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RESUMEN 

 

En esta investigación se planteó como objetivo general implementar el sistema de 

análisis y puntos críticos de control (HACCP) en la planta procesadora de agua. El enfoque 

de la investigación fue aplicada - experimental. Se desarrolló bajo los 7 principios del sistema 

de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) y los 12 pasos que este 

involucra, además como primera instancia se formó el equipo HACCP y se realizaron los 

formatos correspondientes, posteriormente se diagnosticó el estado de la empresa según el 

cumplimiento del Decreto Supremo Nº 007-98 S.A, luego se analizó y determinó los Puntos 

Críticos de Control (PCC), finalmente se implementó las medidas correctivas y el sistema 

de vigilancia. Como resultado se obtuvo que el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control (HACCP) en la empresa mejora la optimización de los recursos y 

garantiza calidad del producto, además los PCC identificados son de origen biológico 

(microorganismos aerobios mesófilos, coliformes totales y fecales) en los envases en la etapa 

de enjuague, desinfectado y esterilización. Concluyendo que el sistema HACCP contribuye 

en el desarrollo de la empresa de manera económica a su vez garantiza la inocuidad del 

producto. 

 
Palabras clave: Sistema HACCP, inocuidad alimentaria, planta procesadora de agua. 
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ASTRACT 

 

 
In this research, the general objective was to implement the analysis and critical 

control points (HACCP) system in the water processing plant. The research approach was 

applied - experimental. It was developed under the 7 principles of the HACCP system and 

the 12 steps that it involves, in addition, as a first instance, the HACCP team was formed 

and the corresponding forms were created, subsequently the state of the company was 

diagnosed according to compliance with Supreme Decree No. 007- 98 S.A, then the CCPs 

were analyzed and judged, finally the corrective measures and the surveillance system were 

implemented. As a result, it was obtained that the HACCP system in the company improves 

the optimization of resources and guarantees product quality. In addition, the CCPs 

identified are of biological origin (mesophilous aerobic microorganisms, total and fecal 

coliforms) in the containers in the rinsing stage. , disinfected and sterilized. Concluding that 

the HACCP system contributes to the development of the company in an economic way and 

in turn guarantees the safety of the product. 

 

 

 

 

 

Keywords: HACCP system, food safety, water processing plant. 
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INTRODUCCIÓN 

 
El consumo de agua potable cada vez es mayor, ya que es equivalente al crecimiento 

poblacional. A nivel nacional un peruano consume aproximadamente 163 litros de este 

recurso hídrico por día, superando a lo indicado por la Organización Mundial de la Salud 

(OMS) siendo el consumo diario de este alimento 100 litros, (Huaquisto y Chambilla, 2019). 

La industria del agua embotellada también va en aumento por la confianza de calidad del 

agua que brindan las industrias, puesto que los servicios de agua potable de red pública no 

brindan la calidad que espera la población, (García et al., 2020). La DIRESA (2018) realizó 

una inspección a 80 plantas embotelladoras de agua en Piura, el hallazgo fue que 20 no tenían 

registro sanitario ni autorización para comercializar, posteriormente la mayoría presentaban 

inconvenientes de infraestructura, riesgo de contaminación cruzada, por lo que daban lotes 

desiguales en calidad. 

Ante la evidente problemática la Empresa CORPORACIÓN MONTAÑA AZUL 

DEL PERÚ SAC, dedicada de purificar el agua de mesa por procesos químicos (cloración y 

ozonización) y procesos físicos (filtración y radiación ultravioleta), terminando con el 

embotellamiento en diferentes volúmenes, ha identificado la necesidad implementar el 

sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), para ampliar su 

mercado tanto en el ámbito local, regional como nacional y garantizar la calidad de producto 

ofrecido a los clientes y mejorar sus utilidades. 
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El Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control, es un sistema de seguridad 

alimentaria que se basa en la identificación de los peligros en las diferentes fases de la cadena 

productiva, (Casañas et al., 2021). 

Por lo expuesto, el problema planteado para esta investigación es: ¿cómo influye la 

implementación de un sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control (HACCP) 

en el producto y la mejora de los recursos?. El objetivo general es implementar el sistema de 

análisis y puntos críticos de control (HACCP) en la planta procesadora de agua. Los objetivos 

específicos fueron determinar los puntos críticos de control (PCC) del proceso de envasado 

de agua en la Empresa CORPORACIÒN MONTAÑA AZUL DEL PERÙ SAC y determinar 

las medidas correctivas de los PCC del proceso de envasado del agua; de esta manera se 

estaría dando cumplimiento a la finalidad de Empresa. 
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CAPÍTULO I 

 

ANÁLISIS DEL OBJETO DE ESTUDIO 
 

1.1. Ubicación 

 

La empresa se encuentra ubicada en la Región de Cajamarca, provincia, distrito y 

ciudad de Jaén, calle Micaela Bastidas Nro. 940, sector de Morro Solar. 

Descripción de la empresa 

 

Razón social: CORPORACIÓN MONTAÑA AZUL DEL PERÚ SAC 

 
RUC: 20600185421 

 
Reseña de la empresa: En el año 2001, el emprendedor FRANCO MUHAY DI 

GIACOMO inició una inversión en una planta de procesamiento de agua de mesa, la cual 

tenía como objetivo asegurar la pureza y la calidad del agua para una mejor calidad de vida 

de la población local. 

En el año 2014, asume la dirección de la empresa STEFANO MUHAY IZQUIERDO, 

hijo del fundador, quien ha logrado consolidar la empresa de agua de mesa “MONTAÑA 

AZUL” en toda la región Nor Oriental. 

Productos: 

 
 Bidón de plástico con una capacidad de 20 litros. 

 

 Envasado de agua de mesa en bidón de plástico de 20 litros. 

 

 Contenedor de 20 litros tipo "Bag in Box" con grifo. 
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 Cubos de hielo que contienen agua de mesa, con pesos aproximados de 1 y 3 

kilogramos. 

Misión 

 

Nos dedicamos a proporcionar a nuestros clientes un agua de la más alta calidad, 

naturalmente pura y refrescante. Buscamos liderar la industria del agua embotellada, 

manteniendo los estándares de calidad en cada fase de nuestro proceso de producción. 

Además, estamos firmemente comprometidos con la sostenibilidad y la responsabilidad 

ambiental en la obtención, envasado y distribución de nuestro producto. 

Visión 

 

Aspiramos a ser líderes a nivel regional en la industria de agua embotellada, 

reconocidos por nuestra excelencia en calidad, sostenibilidad y compromiso social. 

Anhelamos que nuestro producto represente salud, bienestar y sostenibilidad, y que llegue a 

mas comunidades peruanas. Trabajamos incansablemente para promover la conciencia sobre 

la importancia del acceso universal al agua de alta calidad y para reducir nuestro impacto 

ambiental mediante prácticas comerciales sostenibles. 

1.2. Análisis FODA 

 

Fortalezas 

 

- Certificación de Buenas Prácticas de Manufactura y Procedimientos 

operacionales estándares de sanitización. 

- Infraestructura en buenas condiciones. 

 

- Maquinarias eficientes. 

 

- Personal capacitado. 
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- La empresa se encuentra en buena ubicación. 

 

 

Oportunidades 

 

- Implementar el sistema Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control 

(HACCP) para garantizar la inocuidad del agua de mesa embotellada. 

- Optimizar el proceso. 

 

- Posicionamiento de la marca. 

 

Debilidades 

 

- Carecen de un sistema de inocuidad alimentaria, Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control (HACCP) 

- Inestabilidad de la parte gerencial. 

 

Amenazas 

 

- Alta competencia, 

 

- Competencia desleal. 

 

- Modernización tecnológica. 

 

1.3. Problema de estudio 

 

La empresa envasa agua embotellada, el cual es recepcionada el agua potable de la 

red pública (EPS MARAÑON), posteriormente lleva un tratamiento físico y químico para 

así ser embotellada con la denominación de producto Agua de Mesa. El agua de mesa es una 

fuente vital para el organismo; sin embargo, durante su proceso productivo presenta algunos 

riesgos en la inocuidad, por ese motivo la empresa tiene reclamos de los clientes y representa 

un estancamiento comercial. 
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1.4. Objeto de estudio 

 

El objeto de estudio de esta investigación fue la gestión de la calidad e inocuidad del 

agua de mesa, el cual es producida y embotellada en la CORPORACIÓN MONTAÑA AZUL 

DEL PERÚ SAC, el cual inicia con la recepción del agua de red pública, luego sus 

tratamientos químicos y físicos para posteriormente ser envasada y comercializada. Para ello 

se diseñó un sistema de inocuidad alimentaria, el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control (HACCP). 

1.5. Metodología 

 

La metodología que se siguió en esta investigación fue aplicada - experimental, 

porque se implementó un sistema de gestión de la inocuidad en el agua embotellada. Para 

ello se inició con el diagnóstico de la empresa, teniendo en cuenta el “ACTA DE 

INSPECCION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE 

ALIMENTOS VARIOS Y BEBIDAS”, de la Dirección General de Salud Ambiental e 

Inocuidad Alimentaria – DIGESA en conformidad a lo dispuesto en el Decreto Supremo Nº 

007-98 S.A. Los resultados que se obtuvo del cumplimiento de la normativa se emplearon 

para implementar lo faltante. 

La técnica de recolección que se empleó fue la observación, la encuesta y la revisión 

documental basado en los documentos de la empresa. Así mismo, para analizar los resultados 

se empleó la observación. 



