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OBJETIVOS

Conocer el problema de los desperdicios alimentarios, asi como su contexto y marco legal
para la reduccion y prevencion del desperdicio alimentario.

Conocer la normativa actual para la prevencion de pérdidas y despilfarro alimentario.
Obligaciones generales de la Ley.
Conocer las medidas de buenas practicas de los agentes de la cadena alimentaria.

Conocer el régimen sancionador establecido en la Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencion
de las pérdidas y el desperdicio alimentario.

CONTENIDOS

Médulo 1. Manipulador de alimentos

e Unidad 1. Los riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos y/o de
su manipulacion.
o Introduccion.
o Enfermedades de origen alimentario.
o Cultura alimentaria.
o Resumen.
e Unidad 2. Las principales causas de contaminacion de alimentos y tipos de
contaminantes.
Introduccion.
Causas de las alteraciones de los alimentos.
Prevenciones de la contaminacion por parte del manipulador.
Resumen.
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e Unidad 3. Las principales causas de aparicion de brotes de enfermedades de
transmision alimentaria.
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Introduccion.

Las bacterias como principales agentes causales de las toxiinfecciones.
Cbémo conservar los alimentos y destruir las bacterias.

Resumen.

e Unidad 4. El papel de los manipuladores como responsables de la prevencion de
las enfermedades de transmision alimentaria.

(0]
O
O
(@]

Introduccion.

Habitos del manipulador.

La importancia del manipulador de alimentos.
Resumen.

e Unidad 5. Limpiezay desinfeccion. Concepto y buenas practicas.
o Introduccion.
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Protocolo de Limpieza y Desinfeccion.

Desinsectacion y desratizacion.

Higiene de locales y equipos.

Refrigeracion y otros tipos de conservacion de los alimentos.
Préacticas peligrosas en la manipulacion de alimentos.
Resumen.

e Unidad 6. Responsabilidad de la empresa en cuanto a la prevenciéon de
enfermedades de transmisién alimentaria. Sistemas de autocontrol, concepto y
fines.
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Introduccion.

Las empresas y la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.
Sistema de andlisis de peligros y control de puntos criticos (APPCC).
Resumen.

e Unidad 7. Praxis adecuadas en la manipulacion de alimentos.
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Modulo 2.

Introduccion.

Principales peligros asociados al sector de la restauracion y caracteristicas
especificas. de los alimentos empleados.

Procedimiento de limpieza.

Conclusiones.

Normativa aplicable.

Resumen.

Alérgenos E Intolerancias Alimentarias Segun El Reglamento UE 1169/2011

Y Real Decreto 126/2015

Unidad 1. Reacciones adversas a los alimentos

Introduccion.

Incidencia de las alergias e intolerancias alimentarias en la poblacion.

Alergias alimentarias.

Intolerancias alimentarias.
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Principales diferencias entre alergias e intolerancias alimentarias.
Prevencion de las reacciones adversas a los alimentos.
Protocolos de actuacion para la asistencia de urgencia de un alérgico.

Unidad 2. Informacion al consumidor sobre la presencia en los alimentos de
sustancias susceptibles de causar alergias e intolerancias

Introduccion.

Marco legal de referencia.

Reglamento (UE) n°1169/2011.

Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero.

Unidad 3. Gestion del riesgo de alérgenos en alimentos no envasados
Introduccion.

Control del riesgo: andlisis, gestion y comunicacion.

Andlisis del riesgo.

Gestidn del riesgo.

Comunicacion del riesgo.

Unidad 4. Buenas practicas en la manipulacion de alimentos no envasados
Introduccion.

Puntos clave para la aplicacion de buenas précticas.

Glosario

Unidad 5. Documentacion adicional:

La normativa por la que se regula la norma general relativa a la informacién alimentaria de
los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las
colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los
envasados por los titulares del comercio al por menor.

Ejemplos de adaptacion documental a disposicion del cliente.
Ejemplos documentacion orientativa interna.

Mdédulo 3. Novedades sobre la prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario.
Normativa 2025
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Unidad 1. Introduccién al problema del desperdicio alimentario

1. ¢Qué es el desperdicio alimentario?

2. Cifras clave en Espafia y Europa

3. Impactos del desperdicio: social, econémico y ambiental
4. Antecedentes normativos en la UE y en Espafia

Unidad 2. Marco legal. Ley 1/2025, de prevencién de las pérdidas y el desperdicio
alimentario

1. Contexto y objetivos de la Ley

2. Principios rectores

3. Ambito de aplicacion: ¢a quién afecta la Ley?

4. Definiciones clave: pérdida, desperdicio, jerarquia de prioridades, etc.

Unidad 3. Obligaciones generales de la Ley

Plan de prevencion de pérdidas y desperdicio alimentario
Obligaciones segun el tipo de operador

Jerarguia de uso de los alimentos

Obligacién de donacion: condiciones y protocolos
Gestién y trazabilidad
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Unidad 4. Medidas de buenas practicas de los agentes de la cadena alimentaria

1. Medidas de buenas practicas a desempefar por las empresas que venden alimentos al
consumidor final

2. Medidas de buenas practicas para el sector de la hosteleria y otros proveedores de
servicios alimentarios

3. Instrumentos para el fomento y control de la reduccion y prevencion de las pérdidas y
el desperdicio alimentario

4. Fechas de consumo preferente

Unidad 5. Sanciones y régimen de control

1. Catalogo de infracciones

2. Sanciones correspondientes

3. Mecanismos de control e inspeccion
4. Entrada en vigor de la ley

Modulo 4. Primeros auxilios basicos
Tema |: Primeros auxilios

Introduccion

Conceptos basicos de primeros auxilios

Partes principales del cuerpo humano y funcionamiento de los sistemas del organismo
Técnica P.A.S.

Ideas claves
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e Actividades
e Resumen
e Ejercicios de repaso y autoevaluacion

Tema Il: Emergencias y accidentes: clasificacion

e Introduccion

e Concepto y tipos de emergencia

¢ Plan de emergencias

e Normas generales de evacuacion
Personal encargado de las actuaciones
Prioridades en la evacuacion
Incendios

Medios de proteccion contra incendios
Simulacros

Sefializacion

Ideas claves

Actividades

Resumen

Ejercicios de repaso y autoevaluaciéon

Tema lll: Actuacion en caso de emergencia. Valoracion del accidentado

¢ Introduccion

¢ Valoracién del accidentado

¢ Valoracion primaria

¢ Valoracién secundaria. Tipos de lesiones
e Tipos de vendajes

e Transporte de heridos

e Ideas claves

e Actividades

e Resumen

e Ejercicios de repaso y autoevaluacion

Tema IV: Primeros auxilios en el ambito laboral

Introduccion

Definicion y normativa de primeros auxilios
Organizacion de primeros auxilios

Protocolo P.A.S.

Botiquin de primeros auxilios en el ambito laboral
Ideas claves

Actividades

Resumen

Ejercicios de repaso y autoevaluaciéon
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