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Resumen:

La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) se han convertido en una problematica cada
vez mas relevante para la sociedad, debido a sus implicancias econdmicas, ambientales y
sociales. A lo largo de toda la cadena alimentaria, las frutas y hortalizas representan uno de los
grupos con mayores niveles de pérdida y desperdicio, especialmente en los hogares y comercios
minoristas (verdulerias). En el presente trabajo se propuso el disefio de un manual de estrategias
y herramientas destinado a verdulerias de la ciudad de Cdrdoba, con el objetivo de reducir la
pérdida y el desperdicio de estos alimentos. Abordar esta problematica permite avanzar hacia el
cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, particularmente la meta 12.3,
fomentando la conciencia sobre el valor de los alimentos, su reutilizacion y el aprovechamiento
integral de los mismos. Ademads, busca brindar herramientas para mejorar su conservacion y
prolongar su vida 1til, evitando su descarte innecesario.

Para ello, se realizé un andlisis de los tipos de frutas y hortalizas que presentan mayores
niveles de PDA, asi como de las principales causas que generan esta problematica. También se
evaluaron aspectos relacionados con el establecimiento fisico (como estanterias, refrigeracion,
ventilacion y exposicion al sol) y la manipulacion de los productos (uso de utensilios, higiene,
entre otros factores). Con base a esta informacion, se desarrolla un manual accesible y funcional
que reine estrategias y herramientas aplicables a las variables analizadas, y que resulte viable
para su implementacion en verdulerias de la ciudad de Cordoba.

Se pretende con la implementacion de este manual, generar impactos positivos no solo en
verdulerias, sino también en otros espacios donde esta problematica esté¢ presente o donde su

aplicacion pueda ser util. A su vez, este proyecto sienta las bases para futuras mejoras y ajustes,



contribuyendo asi a una reduccion sostenida y efectiva de la pérdida y el desperdicio de

alimentos.

Palabras claves: Alimento Perdido y Desperdiciado - Comercios minoristas - Frutas y hortalizas



Abstract:

Food loss and waste (FWL) has become an increasingly relevant issue for society, due to its
economic, environmental and social implications. Throughout the food chain, fruit and
vegetables represent one of the groups with the highest levels of loss and waste, especially in
households and retail outlets (greengrocers). This paper proposes the design of a manual of
strategies and tools for greengrocers in the city of Cordoba, with the aim of reducing the loss and
waste of these foods. Addressing this problem allows progress to be made towards meeting the
Sustainable Development Goals, particularly target 12.3, by promoting awareness of the value of
food, its reuse and its integral use. It also seeks to provide tools to improve their conservation
and prolong their useful life, avoiding their unnecessary discarding.

For this purpose, an analysis was carried out of the types of fruit and vegetables with the
highest levels of PDA, as well as the main causes of this problem. Aspects related to the physical
establishment (such as shelving, refrigeration, ventilation and exposure to the sun) and product
handling (use of utensils, hygiene, among other factors) were also evaluated. Based on this
information, an accessible and functional manual is developed that brings together strategies and
tools applicable to the variables analysed, and which is viable for implementation in
greengrocery stores in the city of Cordoba.

It is hoped that the implementation of this manual will generate positive impacts not only in
greengrocers' shops, but also in other places where this problem is present or where its
application could be useful. In turn, this project lays the groundwork for future improvements

and adjustments, thus contributing to a sustained and effective reduction of food loss and waste.

Keywords: Food loss and waste - Fruit and vegetables - Retail



Introduccion

La pérdida y el desperdicio de alimentos se han convertido en un tema cada vez mas

estudiado dentro de grupos politicos, cientificos y sociales a nivel global, dada su magnitud e
importancia. Segun la Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO, 2018), se
estima que aproximadamente un tercio de los alimentos producidos mundialmente para el
consumo humano se pierden o desperdician, lo cual genera impactos significativos a nivel social,
ambiental y econdmico

En este contexto, los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) reconocen la importancia
de actuar frente a esta problemadtica, y especificamente en la meta 12.3 se plantea “reducir a la
mitad el desperdicio de alimentos per capita mundial en la venta al por menor y a nivel de los
consumidores, y reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y suministro,
incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha” de aqui al afio 2030 (FAO, 2018).

La reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos representa un desafio
multidimensional y complejo, ya que involucra factores socioculturales, institucionales,
econOmicos y estructurales que varian de acuerdo con el nivel de desarrollo del pais, el eslabon
de la cadena alimentaria y las condiciones particulares del sistema alimentario (Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién Argentina [MAGyP], 2020)

Segun la Food and Agriculture Organization of the United Nations (2019) entre los alimentos
con mayores niveles de pérdida y desperdicio se encuentran las frutas y hortalizas, dado su
caracter altamente perecedero. En Argentina, la produccion de frutas alcanza las 6 millones de
toneladas, mientras que la demanda interna estimada es de 1.700.000 toneladas, lo que da cuenta
de la gran oferta y el potencial riesgo de desperdicio si no se gestiona adecuadamente la cadena

de suministro (FAO, 2012)



Luego de la cosecha, los frutos frescos pierden parte de su resistencia natural y quedan
expuestos a la accion de microorganismos patdogenos, debido a su elevado contenido de agua y
nutrientes (Murray, Candan & Vazquez, 2019). El sistema agroalimentario comprende multiples
eslabones  —produccién, poscosecha, almacenamiento, procesamiento, transporte,
comercializaciébn y consumo—, donde intervienen diferentes personas e instituciones cuyas
decisiones afectan directamente la cantidad, calidad y valor de los alimentos (Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura [[ICA], 2015)

Segtin IICA, la pérdida de alimentos se define como la disminucion en cantidad y calidad
de alimentos aptos para el consumo humano que ocurre desde la cosecha hasta antes del
consumo final. El desperdicio, en cambio, se produce principalmente en la venta minorista y en
el consumo doméstico, e implica alimentos que, siendo aptos, no llegan a ser consumidos
(Caicedo & Ibarra, 2017).

En Argentina, uno de los principales desafios es la complejidad y heterogeneidad del
sistema de distribucion y comercio minorista, lo que dificulta el desarrollo de metodologias y
herramientas de medicion ajustadas a la realidad de cada tipo de comercio (Food and Agriculture
Organization of the United Nations [FAO], 2017). En este contexto, los comercios pequefos,
como las verdulerias, representan un eslabon fundamental de la comercializacion, con
caracteristicas muy diversas en cuanto a tamafio, infraestructura y modalidades de atencion
(FAO, 2018)
La forma en que operan muchas verdulerias responde a multiples factores, entre ellos la falta de
acceso a formacion especifica en gestion de alimentos perecederos, la ausencia de regulaciones
claras o exigencias especificas sobre manejo postcosecha, y las limitaciones econdmicas que

dificultan inversiones en infraestructura (como cadmaras de frio o sistemas de ventilacidon). A esto



se suma la presion por vender productos visualmente atractivos, siguiendo patrones de consumo
que penalizan la apariencia estética y aceleran el descarte de frutas y hortalizas atn aptas para el
consumo. Estas condiciones explican, en parte, por qué las decisiones cotidianas de los
comerciantes pueden derivar en pérdidas evitables, aunque no necesariamente intencionadas.

Un relevamiento realizado en 88 verdulerias de la ciudad de Cordoba y Gran Cérdoba
evidencid que el 15% de las frutas y hortalizas disponibles en el comercio son desperdiciadas. Se
identificaron como principales causas el exceso de maduracion, las lesiones fisicas y los cambios
de apariencia, factores que, si bien no afectan el valor nutricional, limitan la aceptabilidad del
producto por parte del consumidor. También se detectdé que la mayoria de estos alimentos se
almacenan a temperatura ambiente y sin ventilacion adecuada, lo que agrava el deterioro. E1 97%
de los comercios declararon desechar los productos no vendidos como basura, mientras que s6lo
un 3% realizd alguna forma de donacion.(Gasparutti, Sanchez Salamanca, Arguello & Rizzi,
2024).

Ademas de los impactos econémicos directos, las pérdidas y desperdicios de alimentos
implican un derroche de recursos naturales como el agua, la energia, el suelo y los insumos
agricolas. También representan emisiones innecesarias de gases de efecto invernadero, lo cual
agrava los efectos ambientales del sistema alimentario (FAO, 2012).

Frente a este escenario, surge la necesidad de pensar estrategias concretas que permitan
optimizar la gestion de frutas y hortalizas en los puntos de ventas minoristas. A partir de un
analisis integral, que tenga en cuenta las condiciones reales de funcionamiento de las verdulerias
cordobesas, este proyecto busca contribuir al desarrollo de herramientas ttiles y adaptadas que

puedan influir positivamente en la reduccion de estos desperdicios.



