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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Las métricas de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) que se calculan como
residuo del inventario miden el síntoma y esconden la causa. El método correcto separa la
pérdida en cuatro puntos de captura —recepción, preproducción, línea y plato devuelto—,
la valora a costo de reposición y la cruza con el margen de contribución del plato. Un
operador que solo conoce su food cost mensual no puede saber si el 30% que reporta
esconde una merma del 4% o del 11%, y esa diferencia, en una operación de 500 mil a 1
millón de USD anuales, decide si el crédito se paga.
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El excedente de alimentos del foodservice estadounidense llegó a 157.000 millones de USD en 2024,
equivalente al 14% de las ventas del sector según ReFED (2024). Catorce por ciento. Ese número no describe
un problema ambiental: describe una fuga de caja del tamaño del margen operativo completo de la industria.

En América Latina y el Caribe el mismo fenómeno viaja escondido dentro de un food cost que nadie
descompone. Cuando un oficial de crédito de banca multilateral revisa una MIPYME gastronómica y encuentra
food cost del 34%, no tiene forma de saber cuánta de esa cifra es comida vendida y cuánta es comida tirada,
porque el estado de resultados no distingue. Y esa ceguera contable se traduce en pricing de riesgo, en
garantías exigidas y, al final, en crédito negado.

SATE Institute trabaja este indicador como instrumento de monitoreo y evaluación (M&E) alineado a la meta
12.3 de los ODS, con la plataforma tecnológica de Masterestaurant S.A.S. como capa de captura. El objetivo no
es la sostenibilidad declarativa; es que la pérdida y desperdicio de alimentos deje de ser una externalidad
invisible y pase a ser una línea auditable del unit economics.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

LÍNEA BASE DEL SECTOR

(FUENTE CITADA)

RESULTADO ESPERADO CON

ARQUITECTURA DE MEDICIÓN PDA

Excedente del foodservice
sobre ventas

✕ 14% de las ventas del
foodservice (ReFED, 2024)

✓ Meta de reducción del 50% al año 3,
en línea con ODS 12.3

Food cost operativo ✕ Rango óptimo 28%-35%
(National Restaurant Association)

✓ Piso del rango, 28%-30%, con
merma valorada por separado

Puntos de captura de la
pérdida

✕ 1 punto: diferencia de inventario
a fin de mes

✓ 4 puntos: recepción, preproducción,
línea, plato devuelto

Frecuencia de medición ✕ Mensual, sobre 30 días ya
perdidos

✓ Diaria por turno, con alerta al
superar el 3% del consumo

Huella climática asociada ✕ 8%-10% de las emisiones
globales de GEI (UNFCCC/FAO,
2024)

✓ Toneladas de CO2e evitadas,
reportables al financiador

Carga ambiental de la cocina
comercial

✕ 2 a 5 veces la de otros espacios
(Springer Nature, 2025)

✓ Indicador por metro cuadrado en el
tablero de M&E

Trazabilidad para due
diligence operativa

✕ Inexistente: la merma no
aparece en el P&L

✓ Serie mensual auditable, exportable
al comité de crédito

1. ¿Por qué la merma calculada como residuo de inventario esconde la causa?
La merma que sale de restar inventario final a inventario inicial más compras no es una métrica
de pérdida:
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es un residuo aritmético donde caben el robo, el error de conteo, la porción generosa y la comida tirada, todo
revuelto en la misma cifra. Con un food cost del 34% frente a la banda óptima de 28-35% que reporta la Natio‐
nal Restaurant Association, usted sabe que gastó, pero no sabe si gastó vendiendo o botando, y esa distinción
vale el margen entero. El excedente del foodservice estadounidense alcanzó 157.000 millones de USD en
2024, el 14% de las ventas del sector según ReFED (2024), cifra que ningún estado de resultados desglosa
porque el desperdicio se disuelve dentro del costo de ventas antes de que alguien pueda verlo. Medir el sínto‐
ma con precisión decimal no cura NADA. Separe la pérdida en recepción, preproducción, línea y plato devuelto,
y valore cada punto a costo de reposición, no a costo histórico de compra.