20 
 

CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes 

 
De manera internacional se tiene: 

 
En Ambato, Solórzano (2017), en su investigación “Diseñar un sistema HACCP en 

la empresa Municipal de Guaranda”. Tuvo como objetivo diseñar este sistema. La 

metodología fue explicativa-descriptiva, exploratoria de tipo bibliográfico. EL resultado 

obtenido fue que el plan implementado mejoró la calidad del producto, respaldado en el 84% 

de los indicadores cumplidos. Concluyendo que estas acciones mejoran la eficiencia técnica 

y reduce la incidencia de reclamos. 

En Colombia, Pérez et al. (2018), en su investigación “HACCP en plantas de 

tratamiento de agua”. Presentó como objetivo implementar este sistema para mejorar el 

producto de agua tratada. Se desarrolló en una planta de potabilización del agua, 

desarrollándose en dos etapas, la primera consistió en la identificación de los peligros en el 

agua cruda, filtrada, y después del tratamiento. Y el segundo establecimiento de los PCC. 

Como resultado se obtuvo en la línea de agua de mesa 40 peligros y 26 puntos críticos de 

control. Concluyendo que las operaciones críticas son la coagulación, floculación, filtración 

y desinfección. 

Desde la revisión nacional se tiene: 

 
En Piura, Cerna et al. (2022), la investigación sobre el desarrollo de un sistema 

HACCP en la producción de agua de mesa embotellada en la empresa AQUA MÍA. Presentó 
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como objetivo implementar este sistema. Bajo la metodología cuantitativo, experimental. 

Como resultado se obtuvo que los puntos críticos están focalizados en el lavado y 

desinfección de los envases. Concluyendo la implementación de este sistema es de carácter 

preventivo, ha otorgado a la empresa garantía de inocuidad a su producto, lotes igualitarios 

en calidad, y menos devolución de productos defectuosos. 

En Lima, Siguas (2022), en su estudio sobre la propuesta del plan HACCP en la 

empresa INGENIERIA APLICADA AL AGUA S.A.C. El objetivo fue establecer la 

influencia del sistema HACCP en la inocuidad de los productos de la empresa señalada. 

Empleó la metodología cuantitativa, experimental, descriptiva-explicativa. El resultado 

obtenido fue que en la prueba de Yilcoxon es de 0.035 porque se evidencia que el HACCP 

contribuyó a mitigar la contaminación microbiológica y química. Concluyendo que tras la 

implementación de este sistema se reduce la contaminación en el producto de 59% hasta un 

9%, la contaminación química se redujo de un 24% hasta un 3%, la física de un 18% hasta 

un 3%, y la biológica de 17% hasta un 4%. 

También en Lima, Condori et al. (2018), en su investigación “Buenas prácticas en la 

producción de bebidas alcohólicas”. Presentaron el objetivo de identificar las BPM en la 

elaboración de bebidas. Se empleó la metodología cualitativa, exploratorio, aplicando una 

entrevista semiestructurada. Como resultado se obtuvo que la calidad de las uvas para el pisco 

dependerá de la adecuada manipulación e inspección sanitaria, por ello las BPM garantizan 

que el proceso se realizó óptimamente. 
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En Arequipa, La Torre (2021), en su investigación “Evaluación de la factibilidad para 

una planta embotelladora de agua mineral”. Bajo el objetivo de analizar los factores que 

predominan para la factibilidad del proyecto. Su metodología fue no experimental, 

descriptivo-correlacional. El resultado obtenido fue que creación de una empresa 

embotelladora de agua es rentable. Concluyendo que la rentabilidad de esta planta está 

directamente relacionada con el consumo de agua por zonas donde la temperatura ambiental 

es alta. 

A nivel local se consideró solo la variable del sistema HACCP, encontrándose un 

antecedente: 

En Jaén, las hermanas Cabrejos (2020), en su investigación “Sistema HACCP en la 

elaboración de fideos”. Tuvo el objetivo de implementar este sistema en la planta de fideos. 

Para el desarrolló tomó como base el CAC/RCP 1-969, Rev 4-2003, la Norma HACCP y el 

R.M. 449-2006/MINSA, identificó los peligros y los PCC. Como resultado obtuvo que el 

árbol de decisiones le ayudó a identificar los puntos críticos de control. Concluyendo que el 

sistema HACCP ayuda económicamente a la empresa, porque reduce los costos de mermas, 

y producto devuelto. 

2.2. Base teórica 

 
2.2.1. Agua de mesa 

 

De acuerdo con lo establecido en la Norma Técnica Peruana N° 214.004:1984 (2012), 

se define el agua de mesa como agua potable que ha sido tratada, pudiendo o no incluir 

dióxido de carbono (CO2). Este tipo de agua debe ser apta para el consumo humano, 
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garantizando su seguridad al estar libre de microorganismos patógenos, así como de huevos 

o quistes. Los detalles específicos sobre las características del agua de mesa se encuentran en 

la NTP 214.003 (Anexo 2). 

La cantidad de contenido declarado en cada unidad de venta deberá cumplir con la 

siguiente Tabla 1: 

Tabla 1. 

 
Tipos de envases para agua embotellada 

 
 

Tipo de envase Volumen (cm3) Tolerancia (cm3) 

Envase 1 <250 -4 

Envase 2 251<500 -6 

Envase 3 501<750 -7 

Envase 4 751<1000 -11 

Envase 5 1001 + 1% 

 
Nota. Norma técnica peruana N° 214.004:1984 (revisado 2012). "Agua de mesa" 

 

2.2.1.1. Métodos de elaboración de agua de mesa 

 
El agua mineral, se puede extraer de la misma naturaleza o también de manera 

industrial, es sumamente pura tanto química como microbiológicamente. Esto se debe a su 

origen subterráneo, que la enriquece con minerales. Mayormente se emplea métodos físicos, 

en primera instancia podría ser por la gravedad como la decantación o por tamaño de las 

partículas por filtración, para eliminar componentes naturales no deseados, pero está 

estrictamente prohibido el uso de agentes desinfectantes, (Roca, 2014). 
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El agua natural se extrae de pozos o fuentes subterráneas sin la incorporación de 

aditivos, y se somete exclusivamente a un tratamiento de cloración y ozonización con el fin 

de eliminar cualquier impureza. Dentro de la clasificación de aguas naturales, se pueden 

distinguir dos categorías principales, que son el agua de manantial y el otro de mesa. Roca 

(2014), las fuentes de agua de manantial se describen como emergencias subterráneas 

naturales o deliberadamente generadas. A pesar de que a veces puedan requerir tratamientos 

físicos, se prohíbe la purificación de estas fuentes. 

El término "agua de mesa" se refiere al agua potable que ha sido sometida a 

tratamiento y puede o no incluir dióxido de carbono. Se envasa en recipientes herméticos y 

seguros siguiendo prácticas higiénicas. Esta agua debe cumplir con estándares de calidad, sin 

contaminación por microorganismos o sustancias químicas que superen los niveles 

permitidos. Este tipo de agua de mesa proviene de fuentes subterráneas, que pueden ser 

manantiales naturales o pozos perforados con estrictas medidas de higiene. La recopilación 

y protección de estas fuentes de agua están respaldadas por regulaciones legales que prohíben 

la presencia de posibles fuentes de contaminación, como desagües o depósitos de desechos, 

en las áreas cercanas a la fuente, (Roca, 2014). 

El agua de mesa, después de su envasado, puede ser sometida a procesos físicos, como 

oxidación, decantación o filtración, para eliminar elementos naturales indeseados. No existen 

restricciones en cuanto a la cantidad de agua de mesa que se puede consumir, dado que no se 

ha establecido un límite máximo de consumo. Según Semino (2015), se observa una amplia 

gama de filtros, sistemas de purificación y métodos de tratamiento de agua disponibles en el 

mercado. En realidad, no existe un solo proceso capaz de eliminar todas las impurezas 
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contenidas en el agua. Por lo general, estas técnicas se centran en tipos particulares de 

contaminantes y pueden no ser eficaces para otros. La mayoría de los sistemas de purificación 

emplean una combinación de métodos de filtración para lograr los resultados más óptimos. 

Los métodos más importantes se enumeran en la Tabla 2. 

 
Tabla 2 

 
Métodos de purificación del agua 

 
 

Nota. Semino (2015) 

 

2.2.1.2. Calidad del agua 

 
2.2.1.2.1. Requisitos microbiológicos 

 
Las bacterias heterótrofas son ubícuas en todos los cuerpos de agua y constituyen un 

grupo ampliamente distribuido de bacterias presentes en el entorno. Estas bacterias sirven 

como marcadores para evaluar la eficacia de los procesos de tratamiento, especialmente en 

lo que respecta a la desinfección y la reducción de la contaminación, (Iannacone, 2016). 
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En toda la cadena de producción de agua de mesa es esencial que no se detecten 

bacterias coliformes. Su presencia sugiere que el proceso de tratamiento no ha sido eficaz o 

que ha habido una contaminación posterior en el sistema, (Allen, 2016). 

Las Pseudomonas comprende bacterias con forma de bacilos móviles, que son 

gramnegativas y requieren oxígeno para su desarrollo. Algunas de estas bacterias tienen la 

capacidad de producir pigmentos solubles en agua. La identificación de las especies del 

género Pseudomonas se basa en diversas características fisiológicas. Pseudomonas 

aeruginosa, en particular, no es un parásito obligatorio y se encuentra comúnmente en el 

suelo, donde desempeña una función crucial como desnitrificador en el ciclo natural del 

nitrógeno, (Iannacone, 2016) 

2.2.1.2.2. Calidad sensorial del agua envasada 

 
Desde una perspectiva fisiológica, el sentido del gusto y el olfato están íntimamente 

conectados, ya que ambos sentidos detectan estímulos simultáneos y se complementan entre 

sí. En esencia, existen cuatro sabores fundamentales: ácido, salado, dulce y amargo. Los 

demás sabores se desarrollan a través de su interacción y combinación con estos sabores 

básicos, (Marín, 2008). 