10

De este modo, se plantea como pregunta de investigacion central:
;Qué estrategias y herramientas pueden aplicarse en comercios minoristas (verdulerias),
presentes en la ciudad de Cordoba, Argentina, en el aiio 2025, para ayudar a la disminucion de

la perdida y desperdicio de frutas y hortalizas?

Responder a esta pregunta permitird no solo comprender mejor las dinamicas y problematicas
que atraviesan estos espacios de comercializacion, sino también proponer soluciones viables que
favorezcan un consumo mads sostenible y un uso racional de los alimentos. En este marco, la
elaboracion de un manual de buenas practicas pensado para verdulerias locales se presenta como
una herramienta de intervencidon clave, capaz de relacionar informacion y conocimientos

técnicos, con experiencias y compromisos hacia esta problematica.

Sintesis del sector Verdulerias Minoristas

En nuestro pais, la actividad horticola se caracteriza por su amplia distribucion geografica
y por la diversidad de frutas y hortalizas que produce. Se trata de un sector muy importante, con
capacidad para satisfacer tanto la demanda interna como externa del pais. Sin embargo, para que
estos alimentos lleguen a la mesa de los consumidores, los comercios minoristas cumplen un rol
fundamental en la cadena de distribucion (CASAFE, s.f.).

Las verdulerias, propiamente dichas, constituyen un eslabon clave para el acceso cotidiano
a frutas y hortalizas, tanto en hogares, como negocios gastronémicos, geriatricos, comedores,
entre otros espacios de alimentacion. Se trata, en su mayoria, de pequefios o medianos
comercios, generalmente de gestion familiar o individual, que ofrecen productos frescos

directamente al consumidor final.
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En la ciudad de Cordoba, los comercios dedicados a la venta de frutas y hortalizas frescas se
inscriben dentro de la categoria denominada “comercio de cercania”, caracterizada por su
dispersion territorial en distintos barrios y por constituir uno de los principales canales de venta
directa al consumidor final.(Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion Argentina
[MAGyP], 2020), més del 50 % del consumo de frutas y hortalizas frescas en Argentina se
canaliza a través de comercios minoristas, siendo las verdulerias los puntos de compra preferidos
por los hogares.

La presencia de estos establecimientos reviste una relevancia significativa en los diversos
sectores de la ciudad de Cordoba, presentando variaciones en funcion del nivel socioeconémico,
la demanda de productos, la disponibilidad de infraestructura y las caracteristicas del entorno
urbano. Asi, en barrios como General Paz o Nueva Cordoba, es frecuente encontrar verdulerias
con mayor desarrollo estructural, equipadas con estanterias organizadas, camaras frigorificas y
una oferta diferenciada que incluye productos exoticos u organicos. Por el contrario, en sectores
como Villa El Libertador, este tipo de comercios suele operar en espacios reducidos, con una

menor diversidad de productos y, en general, con condiciones de conservacion limitadas.

Problema De Investigacion

En la actualidad, la problematica de las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en
comercios minoristas representa un gran desafio que no solo impacta econdmicamente a los
comerciantes, sino que también genera consecuencias ambientales y sociales. Esta situacion se
vuelve atin mas critica cuando se considera que las frutas y hortalizas son alimentos esenciales
para una alimentacién saludable, pero también los mas vulnerables al deterioro y al rapido

descarte debido a su alta perecibilidad.


https://docs.google.com/document/d/1LDlGuuIBdpZpyDVpEeVv0Hmdz37J6zro/edit#heading=h.jds9h2coxwo8
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En la ciudad de Cordoba y localidades cercanas como Bialet Massé¢, La Calera, Jesus Maria
y Unquillo, las verdulerias constituyen uno de los principales canales de distribucion directa de
frutas y hortalizas frescas. Sin embargo, a partir del relevamiento realizado en verdulerias de
dichas zonas, se observaron multiples problematicas relacionadas con el manejo, la conservacion
y la higiene de los productos. Entre las principales problemadticas identificadas se encuentran: la
falta de planificacion de compras basada en registros claros de stock, la exposicion inadecuada
de los productos al sol y a altas temperaturas, la ausencia de condiciones Optimas de
almacenamiento (como cémaras de frio o ventilaciéon adecuada, control de plagas), y practicas
inadecuadas en la manipulacion e higiene, como el uso compartido de utensilios sin desinfeccion
o la presencia de productos de limpieza cerca de los alimentos.

Estas condiciones inciden directamente en la generacion de pérdidas y desperdicios de
alimentos, estimandose que entre el 10% y el 20% del total de frutas y hortalizas adquiridas se
desecha, ya sea por deterioro, maduracién excesiva, dafios estéticos o problemas de tamafio. Las
frutas mas afectadas suelen ser la banana, el durazno, la pera y la manzana, mientras que en las
hortalizas predominan las de hoja verde, el zapallito y la palta. En general, los comerciantes no
implementan estrategias de reaprovechamiento ni destinan los productos no comercializables a
donaciones u otros usos; la mayoria de los desperdicios termina en la basura.

Ademas, se identificaron diferencias significativas entre las verdulerias ubicadas en barrios
mas acomodados como Nueva Cérdoba, Urca o General Paz y aquellas situadas en sectores mas
vulnerables como Villa El Libertador o zonas periféricas de las localidades relevadas. Las
primeras suelen contar con mejor infraestructura, exhibidores refrigerados, mayor organizacion
interna y condiciones higiénicas mds adecuadas. En contraste, las segundas presentan

limitaciones estructurales, espacios reducidos, menor ventilacién y escasa implementacion de
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medidas de conservacion, lo que aumenta la probabilidad de pérdidas.

Asimismo, debido a la falta de infraestructura para almacenamiento adecuado o refrigeracion,
muchos comerciantes realizan compras diarias o cada pocos dias, lo cual representa una logistica
poco eficiente y con mayor riesgo de generacion de pérdidas. Esta situacion evidencia la
necesidad de intervenir con estrategias que permitan reducir las pérdidas y desperdicios, mejorar
la sostenibilidad del sistema alimentario local y fortalecer el rol clave que cumplen las

verdulerias en la seguridad alimentaria de la poblacion.

Diagnostico Situacional

Para desarrollar este proyecto se utilizé un relevamiento de tipo cuali cuantitativo, basado en
datos obtenidos de un proyecto impulsado por la Universidad Siglo 21 desde la Licenciatura en
Nutricion, titulado “Desperdicios de frutas y hortalizas en comercios minoristas (verdulerias) de
Cordoba y Gran Cordoba. Andlisis y caracterizacion en pos de un sistema alimentario
sostenible”, en el cual también participd activamente.

El relevamiento se llevo a cabo en verdulerias de la ciudad de Cordoba y del area de Gran
Coérdoba, abarcando una muestra diversa de establecimientos ubicados en barrios con diferentes
caracteristicas socioecondmicas. Las verdulerias observadas operaban bajo distintas modalidades
de atencion: autoservicio, atencion personalizada o servicio mixto.

A través de la observacion directa de las condiciones de los comercios y sus practicas
cotidianas, se identificaron multiples aspectos que afectan de forma directa la conservacion,
manipulacion y comercializacién de frutas y hortalizas, favoreciendo significativamente las

pérdidas y desperdicios. A continuacion, se detallan los principales hallazgos:
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Condiciones de almacenamiento y conservacion

- Predominan los locales que carecen de camaras frigorificas o que disponen de refrigeracion
limitada, generalmente restringida a una heladera destinada a productos de hoja verde.

- Se observo la exposicion directa de frutas y hortalizas sobre las veredas, sin proteccion frente a
la radiacion solar o el calor excesivo. Ademas, muchas veces las puertas y ventanas permanecen
abiertas, lo que incrementa la exposicion a factores ambientales.

- En la mayoria de los locales no se utilizan telas mosquiteras en puertas ni ventanas, lo que
facilita la entrada de insectos y compromete la calidad de los productos.

- La ventilacion suele ser mayormente natural, con escaso uso de ventiladores o aire
acondicionado, lo que contribuye a la acumulacion de calor y humedad en el ambiente.

- En general, los locales no cuentan con barreras ambientales adecuadas que protejan

correctamente la mercaderia.

Higiene y manipulacion

- Se identifico una falta de limpieza adecuada en las areas de corte o manipulacioén de productos,
tales como balanzas y mesas de trabajo

- Se observo el uso compartido de utensilios sin desinfeccidon entre usos, aumentando el riesgo
de contaminacién cruzada.

- Algunos productos de limpieza se encontraban almacenados cerca de los alimentos, lo cual
representa un peligro para la inocuidad alimentaria.

