Manual para la Implantacion del

Plan de Prevencion del Desperdicio Alimentario
segun la Ley 1/2025

-Acerca del autor-

Este manual ha sido elaborado por Vicente
Rueda Ramirez, veterinario con amplia
experiencia en la industria alimentaria.

Formacion académica

Vicente Rueda es Licenciado en Veterinaria
con Master Universitario en Garantia de
Calidad en Industrias del Sector Alimentario
por la Universidad de San Pablo CEU.

En cuanto a formacién pedagdgica, Vicente
Rueda posee Master en Profesorado de E.S.O.,
Bachillerato, F.P. y Ensefianza de ldiomas
(especialidad Procesos Sanitarios); también
posee conocimientos de metodologia
didactica enfocada a formacién profesional a
través del titulo de Formador Ocupacional,
homologado por la Junta de Andalucia.
Experiencia profesional

Desde 2006, Vicente Rueda ha trabajado como
Veterinario Oficial en industrias carnicas y en
Salud Portuaria para “Food Standard Agency” y
otras administraciones publicas en Reino
Unido. En Espafa desde 2010, ha trabajado
como consultor higiénico —sanitarioy formador
de manipuladores de alimentos.

-Sobre el manual-

Este material formativo ha sido creado
especificamente para la realizacién del Curso
Manipulador de Alimentos Multisectorial: Nivel
Alto Riesgo, tanto en su modalidad presencial,
online como a distancia, impartido por

Vicente Jesus Rueda Ramirez
Colegiado Veterinario 291549
https://manipulador-alimentos.net

Twitter: @ruedavicente
@higiasalimentar

TIf: 952 86 92 64
674224475
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I} PROGRAMA DEL CURSO

Médulo 1. Contexto y marco normativo

Explica el origeny finalidad de la Ley 1/2025, identificando sus objetivos principales y las
obligaciones que impone a los distintos operadores de la cadena alimentaria. Analiza la relacién
con otras normas europeas y nacionales, asi como las consecuencias legales y reputacionales
delincumplimiento.

Moédulo 2. Identificacion de pérdidas y desperdicio

Define los conceptos de pérdida, desperdicio, subproducto y residuo. Ensefia como realizar un
diagndstico interno en la empresa para detectar puntos criticos de desperdicio y propone
herramientas practicas de analisis y control.

Médulo 3. Diseio del Plan de Prevencion
Detalla los pasos para elaborar el Plan de Prevencion exigido por la Ley 1/2025. Incluye cdmo

establecer metas medibles, recopilar informacioén relevante y aplicar modelos de seguimiento.
Ofrece ejemplos y plantillas orientativas.

Moédulo 4. Medidas de prevencion y buenas practicas

Describe la jerarquia de actuacion establecida por la ley (prevencion, donacion y valorizacion) y
propone buenas practicas sectoriales para reducir el desperdicio en produccion,
almacenamiento, transporte, distribuciény restauracion.

Médulo 5. Seguimiento, evaluacion y documentacion

Explica como medir los resultados del Plan mediante indicadores (KPIs), elaborar registros y
evidencias obligatorias y afrontar con solvencia inspecciones o auditorias oficiales.

Médulo 6. Comunicacion y sensibilizacion interna

Enfatiza la importancia de la cultura preventiva y la implicacion de los trabajadores. Proporciona
estrategias de formacion interna, comunicacion visualy liderazgo del responsable del Plan
como agente de cambio dentro de la empresa.
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B MODULO 1: CONTEXTO Y MARCO NORMATIVO

© Objetivos de aprendizaje
Al finalizar este mddulo, el alumno sera capaz de:

1. Comprender la finalidad y el alcance de la Ley 1/2025, de prevencidn de las pérdidas y
el desperdicio alimentario, y su papel dentro de las politicas de sostenibilidad y
seguridad alimentaria en Espafia.

2. Identificar las obligaciones legales que la norma establece para los diferentes
operadores alimentarios, con especial atencién al sector de la restauraciéon colectiva.

3. Reconocer la interrelacion entre la Ley 1/2025 y otras normas europeas y nacionales
en materia de higiene, residuos y sostenibilidad.

4. Analizar las consecuencias del incumplimiento, tanto en el &mbito sancionador como
en la reputacion empresarial.

5. Valorar la importancia del enfoque preventivo y la cultura alimentaria responsable
como parte de la gestion integral de las empresas del sector.

% DESARROLLO TEORICO

1. Introduccion a la Ley 1/2025: una respuesta necesaria

La Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario (BOE 15 de febrero
de 2025) surge como respuesta a uno de los grandes retos actuales del sistema agroalimentario:
el despilfarro de alimentos a lo largo de toda la cadena.

Cada ano, en Espana se desperdician mas de 1,2 millones de toneladas de alimentos que aln
son aptos para el consumo. Este fendmeno genera impactos ambientales, econdmicosy
sociales significativos.

La Ley 1/2025 tiene como finalidad reducir las pérdidas y el desperdicio alimentario en todas
las fases de la cadena, desde la produccion hasta el consumo final, promoviendo un uso mas
eficiente de los recursos y un modelo de economia circular.

Su enfoque es preventivo: busca evitar que los alimentos lleguen a ser residuos, impulsando
la planificacién, la donacién, la valorizacién y la sensibilizacion social.

2. Finalidad y objetivos principales

La norma establece un marco de accidon comun para todas las empresas del sector alimentario.
Entre sus objetivos destacan:

e Prevenir el desperdicio mediante buenas practicas en la produccidon, manipulacion,
transporte, almacenamiento y servicio de alimentos.

e Revalorizar los excedentes a través de la donacidn o la redistribucion segura a
entidades sociales.

e Fomentar la educaciony sensibilizacion de consumidores y trabajadores del sector.

Vicente Jesus Rueda Ramirez - N° colegiado veterinario 291549
2025 © Qualitas Alimentaria Proyecto S.L.U.

Consigue tu Certificado en -> manipulador-alimentos.net Pagina 4 de 54




e Mejorar la trazabilidad y transparencia en la gestion de alimentos no vendidos o
sobrantes.

e Contribuir a los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente al ODS 12
“Produccion y consumo responsables”.

En el caso de la restauracion colectiva—comedores escolares, hospitales, residencias,
comedores de empresa—, la ley adquiere una dimensién social ahadida: asegurar una gestion
responsable de los excedentes sin comprometer la seguridad alimentaria ni la dignidad de las
personas que los reciben.

3. Sujetos obligados y responsabilidades

La Ley 1/2025 aplica a todos los agentes de la cadena alimentaria, tanto publicos como
privados, que intervienen en la produccién, transformacion, distribucion o servicio de alimentos.
Incluye, entre otros:

e Productores y transformadores de alimentos.

e Empresas de transporte y logistica alimentaria.
e Comercios minoristas y mayoristas.

e Restauraciéon comercial y colectiva.

Cada operador tiene la obligacién de implantar un Plan de Prevencion de Pérdidas y
Desperdicio Alimentario, adecuado a su tamano y actividad.
En el caso de los establecimientos de restauracioén colectiva, este plan debe contemplar:

e Sistemas de control de producciony porcionado para ajustar las cantidades a la
demanda.

e Protocolos de conservacion y rotacion de alimentos (FIFO).

e Gestion higiénica de los excedentes que puedan destinarse a donacion.

¢ Registroy seguimiento de los alimentos desperdiciados, indicando causas y posibles
medidas correctoras.

4. Relacion con otras normativas

La Ley 1/2025 no actua de forma aislada. Esta estrechamente vinculada a otras disposiciones
normativas del ambito europeo y nacional, que aseguran la coherencia del sistema
agroalimentario. Entre las principales:

e Reglamento (CE) n® 852/2004, sobre higiene de los productos alimenticios, que
establece los principios del APPCC y la responsabilidad del operador.

e Real Decreto 102/2010, que regula la formacidén de los manipuladores de alimentos.

e Ley7/2022, de residuos y suelos contaminados, que introduce obligaciones de
prevenciény valorizacion.

o Estrategia “De la Granja a la Mesa” (Farm to Fork) de la Comisidn Europea, que
impulsa el uso eficiente de los recursos y la sostenibilidad de la cadena alimentaria.

Por tanto, la prevencioén del desperdicio alimentario se integra en la cultura de seguridad
alimentaria, al exigir control, registro y mejora continua en la gestion de los alimentos.
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5. Consecuencias del incumplimiento

Elincumplimiento de las obligaciones establecidas en la Ley 1/2025 puede acarrear sanciones
econdémicas y administrativas, en funcion de la gravedad y el impacto de la infraccion.
Entre los supuestos mas relevantes se incluyen:

e Nodisponer del Plan de Prevencion exigido por la ley.

e Noregistrar o comunicar adecuadamente los datos sobre desperdicio.
e No aplicar medidas correctoras tras detectar pérdidas recurrentes.

e Obstaculizar la labor de inspeccidon de las autoridades competentes.

Las sanciones pueden oscilar entre 2.001 y 60.000 euros en casos graves, y superar esa cifra si
existe reincidencia o perjuicio social relevante.

Ademas del aspecto legal, el incumplimiento implica riesgos reputacionales y contractuales,
especialmente en empresas proveedoras de administraciones publicas, donde la gestion
responsable de los alimentos se considera un criterio de sostenibilidad.

6. Hacia una cultura empresarial responsable

Mas alla de las sanciones, la Ley 1/2025 impulsa un cambio de paradigma. Las empresas del
sector alimentario deben integrar la prevencion del desperdicio como parte de su estrategia
corporativa y no como una obligacién puntual.

Esto requiere:

e Formacion continua del personal en buenas practicas.

e Compromiso de la direcciony del responsable del plan.

e Coordinacion entre los departamentos de compras, cocina, almacény servicio.
e Colaboraciéon con bancos de alimentos u otras entidades sociales.

En la restauracion colectiva, esta vision preventiva y solidaria no solo mejora la eficiencia
economica, sino que fortalece la imagen institucional y promueve una alimentacion mas justa
y sostenible.
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CASOS PRACTICOS O EJEMPLOS SECTORIALES

RESUMEN FINAL DEL MODULO 1

1. LalLey1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario, establece
un marco legal comun en Espana para reducir el desperdicio a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde la produccion hasta el consumo final.

2. Suenfoque es preventivo y transversal, integrando la sostenibilidad y la responsabilidad
social dentro de la gestion empresarial. En la restauracion colectiva, la norma adquiere
especial relevancia por su capacidad de impacto social y educativo.

3. Todos los operadores alimentarios —productores, distribuidores, comerciosy
restauradores— deben implantar un Plan de Prevencion adaptado a su actividad y
tamano, con medidas de control, registro y mejora continua.

4. Elcumplimiento de esta ley se apoya en otros marcos normativos como el Reglamento
(CE) 852/2004, la Ley 7/2022 de residuos o la Estrategia Europea “De la Granja a la
Mesa”, que promueven la economia circular y la reducciéon del impacto ambiental.

5. Elincumplimiento de las obligaciones conlleva sanciones y danos reputacionales,
mientras que la aplicacion responsable del plan refuerza la sostenibilidad, la eficiencia
econdmicay la confianza del consumidor.

En el siguiente modulo, se abordara como identificar las pérdidas y el desperdicio
alimentario dentro de cada empresa, diferenciando entre pérdida, desperdicio, subproductoy
residuo, y aplicando herramientas practicas de diagnostico interno.
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—» AUTOEVALUACION — MODULO 1

Contexto y marco normativo

Instrucciones:
Lee cada preguntay selecciona la opcidén correcta. Al final encontraras las respuestas con una
breve explicacion.

