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RESUMEN 
 
 
La “Aplicación de la Metodología de Deming para mejorar la productividad del proceso 

de filete congelado de merluza, en la empresa Industrial Pesquera Santa Mónica S.A. – 

Paita - Piura – 2015”, tuvo como objetivo principal, evaluar si por la aplicación de dicha 

metodología, mejora la productividad del proceso de filete congelado de merluza. El 

diseño de investigación planteado fue pre-experimental, empleando un muestreo 

probabilístico tipo aleatorio, estando constituida la población, por la producción 

estimada por día trabajo y que fue de 10,162.50 kg. de filete congelado de merluza, 

determinándose el tamaño de muestra en 370 kg. del mismo producto, empleándose 

para la recolección de datos, Fichas de registro. Al término de la investigación, se 

determinó que la aplicación de la metodología de Deming, mejoró los tiempos de 

producción en 2.5 horas, el rendimiento de la producción subió 3.6%, la calidad físico-

organoléptica, mejoró 2% y los costos de producción disminuyeron en $ 42.03 por tn. 

de producto terminado, por lo que se concluye que la productividad del proceso de 

filete congelado de merluza, por la aplicación de la metodología de Deming, mejoró 

notablemente, considerando los resultados positivos del estudio aplicado a las 

dimensiones evaluadas, las cuales son constituyentes de la productividad. Está claro 

entonces, que la Metodología de Deming, es muy importante para lograr la mejora de 

los sistemas de calidad y producción de toda empresa, que apunte a la mejora 

continua, observando que es aplicable a todo el proceso y nivel de una organización. 
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ABSTRACT 
 
 
"Application of Deming methodology to improve process productivity frozen fillet of hake 

in the company Fishery Santa Monica Industrial S.A. - Paita - Piura - 2015 ", had as its 

main objective, to assess whether the application of this methodology, improved 

process productivity frozen hake fillet. The research design was pre-experimental raised 

using a random probability sampling rate, the population being constituted by the 

estimated daily work and production was 10,162.50 kg. frozen fillet of hake, determining 

the sample size of 370 kg. the same product, being used for data collection, registration 

sheets. At the end of the investigation, it was determined that the application of the 

methodology Deming, improved production times in 2.5 hours, the yield of production 

rose 3.6%, the physical and sensory quality improved 2% and production costs 

decreased $ 42.03 per ton in. finished product, so it is concluded that the process 

productivity frozen hake, by the application of the methodology Deming, steak improved 

remarkably, considering the positive results of the study applied to the dimensions 

evaluated, which are constituents of the productivity. It is clear then that the 

methodology Deming is very important to improve production systems and quality of 

every business, pointing to continuous improvement, noting that applies to the entire 

process and level of an organization. 
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