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1 YLEISTA

Vaara on biologinen, fysikaalinen tai kemiallinen tekijd taikka elintarvikkeen tila, joka voi aiheuttaa
terveyshaittaa. Vaarojen arviointi rajoittuu ainoastaan elintarviketurvallisuuteen liittyviin tekijéihin, ei
laatuasioihin.

Vaarojen arviointi siséltaa:
- Vaarojen tunnistuksen
- Vaarojen vakavuuden ja todennakdisyyden arvioinnin
- Hallintakeinojen tunnistamisen ja arvioinnin, mitka vaarat otetaan huomioon kriittisen hallintapisteen
maarittamisessa.

Kriittiseksi hallintapisteeksi voidaan valita sellainen ty6- tai tuotantovaihe, jossa olevia vaaroja voidaan
hallita. Jokaisessa kriittisessa hallintapisteessa tulee olla vahintédéan yksi hallintakeino. Tyo- tai tuotantovaihe
ei ole kriittinen hallintapiste, jos siind olevaa vaaraa hallitaan kyseisen tuotantoprosessin mydhemmassa
vaiheessa. Kiriittisessa hallintapisteessa on mahdollista ryhtyd korjaaviin toimenpiteisiin, jotka tehokkaasti
poistavat, estivat tai vahentdvat vaaran sellaiselle tasolle, ettd tuote on turvallinen. Sellaisia ty6- tai
tuotantovaiheita, joissa elintarvikkeen turvallisuutta hallitaan tukijarjestelman avulla kuten hygieenisilla
tydskentelytavoilla tai puhtaanapidolla, ei voida valita kriittiseksi hallintapisteeksi.

Vaarojen arvioinnin ja kriittisten hallintapisteiden maarittdmisen yleiset perusteet on kayty
yksityiskohtaisemmin lapi Elintarvikeviraston ohjeessa "HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen”.
Tahan ohjeeseen on koottu tieteellisia kirjallisuusviitteita ja lainsaadantoa, joita voidaan kayttaa jarjestelman
validoinnin tukena. Mikali kaytetyissa tiedoissa tapahtuu muutoksia, vaarojen arviointi on suoritettava
uudelleen muuttuneiden tietojen perusteella. Vaarojen arviointi kaydaan lapi tuotantovaiheittain.

2 NAUDAN TEURASTUSLINJA

2.1 Eldinten vastaanotto ja sdilytys teurastamon navetassa

Biologiset vaarat:

Elavat eldimet voivat olla monien ihmisille patogeenisten bakteerien ja loisten oireettomia kantajia
(bakteereista mm. Bacillus spp., Clostridium spp., Escherichia coli, Kampylobakteerit, Listeria
monocytogenes, Salmonella, Staphylococcus aureus, Yersinia spp, Aeromonas spp. loisista ja niiden
aiheuttamista taudeista: mm. Cryptosporidium spp., Echinococcus spp, Toxoplasma gondii, Kystikerkoosi).
Ihmisille patogeenisia bakteereita voidaan I0ytaa seké eldinten suolistosta, nahasta ettd maidosta, joista ne
voivat levitd ruhon pinnalle joko suoran saastumisen tai ristikontaminaation (esim. tydvalineiden tai kasien)
valityksella. Erityisesti nautoihin liitetty ihmispatogeeni on E. coli O157:H7 eli EHEC, joka voi levita lihan ja
pastéroimattoman maidon vélityksella. My6s kliinisesti sairaat eldimet voivat toimia tartunnan lahteina
joissain tartuntataudeissa (esim. pernarutto ja sikaruusu). Kaikki edella mainitut bakteerit aiheuttavat
ihmisella suolistosairauksia, mutta ne voivat aiheuttaa myds muita sairauksia (Gill 1991, Gill 1998, Gracey
ym. 1999, Skovgaard ja Van Hoof 1999, ICMSF 2000, EFSA 2004b). Likaisten eldinten nahka on todettu
merkittavaksi ruhojen kontaminaatiolahteeksi (mm. ICMSF 2000, EFSA 2004b, Collins ym. 2004, Small ym.
2004, Vivas Alegre ja Buncic 2004). Eldimet voivat likaantua joko tuotantotilalla tai kuljetuksen aikana (EFSA
2004). Likaisten eldinten pesun ennen teurastusta ei ole todettu vahentavan merkittdvasti ruhon
mikrobikontaminaatiota (Gill 1991, Mies ym. 2004). Stressi ja paasto nopeuttavat suoliston toimintaa ja
voivat johtaa hetkelliseen suolistopatogeenien erityksen lisdantymiseen ympéaristoon (EFSA 2004b). Loiset
voivat ihmisella ja eldaimella aiheuttaa oireiltaan ja vakavuudeltaan vaihtelevia sairauksia esim. ripulia,
lihaskipuja tai kuumetta (Gracey ym. 1999, EFSA 2004b, Lavikainen 2005).

