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12. CERTIFICACAO

12.1. Certificacdo 12.1.1. Encaminhar o formulério de solicitacdo, conforme estabelecido na Portaria n° 274, de

21 de junho de 2011, do Inmetro. . . . "

12.1.2. O periodo de caréncia em PI-Brasil, para fins de solicitagdo de certificagdo para arroz,

é de doze meses.

12.1.3. Solicitar a_certificagdo em grupo, desde que os fornecedores estejam vinculados a

ingtituico associativista, empresa integradora e fomentadora ou qualquer tipo de associacé

qufe preste apoio na organizacdo, producéo, comerciaizago, assisténcia técnica, administrativa

e financeira

12.1.4. Permitir auditorias na base fisica produtiva para verificacdo da conformidade do pro-

cesso produtivo a documentagéo encaminhada, tendo como referéncia esta Norma e as listas de

verificago para auditorias nas fases de campo e de pés-colheita, por certificadoras de terceira

parte acreditadas pelo Inmetro.

12.1.5. Informar aos Organismos de Certificagéo de Produtos (OCPs) qualquer ateracdo na

bage fisica ou em qualquer outra etapa da Pl-Brasil que podero implicar em uma nova

auditoria

12.1.6. Devera ser observado o J)ercentual de vinte por cento do total de produtores envolvidos,

para ser avaliado em processo de auditoriainicial e de manuteng&o, quando houver organizag&o

em algum agrupamento formalmente constituido.

12.1.7. Permitir auditorias de manutencéio anuais. . o

12.1.8. Permitir auditorias extraordindrias, quando houver dendincias, mudanca significativa nas

eotgpas de desenvolvimento da Pl-Brasil ou quando justificadas pelo MAPA, Inmetro ou
P.

12.1.9. Efetuar os ensaios de manutencdo da conformidade a cada periodo de um ano ou em
cada ciclo de producdo, ou em situagOes exijam a realizagdo num periodo mais curto.
12.1.10. Realizar os ensaios em amostras colhidas no percentual auditado.

12.1.11. Informar a0 OCP a forma de colocagdo do selo na embalagem, a quantidade a ser
impressa e a orientaggo, vertical ou horizontal, e o sistema de rastreabilidade a ser utilizado.
%2.2. 'gjatamento de reclamagdes do 12.2.1. Registrar as reclamagdes, os tratamentos dados e 0 estégio atua de conclusdo. 12.2.2. Digitalizar os registros por meio de dispositivos ele-
ornecedor. trénicos.

ANEXO Il

NORMAS TECNICAS ESPECIFICAS PARA A PRODUCAO INTEGRADA DE INHAME, GENGIBRE E TARO

Esta Norma Técnica Especifica, formulada por premissas estabelecidas pela Instrugdo Normativa n® 27, de 30 de agosto de 2010, refere-se a etapa Fazenda da Produg&o Integrada de Gengibre, Inhame e Taro,
que abrange todos os processos conduzidos na producédo agricola, a colheita e a pés-colheita, conforme fixada pelo Anexo da Portaria n° 443, de 23 de novembro de 2011, do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade
e Tecnologia (Inmetro).

AREAS TEMATICAS \ ] REQUISITOS |
\ OBRIGATORIO [ RECOMENDADO PROIBIDO |

1. CAPACITACAO

1.1. Gestdo das préticas agricolas e ambien-|1.1.1. Capacitacdo e monitoramento periédico do Responsavel Técnico (RT) em manejo
tais. sustentavel das culturas do gengibre, inhame e taro, com carga horéria minima de quarenta
horas, conforme ementa de Cursos, e periodicidade de cinco anos.

1.2. Organizag8o dos produtores 1.2.1. Orientagdo e capacitacdo do produtor em organizagdo
associativista e gestdo conforme a Producéo Integrada de gen-
gibre, inhame e taro.

