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Republica de Colombia
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RESOLUCION NUMERO 2010001076 DEL 25 DE ENERO DE 2010

“Por Ia cual se adiciona el Manual Especifico de Funciones y de Competencias Laborales para
fos empleos de la Planta de Personal del Instituto Nacional de Vigitancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, adoptado por Resolucion No. 2006024514 del 27 de octubre de 2006”

EL DIRECTOR GENERAL DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA

En uso de sus atribuciones constitucionales y legales, en especial de las conferidas por la
Ley 909 de 2004 y los Decretos 1290 de 1994, 2539 de 2005, 2772 de 2005y 119 de 2010

CONSIDERANDO QUE:

La Ley 909 de 2004 en su articulo 19 califica al empleo publico como el nucleo basico de
la estructura de la funcién publica, entendiéndose por empleo el conjunto de funciones,
tareas y responsabilidades que se asignan a una persona y las competencias requeridas
para llevarlas a cabo, con el propésito de satisfacer el cumplimiento de los planes de
desarroilo y los fines del Estado.

El Decreto 770 de 2005 en su articulo 5 establece las competencias laborales y requisitos
para el ejercicio de los empleos; igualmente en su articulo 12 establece Ia obligatoriedad
de senalar las competencias laborales y requisitos para el ejercicio de los empleos en los
manuales especificos de funciones y requisitos.

El Decreto 2539 de 2005 en su articulo 7 establece las competencias comunes a los
servidores publicos; asimismo, en su articulo octavo determina las competencias
comportamentales, por nivel jerarquico.

El Decreto 2772 de 2005 en su articulo 28 establece que “los organismos y entidades a
los cuales se refiere el presente decreto, expediran el manual especifico describiendo las
funciones que correspondan a los empleos de la planta de personal y determinando los
requisitos exigidos para su ejercicio. La adopcion, adicién, modificacion o actualizacion def
manual especifico se efectuara mediante resolucion interna del jefe del organismo respectivo,
de acuerdo con el manual general. EI manual especifico no requeriré refrendacién por parte
del Departamento Administrativo de la Funcién Publica (...)”

Mediante Decreto No. 212 del 27 de enero de 2004, se adopto la Planta de Personal del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, la cual fue
ampliada en doscientos ochenta y seis cargos (286) por el Decreto 4895 del 21 de
diciembre de 2007.

Por Resolucién No. 2006024514 del 27 de octubre de 2006 el Director General del
INVIMA adopté el Manual Especifico de Funciones y de Competencias Laborales para los
empleos de la Planta de Personal de la entidad, el cual ha sido modificado y adicionado
conforme las necesidades del Instituto.

Mediante Decreto No. 119 de 2010 se aprobé la modificacion de la Planta de Personal del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, creandose los
siguientes cincuenta y nueve (59) cargos:
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No. de Denominacion del empleo Cédigo Grado
cargos
PLANTA GLOBAL
10 PROFESIONAL ESPECIALIZADO 2028 20
7 PROFESIONAL ESPECIALIZADO 2028 18
5 PROFESIONAL ESPECIALIZADO 2028 16
5 PROFESIONAL ESPECIALIZADO 2028 15
4 PROFESIONAL ESPECIALIZADO 2028 12
28 PROFESIONAL UNIVERSITARIO 2044 11

Por lo anterior, se hace necesario adicionar al Manual Especifico de Funciones y Requisitos
de los diferentes empleos de la Planta de Personal del Instituto Nacional de Vigilancia de

Medicamentos y Alimentos INVIMA, las funciones y requisitos de los empleos aprobados
mediante Decreto No. 119 de 2010.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Adicionar al Manual Especifico de Funciones y de Competencias
Laborales para los empleos que conforman ia Planta de Personal del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, adoptado mediante Resolucion No.
2006024514 del 27 de octubre de 20086, las funciones y requisitos de los cargos creados
en la Planta de Personal del Instituto mediante e} Decreto 119 de 2010, cuyas funciones
deberan ser cumplidas por los funcionarios con criterios de eficiencia y eficacia en orden
al logro de la misién, objetivos y funciones que la Ley y los reglamentos le sefialan al
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, asi:

DE FUNCIONES Y. DE COMPETENCIAS LABORALES
"I IDENTIFICACION —
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: ' Profesional Especializado.
Cddigo: 2028
Grado: 20
No. de cargos: Uno (1)
Dependencia: Donde se Ubique —
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL
Formular, desarrollar, evaluar y hacer seguimiento de los planes, programas y proyectos
relacionades con la evaluacion y gestidn de los riesgos quimicos {(contaminantes y residuos) que
afectan la inocuidad de los alimentos, frutas y de otros vegetales de acuerdo con las normas y
rocedimientos vigentes.
il. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Proponer y ejecutar los estudios y evaluaciones toxicoldgicas requeridas para establecer
la inocuidad de los alimentos, frutas y de otros vegetales de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

2. Elaborar los proyectos de actualizacion de la normatividad sanitaria acorde con los
requerimientos de los acuerdos internacionales.

3. Participar activamente en el desarrollo y cumplimiento de ios procedimientos para la
preparacion y expedicion de regulaciones en materia Medidas Sanitarias y Fitosanitarias,
particularmente referidos a los limites maximos de residuos permitidos y otros
relacionados con los riesgos quimicos. uﬁ( p
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4. Elaborar todos los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas necesarias para
la evaluacion de riesgos quimicos que afectan la inocuidad de los productos competencia
de la Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas conforme a las disposiciones
legales nacionales e internacionales.

5. Participar activamente en reuniones relacionadas con la evaluacion y gestién de riesgos,
de acuerdo con las delegaciones o designaciones recibidas, conforme al procedimiento
vigente.

8. Planear las actividades tendientes a la ejecucién de los programas propios de la
Subdireccion de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

7. Preparar y presentar informes de actividades y gestion que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones
conforme a las normas, metodologias y procedimientos vigentes.

8. Realizar el seguimiento y evaluacion de los programas o proyectos relacionados con el
tema Evaluacion de Riesgos Quimicos de los productos competencia de la Subdireccién
de Alimentos en concordancia con las normas y procedimientos.

9. Absolver consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccion, de acuerdo
con los procedimientos vigentes.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

1. Los estudios y evaluaciones toxicoldgicas propuestas y ejecutadas se realizan conforme
las normas y procedimientos vigentes con el objeto de establecer la inocuidad de las
cadenas de frutas y de otros.

2. Los proyectos de actualizacién de la normatividad sanitaria se hacen acorde con los
requerimientos de los acuerdos internacionales .

3. La participacién en el desarrollo y cumplimiento de los procedimientos para la preparacion
y expediciébn de regulaciones en materia Medidas Sanitarias y Fitosanitarias,
particularmente referidos a los limites maximos de residucs permitidos y otros
relacionados con los riesgos quimicos,

4. Todos los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas necesarias para la
evaluacion de riesgos quimicos que afectan la inocuidad de los productos competencia de
la Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcoholicas, se elaboran conforme a las
disposiciones legales nacionales e internacionales.

5. La participacién en reuniones relacionadas con la evaluacién y gestion de riesgos, se hace
activamente y de acuerdo con las delegaciones o designaciones recibidas, conforme al
procedimiento vigente.

6. La planeacion de las actividades tendientes a la ejecucién de ios programas propios de la
Subdireccion se hace conforme a las normas y procedimientos vigentes.

7. Los informes preparados y presentados permiten realizar el seguimiento con la
oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones conforme a las normas,
metodologlas y procedimientos vigentes.

8. EIl seguimiento y la evaluacién de los programas o proyectos relacionados con el tema
Evaluacion de Riesgos Quimicos de los productos competencia de la Subdireccién de
Alimentos se realiza de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

9. Las consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccién se absuelven de
acuerdo con la normatividad sanitaria vigente y dentro de los términos establecidos.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Sistemas de aseguramiento de inocuidad HACCP, BPM y BPA
Analisis de Riesgos

Gestibn de Calidad

Normatividad Sanitaria Nacional e Internacional
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5. Codex Alimentarius.

6. Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC
7. Salud Publica. :

8. Toxicologia

9. Manejo de bases y Office

0. Conocimientos bdsicos del idioma | inglés técnico

—

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. . EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Ingenieria de Alimentos, | Treinta y uno (31) meses de experiencia
Quimica, Ingenierla  Quimica, Ingenieria | profesional relacionada con las funciones del
Industrial de Alimentos, Quimico Farmacéutico y | cargo.

Ingenieria Agroindustrial.

Tarjeta o Matricula Profesional en ios casos
reglamentados por Ia Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion Ciencia y tecnologla de alimentos.

Vii. ALTERNATIVA

. . , . . Cincuenta y Cinco (55) meses de experiencia
Titulo profesional en: Ingenieria de Alimentos, profesional relacionada con las funciones del

Quimica, Ingenieria  Quimica, Ingenieria cardo
Industrial de Alimentos, Quimico Farmacéutico y go.
Ingenieria Agroindustrial.

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.

J Orientacion a Resultados. . Aprendizaje Continuo.

. . ) . U Experticia Profesional.

. Orientacién al Usuario y al Ciudadano. . Trabajo en Equipo y Colaboracion.
Transparencia. g Creatividad e Innovacion.
Compromiso con la Organizacién. Se agregan cuando tengan perscnal a cargo:

. Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.
I. IDENTIFICACION

Nivel: Profesional.

Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.

Cadigo: 2028

Grado: 20 ¢

No. de cargos: Uno (1)

Dependencia: Donde se ubique

Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Disefar, proponer y liderar estudios e investigaciones que promuevan el montaje, validacion y
estandarizacién de técnicas analiticas para la Deteccion y Monitoreo de Organismos
Genéticamente Modificados de los productos competencia de la Subdireccion. UQ N
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lIl. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Realizar los estudios e investigaciones pertinentes que permitan promover el montaje,
validacion, estandarizacion e implementacion de técnicas de alta complejidad que
permitan detectar la presencia de Organismos Genéticamente Modificados en los
productos competencia de la Subdireccion.

2. Realizar analisis de alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con las metadologias
analiticas, procedimientos y normatividad vigente.

3. Participar en el disefio y planeacitn de las actividades de monitoreo de alimentos
derivados de Organismos Genéticamente Modificados que se comercialicen en el territorio
nacional de acuerdo las normas y procedimientos vigentes.

4. Desarrollar proyectos de investigacion en cooperacion interinstitucional que permita
generar informacién para la toma de decisiones en materia de bioseguridad y de vigilancia
sanitaria.

5. Disefiar programas de capacitacitn en materia de bioseguridad para las entidades del
estado, Entidades Territoriales y comunidad en general.

6. Dar cumplimiento y desarrollar todas las actividades que se generen de la implementacion
del Sistema de Gestion de Calidad de acuerdo con la Norma ISO/IEC 17025.

7. Representar al Instituto en reuniones técnicas nacionales e internacionales de acuerdo
con las delegaciones recibidas en concordancia con los procedimientos vigentes.

8. Preparar y presentar informes de actividades y gestién que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

9. Realizar el seguimiente y evaluacion de los programas o proyectos schre Deteccion y
Monitoreo de Organismos Genéticamente Modificados de la Subdireccién de Alimentos en
concordancia con las normas y procedimientos.

10. Absolver consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccién, de acuerdo
con los procedimientos vigentes.

11. Implementar metodologlas de auditorias internas a las técnicas analiticas y pruebas de
desafio realizadas en el laboratorio de acuerdo con los procedimientos \ﬂgwe_ntes.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENOQ)

1. Los estudios e investigaciones realizados permiten promover el montaje, validacion,
estandarizacion e implementacién de técnicas de alta complejidad que diagnostiquen la
presencia de transgenes en los productos competencia de la Subdireccion.

2. Los analisis de alimentos, frutas y otros vegetales se realizan de acuerdo con las
metodologlas analiticas, procedimientos y normatividad vigente.

3. Llas actividades disefiadas y planeadas permiten el monitoreo de zlimentos derivados de
Organismos Genéticamente Modificados que se comercializan en el territorio nacional se
ejecutan de acuerdo las normas y procedimientos vigentes.

4. Los proyectos de investigacion desarrollados en cooperacion interinstitucional generan la
informacion para la toma de decisiones en materia de bioseguridad y de vigilancia
sanitaria.

5. El disefio del programa de capacitacion en matena de bioseguridad se realiza conforme a
los procedimientos vigentes.

6. Eicumplimiento y desarrollo de todas las actividades que se generan de la implementacién
del Sistema de Gestién de Calidad se hace de acuerde de acuerdo con la Norma ISO/EC
17025

7. La representacién del Instituto en reuniones técnicas nacionales e internacionales se hace
de acuerdo con la delegaciones recibidas en concordancia con los procedimientos
vigentes.

8. Los informes de actividades y gestion se preparan y presentan de manera que permiten
realizar el seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de
decisiones.

9. El seguimiento y evaluacién de los programas o proyectos relacionados con la Deteccién
¥ Monitoreo de Organismos Genéticamente Modificados de la Subdireccion de Alimentos
se realiza en concordancia con las normas y procedimientos.

10. La respuesta a consultas técnicas de los productos competencia de [a Subdireccién se
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emiten de acuerdo con normatividad sanitaria y los procedimientos vigentes.

11. Las auditorias internas aplicadas a las técnicas analiticas y pruebas de desafio
implementadas en el laboratorio, se realizan de acuerdo con las normas y procedimientos
vigentes.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Buenas Practicas de Laboratorio y Sistemas de Aseguramiento de Calidad para
Laboratorio (1ISO 17025).

Ejecucion de procedimientos analiticos de deteccion de OGM en alimentos.
Normatividad Sanitaria y Codex Alimentarius.
Salud Publica.

Protocolo de Cartagena sobre Seguridad de la Biotecnologia del Convenio sobre la
Diversidad Bioldgica.

Conocimientos basicos de estadistica y del idioma ingles técnico
Manejo de bases y Office
VIi. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

ok

~N o

. . . . . . Treinta y uno (31) meses de experiencia
Titulo profesional en: Microbiologia, Biologia o . : )
Ingenieria de  produccion  biotecnologica profesional relacionada con las funciones del

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos cargo.
reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
biotecnologia o Biologia Molecular.

VIl. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Microbiologia, Biologia o | Cincuenta y Cinco (55) meses de experiencia
Ingenieria de  produccion  biotecnologica | profesional relacionada con las funciones del
Tarjeta o Matricula Profesional en ios casos |cargo.

reglamentados por lIa Ley.

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Orientacion a Resultados. L Aprendizaje Continuo.
o Orientacion al Usuario y al Ciudadano. * Experticia Profesional.
_ 8 Trabajo en Equipo y Colaboracian.
. Transparencia. . Creatividad e Innovacién.

