MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

INSTRU(;AO NORMATIVA N° 40, DE 9 DE AGOSTO DE 2018

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das
atribuicbes que Ihe confere o art. 87, parégrafo unico, inciso |1, da Constitui¢do, tendo em vista o disposto
no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, no Decreto n° 8.852, de 20 de setembro de 2016, na
Instrugéo 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 0 que consta do Processo n°
21000.041094/2017-01, resolve:

Art. 1° Fica aprovada a Norma Técnica Especifica para a Producdo Integrada do Pimentdo, na forma do
Anexo aesta Instrucdo Normativa.

Paragrafo Unico. A Norma Técnica Especifica de que trata o caput serd disponibilizada no site do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

BLAIRO MAGGI

ANEXONORMAS TECNICAS ESPECIFICAS PARA A PRODUCAO INTEGRADA DO PIMENTAO

ETAPA FAZENDA - Esta norma técnica especifica refere-se, conforme determinado pela Portaria n® 443,
do Inmetro, de 23/11/11, a etapa "Fazenda' da Producdo Integrada do Piment&o, que abrange todos os
processos conduzidos na producdo agricola, colheita e pés-colheita.

AREASTEMATICAS
OBRIGATORIA

1.GESTAO DA PROPRIEDADE

1.1. Gestdo Tético-

1.1.1. Considerar como etapa " Fazenda" da Producéo Integrada do Piment&o, todos (

Operaciondl producéo agricola, colheita

, pos-col heita e beneficiamento de frutos

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

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

1.1.4. Cientificar, por escrito, os funcionérios sobre sua funcéo e responsabilidade n:
documento comprobatdrio com anuéncia.

1.2. Legidlacéo 1.2.1. Possuir autorizacdo para realizacdo da atividade agricola emitida pel os 6rgéos




1.3. Responsabilidade |1.3.1. Dispor de um profissional com atribuic&o e registro em Conselho de Classe cc
técnica (RT).

1.4.1. Dispor de procedimentos documentados para:

1.4. Acles corretivas
1.4.1.1. Registrar problemas encontrados.

1.4.1.2. Investigar as causas dos problemas.
1.4.1.3. Implementar solucdes efetivas.

1.4.1.4. Registrar medidas adotadas para prevenir repeticéo de problemas
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2.GESTAO AMBIENTAL
2.1. Gestédo ambiental 2.1.1. Apresentar documento comprobatdrio emitido pelo 6rgdo competel
3.0RGANIZACAO DE PRODUTORES
3.1. Cooperativismo e associagao de produtores 3.1.1. Estar vinculado a uma associagao ou cooperati\
3.1.2. Ter capacitacdo em organizacdo associativae g
3.2. Apoio e difusdo da marca Pl-Brasil 3.2.1. As AssociacOes de produtores da Producéo Inte
ou com outros orgéaos ligados a cadeia do pimentao,
como uma garantia de que o pimentdo do Brasil é pro

4.CAPACITACAO
4.1. Producéo

4.1.1. Ter Responsavel Técnico (RT) com registro no conselho de classe e devidam
Integrada Agropecuaria (Pl-Brasil)

€ em processo produtivo de pimentdo, de acordo com a ementa, com carga horariac
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OBRIGATORIA

