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Prélogo

Esta publicacién estd basada en los estudios realizados entre agosto de 2010 y enero de 2011 por el
Instituto sueco de Alimentos y Biotecnologia (SIK) a peticién de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura (FAO).

Los dos estudios sobre las pérdidas mundiales de alimentos (uno para los paises de ingresos altos
y medianos y otro para los paises de ingresos bajos) fueron realizados como base para el congreso
internacional Save Food!, celebrado los dias 16 y 17 de mayo de 2011 durante la feria internacional de la
industria del envasado Interpack 2011, en Diisseldorf (Alemania). El congreso, co-organizado por la FAO
e Interpack 2011, tenfa como objetivo sensibilizar sobre las pérdidas y el desperdicio de alimentos en el
mundo, y sobre su impacto en la pobreza y el hambre a nivel mundial, asi como en el cambio climético y
en la utilizacidn de recursos naturales.

Los autores desean mostrar su agradecimiento a Lisa Kitinoja, Adel Kader, Felicitas Schneider, Vaclav
Smil y Jesper Stage quienes, entre otros investigadores, han proporcionado aportaciones utiles a los largo
de todo el proyecto.

Nuestro especial agradecimiento a Jonathan Bloom, Harris Graber y Nick Saltmarsh por sus fotografias,
a Blanca Azcédrraga por la traduccidn, a Simone Morini por el disefio de la portada, a Monica Umena por
la maquetacion y a Larissa D'Aquilio por la coordinacién del proyecto grifico.



Resumen de orientacion

El estudio destaca las pérdidas que se producen a lo largo de toda la cadena alimentaria, evalia su
trascendencia y establece sus causas asi como las posibles maneras de prevenirlas.

Los resultados del estudio sugieren que alrededor de un tercio de la produccién de los alimentos destinados
al consumo humano se pierde o desperdicia en todo el mundo, lo que equivale a aproximadamente 1 300
millones de toneladas al afio. Esto significa obligatoriamente que cantidades enormes de los recursos
destinados a la produccidn de alimentos se utilizan en vano, y que las emisiones de gases de efecto invernadero
causadas por la produccién de alimentos que se pierden o desperdician también son emisiones en vano.

Los alimentos se pierden o desperdician alo largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccién agricola
inicial hasta el consumo final en los hogares. En los paises de ingresos altos y medianos, los alimentos se
desperdician de manera significativa en la etapa del consumo, lo que significa que se desechan (se tiran)
incluso si todavia son adecuados para el consumo humano. En las regiones industrializadas, también se
producen pérdidas importantes al principio de las cadenas de suministro de alimentos. En los paises de
ingresos bajos, los alimentos se pierden principalmente durante las primeras etapas y las etapas intermedias
de la cadena de suministro de alimentos y se desperdician muchos menos alimentos en el consumo.

En general, en el mundo industrializado se desperdician muchos mdis alimentos per cipita que en los
paises en desarrollo. Calculamos que el desperdicio per cépita de alimentos por consumidor en Europa y
América del Norte es de 95 a 115 kg/afio, mientras que en el Africa subsahariana y en Asia meridional y
sudoriental esta cifra representa solo de 6 a 11 kg/afio.

Las causas de las pérdidas y el desperdicio de alimentos en los paises de ingresos bajos estdn principalmente
relacionadas con las limitaciones econémicas, técnicas y de gestion de las técnicas de aprovechamiento, las
instalaciones para el almacenamiento y la refrigeracién en condiciones climaticas dificiles, la infraestructura,
el envasado y los sistemas de comercializacién. Si tenemos en cuenta que muchos pequefios agricultores
de los paises en desarrollo viven al margen de la inseguridad alimentaria, una reduccion en las pérdidas de
alimentos podria tener un impacto inmediato y significativo en sus medios de vida.

Las cadenas de suministro de alimentos en los paises en desarrollo deben reforzarse, entre otros, animando a
los pequefios agricultores a organizarse para diversificar y «exclusivizar» su produccion y comercializacién.
También es necesario invertir en infraestructura, transportes, industrias alimentarias y de envasado. Tanto el
sector publico como el privado tienen una funcién que desempefiar para lograr estos objetivos.

Las causas de las pérdidas y el desperdicio de alimentos en los paises de ingresos altos y medianos
provienen principalmente del comportamiento del consumidor y de la falta de coordinacién entre los
diferentes actores de la cadena de suministro. Los acuerdos de venta entre agricultores y compradores
pueden contribuir al desperdicio de numerosos cultivos agricolas ya que algunos alimentos se desechan
debido a estindares de calidad que rechazan productos alimenticios que no tengan una forma o apariencia
perfectas. A nivel del consumidor, otras causas que originan un gran desperdicio de alimentos son la poca
planificacién a la hora de hacer la compra, las fechas «consumir preferentemente antes de» y la actitud
despreocupada de aquellos consumidores que pueden permitirse desperdiciar comida.

El desperdicio de alimentos en los paises industrializados puede reducirse aumentando el nivel de
sensibilizacién de las industrias alimentarias, los vendedores minoritas y los consumidores. Es necesario
dar con un uso adecuado y beneficioso para los alimentos inocuos que actualmente se desperdician.



Vi

El estudio revelé que existen grandes vacios de datos de lo que se sabe sobre las pérdidas y el desperdicio
de alimentos en el mundo. Por ello, es urgente que se siga investigando en este campo.

La seguridad alimentaria es una preocupacién grave en numerosas zonas del mundo en desarrollo. No
cabe duda de que la produccion de alimentos debe aumentar considerablemente para satisfacer en un
futuro las demandas de una poblacién mundial cada vez mayor y mds adinerada. Este estudio muestra que
una de las primeras medias para luchar contra el desequilibrio y reducir las tensiones entre el inevitable
crecimiento del consumo y el aumento en la produccidn que este supone es promover también la reduccién
de las pérdidas de alimentos que tiene, por si sola, un gran potencial para aumentar la eficiencia de toda la
cadena alimentaria. En un mundo con recursos naturales limitados (tierra, agua, energia, fertilizantes, etc.)
y donde es necesario encontrar soluciones coste-efectivas para producir suficientes alimentos inocuos y
nutritivos para todos, reducir las pérdidas de alimentos no deberia ser una prioridad en el olvido.



1. Introduccidn

La cuestion de las pérdidas de alimentos es muy importante en los esfuerzos para combatir el hambre,
aumentar los ingresos y mejorar la seguridad alimentaria en los paises mds pobres del mundo. Las pérdidas
de alimentos afectan a la seguridad alimentaria de los pobres, a la calidad y la inocuidad alimentarias, al
desarrollo econémico y al medioambiente. Las causas exactas de las pérdidas de alimentos varian en las
diferentes partes del mundo y dependen sobre todo de las condiciones especificas y situacion local de cada
pais. En términos generales, las pérdidas de alimentos estdn influenciadas por las elecciones tomadas en la
produccion de cultivos y sus patrones, la infraestructura y capacidad internas, las cadenas comerciales y los
canales de distribucidn, asi como por las compras de los consumidores y las practicas de uso de alimentos.
Las pérdidas de alimentos deberian mantenerse al minimo en cualquier pais, independientemente de su
nivel de desarrollo econémico y de la madurez de sus sistemas.

Las pérdidas de alimentos conllevan el desperdicio de recursos utilizados en la produccién, como tierra,
agua, energia e insumos. Producir comida que no va a consumirse supone emisiones innecesarias de CO,
ademds de pérdidas en el valor afiadido de los alimentos producidos.

A nivel econdmico, las pérdidas de alimentos que pueden evitarse tienen un impacto negativo directo
en los ingresos, tanto de los agricultores como de los consumidores. Puesto que muchos pequefios
agricultores viven al margen de la inseguridad alimentaria, reducir las pérdidas de alimentos podria tener
un impacto inmediato y significativo en sus medios de vida. Sin duda, la prioridad para los consumidores
pobres (hogares en situacién de inseguridad alimentaria o de riesgo) es el acceso a productos alimentarios
nutritivos, inocuos y asequibles. Cabe mencionar que la inseguridad alimentaria es, a menudo, mds una
cuestion de acceso (poder adquisitivo y precio de los alimentos) que de suministro. Mejorar la eficiencia
de la cadena de suministro de alimentos puede ayudar a disminuir el coste de los alimentos para el
consumidor y, asi, aumentar el acceso a estos. Dada la magnitud de las pérdidas de alimentos, invertir
de manera rentable en su reduccién podria ser una forma de reducir el precio de los alimentos siempre
y cuando, por supuesto, los beneficios financieros procedentes de la reduccién de las pérdidas no fueran
mayores que sus costes.

