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Artículo

S e explican los conceptos bási-
cos en relación a los paráme-
tros que afectan el volumen 
neto a ser despachado por los 

proveedores de concreto premezclado, 
sobre la base del marco técnico-legal 
vigente, y se detallan las precauciones 
y recomendaciones que deben asumir 
las partes involucradas para evitar 
conflictos que ocasionen reclamos por 
concreto faltante en las obras.

INTRODUCCIÓN
Los reclamos por volumen de concreto 
faltante constituyen una fuente de 
dolores de cabeza tanto para los con-
tratistas como para los proveedores 
de concreto premezclado y paradóji-
camente se abordan por ambas partes 
con conceptos distorsionados y/o con 
desconocimiento de los parámetros 
que influyen en que no se suministre 
a la obra el volumen neto contratado.

Por ejemplo, así como cuando com-
pramos un frasco de kétchup, mostaza 
o mermelada, nunca podemos extraer 
totalmente el contenido debido a que 
por la consistencia “pegajosa” de estos 
productos se adhieren a la superficie 
interna del recipiente y siempre queda 
una porción que no podemos retirar, 
en el caso del concreto es exactamente 
igual y hay una cantidad que siempre 
va a quedar en el camión y sólo saldrá 
cuando se lave internamente y es un 

desperdicio que nunca podrá usar el 
contratista.

Por otro lado, cuando un cocinero 
planifica un plato con una serie de in-
gredientes para una cantidad específica 
de comensales, y no toma en cuenta que 
las carnes y los líquidos se reducen con 
la cocción o que el aire que atrapan las 
masas con harina puede fugar y estas 
desinflarse, puede darse con la sorpresa 
que le faltó una porción para algún 
cliente, y esto le puede ocurrir al pro-
veedor de premezclado si no domina los 
parámetros que controlan los diseños de 

mezcla y su volumen absoluto, y en vez 
de producir 1 m3 de concreto obtiene en 
la práctica un volumen menor.

Finalmente, todo aficionado a la 
repostería que debe usar una batidora 
sabe que hay una cantidad mínima de 
ingredientes que debe emplear para que 
se pueda realizar un mezclado eficiente, 
de otra manera la masa queda mal 
integrada y se adhiere una parte en el 
fondo del recipiente, y aunque parezca 
mentira, esto es lo que sucede cuando 
se preparan “saldos” de volumen muy 
pequeño en un camión de premezclado 