- En muchos casos, el personal no implementaba medidas basicas de higiene personal, como el

uso de uniforme, delantal, guantes, cofias o barbijos.
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Manejo de residuos y pérdidas
- Se estimd que las pérdidas oscilan entre el 10% y el 20% del total de productos adquiridos por
los comercios.
- Las principales causas de desperdicio fueron:
- Maduracion excesiva o estado de descomposicion.
- Dafios estéticos como golpes, machucones o tamaio fuera de la media.
- Lesiones visibles o mal aspecto general de los productos.
- Las frutas mas frecuentemente descartadas fueron: banana, pera, durazno y manzana.
- Entre las hortalizas con mayores niveles de desperdicio se destacaron: hojas verdes,
zapallito y palta.
- Los residuos se eliminaban habitualmente en bolsas o cajas directamente en la via publica, sin
realizar separacion ni aplicar practicas de reutilizacion.
- No se detectaron estrategias activas de aprovechamiento de excedentes, compostaje ni donacion

de productos no comercializados.

Planificacion de compras y gestion de stock

- La mayoria de los comercios realizan sus compras entre una y tres veces por semana, sin llevar
registros sistematicos de las cantidades vendidas o de las pérdidas generadas.

- La reposicion se organiza de forma estimativa, en base a la observacion visual del stock.

- En los casos en que se reciben productos en mal estado, los comerciantes realizan reclamos a
los proveedores, aunque las soluciones varian (devoluciones, descuentos, etc.), sin un protocolo

regularizado.
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Diferencias segun nivel socioecondémico del barrio

- En barrios de nivel socioecondmico medio-alto (como Nueva Cordoba, Urca y General Paz),
las verdulerias suelen contar con mejor infraestructura, mayor variedad de productos (incluso
opciones organicas), espacios mas amplios y mayor orden e higiene en general.

- Por el contrario, en barrios populares o de menores recursos, las verdulerias presentan
estructuras mas precarias, menor variedad de productos y condiciones de conservacion mas

deficientes, lo cual incrementa significativamente las pérdidas y desperdicios
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Marco Teorico:

Sistema de alimentacion sostenible y el rol activo de verdulerias

El desperdicio alimentario representa un desafio complejo que afecta profundamente la
sostenibilidad de los sistemas alimentarios, asi como la seguridad alimentaria en todas sus
dimensiones: acceso estable, suficiente y seguro a alimentos nutritivos (MAGRAMA, 2014). En
este sentido, el derecho a una alimentacion adecuada no solo implica la erradicacion del hambre
y la malnutricion, sino también el acceso universal (fisico, social y econémico) a alimentos
suficientes, inocuos y culturalmente aceptables, que permitan una vida activa y saludable (Soares
et al., 2020).

Desde esta perspectiva, se ha definido a las dietas sostenibles como aquellas que tienen bajo
impacto ambiental y que contribuyen tanto a la seguridad alimentaria como a la salud de las
generaciones presentes y futuras. Estas dietas respetan la biodiversidad y los ecosistemas, son
culturalmente aceptables, econdmicamente accesibles y nutricionalmente adecuadas, y
promueven la optimizacion de recursos naturales y humanos (Roig Vila, 2020).

El concepto de sistema alimentario sostenible (SAS) implica un sistema que garantiza
seguridad alimentaria y nutriciéon para todos sin comprometer las bases econdmicas, sociales y
ambientales que la sostendran para las futuras generaciones (High Level Panel of Experts on
Food Security and Nutrition [HLPE], 2014). En este marco, las pérdidas y desperdicios de
alimentos (PDA) se presentan como uno de los principales indicadores de ineficiencia dentro del
sistema, generando impactos negativos no solo econdmicos, sino también sociales y ambientales
(HLPE, 2014)

Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), y particularmente el ODS 12, apuntan a

garantizar modalidades de produccion y consumo responsables, promoviendo la eficiencia en el
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uso de recursos y mejorando la calidad de vida a través de la reduccion del impacto ambiental en
todas las etapas del ciclo de vida de los productos. En este contexto, la meta 12.3 establece como
objetivo, para el afio 2030, “reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per capita a nivel
minorista y de consumidores, asi como disminuir las pérdidas en las cadenas de produccion y
suministro” (FAO, 2018)

Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion Argentina (MAGyP,
2020), a nivel mundial, el desperdicio de alimentos alcanza cifras alarmantes: se estiman
alrededor de 1.300 millones de toneladas de alimentos descartados, lo que representa el 30% de
la oferta alimentaria total. Esta realidad pone de manifiesto la necesidad urgente de implementar
estrategias para disminuir las PDA y avanzar hacia sistemas alimentarios mas sostenibles. Desde
el punto de vista social, reducir las PDA favorece la disponibilidad y estabilidad en el acceso a
alimentos, mejorando la seguridad alimentaria tanto a nivel local como global. Asimismo, al
incorporar mejores practicas de produccion y consumo, se amplia la oferta de alimentos seguros
y con calidad nutricional, en linea con las expectativas de los consumidores actuales. En cuanto
al impacto ambiental, reducir las PDA permitiria un uso mas eficiente de los recursos naturales
como tierra y agua, asi como repensar los usos, reusos y valorizacion de materias primas,
subproductos y descartes alimentarios. Desde una mirada econdmica, estas estrategias pueden
incrementar la productividad y previsibilidad, generar nuevos mercados y reducir pérdidas en
toda la cadena de valor, beneficiando tanto a productores como a consumidores.

La magnitud de este problema no solo afecta a la seguridad alimentaria y a la economia,
sino que también tiene consecuencias directas en las crisis ambientales actuales. Si las PDA se
representaran como un pais, este seria el tercer mayor emisor mundial de gases de efecto

invernadero. Ademas, los desperdicios sobrecargan los sistemas de gestion de residuos y
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profundizan la inseguridad alimentaria, posicionando a este fenomeno como uno de los
principales impulsores de las tres crisis planetarias: cambio climatico, pérdida de biodiversidad y
contaminacion (Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente, 2024).

En este complejo entramado, las verdulerias minoristas pueden desempefar un rol clave en
la transicion hacia sistemas alimentarios sostenibles. Su cercania al consumidor final, su contacto
directo con el producto fresco y su capacidad para adaptar estrategias de gestion, conservacion y
aprovechamiento, las posicionan como agentes fundamentales en la lucha contra las PDA.
Implementar buenas practicas, fomentar el consumo responsable y articular con politicas
publicas puede convertir a estos comercios en actores activos de cambio y sostenibilidad (HLPE,

2014).

Impactos ambientales sociales y econdmicos que enfrenta la PDA

La produccién de alimentos, desde el campo hasta la mesa, implica un uso intensivo de
recursos naturales como tierra, agua, energia y mano de obra. Cuando esos alimentos se pierden
o desperdician, también se desaprovechan todos los insumos utilizados para su cultivo,
procesamiento y distribucion, generando una presion innecesaria sobre el ambiente y los recursos
naturales (FAO, 2019). Esta pérdida no solo representa una ineficiencia técnica y econdmica,
sino también una injusticia ética, ya que mientras millones de toneladas de alimentos se
desechan, més de 820 millones de personas sufren hambre a diario en el mundo (MAGRAMA,
2014)

Desde el punto de vista ambiental, la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) tiene
consecuencias significativas: emision de gases de efecto invernadero (GEI), eutrofizacion por el

exceso de fosforo y nitrégeno, degradacion del suelo, uso excesivo de agua y pérdida de



20

biodiversidad (Roig Vila, 2020). De hecho, si la PDA fuera un pais, seria el tercer mayor emisor
de GEI a nivel mundial. Esta situacion se agrava con el crecimiento poblacional y el aumento de
la demanda agricola, lo que eleva ain mas la presién sobre los recursos naturales del planeta.
Reducir la PDA se vuelve clave para mejorar la eficiencia del sistema alimentario y mitigar estos
efectos ambientales negativos (FAO, 2019)

Desde una perspectiva social y ética, el desperdicio de alimentos representa un acto injusto
frente a la inseguridad alimentaria global. Actualmente el 11% de la poblaciéon mundial estan
subalimentadas (MAGRAMA, 2014). Ademas MAGRAMA sefiala que diversos organismos
como la FAO y movimientos sociales coinciden en que disminuir el desperdicio de alimentos
contribuiria directamente a aumentar la disponibilidad de alimentos y mejorar la seguridad
alimentaria global.

