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RESUMEN

La presente investigacion titulada “APLICACION DE ESTUDIO DE TRABAJO PARA
MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD EN LA PRODUCCION DE HAMBURGUESAS DE
LA EMPRESA J. MENDOZA S.A.C., LIMA, 2020” tiene como objetivo Determinar
como la aplicacion de estudio del trabajo mejora la Productividad en la Produccién de
Hamburguesas de la empresa J. MENDOZA S.A.C., Lima; 2020 teniendo como
poblacién del estudio a los meses de Abril, Mayo y Junio del 2019, se determina la
variable independiente : Estudio de Trabajo, asi mismo como variable dependiente:
productividad.

El Estudio tiene enfoque cuantitativo y disefio cuasi experimental, como técnica se
aplicé la observacion de campo, como instrumento de recoleccién de datos se usé el
cronometro de medicion de tiempos, ademas de ello se usé formulaciones de las
variables que son validadas por juicio de expertos en relacién con la eficiencia y

eficacia, las cuales fueron presentadas en tablas y figuras.

La principal Conclusion indica que: la implementacién del estudio de trabajo mejora la
productividad en produccién de Hamburguesas de la empresa J. MENDOZA S.A.C.,
Lima; 2020.

Palabras Clave: Estudio de Trabajo, Estudio de Métodos, Estudio de Tiempos,
Productividad, Eficiencia, Eficacia.
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ABSTRACT

The present investigation entitled "APPLICATION OF WORK STUDY TO IMPROVE
PRODUCTIVITY IN THE PRODUCTION OF HAMBURGERS OF THE COMPANY J.
MENDOZA SAC, LIMA, 2020" aims to determine how the study application of work
improves the Productivity in the Production of Burgers from the company J. MENDOZA
S.A.C., Lima; 2020 taking as the study population in the months of April, May and June
2019, the independent variable is determined: Work study, as well as the dependent

variable: productivity.

The study has as a quantitative approach and as a quasi-experimental design, as a
technique field observation was applied, as a data collection instrument the time
measurement stopwatch was used, in addition to this, formulations of the variables that
are validated by judgment were used of experts in relation to efficiency and

effectiveness, for which they were specifically in tables and figures.

The main Conclusion indicates that: the implementation of the work-study improves the
production of Hamburgers from the company J. MENDOZA S.A.C., Lima; 2020.

KeyWords: Study of Work, Study of Methods, Study of Times, Productivity, Efficiency,

Efficacy.
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