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RESOLUCION 2015010329 DEL 16 DE MARZO DE 2015

“Por la cual establece el 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”.
Hoja nimero 389 de 1317

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacion en areas relacionadas con
las funciones del cargo.

ALTERNATIVA
Formacion Académica Experiencia
Titulo profesional en: Quimica, Ingenieria | Cuarenta y tres (43) meses de experiencia
Quimica, Quimica de Alimentos, Ingenieria profesional relacionada.
Industrial de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos o Bioquimica de Alimentos.

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

- OFICINA DE LABORATORIOS Y CONTROL DE CALIDAD -
ORATORIO FISICO QUIMICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
lil. PROPOSITO PRINCIPAL A

Realizar el analisis fisicoquimico de alta complejidad para determinar la inocuidad y

calidad de los alimentos y bebidas, como apoyo a las labores de vigilancia y control

competencia de la Direccion de Alimentos y Bebidas de acuerdo con las normas y

procedimientos vigentes.

V. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES ESENCIALES

1. Disefar y desarrollar el montaje, validacién y estandarizacion de nuevas
metodologias analiticas para la determinacién de sustancias quimicas y
contaminantes presentes en alimentos y bebidas, basadas en técnicas analiticas de
ultima generacion o alta complejidad de acuerdo con las normas o procedimientos
vigentes.

2. Realizar el montaje, validacion y estandarizacion de metodologias para analisis
bromatologicos, micronutrientes en alimentos de interés en salud publica y bebidas
de acuerdo con las normas o procedimientos vigentes.

3. Realizar analisis fisicoquimicos de alimentos y bebidas empleando las técnicas de
cromatografia liquida de alta eficiencia y/o cromatografia de gases y/o
espectrometria y/o espectrofotometria con el fin de realizar el control de calidad de
alimentos y bebidas. de acuerdo con los planes y programas establecidos, los
procedimientos estandarizados, las buenas practicas del laboratorio, los
procedimientos de aseguramiento de la calidad con base en la norma ISO/IEC
17025.

4. Implementar y/o mantener La norma ISO/IEC 17025 y los informes técnicos de la
Organizacién Mundial de la Salud para el control de calidad de los alimentos y
bebidas de uso humano.

5. Realizar analisis de residuos de medicamentos veterinarios de acuerdo con los
planes y programas establecidos, los procedimientos estandarizados, las buenas
practicas del laboratorio, los procedimientos de aseguramiento de la calidad con
base en la norma ISO/IEC 17025 con el fin de establecer las lineas bases de
alimentos y bebidas.

6. Realizar analisis de plaguicidas, metales pesados y contaminantes quimicos de los
alimentos de acuerdo con los planes y programas establecidos, los procedimientos
estandarizados, las buenas practicas del laboratorio con el fin de realizar el control
de calidad de alimentos y bebidas y establecer las lineas base nacionales.

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

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

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

10. Apoyar 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
técnicas analiticas en alimentos y bebidas de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

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

12. Participar en el mantenimiento del sistema bajo lineamientos de la NTC ISO/IEC
17025, de acuerdo con los criterios vigentes establecidos en los procesos de
acreditacion de los métodos de ensayo relacionados con los productos competencia
de su Laboratorio.

13. Desempenfar las demas funciones asignadas por el Jefe Inmediato o la autoridad

competente, de acuerdo con el nivel, la naturaleza y el area de desempenio del cargo.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Buenas Practicas de Laboratorio.

Metrologia basica

Validacion de métodos de analisis de alimentos

Analisis instrumental:  Cromatografia liquida, cromatografia de gases,

espectrofotometria UV/VIS, espectrofotometria de absorciéon atémica aplicada al

analisis de alimentos y bebidas.

