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Apresentacao

As Normas Técnicas para a Producgéo Integrada de Pimentao (PIP) sdo o fruto
de um trabalho realizado pela equipe de pesquisadores da Embrapa Hortalicas
em parceria com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, com
apoio da Emater — DF e demais segmentos da cadeia produtiva do pimentao
para apresentar um conjunto de regras minimas que devem ser seguidas
a fim de criar um padrdo de qualidade que permita a rastreabilidade e a
certificacao do pimentéo produzido no Brasil.

As normas técnicas e os documentos de acompanhamento apresentados
nesta publicagdo definem todos os procedimentos obrigatérios, recomendados
ou proibidos para cada uma das areas tematicas envolvidas na produgao,
tais como capacitagdo, organizagdo de produtores, recursos naturais,
implantagdo da lavoura, nutricdo de plantas, manejo do solo, irrigagao,
manejo fitossanitario, colheita, pds-colheita, analise de residuos, embalagem
e sistema de rastreabilidade.

A adogado da Produgédo Integrada do Piment&do pelos produtores de todo o
Brasil sera um passo importante em diregao a sustentabilidade da cultura e
uma grande conquista para toda a sociedade.

Warley Marcos do Nascimento
Chefe Geral da Embrapa Hortalicas
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Introducao

A Producéo Integrada (Pl) é definida como um sistema de produgéo de
alimentos de alta qualidade, obtida por meio da priorizagdo de métodos
ecologicamente mais seguros, minimizando os efeitos colaterais e indesejaveis
do uso de agroquimicos, com vistas a aumentar a prote¢cao do ambiente e do
ser humano (Titi et al., 1995).

Surgiu na Europa na década de 1970, como uma extensdao do Manejo
Integrado de Pragas (MIP), e teve um grande impulso a partir dos anos de
1980, em fungdo do aumento da conscientizagdo dos consumidores em
relacdo a qualidade e seguranga dos alimentos (Zambolin et al., 2009).

No Brasil, a Pl teve inicio no ano de 2001, com a publicagdo da Instrugéo
Normativa n°. 20 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa), para atender as cadeias de producdo de frutas para exportagdo
(Brasil, 2001). Posteriormente, com a publicagdo da IN n°. 27 em 2010, o
programa ampliou seu escopo para outras cadeias, como hortaligas, graos,
etc.; e passou a ser denominado Producdo Integrada Agropecuaria “Pl-
Brasil”. E o modelo oficial do governo brasileiro para certificacdo de produtos
agropecuarios, por meio do selo “Brasil Certificado: Agricultura de Qualidade”
(Brasil, 2010, 2011).

API-Brasil atua com base nas normas técnicas especificas para cada produto,
onde sdo definidos os requisitos obrigatdrios, recomendados e proibidos
para cada etapa de producao e que devem ser seguidos para a obtencéo da
certificacdo. As normas sao elaboradas com base em resultados de pesquisas
cientificas e buscam as melhores alternativas para a exploragdo do sistema
agrario, assim como os instrumentos e as técnicas para o monitoramento
ambiental e o controle da cadeia produtiva e da pés-colheita, assegurando,
assim, um menor risco de contaminagcdo ambiental direta e indireta e uma
diminuicdo gradativa dos custos de producgéo (Pessoa et al., 2002).

A adesdo a PI-Brasil é voluntaria e exige do interessado o cumprimento
das normas e uma mudanca de mentalidade e quebra de paradigmas.
Apds a adesdo ao sistema, é feita a capacitagdo do produtor, com base em
treinamentos constantes em gestdo da propriedade, uso das boas praticas
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agricolas (BPA) no campo e na pés-colheita, entre outras, tornando-o apto
para gerir corretamente a propriedade e a produzir de maneira lucrativa,
correta e sustentavel (Zambolin et al., 2009).

A Producéo Integrada de Pimentdo teve inicio em 2013, com a assinatura
do Termo de Execugédo Descentralizado (TED) entre o Mapa e a Embrapa
Hortalicas para a elaboragao das normas técnicas especificas para a Pl de
pimentdo. A iniciativa surgiu apés a divulgacao dos dados do relatério de 2008
do Programa de Analise de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA)
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), sobre a contaminagao
quimica de frutas e hortalicas amostradas em supermercados de 15 estados
do Brasil, incluindo o Distrito Federal, onde o pimentdo foi considerado o
grande “vildao” da horticultura nacional, com 64,36% de suas amostras com
resultados insatisfatérios. Foram encontrados residuos de 22 ingredientes
ativos, dos quais 18 nado estavam registrados para a cultura e quatro
apresentaram limites maximos de residuos (LMR’s) acima dos permitidos
pela legislagao (Anvisa, 2008).