A pesar de que generalmente se piensa en el agua como un elemento sin sabor, olor 

ni color, en realidad puede adquirir propiedades sensoriales que están influenciadas por las 

características geológicas y ambientales de su fuente de origen. Estas cualidades sensoriales, 

aunque pueden no ser tan evidentes como en otros alimentos, son susceptibles de ser 

detectadas por el consumidor, (Strube et al., 2009) 
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Es posible argumentar que los motivos que ocasionan problemas en la calidad del 

agua embotellada difieren según las condiciones específicas de cada región o país. Varios 

estudios han identificado esta situación y han creado métodos para la evaluación sensorial 

del agua, estableciendo límites que permiten detectar defectos o características particulares 

de este producto, (Strube et al., 2009). 

Las causas subyacentes de los problemas sensoriales en el agua embotellada son 

diversas y abarcan distintos ámbitos. Estos inconvenientes pueden vincularse con el origen 

del agua, ya sea que provenga de fuentes subterráneas o superficiales; con el tratamiento 

químico, como la presencia de cloro, yodo, o sabores y olores asociados a medicamentos; la 

contaminación por microorganismos específicos, que pueden generar sabores y olores a tierra 

o moho; los materiales empleados en las tuberías y su mantenimiento; así como la migración 

de compuestos químicos desde los envases y las reacciones químicas que podrían tener lugar 

durante el transporte, (Tomboulian, 2005) 

Se puede argumentar que los factores que contribuyen a los problemas en la calidad 

del agua embotellada están condicionados por variables que varían de acuerdo con las 

condiciones específicas de cada región o país. Por lo tanto, resulta complicado aplicar de 

manera directa los estándares de evaluación propuestos por otros países para valorar las aguas 

nacionales. Varios estudios han resaltado este aspecto y están trabajando en la creación de 

métodos para la evaluación sensorial del agua, así como en el establecimiento de límites que 

permitan detectar defectos o características particulares de este producto, (Zacarías, 2001). 
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2.2.2. HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) 

 

Guarda una estrecha relación con las empresas alimenticias y desarrollando una 

responsabilidad esencial en garantizar la seguridad, calidad y protección en todas las fases de 

la producción. De acuerdo con la FAO, este enfoque es proactivo y se enfoca en la prevención 

y el control de riesgos de naturaleza biológica, química y física, en lugar de depender de 

inspecciones y pruebas de los productos finales. Este sistema posibilita un control minucioso 

de cada proceso y permite una supervisión constante de los PCC. Esto se vuelve de suma 

relevancia para las empresas dedicadas a la fabricación de alimentos, ya que les brinda la 

capacidad de implementar medidas preventivas y, por ende, prevenir posibles riesgos en 

situaciones que podrían amenazar la salud de quienes consumen productos o servicios. Las 

ventajas para estas organizaciones son significativas e incluyen la generación de confianza al 

público consumidor, la identificación de riesgos, la mejora de su competitividad en el sector 

y el cumplimiento de las regulaciones, (GrupoACMS consultores., 2021). 

Según Silva y Meneses (2016), es un sistema de naturaleza científica debido a que se 

fundamenta en pruebas técnicas, concretas, comprobables y mensurables. Se caracteriza por 

ser sistemático al basarse en siete principios y doce pasos de implementación que facilitan la 

identificación de peligros específicos que pueden representar una amenaza significativa para 

la seguridad alimentaria. A través de la planificación de medidas para abordar cada uno de 

estos peligros, conocidas como procedimientos de control, el sistema tiene como objetivo 

evitar la existencia de los peligros o minimizarlos al máximo, garantizando siempre la 

seguridad de los alimentos producidos. 
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Conforme a la Resolución Ministerial N°449-2006/MINSA, el plan HACCP consiste 

en un informe que se desarrolla siguiendo los principios del sistema HACCP. Su finalidad es 

asegurar que su aplicación conduzca a la reducción de riesgos significativos en el ámbito de 

la seguridad alimentaria en el contexto de la cadena de producción de alimentos en conserva. 

El sistema HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) permite la 

identificación, evaluación y gestión de peligros que son pertinentes para la seguridad 

alimentaria. De acuerdo con las directrices del CODEX ALIMENTARIUS, el objetivo 

principal del HACCP es destacar la gestión de los procesos dentro del sistema de producción 

en los que se han identificado tales riesgos, designándolos como Puntos Críticos de Control 

(PCC), (Codex Alimetarius , 2006). 

2.2.2.1. Principios 

 
Con el paso del tiempo, el sistema Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control 

ha experimentado cambios sustanciales en su desarrollo. En su concepción original, se 

sustentaba en tres principios fundamentales que consistían en realizar el análisis de riesgos 

de toda la línea, identificando los PCC y posteriormente estableciendo maneras de controlar 

el sistema, (Sheetz, 2020). 

Tiene siete principios, que se muestran a continuación en la Figura 1. 
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Figura 1 

 
Principio Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control HACCP 

 
 

 

Nota. Mujica y Bayona (2019) 

 

2.2.2.2. Desarrollo histórico 

 
El desarrollo del sistema HACCP empezó en los años 1959, en los Estados Unidos, 

Pillsbury y los laboratorios Natick se aventuraron a explorar este concepto. 
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Figura 2 

 
Historia del Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) 

 
 

 
Nota. Ibañez, A. (2020). Breve historia del sistema HACCP. IBRO https://academy.ibro- 

cvm.com/es/blog/historia-haccp-b7.html 

En 1999, era obligatorio que las empresas de jugos y frutas implementen el plan 

HACCP en los Estados Unidos. 

2.2.2.3. Legislación Sanitaria en Alimentos - Perú 

 
 En el Perú se enfoque a las siguientes normativas como se evidencia en la figura 3. 
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Figura 3 

 
Legislaturas peruanas de inocuidad alimentaria. 

 

 

 

Nota. Ministerio de Agricultura (2014). Normativa Peruana sobre la Inocuidad Alimentaria. 

 

Lima: Servicio Nacional de Sanidad Agraria 

 

 

2.1.1.1. Beneficios de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control 

(HACCP) 

Según Silva y Meneses (2016), indica que este sistema aporta beneficios a los 

productores, distribuidores y transportistas al reducir quejas, modificaciones o retrabajo de 

productos, lo que a su vez resulta en un mayor control y ahorro de recursos. Los productos 
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que siguen este sistema están sujetos a un riguroso control de calidad que se traduce en 

ventajas notables: 

 Mantenimiento constante del control en la producción y en los productos. 

 

 Aproximación a un nivel de seguridad alimentaria cercano al 100%. 

 

 Reducción cuantitativa del riesgo de ocurrencia de peligros. 

 

 Reducción de los costos de producción y mejora en la optimización de los recursos. 

 

 Articulación sencilla en las operaciones de las empresas. 

 

 Fomento del compromiso en la empresa. 

 

 Generación de evidencia documentada e inalterable de todos los procesos. 

 

Según la FAO (2002) destacan los siguientes beneficios: 

 
 El enfoque del sistema HACCP se apoya en la metodología que se centra en la gestión 

de puntos críticos en la producción de alimentos, con el propósito de evitar problemas 

relacionados con la seguridad alimentaria. 

 El sistema se caracteriza por ser preventivo y no depender de la inspección y pruebas 

realizadas en el producto final. 

 Su aplicabilidad se extiende a lo largo de toda la cadena productiva, hasta consumidor 

final. 

 El sistema motiva a los profesionales del sector alimentario a comprender y asegurar 

la seguridad alimentaria, lo que, a su vez, fomenta la satisfacción y el compromiso en 

el trabajo. 
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 Este sistema se convierte en una herramienta valiosa para que el personal realice las 

actividades según las regulaciones y la facilitación del comercio internacional, ya que 

contribuye a generar una mayor confianza por parte de los compradores. 

2.1.1.2. Pasos para implementar el sistema HACCP 

 
Se puede reflejar 12 pasos para implementar un sistema Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control (HACCP), según Norma GMP (2023). 

Figura 4. 

 
Pasos para implementar un sistema HACCP 

 
 

 
Nota. Norma GMP (2023). 
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2.1.1.3. Dificultades en la aplicación 

 
Según Folgar (2002), las dificultades inherentes al sistema son: 

 
 Inconsistencia en las descripciones y definiciones entre diferentes fuentes de 

información. 

 A pesar de que los fundamentos científicos del sistema son sólidos, es fundamental 

reconocer que se trata de la gestión de procesos biológicos que pueden ser muy variables. 

 La necesidad de establecer valores de control específicos o límites críticos, así como de 

monitorear y validar el sistema, estándares o criterios microbiológicos, para el control 

de los puntos críticos de control 

 Antes de poder establecer límites críticos o valores de control para cada punto crítico de 

control y administrarlos eficazmente, es esencial estandarizar los procesos de 

producción, lo que simplifica la capacidad de autogestión y la implementación del 

sistema. 

 Los líderes gerenciales y jefaturas deben comprometerse a facilitar la implementación 

del sistema en toda la organización. 

 El desarrollo del sistema demanda recursos, expertos y la disponibilidad de personal 

técnico capacitado. 

