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Con pocas excepciones, los establecimientos comerciales trabajan con un numero
mas o menos elevado de productos, expuestos en los lineales o depositados en el
almacén. Controlarlos es una de las obligaciones del comerciante, no sdlo para ase-
gurarse de que sus clientes los tendran disponibles cuando los deseen o necesiten,
sino por motivos econdmicos, ya que esos productos le han costado dinero.

Se llama stock o existencias de un producto, a la cantidad de unidades del mismo
1
que tiene un comercio “a la espera de su utilizacion o venta, o para hacer frente a
futuras demandas”. Sequn Francisca Parra?, el stock lo componen:
1

“Provisiones de articulos en espera de su utilizacion posterior, cuya utilidad esta en
funcion de la cantidad, momento y lugar de su necesidad”.

Como veremos mas adelante en detalle, el stock se compone, en lineas generales, de:
O El inventario activo, que se constituye para hacer frente a las necesidades
normales del establecimiento. Por tanto, es el que se renueva y consume en

cada periodo.

O Elstock de sequridad, que se forma en prevision de que se alteren los supuestos
en que se basa el calculo del inventario activo.

Hay otros autores, mas centrados en aspectos puramente comerciales, que subdi-
viden el stock en general en:

O Stock de presentacion: la maxima cantidad de stock expuesto que cada lineal
puede admitir. No puede faltar de ningin modo y no suele variar en pequefios
periodos.

O Stock de reserva: el que se suministra a cada lineal entre un pedido y otro. Por
tanto, varia conforme al plazo de entrega del suministrador.

O  Stock de seguridad: el que, como acabamos de decir, sirve para hacer frente a
oscilaciones imprevistas de la demanda.

La existencia de los stocks se justifica, de manera general, por la necesidad de evitar
la escasez y de cubrir la demanda. Pero, hay otras razones mas concretas:

1. Variacion del aprovisionamiento frente a una demanda estable.
2. Variaciony estacionalidad de la demanda.

3. Condicionantes econdmicos.

Parra Guerrero, Francisca. Gestion de stocks. ESIC, 2005. 3% edicion.
Garcia Sabater, José Pedro. Gestion de stocks de demanda independiente. Universidad Politécnica
de Valencia. 2004.



4. Motivos financieros o especulativos.
5. Proteccion contrairregularidades.
6. Regulacion de la produccion.

A las operaciones relacionadas con las existencias, se le da el nombre de gestion
del stock: control de entradas y salidas de mercancias, conocimiento del valor de
las mercancias almacenadas y/o expuestas en el punto de venta, nUmero de uni-
dades defectuosas, numero de unidades desaparecidas...

Uno de los objetivos del almacenaje es la guarda de los productos en las mejores
condiciones para su consumo. Por ello, antes de disefar un almacén, hay que
estudiar cuales son las caracteristicas que distinguen a los productos que vamos
a depositar en él para tener previstos los medios necesarios para asegurar su
conservacion.

Podemos decir que la correcta conservacion de las existencias depositadas en
un almacén es cuestion de la combinacion de las caracteristicas de los produc-
tos almacenados y de las condiciones ambientales de ese almacén. Dada la ca-
si inabarcable variedad de productos que se puede encontrar en almacenes co-
merciales, listar sus caracteristicas resulta imposible. No obstante, si hay algunas
que coinciden en muchos de ellos, lo que permite hacer una relacion de algunas
condiciones de conservacion.

a) Frio

El frio es uno de los métodos de conservacion mas antiguos, sobre todo, para
preservar los alimentos. Sin embargo, hay mas productos que necesitan de él
para conservar sus propiedades: por ejemplo, los productos termolabiles de
farmacia, es decir, aquellos que cuando pierden sus propiedades por efecto de
los cambios de temperatura se vuelven inocuos o, incluso, dafinos.

La duracion de conservacion de los géneros sometidos a la accion del frio varia
en funcion de factores como:

G Lacalidad bacterioldgica inicial del producto.



El grado de frescor.
La temperatura de conservacion.

La naturaleza del producto y su contenido en materias grasas.

n o n o n N

El acondicionamiento.