5.MATERIAL PROPAGATIVO

5.1. Escolha |5.1.1. Em novos plantios, adotar a cultivar mais adaptadas as caracteristicas do

dacultivar |solo e microclimadaregido onde se localiza a propriedade.
5.1.2. Dar preferéncia por cultivares resistentes ou tolerantes a insetos-pragas,
acaros e fitopatdgenos.
5.2. -
Sementese |5.2.1. Utilizar mudas préprias oriundas de sementes certificadas 5.2.2. Utilize
mudas (mudas de bi
ou no caso de mudas adquiridas, que possuam registro de procedénciae apenas sefol
certificado fitossanitério. protegidos e
5.3. 5.3.1. Utilizar substrato isento de insetos-praga, acaros, fitopatdgenos e plantas
Substrato  |daninhas.
6.IMPLANTACAO DA CULTURA
Frr}pl antacio da 6.1.1. Realizgr rotacéo de cult_uras com pelo menos uma (—;‘spécie 6.1.6. Red
cultura n&o-hospedeira das pragas e fitopatégenos de solo identificados no talhéo. plangjame
6.1.2. Verificar as condi¢des de aptidao edafoclimatica. SeiEa/;
6.1.3. Ter agua disponivel e de qualidade comprovada por andlise qualitativa. 6.1.8. Bvit
e insetospras
6.1.4. Registrar o historico de cultivos e a estimativa da producéo obtidaem  |6.1.9. Mar
cada talh&o. solanaceas
. . . . : . 6.1.10. Re
6.1.5. Registrar a ocorréncia de insetos-praga, &caros e fitopatdgenos. 4o S0lo
associada,
verde.
6.1.11. Re
cm) sempr
o plantio €
reduzir af
6.2.1. Identificar os talhdes pararegistro de informacdes da Producéo Integrada
6.2 do
P 6.2.2. Em
|dentificagao maodulo (¢
dos talhGes

Piment&o. O talh&o € definido pela utilizacdo de uma mesma

cultivar, com mesmaidade e recebendo os mesmos tratos culturais, em cultivo
protegido ou n&o.



6.3.

6.4. Novos
plantios

protegido

Espacamentos

6.4.1. Realizar os novos plantios atentando para a conservagao, correcéo do
solo, adubacéo de plantio e de cobertura com base na analise

de solo.

6.5. Cultivo

6.3.1. Utilizar espagamentos conforme recomendac&o técnica. 6.3.2. Ade

enfolhame

controle dk
da produti®

qualidade:
6.4.2. Utili

6.4.3. Red
caso de cu

6.5.1. Utili
em regife
6.5.2. Utili
adeguadas
estufas.

6.5.3. Red
reducdo de
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7.NUTRICAO DE PLANTAS

corretivos.

7.1. Avaiacdo da
fertilidade do solo

7.2. Escolhade
corretivos e
fertilizantes

7.3. Aplicagédo de
corretivos e
fertilizantes

7.4. Estocagem de
fertilizantes e

7.1.1. Redlizar aanalise do solo a cada ciclo de plantio, recorrendo alaboratorios que
participam de ensaios de proficiéncia.
7.1.2. Estabel ecer as necessidades de correcéo

do solo e adubacdo com base em recomendagdes técnicas produzidas por instituicoes

ensino e pesquisa.

7.2.1. Utilizar corretivos e fertilizantes registrados no Ministério da Agricultura, Pect
e Abastecimento, que atendam as necessidades de cada talh&o, conforme recomenda

técnica.

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

7.3.2. Adotar praticas culturais que evitem perda de nutrientes por lixiviacdo e eroséc

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

8.MANEJO DO SOLO, DA COBERTURA E DE PLANTAS DANINHAS



8.1. Mangjo

do solo 8.1.1. Adotar técnicas mecénicas de conservagao do solo.
8.1.2. Proteger as estradas internas da propriedade da eroséo.
8.2.

Cobertura

do solo

8.2.1. Redlizar a coberturado st
durante o cultivo de piment&o.

8.2.2. Manter 0 solo coberto cor
cultivo de piment&o.
8.2.3. Fazer o controle de plante
vegetal na entressafra.
8.2.4. N&p usar dessecante (hert
verde.
8.2.5. Usar cobertura vegetal no
8.2.6. Promover amelhoriadas
com base no uso de estercos ani
compostos organicos e adubacé
8.3.
Controle de

plantas 8.3.1. Controlar as plantas daninhas nas linhas, apartirdo ~ |8.3.3. Utilizar o controle quimic

plantio visando a produtividade e sanidade da cultura. guando necessario e com base n
daninhas

8.3.2. Registrar os procedimentos de manejo de plantas 8.3.4. Manter as entrelinhas roci
daninhas no caderno de campo. plantas daninhas com as folhas |

pimentdo e evitar ferir as planta
mecani zadas.

