CUESTIONARIO SOBRE NECESIDADES DE COMPETENCIAS Y CAPACIDADES

[image: image1.png]European FooD-STA **








[image: image2.png]- Erasmus+




AVISOS DE PROTECCIÓN DE DATOS Y AUTORIZACIÓN DE INFORMACION 
He leído toda la información detallada a continuación y la entiendo completamente. Todas mis preguntas acerca de este estudio han sido contestadas con entera satisfacción.
Estoy de acuerdo en participar en esta investigación.

SÍ  FORMCHECKBOX 



NO  FORMCHECKBOX 

Finalidad del estudio 
El siguiente cuestionario se desarrolla en el marco del Proyecto europeo FOOD-STA (European Food Studies & Training Alliance) cofinanciado por el programa ERASMUS+. El objetivo del proyecto es el de establecer y proporcionar el marco necesario para las colaboraciones entre la industria y el sector académico que permita el intercambio de conocimientos, necesidades, ideas, capacitación y personal. El propósito de esta encuesta es la recopilación de datos para el análisis de las necesidades en formación de la industria alimentaria y las empresas (en lo que se refiere a educación académica, formación y Desarrollo Profesional Continuo).
Procedimientos, confidencialidad y duración 
En el transcurso de este estudio, se les solicitará rellenar una encuesta online para que expresen sus preferencias desde la perspectiva de la empresa que representa. Sus respuestas serán confidenciales y anónimas.
Los datos que aporten serán guardados por el  Consorcio hasta el final del proyecto.
Riesgos Potenciales / Disconformidad

No hay riesgos potenciales por la participación en este estudio. Si decide abandonar el cuestionario en cualquier momento antes de que haya terminado, sus respuestas NO se grabarán.
Beneficios potenciales y uso de los resultados

El proyecto FooDSTA se basará en los resultados obtenidos en proyectos anteriores, complementándolos con nuevas aportaciones de la industria relacionándolas con las ofertas de las  organizaciones participantes.  Estas aportaciones servirán como base para mejorar los planes de estudio alimentarios y los programas de Desarrollo Personal Continuo para la  Universidad y el personal de la  Industria. Se desarrollará un centro FooDSTA que proporcionará el marco jurídico y organizativo para la colaboración entre las empresas europeas de alimentos y los proveedores de formación. El centro permitirá apoyar el conocimiento y el intercambio del mismo entre las partes interesadas.

Manejo de Datos, Procesamiento y Utilización
El cuestionario/encuesta y el entrevistado serán identificados por códigos específicos para mantener la confidencialidad de los participantes. A los datos de carácter personal, accederá únicamente la persona que los vaya a procesar en el transcurso del proyecto y son opcionales. Los ficheros que se elaborarán con los resultados del cuestionario / encuesta no se vincularán a los remitentes de los mismos. Los datos personales se mantendrán dentro del Espacio Económico Europeo; solamente los resultados producidos por los datos procesados serán transferidos fuera del Espacio Económico Europeo. El coordinador del grupo de trabajo es responsable de proteger la encuesta de accesos no autorizados.
Derecho a negarse y retirarse
Entiendo que mi participación es voluntaria y que puedo rechazar participar, o contactar con el consorcio para retirar mis datos personales en cualquier momento.
Personas de contacto
Si tiene alguna pregunta sobre su participación en este estudio, puede contactar con el Coordinador de los proyectos: Gerhard Schleining (gerhard.schleining@boku.ac.at)- BOKU Universidad de Recursos Naturales y Ciencias biológicas; GT Líder: Mr. Maurizio Notarfonso (notarfonso@federalimentare.it) y  Antonietta Branni (branni@federalimentare.it) Federalimentare, Roma.
CUESTIONARIO SOBRE NECESIDADES DE COMPETENCIAS Y CAPACIDADES
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	1. Datos de contactos (opcional)

	

	Nombre:  
	     

	Apellido
	

	Organización/Empresa:  
	     

	Dirección:  
	     

	Código Postal
	

	Tel:  
	     

	Fax:  
	     

	Email:  
	     


	*2. País:  
	     