¢Cudntos alimentos se pierden y desperdician actualmente en el mundo y qué medidas de prevencién
podrian establecerse? Aunque todavia es imposible responder de manera precisa a esta pregunta, no
hay muchas investigaciones en curso al respecto. Es bastante sorprendente si tenemos en cuenta que las
y 8 p P q
previsiones sugieren que la produccién de alimentos debe aumentar de manera significativa para satisfacer
las futuras demandas mundiales. Sin embargo, no parece que se preste demasiada atencidn a las pérdidas
8 p q p p
actuales en la cadena de suministro de alimentos, que son seguramente considerables.

La FAO contratd los servicios del Instituto sueco de Alimentos y Biotecnologia (SIK) para que realizara,
para el congreso internacional Save Food! de Interpack 2011, dos estudios sobre el alcance y los efectos,
asi como las causas y la prevencion, de las pérdidas y el desperdicio de alimentos (uno en los paises de
ingresos altos y medianos y otro en los paises de ingresos bajos) y que valorara la envergadura de estas
pérdidas, centrindose en las pérdidas de peso cuantitativas. Los participantes de estos estudios recopilaron,
analizaron y recogieron datos e informes realizados en el campo de las pérdidas y el desperdicio
de alimentos en los dltimos afios. En las cuestiones en las que no existia informacidn, se efectuaron
valoraciones y suposiciones. Los resultados de ambos estudios estin reunidos en este documento.



2. Metodologia

El Instituto sueco de Alimentos y Biotecnologia (SIK) reconstruy6 flujos de masa de alimentos destinados
al consumo humano, desde la produccién hasta el consumo, utilizando datos disponibles para cuantificar
las pérdidas y el desperdicio de alimentos.

2.1 DEFINICION DE PERDIDAS DE ALIMENTOS Y DESPERDICIO

Con «pérdidas de alimentos» nos referimos a la disminucién de la masa de alimentos comestibles en la
parte de la cadena de suministro que conduce especificamente a los alimentos comestibles para el consumo
humano. Las pérdidas de alimentos tienen lugar en las etapas de produccién, poscosecha y procesamiento de
la cadena de suministro de alimentos (Parfitt et al., 2010). Las pérdidas de alimentos que ocurren al final de
la cadena alimentaria (venta minorista y consumo final) se conocen como «desperdicio de alimentos», mds
relacionado con el comportamiento de los vendedores minoristas y los consumidores (Parfitt e al., 2010).

Las pérdidas o el desperdicio «alimentarios» se miden tnicamente para los productos destinados al
consumo humano, por lo que quedan excluidos el pienso y los productos que no son comestibles. Por
definicidn, las pérdidas de alimentos o el desperdicio son masas de alimentos que se tiran o desperdician
en la parte de las cadenas alimentarias que conducen a «productos comestibles destinados al consumo
humano». Por ello, los alimentos que estaban destinados en un principio al consumo humano pero que el
azar ha sacado de la cadena alimentaria humana se consideran pérdidas o desperdicio de alimentos, incluso
cuando posteriormente son utilizados para un uso no alimentario (pienso, bioenergia, etc.). Este enfoque
distingue entre usos no alimentarios «planeados» y usos no alimentarios «no planeados», que aqui se han
tenido en cuenta como pérdidas.

2.2 TIPOS DE PERDIDAS DE ALIMENTOS Y DESPERDICIO

Se distinguieron cinco fronteras del sistema en las cadenas de suministro de alimentos (CSA) de los
productos basicos vegetales y animales. Se estimaron las pérdidas y el desperdicio de alimentos para cada
uno de estos segmentos de las CSA y para los cuales se consideraron los aspectos siguientes:

Productos vegetales bdsicos y no basicos:
Produccién agricola: pérdidas debidas a dafios mecanicos y/o derrames durante la cosecha (p. ¢j., trilla o
recoleccion de la fruta), la separacién de cultivos en la poscosecha, etc.

Manejo poscosecha y almacenamiento: pérdidas debidas a derrames y al deterioro de los productos
durante el manejo, almacenamiento y transporte entre la finca de explotacién y la distribucién.

Procesamiento: pérdidas debidas a derrames y al deterioro de los productos durante el procesamiento
industrial o doméstico (p. ej., produccién de zumo, enlatado y coccion de pan). Las pérdidas pueden
ocurrir cuando se separan los cultivos que no son apropiados para el procesamiento o durante las etapas de
lavado, pelado, troceado y coccidn, o al interrumpir procesos y en los derrames accidentales.

Distribucién: pérdidas y desperdicio en el sistema de mercado (p. ¢j., mercados mayoristas, supermercados,
vendedores minoristas o mercados tradicionales).

Consumo: pérdida y desperdicio durante el consumo en el hogar.
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Productos animales basicos y no bdsicos:

Produccién agricola: las pérdidas de carne de bovino, de cerdo y de ave se deben a las muertes de animales
que se producen durante la cria; las pérdidas de pescado tienen su origen en los peces que se desechan
durante la pesca; las pérdidas de leche, por su parte, se deben a la disminucién de la produccién de leche
ocasionada por la mastitis en vacas lecheras.

Manejo poscosecha y almacenamiento: las pérdidas de carne de bovino, de cerdo y de ave se deben a las
muertes que se producen durante el transporte al matadero y a los animales que se desechan en este; las
pérdidas de pescado tienen su origen en los derrames y el deterioro que se producen durante el enhielado,
envasado, almacenamiento y transporte tras la descarga; las pérdidas de leche, por su parte, se deben a los
derrames y al deterioro durante el transporte entre la granja y la distribucién.

Procesamiento: las pérdidas de carne de bovino, de cerdo y de ave se deben alos derrames en el desbarbado
durante la matanza y el procesamiento industrial adicional (p. ej., produccién de salchichas); las pérdidas
de pescado tienen su origen en los procesos industriales como el enlatado o el ahumado; las pérdidas
de leche, por su parte, se deben a los derrames que tienen lugar durante el tratamiento industrial (p. ej.,
pasteurizacién) y la transformacién de la leche (p. ¢j., queso y yogur).

Distribucién: pérdidas y desperdicio en el sistema de mercado (p. ej., mercados mayoristas, supermercados,
vendedores minoristas o mercados tradicionales).

Consumo: pérdida y desperdicio durante el consumo en el hogar.

2.3 CUANTIFICACION DE PERDIDAS DE ALIMENTOS Y DESPERDICIO

La masa fisica de los alimentos producidos para el consumo humano y la de los alimentos que se tiran
o desperdician a lo largo de la cadena de suministro de alimentos se cuantificaron utilizando datos
disponibles, resultados de publicaciones sobre el desperdicio de alimentos en el mundo y las propias
suposiciones del SIK. Se usé un modelo de flujos de masa para cada grupo de productos basicos; dicho
modelo se utilizé para contabilizar las pérdidas y el desperdicio de alimentos en cada etapa de la CSA de
los productos basicos. Las ecuaciones de los modelos se muestran en el Anexo 5.

Los voltimenes de produccién (excepto para los cultivos oleaginosos y las legumbres) fueron recopilados
a partir del Anuario estadistico de la FAO 2009 (FAOSTAT, 2010a). Los volimenes de produccién para
los cultivos oleaginosos y las legumbres fueron recopilados a partir de las Hojas de balance de alimentos
de la FAO (FAOSTAT, 2010d).