Desta forma, como enfatizado no préprio relatério da Anvisa, a produgao
integrada é uma alternativa viavel para auxiliar na resolucao dos problemas
na cultura do pimentao no Brasil. Assim, foi feito um esforgo conjunto entre os
pesquisadores da Embrapa Hortaligas, técnicos da Emater-DF e produtores
de pimentdo, no sentido de elaborar as normas técnicas especificas para
a Producado Integrada de Pimentdo (PIP), bem como os documentos de
acompanhamento necessarios para a implantagéo do sistema em todo Brasil.
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INSTRUGAO NORMATIVA N° 40, DE 9 DE AGOSTO DE 2018

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuigdes que Ihe confere o art. 87, paragrafo
unico, inciso Il, da Constituicdo, tendo em vista o disposto no Decreto n°®
5.741, de 30 de margo de 2006, no Decreto n° 8.852, de 20 de setembro de
2016, na Instrugdo Normativa n® 27, de 30 de agosto de 2010, na Portaria
n°® 443, de 23 de novembro de 2011, do Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia, e o que consta do Processo n° 21000.041094/2017-
01, resolve:

Art. 1° Fica aprovada a Norma Técnica Especifica para a Produgao Integrada
do Pimentao, na forma do Anexo a esta Instru¢do Normativa.

Paragrafo unico. A Norma Técnica Especifica de que trata o caput sera
disponibilizada no site do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.

BLAIRO MAGGI
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Normas Técnicas Especificas para a Produgcao
Integrada de Pimentdo (NTEPIP)

Esta Norma Técnica Especifica, formulada a partir de premissas estabelecidas
pela Instrugdo Normativa n° 27, de 30 de agosto de 2010, refere-se a etapa
“Fazenda” da Producado Integrada de Pimentédo, a qual abrange todos os
processos conduzidos na produgdo agricola, colheita e pdés-colheita dos
frutos, conforme fixada pelo Anexo da Portaria n® 443, de 23 de novembro de
2011, do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro).

1. GESTAO DA PROPRIEDADE

Areas tematicas

1.1. Gestao Tatico-
Operacional

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

1.1.1. Considerar como
etapa “Fazenda” da
Produgéo Integrada

de Pimentéao, todos os
processos conduzidos
na produgdo agricola,
colheita, pos-colheita e
beneficiamento de frutos.

1.1.2. Possuir croqui,
planta baixa ou foto aérea
da propriedade, com as
coordenadas geograficas
e identificagdo do uso das
areas.

1.1.3. Manter registro
atualizado de funcionarios
com dados pessoais
inerentes as fungdes
exercidas.

1.1.4. Cientificar, por
escrito, os funcionarios
sobre sua fungéo e
responsabilidade na
propriedade, mantendo
documento comprobatério
com anuéncia.

pimentao — PIP

1.1.5. Possuir croqui,
planta baixa ou foto
aérea da microbacia na
qual a propriedade se
localiza.

1.1.6. Possuir plano
de negdcios e plano
de marketing de seus
produtos, identificando
mercados, custos de
produgéo, estoques e
formagao de preco.
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1.2. Legislacao 1.2.1. Possuir autorizagao
para realizagdo da
atividade agricola
emitida pelos 6rgéaos

competentes.
1.3. 1.3.1. Dispor de um
Responsabilidade  profissional com
técnica atribuicéo e registro em

Conselho de Classe como
responsavel técnico (RT).

1.4. Agdes 1.4.1. Dispor de

corretivas procedimentos
documentados para:
1.4.1.1. Registrar
problemas encontrados.
1.4.1.2. Investigar as
causas dos problemas.
1.4.1.3. Implementar
solugoes efetivas.
1.4.1.4. Registrar medidas
adotadas para prevenir
repeticdo de problemas.

2. GESTAO AMBIENTAL

Areas tematicas

2.1. Gestao 2.1.1. Apresentar

ambiental documento comprobatério
emitido pelo 6rgéo
competente do
cumprimento da
legislagao ambiental.

Normas técnicas especificas para a producgao integrada do

pimentao — PIP
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3. ORGANIZAGAO DE PRODUTORES

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

Areas tematicas pimentio — PIP
3.1. Cooperativismo 3.1.1. Estar vinculado
e associagao de a uma associagao ou
produtores cooperativa.

3.1.2. Ter capacitagao
em organizagao
associativa e
gerenciamento da

propriedade.
3.2. Apoio e difusao 3.2.1. As Associagoes
da marca PI-Brasil de produtores PIP

devem se reunir entre
si ou com outros 6rgaos
ligados a cadeia de
pimentéo, na busca

de aperfeicoamento,
valorizacgao e difuséo da
marca Pl-Brasil, como
uma garantia de que

o pimentéo do Brasil

é produzido dentro

de todos os requisitos
do desenvolvimento
sustentavel.

4. CAPACITACAO

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

Areas tematicas pimentao — PIP
4.1. Producéo 4.1.1. Ter Responsavel 4.1.2. Capacitar
Integrada Técnico (RT) com registro os funcionarios da
no conselho de classe e propriedade em
devidamente capacitado conceitos de PI-Brasil.

em Producao Integrada
Agropecuaria (Pl-Brasil) e
em processo produtivo de
pimentdo, de acordo com a
ementa, com carga horaria
de 40 h e periodicidade de
cinco anos.
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5. MATERIAL PROPAGATIVO

Areas tematicas

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

pimentao — PIP

5.1. Escolha da
cultivar

5.2. Sementes e
mudas

5.3. Substrato

5.1.1. Em novos
plantios, adotar a
cultivar mais adaptada
as caracteristicas do
solo e microclima da
regido onde se localiza
a propriedade.

