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RESUMEN 

 

En la investigación “Estudio del trabajo para mejorar la productividad en el área de 

cocina de la Cevicheria salón de recepciones e inversiones Punta Arena E.I.R.L., 

Comas, 2016”, el objetivo general fue determinar cómo el estudio del trabajo mejora   

la productividad en el área de cocina de la Cevicheria salón de recepciones e 

inversiones Punta Arena E.I.R.L., Comas, 2016. La metodología de estudio fue de 

tipo aplicada, de diseño cuasi – experimental. La población estuvo conformada por el 

total  de platos de comida elaborados durante 10 semanas. La técnica empleada fue 

la observación y el instrumento fue la ficha de observación. La validación de los 

instrumentos se realizó a través de criterio de los jueces expertos. Para realizar el 

análisis de los datos se utilizó el programa estadístico SPSS Versión 22 con el cual 

se buscó representar los datos en números cuantitativos para la interpretación de los 

resultados.  

Palabras clave: 

Estudio del trabajo, conjunto de técnicas, y en particular estudio de métodos y 

medida del trabajo, que se utilizan para examinar el trabajo humano en todos sus 

contextos. 

Productividad, es la relación entre la producción obtenida por un sistema de 

producción de bienes o servicios y los recursos utilizados  para obtenerla. 

Cuasi – experimental: es un diseño de investigación que incluye mediciones 

periódicas de la variable dependiente en un grupo de unidades de prueba, luego el 

investigador aplica el tratamiento. 

SPSS, es un sistema amplio y flexible de análisis estadístico y de gestión de base de 

datos en un entorno gráfico. 
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ABSTRACT 

  

In the research "Study of the work to improve productivity in the kitchen area of the 

Cevicheria salon and investments Punta Arena EIRL, Comas, 2016", the general 

objective was to determine how the work study improves productivity in the area of 

Cevicheria kitchen reception hall and investments Punta Arena EIRL, Comas, 2016. 

The study methodology was applied type, quasi - experimental design. The 

population consisted of the total of dishes of food elaborated during 10 weeks. The 

technique used was observation and the instrument was the observation sheet. The 

validation of the instruments was done through the criterion of the expert judges. To 

perform the analysis of the data was used the statistical program SPSS Version 22 

with which it was sought to represent the data in quantitative numbers for the 

interpretation of the results. 

Keywords: 

Study of the work, set of techniques, and in particular study of methods and 

measurement of work, which are used to examine human work in all contexts. 

Productivity is the relation between the production obtained by a system of production 

of goods or services and the resources used to obtain it. 

Quasi - experimental: is a research design that includes periodic measurements of 

the dependent variable in a group of test units, then the investigator applies the 

treatment. 

SPSS is a comprehensive and flexible system of statistical analysis and database 

management in a graphical environment.   

 

 

 

 

 

 