 Es imprescindible investigar detalles técnicos y aspectos específicos de los productos o 

procesos. 

 La revisión y actualización periódicas son necesarias, especialmente cuando se introduce 

un cambio en el proceso que requiere una revisión del sistema. 
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 Este sistema no determina una inocuidad al 100% porque su función principal es 

minimizar el riesgo, no eliminarlo por completo. 

2.1.1.4. Peligros de los alimentos 

 
Según Ruiz (2019) podemos encontrar tres tipos de peligros en los alimentos, los cuales son: 

 
• Biológicos: Son capaces de causar enfermedades cuando son ingeridos, ejemplos de 

estos incluyen bacterias, parásitos, virus. 

• Químicos: Resultan de la utilización incorrecta de productos químicos, los cuales 

deberían usarse en concentraciones bajas debido a que pueden afectar la salud de los 

consumidores. Ejemplos de estos incluyen pesticidas o herbicidas. 

• Físicos: Se refieren a materiales extraños que no pertenecen al alimento, como cristales, 

plástico, metal, entre otros. 

2.1.1.5. Prerequisitos 

 
Los prerrequisitos son: Principios Generales de Higiene (PGH), que engloban tanto 

las Buenas Prácticas de Manufactura como los Procedimientos Operativos Estándar de 

Saneamiento, (Carro y Gónzalez, 2013). 

2.1.1.5.1. Buenas prácticas de manufactura (BPM) 

 
También llamadas como "Buenas Prácticas de Fabricación" (BPF), son regulaciones 

de cumplimiento obligatorio en numerosos países. Tienen como finalidad principal evitar la 

aparición de peligros durante el proceso de producción de alimentos, con la única intensión 

de velar por la seguridad del propósito de salvaguardar la seguridad y la salud de los 
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consumidores. Estas normativas comprenden un conjunto directrices técnicas que se aplican 

en la elaboración de alimentos, y su observancia garantiza la calidad higiénica y la inocuidad 

de los alimentos y bebidas. Estas regulaciones obligatorias abarcan diversas áreas, como las 

instalaciones, el equipamiento, los utensilios, los servicios, el proceso de producción en todas 

sus etapas, el control de plagas, la gestión de productos, la gestión de desechos, la higiene 

personal, entre otros aspectos. Su objetivo fundamental es prevenir posibles efectos 

perjudiciales en la salud de los consumidores derivados de riesgos físicos, químicos o 

biológicos durante la fabricación de alimentos, (Díaz y Uría, 2012). 

2.1.1.5.2. Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) 

 
Según Meneses y Silva, (2015) afirman que: 

 
Las POE comprenden directrices minuciosas y documentadas que abarcan una amplia 

gama de operaciones específicas o generales aplicables a diversos productos o recursos. Estos 

documentos proporcionan una descripción precisa de las secuencias de procesos y las 

actividades que deben llevarse a cabo en un lugar determinado. Busca garantizar que las 

tareas se realicen siguiendo un procedimiento uniforme, lo que facilita la evaluación del 

desempeño del personal. Dado que se someten a revisiones periódicas, también contribuyen 

a mantener actualizadas las prácticas y a continuar brindando formación al personal con 

experiencia. Además, promueven la comunicación entre los distintos departamentos de la 

empresa y resultan valiosos para llevar a cabo auto inspecciones y auditorías internas. 

Proporciona una documentación que respalde el control del proceso, reducir al mínimo o 
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eliminar desviaciones, errores y riesgos en relación con la seguridad alimentaria, y garantizar 

que la tarea se realice de manera segura. 

2.1.1.5.3. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitización (POES) 

 
Detallan y proporcionan una guía sobre cómo llevar a cabo las labores de saneamiento 

en el establecimiento. Estas prácticas involucran aspectos tales como la especificación de las 

tareas relacionadas con la limpieza y desinfección, el manejo de problemas con plagas, la 

salud y la higiene del personal, la prevención de la propagación de contaminantes, y otros 

factores relacionados., (Meneses y Silva, 2015). 

Para Díaz y Uría, (2009), indican que una forma segura y eficaz de llevar a cabo estas 

actividades es implementar el manual de POES. Proporciona instrucciones detalladas para la 

realización de tareas de saneamiento que deben aplicarse durante todo el proceso productivo. 

Forte et al. (2014), indican que los procedimientos de saneamiento debe aplicarse 

antes del proceso y cuando este finalice. 

2.1.2. Higiene de los Alimentos 

 

Se refieren a todas las condiciones y acciones requeridas para garantizar que los 

alimentos sean seguros y apropiados en cada etapa de la cadena de suministro alimentario. 

La calidad de un alimento se evalúa considerando dos aspectos fundamentales: su seguridad 

y su adecuación, (Meneses y Silva, 2015). 
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2.1.2.1. Inocuidad de los alimentos 

 
El alimento que hemos procesado es libre de riesgos para la salud y está diseñado 

para cumplir con el propósito previsto sin representar amenazas para el bienestar del 

consumidor final, (R.M. N°449-2006/MINSA; R.M. N°451-2006/MINSA). 

Una vez que se ha comprendido completamente el concepto de seguridad alimentaria, 

se reconoce que esta se alcanza únicamente cuando la empresa ha implementado un enfoque 

adecuado para reconocer, gestionar y mantener los riesgos relacionados con la producción en 

niveles que se consideren seguros, (Cabrera y Chuchuca, 2011). 

2.1.2.2. Calidad 

 
Según Carro y Gonzáles, (2013), la calidad se refiere a las características y 

habilidades de un producto o servicio, así como a su capacidad para satisfacer las necesidades 

del usuario. Esto implica que el producto o servicio cumple con los estándares legales, 

comerciales, funcionales y las especificaciones para las que fue diseñado, además de cumplir 

con las expectativas de los consumidores o clientes. En un entorno competitivo, se espera 

que todo esto se logre de manera eficiente y a un costo mínimo, ya que la rapidez y la eficacia 

son requisitos esenciales por parte de los consumidores. 

2.1.2.3. Calidad Sanitaria 

 
La calidad sanitaria engloba una serie de criterios microbiológicos, físico-químicos y 

relacionados con las propiedades organolépticas que un alimento debe satisfacer para ser 

considerado seguro y adecuado para el consumo humano, tal como lo establece la Resolución 

Ministerial N°449-2006/MINSA. 
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2.1.2.4. Pirámide de inocuidad 

 
Para llevar a cabo la implementación del Plan Análisis de Peligros y Puntos Críticos 

de Control (HACCP), seguiremos la estructura de la "Pirámide de la Seguridad Alimentaria", 

según lo propuesto por Meneses y Silva (2015). Esta pirámide consta de: 

Figura 5. 

 
Pirámide de la implementación de un sistema Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control HACCP 

 

 
Nota. Adaptado de Meneses & Silva, (2015) 

 
 

 

La Pirámide de la Inocuidad es un modelo que ilustra de manera secuencial la 

aplicación de un sistema de inocuidad, siguiendo las directrices del sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP). Similar a cualquier estructura, para 

garantizar solidez, equilibrio y seguridad, es necesario contar con una base firme, y cada uno 
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de sus niveles debe construirse siguiendo los mismos principios. Es fundamental tener en 

cuenta que, si alguno de los niveles presenta deficiencias, la integridad de toda la estructura 

se verá comprometida. Por lo tanto, resulta esencial que cada nivel de la pirámide se 

desarrolle con un entendimiento completo de su importancia en el contexto del sistema de 

inocuidad que se pretende establecer, (Meneses y Silva, 2015). 

2.1.3. Definición de términos 

 

 Evaluación de Riesgos: Proceso que implica la recopilación y análisis de información 

sobre los riesgos y las condiciones que los generan, con el objetivo de identificar 

aquellos que son significativos para la seguridad de los alimentos y, por lo tanto, 

deben ser considerados en el Plan del Sistema HACCP, según la Resolución 

Ministerial N°449-2006/MINSA. 

 Contaminación: La introducción o presencia de sustancias contaminantes en los 

alimentos o en el entorno alimentario, de acuerdo con el Decreto Supremo N°031- 

2010-SA. 

 Criterio Crítico: Un estándar que establece el límite entre lo que se considera aceptable 

e inaceptable en un proceso específico o en una etapa particular, según el Decreto 

Supremo N°031-2010-SA y la Resolución Ministerial N°449-2006/MINSA. 

 Medida de Control: Cualquier acción o procedimiento que se puede llevar a cabo para 

prevenir o eliminar un riesgo para la seguridad de los alimentos o reducirlo a un nivel 

aceptable, de acuerdo con el Codex Alimentarius de 2005. 
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CAPÍTULO III 

MARCO METODOLÓGICO 

3.1. Tipo de investigación 

 

Según su finalidad es una investigación aplicada, porque resuelve problemas 

prácticos o aplica los conocimientos científicos y tecnológicos existentes para abordar 

situaciones del mundo real, se centra en la aplicación práctica de los conocimientos, (Arías, 

2021). En relación a la investigación se implementó el Sistema de Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de Control (HACCP) en la empresa embotelladora de agua. 

Para el diagnóstico de la empresa se empleó el tipo de investigación según su 

temporalidad ex pos facto, porque establece los motivos y las consecuencias por medio de la 

observación de fenómenos ya pasado, buscando los factores que influyeron en provocar tal 

hecho, (Arías, 2021). 

