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Presentacion

Seflores miembros del Jurado:

En cumplimiento del Reglamento de Grado y de Titulos de la universidad César
Vallejo presento ante ustedes la Tesis titulada “Mejora continua de procesos de
refrigeracion para optimizar la calidad de los productos en el area de
perecibles en la empresa hipermercados Tottus, La Molina 2015, la misma
gue someto a vuestra consideraciéon y espero que cumpla con los requisitos para
obtener el titulo profesional de Ingeniero Industrial. Esta contiene:

1° capitulo: realidad problematica, trabajos previos, conceptos tedricos,
formulacion del problema, justificacion, objetivos e hipétesis del estudio; los mismos
que fundamentan y brindan soporte a la investigacion.

2°capitulo: estructura metodologica, donde se describe el disefio y tipo de
investigacion, la poblacion, muestra y muestreo, se detallan las variables, técnicas
e instrumentos, asi como los métodos utilizados para el andlisis de datos y
finalmente se hace mencion a los aspectos éticos.

3° capitulo: describe el proceso de mejora paso a paso y presenta los resultados
obtenidos de la variable dependiente, con los datos procesados en el SPSS 22.

4° capitulo: describe, expone y discute los resultados en contrastacion con los
antecedentes presentados en la investigacion y soportandose en las bases
tedricas.

5° capitulo: conclusiones, los cuales se relacionan directamente con los objetivos
planteados en el presente trabajo de investigacion.

6° capitulo: recomendaciones, las cuales tienen relacion con la contrastacion de
las hipétesis, luego del procesamiento de datos obtenidos de los instrumentos
empleados.

7° capitulo: referencias bibliograficas consultadas en el desarrollo del trabajo de
investigacioén utilizando la norma ISO — 690.

Finalmente se presentan los anexos con informacién complementaria relevante.
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RESUMEN

Mejora continua de procesos de refrigeracion para optimizar la calidad de los
productos en el area de perecibles en la empresa hipermercados Tottus, la Molina
2015, viene a ser el titulo de la presente tesis, cuyo objetivo fuedeterminar como la
mejora de procesos de refrigeracion optimiza la calidad de los productos en el area
de perecibles de la empresa en estudio, esta es de tipo aplicada y cuantitativa, su
disefio es cuasi-experimental, en el constructo se utilizaron los principios teéricos
de Krajewski, Ritzman y Malhotra para la variable independiente y Gryna, Chua,
Defeo, para la variable dependiente. La poblacion para el estudio se conformo en
funcién de los datos obtenidos mediante la observacién en forma semanal en un
periodo de doce semanas, que constituyen la poblacion y muestra a la vez,
correspondiendo a un muestreo no probabilistico intencionado, todos estos
recolectados en fichas de observacion. Los datos recolectados fueron procesados
y analizados utilizando la estadistica descriptiva e inferencial y el software SPSS
22.

En cuanto a los resultados en esta investigacion se muestran en la discusién y mas
especificamente en las conclusiones en funcion de las hipotesis tanto general como
especificas, esta determin6é que la mejora continua de procesos de refrigeracion
optimiza significativamente la calidad de los productos de la empresa en estudio,
todo ello medido utilizando las dimensiones de la variable calidad en el area de
perecibles en la empresa hipermercados Tottus, la Molina 2015.La media de la
calidad antes de la mejora de procesos es de 52.08%,y la media de la calidad

después de la mejora de procesos es de 92.58%.

Palabras claves: procesos, calidad, optimizacion, mejora continua.
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ABSTRACT

This thesis is quantitative, quasi- experimental, which aims to determine how the
study of methods and times increases productivity in the line of sofas a furniture
company, Independence, 2016. We used the theoretical foundations of Niebel,
Garcia Fernandez, Cruelles, Baca, Valderrama. The sample consisted of 15
observations of the production process in the company. The collected data were

processed and analyzed by SPSS software.

The results of this investigation lead to the conclusion that study found that methods
and times significantly increases productivity in the line of sofas a furniture company,
Independence, 2016. The average productivity before the study methods and time
is 76.27%, and the average productivity score after the study methods and time is
92.93%.

Keywords: Study of Methods and Times, Productivity, Process, Standardization.
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