En la actualidad, el frio se produce por la vaporizacion de un fluido capaz de licuar
a una temperatura y una presion determinadas, de manera que los diferentes me-
canismos de produccidn de frio se distinguen por la forma de envolver el ciclo de
fluido, es decir, de licuar de nuevo los vapores del fluido. Asi, en la refrigeracion por
absorcidon de compresion mecanica se utilizan fluidos frigorificos: los mas usados
actualmente son el amoniaco, el nitrato liquido y el gas carbdnico. El frio puede ser
producido igualmente por la sublimacion de un cuerpo sélido: el CO2 en estado de
hielo carbonico (hielo seco o nieve carbodnica, es decir el estado sélido del didxido
de carbono), que se produce a —79° C a presion atmosférica.

Se utilizan dos niveles de frio para la conservacion: el frio positivo para los géneros
refrigerados y el frio negativo para los géneros congelados y ultracongelados. Es-
tos dos niveles de frio se distinguen:

O  Por latemperatura alcanzada: positiva o negativa.

O  Por el tiempo empleado para alcanzar dicha temperatura: congelacion simple
y ultrarrapida, para géneros de débil espesor, por ejemplo.

O Porladuraciondelaconservacion: algunosdias paralos productos refrigerados
y algunos meses para los congelados y ultracongelados.

Aprovisionamiento y almacenaje en la venta 9



La refrigeracion o frio positivo de corta duracion requiere un enfriamiento rapido
del corazon del producto en abatidor de temperatura, pasando de + 63°Ca +3°C,
en menos de dos horas, sin alcanzar el punto de congelacion. Posteriormente estos
géneros necesitan un almacenaje en camara frigorifica (abarca a géneros que se
pueden conservarentre + 8°Cy 0°C). Esun procedimiento de conservacionde corta
duracion (algunosdias). Los diferentesfendmenos de alteracion (accion enzimatica,
proliferacion microbiana, oxidacion) son considerablemente ralentizados, pero no
detenidos. De hecho, los productos refrigerados evolucionan, aunque lentamente,
pudiendo presentar al cabo de unos dias caracteristicas externas modificadas:
deshidratacion, cambio de coloracidn y de textura, por ejemplo.

Por su parte, la congelacidon o frio negativo de larga duracion necesita igualmente
un enfriamiento rapido de todas sus partes en célula de congelacion. Se puede
producir a temperaturas muy bajas: hasta — 40° C o inferiores con la utilizacién de
gaseslicuadoscomoelgascarbdnicoynitrogeno. Lastécnicasde congelacidonvarian
segun la naturaleza, el volumen, la formay las dimensiones del producto a congelar
(congelacion por contacto, por aire pulsado, por inmersion, por pulverizacion de
nitrdgeno). Una vez congelado, el producto precisa de un almacenaje en camaras
negativas de conservacion, a temperaturas entre —12° Cy —20° C.

Esta técnica asegura una ralentizacion de la actividad bacteriana, pero a —18° C
todaslasalteraciones microbianasnosondetenidas (acidificacionyenranciamiento
de cuerpos grasos, por ejemplo, que limitan la duracion de la conservacion). La
congelacién no aporta ninguna mejora al producto: en el momento de la descon-
gelacion, el producto presenta el mismo estado de alteracion que en el instante de
su congelacion. Como en el caso de la refrigeracion, las medidas de higiene y una
congelacién rapida son preceptivas.

Por Ultimo, los productos ultracongelados estan requlados por la directiva europea
89/108/CEE. En virtud de esta normativa, “alimentos ultracongelados” son los pro-
ductos alimenticios que se han sometido a un proceso denominado congelacion
rapidaque permiterebasar, tanrapidamente comoseanecesario, lazonade maxima
cristalizacion, de manera que la temperatura del producto (tras la estabilizacion
térmica), se mantiene sin interrupcion en temperaturas iguales o inferiores a -18°
C.Sélo se autorizan como sustancias congelantes el aire, el nitrogenoy el anhidrido
carbonico que cumplan unos criterios de pureza especificos.