2. Los cuatro puntos de captura que convierten el residuo en decisión
Recepción captura el producto rechazado o el peso faltante en factura; preproducción mide el rendimiento real
de corte contra el de ficha técnica; línea recoge la sobreproducción del turno y el error de pase; plato devuelto
registra lo que el cliente no se comió. Cuatro cubetas, cuatro dueños, cuatro umbrales. Esa arquitectura importa
porque el 8-10% de las emisiones globales de gases de efecto invernadero proviene de pérdida y desperdicio
de alimentos según UNFCCC/FAO (2024), y una cocina comercial pesa entre 2 y 5 veces más que otros espa‐
cios en huella de carbono, dato de Springer Nature (2025). Quien no sabe en cuál de los cuatro puntos se le va
el producto, ataca los cuatro a la vez y no arregla ninguno. Por debajo de 500 mil USD de facturación anual, la
decisión es capturar solo preproducción y línea, con báscula de piso y registro en papel al cierre de cada turno,
umbral de alerta en 3% del costo de alimentos del día.

3. Menos de 500 mil USD anuales: una libreta y una báscula bastan
Ni software ni consultoría: a esta escala el dueño está en la cocina y el ciclo de corrección dura horas. Esta
banda no se elimina del modelo por una razón de caja dura: el flujo de efectivo es la causa principal de estrés
financiero y cierre en pequeños negocios según Inc., y un punto de food cost recuperado en un negocio de 400
mil USD son 4.000 dólares que no había que ir a pedirle al banco. En la región el problema se agrava porque la
informalidad laboral llega al 46,6% concentrada en micro y pequeñas empresas, dato de CEPAL (2024), y sin
planilla formal tampoco hay registro operativo confiable. Entre 500 mil y 1 millón de USD anuales conviene
agregar recepción como punto de captura y auditar el rendimiento de corte de los ocho insumos que concentran
el mayor gasto, con umbral de desviación en 5 puntos porcentuales contra ficha.

4. De 500 mil a 1 millón: el rendimiento de corte se vuelve la métrica reina
Aquí aparece la brecha que envenena la ingeniería de menú: una carta que muestra 68% de margen de contri‐
bución teórico en un plato cuyo rendimiento real es 71% frente al 82% de ficha está mintiendo once puntos, y
esos once puntos no aparecen en ningún reporte porque la pérdida nunca se imputó al plato. Con food cost
dentro de la banda 28-35% de la National Restaurant Association usted puede estar perfectamente sano en el
promedio y perfectamente enfermo en tres platos que sostienen el 40% de las ventas. El promedio ANESTE‐
SIA. Superado el millón de USD, el indicador deja de ser un dato y pasa a ser gobierno: dueño nombrado por
punto de captura, umbral firmado, revisión al cierre de cada turno y escalamiento automático cuando la desvia‐
ción supera 4% del costo del día. La diferencia con la banda anterior es temporal, y esa diferencia lo es todo.

5. Más de 1 millón: la métrica necesita dueño nombrado y frecuencia de turno
Medir la merma el día 30 explica por qué el mes salió mal; medirla al cierre de cada turno hace que el mes sal‐
ga distinto, que es lo único que le interesa a quien puso el capital. Piense qué pasaría si un chef ejecutivo reci‐
biera la desviación de preproducción a las 11 de la mañana en lugar del quinto día del mes siguiente: cambiaría
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el corte esa misma tarde, renegociaría el calibre con el proveedor esa semana y evitaría replicar el error en 25
servicios más. La contabilidad no da esa ventana. Por encima de 5 millones de USD, el perfil típico es el restau‐
rante de chef mediático o el temático de gran formato, y ahí la pérdida cambia de naturaleza: no viene del
descuido sino del guion. Un menú de degustación con doce tiempos y mise en place para un aforo que solo
se llena jueves a sábado genera sobreproducción estructural, y el umbral razonable sube a 6% del costo de
alimentos porque parte de ese desperdicio compra experiencia.