1. ¢Cual es el principal objetivo de la Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y
el desperdicio alimentario?

a) Controlar la importacion de alimentos procedentes de terceros paises.

b) Reducir el desperdicio alimentario en todas las fases de la cadena alimentaria.
c) Promover Unicamente la donacion de alimentos a entidades sociales.

d) Regular la formacion de los manipuladores de alimentos.

2. ;Qué operadores estan obligados a aplicar un Plan de Prevencion de Pérdidas
y Desperdicio Alimentario?

a) Solo las grandes superficies comerciales.

b) Unicamente los fabricantes e industrias alimentarias.

c) Todos los agentes de la cadena alimentaria, publicos o privados.

d) Solo los establecimientos que superen un determinado volumen de ventas.

3. ¢Cual de las siguientes normativas europeas esta directamente relacionada
con la higiene y seguridad alimentaria?

a
b
C
d

Ley 7/2022, de residuos y suelos contaminados.

Reglamento (CE) n® 852/2004, sobre higiene de los productos alimenticios.
Real Decreto 180/2015, de traslado de residuos.

Estrategia Europea de Biodiversidad 2030.

~—_ ~— ~— ~—

4. En el contexto de la restauracion colectiva, ;qué practica contribuye mas
eficazmente a la prevencion del desperdicio?

a) Elaborar raciones mayores para asegurar la satisfaccion del comensal.
b) Utilizar alimentos sobrantes de los platos ya servidos.
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c) Ajustar la produccion diariay aplicar el método FIFO en almacén.
d) No registrar los excedentes para evitar burocracia.

5. ¢Qué tipo de consecuencias puede acarrear el incumplimiento de la Ley
1/2025?

a) Unicamente advertencias verbales sin sancién econémica.
b) Multas econdmicas y posibles danos reputacionales.

c) Suspensidn del permiso sanitario sin previo aviso.
d) Ninguna, al tratarse de una ley voluntaria.

Respuestas correctas y justificacion

1. b) > La Ley 1/2025 tiene como finalidad reducir el desperdicio alimentario en todas las
fases de la cadena, priorizando la prevencion y la valorizacion de los alimentos.

2. c)~> Laobligacion del Plan de Prevencion alcanza a todos los operadores alimentarios,
independientemente de su tamano o posicion en la cadena (Ley 1/2025, BOE 15 de febrero de
2025).

3. b) > El Reglamento (CE) n® 852/2004 regula la higiene de los productos alimenticios 'y
constituye la base legal del sistema APPCC.

4. c) > Enrestauracion colectiva, las buenas practicas de planificacion, control de raciones 'y
rotacion de alimentos (FIFO) son esenciales para prevenir el desperdicio.

5. b) » Elincumplimiento puede implicar sanciones econémicas y danar la reputacion de la
empresa, especialmente en contratos publicos o con clientes institucionales.
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I MODULO 2: IDENTIFICACION DE PERDIDAS Y
DESPERDICIO

© Objetivos de aprendizaje
Alfinalizar este mddulo, el alumno sera capaz de:

1. Diferenciar claramente los conceptos de pérdida, desperdicio, subproductoy
residuo, segln la terminologia empleada en la Ley 1/2025 y las guias técnicas del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

2. ldentificar los puntos criticos donde se generan pérdidas o desperdicios dentro de las
distintas fases de la cadena alimentaria, especialmente en la restauracion colectiva.

3. Analizar las causas y tipologias de desperdicio alimentario, tanto estructurales como
operativas, y establecer prioridades de actuacion.

4. Aplicar herramientas practicas de diagnéstico interno y auditoria, adaptadas al
tamano y actividad de la empresa.

5. Valorar laimportancia de los registros y la trazabilidad interna como base para
elaborar un Plan de Prevencion eficaz y verificable.

) DESARROLLO TEORICO

1. Introduccion: la base del diagnoéstico

La identificacion de las pérdidas y del desperdicio alimentario constituye el punto de partida
de cualquier estrategia de prevencion.

Antes de disefar un plan o aplicar medidas correctoras, es necesario saber qué se pierde,
dénde, como y por qué.

La Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario (BOE 15 de febrero
de 2025) exige a las empresas elaborar un diagnéstico interno que refleje el volumen, tipo y
causas del desperdicio generado.

En el sector de restauracion colectiva, este diagndstico es esencial para ajustar la produccion,

mejorar la eficiencia y reducir costes sin comprometer la seguridad alimentaria ni la satisfaccion
del comensal.

2. Conceptos clave segun la Ley 1/2025

Para aplicar correctamente la norma, es fundamental distinguir entre los distintos conceptos
que intervienen en la gestién de alimentos:

@ Pérdida alimentaria

Se produce antes de llegar al consumidor final, generalmente durante la produccion,
manipulacion, almacenamiento o transporte.
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Ejemplo: frutas que se deterioran durante el transporte o productos elaborados que caducan en
camara antes de ser servidos.

@ Desperdicio alimentario

Se refiere a los alimentos que ya estaban destinados al consumo humano, pero que no se
aprovechany terminan desechandose.

Ejemplo: raciones servidas en un comedor que no se consumen o excedentes cocinados que no
pueden reutilizarse de forma segura.

Subproducto
Es una materia o producto resultante del proceso de produccion que no es el objetivo

principal, pero que puede tener un uso posterior legitimo, por ejemplo, cascaras o huesos
empleados en alimentacién animal o compostaje.

® Residuo
Todo material que el operador decide desechar o no puede aprovechar de manera segura o
legal.

Los residuos alimentarios deben gestionarse conforme a la Ley 7/2022, de residuos y suelos
contaminados, garantizando su eliminacidn o valorizacién ambientalmente correcta.

3. Fases de la cadena donde se generan pérdidas y desperdicios

La Ley 1/2025 considera todas las etapas de la cadena alimentaria. Identificar los puntos de
pérdida en cada una es esencial para priorizar medidas preventivas.

Ejemplos de pérdidas o

Fase .. Posibles causas
desperdicios
Producciony Exceso de cosecha, defectos Planificacion deficiente, criterios
recoleccioén estéticos, danos por transporte. comerciales estrictos.

Rechazos de producto, errores de

Transformacion .,
formulacion, subproductos no

Falta de control de procesos,

industrial ) defectos técnicos.
valorizados.
Distribuciony Productos caducados en almacén o Mala rotacion de stock, gestion
logistica con rotura de cadena de frio. ineficiente del transporte.
Comercio Alimentos no vendidos por fechao Escasa planificacién de compras,
minorista apariencia. exceso de oferta.
.. ., . Sobreproduccién, porcionado
Restauraciony Sobras de produccion, raciones no . P P . L.
. . inadecuado, escasa comunicacion
consumo consumidas, buffet libre.

interna.

En la restauracion colectiva, las principales causas suelen estar relacionadas con la
planificacion, la manipulacion y la comunicacidn entre departamentos (cocina, servicio,
compras).
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4. Causas principales del desperdicio alimentario

El desperdicio no se debe a un unico factor, sino a un conjunto de practicas y decisiones.
Podemos agrupar las causas en tres categorias:

a) Causas estructurales

Falta de coordinacidon entre produccion y consumo.
Infraestructuras inadecuadas para conservacion o transporte.
Exigencias estéticas o normativas que excluyen alimentos perfectamente seguros.

b) Causas operativas

Errores en la prevision de demanda.

Manipulacién incorrecta o almacenamiento deficiente.
Falta de rotacion o etiquetado incorrecto.

Produccidén en exceso por temor a quedarse cortos.

c) Causas culturales o de comportamiento

Desconocimiento del valor real de los alimentos.
Confusion entre “fecha de consumo preferente” y “fecha de caducidad”.
Falta de sensibilizacion del personal o de los consumidores.

Comprender estas causas permite definir medidas proporcionales y efectivas en cada sector.

5. Diagnéstico interno: metodologia practica

El diagnodstico del desperdicio alimentario debe realizarse con un enfoque sistematicoy
verificable, de modo que los datos obtenidos sirvan de base al Plan de Prevencion.
Las etapas basicas son:

4.

5.

Definir el alcance: delimitar las areas o procesos que se evaluaran (cocina, almacén,
comedor, linea fria, etc.).

Registrar las pérdidas: anotar diariamente los alimentos desechados, indicando peso o
unidades y motivo del desperdicio.

Clasificar por causa: sobreproduccién, caducidad, error de manipulacioén, rechazo del
comensal, etc.

Analizar los resultados: calcular porcentajes de pérdida respecto a la produccion total o
a las compras.

Identificar prioridades de mejora: centrarse en los puntos criticos con mayor impacto.

En la restauracion colectiva, esta informacion puede recogerse mediante hojas de registro
diarias o herramientas digitales, integradas en el sistema de autocontrol.
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6. Herramientas de auditoria y control interno

La Ley 1/2025 fomenta el uso de instrumentos que faciliten la medicion y el seguimiento del
desperdicio. Algunos ejemplos utiles:

e Hojas de control de mermas y sobrantes, donde se anota pesoy causa.

e Auditorias internas trimestrales, comparando indicadores y aplicando medidas
correctoras.

o Software de gestion de inventario con alertas de caducidad o exceso de stock.

e Observacion directa del personal de cocinay servicio, para detectar errores en la
manipulacion o el emplatado.

e Indicadores de desempeno (KPls): % de alimentos desperdiciados sobre total
producido, ratio de desperdicio por comensal, o ahorro econémico generado por
medidas correctivas.

7. Laimportancia del compromiso del equipo

La prevencion del desperdicio no depende solo de procedimientos o tecnologia, sino de
personas concienciadas y formadas.

En comedores escolares, hospitales o empresas de catering, el éxito del diagnéstico depende
de la implicacion de:

e Elresponsable del Plan de Prevencion, que lideray coordina las acciones.

e Elpersonalde cocinay almacén, que aporta datos fiables del dia a dia.

e Elequipo de servicio, que detecta sobras o patrones de rechazo de los menus.
e Ladireccion, que asigna recursosy establece objetivos claros.

Una empresa que involucra a todos los niveles obtiene una fotografia realista del desperdicio y
puede actuar con precision y transparencia ante auditorias o inspecciones.

Vicente Jesus Rueda Ramirez - N° colegiado veterinario 291549
2025 © Qualitas Alimentaria Proyecto S.L.U.

Consigue tu Certificado en -> manipulador-alimentos.net Pagina 13 de 54




CASOS PRACTICOS O EJEMPLOS SECTORIALES

Caso 1. Restauracion colectiva: comedor de empresa

Situacion inicial:

Una empresa de catering que gestiona el comedor de una fabrica con 600 trabajadores detecta
que, a diario, se desechan entre 18 y 25 kg de comida cocinada. No existia ningun registro ni
control del desperdicio.

Acciones del diagnéstico:
Se implementé un registro diario de desperdicio diferenciando:

¢ Excedentes no servidos.
e Sobras de platos servidos.
e Pérdidas en la preparacion (pelado, limpieza, recorte, etc.).

Los datos se analizaron semanalmente, relacionando los desperdicios con el niumero de
comensalesy las previsiones de menu.

Resultados del analisis:

e EL52 % de los desperdicios provenia de sobreproduccion.

e EL30% se debia arechazo de determinados platos (especialmente guarniciones).

e EL18 % restante correspondia a errores de manipulacion o caducidad de materia
prima.