Kansallisilla seuranta- tai vastustamisohjelmilla seké& tiloilla ettd teurastamoissa seurataan joidenkin
eldintautien ja zoonoosien esiintyvyytta. Ohjelmista saatavia tilastoja voidaan kayttaa hyvaksi arvioitaessa
vaarojen todennakdisyytta laitoksessa ja sen tuotteissa. Tietoa eri seuranta- ja vastustamisohjelmista seka



julkaistuja tieteellisia riskinarviointiraportteja on luettavissa Elainlaakinta- ja elintarviketutkimuslaitoksen
(EELA) internet-sivuilta http://www.eela.fi.

Salmonellan osalta on voimassa kansallinen vastustamisohjelma (MMMp 23/EEO/95) ja asetus
salmonellavalvonnasta teurastamossa ja leikkaamossa (MMMa 20/EEO/2001), joiden tutkimustuloksia
seuraamalla voidaan arvioida Salmonellan esiintymistd Suomessa ja sen aiheuttaman vaaran
todennakdgisyytta laitoksessa. Asetus (MMMa 20/EEO/2001) antaa liséksi toimintaohjeet, joiden perusteella
Salmonellaa kantavien tai Kliinisesti oireilevien eldainten aiheuttamaa vaaraa voidaan hallita teurastamossa.
Jos ennen teurastusta on ollut tiedossa tilan Salmonella-tilanne ja teurastusjarjestelyt on voitu suunnitella
sen perusteella, on Salmonellan esiintyvyys raa’assa lihassa vahentynyt merkittavasti (Gill 1998). Taman
tiedon valossa Suomen vahaistd Salmonellan esiintyvyytta yhdistettyna tehokkaaseen lainsaadantéon
voidaan pitaa merkittavina hallintakeinoina Salmonellan aiheuttaman vaaran minimoimiseksi.

EHEC-bakteerin esiintyvyys naudoissa Suomessa tehdyissa tutkimuksissa on ollut melko alhainen (Lahti ym.
2001, London ym. 2004). Teurastamossa EHEC-bakteerin esiintyvyyttd naudoissa seka ennen ettd jalkeen
teurastuksen tutkitaan MMMa 13/EEO/2003 mukaisesti. EHEC-bakteerin aiheuttaman vaaran hallitsemiseksi
Maa- ja metsatalousministerion Elintarvike- ja terveysosasto on julkaissut ohjeen EHEC-bakteerin
torjunnasta nautatiloilla ja teurastamossa (Dnro 2100/80/2003). Lantaisten eldinten kasittelysta
teurastamossa on lainsdadannon lihahygienia-asetuksen (MMMa 16/EEO/2001) liséksi olemassa
viranomaisten ja elinkeinon yhteiset sopimuspohjaiset pelisdénnét, joiden tarkoituksena on mm. hallita
EHEC-vaaraa. Sopimuksen ansiosta teurastamoon tulleiden erittdin lantaisten eldinten maaran on todettu
laskeneen merkittavasti (Ridell ja Korkeala 1993). Naiden ohjeiden ja tutkimustuloksista kerattavan aineiston
perusteella voidaan EHEC-vaaran vakavuutta ja todennakdisyytta laitoksen eldinten vastaanottopisteessa
arvioida ja hallita jossain maarin, mutta vain EHEC-positiivisiksi todettujen tilojen ja selvasti lantaisten
eldinten osalta. Koska nautaeldaimet voivat olla bakteerin oireettomia kantajia, kaikkien teurastettavien
eldinten tilanne ei ole varmasti tiedossa ja samassa kuljetusautossa voi olla kerattyna eldaimia eri tiloilta,
naudan teurastuksessa EHEC-vaara on hallittava lahes pelkastddn muilla keinoilla, joista hygieeniset
tybtavat ja puhtaat tyévalineet ovat avainasemassa (Skovgaard ja Van Hoof 1999, Guyon ym. 2001,
Heuvelink ym. 2001, EFSA 2004b).

Zoonoottisten loisten aiheuttamaa vaaraa voidaan pitdd Suomessa epatodennékdisend ja vaara-analyysin
kannalta merkityksettomana (MMM 2004, Peltomaa 2004, Lavikainen 2005).

