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A Acido

Bs Bolivianos

CAGR Compound Annual Growth Rate (sigla en inglés)
CEANID Centro de Analisis Investigacion y Desarrollo
°C Grado centigrados

DOP Denominacién de Origen Protegida

EBA Empresa Boliviana de Alimentos

EE.UU. Estados Unidos

FAO Organizacién de Alimentos y Agricultura

g Gramo

kg Kilogramo

kcal Kilocalorias

L Litros

m Masa

m? Metro cuadrado

m3 Metro cubico

mg Miligramo

ml Mililitro

M Mil

MM Miles de millones

NB Norma Boliviana
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%

Vi

Organizacion Mundial de la Salud
Productos Agroalimentarios Tradicionales
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Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos
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