OECD FRUIT AND VEGETABLES SCHEME

REGIME DE L’OCDE POUR LES FRUITS ET LEGUMES
GRUPO DE FRUTASE HORTALICAS OCDE

GUIDELINES ON TRAINING OF INSPECTORS
ON QUALITY INSPECTION

LIGNES DIRECTRICES RELATIVES A LA FORMATION DES
INSPECTEURS AU CONTROLE DE LA QUALITE

PROCEDIMENTOS PARA O TREINAMENTO DE INSPETORES

A 2 Ell |||
Ap I [T

March/mars 2011




DIRETRIZES PARA A FORMACAO DE INSPETORES NA INSPECAO DA
QUALIDADE DE PRODUTOS HORTICOLAS

Justificativa e finalidade da formacao

1. As normas e padrdes de comercializacdo sdo uma ferramenta comercial que asseguram
a transparéncia do mercado e facilitam o comércio nacional e internacional, desde que
aplicados de forma profissional e harmonizada.

2. Os servigos de inspecdo - governamentais ou privados - devem empregar inspetores
altamente qualificados. O desempenho dos inspetores deve ser profissional e
harmonizado dentro de uma equipe. O inspetor deve ter conhecimentos, pelo menos, tdo
completos como os das suas contrapartes — p.ex. demais inspetores empregados ao longo
da cadeia para o comércio de frutas e hortalicas.

3. O objetivo da formacdo ¢ manter o inspetor bem informado e atualizado sobre a
legislagdo nacional em vigor, as normas nacionais de comercializa¢do, da
comercializacdo internacional, bem como sobre os meios adequados para a sua
mterpretagdo, dos procedimentos de inspecdo e os ultimos desenvolvimentos no mercado
e gama de produtos.

4. Em geral, toda a formacao destina-se a criar uma situacdo de harmonizagéo profissional
no servigo ou entre os servigos de mspecao de um pais.

Experiéncia profissional dos inspetores

5. A qualificacido do inspetor deve ser tal que o servigo de inspecdo seja reconhecido
como competente e lider na aplicacdo das normas de comercializagdo e inspegdo de frutas
e hortalicas.

6. De preferéncia, um inspetor deve ter uma educacdo profissional em olericultura ou
agricultura ou competéncias e conhecimentos profissionais adequados (p. ex.,
engenharia/tecnologia de alimentos ou nutrigdo humana).

7. E exigido que as inspe¢des sejam realizadas somente por inspetores devidamente
aprovados / graduados com formagdo profissional adequada e reconhecidos pela
autoridade competente.

Objetivos do treinamento

8. Deve reconhecer-se que um inspetor profissional ¢ um especialista ¢ que esta
especializag¢do requer treinamento especial e profissional. Em geral, todo treinamento é
para criar harmonizagio dentro do servico de inspecdo (em nivel nacional deve haver o
mesmo sistema para o controle de qualidade de comercializacdo de produtos horticolas).
Existem dois tipos diferentes de treinamento; inicial para novos inspetores, € programa
de treinamento anual para inspetores habilitados.

Treinamento inicial

9. A formagdo inicial destina-se a novos inspetores recrutados sem experiéncia em
qualidade ao controle de produtos horticolas. A durac¢do do treinamento inicial depende
da sua carga horaria e deve ser realizada no prazo de um ano. Os cursos de formacdo em
conhecimentos tedricos devem ser seguidos de uma formacado em servico sob a supervisdo
de um inspetor sénior.




10. Um inspetor s6 pode ser autorizado para inspecdo desde que tenha recebido
Treinamento. Recomenda-se que o treinamento inicial possa se concentrar em:

e Procedimentos de inspe¢do (métodos de verificagdo de conformidade, métodos de
amostragem, inspecio fisica, aplicagdo de analise de risco, acompanhamento de
documentos e registros, controles internos de qualidade);
legislacdo nacional e internacional no setor de frutas e hortalicas;
condicdes e exigéncias existentes para a padronizacdo de frutas e produtos
horticolas, tanto para a exportagdo, quanto para a importacio;
requisitos do padriao de comercializagdo e a sua interpretagio;
procedimentos de certificacdo de exportacdo e importacio (incluindo emissdo de
certificado de conformidade);
procedimentos legais (multas e processo);
treinamento psicologico (atuando em situacoes desafiadoras).

