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RESUMEN 
El Valle de Lerma de la provincia de Salta, cuenta con plantas de faena bovina que 
presentan diferentes condiciones estructurales y de procesos, siendo similar el estado 
general de todas las plantas de la Provincia. 
La carne y sus subproductos frecuentemente son asociados con brotes de 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos, constituyendo un desafío para la Salud 
Pública de la Provincia de Salta, ya que la población más vulnerable son los niños y 
adultos mayores. El conocimiento de bacterias indicadoras de inocuidad como así 
también de bacterias patógenas en la manipulación y comercialización de la carne 



 

proporcionará elementos para establecer estrategias de prevención y control, con la 
consecuente implementación de monitoreos microbiológicos mantenidos en el tiempo; 
junto a la capacitación constante de los manipuladores, expendedores, consumidores, 
y demás actores relacionados a la industria. 
 
ABSTRACT 
The Lerma Valley in the province of Salta has beef slaughterhouses with different 
structural and processing conditions, although the overall condition of all the plants in 
the province is similar. 
Meat and its byproducts are frequently associated with outbreaks of foodborne 
illnesses, posing a challenge to Public Health in the province of Salta, as the most 
vulnerable population is children and the elderly. Knowledge of food safety indicator 
bacteria, as well as pathogenic bacteria, in meat handling and marketing will provide 
elements for establishing prevention and control strategies, with the consequent 
implementation of long-term microbiological monitoring, along with ongoing training 
for handlers, retailers, consumers, and other stakeholders involved in the industry. 
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RESUMEN 
La carne y sus subproductos frecuentemente son asociados con brotes de 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos, constituyendo un desafío para la Salud 
Pública de la Provincia de Salta, ya que la población más vulnerable son los niños y 
adultos mayores. El conocimiento de bacterias indicadoras de inocuidad como así 
también de bacterias patógenas en la manipulación y comercialización de la carne 
proporcionará elementos para establecer estrategias de prevención y control, con la 
consecuente implementación de monitoreos microbiológicos mantenidos en el tiempo; 
junto a la capacitación constante de los manipuladores, expendedores, consumidores, 
y demás actores relacionados a la industria. 
 
ABSTRACT 
Meat and its by-products are frequently associated with outbreaks of food-borne 
diseases, constituting a challenge for public health in Salta Province, since the most 
vulnerable population are children and older adults. Knowledge of safety indicator 
bacteria as well as pathogenic bacteria in the handling and marketing of meat will 
provide elements to establish prevention and control strategies, with the consequent 
implementation of monitoring microbiological maintained over time; together with the 
constant training of handlers, sellers, consumers, and other actors related to the 
industry. 