Lihahygienia-asetuksen mukaisessa teurastettavien eldinten elavana tarkastuksessa voidaan havaita
kliinisesti sairaat ja likaiset eldaimet ja jarjestaa niiden teurastus ja jatkokasittely elainlaakarin arvioinnin ja
asetuksen saadosten perusteella. Elavand tarkastus on siten olennainen osa koko naudan
teurastusprosessin vaarojen hallintaa (EFSA 2004b). Koko tuotantoketjun kanssa laaditun likaisten eldinten
kasittelysopimuksen merkitys teurastamoon tulevien erittéin likaisten eldinten maaran huomattavassa
vahenemisessa (Ridell ja Korkeala 1993) on huomioitu my6s kansainvalisesti (Gracey ym. 1999, Gill 2004)
ja puhtailla teuraselaimilla on selked ruhojen mikrobiologista laatua parantava vaikutus (Ridell ja Korkeala
1993, McEvoy ym. 2000, Madden ym. 2004). Lainsdadantdon tai vapaaehtoisuuteen perustuvat erilaiset
kartoitus-, seuranta- ja vastustamisohjelmat sekd hallinnonalan tiedotteet (Maa- ja metsatalousministerio,
EELA, Elintarvikevirasto) kertovat maamme tautitilanteesta ja siind tapahtuvista mahdollisista muutoksista
tarvittaessa hyvinkin nopeasti. Naitd voidaan pitdd maamme nykyisen tautitilanteen valossa hyvina
hallintakeinoina joidenkin biologisten vaarojen vahentamisessa hyvaksyttavalle tasolle. Toisaalta elavat
eldimet voivat toimia ihmispatogeenien kantajina suolistossaan, nahassaan tai maidossaan ja bakteerit
voivat teurastuksen aikana paatya ruhon pinnalle (Untermann 1989). Lisaksi tutkimuksissa on todettu, etta
nahan silmin havaittava puhtaus ja sen mikrobiologinen puhtaus eivat valttamatta ole suoraan verrannollisia
(Small ym. 2004). Tietojen valossa voidaan patogeenisten bakteereiden aiheuttamaa biologista vaaraa pitaa
tassa tuotantovaiheessa seka todennékoisené etté vakavana.

Tuore terveesta eldimestd peréisin oleva liha on yleensa kaytdnndsséa steriilid. Ruhon kontaminaatio
tapahtuu teurastuksen aikana joko suoraan tai ristikontaminaatiolla esim. tydvélineiden tai kasien
valityksella. Hyvaa teurastustekniikkaa ja -hygieniaa noudattamalla voidaan ruhon kontaminaatiota esim.
ruoansulatuskanavan sisallolla ja ulosteilla, maidolla ja ihosta perdisin olevalla kontaminaatiolla minimoida,
joskaan ei yleensa taysin estaa (Gill 1998, Gracey ym. 1999, Skjerve ja Prieto 1999, EFSA 2004b). Lisaksi
mahdollinen lantaisuus ja muu silmin havaittava lika poistetaan ruhosta viimeistaan loppupuhdistuksessa.
Taman perusteella elainten vastaanotto ei valttdmatta ole naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste.



Kemialliset vaarat:

Kemiallisista vaaroista merkittdvimmat ovat antibioottijgdmien ja mahdollisten muiden vierasainejaamien
(anabolisten ja Kkiellettyjen laakeaineiden, muiden elainladkejaamien kuin antibioottien sekd muiden
ymparistoperdisten aineiden ja ymparistomyrkkyjen) [0ytyminen lihasta. Jaaméat voivat olla suoraan
myrkyllisid ihmiselle tai niilla voi olla muita terveysvaikutuksia. Antibioottijaamat voivat aiheuttaa allergisia
reaktioita ja antibiooteille vastustuskykyisten bakteereiden valikoitumista ja siten antibioottiresistenssin
lisdantymista (Gracey ym. 1999).

Eldinten laékitsemisestd annetun lain (617/1997) tarkoituksena on ehkéistd ja vahentdd eldinten
ladkitsemisesta ihmisille, elaimille ja ymparistélle aiheutuvia haittoja. Lain nojalla annetun asetuksen (MMMa
13/EEO/2000) perusteella omistajan on pidettava kirjaa tuotantoelainten laékityksesta ja myds toimittamaan
nama tiedot teurastamolle. Lihahygienia-asetuksen (MMMa 16/EEO/2001) perusteella ladkkeen varoaikana
teurastettavaa eldintd on aina seurattava teurastamoon lahete, jossa on tiedot laakityksestd ja
elainsuojelullinen peruste varoaikana teurastamiselle. Tietojen perusteella tarkastuselainlaakari pystyy
tekemdan paatokset mahdollisista jatkotutkimuksista. Tiettyjen ladkeaineiden kayttd -elintarvikkeiksi
kaytettaville eldimille on kokonaan tai osittain kielletty (MMMp 743/1997). Epéiltdesséa vieraiden aineiden
kayttda ruhosta pyritdan osoittamaan jaamat vierasaineasetuksen (MMMa 13/EEOQ/2001) mukaisesti.

