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PREVENCION DE DESPERDICIOS
ALIMENTARIOS

ONLINE

Duracién: 10 H Horas presenciales: O H Horas online: 10 H

Familia: HOSTELERIA Y TURISMO
Area: NO PRL

Dirigido a:

Trabajador@s, personas desempleadas, autbnomos, personal de direccién, etc. que
deseen adquirir, mejorar o afianzar los conocimientos tedrico-practicos relacionados con
su puesto de trabajo o su pasada, presente o futura trayectoria laboral, con una
formacion académica acorde con las exigencias requeridas para realizar la accion
formativa con aprovechamiento.

Objetivos:

La nueva Ley de prevencidén de las pérdidas y el desperdicio alimentario que tenia
prevista su entrada en vigor el 2 de enero del 2023, indica que todos los establecimientos
gue elaboren o dispensen comida, deben tener un plan de medidas de prevencién
determinado cuyo fin, es reducir el volumen de desperdicios alimentarios en las distintas
fases de la cadena. Esta formacidon persigue los siguientes objetivos: Conocer los
requisitos del proyecto de ley y saber cémo aplicarlos en las empresas de alimentacion.
Aprender practicas concretas de prevencioén, incluyendo la donacién de alimentos.
Adquirir mayor conciencia y sensibilizacion frente al desperdicio alimentario.

Metodologia:

Metodologia basada en la realizacién de la formacion a través de una plataforma de
teleformacion o e-learning, permitiendo al alumn@ interactuar con el tutor/a, a través de
tutorias personalizadas y otras herramientas como chat, foros, etc., desde un desarrollo
planificado y sistematizado de la accién formativa, permitiendo al alumno realizar la
formacion desde cualquier lugar y a en todas las franjas horarias, evitando asi
desplazamientos pudiendo conciliar vida familiar y laboral. El contenido se basa en
paguetes SCORM, videos, actividades, exdmenes, etc

Contenidos:

1 Concepto de residuos organicos desperdicio alimentario y pérdida de alimentos

1.1 Residuos organicos

1.2 Desperdicio alimentario y pérdida de alimentos

1.3 Causas por las que se pierden y desperdician los alimentos en la cadena alimentaria
1.4 Factores causales en los diferentes eslabones de la cadena

1.5 Diferencia entre fecha de caducidad y fecha de consumo preferente

info@e-formalia .es | 900 649 149



formalia

Profesionales de Exito

1.6 Qué es la Trazabilidad

1.7 El coste que representa el desperdicio de alimentos

1.8 La huella del desperdicio alimentario

1.9 Politicas para minimizar los desperdicios alimentarios

1.10 Actividad - Desperdicios alimentarios

1.11 Cuestionario: Concepto de residuos organicos, desperdicio alimentario y pérdida de
alimentos

2 Politicas para reducir las pérdidas y desperdicio de alimentos

2.1 Proyecto de Ley para reducir las pérdidas y el desperdicio de alimentos en Espana
2.2 Plan de prevencion de las pérdidas y el desperdicio de alimentos

2.3 Jerarquia de las prioridades de los agentes de la cadena alimentaria

2.4 Obligaciones generales para todos los agentes de la cadena alimentaria
2.5 Actividad - Ley

2.6 Cuestionario: Politicas para reducir las pérdidas y desperdicio de alimentos
3 Medidas de prevencion del desperdicio de alimentos

3.1 Establecimientos de alimentacidn - Distribuidoras, supermercados y tiendas
3.2 Establecimientos de restauracion

3.3 Como interviene en el proceso el consumidor final

3.4 Aspectos basicos de seguridad alimentaria

3.5 Qué son las Buenas Practicas de Higiene

3.6 Buenas practicas de Higiene en establecimientos de alimentacion

3.7 Buenas practicas de Higiene en establecimientos de restauracion

3.8 Qué se hace con los residuos

3.9 Actividad - Residuos

3.10 Cuestionario: Medidas de prevencion del desperdicio de alimentos

4 Donacion de alimentos

4.1 Concienciacién social

4.2 Normativa para la donacién de alimentos

4.3 Las entidades donantes y las entidades receptoras

4.4 Cuestionario: Donacion de alimentos

4.5 Cuestionario: Cuestionario final
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