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Todo el tiempo y esfuerzo invertidos en la planeación de los almacenes, en todas sus áreas, ha de redituar con creces tanto en utilidades para la empresa, como en satisfacción para los responsables del almacén por lograr sus objetivos.

La planeación debe hacerse pensando en un futuro mediato e inmediato, ya que las innovaciones en cada departamento no son para siempre, pues solo es un paso para seguir haciendo mejor las operaciones.  

Normalmente una empresa o una planta procesadora debe tener 3 áreas en su almacén como base de su planeación:

1. Recepción

2. Almacenamiento 

3. Entrega

El tamaño y distribución de estas tres áreas dependen del volumen de operaciones de cada empresa en particular. Estas pueden estar de manera centralizada, es decir, todas en el mismo lugar solamente separadas por muros, líneas en el piso, malla ciclónica, etc.; o bien, de manera descentralizada, en la cual están separadas independientemente unas de otras, las cuales son instaladas en lugares estratégicos para hacer más práctico el abastecimiento de las líneas de producción.

ÁREA DE RECEPCIÓN:

El flujo rápido de mercancías que entran, para que estén libres de toda congestión o demora requieren de una correcta planeación del área de recepción y su optima utilización. Las condiciones para realizar un flujo rápido de mercancías son:

1. Espacio de maniobra especifico, no reducido ni inadecuado.

2. Los medios de manejo y transporte sean los adecuados.

3. Evitar las demoras por inspección inadecuada y documentación de entrada. 

El objetivo que persigue toda empresa es lograr la rapidez en la descarga y mantener lo menos posible las mercancías en el área de recepción.

ÁREA DE ALMACENAMIENTO:

La planeación del área de almacenamiento para espacios destinados a cada grupo de mercancías con características de almacenamiento similares, requiere de un  conocimiento pleno del producto y de las condiciones que exigen su resguardo, protección, control y manejo.

ÁREA DE ENTREGA:

Las mercancías que han sido tomadas del área de almacenamiento y llevadas al área de entrega deben cumplir con las siguientes condiciones:

Ser trasladadas con el medio mecánico más adecuado.

Estar acompañadas de un documento de salida, una nota de remisión o factura.

Debe ser revisada en calidad y en cantidad, mediante el cotejo del documento de salida con la mercancía.

Los equipos de medición como basculas y herramientas de trabajo para fleje, engomados, etc., así como materiales necesarios para empaque, deberán de tener un área especifica que facilite las maniobras de manejo y empaque.

Dada la planeación, organización y control de las áreas del almacén es importante conocer los sistemas que nos facilitan la realización de tan importantes funciones. 

Estos sistemas son la rotación de stocks y el registro de entradas y salidas, ya sea por métodos mecanográficos o mediante medios electrónicos como lo es la base de datos por medio del código de barras. 

ROTACIÓN DE STOCK

La rotación de stock es una de las actividades más comunes en el área de almacén de cualquier empresa, pues permite al responsable de esta área estimar el tiempo aproximado en el cual tiene que renovar el inventario de los insumos que utiliza con mayor frecuencia en sus procesos de producción.

El stock es la cantidad de materias primas, insumos o productos terminados disponibles en el almacén necesarias para elaborar una orden de trabajo, un turno de producción, una jornada de trabajo, o para satisfacer la demanda de ventas previamente planeados.

La rotación de stock es un sistema administrativo que nos permite controlar la compra de insumos y materias primas, así como las mercancías o productos terminados durante su estancia en el almacén. 

Consiste en conocer el tiempo en el cual la empresa es capaz de procesar los insumos o materias primas que utilizó para elaborar un lote de producción, un turno de producción o una jornada de trabajo, previamente planeada, o bien   vender los productos terminados cubriendo la demanda de ventas, rotando las mercancías existentes con base en el tiempo de entrada o estancia en el almacén, evitando así perdidas por fechas de caducidad vencidas, descomposición natural de alimentos, deterioro de mercancías o descompostura en el caso de aparatos o equipos antes de su venta. 