Conclusion:

El diagndstico permitio identificar puntos criticos concretos (falta de comunicacion entre cocina
y oficina de pedidos, y exceso de produccion los viernes).

Se implantaron ajustes de prevision y control de raciones, logrando reducir el desperdicio un
45 % en dos meses.

«> Caso 2. Comedor escolar

Situacioninicial:
En un colegio publico con 250 alumnos, el personal de cocina hotaba que muchos platos
regresaban a la cocina casi llenos, especialmente los menus con legumbres.

Acciones del diagnostico:

e Registro del nimero de raciones no consumidas por tipo de plato.
e Observacion del comportamiento de los nifios durante el servicio.
e Entrevistas con monitoresy revisién de menus con la dietista.
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Medidas propuestas:

e Ajuste del gramaje de las raciones segln edad.
e Mejorade la presentaciény combinacién de alimentos.
e Campahas de sensibilizacion dirigidas al alumnado.

Resultado:

Reduccién del rechazo en un 35 % y mayor aceptacion de menus equilibrados.

Elregistro de desperdicio sirvié de base para el Plan de Prevencion del centro educativo,
conforme a la Ley 1/2025.

ii. Caso 3. Industria carnica

Situacion inicial:
Una empresa elaboradora de embutidos descartaba diariamente recortes de carne no
utilizados, tratandolos como residuo.

Diagnostico interno:
El equipo técnico evalud la calidad del subproductoy comprobé que era apto para su
aprovechamiento en productos de menor formato o para alimentacion animal.

Resultado:

e Clasificacion de los recortes como subproductos valorizables.
e Ahorro en costes de eliminacion y creacion de una nueva linea de producto.
e Ejemplo de integracion del diagndstico en un modelo de economia circular.

s« Caso 4. Distribuciony logistica

Situacion inicial:
Una empresa distribuidora de alimentos frescos sufria pérdidas de producto por errores en la
temperatura de transporte y tiempos de entrega.

Acciones realizadas:

e Auditoria interna de la cadena de frio.
e Incorporacién de sensores de temperatura con registro continuo.
e Formacion a los conductores en manipulacion y tiempos de descarga.

Resultado:
Reduccién del 70 % de los productos rechazados por deterioro y mejora notable en la
trazabilidad.
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El diagnodstico permitio incluir estos datos como parte de los indicadores del Plan de
Prevencion.

Caso 5. Comercio minorista

Situacion inicial:
Una fruteria de barrio tiraba diariamente frutas con dafios leves o aspecto irregular.

Medidas del diagnéstico:

e Registro de cantidad, tipo de frutay motivo del descarte.
e Identificacion de picos de desperdicio coincidentes con exceso de pedidos.

Resultado:

Se ajusto la frecuencia de compra, se cre6 una cesta de “producto de segunda seleccion” a
precio reducido y se destinaron frutas maduras a zumos.

Reduccién del desperdicio en un 60 %, demostrando la utilidad del diagnéstico previo.

RESUMEN FINAL DEL MODULO 2

1. Laidentificacion de pérdidas y desperdicio alimentario es el primer paso para aplicar
de forma efectiva la Ley 1/2025. Solo conociendo qué se pierde, donde y por qué, se
pueden disefiar medidas realistas y eficaces.

2. Laleydistingue entre pérdida (antes de llegar al consumidor) y desperdicio (alimentos
ya aptos para el consumo que no se aprovechan). Ademas, introduce los conceptos de
subproducto y residuo, esenciales para establecer la jerarquia de valorizacion y cumplir
con la normativa de residuos.

3. Las causas del desperdicio pueden ser estructurales, operativas o culturales, y deben
analizarse de forma integrada. En la restauracion colectiva, los mayores riesgos se
asocian a la sobreproduccion, la falta de coordinacion internay el escaso
aprovechamiento de excedentes seguros.

4. Eldiagnostico interno permite recopilar datos objetivos sobre el volumeny las causas
del desperdicio, lo que constituye la base documental para elaborar el Plan de
Prevencion de Pérdidas y Desperdicio Alimentario exigido por la ley.

5. Losregistros, auditorias internas y herramientas de control son instrumentos
esenciales para transformar la informacion en acciones de mejora continua, alineadas
con la sostenibilidad, la eficiencia y la responsabilidad social.

En el siguiente moédulo se abordara como disenar el Plan de Prevencion de Pérdidas y
Desperdicio Alimentario, definiendo su estructura minima, los objetivos cuantificables y las
plantillas orientativas para su implantacion en cada tipo de empresa.
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—» AUTOEVALUACION — MODULO 2

Identificacion de pérdidas y desperdicio

Instrucciones:
Selecciona la opcion correcta en cada pregunta. Al final encontraras las respuestas y una breve
explicacion de cada una.

1. Segun la Ley 1/2025, ;cual de las siguientes definiciones describe mejor el
término “desperdicio alimentario”?

a) Pérdida de alimentos durante la cosecha o transporte.

b) Alimentos que ya eran aptos para el consumo humano y se desechan sin aprovecharse.
¢) Subproductos generados en la transformacion de alimentos.

d) Residuos organicos de origen no alimentario.

2. ;Qué diferencia principal existe entre una pérdida y un desperdicio
alimentario?

a) La pérdida ocurre antes de llegar al consumidor, y el desperdicio después.
b) Son sinénimos y la ley los trata igual.

c) El desperdicio se produce en la industria y la pérdida solo en el hogar.

d) La pérdida siempre implica incumplimiento legal.

3. ¢Cual de los siguientes elementos debe incluir un diagnéstico interno de
desperdicio alimentario?

a) Solo una estimacion general sin registros.

b) ELvolumen, las causas y los puntos de generacion de desperdicio.
c) Ellistado de proveedores y clientes.

d) ELnimero de empleados por turno.

4. En la restauracion colectiva, una causa frecuente de desperdicio alimentario
es:

a
b
C
d

La falta de menaje en el comedor.

La sobreproducciéony el inadecuado control de raciones.
El exceso de formacioén del personal.

Eluso de alimentos congelados.

~—_ ~— ~— ~—
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5. ¢ Por qué es importante realizar auditorias internas periddicas en el marco de
la Ley 1/2025?

a) Porque sustituyen las inspecciones oficiales.

b) Porque ayudan a comparar precios de materias primas.

c) Porque permiten evaluar la eficacia de las medidas y detectar nuevas areas de mejora.
d) Porque son obligatorias solo para las grandes superficies.

Respuestas correctas y justificacion

1. b) > El desperdicio alimentario se refiere a alimentos destinados al consumo humano que
se desechan sin ser aprovechados, aunque aun sean seguros y aptos (Ley 1/2025, BOE 15 de
febrero de 2025).

2. a) > La pérdida ocurre en etapas previas al consumo (produccién, almacenamiento,
transporte), mientras que el desperdicio se produce en fases posteriores (venta o consumo).

3. b) > Eldiagndstico interno debe incluir datos objetivos sobre volumen, causas y puntos
criticos de generacion de desperdicio, base para elaborar el Plan de Prevencion.

4.b) > En restauracion colectiva, la sobreproducciony el control inadecuado de raciones son
causas habituales de desperdicio.

5. c¢) » Las auditorias internas son esenciales para verificar la eficacia del plan, introducir
mejoras y demostrar cumplimiento ante inspecciones.
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I MODULO 3: DISENO DEL PLAN DE PREVENCION

© Objetivos de aprendizaje
Al finalizar este mddulo, el alumno sera capaz de:

1. Comprender la estructura minimay los requisitos esenciales del Plan de Prevencién
de Pérdidas y Desperdicio Alimentario, conforme a lo establecido en la Ley 1/2025.

2. Disenar un plan adaptado a larealidad de su empresa o centro de trabajo,
identificando objetivos, responsables, indicadores y plazos.

3. Definir metas cuantificables y verificables, que permitan medir el grado de
cumplimiento y mejora continua.

4. Integrar el Plan de Prevencidn dentro del sistema general de gestion alimentaria
(APPCC, ISO 22000, ISO 14001 o similares).

5. Aplicar ejemplos y plantillas orientativas para la elaboracién y actualizacién del plan,
especialmente en entornos de restauracion colectiva.

“5 DESARROLLO TEORICO

1. ELPlan de Prevencion: herramienta central de la Ley 1/2025

La Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario (BOE 15 de febrero
de 2025) establece la obligacion de que todas las empresas del sector alimentario —
productoras, transformadoras, distribuidoras, comercios y servicios de restauracion—
dispongan de un Plan de Prevencion de Pérdidas y Desperdicio Alimentario.

Este plan debe adaptarse al tamafno, naturaleza y nivel de actividad de cada empresa. En un
comedor escolar o un hospital, por ejemplo, no se requerira el mismo grado de complejidad que
en una gran industria alimentaria, pero los principios deben ser los mismos: prevencion,
registro, trazabilidad y mejora continua.

El plan no es solo un documento formal, sino una herramienta viva de gestion, integrada en el
sistema general de autocontrol y seguridad alimentaria de la empresa.

2. Estructura minima del Plan de Prevencion

Aunque la ley no impone un modelo Unico, si determina los contenidos minimos que deben
incluirse para garantizar la trazabilidad y eficacia del plan. A continuacion, se presenta una
estructura orientativa, valida para cualquier operador:

1. Identificaciéon de la empresa y ambito de aplicacion.
o Razodn social, CIF, ubicacion, tipo de actividad y numero de trabajadores.
o Descripcion de los centros o areas donde se aplica el plan (cocina central,
comedor, almaceén, etc.).
2. Diagnéstico inicial.
o Datos sobre el volumeny tipo de desperdicio (recogidos segun el Modulo 2).
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o Causas detectadasy puntos criticos identificados.
o Referenciatemporal del diagndstico (fechas, periodos de medicion).
3. Objetivos generales y especificos.
o Reduccion de pérdidas (%).
o Mejorade la planificacidon de comprasy produccién.
o Incremento de donaciones seguras o valorizaciones utiles.
4. Medidas de prevenciony control.
o Acciones concretas por area (produccion, almacenamiento, servicio, transporte).
o Procedimientos para el registro, revisiény correccién de incidencias.
5. Responsablesy funciones.
o Designacion de un Responsable del Plan, con autoridad y formacion adecuada.
o Distribucion de tareas entre los departamentos implicados.
6. Indicadores de seguimiento (KPlIs).
o Porcentaje de alimentos desperdiciados sobre el total producido.
o Ratio de desperdicio por comensal o por mendu.
o Volumen de alimentos donados o valorizados.
7. Sistema de registroy documentacion.
o Formatos de registro (hojas, fichas, software).
o Periodicidad y modo de archivo.
8. Revisiény mejora continua.
o Auditorias internas o externas.
o Evaluacion anualy actualizacion del plan.

3. Como definir objetivos y metas cuantificables

Los objetivos del plan deben ser especificos, medibles, alcanzables, realistas y con plazos
definidos (criterio SMART).
Algunos ejemplos practicos para el sector de restauracion colectiva:

< g . " Plazo de
Area Objetivo Indicador asociado .
revision
., . A=ty % de alimentos cocinados no
Produccion||Reducir la sobreproduccion diaria i 3 meses
servidos
, Mejorar la rotacion de materias .
Almacén .J % de caducidades en stock 6 meses
primas
- Disminuir las sobras en bandejas o . .
Servicio % de raciones no consumidas||3 meses
platos
. Aumentar el volumen de excedentes||Kg/mes de alimentos -
Donacién 1 ano

donados donados

El establecimiento de objetivos cuantificables permite medir avances reales y comunicar
resultados a la direccion o a las autoridades competentes.