Se aplicaron factores de asignacién para determinar la parte de los productos destinados al consumo
humano (y no a la alimentacién animal) y factores de conversién para determinar la masa comestible
(véase el Anexo 2). En cada etapa de la cadena de suministro de alimentos, las pérdidas y el desperdicio se
estimaron utilizando las Hojas de balance de alimentos de 1a FAO para el afio 2007 y los resultados de una
busqueda meticulosa de publicaciones en el campo del desperdicio mundial de alimentos. En las cuestiones
en las que no existia informacion, el SIK hizo sus propias valoraciones y suposiciones basindose en niveles
de desperdicio de alimentos de regiones, grupos de productos basicos y/o etapas de la CSA comparables.
Las cifras utilizadas se muestran en el Anexo 4. Las fuentes y suposiciones que estin detrds de estas
estimaciones se describen detalladamente en los estudios informativos del SIK.



3. Alcance de las pérdidas
y el desperdicio de alimentos

3.1. VOLUMENES DE ALIMENTOS PRODUCIDOS

La Figura 1 muestra los volimenes de produccién de 2007 de todos los grupos de productos basicos en su
forma primaria, entre los que también se encuentran los productos para la alimentacién animal (excluidos
posteriormente utilizando factores de asignacién), en las diferentes regiones del mundo estudiadas.
Los voliumenes de produccién fueron recopilados del Anuario estadistico de la FAO 2009, excepto los

volimenes de produccién de los cultivos oleaginosos y las legumbres que se recopilaron de las Hojas de
balance de alimentos de 1a FAO de 2007.

En cuanto a la produccidn de carne, en el Asia industrializada dominé la produccién de cerdo (alrededor
de 46 millones de toneladas) y de pollo (alrededor de 12 millones de toneladas); en Europa, la produccién
de cerdo también (alrededor de 27 millones de toneladas); y en América del Norte y Oceania la produccién
de carne, més variada, incluy6 pollo (18 millones de toneladas), vacuno (16 millones de toneladas) y cerdo
(12 millones de toneladas).

En las regiones en desarrollo, la produccién de carne en América Latina fue principalmente de vacuno
(alrededor de 15 millones de toneladas) y de pollo (alrededor de 17 millones de toneladas); en Asia
meridional y sudoriental, de cerdo (7 millones de toneladas) y de pollo (9 millones de toneladas); en el
Africa subsahariana, principalmente de vacuno (alrededor de 4 millones de toneladas); y en Africa del
Norte y en Asia occidental y central fue principalmente de pollo (alrededor de 4 millones de toneladas).

3.2. ALCANCE DE LAS PERDIDAS Y EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
Aproximadamente un tercio de las partes comestibles de los alimentos producidos para el consumo
humano se pierde o desperdicia, lo que representa alrededor de 1 300 millones de toneladas al afio. Los

Figura 1. Volumenes de produccion de cada grupo de productos basicos por regiéon
(en millones de toneladas)
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Figura 2. Pérdidas y desperdicio de alimentos per capita
en las fases de consumo y anteriores al consumo en diferentes regiones

Pérdidas y desperdicio de alimentos per capita (kg/afio)
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alimentos se desperdician a lo largo de la cadena de suministro de alimentos, desde la produccién agricola
inicial hasta el consumo final en el hogar. En los paises de ingresos altos y medianos, los alimentos se
desperdician en gran medida, lo que significa que se tiran incluso si todavia son adecuados para el consumo
humano; no obstante, los alimentos también se pierden y desperdician al principio de la cadena de
suministro de alimentos. En los paises de ingresos bajos, los alimentos se pierden principalmente durante
las primeras etapas y etapas intermedias de la cadena de suministro de alimentos y se desperdician muchos
menos alimentos en el consumo.

La Figura 2 muestra que las pérdidas per cdpita de alimentos en Europa y América del Norte son de 280
a 300 kg/afio, mientras que en el Africa subsahariana y Asia meridional y sudoriental son de 120 a 170
kg/afio. La produccién per cdpita total de partes comestibles de alimentos para el consumo humano es, en
Furopa y América del Norte, de aproximadamente 900 kg/afio, mientras en el Africa subsahariana y Asia
meridional y sudoriental es de 460 kg/ao.

La cantidad de alimentos per cipita desperdiciada por los consumidores es de 95 a 115 kg/afio en Europa
y América del Norte, mientras que esta cifra alcanza solo de 6 a 11 kg/afio en el Africa subsahariana y
Asia meridional y sudoriental.

Las pérdidas de alimentos en los paises industrializadas son tan altas como en los paises en desarrollo,
pero hay que tener en cuenta que en los paises en desarrollo més del 40 % de las pérdidas de alimentos se
produce en las etapas de poscosecha y procesamiento, mientras que en los paises industrializados mas del
40 % de las pérdidas de alimentos se produce en la venta minorista y el consumo. Los consumidores de los
paises industrializados desperdician casi la misma cantidad de alimentos (222 millones de toneladas) que la
produccién de alimentos neta total del Africa subsahariana (230 millones de toneladas).

Las siguientes graficas de los siete grupos de productos bdsicos muestran el porcentaje de pérdidas y
desperdicio de alimentos de las partes comestibles de los productos alimentarios destinados al consumo
humano.
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Figura 3. Parte de la produccién inicial que se pierde o desperdicia
en las diferentes etapas de la CSA de los cereales en diferentes regiones
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En el caso de los cereales (véase la Figura 3), el trigo es el suministro de cultivo dominante en los paises de
ingresos altos y medianos, y la fase del consumo es la etapa con mayores pérdidas, entre un 40 y un 50 %
del desperdicio total de cereales.

En las regiones de ingresos bajos, el arroz es el cultivo dominante, especialmente en la regién de Asia
meridional y sudoriental debido a su intensa poblacién. Para estas regiones, la produccién agricola y el
manejo poscosecha y almacenamiento son las etapas de la CSA con, relativamente, mayores pérdidas de
alimentos, a diferencia de lo que ocurre en el consumo vy la distribucion.

En el grupo de raices y tubérculos (véase la Figura 4), la patata (el boniato, en China) es el suministro de
cultivo dominante en los paises de ingresos altos y medianos. Los resultados indican que las tres regiones
de ingresos altos y medianos pierden el mayor volumen de alimentos durante la produccién agricola. Esto
depende principalmente de la clasificacién de los cultivos debido a los estindares de calidad establecidos por
los vendedores minoristas. No obstante, el desperdicio de alimentos de los consumidores también es alto.

Figura 4. Parte de la produccién inicial que se pierde o desperdicia en las diferentes
etapas de la CSA de los cultivos de raices y tubérculos en diferentes regiones
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Figura 5. Parte de la produccién inicial que se pierde o desperdicia en
las diferentes etapas de la CSA de oleaginosas y legumbres en diferentes regiones
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La mandioca es el cultivo de suministro dominante en el Africa subsahariana y América Latina, y la
patata en América del Norte, Asia occidental y central, y en Asia meridional y sudoriental. Para estas
regiones, la produccién agricola y el manejo poscosecha y almacenamiento son las etapas de la CSA con,
relativamente, mayores pérdidas de alimentos. Esto se debe, entre otros, a que las raices frescas y los
tubérculos son perecederos, lo que los convierte en productos que se estropean con facilidad durante las
actividades de la cosecha y la poscosecha, especialmente en los climas cilidos y hiimedos de muchos paises
en desarrollo.

En el grupo de oleaginosas y legumbres (véase la Figura 5), las semillas de girasol y de colza son los
suministros de cultivo dominantes en Europa, mientras que las semillas de soja son el cultivo dominante
en las regiones de América del Norte y Oceanfa y de Asia industrializada. Las pérdidas en todas las
regiones de ingresos altos y medianos se producen sobre todo durante la produccién agricola, lo que se
afiade a los porcentajes de desperdicio de entre un 6 y un 12 % de la cosecha.

El cacahuete es el cultivo oleaginoso dominante en el Africa subsahariana; la semilla de soja y la aceituna
en América del Norte y Asia occidental y central; la semilla de soja y la nuez de coco en Asia meridional
y sudoriental; y la semilla de soja en América Latina. Las pérdidas en estas regiones se producen sobre
todo en las etapas de produccidn agricola y manejo poscosecha y almacenamiento. No obstante, esto
se debe también a que, en las fases de distribucién y consumo, los cultivos oleaginosos se consumen
principalmente como aceites vegetales, productos que se desperdician relativamente poco si se comparan
con los productos frescos.

