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RESUMEN – TESIS DE GRADO

El presente trabajo contiene los lineamientos necesarios para desarrollar 
sistemas de aseguramiento de calidad como BPM y HACCP en industrias de 
alimentos, específicamente para la fabricación de aguas en bolsa en la Planta de 
Agua Brisa Bavaria SABMiller, dentro del marco de la legislación nacional vigente 
y de acuerdo a los patrones internacionales encargados para tal fin, buscando 
mejorar el desempeño del proceso y estableciendo controles para minimizar 
riesgos operacionales, garantizando así la inocuidad del alimento; haciéndolos 
mas competitivos y de mayor aceptación en el mercado. 
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