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CURSOGRAMA ANALITICO - Diagrama de flujo de operacién

Nombre del método: preparacion y cocido de alimentos fritos tipo pancerotti Hoja _1 de _1
Método: Actual _X_ Propuesto (nhuevo):

Descripcion de las Operaciones O|ld| ||V | Tiempo Observaciones
1. Trasportar insumos a la zona de P
preparacion de alimentos (horno) /
P
1. Desempacar el alimento verificando su | ®

fecha de vencimiento y apariencia.

2. Precalentar el horno a 1702

—0

3. Introducir el alimento por unos 5
minutos.

2. Retirar del fuego y llevar a la zona de | ®
enfriamiento.

1. Dejar enfriar

3. Transpotar a zona de exhibicion de

productos. \
N

/°N\

1. Almacenar el producto de acuerdo a la ®
rotacion del més antiguo, de modo que los
clientes puedan observarlo.

TOTAL 20311




Se propone el siguiente curso-grama analitico desde el punto de vista funcional, por tratarse de una
operacion repetitiva.
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CURSOGRAMA ANALITICO - Diagrama de flujo de operacién

Nombre del método: preparacion y cocido de alimentos fritos tipo pancerotti Hoja _1 _de _1
Método: Actual Propuesto (nuevo): X _
Descripcion de las Operaciones O =D Tiempo Observaciones

1. transportar insumos a la zona de
preparacion de alimentos (horno)

1. desempacar el alimento verificando su
fecha de vencimiento y apariencia.

2. precalentar el horno a 170° e introducir
el alimento por unos 5 minutos.

2. retirar del fuego y llevar a la zona de
exhibicion..

ST TN\

2. trasportar a la zona de exhibicién.

1. Almacenar el producto de acuerdo a la
rotaciéon del mas antiguo, de modo que los
clientes puedan observarlo.

TOTAL