5.1.2. Utilizar, quando
disponivel, cultivares

resistentes ou tolerantes

a insetos-praga, acaros
e fitopatogenos.

5.2.1. Utilizar mudas
proprias oriundas de
sementes certificadas
ou no caso de mudas
adquiridas, que
possuam registro

de procedéncia e

certificado fitossanitario.

5.3.1. Utilizar substrato

isento de insetos-praga,
acaros, fitopatégenos e
plantas daninhas.

5.2.2. Utilizar mudas
de propagacgao
vegetativa (mudas de
brotos) apenas se for
oriunda de viveiros
proprios, protegidos
e com certificagdo
sanitaria.

5.2.3.Transitar
material
propagativo sem
a competente
autorizagao.
5.2.4. Utilizar
mudas de
propagacao
vegetativa
(mudas de brotos)
oriundas de areas
de produgao
comercial.
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6. IMPLANTAGCAO DA CULTURA

Areas tematicas

DOCUMENTOS 162

Normas técnicas especificas para a producgao integrada do

pimentao — PIP

6.1. Implantacao
da cultura.

(Ragassi; Melo,
2017)

6.1.1. Realizar rotacéao
de culturas com pelo
menos uma espécie
nao-hospedeira das
pragas e fitopatégenos
de solo identificados no
talho.

6.1.2. Verificar as
condi¢des de aptidao
edafoclimatica.

6.1.3. Ter agua
disponivel e de
qualidade comprovada
por analise qualitativa.
6.1.4. Registrar o
histérico de cultivos e a
estimativa da produgao
obtida em cada talh&o.
6.1.5. Registrar a
ocorréncia de insetos-
praga, acaros e
fitopatogenos.

6.1.12. Cultivar
pimentdo em
areas vedadas
pela legislagao
ambiental.

6.1.6. Realizar o
mapeamento de solos
da propriedade para

que o planejamento seja
eficiente.

6.1.7. Evitar areas
localizadas em
condi¢des adversas as
necessidades especificas
das cultivares.

6.1.8. Evitar culturas
hospedeiras de
fitopatégenos, acaros e
insetos-praga adjacentes
ao cultivo de pimentao.
6.1.9. Manter o registro
das areas com historico
de plantio de solanaceas.
6.1.10. Realizar
subsolagem profunda
quando houver
compactacao do solo,
associada, sempre que
possivel, ao cultivo

de espécies de adubo
verde.

6.1.11. Realizar a quebra
de torrées grandes de
solo (acima de 3 cm)
sempre que presentes
em quantidade que
dificulte o plantio e
utilizar adubos verdes
com alta produgéo de
massa para reduzir a
formacao de torrdes.
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6.2. |dentificagéo
dos talhdes

6.3 Espacamentos

6.4. Novos
plantios

6.5. Cultivo
protegido

6.2.1. Identificar os
talhdes para registro
de informagdes da PIP.
O talhdo é definido
pela utilizagao de

uma mesma cultivar,
com mesma idade e
recebendo os mesmos
tratos culturais, em
cultivo protegido ou
nao.

6.3.1. Utilizar
espagamentos
conforme
recomendacgao técnica.

6.4.1. Realizar os novos
plantios atentando

para a conservagao,
corregao do solo,
adubacao de plantio e
de cobertura com base
na analise de solo.

6.2.2. Em cultivo
protegido, plantar
somente uma cultivar
por médulo (conjunto de
estufas sem separagao).

6.3.2. Adequar a
densidade de plantas
as caracteristicas

de enfolhamento da
cultivar como requisito
para o controle de
insetos-praga, acaros
e fitopatdgenos e
para o aumento

da produtividade e
qualidade dos frutos.

6.4.2. Utilizar o sistema
de fitilho para o
tutoramento.

6.4.3. Reduzir a
populacao de plantas
durante a época chuvosa
no caso de cultivo em
campo aberto.

6.5.1. Utilizar estufas
com pé direito acima de
4 metros de altura em
regides de clima quente.
6.5.2. Utilizar plasticos
que fornecam a
luminosidade e
temperatura adequadas
para a cobertura das
estufas.

6.5.3. Realizar a
solarizacao do solo ao
final de cada safra para a
reducéo da populagao de
fitopatogenos.

6.2.3. Cultivar
pimentao com
idades diferentes
em talhdes
individuais.
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7. NUTRICAO DE PLANTAS

Areas tematicas

DOCUMENTOS 162

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

pimentao — PIP

71.
fertilidade do solo

(Silva et al., 2016)

7.2. Escolha
de corretivos e
fertilizantes

(Silva et al., 2016)

7.3. Aplicagao
de corretivos e
fertilizantes

(Silva et al., 2016)

7.4. Estocagem
de fertilizantes e
corretivos.

Avaliacdo da 7.1.1. Realizar a analise

do solo a cada ciclo

de plantio, recorrendo

a laboratérios que
participam de ensaios de
proficiéncia.

7.1.2. Estabelecer as
necessidades de corregéo
do solo e adubagao com
base em recomendacdes
técnicas produzidas por
instituicdes de ensino e
pesquisa.