Por otro lado, existen barreras estructurales que dificultan la implementacion de estrategias
para reducir la PDA. A pesar de que distintos actores como (productores, pescadores,
consumidores) podrian beneficiarse econdémicamente al reducir pérdidas, muchas veces se
enfrentan a obstaculos como la falta de financiamiento, informacién o incentivos que los motiven

a realizar inversiones necesarias para ello (FAO, 2019)

Pérdida y desperdicio de alimentos: Definicion y causas

La pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) son dos fendémenos distintos, aunque
complementarios, que se dan a lo largo de la cadena agroalimentaria. Se denomina pérdidas
alimentarias a los productos agricolas, ganaderos o pesqueros, cualquiera sea su grado de
elaboracién o procesamiento destinados al consumo humano, que no llegan a ser consumidos y

se pierden en las etapas de produccidn, post-cosecha, procesamiento, almacenamiento y



21

transporte (FAO, 2017). En cambio, el término desperdicio alimentario hace referencia a los
alimentos inicialmente aptos para el consumo humano que se desechan o utilizan para fines no
alimentarios, especialmente en la etapa de distribucion minorista y durante la preparacion o
consumo final. En este sentido, los alimentos redirigidos a otros usos como piensos o los
componentes no comestibles no se consideran PDA; Seglin estimaciones globales, se pierde
aproximadamente un 14% de los alimentos producidos entre la post-cosecha y la venta al por
menor, sin incluir esta ultima (FAO, 2019).

Las causas de PDA son multiples y dependen del tipo de alimento, la etapa de la cadena, y el
contexto socioecondmico y cultural de cada region (FAO, 2017). En paises en desarrollo, las
pérdidas suelen concentrarse en las primeras etapas debido a la falta de infraestructura,
tecnologia y condiciones adecuadas de almacenamiento y transporte (MAGRAMA, 2014). En
cambio, en los paises desarrollados, la mayor parte del desperdicio se da en la etapa de
distribucion y consumo, donde influyen factores como decisiones erroneas del consumidor,
descoordinacion en la cadena de suministro, y estdndares estéticos impuestos por supermercados
(FAO, 2012)

Los productos perecederos son particularmente vulnerables, y la fragmentacion de la cadena
de produccién y comercializaciéon aumenta la posibilidad de que se generen pérdidas (FAO,
2017). En el sector primario, las pérdidas pueden deberse a cosechas excesivas, productos no
comercializados o descartados por su apariencia. En la industria agroalimentaria, se presentan
durante el procesamiento, cuando se desechan partes comestibles por fallos técnicos 0 mecéanicos
(FAO, 2012). Durante la distribucién mayorista y minorista, los productos pueden deteriorarse
por falta de frio o ser descartados por su cercania a la fecha de vencimiento o por no cumplir

requisitos estéticos (MAGRAMA, 2014)
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En el consumo final (hogares, restaurantes, escuelas, hospitales) también se generan
desperdicios importantes debido a una mala conservacion de los alimentos, coccion excesiva o
mala planificacion (MAGRAMA, 2014). El desperdicio doméstico, en particular, ha aumentado
debido a la falta de conciencia sobre el problema, representando un fuerte impacto ambiental y
econoémico (Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente, 2024).

Asimismo, los pequefios comercios barriales suelen prestar menos atencion a la gestion de la
PDA que las grandes cadenas de supermercados, que enfrentan mayores controles publicos y
penalizaciones. Esto ha llevado a que los supermercados desarrollen politicas més activas de
prevencion de riesgos y retiro anticipado de productos (FAO, 2017).

Para abordar esta problematica de forma eficaz, es esencial comprender las causas de la
PDA, que incluyen factores biologicos, microbianos, quimicos, tecnologicos, logisticos,
organizativos y de comportamiento, entre muchos otros (HLPE, 2014). Identificarlas permite
establecer prioridades y disefiar intervenciones mas efectivas a lo largo de toda la cadena

agroalimentaria.

Frutas y hortalizas: definiciones, clasificacion y asociacion con las pérdidas y desperdicios
de alimentos

Las frutas y hortalizas son alimentos altamente perecederos debido a sus caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas. El Codigo Alimentario Argentino (CAA), en su articulo 157, define
a los alimentos perecederos como aquellos que, por su composicidon y/o caracteristicas, pueden
experimentar alteraciones que disminuyen o anulan su aceptabilidad en lapsos variables,
necesitando condiciones especiales como el mantenimiento de la cadena de frio para evitar su

deterioro (Cddigo Alimentario Argentino, 1969, art. 157). Este deterioro se debe, en gran parte,
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al elevado contenido de agua (80-90 %) y a la accidon de microorganismos, que proliferan
rapidamente en condiciones Optimas de temperatura, humedad y presencia de nutrientes
(Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente, 2024).

Segun el CAA, se entiende por fruta al producto maduro procedente de la fructificacion de
una planta sana destinada al consumo humano. En tanto, el término hortaliza abarca a toda planta
herbacea producida en la huerta, de la cual una o mas partes pueden utilizarse como alimento, ya
sea en su forma natural o procesada. La designacion de verdura se reserva generalmente para
aquellas partes comestibles de color verde de estas plantas (Codigo Alimentario Argentino, 1969,
art. 157).

Desde el punto de vista fisioldgico, las frutas se clasifican en climatéricas y no climatéricas
segiin su comportamiento postcosecha. Los frutos climatéricos (como la banana, el tomate, la
manzana y la pera) presentan un pico de respiracion y produccion de etileno que les permite
continuar su maduracion ain después de ser recolectados. Este proceso, sin un manejo adecuado,
puede acelerar su senescencia, aumentando el riesgo de pérdidas. En cambio, los frutos no
climatéricos (como la uva, la frutilla y los citricos) requieren permanecer en la planta para
alcanzar su madurez de consumo, ya que no presentan ese aumento respiratorio ni de etileno
poscosecha (FAO, 2022). (HLPE, 2014)

Durante la maduracion, se producen transformaciones bioquimicas como el aumento de
azucares reductores, la modificacion de las sustancias pécticas, el cambio de pigmentacion y la
formacion de compuestos volatiles. Estos procesos determinan las caracteristicas sensoriales del
producto final, pero también lo vuelven mas susceptible al dafio fisico, microbioldgico o
quimico. La accion del etileno, hormona de maduracion, puede estimular este proceso de forma

acelerada, generando deterioros si no se controla adecuadamente (Medin, 2016).
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A nivel nacional, la produccion de frutas en Argentina alcanza los seis millones de toneladas,
siendo un sector de relevancia tanto para el consumo interno como para la exportacion. Sin
embargo, el volumen de pérdidas y desperdicios es significativo. Los estudios sobre PDA en
frutas y hortalizas identifican dos grandes enfoques: uno centrado en las pérdidas posteriores a la
cosecha con foco en la eficiencia econdmica, y otro orientado al desperdicio, incluyendo
aspectos como el descarte por criterios estéticos o la gestion deficiente del stock (FAO, 2019)
(MAGyP, 2020).

Las frutas de carozo (durazno, ciruela, etc.) y las hortalizas de hoja (lechuga, acelga,
espinaca) son las mas afectadas en la etapa de distribucion y venta minorista. Factores como la
presion por mostrar productos “perfectos”, la especulacion comercial, la falta de coordinacion
para donaciones, el uso inadecuado de productos quimicos, el mal manejo de inventarios, y los
problemas en la cadena de frio contribuyen a una elevada generacion de mermas (FAO, 2019).

Los operadores de grandes cadenas de supermercados identifican como principales causas
de pérdidas: podredumbre, brotacidon, deshidratacion, vencimientos, envases rotos, pérdida de
vacio, etiquetas ilegibles y decomisos prematuros de gondola. Estas pérdidas afectan tanto a las
partes comestibles como a las no comestibles de los alimentos. En este sentido, se entiende por
parte no comestible aquella que no esta destinada al consumo humano en una determinada
cultura o cadena alimentaria (por ejemplo, semillas, cadscaras o huesos), mientras que la parte
comestible se refiere a aquella que podria haber sido aprovechada, pero fue descartada (Medin,
2016).

En suma, las frutas y hortalizas presentan caracteristicas que las vuelven especialmente
vulnerables a sufrir pérdidas y desperdicios a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, pero

sobre todo en la etapa de distribucion y venta al por menor. Abordar esta problematica requiere
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comprender sus definiciones, clasificaciones y dindmicas de maduracion, ademés de promover
estrategias de manejo poscosecha, educacion al consumidor y politicas publicas que apunten a

reducir las mermas y fomentar el aprovechamiento integral de los alimentos.

Factores que pueden afectar al deterioro de frutas y hortalizas

El deterioro de frutas y hortalizas frescas es un fendémeno complejo influenciado por multiples
factores fisicos, bioldgicos y ambientales que intervienen a lo largo de toda la cadena de
suministro. Desde la cosecha hasta el punto de venta, distintos elementos como la temperatura, la
humedad, la luz, la calidad del aire, la manipulacion, el almacenamiento y la infraestructura
disponible pueden acelerar la pérdida de calidad y, con ello, generar desperdicios significativos
(FAO, 2019).