6. Más de 5 millones: el formato de autor y el costo del espectáculo
La exigencia se invierte: hay que valorar la merma a costo de reposición y contrastarla contra el ticket promedio
plato por plato, con revisión semanal del comité de operaciones. Con un 18% de la huella de carbono ligada a
alimentos atribuida al servicio de comida según Springer Nature (2025), este segmento carga además el escru‐
tinio reputacional que las bandas menores no tienen. El espectáculo se paga; el desorden, no. En grupos y ca‐
denas por encima de 10 millones de USD, los cuatro puntos de captura se consolidan por unidad y se compa‐
ran entre locales con el mismo denominador, porque la varianza entre sucursales revela más que el promedio
consolidado. Umbral de grupo en 3,5% del costo de alimentos, con banderas por local cuando la desviación ex‐
cede una vez y media la mediana de la red. A esta escala el indicador sale de operaciones y entra al comité de
auditoría, donde se le exige la misma trazabilidad que a cualquier partida del estado de resultados.

7. Más de 10 millones: grupo o cadena, y el indicador entra al comité de auditoría
Diego F. Parra insiste en que el error más caro de las cadenas es promediar: cinco locales con 2% y uno con
9% dan un consolidado cómodo del 3,2% que oculta un local sangrando. La plataforma de captura de Maste‐
restaurant existe justamente para que cada local rinda su cifra por separado. El propósito final de este indicador
es que la pérdida y desperdicio de alimentos deje de ser una externalidad invisible y pase a ser una línea audi‐
table del unit economics, algo que SATE Institute trabaja como instrumento de monitoreo y evaluación alineado
a la meta 12.3 de los ODS, con la plataforma tecnológica de Masterestaurant S.A.S. como capa de captura.
Hay una tensión real aquí: el discurso ambiental y el discurso financiero suelen estorbarse, porque el primero
pide sacrificio y el segundo pide retorno. El puente es contable.

8. De externalidad invisible a línea auditable del unit economics
Cuando el excedente del foodservice equivale al 14% de las ventas del sector según ReFED (2024), reducirlo
no es filantropía, es recuperación de margen, y el oficial de crédito que hoy niega financiamiento a una MIPY‐
ME gastronómica por un food cost del 34% opaco puede leer mañana cuánta de esa cifra fue comida vendida.
Empiece por pesar la preproducción mañana, en un solo insumo. La diferencia central es temporal. El indicador
contable describe un pasado cerrado; el indicador de decisión interrumpe un proceso todavía abierto. Medir
la merma el día 30 sirve para explicar por qué el mes salió mal, y medirla al cierre de cada turno sirve para
que el mes salga distinto, que es lo único que le interesa a quien puso el capital. La segunda diferencia es
de imputación.

9. ¿Qué separa un indicador contable de un indicador de decisión?
Cuando la pérdida no se asigna a un plato concreto, la ingeniería de menú trabaja con márgenes falsos:

la carta muestra un margen de contribución teórico del 68% en un plato cuyo rendimiento real de corte es del
71% frente al 82% de ficha, y esa brecha de once puntos se come el margen sin dejar huella en ningún reporte.
La tercera es de gobierno corporativo. Un indicador con dueño nombrado, umbral y consecuencia es un control
interno; un indicador que solo se contempla en una reunión mensual es decoración. La banca multilateral que fi‐
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nancia MIPYMES gastronómicas empieza a pedir lo primero, y la mayoría de las carteras solo puede entregar
lo segundo. La cuarta diferencia se ve en la mesa de crédito. Una operación con línea base de PDA documen‐
tada y doce meses de serie tiene un argumento verificable de mitigación de riesgo; sin esa serie, el analista
aplica el castigo estándar del sector y el costo del dinero sube para todos, incluidos los operadores que sí ges‐
tionan bien.