Vicente Jesus Rueda Ramirez - N° colegiado veterinario 291549
2025 © Qualitas Alimentaria Proyecto S.L.U.

Consigue tu Certificado en -> manipulador-alimentos.net Pagina 20 de 54




4. Integracion con otros sistemas de gestion

El Plan de Prevencion no debe verse como un elemento aislado, sino como parte del sistema

integral de gestion alimentaria. Puede integrarse con:

e APPCC (Anélisis de Peligros y Puntos de Control Critico), incorporando puntos de control

asociados al desperdicio (por ejemplo, registro de productos no servidos).

e Normas IS0 22000 o ISO 14001, para empresas certificadas en gestion de la inocuidad o

medio ambiente.

e Planes de Buenas Practicas de Higiene y Fabricacion, que ya incluyen procedimientos

de manipulacién, almacenamiento y conservacion.

Esta integracion evita duplicidades y facilita las auditorias, al demostrar coherencia entre la

gestion de la seguridad alimentaria y la sostenibilidad.

5. Ejemplo simplificado de estructura de Plan de Prevencion

A modo orientativo, el siguiente esquema puede servir como modelo basico para pequenas

empresas o centros de restauracion colectiva:

PLAN DE PREVENCION DE PERDIDAS Y DESPERDICIO ALIMENTARIO
Entidad: Comedor escolar “La Frescura”

Responsable: Marta Gutiérrez, dietista-nutricionista

Fecha de implantacion: Marzo de 2025

1. Diagnéstico inicial:

Promedio mensual de desperdicio: 32 kg de alimentos cocinados no servidos.

Causas principales: sobreproduccion (60 %), raciones excesivas (25 %), caducidad de
productos (15 %).

2. Objetivos:

e Reducir el desperdicio un 30 % en seis meses.
e Registrary clasificar diariamente los excedentes.
e Establecer convenio de donacion con ONG local.

3. Medidas:

e Ajuste de prevision diaria de comensales.
e Control de raciones mediante bandejas patron.
e Comunicacion semanal con el personal docente sobre aceptacion de mendus.

4. Indicadores:
o Kgde desperdicio/mes.

e 9% de reduccion respecto al diagnéstico inicial.
 Kgdonados mensualmente.
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5. Revision:
Evaluacion trimestral por el responsable del plan y registro de resultados en informe anual.

6. Implantacion y comunicacion interna

Una vez aprobado el Plan, es imprescindible comunicarlo a todo el personal y formar a los
trabajadores implicados en su aplicacion.
Cada miembro del equipo debe conocer:

e Qué medidas le afectan directamente.
e Como registrar incidencias.
e Aquiéninformar ante desviaciones.

La implicacién del personal de cocina, servicio y limpieza es clave para transformar el plan en
una practica diariay no en un mero documento administrativo.

7. Revision y mejora continua

El Plan de Prevencion debe revisarse al menos una vez al afio o cuando se detecten
desviaciones significativas.
Las revisiones deben basarse en datos objetivos y responder a tres preguntas fundamentales:

1. ¢Se han alcanzado los objetivos previstos?
2. ¢Qué causas han impedido avanzar mas?
3. ¢Qué medidas nuevas pueden aplicarse?

La mejora continua consolida la cultura empresarial preventiva y demuestra a las autoridades
sanitarias un cumplimiento activo y verificable de la Ley 1/2025.
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CASOS PRACTICOS O EJEMPLOS SECTORIALES

"_‘\‘ Caso 1. Restauracion colectiva: comedor escolar

Situaciodn inicial:
El colegio “Los Olivos”, con 400 alumnos, detectaba un alto volumen de comida no servida ni
consumida. No existia un plan formal de control ni de registro de desperdicio.

Accion:
El equipo directivo decidié implantar un Plan de Prevencion de Pérdidas y Desperdicio
Alimentario segun la Ley 1/2025, coordinado por la dietista del centro.

Fases del disefo:

1. Diagnéstico inicial: medicién del desperdicio durante dos semanas (peso y tipo de
alimentos).

2. ldentificacion de causas: sobreproduccion, raciones excesivas y baja aceptacion de
ciertas recetas.
Objetivos: reducir el desperdicio un 25 % en seis meses.
4. Medidas:

o Revision de menuds con mayor aceptacion.

o Controldel numero de comensales mediante registro digital diario.

o Comunicacion semanal con monitores para observar rechazos de alimentos.
5. Indicadores: Kg de desperdicio/mes y ratio de desperdicio por comensal.

w

Resultado:
Tras seis meses, el desperdicio total se redujo en un 38 %, y el centro obtuvo un reconocimiento

local por su compromiso ambiental.

? Caso 2. Hospital publico: cocina centralizada

Situacion inicial:
En un hospital con cocina propiay mas de 1.000 menus diarios, las auditorias internas
mostraban pérdidas recurrentes en raciones especiales (triturados, dietas blandas).

Accion:
El hospital integré la gestién del desperdicio en su sistema de APPCC y diseé un Plan de
Prevencion adaptado a sus servicios.

Fases clave:

e Registro diario de excedentes no servidos y causas asociadas.
e Revisidn de previsiones de pacientes ingresados por planta.
e Formacion especifica al personal sobre control de porciones y etiquetado.
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Resultado:

El desperdicio se redujo un 45 % en cuatro meses, y los datos se incorporaron como evidencia
en su certificacion ISO 14001.

Ademas, se inicié una colaboracién con una ONG local para donar excedentes de pany fruta
conforme a las garantias higiénicas.

Caso 3. Catering de empresa

Situacioninicial:
Una empresa de catering para comedores corporativos producia menus de mas, por miedo a
quedarse corta en la hora punta.

Acciones implementadas:

e Registro del nimero real de menus servidos.

e Calculo del margen de seguridad 6ptimo (=5 %).

e Ajuste de pedidos a proveedores.

e Elaboracion de fichas técnicas con gramajes estandar.

Indicadores utilizados:

e Kgde comida no servida/dia.
e 9% de reduccion de excedentes.
e Satisfaccion de clientes.

Resultado:
En tres meses, el desperdicio se redujo un 50 %, sin quejas de los comensales, y con ahorro
econdémico del 8 % mensual en materia prima.

. Caso 4. Industria panificadora

Situacion inicial:
Una panificadora mediana tiraba diariamente una media de 120 barras de pan no vendidas.

Accion:
Se elaboré un Plan de Prevencion con objetivos claros:

e Mejorar la previsiéon de ventas segun histoéricos.
o Reaprovechar excedentes para elaboraciéon de pan rallado.
e Colaborar con un banco de alimentos local.

Resultado:
EL 70 % del pan excedente fue valorizado o donado, reduciendo drasticamente la eliminacidon
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como residuo.
La empresa integro el plan en su sistema de gestion ambiental ISO 14001.

© Caso 5. Comercio minorista

Situacioninicial:
Una tienda de alimentacion desechaba yogures y productos frescos por caducidad.

Medidas aplicadas en su plan:

Control digital de fechas de caducidad con alertas automaticas.
Creacion de un espacio visible con productos de “consumo preferente préximo”.
Donacién semanal a entidades sociales.

Resultado:
Reduccién del desperdicio en un 60 % en el primer trimestre, mayor rotacion de stock y
percepcion positiva por parte de los clientes.

En todos los casos, el Plan de Prevencion se convierte en una herramienta practicay
verificable, que no solo asegura el cumplimiento legal, sino que mejora la eficiencia
econdmica, laimagen institucional y la responsabilidad social.

RESUMEN FINAL DEL MODULO 3

El Plan de Prevencion de Pérdidas y Desperdicio Alimentario es la herramienta central
que exige la Ley 1/2025 para garantizar la gestion responsable y sostenible de los
alimentos en toda la cadena alimentaria.

Este plan debe adaptarse a la realidad operativa de cada empresa,
independientemente de su tamano o sector, e incluir un diagnéstico inicial, objetivos,
medidas, indicadores, responsables y un sistema de revision periddica.

En la restauracion colectiva, el plan cobra especial relevancia: permite optimizar la
produccion, reducir costes, cumplir la normativa y demostrar compromiso ambiental y
social ante clientes y administraciones publicas.

El disefio del plan debe seguir una estructura claray verificable, basada en datos
objetivos obtenidos del diagndstico previo (ver Modulo 2), y debe integrarse en los
sistemas de autocontrol y seguridad alimentaria (APPCC) o en modelos de gestion
como ISO 22000 o ISO 14001.

La implantacion practica y laimplicacion del personal son factores determinantes
para su éxito. Un plan bien disefado, pero no ejecutado, carece de valor; en cambio, un
plan operativo, conocido por todos y actualizado periddicamente, consolida una
auténtica cultura preventiva y de sostenibilidad alimentaria.
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En el siguiente mddulo, se abordaran las medidas concretas de prevencion y buenas
practicas que cada empresa puede aplicar en su dia a dia, siguiendo la jerarquia legal de la Ley
1/2025: prevencion, donacion y valorizacion.

Estas medidas serviran para transformar los objetivos del plan en acciones reales y medibles,
adaptadas a la industria, el comercio y, especialmente, a la restauracion colectiva.

—» AUTOEVALUACION — MODULO 3

Diseno del Plan de Prevencion

Instrucciones:
Selecciona la opcion correcta en cada pregunta. Al final encontraras las respuestas con su
justificacion.

1. ¢Cual es el principal objetivo del Plan de Prevencion de Pérdidas y Desperdicio
Alimentario segun la Ley 1/2025?

a
b
C
d

Controlar la calidad organoléptica de los alimentos.

Reducir el desperdicio y mejorar la eficiencia en la gestidon alimentaria.
Sustituir los registros de trazabilidad del APPCC.

Regular la formacion del personal de cocina.

~—_ ~— ~— ~—

2. :Qué elemento NO forma parte de la estructura basica de un Plan de
Prevencion?

a) Diagnostico inicial de desperdicio.

b) Objetivos y medidas concretas.

c) Registro de pérdidas y seguimiento.

d) Manual de identidad corporativa de la empresa.

3. Enun comedor escolar, el responsable del Plan de Prevencion debe:

a) Elaborar el plan una vez y no modificarlo.

b) Revisar periédicamente los registros y actualizar el plan segun los resultados.
c) Delegar toda la gestion en el personal de cocina sin supervision.

d) Enviar el plan directamente al Ministerio sin validacidén interna.
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4. ;Qué caracteristica deben tener los objetivos del Plan de Prevencion para ser
eficaces?

a) Deben ser amplios y sin limite temporal.

b) Deben definirse con criterios SMART (especificos, medibles, alcanzables, realistas 'y
temporales).

c) Deben centrarse solo en reducir costes econdmicos.

d) Deben establecerse porintuicidon o experiencia previa.

5. En larestauracion colectiva, una medida adecuada dentro del Plan de
Prevencion seria:

a
b
C
d

Aumentar las raciones para garantizar que nadie quede con hambre.
Elaborar fichas de control de porciones y registrar los excedentes diarios.
No registrar los sobrantes para evitar burocracia.

Descartar cualquier alimento sin revisar su posibilidad de donacidn segura.

~—_ ~— ~— ~—

Respuestas correctas y justificacion

1. b) > El objetivo del Plan de Prevencion es reducir el desperdicio y mejorar la eficiencia en la
gestion alimentaria, cumpliendo con los principios de sostenibilidad y economia circular
establecidos en la Ley 1/2025.