Se admiten margenes de tolerancia de -18 °C con respecto a la temperatura obliga-
toria para los alimentos ultracongelados durante su transporte, asi como durante
la distribucion local y en los comercios de venta al consumidor final. En esos casos,
la temperatura no puede ser superior a 3 °C.

Los alimentos ultracongelados deben envasarse en envases previos que los protejan
de las contaminaciones externas y de la desecacion. Su etiquetado debe incluir la
denominacion de venta, la mencion «ultracongelado» y la identificacion del lote. Las
demas indicaciones obligatorias varian en funcion del destinatario del producto:
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Consumidores finales, restaurantes, hospitales y comedores: fecha de dura-
cion minima, periodo durante el cual el destinatario puede almacenar los pro-
ductos ultracongelados, temperatura de conservacion y equipo de conserva-
cion exigido.

Otros: cantidad neta e identidad del fabricante, envasador o vendedor.

En general, los materiales de los embalajes de los productos conservados en frio
deben respetar una serie de requisitos:

d

Ser de calidad alimentaria y quimicamente neutra.
Serimpermeables al oxigeno, al gas y a los liquidos.
Tener una buena resistencia mecanica.

Poder cerrarse herméticamente.

Ser etiquetables o imprimibles. Las etiquetas deben contener suficiente infor-
macion sobre el producto y el tiempo que puede estar conservado para darle
uso en perfectas condiciones: naturaleza del producto, identificacion del
fabricante y pais de origen, reproduccion del sello sanitario, n° de registro,
peso neto expresado en gramos o kilos, composicion y aditivos si los lleva,
modo y sugerencias de empleo, fecha de congelacidn, fechas de caducidad de
consumo preferente.

Algunos consejos para usar una camara frigorifica:

J

O

Almacenar las diferentes categorias de productos en compartimentos
separados y a la temperatura mejor adaptada a su conservacion.

Sacar todos los productos de sus embalajes comerciales.
Recubrir todos los géneros fragiles o semielaborados, o colocarlos en reci-
pientes herméticos especiales para este uso.

Ordenar metodicamente los géneros sin amontonar, sobre las estanterias,
mantenidas en perfecto estado de limpieza.

No obstaculizar la circulacion natural del aire entre las estanterias y los dife-
rentes articulos.

Nunca colocar los géneros sobre el suelo.

Nunca introducir géneros calientes en las camaras (elevacion de la tempe-
ratura y riesgo de condensacion y de escarchado).

Respetar la regla “primera entrada = primera salida”.

Verificar periddicamente el buen estado de mantenimientoy funcionamiento
de las camaras (desescarchado, sonido de alarma, termostato, etc.).



b) Calor

El calor se usa, fundamentalmente, para conservar alimentos. Existen varios
procedimientos:

G Pasteurizacion. Los productos pasteurizados suelen ser alimentos pere-
cederos, acondicionados en recipientes estancos a los liquidos y que han
sufrido un tratamiento térmico, sequido de un enfriamiento rapido, con
vistas a prolongar la duracion de su conservacidn. Es un tratamiento tér-
mico relativamente suave, con temperaturas menores a 100° C, por lo
que estos productos tienen una vida de conservacion limitada (7 dias para
la leche, por ejemplo) y deben ser imperativamente mantenidos en el re-
frigerador hasta el momento de su utilizacion. Es obligatorio asociar la
pasteurizacion a otro método de conservacion.

G Esterilizacion. Proceso que destruye en los alimentos todas las formas
de vida de microorganismos patégenos o no patégenos, a temperaturas
adecuadas, aplicadas de una sola vez o por tindalizacion (115/130° C du-
rante 15 - 30 minutos). Si se mantiene envasado el producto, la conserva-
cion es duradera.

En el ambito industrial alimentario se considera también como esterili-
zacion el proceso por el que se destruyen o inactivan la casi totalidad de
la flora banal, sometiendo a los alimentos a temperaturas variables, en
funcion deltiempo de tratamiento, de forma que no sufran modificaciones
esenciales en sucomposicion y se asegure su conservacion a temperatura
adecuada durante un periodo de tiempo no inferior a 48 horas.