3.2. Método de investigación 

 

La investigación experimental se utiliza para estudiar las relaciones de causa y efecto 

entre variables. Este enfoque implica la manipulación de una o más variables independientes 

para observar el efecto resultante en una variable dependiente, mientras se controlan otras 

variables para evitar posibles factores de confusión, (García et al., 2018). 
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Figura 6 

 
Esquema metodológico para la implementación del sistema de análisis de peligros y puntos 

críticos de control HACCP 

 

12. Establecimiento de un sistema de 
   registro y documentación (Principio 7)  

 
 

Nota: FAO (2002) 
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3.2.1. Población y muestra 

Población 

La población representa la totalidad del objeto de estudio, en el que las entidades 

comparten una característica en común que suministra los datos para nuestra investigación, 

(Arías, 2021). 

La población en la presente investigación estuvo conformada por la empresa 

CORPORACIÓN MONTAÑA AZUL DEL PERÚ SAC. 

Muestra 

 
Para Vara (2016), una muestra se define como un segmento de la población que se 

caracteriza de manera específica, manteniendo atributos únicos de la población completa. En 

este estudio, la muestra se compuso de la producción en la CORPORACIÓN MONTAÑA 

AZUL DEL PERÚ SAC. 

Muestreo 

 
Se optó por un muestreo por conveniencia, ya que las muestras se recolectaron 

durante los meses de junio a agosto de 2022, período en el cual se registró el mayor número 

de ocurrencias. 

3.3. Técnicas, instrumentos, equipos y materiales de recolección de datos 

Técnica 

Registro visual: Implica documentar la situación actual, poniendo énfasis en los 

elementos que serán objeto de investigación. Para ello, se realizaron visitas planificadas a las 
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instalaciones con el fin de adquirir conocimiento sobre las áreas relacionadas con el proceso, 

las infraestructuras, el personal de la empresa y las condiciones en las que desempeñan sus 

labores, (Matos y Pasek, 2008) 

El análisis documentario involucra la evaluación de los documentos reunidos. La 

inspección de un documento se puede llevar a cabo desde dos perspectivas: una consiste en 

examinar su presentación externa, mientras que la otra implica un análisis detenido del 

contenido (Hernández et al., 2015) 

También se llevaron a cabo mediciones directas de ciertas variables operativas con el 

fin de verificar y diagnosticar el proceso de envasado de agua. 

La evaluación se realizó mediante el análisis de informes de pruebas, registros de 

control de calidad, diagramas de flujo y el cumplimiento de normativas nacionales e 

internacionales 

Instrumentos 

 
Los dispositivos que se emplearon en la investigación incluyen: 

 
 Registro de observación: Un documento que recopila la información 

observada en la empresa en relación con las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento 

(POES). 

 Lista de verificación: Se utiliza para evaluar el nivel de cumplimiento de los 

requisitos de BPM y POES en la Empresa CORPORACIÓN MONTAÑA 

AZUL DEL PERÚ SAC. Esta evaluación se lleva a cabo siguiendo el Decreto 
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Supremo Nº 007-98 S.A. Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y 

Bebidas. 

 Guía de análisis documental: Su propósito es destacar la importancia de cada 

documento en el proceso de investigación, enfatizando cómo refleja la 

realidad de la información proporcionada por las entidades, con el objetivo de 

facilitar su uso en el estudio. 

 Códex Alimentarius, 2005, Higiene de los Alimentos, Textos básicos. 

 

 R.M. N° 449-2006/MINSA. Norma Sanitaria para la Aplicación del Sistema 

HACCP en la Fabricación de Alimentos y Bebidas. 

Material de escritorio 

 
 Equipo de cómputo o portátil. 

 

 Carpetas. 

 

 Papel tamaño A-4. 

 

 Dispositivos de impresión, fotocopiado y escaneo. 

 

 Bolígrafos y lápiz. 

 

 Sistema operativo Windows y las aplicaciones Microsoft Word y Excel. 

 
Material diverso 

 
 Guardapolvo 

 

 Cubreboca 

 

 Toca 

 

 Guantes de látex 
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3.4. Procesamiento y análisis de datos 

Procesamiento 

Se realizó una serie de pasos para la implementación del Sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) en la línea de producción de agua de mesa 

de la Empresa CORPORACIÓN MONTAÑA AZUL DEL PERÚ SAC. 

Paso 1: Realizar una evaluación de la compañía 

 
Se realizó una evaluación del estado de la empresa, el cual nos permitió identificar 

áreas que requieran mejoras. Este proceso de diagnóstico involucró la recopilación de 

información documental de la empresa, entrevistas con el personal y observación directa en 

las instalaciones de la planta y los puntos de venta de productos. Para obtener una lista 

detallada de los indicadores de cumplimiento, consulte el Anexo 1. 

Paso 2: Mejora de los Procedimientos de Buenas Prácticas de Manufactura como 

requisito previo al HACCP en la Producción de agua de mesa. 

La empresa ya tiene los formatos correspondientes establecidos. Esto fortaleció el 

control en el proceso de producción y se hizo hincapié en la importancia del cumplimiento 

de estos procedimientos. Además, se incorporaron nuevos parámetros de trazabilidad el cual 

nos permitió identificación de posibles factores que estaban dañando al producto final. Se 

realizó un análisis exhaustivo de todas las operaciones de proceso y envasado del agua de 

mesa. 

Paso 3: Identificación de los Puntos Críticos de Control PCC 
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En esta etapa, se llevó a cabo un análisis minucioso de todo el proceso de producción 

de agua de mesa permitiendo identificar las etapas que presentaba peligros que comprometían 

la seguridad y la inocuidad del producto. 

Paso 4: Creación de un Manual HACCP para el agua de mesa 

 
Basándose en la información recopilada en las etapas previas y siguiendo las 

directrices del CODEX ALIMENTARIUS, se elaboró un manual del Sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP). El propósito de este manual fue describir 

los procedimientos necesarios para garantizar un control efectivo en el proceso de producción 

de agua de mesa en CORPORACIÓN MONTAÑA AZUL DEL PERÚ SAC. 

Paso 5: Evaluación de los Resultados de la Implementación del Sistema HACCP para 

Asegurar la Seguridad Alimentaria 

Una vez implementado el sistema HACCP se llevó a cabo muestreos al azar para 

evaluar los resultados obtenidos. Se utilizó la técnica del checklist y se revisó registros 

históricos para recopilar información relevante. Esto facilitó la creación de formatos 

específicos para cada dimensión de la variable y permitió una evaluación precisa de las 

estrategias necesarias para mejorar la eficiencia de los procesos de producción en la línea de 

la Empresa CORPORACIÓN MONTAÑA AZUL DEL PERÚ SAC. 

Análisis de datos 

 
Se realizó el análisis estadístico exhaustivo para validar la información obtenida, el 

cual se empleó la estadística descriptica en Microsft Excel. 
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CAPÍTULO IV 

 

ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS DE INSTRUMENTOS 

UTILIZADOS 

Resultados 

 

4.1. Diagnóstico y situación actual de la Empresa CORPORACIÓN MONTAÑA 

AZUL DEL PERÙ SAC. 

Para abordar el primer y segundo objetivo específico planteado, que se refiere 

determinar los puntos críticos de control y determinar las medidas correctivas es necesario 

realizar el diagnóstico de la empresa, se ha empleado una lista de verificación con el propósito 

de verificar y calificar el cumplimiento de la empresa con los requisitos establecidos en el 

Decreto Supremo 007-98 SA. Los detalles de esta ficha de evaluación se encuentran 

presentados en el Anexo 1. 

4.1.1. Del al acceso a almacenes de agua de red e insumos 

 

En cuanto a los diagnósticos de la bodega de materiales y materias primas, el 40% no 

cumple con los requisitos de higiene especificados en los actos reglamentarios vigentes, 

debido a que parte del techo es de material absorbente (madera) y presenta Kardex 

desactualizado, no evidencia registro de ingresos y salida de productos. 
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Figura 7 

 
Almacenes de agua de red e insumos 

 
 

4.1.2. Del área de proceso: espacio sucio y limpio 

 

En esta sección, se identificó que el 18.18% de los ítems sanitarios estipulados en la 

normativa vigente no se cumplen. Esto se debe a la presencia de paredes sin una capa de 

pintura lavable y al deterioro de algunos de los protectores de las luminarias. 

Figura 8 

 
Limpieza del área de proceso 
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4.1.3. Del área de envasado 

 

En esta sección, se ha identificado un incumplimiento del 21.43% en relación a las 

regulaciones, motivado por la falta de pintura lavable en algunas de las paredes. Además, se 

ha notado la ausencia de registros que evalúen la inocuidad y hermeticidad de los envases. 

Figura 9 

 
Área de envasado 

 

 

 

4.1.4. Del almacenamiento de producto final 

 

En el almacén de productos terminados, se ha detectado un incumplimiento del 25% 

en relación a las regulaciones, dado que una parte del techo está construida con material 

absorbente (madera), lo que compromete el proceso de higienización. 
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Figura 10 

 
Almacenamiento de producto final 

 

 

4.1.5. Con respecto a otros almacenes 

 

En otros almacenes, se ha registrado un incumplimiento del 25%, debido a la 

presencia de desorden y la utilización de tapas provisionales en envases de productos 

químicos. 

Figura 11 

 
Otros almacenes. 
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4.1.6. De las zonas de vestuarios y servicios higiénicos 

 

En este caso, se observó un incumplimiento del 16.67% debido a la presencia de 

lavatorios en mal estado. 

Figura 12 

 
Zona de vestidor y servicios higiénicos. 

