CODIGO: R-XX-XX
Rev: 00

LIBRO DE CONTROL DE CLASES OTEC 


NOMBRE ACTIVIDAD DE 
CAPACITACIÓN				:


CÓDIGO AUTORIZADO 
       POR SENCE					: 

	
      FECHA DE EJECUCION		: FECHA INICIO:	   /  /    	FECHA TÉRMINO:    /  /


      LUGAR DE EJECUCIÓN 	 	:  EMPRESA: 


      HORARIO                       		: 09:00HRS A 13:00HRS -  14:00HRS A 18:00HRS

       
	 NOMBRE RELATOR (A)   		: 

	








ANTECEDENTES PARTICIPANTES

	NOMBRE,   APELLIDOS 
	RUT
	EMPRESA
	ENTREGA REGLAMENTO INTERNO ESCRITO            (SI o NO)





	FIRMA ALUMNO

	1. 
	
	
	
	
	

	2. 
	
	
	
	
	

	3. 
	
	
	
	
	

	4. 
	
	
	
	
	

	5. 
	
	
	
	
	

	6. 
	
	
	
	
	

	7. 
	
	
	
	
	

	8. 
	
	
	
	
	

	9. 
	
	
	
	
	

	10. 
	
	
	
	
	








CONTROL DE ASISTENCIA DE PARTICIPANTES

	Nº
	NOMBRE
	FECHA
	FIRMA
	FECHA
	FIRMA
	FECHA
	FIRMA
	FECHA
	FIRMA

	1. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	














CONTENIDOS DE ACTIVIDADES DE CAPACITACIÓN

	FECHA
	TEMAS
	ACTIVIDADES
	HORA
	HORA
	FIRMA RELATOR (A)

	
	
	
	INICIO
	TÉRMINO
	

	
	
	
	
	


	

	
	6. Responsabilidad de la dirección.
a. Compromiso de la dirección. 
b. Política de la inocuidad de los alimentos. 
c. Planificación del sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos.
d. Responsabilidad y autoridad. 
e. Líder del equipo de la inocuidad de los alimentos. 
f. Comunicación. 
g. Preparación y respuesta ante emergencias.
h. Revisión por la dirección.
7. Gestión de los recursos.
a. Provisión de recursos.
b. Recursos humanos. 
c. Infraestructura. 
d. Ambiente de trabajo. 

	
	
	


	

	
	8. Planificación y realización de productos inocuos.
a. Generalidades. 
b. Programas de prerrequisitos (PPR).
c. Pasos preliminares para permitir el análisis de peligros.
d. Análisis de peligros.
e. Establecimiento de los programas de prerrequisitos operativos (PPR operativos).
f. Establecimiento del plan HACCP.
g. Actualización de la información preliminar y de los documentos que especifican los PPR y el plan HACCP.
h. Planificación de la verificación. 
i. Sistema de trazabilidad.
j. Control de no conformidades. 
9. Validación, verificación y mejora del sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos. 
a. Generalidades.
b. Validación de las combinaciones de medidas de control.
c. Control del seguimiento y la medición.
d. Verificación del sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos.
e. Mejora. 
	


	
	
	

	
	10. Anexo A (Informativo) Referencias cruzadas entre la Norma ISO 22000:2005 y la Norma ISO 9001:2000.
11. Anexo B (Informativo) Referencias cruzadas entre HACCP y la Norma ISO 22000:2005.
12. Anexo C (Informativo) Referencias del Codex que proporcionan ejemplos de medidas de control, incluyendo programas de prerrequisitos y orientación para su selección y uso.
	
	
	
	








EVALUACIONES

	N°
	APELLIDOS, NOMBRE
	FECHA:


	FECHA:


	FECHA:


	FECHA:


	NOTA FINAL
	FIRMA OTEC

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
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	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
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