En un principio consistia en el calentamiento en bafio maria o autoclave
de alimentos después de haberlos puesto en recipientes de cristal, como
frascos o botellas. La acidez es un factor importantisimo: cuanta mas
acidez, mejor conservacion; en algunos casos, ni siquiera se necesita lle-
gar a temperaturas de ebullicion.

G Semiconservas. Son alimentos perecederos, acondicionados en recipien-
tes estancos a los liquidos y que han sufrido un tratamiento térmico lo mas
pronto posible, destinado a asegurarles una duracion de conservacion li-
mitada (por regla general no pasa de 6 meses). Se presentan bajo diferen-
tes formas: latas metalicas, tarros de cristal, tubos, envases ligeros (peli-
culas plasticas herméticas para ciertas salazones y ahumados); conviene
no confundirlas con las conservas que pueden presentarse bajo idénticos
envases. La temperatura aconsejada para el transporte y el almacena-
miento de las semiconservas debe figurar de forma clara en el envase y
generalmente oscila entre 0 y 10° C. Las semiconservas a base de produc-
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tos de la pesca, que llevan a menudo sal, aceite, limdn o vino blanco, pue-
den ser almacenadas a una temperatura superior, cerca de los 15° C.

Temperatura y humedad ambientales

La conservacion de muchos productos necesita que la temperatura y el nivel
de humedad del almacén estén siempre dentro de unos intervalos definidos.
Por ejemplo, las condiciones 6ptimas de conservacion de un cuadro son entre
20y 23°C y una humedad relativa del 55%. Otro ejemplo: los mohos dejan de
proliferar cuando la humedad relativa esta por debajo del 60%.

Mantener una temperatura constante es cuestion de disponer de buenos apa-
ratos de acondicionamiento del aire, provistos de termostato. Para controlar
la humedad ambiental, se puede contar con:

G Termohigrégrafos. Aparatos que registran tanto la humedad relativa
como la temperatura. Mediante unos brazos con plumas tintadas co-
nectadas a los sensores del aparato, se marcan sobre un papel pautado
las graficas de variacion de estas dos variables.

G Humidificadores. Son aparatos que sirven para aumentar la humedad
relativa de un espacio cerrado. Los hay que producen nebulizaciones
de agua por medio de ultrasonidos. Otros humidificadores generan va-
por mediante electrodos que ponen en ebullicion el agua del depdsito.
Por fin, un tercer modelo, que so6lo funciona con agua destilada, genera
vapor mediante unas mechas que se humedecen por capilaridad y se
calientan mediante un calefactor.

En cualquier caso, asegurarse de una buena circulacion del aire en el almacén
evita los problemas derivados del exceso de humedad.

Otros medios de conservacion

Para la conservacion a medio y largo plazo de algunos productos, sobre todo
alimentos, se usan sistemas de conservacion como:

G Deshidratacion. Deshidratar un producto consiste en disminuir la canti-
dad de agua que hay en su constitucion. Esto tiene la consecuencia de
inhibir o dificultar el desarrollo de las bacterias y de las reacciones en-
zimaticas. Segun los procedimientos de deshidratacion empleados y la
naturaleza de los géneros, los productos deshidratados presentan una
tasa de humedad residual inferior al 20%. Los productos asi tratados
pueden ser conservados en su embalaje de origen, herméticamente ce-
rrados al abrigo de la humedad, durante muchos meses.



G Liofilizacién. Es un método de deshidratacion particular, ya que se aplica
sobre productos congelados y al vacio. En la liofilizacion lo que se pro-
duce es una sublimacion, es decir, el agua sdlida o hielo pasa al estado
de vapor directamente, sin pasar por el estado liquido. Este fendmeno
solo puede producirse a presion muy reducida (al vacio forzado). Es una
técnica costosa, pero da los mejores resultados en el plano de las cua-
lidades organolépticas y dietéticas, pues la congelacion del producto a
—40° C detiene todos los fendmenos quimicos y bioldgicos. El secado al
abrigo del aire limita los fendmenos de oxidacion.