 

 

4.1.7. Del estado sanitario general de la empresa 

 

El incumplimiento en este caso se sitúa en un 5.56%, ya que no se ha proporcionado 

evidencia de exámenes realizados por terceras partes. 

Figura 13 

Estado sanitario general de la empresa 
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4.1.8. De las exigencias del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control (HACCP) 

Se ha registrado un incumplimiento del 24%, que se atribuye a la ausencia de registros 

del plan de monitoreo de calidad del agua, del plan de higiene y saneamiento, de las 

especificaciones técnicas de materias primas e insumos. Además, se carece de un cronograma 

de capacitación y de pruebas que respalden el control médico del personal. Por último, no se 

han considerado los procedimientos de higienización de almacenes y medios de transporte. 

Figura 14 

Requisitos previos al Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control HACCP 

La Figura 15 ilustra que se ha identificado incumplimiento en todos los aspectos 

evaluados, siendo el aspecto I el que presenta el mayor nivel de incumplimiento, mientras 

que el aspecto VII muestra un grado menor de incumplimiento. 
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Figura 15 

 
Diagnóstico general de la empresa según las exigencias HACCP 

 
 

 

 
4.2. Situación Actual 

 
Una vez completado el diagnóstico de la empresa Corporación Montaña Azul del 

Perú SAC y organizada la información recopilada de las visitas no anunciadas, documentos 

y lista de verificación, se realizó un análisis, lo que resultó en un 72.395% de cumplimiento, 
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un 21.98% de incumplimiento y un 5.625% de ítems que no son aplicables debido a las 

características del producto. A partir de estos hallazgos, se puede concluir que: 

Figura 16 

 
Evaluación diagnóstica de la empresa. 

 

 

 Para respaldar la eficiencia del proceso y la seguridad de los productos se relaciona 

con los ambientes en los que se desarrollan las operaciones. Estos ambientes deben 

facilitar un flujo eficaz de personal, materias primas, insumos y productos 

terminados, y deben estar dispuestos de manera que se evite cualquier riesgo de 

contaminación. En este sentido, la empresa ha demostrado ser efectiva en su 

cumplimiento en esta área. 

 A pesar de contar con un Manual BPM, su implementación no es óptima, lo que se 

evidencia en la presencia de materiales en áreas inadecuadas. Durante algunas 

inspecciones, también se observó la falta de pallets en los almacenes. 
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 Se ha notado que, en ciertos almacenes, el techo presenta deficiencias, ya que una 

parte de este está revestida de madera. Este material podría generar un posible riesgo 

de infección, ya que su limpieza adecuada resulta complicada. 

 Aunque la empresa cuenta con un Programa de Higiene y Saneamiento, requiere 

mejoras, ya que no abarca procedimientos de higienización para las unidades de 

transporte. Además, se incumple al no verificar la eficacia del programa mediante el 

seguimiento de registros de análisis microbiológicos en superficies, equipos y 

entornos. 

 En cuanto al control de plagas, los registros reflejan que la frecuencia de las acciones 

no se ajusta a los estándares necesarios. 

 La empresa no ha implementado un programa anual de capacitación para su personal. 

 

 El suministro es constante gracias al eficiente sistema de almacenamiento de agua, 

suficiente para respaldar tanto las operaciones de procesamiento como las de 

limpieza. 

 La empresa dispone de un Plan de Monitoreo de la Calidad del Agua utilizada; no 

obstante, este plan no incluye parámetros relacionados con agentes biológicos, y 

parámetros inorgánicos de metales. Además, la falta de registros impide la 

verificación del monitoreo en términos de análisis físico-químicos y microbiológicos. 

 La organización cuenta con su propio medio de transporte cuya función principal es 

el traslado de los productos terminados. 

 El personal que trabaja en la empresa sigue los protocolos al utilizar la vestimenta 

adecuada, siendo reflejada en el uso correcto de la vestimenta y la higiene de manos. 
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Pero, se ha detectado una práctica deficiente por parte del personal, que consiste en 

apilar los envases que ya han sido lavado directo al piso. 

 En el análisis de los registros de quejas se evidenció que la principal disconformidad 

es que el trabajador no realiza el enjuague de los envasases de manera eficiente, 

dejando residuos de ácido peracético. 

 A pesar de que la empresa cuenta con un Programa de Trazabilidad, su 

implementación enfrenta dificultades, porque no tienen un control de los lotes 

producidos en ciertos intervalos de tiempo, presentado por la falta de implementación 

de un Kardex. 

 En cuanto al Control de Operaciones, la empresa ha desarrollado un Manual de 

procedimientos destinados a controlar a sus proveedores respectivos. Además, se ha 

implementado un sistema que da la opción de realizar muestreos en los productos 

terminados, con un análisis físico-químico anual y análisis microbiológicos 

semestrales. No obstante, se ha constatado que solo cuentan con informes de ensayos 

emitidos por un laboratorio con autorización por INACAL en el 2015, y no disponen 

de un estudio sobre la durabilidad del producto. 

 Basado en lo mencionado anteriormente, la empresa CORPORACIÓN MONTAÑA 

AZUL DEL PERÚ SAC estaría incumpliendo con lo establecido en el artículo 33º, 

34º, 35º, 36º, 49º, 58º 

4.2.1. Desarrollo de la propuesta de Implementación 
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4.2.1.1. Conversación con la gerencia 

 
Esta etapa se empleó para exponer ante los propietarios de la empresa tanto los 

objetivos del proyecto como los criterios necesarios para cumplirlos desde el inicio del 

proceso. 

4.2.1.2. Recopilación de información 

 
Esta fase se utilizó con el propósito de recopilar la información necesaria, que incluye 

datos sobre la planta y el proceso, así como información de fuentes literarias, para llevar a 

cabo la investigación de manera efectiva. 

4.2.2. Implementación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control (HACCP) 

4.2.2.1. Conformación del equipo HACCP 

 
La empresa debe garantizar que haya individuos con conocimientos y competencias 

específicas para la creación de un plan HACCP. Por esta razón, se formó un equipo 

compuesto por individuos que tienen una responsabilidad directa en el proceso. Estos 

miembros del equipo recibieron capacitación en los principios generales de la filosofía 

HACCP para fomentar un compromiso más sólido con el sistema que se estaba 

implementando. La primera etapa consistió en familiarizar al equipo con los principios del 

sistema, las actividades de implementación y los procedimientos de monitoreo y auditoría, y 

se llevó a cabo durante el período de duración de este proyecto de investigación. La segunda 

parte, que se desarrolló en un plazo definido por la empresa y bajo su responsabilidad, 

implicó la formación en los conocimientos, habilidades y actitudes. 
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En Anexo 9 se encuentra la formación de conocimientos, habilidades y actitudes. 

 

4.2.2.1.1. Integrantes del equipo HACCP 

 
Los integrantes del equipo HACCP está conformado por los trabajadores de la 

empresa; así mismo, se indica el cargo que ocupa cada uno, las responsabilidades y funciones 

de cada integrante del equipo HACCP, se encuentran en Anexo 10. 

Tabla 3 

 
Integrantes del equipo HACCP 

 
 

Nombres y Apellidos Cargo Responsabilidad 
 

Franco Alessandro Muhay 
Gerente general Líder HAC 

Di Giacomo 

Manuelito Díaz Pérez 
Jefe de Aseguramiento de 

calidad y producción 

Jefe de ma 

Jorge Sattui Ortega 
Ad

 
 

 

Jasmin 

 

Nota. Elaboración propia (2022) 

 

4.2.2.1.2. Descripción del producto 

 
La ficha técnica que detalla aspectos tales como la apariencia física, los materiales 

empleados, propiedades físico-químicas y sanitarias, modalidad de presentación, elementos 

adicionales al producto, propósito de uso, tipo de envase, la duración esperada de su vida útil 

y la ficha técnica, lo encontramos en Anexo 4. 
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4.2.2.2. Intención de uso y destino 

 
Todos los productos finales están destinados para el consumo directo por parte de los 

seres humanos. 

4.2.2.3. Elaboración del diagrama de flujo 

Figura 17 

Diagrama de flujo del proceso del agua embotellada 
 
 



62 
 

4.2.2.4. Validación del diagrama in situ 

 
Tras la creación del diagrama de flujo, se procedió a realizar la validación en las 

instalaciones de procesamiento. El equipo HACCP asumió la responsabilidad de esta 

validación, que incluyó la comparación minuciosa del diagrama de flujo con el proceso de 

fabricación en todas sus fases y momentos, realizando modificaciones cuando se consideró 

pertinente. 

4.3. Análisis de peligros y establecimiento de los PCC 

 
Se han evaluado los riesgos asociados con el agua e insumos, así como los riesgos 

relacionados con cada etapa del proceso de producción, considerando medidas preventivas 

específicas para cada uno de ellos. Estos riesgos se han clasificado en tres categorías: 

biológicos, químicos y físicos. 

4.3.1. Evaluación del peligro 

 

El equipo HACCP llevó a cabo un análisis de los materiales y procedimientos con el 

propósito de: 

 Reconocer los riesgos, diferenciando aquellos que puedan constituir una 

amenaza para la salud a un nivel inaceptable, identificando así los riesgos 

significativos. La incidencia del peligro y la gravedad del riesgo fueron 

determinante para las decisiones. 

 Plantear un conjunto de acciones preventivas, conforme lo indicado por la 

FAO (2002). 

