CURSO GESTION DE ENVASES, RESIDUOS
Y DESPERDICIO ALIMENTARIO EN
HOSTELERIA

Horas estimadas: 60

Elimpacto ambiental de los residuos de envases es muy significativo. Especialmente en cuanto
a la contaminacion del agua, la emision de gases de efecto invernadero y la degradacidn del paisaje.
Es responsabilidad de los profesionales de la hosteleria tratar de minimizar el impacto de su actividad
en el medio ambiente. Responsabilidad a la que la industria se enfrenta con una multiplicidad de
recursos.
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