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PRESENTACIÓN

Distinguidos miembros del jurado calificador presentamos a su consideración nuestro
informe de tesis titulado:

“Estudio de tiempos y movimientos en la empresa Peruvian Sea Food S.A., para el
proceso de congelado y empaque”

La presente investigación se desarrolla con el propósito de optimizar el proceso de
congelado y empaque, mediante la aplicación del estudio de tiempos y movimientos.
Apelamos a su benevolente comprensión, agradeciendo por las sugerencias y
correcciones que se emitan sobre nuestro informe.



RESUMEN

Mediante un estudio de tiempos y movimientos que se realizó en la empresa Peruvian
Sea Food S.A, con la finalidad de optimizar el proceso de congelado y empaque, a
demás de los factores que lo originan directa e indirectamente.

Entre los factores que influyen negativamente en el proceso tenemos el tiempo de lavado,
demoras en el empaque o al momento de cargar y descargar los congeladores de placas
debido a que existía una mala distribución del personal por grupos de trabajo.
Con el diseño de herramientas de limpieza se redujo el tiempo de lavado de los
congeladores en un 30.20 %. Se analizó los tiempos de congelado, se redujeron en un

7%. Se determinó que debería realizarse muéstreos constantes en base a parámetros de
calidad como medición de la temperatura del producto, tiempo de congelamiento de
producto y peso de cada block de producto congelado. El tiempo estándar total de
producción es 228.05 minutos o 3.80 horas.

Se recomendó que la zona de pre cámara que se utilizaba en muchas ocasiones para
disponer aros para lavarlos, debiera utilizarse para ubicar el producto en espera de ser
empacado.



ABSTRACT

Using a time and motion study was performed in the Peruvian Sea Food Company SA, in
order to optimize the freezing process and packagíng, to other factors that origínate
directly or indirectly.

Among the factors that negatively influence the process we wash time, delays in the
package or at the time of loading and unloading of píate freezers because there was a
poor distribution of staff by working groups.

With the design of cleaning tools reduced the time to wash the freezer in a 30.20%. We
analyzed frozen times were reduced by 7%. It was determined that constant should be
sampled based on parameters such as temperature measurement of the product, product
freezing time and weight of each block of frozen product. The total production time
standard is 228.05 minutes or 3.80 hours.

It was recommended that the area of pre camera was used on many occasions to have
rings to wash them, should be used to lócate the product awaiting packing.
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