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SOPA DE LETRAS SOBRE VIDEO “MANEJO POSTCOSECHA, 
PROCESAMIENTO E HIGIENE DE FRUTAS Y HORTALIZAS” 

 

1. Busque palabras relacionadas con los principales peligros que se puedan presentar, 
durante la cosecha y postcosecha de frutas y hortalizas. 
 

P L A S T I C O I L Ñ P N 

E V B K J T T I I R L O S 

L E S I O N E S L A I C A 

I R R X I N E A D T H D N 

G T V I N D G H E I J S I 

R E B I O L O G I C O S L 

O T A S D G X M T I P S L 

M E T A L R O T P D S T O 

E R M L D N I J J A I C S 

C L O R O M A O C L O I T 

A R A I P A Y R P E Y C O 

N G N C A A M P E L O A R 

I T A H S M A L I V I T I 

C F Q U I M I C O S O R O 

O B N M A D E R A O N I Z 

W B P E O I V R G R S C O 

Ñ T O D P E L I G R O E N 

T U S A O S A R E T E S O 

I G O D A L L U G A M S P 

O Ñ A R T X E O T E J B O 
 

 
Después de hallar mínimo 15 palabras, indicar como influyen estos peligros en la 
calidad final de las frutas y hortalizas enteras o troceadas, que encontramos en el 
mercado.  
 
 