1.3. Pés-colheita 1.3.1. Treinamento RT em aspectos legais de constru¢do e operagdo da unidade de pro-|1.3.2. Capacitagdo do trabalhador envolvido no beneficiamen-
cessamento pés-colheita, principalmente quanto & instalagdo do lavador e do destino dajto.
agua residudria.

1.4. Seguranca do aimento 1.4.1. Capacitag@o RT visando prevenir residuos de agrotoxicos e contaminantes gquimicos,

fisicos e biolégicos.

1.4.2. Capacitagio do RT quanto aos requisitos do uso agrotoxicos e dos limites maximos
de residuos e de contaminantes quimicos, fisicos e biologicos, permitidos nos mercados
consumidores, principalmente dos paises importadores.

1.5. Gestéio e comercializag&o 15.1. Capacitagdio RT em aspectos bésicos de gestéio, con-
tabilidade, comercializagio e marketing.

1.6. Capacitacdo de auditores 1.6.1. Capacitagdo de auditores em Producéo Integrada do gengibre, inhame e taro em curso
tedrico-préticas, com carga horéria minima de vinte horas, com periodicidade de trés anos,
e curso conceitual, com carga horéria minima de oito horas e periodicidade de cinco
anos.

2. ORGANIZAGAO DE PRODUTORES

2.1. Organizagdo dos produtores 2.1.1. Estruturacdo das associagles e cooperativas.
2.1.2. Formaggo de organizagOes de agricultores para comer-
cializacdo dos produtos.

2.2. Assisténcia técnica compartilhada 2.2.1. Acesso a assisténcia técnica, publica ou privada, pelas organizacfes dos produtores
rurais.

3. GESTAO AMBIENTAL

[3.1. Gestdio ambiental da propriedade [3.1.1. Cumprimento da legislacio brasileira vigente.

4. MATERIAL PROPAGATIVO

4.1. Escolha de variedades 4.1.1. Utilizar variedades recomendadas pelos 6rgdos oficiais da regido produtora. 4.1.2. Dar preferéncia por variedades resistentes ou tolerantes a
pragas.
4.2. Material propagativo 4.2.1. Utilizar material propagativo de boa qualidade e isento de pragas. 4.2.2. Quando possivel, solicitar certificado de sanidade vegetal [4.2.3. Utilizar material propagativo de ori-
do fornecedor de sementes e mudas. gem desconhecida
4.3. Armazenamento do material propaga- 4.3.1. Acondicionar o material propagativo em caixas plésticas|4.3.2. Utilizar sacos plésticos para armazenar
tivo e armazdenar egg local coberto, argjado e separado do piso|/materia propagativo.
através de estrados.

5. LOCALIZAGAO E IMPLANTAGAO DAS LAVOURAS

5.1. Periodo de caréncia para comprovagéo |5.1.1. O tempo minimo necessario para comprovagéo de experiéncia em Producéo Integrada

de experiéncia em Producdo Integrada de gengibre, inhame e taro serd de doze meses.

Agropecuéria (Pl-Brasil)

5.2. Localizacdo da lavoura 5.2.1. Observar as condiges de aptidéo de solo e declividade da érea 5.2.2. Redlizar 0 mapeamento dos solos da propriedade.
5.3. Identificagdo dos talhGes 5.3.1. Identificar os talhdes para registro de informagdes da Produgso Integrada de gengibre,

inhame e taro, cada um com a respectiva cultivar, época de plantio, padréo ou tipo de
material propagativo e tratos culturais.

5.3.2. Adotar sistema de plantio que permita a identificagdo dos lotes de producéo, visando
a rastreabilidade.

5.4. Plantios 5|._4.1. Utilizar técnicas de mangjo e conservagdo de solo, principalmente em éreas de-
clivosas.

5.4.2. Redlizar os plantios com a prévia avaliagdo da fertilidade do solo.

5.4.3. A andlise quimica da fertilidade do solo deve constar no caderno de campo.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml, Documento assinado digitalmente conforme MP n? 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
pelo codigo 00012016111400008 Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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6. FERTILIDADE DO SOLO E NUTRIGAO DE PLANTAS

6.1. Avaliagdo da fertilidade do solo

6.1.1. Realizar a correcdo do solo e as adubagdes com base em andlises laboratoriais e seguir
as recomendagBes dos érgéos oficiais.