Entre los factores ambientales, la temperatura es uno de los mas determinantes. Temperaturas
elevadas aumentan la tasa de respiracion y maduracion, acortando la vida ttil del producto,
mientras que las temperaturas bajas, en especial en refrigeracion controlada, permiten retrasar el
crecimiento de microorganismos, la senescencia y la aparicion de podredumbres (Murray,
Candan, & Vazquez, 2019). Por ejemplo, enfermedades como la antracnosis en mango y palta se
desarrollan entre los 10 °C y 26 °C, pero no progresan fuera de ese rango térmico (Murray,
Candan, & Vazquez, 2019).

La humedad relativa también cumple un rol esencial. Niveles altos de humedad favorecen el
desarrollo de enfermedades fingicas, como mohos y podredumbres, especialmente en frutas de
alto contenido acuoso. En citricos, condiciones himedas durante el invierno y primavera
incrementan la aparicion de moho verde y podredumbre marréon (Murray, Candan, & Vazquez,

2019).
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Otro factor clave es la manipulacién poscosecha. Practicas inadecuadas en la limpieza,
empaque, transporte o almacenamiento pueden favorecer la contaminacién microbiana. La
limpieza y sanitizacion insuficientes en las plantas de empaque, por ejemplo, pueden multiplicar
la presencia de indculo fungico, aumentando el riesgo de infeccion en frutas susceptibles (Dobra
y Rossini, 1993). Un solo fruto podrido puede liberar miles de millones de esporas, capaces de
contaminar otros productos en contacto.

Asimismo, la composicion del aire, especialmente en cuanto a oxigeno, dioxido de carbono y
etileno, influye en los procesos de maduracion. Atmoésferas controladas con bajos niveles de
oxigeno y altos de CO: pueden extender la vida 1util, mientras que el etileno acelera la
maduracion y el deterioro (FAO, 2019)

En el punto de venta, practicas como el apilado excesivo, la exposicion directa al sol, la falta
de refrigeracion y la manipulaciéon por parte de los compradores también impactan
negativamente en la vida util y la aceptabilidad de los productos. Las frutas que comparten
espacio con otras en diferentes estados de maduracion se deterioran mds rapidamente por la
accion del etileno y por dafios fisicos (HLPE, 2014).

Ademés, factores intrinsecos como el contenido de nutrientes, el pH y la actividad de agua
del alimento determinan su susceptibilidad al crecimiento microbiano. Los productos con pH
bajos (menor a 4,6), como la mayoria de las frutas, favorecen el desarrollo de hongos, mientras
que la alta disponibilidad de agua acelera los procesos de descomposicion (Medin, 2016).

Finalmente, cuestiones estructurales como la falta de infraestructura, la baja capacitacion en
manejo poscosecha y el escaso acceso a tecnologias adecuadas son condiciones frecuentes en los
comercios minoristas, especialmente en regiones en desarrollo, y contribuyen significativamente

a las pérdidas (FAO, 2012).
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Buenas practicas de manufactura

Segun el Ministerio de Agroindustria (2016), las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
son esenciales para garantizar productos alimentarios seguros y de alta calidad. Estas practicas se
enfocan principalmente en la higiene y la correcta manipulacion de los alimentos, desde la
cosecha hasta el punto de venta. Ademas, son fundamentales para el disefio y funcionamiento
adecuado de los establecimientos dedicados al procesamiento y comercializacion de productos

alimenticios.

Almacenamiento adecuado. Las materias primas deben almacenarse en condiciones que
protejan contra contaminantes. Esto incluye el uso de tarimas para evitar el contacto con el piso y
mantener las frutas alejadas de fuentes de contaminacion. También es crucial controlar las
condiciones de temperatura, humedad, ventilacion e iluminacién para evitar el crecimiento de

mohos y otras enfermedades fiingicas (Ministerio de Agroindustria, 2016).

Proteccion contra plagas y contaminantes. De acuerdo con el Ministerio de Agroindustria
(2016), las aberturas en los establecimientos deben contar con proteccion adecuada para evitar la
entrada de animales, insectos, roedores y otros contaminantes, como polvo o vapor. Ademas, el
uso de sustancias toxicas, como plaguicidas, debe ser controlado y almacenado en 4reas

exclusivas, debidamente etiquetadas para evitar riesgos de contaminacion.

Higiene de los utensilios y equipos. Es indispensable que todos los utensilios y equipos estén en
buen estado higiénico, de conservacion y funcionamiento. Los productos de limpieza utilizados
deben ser libres de perfume, ya que las fragancias pueden enmascarar olores y generar

contaminaciones adicionales (Ministerio de Agroindustria, 2016).
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Control de plagas y medidas sanitarias para los trabajadores. Las plagas, como insectos
rastreros y voladores, roedores y aves, son vectores importantes de enfermedades y pueden
afectar tanto a los productos como a las instalaciones. Por eso, es fundamental que los
trabajadores mantengan una higiene adecuada, con lavado frecuente de manos, uso de ropa
protectora y calzado adecuado para evitar la contaminaciéon cruzada (Ministerio de

Agroindustria, 2016).
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Objetivos

General:
Desarrollar un manual de estrategias y herramientas destinadas a comercios minoristas
(verdulerias) de la ciudad de Coérdoba, con el fin de contribuir a la disminucion de la pérdida y

desperdicio de frutas y hortalizas durante el afio 2025.

Especificos:

* Identificar los tipos de frutas y hortalizas que presentan mayores niveles de pérdida y
desperdicio en verdulerias minoristas de la ciudad de Cérdoba.

* Reconocer las principales causas de pérdida y desperdicio de frutas y hortalizas en dichos
COMercios.

* Evaluar las condiciones de almacenamiento, manipulacion y control de frutas y hortalizas en
las verdulerias.

* Disefiar un manual préctico y visual, centrado en el comerciante minorista como actor clave,
que ofrezca herramientas concretas y aplicables para reducir los desperdicios producidos en las

verdulerias.
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Planificacion
El Trabajo Final de Grado se apoya en una construccion de un proyecto de investigacion de la

Licenciatura en Nutricion de la universidad Siglo 21 en el que ingrese en el afio 2023 que trata
del analisis de Pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en comercios minoristas
(verdulerias) de Cordoba y Gran Cordoba. . A partir de esa experiencia a lo largo de estos afios,
se consolid6 una linea de trabajo que permitié avanzar hacia el disefio de un manual practico
para verdulerias de Cordoba y Gran Coérdoba con el objetivo de que pueda reducir las pérdidas de

frutas y hortalizas en el manejo diario del comercio.

1. Participacion en proyecto de investigacion y recoleccion de informacion (2023)

Durante el afio 2023 se trabajé en las primeras fases del proyecto universitario. Se realizé una
busqueda de informacién sobre pérdidas y desperdicios en el comercio minorista de frutas y
hortalizas, y se desarrolld6 un instrumento de observacion y entrevistas para aplicar en
verdulerias.

El 29 de septiembre de 2023 se presentd un poster con los avances del proyecto en la
Universidad Nacional de Coérdoba. Ademas, se asistid a encuentros y reuniones tanto entre el
equipo como con otros referentes, como el del 4 de junio de 2023, con referentes locales de

distintas zonas de Cdordoba para debatir sobre la problematica alimentaria.
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PERDIDAS Y.
DESPERDICIOS
DEALIMENTOS

EROGiccion,
ElnracoN:CIENCIA
SCHAGIONTECNOL GG

Participacion en una charla sobre pérdida v Presentacion de un e-poster con los resultados
desperdicios de alimentos junto con el Ministerio de parciales del provecto en una jornada realizada
produccion, ciencia e innovacion tecnologica por la Universidad Nacional de Cordoba

2. Aplicacion del instrumento y trabajo de campo (2024)

Durante el afio 2024 se comenz6 con la aplicacion del instrumento disefiado. El 2 de julio de
ese aflo se llevaron a cabo las primeras visitas a verdulerias de distintas zonas de Cérdoba capital
y Gran Cordoba, como parte del trabajo de campo. A lo largo del segundo semestre, se
continuaron realizando entrevistas semiestructuradas, observaciones sistematicas y registros
detallados, que permitieron recabar informacion clave sobre las practicas de manejo,

comercializacion, higiene, conservacion y descarte de frutas y hortalizas.

Los datos recopilados reflejaron, por ejemplo, que en promedio se desperdicia un 13% de frutas
y hortalizas en las verdulerias observadas, lo que equivale a aproximadamente 250 kg. Las frutas
mas frecuentemente descartadas fueron banana, durazno y pera, mientras que entre las hortalizas

se destacaron las verduras de hoja verde, el tomate y la palta.
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La principal causa identificada del desperdicio fue la baja valorizacion de los productos con
defectos estéticos, como manchas, golpes o maduracion avanzada. Estos alimentos, a pesar de
ser aun comestibles, eran descartados por no cumplir con los estandares visuales de
comercializacion. Esta percepcion estética condiciond fuertemente las decisiones de descarte,

incluso por encima del estado real del producto.

