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Este texto enseña lo básico sobre la tecnología 
de producción de alimentos de origen animal, 
enfatizando cómo se pueden contaminar y cómo 
sirven de fuente para las enfermedades 
transmitidas por alimentos. Brinda una visión 
global de la cadena alimentaria, de modo que el 
usuario puede reconocer claramente las fuentes 
potenciales de contaminación de los alimentos y 
enfocar la prevención eficaz y la protección del 
consumidor. 
El libro está compuesto de tres partes: tecno-
logía  de la  producción   de   alimentos —la  ca- 

dena alimentaria; la enfermedad transmitida por 
alimentos y la protección del consumidor—. Las 
metas específicas son (1) identificar los peligros 
para la salud humana en los alimentos de origen 
animal, (2) identificar el papel de los veterinarios 
para prevenir la introducción de peligros en la 
cadena alimentaria, (3) identificar las agencias y 
sus actividades para mantener la seguridad en 
los alimentos, (4) identificar los principios del 
manejo y procesamiento seguros de los 
alimentos, y (5) recolectar y analizar información 
relevante a la investigación de los brotes de 
enfermedades transmitidas por alimentos. 
Este texto actualiza los cambios regulatorios y 
de la industria y de las necesidades de los 
profesionales y estudiantes en las ciencias de la 
salud, veterinarias, de la alimentación y otras 
ciencias relacionadas. 
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