0 Compromiso con la Organizacion. Se agregan cuando tengan personal a cargo:
Liderazgo de Grupos de Trabajo.

o Toma de decisiones.
I IDENTIFICACION
Nivel: Profesicnal.
Denominacion del Empleo: Profesional Especializado.
Codigo: 2028
Grado: 20
No. de cargos: Uno (1)
Dependencia: Donde se ubique
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.
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fl. PROPOSITO PRINCIPAL

Disefiar, _proponer y liderar estudios e investigaciones que promuevan el montaje, validacién y
estandarizacion de técnicas analiticas para la Deteccién y Monitoreo de microorganismos de los
productos competencia de la Subdireccion,

lll. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohélicas

1.

10.

11.

12.

Realizar los estudios € investigaciones pertinentes que permitan promover la
implementacion de técnicas de alta complejidad que faciliten la caracterizacién de
microorganismos patégenos en frutas y otros vegetales, asi como en los productos
competencia de la Subdireccién,

Realizar andlisis de alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con las metodologias
analiticas, procedimientos y normatividad vigente.

Disenar, proponer y liderar el montaje, validacion y estandarizacion de técnicas analiticas
de alta complejidad para la Deteccién y Menitoreo de microorganismos de los productos
competencia de la Subdireccion.

Participar en e! disefic y planeacién de las actividades de monitoreo microorganismos
presentes en alimentos que se comercialicen en el territorio nacional de acuerdo las
normas y procedimientos vigentes.

Desarroilar proyectos de investigacion en cooperacién interinstifucional que permita
generar informacién para la toma de decisiones en materia de riesgos bioldgicos
asociados a los alimentos, frutas y otros vegetales.

Disefiar programas de capacitacion en materia de inccuidad de alimentos ascciados a
peligros biclégicos dirigidos a las entidades del Estado, Entidades Territoriales v
comunidad en general.

Elaborar todos los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas necesarias para
desarrollo e implementacion del Sistema de Gestion de Calidad y de la Red Nacicnal de
Laboratorios de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

Representar al Instituto en reuniones técnicas nacionales e internacionales de acuerdo
con la delegaciones recibidas en concordancia con los procedimientos vigentes.

Preparar y presentar informes de actividades y gestion que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

Realizar el seguimiento y evaluacion de los programas o proyectos de alimentos, frutas y
otros vegetales en la Subdireccidn de Alimentos en concordancia con las normas y
procedimientos.

Absolver consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccion, de acuerdo
con los procedimientos vigentes.

Implementar metodologias de auditorias internas y pruebas de desafio a las tecnicas
analiticas realizadas en el laboratorio de acuerde con los procedimientos vigentes.
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IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

10.

11

12.

Los_estudios € investigaciones realizados permiten promover la implementacion de
tecnicas de alta complejidad que faciliten la caracterizacién de microorganismos

patégenos en frutas y otros vegetales, asi como en los productos competencia de la
Subdireccién.

El analisis de alimentos, frutas y otros vegetales se realiza de acuerdo con las
metodologias analiticas, procedimientos y normatividad vigente.

El montaje, validacion y estandarizacion de técnicas analiticas de alta complejidad para la
Deteccion y Monitoreo de microorganismos de los productos competencia de la
Subdireccion, se disefian, proponen y lideran de acuerdo con los procedimientos vigentes.

Las actividades disefladas y planeadas facilitan las actividades de monitorec de
microorganismos presentes en alimentos gue se comercialicen en el territorio nacional de
acuerdo las normas y procedimientos vigentes.

Los proyectos de investigacion desarrollados en cooperacion interinstitucional permiten
generar informacién para la toma de decisiones en materia de riesgos bioldgicos
asociados a los alimentos, frutas y otros vegetales.

El disefio de los programas de capacitacion en materia de inocuidad de alimentos
asociados a peligros biolégicos dirigidos a las entidades del Estado, Entidades
Territoriales y comunidad en general se hace conforme los procedimientos vigentes.

Los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas facilitan e desarrollo e
implementacion del Sistema de Gestidon de Calidad y de la Red Nacional de Laboratorios
de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

La representacion del instituto en reuniones técnicas nacionales e internacionales se hace
de acuerdo con las delegaciones recibidas en concordancia con los procedimientos
vigentes.

La preparacion y presentacién de informes de actividades y gestion permiten realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

El seguimiento y evaluacidn de los programas o proyectos de alimentos, frutas y otros
vegetales de la Subdireccidn de Alimentos se realiza en concordancia con las normas y
procedimientos.

La respuesta a consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccion, se
emiten de acuerdo con los procedimientos vigentes.

Las metodologias implementadas para las auditorias internas y pruebas de desafio a las
tecnicas analiticas realizadas en el laboratoric se hacen de acuerdo con los
procedimientos vigentes.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

0.

Buenas Practicas de Laboratorio y Sistemas de Aseguramiento de Calidad para Laboratorio
(ISO 17025).

Microbiologia de Alimentos.

Ejecucién de procedimientos analiticos de analisis microbiclégico de alimentos
Desarrollo de planes de muestreo.

Normatividad Sanitaria y Codex Alimentarius.

Epidemiologia

Salud Publica.

Conocimientos béasicos de estadistica

Manejo de bases y Office

Conocimientos basicos del idioma inglés técnico.

Vi. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Titulo

Microbiologia Industrial, Bacteriologia.

profesional en: Microbiologia, § Treinta y uno (31) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
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Tarjeta o Matricula Profesional en los casos | “2'9%

reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en ia modalidad de
Microbiologia de Alimentos.

Vil. ALTERNATIVA

Cincuenta y Cinco (55) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Titulo profesional en: Microbiologia,
Microbiologia Industrial, Bacteriologla.

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Vill, COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES,
. Orientacidén a Resultados. . Aprendizaje Continuo.
. . . . . Experticia Profesicnal.
. Orientacién al Usuaric y al Ciudadano. R Trabajo en Equipo y Colaboracion.
. Transparencia. » Creatividad e Innovacion.
. Compromiso con la Organizacion. Se agregan cuando tengan personal a cargo:
. Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.
I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacion del Empleo: Profesional Especializado.
Cédigo: 2028
Grado: 20 ©
No. de cargos: Uno (1)
Dependencia: Donde se Ubique
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervisién directa.

il. PROPOSITO PRINCIPAL

Disertar, proponer y liderar estudios e investigaciones que promuevan el montaje, validacion y
estandarizacion de técnicas analiticas de alta complejidad para el monitoreo de residuos y
contaminantes quimicos en alimentos, frutas y otros vegetales.

HI. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Realizar los estudios e investigaciones pertinentes que permitan promover Ia implementacién
de tecnicas de alta complejidad que faciliten definir las lineas base de residucs y
contaminantes quimicos en alimentos, frutas y otros vegetales.

2. Realizar analisis de alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con las metodologias
analiticas, procedimientos y normatividad vigente

3. Disefiar, proponer y liderar el montaje, validacion y estandarizacion de técnicas analiticas de
alta complejidad para la Deteccion y Monitoreo residuos y contaminantes quimicos en
alimentos, frutas y otros vegetales.

4. Participar en el disefio, planeacion y desarrcllo de los planes de residuos y contaminantes
quimicos de alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con la normatividad sanitaria
vigente. :

5. Desarrollar proyectos de investigacion en cooperacion interinstitucional que proporcione
informacién para la toma de decisiones en materia de riesgos quimicos asociados a los
alimentos, especialmente en frutas y otros vegetales. VQ
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10.

11.

12.

Diser“jar programa de capacitacidn en materia de inocuidad de alimentos asociados a peligros
quimicos dirigidos a la entidades territoriales, entidades del estado y comunidad en general de
acuerdo con la normatividad sanitaria vigente y procedimientos vigentes.

Elaborar todqs los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas necesarias para el
desarrollo e implementacién del Sistema de Gestién de Calidad y de la Red Nacional de
Laboratorios de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

Representar al instituto en reuniones técnicas nacionales e internacionales de acuerdo con la
delegaciones recibidas en concordancia con los procedimientos vigentes.

Preparar y presentar informes de actividades y gestién que permitan realizar el seguimiento
con la oportunidad y pericdicidad requeridas para la toma de decisiones.

Realizar el seguimiento y evaluacién de los programas o proyectos de alimentos, frutas y otros
vegetales de la Subdireccién de Alimentos en concordancia con las normas y procedimientos.

Absolver consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccién, de acuerdo con
los procedimientos vigentes.

Implementar metodolegias de auditorias internas y pruebas de desafio a las técnicas analiticas
realizadas en el laboratorio.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES {CRITERIOS DE DESEMPENO)

10.

11.

12.

Los estudios e investigaciones realizados permiten promover la implementacion de técnicas de
alta complejidad que faciliten definir las lineas base de residuos y contaminantes quimicos en
alimentos, frutas y otros vegetales.

El andlisis de alimentos, frutas y otros vegetales se realiza de acuerdo con las inetodologias
analiticas, procedimientos y normatividad vigente.

El montaje, validacion y estandarizacion de técnicas analiticas de alta complejidad para la
Deteccion y Monitoreo residuos y contaminantes quimicos en alimentos, frutas y otros
vegetales, se disefian, proponen y lideran de acuerdo con los procedimientos vigentes.

La participacién en el disefio, planeacién y desarrollo de los planes de residuos y
contaminantes quimicos de alimentos, frutas y otros vegetales se realiza de acuerdo con la
normatividad sanitaria vigente.

Los proyectos de investigacion desarrollados en cooperacitn interinstitucional proporcionan
informacion para la toma de decisiones en materia de riesgos quimicos asociados a los
alimentos, especialmente en frutas y otros vegetales.

Los programas de capacitacién en materia de inocuidad de alimentos asociados a peligros
quimicos dirigidos a las entidades territoriales, entidades del estado y comunidad en general
se hacen de acuerdo con la normatividad sanitaria vigente y procedimientos vigentes.

Los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas desarrollados facilitan Ja
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad y de la Red Nacional de Laboratorios de
acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

La representacién del Instituto en reuniones técnicas nacionales e internacionales se hace de
acuerdo con las delegaciones recibidas en concordancia con los procedimientos vigentes.

Los informes de actividades y gestion preparados y presentados permiten realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requerida para la toma de decisiones.

El seguimiento y evaluacién de los programas o proyectos de su competencia en la
Subdireccidén de Alimentos se hace en concordancia con las normas y procedimientos.

La respuesta a consultas técnicas de alimentos, frutas y otros vegetales de la Subdireccion, se
emiten de acuerdo con los procedimientos vigentes,

La implementacion de metodologias de auditorias internas y pruebas de desafio a las técnicas
analiticas realizadas en el laboratorio se ejecutan conforme a las normas y procedimientos

o—
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V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

—

Buenas Practicas de Laboratorio y Sistemas de Aseguramiento de Calidad para
Laboratorio (ISO 17025).

Quimica de Alimentos.

Ejecucion de procedimientos analiticos de analisis de alimentos y analisis instrumental.
Normatividad Sanitaria y Codex Alimentarius.

Salud Publica .

Epidemiclogia

Conocimientos béasicos de estadistica

Manejo de bases y Office

Conocimientos bésicos del idioma inglés técnico.

CENOORLN

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.
Titulo profesional en: Quimica, Quimica
Farmacéutica, Ingenieria industrial  de
Alimentos, Ingenieria de Alimentos, Ingenieria ) L
Quimica . Treinta y uno (31) meses de experiencia

. . o profesional relacionada con ias funciones del
Tarjeta o Matricula Profesional en los casos | cargo,

reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion ciencia y tecnologia de
alimentos.

Vil, ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Quimica, Quimica]Cincuenta y Cinco (55) meses de experiencia

Farmacéutica, Ingenieria industrial de | profesional relacionada con las funciones del
Alimentos, Ingenieria de Alimentos, Ingenieriajcargo.
Quimica

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
regiamentados por la Ley.

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Orientacion a Resultados. . Aprendizaje Continuo.
. . . . . Experticia Profesional.
. Orientacién al Usuario y al Ciudadano. . Trabajo en Equipo y Colaboracién.
. Transparencia. . Creatividad e Innovacion.
. Compromiso con la Organizacién. Se agregan cuando tengan personal a cargo:
. Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.
I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.
Cédigo: 2028
Grado: 20
No. de cargos: Uno(1)
Dependencia: Donde se Ubique —
Cargo del Jefe Inmediato: Quien gjerza la supervision directa. UJ
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IIl. PROPOSITO PRINCIPAL
Formular, desarrollar, hacer seguimiento y evaluacion a los planes, programas y proyectos de

inspeccion, vigilancia y control de riesgos que afectan la inocuidad de los alimentos, especialmente
de las cadenas de frutas y de otros vegetales .

lll. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Elaborar todos los procesos, procedimientos, protocolos y guias tecnicas necesarias para ia
evaluacién de riesgos de alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

2. Formular planes y programas para la inspeccion, vigilancia y contro! de los alimentos, frutas y
de otros vegetales con el propésito de reducir los riesgos asociados a la inocuidad.

3. Definir metodologias para elaborar los mapas de caracterizacion del riesgo de los alimentos,
frutas y otros vegetales de acuerdo con los procedimientos vigentes.

4. Participar activamente en el andlisis de la informacion de (VC de los productos competencia
de la Subdireccién y proponer estrategias de gestion del riesgo acorde con los procedimientos.

5. Proponer, desarrollar y establecer indicadores de seguimiento, de impacio y de gestion para
evidenciar el mejoramiento de las condiciones sanitarias de produccién de alimentos a través
de los procesos de inspeccion, vigilancia y control.

6. Participar activamente en reuniones relacionadas con la inspeccién, vigilancia y control de
alimentos, frutas y otros vegetales, de acuerdo con las delegaciones o designaciones
recibidas, conforme al procedimiento vigente.

7. Pianear, gestionar y desarrollar las actividades de articulacion interinstitucional con otras
autoridades sanitarias del orden Nacional bajo el enfoque de la granja a la mesa.

8. Preparar y presentar informes de actividades y gestion que permitan realizar el seguimiento
con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones conforme a las
normas, metodologias y procedimientos vigentes.

9. Realizar el seguimiento y evaluacién de los programas o proyectos relacionados con la
evaluacion de riesgos de alimentos, frutas y oftros vegetales de acuerdo con los
procedimientos vigentes.

10. Absolver consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccién, de acuerdo con
los procedimientos vigentes.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

1. Los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas necesarias para la evaluacion de
riesgos de alimentos, frutas y otros vegetales se elaboran de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes. :

2. La formulacion de planes y programas para inspeccién, vigilancia y control de los alimentos,
frutas y de otros vegetales se realiza con el propésito de reducir los riesgos asociados a la
inocuidad.

3. Las metodologias desarrolladas permiten elaborar los mapas de caracterizacién del riesgo de
los alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con los procedimientos vigentes.

