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PROTOCOLO DE PRODUGAO DE CAFE

1. Capacitagao

E obrigatéria a participacdo do Responsavel Técnico (RT) e produtor rural ou seu
preposto, de acordo com as respectivas atribuicbes no processo produtivo, em
capacitagao especifica sobre este protocolo de produgdo e temas correlatos, conforme
previsto em Plano de Capacitacédo, ministrado pela Adapar e entidades parceiras.

2. Uso do solo agricola

E obrigatéria a adocdo de medidas de conservacdo do solo com o objetivo de controlar o
processo de erosao. Os cultivos devem ser implantados com a utilizagcdo de praticas
conservacionistas apropriadas ao grau de declividade do terreno e as caracteristicas
fisicas do solo conforme orientagcdo do Responsavel Técnico.

3. Material propagativo

Mudas devem ser oriundas de viveiros registrados no RENASEM e estar acompanhadas
pelo respectivo Termo de Conformidade, respeitando-se as excecgdes previstas na
legislagdo. Escolher material genético adaptado as condi¢gdes climaticas do local,
preferencialmente resistentes a pragas, doencas e condigbdes climaticas adversas, como
seca e geada.

4. Definigao da parcela

Para fins de controle no campo, cada parcela deve apresentar uma unica cultivar, ter a
mesma procedéncia e mesma época de plantio; utilizar placa de identificagao visual de
cada parcela, contendo numero da parcela (talhdo), cultivar, numero de plantas,
espagamento e data aproximada de plantio.

5. Fertilizagao

Deve ser realizada em conformidade com a prescricdo do RT. A documentacdo da
aquisicao de todos os fertilizantes utilizados deve ser arquivada por um periodo minimo
de 2 anos. Os fertilizantes deverdo ter registro no MAPA, estar dentro do prazo de
validade e ser armazenados em local seguro, limpo, seco e protegido, separadamente
dos agrotéxicos.

6. Manejo Fitossanitario
Devem ser adotadas a seguintes praticas culturais:

6.1 Manter o solo vegetado nas entrelinhas, com o objetivo de contribuir para a melhoria
da sua condigdo bioldgica, auxiliar na sua conservagao, biodiversidade e estimular a
presenca de inimigos naturais.

6.2 Deve ser realizado o manejo integrado de pragas e doengas, mediante
monitoramento, por meio de amostragem ou outro método recomendado pela pesquisa;
dar preferéncia aos métodos de controle biolégicos, biotecnoldgicos, culturais, fisicos e
genéticos; quando necessario controle quimico, utilizar somente agrotdxicos registrados
para a cultura, mediante recomendacdo emitida pelo RT da UP Monitorada; a
documentagdo da aquisicdo de todos os agrotoxicos, sejam quimicos ou bioldgicos,
devem ser arquivada pelo periodo minimo de 2 anos.



7. Equipamentos de aplicagao de agrotoxicos

Caso o equipamento seja utilizado em outras culturas, deve ser realizada completa
limpeza, para evitar residuos de agrotdxicos proibidos na cultura. Equipamentos utilizados
devem estar em bom estado de conservagéao, calibrados, sem vazamentos e utilizar ponta
de pulverizagdo adequada ao agrotoxico aplicado.

8. Equipamento de Protec¢ao Individual (EPI) para aplicagao de agrotéxicos

EPI's adequados, como luvas, mascara, 6culos e roupas impermeaveis, devem estar
disponiveis e em bom estado, ser adequados aos agrotoxicos utilizados no cultivo e
serem utilizados corretamente pelo operador, quando da aplicacdo e preparo da calda;
deve ser respeitada a vida util do EPI, incluindo o numero de lavagens que ele suporta,
conforme indicado pelo fabricante.

10. Armazenamento de Agrotéxicos

Agrotoxicos e suas embalagens devem ser armazenados em local seguro, ventilado, com
porta, piso impermeavel, sem acesso de criangas e animais, separadamente de outros
insumos (demais insumos podem estar no mesmo local, mas o armazenamento deve ser
separado). Produtos em pd deve ser armazenados em prateleira acima dos produtos
liquidos.

11. Embalagens de Agrotéxicos

Encaminhar embalagens de agrotoxicos utilizados, triplice lavadas, aos Centros de
Recolhimento de Embalagens Vazias, arquivando o comprovante de entrega na
propriedade rural pelo periodo minimo de 1 ano.

12. Registros Auditaveis

RT deve elaborar e manter a disposicdo da fiscalizagao registros auditaveis, contendo
dados desde o plantio até a venda do produto; registros devem ser anotados e
atualizados constantemente.