7.2.1. Utilizar corretivos

e fertilizantes registrados
no Ministério da
Agricultura, Pecuaria

e Abastecimento, que
atendam as necessidades
de cada talhdo, conforme
recomendacgéo técnica.

7.3.1. Aplicar corretivos e
parcelar o nitrogénio, ou a
adubacao, registrando nos
cadernos de campo a data
e a quantidade utilizada
por talhdo.

7.3.2. Adotar praticas
culturais que evitem perda
de nutrientes por lixiviagéo
€ erosao

7.4.1. Estocar os adubos
de forma segura visando
prevenir a contaminagéo
do meio ambiente.

7.1.3. Realizar
a analise foliar,
conforme
recomendagao
técnica.

7.2.2. Ao utilizar
fontes organicas,
considerar

o nitrogénio
contido nos
célculos da
adubacao
mineral.

7.2.3. Utilizar fontes
de nutrientes de
origem industrial ou
de residuos urbanos
com niveis de metais
pesados acima

do permitido pela
legislagao vigente.

7.3.3. Aplicar
nutrientes sem
comprovada
necessidade.
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8. MANEJO DO SOLO, DA COBERTURA E DE PLANTAS DANINHAS

Areas tematicas

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do
pimentao — PIP

8.1. Manejo do solo
(Ragassi; Melo,

2017)

8.2. Cobertura do
solo

8.1.1. Adotar técnicas
mecanicas de
conservagao do solo.
8.1.2. Proteger as
estradas internas da
propriedade da erosao.

8.2.1. Realizar a cobertura
do solo com plastico ou
vegetacdo morta durante o
cultivo do pimentéo.

8.2.2. Manter o solo
coberto com vegetagéao
viva ou morta apés o
cultivo do pimentéo.

8.2.3. Fazer o controle de
plantas daninhas com o
uso de cobertura vegetal
na entressafra.

8.2.4. Nao usar dessecante
(herbicida) para o manejo
da adubagéo verde.

8.2.5. Usar cobertura
vegetal no caso de plantio
direto do pimentao.

8.2.6. Promover a melhoria
das caracteristicas
biolégicas do solo com
base no uso de estercos
animais curtidos,
compostos organicos e
adubacgao verde.
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8.3. Controle de
plantas daninhas

8.3.1. Controlar as
plantas daninhas
nas linhas, a partir
do plantio visando

a produtividade e
sanidade da cultura.
8.3.2. Registrar os
procedimentos de
manejo de plantas
daninhas no caderno
de campo.
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8.3.3. Utilizar o controle
quimico e mecanico nas
linhas de plantio quando
necessario e com base na
recomendacgao técnica.
8.3.4. Manter as
entrelinhas rogadas para
evitar o contato das plantas
daninhas com as folhas
baixeiras do pimentéao

e evitar ferir as plantas

de pimentéo durante as
operacgdes mecanizadas.
8.3.5. Utilizar cobertura
com mulching para auxiliar
no controle das plantas
daninhas.

8.3.6. Evitar o uso de
herbicidas durante a época
de colheita para prevenir

a contaminagéo dos frutos
com residuos.

8.3.7. Usar estratégias de
manejo que minimizem

o uso de herbicidas

mais toxicos, através de
aplicagbes direcionadas
as plantas invasoras mais
agressivas.

8.3.8. Controlar as plantas
daninhas durante todo o
ciclo de cultivo do pimentao
para auxiliar no manejo de
insetos-praga, acaros e
fitopatogenos.

8.3.9. Utilizar
herbicidas
nao
registrados
para a
cultura.
8.3.10.
Aplicar
herbicidas
por pessoas
nao
habilitadas

e semo

uso de
equipamento
de protecao
individual
(EPI).
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9. IRRIGAGAO

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do pimentao
- PIP

Areas tematicas

9.1.
Disponibilidade
de agua

9.2. Sistema de

irrigagao

(Braga;
Marouelli, 2017)

9.1.1. Obter
outorga para uso
da agua, quando
aplicavel.

9.2.1. Em
sistema de cultivo
protegido, irrigar
por gotejamento.

9.2.2. Eliminar
vazamentos
no sistema de
irrigacao.

9.2.3. Realizar
analise qualitativa
da agua de
irrigacao nas
auditorias.

9.1.2. Determinar as demandas
maximas total e diaria de agua
para a condugao da cultura e a
disponibilidade de agua na fonte
a ser utilizada.

9.2.4. Administrar a quantidade
de agua de irrigagéo em funcgao
das necessidades da cultura e
conforme recomendado pelo
responsavel técnico.

9.2.5. Instalar manémetro
na saida da moto-bomba e
na entrada de cada setor de
irrigagéo para aferigéo da
pressao de servigo.

