Gestion de envases y residuos: 60 HORAS
hacia una economia verde AF: 66374

El presente curso Gestidon de envases y residuos: hacia una economia verde 60h, tiene como objetivo principal el
conocer la normativa actual vigente y ofrecer una herramienta para gestionar los residuos alimentarios
disminuyendo las pérdidas econdmicas y alimentarias, asi como teniendo en cuenta el impacto medioambiental
que esto pueda suponer.

Asi pues, con esta formacién se pretende:

Definir el concepto de desperdicio alimentario y la principal legislacion que lo regula.

Establecer précticas de prevencion y eficiencia a lo largo de toda la 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
determinacién de la vida Ufil.

Localizar los peligros a tener en cuenta durante la vida Util de productos conservados en refrigeracion y conocer las
principales diferencias enfre consumo preferente y fecha de caducidad.

Sensibilizar y concienciar a la sociedad sobre este problema y la necesidad de reducir el desperdicio alimentario.
Profundizar en los aspectos bdsicos de la economia verde, la economia circular y la sostenibilidad.

Atender al RD 1055/2022 en aspectos relacionados con la prevencion, reutilizacion y reciclado de envases.
Establecer las principales técnicas de conservacion de alimentos: mediante frio, calor, deshidratacion, irradiacion,
alta presién, etc.

Conocer los principales tipos de envases atendiendo a diferentes factores.

Saber la importancia de un buen almacenamiento y transporte para la buena calidad de los productos.

UNIDAD 1. OBJETIVOS Y BASES LEGALES

Definicién de desperdicio alimentario.

Proyecto de la Ley de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario.
Real Decreto 1055/2022, de 27 de diciembre, de envases y residuos de envases
Legislacién de aplicacion

UNIDAD 2. LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

Deterioro y alteracion de los alimentos

Factores que afectan o determinan la vida Util del alimento

Etapas para la determinacién de la vida Util

Caracteristicas del producto y de su proceso de producciéon

Identificaciéon de las posibles causas de limitacion de vida Uil

Validacion de la vida Util

Peligros a tener en cuenta durante la vida Util de productos conservados en refrigeracion
Diferencias entre fecha de consumo preferente y fecha de caducidad

Marcado de la vida Util como “fecha de caducidad” o como “fecha de consumo preferente”

UNIDAD 3. UN PASO HACIA LA ECONOMIA VERDE
Conceptos bdsicos sobre economia verde y circular y sostenibilidad
1.1. La Agenda 2030

1.2. La sostenibilidad

Economias alternativas

2.1. Economia Azul

2.2. Economia del bien comuin

2.3. Estrategia de la Granja a la Mesa

2.4. Economia Solidaria

2.5. Economia Naranja

2.6. Economia Colaborativa

UNIDAD 4. ESTABILIZACION DE ALIMENTOS

Estabilizacién de alimentos

Principales técnicas de conservacion

Mediante frio

Mediante calor

Mediante deshidratacion

Mediante irradiacion

Mediante alta presién

Métodos quimicos de conservacion de alimentos

Nuevas estrategias para la estabilizacién microbiana de alimentos
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UNIDAD 5. ENVASADO

El envasado

Tipos de envasado

2.1.Tipos de envases segun el grado de contacto con el alimento

2.2.Tipos de envases segun el material del que estdn compuestos

2.3. Tipos de envases segun la informacién aportada al consumidor

2.4.Tipos de envases segun la implicaciéon en la prolongacion de la vida Util del alimento
Prevencién y reutilizacion de envases

UNIDAD 6. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
Almacenamiento

Areas del aimacén

Operaciones de almacenamiento

Transporte de alimentos perecederos

Legislacién de aplicacion

Prdcticas higiénicas en el transporte de alimentos perecederos

60 HORAS
AF: 66374
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