CONSERVACION Y DESPERDICIO 30 HORAS
ALIMENTARIO AF: 36271

El presente curso de Conservacién y desperdicio alimentario (30h), tiene como objetivo principal el conocer la
normativa actual y ofrecer una herramienta para gestionar los residuos alimentarios disminuyendo las pérdidas
econdmicas y alimentarias.

Asi pues, con esta formacién se pretende:

-Definir el concepto de desperdicio alimentario y la principal legislacion que lo regula.
-Establecer practicas de prevencion y eficiencia a lo largo de toda Ila cadena alimentaria.
-Maximizar el aprovechamiento del excedente producido a lo largo de las fases de la cadena de valor.
-Establecer los factores que pueden afectar o determinar la vida util del alimento, asi como las etapas para la
determinacion de la vida util.

- Definir los criterios microbioldgicos relevantes para establecer la vida util de los productos alimenticios: criterios
establecidos para Listeria mynocitogenes, Histamina en productos de la pesca, Clostridium botulinum no proteolitico,
Yersinia enterocolitica, Bacillus Cereus, Salmonella spp y Escherichia coli.

UNIDAD 1. OBJETIVOS Y BASES LEGALES

1. Definicién de desperdicio alimentario.

2. Proyecto de la Ley de prevencidn de las pérdidas y el desperdicio alimentario.
3. Legislacion de aplicacién.

Resumen

UNIDAD 2. LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

1. Deterioro y alteracién de los alimentos

2. Factores que afectan o determinan la vida util del alimento

3. Etapas para la determinacién de la vida util

3.1. Caracteristicas del producto y de su proceso de produccién

3.2. Ildentificacién de las posibles causas de limitacion de vida util

3.3. Validacién de la vida util

4. Peligros a tener en cuenta durante la vida util de productos conservados en refrigeracién
5. Diferencias entre fecha de consumo preferente y fecha de caducidad

5.1. Marcado de la vida util como “fecha de caducidad” o como “fecha de consumo preferente”
Resumen

UNIDAD 3. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS Y DISTINTOS METODOS PARA ESTABLECER LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS
1. Criterios microbiolégicos relevantes para establecer la vida util de los productos alimenticios
1.1. Criterios establecidos para Listeria mynocitogenes

1.2. Criterios establecidos para Histamina en productos de la pesca

1.3. Criterios establecidos para Clostridium botulinum no proteolitico

1.4. Criterios establecidos para Yersinia enterocolitica

1.5. Criterios establecidos para Bacillus Cereus

1.6. Criterios establecidos para Salmonella spp

1.7. Criterios establecidos para Escherichia coli

2. Métodos para la determinacion de la vida util de los productos alimenticios

3. Casos practicos de validacion de la vida atil de un alimento

Resumen