4. En el anélisis de la informacidn de IVC de los productos competencia de la Subdireccion y
propuestas de estrategias de gestion del riesgo se hace activamente acorde con los
procedimientos.

5. Los indicadores de seguimiento, impacto y gestion propuestos permiten evidenciar el
mejoramiento de las condiciones sanitarias de produccién de alimentos a través de los
procesos de Inspeccidn, vigilancia y control.

6. La pariicipacidn en reuniones relacionadas con la inspeccion, vigilancia y control de alimentos,
frutas v otros vegetales se hace activamente, de acuerdo con las delegaciones o '}P
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designaciones recibidas, conforme al procedimiento vigente.

7. La actividades planeadas, gestionadas y desarrolias en articulacion interinstitucional con otras
autoridades sanitarias del orden Nacional se hacen bajo el enfoque de la granja a la mesa.

8. Los informes de actividades y gestion preparados y presentados que permiten realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requerida para la torna de decisiones conforme
a las normas, metodologias y procedimientos vigentes.

9. El seguimiento y evaluacion de los programas o proyectos relacionados con la evaluacion de
riesgos de alimentos, frutas y otros vegetales se realiza de acuerdo con los procedimientos
vigentes.

10. La respuesta a las consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccion, se
emiten de acuerdo con los procedimientos vigentes.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES
Sistemas de aseguramiento de inocuidad HACCP, BPM y BPA
Analisis de Riesgos
Gestion de Calidad
Normatividad Sanitaria nacional, e internacional
Codex Alimentarius.
Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC
Salud Publica y epidemiologla.
Manejo de Bases de datos y office
Conocimientos basicos del idioma inglés técnico.
VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Microbiologia, ingenieria
de Produccién  Biotecnolégica, Quimica,
ingenieria de Alimentos, Quimica Farmacéutica,
Ingenieria Quimica, [ngenieria Industrial de|Treinta y uno (31) meses de experiencia
Alimentos, Ingenieria  Agricola, Ingenieria | profesional relacionada con las funciones del
Agrénoma, Ingenieria Agroindustrial.’ cargo.

CXNDMA LMD

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion Ciencia y tecnologia de
alimentos.

Vil. EQUIVALENCIA

Titulo profesional en: Microbiologia, Ingenieria| Cincuenta y Cinco (55) meses de experiencia
de  Produccion  Biotecnologica, Quimica, { profesional relacionada con las funciones del
Ingenieria de Alimentos, Quimica Farmacéutica, | cargo.

Ingenieria Quimica, Ingenieria Industrial de
Alimentos, Ingenieria  Agricola, Ingenieria
Agronoma, Ingenieria Agroindustrial.

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

VIl. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Qrientacion a Resultados. . Aprendizaje Continuo.
. . . . 0 Experticia Profesional.
. Orientacién al Usuarioy al Ciudadanc. . Trabalo en Equipo y Colaboracién.
. Transparencia. . Creatividad e Innovacién.
do tengan personal a cargo:
. Compromiso con la Organizacion. Se agregan cuando tengan p g
. Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones. JP
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| IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominaciéon del Empleo: Profesional Especializado.
Cddigo: 2028
Grado: 20
No. De cargos: Dos(2)
Dependencia: Donde se ubique —
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervisién directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar la evaluacion toxicologica de los estudios presentados sobre los efectos de los residuos
quimicos y sustancias que se encuentran presentes en los alimentos, frutas y otros vegetales o
materias primas, utilizados en las diferentes etapas de la cadena productiva y que inciden en la
inocuidad vy la salud publica.

ll. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1.

Realizar estudios e investigaciones toxicolégicos de productos quimicos utilizados en la
produccion y procesamiento de alimentos y definir valores de Limites Maximos Permitidos
(LMPY); Limites maximos de Residuos (LMR}; Dosis M&xima de Uso (DMU).

Definir las metodologias que deben ser adoptadas por el pais para determinar los valores
de Limites Maximos Permitidos (LMP); Limites maximos de residuos (LMR); Dosis maxima
de uso (DMU); entre otros

Participar en el disefio y desarroffo de planes, programas y actividades de monitoreo de
evaluacion toxicologica de alimentos, frutas y otros vegetales.

Elaborar todos los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas necesarias para
el desarrolic e implementacion de la evaluacion toxicolégica de los residuos y sustancias
quimicas que se encuentran presentes en los alimentos, frutas y ofros vegetales o
materias primas utilizados en diferentes etapas de procesamiento de acuerdo con la
normatividad sanitaria.

Evaluar la documentacién presentada para obtener el concepto toxicolégico de los
contaminantes y sustancias quimicas residuales presentes en los alimentos, determinado
las implicaciones sobre la salud de acuerdo con los niveles permitidos por la normatividad
sanitaria.

Emitir los conceptos técnicos correspondientes a la evaluacion toxicologica de residuos
quimicos, de acuerdo con lo establecido en la normatividad vigente.

Brindar, de manera cportuna, el soporte técnico necesario para prevenir, atender y planear
acciones relacionadas con vigilancia epidemiolégica de enfermedades transmitidas por
alimentos.

Preparar y presentar informes de actividades y de gestibn que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para ia toma de decisiones.

Realizar el seguimiento y evaluacidén de los programas ¢ proyectos de su competencia en
la Subdireccion de Alimentos en concordancia con las normas y procedimientos.

Iv. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENOQ)

Los estudios e investigaciones toxicologicos de productos quimicos utllizados en la
produccion y procesamiento de alimentos y definictén de valores de Limites MAximos
Permitidos (LMP); Limites maximos de Residuos (LMR); Dosis Maxima de Uso (DMU), se
hace de acuerdo con lo contemplado en la normatividad sanitaria vigente. '

Las metodologias que deben ser adoptadas por el pais para definir son definidas para

determinar os valores de Limites Maximos Permitidos (LMP); Limites maximos de uA
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residuos (LMRY); Dosis maxima de uso (DMU); entre otros.

3. La participacion en el disefio y desarrollo de planes, programas y actividades de monitoreo
permiten la evaluacion toxicolégica de alimentos, frutas y otros vegetales.

4. Los procesos, procedimientos, protocolos y guias técnicas propuestas son los necesarios
para el desarrollo & implementacién de la evaluacién toxicolégica de los efectos de los
residuos y sustancias quimicas que se encuentran presentes en los alimentos, frutas y
otros vegetales o materias primas utilizados en diferentes etapas de procesamiento se
hacen de acuerdo con la normatividad sanitaria.

5. Las evaluaciones de la documentacion presentada para obtener el concepto toxicolégico
de los contaminantes y sustancias quimicas residuales presentes en los alimentos, para
determinar las implicaciones sobre la salud se hace de acuerdo con los niveles permitidos
por la normatividad sanitaria.

6. Los conceptos técnicos correspondientes a la evaluacién toxicolégica de residuos
quimicos, se emiten de acuerdo con lo establecido en la normatividad vigente.

7. El soporte técnico se brinda oportunamente para prevenir, atender y planear acciones
relacionadas con vigitancia epidemiolégica de enfermedades transmitidas por alimentos.

8. Los informes preparados y presentados de actividades y gestion permiten realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

9. El seguimiento y evaluacién de los programas o proyectos de su competencia en ia
Subdireccion de Alimentos se hace en concordancia con las normas y procedimientos
establecidos.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Legislacion sanitaria sobre alimentos, materias primas y sustancias quimicas.
Evaluacién toxicolégica y evaluacién de riesgos

Gestién de Calidad

Codex Alimentarius.

Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC

Salud Pdblica y epidemioliogia.

Manejo de Bases de datos y office

Conacimientos basicos del idioma inglés técnico.

CNOOA LR =

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Quimica, Quimica
Farmaceéutica, Ingenieria Quimica, Ingenieria
Agricola, Ingenieria Agrénoma, Ingenieria
Agroindustrial. Treinta y uno (31) meses de experiencia
profesional relacionada ccon las funciones del

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos cargo

reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion Toxicologia.

VII. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Quimica, QuimicajCincuenta y Cinco (55) meses de experiencia
Farmacéutica, Ingenieria Quimica, Ingenieria | profesional relacionada con las funciones del
Agricola, Ingenieria Agrénoma, Ingenieria | cargo.

Agroindustrial.

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Vill. COMPETENCIAS

= |



Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA
Ministerio de la Proteccién Social
Reptblica de Colombia

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Orientacién a Resultados. . Aprendizaje Continuo.
. . . . . Experticia Profesional.

. Orientacién al Usuario y al Ciudadano. . Trabajo en Equipo y Colaboracién,

U Transparencia. . Creatividad e Innovacion,

\ Compromiso con la Organizacion, Se agregan cuando tengan personal a cargo:
® Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.

I. IDENTIFICACION

Nivel: Profesional.

Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.

Cédigo: 2028

Grado: 20

No. de cargos: Uno (1)

Dependencia: Donde se ubique —

Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

il. PROPOSITO PRINCIPAL

Evaluar el comportamiento quimico de las moléculas presentes en las sustancias quimicas utilizados
en materias primas y alimentos, frutas u otros vegetales para determinar el efecto de las mismas en fa
salud pablica.

ill. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Algohdlicas

1. Definir los criterios bésicos para evaluar la calidad de la informacion cientifica suministrada
por los interesados para su posterior aprobacion.

2. Realizar las evaluaciones de las fichas técnicas de las moléculas y sustancias quimicas
utilizadas en materias primas y alimentos y que presenten residualidad, de acuerdo la
normatividad sanitaria vigente.

3. Realizar los estudios e investigaciones para determinar las implicaciones en la salud de los
consumidores del uso de sustancias quimicas en materias primas, alimentos, frutas y otros
vegetales que presenten residualidad, para definir los valores de Limites Maximos Permitidos,
LMP; Limites Maximos de Residuos, LMR; Dosis Maxima de Uso, DMU; entre otros.

4. Realizar los estudics técnicos de acuerdo a las metodologias de evaluacion de riesgo
asociados a la evaluacién de las moléculas quimicas en concordancia con directrices y
referentes internacionales.

6. Participar en el disefio y desarrollo de planes, programas y actividades de monitoreo de
residualidad de sustancias quimicas en alimentos, de acuerdo con la normatividad sanitaria
vigente.

6. Elaborar todos los procesos, procedimientos, protocolos, guias y formatos requeridos para el
desarrollo e implementacién de las evaluaciones quimicas de las moléculas que se presenten
residualidad en los alimentos de acuerdo con estandares, normas y directrices internacionales
y nacionales.

7. Emitir los conceptos técnicos referentes a los efectos quimicos de las moléculas que
presenten residualidad y sus efectos en la salud, de acuerdo con lo establecido en la
normatividad vigente.

8. Brindar de manera oportuna el soporte técnico para prevenir, atender y planear acciones
relacionadas con la vigilancia epidemiolégica de las enfermedades transmitidas por alimentos.

9. Preparar y presentar informes de actividades y de gestibn que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

W
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IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

Los criterios definidos permiten evaluar la calidad de la informacién cientifica suministrada por
los interesados.

2. Las evaluaciones de las fichas técnicas de las moléculas y sustancias quimicas utilizadas en
materias primas y alimentos y que presenten residualidad, se hacen de acuerdo la
normatividad sanitaria vigente.

3. Los estudios e investigaciones realizados permiten determinar las implicaciones en la salud
de los consumidores por el uso de sustancias quimicas en materias primas, alimentos, frutas
y otros vegetales que presentan residualidad y facilitan definicion de los valores Limites
Maximos Permitidos, LMP; Limites Maximos de Residuos, LMR; Dosis Maxima de Uso, DMU:
entre otros.

4. Los estudios técnicos se realizan de acuerdo a las metodologias de evaluacion de riesgo
asociados a la evaluacion de las moléculas quimicas en concordancia con directrices y
referentes internacionales.

5. El disefio y desarrollo de planes, programas y actividades de monitoreo de residualidad de
sustancias quimicas en alimentos, son definidos de acuerdo con la normatividad sanitaria
vigente.

6. Los procesos, procedimientos, protocolos, guias y formatos requeridos para el desarrollo e
implementacion de las evaluaciones quimicas de las moléculas que presenten residualidad en
los alimentos se hace conforme con estandares, normas y directrices internacionales y
nacionales.

7. Los conceptos técnicos emitidos referentes a los efectos quimicos de las moléculas que
presentan residualidad y sus efectos en la salud, se hacen de acuerdo con lo establecido en
la normatividad vigente.

8. El soporte técnico para prevenir, atender y planear acciones relacionadas con la vigilancia
epidemiologica de las enfermedades transmitidas por alimentos, se brinda con la oportunidad
requerida.

9. Los informes de actividades y de gestion preparados y presentados permiten realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para fa toma de decisiones.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Legislacién sanitaria de alimentos, materias primas.

2. Codex Alimentarius

3. Quimica y Bioguimica

4. Evaluacion de Riesgos

5. Salud Pablica y epidemiologia

6. Gestidn de Calidad

7. Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC

8. Manejo de Base de Datos y de Office.

8. _Conocimientos basicos del idioma inglés.

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Quimica,
Quimica, Quimica Farmacéutica.

Ingenieria

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por Ia Ley.
Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion en Bioguimica.

Treinta y uno (31) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del

=
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Vil. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Quimica, IngenieriaCincuenta y Cinco (55) meses de experiencia j
Quimica, Quimica Farmacaéutica. profesional relacionada con las funciones del
cargo. ‘

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

VIl. COMPETENCIAS
COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS.

COMPORTAMENTALES.

» Orientacién a Resultados. Aprendizaje Continuo.

Experticia Profesional,
Trabajo en Equipo y Colaboracién.

L]
. Orientacién al Usuario y al Ciudadano. :
. Transparencia. . Creatividad e Innovacion.
S

R * Compromiso con la Organizacion. g agregan cuando tengan personal a cargo:
U Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.
. IDENTIFICACION

Nivel: Profesional.

Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.

Cédigo: 2028

Grado: 20

No. de cargos: Dos (2)

Dependencia: Ponde se ubique —

Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervisioén directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar el analisis estadistico de los modelos de evaluacién de los estudios técnicofcientificos
empleados en la evaluacién toxicolégica de residuos y contaminantes quimicos que se encuentran
presentes en las materias primas o alimentos, frutas y otros vegetales asociados a la inocuidad y los
efectos en salud.

lll. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Desarrollar modelos estadisticos para valorar los estudios técnicos y cientificos elaborados
dentro de las evaluaciones toxicologicas de residuos y contaminantes quimicos y
microorganismos patégenos presentes en los alimentos.

2. Participar en la realizacién de estudios e investigaciones toxicologicos, efectos quimicos de las
moléculas y microorganismos patégenos para determinar las implicaciones en la salud de los
consumidores de los riesgos quimicos y microbiolégicos en materias primas, alimentos, frutas y
otros vegetales.

