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RESUMEN 

La presente investigación titulada “Estudio de trabajo para la mejora de la productividad de 

la línea de salsa ají preparado de la empresa Servicios Compartidos de Restaurantes SAC, 

2018”, tiene como objetivo general, el determinar cómo el estudio de trabajo incrementa la 

productividad de la empresa Servicios Compartidos de Restaurantes SAC, 2018. 

El diseño de la investigación es cuasi-experimental de tipo aplicada, debido a que busca 

confrontar la parte teórica con la realidad. La población de estudio estuvo conformada por 

los meses de julio, agosto, setiembre y octubre del año 2017; sin embargo se obtuvo datos 

del área de producción de dos últimos meses mencionados, analizados antes y después de 

la implementación del Estudio de Trabajo. La muestra es seleccionada por conveniencia 

igual a la población. La técnica empleada para la recolección de datos fue la observación, y 

los instrumentos utilizados fueron los siguientes formatos: hojas de verificación de Toma 

de Tiempos, formato de cálculo del Número de Muestras, medición del Tiempo Estándar, 

ficha de registro del Diagrama de Actividades del Proceso, ficha de Control de Producción 

y la ficha de estimación de Eficiencia, Eficacia y Productividad, así como el cronómetro.  

Finalmente, en el análisis de datos se utilizó programas como el Microsoft Excel y el SPSS 

V. 20, de manera descriptiva e inferencial utilizándose tablas y gráficos lineales. 

Según los datos ingresados al SPSS V. 20, se obtuvo como resultado que la significancia 

de la prueba de Wilcoxon, aplicada a la productividad Antes y Después es de 0.000, por 

consiguiente al ser menor a 0.05, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la hipótesis del 

investigador  

 

Palabras Claves: Estudio de trabajo, productividad. 
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ABSTRACT 

The present investigation entitled "Work study for the improvement of the productivity of 

the salsa ají line prepared by the company Servicios Compartidos de Restaurantes SAC, 

2018", has as its general objective, to determine how the work study increases the 

productivity of the Shared Services Company of Restaurants SAC, 2018. 

The design of the research is quasi-experimental of applied type, because it seeks to 

confront the theoretical part with reality. The study population was made up of the months 

of July, August, September and October of the year 2017; however, data was obtained 

from the production area of the last two months mentioned, analyzed before and after the 

implementation of the Work Study. The sample is selected for convenience equal to the 

population. The technique used for data collection was observation, and the instruments 

used were the following formats: Timestamp verification sheets, Number of Samples 

calculation format, Standard Time measurement, record of the Activity Diagram of the 

Process, Production Control record and the estimate sheet of Efficiency, Efficiency and 

Productivity, as well as the chronometer. 

Finally, in the analysis of data, programs such as Microsoft Excel and SPSS V. 20 were 

used, descriptively and inferentially, using tables and line graphs. 

According to the data entered into the SPSS V. 20, it was obtained that the significance of 

the Wilcoxon test, applied to the Before and After productivity is 0.000, therefore being 

less than 0.05, the null hypothesis is rejected and it is accepted the researcher's hypothesis 

 

Keywords: Work study, productivity 
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