Otras causas frecuentes incluyeron el almacenamiento deficiente, la recepcion de mercaderia ya
madura o dafada por parte de los proveedores, y la baja rotacion del stock. Ademads, se
detectaron problematicas estructurales como la exposicion directa al sol, la falta de espacios
adecuados para conservar productos, escasa planificacion de compras, y una débil
implementacion de controles de calidad al momento de la recepcion. Solo la mitad de las
verdulerias contaba con proteccion solar, y un 78% disponia de al menos una heladera, mientras
que apenas un 8% contaba con freezer. Por otro lado, solo un 3% de los comerciantes llevaba un
adecuado control de compras y pérdidas, y menos de la mitad manifestd estar conforme con el

control de plagas en sus locales.

Esta etapa de recoleccion de datos permitié profundizar en las causas del desperdicio y entender
mejor la dindmica de los actores implicados, aportando insumos fundamentales para el disefio

posterior del manual.

3. Estandarizacion de datos y analisis (Fines de 2024 — Inicios de 2025)
Con la informacion obtenida en el trabajo de campo, se procedi6é a la sistematizacion y
estandarizacion de los datos, agrupando los resultados segin el tipo de verduleria, el nivel

socioecondomico del entorno, y los factores de pérdida identificados. El analisis contempld
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variables como infraestructura del local, practicas de manejo, tipo de atenciéon al publico,
condiciones de almacenamiento, tipos de productos ofrecidos y estrategias frente a productos en

mal estado.

Se integraron también los aportes cualitativos recogidos en las entrevistas a comerciantes; Esto
permitid no solo detectar patrones comunes —como la falta de planificacion en las compras, el
escaso reclamo de productos dafiados por parte de los comerciantes, o el inadecuado manejo del

stock—, sino también reconocer oportunidades concretas de mejora e intervencion.

Este proceso analitico resultd esencial para identificar tanto los puntos criticos que generan
pérdidas como aquellas practicas sostenibles que podrian replicarse. El andlisis sirvio de base
para establecer criterios técnicos y estratégicos que orientaron el disefio de recomendaciones en

el manual, procurando que las soluciones propuestas respondieran de manera directa a las

necesidades reales del territorio.
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Imagenes registradas en verdulerias de Cordoba que muestran dafios estéticos en frutas v hortalizas —como manchas,
deformaciones, golpes o pérdidas de firmeza— que, si bien no afectan la calidad nutricional ni la inocuidad del
producto, suelen ser motivo de descarte. Estas fotos evidencian una de las principales causas de desperdicio: la baja
valorizacidn de productos visualmente imperfectos, tanto por parte de los comerciantes como de los consumidores,

4. Definicion del Trabajo Final de Grado y planteo de objetivos (Abril 2025)

En abril de 2025, se vio la oportunidad de trabajar con esta problematica en el trabajo final
de grado, con la idea de disefiar un manual practico que sirva como herramienta educativa para
los comerciantes de frutas y hortalizas; aqui se definieron los objetivos general y especificos, se
retomo la informacion recolectada durante el proyecto y se buscd bibliografia técnica y cientifica

complementaria para sustentar el desarrollo del material.

5. Desarrollo del manual y visitas complementarias (Mayo)

Durante mayo de 2025 se trabajé activamente en el disefio y desarrollo de un manual préactico
orientado a verdulerias de Cordoba y Gran Cordoba. Esta etapa incluyd la redaccion inicial,
definiciéon de ejes tematicos, seleccion de un lenguaje accesible, incorporacion de material

grafico propio y visitas a verdulerias para el registro fotografico.
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El trabajo se realizd con seguimiento y supervision semanal por parte del director de tesis. El

contenido del manual serd abordado en detalle en el apartado correspondiente a la propuesta de

intervencion.

iCUIDAR PARA
APROVECHAR!

MANUAL PRACTICO PARA VERDULERIAS
Responsables y Sostenibles

ANTONELLA PAULA BORELLO
MANUAL PRACTICO PARA VERDULERIAS

Responsables y Sostenibles
UNIVERSIDAD
SIGLO B}

6. Validacion del manual (Junio 2025)

Antonella Paula Borello

Tapa y contratapa del manual
“CUIDAR PARA
APROVECHAR! Manual
practico para verdulerias
responsables v sostenibles™
reflejan la identidad visual
del material, pensado para
ser claro, atractivo v
accesible. A través del diseno
v los colores, se busca
transmitir un mensaje
positivo, practico y cercano,
enfocado en la valorizacion
de frutas y hortalizas, el
compromiso con la
sostenibilidad v el rol clave
de las verdulerias como
agentes de cambio.

Una vez finalizada una version avanzada del manual, se previo su presentacion ante actores

como la Direccion General de Control de la Industria Alimentaria de la Municipalidad de

Cordoba, estudiantes y docentes de la Licenciatura en Nutricion en la Universidad Siglo 21, el

equipo del proyecto de investigacion de pérdida y desperdicios de frutas y hortalizas en Cérdoba

y Gran Cordoba, verdulerias interesadas, entre otros, con el fin de:

- Evaluar la posibilidad de aplicabilidad real en el territorio.

- Detectar si el contenido resultaba util, comprensible o si era muy técnico o bésico, entre otros

aspectos importantes.
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- Recibir opiniones y sugerencias que ayudardn a mejorar y ajustar el material del manual.
- Explorar posibilidades de implementacion o articulacion con politicas publicas o programas

locales.

7. Retroalimentacion recibida (Junio 2025)

Durante el mes de junio se analizaron las opiniones, sugerencias y observaciones recogidas en
la etapa de validacion. Se recopil6 la retroalimentacion brindada por comerciantes, docentes,
especialistas y referentes institucionales con el fin de comprender como fue recibido el manual
en distintos ambitos.

Esta instancia permiti6 identificar con mayor claridad qué aspectos del material resultaron mas
utiles, cudles generaron dudas o fueron percibidos como basicos, técnicos, incompletos, entre

otros; y qué recomendaciones se brindaron para fortalecer su contenido.

8. Conclusiones a partir de la retroalimentacion (Junio - Julio 2025)

Luego de analizar la retroalimentacion recibida, se elabord una sintesis de los aprendizajes
y aportes que surgieron en torno al manual. Esta conclusion tuvo como finalidad cerrar el
proceso de disefio desde una mirada reflexiva, reconociendo los logros alcanzados, las
oportunidades de mejora y el potencial del material para ser utilizado en otros contextos

similares.

Se document6 qué funciond y qué no dentro del enfoque elegido, si el lenguaje fue accesible, si
las recomendaciones fueron aplicables, y si el formato resulto atractivo para el publico
destinatario. Esta etapa final permiti¢ dejar asentado un cierre del trabajo, sustentado en una

experiencia de campo e intercambio con actores reales.
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Intervencion

Desarrollo del manual
Con el proposito de abordar la problematica identificada en el diagnostico relacionado con las

pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en verdulerias minoristas de Cordoba y Gran
Cordoba, se definidé como estrategia principal de intervencion el disefio y elaboracion de un

manual practico dirigido especificamente a los comerciantes de estos establecimientos.

Esta decision se sustenta en la necesidad de desarrollar una herramienta concreta, accesible y
operativa, orientada a incidir directamente sobre el actor clave involucrado en la problematica: el
comerciante minorista. A diferencia de otros recursos de caracter técnico o académico, el
formato de manual permite una transferencia de conocimientos y recomendaciones de mejora de
manera visual, clara y directa, integrando imégenes ilustrativas, ejemplos cotidianos, un lenguaje
cercano y propuestas factibles en funcion del contexto diagnosticado. Asimismo, constituye un
material de referencia continua, con capacidad de adaptacion y replicabilidad, que posee el
potencial de inducir transformaciones efectivas en las rutinas operativas y en los procesos
cotidianos de toma de decisiones. Ademas, se considera que la intervencion debe trascender la
mera sensibilizacion sobre el problema, incorporando herramientas y alternativas concretas que
fomenten practicas sostenibles, con reconocimiento de los saberes empiricos existentes y del
entorno especifico en el que se insertan estas actividades comerciales.

En ese marco, se disefio, desarroll6 y finaliz6 el manual titulado “;CUIDAR PARA
APROVECHAR! Manual practico para verdulerias responsables y sostenibles”. El contenido del
mismo fue elaborado en base al trabajo de campo realizado, entrevistas a comerciantes,
observaciones en territorio, material bibliografico y técnico proveniente de fuentes oficiales, y de

la participacion en el proyecto de investigacion sobre pérdidas y desperdicios impulsado por la
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Universidad Siglo 21.