Además en la administración de empresas se utiliza como una herramienta financiera, la cual ofrece información a cerca de la capacidad de producción de la empresa y de su capacidad de ventas, así como del tiempo de retorno de la inversión inicial para su próxima reinversión, dando con estos datos una idea clara de la situación financiera de la empresa.

ENTRADAS Y SALIDAS

El control de los almacenes mediante el registro de entradas y salidas de mercancías, es una actividad imprescindible para cualquier organización, sea procesadora, transformadora, distribuidora, o bien de servicios.

El sistema de control de almacén por el registro de entradas y salidas nos permite conocer la cantidad de materias primas con la que cuanta el almacén hasta ese momento en particular, planear la producción con las mercancías existentes, planear las fechas para renovación de inventario, además, ofrece la seguridad de que se entrega la mercancía al departamento adecuado y que cumplirá con el fin para el cual fue adquirida.

El control de almacén por medio de registro de entradas y salidas consiste en revisar en cantidad y en calidad las mercancías y sus condiciones ya sean sanitarias, de transporte y empaque, conque llegan al área de recepción y cotejarlas con el documento original que las acompaña, el cual es emitido por el proveedor. Una vez aceptadas se registran en la base de datos de almacén enseguida se trasladan al área de almacenamiento con las medidas y condiciones de transporte y almacenamiento adecuadas. De igual manera deberá de revisar en calidad y en cantidad las mercancías que salen del área de entrega y cotejarlas con el documento de requisición que debe acompañarlas, una vez entregadas se darán de baja del registro de almacén.

CONCIDICIONES SEGURAS DE ALMACENAMIENTO

En la actualidad muchas empresas se preocupan por lograr condiciones seguras de almacenaje, ya que por una mala planeación de sus almacenes y descuidos en las condiciones de seguridad han reflejado un porcentaje considerable de perdidas económicas anualmente debido a una mala administración y el deterioro no solo de mercancías sino de instalaciones por descuidar las condiciones de seguridad en los almacenes.

Es por ello la importancia de conocer primero algunas consideraciones en la disposición y la planeación del almacén y algunos principios básicos que deben tomarse en cuenta.

Consideraciones para la disposición del área de almacenamiento.

1. Análisis del artículo o mercancía: tamaño, peso, envase, número de unidades, tipo de estantería, método de almacenamiento, frecuencia con que se pide, sistema para controlar la calidad.

2. Dimensiones de los espacios de almacenamiento: la relación de espacio entre el área de pasillo y la del almacén, la flexibilidad de la disposición del almacén, que pueda modificarse con facilidad según las necesidades.

3. Pasillos: El pasillo principal  debe correr a lo largo del almacén y los perpendiculares deben ser menores en diámetro y permitir el fácil acceso a los estantes, el punto de recepción en un extremo del pasillo principal y el de entrega en el otro extremo. 

Factores que modifican la disposición del área de almacenamiento.

1. La distancia entre las tres áreas del almacén.

2. La dificultad en el transporte de aquellas mercancías que requieren cuidados especiales, moverse lo menos posible.

3. La necesidad de utilizar aparatos especiales para medición de volumen en líquidos y peso  deben estar en un lugar contiguo a los aparatos de medición.

4. La frecuencia con que se utiliza y la cantidad requerida para producción otorga a algunas mercancías un lugar cerca del área de entrega, la altura en la que se almacene en la estantería también depende de este factor.

Pasos para la planeación del área de almacén.

1. Haga un plano del piso considerando lo ancho y lo largo del área destinada para esto, incluyendo las dimensiones de las puertas de recepción y la de entrega.

2. Diseñe la estantería de acuerdo a la cantidad y dimensiones de tarimas, empaques o artículos.

3. Diseñe las tarimas en función de las mercancías y su empaque, así como los requerimientos sanitarios según sea el caso. Las comunes son 1.20 x 1.20m.

4. Selecciones las divisiones en la estantería según sean sus requerimientos de almacenaje.

5. Seleccione el tipo de estantería y que se apegue al diseño, solidez, tamaño y acabado de superficie que se requiere de acuerdo a los estudios de conocimiento de producto con un fabricante especializado.

