FORMACION ESPECIALIZADA
Calidad y seguridad alimentaria

lerni.

formacion de valor para w empresa

FICHA DE FORMACION

Formacion practica sobre la Ley de prevencionde las
pérdidasy el desperdicio alimentario

Formacion en aula virtual para aplicar la Ley 7/2022 y la nueva Ley espafiola contra el desperdicio alimentario,
integrando sus requisitos en los sistemas de gestion de la empresa (BRCGS, IFS, FSSC 22000).

DURACION MODALIDAD PRECIO CONVOCATORIA BONIFICABLE
. 18 sep 2026 FUNDAE
5 horas Avula virtual 135€ P ,
09:00 -14:00 gestionincluida

Profesora: Montserrat Esteban Diaz - Descuento por varios asistentes de la misma empresa

OBJETIVOS DIRIGIDO A

- Comprender el alcance y la finalidad de la Ley 7/2022 y la
nueva Ley esparnola contra el desperdicio alimentario, en el
marco europeo y en los ODS.

Identificar los principios fundamentales: enfoque
preventivo, jerarquia de prioridades, responsabilidad
compartida, trazabilidad, economia circular y sostenibilidad
ambiental.

« Conocer las obligaciones legales aplicables segun
tamafo y actividad de la empresa, incluyendo el disefio del
Plan de Prevencion de Péerdidas y Desperdicio.

-+ Aplicar la jerarquia de prioridades para la gestion de
excedentes en cada eslabon de la cadena, desde la
prevencion hasta la valorizacion energeética.

- Adaptar los sistemas de gestion existentes (BRCGS, IFS,
FSSC 22000) integrando medidas especificas de reduccion
y donacion de alimentos.

- Analizar casos reales, obstaculos habituales y soluciones
aplicables en produccion, distribucion, restauracion vy
comercializacion.

- Desarrollar un plan practico y viable para la empresa que
garantice el cumplimiento legal y aporte valor economico,
social y ambiental.

Responsables de calidad y seguridad alimentaria que
integran los requisitos legales en los sistemas de gestion
(BRCGS, IFS, FSSC 22000).

Mandos intermedios y responsables de produccion que
aplican medidas operativas para minimizar mermas vy
cumplir la jerarquia de prioridades en planta.

+ Responsables de compras, logistica y aprovisionamiento
con decisiones sobre volumen, gestion del stock vy
reduccion de excedentes.

+ Gerencia y direccion, por sus decisiones estratégicas,
asignacion de recursos y alineamiento con politicas de
sostenibilidad.

- Departamentos de I+D, sostenibilidad y medioambiente,
especialmente en organizaciones con programas de
economia circular.

+ Personal de restauracion colectiva, canal HORECA y
distribucion alimentaria.

CONTENIDOS DEL PROGRAMA

MODULO1

Introduccion alaLey de
prevencion de las perdidas y el
desperdicio alimentario. Marco
general y contexto europeo.

MODULO 5

Medidas de buenas practicas:
reduccion, donacién segura,
redistribucién y economia
circular.

lerni.es - info@lerni.es

MODULO 2

Principios de la Ley: enfoque
preventivo, jerarquia de
prioridades, responsabilidad
compartiday trazabilidad.

MODULO 6

Infracciones y sanciones.
Régimen sancionador y
responsabilidades derivadas
delincumplimiento.

MODULO 3

Jerarquia de prioridades para la
gestion de excedentes: desde
la prevencion hasta la
valorizacion energética.

MODULO 7

Plan de aplicacionen la
empresa para la prevencion de
las pérdidas y desperdicio:
disefio e implementacion.

MODULO 4

Requisitos obligatorios
aplicables a las empresas
alimentarias segun tamafio,
actividad y volumen.

MODALIDADES
Formacion bonificable por
FUNDAE, susceptible de
impartirse in-company y
personalizable ad hoc a la
empresa.

Mas informacion y reserva en lerni.es



