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RESUMEN

El presente trabajo de grado es un estudio de métodos y tiempos para estandarizar
los procesos de cada una de las lineas de produccion de una empresa de lacteos de
la ciudad, se tuvo como base un diagnostico actual de las actividades diarias para
encontrar las falencias en cuanto a métodos y tiempos, luego se hizo un andlisis de
los procesos de cada una de las lineas de producto y las operaciones realizadas por
parte del talento humano, encontrando de este modo los factores que afectan la
productividad de la empresay realizar asi € estudio de métodos y luego de tiempos
de las diferentes lineas de produccion logrando de este modo estandarizar los
procesos y llevar ala empresa a un mejoramiento continuo.
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