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“Disefio de un modelo de gestion basado en la

N

UNIVERSIDAD norma ISO 22000 para la inocuidad alimentaria en
PRIVADA DEL NORTE una empresa de productos lacteos, Trujillo, 2020”
RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo disefiar un modelo de gestion basado en la
norma ISO 22000:2018 para asegurar inocuidad alimentaria en la empresa comercial
DELBAC de Cinthya Barreto. La investigacion segun su propoésito fue aplicada con un
alcance descriptivo, utilizando la técnica de observacion directa y la lista de verificacion
como instrumento. Se recogio la informacidn correspondiente a la linea de produccion de
queso fresco para evaluar el indice de cumplimiento (IC) del DS 007-98-SA y la norma ISO
22000. El analisis de los datos recogidos se realizd mediante el programa MS Excel. Como
resultado, el IC inicial en base al DS 007-98-SA referente a la inocuidad alimentaria, fue del
35%. Al implementar el modelo de gestidn se estima que se puede obtener un IC del 98%.
Asimismo, el IC inicial en base a la 1SO 22000:2018, fue del 8%. Se estima que, al
implementar el modelo de gestion, se puede obtener un IC del 80%. Ademas, se estimo un
presupuesto de S/. 41,149.70 para la implementacion del proyecto. Finalmente, la
implementacion del modelo de gestion permitiria a la empresa controlar e identificar los
peligros durante la produccion de quesos frescos, mediante el cumplimiento del BPM y

POES con el fin de garantizar la inocuidad alimentaria.

Palabras clave: Sistema de gestién 1SO 22000, inocuidad alimentaria, HACCP, BPM y

POES.
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