2. d) » Elmanual de identidad corporativa no forma parte del plan. Este se centra en
diagndstico, objetivos, medidas, responsables y registros verificables.

3. b) > Elresponsable debe revisar y actualizar el plan periéddicamente, garantizando la mejora
continuay lavalidez de los datos.

4.b) > Los objetivos deben seguir el criterio SMART, para que sean medibles, realistasy
comparables en el tiempo.

5. b) » En restauracion colectiva, registrar los excedentes y controlar las porciones es una
buena practica preventiva, esencial para reducir el desperdicio sin comprometer la seguridad
alimentaria.
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I MODULO 4: MEDIDAS DE PREVENCION Y BUENAS
PRACTICAS

© Objetivos de aprendizaje
Alfinalizar este mddulo, el alumno sera capaz de:

1. Aplicar la jerarquia de actuacion establecida por la Ley 1/2025, priorizando la
prevencion sobre la donacién y la valorizaciéon de alimentos.

2. ldentificar buenas practicas especificas para reducir pérdidas y desperdicio en las
distintas etapas de la cadena alimentaria, con especial énfasis en la restauracion
colectiva.

3. Disenar medidas operativas concretas en areas clave como produccion,
almacenamiento, transporte y servicio de alimentos.

4. Establecer procedimientos de donacion y aprovechamiento seguro de excedentes
alimentarios, respetando la normativa de seguridad e higiene.

5. Integrar la prevencion del desperdicio en la cultura organizativa mediante formacion,
comunicacion internay revision continua de resultados.

) DESARROLLO TEORICO

1. Lajerarquia de actuacion de la Ley 1/2025

La Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario (BOE 15 de febrero
de 2025) establece una jerarquia de medidas que deben seguir todos los operadores
alimentarios.

Este orden no es casual: prioriza la prevencidn sobre las actuaciones posteriores, para evitar
que el alimento llegue a convertirse en residuo.

Nivel de
.. Tipo de actuacion Objetivo principal
prioridad P ) P P
1] Prevencién Evitar la generacién de desperdicio desde el origen.
Donaciony
a . y, Aprovechar excedentes seguros para consumo humano.
redistribucion
. y Reutilizar productos no aptos para consumo humano en
(3] Valorizacion . > : L
alimentacion animal, compost o biogas.
.. .. Ultimo recurso, cuando el alimento ya no puede
4 | Eliminacién

aprovecharse.

La aplicacion practica de esta jerarquia exige planificacion, registros y una cultura empresarial
centrada en la sostenibilidad.
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2. Medidas de prevencion: actuar antes del desperdicio

Las medidas de prevencion son el primer y mas eficaz nivel de actuacién. Se orientan a evitar
que el alimento llegue a perderse o desecharse.
En el ambito de la restauracion colectiva, las principales estrategias preventivas son:

a) Planificacion de la produccidon
e Elaborar previsiones de consumo realistas, basadas en datos histdricos y asistencia
esperada.

e Evitarel “por siacaso” productivo, que genera sobreproduccion innecesaria.
e Adaptar los menus segun estacionalidad y disponibilidad de materias primas.

b) Control de porciones y raciones
e Usar utensilios o bandejas patron para mantener la homogeneidad.
e Ofrecerraciones adaptadas por edad o tipo de dieta (infantil, hospitalaria, etc.).
e Revisar los menus mas rechazados para ajustar su presentacion o guarnicion.
c) Gestion eficiente de compras y almacén
e Aplicar el método FIFO (First In, First Out) o FEFO (First Expired, First Out).
e Etiquetar claramente productos con fechas de caducidad y consumo preferente.
e Ajustar los pedidos a proveedores segun consumo real, evitando excesos de stock.
d) Buenas practicas de manipulacidon y conservacion
e Mantener la cadena de frio y las temperaturas de conservacion.
e Evitar contaminacion cruzada que obligue a desechar alimentos.
e Verificar que los equipos de refrigeracidon funcionan correctamente.
e) Gestidn interna de la informacion
e Crear canales de comunicacion entre cocina, servicioy compras.

e Notificar diariamente incidencias de desperdicio y causas.
e Registrar los alimentos no servidos y analizar tendencias mensuales.

3. Medidas de donacion y redistribucion: aprovechar excedentes seguros

Cuando los alimentos son seguros y aptos para el consumo, pero no van a ser utilizados, la Ley

1/2025 establece la obligacion de priorizar su donacion o redistribucién antes de cualquier
eliminacion.

Para ello, las empresas deben cumplir ciertas condiciones:

1. Garantias higiénico-sanitarias: el alimento debe conservarse y transportarse en
condiciones seguras, respetando los limites de temperatura, trazabilidad y caducidad.
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2. Acuerdos con entidades receptoras: se deben formalizar convenios con bancos de
alimentos, comedores sociales u ONG registradas.

3. Registro de las donaciones: el plan debe incluir un procedimiento documentado donde
se indique qué, cuandoy a quién se dona.

4. Prohibicién de donar alimentos inseguros: ningun producto con riesgo sanitario puede
destinarse a consumo humano.

© Fjemplo practico:

Un comedor universitario que produce menus diarios puede establecer un protocolo con una
entidad social para donar excedentes no servidos el mismo dia, siempre que se mantenga la
cadena de frio y exista trazabilidad documental.

4. Medidas de valorizacion: dar una segunda vida al alimento

Cuando el producto ya no puede destinarse al consumo humano, la empresa debe buscar
opciones de valorizacion, evitando su eliminacion directa.
Las principales formas de valorizacion reconocidas por la Ley 1/2025 son:

e Alimentacién animal: subproductos como pan duro o frutas pueden destinarse a
pienso, cumpliendo el Reglamento (CE) n® 1069/2009.

e Compostaje y biogas: residuos organicos tratados para generar abono o energia
renovable.

e Usoindustrial o cosmético: aprovechamiento de aceites, extractos o restos vegetales
como materia prima secundaria.

© FEjemplo:
Una industria transformadora de zumos puede valorizar sus cascaras y pulpas como materia
prima para alimentacidon animal o compost agricola.

5. Medidas de eliminacion: ultimo recurso

La eliminacion debe considerarse solo cuando no es posible prevenir, donar o valorizar el
alimento.

Incluso en este nivel, la gestion debe realizarse de manera ambientalmente correcta, siguiendo
la Ley 7/2022, de residuos y suelos contaminados.

En restauracion colectiva, la correcta segregacion de residuos (organicos, envases, plasticos,
vidrio) es parte del cumplimiento del plan, facilitando su tratamiento posterior.
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6. Ejemplos de buenas practicas por sector

Sector H Buena practica destacada H Resultado esperado
Restauracion Ajuste de produccion diaria segun asistencia ||Reduccién directa del
colectiva y aceptacion de menus. desperdicio.

Industria Reaprovechamiento de subproductos como |[Menor coste de eliminacion
alimentaria materia prima secundaria. y mayor eficiencia.

Aplicacién de descuentos en productos

Distribucion L.
proximos a su fecha de consumo.

Mayor rotacioén de stock.

Comercio Creacion de espacios de “productos feos Reduccion de descartes por
minorista pero buenos”. motivos estéticos.

7. Laimportancia de la formacion y la cultura interna

Ninguna medida sera sostenible si no se acompafa de formacion y sensibilizacion.
Cada empresa debe fomentar una cultura interna de prevencion del desperdicio, que incluya:

e Formacioninicialy continua del personal.

e Carteleriay comunicacion visual en zonas de trabajo.

e Reuniones breves para revisar resultados e ideas de mejora.

e Reconocimiento a las buenas practicas individuales o de equipo.

En la restauracion colectiva, la implicacion del personal de cocina, monitores y personal de

comedor es esencial para que las medidas del plan se conviertan en habitos de trabajo
permanentes.
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CASOS PRACTICOS O EJEMPLOS SECTORIALES

"_‘\‘ Caso 1. Restauracion colectiva: comedor escolar con menu rotatorio

Situacion inicial:

Un comedor escolar con 300 alumnos detecta que ciertos menus generan mucho rechazo
(especialmente legumbres y pescado), mientras que otros apenas dejan sobras.

El desperdicio medio era de 25 kg diarios de comida cocinada no consumida.

Medidas aplicadas:

e Registro sistematico de aceptacion de menus.

e Revision mensual de los platos menos consumidos, ajustando recetas, guarnicionesy
presentacion.

e Adaptacion de raciones por edad: se redujeron los gramajes para infantily se
aumentaron los de secundaria.

e Comunicacion semanal entre el equipo de cocinay los monitores de comedor para
comentar incidencias.

Resultado:

En tres meses se redujo el desperdicio a 12 kg diarios, se mejoro la satisfaccion del alumnadoy
se disminuyeron los costes de materia prima.

Ademas, los excedentes no servidos se destinaron a donacion segura diaria mediante convenio
con una entidad local.

“ Caso 2. Hospital universitario: control de raciones especiales

Situacion inicial:

La cocina de un hospital producia un 10 % mas de purés y dietas blandas de lo necesario, por
precaucion ante cambios de ultima hora.

Se acumulaban excedentes que debian eliminarse por caducidad o por pérdida de trazabilidad.

Medidas implementadas:

e Creacion de un sistema digital de prevision diaria, sincronizado con los partes médicos
de dietas.

e Controlde raciones por tipo de dieta con etiquetas codificadas por color.

e Establecimiento de una bandeja patrén para porcionado exacto.

e Reutilizacion controlada de preparaciones no servidas dentro del mismo dia,
garantizando temperatura y seguridad alimentaria.

Resultado:
El desperdicio se redujo un 48 % en cuatro meses y se documento el ahorro en compras,
reforzando ademas el cumplimiento de la Ley 1/2025 y del sistema APPCC.
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Caso 3. Empresa de catering industrial

Situacion inicial:
Una empresa de catering que servia 1.200 comidas diarias en varias sedes no disponia de datos
precisos sobre sus pérdidas alimentarias.

Medidas adoptadas:
e Instalacion de basculas de registro de desperdicio en cada cocina satélite.

e Establecimiento de una reunion semanal de analisis de datos de desperdicio por sede.
e Inclusion de objetivos de reduccion del desperdicio en las evaluaciones internas del

personal.
e Formacion practica sobre conservacion y manipulacién para alargar la vida util de los
alimentos.
Resultado:

En seis meses se redujeron los desperdicios en un 35 % global, mejorando la coordinacién
logistica y la rotacion de inventarios.

i Caso 4. Industria ldctea mediana

Situacion inicial:
La empresa generaba un volumen importante de suero lacteo como subproducto, que era
tratado como residuo.

Medidas aplicadas:

e Clasificacion del suero como subproducto valorizable, segtin el Reglamento (CE)
1069/2009.

e Instalacion de un sistema de reutilizacién para alimentacion animaly produccion de
biogas.

e Control de volumenes gestionados en el Plan de Prevencion.

Resultado:

Reduccién del 90 % del residuo lacteo eliminado y ahorro econdmico por menor coste de
gestion.

La accion fue reconocida como buena practica ambiental por la administracion autondmica.
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© Caso 5. Distribucién alimentaria: supermercado de proximidad

Situacion inicial:
Un supermercado de barrio sufria pérdidas en productos frescos (frutas, verduras y pan) por
caducidad o deterioro estético.

Medidas aplicadas:

e Creacion de una zona de productos con descuento del 30-50 % cercana a la fecha de
consumo preferente.

e Acuerdo con una ONG local para recoger excedentes seguros cada tarde.

e Formacioén del personal en detecciéon temprana de productos préximos a caducidad.