Kansallisen vierasaineohjelman puitteissa eldaimia tutkitaan jatkuvasti satunnaisotannalla jddmien varalta.
Todetuissa tuloksissa jaaméapitoisuudet ovat olleet erittdin alhaisia ja ylitykset yksittaistapauksia
(Elintarvikevirasto 2002, EVI, EELA ja MMM 2004). Vierasainevalvontatutkimusten tuorein vuosiyhteenveto
on luettavissa EELA:n internet-sivuilta http://www.eela.fi.

Lainsdadannon, kansallisen vierasainevalvontachjelman tulosten seka laitoksessa lihantarkastuksen
yhteydessa otettujen naytteiden tulosten perusteella kemialliset vaarat eivat ole todennakoisia.

Fysikaaliset vaarat:

Fysikaalisia vaaroja voivat olla esim. ruhoon jo tilalla ja&neet (katkenneet) injektioneulat tai muut
vierasesineet. Fysikaalisena vaarana voidaan pitdd myos korkeaa lihan sateilypitoisuutta.

Vierasesinetapaukset ovat yleensd yksittdistapauksia, joiden esiintyminen on epatodenndkdistd mutta
mahdollista. Laitoksen oman seurantakirjanpidon perusteella vaarojen esiintymisen vahaisyys voidaan
dokumentoida. Dokumentaation perusteella vaaroja voidaan pitaa epatodennakaisina.

Talla hetkelld lihan sateilypitoisuuden aiheuttama vaara on epatodennakéinen (Elintarvikevirasto 2002).

2.2 Tainnutus

Biologiset vaarat:

Tainnutuksessa kaytettdvan pulttipistoolin pultin pdd kontaminoituu bakteereilla ja lialla. Voimakkaasti
kontaminoituneen pulttipistoolin p&én, joka penetroituu aivoihin, on joissain tutkimuksissa todettu levittavan
bakteereita verenkierron mukana pernaan. Talldink&dan lihaksistossa ei ole todettu bakteerikasvua (ICMSF
2000). Tainnutuksen yhteydessa voi keskushermostomateriaalia paatya verenkiertoon ja ruhoon erityisesti
pulttipistoolia kaytettdessa (Anil ja Austin 2003, Coore ym. 2004). Taman aiheuttamaa vaaraa on pohdittu ja
todettu asian vaativan lisatutkimuksia (EFSA 2004a). Voidaan katsoa, ettd BSE-vaara on Suomessa pieni
seka riskinarvioinnin (Anon. 2002, Tesfa ym.2004) etta taudin esiintyvyyden perusteella (yksi tapaus v. 2001)
ja liséksi elintarviketurvallisuuden vaarantuminen tainnutuksessa on kiinni monesta eri osatekijasta (EFSA
2004a). Taman perusteella tainnutukseen liittyvid biologisia vaaroja voidaan pitdd epatodennakoisina ja
merkityksettomina.

Merkittavid kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.



2.3 Ripustaminen

Merkittavia biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

2.4 Verenlasku

Biologiset vaarat:

Tainnutuksen jalkeen naudat kaatuvat lattialle, josta niiden nahka voi entisestdan kontaminoitua erilaisilla
mikrobeilla ja nékyvalla lialla. Verenlaskun yhteydessa nahassa olevien patogeenisten bakteereiden on
mahdollista pdatyd ruhon pinnalle kaytettdvien tydvalineiden mukana (Gracey ym. 1999, ICMSF 2000).
Taman perusteella patogeenisten bakteereiden aiheuttamaa vaaraa voidaan verenlaskun yhteydessa pitda
seka todennakdisend ettd vakavana. Epaonnistunutta pistoa seuraavan epataydellisen verenlaskun
aiheuttamalla veren jaamisella ruhon lihaksistoon ei tutkimuksissa ole ollut merkittavaa vaikutusta ruhossa
esiintyvaan patogeenisten mikrobien kasvuun (Gill 1991).