5. Sistemas de Aseguramiento de Calidad para Laboratorio basado en la norma ISO
17025:2005

6. Gestidon de riesgos con base en la norma ISO 31000

7. Normatividad Sanitaria de Alimentos

8. Inglés técnico.

FiG s

VI. COMPETENCIAS COMPORTAMENTALES

COMUNES POR NIVEL JERARQUICO
- Orientacién a resultados Aprendizaje Continuo
Orientacién al usuario y al ciudadano Experticia profesional
Transparencia Trabajo en equipo y Colaboracion
Compromiso con la Organizacién Creatividad e Innovacion

Con personal a cargo:
Liderazgo de Grupos de Trabajo
Toma de Decisiones
VIl. REQUISITOS DE FORMACION ACADEMICA Y EXPERIENCIA
Formaciéon Académica Experiencia
Titulo profesional de los Nucleos Béasicos de | Diecinueve (19) meses de experiencia
Conocimiento en: Quimica y Afines, | profesional relacionada
Ingenieria Quimica y Afines o Ingenieria
Agroindustrial, Alimentos y Afines.

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

Titulo de postgrado en la modalidad de
especializacién en areas relacionadas con
las funciones del cargo.

ALTERNATIVA .
Formacién Académica Experiencia
Titulo profesional de los Nucleos Basicos de | Cuarenta y tres (43) meses de experiencia
Conocimiento en: Quimica y Afines, | profesional relacionada.
Ingenieria Quimica y Afines o Ingenieria
Agroindustrial, Alimentos y Afines.
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Tarjeta o matricula profesional, en los casos
reglamentados por la Ley.

“IONAL - TODAS LAS DIRECCIONES TECNICAS
11l. PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar las actividades que se generen del manejo del sistema de informacién en la

inspeccioén vigilancia y control de los productos competencia del INVIMA, para la

proteccién de la salud de la poblacion, de acuerdo con las normas y procedimientos

vigentes.

IV. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES ESENCIALES

1. Disefiar las estrategias necesarias para el correcto funcionamiento del sistema de
informacién de las Direcciones de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

2. Disefiar planes, protocolos, guias y formatos requeridos para la implementacion del
sistema de informacién de los productos competencia de INVIMA, de acuerdo con las
normas y procedimientos vigentes.

3. Verificar que el sistema de informacion se encuentre alimentado con los datos que.,
corresponden a las acciones de inspeccion, vigilancia y control de los productos
competencia del INVIMA en el territorio nacional, de acuerdo con las normas y
procedimientos vigentes.

4. Realizar acompafiamiento en las actividades de Inspeccion, Vigilancia y Control.

5. Ejecutar actividades relacionadas de acuerdo con la evaluacién del sistema de
informacion de conformidad con las normas y procedimientos vigentes.

6. Dar respuestas a consultas técnicas relacionadas con la implementacion del sistema
de informacion sobre los productos competencia del INVIMA, de acuerdo con lo
establecido en la normatividad vigente.

7. Capacitar a los Entes Territoriales de Salud en la implementacién de los sistemas de
informacion, de acuerdo con las normas y procedimientos vigentes.

8. Elaborar informes de gestién administrativa, de acuerdo con las directrices trazadas
por la Direccién General, Direccion y la Oficina Asesora de Planeacion.

9. Participar en la implementacién del sistema integrado de gestion.

10. Desempefiar las demas funciones asignadas por el Jefe Inmediato o la autoridad

competente, de acuerdo con el nivel, la naturaleza y el area de desempefio del cargo.

V. CONOCIMIENTOS BASICOS O ESENCIALES

Normas Sanitarias.

Auditorias en Sistemas Integrados de Gestion.

Epidemiologia y Salud Publica.

Sistemas Integrados de Gestion.

Fundamentos de Gestion de Calidad.

Manejo de Bases de Datos y Ofimatica Basica.

Conocimientos basicos del idioma Inglés.

VI. COMPETENCIAS COMPORTAMENTALES

NoOOAWN

COMUNES POR NIVEL JERARQUICO
Orientacion a resultados Aprendizaje Continuo
Orientacién al usuario y al ciudadano Experticia profesional
Transparencia Trabajo en equipo'y Colaboracion
Compromiso con la Organizacién Creatividad e Innovacion

Con personal a cargo:
Liderazgo de Grupos de Trabajo
Toma de Decisiones
VIl. REQUISITOS DE FORMACION ACADEMICA Y EXPERIENCIA
Formacién Académica Experiencia
Titulo profesional de los Nucleos Basicos de | Diecinueve (19) meses de experiencia
Conocimiento en: Medicina, Medicina | profesional relacionada
Veterinaria, Zootecnia, Quimica y Afines,
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