9.2.6. Monitorar a vazao de
emissores € a intensidade de
aplicagéo de agua do sistema.

9.2.7. Em cultivo de pimentao
em campo aberto, irrigar por
gotejamento.

9.2.8. Realizar manutengéo
preventiva do sistema de
irrigagao.

9.2.9. Realizar testes de
uniformidade de distribuicao de
agua anualmente.

9.2.10. Nao irrigar por aspersao
em condigées de clima chuvoso
ou com ocorréncia de orvalho.

9.2.11. Utilizar fertirrigacao,
conforme requisitos da cultura e
recomendagao do responsavel
técnico.

9.1.3. Usar agua
de qualidade
inferior aos
padrées
estabelecidos
pela legislagéo
vigente.
9.2.12. Utilizar
agrotoxicos
via agua de
irrigagao.
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9.3. Manejo
da agua de
irrigacao

9.3.1. Registrar em
caderno de campo
ou dispositivo
similar, as datas

e os tempos de
irrigagéao.

9.3.2. Estabelecer quando e
quanto irrigar com base em
indicadores quantitativos do
estado da agua no solo.

10. MANEJO DA PARTE AEREA

Areas tematicas pimentio - PIP
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9.3.3. Irrigar
sem qualquer
indicador
quantitativo do
estado da agua
no solo

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

10.1. Sistema de
condugao

10.2.
Tutoramento

10.3. Desbrota

10.1.1. Executar a
condugéo da cultura
objetivando plantas
com porte adequado as
facilidades de manejo.

10.2.1. Usar tutores 10.2.2.
novos ou tratados com Reutilizar
hipoclorito de sodio ou tutores sem
outro agente sanitizante tratamento.

na dose recomendada e
devidamente registrado no
Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento
(Mapa).

10.3.1. Realizar a
desbrota da planta
utilizando ferramentas
apropriadas.

10.3.5. Nao realizar
desbrota em dias de
chuva ou em periodos de
orvalho.

10.3.2. Utilizar
ferramentas de
poda devidamente
desinfestadas.

10.3.6. Evitar a desbrota
com as maos.

10.3.3. Eliminar as
brotagdes secundarias
que se desenvolvem além
das hastes principais da
planta.

10.3.4. Retirar as plantas
de pimentao infestadas
com viroses da area de
plantio.
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11. PROTEGAO INTEGRADA DO PIMENTAO

Areas tematicas

25

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do
pimentao — PIP

11.1. Controle de
pragas

(Moura et al., 2015;
Pereira et al., 2015
a, b; Pinheiro et al.,
2016 a, b, c)

11.2. Agrotéxicos

(Moura et al., 2015;
Pereira et al., 2015
a, b; Pinheiro et al.,
2016 a, b, c)

11.1.1. Utilizar as técnicas
preconizadas no Manejo
Integrado de Pragas (MIP).
11.1.2. Priorizar o uso de
métodos naturais, biolégicos
e culturais.

11.1.3. Alincidéncia de pragas
deve ser periodicamente
avaliada e registrada, com
base no monitoramento.
11.1.4. Eliminar os restos
culturais, apés a ultima
colheita de cada talhéo,
conforme legislagado em vigor.
11.1.5. Fazer rotagéo

de principios ativos de
agrotoxicos, com diferentes
mecanismos de agao, para
evitar a resisténcia de
pragas.

11.2.1. Utilizar produtos
registrados, mediante
receituario agrondémico,
conforme legislacao vigente.
11.2.2.Utilizar sistemas
adequados de amostragem e
diagndstico para tomada de
decisdo em fungao dos niveis
definidos para intervencao,
conforme normas técnicas.
11.2.3. Utilizar os indicadores
de monitoramento de pragas
para definir a necessidade
de aplicagéo de agrotéxicos,
conforme normas técnicas.
11.2.4. As doses de
aplicagao e periodos de
caréncia devem obedecer as
recomendagdes técnicas.

11.1.6. Utilizar
inseticidas seletivos,
a fim de favorecer o
estabelecimento de
inimigos naturais,
proteger o ambiente
e o aplicador.

11.1.7. Utilizar
informagdes das
estacdes de aviso
fitossanitarias
existentes ou utilizar
as informacgoes
agroclimaticas
disponiveis nas
regides para o
manejo fitossanitario.

11.2.5. Evitar uso de
piretroides.

11.2.6. Direcionar

o tratamento aos
locais onde as
pragas atingirem o
nivel de acéo.
11.2.7. Priorizar o
uso de produtos com
classificagéo nivel IV
e lll para o homem e
0 meio ambiente.
11.2.8. Utilizar
informagodes geradas
em Estacbes de
Avisos para orientar
os procedimentos de
controle de pragas
com agrotoxicos.

11.2.9.
Aplicagéo de
agrotoxicos por
pessoas nao
habilitadas, ou
seja, aquelas
que nao
receberam
treinamento
especifico para
manuseio e
aplicacao.
11.2.10.
Manuseio e
aplicacao de
agrotéxicos
sem
equipamento
de protecao
individual
(EPI).
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11.3. Equipamentos

de aplicagao de
agrotoxicos

(Pereira et al.,
2016 c)

11.4. Preparo de
calda e aplicagéo
de agrotoxicos

(PEREIRA et al.,
2016 c)

11.3.1. Manter os
equipamentos de
pulverizagao sempre
regulados.

11.3.2. Realizar a revisao
anual dos equipamentos de
aplicagao de agrotoxicos,
com atengao aos bicos,
mangueiras € mandémetros.
11.3.3. Os pulverizadores
devem ser lavados em
locais apropriados e a
agua utilizada na lavagem
deve ser preferencialmente
pulverizada nos campos de
produgao.