8.3.5. Utilizar coberturacom mi
plantas daninhas.

8.3.6. Evitar 0 uso de herbicidas
prevenir a contaminagao dos fru
8.3.7. Usar estratégias de manej
herbicidas mais toxicos,

através de aplicagdes direcionac
agressivas.

8.3.8. Controlar as plantas danir
de

piment&o para auxiliar no mane
fitopatdgenos.
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9.IRRIGACAO




9.1.

Disponibilidade de 9-1.1. Obter outorga para uso da agua, quando aplicavel. 9.1.2. Determinar as demanda

agua

9.2. Sistemade  9.2.1. Em sistemade cultivo protegido, irrigar por

irrigacéo gotejamento.

9.2.2. Eliminar vazamentos no sistema de irrigacéo.

9.2.3. Redlizar andlise qualitativa da agua de irrigacdo

nas auditorias.

9.3. Mangjo da 9.3.1. Registrar em caderno de campo ou dispositivo

conducéo da cultura e a dispor
9.2.4. Administrar a quantidac

necessidades da cultura e conf
9.2.5. Instalar mandémetro na s
setor de irrigacéo para af eric&
9.2.6. Monitorar avazao de er
do sistema.

9.2.7. Em cultivo de piment&o

campo aberto, irrigar por gotej

9.2.8. Realizar manutencéo pr:
9.2.9. Realizar testes de unifor
9.2.10. Néo irrigar por aspersé
ocorréncia de orvalho.

9.2.11. Utilizar fertirrigacéo, ¢
recomendacao do responsavel

9.3.2. Estabelecer quando e gL

&guadeirrigacdo |similar, as datas e os tempos de irrigacao. quantitativos do estado da agu
10.MANEJO DA PARTE AEREA
10.1. Sistemade 10.1.1. Executar a conducéo da cultura objetivando plantas com porte adequado as

condugao facilidades de manegjo.

10.2. Tutoramento sanitizante

10.2.1. Usar tutores novos ou tratados com hipoclorito de sodio ou outro agente

na dose recomendada e devidamente registrado no Ministério da Agricultura, Pecuari

e Abastecimento.

10.3. Desbrota 10.3.1. Realizar a desbrota da planta utilizando ferramentas apropriadas.

10.3.2. Utilizar ferramentas de poda devidamente desinfestadas.
10.3.3. Eliminar as brotagfes secundarias que se desenvolvem além das hastes

principais da planta.

10.3.4. Retirar as plantas de piment&o infestadas com viroses da &rea de plantio.

AREASTEMATICAS

11.PROTECAO INTEGRADA DO PIMENTAO

OBRIGATORIA



11.1. Controle de 11.1.1. Utilizar as técnicas preconizadas no Manejo Integrado de 11.1.6. Utilizes

estabel eciment

pragas Pragas (MIP). aplicador.
. . e , 11.1.7. Utilizar

11.1.2. Priorizar 0 uso de métodos naturais, biologicos e culturais. exidentes

ou utilizar asir
para o manejo
11.1.3. A incidéncia de pragas deve ser periodicamente avaliada e
registrada, com base no monitoramento.
11.1.4. Eliminar os restos culturais, apds a Ultima colheita de cada
talhdo, conforme legislacdo em vigor.
11.1.5. Fazer rotac&o de principios ativos de agrotoxicos, com
diferentes mecanismos de acdo, para evitar aresisténcia de pragas.
11.2.1. Utilizar produtos registrados, mediante receituario

N D 11.2.5. Bvitar
agrondmico, conforme legislacao vigente.