	*3. Datos generales de la empresa: posición en la organización
Marque las casillas que correspondan
	

	
	

	 FORMCHECKBOX 

	Empresario/propietario

	 FORMCHECKBOX 

	Presidente ejecutivo

	 FORMCHECKBOX 

	Gerente

	 FORMCHECKBOX 

	Director de Planta   

	 FORMCHECKBOX 

	Director  de I+D

	 FORMCHECKBOX 

	Director de Calidad

	 FORMCHECKBOX 

	Tecnólogo de Alimento

	 FORMCHECKBOX 

	Gerente de Nutrición

	 FORMCHECKBOX 

	Director de Producción

	 FORMCHECKBOX 

	Otro

	
	


	*4.  Datos generales de la empresa: sector
Marque las casillas que correspondan
	

	
	

	 FORMCHECKBOX 

	Carne y productos cárnicos

	 FORMCHECKBOX 

	Pescado   y productos de la pesca

	 FORMCHECKBOX 

	Frutas y verduras

	 FORMCHECKBOX 

	Aceites y grasas

	 FORMCHECKBOX 

	Productos lácteos

	 FORMCHECKBOX 

	Panadería y pasta

	 FORMCHECKBOX 

	Piensos

	 FORMCHECKBOX 

	Bebidas alcohólicas  

	 FORMCHECKBOX 

	Bebidas no alcohólicas

	 FORMCHECKBOX 

	Catering

	 FORMCHECKBOX 

	Otros      


	* 5. Datos generales de la empresa: facturación
	

	Marque la casilla que corresponda


	

	 FORMCHECKBOX 

	<= 0.5 millones € 

	 FORMCHECKBOX 

	<= 2 millones €

	 FORMCHECKBOX 

	<= 10 millones €

	 FORMCHECKBOX 

	<= 50 millones €

	 FORMCHECKBOX 

	<= 100 millones €

	 FORMCHECKBOX 

	<= 500 millones €

	 FORMCHECKBOX 

	> 500 millones €


	* 6. Datos generales de la empresa: número de empleados
	

	Marque la casilla que corresponda


	

	 FORMCHECKBOX 

	0-9 empleados 

	 FORMCHECKBOX 

	10-19 empleados 

	 FORMCHECKBOX 

	20-49 empleados 

	 FORMCHECKBOX 

	50-249 empleados 

	 FORMCHECKBOX 

	250-499 empleados

	 FORMCHECKBOX 

	500-999 empleados 

	 FORMCHECKBOX 

	1000-9999 empleados


7. Basándose en la experiencia de su organización, por favor valore la importancia de las siguientes competencias, “Sin respuesta” = neutro

	
	Muy Importante
	Importante
	Moderadamente Importante 
	Poco Importante
	No contesta

	Competencias técnicas directamente relacionadas con la elaboración de alimentos, tecnología de alimentos y otras disciplinas
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Capacidades prácticas y habilidades
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Competencias comerciales
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Competencias TIC, tecnologías de información y comunicación, gestión administrativa
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Gestión planificación proyecto
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Competencia comunicación (lenguaje, temas culturales, etc)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Conocimientos derecho alimentario 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



	

	- Fabricación y transformación  de alimentos – 
8. Basándose  en la experiencia de su organización por favor indique cómo de útil considera incluir, dentro de los estándares de calificación profesional, otras competencias/capacidades como :

Por favor seleccione el nivel de importancia, “No responde” = Indiferente
Por favor seleccione por lo menos 10 respuestas
Muy importante
Importante
Moderadamente importante
Poco importante

No responde
Proceso de supervisión[image: image5.wmf]

 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Organizar y supervisar la ejecución de actividades[image: image6.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Seleccionar herramientas y métodos para optimizar la producción[image: image7.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Promocionar la innovación en los métodos de trabajo y/u optimizar la producción[image: image8.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Analizar y evaluar los programas de producción y métodos [image: image9.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Analizar los datos de producción y elaborar informes[image: image10.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Comprobar el cumplimiento de la legislación vigente[image: image11.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Comprobar los procesos de producción o el funcionamiento de la maquinaria[image: image12.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Supervisión de la correcta aplicación de las normas de seguridad [image: image13.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Investigación y Desarrollo 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Desarrollo de producto[image: image14.wmf]