Ruhon kontaminoitumisen aiheuttamia vaaroja voidaan vahentaa hyvaksyttavalle tasolle ja siten hallita
oikeaa nylkemis- ja pistotekniikkaa kayttamalla seka hygieenisilla tydtavoilla (EFSA 2004b). Lisaksi
mahdollinen ndkyva lika poistetaan viimeistaan ruhon lopputarkastuksessa. Taman perusteella verenlasku ei
valttamatté ole naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Merkittavid kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

2.5 Ruokatorven sitominen

Biologiset vaarat:

Ruokatorven sitomisessa voi olla vaarana ruokatorven vaurioituminen niin, ettd ruoansulatuskanavan
sisaltoa paasee likaamaan ruhoa. Ruokatorven ja potsin sisaltd voi siséltdd myos patogeenisia bakteereita.
Lisaksi tytvaiheeseen liittyvéa nylkeminen voi siirtdd nahassa olevia patogeenisia bakteereita ruhon pintaan
(Gracey ym. 1999, ICMSF 2000). Koska nahka ja ruoansulatuskanavan sisaltd siséltavat runsaasti
bakteereita, voidaan tydvaiheen aiheuttamaa vaaraa patogeenisten bakteereiden paasemiselle ruhon
pinnalle pitaa sekd todennékoisena etta vakavana.

Ruokatorven sitomiseen liittyvat vaarat voidaan vahentaa hyvaksyttavalle tasolle ja siten hallita oikeaa
nylkemis- ja sitomistekniikkaa kayttamalla sekd hygieenisilla ty6tavoilla (EFSA 2004b). Liséksi mahdollinen
nakyva lika poistetaan viimeistaan ruhon lopputarkastuksessa. Taman perusteella ruokatorven sitominen ei
valttamatta ole naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Ei todettu.

Fysikaaliset vaarat:

Ruokatorven sitomisessa kaytettdva lenkki voi toimia mekaanisena vierasesineena. Ruokatorvea ei
kuitenkaan kayteta elintarvikkeena, joten sen aiheuttamaa vaaraa voidaan pitda epatodennakdisena ja
merkityksettémana.



2.6 Etu- ja takajalkojen sekd hannan nylkeminen ja katkaisu, vatsan ja rinnan
nylkeminen sek& rinnan sahaus

Biologiset vaarat:

Eldimen héantd, jalat sekd maahan yleisesti kosketuksissa olevien osien (esim. rinnan) nahka ovat
poikkeuksetta likaisia ja kontaminoituneita seka ulosteilla ettd maaperasta perdisin olevilla bakteereilla.
Naihin alueisiin liittyvat tyévaiheet voivat siirtdd patogeenisia bakteereita ruhon pintaan (Gill ym. 1996,
Gracey ym. 1999, ICMSF 2000). Niveltulehduksista ja nivelen ulkopuolisista tulehduksista voi levita
bakteereita ruhon pintaan. Nautojen niveltulehduksista yleisimmin eristetyt bakteerit eivat ole yleisia
elintarvikkeiden valityksella levidavid patogeeneja (Radostits ym. 2000, ICMSF 2000) tai ne ovat joissain
tapauksissa sekainfektioita (Heinola 2005). Koska nahka naissa tydvaiheissa kasiteltavilla alueilla on
erityisen likaista ja kontaminoitunutta, voidaan patogeenisten bakteereiden aiheuttamaa vaaraa pitda seka
vakavana ettd todennékoisena. Pahat niveltulehdukset voidaan huomata elavana tarkastuksessa ja tallaisten
eldinten teurastus voidaan jarjestdd mahdollisimman tarkoituksenmukaisesti. Niveltulehduksissa tai nivelen
ulkopuolisissa tulehduksissa yleisimmin todetut bakteerit eivat yleensé aiheuta merkittavaa terveysvaaraa.

Tyovaiheisiin liittyvdd ruhon kontaminoitumisvaaraa voidaan véhentdd hyvéksyttavélle tasolle oikeaa
nylkemistekniikkaa kayttamalla seka hygieenisilla ty6étavoilla (EFSA 2004b) Lisdksi mahdollinen nakyva lika

poistetaan viimeistddn ruhon lopputarkastuksessa. Taman perusteella etu- ja takajalkojen sekd hannan
nylkeminen ja katkaisu eivét valttamatta ole naudan teurastuksen kriittisia hallintapisteita.

Merkittavia kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja ei todettu.

2.7 Utareiden irrotus

Biologiset vaarat:

Maito voi toimia joidenkin ihmisille patogeenisten bakteereiden (esim. EHEC, Kampylobakteerit, Listeria
monocytogenes) lahteend, kun sita padsee ruhon pinnalle (Skovgaard ja Van Hoof 1999). Liséksi utareiden
ihosta voi paatya patogeenisia bakteereita ruhon pinnalle. Téméan perusteella voidaan utareiden irrotukseen
littyvaa vaaraa pitdd todennékdisena ja vakavana.

