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RESUMEN 

 
“Estudio de tiempos y métodos para mejorar la productividad en la línea de producción de 

queso fresco pasteurizado de la empresa lácteos Claudia EIRL, ate, 2018”.es el título del 

estudio con el objetivo de optimizar la productividad en la empresa. 

 

 
La presente investigación es aplicada, de enfoque cuantitativo y por su diseño es pre 

experimental. La unidad de estudio es el proceso de fabricación de queso fresco 

pasteurizado, la población ha sido definida como la cantidad de lote de queso fresco 

producida en 24 días, para la muestra se tomó la produccion diaria por un periodo de 24 días, 

la cual es igual a la población por motivo que es de tipo censo es decir no existe muestreo. 

Se realizó la toma de tiempos, antes y después de la mejora. Para la recolección de datos se 

utiliza la técnica de la observación a una distancia considerable, y los instrumentos 

empleados son los siguientes formatos de toma de tiempos y métodos para el cálculo de mis 

indicadores: eficiencia y eficacia. (ver Anexo 05). 

 

 
Asimismo, se obtuvieron los resultados que fueron de un 12.7% el crecimiento de la 

eficiencia y de 4.74% de incremento de la eficacia, mediante el estudio se logró una mejora 

de la media de la productividad en la línea de produccion de queso fresco pasteurizado 

en un 16.4 % después del estudio de tiempos y métodos. 
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ABSTRACT 

 
"Study of times and methods to improve productivity in the production line of fresh 

pasteurized cheese from the dairy company Claudia EIRL, ate, 2018" is the title of the study 

with the aim of optimizing productivity in the company. 

 
The present research is apply, with a quantitative approach and its design is pre- 

experimental. The study unit is the process of making fresh cheese pasteurized, the 

population has be defined as the quantity of fresh cheese batch produced in 24 days, for the 

sample the daily production was taken for a period of 24 days, which is equal to the 

population because it is census-like, and that is, there is no sampling. Time was take before 

and after the improvement. For the collection of data, the technique of observation is use at 

a considerable distance, and the instruments used are the following formats for taking time 

and methods for the calculation of my indicators: efficiency and effectiveness. (See Annex 

05). 

 
Likewise, the results were obtain that were of a 12.7% efficiency growth and 4.74% 

efficiency increase, through the study an improvement of the average productivity was 

achieved in the production line of pasteurized fresh cheese by 16.4% after the study of times 

and methods. 
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