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Resumen

El presente estudio de investigacion de tipo explicativo y disefio no experimental
tuvo por finalidad, aumentar la productividad en el area de produccion, mediante el
disefio de un programa ergonémico, busco a través de la aplicacion del método
REBA evaluar a los colaboradores para verificar el nivel de riesgo al que estan
expuestos, para ello se aplicd el check list ergonémico, el método Reba a una
muestra de 36 trabajadores, distribuidos entre el area de recepcion de materia
prima, corte y eviscerado, envasado y producto terminado; mediante el software
Kinovea se determiné el nivel de riesgo al que estan expuesto y la IPER-C para la
identificacién de peligros y riesgos que sirvieron como base para la elaboracion de
la propuesta del programa ergonémico. Después del procesamiento de los datos
obtenidos en el desarrollo de la investigacion; aplicada la propuesta se logré una
reduccion significativa de los riesgos disergondémicos identificados en la IPER-C y
un incremento de la productividad de mano de obra de 8.42%, eficiencia de 0.07

toneladas por hora y una productividad total de 2.54%.

Palabras Claves: Programa ergondmico, riesgos disergonémicos, método Reba,
5S’, productividad.
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Abstract

The present research study of type explanatory and design non-experimental had
for purpose, increase productivity in the production area, through the design an
ergonomic program, searched through of the application of the REBA method
evaluate the collaborators for check the level of risk to which they are exposed, for
it this was applied the ergonomic check list, the Reba method to a sample of 36
workers, distributed among the area of reception of raw material, cutting and
gutting, packing and finished product, through the software kinovea it was
determined the level of risk to which they are exposed and the IPER-C for the
identification of hazards and risks which served as the basis for the elaboration of
the proposal of the ergonomic program. After processing of the data obtained in the
development of the investigation; applied the proposal was achieved a significant
reduction of the disergonomic risks identified in the IPER-C and an increase of
productivity of labor of 8.42%, efficiency of 0.07 tons per hour and a total productivity
of 2.54%.

Keywords: Ergonomic program, disergonomic risks, Reba method, 5S7,

productivity.
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