Utareiden irrotukseen liittyva kontaminaatiovaara hallitaan hyvalla teurastustekniikalla ja hygieenisilla

ty6tavoilla (EFSA 2004b). Mahdollinen nakyva lika poistetaan viimeistdan loppupuhdistuksessa. Taman
perusteella utareiden irrotus ei valttdmatta ole naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Maidossa voi olla antibiootti- tai muita vierasainejaamia. Mahdollisten jaamien lihalle aiheuttama vaara on
kuitenkin epéatodennakdinen (EVI, EELA ja MMM 2004).

Fysikaaliset vaarat:

Utareiden vedinkanavassa voi olla vierasesineind utaretuubeja tai kanyyleita. Koska utareita ei kayteta
elintarvikkeeksi, niiden mahdollisesti aiheuttama vaara on epatodennakéinen ja merkitykseton.



2.8 Perasuolen irrotus ja pussitus

Biologiset vaarat:

Perdaukon ymparilla oleva iho ja perasuoli ovat yleensa likaantuneet ulosteilla. Taman alueen kasittelyssa
onkin noudatettava erityisen hygieenisia tyttapoja, ettéa ruhon likaantuminen ulosteperaisilla patogeenisilla
bakteereilla voitaisiin valttada (Gill ym. 1996, ICMSF 2000). Alueen likaisuuden takia perasuolen irrotukseen
ja pussitukseen liittyvien tyévaiheiden voidaan katsoa muodostavan todennékdisen ja vakavan vaaran ruhon
saastumiselle patogeenisilla bakteereilla, jotka voivat olla peraisin seké ulosteesta etté iholta.

Vaikka alue onkin yleensd huomattavan likainen, on ehjiksi ja kestéviksi todistetuilla muovipusseilla ja
kuminauhoilla, oikealla teurastustekniikalla ja ehdottoman hygieenisid tydtapoja noudattamalla mahdollista
hallita tyévaiheen aiheuttamia vaaroja. Kaikki tyévaiheessa mahdollisesti likaantuneet tai kontaminoituneet
kudokset poistetaan mahdollisimman huolellisesti ja kattavasti. Koska kontaminaatio on mahdollista estaa
ehjilla ja kestavilla tarvikkeilla, oikealla teurastustekniikalla ja hygieenisilla ty6tavoilla (EFSA 2004b) seka
mahdollinen nakyva lika poistetaan viimeistdaan loppupuhdistuksessa, ei perdsuolen irrotus ja pussitus
valttamatta ole naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Ei todettu.

Fysikaaliset vaarat:

Perasuolen pussituksessa kaytettavat muovipussi ja kuminauha ovat vierasesineitd. Naudan suolistoa ei
kuitenkaan saa kayttdad elintarvikkeena (Komission asetus 999/2001/EY muutoksineen), joten fysikaaliset
vaarat ovat epatodennakoisia.

2.9 Vuodanveto

Biologiset vaarat:

Vuodanvedossa ruhon pinta voi kontaminoitua helposti nahasta peréisin olevalla nékyvalla lialla tai
patogeenisilla bakteereilla. Mekaanisen vuodanvedon aiheuttaman puristuksen seurauksena suolisto voi
joskus revetéa siihen jossain aikaisemmassa tydvaiheessa mahdollisesti tulleen pienen viillon kautta liaten
sisallollaén ruhon rinnan ja mahan alueen (ICMSF 2000). Myds nahanalaiset pinnalliset paiseet voivat reveta
vuodanvedossa liaten ruhon pinnan ja tyovélineet. Tydvaiheeseen liittyvda ruhon likaantumisvaaraa
patogeenisilla bakteereilla voidaan siten pitda todennékodisena ja vakavana.

Elavana tarkastuksessa voidaan havaita selvat paiseet ja tallaisten eldinten teurastus pystytaan
jarjestamaan mahdollisimman tarkoituksenmukaisella tavalla. Teknisesti ja hygieenisesti oikein suoritettua
vuodanvetoa voidaan pitdd ehka tarkeimpana ruhon mikrobiologiseen turvallisuuteen vaikuttavana
tybvaiheena naudan teurastuslinjalla, mink& takia tydn oikeaan suorittamiseen tulee Kkiinnittda erityista
huomiota (Gill 2004, Madden ym. 2004). Ruhon kontaminaatio tydvaiheessa estetdan oikealla
teurastustekniikalla ja hygieenisilla tyétavoilla (EFSA 2004b). Mahdollinen nakyva lika poistetaan ruhon
loppupuhdistuksessa. Taman perusteella vuodanveto ei valttdmatta ole naudan teurastuksen kriittinen
hallintapiste, mutta ty6vaiheen oikeaan suorittamiseen on syyta kiinnittdd huomiota omavalvonnassa ja sen
tukijarjestelmissa.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.