El manual se encuentra estructurado en médulos tematicos, con el objetivo de abordar la
problematica de forma integral, ordenada y 1til para la actividad diaria. A continuacion, se
detallan los principales ejes que lo componen:

Introduccion
Contextualizacion general sobre la problematica del desperdicio de frutas y hortalizas en
Argentina, con foco en el comercio minorista.
Diagnéstico inicial
Presentacion de los principales resultados del relevamiento realizado en verdulerias, incluyendo
causas frecuentes de pérdidas, debilidades observadas y potencialidades a reforzar.
Conociendo las verdulerias:
Analisis del rol de estos comercios dentro del sistema alimentario local, sus caracteristicas
particulares y su importancia como punto de acceso a alimentos frescos.
Buenas prdcticas segun cada etapa:

Recepcion de mercaderia. Criterios para evaluar calidad, seleccionar productos y detectar
posibles pérdidas desde el ingreso al local.

Almacenamiento. Recomendaciones sobre conservacion, rotacion, temperatura, orden y
condiciones sanitarias.

Exhibicién y venta. Estrategias para mejorar la presentacion de productos, mantenerlos en
buenas condiciones y fomentar su rotacion.

Higiene y manipulaciéon. Cuidados necesarios para evitar contaminacion cruzada, asegurar
inocuidad y mantener el local limpio.

Control de plagas. Medidas preventivas y correctivas para evitar la pérdida de mercaderia y
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riesgos para la salud.
Planificacion y control
Herramientas para organizar las compras, prever demanda, evitar sobrestock y realizar controles
de vencimiento o deterioro.
Conociendo los productos
Breve caracterizacion de frutas y hortalizas comunes, con informacion sobre su madurez, entre
otros aspectos claves a tener en cuenta.
Comunicacion con el cliente
Recursos para explicar por qué ciertos productos aun son aptos para consumo aunque no tengan
aspecto “perfecto”, generar confianza y educar en practicas de consumo consciente.
El valor de explicar y educar
Destacar la posibilidad de utilizar el punto de venta como un espacio de aprendizaje para el
cliente sobre desperdicio, alimentacion saludable y aprovechamiento total de los alimentos.
Donar o reconvertir
iTodo sirve!: Se sugieren alternativas para aquellos productos que no se logran vender pero ain

pueden ser aprovechados:

Donaciones a comedores, merenderos o bancos de alimentos.

Transformacion en conservas, mermeladas, sopas u otras preparaciones.

Contacto con emprendimientos de economia circular o espacios comunitarios.
Reflexion final
Invitacion a repensar el rol del verdulero dentro de un sistema alimentario sostenible y a
comprometerse con practicas mas responsables.

Anexos:
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- Modelo de entrevista para evaluar la satisfaccion del cliente.

- Tabla con informacion nutricional de frutas y hortalizas.

- Referencias de lugares donde donar alimentos

- Recetas simples con partes no convencionales de frutas y hortalizas

- Fotografias comparativas de distintos momentos de madurez y deterioro de los alimentos,

mostrando su potencial uso y consumo.

Link del manual:

https://drive.google.com/drive/folders/1R0OvDphc IdF9blOChlgSDeNmASra6FNq

Validacion del manual y evaluacion participativa

En una segunda etapa, se implement6 una estrategia de validacion y retroalimentacion
participativa, enmarcada en una metodologia de investigacion-accion, ya que el proyecto implicd
trabajo territorial, generacion de datos, desarrollo de un insumo aplicado (el manual), validacion

en el terreno, y posterior devolucion para ajustes y mejoras.

La validacion del manual se realizo en tres grupos clave:
- 6 verdulerias previamente visitadas en el trabajo de campo.
- 6 docentes de la carrera de Licenciatura en Nutricion.

- 6 estudiantes avanzados de la misma carrera (Gltimos afios).

Se comparti6 el manual completo en formato digital, y se realizoé una capacitacion breve

personalizada a cada grupo, explicando su contenido y el porqué del mismo. Se dio un plazo


https://drive.google.com/drive/folders/1R0vDphc_IdF9blQChlgSDeNmASra6FNq
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estimado de 10 dias para la lectura y andlisis del material.
Pasado ese periodo, se implementd una encuesta digital mediante Google Forms con
preguntas cerradas y abiertas para recoger la percepcion de los participantes. Los principales ejes

a tratados en la evaluacion son:

Claridad del lenguaje utilizado.

Nivel de utilidad del contenido.

Aplicabilidad de las sugerencias a la realidad del comercio.

Nivel de tecnicismo: si el contenido es muy complejo, basico o adecuado.

Identificacion de posibles temas faltantes.

Sugerencias para nuevas incorporaciones o mejoras.

Valor general percibido del manual como herramienta practica.

Este procedimiento de validacion permiti6 recopilar observaciones desde distintos enfoques:
practico, académico, técnico y profesional; y realizar una evaluacion preliminar del impacto y
utilidad del manual en su poblacion destinataria.

Los resultados obtenidos fueron analizados e incorporados en las conclusiones del trabajo,
permitiendo reflexionar sobre la pertinencia y aplicabilidad del manual desarrollado. Estos

hallazgos aportan elementos valiosos que enriquecen la propuesta y abren nuevas posibilidades

para su implementacion en el contexto real.
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Evaluacion y Resultados

El proceso de evaluacion del manual “jCuidar para aprovechar!” incluyé como instancia

central la opinidn del publico principal: verdulerias de distintas zonas de Cordoba. A través de
encuestas anénimas se recogieron opiniones sobre la organizacion, claridad, aplicabilidad,
impacto y posibles mejoras del material. La totalidad de los encuestados afirm6 haber leido el
manual completo y coincidio en que la organizacion general del contenido es clara y ordenada, lo

que facilité su comprension.

En cuanto a los modulos mas utiles, se destacaron principalmente “Conociendo los
productos”, por explicar de forma accesible el comportamiento poscosecha de frutas y hortalizas;
“Manipulacion e higiene”, por ser un area critica donde mas se aprende y que permite evitar
pérdidas desde el manejo; y “Donar o reconvertir”, por ofrecer alternativas solidarias y practicas
frente al descarte. También se valoraron especialmente los contenidos relacionados a rotacion de
productos, control de la maduracion, exposicion al sol y conservacion en frio. Por otro lado, la
mayoria de los participantes no sefial6 modulos como poco ttiles o poco claros, aunque se
menciond que el modulo de “Planificacion y control” es dificil de aplicar en el dia a dia,

especialmente en comercios con poco personal o estructura limitada.

Respecto a la posibilidad de resumir o ajustar el contenido, algunos comentarios sefialaron
que las paginas 7, 8 y 9 presentan informacion repetida sobre las causas de pérdida, y que la
encuesta, mas que el manual, podria sintetizarse. En cuanto a contenidos faltantes, surgieron
propuestas como incluir pautas para desechar alimentos que ya no pueden donarse, y considerar

el costo de los productos como variable decisiva al momento de conservar o desechar (por
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ejemplo, no es lo mismo perder champifiones que papas o naranjas). También se destacod que

algunas estrategias son dificiles de aplicar por falta de tiempo, personal o condiciones adecuadas.

Un dato clave fue que el 66,6% de los verduleros consider6d que el manual es totalmente
aplicable a su realidad laboral, mientras que el 33,3% opino que lo es en parte, porque requiere
adaptaciones segun el tipo de verduleria. Los contenidos considerados mas aplicables al trabajo
diario fueron la manipulacion e higiene, la planificacion y control, y la rotacioén y conservacion
de frutas y hortalizas. Entre las dificultades mas sefialadas, se destaco el uso constante de
planillas de stock y mermas, que resultan dificiles de mantener actualizadas, sobre todo en dias

de mucho trabajo o con empleados que estan solos en el local.

En cuanto al impacto potencial del manual, la totalidad de los encuestados respondid que
considera que el material aporta soluciones para reducir pérdidas y desperdicios, y que puede
generar un impacto econdmico positivo en su comercio. Asimismo, el 83,33% afirmé que puede
tener un impacto ambiental positivo, y el 16,67%% senald que en parte. En relacion al lenguaje
utilizado, el 66,6% lo califico como claro y comprensible, y el 33,3% como accesible en general.
Todas las personas encuestadas coincidieron en que el disefio es muy atractivo visualmente, y
que las imagenes y ejemplos incluidos facilitaron la comprension de los contenidos. Ademas,
todas consideraron 1til la informacion nutricional incorporada, y remarcaron la importancia de la
seccidn sobre comunicacion con el cliente y educacion alimentaria, ya que permite mejorar la
venta, generar una mejor experiencia del consumidor y educar sobre el valor nutricional y la

conservacion de los productos.

