Normas Técnicas Especificas para a Producgao Integrada de Morango — NTEPIMo

ETAPA FAZENDA - Esta norma técnica especifica refere-se, conforme determinado pela Portaria INMETRO
n2443, de 23/11/11, a etapa “Fazenda” da Produgdo Integrada de Morango, que abrange todos os
processos conduzidos na produgao, colheita, pds-colheita e pré-industrializacao de morangos.

AREAS PROCEDIMENTOS

TEMATICAS OBRIGATORIOS RECOMENDADOS PROIBIDOS

1. GESTAO DA PROPRIEDADE

1.1 Gestdo tatico- | possuir croqui, planta possuir croqui, planta
operacional baixa ou foto aérea da baixa ou foto aérea da
propriedade, com microbacia em que a

coordenadas geograficas e | propriedade se insere
identificacdo do uso das

areas
1.2 Gestao proceder a gestao
financeira financeira da

producao

1.3 ter um responsavel técnico ter assisténcia técnica
Responsabilidade |na drea agropecuaria, orientada por profissionais
técnica legalmente habilitado pelo ndo credenciados pelo

Conselho de Classe e Conselho de Classe

capacitado em curso
tedrico-pratico sobre a Pl
Brasil e o processo
produtivo de producgao
integrada de morango com
carga horaria minima total
de 40 (quarenta) horas e
com a periodicidade de 5
(cinco) anos;

o responsavel técnico
devera efetuar no minimo
uma visita mensal nas
lavouras durante o ciclo da
cultura;




caso ndo seja possivel
realizar alguma visita
presencial, comprovar a
consultoria/orientagdo a
distancia

2. CAPACITACAO

2.1 Praticas
agricolas

capacitagao técnica
continuada do
responsavel técnico em PI
Morango e suas
atualizacgdes

capacitagdo técnica
continuada do
produtor em PI
Morango e suas
atualizacdes

2.2 Organizagao
social de
produtores

capacitacdo técnica
em associativismo
e/ou cooperativismo

2.3 Administracdo
e comercializagao

capacitacdo técnica
em administracao,
comercializagdo e
marketing

2.4 Processos de
empacotadoras e
seguranca do

capacitacao técnica dos
envolvidos nos processos
de empacotadoras em

alimento seguranca do alimento e

higiene pessoal e do

ambiente
2.5 Saude e capacitacao técnica de capacitacao dos
seguranc¢a no produtores em saude e envolvidos nos
trabalho seguranca no trabalho e |processos de aplicacao

prevencao de acidentes

de agrotdxicos na
NR31

2.6 Educacado
ambiental

capacitacdo técnica dos
produtores ou
responsaveis técnicos em
conservagao e manejo
dos recursos naturais

capacitacdo dos
produtores ou
responsaveis técnicos
em gestao ambiental

3. CERTIFICAGAO EM GRUPO

3.1 Organizagao
para fins de

vinculacdo a instituicao
associativista, empresa
integradora e
fomentadora ou




certificacdo em
grupo

gualquer tipo de
associagao que preste
apoio aos produtores
na organizacao,
producao,
comercializagao,
assisténcia técnica,
administrativa e
financeira

4. RECURSOS NATURAIS

4.1 Planejamento
ambiental

organizar a atividade do
sistema produtivo de
acordo com a regido,
respeitando suas fungdes
ecolégicas de forma a
promover o
desenvolvimento
sustentavel, no contexto
da PI Morango, seguindo
o plano de gestao
ambiental, assim como a
execuc¢ao de medidas
corretivas previstas

conservacgdo do
ecossistema na
propriedade, seja a
campo ou em estufas

5. MATERIAL PROPAGATIVO

5.1 Mudas

utilizar mudas oriundas
de viveiros ou
importadores com
inscricao e
credenciamento no
RENASEM;

apresentar nota fiscal das
mudas com termo de
conformidade/Certificado
Fitossanitario de Origem
ou

declaracdo de inscricdo
de area para producdo de
mudas para uso proprio
emitida pelo MAPA

dar preferéncia a
métodos fisicos e
biolégicos na
desinfestacdo do
substrato para
producdo de mudas