En el grupo de frutas y hortalizas (véase la Figura 6), dominan las pérdidas en la produccién agricola
en las tres regiones industrializadas. Esto se debe principalmente a la clasificacién de las cosechas de
frutas y hortalizas impuestas por los estindares de calidad establecidos por los vendedores minoristas. El
desperdicio al final de la CSA también es abundante en las tres regiones, con de 15 a 30 % de las compras
por masa desechada por los consumidores.

En las regiones en desarrollo, las pérdidas en la produccién agricola dominan el total de pérdidas de la
CSA. Las pérdidas en las fases de poscosecha y distribucién también son graves; esto se debe tanto al
deterioro de los cultivos perecederos en los climas calientes y himedos de muchos paises en desarrollo,
como al cardcter estacional que conlleva un excedente imposible de vender.
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Figura 6. Parte de la produccion inicial que se pierde o desperdicia en
las diferentes etapas de la CSA de frutas y hortalizas en diferentes regiones
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En el caso de la carne y los productos carnicos (véase la Figura 7), las pérdidas y el desperdicio en las
regiones industrializadas son mds graves al final de la CSA debido a un alto consumo de carne per cipita,
especialmente en Europa y los Estados Unidos de América. El desperdicio en la fase de consumo supone
aproximadamente la mitad de las pérdidas y desperdicio totales. Los niveles relativamente bajos de
desperdicio en la produccidn agricola y el manejo poscosecha y almacenamiento se deben a las pérdidas
relativamente bajas en la mortalidad animal durante la cria y el transporte al matadero.

Las pérdidas en todos los paises en desarrollo se distribuyen de manera bastante equitativa a lo largo
de la CSA, pero cabe destacar las pérdidas relativamente altas en la produccién agricola en el Africa
subsahariana. Esto se debe a la alta mortalidad de animales causada por las frecuentes enfermedades en la
cria de ganado (p. ej., neumonia, enfermedades digestivas y parasitos).

Para las tres regiones industrializadas, las pérdidas en la produccién primaria de pescado y mariscos (véase
la Figura 8) son significativas debido a los indices de descarte de entre un 9 y un 15 % en las capturas

Figura 7. Parte de la produccién inicial que se pierde o desperdicia
en las diferentes etapas de la CSA de productos carnicos en diferentes regiones
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Cuadro 1. Caso particular: descartes en la pesca

Descartes de pescado como consumo humano potencial

Los descartes, la proporcién de peces capturados totales que se devuelven al mar (en la mayoria de los casos
muertos, agonizantes o gravemente dafiados), representan una parte significativa de las capturas marinas
mundiales y se suelen considerar como un derroche econémico de los recursos marinos. La primera valoracién
global se publicé en 1994 y determiné un descarte total de 27 millones de toneladas (Alverson et al., 1994).
El dltimo estudio mundial realizado por la FAO en 2005 sugiere que el descarte se ha reducido hasta los 7,3
millones, pero las cifras todavia no son totalmente comparables. Incluso si se sobrestimé el cdlculo del primero
y subestimo el del segundo, las reducciones parecen haber sido significativas. La tltima valoracién corresponde
a una media ponderada de descarte mundial del 8 %. Sin embargo, existen diferencias considerable entre los
métodos de pesca y las regiones (Kelleher, 2005).

marinas. Una alta proporcién del pescado y mariscos que se compran también se desperdicia en los
hogares de los consumidores.

En los paises en desarrollo, las pérdidas en la produccidon primaria dependen sobre todo de indices de
descarte de entre un 6 y un 8 % de las capturas marinas. El hecho de que se produzcan pérdidas mds altas
en la fase de distribucion se debe a los altos niveles de deterioro que se dan durante la distribucién de
pescado y mariscos frescos.

En el caso de laleche (véase la Figura 9), el desperdicio en la etapa de consumo comprende aproximadamente
de un 40 2 un 65 % del total del desperdicio de alimentos en las tres regiones industrializadas. Las pérdidas
en la produccién agricola son significativas ya que las enfermedades que afectan a las vacas lecheras (mastitis,
principalmente) causan aproximadamente una reduccién de un 3 a un 4 % del rendimiento en leche.

En las regiones en desarrollo, el desperdicio de leche durante las fases de manejo poscosecha y
almacenamiento y de distribucién es relativamente alto.

Figura 8. Parte de las capturas iniciales de pescado y mariscos que se desechan,
pierden o desperdician en las diferentes etapas de la CSA en diferentes regiones
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Figura 9. Parte de la produccién inicial de leche y productos lacteos que se pierden
o desperdician en las diferentes etapas de la CSA en diferentes regiones

Pérdidas de alimentos — Productos lacteos

60 %
50 %
40 %
B Consumo
30 % O Distribucién
20 % O Procesamiento
m B Poscosecha
10 % % % H H H> O Agricultura
0% ~

Europa América Asia Africa Africa Asia América
del Norte industrializada subsahariana  del Norte, meridional y Latina
y Oceania Asia sudoriental
occidental

y central



"

4. Causas y prevencion de las pérdidas
y el desperdicio de alimentos

Los alimentos se desperdician a lo largo de toda la cadena de suministro de alimentos, desde la produccién
agricola inicial hasta el consumo final en el hogar. En los paises de ingresos altos y medianos se desperdicia
de manera desmesurada, es decir, se tira incluso si los alimentos todavia son adecuados para el consumo
humano; no obstante, cantidades significativas de alimentos se pierden y desperdician también al principio
de la cadena de suministro de alimentos. En los paises de ingresos bajos, la mayoria de los alimentos se
pierden en las etapas de la cadena de suministro de alimentos que van de la produccién al procesamiento.

En los paises industrializados se pierden (tiran) alimentos cuando la produccion excede la demanda. En
ocasiones, los agricultores, con el fin de garantizar la entrega de las cantidades acordadas y anticipindose
al impredecible mal tiempo o a los ataques de plagas, hacen planes de produccién por si acaso y acaban
produciendo cantidades superiores a las necesitadas, incluso si las condiciones son «regulares». Cuando
se produce més de lo necesario, una parte de las cosechas excedentarias se vende a los procesadores de
alimentos 0 como comida para animales. Sin embargo, esto no suele ser econdmicamente rentable puesto
que los precios en estos sectores son mucho menores que en el sector minorista.

Prevencion: comunicacion y cooperacion entre agricultores. El riesgo de sobreproduccion podria reducirse
mediante la cooperacién entre agricultores si los cultivos excedentarios de una explotacién agricola
resolvieran la escasez de cultivos de otra (Stuart, 2009).

En los paises en desarrollo, y a veces en los paises desarrollados, se pierden alimentos debido a una
recoleccion prematura. En ocasiones, los agricultores pobres recolectan los cultivos demasiado pronto
debido a deficiencias alimentarias o a la necesidad desesperada de efectivo durante la segunda mitad de la
campafa agricola. De esta manera, los alimentos tienen un menor valor nutritivo y econémico y pueden
desperdiciarse si no son adecuados para el consumo.