6. Estudie y seleccione el medio de transporte adecuado.

Principios básicos que se deben seguir en el área de almacenamiento.

1. Primera entrada primera salida (PEPS).

2. Colocar las mercancías de mayor demanda cerca a de la puerta de entrega. La ley de Pareto o regla 80-20 que dice que el 80% de la demanda se debe cubrir con el 20% de las mercancías. 

3. Reducir al máximo las distancias que recorren las mercancías así como el personal al trasladarlas.

4. Reducir movimientos y maniobras, pues cada vez que se mueve una mercancía existe el riesgo de dañarla, o contaminarla.

5. Prohibir la entrada al área de almacenamiento a personal extraño a él. Solamente personal autorizado para inventario u otra razón especial.

6. Control las salidas de mercancías del área de almacenamiento a través de documentación autorizada.

7. Llevar registro de existencia al día.

8. Eliminar el papeleo superfluo.

9. Reducir el desperdicio de espacio, diseñando la estantería con divisiones a la medida de lo que se almacena.

10. El área ocupada por los pasillos respecto de la totalidad del área de almacenamiento, debe ocupar un porcentaje tan bajo como lo permitan las condiciones de operación.

11. El pasillo principal debe correr a lo largo del almacén. Los trasversales, perpendiculares al principal, deben permitir el fácil acceso a las mercancías.

12. El punto de recepción debe de estar en el extremo del pasillo principal y el punto de entrega en el otro extremo.

PARA AMINORAR EL RIESGO DE INCENDIO

1. Aislar los productos inflamables como cartón, papel, madera, telas, insecticidas, soluciones de limpieza, solventes, pinturas y otros productos químicos.

2. Prevenir la combustión espontánea de trapo, madera o papel impregnados de aceite, grasa o pegamentos. Se requiere un lugar destinado para ellos con recipientes a prueba de fuego en donde exista una libre ventilación.

3. Aislar los productos inflamables de ser posible fuera del almacén.

4. Revisar periódicamente los extinguidores mediante el empleo de un check list.

5. Despejar los pasillos de acceso a los extinguidores; separar los materiales de fácil combustión con un espacio mínimo de 45 cm.

6. Aislar las instalaciones eléctricas de las mercancías.

7. Proporcionar una buena ventilación en el almacén.

8. Controlar en lo posible la temperatura del almacén de secos.

9. Implementar el sistema de censor antiincendio.

10. Contar si es posible con hidrantes.

PARA EVITAR CORROCIÓN Y EL ENMOHECIMIENTO

1. Colocar todo lo que sea de metal en un lugar seco y distante de la tubería de agua o vapor.

2. Corregir las goteras de techos y tuberías.

3. Evitar la humedad en piso y paredes

4. Aislar los recipientes que contengan soluciones ácidas o alcalinas que desprendan gases o vapores corrosivos.

5. Cubrir los materiales de acero como estantería y mobiliario con recubrimientos especiales, adecuados a los requerimientos específicos de conservación. 

6. colocar productos químicos absorbentes de humedad en las áreas de almacenamiento donde se requiera baja humedad.

7. Evitar derrames de agua o líquidos en el piso que aumenten la humedad relativa del almacén.

PARA EVITAR QUE SE ESTROPEEN

1. Evitar que los paquetes, envases o recipientes de materias primas sean golpeados unos con otros, cuando se almacenan en grandes cantidades en tambores de cartón, barriles o galones de plástico y metal, así como las materias primas.

2. No permitir que las mercancías sean golpeadas por el mismo equipo de transporte, deformando o rompiendo los paquetes propiciando la contaminación o perdida del material.

3. Los materiales clasificados como frágiles o delicados mantenerlos lejos del trafico del equipo de transporte.

PARA EVITAR EL DETERIORO 

1. Evitar Que se ensucien, manche, deformen o se rasguen los empaques  de las mercancías durante el manejo y almacenamiento.

2. Las condiciones del piso, paredes y techos se deben contemplar en los proyectos de mejora continua, para proteger tanto las materias primas como las instalaciones.