P U N T O  P O R  P U N T O

Cuadro comparativo de decisión

MOMENTO DEL DATO

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Cierre mensual, 30 días después del
hecho

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Cierre de turno,

con alerta al 3% del consumo

Veredicto: El método correcto gana: solo el dato del turno permite corregir el pedido del día
siguiente.

VALORACIÓN DE LA PÉRDIDA

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Costo de factura histórico

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Costo de

reposición del día

Veredicto: Con inflación alimentaria, la factura vieja subestima el impacto y falsea el margen de
contribución.
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TRAZABILIDAD DE LA CAUSA

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Un número agregado sin dueño

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Cuatro registros

con responsable nombrado

Veredicto: Un indicador sin dueño no es control interno; es decoración de gobierno corporativo.

VÍNCULO CON LA CARTA

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Ninguno: la merma no toca la ingeniería
de menú

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El rendimiento

real corrige ficha técnica y precio

Veredicto: Aquí está el dinero: once puntos de brecha de rendimiento se comen el margen del
plato estrella.

UTILIDAD ANTE UN FINANCIADOR

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

No hay serie ni línea base verificable

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Doce meses

auditables con CO2e evitado

Veredicto: La serie es el activo: convierte una promesa ambiental en due diligence operativa.
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EFECTO SOBRE EL FOOD COST

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Se estaciona en el techo del rango, cerca
del 35%

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Baja al piso del

rango, 28%-30%

Veredicto: Cuatro o cinco puntos de EBITDA que ya estaban dentro de la operación.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

El error: la merma como residuo del inventario E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L

Se calcula al cierre: inventario inicial más compras menos inventario final, y todo lo que no cuadra se
llama merma sin más.

✕

Mezcla en un solo número el robo, el error de porcionado, el producto vencido y el plato devuelto, que
tienen causas y dueños distintos.

✕

Valora la pérdida a costo de factura y no a costo de reposición, con lo que subestima el impacto en un
contexto de inflación alimentaria.

✕

Llega 30 días tarde: cuando el dato existe, el turno que lo generó ya cerró y nadie recuerda qué pasó.✕

No conversa con la ingeniería de menú, así que el plato que más merma produce sigue en carta
porque su margen bruto se ve bien.

✕

Es inauditable para un financiador: no hay serie, no hay línea base, no hay verificación independiente.✕

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Métricas de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA): el error de medición que le cuesta puntos de EBITDA a la cartera Pág. 7 de 13



El método correcto: arquitectura de decisión por punto de captura M A S T E R E S TA U R A N T

Cuatro registros separados con dueño nombrado: recepción (rechazo por calidad), preproducción
(rendimiento de corte), línea (error de ejecución) y salón (plato devuelto).

✓

Cada evento se valora a costo de reposición del día y se imputa al margen de contribución del plato
que lo originó.

✓

Umbral duro: si la merma supera el 3% del consumo del turno, se dispara alerta antes del siguiente
pedido a proveedor.

✓

La serie alimenta el tablero de monitoreo y evaluación (M&E) con periodicidad diaria y consolidado
mensual verificable.

✓

El dato de rendimiento retroalimenta la ficha técnica y la ingeniería de menú, no solo el reporte de
sostenibilidad.

✓

El histórico se convierte en insumo de scoring: doce meses de merma controlada valen más que un
balance maquillado.

✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

LÍNEA BASE DEL SECTOR

(FUENTE CITADA)

RESULTADO ESPERADO CON

ARQUITECTURA DE MEDICIÓN PDA

Excedente del foodservice
sobre ventas

✕ 14% de las ventas del
foodservice (ReFED, 2024)

✓ Meta de reducción del 50% al año 3,
en línea con ODS 12.3

Food cost operativo ✕ Rango óptimo 28%-35%
(National Restaurant Association)

✓ Piso del rango, 28%-30%, con
merma valorada por separado

Puntos de captura de la
pérdida

✕ 1 punto: diferencia de inventario
a fin de mes

✓ 4 puntos: recepción, preproducción,
línea, plato devuelto

Frecuencia de medición ✕ Mensual, sobre 30 días ya
perdidos

✓ Diaria por turno, con alerta al
superar el 3% del consumo

Huella climática asociada ✕ 8%-10% de las emisiones
globales de GEI (UNFCCC/FAO,
2024)