Cuadro 2. Caso particular: «estandares estéticos»

Estindares de calidad para la zanahoria de la cadena de supermercados Asda

Durante la realizacién de una investigacién para el libro Despilfarro - El escindalo global de la comida (2009),
Tristram Stuart visitd varias explotaciones agricolas britdnicas para comprender cémo los estandares de calidad
influyen en el desperdicio de alimentos. Entre otras, Stuart visité M.H. Poskitt Carrots, en Yorkshire, uno
de los proveedores principales de la cadena de supermercados britdnica Asda. En la explotacién le ensefiaron
grandes cantidades de zanahorias que se habian desechado y que, al estar un poco torcidas, eran destinadas a
la alimentacién animal. En la planta de envasado, todas las zanahorias pasaban por miquinas con un sensor
fotogréfico encargado de localizar defectos estéticos. Las zanahorias que no tenian un naranja brillante, que
tenfan una mezcla o una imperfeccion o que estaban rotas acababan en un contenedor destinado a pienso
para el ganado. Como declar6 un empleado de la explotacién: «Asda insiste en que todas las zanahorias sean
rectas para que los consumidores puedan pelarlas longitudinalmente con un solo y facil movimiento» (Stuart,
2009). En total, de un 25 a un 30 % de las zanahorias manipuladas por M.H. Poskitt Carrots eran desechadas;
aproximadamente la mitad de estas, debido a defectos fisicos o estéticos como tener una forma o un tamafio
inadecuados, estar rotas o tener una fisura o una imperfeccion.
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Prevencion: organizar a los pequerios agricultores asi como diversificar y «exclusivizar» su produccion
y comercializacion. Los pequefios agricultores con pocos recursos pueden organizarse en grupos para
producir una variedad de cantidades significativas de cultivos comerciales o animales. De esta manera,
pueden recibir préstamos de instituciones financieras agricolas o pagos por adelantado de los compradores
de los productos.

Los supermercados imponen altos «estandares estéticos» para los productos frescos que conllevan el
desperdicio de alimentos. Los supermercados rechazan algunos productos alimenticos en la explotacién
agricola debido a estrictos estindares de calidad sobre el peso, tamafio y apariencia de los cultivos. Por
tanto, una buena parte de los cultivos nunca quita la explotacién. Aunque algunos cultivos desechados se
usan como pienso, los estindares de calidad desvian alimentos concebidos en un principio para el consumo
humano hacia otros usos (Stuart, 2009).

Prevencion: encuestas de consumo realizadas por los supermercados. Los supermercados parecen
convencidos de que los consumidores no desean comprar alimentos con un peso, tamafio a apariencia
«inapropiados». Sin embargo, las encuestas muestran que los consumidores estin dispuestos a comprar
productos heterogéneos siempre y cuando el sabor siga intacto (Stuart, 2009). Los consumidores tienen el
poder de influenciar en los estindares de calidad, lo que podria ocurrir si se les cuestionara y ofreciera un
rango cualitativo de productos mds amplio en las tiendas minoristas.

Prevencion: venta mds proxima al consumidor. La cantidad de cultivos desechados podria reducirse
si se vendieran de manera mds directa al consumidor, sin pasar por los estrictos estindares de calidad
establecidos por los supermercados sobre peso, tamafio y apariencia; p. ej., en mercados de productores
o tiendas agricolas (Stuart, 2009).

En los paises en desarrollo, las escasas instalaciones de almacenamiento y la falta de infraestructura caunsan
pérdidas de alimentos durante la poscosecha. Los productos frescos (como frutas, hortalizas, carne y
pescado) directos de la explotacién o tras la captura pueden estropearse en climas cilidos debido a la falta
de infraestructura para el transporte, el almacenamiento, la refrigeracién y los mercados (Rolle, 2006;
Stuart, 2009).

Prevencion: inversion en infraestructura y transporte. Los gobiernos deberian mejorar la infraestructura
de caminos, energia y mercados. Posteriormente, las inversiones del sector privado pueden mejorar las
instalaciones de almacenamiento y de cadena de frio asi como el transporte (Choudhury, 2006).

Cuadro 3. Caso particular: escasez de instalaciones durante la poscosecha

Falta de instalaciones para la trilla, el secado y el
aventado del arroz en Tayikistin

Un agricultor aventando arroz en Tursunzoda
(Tayikistan) en 2010. La desecacion solar expone
el arroz a roedores y pardsitos que pueden comer
o dafar los cultivos cosechados. Unas instalaciones
de almacenamiento adecuadas son también
importantes para reducir la cantidad de pérdidas
de alimentos durante el manejo poscosecha y
almacenamiento.
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Cuadro 4. Caso particular: la inocuidad alimentaria en riesgo

Rickshaws que transportan leche en
Bangladesh

Rickshaws que transportan leche desde el
campo hasta las plantas de procesamiento en
Baghabarighat (Bangladesh). Transportar leche
en el clima cilido y himedo de Bangladesh sin
una cadena de frio adecuada puede provocar
pérdidas de leche. El transporte con rickshaw
a través de calles estrechas y ventosas prolonga
el tiempo durante el cual la leche se maneja en
temperaturas calidas.

Los alimentos que no son inocuos no son aptos para el consumo humano, por lo que se desperdician.
La imposibilidad de cumplir con unos estindares minimos de inocuidad alimentaria puede conllevar
pérdidas de alimentos y, en casos extremos, impactos en la situacién de seguridad alimentaria de un pafs.
Factores como toxinas de origen natural, agua contaminada, uso no inocuo de pesticidas y residuos de
medicamentos veterinarios pueden provocar que los alimentos no sean inocuos. Las condiciones escasas
y antihigiénicas de manejo y almacenamiento y la falta de un control de temperatura adecuado también
pueden dar origen a alimentos no inocuos.

Prevencion: desarrollar conocimientos y capacidades en los operadores de la cadena alimentaria para
aplicar prdcticas de manejo alimentario inocuas. Se debe proporcionar a los operadores de la cadena
alimentaria formacién y conocimientos sobre cémo producir alimentos inocuos. Los alimentos deben
producirse, manejarse y almacenarse siguiendo estindares de inocuidad alimentaria. Para ello, es necesario

Cuadro 5. Caso particular: tirar es mas barato que utilizar o reutilizar

La produccién de patatas fritas en los Paises Bajos
Durante la realizacién de su tesis doctoral, D. Somsen
entrevistd a un productor de patatas fritas holandés para
entender mejor las causas del desperdicio de alimentos en
la linea de produccién de las patatas fritas (Somsen, 2004).
La compaiia le informé de que en varios pasos de la linea
de produccién se perdian y desperdiciaban materias primas
(p- €j., en la reduccion del tamafio de las patatas al cortarlas
en tiras). Las patatas fritas son frigiles y se rompen con
facilidad tanto en el transporte durante el procesamiento
como en el envasado. Los productos no deseados se
separan y de vez en cuando acaban desperdicidndose.
Ademis, algunas patatas se separan antes de entrar en la
fibrica debido a los deterioros ocasionados durante la
carga, el transporte desde el productor hasta la fébrica o
el almacenamiento.
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que todos los operarios apliquen buenas pricticas agricolas e higiénicas para garantizar que los alimentos
finales protegen al consumidor.
proteg

La actitud «tirar es mds barato que utilizar o reutilizar» de los paises industrializados provoca el
desperdicio de alimentos. A menudo, las lineas industrializadas de procesamiento de alimentos llevan a
cabo procedimientos de desbarbado para garantizar que el producto final tenga una forma y un tamafio
adecuados. En ocasiones, estos desechos procedentes del desbarbado pueden utilizarse para el consumo
humano, pero se suelen tirar. El deterioro de alimentos en la linea de produccion es otra de las causas
que provoca la pérdida de alimentos durante el procesamiento. Los errores que tienen lugar durante el
procesamiento dan como resultado productos finales con un peso, forma o apariencia inadecuados, o
envases dafiados, sin que por ello la inocuidad, el sabor o el valor nutricional de los alimentos se vean

afectados. Aun asi, en una linea de produccién estandarizada, estos productos suelen desecharse (Stuart,
2009; SEPA, 2008).

Prevencion: desarrollar mercados para productos por debajo de los estandares. Tanto las organizaciones
comerciales como caritativas podrian organizarse para colectar y vender o usar los productos desechados
por no cumplir con los estindares y que todavia son inocuos y tienen un sabor y valor nutricional buenos

(SEPA, 2008).

La falta de instalaciones de procesamiento provoca altas pérdidas de alimentos en los paises en desarrollo.
En muchas situaciones, la industria de procesamiento de alimentos no posee la capacidad necesaria para
procesar y preservar productos agricolas frescos con los que responder a la demanda. Parte del problema se
debe a la estacionalidad de la produccién y al coste que supone invertir en instalaciones de procesamiento
que no se utilizarfan durante todo el afio.

