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ENSISAAPUMISPAIKKAAN TUOTUJEN LIHOJEN LAATU

YLEISTA Ensisaapumistoiminnoista ja niiden valvonnasta on annettu saannéksia useissa
eri sdadoksissa, joista viimeisimmat ovat astuneet voimaan 1.3.2006:
- Elintarvikelaki 23/2006
- Maa- ja metséatalousministerién ensisaapumistoiminnasta antama asetus
118/2006

Valvontaviranomaisen on valvottava toisista EU:n jasenvaltioista Suomeen toimi-
tettavia kaikkia eldimista saatavia elintarvikkeita niiden ensisaapumispaikoissa.
Sen on valvonnan yhteydessa tarkastettava saapuneita lahetyksia, niiden merkin-
t6ja, niitd seuranneita asiakirjoja ja kirjanpitoa sekéa otettava lahetyksista naytteita.

Ensisaapumistoimijalla on oltava omavalvontasuunnitelma. Ensisaapumistoimijan
omavalvontasuunnitelman on siséllettava kuvaus ilmoitusten tekemisesta, vas-
taanotettavien l&dhetysten tarkastamisesta ja kirjanpidosta. Omavalvontasuunni-
telmaan on myds sisallytettava lahetyserien naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma.

Forssan seudun terveydenhuollon kuntayhtyman alueella on kaksi ensisaapumis-
toimijaa, jotka tuovat lihaa EU-alueelta. Toinen yrityksista lopetti suoran tuonnin
laitokseen toisella vuosipuoliskolla. Tuontiliha on ollut paaasiassa sianlihaa. Elin-
tarvikevalvonnan projektina vuodelle 2007 on ensisaapumispaikkojen lihan laadun
tutkiminen kaksi kertaa vuodessa toimittajakohtaisesti. Tuoduista lihoista tutkitaan
patogeenit ja hygieeninen laatu.

Tutkitut naytteet ovat lihaa, jota kaytetdan lihavalmisteiden valmistukseen ja kuu-
mennetaan prosessoinnin aikana vahintaan + 70 ° C:een. Tehtavasta kuunennus-
kasittelysta huolimatta Salmonellan saastuttamaa lihaa ei laitokseen saa ottaa
vastaan.

Mikrobiologiset tutkimukset ovat:

Bakteerien kokonaislukumaaré/Aerobiset mikro-organismit
Lampokestoiset koliformibakteerit

Escherichia coli

Salmonella

TULOKSET

Naytteita otettiin 7 kpl, joista sianlihaa 6 kpl ja naudanlihaa 1 kpl.

Kaikki naytteeksi otettu sianliha oli tutkituilta osin hyvaa. Tutkitun naudanlihanayt-
teen hygieeninen laatu oli mikrobien kokonaislukumaaran osalta heikentynyt.
Muilta mikrobiologisilta ominaisuuksiltaan naudanliha oli tutkituilta osin hyvaa.
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