2.10 Paan nylkeminen ja irrotus seka paanlihan leikkaaminen

Biologiset vaarat:

Paan nylkemisessa ja irrotuksessa nahassa olevien patogeenisten bakteereiden on mahdollista
kontaminoida paan lihoja. Tydvaiheeseen liittyvaa paanlihojen likaantumisvaaraa voidaan siten pitaa seka
todennakdisena ettd vakavana.

Naudan pdad sisdltéd EU-lainsdadannossa (EY N:o 999/2001 muutoksineen) TSE-riskiainekseksi
luokiteltavia osia (kallo ja tonsillat) ja riskiaineksen on teoriassa mahdollista paéstéa paéanlihoihin. TSE-tautien
(mm. BSE) on todettu tarttuvan monilla eri eldinlajilla suun kautta TSE-riskiaineksen valityksella. BSE:n on
siten teoriassa mahdollista tarttua ihmiseen ja tauti ilmenee ihmisella mahdollisesti aivorappeutumaa
aiheuttavan Creuzfeldt-Jakobin -taudin muunnoksena (vCJD) (Anil ja Austin 2003, ILSI 2003). Paanlihojen
leikkaamiselle asetettavista vaatimuksista sdaddetdan EU-lainsdadannén (999/2001) liséksi kansallisessa
lainsdaadannéssa (MMMa 3/EEO/2002 ja MMMa 10/EEO/2004). Koska BSE:n riski on Suomessa arvioitu
pieneksi (Anon. 2002, Tesfa ym. 2004) ja sitd hallitaan tarkoilla teurastukseen liittyvilla ohjeilla ja
maarayksilla, voidaan tytvaiheeseen liittyvadn BSE-vaaran katsoa olevan epatodennakdinen.

Patogeenisten bakteereiden pédsy péaanlihoja likaamaan voidaan estda oikealla teurastustekniikalla ja

hygieenisilla tyttavoilla (EFSA 2004b) ja mahdollinen nakyva lika poistetaan loppupuhdistuksessa. Taman
perusteella ty6vaihe ei valttamatta ole naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Ei todettu.

Fysikaaliset vaarat:

Pulttipistoolin aiheuttaman reiédn ja foramen magnumin sulkemiseen kéaytettavat tulpat voivat muodostaa
tybvaiheeseen liittyvan vierasesinevaaran, jota laitoksen on seurattava. Laitoksen omaan kirjanpitoon
perustuen vaara voidaan osoittaa epatodennakdiseksi.

2.11 Suolistus

Biologiset vaarat:

Suolistuksen yhteydessa on ruholla ja elimilla erittdin suuri vaara likaantua patogeenisilla bakteereilla, jotka
ovat perdisin joko mahojen, suoliston tai sapen sisallostd (ICMSF 2000). Vaaraa voidaan siten pitaa
suolistuksessa seka todennakoisena etté vakavana.

Nautojen suolilieve ja suolisto pohjukaissuolen (duodenum) alusta perasuolen loppuun (ei sisaltéd) on
luokiteltu EU-lainsdadanndsséa (EY N:o 999/2001 muutoksineen) TSE-riskiainekseksi, joka voi toimia BSE-
taudin tartuntaldhteena (ILSI 2003). Koska koko suolisto on TSE-riskiainesta, sitd ei saa kayttda
elintarvikkeeksi. Liséksi BSE-riski on Suomessa arvioitu pieneksi (Anon. 2002, Tesfa ym. 2004). Nailla
perusteilla voidaan tydvaiheeseen liittyvaa vaaraa pitdd epatodennakoisena.

Suolistukseen liittyva ruhon likaantumisvaara voidaan vahentdd hyvéaksyttavéalle tasolle oikeaa
teurastustekniikkaa ja —hygieniaa kayttamalla (ICMSF 2000, EFSA 2004b). Oikeat tyttavat ovat
avainasemassa ruhon mikrobiologisen turvallisuuden takaajana (Gill 2004). Ruhon mikrobimé&érissa ei
valttamatta ole todettu lisdysta oikein suoritetun suolistuksen jalkeen (Schnell ym. 1995). Lisaksi mahdollinen
silmin nakyva lika poistetaan ruhon loppupuhdistuksessa. Taméan perusteella suolistus ei valttamatta ole
naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste, mutta ty6vaiheen oikeaan suorittamiseen on syyta kiinnittaa
huomiota omavalvonnassa ja sen tukijarjestelmissa.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.



