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El presente trabajo contiene el estudio de métodos y tiempos en la Cooperativa 

de Palma Risaralda (COOPAR), el cual permitió establecer cómo cada una de 

las etapas del proceso alcanza mayor productividad, y por ende se logra una 

mayor competitividad en el mercado de los aceites de palma africana en la 

Región y el País.  La investigación propuesta,  busca mediante la aplicación de 

teorías de estudio de métodos y tiempos, mejorar y estandarizar cada uno de 

los procesos productivos en la obtención del aceite crudo de palma en 

COOPAR, con fines de generar bases sólidas en la toma de decisiones. 
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