11.4.1. Obedecer as
recomendagdes técnicas
sobre manipulagéo e uso
de produtos e operacéao de
equipamentos, conforme
legislacao vigente.

11.4.2. Possuir local
apropriado para preparo
de calda, abastecimento e
lavagem de equipamentos
de pulverizagéo, conforme
legislacao vigente.

11.4.3. Respeitar o periodo
de reentrada na lavoura
tratada.

11.3.4. Aplicar os
agrotoxicos em
horarios adequados
para permitir melhor
eficacia e seguranca,
de acordo com

o problema
fitossanitario.
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11.3.5. Usar
equipamentos
nao regulados
e com defeitos
mecanicos,
vazamentos ou
com falhas que
comprometam
a eficiéncia dos
agrotoxicos,

a saude do
aplicador e o
meio ambiente.

11.4.4.
Proceder a
manipulagéo
e aplicacao de
agrotéxicos
na presenga
de criangas e
pessoas nao
protegidas com
EPlIs.

11.4.5.

Lavar os
equipamentos
de
pulverizagao
em fontes
naturais de
agua.

11.4.6. Manter
objetos
pessoais e de
alimentagao
dentro da
lavoura.
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11.5. Armazenagem
de agrotoxicos

(Pereira et al.,
2016 c)

11.5.1. Fazer a triplice
lavagem e inutilizagao

das embalagens em local

apropriado afastado de

areas de circulagao e fontes

naturais de agua.
11.5.2. Devolver as
embalagens usadas
conforme a legislagao.
11.5.3. Possuir depésito
apropriado para
armazenamento de
agrotoxicos, conforme a
legislacao vigente.

11.5.5. Colaborar
na organizagao de
centros regionais
de recolhimento
de embalagens
para o seu devido
tratamento, em
conjunto com
prefeituras,
secretarias de
agricultura e
associagoes de
produtores e
distribuidores.

11.5.6.
Abandonar
embalagens

e restos de
materiais
fitossanitarios
na area de
producao.
11.5.7. Estocar
agrotéxicos
sem obedecer
as normas de
seguranga.
11.5.8. Manter

11.5.4. Manter registro da os agrotoxicos

movimentagao de estoque em locais de

de agrotoxicos para fins de livre acesso

rastreabilidade. a pessoas e
animais.

12. COLHEITA E POS-COLHEITA

Areas tematicas

Normas técnicas especificas para a producgao integrada do

pimentao — PIP

12.1. Técnicas 12.1.1. Colher os frutos de 12.1.8. Iniciar a 12.1.10.
de colheita e forma cuidadosa. colheita nas areas Manter ou
processamento 12.1.2. Realizar a com plantas mais misturar frutos

higienizagao rotineira das

novas e mais sadias.

da Producgéao

(Lana, 2017) caixas de colheita. 12.1.9.  Transportar Integrada com
12.1.3. Manter o local de os frutos colhidos os de outros
processamento dos frutos para a empacotadora sistemas de
colhidos limpo e organizado. no mesmo dia da produgéo
12.1.4. Proteger os frutos colheita. sem a devida
colhidos das intempéries. identificagéo

12.1.5. Proceder a
higienizag&o rotineira de
equipamentos utilizados na
colheita.

12.1.6. Implantar o sistema
de boas praticas de colheita e
pos-colheita.

12.1.7. Proceder a pré-
selegao do fruto durante a
colheita.
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12.2. Embalageme 12.2.1. Proceder a 12.2.3. Proceder 12.2.4.

etiquetagem identificagéo do produto, a adaptacao Reutilizar
conforme legislagcdo vigente. ao  processo de caixas sem

(Lana, 2017) 12.2.2. Utilizar caixas de paletizagao. higienizacao.

papelao de e plasticas.

12.3. Transporte e~ 12.3.1. Separar e identificar

armazenagem devidamente os frutos
do sistema de Produgéo
(Lana, 2017) Integrada de Pimentéo,

quando transportados em
conjunto com os oriundos de
outros sistemas de produgéo.
12.3.2. Realizar o transporte
em veiculos e equipamentos
higienizados.

12.4. Logistica 12.4.1. Utilizar métodos,
técnicas e processos de
logistica que assegurem a
qualidade do pimentéo, desde
a area de producgdo até a
expedigao.

13. ANALISE DE RESIDUOS

Normas técnicas especificas para a producgao integrada do

pimentao — PIP

Areas tematicas

13.1. Amostragem 13.1.1. Amostrar os frutos nos 13.1.3.

para analise de campos de cultivo, seguindo Comercializar

residuos nos frutos  a metodologia indicada pelo frutos com
Ministério da Agricultura, niveis de

(Maldonade; Pecuaria e Abastecimento em residuos

Guimaraes, 2017) vigor. acima dos
13.1.2. A quantidade a ser permitidos
amostrada sera de 1 Kg na legislagéo
de frutos, com no minimo vigente.