11. A formagao inicial pode consistir em 2 partes:

e Parte tedrica;
e Parte pratica.

12. Apds a parte teorica da formagdo inicial, os novos inspetores comegam com um
periodo de mspeg¢ao sob a supervisio de um inspetor sénior.

13. A formacdo inicial de novos inspetores ¢ completada com a realizagdo de exame final
€ autorizacao.

14. O exame ajuda a verificar o conhecimento recebido durante o treinamento. Inspetores

devem provar que ele / ela frequentou um programa de treinamento completo.

15. Para maior seguranca juridica, recomenda-se a criacdo de normas e regulamentos
nacionais para disciplinar as competéncias e atribuigdes dos inspetores.

Programa de treinamento anual

16. O treinamento anual ¢ a ferramenta mais eficiente para a educagdo permanente dos
mspetores. Inspecdo servicos estabelecem o programa anual de tremamento.

17. O treinamento anual também ¢ justificado para manter os inspetores bem informados
sobre todos os assuntos relevantes de seu trabalho didrio. Este treinamento avancado ¢
realizado por treimadores ¢ ¢ baseado no programa de tremnamento. O programa anual de
tremamento consiste em pelo menos uma sessdo de treinamento ao ano. O treinamento
deve ser obrigatorio para todos os inspetores.

18. O programa de formacao anual pode abranger os seguintes assuntos:

e Novas normas ¢ normas alteradas em vigor.

e Mudangas na legislagio.
Treinamento de produtos especificos - com base em problemas relacionados e /
ou novos padrdes de produgio introduzidos.




e Informacoes oriundas de cursos internacionais de capacitacdo e trabalhos de
padronizagio de organizacdes internacionais.

e Visitas de campo - upgrades técnicos sobre produtos / tecnologias de cultivo,
novas tecnologias de pés-colheita etc.

e Avaliagdo das amostras de produtos - interpretacio de normas, problemas
especificos de produgao que afetam a padronizacdo dos produtos.

Instrutores

19. Os instrutores devem ser inspetores muito experientes, com especial interesse e
competéncia. Devem estar muito bem informados sobre os tltimos desenvolvimentos no
setor ¢ ter um grande conhecimento de horticultura, idealmente com um grau mais
elevado em produgdo de frutas e hortali¢as frescas, e experiéncia em comercializagdo de
produtos horticolas e controle de qualidade. O ntimero de treinadores deve ser suficiente
para realizar o treinamento conforme planejado.

Ferramentas de treinamento

20. Para os mspetores, recomenda-se que o treinamento possa explorar todos os padroes
mternacionais, materiais ¢ orientacdes, em especial:

e Brochuras explicativas da OCDE (traduzir o texto explicativo para a lingua
nacional ¢ uma vantagem).

e Diretrizes da OCDE sobre os procedimentos de inspe¢do (ANEXO II dos
Instrumentos Legais da OCDE para a Aplicagdo de Padrdes Internacionais de
Qualidade para Frutas e Hortalicas Frescas — versdo em portugués).

e Diretrizes da OCDE sobre testes objetivos para determinar a qualidade das frutas
¢ produtos horticolas ¢ de produtos vegetais desidratados, nozes e castanhas.

e Medidores de cor da OCDE.

e Apresentacdes da OECD em Power Point sobre os produtos.

e Diretrizes da OCDE sobre Analise de Risco.

21. Além do disposto acima, pode haver palestras sobre diferentes topicos (botanica,
fistologia, armazenamento tecnologias, manutencdo da qualidade, métodos e técnicas de
cultivo, descrigdo das variedades e tipos comerciais, etc).

22. Ao mmplementar um programa de treinamento anual, recomenda-se manter um
equilibrio entre partes teoricas ¢ praticas do programa, ambas essenciais para dispor de
mspetores profissionais.



http://www.oecd.org/agriculture/fruit-vegetables/publications/brochures/
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/organismos-internacionais/arquivos-acesso-irrestrito/NormaOCDE.pdf
http://www.oecd.org/agriculture/fruit-vegetables/publications/47288602.pdf
http://www.oecd.org/agriculture/fruit-vegetables/publications/38328541.pdf




GUIDELINES ON TRAINING OF INSPECTORS ON QUALITY INSPECTION

Justification and purpose of the training

1. Marketing standards are a trade tool assuring market transparency and facilitating national
and international trade, provided they are applied in a professional and harmonised way.

