
  

 
 
 

PREVENCIÓN DE DESPERDICIOS ALIMENTARIOS 

➢ DURACIÓN: 10 horas 

➢ OBJETIVOS: 

La nueva Ley de prevención de las pérdidas y el desperdicio alimentario con entrada en vigor el 
2 de enero del 2023, indica que todos los establecimientos que elaboren o dispensen comida, 
deben tener un plan de medidas de prevención determinado cuyo fin, es reducir el volumen de 
desperdicios alimentarios en las distintas fases de la cadena. Esta formación persigue los 
siguientes objetivos: Conocer los requisitos de la Ley de prevención de las pérdidas y el 
desperdicio alimentario y saber cómo aplicarlos en las empresas de alimentación. Aprender 
prácticas concretas de prevención, incluyendo la donación de alimentos. Adquirir mayor 
conciencia y sensibilización frente al desperdicio alimentario. 
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