G Saladoensalseca o salmuera. El poder antibacteriano de la sal no se ma-
nifiesta mas que a partir de una dosis suficiente. Esta dosis es expresada
en porcentajes en relacion a la cantidad de agua presente en el alimento
y no en relacion a su peso. La sal no tiene un efecto antibacteriano mas
que a partir de un salado del 20%. Los alimentos salados deben desalar-
se imperativamente ante de su consumicion.

G Azucarado. El azUcar, sacarosa en su mayor parte, no es un producto fer-
mentable a partir de una concentracion de alrededor del 40%, por lo que
supone un excelente conservador. La cristalizacion de los azUcares hace un
efecto de retencion de la humedad, por lo que el medio dispone de menos
agua, y la proliferacion de microorganismos es mas lenta y dificil. Las mer-
meladas o las confituras son ejemplo de este tipo de conservacion.

G Ahumado o curado. Las propiedades antisépticas y antioxidantes del
ahumado con brasas de madera o similares permiten prolongar la du-
racion de conservacion de ciertos productos. El ahumado es general-
mente asociado a uno o varios procedimientos de conservacion: salado,
secado y ahumado.

Las cualidades de un producto, reales o percibi-
das, son de tres tipos:

& a

1. Tangibles: color, peso, tamanio, olor....

2. Psicoldgicas: las relacionadas con el uso y
disfrute del producto.

3. Deutilidad: las que permiten que el producto ‘
sirva para lo que fue disefiado.

Deteniéndonos ahora en algunas de las mas
importantes, se puede hablar de:



Calidad

Una de las cualidades de un producto tiene que ser su calidad, entendida como
“el conjunto de caracteristicas que definen su eficacia y durabilidad”. Dicho de
otro modo, los aspectos y atributos que nos aseguran que las propiedades del
producto son las mejores y que éste satisfara plenamente las necesidades por
las que fue creado.

El conjunto de caracteristicas que definen la calidad de un producto tiene que
ser homogéneo: como es ldgico, no puede tener un grupo de caracteristicas
inmejorables y otro, deficientes.

Composicion

Buena parte de las caracteristicas fisicas y quimicas de un producto depende
de los materiales con los que esta fabricado. En otras palabras: los productos
sirven para lo que sirven gracias a los componentes fisicos y quimicos de sus
materiales. Esos componentes también son los responsables de sus propie-
dades organolépticas, es decir, las que se pueden percibir por los sentidos.
Disefio

Referidos al producto o a su envase, es esencial para llamar la atencion al con-
sumidory, asi, facilitar la venta. Lo cierto es que, en la actualidad, el disefio en
un producto es vital para conseguir distinguirlo de sus competidores, ya que
no existen grandes diferencias de calidad, precio, rendimiento...

En principio, el disefio de un producto responde a varios factores:

Estética.

Sencillez.

Seguridad.

Compatibilidad (con otros productos).

Normalizacion.

Eficacia.

Economia.

Elegancia de la solucion.

no oo 000 NN

Facilidad de fabricacion.



G Calidad prevista.
G Facilidad de uso.
4. Garantia

La garantia tiene que ver con el compromiso que cada empresa estd dispuesta
a asumir con tal de que sus clientes estén satisfechos con la compra y uso
de uno de sus productos: si el producto no funciona o esta en mal estado, la
garantia le proporciona al consumidor el derecho a la reparacion gratuita o
compensacion de sus intereses dafados. Por eso, es un elemento cada vez
mas valorado por los consumidores.

Hay productos que tienen caracteristicas especiales que condicionan su almacena-
je. Uno de los casos mas evidentes es el de los productos peligrosos. Segun el Real
Decreto 363/1995, de 10 de marzo, por el que se aprueba el Reglamento sobre
clasificacion, envasado y etiquetado de sustancias peligrosas, son sustancias
peligrosas:

O Explosivos. Se entendera por explosivos aquellas sustancias y preparados
solidos, liquidos, pastosos o gelatinosos que, incluso en ausencia de oxigeno
atmosférico, puedan reaccionar de forma exotérmica con rapida formacion
de gases y que, en determinadas condiciones de ensayo, detonan, deflagran
rapidamente o bajo el efecto del calor, en caso de confinamiento parcial,
explosionan.