Prevencion: desarrollar vinculos de agricultura por contrato entre el procesador y el agricultor. Los
gobiernos deberfan crear un entorno favorable y un clima de inversién mejores para animar al sector
privado a invertir en la industria alimentaria y trabajar mds estrechamente con los agricultores para
abordar cuestiones relativas a la oferta.

En los paises industrializados, la gran cantidad de alimentos en las estanterias y la amplia variedad de
productos y marcas disponibles conllevan el desperdicio de alimentos. Las tiendas piden una variedad de
tipos de alimentos y de marcas al mismo fabricante para obtener precios ventajosos. Por su parte, los
consumidores esperan tener a su disposicion una amplia gama de productos en las tiendas. Sin embargo,
el hecho de disponer de tanta variedad de productos aumenta las posibilidades de que algunos de ellos

Cuadro 6. Caso particular: instalaciones comerciales deficientes

Mercado mayorista en el Pakistin

Mercado central mayorista de Lahore (el Pakistin).
Estos plitanos se comercializan en condiciones
insalubres que provocan importantes peligros para
la salud publica ya que los alimentos se manejan y
amontonan en el suelo, cerca de las alcantarillas. Este
tipo de entorno de mercado también desperdicia
alimentos debido a sus condiciones insalubres y a
un manejo peligroso que provocan el deterioro de
productos frescos fragiles.
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Cuadro 7. Caso particular: aumento de la sensibilizacion publica

Iniciativas voluntarias
En Dinamareca, la iniciativa Stop Wasting Food aconseja a los consumidores sobre cémo evitar el desperdicio de
alimentos comprando seguin las necesidades diarias de los hogares. Ademds, promueve la planificacién del hogar
y unos patrones de compra mejores para estimular un movimiento consumista no impulsivo, sino razonable,
y patrones de consumo.

En el Reino Unido de Gran Bretafia e Irlanda del Norte, el programa Waste Reduction Action Plan (WRAP)
anima a los principales vendedores minoristas, los propietarios de marcas y sus cadenas de suministro a
establecer enfoques colaborativos que reduzcan la cantidad de alimentos y envases que se desperdician y que
acaban en las basuras de los hogares v, a la larga, en los vertederos. El objetivo del WRARP es reducir los residuos
de envases y el desperdicio de alimentos del consumidor mediante un trabajo en investigacion y desarrollo
(I+D), asesoramiento sobre mejores pricticas y promocién. El WRAP trabaja en colaboracién con fabricantes
de envases, vendedores minoristas, marcas, proveedores, institutos de investigacién, universidades, agencias de
disefio y asesores medioambientales y de disefio.

caduquen antes de que se vendan, por lo que se desperdician. Los consumidores esperan que las estanterias
estén llenas al hacer la compra pero, aunque es seguramente beneficioso para las estadisticas de venta,
abastecer continuamente las estanterias de suministros significa que el consumidor ignora a menudo
los productos alimentarios que vayan a caducar pronto. Esto es especialmente dificil para los comercios
pequefios (SEPA, 2008).

Los sistemas comerciales inadecuados provocan altas pérdidas de alimentos en los paises en desarrollo. Para
minimizar las pérdidas, los productos basicos producidos por los agricultores deben llegar al consumidor
de manera eficiente. Existen muy pocas instalaciones mayoristas, de supermercados y vendedores
minoristas que provean unas condiciones apropiadas de almacenamiento y de venta para los productos
alimentarios. Los mercados mayoristas y minoristas de los paises en desarrollo suelen ser pequefios e
insalubres y estar abarrotados y desprovistos de aparatos de refrigeracién (Kader, 2005).

Prevencion: cooperativas comerciales y mejores instalaciones comerciales. Cooperativas y organizaciones
comerciales que faciliten un punto central para almacenar los productos de los pequefios agricultores y
preparar los productos bisicos para su transporte a los mercados y otros canales de distribucién. Las
cooperativas comerciales podrian reducir las pérdidas de alimentos si aumentaran la eficacia de estas
actividades. Aunque es preferible que sea el sector privado el que desarrolle los mercados mayoristas
y minoristas, los gobiernos locales y las cooperativas comerciales pueden ser determinantes en el
establecimiento y perfeccionamiento de instalaciones comerciales (Kader, 2005).

El desperdicio de alimentos por parte de los consumidores es minimo en los paises en desarrollo. Para
aquellos que viven en la pobreza o con unos ingresos familiares limitados, desperdiciar alimentos es algo
inaceptable. Otro factor del reducido desperdicio en los paises en desarrollo es que los consumidores
suelen comprar pequeiias cantidades de productos alimentarios, a menudo simplemente lo suficiente para
las comidas del dia en que se compra.

El alto poder adquisitivo y la actitud del consumidor conllevan un alto desperdicio de alimentos en los paises
industrializados. Quizis uno de los motivos mds importantes del desperdicio de alimentos en la etapa de
consumo en los paises ricos es simplemente que la gente puede permitirse desperdiciar comida. La cantidad
de alimentos disponibles por persona en las tiendas y restaurantes ha aumentado en las tltimas décadas,
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tanto en los Estados Unidos de América como en la Unién Europea. Muchos restaurantes proponen
bufets libres que incitan a la gente a llenar sus platos con mds comida de la que en realidad pueden ingerir,
las tiendas proponen paquetes grandes u ofertas de «uno gratis» a precio de ganga y los fabricantes de
alimentos producen comidas listas para el consumo con un tamafio demasiado grande (Stuart, 2009).

Prevencion: sensibilizacion piblica. La educacion en las escuelas sobre estas cuestiones y las iniciativas
politicas pueden ser los puntos de partida para cambiar la actitud de las personas para con el actual
desperdicio masivo de alimentos.
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5. Conclusiones

Este estudio ha reunido y analizado numerosos datos e informes sobre las pérdidas y el desperdicio de
alimentos. Por un lado, se calcularon los niveles y volimenes de desperdicio en cada etapa de la cadena de
suministro de alimentos. Por otro, se presentaron las causas y las posibles maneras de prevenir las pérdidas
y el desperdicio de alimentos en cada etapa de la cadena de suministro de alimentos.

Dada la falta o insuficiencia de datos, se tuvieron que realizar muchas suposiciones sobre los niveles de
desperdicio de alimentos, sobre todo en las etapas de distribucién y consumo. Por ello, los resultados de
este estudio deben interpretarse con extrema precaucion.

Los estudios primero revelaron la importante falta de datos en los trabajos disponibles sobre el desperdicio
de alimentos en el mundo, especialmente en lo que se refiere a la cuantificacién de las pérdidas de
alimentos por causa individual y en el coste de la prevencién de pérdidas de alimentos. En los casos en los
que existian datos disponibles, también existian importantes incertidumbres.

Es urgente que se investigue mds en esta area, especialmente si tenemos en cuenta que la seguridad
alimentaria es una preocupacién importante en numerosas partes del mundo en desarrollo.

Si bien aumentar la produccién primaria de alimentos es primordial para hacer frente al futuro crecimiento
de la demanda final, las tensiones entre la produccion y el acceso a los alimentos también pueden reducirse
explotando el potencial de la reduccién de las pérdidas de alimentos. Existen soluciones eficaces a lo largo
de toda la cadena alimentaria para reducir la cantidad total de alimentos que se pierden o desperdician.
Las acciones no deben orientarse inicamente hacia partes aisladas de la cadena, ya que lo que se hace (o
no) en una parte tiene consecuencias en el resto. En los paises de bajos ingresos, las medidas deberian
ir dirigidas, en primer lugar, hacia el productor (p. €j., mejorando las técnicas de cultivo, la educacién
de los agricultores, las instalaciones de almacenamiento y las cadenas de refrigeracion). En los paises
industrializados, sin embargo, las soluciones propuestas a nivel industrial y del productor serian poco
rentables si los consumidores siguen desperdiciando a los niveles actuales. Hay que informar a los hogares
de los consumidores y cambiar el comportamiento que provoca los altos niveles actuales de desperdicio
de alimentos.

Otro punto que hay que enfatizar es que la cadena de suministro de alimentos estd cada vez mads
globalizada. Algunos productos alimenticios se producen, transforman y consumen en partes muy
diferentes del mundo. El impacto del creciente comercio internacional en las pérdidas de alimentos todavia
debe evaluarse mejor.
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Anexo 1.