Las sugerencias sobre donacion o reconversion fueron calificadas como muy ttiles por la

totalidad de los participantes. En cuanto a las recetas o ideas de aprovechamiento, la mayoria
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opind que no son necesarias, aunque podrian resultar interesantes como recurso adicional. Al

9% ¢

describir el manual en una palabra, surgieron términos como “orientador”, “atractivo para el que
estd por arrancar”, “completo”, “educativo” y “realizable”. Todos recomendarian este manual a
otros trabajadores del rubro, considerandolo una herramienta util y aplicable. Como comentario
final, varios coincidieron en que el manual es muy interesante, adaptable, visualmente atractivo y

claro, aunque remarcaron que algunos aspectos son dificiles de aplicar en la practica cotidiana y

que, tal vez, un formato mas breve facilitaria su uso.

A partir de esta instancia de evaluacion directa con verduleros y verduleras, se puede concluir
que el manual cumple con los objetivos de brindar herramientas practicas, visuales, educativas y
aplicables para disminuir las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en el comercio
minorista. También se reconocen areas de mejora, como la simplificacion de algunos apartados y
la inclusion de criterios econdmicos en las estrategias de conservacion. Esta devolucion real y
concreta permite enriquecer el material y seguir construyendo herramientas que respondan mejor

a las necesidades del territorio.
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Conclusion

Durante el desarrollo del Trabajo Final de Grado, enmarcado bajo la modalidad de Plan de

Intervencion, se logré visibilizar una problematica profunda pero muchas veces naturalizada: las
elevadas pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en verdulerias minoristas. A lo largo del
proceso se llevaron a cabo entrevistas, registros de campo y observaciones en distintos puntos de
Coérdoba capital y Gran Cordoba, que permitieron construir una mirada integral sobre los factores

que intervienen en el descarte de alimentos frescos.

Se evidencio que, si bien hay multiples causas que contribuyen al desperdicio, una de las mas
significativas esta relacionada con la escasa valorizacion de los productos que presentan dafios
estéticos o no cumplen con los estandares visuales del mercado. Estas frutas y hortalizas, en
muchos casos aptas para el consumo, terminan siendo descartadas por cuestiones de apariencia.
Esta practica no solo representa una pérdida econdémica para los comerciantes, sino también un
problema ético, ambiental y nutricional, considerando el contexto de inseguridad alimentaria y

deterioro ambiental en el que estamos inmersos.

En respuesta a esta realidad, el presente trabajo propuso como estrategia la elaboracion de un
manual practico dirigido especialmente a verdulerias minoristas, contemplando el rol clave que
estos comercios cumplen en la cadena alimentaria. Este recurso busca promover practicas mas
sostenibles, responsables y conscientes, brindando herramientas concretas adaptadas a la realidad

del comerciante.

El desarrollo del manual no fue solo un ejercicio académico, sino una experiencia de

aprendizaje situada, construida desde el contacto directo con los actores reales del territorio. Se
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trabajo en funcion de las necesidades detectadas en campo, desde la forma de conservar,
organizar y rotar los productos, hasta la importancia de comunicar adecuadamente al cliente el
valor de los alimentos mas all4 de su estética. Su disefio grafico fue pensado con criterios de

claridad, accesibilidad y estética visual, buscando motivar su uso real en los comercios.

Este trabajo también permitié comprender que con acciones simples, educacion aplicada y
pequenias modificaciones en la rutina diaria, es posible reducir considerablemente las pérdidas y
mejorar el aprovechamiento de frutas y hortalizas. A través del enfoque educativo, se fortalecio
la figura del verdulero no solo como vendedor, sino como agente con capacidad de decision, de

cambio y de impacto positivo en su comunidad.

La evaluacion realizada con verduleros de diferentes zonas de Cordoba permitié valorar el
alcance real del manual como herramienta de intervencion. Las opiniones recogidas destacaron
su claridad, utilidad practica y atractivo visual, asi como su capacidad para generar cambios
positivos en la gestion cotidiana del comercio. Si bien surgieron sugerencias de mejora, en
general se reconoci6 el aporte concreto del material en la reduccion de pérdidas y en la toma de
decisiones mas sostenibles dentro del rubro. Esta instancia de validacion fortalecio el enfoque del
proyecto, reafirmando que la educacion aplicada y contextualizada puede ser clave para

transformar practicas habituales en los puntos de venta.

La intervencion desarrollada evidencid que a través de la formacion, la entrega de materiales
adecuados y el acompafiamiento profesional, los actores del comercio minorista pueden adoptar
un rol activo en la reduccion de desperdicios y convertirse en aliados en la construccion de

sistemas alimentarios mas sostenibles.
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Entre los principales aportes del proyecto se destacan:

- La sistematizacion de informacion local sobre la realidad del manejo de frutas y hortalizas en
verdulerias cordobesas.

- La produccién de un material original, practico y adaptado al contexto real de los comerciantes.
- La articulacion entre universidad, estudiantes, docentes y territorio, promoviendo una

intervencion concreta con posibilidad de continuidad.

Este trabajo también permitio poner en valor la importancia de generar conciencia tanto en
comerciantes como en consumidores. Concientizar sobre lo que se pierde, lo que se descarta
injustamente y lo que se podria recuperar, resulta fundamental para modificar practicas

cotidianas y construir una mirada mas ética, sustentable y solidaria frente al alimento.

Como linea futura de trabajo, seria deseable que este manual pueda replicarse, adaptarse e
incluso escalar a politicas publicas, sumando a otros actores como municipios, mercados,
instituciones educativas o programas sociales. Asimismo, profundizar lineas de investigacion
sobre aprovechamiento de alimentos, economia circular y estrategias comunitarias de
recuperacion, podria aportar significativamente a revertir los datos actuales que indican que casi

la mitad de las frutas y hortalizas producidas a nivel nacional no llegan a ser consumidas.

En sintesis, este proyecto reafirma que la educacion alimentaria, la comunicacion clara y el
acompafiamiento técnico a los actores de la cadena comercial pueden ser claves para transformar
practicas, reducir pérdidas y construir un sistema alimentario mas justo, eficiente y sostenible. La

intervencion desarrollada aqui representa un paso concreto en esa direccion.
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ANEXO 2
Encuesta para la evaluacion y retroalimentacion del manual
Objetivo: Esta encuesta tiene como finalidad evaluar la utilidad, claridad, aplicabilidad y
presentacion del manual practico “jCUIDAR PARA APROVECHAR! Manual para verdulerias
responsables y sostenibles”, con el fin de recoger sugerencias y opiniones que permitan mejorar

su contenido antes de su publicacion final.

(Pudo leer el manual completo?
L1 Si
[] Lo revisé parcialmente

(] No lo lei completo

,Qué opinion tiene sobre la organizacion general del contenido?
[] Muy clara y ordenada
[] Bien estructurada, aunque mejorable

[J Confusa o poco clara

- Qué modulo le resultéo mas util o interesante? ;Por qué?
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. Detecto contenidos repetidos o que podrian resumirse?

.Considera que el manual es aplicable a una verduleria real?
[] Si, totalmente
[] En parte, con adaptaciones

[J No, resulta poco aplicable

., Qué contenido considera mas aplicable al trabajo diario?
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(Cree que el manual aporta soluciones para reducir pérdidas y desperdicios de frutas y
hortalizas?

[ Si, soluciones concretas

[ En parte, deberia profundizar mas

[] No, no ofrece soluciones claras

,Considera que puede generar un impacto econémico positivo en su comercios?
(] Si
[] En parte

] No

.Cree que puede tener un impacto ambiental positivo?
(] Si
[] En parte

] No

,Como calificaria el lenguaje utilizado en el manual?
[] Muy técnico
[1 Accesible en general

[] Claro y comprensible

,Como calificaria el disefio del manual?
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[] Muy atractivo
[] Bien, aunque mejorable

1 Poco visual 0 mondtono

;Las imagenes o ejemplos visuales facilitaron la comprension del contenido?
[1Si
[] En parte

] No

(Le resulto util la informacion nutricional incluida?
[1 Si, muy util
[1 Algo util

] Poco util o innecesaria

,Considera importante la seccion sobre comunicacion con el cliente y educacion? ;Por

(Las sugerencias sobre donacion o reconversion de alimentos le resultaron utiles?
[] Muy utiles
[] Interesantes pero incompletas

[J Poco claras o no aplicables



60

. Le gustaria que se incluyan mas recetas o ideas de aprovechamiento?
[1Si

] No

[] No es necesario, pero seria interesante

En una palabra, ;como describiria el manual?