6.1.2. Realizar a andlise quimica do solo e do adubo organico
a cada cultivo.

6.1.3. Redlizar a andlise fisica de solo.
6.1.4. Redlizar a andlise foliar das plantas.

6.2. Uso de corretivos e fertilizantes

6.2.1. Aplicar os corretivos com antecedéncia minima de dois a trés meses do plantio, com
base no Poder Relativo de Neutraizago Total (PRNT) do calcério. ) )
6.2.2. uir as recomendagdes técnicas de aplicacdo das adubacBes, mineral e organica,
registrando no caderno de campo a data e a quantidade aplicada em

cada talhdo.

6.2.3. Utilizar fontes de nutrientes de origem industrial ou de residuos urbanos, conforme
legislacdo vigente.

6.2.4. Redlizar a andlise dos nutrientes dos fertilizantes or-
ganicos aplicados.

6.2.5. Utilizar fontes de nutrientes de origem
industrial ou de residuos urbanos sem a pré-
via andlise microbiolégica e de metais pe-
sados,

em desacordo com a legislacéo.

6.3. Armazenamento de corretivos e fer-
tilizantes

6.3.1. Armazenar corretivos e fertilizantes, quimicos e organicos, de forma segura e em local
especifico, identificado, coberto e distante dos mananciais hidricos.

6.3.2. Manter registro atuaizado dos fertilizantes inorganicos
em uso.

6.3.3. Redlizar controle de estoque dos fertilizantes organicos e
inorganicos.

7. MANEJO DO SOLO E DA COBERTURA VEGETAL

7.1. Conservagdo do solo e da vegeta
Géo

Adotar técnicas de conservagdo do solo, com plantios em nivel. o
Proteger as estradas internas da propriedade da erosio com técnicas cor&servauonlstes

711
7.1.2. ) ]
7.1.3. Entre cultivos com a mesma espécie e na mesma éarea realizar rotagdo de

culturas por periodos minimos de dois anos.

7.1.4. Em éreas declivosas dar preferéncia pela tragdo animal
no preparo do solo e nos tratos culturais.

&LS. Manejar adequadamente a vegetacdo espontanea na entre
ra

7.1.6. Redlizar rotagdo de culturas com gramineas e

leguminosas ou uma ou outra.

7.1.7. Em &eas contaminadas com Sclerotinia sclerotiorum
fazer a rotagdo com a cultura do milho.

7.1.8. Quando possivel, adotar a técnica do plantio

direto.

7.1.9. Utilizar rotagdo de culturas com le-
guminosas em é&reas contaminadas com Scle-
rotinia sclerotiorum.

8. IRRIGACAO

8.1. Disponibilidade de agua

8.1.1. Redizar andise anua da qualidade quimica e biol6gica da agua utilizada para ir-
rigacéo.
8.1.2. Redlizar a outorga da dgua, quando aplicavel.

8.2. Métodos de irrigacao

8.2.1. Adotar métodos mais eficientes e econdmicos na utilizagio da &gua, tais como a
micro asperséo ou gotgjamento. . .
8.2.2. Dimensionar os Sistemas de irrigagdo através de projeto técnico.

8.2.3. Evitar irrigagdo por aspersdo, principalmente em &reas
declivosas.

8.2.4. Registrar no caderno de campo a vazdo do sistema de
irrigagdo, o tempo gasto por talhdo e a

data da irrigagéo.