Agrupacion de las regiones mundiales

Paises incluidos en las regiones mundiales 1, 2 y 3: paises de ingresos altos y medianos.

Region 1: Europa

Albania Espana Macedonia
Alemania Estonia Montenegro
Armenia Federacion de Rusia Noruega
Austria Finlandia Paises Bajos
Azerbaiyan Francia Polonia
Belarus Georgia Portugal
Bélgica Grecia Republica Checa
Bosnia y Herzegovina Hungria Republica de Moldova
Bulgaria Islandia Reino Unido
Chipre Irlanda Rumania
Croacia Italia Serbia
Dinamarca Letonia Suecia
Eslovaquia Lituania Suiza
Eslovenia Luxemburgo Ucrania

Region 2: América del Norte y Oceania

Regioén 3: Asia industrializada

Australia
Canada
Estados Unidos de América
Nueva Zelandia

China
Corea del Sur
Japon




26

Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo

Paises incluidos en las regiones mundiales 4, 5, 6, y 7: paises de ingresos bajos.

Region 4: Region 5: Region 6: Region 7:
Africa subsahariana Africa del Norte, Asia meridional y América Latina
Asia occidental y sudoriental
central
Angola Mauritania Arabia Saudita Afganistan Argentina
Benin Mozambique Argelia Bangladesh Belice
" . . Bolivia (Estado
Botswana Namibia Egipto Bhutéan Plurinacional de)
Burkina Faso Niger Emlrato_s Arabes Camboya Brasil
Unidos
Burundi Nigeria Iraq Filipinas Chile
Camerun Republ!ca Israel India Colombia
Centroafricana
Chad Republica U'?'da Jordania Indonesia Costa Rica
de Tanzania
Congo (Brazzaville) Rwanda Kazajstan Iran’(Rfepubllca Cuba
Isldmica del)
Congo (Kinshasa) Senegal Kirguistan Malasia Ecuador
Céte d'lvoire Sierra Leona Kuwait Myanmar El Salvador
Eritrea Somalia Libano Nepal Guatemala
Etiopia Sudafrica Libia Pakistan Guyana
Republica
Gabon Sudan Marruecos Democratica Popular Haiti
Lao
Gambia Swazilandia Mongolia Sri Lanka Honduras
Ghana Togo Oman Tailandia Jamaica
Guinea Uganda Republica Arabe Siria Viet Nam México
Guinea-Bissau Zambia Tayikistan Nicaragua
Guinea Ecuatorial Zimbabwe Tlnez Panama
Kenya Turquia Paraguay
Lesotho Turkmenistan Peru
Liberia Uzbekistan Republica Dominicana
Malawi Yemen Suriname
Mali Uruguay

Venezuela (Republica
Bolivariana de)
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Anexo 2. Grupos de productos primarios

Los diferentes productos primarios tratados estan agrupados segtn las Hojas de balance de alimentos de la
FAO (http://faostat3.fao.org/home/index_es.html?locale=es# HOME):

1. Cereales (excepto cerveza): trigo, arroz (elaborado), cebada, maiz, centeno, avena, mijo, sorgo, otros
cereales.

2. Raices y tubérculos: patatas, boniatos, yuca, otras raices.

3. Oleaginosas y legumbres (incluidas nueces): soja, cacahuetes (descascarado), semillas de girasol,
semillas de colza y de mostaza, semilla de algodén, cocos (incluida copra), semillas de sésamo,
almendra de palma, aceitunas, otros cultivos oleaginosos.

4. Frutas y hortalizas (incluidas bananas): naranjas y mandarinas, limones y limas, pomelo, otros
citricos, bananas, plitanos, manzanas (excepto sidra), pifias, datiles, uva (excepto vino), otras frutas,
tomates, cebollas, otras hortalizas.

5. Carne: carne de bovino, carne de cordero/caprina, carne de cerdo, carne de ave, otras carnes, despojos.

6. Pescado y mariscos: peces de agua dulce, peces demersales, peces peldgicos, otros peces marinos,
crusticeos, otros moluscos, cefalépodos, otros productos acudticos, carne de animales acudticos,
otros animales acudticos, plantas acudticas.

7. Productos licteos: leche.
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Anexo 3. Otras referencias para cuantificar
las pérdidas y el desperdicio de alimentos

N.B. Elfactor de conversion determina la parte del producto agricola que es comestible.
El factor de asignacién determina la parte del producto agricola que se destina al consumo humano.
PIB: paises de ingresos bajos; PIMA: paises de ingresos medianos y altos; BA: balance alimentario.

Cereales:

Factores de conversion: trigo y centeno = 0,78; maiz, mijo y sorgo =0,79 (paises de ingresos bajos) y 0,69
(paises de ingresos altos y medianos); arroz = 1; avena, cebada y otros cereales = 0,78. Fuente: Wirsenius
(2000).

Factores de asignacion para las pérdidas durante la produccion agricola y el manejo poscosecha y
almacenamiento: Europa = 0,35; América del Norte y Oceania = 0,50; Asia industrializada = 0,60; Africa
subsahariana = 0,75; Africa del Norte, Asia occidental y central = 0,60; Asia meridional y sudoriental = 0,67;
América Latina = 0,40.

Raices y tubérculos:

Proporcion de raices y tubérculos que se utilizan frescos:

Supuesta proporcién media de mandioca que se utiliza fresca en el Africa subsahariana = 50 %. Fuente:
Westby (2002). En América Latina = 20%. Fuente: Brabet (1998).

Supuesta proporcidén media de patata que se utiliza fresca en Europay América del Norte y Oceania =27 %.
Fuente: USDA (2010b). En Africa del Norte y Asia occidental y central = 81 %. Fuente: Potatoes South
Africa (2010). En Asia meridional y sudoriental = 90%. Fuente: Pendey (2009) y Keijbets (2008). En Asia
industrializada = 85%. Fuente: Keijbets (2008) y FAOSTAT (2010a).

Factores de conversion: pelado a mano = 0,74; pelado industrial = 0,90. Fuente: UNICEF (1990) y Mattsson
(2001).

Oleaginosas y legumbres:

Factores de asignacion: Africa subsahariana = 0,63; Africa del Norte y Asia occidental y central = 0,12; Asia
meridional y sudoriental = 0,63; América Latina = 0,12; Europa = 0,20; América del Norte y Oceania=0,17;
Asia industrializada = 0,24. Fuente: FAOSTAT (2010d).

Frutas y hortalizas:

Proporcion de frutas y hortalizas que se utilizan frescas:

Supuesta proporcién media de frutas y hortalizas que se utilizan frescas en el Africa subsahariana = 99 %.
Fuente: Mungai (2000). En Africa del Norte, Asia occidental y central = 50 %. Fuente: Guajardo (2008).
En Asia meridional y sudoriental = 95 %. Fuente: FAO (sin fecha). En América Latina = 50 %. Fuente:
Guajardo (2008). En Europa y América del Norte y Oceania = 40 %. Fuente: USDA (2010c). En Asia
industrializada = 96 %. Fuente: Cheng (2008).

Factores de conversion: pelado a mano = 0,8; pelado industrial = 0,75; media = 0,77. Fuente: investigacion

propia y ONUDI (2004c).
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Pescado y mariscos:

Proporcion de pescado y mariscos que se utilizan frescos:

Supuesta proporcién media de pescado y mariscos que se utilizan frescos en los paises de ingresos
bajos = 60 %; en los paises de ingresos medianos y altos = 4 %. Fuente: FAO (2009).

Factor de conversion: factor medio de conversion para pescado y mariscos = 0,5. Fuente: FAO (1989).
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Anexo 4.

Porcentajes del peso de las pérdidas y

el desperdicio de alimentos (en porcentaje
de lo que entra en cada paso)

Porcentajes calculados/supuestos para cada grupo de productos bdsicos en cada paso de la CSA para
Europa (incluida la Federacion de Rusia).

