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Si observamos los lineales de los 
supermercados veremos una enorme 
variedad de envases para conservar 
nuestros alimentos y bebidas: botes, 
botellas, latas, tetra briks, bolsas… Todos 
ellos se adecúan a las características 
y necesidades de cada producto, 
para proteger sus virtudes y alargar al 
máximo su vida útil.

Son muchos los materiales empleados 
y observamos un reto común a todos 
ellos: ser cada vez más sostenibles 
medioambientalmente. En los últimos 
años, destaca la presión para reducir 
el uso del plástico, y hemos visto cómo 
este sector “se ha puesto las pilas” para 
tratar de mejorar la reciclabilidad de 
este componente. 

En el Especial que incluye este número 
pueden leer por ejemplo cómo varias 
empresas se han unido para desarrollar 
un nuevo proceso enzimático para el 
reciclaje del plástico.

También incluimos una entrevista 
con Catherine Jung, Presidenta de 
ECOACERO, y Sergio Fueyo, Secretario 
General de dicha asociación, quienes 
nos cuentan las ventajas del acero para 

la producción de envases alimentarios. 
Destacan que es un material seguro, 
resistente, que protege a los alimentos, 
versátil y con una gran ventaja 
competitiva a nivel medioambiental: 
es muy fácil de recoger gracias a que 
es magnético, y se puede reciclar 
infinitamente.

Vidrio, cartón, madera, etc. también 
siguen avanzando para crear las 
mejores soluciones de envasado. No 
nos olvidamos tampoco de los avances 
a nivel tecnológico, que permiten 
logros como aprovechar los residuos 
del procesado de alimentos para 
generar envases, o incluso opciones 
que además de proteger los productos 
son comestibles.

En definitiva, la mejora de los envases 
alimentarios es una competición en la 
que todos ganamos, y en la que todos 
podemos poner nuestro granito de 
arena contribuyendo a su reciclaje.
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Las Tiendas WOW de Marks & Spencer
¿Cómo será el papel de las tiendas en el nuevo escenario tras la Covid? Esta cadena 
británica tiene una propuesta muy interesante: hacer tiendas bonitas

Ha pasado más de un año desde la 
irrupción de la Covid. El miedo a ir 
a las tiendas, junto con el servicio 
que daban las cadenas desde sus 
tiendas online, alteró nuestra 
forma de comprar. Ahora una de las 
preguntas que nos hacemos desde 
el sector gira sobre el papel de las 
tiendas en este nuevo escenario 
en el que los consumidores están 
más habituados a hacer la compra 
online. La cadena británica Marks & 
Spencer tiene una propuesta muy 
interesante: hacer tiendas bonitas.

El ámbito tradicional de Marks & 
Spencer es la ropa, pero desde 
que abordaron el negocio de 
la alimentación han sido de las 
cadenas más innovadoras del país 
(les debemos los platos preparados 
y los sándwiches envasados). Ahora 
son la novena cadena del país, y 
sin duda la más premium del gran 
consumo. Su oferta se centra en 
productos de mucha calidad, para 
hogares que la aprecian, pero 
que además no quieren cocinar 

mucho, por lo que tanto el surtido 
como la mayoría de las tiendas 
están centradas en servir a las 
personas que van a comprar algo 
para comer al momento o al llegar 
a casa. Las tiendas son un poco 
las despensas de los hogares. 
Las medidas que se han tomado 
para controlar los contagios por 
Covid-19 han reducido este 
mercado enormemente porque 
los oficinistas se quedan en casa. 
Afortunadamente, la dirección de 
Marks & Spencer llevaba ya dos 
años trabajando en un plan para 
reorientar el negocio. 

La nueva estrategia quiere 
mantener a Marks & Spencer como 
una tienda donde comprar comida 
de calidad, pero a unos precios más 
asequibles. Por ello han lanzado 
campañas de precio, destinadas 
a cambiar la percepción que 
tienen los clientes de que son un 
supermercado caro, han reducido 
precios de muchas referencias 
esenciales, y renuevan su surtido de 

ofertas con la incorporación de su 
Fresh Market Specials (productos 
frescos y refrigerados a un precio 
reducido, y que cambian cada dos 
semanas). La comunicación de 
productos de calidad se mantiene, 
muy centrada en los atributos de 
los productos y los agricultores, 
ganaderos y productores que están 
en el origen de los alimentos.

