Curso: 2do año

Docentes:  Cardozo Sara

Asignatura: Educación Tecnológica

Actividad 3: Busquen un envase y realicen en él todos los análisis

                    Anoten sus respuestas en la carpeta

                    Luego de leer el texto “Que pueden esconder los envases deteriorados”, indiquen los riesgos que implican para su salud el consumir productos enlatados cuyos envases se hallan deteriorados
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