13. Assisténcia Técnica

Cultivo deve ser acompanhado por Responsavel Técnico legalmente habilitado (Eng.
Agrénomo, Técnico em Agropecuaria, Técnico Agricola ou outro com habilitacdo legal),
com anotagao da respectiva ART ou documento equivalente, o qual devera inscrever a
area de producédo como UP Monitorada junto a Adapar, incluir as producdes estimadas e
efetivas no sistema, e realizar no minimo 1 visita técnica mensal a propriedade durante o
ciclo produtivo, oportunidade em que devera verificar se o presente protocolo de produgao
esta sendo cumprido, e incluir a realizagédo da visita nos registros auditaveis.

14. Obrigag6es ambientais legais )
Propriedade rural esta inscrita no CAR, possui Area de Preservacdo Permanente (quando
aplicavel) e Reserva Legal.

15. Colheita

A colheita deve se iniciar quando as plantas apresentarem de cerca de 80% dos frutos
maduros e, em geral, coloragdo no estadio de cereja; ndo devem ser colhidos frutos
verdes; quando utilizada derrica, esta deve ser feita sobre peneira, pano ou lona, nao
sendo permitido o contato dos frutos diretamente com o solo; o café colhido deve ser
transportado no mesmo dia para processamento ou secagem.



16. Analise de Residuos de Agrotoxicos
Por ocasido da colheita, anualmente, devera ser coletada ao menos 1 amostra para fins
de analise de residuos de agrotoxicos.

17. Lavagem

O café colhido deve ser lavado na propriedade a fim de remover impurezas, e estratificar
o produto de acordo com a massa especifica unitaria dos frutos (maduros e verdes;
passas e secos).

18. Secagem

Devem ser obedecidas as boas praticas de secagem, respeitando a temperatura maxima
de 50°C para café cereja e 40°C para cafés verdes, visando a manutengao da qualidade e
prevencgao de defeitos, até atingir teor de umidade entre 11% e 12%.

19. Armazenamento do Café na Propriedade

As tulhas devem estar limpas, sem cafés de safras anteriores e livres de pragas. Durante
o enchimento das tulhas os gréos de café quente n&o devem ser colocados sobre o frio,
para evitar a condensacao de umidade; os graos de café devem, sempre que possivel,
permanecer nas tulhas de armazenamento para homogeneizagéo do teor de umidade, por
no minimo 30 dias antes de seu beneficiamento.

20. Prevencao de Ocratoxina A (OTA)

20.1 Praticas na Conducao da Lavoura e Colheita

Controle da Broca do Café: Deve ser realizado rigoroso controle da Broca-do-café
(Hypothenemus hampei), a fim de evitar que esta cause danos aos gréos, criando portas
de entrada para os fungos produtores de OTA.

Colheita Seletiva: Deve ser realizada a colheita de frutos no ponto de maturacéo ideal
(cereja), reduzindo a porcentagem de frutos secos na planta, os quais tendem a ter maior
incidéncia de OTA.

Manejo da Varricao: Graos de varricdo devem ser colhidos, processados e embalados
separadamente, pois tendem a ter maior incidéncia de OTA, e por isso ndo devem ser
misturados com os graos que nao sejam de varrigao.

20.2 Praticas de Pd6s-Colheita e Secagem

Lavagem e Separagao: Os frutos boia (flutuantes), que sdo mais secos, e 0s graos com
defeitos, tem maior risco de incidéncia de OTA, e devem ser separados e processados
separadamente do café cereja maduro.

Terreiro: O terreiro deve ser limpo antes da colheita para evitar que o café entre em
contato com solo e outros residuos; devem ser utilizados preferencialmente terreiros de
madeira suspensos, sendo proibida a utilizac&o de terreiros de terra.

Secagem Imediata e Rapida: O café deve ser levado para secar o mais rapido possivel
apos a colheita, a fim de evitar o desenvolvimento de fungos produtores de OTA.



Camada de café no terreiro: A camada de café no terreiro deve ser fina (cerca de 4 cm) e
os graos devem ser movimentados frequentemente para garantir uma secagem uniforme
e evitar o acumulo de umidade em areas especificas.

Protecao durante a secagem: O café em secagem deve ser protegido da umidade noturna
(sereno) e de chuvas, cobrindo-o com lonas ou levando-o para abrigos. A secagem deve
ser completa, até que o gréo atinja o teor de umidade entre 11% e 12%.

21. Rastreabilidade

Devem ser adotados procedimentos de rastreabilidade, com a manutencdo de registros
auditaveis dos insumos agricolas utilizados no processo de produgado, tratamentos
fitossanitarios, data de sua utilizagdo, recomendagéo técnica ou receituario agronémico
emitido por profissional competente e a identificagcdo do lote correspondente colhido,
indicando a data colheita; o produto comercializado deve possuir identificacdo que permita
sua rastreabilidade.

22. Inspecao pela Adapar

A Adapar realizara no minimo uma inspeg¢ao anual, durante a safra, a fim de verificar o
efetivo cumprimento do presente protocolo de produgao e avaliar a evolugao das praticas
objetivando o melhoramento continuo das Unidades de Produgao.