2. Inspection services — governmental or private — must employ inspectors that are highly
qualified. The performance of inspectors must be professional and harmonised within a team. The
inspector must have knowledge, at least as complete as that of his/her counterparts — employed in of
the fruit and vegetables trade.

3. The purpose of the training is to keep the inspector well informed and updated with the
current national legislation, the national marketing standards, eventually the international marketing
standards, aid in their interpretation, inspection procedures as well as the latest developments in the
market and product range.

4. In general, all training is aimed to create professional harmonisation within the inspection
service or within the inspection services of a country.

Professional background of inspectors

5. The qualification of the inspector must be such that the inspection service is recognised as
competent and leading in the application of marketing standards and inspection of fruit and vegetables.

6. Preferably, an inspector should have a professional education in horticulture or agriculture
or adequate professional skills and expertise (e.g. food technology or human nutrition).

7. It is required that inspections are carried out only by inspectors who have successfully
passed/ graduated with adequate professional training and have been approved by the competent
authority.

Training goals

8. It has to be acknowledged that a professional inspector is a specialist and that this
specialisation requires special and professional training. In general all training is to create professional
harmonisation within the inspection service (at the country level there should be the same system in
marketing quality control). There are 2 different types of training; initial for new inspectors, and
annual training programme for authorized inspectors.

Initial training

9. Initial training is intended for new recruited inspectors without any experience in quality
control. Initial training duration depends on its intensity and should be accomplished within 1 year.
Training courses in theoretical knowledge must be followed by on-the job training under the
supervision of a senior inspector.




10. An inspector may only be authorised for inspection provided he/she has received initial
training. It is recommended that initial training could focus on:

e Inspection procedures (methods of conformity checking operations — sampling methods,
physical inspection, risk analysis application, accompanying documents and records checks,
internal quality checks);

e national and international legislation in fruit and vegetables sector;

e  export and import conditions and requirements in the field of fruit and vegetables quality;

e  marketing standard requirements and their interpretation;

e export and import certification procedures (including conformity certificate issue);

e legal procedures (fines and prosecution);

e psychological training (acting in challenging situations).

11. The Initial training may consists of 2 parts:
° Theoretical part;
° Practical part.
12. After the theoretical part of the initial training, new inspectors start with a period of practical

inspection under the supervision of a senior inspector.
13. Initial training of new inspectors is completed by undertaking final exam and authorisation.

14. Examination helps to verify the knowledge received during the training. Inspectors must
prove that he/she attended a full training programme.

15. For legal clarity, it is recommended to set up national provisions on inspector's authorization
procedure.

Annual training programme

16. Annual training is the most efficient tool for permanent education of inspectors. Inspection
services set up the annual training programme.

17. To keep inspectors well informed with all relevant subjects of their daily work, advanced
training is needed. This advanced training is performed by trainers and it is based on the annual
training programme. The annual training programme consists of at least one training session during
the year. Training should be obligatory for all inspectors.
18. The annual training programme can cover the following subjects:

e New standards and amended standards in force.

e  Changes in legislation.

e Special produce training — based on related problems and/ or new produce standards
introduced.




e Information from international training courses and work of the international standardisation
organisations.

o Field visits — technical up grade on produce/growing technologies, new post harvest
technologies etc.

e Assessment of the samples — standards interpretation, specific produce problems.
Trainers
19. Trainers should be very experienced inspectors with a special interest and capability in
training. They must be very well informed about the latest developments in the sector and have a large
knowledge of horticulture, ideally with a higher degree in horticulture and experience in marketing

quality control. The number of trainers should be sufficient to perform the training as planned.

Training tools

20. For inspectors, training is recommended to explore all international standards, explanatory
materials and guidelines, in particular:

e OECD explanatory brochures (translating explanatory text into the national language is an
advantage).

e  OECD guidelines on inspection procedures.

e  OECD guidelines on objective tests to determine quality of fruit and vegetables and dry and
dried produce.

e  OECD colour gauges.

e  OECD Power Point presentations on produces.

e  OECD Guidelines on Risk Analysis.
21. In addition to the above, there can be lectures on different topics (plants, physiology, storage
technologies, quality keeping, growing methods and technics, varieties and commercial types
description, etc).
22. By implementing an annual training programme it is recommended to keep a balance

between theoretical and practical parts of the programme, both of which are essential for having
professional inspectors.