3. Realizar los andlisis estadisticos de las evaluaciones toxicolégicas, residualidad de sustancias
quimicas y presencia de microorganismos patdgenos en alimentos, frutas y otros vegetales de
acuerdo con la normatividad sanitaria.

4. Generar la informacién necesaria y oportuna para desarrollar acciones en los programas de
inspeccién, vigilancia y control relacionadas con riesgos quimicos y microbiolégicos de acuerdo
con los procedimientos vigentes.

5. Emitir los conceptos técnicos necesarios sobre los asuntos competencia de las funciones
desarrolladas y que permitan a tomar decisiones de manera oportuna, de acuerdo con las
normas y procedimientos vigentes.

6. Participar activamente y de manera permanente en el disefio muestral y estadistico de los
estudios, planes y programas de control de microorganismos patégenos, residucs vy

contaminantes guimicos, conforme la normatividad sanitaria vigente. 7
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Desarrollar metodologias que contribuyan a la evaluacién de resgos quimicos y
microbiolégicos en alimentes, frutas y otros vegetales, de acuerdo con los procedimientos
vigentes.

Preparar y presentar informes de actividades y de gestion que permitan realizar el seguimiento
con la oportunidad y periodicidad requeridas para fa toma de decisiones.

V. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

Los modelos de valoracion estadistica para los estudios técnicos y cientificos elaborados
dentro de las evaluaciones toxicoldgicas de residuos y contaminantes quimicos y
microorganismos patégenos presentes en los alimentos, se desarrollan de acuerdo con las
normas vigentes.

La participacién en los estudios e investigaciones se hacen para determinar las implicaciones
en la salud de los consumidores de los riesgos quimicos y microbiolégicos en materia primas,
alimentos, frutas y otros vegetales.

Los analisis estadisticos de las evaluaciones toxicolégicas, residualidad de sustancias
quimicas y presencia de microorganismos patégenos en alimentos, frutas y otros vegetales se
realizan de acuerdo con la normatividad sanitaria.

La informacién para desarrollar acciones en los programas de inspeccién, vigilancia y control
relacionada con riesgos quimicos y microbioldgicos se genera oportunamente de acuerdo con
los procedimientos vigentes.

Los conceptos técnicos emitidos sobre los asuntos competencia de las funciones desarrolladas
permiten tomar decisiones de manera oportuna, de acuerdo con las normas y procedimientos
vigentes.

La participacién en el disefio muestral y estadistico de los estudios, planes y programas de
control de microorganismos patégenos, residuos y contaminantes quimicos se hace
activamente y de manera permanente, conforme la normatividad sanitaria vigente.

Las metodologias que contribuyen a la evaluacion de riesgos de quimicos y microbiolégicos en
alimentos, frutas y otros vegetales, se desarrollan de acuerdo con los procedimientos vigentes.
Los informes de actividades y de gestion que permiten realizar el seguimiento con la
opoertunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1-

Legislacion sanitaria de alimentos, materias primas, insumos alimentarios y contaminantes

quimicos y sustancias quimicas

2- Estadistica o bicestadistica

4-  Salud Publica y evaluacién de riesgos

5 Manejo de Base de Datos y de Office.
6-___Conocimientos basicos del idioma inglés.

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS.

EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Ingeniero quimico, Quimico,
Quimico Farmacéutico, biologia, microbiologia,
microbiologia Industrial.

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos

reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en Ia modalidad de
especializaciéon en Estadistica o Bioestadistica.

cargo.

Treinta y uno (31) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del

VIl. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Ingeniero quimico, Quimico,
Quimico Farmacéutico, biologia. microbiclogia,

Cincuenta y Cinco (55) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del

e
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microbiologia Industrial. . cargo.

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Vill, COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Crientacién a Resultados. . Aprendizaje Continuo.
. . . . . Experticia Profesional.
. Orientacion al Usuario y al Ciudadano. . Trabajo en Equipo y Cotaboracién.
. Transparencia. . Creatividad e Innovacion.
A Compromiso con la Organizacion, Se agregan cuando tengan personal a cargo:
) Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.
I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: Profesional Especiaiizado.
Cédigo: 2028
Grado: 18
No. de cargos: Daos-(2)
Dependencia: Donde se ubigue
Cargo del Jefe Inmediato: Quien gjerza la supervision directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Garantizar el cumplimiento de los estandares técnicos requeridos y el desarrollo de nuevas
metodologias, programas y planes de muestreo anallticos, relacionados con los anélisis
fisicoquimicos para la determinacion, de sustancias quimicas y contaminantes presentes en los
alimentos, materias primas y bebidas, con el fin de verificar los requisitos de inocuidad, como apoyo
a los programas de vigilancia y control competencia de la subdireccién de alimentos y bebidas
alcohdlicas,

IIl. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Realizar el montaje y validacién de nuevas metodologias analiticas, para la determinacion de
sustancias quimicas y contaminantes presentes en alimentos basadas en técnicas analiticas
de dltima generacidon o alta complejidad de acuerdo con las normas o procedimientos
vigentes. :

2. Aplicar apropiadamente las técnicas, métodos analiticos y procedimientos, de forma que se
garantice la calidad, integridad y confiabilidad de los resultados.

3. Garantizar que el registro de datos, resultados de los ensayos y la trazabilidad de los
mismos, se realice de conformidad con las buenas practicas de laboratorio.

4. Emitir los conceptos técnicos necesarios sobre los resultados de los analisis, de conformidad
con las normas y procedimientos vigentes.

5. Elaborar proyectos de investigacién aplicada en alimentos para crear programas de
vigilancia y control, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

6. Implementar normas de calidad, de acuerdo con lo establecido en el Sistema Integral de
Garantia de Calidad.

7. Brindar capacitacion y asistencia técnica en Buenas Practicas de Laboratorio —BPL- y en
técnicas analiticas a los laboratorios de alimentos, de acuerde con las normas vy
procedimientos vigentes.

8. Representar al Instituto en reuniones nacionales e internacionales y demés actividades
oficiales cuando medie delegaciéon o designacion, conforme a las normas y procedimientos
vigentes.

9. Realizar estudios de investigacién en alimentos, aplicados a productos de alto riesgo de
acuerdo con las normas y procedimientos vigentes

10. Realizar auditorias internas aplicadas a las metodologias analiticas_implementadas en eiAﬂR e

—
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laboratorio de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

11. Presentar informes sobre sus actividades y los resultados de gestion, conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

1. El montaje y validacién de nuevas metodologias analiticas, para la determinacién de
sustancias quimicas y contaminantes presentes en alimentos, se realiza con base en
técnicas analiticas de ultima generacién o alta complejidad y de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

2. Las técnicas, métodos analiticos y procedimientos se aplican, de tal forma que se garantice
la calidad, integridad y confiabilidad de los resultados.

3. El registro de datos, resultados de los ensayos y la trazabilidad de los mismos, se realiza de
conformidad con las buenas practicas de |laboratorio.

4. Los conceptos técnicos sobre los resultados de los analisis, se emiten de conformidad con
las normas y procedimientos vigentes.

5. Los proyectos de investigacion aplicada en alimentos, para crear programas de vigilancia y
control se elaboran de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

8. La implementacion de las normas de calidad, se realiza de acuerdo con lo establecido en e!
Sistema Integral de Garantia de Calidad.

7. La capacitacion y asistencia técnica en Buenas Practicas de Laboratorio —BPL- y en técnicas
analiticas, se brinda a los laboratorios de alimentos, de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

8. La asistencia en representacion del Instituto a2 reuniones nacionales e internacionales y
demas actividades oficiales se hace conforme a la delegacién o designacién realizada,
normas y procedimientos vigentes.

9. Los estudios de investigacién en alimentos aplicados a productos de alto riesgo, se realizan
de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

10. Las auditorias internas aplicadas a las metodologias analiticas implementadas en el
laboratorio, se realizan de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

11. Los informes sobre las actividades y los resultados de gestion, se presentan conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Buenas Practicas de Laboratorio y Sistemas de Aseguramiento de Calidad para Laboratorio
(1SO 17025).

Quimica de Alimentos.

Ejecucion de procedimientos analiticos de analisis de alimentos y analisis instrumental.
Normatividad sanitaria y Codex Alimentarius.

Conocimientos basicos del idioma inglés técnico.

Conocimientos en auditoria interna.

Manejo de Base de Datos y de Office.

NoOOAWN

VI. REQUISITOS DE ESTUDIQ Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Titulo profesional en; Quimica, Quimica
Farmacéutica, Ingenieria de Alimentos, Ingenieria

- % A . Veinticinco (25) meses de experiencia
Quimica, Ingenieria Industrial de Alimentos.

profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Tarjeta o matricula profesional, en los casos
reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion ciencia y tecneclogia de alimentos,
analisis quimico instrumental.
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Vil. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Quimica, Quimica|Cuarenta y Nueve (49) meses de experiencia
Farmacéutica, Ingenieria de Alimentos, Ingenieria | profesional relacionada con las funciones de!
Quimica, Ingenieria Industrial de Alimentos. cargo.

Tarjeta o matricula profesional, en los casos
reglamentados por la Ley.

Vili. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
+ Orientacién a Resultados. » Aprendizaje Continuo.
» Orientacién al Usuario y al Ciudadano. » Experticia Profesional.
¢ Transparencia. » Trabajo en Equipo y Colaboracion.
» Compromiso can la Organizacion. + Creatividad e Innovacién.

Se agregan cuando tengan personal a
cargo:
+ liderazgo de Grupos de Trabajo.
» Toma de decisiones.

I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional,
Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.
Cdédigo: 2028
Grado: 18
No. de cargos: Dos (2)
Dependencia: Donde se ubigue
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervisién directa.

il. PROPOSITO PRINCIPAL

Garantizar el cumplimiento de los estandares técnicos requeridos y el desarrollo de nuevas
metodologias, programas y planes de muestreo relacionados con los analisis microbiolégicos para
la determinacion de agentes patdgenos presentes en los alimentos, materias primas y bebidas,
con el fin de verificar los requisitos de inocuidad, como apoyo a los programas de vigilancia y
control competencia de la Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohélicas.

l1l. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Implementar y validar técnicas de andlisis especializadas para identificacién de patégenos
y microorganismos emergentes transmitidos por alimentos, de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

2. Realizar auditorias en los laboratorios de alimentos, de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

3. Verificar la productividad y selectividad de medios de cultive para identificacion de
patogenos y microorganismos emergentes de acuerdo con las normas y procedimientos
vigentes.

4. Emitir los conceptos técnicos necesarios sobre los resultados de los andlisis de los
alimentos, de conformidad con normas y procedimientos vigentes.

5. Elaborar proyectos de investigacion aplicada en alimentos para crear programas de
vigilancia y control, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

6. Implementar normas de calidad, de acuerdo con lo establecido en el Sistema Integral de
Garantia de Calidad.

7. Representar al Instituto en reuniones nacionales e internacionales y demas actividades
oficiales cuando medie delegacién o designacién, conforme a las normas y procedimientos
vigentes.

—= e
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8.

Aplicar apropiadamente las técnicas, métodos analiticos y procedimientos, de forma que
se garantice ia calidad, integridad y confiabilidad de los resultados.

9. Garantizar que el registro de datos, resultados de los ensayos y la trazabilidad de los
mismos, se realice de conformidad con las buenas practicas de laboratorio.

10. Brindar capacitacion y asistencia técnica en Buenas Practicas de Laboratorio -BPL- y en
técnicas analiticas a los laboratorios de alimentos, de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

11. Elaborar, disefiar y poner en practica las pruebas de desempefio a los laboratorios de
alimentos de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

12. Presentar informes sobre sus actividades y los resultados de gestién, conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENOQ)

1. La implementacion y validacion de técnicas de andlisis especializadas para la
identificacion de patégenos y microorganismos emergentes transmitidos por alimentos, se
realiza de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

2. Las auditorias en los laboratorios de alimentos, se realiza de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

3. La productividad y selectividad de medios de cultivo para identificacién de patégenos y
microorganismos emergentes, se verifica de acuerdo con las normas y procedimientos
vigentes.

4. Los conceptos técnicos sobre los resultados de los analisis de los alimentos, se emiten de
conformidad con las normas y procedimientos vigentes.

5. Los proyectos de investigacion aplicada en alimentos para crear programas de vigilancia y
control, se elaboran de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

6. La implementacién de las normas de calidad, se realiza de acuerdo con lo establecido en
el Sistema Integral de Garantia de Calidad.

7. La asistencia en representacién del Instituto a reuniones nacionales e internacionales y
demas actividades oficiales se hace conforme a la delegacion o designacién realizada,
normas y procedimientos vigentes.

8. Las técnicas, métodos analiticos y procedimientos son aplicados apropiadamente, de
forma que se garantice la calidad, integridad y confiabilidad de los resultados.

9. El registro de datos, resultados de fos ensayos y la trazabilidad de los mismos, se realiza
de conformidad con las buenas practicas de laboratorio.

10. La capacitacion y asistencia técnica en Buenas Practicas de Laboratorio —BPL- y en
técnicas analiticas a los laboratorios de alimentos, se brinda de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

11. Las pruebas de desempefio a los laboratorios de alimentos, se elaboran, disefian y se
ponen en practica de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

12. Los informes sobre las actividades y los resultados de gestién, se presentan conforme a
las normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Microbiologia de Alimentos.

2. Pruebas especializadas para identificacién de patégenos en alimentos.

3. Validacidn de téchicas Microbiolégicas en Alimentos.

4. Disefio y elaboracion de estudios de investigacion aplicada en alimentos.

5. Buenas Practicas de Laboratorio.

6. Norma ISO 17025,

7. Auditoria en laboratorios de Microbiologia de Alimentos.

8. Manejo de Base de Datos y de Office.
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VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.
Titulo profesional en Bacteriologia, | Veinticinco  (25) meses de experiencia
Microbiologia, Microbiologia Industrial. profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Tarjeta o matricula profesional, en los casos
reglamentados par la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion en microbiologia.

VIl. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Bacteriologia, | Cuarenta y Nueve (48) meses de experiencia
Microbiologia, Microbiologia Industrial. profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Tarjeta o matricula profesional, en los casos
| reglamentados por |a Ley

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
+ Orientacién a Resultados. o Aprendizaje Continuo,
¢ Orientacion al Usuario y al Cludadano » Experticia Profesional.
+ Transparencia. + Trabajo en Equipo y Colaboracion.
s Compromiso con la Organizacion. ¢ Creatividad e Innovacion.
Se agregan cuando tengan personal a
cargo:
+ Liderazgo de Grupos de Trabajo.
Toma de decisiones.
l. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.
Cddigo: 2028
Grado: 18
No. de cargos: Dos (2)
Dependencia: Donde se Ubique.
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.,

Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Evaluar los efectos de los residuos quimicos presentes en los alimentos o materias primas,
especialmente en frutas y hortalizas durante su produccién y procesamiento, que puedan generar
problemas a la inocuidad y la salud publica, con el fin de contribuir en las evaluaciones
toxicologicas y la definicién de limites maximos de residuos.

lIil. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohélicas

1. Evaluar los efectos de los contaminantes y sustancias quimicas residuales presentes en los
alimentos de acuerdo con e! riesgo asociado a los niveles o limites maximos permitidos en
alimentos y materias primas, especialmente los asociados a productos hortofruticolas, de
conformidad con la normatividad sanitaria vigente.

