1. Control seguridad productos en la industria alimentaria → AESAN y propia empresa de producción

2. Sanidad ambiental → vigilancia y contro del suelo, agua y aire (no espacio exterior)

3. Autoclave → similar a una holla a presión

4. Los compuestos halogenados clorados → cloro, hipoclorito de sodio, cloramina-T (no trioxido de cloro)

5. ETAP → captación, tratamiento y distribución (no vertido)

6. Tipos de aguas elaboradas envasadas → las potables preparadas (no manantial o mineral natural, esas son explotadas)

7. Productor de toxinas en los alimentos → clostridium (no e.coli, brucella, salmonella)