 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Consumo y Ciencias de la Nutrición 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Ingeniería de mantenimiento 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Gestión de residuos y pérdidas de alimentos 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Gestión de Energías Renovables y Eficiencia Energética 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Pruebas de prototipos, componentes o productos acabados [image: image15.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Comprobar la logística y el funcionamiento de sistemas o maquinaria[image: image16.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Gestión de auditorías para procesos industriales de producción (cuentas analíticas, control de costes, presupuestos, informes, etc.)[image: image17.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

- Fabricación y transformación de alimentos – 
8.1. Transformación Primaria
¿A qué necesidades / desafíos en el tipo de cultivo (riego, fertilización, resistencia a plagas y control de plagas) se enfrentan actualmente?

[image: image18.wmf]


¿A qué necesidades / desafíos en efectos ambientales (por ejemplo, heladas, granizo) se enfrentan actualmente?[image: image19.wmf]


¿A qué necesidades/desafíos en cosechas se enfrentan actualmente?
[image: image20.wmf]


¿A qué necesidades/desafíos en materia prima (producción de la cadena, por ejemplo cantidad, calidad, almacenaje, etc.) se enfrentan actualmente? 
[image: image21.wmf]


- Fabricación y procesado de alimentos – 
8.2. Material auxiliar en producción, procesado y envasado
¿A qué necesidades/retos en el almacenaje de alimentos se enfrentan actualmente?
¿A qué necesidades/retos en el procesado de alimentos en lo que se refiere a ahorro de agua/energía se enfrentan actualmente?
¿A qué necesidades/retos en el envasado se enfrentan actualmente?
¿A qué necesidades/retos en la conservación durante el transporte se enfrentan actualmente?
¿A qué necesidades/retos en la cadena de procesado se enfrentan actualmente?
- Seguridad Alimentaria, Calidad Alimentaria, Certificación –
9. Basándose  en la experiencia de su organización por favor indique cómo de útil considera incluir, dentro de los estándares de calificación profesional, otras competencias/capacidades como :

Por favor seleccione el nivel de importancia, “No responde” = Indiferente


Por favor seleccione por lo menos 10
Muy importante

Importante

Moderadamente importante

Poco importante

No responde

Gestión de la seguridad alimentaria, higiene alimentaria y control de seguridad alimentaria 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Definir e implementar procedimientos para la producción de calidad (definir estándares, proporcionar directrices, etc.)[image: image22.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Salud, seguridad y medioambiente 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Salud y Nutrición 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Comprobar el cumplimiento de la legislación vigente[image: image23.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Participar en comisiones de supervisión [image: image24.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Manejar protocolos de certificación de Calidad de producto 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Realizar evaluaciones microbiológicas de los productos alimenticios
 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Pruebas de calidad de producto 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Elaboración de informes y documentos 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Realizar análisis químicos y físicos de los productos alimenticios
 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

[image: image25.wmf]

Test de Calidad de Producto
 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Realizar análisis sensoriales de producto 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Diseñar informes técnicos y documentos
 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Calibrar instrumental de laboratorio 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Toma de  muestras 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Supervisar o dirigir la correcta aplicación de las normas de seguridad
 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Comprobar el cumplimiento de las normas de producto o de proceso
 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Cuidar las relaciones con los organismos de certificación y las autoridades sanitarias [image: image26.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Supervisión de la calidad del producto[image: image27.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Verificar el cumplimiento de las normas y llenar los formularios apropiados de certificación [image: image28.wmf]


 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

- Seguridad alimentaria, Calidad alimentaria, certificación  -
9 1. Seguridad Alimentaria, Calidad alimentaria, certificación 
¿A qué necesidades/retos en la conservación e higiene de sus productos, se enfrentan actualmente?

¿A qué necesidades/retos en seguridad alimentaria (por ejemplo residuos, HACCP), se enfrentan actualmente?

