직전에

이루어져야 함

4. 온도센서의 설치

○ 포장된 생과실은 양국 검역관 또는 이탈리아 식물검역관의 감시․

감독 하에 저온처리 시설로 바로 운반되고, 공기의 흐름이 일정하

게 전달되도록 적재되어야 함

○ 저온처리 전 모든 생과실의 중심부 온도가 해당 저온처리를 위해

요구되는 온도 또는 그 이하에 도달될 수 있도록 반드시 예냉 장소

(등록된 저온처리시설 포함)에서 예냉한 후 저온처리 되어야 함

○ 양국 검역관 또는 이탈리아 식물검역관은 예냉 장소에서 무작위로

과실 중심부 온도를 측정하여 예냉 되었음을 확인해야 하며, 만약

과실의 온도가 해당 저온처리를 위해 요구되는 온도를 초과하는

경우 해당 팰릿은 예냉을 지속하여야 함

○ 온도센서는 양국 검역관 또는 이탈리아 식물검역관의 감시․감독



하에 설치되어야 하며, 저온저장창고인 경우는 과육 온도 감지용

센서 4개 이상, 공간 온도 감지용 센서 2개 이상을 설치하여야 하

며, 컨테이너인 경우는 과육 온도 감지용 센서 3개 이상, 공간 온

도 감지용 센서 2개 이상이 설치되어야 함

○ 저온저장창고인 경우에 중앙에 적재된 화물의 중간층 및 최상층, 찬

공기가 빠져 나가는 부분에 적재된 화물의 중간층 및 최상층에

각 1개 이상의 과육온도 감지용 센서를 설치하고, 컨테이너인 경우

에는 그림과 같이 컨테이너 안쪽으로부터 첫 번째 팰릿의 바닥층,

컨테이너 중앙부 팰릿의 중간층, 마지막 팰릿 상층부에 각 1개 이

상의 과육온도 감지용 센서를 설치함

[그림 1] 컨테이너 저온처리 시 과육 온도 감지용 센서 설치 위치도

○ 공간온도 감지용 온도센서는 찬 공기가 들어오는 곳과 빠져나가는

곳에 각각 1개 이상을 설치함

○ 과육온도 감지용 센서는 과실 중심부의 온도가 기록될 수 있도록

삽입(필요시 몇 개의 과실을 잇대어 연결)되어야 하고, 여러 가지



크기의 과실이 혼재되었을 경우 크기가 큰 과실에 삽입하여야 함

5. 저온처리 및 처리 결과 확인

○ 양국 검역관 또는 이탈리아 식물검역관은 저온처리를 위한 모든

준비가 완료된 후에 저온처리 시설을 봉인한 후 저온처리를 개시

하도록 하여야 하며, 수송 중 저온처리 시 컨테이너 봉인은 도착

지 검역본부 식물검역관이 확인할 때까지 유지되어야 함

○ 저온처리 개시일자는 모든 과육 온도센서가 요구되는 저온처리 온도

이하에 도달한 때부터 계산하여 해당 온도별 처리기간 동안 지속

되어야 하며, 처리기간 동안 허용온도범위(±0.3℃)를 넘는 등 적정

온도가 유지되지 않을 경우 적정온도 도달시점부터 다시 저온처리

되어야 함(추가적인 저온처리도 실패할 경우 해당 화물은 폐기

또는 반송)

6. 저온처리 증명서

○ 양국 검역관 또는 이탈리아 식물검역관은 상기 저온처리에 대하여

각각의 저온처리별로 양국 간 합의한 양식에 따른 저온처리 증명서

를 작성하여 식물검역증명서에 첨부하여야 함

○ 저온처리 증명서에는 ①발급일자, ②수출화물 정보(선박명, 컨테이너

회사명, 과실의 종류, 식물검역증명서번호, 포장상자의 수, 컨테이너

번호, 봉인번호, 선적항), ③저온처리 방법(육상 또는 수송 중 저온

처리, 저온처리 개시일자 및 종료일자, 처리온도, 처리기간), ④온도

센서별 영점조정 결과(3 또는 4개의 온도센서별 영점조정 측정값,

교정요소), ⑤예냉 온도 측정 결과(과실 5개 이상의 내부온도), ⑥

컨테이너 적재 후 온도센서별 최초 측정 온도(수송 중 저온처리인



경우 과실 3개의 내부 온도), ⑦적재장소 또는 저온처리장소(수송 중

저온처리 시는 수출선과장명 및 주소, 육상저온처리인 경우 처리

장소명 및 주소), ⑧ 발급기관 및 확인자(서명 포함) 등이 포함

되어야 함