8.2.5. Utilizar fertirrigagéo de acordo com as recomendagBes
técnicas especificas.

8.2.6. Evitar 0 uso de fertilizantes a base de nitrato.

9. MANEJO INTEGRADO

DE PRAGAS

9.1. Monitoramento de pragas

9.1.1. Utilizar as técnicas preconizadas no Manejo Integrado de Pragas (MIP).
9.1.2. Monitorar a incidéncia das pragas e doencas registrando, no caderno de campo, as
ocorréncias e 0 método de manejo utilizado.

9.2. Métodos de manejo de pragas

9.2.1. Entre cultivos com a mesma espécie e na mesma area realizar rotaggo de culturas por
periodos minimos de dois anos.

9.2.2. Optar sempre que possivel por métodos de controle al-
ternativos de pragas. .
9.2.3. Redlizar rotag&o de culturas com gramineas e legumi-
Nnosas ou com uma ou outra.

9.2.4. Utilizar rotagdo de culturas com le-
uminosas em &reas contaminadas com Scle-
rotinia sclerotiorum.

9.3. Aplicagéo de agrotoxicos

9.3.1. Utilizar agrotéxico conforme recomendagéo técnica e observando a legislacdo vigente.

9.3.2. Utilizar os controles de pragas recomendados para a
agricultura organica, com base no Decreto n° 4.074, de 4 de
janeiro de 2002.

9.3.3. Aplicar agrotéxicos ndo recomenda
dos para as culturas da Produgéo Integrada
de gengibre, inhame e taro.

9.4. Equipamentos para aplicacdo de
agrotoxico

9.4.1. Manutencdo e calibragdo periddica dos equipamentos de pulverizagdo, com especia
atencdo para vazamentos, bicos e mandmetros, com registro no caderno de campo.

9.4.2. Guardar os equipamentos de pulverizagdo e de protegdo individua, devidamente lim-
pos e em local fechado, ventilado e separado dos agrotdxicos.

9.4.3. Utilizar Equipamentos de Protegéo
Individual (EPIs), apds o nimero de lava-
gens maximas recomendado pelo fabricante.

9.4.4. Lavar eguipamentos de aplicaggo de
agrot6xicos proximo mananciais ou Corpos

dagua

9.5. Armazenamento de agrotoxico

9.5.1. Armazenar os
sidéncias e estradas,
estoque.

9.5.2. Destinar as embalagens vazias dos agrotoxicos aos postos de recolhimento credenciados,
conforme legislag&o vigente.

9.5.3. Armazenar em local adequado e devidamente identificado os produtos obsoletos ou com
prazos de validades vencidos até serem encaminhados aos setores competentes.

rotéxicos em local especifico e distante de mananciais hidricos, re-
levendo ser fechado, ventilado, de acesso restrito e com controle de

9.5.4. Depositar embal agens e restos de agro-
téxico sem locais inadequados.

9.5.5. Queimar ou reutilizar as embalagens
vazias.

10. COLHEITA

10.1. Cuidados na colheita e transporte

10.1.1. Utilizar equipamentos e caixas devidamente higienizadas no processo de colheita e|10.1.5. Evitar ferimentos no gengibre, inhame e taro durante o

acondicionamento. .
10.1.2. Dar destinag@o adequada aos refugos resultantes da colheita.

10.1.3. Adotar um sistema de rastreabilidade na colheita, tais como caixas e etiquetas di-
ferenciadas, que permita a identificag&o dos lotes de produgéo, . .
10.1.4. Proceder a colheita no ponto ideal de maturag&o fisioldgica da respectiva espécie.

processo de colheita . .
10.1.6. Utilizar contentores exclusivos para a colheita, con-
siderando cada espécie.

10.1.7. Realizar periddicas avaliagBes dos riscos, devidamente
Idr?(;ummtaias, que abranjam os aspectos de higiene na co-
eita.