11.2. Agrotéxicos

11.2.2. Utilizar sistemas adequados de amostragem e diagnéstico  11.2.6. Direcio
paratomada de atingirem o niv

decisdo em funcdo dos niveis definidos para intervencdo, conforme
normas técnicas.

11.2.3. Utilizar os indicadores de monitoramento de pragas para

definir a necessidade de aplicacéo de agrotoxicos, conforme normas -2 7+ Priorz:
Acni [11 para 0 home

técnicas.
11.2.8. Utilizar

11.2.4. As doses de aplicacdo e periodos de caréncia devem

s Oes técni ri roi
obedecer as recomendaces técnicas. orientar os pro

agrotéxicos.
11.3. Equipamentos de

11.3.4. Aplicar
LA 11.3.1. Manter os equipamentos de pulverizacdo sempre regulados. permitir melho
apllca}gqo de fitossanitério.
agrotdxicos
11.3.2. Redlizar arevisdo anual dos equipamentos de aplicacdo de
agrotoxicos, com atengdo aos bicos, mangueiras e mandmetros.
11.3.3. Os pulverizadores devem ser lavados em locais apropriados
e aégua utilizada na.
lavagem deve ser preferencialmente pulverizada nos campos de
producéo
11.4. Preparo de calda 11.4.1. Obedecer as recomendagdes técnicas sobre manipulagéo e
e aplicacéo de uso de produtos e operacéo de equipamentos, conforme legislacéo
agrotoxicos vigente.

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

11.4.3. Respeitar o periodo de reentrada na lavoura tratada.




11.5. Armazenagem de 11.5.1. Fazer atriplice lavagem e inutilizagéo das embalagensem 11.5.5. Colabo
agrotoxicos local apropriado afastado de éreas de circulacdo e fontes naturais de recolhimento d

agua.

tratamento, em
agriculturae a

11.5.2. Devolver as embal agens usadas conforme a legislacéo.

11.5.3. Possuir depdsito apropriado para armazenamento de
agrotoxicos, conforme a legislacéo vigente.

11.5.4. Manter registro da movimentacao de estoque de agrotdxicos
para fins de rastreabilidade.
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12.COLHEITA E POS-COLHEITA

12.1. Técnicasde
colheitae 12.1.1. Colher os frutos de forma cuidadosa.
processamento f

12.1.2. Realizar a higienizacdo rotineira das caixas de colheita. [

12.1.3. Manter o local de processamento dos frutos colhidos limpo e organizado.
12.1.4. Proteger os frutos colhidos das intempeéries.

12.1.5. Proceder a higienizacdo rotineira de equipamentos utilizados na colheita.
12.1.6. Implantar o sistema de boas préticas de colheita e pos-col heita.

12.1.7. Proceder a pré-selecéo do fruto durante a colheita.

12.2. Embalagem e g e
etiquetagem 12.2.1. Proceder aidentificagéo do produto, conforme legislagéo vigente.

12.2.2. Utilizar caixas de papel@o de e plésticas.

12.3.1. Separar e identificar devidamente os frutos do sistema do Producéo Integrada

12.3. Transporte e do Piment&o, quando transportados em conjunto com os oriundos de outros sistemas

armazenagem de producéo.
12.3.2. Redlizar o transporte em veicul os e equi pamentos higienizados.
12.4. Logistica 12.4.1. Utilizar métodos, técnicas e processos de | ogistica que assegurem a qualidade

do piment&o, desde a area de producdo até a expedicdo

13.ANALISE DE RESIDUOS

13.1. Amostragem para andlise de



residuos nos

frutos

13.1.1. Amostrar os frutos nos campos de cultivo, seguindo a metodolog
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento em vigor.

