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CUESTIONARIO SOBRE LA EVALUACION DE LAS CAPACIDADES Y COMPETENCIAS
ADQUIRIDAS Y LAS NECESIDADES DE MERCADO DE TRABAJO

Este cuestionario forma parte del proyecto FOODRINKS - QUALITY FOOD&DRINK EUROPEAN TRAINING PLAN, realizado en el marco del
PROGRAMA DE FORMACION CONTINUA, LEONARDO DA VINCI SECTORIAL, ACCION “ASOCIACIONES”.

El objetivo del proyecto es el desarrollo del trabajo en red por parte de las organizaciones europeas del sector de la alimentacién y bebidas,
para mejorar la calidad de la educacion y la disponibilidad de personal cualificado, estudiantes, técnicos y tecnélogos en seguridad y control de
la calidad, por medio de la mejora de los programas para adquirir la cualificacién profesional.

Este cuestionario trata de identificar las necesidades reales del sector, en cuanto a la adquisicién de nuevos conocimientos y habilidades, para
su adaptacioén a los programas formativos, de acuerdo con las necesidades de la empresa para cumplir con los requisitos del mercado.

Como parte integrante del sector, nos gustaria conocer su opinion y agradecemos su colaboracion que seguro redundara en beneficio del
sector.

Organizacion:
Persona de contacto:
Teléfono:

E-mail:

Toda la informacion incluida en este cuestionario, sera tratada con confidencialidad. Solo sera usada para llevar a cabo un analisis de todo el
grupo de consulta dentro del proyecto FooDrinks.



COMPETENCIAS

PARA LA CUALIFICACION PROFESIONAL DE “TECNICOS Y TECNOLOGOS EN SEGURIDAD Y CONTROL DE LA
CALIDAD EN ALIMENTACION Y BEBIDAS*

1. Datos de contacto

Nombre:
Organizacion:
Empresa/Pais:
Direccién postal:
Tel:

Fax:

e-mail:

2. Datos generales de la empresa

Tamano de la empresa/ n° de empleados

Sector

3. Actividad y productos

Por favor, defina brevemente su actividad y sus productos principales.
Actividad / Productos principales:




4. INFORMACION PARA EL EQUIPO DE CALIDAD y SEGURIDAD ALIMENTARIA:

Numero de Posicién en Cargo en el Nivel de Estudios (secundarios, FP, Formacién
componentes del equipo | laempresa equipo de Grados, Master, Ingeniero en Tecnologia, recibida en la
de seguridad y calidad seguridad y Quimicas, Bioquimica y Tecnodlogo de empresa
calidad Alimentos)

5. Basandose en la experiencia de su organizacioén/ institucion/puesto de trabajo, por favor valore la importancial
de las siguientes competencias:

COMPETENCIAS

IMPLICACION DE LOS EMPLEADOS EN EL
EQUIPO DE CALIDAD Y SEGURIDAD

IMPLICACION DE LOS EMPLEADOS EN LAS
TAREAS DE PRODUCCION

Muy
importante

Importante

Moderadamente
importante

De poca
importancia

Sin
importancia

Muy
importante

Importante

Moderadamente
importante

Sin
importancia

De poca
importancia

1.Condiciones de
seguridad e higiene
en la produccion

2. Aplicacion de los
criterios de seleccion
e indicadores en la




eleccion de materias
primas y auxiliares y
en la fiabilidad de los
proveedores y
materiales

3. Organizacién y
control en el proceso
tecnoldgico de la
produccion de
bebidas y alimentos
4. Monitoreo del
funcionamiento del
equipo tecnologico

5. Establecimiento y
Control de los
sistemas de
monitorizacion de los
puntos de control
criticos en la
implementacion del
sistema APPCC en la
produccion alimentos
y bebidas

6. Control de los
procedimientos de la
gestion de la calidad
en la produccion de
alimentos y bebidas

7. Supervision de la
funcién de los
dispositivos de
medidas y control
8. Control sobre el



procedimiento de
toma de muestra y
Su entrega para el
analisis en el
laboratorio

9. Supervision de las
mejores practicas de
produccion para la su
implementacion y
documentacion.

10. Usando TICs,
procesado de la
informacion general
de los procesos de
produccién y
almacenamiento.

11.Conocimieno y
aplicacion de los
sistemas de
trazabilidad y
procedinientos de
gestion de crisis

6. Basandose en la experiencia de su organizacion/institucion/posicion, incluya lo que considere util, dentro de
las normas de cualificacion anadiendo a las competencia especificas otras como las siguientes:

Competencias: Si No No sabe

Habilidades para trabajar en equipo:

Adaptacion da habilidades para gestionar una
situacion de crisis

Habilidades de comunicacion




Innovacion

Rasgos de personalidad ( coordinacion,
observacion, precision, exactitud e
independencia, responsabilidad etc.)

Otras competencias que considere importantes
para la practica de la profesion de Técnico o
Tecndlogo en calidad de alimentacion y bebidas

7. Por favor indique las competencias especificas emergentes que afectan a la calidad del trabajo de las

empleadas en la manipulacion, la seguridad y el mantenimiento de la calidad de alimentos y bebidas

Competencias

Puesta en practica de nuevas tecnologias, nuevos software, maquinarias o equipos, incluyendo aquellos para la sostenibilidad, ecologia
y la eficiencia energética en la produccion.

Cambios en los requerimientos del Mercado y los consumidores (principios de la comida saludable, impacto de nuevos
ingredientes/sustancias en la calidad de la alimentacién y bebidas y la salud humana)

Produccion de nuevos productos, incluyendo los productos bio y eco




Cambios de la organizacién del trabajo y cultura de organizacion dentro de la empresa

Implantacion de nuevos modelos de sistemas de gestion

Puesta en practica de nuevas regulaciones, normas legales, normas de calidad, etc.

Otros.

Nota: sobre la pregunta 7, no es necesario indicar la necesidad de nuevas habilidades en cada subdivision. Puede especificar al
menos, dos nuevas habilidades que crea necesarias para los aprendices o las personas que practican la profesion.

COMENTARIOS:

Por favor ainada cualquier otro comentario, recomendacion o sugerencia que considere interesante en relacion con la
mejora de la cualificacion de los empleados en el sector de la seguridad y el control de la calidad en alimentacion y
bebidas.
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En nombre del equipo del proyecto ‘FooDrinks’, le damos las gracias por su colaboracién.

La informacion y los datos solo seran usados para el desarrollo del proyecto, no seran compartidas ni distribuidas sin su
conocimiento, ni usadas para otros fines.