10.1.8. Reutilizar caixas sem a devida hi-
gienizagéo.

11. POS-COLHEITA

11.1. Cuidados no transporte

11.1.1. Transportar gengibre, inhame e taro para beneficiamento logo apds a colheita.
local do beneficiamento.

11.1.2. Evitar ferimentos no gengibre, inhame e taro durante o processo de transporte para o

11.1.3. Redlizer periddicas avaiagdes dos riscos, devida
mente documentadas, que abranjam os aspectos de trans-
porte.

11.2. Beneficiamento

normas vigentes para instalagéo.

diferenciadas, que permita a identificag@o dos lotes de producéo.

11.2.1. A unidade de beneficiamento devera ser registrada pelo 6rgéo competente e seguir as

11.2.2. Adotar um sistema de rastreabilidade no beneficiamento, tais como caixas e etiquetas

11.2.3. Beneficiar simultaneamente lote de
produtos certificados e néo certificados.

11.2.4. Presenca de animais domésticos no
local de beneficiamento e armazenamento.

11.3. Cuidados no processo de beneficia

mento

11.3.1. Redizar a prévia
camara frigorifica com pr
mentar.

11.3.2. Cumprir com as instrucdes legais sobre higiene durante 0 manuseio.

higienizagdo dos equipamentos, do local de beneficiamento e da
ogutos g;ac?oses a?)?oveggs e recomendados na indlstria agroali-

11.3.3. Evitar ferimentos durante o processo de lavagem,
em e acondicionamento. .

11.3.4. Armazenar gengibre, inhame e taro em caixas plas-

ticas devidamente higienizadas.

11.4. Qualidade da &gua utilizada na lava

gem

a0s aspectos quimicos e bioldgicos.
11.4.2. Utilizar dgua declarada potével pelas entidades competentes.

11.4.1. Monitorar a qualidade da &gua utilizada na lavagem de gengibre, inhame e taro quanto

I:I.l.4.3. Dimensionar o uso da &gua utilizada no processo de

avagem. )
11.4.4. Utilizar 4gua de pocos artesianos.

11.5. Destinagdo da égua residuéria

11.5.1. Dar destinacio adequada a égua residuéria resultante do processo de lavagem
gnsqlbre, inhame e taro, de acordo com a legislagéo vigente.
residudria

.2. Depositar em local apropriado os residuos solidos resultantes da decantagéo da agua

de

11.5.3. Despgjar a égua residuaria diretamen-
te nos mananciais hidricos.

11.6. Classificagio

11.6.1. Dar destinagdo adequada aos refugos resultantes da unidade de beneficiamento.

11.6.2. Classificar gengibre, inhame e taro de acordo com a
espécie e as exigéncias dos mercados consumidores.

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que ingtitui a
Infraestrutura de Chaves Plblicas Brasileira - |CP-Brasil.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,
pelo codigo 00012016111400009
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11.7. Sanitizagdo

11.7.1. Nos produtos destinados a0 mercado interno, realizar a sani_tiziéo
me e taro com a imersdo em produtos registrados na Agéncia Nacional de

. Vigilancia Sa-
nitéria.

de gengibre, inha-

11.7.2. Nos produtos destinados ao mercado externo rea-
lizr a sanitizag&o de gengibre, inhame e taro com a imer-
sd0 em produtos aceitos nos paises destinatarios.

11.7.3. Realizar o registro no caderno de pés-colheita dos
sanitizantes e outros produtos utilizados, informando o lo-
cal de aplicacdo, data, tipo de tratamento, nome comercial
do produto,

quantidade utilizada, nome do aplicador e justificativa de
uso.

11.8. Embalagem e transporte

118.1. Armazenar as embalagens, plésticas ou de papel&o, contendo produtos sobre estrados
paletes, de modo a evitar o contato direto com o piso.

ou|11.8.2. Evitar ferimentos de gengibre, inhame e taro du-
rante os processos de embalagem e transporte.
11.8.3. Embalar gengibre, inhame e taro de acordo com as

exigéncias do mercado consumidor.

