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RESUMEN 

 

La presente investigación tiene por objetivo incrementar la productividad de la empresa 

Industrias e Inversiones La Aurora S.A.C., dedicada a la elaboración, almacenamiento y 

distribución de productos de panificación destinados a las instituciones educativas que son 

beneficiarias del Programa Nacional de Alimentación Qali Warma. A través de la aplicación 

de estudio del trabajo, puesto que nos ayudará a estandarizar el proceso productivo y a 

optimizar recursos. EL estudio se realizó a todos los productos que la empresa elabora, de 

los cuales escogimos dos ya que eran los que más tiempo estándar tienen, para lo cual se 

empleó las técnicas de estudio del trabajo, usando el DAP (Diagrama de actividades de 

proceso) y DOP (Diagrama de operaciones) para determinar las actividades que tienen mayor 

tiempo y las actividades que generan y no generan valor. Una vez aplicado el estímulo se 

realizó un pre prueba y post prueba. La medición del impacto de la aplicación de estudio del 

trabajo, consiste en determinar el incremento de la productividad, para ello se usó el software 

SPSS, en donde primeramente se midió la normalidad de los datos, para luego aplicar la 

prueba de T Student. Con los resultados obtenidos se pudo llegar a la conclusión que la 

aplicación de estudio del trabajo incrementa la productividad de la empresa Industrias e 

Inversiones La Aurora S.A.C. 

 

 

 

Palabras Claves: Aplicación de estudio del trabajo, productividad, panificación. 

  



 
 

xii 
 

ABSTRACT 

 

The purpose of this research is to increase the productivity of Industrias e Inversiones La 

Aurora S.A.C., involved in the production, storage and distribution of bakery products for 

educational institutions that are beneficiaries of the National Food Program Qali Warma. 

Through the application of work study, since it will help us to standardize the production 

process and resources. The study was carried out on all the products that the company 

produces, of the two we chose since they were the ones that have the most standard time, for 

which the work study techniques were used, using the DAP (Process Activities Diagram) and 

PDO (Operations Diagram) to determine the activities that have the longest time and the 

activities that generate and do not generate value. Once the stimulus was applied, a pre test 

and post test was performed. The measurement of the impact of the work study application 

consists in determining the increase in productivity, for this the SPSS software is used, where 

the normality of the data was first measured, and then the Student T test was applied. With 

the results obtained, it was concluded that the application of work study increases the 

productivity of Industrias e Inversiones La Aurora S.A.C. 
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