10 unidades (amostra
composta).
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14. LEGISLAGAO TRABALHISTA

Normas técnicas especificas para a producgao integrada do
pimentao — PIP

14.1. Legislagéo 14.1.1. Apresentar documento
trabalhista comprobatério emitido
pelo érgao competente do
cumprimento da legislacao
trabalhista

Areas tematicas

15. PROCESSO DE EMBALAGEM

Normas técnicas especificas para a producgao integrada do

pimentao — PIP

Areas tematicas

15.1. 15.1.1. Realizar as operagbes 15.1.4. Realizar 15.1.5. Manter
Infraestrutura de beneficiamento em local todas as operagoes os frutos
ao abrigo da insolacéo direta  para evitar colhidos
(Lana, 2017) e da chuva. danos fisicos e expostos ao
15.1.2. Manter o local de contaminagao dos sol e outras
embalagem dos frutos frutos. intempéries.

sempre limpo e organizado.
15.1.3. Manter as instalagoes
para armazenamento dos
frutos limpas e desinfetadas.

15.2. Limpeza por 15.2.1. Quando realizar 15.2.4. Utilizar
via seca a limpeza dos frutos com panos e
pano seco ou Umido, lavar e equipamentos
(Lana, 2017) sanitizar os panos. sujos para
15.2.2. Se utilizar escova limpeza dos
para limpeza dos frutos a frutos.

seco, limpar e sanitizar estes
equipamentos.

15.2.3. Realizar a
manutencao rotineira dos
equipamentos de limpeza

a seco para evitar pontos
que possam contaminar ou
danificar os frutos.
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15.3. Limpeza por
via Umida

(Lana, 2017)

15.4. Selegao
e classificagédo
manual

(Lana, 2017)

15.5. Selegao
e classificagédo
mecanica

(Lana, 2017)

15.6. Embalagem

(Lana, 2017)

15.3.1. Utilizar agua potavel
ou declarada como tal pelas
autoridades competentes
para lavagem dos frutos.
15.3.2. Limpar e sanitizar
rotineiramente os
equipamentos de limpeza por
via Umida.

15.3.3. Realizar a
manutengéo rotineira dos
equipamentos para evitar
que possam contaminar ou
danificar os frutos.

15.3.4. Realizar o tratamento
adequado da agua residual
utilizada na lavagem dos
frutos antes do descarte.

15.4.1. Selecionar e
classificar os frutos em
bancadas com superficie lisa
e lavavel, para evitar danos
fisicos e contaminagéo dos
frutos.

15.4.2. Limpar e sanitizar
rotineiramente as superficies
que entram em contato com
os frutos.

15.5.1. Limpar e sanitizar
rotineiramente os
equipamentos.

15.5.2. Realizar a
manutencao rotineira dos
equipamentos.

15.6.1. Utilizar embalagens
adequadas, limpas, de
papeléo (primeiro uso) ou de
plastico, (higienizada) com
dimensoes paletizaveis.
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15.3.5. Em caso de

lavagem por imersao
nao utilizar agua com
temperatura inferior a
temperatura do fruto.

15.4.3.
Selecionar

e classificar
os frutos em
contato com

o solo ou
superficies
sujas ou
contaminadas.

15.6.2.
Acondicionar
os frutos em
embalagens
de papeléao
reutilizadas
ou em caixas
plasticas néo
higienizadas.



Normas Técnicas e Documentos de Acompanhamento da Produgéo Integrada de Pimentéo 31

15.7. Identificagéo
e rastreabilidade

15.7.1. Adotar sistema de
rastreabilidade dos lotes

de maneira que permita

a rapida identificagéo da
propriedade onde o pimentao
foi produzido e beneficiado,
assim como as operagoes de
beneficiamento realizadas.

16. REGISTROS DE INFORMAGOES E RASTREABILIDADE

Areas tematicas

16.1.
Documentacao de
campo

16.2
Documentacgéo de
pos-colheita

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

pimentao — PIP

16.1.1. Manter registro
atualizado sobre as etapas do
manejo do pimentédo, desde a
fase de plantio até a colheita
e demais dados necessarios
a adequada gestao da
Produgéo Integrada.

16.2.1. Manter registro
atualizado sobre as etapas
do manejo do pimentao

na fase de pés-colheita e
demais dados necessarios
a adequada gestao da
Produgéo Integrada.

16.2.2. Instituir
sistema
informatizado de
rastreabilidade.
16.2.3. Utilizar
etiquetas coloridas
ou outros sistemas
que permitam

uma identificagéo
rapida das caixas
procedentes de
diferentes parcelas.
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17. CERTIFICAGAO

Normas técnicas especificas para a produgao integrada do

Areas tematicas pimentéo — PIP

17.1. Auditoria 17.1.1. Solicitar a adesado e a 17.1.3. Realizar
auditoria externa inicial apos, pelo auditoria interna
menos, uma safra completa de de manutengéo na
aplicagédo das normas da Producdo  propriedade, em
Integrada de Pimentao, devendo qualquer fase do
o Organismo de Certificacao de ciclo da cultura, pelo
Produto dispor de membro na menos uma vez ao

equipe de auditora capacitado em ano.
curso conceitual sobre PI-Brasil.

17.1.2. Permitir a auditoria externa

nos campos de producao e na
empacotadora em qualquer época.