¿A qué necesidades/retos en la certificación legal o minorista de sus productos, se enfrentan actualmente?
¿A qué necesidades/retos en el etiquetado (por ejemplo ingredientes, lugar de producción) de sus productos, se enfrentan actualmente 
- Área Comercial –
10.  Basándose  en la experiencia de su organización por favor indique cómo de útil considera incluir, dentro de los estándares de calificación profesional, otras competencias/capacidades como :

Por favor seleccione el nivel de importancia, “No responde” = Indiferente


Por favor seleccione por lo menos 10 respuestas
Muy importante

Importante

Moderadamente importante

Poco importante

No responde

Relanzamiento de productos ya existentes o servicios 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Organizar o gestionar iniciativas comerciales 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Evaluación de resultados[image: image29.wmf]

 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Manejar las relaciones con técnicos y especialistas 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Seleccionar y difundir temas de actualidad o de material informativo
 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Organizar eventos (reuniones bilaterales, ferias...) 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Estudiar a la competencia 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Investigación de mercados  

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Definir e implementar estrategia de promoción de producto 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Desarrollo y lanzamiento de nuevos servicios o productos 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

Internacionalización (Gestión exportación)[image: image30.wmf]

 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 

 FORMCHECKBOX 




	- Área Comercial –

10.1. Área Comercial


	¿A qué necesidades/retos se enfrentan actualmente en cuanto a comercialización y publicidad de sus productos?

	

	¿A qué necesidades/retos se enfrentan actualmente en cuanto a la alta competencia (mercado nacional e internacional)?

	

	¿A qué necesidades/retos se enfrenta actualmente en toda la cadena de producción?
[image: image31.wmf]


	


	- Gestión y Administración
11. Basándose  en la experiencia de su organización por favor indique cómo de útil considera incluir, dentro de los estándares de calificación profesional, otras competencias/capacidades como :

Por favor seleccione el nivel de importancia, “No responde” = Indiferente

Por favor seleccione por lo menos 10 respuestas


	
	Muy importante
	Importante
	Moderadamente importante
	Poco importante
	No responde

	Liderazgo y gestión de personal
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Capacidades comunicativas
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Tiempo de gestión
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Habilidades organizativas
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Capacidad de resolución de problemas 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Habilidades de planificación
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Capacidad de influencia
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Orientación al cliente
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Conocimientos de la Industria
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Habilidades lingüísticas 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Orientación en Innovación
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Capacidad Gestión Negocios 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Conocimientos financieros
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Conocimientos tecnológicos
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



	- Gestión y Administración -

11.1 Gestión y Administración


	¿A qué necesidades/retos se enfrentan actualmente en el área de gestión de su empresa?
	

	¿A qué necesidades/retos se enfrentan actualmente en el área de administración de su empresa?[image: image32.wmf]


	


	12. Indique las competencias/habilidades específicas emergentes que afectan a la calidad del trabajo de las personas empleadas en la fabricación, control de calidad y seguridad de alimentos y bebidas

	

	 FORMCHECKBOX 

	Aplicación de nuevas tecnologías, nuevo software o máquinas y equipos, incluidos los destinados a la producción eficiente sostenible, ecológica y energética

	 FORMCHECKBOX 

	Cambios en las necesidades del mercado y de los consumidores (principios de una alimentación sana, impacto de nuevos ingredientes / sustancias en la calidad de alimentos y bebidas y en la salud humana) 

	 FORMCHECKBOX 

	Producción de nuevos productos, incluyendo productos bio y eco 

	 FORMCHECKBOX 

	Cambios en la organización del trabajo y la cultura organizacional dentro de la empresa

	 FORMCHECKBOX 

	Implementación de nuevos modelos y sistemas de gestión 

	 FORMCHECKBOX 

	Implementación de nueva regulación, normas legales y estándares de calidad, etc. 

	 FORMCHECKBOX 

	Otros       


13. COMENTARIOS: Por favor añada cualquier comentario, recomendación o sugerencia que considere interesante para la mejora de la calificación de los empleados de control de calidad y seguridad alimentaria del sector de alimentación y bebidas.
¡El equipo del Proyecto, les agradece su participación en esta encuesta!

 
* Obligatorio
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