13.1.2. A quantidade a ser amostrada sera de 1 Kg de frutos, com no mir
composta).

14.LEGISLACAO TRABALHISTA

|14.1. Legislacdo trabalhista 14.1.1. Apresentar documento comprobatério emitido pelo 6rgéo

15.PROCESSO DE EMBALAGEM

15.2. Limpeza por
via seca

15.3. Limpeza por
viaUumida

15.4. Selecdo e
classificacéo
manual

15.5. Selecdo e
classificacéo
mecanica

15.1. Infraestrutura

15.1.1. Redlizar as operacOes de beneficiamento em local ao abrigo da  |15.1.4. Redlizi
insolacéo direta e da chuva. fisicos e conte

15.1.2. Manter o local de embalagem dos frutos sempre limpo e
organizado.

15.1.3. Manter asinstalagdes para armazenamento dos frutos limpas e
desinfetadas.

15.2.1. Quando redlizar a limpeza dos frutos com pano seco ou Umido,
lavar e sanitizar os panos.

15.2.2. Se utilizar escova para limpeza dos frutos a seco, limpar e
sanitizar estes equipamentos.

15.2.3. Redlizar a manutenc&o rotineira dos equipamentos de limpeza a
SECO para evitar pontos que possam contaminar ou danificar os frutos.

15.3.1. Utilizar &gua potével ou declarada como tal pelas autoridades  |15.3.5. Em ca
competentes para lavagem dos frutos. aguacom tem
15.3.2. Limpar e sanitizar rotineiramente os equipamentos de limpeza

por via umida.

15.3.3. Redlizar a manutencao rotineira dos equipamentos para evitar

gue possam contaminar ou danificar os frutos.

15.3.4. Redlizar o tratamento adequado da &guaresidual utilizada na
lavagem dos frutos antes do descarte.

15.4.1. Selecionar e classificar os frutos em bancadas com superficie
lisaelavavel, paraevitar danos fisicos e contaminacdo 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 equi pamentos.
15.5.2. Redlizar a manutenc&o rotineira dos equipamentos.

15.6.1. Utilizar embal agens adequadas, limpas, de papeldo (primeiro
uso) ou de plastico,



15.6. Embalagem

erastreabilidade

(higienizada) com dimensdes paletizaveis.

15.7. Identificacdo |15.7.1. Adotar sistema de rastreabilidade dos |otes de maneira que

permita a rapidaidentificacéo da propriedade
onde o piment&o foi produzido e beneficiado, assim como as operaces
de beneficiamento realizadas
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16.REGISTROS DE INFORMACOES E RASTREABILIDADE

16.1. Documentagdo de campo 16.1.1. Manter registro atualizado sobre as etapas do manejo de pime

fase de plantio até a colheita e demais dados necessarios a adequada

16.2 Documentacéo de pos-colheita 16.2.1. Manter registro atualizado sobre as etapas do manejo de pime

pos colheita e demais dados necessérios a adequada gestéo da Produ

17.CERTIFICACAO

17.1. Auditoria

17.2 Certificacéo
em

Grupo

17.1.1. Solicitar a adesdo e a auditoria externainicial apds, pelo menos, uma safra comj
do

Piment&o, devendo o Organismo de Certificagdo de Produto dispor de membro na equij
Pl-Brasil.

17.1.2. Permitir a auditoria externa nos campos de producdo e ha empacotadora em que

17.2.1. Auditar os campos de producdo de piment&o, em caso de certificacdo em grupo
abaixo:

NUmero de produtores
2-5

6-10

11-30

Acimade 30

17.2.2. Selecionar, ao acaso, as propriedades a serem auditadas, de modo a permitir que
CiNco anos.
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18.TRATAMENTO DE RECLAMAGCOES

18.1.1. Dispor de uma politica e meios de recebimentc

18.1. Tratamento das reclamacdes
18.1.1.1. Andlisar de forma critica

0s problemas

reportados, bem como a tomada das providéncias corr

18.1.1.2. Definir as responsabilidades quanto ao

tratamento das reclamagoes.

18.1.1.3. Ter o compromisso de responder ao clienter
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