6. IMPLANTAGCAO DO CULTIVO

6.1 Definicdo de
parcela

unidade de producao
homogénea que recebe
0s mesmos tratos
culturais, apresenta uma
Unica cultivar, tenha a
mesma procedéncia e
plantio em intervalo de
tempo até 30 dias;

utilizar um sistema de
identificacdo visual de
referéncia para cada
parcela

6.2 Epoca de
plantio

plantar na época
recomendada para a
regido e cultivar

6.3 Localizagao

implantar lavoura em
areas que nao tenham
sido cultivadas no ciclo
anterior com
morangueiros ou
solanaceas; utilizar
rotacao de culturas em
areas de morango com
gramineas e/ou
leguminosas

cultivar dreas com declividade
acima de 25%, sem que
tenham sido executadas
praticas conservacionistas

6.4 Polinizacao

facilitar e/ou estimular
a presenca de abelhas
e/ou outros
polinizadores

6.5 Sistema de
plantio

utilizar cobertura do solo
com filme plastico ou
material de protecao

utilizar canteiros com
altura minima de 25
cm;

definir o nUmero de
linhas de plantas no
canteiro levando em
consideracdo o vigor
da cultivar utilizada;

descartar o filme plastico em
areas improprias ou que
oferegcam riscos ao meio
ambiente




utilizar tunel baixo ou
alto para protecdo dos
canteiros;

instalar bordaduras
(barreira fisica);

no caso de cultivo fora
de solo em bancadas,
cultivar no mesmo
nivel

7. NUTRIGAO DE PLANTAS

7.1 Fertilizacdo

realizar a correcdo e a
adubacdo mediante
analise de solo, conforme
recomendacao do
responsavel técnico;

realizar a adubacado foliar
mediante recomendacgao
do responsavel técnico;

para a producdo em
substrato, as quantidades
de nutrientes devem
respeitar os niveis de
salinizacao, fitotoxidez e
deficiéncias nutricionais,
conforme requisitos da
cultura e recomendacado
do responsavel técnico

realizar analise foliar

utilizar adubo foliar ndo
registrado no MAPA

8. MANEJO E CONSERVAGAO DO SOLO E DO SUBSTRATO

8.1 Manejo do solo

orientar o preparo dos
canteiros no sentido
transversal ao do maior
declive

drenar as areas
sujeitas a
encharcamento;

preparar a drea com
adubo verde para o
proximo plantio;

preparar o solo
utilizando técnicas
para melhorar ou
manter sua estrutura,
evitando compactacao




e erosdo, bem como
contaminacao dos
mananciais;

controlar a vegetagao
entre os canteiros por
meio de cobertura
morta ou rogadas

8.2

Caracteristicas do
substrato (cultivo
fora de solo)

na aquisi¢ao, solicitar
laudo do fornecedor ou
realizar analises quimica,
fisica e bioldgica do
substrato

utilizar substratos com
alta capacidade de
retencdo de agua, boa
capacidade de aeracao
e estabilidade da
estrutura ao longo do
tempo;

realizar andlises
quimica, fisica e
bioldgica do substrato
no caso de reutilizacdo
em novo ciclo de
producao

utilizar substrato com
presencga de pragas;

utilizar substrato com
substancias inibidoras de
crescimento prejudiciais as
plantas e contaminantes para
0 meio ambiente

8.3 Manejo do
substrato (cultivo
fora de solo)

descartar o substrato em
areas de risco ambiental
(solos arenosos, areas de
manancial, varzea, areas de
mata nativa)

9. IRRIGACAO

9.1 Cultivo irrigado

usar sistema que priorize
a eficiéncia no uso da
agua, otimizando os
recursos hidricos de
acordo com a outorga e
legislagdo vigente;

irrigar em func¢ao das
necessidades da cultura

utilizar técnicas de
irrigacao localizada e
fertirrigacdo, conforme
requisitos da cultura;

dosar a aplicagdo;

administrar a
quantidade em funcao
do balanco hidrico,
capacidade de
retencdo do solo e
demanda da cultura;

utilizar irrigacdo sem critérios,
causando danos ao solo,
plantas e recursos hidricos




controlar a salinidade
e a presenca de
poluentes;

aplicar lamina d’agua
calculada por métodos
tradicionais, até que os
produtores tenham
acesso a
equipamentos e
métodos mais precisos