✓ Toneladas de CO2e evitadas,
reportables al financiador

Carga ambiental de la cocina
comercial

✕ 2 a 5 veces la de otros espacios
(Springer Nature, 2025)

✓ Indicador por metro cuadrado en el
tablero de M&E
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LÍNEA BASE DEL SECTOR

(FUENTE CITADA)

RESULTADO ESPERADO CON

ARQUITECTURA DE MEDICIÓN PDA

Trazabilidad para due
diligence operativa

✕ Inexistente: la merma no
aparece en el P&L

✓ Serie mensual auditable, exportable
al comité de crédito

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

La aritmética que sostiene el caso de inversión

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

157
Excedente de comida del foodservice de EE.
UU. en 2024, el 14% de las ventas del sector

M I L  M  U S D

325
Del excedente alimentario total de EE. UU. que
termina como desperdicio: el 85% de 380 mil millones

M I L  M  U S D

10%
Techo de la franja de emisiones

globales de GEI atribuibles a pérdida
y desperdicio de alimentos (8-10%)

18%
Participación del servicio de comida en
la huella de carbono ligada a alimentos

46.6%
Informalidad laboral en ALC, concentrada
en micro y pequeñas empresas (2024)

35%
Techo del rango óptimo de
food cost del sector (28%-35%)
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Excedente de comida del foodservice de EE. UU. en 2024, el 14% de las ventas del sector

157
MIL M USD

Del excedente alimentario total de EE. UU. que termina como desperdicio: el 85% de 380 mil millones

325
MIL M USD

Techo de la franja de emisiones globales de GEI atribuibles a pérdida y desperdicio de alimentos (8-10%)

10%

Participación del servicio de comida en la huella de carbono ligada a alimentos

18%

Informalidad laboral en ALC, concentrada en micro y pequeñas empresas (2024)

46.6%

Techo del rango óptimo de food cost del sector (28%-35%)

35%

Fuentes: ReFED 2024 · ReFED 2025 · UNFCCC / FAO 2024 · Springer Nature 2025 · CEPAL 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Entramos con un grupo de tres locales, banda de más de 5 millones de USD anuales, uno de ellos un
formato temático de gran aforo con 320 asientos. El food cost consolidado marcaba 33,8% y la dirección lo
daba por normal, dentro del rango 28%-35% que publica la National Restaurant Association. Al separar la
merma en cuatro puntos de captura durante nueve semanas apareció el verdadero número: 6,9% del
consumo se perdía antes de llegar al plato, y el 61% de esa pérdida se concentraba en preproducción de
proteína, no en el salón, que era donde el gerente había puesto toda su atención. Corregimos
rendimientos de corte en once fichas técnicas y movimos el umbral de alerta al 3% por turno. El food cost
cerró en 29,4% al cuarto mes, con el mismo menú y el mismo ticket promedio: 4,4 puntos de margen que
ya estaban dentro de la operación y nadie veía.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, sobre una intervención de arquitectura de
medición PDA en un grupo de tres unidades

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Hoja de ruta: tres fases con entregable, plazo y métrica de éxito

1 Fase 1 · Línea base auditable (semanas 1 a 6)
Entregable: matriz de cuatro puntos de captura con dueño nombrado por turno y valoración a
costo de reposición, más la línea base de PDA firmada por la dirección. Se instrumenta la
báscula en recepción y preproducción, se levantan los rendimientos reales de corte de las diez
fichas de mayor volumen y se documenta la brecha contra ficha técnica. Métrica de éxito: 100%
de los turnos con registro completo durante cuatro semanas consecutivas y una línea base
expresada en porcentaje del consumo, no en kilos sueltos. Sin esta cifra firmada no hay
monitoreo y evaluación (M&E) posible, porque no hay contra qué comparar.