En anexo 8 se encuentra la matriz de severidad, que se aplicó. 
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4.3.2. Análisis de peligros y medidas preventivas 

 

Se llevó a cabo un análisis de riesgos y medidas preventivas abarcando diversas 

etapas del proceso, que incluyen la gestión de insumos como agua, tapas plásticas y envases 

PET, además de operaciones como almacenamiento, filtración, osmosis, esterilización con 

luz ultravioleta, almacenamiento del agua tratada, recepción y almacenamiento de envases 

PET, lavado, desinfección, enjuague de envases, llenado y sellado, codificación, empaque, 

almacenamiento y despacho. El análisis detallado de los riesgos y las medidas preventivas se 

encuentra en el Anexo 3. 

La identificación de los puntos críticos de control se efectuó siguiendo un enfoque 

metodológico respaldado por las directrices propuestas por Mortimore y Wallace en 2016. 

El árbol de decisiones utilizado se encuentra en el Anexo 5, y la matriz para la determinación 

de los puntos críticos de control en el proceso de envasado de agua se encuentra en el Anexo 

6. Los puntos críticos de control identificados son los siguientes: 

 
 PCC 1: Presencia de microorganismos aerobios mesófilos y Pseudomonas 

aeruginosa en el agua purificada por deficiente concentración de ozono. 

 PCC 2: Presencia de bacterias coliformes  (totales y fecales) y aerobios 

mesófilos en envases desinfectados. 

 PCC 3: Presencia de hongos, aerobios mesófilos y coliformes (totales y 

fecales) en los envases enjuagados. 
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4.3.3. Establecimiento de los límites críticos para cada PCC 

 

Se fijaron los umbrales críticos en el proceso para cada uno de los PCC identificados, 

y estos se detallan el anexo 5. 

4.3.4. Sistema de vigilancia 

 

En el anexo 6 muestra los criterios de supervisión. Estos criterios se fundamentaron 

en los controles ya implementados en la empresa, optimizándolos y haciéndolos más 

específicos para los puntos críticos identificados, de manera que puedan detectar cualquier 

desviación en dichos puntos. Además, se definió una periodicidad para la supervisión, los 

registros y las personas responsables. 

El sistema de verificación se diseño empleando los siguientes agentes para reducir la 

contaminación microbiológica en cada uno de los PCC, el cual los operarios de calidad deben 

realizarlo: 

 PCC1 y PCC3: Con un análisis de la concentración de ozono en el agua de 

proceso, por 2 veces en cada turno. 

 PCC2: Con un análisis de concentración del ácido peracético, también con la 

misma frecuencia que el PCC1, además con un Análisis de concentración de 

CLR (Kit Medidor de pH y Cloro Libre Residual) esto solo una vez por turno. 

4.4. Establecimiento de medidas correctivas 

 
Dentro del segundo objetivo específico, se han establecido medidas correctivas y se 

han asignado responsables para su ejecución en caso de que la supervisión revele 

desviaciones que superen los límites críticos en cada Punto Crítico de Control (PCC). Estas 
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medidas correctivas abarcan tanto acciones preventivas como acciones posteriores a las 

desviaciones. Dichas acciones pueden involucrar ajustes en el proceso y tomar medidas con 

respecto a los productos manufacturados, como se detalla en el Anexo 7. 

Para los PCC 1 y PCC 3, en caso de que los valores superen los límites establecidos, 

se aplicará el procedimiento "Ozono para la limpieza y operacionalización" según MAN- 

DIS-01-03. 

En el caso del PCC 2, si los valores exceden los límites establecidos, se procederá 

separando los envases desinfectados, asegurando un tiempo mínimo de una hora antes. 

Además, se repetirá la elaboración de la solución con la concentración especificada. 

4.4.1. Establecimiento de procedimientos de verificación 

 
El sistema de verificación se valdrá de una variedad de métodos, técnicas, análisis, 

pruebas y otras evaluaciones, además del monitoreo, con el propósito de evaluar el grado de 

cumplimiento, la funcionalidad y la eficacia del plan HACCP. 

La verificación puede ser realizada por un colaborador de la empresa o por una 

entidad externa. Su finalidad será identificar cualquier deficiencia en el plan o en su 

implementación. Esta verificación se llevará a cabo según una programación establecida, que 

no superará un intervalo de 6 meses, cuando al concluir la implementación del plan y también 

cuando se introduzcan modificaciones en el producto, los ingredientes o el proceso, en caso 

de desviaciones, al identificar nuevos riesgos y en intervalos regulares predefinidos. La 

verificación se efectuará siguiendo los formatos pertinentes. 
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4.5. Sistema de registro 

 
Con base en la metodología de trabajo de la empresa, el flujo de operaciones, el 

equipo utilizado y otros factores, se han creado los registros presentados en el Anexo 2. 
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 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 01 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 02 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 03 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 04 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 05 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 06 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 07 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 08 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 09 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 10 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 11 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 12 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 13 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 14 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 15 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 16 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 17 

 
 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 18 

Ficha del proveedor 

Procedimiento de evaluación y control de 

proveedores 

Lista de proveedores validos 

Evaluación y recepción de materia prima 

Evaluación y recepción de insumos 

Hoja de control de cloración y Concentración 

Control de sellado 

Control de distribución 

Mantenimiento de la Infraestructura e 

instalaciones 

Acciones correctivas 

 
Productos defectuosos no conformes 

 
Atención de quejas y devoluciones 

Registro de mantenimiento y calibración de 

equipos y maquinaria 

Capacitación 

 
Revisión del plan HACCP 

Verificación del plan HACCP 

Informa de verificación del plan HACCP 

Registro de las BPM del personal. 

 FORMATO: F-HACCP- CMAP – 19 Control de almacenamiento de la materia prima. 
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Discusión 

 

Con respecto al objetivo específico 1: Determinar los puntos críticos de control del 

proceso de envasado del agua en la Empresa CORPORACIÒN MONTAÑA AZUL DEL 

PERU SAC. 

El diagnóstico demuestra que la empresa no cumple con las normativas pertinentes, 

omitiendo las prácticas de calidad que estas estipulan. En comparación con los antecedentes 

en Lima, Siguas (2022), indicó que antes de implementar su plan HACCP la empresa se 

encontraba en un porcentaje de contaminación del 59%, a lo que posteriormente se redujo a 

un 9%, la contaminación química se redujo de un 24% hasta un 3%, la física de un 18% hasta 

un 3%, y la biológica de 17% hasta un 4%, eso evidencia que dentro de la empresa no estaban 

cumpliendo a cabalidad con las normativas, puesto que se tenía un porcentaje elevado de 

contaminación en el diagnóstico. Con respecto a este autor se coincide con él en los hallazgos, 

puesto que el diagnóstico inicial mostraba grandes falencias en el cumplimiento de las BPM. 

Por otro lado, en Lima, Condori et al. (2018), obtuvo como resultado que la calidad del 

producto dependerá de la adecuada manipulación e inspección sanitaria, por ello las BPM 

garantizan que el proceso se realizó óptimamente. Observando desde otra perspectiva el 

objetivo, también se concuerda con el autor puesto que en el diagnóstico evidenciaron un 

gran porcentaje de producto con diferente calidad y devolución, lo que evidencia las malas 

prácticas de BPM en la empresa. 

En base a ello se reconoció que había la necesidad de mejorar esta calificación 

obtenida en el diagnóstico, siendo necesario la implementación del Sistema de Análisis de 
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Peligros y Puntos Críticos de Control, para ello nos apoyamos de segundo objetivo 

específico. 

Se identificaron tres puntos críticos en el proceso de embotellado del agua, los cuales 

fueron: PCC 1: Desarrollo de microorganismos aerobios mesófilos y Pseudomonas 

aeuroginosa en el agua procesada, PCC 2: Contaminación microbiana por bacterias 

coliformes (totales y fecales) y microorganismos aerobios mesófilos en los envases 

desinfectados y PCC 3: Supervivencia de hongos, microorganismos aerobios mesófilos y 

coliformes en envases enjuagados. Con respecto a los antecedentes se tiene en Colombia, 

Pérez et al. (2018), indicando que la potabilización del agua, se desarrolla en dos etapas, la 

primera consistió en la identificación de los peligros en el agua cruda, filtrada, y después del 

tratamiento y el segundo el establecimiento de los PCC, como resultado se obtuvo en la línea 

de agua de mesa 40 peligros y 26 puntos críticos de control. Concluyendo que las operaciones 

críticas son la coagulación, floculación filtración y desinfección. En comparación con el autor 

se discute su resultado porque 40 peligros es un número muy alarmante, siendo eso una clara 

evidencia que la planta realiza sus labores arriesgando la vida de sus consumidores, se suma 

a ello los 26 puntos críticos, siendo algo irreal en la práctica, porque controlar 26 puntos 

críticos de control significa que sus prerrequisitos como las BPM y POES no están 

funcionando y necesitan una actualización para garantizar su eficiencia y así disminuir el 

número de puntos críticos. 

Con respecto a nuestros puntos críticos de control identificados son de origen 

biológico. 
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Con respecto al objetivo específico 2: Determinar las medidas correctivas de los 

puntos críticos de control. 

Se plasmó como medida correctiva para el PCC 1 y PCC3, en el caso los resultados 

del monitoreo estuvieran fuera de los límites establecidos, se debería el procedimiento 

“Operación y limpieza del generador de Ozono” MAN-DIS-01-03, de igual forma para el 

PCC2 si los valores del monitoreo estuvieran fuera de los límites de realizar una trazabilidad 

de los envases desinfectados de una hora antes cómo mínimo y posteriormente separarlos. A 

ello se añade volver la elaboración de la solución con la concentración señalada. Por otro 

lado, en Piura Cerna et al. (2022), indicó que en agua embotellada los PCC esta focalizados 

en el lavado y la desinfección de los envases, el cual las medidas correctivas garantiza 

inocuidad a su producto, lotes igualitarios en calidad y menos devolución de productos 

defectuosos. En comparación con el autor se coincide con su hallazgo puesto que las medidas 

correcticas implementadas van a mitigar el número de producto defectuoso, el cual como él 

lo indica está identificado en el lavado y desinfección de los envases, puesto que si no se 

realiza de manera adecuada se corre el riesgo de que los peligros afloren y contaminen el 

producto. 