9.2 Qualidade da
agua

a dgua deve provir de
fontes que atendam aos
parametros estabelecidos
na legislacao vigente;

realizar analise
guantitativa anual da
qualidade de dgua (pH e
Escherichia coli)

em cultivo fora de
solo, evitar salinizacdo
do solo da estufa e do
substrato;

evitar irrigagao por
aspersdo no periodo
de producdo

10. MANEJO DA PARTE AEREA

10.1 Toalete

eliminar folhas, flores e
frutos contaminados com
doencas e/ou pragas

promover a
compostagem ou o
enterrio do material

retirando-os da drea de eliminado

cultivo
11. PROTECAO INTEGRADA DA PLANTA
11.1 Controle de utilizar as técnicas implantar utilizar recursos humanos
pragas preconizadas no MIP, infraestrutura técnicos sem a devida

priorizando o uso de
métodos naturais, fisicos
e bioldgicos;

a incidéncia de pragas
deve ser avaliada e
registrada, por meio de
monitoramento, seguindo
as recomendagdes
técnicas

necessaria ao
monitoramento das
condicdes
agroclimaticas para o
controle preventivo de
pragas

capacitacao




11.2 Agrotoxicos

utilizar agrotdxicos
registrados para a cultura,
mediante receitudrio
agrondmico, conforme
legislagdo vigente

utilizar recursos humanos
técnicos sem a devida
capacitacao

11.3 Equipamentos
de aplicagao de
agrotoxicos

proceder a manutengao
anual e a regulagem por
ocasido da aplicagdo dos
equipamentos para
pulverizacao;

os operadores devem
utilizar equipamentos,
utensilios, trajes e os
demais requisitos de
prote¢do, conforme a
legislagao vigente

utilizar recursos humanos
técnicos sem a devida
capacitagao

11.4 Preparo,
aplicacdo e
armazenamento de
agrotodxicos

obedecer as
recomendacdes técnicas
sobre manipulagdo de
produtos e operacao de
equipamentos, conforme
legislagao vigente;

dispor de local adequado
para o preparo,
manipulagao e
armazenamento de
agrotdxicos conforme a
legislagdo vigente

aplicar agrotdxicos sem
registro, conforme legislacao
vigente;

proceder a manipulagdo e
aplicacdo de agrotéxicos na
presenga de criangas, pessoas
nao protegidas e animais no
local;

empregar recursos humanos
sem a devida capacitacao
técnica;

depositar restos de
agrotodxicos e lavar
equipamentos em fontes de
agua, riachos, lagos, etc

11.5
Armazenamento e
destino das
embalagens vazias
de agrotodxicos

fazer a “triplice lavagem”,
conforme o tipo de
embalagem e, apds a
inutilizacdo e
armazenamento
transitorio em local
proprio e seguro,
encaminha-las aos
Centros de Recolhimento

reutilizar e abandonar
embalagens de agrotdxicos na
lavoura ou em locais
inapropriados




de Embalagens Vazias de
Agrotdxicos, com a
obtencdo do
comprovante de entrega
das embalagens

12. COLHEITA E POS-COLHEITA

12.1 Técnicas de
colheita

colher a fruta de forma a
evitar danos mecanicos;

evitar a exposi¢ao das
frutas colhidas ao sol
e/ou a chuva

realizar pré-selecao
dos frutos durante a
colheita;

para mercados locais,
colher os morangos
com, no minimo, 75%
de coloracao
vermelha;

colher diretamente na
embalagem definitiva;

refrigerar
imediatamente os
frutos colhidos

colher frutos antes de ter
completado o periodo de
caréncia dos agrotoéxicos;

manter frutos produzidos em
Sistema de Produgdo
Integrada sem devida
identificacdo junto de frutos
produzidos em outros
sistemas de producdo

12.2 Caixas de
colheita

usar caixas plasticas

limpas e higienizadas,
exclusivamente para a
colheita do morango;

armazenar as caixas em
locais limpos e sem riscos
de contaminagao quimica
e bioldgica

evitar o enchimento
excessivo das caixas de
modo a causar danos
durante o seu
manuseio e transporte

usar papel jornal, papel
reciclado ou outros materiais
que possam contaminar os
frutos