11.9. Rotulagem

11.9.1. Utilizar o selo da PI-Brasil nas embalagens de co-
mercializagdp, conforme normativa do Instituto Nacional
de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro).

12. MONITORAMENTO DE RESIDUOS E DE CONTAMINANTES

12.1. Amostragem para andlise de re-
siduos de agrotéxicos.

12.1.1. O produtor e beneficiador dever&o realizar os procedimentos de coleta de amostras de
gengibre, inhame e taro para andlise de residuos de agrotoxicos, seguindo as orientagdes do
Manual de Coleta de Amostras do Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes em
Produtos de Origem Vegetal do Minist

ério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). o

12.1.2. O produtor e beneficiador deveréio analisar as amostras de gengibre, inhame e taro para
andlise de residuos de agrotoxicos em laboratérios credenciados pelo MAPA.

12.1.3. O plano amostral para a coleta de amostras para andlise de residuos de agrotoxicos sera
realizado por ocasido da colheita, de acordo com os critérios estabelecidos no item 14.4.
(Certificagdo em Grupo).

12.1.4. O RT devera ser treinado em procedimentos de amostragens para anélises de residuos de
agrotoxicos.

12.1.5. Realizar a amostragem através de grupos de produtores
visando redug&o dos custos |aboratoriais.

12.1.6. Dispor de registro dos resultados das andlises de re-
siduos de agrotoxicos e da qualificagdo do

laboratério que a executou.

12.1.7. Elaborar um plano de ag&o com medidas corretivas para
qLeJda%do o limite maximo de residuos de agrotoxicos for ex-
cedido.

12.1.8. Comercializar gengibre, inhame e ta-
ro com niveis de residuos de agrotoxicos aci-
ma do permitido na legislacdo vigente.

12.2, Amostragem para andlise micro-
biolégica

12.2.1. O produtor e beneficiador deverdo realizar os procedimentos de coleta de amostras dos

E‘rodutos para andlise microbiol dgica seguindo orientagdes do Manual de Coleta de Amostras do

MTgA Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes em Produtos de Origem Vegetal do

12.2.2. O produtor e beneficiador devera analisar as amostras dos produtos para andlise mi-

croblolt’glca em laboratdrios credenciados pelo MAPA. ) o )

12.2.3. O plano amostral para a coleta de amostras para andlise microbioldgica sera realizado

por ocasido da colheita, de acordo com os critérios estabelecidos no

item 14.4. &Certificag&') em Grupo).

%_2]2;4: O RT devera ser treinado em procedimentos de amostragens para andlises micro-
iolégicas.

12.2.5. Realizar a amostragem através de grupos de produtores
visando redugéo dos custos laboratoriais.

12.2.6. Dispor de registros com os resultados das andlises mi-
crobiolégicas e da qualificacdo do

laboratério que a executou.

12.2.7. Elaborar plano de acdo com medidas corretivas quando
o limite méximo de contaminantes microbiolégicos for ex-
cedido ao estipulado pela

legislaggo.

12.2.8. Comercializar gengibre, inhame e ta-
ro com niveis de contaminantes microbio-
légicos acima do permitido na legislacéo

vigente.

12.3. Andlise de contaminantes e outros
ensaios

12.3.1. O produtor e beneficiador dever&o realizar os procedimentos de coleta de amostras de
gengibre, inhame e taro para andlise de contaminantes e outros ensaios seguindo orientacdes do
Manual de Coleta de Amostras do Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes em
Produtos de Origem

Vegetal do MAPA.

12.3.2. O produtor e beneficiador devera analisar as amostras dos

) r ! Rrodutos para andlise de
contaminantes e outros ensaios em laboratérios credenciados pelo MAPA.

12.3.3. O plano amostral para_a coleta de amostras para andlise de contaminantes e outros
ensaios serd aplicado por ocasido da colheita de acordo com os critérios estabelecidos no item
14.4. (Certificacdo em Grupo).