O Comburentes. Se entenderd por comburentes aquellas sustancias y preparados
que, en contacto con otras sustancias, en especial con sustancias inflamables,
produzcan una reaccion fuertemente exotérmica.

O Extremadamente inflamables. Se entendera por sustancias extremadamente
inflamables aquellas sustancias y preparados liquidos que tengan un punto de
ignicion extremadamente bajo y un punto de ebullicion bajo, y las sustancias y
preparados gaseosos que, a temperaturay presion normales, sean inflamables
en contacto con el aire.

O  Fdcilmente inflamables. Se entendera por sustancias facilmente inflamables:

a. Las sustancias y preparados que puedan calentarse e inflamarse en el
aire a temperatura ambiente sin aporte de energia.

b. Lossoélidos que puedaninflamarse facilmente trasun breve contacto con
una fuente de inflamacion y que sigan quemandose o consumiéndose
una vez retirada dicha fuente.



c. Losliquidos cuyo punto de ignicion sea muy bajo.

d. Las sustancias y preparados que, en contacto con el agua o con el aire
humedo, desprendan gases extremadamente inflamables en cantidades
peligrosas.

Inflamables. Se entendera por sustancias inflamables aquellas sustancias y
preparados liquidos cuyo punto de ignicion sea bajo.

Toxicos. Se entenderd por productos toxicosaquellas
sustancias y preparados que, por inhalacién, inges-
tion o penetracion cutanea en pequeias cantidades
puedan provocar efectos agudos o croénicos, e in-
cluso la muerte.

Muy toxicos. Se entenderd por productos muy to-
xicos aquellas sustancias y preparados que, por

inhalacion, ingestion o penetracidon cutanea en muy _
pequeiia cantidad puedan provocar efectos agudos
o cronicos, e incluso la muerte.

Nocivos. Se entenderd por productos nocivos aquellas sustancias y preparados
que, porinhalacion, ingestion o penetracion cutanea puedan provocar efectos
agudos o cronicos, e incluso la muerte.

Corrosivos. Se entendera por productos corrosivos aquellas sustancias y prepa-
rados que, en contacto con tejidos vivos puedan ejercer una accidn destructiva
de los mismos.

Irritantes. Se entendera por productos irritantes aquellas sustancias y prepa-
rados no corrosivos que, en contacto breve, prolongado o repetido con la piel
o las mucosas puedan provocar una reaccion inflamatoria.

Sensibilizantes. Se entendera por productos sensibilizantes aquellas sustancias
y preparados que, por inhalacion o penetracion cutanea, puedan ocasionar
una reaccion de hipersensibilidad, de forma que una exposicion posterior a
esa sustancia o preparado dé lugar a efectos negativos caracteristicos.

Carcinogénicos. Se entendera por producto carcinogénico aquellas sustancias
y preparados que, por inhalacion, ingestion o penetracion cutanea puedan
producir cancer o aumentar su frecuencia.

Mutagénicos. Se entenderd por productos mutagénicos aquellas sustancias
y preparados que, por inhalacidn, ingestion o penetracion cutanea, puedan
producir alteraciones genéticas hereditarias o aumentar su frecuencia.

Toxicos para la reproduccion. Se entendera por productos toxicos para la re-
produccion aquellas sustancias y preparados que, por inhalacion, ingestion



0 penetracion cutanea, puedan producir efectos
negativos no hereditarios en la descendencia,
o aumentar la frecuencia de éstos, o afectar
de forma negativa a la funcién o a la capacidad
reproductora.

Peligrosos para el medio ambiente. Se entendera
por productos peligrosos para el medio ambiente
aquellas sustancias y preparados que presenten o
puedan presentar un peligro inmediato o futuro
para uno o mas componentes del medio ambiente.

La normativa basica en este terreno es el Real Decreto 379/2001, de 6 de abril, por
el que se aprueba el Reglamento de almacenamiento de productos quimicos. Dicho
decreto incluye en sus anexos una relaciéon de Instrucciones Técnicas referidas al
almacenamiento de ciertas sustancias peligrosas:
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MIE APQ-1: almacenamiento de liquidos inflamables y combustibles.
MIE APQ-2: almacenamiento de dxido de etileno.