2 Fase 2 · Umbral, alerta y corrección de ficha (meses 2 a 5)
Entregable: umbral duro del 3% del consumo por turno conectado al pedido a proveedor, fichas
técnicas corregidas con el rendimiento real y tablero diario en la Consola de M&E. Aquí se
cruza la merma con la ingeniería de menú: el plato que produce pérdida sistemática se
rediseña, se reprecia o sale de carta, y la decisión se toma con margen de contribución real, no
teórico. Métrica de éxito: reducción del 40% de la merma valorada frente a la línea base y food
cost dentro del piso del rango 28%-30% que reporta la National Restaurant Association.

3 Fase 3 · Circularidad y capital (meses 6 a 12)
Entregable: reporte trimestral verificable de toneladas de CO2e evitadas y de excedente
redirigido, más el expediente de due diligence operativa para el comité de crédito. Se activan
cadenas cortas de suministro (CCS) con productores del territorio para bajar merma de
transporte y se certifica al personal de cocina con micro-credenciales Open Badges en manejo
de rendimiento, que es como se cierra el skills gap sin depender de una rotación afortunada.
Métrica de éxito: doce meses de serie continua y reducción acumulada del 50% frente a la línea
base, el compromiso de la meta 12.3 de los ODS.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas del comité

¿Qué son las métricas de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA)?

Son el conjunto de indicadores que cuantifican el alimento que se pierde antes de venderse y el que se
desperdicia después, valorado a costo de reposición y expresado como porcentaje del consumo. Se miden en
cuatro puntos: recepción, preproducción, línea y plato devuelto. El excedente del foodservice llegó al 14% de
las ventas en 2024 según ReFED.
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¿Cuánto cuesta NO medir el desperdicio de alimentos?

Cuesta entre cuatro y siete puntos de food cost que quedan escondidos dentro de un porcentaje aparentemente
normal. En una operación de 500 mil a 1 millón de USD anuales, cinco puntos de food cost son entre 25.000
y 50.000 USD de margen anual, suficiente para cubrir la cuota de un crédito de capital de trabajo o para
no cubrirla.

¿Por qué le importa esto a la banca multilateral?

Porque las métricas de PDA son a la vez indicador de riesgo crediticio y evidencia de la meta 12.3 de los ODS.
Una MIPYME con doce meses de serie documentada permite scoring con datos operativos en un entorno
donde la informalidad laboral de ALC alcanza el 46,6% según CEPAL (2024) y el balance formal dice poco.

¿Sirve para un restaurante de menos de 500 mil USD al año?

Sirve, y con un primer paso más corto: dos puntos de captura, recepción y preproducción, medidos con báscula
y una planilla diaria durante seis semanas. La banda pequeña no necesita tablero; necesita saber qué proteína
pierde rendimiento. El resto de la arquitectura llega cuando la operación crece.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026 Fuente

Brecha de financiamiento de las
MIPYME en mercados emergentes

Brecha de financiamiento de aproximadamente USD
5,7 billones para las MIPYME en mercados
emergentes

IFC / SME
Finance Forum
2024

Brecha de financiamiento de
MIPYME lideradas por mujeres

Las empresas de mujeres son el 34% de la brecha,
estimada en USD 1,9 billones

IFC / SME
Finance Forum
2024

MIPYME sin financiamiento
adecuado en mercados emergentes

70% de las MIPYME en mercados emergentes carece
de financiamiento adecuado para crecer

IFC / Banco
Mundial 2024

Pérdida de alimentos en África
subsahariana

23,0% de pérdida de alimentos poscosecha en África
subsahariana, la más alta del mundo (2023)

FAO 2024

Pérdida de alimentos en
Norteamérica y Europa

10,0% de pérdida de alimentos poscosecha, la más
baja por región (2023)

FAO 2024

Pérdida de frutas y verduras
poscosecha

Las frutas y verduras pasaron de 23,2% (2015) a 25,4%
(2023) de pérdida, la categoría más afectada

FAO 2024
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