Por tal motivo las elaboraciones de las soluciones deben ser realizadas con mucho 

cuidado y responsabilidad, verificando las medidas exactas y el tiempo de preparación para 

evitar la fuga de la efectividad de la solución; así mismo, el lavado y desinfectado con ozono. 

El Sistema de verificación empleará procedimientos, técnicas, análisis, pruebas y 

otras evaluaciones, además del monitoreo, con el propósito de evaluar el grado de 
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cumplimiento, funcionamiento y eficacia del plan HACCP, será llevada a cabo por personal 

interno de la empresa o por una entidad externa, cada 6 meses. En este caso se tomará como 

referencia a la FAO (2002), citado en nuestras bases teóricas, el cual indica que las 

verificaciones se realizará de acuerdo al nivel de riesgo del producto el cual probará las 

desviaciones y el sistema de eliminación del producto, comprobar que se encuentren dentro 

de límites los PCC, esto deberá ser llevado a cabo por una persona ajena al responsable de la 

vigilancia y las medidas correctivas, también puede ser un externo calificado. Analizando lo 

dicho por la FAO es una norma que se debe respetar por lo que este sistema de verificación 

se encuentra dentro de lo establecido por ella, además se ha determinado 6 meses porque 

nuestros riesgos potenciales serán analizados cada 6 meses, lo que evidencia que estuvo 

diseñado siguiendo la normativa. 

Se implementó una serie de formatos el cual deben ser llenados con responsabilidad 

y objetividad, teniendo en cuenta el control del proveedor, la materia prima e insumos, las 

soluciones cloradas, el sellado, el control de distribución, mantenimiento de la infraestructura 

e instalaciones, acciones correctivas, productos defectuosos no conformes, atención de 

quejas y devoluciones, registro de mantenimiento y calibración de equipos y maquinaria, las 

capacitaciones, todo lo correspondiente al equipo HACCP y sus accionares. Concerniente a 

los registros la FAO (2002) indica que estos documentos deben ser fáciles y sencillos para el 

entendimiento de los manipuladores, además deben reflejar el control de los valores de las 

operaciones que implica el proceso, capacitaciones, entre otros que garanticen la 

transparencia de la producción. Por tal razón se implementaron la serie de formatos para 

obtener la trazabilidad de la producción. 
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Del objetivo general: Implementar el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control (HACCP) en la planta procesadora de agua de la Empresa 

CORPORACIÒN MONTAÑA AZUL DEL PERU SAC. 

Se logró implementar el sistema HACCP en la planta procesadora de agua, aplicando 

los 12 pasos y los 7 principios. Para ello se apoyó de los prerrequisitos las BPM y POES. 

Con respecto a los antecedentes en Arequipa, La Torre (2021), indicó que la instalación de 

una planta embotelladora de agua es rentable y que la rentabilidad de esta planta está 

directamente relacionada con el consumo de agua por zonas donde la temperatura ambiental 

es alta. En comparación con el autor se coincide puesto que la ciudad de Jaén es caracterizada 

por su clima caluroso, lo que provoca deshidratación en los seres humanos, esto conlleva a 

que busquen estar hidratados constantemente, lo que la demanda de este producto aumenta, 

sin embargo ante varias marcas existentes, la calidad del producto es lo que hace el factor de 

diferenciación, contribuyendo a la empresa de dos maneras: mejorar la demanda de consumo 

del producto y mitigar el riesgo de pérdidas económicas por producto defectuoso o 

indemnizaciones. Respaldando estos hallazgos las hermanas Cabrejos (2020), ya que en su 

investigación concluyeron que el sistema HACCP ayuda económicamente a la empresa, 

porque reduce los costos de mermas, y producto devuelto. 

Ante todo, se evidenció todo el procedimiento requerido para implementar el sistema 

HACCP, logrando garantizar la inocuidad del producto en la Empresa CORPORACIÓN 

MONTAÑA AZUL DEL PERÚ SAC, 
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CONCLUSIONES 

 
 A partir del análisis de la empresa, se determinó que no cumple con las normativas 

necesarias en cuanto a la seguridad alimentaria, descuidando las prácticas de 

calidad que estas establecen, lo que genera problemas en la seguridad y calidad de 

sus productos. La identificación de los puntos críticos de control se realizó en tres 

operaciones, y en todos ellos se detectó riesgo biológico. En la primera operación 

está relacionada con la esterilización del agua, tapa, se identificó el desarrollo de 

microorganismos aerobios mesófilos y Pseudomonas aeroginosas; en la segunda 

operación, que involucra la desinfección de envases, se encontró contaminación 

microbiana por bacterias coniformes (totales y fecales) y microorganismos 

aerobios mesófilos y, en la tercera operación, relacionada con el enjuague de los 

envases, se observó la presencia de microorganismos aerobios mesófilos y 

coliformes (tanto totales como fecales). 

 Las medidas correctivas para los Puntos Críticos de Control 1 y 3 consisten en 

aplicar los procedimientos establecidos en el documento "Operación y limpieza 

del generador de Ozono" MAN-DIS-01-03. Del mismo modo, en el caso del Punto 

Crítico de Control 2, si los valores de monitoreo se encuentran fuera de los límites 

permitidos, se debe realizar un rastreo de los envases desinfectados al menos una 

hora antes y separarlos. La verificación del cumplimiento del plan HACCP se 

llevará a cabo por el personal interno de la empresa o por una entidad externa. 
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 En resumen, se ha logrado la implementación exitosa del Sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) en la planta de procesamiento de 

agua de la Empresa CORPORACIÒN MONTAÑA AZUL DEL PERU SAC, 

siguiendo los 12 pasos y los 7 principios correspondientes. Esto se ha logrado 

apoyándose en los prerrequisitos, como las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), 

lo que garantiza la seguridad de los productos de dicha Empresa. 
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RECOMENDACIONES 

 
 Para mantener el proceso de mejora continua, es necesario actualizar periódicamente 

estos formatos para que reflejen los posibles cambios en el entorno a lo largo del 

tiempo. 

 Es esencial llenar los formularios con honestidad, evitando la presentación de 

resultados ficticios que puedan dificultar el seguimiento de cualquier desviación o no 

conformidad. 

 Las sesiones de capacitación deben ser frecuentes, recomendándose llevarlas a cabo 

al menos tres veces al año. Esto garantiza que el personal esté al tanto de las políticas 

de la empresa y sus objetivos, lo que fomenta su identificación y compromiso con la 

calidad de los productos. 

 Realizar reuniones de orientación diarias con el propósito de comunicar e aclarar los 

procedimientos de manipulación de alimentos. 
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Anexo 1 Acta de Inspección 
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Anexo 2. Formatos 
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Anexo 3 

Tabla 4 

Análisis de peligros y medidas de prevención para materia prima e insumos 

 



110 
 

 

 
 
 



111 
 

 
 

 
 
 



112 
 

 

 
 
 



113 
 

 

 
 

 



114 
 

 

 

 
Tabla 5 

Descripción del producto 

Anexo 4 

Ficha técnica del producto 
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Anexo 5 

Árbol de decisiones 

Figura 18 

 
Árbol de decisiones 

 
 

Nota. FAO (2002) 
 

(*) Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito 
 

(**) Los niveles aceptables u inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los objetivos globales cuando se 

identifican los PCC del Plan de HACCP 
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Tabla 6 

Anexo 6 

Matriz de determinación de los puntos críticos en el envasado de agua 

Determinación de puntos críticos de control en el envasado del agua 
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Tabla 7 

Anexo 7 

Sistema de vigilancia o monitoreo del control de los PCC 

Sistema de vigilancia o monitoreo del control de los PCC 
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Tabla 8 

 
Matriz de severidad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Nota. FAO (2002) 

Anexo 8 

Matriz de severidad 
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Anexo 9 

Conocimientos, habilidades y aptitudes del equipo HACCP 
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Anexo 10 

Responsabilidades y funciones del equipo HACCP 
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Anexo 11 

Fotografías de las evaluaciones en la investigación 
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“AÑO DE LA UNIDAD, LA PAZ Y EL DESARROLLO” 
 

INFORME DE SIMILITUD REPORTADO POR EL TURNITIN 

 
 

Por el presente documento se deja constancia, que se ha revisado el Informe 
 

de Tesis, titulado: 

 
 

IMPLEMENTACIÓN DEL SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS 

CRÍTICOS DE CONTROL (HACCP) EN UNA PLANTA PROCESADORA DE 

AGUA 

 
 

Elaborado por el autor: 
 

Bach. WALTER MANUEL DÍAZ DÍAZ 

 

La revisión se realizó con el programa anti plagio TURNITIN, registrado con el 

identificador N° 2238380261, de fecha 26 de noviembre del 2023, dando el 

siguiente resultado: 

PORCENTAJE DE SIMILITUD: 20 % 

 

Se adjunta copia del resumen de coincidencias, y se firma dando constancia del 

porcentaje de similitud, y pueda ser utilizado para los fines que considere 

conveniente. 
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