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COMO CUMPLIR LA LEY DE DESPERDICIO ALIMENTARIO
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- ﬁ Area: Gestion Ambiental - Certificado de Profesionalidad Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracidn: 60 h Recomendar
Precio: 450.00€ Matricularme

OBJETIVOS

La Ley 1/2025 del 1 de abril del 2025 de prevencién de las pérdidas y el desperdicio alimentario, indica que todos los establecimientos
que elaboren o dispensen comida, deben tomar una serie de medidas para evitar el desperdicio alimentario cuyo fin, es reducir el
volumen de desperdicios alimentarios en las distintas fases de la cadena desde la produccién o transformacién, como transporte y
puesta a la venta al cliente final. Esta formacién persigue los siguientes objetivos: Conocer los requisitos de la ley y saber cémo
aplicarlos en las empresas de alimentacion obligadas. Aprender practicas concretas de prevencion incluyendo la donacién de alimentos
y adquirir mayor conciencia y sensibilizacién frente al desperdicio alimentario. El contenido incluye la descarga de plantillas tanto para
tomar como modelo de un plan de prevenciéon del desperdicio alimentario, asi como modelos de protocolos o procedimientos para
aquellas empresas que no estan obligadas a desarrollar un plan de prevencién pero si a tomar medidas.

CONTENIDOS

1 Concepto de residuos orgdnicos 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 Qué es la Trazabilidad 1.6 El coste que representa el desperdicio de alimentos 1.7 La huella
del desperdicio alimentario 1.8 Politicas para minimizar los desperdicios alimentarios 1.9 Cuestionario: Concepto de residuos organicos,
desperdicio alimentario y pérdida de alimentos 2 Politicas para la prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario 2.1 Ley
1-2025 de Prevencién de las Pérdidas y el Desperdicio Alimentario 2.2 Ley 7-2022 de Residuos y Suelos contaminados para una
economia circular 2.3 Real Decreto 1055-2022 de Envases y Residuos de envases 2.4 Leyes para una economia circular 2.5 Agentes de
la cadena alimentaria 2.6 Cuestionario: Politicas para la prevencién de las pérdidas y el desperdicio alimentario 3 Ley de prevencién de
las pérdidas y el desperdicio alimentario 3.1 Objeto y fines de la ley 3.2 Principales medidas que establece la ley 3.3 Plan de prevencién
de las pérdidas y el desperdicio de alimentos 3.4 Jerarquia de prioridades 3.5 Obligaciones generales para todos los agentes de la
cadena alimentaria 3.6 Formacién de los trabajadores sobre el desperdicio alimentario 3.7 Cuestionario: Ley de prevencién de las
pérdidas y el desperdicio alimentario 4 Obligaciones especificas - medidas de buenas practicas - racionalizacién y sanciones 4.1
Obligaciones especificas para las empresas de hosteleria y restauracion 4.2 Obligaciones especificas para empresas y las entidades de
iniciativa social y organizaciones sin animo de lucro 4.3 Derechos de los consumidores 4.4 Obligaciones especificas para las
Administraciones publicas 4.5 Medidas de buenas practicas de los agentes de la cadena alimentaria 4.6 Racionalizacién de las fechas
de consumo preferente 4.7 Infracciones y sanciones por no cumplir con la ley contra el desperdicio alimentario 4.8 Cuestionario:
Obligaciones especificas - medidas de buenas précticas - racionalizacién y sanciones 5 Medidas de prevencién del desperdicio alimentos
5.1 Establecimientos de alimentacion 5.2 Establecimientos de restauracién 5.3 Cémo interviene en el proceso del consumidor final 5.4
Aspectos basicos de seguridad alimentaria 5.5 Qué son las Buenas Practicas de Higiene 5.6 Buenas practicas de Higiene en
establecimientos de alimentacién 5.7 Buenas practicas de Higiene en establecimientos de restauracion 5.8 Qué se hace con los
residuos 5.9 Cuestionario: Medidas de prevencién del desperdicio alimentos 6 Donacion de alimentos 6.1 Concienciacién social 6.2
Normativa para la donacién de alimentos 6.3 Las entidades donantes y las entidades receptoras 6.4 Cuestionario: Donacién de
alimentos 7 Cdmo desarrollar un plan de prevencion de las pérdidas y desperdicio alimentario para empresas obligadas 7.1 Plan de
prevencién y reduccion de las pérdidas y el desperdicio alimentario PPDA 7.2 Fases del plan de prevencién y reduccién de las pérdidas
y el desperdicio alimentario 7.3 Protocolo de actuacién en base al plan de prevencién de desperdicio alimentario 7.4 Cuestionario:
Como desarrollar un plan de prevencion de las pérdidas y desperdicio alimentario para empresas obligadas 8 Protocolo de acciones
para la prevencién del desperdicio alimentario en empresas no obligadas a tener un plan de prevencién 8.1 Objetivo del protocolo de
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acciones 8.2 Ampliacién del alcance de los procesos u acciones 8.3 Ejemplo de protocolo de acciones para una tienda de alimentacién
8.4 Ejemplo de protocolo de acciones para un pequefio restaurante 8.5 Cuestionario: Protocolo de acciones para la prevencion del
desperdicio alimentario en empresas no obligadas a tener un plan de prevencién 8.6 Cuestionario: Cuestionario final

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mdas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de compaferos.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

® Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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