3. Proteger de los rayos del sol a través de ventanas a los materiales que son susceptibles a la luz, ya sea que cambie su aspecto, olor, sabor o bien su vida útil o vida de anaquel.

CONDICIONES SEGURAS DE ALMACENAJE FRIO

CONDICIONES DE ALMACENAJE PARA REFRIGERACIÓN

1. Los insumos perecederos deben ser refrigerados inmediatamente.

2. Las frutas y verduras se mantienen en conservación a temperatura máxima de 4°C y una humedad relativa de 85 al 90 %.

3. Coloque frutas y legumbres en la entrada de la cámara de conservación.

4. Las frutas y verduras sin refrigeración son: plátanos, cítricos, piña, sandía, papas, melón, betabel, ajo, tomate, chayote, jícara y champiñones.

5. Las carnes se conservan a -4°C con humedad relativa de 75 a 85% por un máximo de 2 días, después se congela a -18°C solo por una vez, si se desea descongelar con un día de anticipación en la cámara de refrigeración.

6. Colocar las piezas de carne fresca en charolas, cubiertas con poli papel en la parte baja para evitar escurrimientos y contaminación.

7. Las piezas enteras cubierta con tela para evitar quemaduras por el aire frío y etiquetadas con nombre y fecha de llegada.

8. Los quesos, cremas y mantequillas conservar en su empaque original.

9. Los productos lácteos temperatura de -4°C y HR de 75 a 85 % evitando ser congelados.

10. Los pescados y mariscos entre hielo en un recipiente impermeable, temperatura -0°C y no por mas de 7 días. (congelarse en un sola ocasión).

11. En caso se una sola cámara, pescados y mariscos, carnes y aves en la zona más fría, en la zona media lácteos, huevos, panes y pasteles, en la menos fría las frutas, verduras y legumbres.

CONDICIONES DE ALMACENAJE PARA CONGELACIÓN

Al recibir alimentos congelados se depositan de inmediato a la cámara para evitar que ganen temperatura y se inicie el descongelamiento parcial o total.

1. Los alimentos se mantienen congelados en su empaque original, con etiqueta y fecha de llegada, o bien envueltos en papel egapak o manta de cielo.

2. Mantener los alimentos a - 18°C.

3. Para descongelar alimentos depositar en cámara de refrigeración 24 hrs. antes.

4. No congelar alimentos ya descongelados. 

5. Los alimentos descongelados solo se mantienen en refrigeración dos días.

6. Se recomienda descongelar la cantidad a utilizar para evitar desperdicios y contaminaciones.

7. No congelar productos lácteos o pasteles, pueden perder sus características.

CONDICIONES SEGURAS DE ALMACENAJE SECO

1. Los almacenes de alimentos secos deben tener buena ventilación, limpieza, bien iluminados y pintados de blanco.

2. Acomodar los artículos separados que permitan la ventilación.

3. Almacenar la nueva mercancía en la parte de atrás permitiendo facilitar el PEPS.

4. Los productos químicos y tóxicos en una bodega aparte, alejada totalmente de los alimentos.

5. Los productos próximos a caducar, se deberán procesar o ser eliminados de inmediato.

6. Evitar golpear o deformar los enlatados.

7. Evitar romper o rasgar los paquetes de materias primas.

MEDIDAS SANITARIAS Y DE SEGURIDAD

· No depositar productos alimenticios el piso de refrigeradores, congeladores o bodegas (anteponer una tarima a 15 cm. del piso).

· Implementar un checklist de temperatura interna para las cámaras de conservación.

· Revisar diariamente el estado de conservación de alimentos, fecha de caducidad y existencia para reabastecimiento oportuno.

· En caso de descomposición retirar de inmediato.

· Evitar la saturación de las cámaras y el almacenar alimentos calientes.

· Abrir y dejar abiertas las cámaras lo menos posible.

· Instalar cortinas de plástico  o trampas de humedad en las cámaras de conservación.

· Limpieza diaria de pisos en las cámaras.