17.2 Certificagdo  17.2.1. Auditar os campos de

em Grupo producgéo de pimentao, em caso de
certificacdo em grupo (associagao
de produtores), seguindo os critérios

abaixo:
Numero de % minima a
produtores ser auditada
2-5 100%
6-10 60%
11- 30 40%
Acima de 30 20%

17.2.2. Selecionar, ao acaso, as
propriedades a serem auditadas,
de modo a permitir que todas sejam
inspecionadas no prazo maximo de
cinco anos.
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18. TRATAMENTO DE RECLAMAGOES

Normas técnicas especificas para a producgao integrada do

Areas tematicas pimentéo — PIP
18.1. Tratamento 18.1.1. Dispor de uma
das reclamacées politica e meios de

recebimento e tratamento
de reclamagoes de
clientes que contemple:
18.1.1.1. Analisar de
forma critica os problemas
reportados, bem como a
tomada das providéncias
corretivas.

18.1.1.2. Definir as
responsabilidades
quanto ao tratamento das
reclamagodes.

18.1.1.3. Tero
compromisso de
responder ao cliente

no prazo maximo de 15
(quinze dias) corridos.
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ANEXOS

DOCUMENTOS DE ACOMPANHAMENTO DA PRODUGAO INTEGRADA
DE PIMENTAO
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Anexo 1
Producéo Integrada de Pimentao — PIP
Caderno de Campo

Etapa: Fazenda

SAFRA:

Identificacéo:

Nome do Produtor/Empresa:

CPF/CNPJ:
Endereco:

Municipio: Estado: CEP:
Tel.. () Fax: ()
Caixa Postal: E-mail:
Localizagéo geografica:

Latitude: Longitude: Altitude:

Responsavel Técnico:
Nome:

Endereco:

Municipio: Estado: CEP:
Tel:( ) Fax: ()
Caixa Postal: E-mail:

Registro no CREA Ne: Data: / /
N° da Carteira da Producéo Integrada de Pimentao:

*Anexar copia do certificado / carteirinha da PIP
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Anexo 3. Croqui da area de producgéo
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Observagao

Ano

Modelo

Codigo

Pulverizador
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Anexo 20

Dados Gerais — Informago6es para uso do Auditor

Registros Observagoes
) o Correto
Tratamento fitossanitario
Incorreto
~ - Correto
Adubacéo de base e corregéo
Incorreto
o L Correto
Adubacgéo mineral e organica
Incorreto
L L Correto
Irrigagéo e fertirrigagao
Incorreto
Manutenc¢do de maquinas e Correto
implementos Incorreto
. ) Correto
Analise de tecidos e solo

Incorreto
) Correto

Controle de colheita
Incorreto
. Correto

Pulverizadores

Incorreto

Obs.: anexar copia da analise de solo e tecidos e planilha de manutengédo de equipamentos e implementos.

O produtor e o técnico responsavel, abaixo assinados, declaram que os dados
apresentados no caderno de campo estao corretos e representam fielmente todas as
operagoes realizadas na cultura do pimentéo na corrente safra.

Local e data: / /
Produtor: Assinatura:
Técnicoresponsavel: Assinatura:

CREAN®:
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Anotagoes

Baseado nos trabalhos e observagbes de campo realizadas e nos dados fornecidos
pelo técnico responsavel pela lavoura, o produtor abaixo assinado declara que as
informacgdes contidas neste Caderno de Campo séo verdadeiras.

Local: Data: / /

Nomedo Produtor: Assinatura:
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Anexo 21

Visitas de Inspec¢ao (Auditorias)

Uso do Organismo de Avaliagao da Conformidade — OAC

59

Assinatura

Carimbo
Data

Assinatura

Carimbo

Data

Assinatura

Carimbo
Data
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Anexo 22

Producéo Integrada de Pimentao — PIP

Caderno de Pdos-colheita

Etapa: Casa de Embalagem
INFORMAGOES GERAIS

SAFRA:

Identificagao:

Nome do Produtor/Empresa:

CPF/CNPJ:

Endereco:

Municipio: Estado: CEP:
Tel.:() Fax:()

CaixaPostal: E-mail:

Responsavel Técnico:

Nome:

Endereco:

Municipio: Estado: CEP:

Tel.:() Fax:()

CaixaPostal: E-mail:

Registro no CREA Ne: Data: / /

N° da Carteira de habilitagdo técnica em Produgido Integrada de Pimentao:

*Anexar copia do certificado / carteirinha da PIP
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Anexo 28

Visitas de Inspecdo (Informagdes de Uso da Instituicdo que Avalia a
Conformidade)

Observagoes

Assinatura
Carimbo
Data

Observagoes

Assinatura
Carimbo
Data

Observagoes

Assinatura
Carimbo
Data
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Anexo 31

PRODUGAO INTEGRADA DE PIMENTAO - PIP

Lista de Verificagao para auditorias - Empacotadora

Identificagao

Empacotadora:

Endereco:

E-mail:

Telefone:

Municipio: Estado:

N° de Registro da Empacotadora no CNPE:

Responsavel Técnico:

Data:
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Observacoes:

Local e Data: / /

Assinatura do Proprietario ou Responsavel Técnico

Assinatura do Técnico Responsavel pela Visita — OAC
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