2. Emitir conceptos técnicos, sobre las implicaciones en salud de los residuos, de sustancias
quimicas y contaminantes quimicos, presentes en los alimentos de conformidad con Ia
normatividad sanitaria vigente.

3. Realizar las evaluaciones de los productos quimicos empleados en la produccuén y
procesamiento de alimentos que puedan generar residualidad o contaminar el alimento
afectando la inocuidad del mismo, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

4. Realizar los analisis y estudios requeridos, para emitir concepto técnico de evaluacion| ¢
toxicologica, de sustancias quimicas de uso agricola v de esta manera establecer de]|
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10.

11.

12.

acuerdo con la normatividad sanitaria, viabilidad de su uso, limites, y efectos en la salud de
las personas.

Estudiar y analizar de manera detallada la evidencia técnico - cientifica que soporta la
viabifidad del uso de sustancias quimicas en cualquier etapa de la produccién de alimentos,
de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

Disefiar, desarrollar y establecer procesos, procedimientos, metodologias, protocolos,
guias y formatos requeridos para el analisis y desarrollo de las evaluaciones toxicoldgicas
correspondientes de acuerdo con estandares, normas y directrices nacionales e
internacionales.

Participar en la formulacién y desarrollo de los Planes Nacionales de Residuos vy
Contaminantes Quimicos, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

Administrar el sistema de registro de conceptos toxicolégicos, evaluaciones de riesgos
quimicos, estudios para la adopcién de limites maximos de residuos y la informacion
técnica de soporte, de acuerdo con el procedimiento vigente.

Brindar soporte técnico para prevenir, atender y planear acciones, relacionadas con alertas
sanitarias nacionales e internacionales, de acuerdo con las normas y procedimientos
vigentes.

Participar en la ejecucion del disefio y desarrollo de planes y programas de inspeccion,
vigilancia y control, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

Participar en la definicién y realizacion de la metodologia adoptada por el pais, en lo
referente a los valores de Limites Maximos Permitidos (LMP); Limites maximos de residuos
(LMR); Dosis maxima de uso (DMU); entre otros, de acuerdo con fa normatividad v
precedimientos vigente.

Presentar informes sobre sus actividades y los resultados de gestion, conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES {CRITERIOS DE DESEMPENO)

10.

11.

Los efectos de los contaminantes y sustancias quimicas residuales presentes en los
alimentos y materias primas, se evaltan, de conformidad con la normatividad sanitaria
vigente,

Los conceptos técnicos, sobre las implicaciones en salud de los residuos, de sustancias
quimicas y contaminantes quimicos, presentes en los alimentos se emiten de conformidad
con la normatividad sanitaria vigente.

Las evaluaciones de los productos quimicos empleados en la produccién y procesamiento
de alimentos se realiza, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

Los analisis y estudios requeridos para emitir concepto técnico de evaluacion toxicologica,
de sustancias quimicas de uso agricola, con el fin de establecer la viabilidad de su uso,
limites, y efectos en la salud de las personas, se realiza de acuerdo con la normatividad
sanitaria vigente.

El estudio y analisis de la evidencia técnico - cientifica que soporta la viabilidad de} uso de
sustancias quimicas en cualquier etapa de la produccidn de alimentos, se realiza de
acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

Los procesos, procedimientos, metodologias, protocolos, guias y formatos requeridos para
el analisis y desarrollo de las evaluaciones toxicolégicas, se disefian y desarrollan de
acuerdo con estandares, normas y directrices nacionales e internacionales.

La formulacion y desarrollo de los Planes Nacionales de Residuos y Contaminantes
Quimicos, se hace de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

La administracion del sisterna de registro de conceptos toxicolégicos, evaluaciones de
riesgos quimicos, estudios pata la adopcién de limites maximos de residuos y la
informacion técnica de soporte, se hace de acuerdo con el procedimiento vigente.

El soporte técnico para prevenir, atender y planear acciones, relacionadas con alertas
sanitarias nacionales e internacionales, se brinda de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

La participacion en el disefio y desarrolio de planes y programas de inspeccion, vigilancia y
control, se realiza de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

La participacién en la definicion y realizacion de la metodologia adoptada por el pais, en lo
referente a los valores de Limites Maximos Permitidos (LMP}; Limites maximos de residuos
(LMR); Dosis méxima de uso (DMU), se hace de acuerdo con la normatividad y
procedimientos vigente.
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12. Los informes sobre las actividades y resultados de gestién, se presentan conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Legislacion sanitaria nacional e internacional de alimentos, materias primas, insumos
alimentarios y contaminantes quimicos y sustancias quimicas.

Evaluacion toxicolégica o de riesgos.

Salud Publica o epidemiologia.

Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC.

Conacimientos basicos del idioma inglés.

Manejo de Base de Datos y de Office.

LR P AYN

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Quimica, Quimica

Farmacéutica, Ingenieria Quimica. Veinticinco  (25) meses de experiencia

Tarjeta o matricula profesional en los casos|profesional relacionada con las funciones del
reglamentados por la Ley. cargo.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacidon en toxicologia.

VIl. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Quimica, Quimica]Cuarenta y Nueve (49) meses de experiencia
Farmacéutica, Ingenieria Quimica. profesional relacionada con las funciones del

. . . cargo.
Tarjeta o matricula profesional en los casos g

reglamentados por la Ley.

VIll, COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
* Orientacién a Resultados. + Aprendizaje Continuo.
¢ Qrientacion al Usuario y al Ciudadano. » Experticia Profesional.
¢ Transparencia. s Trabajo en Equipo y Colaboracion.
« Compromise con la Organizacion. s Creatividad e Innovacion.
Se agregan cuando tengan personal a
cargo:
* Liderazgo de Grupos de Trabajo.
* Toma de decisiones.
I IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.
Cddigo: 2028
Grado: 18
No. de cargos: Uno (1)
Dependencia: Donde se Ubigue
Cargo del Jefe Inmediato: Quien gjerza la supervision directa.
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Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar el estudio y andlisis del comportamiento quimico de las moléculas presentes en las
sustancias quimicas o contaminantes, aplicados en las materias primas o alimentos, especiaimente
en frutas y hortalizas para determinar el efecto de las mismas en la salud.

il. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohélicas

1.

10.

11.

12.

13.

Realizar la evaluacion documental respecto a los efectos generados por las moléculas y
sustancias quimicas residuales, de acuerdo con los niveles en los que se presentan en los
alimentos y materias primas, especialmente los asociados a productos hortofruticolas y sus
efectos en salud, conforme a las normas y procedimientos vigentes.

Elaborar los informes necesarios que permitan evaluar las implicaciones en la salud, de las
sustancias quimicas y contaminantes quimicos residuales en los alimentos, de acuerdo con
la normatividad sanitaria y procedimientos vigentes.

Participar en la evaluacién del comportamiento quimico de las moléculas de productos
quimicos utilizados en la produccion y procesamiento de alimentos, que puedan generar
residualidad o contaminacién del alimento afectando la inocuidad, de acuerdo con la
normatividad y procedimiento vigente.

Realizar la evaluacion de sustancias quimicas de uso agricola para establecer de acuerdo
con |a viabilidad de su uso y los limites, los efectos en la salud de las personas, de acuerdo
con la normatividad sanitaria y procedimientos vigentes.

Disefiar y desarrollar procedimientos, procesos, protocolos, guias y formatos requeridos
para la evaluacién quimica de las moléculas que se presenten como residuales en los
alimentos, para realizar el estudio correspondiente de acuerdo con estandares, normas y
directrices nacionales e internacionales.

Emitir los conceptos técnicos necesarios sobre los efectos quimicos de las moléculas y sus
efectos en la salud, de acuerdo con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente.

Brindar el soporte técnico para prevenir, atender y planear acciones relacionadas con
enfermedades transmitidas por alimentos, de acuerdo con la normatividad sanitaria y
procedimientos vigentes.

Participar en la ejecucidén del disefio y desarrollo de planes y programas de inspeccion,
vigilancia y control, de los efectos quimicos de las moléculas presentes en los alimentos y
sus efectos en la salud, de acuerdo con la normatividad y procedimiento vigente.

Aplicar la metodologia establecida para realizar la estimacién del riesgo asociados a la
evaluacion de las moléculas quimicas de acuerdo con directrices internacionales.

Participar en la realizacién de metodologias, para la evaluacién quimica de las moléculas
dentro de los estudios toxicologicos, teniendo en cuenta los estudios experimentales
adelantados en el pals, siguiendo metodologias de referente internacional o a través de
revision técnico cientifica presentada para estudio, provenientes de organismos cientificos.

Participar en la definicion de la metodologia para la evaluacion quimica, de las moléculas
asociadas al riesgo en salud, con base en referentes interacionales.

Participar en la definicién y realizacion de a metodologia adoptada por el pais, en lo
referente a los valores de Limites Maximos Permitidos (LMP), Limites maximos de residuos
(LMR), Dosis maxima de uso (DMU), entre otros, de acuerdo con la normatividad y
procedimientos vigentes.

Presentar los informes sobre las actividades y resultados de gestion, conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

. La evaluacion decumental respecto a los efectos generados por las moléculas y sustancias

quimicas residuales, de acuerdo con los niveles en los que se presentan en los alimentos y
materias primas, se realiza conforme a las normas y procedimientos vigentes.

Los informes necesarios que permitan evaluar las implicaciones en la salud, de las
sustancias quimicas y contaminantes quimicos residuales en los alimentos, se elaboran de
acuerdo con la normatividad sanitaria y procedimientos vigentes.

La participacion en la evaluacion del comportamiento quimico de las moléculas de
productos quimicos utilizados en la produccion vy procesamiento de alimentos. que puedan

o o
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generar residualidad o contaminacién del alimento afectando la inocuidad, se realiza de
acuerdo con la normatividad y procedimiento vigente.

4. La evaluacion de sustancias quimicas de uso agricola para establecer de acuerdo con la
viabilidad de su uso y los limites, los efectos en la salud de las personas, se realiza de
acuerdo con la normatividad sanitaria y procedimientos vigentes.

5. Los procedimientos, procesos, protocolos, guias y formatos requeridos para la evaluacion
quimica de las moléculas que se presenten como residuales en los alimentos, se disefian y
desarrolian de acuerdo con estandares, normas y directrices nacionales e internacionales.

6. Los conceptos técnicos sobre los efectos quimicos de las moléculas y sus efectos en la
salud, se emiten de acuerdo con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente.

7. El soporte técnico para prevenir, atender y planear acciones relacionadas con
enfermedades transmitidas por alimentos, se brinda de acuerdo con la normatividad
sanitaria y procedimientos vigentes.

8. La participacion en el disefic y desarrollo de planes y programas de inspeccién, vigilancia y
control, de los efectos quimicos de las moléculas presentes en los alimentos y sus efectos
en |a salud, se realizan de acuerdo con la normatividad y procedimiento vigente.

9. La metodologia establecida para realizar la estimacion del riesgo asociados a la evaluacion
de las moléculas quimicas, se aplica de acuerdo con directrices internacionales.

10.Las metodologias, para la evaluacion quimica de las moléculas dentre de los estudios
toxicologicos, se realizan teniendo en cuenta los estudios experimentales adelantados en el
pais, siguiendo metodologlas de referente internacional o a través de revision técnico
cientifica presentada para estudio, provenientes de organismos cientificos.

11.La participacion en la definicion de la metodologia para la evaluacién quimica, de las
moléculas asociadas al riesgo en salud, se hace con base en referentes internacionales.

12.La participacion en la definicién y realizacion de la metodologia adoptada por el pais, en lo
referente a los valores de Limites Maximos Permitidos (LMP), Limites maximos de residuos
(LMR), Dosis méaxima de uso (DMU), entre otros, se hace de acuerdo con la normatividad y
procedimientos vigentes.

13.Los informes sobre las actividades y resultados de gestién, se presentan conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Legislacion sanitaria nacional e internacional de alimentos, materias primas, insumos
alimentarios y contaminantes guimicos y sustancias quimicas.

2. Quimica y biogquimica.

3. Salud Publica o evaluacion de riesgos.

4. Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Organizacion Mundial del Comercio
(OMC).

5. Conocimientos basicos del idioma inglés.

6. Manejo de Base de Datos y de Office.

Vi. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Veinticinco  (25) meses de experiencia
profesional relaciocnada con las funciones del
cargo.

Titulo profesional en: Quimica, Qu;’mica
Farmacéutica, Ingenierfa Quimica.

Tarjeta o matricula profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacién en Bioquimica. .
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Vil. ALTERNATIVA

Cuarenta y Nueve (49) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Titulo profesional en: Quimica, Quimica
Farmacéutica, Ingenieria Quimica.

Tarjeta o matricula profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
» Orientacion a Resultados. + Aprendizaje Continuo.
+ Orientacion al Usuario y al Ciudadano. ¢ Experticia Profesional.
+ Transparencia. * Trabajo en Equipo y Colaboracién.
e Compromiso con la Organizacion. * Creatividad e Innovacion.
Se agregan cuando tengan personal a
cargo:
e Liderazgo de Grupos de Trabajo.
+ Toma de decisiones.
I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominaciéon del Empleo: Profesional Especializado.
Cddigo: 2028
Grado: 15
No. de cargos: Uno (1)
Dependencia: Donde se Ubique
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

il. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar el analisis fisicoquimico de alimentos para determinar la inocuidad y calidad de los
alimentos y bebidas alcohdlicas, especialmente de las frutas y otros vegetales como apoyo a las
labores de vigilancia y control competencia de [a Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas
de acuerdo con tas normas y procedimientos vigentes. °

ill. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Realizar el montaje, validacién y estandarizacién de nuevas metodologias analiticas para
la determinacién de sustancias quimicas y contaminantes presentes en alimentos y
bebidas alcohdlicas, basadas en técnicas analiticas de ultima generacidn ¢ alta
complejidad de acuerdo con las normas o procedimientos vigentes.

2. Realizar analisis de alimentos y bebidas alcohélicas, para establecer lineas base y
tendencias, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

3. Emitir los conceptos técnicos que correspondan a riesgos quimicos, de acuerdo con lo
establecido en la normatividad vigente.