LIGNES DIRECTRICES RELATIVES ALA FORMATION DES INSPECTEURS AU
CONTROLE DE LA QUALITE

Fondement et finalité de la formation

1. Mises en ceuvre de fagon professionnelle et harmonisée, les normes de commercialisation
sont un instrument commercial qui assure la transparence du marché et facilite les échanges nationaux
et internationaux.

2. Les services de contréle, publics ou privés, doivent disposer de contrdleurs hautement
qualifiés. Les prestations des contrdleurs doivent étre de niveau professionnel et étre uniformes au
sein d'une €quipe. Un controleur doit disposer de connaissances au moins aussi complétes que celles
de ses interlocuteurs — les professionnels de la filiére des fruits et [égumes.

3. La formation a pour finalité d'entretenir et d'actualiser les connaissances du contrdleur tant
en ce qui concerne la législation et les normes de commercialisation nationales en vigueur et, quand il
y a lieu, les normes internationales, que l'interprétation des textes applicables, les procédures de
contrdle et les évolutions les plus récentes du marché et des produits.

4. De manicre générale, toute formation vise a harmoniser les pratiques professionnelles au
sein du service de contrdle ou entre les services de controle d'un pays.

Parcours professionnel des controleurs

5. La qualification du contréleur doit étre telle que le service de controle sera reconnu comme
compétent et comme la source de référence pour l'application des normes de commercialisation et le
contrdle des fruits et légumes.

6. Le controleur aura de préférence une formation professionnelle en horticulture ou en
agriculture ou des compétences et une expertise professionnelles adéquates (par ex. dans le
domaine des technologies alimentaires ou de la nutrition humaine).

7. Les controles doivent uniquement étre effectués par des contrOleurs qui ont suivi avec
succes la formation professionnelle adéquate, éventuellement sanctionnée par un titre, et ont été
habilités a exercer des contréles par I'autorité compétente.

Objectifs de l1a formation

8. I convient d'admettre qu'un controleur professionnel est un spécialiste et que la
spécialisation requise nécessite une formation professionnelle spécifique. De maniere générale, toute
formation vise a harmoniser les pratiques professionnelles au sein du service de controle (au niveau
national, le méme systéme doit exister pour le controle de la qualit¢ de commercialisation). On
distingue deux types de formation : la formation initiale des contrdleurs nouvellement recrutés et le
programme annuel de formation destiné aux inspecteurs habilités a exercer des controles.

Formation initiale

9. La formation initiale s'adresse aux contréleurs nouvellement recrutés, dépourvus de toute
expérience du contrdle de qualité. Cette formation, dont la durée peut varier selon le programme mis
en ceuvre, devrait étre achevée en un an. Les enseignements théoriques seront suivis d'une formation
sur le terrain sous la supervision d’un contrdleur principal.




10. L'habilitation de contrdle ne peut étre délivrée qu'au contréleur qui a regu une formation
initiale. Les priorités recommandées pour la formation initiale sont :

e procédures de controle (méthodologie des taches du contrdle de conformité — méthodes
d'échantillonnage, contrdle physique, application de l'analyse de risques, vérification des
registres et des documents d'accompagnement, controles de qualité internes) ;

e [égislation nationale et internationale applicable a la filiére des fruits et Iégumes ;

e conditions et prescriptions de qualité applicables a l'importation et a 1'exportation de fruits et
légumes ;

e connaissance et interprétation des exigences des normes de commercialisation ;

e procédures de certification des importations et exportations (y compris la procédure de
délivrance d'un certificat de conformité) ;

e  procédures légales (amendes et poursuites judiciaires) ;
e dimension psychologique (gestion des situations délicates).
11. La formation initiale peut étre organisée en deux parties :

e la partie théorique ;

la partie pratique.

12. Au terme de la partie théorique de leur formation initiale, les nouveaux controleurs
commenceront par une période de contrdle réel sous la supervision d'un contréleur principal.

13. La formation initiale des nouveaux contrdleurs est sanctionnée par un examen final et
I'habilitation de contrdle.

14. L'examen consiste a vérifier les connaissances acquises durant la formation. Les controleurs
doivent démontrer qu'ils ont suivi un programme de formation complet.