Resultado:
Reduccién del desperdicio en un 65 %, mejora de la imagen del establecimiento y fidelizacion de
clientes concienciados con la sostenibilidad.

ZJ Caso 6. Residencia de mayores: control de raciones personalizadas

Situacion inicial:

En unaresidencia de 120 personas mayores, se observaba un aumento del desperdicio en los
platos principales por falta de adaptacion a las capacidades de masticacion y apetito de los
residentes.

Medidas aplicadas:

e Clasificacion del menu en tres niveles de textura: normal, picado y triturado.
e Control de cantidades servidas y registro del porcentaje no consumido.
e Coordinacion diaria entre enfermeria y cocina para ajustar las raciones.

Resultado:
Disminucién del desperdicio un 40 %, mejor aceptacion de los menus y mejora de la nutricion
general de los residentes.

Estos casos demuestran que las buenas practicas preventivas no requieren grandes
inversiones, sino organizacién, formacién y compromiso.
Al aplicar la jerarquia legal (prevencion > donacidn > valorizacion > eliminacion), las empresas
no solo cumplen la Ley 1/2025, sino que optimizan recursos y refuerzan su reputacion ambiental
y social.
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RESUMEN FINAL DEL MODULO 4

La Ley 1/2025 establece una jerarquia clara de actuacion frente al desperdicio
alimentario: prevencion, donacion, valorizacion y eliminacion.

Esta secuencia refleja la prioridad de evitar que los alimentos lleguen a ser residuos,
actuando primero en el origen del problema.

Las medidas de prevencion son las mas eficaces, pues permiten reducir el desperdicio
antes de que ocurra. Incluyen la correcta planificacion de la produccién, el control de
raciones, la gestion eficiente del almacén y la comunicacion entre areas.

Cuando, pese a las medidas preventivas, existan excedentes aptos para el consumo, la
ley impulsa su donacion o redistribucion mediante acuerdos formales con entidades
sociales, siempre garantizando la seguridad alimentaria y la trazabilidad del producto.
Los alimentos no aptos para el consumo humano pueden tener una segunda vida a
través de la valorizacion, transformandose en piensos, compost o biogas, contribuyendo
asi a la economia circular y al cumplimiento de la Ley 7/2022 de residuos y suelos
contaminados.

La formacion del personal, la sensibilizacidon y la implicacion de todos los
departamentos son esenciales para que estas medidas sean sostenibles. La cultura
preventiva debe integrarse en la gestion diaria y evaluarse de forma continua.

En el siguiente modulo, se desarrollaran las claves para hacer el seguimientoy la

evaluacion del Plan de Prevencion, estableciendo indicadores (KPIs), registros y evidencias
documentales que permitan demostrar el cumplimiento ante inspecciones o auditorias y
asegurar la mejora continua del sistema

—» AUTOEVALUACION — MODULO 4

Medidas de prevencion y buenas practicas

Instrucciones:
Selecciona la opcidn correcta en cada pregunta. Al final encontraras las respuestas con su
justificacion.

1. Segun la Ley 1/2025, cual debe ser el orden de prioridad en la gestion del
desperdicio alimentario:

a) Valorizacion » Prevencién » Eliminacién » Donacién.

)
b)
)
)

Prevencion » Donacidon » Valorizacidon » Eliminacion.
c) Eliminacién » Prevencion » Donacidn > Reciclaje.
d) Donacidn » Prevencién > Eliminacién » Compostaje.
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2. Una medida eficaz de prevencion en restauracion colectiva es:

a) Servir raciones mayores para evitar reclamaciones.

b) Aplicar el sistema FIFO y registrar los excedentes diarios.
c) Donar alimentos sin verificar su temperatura.

d) No registrar las pérdidas para reducir burocracia.

3. ¢Qué condicion es obligatoria para donar alimentos segun la Ley 1/2025?

a) Que hayan sido cocinados hace menos de 24 horas.

b) Que sean aptos y seguros para el consumo, manteniendo su trazabilidad.
c) Que sean productos sin etiquetar.

d) Que procedan unicamente de supermercados.

4. En un comedor hospitalario, una medida de valorizacion adecuada seria:

a) Donar sobras de platos servidos.

b) Reutilizar los restos de comida en el menu del dia siguiente.
c) Enviar los residuos organicos a compostaje o biogas.

d) Guardar los alimentos no servidos sin registro.

5. ¢Por qué la formacion del personal es esencial en la aplicacion del Plan de
Prevencion?

a) Porque permite delegar todas las responsabilidades al cocinero.

b) Porque garantiza que las medidas se integren en la rutina diaria y se mantengan a largo plazo.
c) Porque sustituye la necesidad de registros.

d) Porque evita la intervencion de las autoridades sanitarias.
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Respuestas correctas y justificacion

1. b) > La jerarquia legal es: prevencidn, donacidn, valorizacion y eliminacidn, tal como
establece la Ley 1/2025, BOE 15 de febrero de 2025.

2. b) > Aplicar el método FIFO y registrar excedentes es una medida preventiva esencial para
evitar pérdidas y garantizar rotacion de productos.

3. b) > Solo se pueden donar alimentos seguros y trazables, conservados y transportados
conforme a las normas higiénico-sanitarias.

4. c) > Los residuos organicos pueden valorizarse mediante compostaje o biogas,
transformandolos en recursos utiles dentro de la economia circular.

5. b) » Laformacion y sensibilizacion del personal son claves para que las medidas se
mantengan activas, coherentes y efectivas en el tiempo.
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I MODULO 5: SEGUIMIENTO, EVALUACION Y
DOCUMENTACION

© Objetivos de aprendizaje
Alfinalizar este mddulo, el alumno sera capaz de:

1. Comprender laimportancia del seguimiento y la evaluacion continua dentro del Plan
de Prevencioén de Pérdidas y Desperdicio Alimentario.

2. Definiry aplicar indicadores clave de desempeno (KPIs) que permitan medir el nivel
real de desperdicioy la eficacia de las medidas implantadas.

3. Disenfar un sistema de registro y documentacion que garantice la trazabilidad y la
verificacion del cumplimiento legal.

4. Preparar adecuadamente la documentacion ante auditorias o inspecciones
oficiales, demostrando la conformidad con la Ley 1/2025.

5. Promover la mejora continua del plan, ajustando las medidas segun los resultados
obtenidos y la evolucion de la empresa o del servicio.

) DESARROLLO TEORICO

1. La funcion del seguimiento dentro del Plan de Prevencion

El seguimiento es la fase del Plan de Prevencién que garantiza su eficacia real.

No basta con disenar el plan: la Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio
alimentario (BOE 15 de febrero de 2025) exige que las empresas realicen un control periddico y
documentado del grado de cumplimiento de las medidas implantadas.

El objetivo del seguimiento es verificar si las acciones adoptadas reducen efectivamente el
desperdicio, identificar posibles desviaciones y proponer medidas de mejora.

En el caso de la restauracion colectiva, el seguimiento permite comprobar si las practicas
diarias (control de raciones, gestion de excedentes, comunicacion entre departamentos) se
mantienen de forma constante y eficaz.

2. Indicadores clave de desempeno (KPls)

Los indicadores o Key Performance Indicators (KPls) son herramientas que permiten medir de
forma objetiva los resultados del plan.

Cada empresa debe definir sus propios KPIs, adaptados a su actividad, tamafio y tipo de
alimentos gestionados.

Algunos indicadores recomendados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién son:
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Frecuencia de

generado

las medidas preventivas.

Indicador Descripcion Unidad de medida
control
% de desperdicio Proporcion de alimentos (Kg desperdiciados /
. . desechados respecto al total Mensual
alimentario . Kg totales) x 100
producido o comprado.
Ratio de desperdicio||Cantidad media de alimento Kg/comensal o Semanalo
por comensal desechado por persona servida. |g/comida mensual
Volumen de Cantidad de excedentes Ko o unidades/mes Mensual
alimentos donados |redistribuidos o donados. g
Ahorro econédmico |[Reduccion de costes gracias a . .
€ por periodo Trimestral

Cumplimiento de
objetivos del plan

Porcentaje de metas alcanzadas
en el periodo.

% cumplimiento

Trimestral o
anual

© Fjemplo préctico:

En un comedor hospitalario con 800 comidas diarias, se fija como meta reducir el desperdicio
del15 % al 10 % en seis meses.
ELKPI principal sera “Kg desperdiciados por 100 comidas servidas”, comparado mes a mes

para evaluar la mejora.

3. Sistema de registro y documentacion

La documentacion es la evidencia del cumplimiento del Plan de Prevencion.
Debe ser clara, verificable y mantenerse disponible para auditorias internas o inspecciones

oficiales.

Los registros minimos que deben conservarse incluyen:

o0k wn=

Diagnéstico inicial del desperdicio alimentario.
Plan de Prevencion aprobado, con objetivos, medidas y responsables.
Registros periddicos de alimentos desperdiciados, excedentes y causas.
Registros de donaciones y valorizaciones (kg, fechas, entidad receptora, destino).
Informes de seguimiento y evaluacién, donde se analicen los resultados.
Registros de formacion del personal y comunicacion interna.

La ley no impone un formato concreto, pero recomienda que los registros sean electronicos o
facilmente accesibles y estén integrados, siempre que sea posible, en el sistema APPCC o de

gestion ambiental.
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4. Evaluacion del Plan: revision y mejora continua

El seguimiento y la evaluacion deben realizarse con una periodicidad minima anual, aunque
se recomienda una revision trimestral o semestral en los centros con gran volumen de
produccioén.

El proceso puede dividirse en tres pasos:

a) Recogida de datos

Se recopilan todos los registros de desperdicio, donacién y valorizacion.

b) Analisis de resultados

Se comparan los KPIs obtenidos con los objetivos establecidos.

Si no se alcanzan las metas, se analizan las causas: errores en la prevision, falta de implicacion
del personal, problemas de comunicacion, etc.

c) Medidas de mejora

Se establecen nuevas acciones o se modifican las existentes: ajustar menus, reforzar
formacion, incorporar nuevos indicadores, etc.

© Fjemplo:
Si un hospital no logra reducir el desperdicio por raciones no servidas, puede revisar el sistema
de prevision diaria de dietas o mejorar la comunicacion entre cocina y enfermeria.

5. Preparacion ante auditorias o inspecciones

La Ley 1/2025 prevé que las autoridades competentes (autonédmicas o municipales) puedan
solicitar evidencias del cumplimiento del plan durante una inspeccion.

Para ello, se recomienda disponer de:

e Unarchivo actualizado del plan y sus revisiones.

e Registros organizados y fechados (digital o papel).

e Informes de seguimiento con resultados de KPlIs.

e Protocolos de donacion y valorizacion.

e Evidencias de formacion del personal y comunicacion interna.

Durante una auditoria, la empresa debe poder demostrar trazabilidad documental: cuando se
midid, quién registré los datos y qué medidas se aplicaron como consecuencia.
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6. Comunicacion de resultados

La comunicacion internay externa de los resultados del plan contribuye a consolidar la cultura
preventiva.

e Internamente, los resultados deben compartirse con los equipos implicados (cocina,
almacén, direccién) para reconocer avances y fomentar la implicacion.

o Externamente, las empresas pueden incluir datos de reduccion del desperdicio en sus
memorias de sostenibilidad o RSC, mostrando compromiso ambientaly transparencia
ante clientes o la administracion.

