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¢En qué consiste el método PEPS?

En los comedores industriales al igual que en cualquier servicio de alimentacion, se debe tener

un control de los productos alimenticios que se tienen almacenados para evitar que lleguen a

su fecha de vencimiento y se conviertan en mermas, lo que se significa mayores costos de

operacion.

Por ello, el método PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas) es uno de los mas utilizados

porque permite el analisis de los productos que se tiene en inventario, reduce los costos y

ayuda para conservar la calidad. Este tipo de almacenamiento de los productos facilitara

mejorar la revisidn de las mercancias, suministrando un mejor inventario y facil disposicién.

Ejemplos para almacenar comestibles y alimentos en PEPS:

La opcidn de tener un acceso Unico hace facil el control de inventario. Esto dependera
del disefno de las instalaciones.

Primero deben guardarse productos frescos como las frutas, verduras, hortalizas y
huevo que deben ser congelados o mantenidos en frio para que su vida Util sea mayor.
Luego debe ubicarse el congelador, cuyo contenido debe ser fraccionado vy
empaquetado previamente en el area de preparacion al recibir la mercancia, en
unidades faciles de contar (marguetas, contenedores, “carteras”, etc.)

Los articulos de uso mas comun, se presentan cercanos a la entrada, asi como aquellos
de menor duraciéon en almacenamiento.

Los productos quimicos (articulos de limpieza) se almacenan en un extremo, sélo junto
a productos que no se contaminen con facilidad (productos enlatados, en frasco o con
empaque sellado).

No se incluyen bebidas refrigeradas ya que en teoria, estas se encontrarian junto al area

de servicio.

Un anaquel tendria mas o menos la siguiente distribucién fisica:
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En este grafico se puede apreciar que se establecen “coordenadas” para localizar mas

facilmente los productos almacenados, para mayor claridad se ilustra con el siguiente ejemplo:
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Asi, vemos que en el anaquel “C", espacio “1" (o “C1" de manera abreviada) encontramos un
producto desechable voluminoso pero de muy poco peso, que en caso de caer no danara al

trabajador ni se danara el producto en si.

También se denota que en los espacios A5 y B5 no encontramos productos ya que son
anagueles de alimentos. Esto no significa que no puedan utilizarse estos espacios para
almacenamiento, aunque por higiene, estos no deberan ser perecederos que puedan ser

consumidos por animales rastreros.
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Con las coordenadas establecidas se pueden localizar y contar los productos mediante listas

de manera extremadamente sencilla. Dichas listas pueden servir al supervisor o gerente para

verificar que lo que existe en papel, se encuentra efectivamente dentro de la bodega.

La laboriosidad que conlleva este método de control resulta mas un beneficio que una tarea

indtil, ya que ayuda de manera natural a terminar con tiempos muertos del personal.

Elacomodo PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas) es bastante simple: aguellos productos
gue entran en bodega en primer lugar, seran también los primeros en salir de la misma,
recorriéndose los productos mas viejos hacia el frente del anaquel y los mas nuevos se
guedaran en la parte posterior. Con esto se asegura aun mas la frescura de los productos que

se sirven en el comedor.

Fuente: https://comedores-industriales.com.mx/en-gue-consiste-el-metodo-peps/

http://capacitarte.org 4


https://comedores-industriales.com.mx/en-que-consiste-el-metodo-peps/