MIE APQ-3: almacenamiento de cloro.

MIE APQ-4: almacenamiento de amoniaco anhidro.

MIE APQ-5: almacenamiento de botellas y botellones de gases comprimidos
licuados y disueltos a presion.

MIE APQ-6: almacenamiento de liquidos corrosivos.

MIE APQ-7: almacenamiento de liquidos toxicos.

En ellas, ademas de clasificar los productos incluidos en cada una, se indica como
tienen que ser:

J
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Las instalaciones de almacenamiento: disefio y construccion.
Las formas de almacenaje.

La documentacion necesaria.

Los recipientes de almacenamiento.

Las condiciones ambientales del almacén.



O Las medidas preventivas y de seguridad.

O Laoperativa en el almacén, con especial atencion a la carga y descarga.

Cuando hablamos del embalaje, hacemos referencia, a la vez, a un objeto (el conte-
nedor de un producto) y a una accion (colocar en un contendor un producto). De
hecho la definicion de embalaje contiene ambos sentidos:

Embalaje: Todos los materiales, procedimien-
tos y métodos que sirven para acondicionar,
presentar, manipular, almacenar, conservar y
transportaruna mercancia. Elembalaje debe sa-
tisfacer tres requisitos: ser resistente, proteger
y conservar el producto (impermeabilidad, hi-
giene, adherencia, etc.)

Centrandonos en el embalaje como objeto y a partir de esta definicion, se puede
decir que el embalaje tiene tres funciones basicas:

O Protegerlos productos contra el paso del tiempo, las incidencias del transporte
o los cambios en las condiciones ambientales, a lo largo del proceso de
transporte y almacenaje.

O Minimizar las manipulaciones de unidades individuales.

O Aprovechar mejor la capacidad de carga de los vehiculos de transporte.

Para conseguir cumplir con estas funciones, un embalaje necesita ser capaz de
asegurar que:

O El producto llegue en dptimas condiciones al consumidor, sin importar el
tiempo de almacenaje.

O El producto esté protegido durante su transporte, almacenaje, manejo y
exhibicion, y contra robos.

O Tiene las medidas con las que aprovechar al maximo las areas de transporte y
almacenaje.

O Su coste es proporcional al valor del producto.



O Se podra fabricar de manera sencilla y competitiva.
O Cumple con normas nacionales e internacionales
O Esde facil manejo.

Se suelen distinguir tres niveles de embalaje:

1. Embalaje primario. El que esta en contacto con el producto. En la mayor parte
de las ocasiones, llega hasta el consumo.

2. Embalaje secundario. Son las cajas de diferentes materiales y tamafos
que agrupan varios embalajes primarios para formar una unidad de carga,
de almacenamiento o de transporte. Se descarta en el momento de la
comercializacion o uso.

3. Embalaje terciario. Agrupan varios embalajes secundarios, como ocurre con
los palés o los contenedores, para su transporte.

En el lenguaje comercial, se suele llamar “envase” al embalaje primario, mientras
que los embalajes propiamente dichos son los secundarios y los terciarios.

Una correcta gestion de los stocks exige conocer las caracteristicas de los productos
que los componen. Par ello, lo mas Util es clasificarlos. Basicamente, hay tres
maneras de clasificar los stocks:

A. Segun lafuncidon que desempenan

Los stocks se pueden clasificar de acuerdo con la funcion para la que se crean.
Asi tendremos:

G Stock activo. También conocido como normal, ciclico o de trabajo, es el que
se utiliza para hacerfrente alademanda normal de los clientes. Hay autores,
como la citada Parra, que proponen llamarlo stock de rotacion continua.

G Stock de seguridad. También llamado de proteccidn, de reserva o de aco-
pio, son las existencias que se almacenan, por encima de las necesarias,
para hacer frente a circunstancias especiales como incrementos de la
demanda o retrasos imprevistos en la recepcion de los pedidos. De ma-
nera mas general, se puede decir que el stock de seguridad protege al
comerciante frente a demandas aleatorias o fluctuantes y/o plazos de
reposicion fluctuantes o aleatorios.
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