Pero además de los productos, 
han introducido novedades en los 
canales de venta. Se han asociado 
con Ocado, uno de los líderes 
del gran consumo online del 
país, pero no han descuidado las 
tiendas, donde tienen un nuevo 
modelo que resulta sencillamente 
espectacular. ¿Cómo son estas 
tiendas nuevas? Por resumirlo, son 
los supermercados más bonitos 
del país. Es un proyecto previo 
al cataclismo por el que estamos 
pasando, que ha ganado muchísimo 
sentido porque son tiendas en 
las que es agradable estar y no 
tienes prisa. Recuerdo haber 
asistido a la inauguración de la 
primera en Londres, en el 2019: los 
clientes paseaban boquiabiertos. 

Miguel Flavián.

Sección de quesos. Tiendas WOW de Marks & Spencer.

Miguel Flavián

Fundador de GM&Co
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Los muebles, los espacios, la 
iluminación, los mostradores… 
todos los elementos encajan 
y procuran una experiencia de 
compra agradabilísima.

Al entrar vemos la sección de 
frutería y verdulería. Naturalmente, 
la gran mayoría de los muebles 
son bajos y hay muchos carteles 
con información de los productos 
y su origen, ¡y algunas bromas! 
(personalmente, la que más me 
gusta es la de los tomates, que 
pone “Major Toms”, un guiño a la 
famosa canción de David Bowie). 
Una sección de flores espectacular 
contribuye a elevar el tono de la 
sección, que además cuenta con 
granjas hidropónicas de InFarm, 
donde se cultivan las hierbas 
aromáticas que se venden frescas 
en la tienda.

Junto a esta sección nos 
encontramos otra de compras de 
alta frecuencia: la panadería. Han 
pasado a la entrada de la tienda, 
ganando visibilidad, y seguro que un 
mayor tráfico de clientes. Destacan 
las subsecciones, un tema que 
vemos repetido en otras partes de 
la tienda, donde agrupan productos 
de una tipología. Aquí tenemos 
el mueble de los donuts y el de 
los panes premium. ¡También nos 
encontramos un mueble que tiene 
pan duro! Motivados en reducir al 
mínimo el desperdicio, el pan que 
no logran vender en el día lo untan 
de mantequilla con ajo y perejil, y 

COMITÉ EDITORIAL

lo venden como pan para hornear, 
una interpretación británica de la 
bruschetta italiana. 

Las secciones de alimentos 
envasados son elegantes y sobrias, 
y los muebles están diseñados para 
que no se vean, por lo que pasando 
por el pasillo prácticamente 
solamente se ve producto y un 
cartel en la zona superior.  Aquí 
encontramos la sección de graneles 
(harinas, pasta, legumbres, cereales 
de desayuno, etc.) donde el cliente 
puede utilizar una bolsa de papel o 
su propio contenedor para llevarse 
la cantidad exacta de producto. 
Para animar a más clientes a 
probar esto han puesto el precio 
de los productos más barato que 
las contrapartidas envasadas. Una 
buena idea. La bodega también es 
una sección importante, con un 
aspecto diferencial, con mucha 
amplitud e información sobre 
los distintos vinos, que ayudan a 
los clientes a decidir mejor qué 
vino comprar. Encontramos en 
esta sección varios elementos 

interactivos: desde botones que 
emiten ruidos (vacas que mugen 
al lado de la leche, gallinas que 
cacarean en la sección de huevos) 
hasta puntos de degustación de 
productos tales como el café y el 
vino de MDD.

Y finalmente, un elemento que cada 
vez gana más importancia en las 
tiendas, es la parte de comida para 
llevar y que se prepara en la tienda. 
Vemos hornos de pizzas, asadores, 
buffets, todo listo para comprar y 
comer, una tendencia pujante antes 
de la pandemia, y que poco a poco 
veremos cómo vuelve a medida que 
los británicos vuelvan a trabajar en 
las oficinas. 

Sin duda, Marks & Spencer es una 
cadena que cuida muchísimo su 
imagen y la calidad de los productos 
que vende. Las nuevas tiendas 
reflejan esto y el reto va a ser 
convencer a los clientes de que el 
precio de los productos básicos no 
va a ser tan elevado como se pueda 
pensar. 

Sección de panadería. Tiendas WOW de Marks & Spencer.

“La nueva estrategia 
es mantener la 
comida de calidad 
a precios más 
asequibles”