12.3 Higiene na
colheita

proceder a limpeza e
higienizagdo de
equipamentos e locais de
trabalho;

manter ambiente limpo e
organizado;

disponibilizar instalacGes
sanitdrias e de lavagem
de maos aos
trabalhadores a uma
distancia préxima ao local
de trabalho

estabelecer um
programa de limpeza e
higienizagdo de
utensilios,
equipamentos e
veiculos a serem
utilizados na colheita;

proceder a desinfeccao
das mdos com alcool
gel durante a
manipulacdo dos
frutos;

usar produtos sanitizantes
gue ndo estejam
recomendados para contato
com alimentos;

permitir a circulacdo de
animais domésticos nas areas
de producdo e manipulacao
de frutos




treinar os
trabalhadores para
informar o responsavel
quando apresentarem
alguma lesao ou
doenga que possam
transmitir patégenos
aos produtos

12.4 Classificacao,
embalagem e
etiquetagem

obedecer os critérios de
classificacdo e as normas
de embalagem e
rotulagem vigentes, com
destaque ao sistema PI
Morango ou de forma a
atender as exigéncias do
mercado de destino;

utilizar sistema que
permita a rastreabilidade
completa;

a embalagem deve conter
somente frutos de mesma
parcela e ponto de
maturagao

utilizar embalagens
que permitam a
acomodacao de frutos
de mesmo calibre, ndo
acondicionando frutos
pequenos na camada
inferior e grandes na
superior

selecionar, classificar e
embalar frutos do Sistema Pl
Morango em conjunto com
morangos de outros sistemas
de producdo, sem a devida
identificacdo

12.5 Transporte e
armazenamento

adotar procedimentos
contra riscos de
contaminagdo nos
veiculos de transporte

transportar e armazenar
frutas da Producao Integrada
em conjunto com as de outros
sistemas de producdo, sem a
devida identificacdo e
separagao

12.6 Logistica

utilizar métodos,
técnicas e processos
de logistica que
assegurem a qualidade
do morango, a
preservacao do meio
ambiente e a
rastreabilidade desde
alavoura até o
mercado

12.7
Empacotadoras,

obedecer as
recomendacdes técnicas

implementar as boas
praticas de fabricacao

proceder a execugao
simultanea do processo de
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equipamentos e
camaras frias

de manejo e
armazenamento;

proceder a higienizacao
da empacotadora, dos
equipamentos e das
camaras frigorificas;

no caso de
empacotadoras que
utilizem sistemas de
conservagao como
congelamento de polpas
e liofilizacdo, seguir as
boas praticas de
fabricacao (BPF);

dar condigdes para a
higiene pessoal dos
trabalhadores conforme
legislagdo vigente

(BPF) ou Principios do
Sistema de Analises de
Perigos e Pontos
Criticos de Controle
(APPCC) em pos-
colheita;

implementar um plano
de manutengao,
operacao e controle de
equipamentos
frigorificos

embalagem do Sistema PI
Morango com o de outros
sistemas de producéo;

usar produtos para
higienizagdo que nao estejam
recomendados para
instalagbes onde se
manipulam alimentos

12.8 Processos pré-
industriais de
conservagao do
produto
(liofilizacdo e
congelamento)

comprovar a
rastreabilidade completa
da matéria-prima;

utilizar sistema de
identificacdao que
assegure a
rastreabilidade;

realizar uma andlise de
residuo de agrotéxico por
ano no produto final

utilizar matéria-prima nao
certificada na Pl Morango;

manter e pré-processar
matérias-primas oriundas da
Producdo Integrada em
conjunto com as de outros
sistemas de producdo, sem a
devida identificacao,
separacao e protecao