· Lavar semanalmente paredes, equipo, anaqueles y utensilios con solución de Cloro, Bromo, Yodo, alcohol, etc.

· Deshiele los congeladores cuando la cantidad de almacenamiento sea pequeña.

· Las puertas de las cámaras de conservación deben tener perilla por dentro y fuera de ellas para evitar que personas queden encerradas.

· Utilizar el equipo de protección adecuado para las cámaras.
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En la administración actual de cualquier empresa el control de sus inventarios es uno de los aspectos más importantes en la planeación y administración de sus operaciones, por lo cual es fundamental entender que es el inventario, cuales son sus funciones, como se realiza, cuales son sus ventajas y que tipos de inventarios existen. Además de conocer como controlar el inventario, a través de máximos y mínimos, así como el punto de reorden, que son fundamentales para una buena administración de inventarios.

EL INVENTARIO

Es el monto y tipo de materias primas, materiales, insumos y bienes terminados en el almacén aún sin entregar de que dispone una empresa en un momento dado.

MÁXIMOS Y MÍNIMOS

El control de inventario se refiere primordialmente al establecimiento y mantenimiento de niveles máximos, óptimos y mínimos de inventario, y se logra con la retroalimentación sobre cambios en los niveles de inventario que indiquen la necesidad de emprender acciones para evitar exceder o no satisfacer los niveles predeterminados de materias primas para la producción.

Es la cantidad de materias primas que debemos tener como máximo en el almacén y como mínimo necesario para satisfacer la demanda de producción de la empresa.

Un buen control de inventarios repercute directamente en la calidad y en la productividad de una empresa, por esto es de gran interés para todo tipo de empresas.

FUNCIONES Y VENTAJAS DEL CONTROL DE INVENTARIOS

Son estas las funciones más importantes del control de inventarios:

1. Conseguir cierta independencia en las operaciones de producción.

2. Permitir flexibilidad en el programa de producción.

3. Prevenir problemas causados por las variaciones en la entrega de materias primas e insumos.

4. Enfrentar variaciones en la demanda de productos.

5. Aprovechar los precios económicos especiales por  volumen  en el pedido.

PUNTO DE REORDEN

El punto de reorden es aquel en el que, en un determinado momento la cantidad de materias primas en el almacén llega a un nivel mínimo de tolerancia en existencia de mercancías, es entonces el tiempo de  volver a surtir el inventario hasta su nivel máximo con la suficiente anticipación  para que el pedido llegue antes de que se utilice las ultimas unidades y no se detenga la producción.

En la actualidad con los programas de computación para inventarios y sus bases de datos, existe un sistema de reorden de punto fijo: El cual en un momento preestablecido del proceso de operaciones, el sistema se diseña para señalar o alertar a los usuarios responsables del área, que el inventario necesita resurtirse. La señal se dispara cuando el inventario llega a un cierto punto o nivel.

La meta de un sistema de punto de reorden es reducir al mínimo los costos de inventarios y asegurar un nivel satisfactorio de producción y de servicio al cliente. Por lo tanto un punto de reorden debe establecerse para que iguale el tiempo restante antes de que el inventario se agote y el tiempo necesario para recibir la mercancía ordenada.    

SISTEMA DE REORDEN DE INTERVALO FIJO

Este sistema emplea el tiempo como factor determinante para el control de inventarios. Si el flujo de producción y el consumo del producto se mantiene estables al paso de un tiempo determinado el inventario llegara a cero, por tal motivo con un tiempo de prevención, se manda la orden de resurtir el inventario.

SISTEMA DE INVENTARIO ABC

Este Sistema se basa en el estudio del costo y cantidad de las materias primas, es decir, el insumo A representa el 10% en cantidad pero el 70% en costo de inventario, el artículo B representa el 20% en cantidad y el 20% en costo mientras que el insumo C representa el 70% en cantidad y el 10% en costo de inventario, de tal manera que el insumo A es el más indispensable y su control es fundamental a diferencia de los otros 2 que su control de inventario sería más por tiempo que por nivel de existencia.
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