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RESUMEN

La presente tesis tiene como objetivo, mejorar la calidad del proceso de elaboración de los
alimentos por medio de un Plan Haccp para el restaurant "Chifa Joywong-Piura". En esta
investigación se trabajó con una población de 3 platillos los cuales fueron elegidos por el
investigador que fueron Chaufa de pollo, tallarín y wantanes los mismos que fueron
evaluados. Así también se describe que el método de ingeniería utilizado se respalda en un
Plan de Calidad en procesos de alimentos, incluirá las siguientes etapas: Identificar los 3 tipos
de peligros biológicos, químicos y físicos; Identificación de puntos críticos; Verificación del
cumplimiento de los pre-requisitos(BPM), Política de calidad y finalmente la evaluación de
costos. Lo que demuestra que después de aplicar el Plan de Calidad Haccp, tanto las fallas y/o
defectos se reducen. Todo esto nos permite concluir que se ha logrado alcanzar el objetivo
principal propuesto.

Palabras claves: Plan de calidad en el proceso de alimentos
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ABSTRACT

This thesis aims to improve the quality ofthe process of food prepararon through a
HACCP plan forthe restaurant "Chifa Joywong-Píura". In this research we worked with
a population of 3 dishes which were selected bythe investigator were Chaufa chicken,
macaron! and wonton them that were evaluated. And also describes the method used
in engineering support Quality Plan in food processing, will include the following steps:
Identify the 3 types of biológica!, Chemical and physical hazards; Identification of
critical points; Verificaron of compliance with the prerequisites (BPM), Quality policy
and finally the cost assessment. This shows that after applying the HACCP Quality Plan,
both failures and / or defects are reduced. This allows us to conclude that it has

achieved the main objectíve proposed.

Keywords: Quality plan in food processing
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