Produccion Manejo Procesamiento Distribucion Consumo
agricola poscosecha y y envasado
almacenamiento

Cereales 2% 4% 0,5 %, 10 % 2% 25 %
Raices y tubérculos 20 % 9 % 15 % 7% 17 %
Oleaginosas y 10 % 1% 5 % 1% 4%
legumbres

Frutas y hortalizas 20 % 5% 2% 10 % 19 %
Carne 3,1% 0,7 % 5% 4 % 1 %
Pescado y mariscos 9,4 % 0,5 % 6 % 9 % 11 %
Leche 3,5 % 0,5 % 1,2 % 0,5 % 7%

Porcentajes calculados/supuestos para cada grupo de productos bédsicos en cada paso de la CSA para
América del Norte y Oceania.

Produccion Manejo Procesamiento Distribucion Consumo
agricola poscosecha y y envasado
almacenamiento

Cereales 2% 2% 0,5 %, 10 % 2% 27 %
Raices y tubérculos 20 % 10 % 15 % 7% 30 %
Oleaginosas y 12 % 0% 5 % 1% 4%
legumbres

Frutas y hortalizas 20 % 4% 2% 12 % 28 %
Carne 3,5% 1% 5 % 4 % 11 %
Pescado y mariscos 12 % 0,5 % 6 % 9 % 33%
Leche 3,5% 0,5 % 1,2 % 0,5 % 15 %

Porcentajes calculados/supuestos para cada grupo de productos bédsicos en cada paso de la CSA para Asia
industrializada.

Produccion Manejo Procesamiento Distribucion Consumo
agricola poscosecha y y envasado
almacenamiento

Cereales 2% 10 % 0,5 %, 10 % 2% 20 %
Raices y tubérculos 20 % 7% 15 % 9% 10 %
Oleaginosas y 6 % 3% 5 % 1% 4%
legumbres

Frutas y hortalizas 10 % 8 % 2% 8 % 15 %
Carne 2,9 % 0,6 % 5% 6 % 8%
Pescado y mariscos 15 % 2% 6 % 11 % 8 %

Leche 35% 1% 1.2 % 0,5 % 5%
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Porcentajes calculados/supuestos para cada grupo de productos bésicos en cada paso de la CSA para el

Africa subsahariana.

Produccién Manejo Procesamiento Distribucion Consumo
agricola poscosecha y y envasado
almacenamiento

Cereales 6 % 8 % 3,5% 2% 1%
Raices y tubérculos 14 % 18 % 15 % 5 % 2%
Oleaginosas y 12 % 8 % 8 % 2% 1%
legumbres

Frutas y hortalizas 10 % 9 % 25 % 17 % 5%
Carne 15 % 0,7 % 5% 7% 2%
Pescado y mariscos 57 % 6 % 9% 15 % 2%
Leche 6 % 11 % 0,1 % 10 % 0,1 %

Porcentajes calculados/supuestos para cada grupo de productos bésicos en cada paso de la CSA para Africa
del Norte, Asia occidental y central.

Produccion Manejo Procesamiento Distribucion Consumo
agricola poscosecha y y envasado
almacenamiento

Cereales 6 % 8% 2%,7 % 4% 12 %
Raices y tubérculos 6 % 10 % 12 % 4% 6 %
Oleaginosas y 15 % 6% 8 % 2% 2%
legumbres

Frutas y hortalizas 17 % 10 % 20 % 15 % 12 %
Carne 6,6 % 0,2 % 5% 5% 8 %
Pescado y mariscos 6,6 % 5 % 9 % 10 % 4 %
Leche 35% 6 % 2% 8 % 2%

Porcentajes calculados/supuestos para cada grupo de productos basicos en cada paso de la CSA para Asia

meridional y sudoriental.

Produccion Manejo Procesamiento Distribucion Consumo
agricola poscosecha y y envasado
almacenamiento

Cereales 6 % 7 % 3,5% 2% 3%
Raices y tubérculos 6 % 19 % 10 % 1% 3%
Oleaginosas y 7% 12 % 8 % 2% 1%
legumbres

Frutas y hortalizas 15 % 9% 25% 10 % 7%
Carne 51 % 0,3 % 5 % 7% 4 %
Pescado y mariscos 8,2 % 6 % 9 % 15 % 2%
Leche 3,5% 6 % 2% 10 % 1%

Porcentajes calculados/supuestos para cada grupo de productos bésicos en cada paso de la CSA para

América Latina.

Produccién Manipulacién y Procesamiento Distribucion Consumo
agricola almacenamiento y envasado
en la poscosecha

Cereales 6 % 4% 2%,7% 4% 10 %
Raices y tubérculos 14 % 14 % 12 % 3% 4%
Oleaginosas y 6 % 3% 8 % 2% 2%
legumbres

Frutas y hortalizas 20 % 10 % 20 % 12 % 10 %
Carne 53 % 1.1 % 5% 5% 6 %
Pescado y mariscos 57 % 5% 9% 10 % 4%
Leche 3,5 % 6 % 2% 8 % 4%
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Anexo 5. Ejemplo de calculo de las
pérdidas y el desperdicio de alimentos

Ejemplo: cilculo de las pérdidas y el desperdicio de frutas y hortalizas (FyH) en el Africa subsahariana.
La siguiente figura muestra el flujo de masa del total de FyH (1 000 toneladas), tal y como se presenté en
el balance alimentario de 2007 para el Africa subsahariana.

Figura 10. Flujo de masa del total de FyH (1 000 toneladas) tal y como se presenté
en el balance alimentario de 2007 para el Africa subsahariana

FyH frescas
> (K)
2 cc_Jmpo_ngr_\tes de Cantidad de > co_rr)por_\gntes de Aimentos : 63 991
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domésticos
broduccié ) Pienso 64 637 i | FyH procesadas
roduccién 81217 ) » L
(A) A 646
2373 :
83 325 :
Semillas
Cantidad de las (@)
importaciones 0
(B)
2583 Procesamiento :
(H) | -eremmemmemeeeaes :
Variacion de 6431
las existencias
(@] Desperdicio
179 (U]
8076

Cantidad de las
exportaciones
(D)

4570

A+B+C-D=E-(F+G+H+I)=]=K+L

Porcentaje de desperdicio en cada etapa de la CSA:
Produccién agricola = 10 %

Manejo poscosecha y almacenamiento = 9 %
Procesamiento y envasado = 25 %

Distribucién (FyH frescas) = 17 %

Distribucién (FyH procesadas) = 10 %

Consumo (FyH frescas) =5 %

Consumo (FyH procesadas) =1 %
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Calculos en el equivalente primario de las pérdidas y el desperdicio de FyH en cada etapa de la CSA:
Produccidn agricola: (0,1/(1-0,1))*83 325 = 9 258 = 9,3 millones de toneladas

Manejo poscosecha y almacenamiento: 0,09%83 325 = 7 817 = 7,8 millones de toneladas
Procesamiento y envasado: 0,25%(646+6 431) = 1 769 = 1,8 millones de toneladas

Distribucién (FyH frescas): 0,17%63 991 = 10 878 = 11 millones de toneladas

Distribucién (FyH procesadas): 0,1%(646+6 431-1 769) = 531 = 0,5 millones de toneladas

Consumo (FyH frescas): 0,05%(63 991-10 878) = 2 656 = 2,7 millones de toneladas

Consumo (FyH procesadas): 0,01%(646+6 431-1 769-531) = 48 = 0,05 millones de toneladas
Factores de conversién: pelado a mano = 0,8; pelado industrial = 0,75; media = 0,77

Calculos de las pérdidas y el desperdicio de FyH en cada etapa de la CSA:

Produccidn agricola: 9 258%0,77 = 7 129 = 7,1 millones de toneladas

Manejo poscosecha y almacenamiento: 7 817%0,77 = 6 019 = 6,0 millones de toneladas
Procesamiento y envasado: 769%0,75 = 1 327 = 1,3 millones de toneladas
Distribucién: (10 878%0,8)+(531%0,75) = 9 101 = 9,1 millones de toneladas

Consumo: (2 656*0,8)+(48%0,75) = 2 161 = 2,1 millones de toneladas
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