Ejemplo:
Una empresa de catering que reduce un 30 % su desperdicio anual puede comunicarlo en su
pagina web o dossier corporativo, reforzando su imagen como proveedor responsable.

7. La mejora continua como principio de sostenibilidad

El ciclo de mejora continua —planificar, aplicar, verificar y actuar (PDCA)— es la base del

cumplimiento sostenible de la Ley 1/2025.
Cadarevision del plan debe servir para perfeccionar los procedimientos, actualizar las metasy

fortalecer la implicacion del personal.

En definitiva, el seguimiento y la documentacion no son tramites administrativos, sino
instrumentos para garantizar que las acciones contra el desperdicio alimentario sean efectivas,
verificables y duraderas.

CASOS PRACTICOS O EJEMPLOS SECTORIALES

«> Caso 1. Restauracién colectiva: comedor escolar con revision trimestral

Situacion inicial:
El comedor de un colegio con 400 alumnos implemento su Plan de Prevencién en enero de 2025.
Tras tres meses, se realizo la primera revision del seguimiento.

Acciones de seguimiento:

e Registro diario del desperdicio (kg/diay tipo de plato).
e Calculo mensual delindicador: Kg desperdiciados / total producido x 100.
e Reuniones trimestrales con la direccidony el personal de cocina.

Resultados obtenidos:

e Enero: 12 % de desperdicio.

e Febrero: 10 %.

e Marzo: 8 %.
La tendencia mostré una reduccion progresiva gracias al ajuste de raciones y mejora del
control de asistencia.
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Conclusioén:
El seguimiento permitio verificar que las medidas preventivas eran eficaces.
Se decidio establecer una meta anual del 6 %, con revision posterior en septiembre.

? Caso 2. Hospital publico: sistema digital de seguimiento de desperdicio

Situaciodn inicial:

Un hospital universitario elaboraba mas de 1.000 menus diarios y habia implementado un plan

de prevencion manual. La direccion decidio digitalizar el seguimiento para mejorar la
trazabilidad.

Acciones realizadas:

e Implantacion de un software de control de produccion y desperdicio conectado con el

sistema de dietas hospitalarias.
e Generacién automatica de informes mensuales de desperdicio y donacion.
e Indicadores principales:
o % de desperdicio por tipo de dieta.
o Kgdonados a entidades sociales.

Resultados:

e Reduccién del desperdicio del 14 % al 9 % en seis meses.
e Donacién mensual media: 180 kg de alimentos seguros (pan, fruta y yogures).
e Trazabilidad completa ante inspecciones sanitarias.

Conclusion:
El sistema permitié un seguimiento preciso y facilité auditorias internas, cumpliendo
plenamente con los requisitos de la Ley 1/2025.

Caso 3. Empresa de catering: integracion de KPIs en el control de calidad

Situacion inicial:
Una empresa de catering con varios clientes corporativos realizaba auditorias higiénicas
mensuales, pero no incluia el desperdicio como indicador.

Accion:
Se incorporaron tres KPls especificos al sistema de calidad interno:

1. % de alimentos no servidos sobre produccién total.
2. Kgde desperdicio por 100 comensales.
3. % de menus donados mensualmente.
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Resultados:

e Ahorrodel12 % en compras en el primer trimestre.
e Informe mensualintegrado con datos de higiene y APPCC.
e Satisfaccion del cliente (empresas contratantes) por las mejoras documentadas.

Conclusioén:
El seguimiento del desperdicio se convirtid en un indicador adicional de calidad y sostenibilidad,
reforzando la reputacion de la empresa.

ii. Caso 4. Industria alimentaria: revisién anual de resultados

Situacion inicial:

Una industria de conservas vegetales con 70 empleados implanté su Plan de Prevencién en
2024.

La revisidon anual mostré que, aunque las pérdidas de producto se habian reducido, no se
cumplian los objetivos de valorizacion.

Acciones correctoras:

e Revision de los registros de subproductos.

e Nuevo convenio con una empresa de biogas para valorizacion del 100 % de residuos
vegetales.

e Inclusion de un KPI especifico: % de residuos valorizados vs totales generados.

Resultado:
Cumplimiento total del objetivo en 2025, reduccion de costes de eliminacion y aprovechamiento
energético de los residuos.

1 Caso 5. Plataforma de distribucion alimentaria

Situacion inicial:

Una empresa logistica detectaba grandes variaciones en el volumen de alimentos
desperdiciados segun temporada.

Los registros eran manuales y no se correlacionaban con los indicadores.

Acciones de mejora:
e Instalacidon de sensores de temperaturay trazabilidad digital en camaras frigorificas.
e Registro automatizado de mermasy devoluciones.
e Creacion de un panel de control (dashboard) con KPIs actualizados semanalmente.

Resultados:
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e Reduccion de mermas en un 30 % en periodos de alta demanda.
e Alertas automaticas ante desviaciones de temperatura.
e Cumplimiento documentado ante inspeccién autonémica.

Conclusion general de los casos

Estos ejemplos demuestran que el seguimiento sistematico del desperdicio alimentario no
solo cumple la ley, sino que optimiza recursos y mejora la eficiencia econémica.

Eluso de indicadores claros, registros ordenados y revisiones periddicas permite a las
empresas demostrar compromiso ambiental, transparencia y responsabilidad social.

RESUMEN FINAL DEL MODULO 5

1. Elseguimiento y la evaluacion son fases esenciales del Plan de Prevencion de Pérdidas
y Desperdicio Alimentario. No basta con implantar medidas: es necesario verificar su
eficacia, medir resultados y documentar todo el proceso para cumplir la Ley 1/2025.

2. Losindicadores clave de desempeno (KPIs) permiten cuantificar el grado de
cumplimiento del plan. Ejemplos comunes incluyen el porcentaje de desperdicio sobre el
total producido, el volumen de alimentos donados, o el ahorro econémico obtenido.

3. Unadocumentaciéon completa y ordenada es la prueba tangible de que la empresa
gestiona el desperdicio alimentario de manera responsable. Los registros de desperdicio,
donaciones, valorizaciones y formacidon deben mantenerse actualizados y disponibles
ante auditorias o inspecciones.

4. Elseguimiento debe realizarse con periodicidad establecida (trimestral o anual) y servir
como base para la mejora continua del sistema. Cada revision debe analizar resultados,
identificar desviaciones y proponer nuevas medidas.

5. Enelambito de la restauracion colectiva, el seguimiento continuo ayuda a optimizar la
produccion, reducir costes y reforzar la transparencia ante clientes o administraciones
publicas.

En el siguiente mddulo, se abordara cmo comunicar, sensibilizar e implicar al personal
y a los consumidores en la prevencion del desperdicio alimentario.
Se desarrollaran estrategias de formacion interna, comunicacién visual y liderazgo,
consolidando una auténtica cultura preventiva dentro de las organizaciones alimentarias.
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—» AUTOEVALUACION — MODULO 5

Seguimiento, evaluacién y documentacion

Instrucciones:
Selecciona la opcion correcta en cada pregunta. Al final encontraras las respuestasy su
justificacion.

1. ¢Cual es el principal propésito del seguimiento dentro del Plan de Prevencion
segun la Ley 1/2025?

a) Sustituir los controles de higiene del APPCC.

b) Verificar si las medidas implantadas son efectivas y permiten mejorar los resultados.
c) Controlar inicamente los costes de materia prima.

d) Elaborar informes sin necesidad de medir datos.

2. :Qué elemento se considera obligatorio conservar como evidencia
documental del Plan de Prevencion?

a) Los menus disefiados cada semana.

b) Los registros de desperdicio, donaciones y formacion del personal.
c) Las facturas de proveedores de alimentos.

d) Los horarios de trabajo del personal de cocina.

3. Unindicador (KPIl) adecuado para un comedor escolar podria ser:

a) ELnumero de proveedores con los que se trabaja.

b) El porcentaje de desperdicio sobre el total producido.
c) ELnumero de inspecciones recibidas.

d) El tiempo de coccidén de cada plato.

4. ;Qué debe hacer una empresa si los resultados del seguimiento muestran que
no se han alcanzado los objetivos del plan?

Archivar los datos sin cambios.

Analizar las causas y establecer medidas de mejora o correccion.
Suspender temporalmente el plan.

Reiniciar el diagnéstico sin revisar las acciones anteriores.

a
b
C
d

~—_ ~— ~— ~—
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5. ¢Qué aspecto se valora en una auditoria o inspeccion sobre el Plan de
Prevencion?

a) La decoracion del comedor o la cocina.

b) La existencia de evidencias documentadas y trazables del seguimiento.
c) La opinidn de los clientes sobre la comida.

d) El color de los uniformes del personal.

Respuestas correctas y justificacion

1. b) » El seguimiento busca verificar la eficacia de las medidas implantadas y promover la
mejora continua del sistema, tal como exige la Ley 1/2025, BOE 15 de febrero de 2025.

2. b) > Los registros de desperdicio, donaciones y formacion son documentos obligatorios
que demuestran el cumplimiento y deben conservarse para auditorias o inspecciones.

3. b) > El porcentaje de desperdicio sobre el total producido es un KPIl basico y medible que
permite evaluar la eficacia de las medidas aplicadas.

4. b) > Ante resultados insatisfactorios, la empresa debe analizar causas y aplicar medidas
correctoras o nuevas acciones para cumplir los objetivos del plan.

5. b) » En una auditoria o inspeccioén, la autoridad verifica la trazabilidad documentaly la
existencia de registros actualizados, que son la evidencia del cumplimiento legal.
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I MODULO 6: COMUNICACION Y SENSIBILIZACION
INTERNA

© Objetivos de aprendizaje
Alfinalizar este mddulo, el alumno sera capaz de:

1. Comprender la importancia de la comunicacion interna como herramienta clave para
consolidar la cultura de prevencion del desperdicio alimentario.

2. ldentificar estrategias efectivas de sensibilizacion y formacién del personal,
adaptadas al tamano y estructura de la organizacion.

3. Disenar acciones de comunicacion visual y campanas internas, que fomenten la
participacion y la responsabilidad individual en la reduccion del desperdicio.

4. Definir elrol del responsable del Plan de Prevencion como agente de cambioy
coordinador entre los distintos departamentos.

5. Promover la implicacion del personal y de los comensales (en restauracion colectiva)
mediante mensajes claros, buenas practicas y ejemplos positivos.

) DESARROLLO TEORICO

1. La comunicacion interna como pilar del cumplimiento

La Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario (BOE 15 de febrero
de 2025) subraya la necesidad de fomentar la cultura de la prevencion dentro de las empresas
del sector alimentario.

Esto no puede lograrse Unicamente mediante normas escritas o procedimientos técnicos;
requiere comunicacion, formacion y liderazgo.

Una buena comunicacion interna garantiza que todas las personas implicadas comprendan
su papel en lareduccién del desperdicio y actuen de forma coherente.

El mensaje principal debe ser claro: cada accidn cuenta, y la prevencion del desperdicio
alimentario es una responsabilidad compartida.

2. Objetivos de la comunicacion y sensibilizacion

Las estrategias de comunicacion dentro del Plan de Prevencidn deben perseguir varios
objetivos:

¢ Informar: que el personal conozca la existencia del plan, sus objetivos y las medidas
adoptadas.

e Motivar: fomentar el compromiso y la participacion activa.

e Corregir: ayudar a detectary comunicar fallos o malas practicas.

e Reconocer: destacar los logros y las mejoras alcanzadas.
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Un trabajador informado y motivado sera mas cuidadoso con los recursos, registrara

correctamente los datos y contribuird a mantener una cultura de cumplimiento constante.