15. Pour plus de clarté juridique, il est recommandé de prévoir une disposition nationale en
matiere de procédure d'habilitation des contrdleurs.

Programme annuel de formation

16. La formation annuelle est I'outil d'éducation permanente des contrdleurs le plus efficace. Le
programme annuel de formation est mis en place par les services de controle.

17. Une formation avancée est nécessaire pour 'actualisation des connaissances des contréleurs
dans toutes les matieres en relation avec leur travail quotidien. Cette formation est réalisée par des
formateurs et se fonde sur le programme annuel de formation. Le programme annuel de formation est
constitué d’au moins une session de formation en cours d'année. La formation devrait étre obligatoire
pour tous les controleurs.

18. Le programme annuel de formation peut couvrir les sujets suivants :

e nouvelles normes et normes en vigueur modifices.

e changements de la Iégislation.




e formation spécifique a un produit — fondée sur des questions en relation avec un produit
spécifique et/ou l'application d'une nouvelle norme pour le produit concerné.

e informations tirées des cours de formation internationaux et activit¢ des organisations
internationales de normalisation.

e visites de terrain — mise a niveau des compétences techniques pour ce qui concerne les
technologies relatives a un produit/a une culture, a I'aprés-récolte.

e  Analyse des échantillons — interprétation des normes, questions spécifiques a un produit.

Formateurs

19. Les formateurs devraient étre des contrdleurs particulierement expérimentés, spécifiquement
intéressés par l'activit¢é de formation et disposant d'aptitudes pédagogiques. Ils doivent étre
parfaitement au courant des derniéres évolutions de la filiére et avoir une connaissance ¢tendue de
I'horticulture, étre si possible titulaires d'un titre d’enseignement supérieur dans ce domaine et
disposer d'une expérience du contréle de la qualité de commercialisation. Le nombre de formateurs
doit étre suffisant pour donner la formation telle que prévue.

Outils de formation

20. Il est recommandé que la formation passe en revue, pour les contréleurs, normes
internationales, les brochures interprétatives et les lignes directrices, en particulier :

e brochures interprétatives de I'OCDE (la disponibilit¢ de ces matériels en langue(s)
nationale(s) est un plus pour la formation)

e Lignes directrices de 'OCDE en matiére de procédures de controle

e  Document d'orientation de I'OCDE pour la réalisation de tests objectifs visant a déterminer
la qualité interne des fruits et Iégumes frais et secs et séchés

e Echelles colorimétriques de 'OCDE

e  Présentations PowerPoint de I'OCDE relatives a des produits

Lignes directrices de I’OCDE en matiere d’analyse de risques

21. En plus de ce qui précede, la formation peut comprendre des modules consacrés a différents
sujets (plantes, physiologie, technologies du stockage, conservation de la qualité, méthodes et
techniques de culture, description des variétés et des types commerciaux, etc.).

22. Il est recommandé que le programme annuel de formation mis en ceuvre respecte un certain
équilibre entre les composantes théorique et pratique du programme, l'une et l'autre étant en effet
indispensables pour disposer d'un corps de contrdleurs professionnels.




International fruit and vegetables standards are a trade tool assuring
market transparency and facilitating national and international trade,
provided their appropriate and harmonised application. Therefore it is
crucial for the Inspection Services to employ highly qualified inspectors
and keep them updated with the latest national and international
developments related to the implementation of quality inspection.

This OECD Guidelines on Training of Inspectors on Quality Inspection
1s an international reference to the private and public Inspection
Services. It helps them to establish a professional inspection team
and facilitate to develop initial and annual education plan for quality
inspectors.

Appliquées de maniere appropriée et harmonisée, les normes

internationales relatives aux fruits et aux légumes sont des outils de
garantie de la transparence des marchés et de soutien des échanges
nationaux et internationaux. Il est donc crucial que les Services
d’inspection recrutent des inspecteurs hautement qualifiés et les
maintiennent informés des dernicres évolutions nationales et
internationales liées a la mise en ceuvre d’une inspection de qualité.

Les Lignes directrices de ’OCDE sur la formation des inspecteurs a
une inspection de qualité sont pour les Services d’inspection priveés et
publics une référence internationale. Elles les aident a constituer des
¢quipes d’inspecteurs professionnels et a développer des programmes
de formation initiale et de post-formation annuelle d’inspecteurs de
haut niveau.
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