12.34. O RT deverd ser treinado em procedimentos de amostragens para andlises de con-

taminantes e outros ensaios.

12.3.5. Realizar a amostragem através de grupos de produtores
visando redugdo dos custos laboratoriais. .
12.3.6. Dispor de registros com os resultados das andlises de
contaminantes e outros ensaios e da

qualificagdo do laboratério que a executou.

12.3.7. Elaborar plano de agéio com medidas corretivas quando
o limite maximo de contaminantes e outros ensaios exceder ao
estipulado pela legislag@o.

12.3.8. Comercializar gengibre, inhame e ta-
ro com niveis de contaminantes acima do
permitido na legislagdo vigente.

13. LEGISLAGAO TRABALHISTA

[13.1. Legisiago trabalhista

[13.1.1. Cumprir a legislagéo brasileira vigente

14. REGISTRO DE INFORMAGOES, RASTREABILIDADE E VERIFICAGAO DE CONFORMIDADE

14.1. Rastreabilidade de campo

14.1.1. Manter os talhdes com f&cil identificacgo visual. . o

14.1.2. Adotar sistema de rastreabilidade na colheita que permita a identificagéo

dos lotes de producéo. . .

14.1.3. Manter atualizado o caderno de campo com registro de todas as operagdes realizadas na
conducdo da lavoura.

14.1.4. O caderno de campo devera ficar disponivel em local de fécil acesso.

14.1.5. Os registros no caderno de campo deverdo ser realizados de forma manual ou ele-
trénica.

14.2. Rastreabilidade de colheita e pés-
colheita

14.2.1. Manter informagdes atualizadas por talhdo sobre as etapas ocorridas na colheita e pés-
colheita, utilizando métodos que permitam a f&cil identificagdo de contentores.

13.2.2. Adotar sistema de rastreabilidade na pés-colheita que permita a identificacdo dos lotes
de producéo.

14.2.3. Os cadernos de colheita e pés-colheita deverdo ficar
disponiveis em local de fécil acesso. i

14.2.4. Os registros nos cadernos de colheita e pés-

colheita deverdo ser redlizados de forma manual ou eletro-
nica

14.2.5. Ingtituir o registro de codigo de barras nas embalagens
para comercializago.

14.3. Auditorias

14.3.1. O produtor e beneficiador deverdo permitir auditorias de campo e pds-colheita apre-
sentando a documentaggo solicitada pelo auditor.

14.3.2. Os cadernos de campo e pos-colheita auditados deverdo ser preservados por um periodo
minimo de dois anos.

14.4. Certificagdio em Grupo

14.3.3. Disponibilizar um documento para registro das recla-
magOes e agbes relacionadas a0 cumprimento desta Norma
Técnica Especifica.

14.4.1. Em caso de certificagdo em grupo (associacéo de produtores, cooperativas), 0S campos

de producdo devem ser auditados sequindo os critérios abaixo:
NUmero de propriedades Quantidade minima a ser auditada (%)

1-10 100

11-100 40

101- 300 20

301-600 10

601-1000 5

> 1000 25

15. ASSISTENCIA TECNICA
15.1. Assisténcia Técnica 15.1.1. O Frodutor deverd ter assisténcia técnica de profissional habilitado no respectivo con- |15.1.3. A assisténcia técnica, publica ou privada, devera ser
selho de classe e capacitado conforme requisitos especificos para a Produgdo Integrada de 2

gengibre, inhame e taro.

15.1.2. O RT devera efetuar visitas mensais & propriedade, registrando nos respectivos cadernos
todas as ocorréncias e recomendagGes efetuadas durante a condugéo da lavoura e no periodo de
colheita e pés-colheita de gengibre, inhame e taro.

prestada para grupo de produtores de pequenas areas de cul-
tivo.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,

pelo codigo 00012016111400010

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que ingtitui a
Infraestrutura de Chaves Plblicas Brasileira - |CP-Brasil.
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