4. Brindar capacitacion y asistencia técnica a los laboratorios de la red nacional de
referencia, en buenas practicas de laboratorio y técnicas analiticas en alimentos y bebidas
alcohdlicas, de acuerdo con las delegaciones, normas y procedimientos vigentes.

5. Asistir en representacidn de la Entidad, a reuniones y demas actividades oficiales
relacionadas con los asuntos de competencia del drea, cuando medie delegacién o
designacién de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

6. Participar en la realizacion y ejecucion del disefio y desarrollo de planes, programas y
proyectos del laboratoric de alimentos y bebidas alcohdlicas, de manera que se cumpla
con lo establecido en fas normas y procedimientos vigentes.

7. Presentar los informes sobre las actividades y resultados de gestion, conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.
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IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENOQ)

1. El montaje, validacion y estandarizacion de nuevas metodologias analiticas para la
determinacion de sustancias quimicas y contaminantes presentes en alimentos y bebidas
alcohdlicas, basadas en técnicas analiticas de ultima generacién o alta complejidad, se
realiza de acuerdo con las normas o procedimientos vigentes.

2. El analisis de alimentos y bebidas alcohélicas, para establecer lineas base y tendencias,
se realiza de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

3. Los conceptos técnicos que comrespondan a riesgos quimicos, se emiten de acuerdo con
lo establecido en la normatividad vigente.

4. La capacitacion y asistencia técnica a los laboratorios de la red nacional de referencia, en
buenas practicas de laboratorio y técnicas analiticas en alimentos y bebidas alcohdlicas,
se brinda de acuerdo con las delegaciones, normas y procedimientos vigentes.

5. La representacion de la Entidad, a reuniones y demas actividades oficiales relacionadas
con los asuntos de competencia del area, se hace de acuerdo con la delegacion o
designacion, normas y procedimientos vigentes.

6. La participacion en la realizacidn y ejecucion de! disefio y desarrollo de planes, programas
y proyectos del laboratorio de alimentos y bebidas alcohdlicas, se hace de manera que se
cumpia con lo establecido en las normas y procedimientos vigentes.

7. Los informes sobre las actividades y resultados de gestién, se presentan conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Buenas practicas de laboratorio y sistemas de aseguramiento de calidad para laboratorio.
Quimica de alimentos.

Montaje y validacion de técnicas analiticas de alta complejidad.

Ejecucion de procedimientos analiticos de analisis de alimentos y andlisis instrumental.
Normatividad Sanitaria , Codex alimentarius.

Norma ISOf IEC 17025/2005.

Conocimientos basicos del idioma inglés técnico.

Manejo de Base de Datos y de Office.

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA
ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

N RGN

Titulo profesional en: Quimica, Quimica|Dieciséis (16) meses de experiencia profesional
Farmacéutica, Ingenieria de  Alimentos, | relacionada con ias funciones del cargo.
Ingenierla Quimica, Ingenierfa industrial de
Alimentos. '

Tarjeta o matricula profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion en:  andlisis  instrumental,
quimica organica.

Vil- ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Quimica, Quimica|Cuarenta (40) meses de experiencia profesional
Farmaceutica, Ingenierfa de  Alimentos, | relacionada con las funciones del cargo.
Ingenieria Quimica, Ingenieria Industrial de
Alimentos.

Tarjeta o matricula profesional en los
casos reglamentados por la Ley.

Vill, COMPETENCIAS
COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.

Orientacién a Resultados.

Onentacion al Usuario y al Ciudadano.
Transparencia,

Compromiso con la Organizacion.

Aprendizaje Continuo.

Experticia Profesional.

Trahajo en Equipo y Colaboracion.
Creatividad e Innovacion.
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Se agregan cuando tengan personal a cargo:
» Liderazgo de Grupos de Trabajo.
+ Toma de decisiones.

I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacion del Empleo: Profesional Especializado.
Cddigo: 2028
Grado: 15
No. de cargos: Uno (1)
Dependencia: Donde se Ubique
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervisién directa.

il. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar el analisis microbiolégico para determinar la inocuidad y calidad de los alimentos,
especialmente los relacionados con las frutas y otros vegetales como apoyo a las labores de
vigilancia y control competencia de la Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohblicas de acuerdo
con las normas y procedimientos vigentes.

lIl. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohélicas

1. Emitir los conceptos técnicos sobre los resultados de los analisis microbiolégicos de los
alimentos, de conformidad con normas y procedimientos vigentes.

2. Verificar la productividad y selectividad de medios de cultivo de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

3. Implementar las técnicas de anilisis especializados establecidas por el superior inmediato,
para la identificacion de patégenos transmitidos por alimentos, de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

4. Participar en la elaboracién de proyectos de investigaciéon aplicada en alimentos para crear
programas de vigilancia y control, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

5. Participar en la validacién de las diferentes técnicas de andlisis microbiolégicos de alimentos,
de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

6. Implementar las normas de calidad, de acuerdo con lo establecido en el Sistema Integral de
Garantia de Calidad.

7. Brindar capacitacién y asistencia técnica en Buenas Practicas de Laboratorio -BPL- y en
técnicas analiticas a los laboratorios de alimentos, de acuerdo con |as delegaciones, normas
y procedimientos vigentes.

8. Asistir en representacion de la Entidad, a reuniones y demas actividades oficiales
relacionadas con los asuntos de competencia del area, cuande medie delegacién o
designacion de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

9. Presentar los informes sobre las actividades y resultados de gestion, conforme a las normas
y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

1. Los conceptos técnicos sobre los resultados de los andlisis microbiolégicos de los alimentos,
se emiten de conformidad con normas y procedimientos vigentes.

2. La productividad y selectividad de medios de cultivo se verifica de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

3. Las técnicas de analisis especializados establecidos por el superior inmediato, para la
identificacién de patdégencs transmitidos por alimentos, se implementan de acuerdo con las
normas y procedimientos vigentes.

4, La participacién en la elaboracién de proyectos de investigacion aplicada en alimentes para
crear programas de vigilancia y control se realizan de acuerdo con las normas Yy

pracedimientos vigentes. n M’ 7
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La participacion en la validacién de las diferentes técnicas de analisis microbiolégicos de
alimentos, se hace de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

6. Las normas de calidad, se implementan de acuerdo con lo establecido en el Sistema integral
de Garantia de Calidad.

7. La capacitacion y asistencia técnica en Buenas Practicas de Laboratorio —-BPL- y en técnicas
analiticas a los laboratorios de alimentos, se brinda de acuerdo con las delegaciones,
normas y procedimientos vigentes.

8. La representacion de la Entidad, a reuniones y demas actividades oficiales relacionadas con
los asuntos de competencia del area, se efectia de acuerdo con la delegacion o
designacion, normas y procedimientos vigentes.

9. Los informes sobre las actividades y resultados de gestién, se presentan conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Microbiologia de Alimentos.

2. Pruebas especializadas para identificacién de patégenos.

3. Control de calidad a los medios de cultivo.

4. Validacion de técnicas microbiocltgicas en alimentos.

5. Disefio y elaboracion de estudios de investigacién aplicada en alimentos.

6. Norma ISO 17025.

7. Normatividad sanitaria, Codex Alimentarius.

8. Conocimientos de inglés técnico.

9. Manejo de Base de Datos y de Office.

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS.

EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Bacteritloga,
microbiologia, microbiologia industrial ,

Tarjeta o matricula profesional en los casos

reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en
especializacion en microbiologia.

la modalidad de

Dieciséis (16) meses de experiencia profesional
relacionada con las funciones del cargo.

VIl. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Bacteritloga,
microbiologia, microbiologfa industrial .

Tarjeta o matricula profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Cuarenta (40} meses de experiencia profesional
relacionada con las funciones del cargo.

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS.

COMPORTAMENTALES.

Orientacién a Resultados.

Orientacién al Usuario y al Ciudadano.
Transparencia.

Compromiso con la Qrganizacion,

Aprendizaje Continuo.

Experticia Profesional.

Trabajo en Equipo y Colaboracion.
Creatividad e Innovacién.

e & & @

Se agregan cuando tengan personal a cargo:
e Liderazgo de Grupos de Trabajo.
» Toma de decisiones.
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I. IDENTIFICACION

Nivel: Profesional.

Denominacion del Empleo: Profesional Especializado.
Cédigo: 2028

Grado: 15

No. de cargos: Tres (3)

Dependencia: Donde se Ubique.

Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

li. PROPOSITO PRINCIPAL

Proponer el desarrollo de politicas, planes, programas, proyectos y procedimientos relacionados
con la gestion e implementacién de los procesos de inspeccion, vigilancia y control de riesgos que

afectan

la inocuidad de los alimentos, especialmente de las cadenas de frutas y de otros vegetales

competencia de la Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas, de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

Ill. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1.

2.

10.

11.

12.

Elaborar los proyectos de reglamentacion sanitaria, para el adecuado funcionamiento de la
inspeccion, vigilancia y control, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.
Implementar los indicadores de seguimiento, impacto y gestidn para evidenciar el
mejoramiento de las condiciones sanitarias de produccion de alimentos a través de los
procesos de Inspeccién, vigilancia y control.

Hacer seguimiento a los procedimientos, protocolos y guias propuestas para el desarrollo
de las actividades de prevencién y control de la inocuidad conforme a las disposiciones
legales y proponer las acciones de mejoramiento.

Participar en reuniones relacionadas con la inspeccion, vigilancia y control de los asuntos
de la Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas y en especial los relacionados con
las frutas y otros vegetales, de acuerdo con las delegaciones o designaciones recibidas,
conforme a las normas y al procedimiento vigente.

Verificar el cumplimiento de las actividades, resultado de la articulacién interinstitucional
con otras autoridades sanitarias del orden nacional bajo el enfoque de |a granja a la mesa.
Realizar el seguimiento y evaluacién a los programas o proyectos de la entidad que le
competen al tema especifico de la inspeccion, vigilancia y control,

Participar en el disefio, desarrollo e implementacion de los procedimientos para la
preparacion y expedicién de regulaciones, procesos, procedimientos, protocolos, en
materia de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF), particularmente los referidos a
riesgos para la inocuidad de los alimentos, de acuerdo con las normas y metodologias
vigentes.

Elaborar los mapas de caracterizacion del riesgo de los alimentos, frutas y otros vegetales,
de acuerdo con las normas, metodologias y procedimientos vigentes.

Participar en la implementacion de estrategias adecuadas, para prevenir, atender y planear
acciones relacionadas con la atencibn de Enfermedades transmitidas por Alimentos
(ETAS).

Participar en el disefio y gestion de planes y programas de Inspeccion Vigilancia y Control,
de acuerdo con |las normas y procedimientos vigentes.

Proponer la adopcion de las medidas preventivas y correctivas adecuadas, vigilando su
eficacia para el control de riesgos toxicolégicos.

Presentar los informes sobre las actividades y resultados de gestion, conforme a las

normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas. wy
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IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

1. Los proyectos de reglamentacién sanitaria, para el adecuado funcionamiento de la
inspeccion, vigilancia y control, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

2. Los indicadores de seguimiento, impacto y gestion para evidenciar el mejoramiento de las
condiciones sanitarias de produccién de alimentos a través de los procesos se cumple en
la inspeccion, vigilancia y control.

3. El seguimiento a los procedimientos, protocolos y guias propuestas para el desarrollo de
las actividades de prevencion y control de la inocuidad se realiza conforme a las
disposiciones legales y proponer las acciones de mejoramiento.

4. La participacion en reuniones relacionadas con la inspeccion, vigilancia y control de los
asuntos de la Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas y en especial los
relacionados con las frutas y otros vegetales, se hace de acuerdo con las delegaciones o
designaciones recibidas, conforme a las normas y al procedimiento vigente.

5. El cumplimiento de las actividades, resultado de la articulacion interinstitucional con otras
autoridades sanitarias del orden nacionales verifica bajo e! enfoque de ia granja a la
mesa.

6. El seguimiento y evaluacion a los programas o proyectos de la entidad que fe competen al
tema especifico de la inspeccion, vigilancia y control se realiza conforme a las normas y
procedimientos vigentes. :

7. La participacién en el disefio, desarrollo e implementaciéon de los procedimientos para la
preparacion y expedicion de regulaciones, procesos, procedimientos, protocolos, en
materia de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF), particularmente los referidos a
riesgos para la inocuidad de los alimentos, se hace de acuerdo con las normas y
metodologias vigentes.

8. Los mapas de caracterizacion del riesgo de los alimentos, frutas y otros vegetales, se
elaboran de acuerdo con las normas, metodologias y procedimientos vigentes.

9. La participacidn en la implementacién de estrategias adecuadas se hace, para prevenir,
atender y planear acciones relacionadas con la atencién de Enfermedades transmitidas
por Alimentos (ETAS).

10. La participacion en el disefio y gestién de planes y programas de Inspeccién Vigilancia y
Control, se hace de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

11. La propuesta de adopcion de las medidas preventivas y cormectivas adecuadas, vigilando
su eficacia para el control de riesgos toxicolégicos, se realiza de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

12. Los informes sobre las actividades y resultados de gestién, se presentan conforme a las
normas y procedimientos vigentes, términos y metodologias adoptadas.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Buenas practicas de laboratorio y sistemas de aseguramiento de calidad para laboratorio.
Quimica de alimentos.

Montaje y validacion de técnicas analiticas de alta complejidad.

Ejecucion de procedimientos analiticos de andlisis de alimentos y analisis instrumental.
Normatividad Sanitaria , Codex alimentarius.

Norma ISOf IEC 17025/2005.

Conocimientos basicos del idioma inglés técnico.

Manejo de Base de Datos y de Office.

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA
ESTUDIOS. EXPERIENCIA,

Titulo profesional en: Quimica Farmacéutica, | Dieciséis (16) meses de experiencia profesional
ingenieria de Alimentos, Ingenierfa Quimica, | relacionada con las funciones del cargo.
Ingenieria Industrial de Alimentos, Ingenieria
Agroindustrial.

NG ALN =

Tarjeta o matricula profesional en los casos
reglamentados por la Ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacién en: ciencia y tecnologia de
alimentos.

VIi. ALTERNATIVA

Cuarenta (40) meses de experiencia profesional
relacionada con las funciones del cargo.

Titulo profesional en: Quimica Farmacéutica,
Ingenieria de Alimentos. Ingenierla Quimica.
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ingenieria Industrial de Alimentos, Ingenieria
Agroindustrial.

Tarjeta o matricula profesional en los casos
 reglamentados por la Ley.

Vil. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
+ Orientacién a Resultados. * Aprendizaje Continuo.
s Qrientacién al Usuario y al Ciudadano. s Experticia Profesicnal.
« Transparencia. « Trabajo en Equipo y Ceolaboracién.
» Compromisc con la Organizacion. ¢ Creatividad e Innovacién.