13. ANALISE DE RESIDUOS

13.1 Amostragem
para analise de
residuos de
agrotdxicos em
frutas

permitir a coleta de
amostras de morango
pelo auditor do OAC
durante a auditoria, para
realizacdo de andlise de
residuos em laboratérios
credenciados pelo MAPA;

no caso de grupo de
produtores devera ser
coletada amostra de 10%

11




dos produtores, tanto
para residuos de
agrotoxicos como para a
analise microbiolégica;

coletar as amostras
seguindo a metodologia
internacional de
amostragem, conforme
indicado no Programa
Nacional de
Monitoramento e
Controle de Residuos
Quimicos e Bioldgicos em
Vegetais, Partes de
Vegetais e seus
Subprodutos (PNCR-V) e
no Manual de Coleta de
Amostra para Anadlises de
Residuos de Agrotéxico
em Vegetais, edicdo do
MA/SDA/DDIV/ABEAS,
1998 ou sucedaneo;

amostras adicionais
deverdo ser coletadas, se
ocorrerem falhas no uso
de agrotoxicos e a fins;

deverdo ser mantidos, em
arquivo, registros sobre
analises de residuos
efetuadas nas amostras
dos lotes provenientes
das parcelas onde os
frutos sdo produzidos no
sistema de producdo
integrada;

deverad ser realizada pelo
menos uma amostragem
por ano

13.2 Andlise de
residuos de
agrotodxicos

analisar as amostras pelo
método multiresiduos;

comercializar frutas com
residuos acima do maximo
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manter um registro
frequente com os
resultados das analises;

realizar interpretacao
criteriosa do laudo de
anadlise do Laboratdrio em
caso de detecgao de
concentragdes acima do
limite maximo de
residuos

permitido pela legislacdo
vigente

13.3 Amostragem
para analise
microbioldgica em
frutas

permitir a coleta de
amostras pelo auditor do
OAC durante a auditoria
conforme a Resolugao
RDC N°12 (02/01/2001)
da ANVISA, Codex
Alimentarius ou suas
atualizacdes,
preferencialmente nas
empacotadoras;

encaminhar as amostras
para analise em
laboratérios credenciados
pelo MAPA

13.4 Analise
microbioldgica

analisar as amostras
coletadas conforme a
Resolucdo RDC N°12
(02/01/2001) da ANVISA
ou suas atualizagdes;

manter um registro
frequente com os
resultados das analises

comercializar morangos fora
das especificacOes
estabelecidas pela ANVISA

14. SISTEMA DE RASTREABILIDADE E CADERNOS DE CAMPO E DE POS-COLHEITA

14.1 Sistema de
rastreabilidade

instituir cadernos de
campo para o registro
manual ou eletrénico de
dados sobre o manejo da
fruta desde a fase de
campo até a expedicao;

instituir um sistema
informatizado que
permita a rapida e
Unica identificacdo das
embalagens de
diferentes parcelas
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preservar por periodo
minimo de 2 (dois) anos o
registro de dados
atualizado para fins de
rastreabilidade

14.2 Abrangéncia
da rastreabilidade

a rastreabilidade no
campo deve ser realizada
até a parcela e na
empacotadora até a
unidade de consumo,
sendo mantida até o
primeiro destino da
venda;

cumprir o disposto na
legislacdo INC 02/2018 —
rastreabilidade de
vegetais frescos

14.3 Tratamento
de reclamacdes

dispor de um
procedimento que
assegure o registro
adequado das
reclamacgdes, assim como
sua respectiva analise e
tratamento, inclusive com
o registro das a¢des
tomadas e analise critica
anual

15. CERTIFICACAO

15.1 Certificacao
em grupo

vinculagdo a instituicdo
associativista, empresa
integradora e
fomentadora ou
qualquer tipo de
associagao que preste
apoio na organizacao,
producdo,
comercializacdo,
assisténcia técnica,
administrativa e
financeira para a
certificacdo em grupo
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15.2 Percentual de
produtores a
serem auditados
nas auditorias de
certificacdo em
grupo

no caso de certificacdo
em grupo, o percentual

de produtores a ser

auditado e o numero de

lavouras amostradas

serao estabelecidos de
acordo com os seguintes

critérios:
N® de % de produtores a
produtores .
serem auditados
por grupo
234 100
50
>alo (com minimo de 4)
40
11320 (com minimo de 5)
30
21a30 (com minimo de 8)

realizar auditorias
internas, incluindo
avaliacdo da
conformidade de
documentos, infra-
estrutura, lavouras e
pessoal a cada seis
meses

formacdo de grupos acima de
30 produtores

15.3 Periodicidade
das auditorias

receber uma auditoria por

ano na lavoura e na

empacotadora no periodo

de produgao
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