3. Estrategias de comunicacion efectiva
a) Reuniones informativas y de seguimiento

e Presentar el Plan de Prevencién a todo el personal, explicando objetivos 'y
responsabilidades.

e Organizar reuniones breves y periédicas (mensuales o trimestrales) para compartir
resultados, incidencias y propuestas de mejora.
e Utilizar lenguaje claro, evitando tecnicismos innecesarios.

b) Comunicacion visual y carteleria

e Colocar en zonas clave (cocina, almacén, comedor) carteles o infografias con mensajes

recordatorios:

“Piensa antes de tirar”, “La mejor forma de ahorrar es no desperdiciar”, “Primero en
entrar, primero en salir”.

e Mostrar indicadores de resultados (por ejemplo, “Hemos reducido un 25 % el
desperdicio este mes”).

e Utilizar imagenes o graficos comprensibles para todo el personal, incluso si no domina el

idioma o la lectura técnica.
c) Canales internos de comunicacion
e Crearuntablon fisico o digital con noticias, avances y logros del plan.

e Utilizar grupos de mensajeria interna o apps corporativas para comunicar alertas o
recordatorios (por ejemplo, fechas de auditorias o cambios en menus).

o Facilitar un canal de retroalimentacion para que el personal comunique incidencias o

sugerencias.

4. Formacion del personal

La formacién es una herramienta esencial para convertir el conocimiento en comportamiento.

Debe ser continua, practica y adaptada al puesto de trabajo.
a) Formacion inicial

e Seimparte alincorporar nuevos trabajadores.
e Incluye nociones basicas sobre desperdicio alimentario, jerarquia de medidasy
responsabilidades del puesto.
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b) Formacion continua

e Sesiones periddicas (por ejemplo, semestrales) sobre buenas practicas y resultados del
plan.

o Refuerzo de temas criticos: control de porciones, conservacion, registro de datos,
comunicacioén entre areas.

c) Formacion practica

o Talleres breves o demostraciones en cocina sobre manipulacidony aprovechamiento de
excedentes seguros.
e Ejercicios de calculo de raciones o identificacién de productos con riesgo de caducidad.

© FEjemplo préctico:

En una empresa de catering, la responsable del plan organiza sesiones mensuales de 15
minutos al inicio de turno para repasar errores comunes del mes anterior y felicitar a los equipos
con mejores resultados.

5. El papel del responsable del Plan de Prevencion

La figura del responsable del plan es clave como agente de cambio dentro de la organizacion.
Debe actuar como mediador, formadory coordinador, asegurando que las medidas se apliquen
de forma uniforme.

Sus principales funciones son:

e Comunicar los resultados del plan a la direccion y al personal.
¢ Organizar reuniones, formaciones y evaluaciones.

e Motivar e implicar a los equipos en la mejora continua.

e Servir de punto de contacto con las autoridades o auditores.

El liderazgo delresponsable no se basa solo en la autoridad, sino en el ejemplo y la capacidad
de inspirar compromiso.

6. Sensibilizacion de los comensales o usuarios

En la restauracion colectiva, los propios comensales (alumnos, pacientes, empleados o
residentes) también influyen directamente en el desperdicio.
Por ello, es necesario desarrollar acciones de sensibilizacion dirigidas a ellos:

e Campanas informativas en comedores y bandejas con mensajes educativos.
e Charlas o actividades participativas en colegios o residencias sobre consumo
responsable.
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¢ Iniciativas de feedback (“Hoy no se ha tirado nada en nuestra mesa”, “Tu bandeja
también cuenta”).

Este tipo de comunicacion refuerza el vinculo entre el usuario y el compromiso del centro,
transformando la reduccién del desperdicio en un valor compartido.

7. Reconocimiento y motivacion

Elreconocimiento es una herramienta poderosa para consolidar conductas positivas.
Algunas estrategias recomendadas:

o Destacar alos equipos o personas que mas han reducido el desperdicio.

e Publicar logros en tablones o redes internas (“Gracias al esfuerzo del equipo de cocina,
hemos ahorrado 150 kg de alimentos este trimestre”).

e Introducir pequefios incentivos o reconocimientos simbolicos.

Estas acciones refuerzan la implicacion y fomentan el orgullo de pertenecer a una organizacion
responsable y sostenible.

8. Cultura preventiva y comunicacion sostenible

La comunicaciony la formacién no son actividades puntuales, sino procesos continuos que
consolidan la cultura de prevencién dentro de la empresa.
Una organizacion con buena comunicacion interna logra que:

e Elpersonal se sienta parte del proyecto.
e Los errores se detecten antes de generar pérdidas.
e Lainformacion fluyay las mejoras se apliquen con rapidez.

En definitiva, la cultura preventiva se convierte en un valor corporativo, vinculado a la
seguridad alimentaria, la eficiencia econdmicay el respeto al medio ambiente.
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CASOS PRACTICOS O EJEMPLOS SECTORIALES

#> Caso 1. Comedor escolar: “Tu bandeja cuenta”

Situacion inicial:

En un colegio publico con 350 alumnos, el Plan de Prevencién estaba correctamente
implantado, pero los registros mostraban que el 40 % del desperdicio provenia de platos no
consumidos por los alumnos.

Estrategia de comunicacion:
El equipo de cocinay monitores, junto con la direccidn, lanzé la campana interna “Tu bandeja
cuenta”, con tres acciones clave:

e Carteles en el comedor con mensajes positivos (“Hoy hemos aprovechado el 95 % de los
menus”).

e Charlas de 10 minutos semanales sobre el valor de los alimentos y el impacto ambiental
del desperdicio.

e Concurso trimestral entre clases con premio simbdlico para el grupo que menos comida
dejara en la bandeja.

Resultado:

En tres meses, el desperdicio de platos servidos se redujo en un 32 %, y los alumnos
comenzaron a participar activamente en la mejora del sistema.

Ademas, la iniciativa se integro en el programa educativo del centro como parte de la formacion
ambiental.

? Caso 2. Hospital publico: comunicacién entre cocina y enfermeria

Situacion inicial:
El hospital contaba con un sistema APPCC consolidado, pero persistian errores en la asignacion
de dietas, generando excedentes de raciones especiales (trituradas, blandas, sin sal).

Medidas de sensibilizacion y comunicacion:

e Reuniones semanales entre el jefe de cocinay los supervisores de enfermeria.

e Creacién de un grupo interno de mensajeria para comunicar cambios de dietas en tiempo
real.

o Carteleria en cocina con el recordatorio “Verifica la dieta antes de servir”.

e Sesiones formativas conjuntas sobre la Ley 1/2025 y la importancia del control del
desperdicio hospitalario.

Resultado:
Reduccién del desperdicio hospitalario en un 45 % en seis meses y mejora de la coordinacion
entre departamentos.
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El personal sanitario comenzé a considerar la prevencion del desperdicio como parte de la
calidad asistencial.

Caso 3. Empresa de catering: formacion como herramienta de implicacion

Situacion inicial:
Una empresa de catering con 150 empleados tenia procedimientos escritos, pero el personal
desconocia los detalles del plan y su papel dentro de élL.

Acciones implementadas:

e Formacion mensual en pequenos grupos (15 minutos por turno).

o Creacion de videos cortos y carteles con ejemplos visuales: cdmo almacenar
correctamente, coOmo medir raciones, como registrar excedentes.

e Comunicacion de resultados mensuales mediante graficas simples colocadas en el
tablon de cocina.

Resultado:

El nivel de cumplimiento de los registros paso del 60 % al 95 % en tres meses, y el desperdicio
total se redujo un 28 %.

El personal comenzé a aportar sugerencias y se gener6 un clima de cooperacion y orgullo
profesional.

ii. Caso 4. Industria carnica: liderazgo del responsable del plan

Situacion inicial:
En una industria carnica mediana, el desperdicio se concentraba en recortes y devoluciones.
El personal de produccidon no comprendia el impacto econdmico de estas pérdidas.

Estrategia aplicada:

Elresponsable del Plan de Prevencion organizé charlas semanales de 10 minutos en planta,
mostrando con cifras concretas el coste del desperdicio mensualy el potencial ahorro.
También se colocaron carteles con mensajes tipo:

“Reducir 1 kg de desperdicio al dia equivale a 350 kg al afio: jtu haces la diferencia!”.

Resultado:

El desperdicio total se redujo un 20 % en tres meses.

El liderazgo visible del responsable del plan reforzé la credibilidad del sistema y mejoré la
motivacion del equipo de produccioén.

Vicente Jesus Rueda Ramirez - N° colegiado veterinario 291549
2025 © Qualitas Alimentaria Proyecto S.L.U.

Consigue tu Certificado en -> manipulador-alimentos.net Pagina 52 de 54




& Caso 5. Supermercado de proximidad: comunicacién con los clientes

Situacion inicial:
El supermercado habia implantado su Plan de Prevencidn, pero los clientes seguian rechazando
productos “feos” o préoximos a la fecha de consumo preferente.

Acciones de sensibilizacion externa:
e Carteleria informativa junto a los productos:
“Este alimento sigue siendo seguro. {Salva comida y cuida el planeta!”.

e Comunicacion en redes sociales sobre el compromiso del establecimiento con la Ley
1/2025.

e Formacion del personal para responder a dudas de los clientes sobre seguridad
alimentaria y fechas de consumo.

Resultado:

Incremento del 25 % en ventas de productos con descuento y reduccion del desperdicio de
frutas y lacteos.

El establecimiento fue reconocido localmente por su iniciativa de consumo responsable.

~/ Conclusion general de los casos

Estos ejemplos muestran que la comunicacion internay la sensibilizacién son tan
importantes como las medidas técnicas.

Cuando el personal entiende el propdsito del plany participa activamente, los resultados se
multiplican.

Ademas, la comunicacién visual, las formaciones cortas y el reconocimiento del esfuerzo
generan una cultura preventiva real, duradera y coherente con los valores de la Ley 1/2025.
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RESUMEN FINAL DEL MODULO 6

1. La comunicacidn interna es el motor que transforma la normativa en accién. La Ley
1/2025 no solo exige planes y registros, sino también una cultura de prevencion que
involucre a todas las personas que manipulan, gestionan o sirven alimentos.

2. Lasensibilizacion del personal garantiza que las medidas establecidas en el Plan de
Prevencidon se mantengan en el tiempo. La formacién inicial y continua, las reuniones
breves, la carteleria informativa y los mensajes motivadores son herramientas eficaces
para consolidar habitos responsables.

3. Elresponsable del plan actua como agente de cambio: lidera, coordina, formay
comunica los resultados, convirtiendo los datos en oportunidades de mejoray
motivacion para el equipo.

4. Lacomunicacion visualy participativa—por ejemplo, mostrar resultados, reconocer
esfuerzos o fomentar pequefias competiciones internas— fortalece la implicacion de los
trabajadoresy genera orgullo por los logros conseguidos.

5. Enlarestauracion colectiva, la comunicacion no solo debe dirigirse al personal, sino
también a los usuarios o comensales (alumnos, pacientes, empleados o residentes),
promoviendo el respeto por los alimentos y el consumo responsable.

En definitiva, la comunicacion y la formacion son los pilares que sostienen la cultura
preventiva frente al desperdicio alimentario.
Sin ellas, ningun plan se mantiene vivo; con ellas, cada trabajador se convierte en parte activa
del compromiso social, econémico y ambiental que impulsa la Ley 1/2025.
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