Se agregan cuando tengan personal a cargo:
¢ Liderazgo de Grupos de Trabajo.
e Toma de decisiones.

I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.
Cdédigo: 2028
Grado: 16
No. de cargos: Dos (2)
Dependencia: Donde se ubique
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL
Realizar el anélisis fisicoquimico de alta complejidad para determinar la inocuidad y calidad de
los atimentos y bebidas alcohdlicas, especialmente en las frutas y otros vegetales, come apoyo a
las labores de vigilancia y control competencia de la Subdireccién de Alimentos y Bebidas
Alcohdlicas de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes -
1. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohélicas

1. Realizar el montaje, validacidon y estandarizacion de nuevas metodologias analiticas
para la determinacion de sustancias quimicas y contaminantes presentes en alimentos y
bebidas alcohdlicas, basadas en técnicas analiticas de Ultima generacion o alta
complejidad de acuerdo con las normas o procedimientos vigentes.

2. Estructurar, junto con el equipo de trabajo, el desarrolio de lineas de base y los Planes
Nacionales de Residuos y contaminantes quimicos de materias primas, alimentos, frutas
y otros vegetales, de acuerdo con las acciones de inspeccion, vigilancia y control.

3. Realizar estudios e investigacién en materias primas y alimentos de acuerdo con las
normas y procedimientos vigentes

4. Realizar auditorias internas aplicadas a las metodologias analiticas implementadas en el
laboratorio de acuerde con las normas y procedimientos vigentes

5. Realizar andlisis de alimentos y bebidas alcoholicas para establecer lineas base y
tendencias de acuerdo con los procedimientos vigentes.

6. Emitir los conceptos técnicos necesarios sobre los resultados relacionados con el
control de calidad de alimentos y consultas técnicas de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes, con la oportunidad y periodicidad para la toma de decisiones.

7. Apoyar en la ejecucion del plan de capacitacidn y asistencia técnica a los laboratorios de
la red de las entidades territoriales de salud, en buenas practicas de laboratorio y
técnicas analiticas en alimentos y bebidas alcohélicas de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

8. Participar activamente en reuniones institucionales relacionadas con analisis
fisicoquimico de alimentos y bebidas alcohdlicas, de acuerdo con las delegaciones o
designacicones recibidas conforme a los procedimientos vigentes.

8. Apoyar el desarrollo de los proyectos y programas del laboraterio de alimentos y
bebidas alcohélicas de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

10. Preparar v presentar informes de actividades v de gestién que permitan realizar el ‘}l\ ~
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seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

11. Liderar, coordinar la implementacion y verificar el cumplimiento del Sistema de Gestién
basado en la Norma ISO/IEC 17025,

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

1. El montaje, validacién y estandarizacion de nuevas metodologias analiticas para laj
determinacion de sustancias quimicas y contaminantes presentes en alimentos y
bebidas alcohdlicas, basadas en técnicas analiticas de dltima generaciéon o alta
complejidad se realiza de acuerdo corn las normas o procedimientos vigentes.

2. El desarrollo junto con el equipo de trabajo, el desarrollo de lineas de base y los Planes
Nacionales de Residuos y contaminantes quimicos de materias primas, alimentos, frutas
y otros vegetales, se realiza de acuerdo con las acciones de inspeccion, vigilancia y
control.

3. Los estudios e investigacion en materias primas y alimentos se realizan de acuerdo con
las normas y procedimientos vigentes

4. Las auditorias internas aplicadas a las metodologias analiticas implementadas en el
laboratorio se realizan de acuerdo.con las normas y pracedimientos vigentes

5. Los analisis de alimentos y bebidas alcohdlicas que se hacen permiten establecer lineas
base y tendencias de acuerdo con los procedimientos vigentes.

6. Los conceptos técnicos emitidos sobre los resuitados relacionados con el control de
calidad de alimentos y consultas técnicas se hacen de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes, con la oportunidad y periodicidad para la toma de decisiones.

7. El apoyo en la ejecucion del plan de capacitacién y asistencia técnica a los laboratorios
de la red de las entidades territoriales de salud, en buenas practicas de laboratorio y
tecnicas analiticas en alimentos y bebidas alcohdlicas se hace de acuerdo con las
normas y procedimientos vigentes.

8. La participacion en reuniones Institucionales relacionadas con analisis fisicoquimico de
alimentos y bebidas alcohdlicas, es activa y se hace de acuerdo con las delegaciones o
designaciones recibidas conforme a los procedimientos vigentes.

9. El apoyo en el desarrollo de los proyectos y programas del laboratorio de alimentos y
bebidas alcohdlicas se hace de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

10. Los informes de actividades y de gestién preparados y presentados permiten realizar el

~ seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

11. Se lidera y coordina la implementacion del sistema y asi mismoc se verifica el
cumplimiento del Sistema de Gestion basado en la Norma ISO/IEC 17025.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

1. Buenas practicas de laboratorio y sistemas de aseguramiento de calidad para
iaboratorio.

2. Analisis instrumental

3. Tecnicas analiticas de alta complejidad con tecnologia de punta

4. Quimica de alimentos.

5. Validacion de técnicas analiticas

6. Ejecucion de procedimientos analiticos de andlisis de alimentos y analisis instrumental.

7. Normatividad Sanitaria , Codex Alimentarius

8. Norma ISO/ IEC 17025/2005

9. Conocimientos basicos del idioma ingles técnico.

10. conocimientos en auditoria interna
11. Manejo de Base de Datos y de Office
VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA
ESTUDIOS. EXPERIENCIA,

Titulo profesional en: Quimica, Quimica
Farmacéutica, Ingenieria Quimica.

Diecinueve (19) meses de experiencia
Tarjeta o Matricula Profesional: en los casos | profesional relacionada con las funciones del
reglamentados por la ley. cargo.

Titulo de postgrade en la modalidad de
especializacién en ciencia y tecnologia de
alimentos, analisis quimico instrumental.
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Vil. ALTERNATIVA

Cuarenta y Tres (43) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Titulo profesional en: Quimica, Quimica
Farmacéutica, Ingenieria Quimica.

Tarjeta o Matricula Profesional: en los casos
reglamentados por la ley.

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Orientacion a Resultados. U Aprendizaje Continuo.
. . i . . Experticia Profesional.
. Orientacién al Usuario y al C_.mdadano. R Trabajo en Equipo y Colaboracion.
. Transparencia. . Creatividad e Innovacién,
. Compromiso con la Organizacion. szragregan cuando fengan personal a
go:
. Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.
l. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.
Cédigo: 2028
Grado: 16
No. de cargos: Dos{2)
Dependencia: Donde se ubique.
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervisién directa.

. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar el analisis microbiologico basado en tecnologias y estandares internacionales, para
determinar la inocuidad de los alimentos y bebidas alcohdlicas, frutas y otros vegetales como
apoyo a las labores de vigilancia y control competencia de la Subdireccién de Alimentos y Bebidas
Alcohglicas de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes

lIl. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Realizar el montaje, validacion y estandarizacion de nuevas metodologias analiticas para
la determinacién de microorganismos presentes en alimentos y bebidas alcohdlicas,
basadas en técnicas analiticas de ultima generacion o alta complejidad de acuerdo con las
normas o procedimientos vigentes.

2. Estructurar, junto con el equipo de trabajo, el desarrollo de los Planes Nacionales de
Reduccion y control de microorganismos patégencs en materias primas, alimentos, frutas
y otros vegetales.

3. Realizar estudios e investigacion en materias primas y alimentos de acuerdo con las
normas y procedimientos vigentes

4. Realizar auditorias internas aplicadas a las metodologias analiticas implementadas en el
laboratorio de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes

5. Realizar andlisis de alimentos y bebidas alcohélicas para establecer lineas base y
tendencias de acuerdo con los procedimientos vigentes.

6. Emitir los conceptos técnicos necesarios sobre los resultados relacionadeos con el control
de calidad de alimentes y consultas técnicas de acuerdo con las normas y procedimientos
vigentes, con la oportunidad y periodicidad para la toma de decisiones.

7. Apoyar en la ejecucién de! plan de capacitacién y asistencia técnica a los laboratorios de
la red de las entidades territoriales de salud, en buenas practicas de laboratorio y técnicas
analiticas en alimentos y bebidas alcohdlicas de acuerde con las normas y procedimientos

vigentes. UL?
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8. Participar activamente en reuniones Institucionales relacionadas con analisis fisicoquimico
de alimentos y bebidas alcohdlicas, de acuerdo con las delegaciones o designaciones
recibidas conforme a los procedimientos vigentes.

8. Apoyar el desarrollo de los proyectos y programas del laboratorio de alimentos y bebidas
alcoholicas de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

10. Preparar y presentar informes de actividades y de gestion que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

11. Liderar, coordinar la implementacién y verificar el cumplimiento del Sistema de Gestion
basado en la Norma ISO/EC 17025,

12. Participar activamente en el desarrollo y cumplimiento de los procedimientos para la
preparacion y expedicion de regulaciones en materia Medidas Sanitarias y Fitosanitarias,
particularmente los relacionados con los riesgos.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

1. El montaje, validacién y estandarizacion de nuevas metodologias analiticas para la
determinacion de microorganismos presentes en alimentos y bebidas alcohdlicas,
basadas en técnicas analiticas de Ultima generacion o alta complejidad se hace de
acuerdo con las normas o procedimientos vigentes.

2. El desarrolio de los Planes Nacionales de reduccion y control de microorganismos en
materias primas, alimentos, frutas y ofros vegetales, se estructura junto con los
equipos de trabajo de acuerdo con los procedimientos vigentes.

3. Los estudios e investigacion en materias primas y alimentos se realizan de acuerdo
con las normas y procedimientos vigentes

4. Las auditorias internas aplicadas a las metodologias analiticas implementadas en el
laboratorio se realizan de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes

5. Los andlisis de alimentos y bebidas alcohdlicas que se hacen permiten establecer
lineas base y tendencias de acuerdo con los procedimientos vigentes.

6. Los conceptos técnicos emitidos sobre los resultados relacionados con el control de
calidad de alimentos y consultas técnicas se hacen de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes, con la oportunidad y periodicidad para la toma de decisiones.

7. El apoyo en la ejecucién del plan de capacitacién y asistencia técnica a los
laboratorios de la red de las entidades territoriales de salud, en buenas practicas de
laboratorio y tecnicas analiticas en alimentos y bebidas alcohdlicas se hace de
acuerdo con las nermas y procedimientos vigentes.

8. La participacion en reuniones institucionales relacionadas con analisis fisicoquimico de
alimentos y bebidas alcohdlicas activa y se hace, de acuerdo con las delegaciones o
designaciones recibidas conforme a los procedimientos vigentes.

9. El apoyo en el desarrollo de los proyectos y programas del laboratoric de alimentos y
bebidas alcohdlicas se hace de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

10. Los informes de actividades y de gestion preparados y presentados permiten realizar
el seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de
decisiones.

11. El liderazgo, coordinacion, implementacién y cumplimiento del sistema de Gestidn
basado en la Norma ISO/IEC 17025 o en la norma vigente, se hace segun lo
establecido.

12. La participacion en el desarrcllo y cumplimiento de los procedimientos para la
preparacion y expedicion de regulaciones en materia Medidas Sanitarias vy
Fitosanitarias, particularmente los relacionados con los riesgos quimicos se hace
activamente.

u}{f
38



Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA ';&

Ministerio de la Proteccion Social *%jj\a
Republica de Colombia W,

V. CONOCIMIENTOQS BASICOS O ESENCIALES

Microbiologia de Alimentos.

Pruebas especializadas para identificacion de patdgenos

Control de calidad a los medios de cultivo

Validacion de técnicas microbiologicas en alimentos.

Disefio y elaboracidn de estudios de investigacion aplicada en alimentos.
Conocimientos de ingles técnico

Buenas practicas de laboratorio y sistemas de aseguramiento de calidad para
laboratorio y Norma 1SO/ IEC 17025/2005

8. Normatividad sanitaria , Codex alimentarius

9. Conocimientos basicos del idioma ingles técnico.

NOO AW

10. conocimientos en auditoria interna
11. Manejo de Base de Datos y de Office

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA
ESTUDIOS. EXPERIENCIA.
Diecinueve (19) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Titulo profesional en: Titulo profesional en:
Bacteridloga, Microbiologia, microbiologia
industrial.

Tarjeta o Matricula Profesional: en los casos
reglamentados por la ley.

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion en microbiologia.

Vil. ALTERNATIVA

Cuarenta y Tres (43) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Titulo profesional en: Titulo profesional en:
Bacteritloga, Microbiologia, microbiologta
industrial.

Tarjeta o Matricula Profesional: en los casos
reglamentados por la ley.

VII. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Orientacidn a Resultados. 0 Aprendizaje Continuc.
. . . . . Experticia Profesional.
. Orientacién al Usuario y al Ciudadano. . Trabajo en Equipo y Cotaboracion,
. Transparencia. . Creatividad e Innovacién.
i :
. Compromiso con ia Organizacion. Se agregan cuando tengan personal a cargo
N Liderazgo de Grupos de Trabajo.
» Toma de decisiones.
I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empieo: Profesiconal Especializado.
Cédigo: ) 2028
Grado: 16
No. de cargos: Uno(1)
Dependencia: Donde se Ubique
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.
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IIl. PROPOSITO PRINCIPAL

Participar en la definicién y desarrollo de politicas, planes, programas y procedimientos de
inspeccion, vigilancia y control de riesgos que afectan la inocuidad de los alimentos, frutas y otros
vegetales competencia de la Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas de acuerdo con las
normas y procedimientos vigentes

lil. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1.

10.

Participar en la elaboracién de todos los procesos, procedimientos, protocolos y guias
técnicas necesarias para la evaluacion de riesgos de alimentos, frutas y otros vegetales de
acuerdo con las normas y procedimientos vigentes,

Colaborar en la formulacion de planes y programas para inspeccién, vigilancia y control de
los alimentos, frutas y de otros vegetales con el propésito de reducir los riesgos asociados
a la inocuidad.

Brindar apoyo en la definicion de metodologias para elaborar los mapas de caracterizacion
del riesgo de los alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con los procedimientos
vigentes.

Adelantar las actividades requeridas para la construccion del sistema de informacion de
IVC de los productos competencia de la Subdireccion.

Evaluar la efectividad de los indicadores de seguimiento, de impacto y de gestién para
evidenciar el mejoramiento de las condiciones sanitarias de produccion de alimentos a
traves de los procesos de Inspeccién, vigilancia y control.

Participar activamente en reuniones relacionadas con la inspeccion, vigilancia y control de
alimentos, frutas y otros vegetales, de acuerdo con las delegaciones o designaciones
recibidas, conforme al procedimiento vigente.

Verificar el cumplimiento de las actividades resultado de la articulacion interinstitucional
con otfras autoridades sanitarias del orden Nacional bajo el enfoque de la granja a ia mesa.

Preparar y presentar informes de actividades y gestibn que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones
conforme a las normas, metodologias y procedimientos vigentes.

Contribuir en el seguimiento y evaluacion de los programas o proyectos relacionados con
la evaluacién de riesgos de alimentos, frutas y otros vegetales de acuerdo con los
procedimientos vigentes.

Absolver consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccion, de acuerdo
con los procedimientos vigentes.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENOQ)

La participacidn en la elaboracion de todos los procesos, procedimientos, protocolos y
guias técnicas necesarias para la evaluacion de riesgos de alimentos, frutas y otros
vegetales se hace de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

La colaboracion en la formulacion de planes y programas para inspeccion, vigilancia y
control de los alimentos, frutas y de otros vegetales se hace con el propésito de reducir los
riesgos asociados a ia inccuidad.

£l apoyo brindado en la definicion de metodologias para elaborar los mapas de
caracterizacion del riesgo de los alimentos, frutas y ofros vegetales se gjecuta de acuerdo
con los procedimientos vigentes.

Las aclividades realizadas para la construccidn del sistema de informacién de IVC de los
productos competencia de Ia. Subdireccion son las requeridas.

La evaluacién de la efectividad de los indicadores de seguimiento, de impacto y .de
gestion permiten evidenciar el mejoramiento de las condiciones sanitarias de produccidn
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de alimentos a través de los procesos de Inspeccién, vigilancia y control.

6. La participacion en reuniones relacionadas con la inspeccién, vigilancia y control de
alimentos, frutas y otros vegetales es activa se hace de acuerdo con las delegaciones o
designaciones recibidas, conforme al procedimiento vigente.

7. La verificacion del cumplimiento de las actividades resultado de la articulacion
interinstitucional con ofras autoridades sanitarias del orden Nacional se hace bajo el

enfoque de la granja a la mesa y permite llevar un control de los compromisos adquiridos
por el Instituto.

8. Los informes de actividades y gestion preparados y presentados permiten realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones
conforme a las normas, metodologias y procedimientos vigentes.

9. La contribucién en el seguimiento y evaluacién de los programas o proyectos relacionados
con la evaluacion de riesgos de alimentos, frutas y otros vegetales se realiza de acuerdo
con los procedimientos vigentes.

10. La respuesta a consultas técnicas de los productos competencia de la Subdireccion, se
hace de acuerdo con los procedimientos vigentes y con la oportunidad establecida.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES
Sistemas de aseguramiento de inocuidad HACCP, BPM y BPA.
Analisis de Riesgos
Gestién de calidad
Normatividad sanitaria nacional, e intemacional
Codex Alimentarius.
Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC
Inocuidad de alimentos
Salud Pablica y epidemioclogia.
. Conocimientos basicos del idioma inglés téchnico.
0. Manejo de bases de datos y office

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA
ESTUDIOS. EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Ingenieria de Alimentos,
Quimica Farmacéutica, Ingenieria Quimica,
Ingenieria Industrial de Alimentos, Ingenieriaf .
Agricola, Ingenieria Agrénoma, IngenieriafDiecinueve (19) meses de experiencia
Agroindustrial. profesional relacionada con las funciones del
cargo.

LOONOOALN

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
reglamentados por la ley

Titulo de postgrado en |a modalidad de
especializacion  salud publica, ciencia vy
tecnologia de alimentos, micrabiologia, quimica
de alimentos.

VIli. ALTERNATIVA

Cuarenta y Tres (43) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Titulo profesional en: Ingenieria de Alimentos,
Quimica Farmacéutica, Ingenieria Quimica,
Ingenieria Industrial de Alimentos, Ingenieria
Agricola, Ingenieria Agrénoma, ingenieria
Agreindustrial.

Tarjeta o Matricula Profesional en los casos
regiamentados por la ley

Vili. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Orientacion a Resultados. . Aprendizaje Continuo. ¥
. Experticia Profesional. " 0‘2
|
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. Orientacion al Usuario y al Ciudadano. Trabajq en Equipo y C_oiaboracién.
Creatividad e Innovacion.
. Transparencia, Se agregan cuando tengan personal a cargo:
. Compromiso con la Organizacion. . Liderazgo de Grupos de Trabajo.
. Toma de decisiones.
I. IDENTIFICACION
Nivel: Profesional.
Denominacién del Empleo: Profesional Especializado.
Cédigo: 2028
Grado: 12
No. de cargos: Cuatro (4)
Dependencia: Donde se Ubique
Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Gestionar y ejecutar los programas de Inspeccién, Vigilancia y Control de Alimentos y Bebidas
Alcohdlicas que permitan garantizar 1a calidad e inocuidad de los mismos en el area del Grupo de
Trabajo asignado con el propoésito de reducir los riesgos quimicos asociados a la produccion y
procesamiento de los alimenlos, especialmente de [as frutas y otros vegetales.

[Il. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcoholicas

1.

Liderar los planes y programas, de competencia del Instituto, dentro de su area, de
conformidad con los lineamientos sefialados por la Subdireccion de Alimentos y Bebidas
Alcohdlicas

Promover el desarrollo de planes, programas y proyectos de competencia de la Entidad,
de conformidad con los lineamientos sefialados por la Subdireccion de Alimentos y
Bebidas Alcohdlicas y adelantar el seguimiento y evaluacion de los mismos en el Grupo de
Trabajo asignado.

~ Promover las acciones de vigilancia epidemiolégica, evaluacién de riesgo, control de

microorganismos patdgenos y de residuos y contaminantes quimicos en alimentos, de
manera coordinada con las demas entidades competentes y de conformidad con la
legislacion y procedimientos vigentes.

Absolver las consultas y peticiones internas y externas y emitir los actos administrativos a
que haya lugar en los temas de su competencia, de conformidad con las disposiciones
vigentes.

Preparar y presentar informes de actividades y resuitados de gestién, que permitan realizar
el seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para ia toma de decisiones de
acuerdo con las normas vigentes y procedimientos establecidos.

Ejecutar las actividades que se deriven de la implementacion de los manuales, protocolos,
formatos y guias de conformidad con las normas y procedimientos vigentes.

Capacitar a las entidades territoriales de salud en la inspeccién, vigilancia y control de
alimentos de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

V. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIOS DE DESEMPENO)

Los planes y programas, de competencia del Instituto, se lideran de conformidad con los
lineamientos sefialados por la Subdireccion de Alimentos y Bebidas Aicohdlicas

El desarrolic de planes, programas y proyectos de competencia de la Entidad, se proponen
de conformidad con los lineamientos sefialados por la Subdireccion de Alimentos y
Bebidas Alcohélicas y se adelanta e! seguimiento y evaluacién de los mismos en el Grupo
de Trabajo asignado.

Las acciones de vigilancia epidemioldgica, evaluacion de riesgo, control de
microorganismos patdgenos y de residuos y contaminantes quimicos en alimentos, se
impulsan de manera coordinada con las demds entidades competentes y de conformidad
con la legislacion y procedimientos vigentes.

Las respuestas emitidas a las consultas y peticiones internas y externas y los actos
administrativos a que haya lugar en los temas de su competencia, se hacen de
conformidad con las disposiciones vigentes.

Los informes de actividades y resultados de gestion preparados y presentados, permiten
realizar el seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de
decisiones de acuerdo con las normas vigentes y procedimientos establecidos.
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6. Las actividades que se derivan de la implementacién de los manuales, protocolos,
formatos y guias se ejecutan de conformidad con las normas y procedimientos vigentes.

7. La capacitacién a las entidades teritoriales de salud en la inspeccién, vigilancia y control
de alimentos se hace de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

V, CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Normas Sanitarias.
Acuerdos de la OMC (Organizacion Mundial
Epidemiologia, Salud Publica.

Procedimientos sanitarios.
Manejo de Base de Datos y de Office.
Conocimientos basicos del idioma inglés.

NOGOARWN

Sistemas de aseguramiento de inocuidad HACCP, BPM y BPA

del Comercio).

VI. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS.

EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Ingenierfa de Alimentos,
Quimica Farmacéutica, Ingenieria Quimica,
Ingenieria Industrial de Alimentos, Ingenieria
Agricola, Ingenieria  Agrénoma, Ingenieria
Agreindustrial.

Tarjeta o matricula profesional: en los casos
reglamentados por Ia Ley

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion en ciencia y tecnologia de
alimentos.

Siete (7) meses de experiencia profesional
relacionada con las funciones del cargo.

Vil. ALTERNATIVA

Titulo profesional en: Ingenieria de Alimentos,
Quimica Farmacéutica, Ingenieria Quimica,

Ingenieria Industrial de Alimentos, Ingenieria
Agricola, Ingenieria  Agrénoma, Ingenieria
Agroindustriaf.

Tarjeta o matricula profesional: en los casos
reglamentados por la Ley

Treinta y Uno (31) meses de experiencia
profesional relacionada con las funciones del
cargo.

Vill. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS. COMPORTAMENTALES.
. Orientacion a Resultados. . Aprendizaje Continuo.
: . ) . . Experticia Profesional.
- Orientacion al Usuario y al Ciudadano. N Trabajo en Equipo y Colaboracién.
- Transparencia. . Creatividad e Innovacion.
!
» Compromiso con la Organizacidn. Se agregan cuando tengan personal a

cargo:

. Liderazgo de Grupos de Trabajo.

. Toma de decisiones.

o
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I. IDENTIFICACION

Nivel: Profesional.

Denominacién del Empleo: Profesional Universitario.

Cédigo: 2044

Grado: 11

No. de cargos: Veintiocho (28)

Dependencia: Donde se ubique.

Cargo del Jefe Inmediato: Quien ejerza la supervision directa.

Il. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar ia inspeccion, vigilancia y control de los alimentos, frutas y otros vegetales, er
concordancia con la legislacion sanitaria, las politicas y directrices de la Institucion y los
procedimientos vigentes.

ill. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

AREA: Subdireccion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas

1. Ejecutar acciones de inspeccion, vigilancia y control sobre los alimentos, de acuerdo con
las normas y procedimientos vigentes.

2. Atender oportunamente las alertas sanitarias y los eventos relacionados con
Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

3. Ejecutar acciones de verificacién de sistemas de inocuidad en alimentos, especialmente
los relacionados con BPM y HACCP. Realizar actividades relacionadas con los Programas
de reduccion de riesgos en inocuidad asociados a los alimentos.

4. Absolver consultas técnicas sobre la calidad sanitaria o inocuidad de los alimentos, de
acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

5. Proponer actualizaciones de la reglamentacién sanitaria en fo relacionado con la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos, de acuerdo con los estandares mundiales y los
procedimientos vigente.

6. Participar en reuniones relacionadas con la inspeccion, vigilancia y control de alimentos,
de acuerdo con las delegaciones o designaciones recibidas, conforme al procedimiento
vigente,

7. Capacitar a las Entidades Territoriales de Salud en la aplicacion de reglamentacion
sanitaria en lo relacionado con la inspeccion, vigilancia y control en alimentos.

8. Desarrollar todas las actividades que se deriven de los programas asignados en el Plan
Cperativo Anual.

9. Preparar y Presentar informes de actividades y gestion que permitan realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones.

IV. CONTRIBUCIONES INDIVIDUALES (CRITERIQS DE DESEMPENQ)

' 1. Las acciones de inspeccion, vigilancia y control sobre los alimentos, se ejecutan de
acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

2. Las alertas sanitarias y los eventos relacionados con ETAS se atienden de manera
oportuna.

3. Las acciones de verificacion de sistemas de inocuidad en alimentos se ejecutan de
acuerdo a los lineamientos de las Buenas Practicas de Manufactura y al Sistema HACCP.

4. Las consultas técnicas sobre la calidad sanitaria o inocuidad de los alimentos, se
absuelven de acuerdo con las normas, requerimientos y procedimientos vigentes.

5. La capacitacion a funcionarios de los Entes Territoriales de salud se hace aplicando de la
reglamentacién sanitaria relacionada con la inspeccion, vigilancia y control de alimentos,
de acuerdo con el Plan Operativo Anual asi como con las normas y procedimientos
vigentes.

6. Las actualizaciones de la reglamentacion sanitaria en lo relacionado con la calidad e
inocuidad de los alimentos, se proponen de acuerdo con los estandares mundiales y e
procedimiento vigente.

7. La participacién en las reuniones relacionadas con la inspeccion, vigilancia y control de
alimentos, se efectia de acuerdo con las delegaciones o designaciones recibidas,
conforme al procedimiento vigente.

8. Se desarrollan todas las actividades que se derivan de los programas asignados en el

Plan Operativo Anual. M
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8. Los informes preparados y presentados de actividades y gestidn permiten realizar el
seguimiento con la oportunidad y periodicidad requeridas para la toma de decisiones, se
hacen de acuerdo con las directrices trazadas por la Institucion.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Salud Publica.

Auditoria de Sistemas de Calidad.
Procesamiento de alimentos.
Procedimientos sanitarios.

Manejo de Base de Datos y de Office.
Conocimientos basicos del idioma inglés.

© ONOIO R LN

Mundial del Comercio)

Legisiacién sanitaria de alimentos Nacional e Internacional

Sistemas de aseguramiento de inocuidad HACCP y BPM.

Acuerdos de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC. ( Acuerdo de la Organizacion

Vi. REQUISITOS DE ESTUDIO Y EXPERIENCIA

ESTUDIOS.

EXPERIENCIA.

Titulo profesional en: Ingenieria de Alimentos,
Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria Ambiental y
Sanitaria, Microbiologia, Microbiologia Industrial,

Ingenieria Industrial de Alimentos, Ingeniero
Quimico, Quimico Farmacéutico.
Tarjeta Profesional en los casos

reglamentados por la Ley.

Treinta (30) meses de experiencia especifica de
acuerdo con las funciones del cargo.

VIl. COMPETENCIAS

COMUNES A LOS SERVIDORES PUBLICOS.

COMPORTAMENTALES.

. Orientacién a Resultados,

. Orientacion al Usuario y al Ciudadano.
. Transparencia.

. Compromiso con la Organizacion.

Aprendizaje Continuo.

Experticia Profesional.

Trabajo en Equipo y Colaboracion.
Creatividad e Innovacion.

Se agregan cuando tengan personal a cargo:

. Liderazgo de Grupos de Trabajo.

. Toma de decisiones.

A

ARTICULO SEGUNDO. La presente Resolucion rige a partir de la fecha de su expedicion y
hace parte integral del Manual Especifico de Funciones y de Competencias Laborales para
los empleos de la Planta de Personal del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

Bogota D.C,, el 25 de enero de 2010

Reviso: lvan Carvajal S ez
Aprobd: Perla Inés Llinas Alvarez

Pk

PEDES CAMACHO
DirectorGeneral