2.12 Elinten irrotus ja kasittely

Biologiset vaarat:

Elimet voivat likaantua patogeenisilla bakteereilla teurastuksen aikana. Erityisesti suolistusvaiheessa elimet
voivat likaantua joko mahojen, suoliston tai sappirakon sisallolla, jotka voivat sisadltdd patogeenisia
bakteereita (ICMSF 2000). Taman takia voidaan likaantumisesta aiheutuvaa vaaraa pitad seka
todennédkoisena etta vakavana.

Elinten likaantuminen voidaan hallita oikealla teurastustekniikalla ja —hygienialla (ICMSF 2000) ja

likaantuneita elimia ei kayteta elintarvikkeeksi. Taman perusteella elinten kasittely ei valttamatta ole naudan
teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Merkittavid kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

2.13 Ruhon halkaisu ja selkaytimen poisto

Biologiset vaarat:

Selkaranka (pois lukien tietyt erikseen maaritellyt osat) ja selkaydin katsotaan kuuluvaksi TSE-riskiainekseksi
yli 12 kuukauden ikaisilla naudoilla (EY N:o 999/2001 muutoksineen). Nama osat voivat toimia BSE-taudin
tartuntalahteina (ILSI 2003). Halkaisussa kaytettava saha voi levittda TSE-riskiainesta ruhoihin tai ruhosta
toiseen (Helps ym. 2002 ja 2004). Kontaminaatiota on mahdollista vahentda sahan tekniikan ja toiminnan
parantamisella (Anil ja Austin 2003, Helps ym. 2004) seka ruhojen vdlilla tapahtuvalla sahan huolellisella
mekaanisella pesulla ja desinfioinnilla, jonka riittdvyyttd ja asianmukaisuutta olisi myds valvottava
omavalvonnassa. Koska BSE-riski on Suomessa arvioitu vahaiseksi (Anon. 2002, Tesfa ym. 2004) ja kaikki
nakyva TSE-riskiaines poistetaan ruhosta, voidaan ruhon halkaisuun ja selkdytimen poistoon liittyvat
biologiset vaarat arvioida epatodennakdisiksi.

Saha voi kontaminoitua myés likaantuneen ruhon pinnalla olevilla bakteereilla tai selkdrangassa olevista
paiseista ja mahdollisesti levittdd kontaminaatiota ruhoista toiseen. Taman estéamiseksi saha on lihahygienia-
asetuksen (16/EEO/2001) mukaisesti pestava ja desinfioitava ruhojen valilla. Halkaisuun liittyvda vaaraa
voidaan pitda epatodennakoisend, mutta laitoksen on kyettdva osoittamaan sahan puhdistuksen ja
desinfioinnin riittdvyys omavalvonnassaan ja sen perusteella vaara voidaan arvioida laitoskohtaisesti.

Kemialliset vaarat:

Selkarangan halkaisusahan pesussa ja desinfioinnissa kaytetyistd kemikaaleista voi jadda jaamia sahaan.
Koska laitoksissa saa lihahygienia-asetuksen (MMMa 16/EEO/2001) mukaan kayttdd ainoastaan
Elintarvikeviraston hyvaksymia pesuaineita, voidaan niiden elintarviketurvallisuudelle aiheuttama vaara
katsoa epatodennéakoiseksi.

Fysikaaliset vaarat:

Ei todettu.

2.14 Lihantarkastus

Biologiset vaarat:

Lihantarkastushenkilokunta voi saastuttaa ruhoja esim. patogeenisilla bakteereilla likaisten tyévalineiden tai
kasien valityksella. Tyovalineet ja kadet voivat likaantua esim. imusolmukkeiden viiltelyssa. Ty6vaiheeseen
liittyvaa biologista vaaraa voidaan siten pitéda todennakdisena ja merkittavana.



Koska ruhon likaantuminen on mahdollista estéda hygieenisilla tydtavoilla (EFSA 2004b), ei lihantarkastus
valttamatta ole HACCP-ohjelman tarkoittama kriittinen hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Ei todettu.

Fysikaaliset vaarat:

Lihantarkastushenkilokunnan kayttdmat ruhoon Kkiinnitettdvat paperilaput voivat toimia vierasesineina.
Laitoksen oman kirjanpidon perusteella vaaran mahdollisuus ja todennakdisyys voidaan arvioida ja osoittaa,
ettei tydvaihe aiheuta vakavaa tai todennakoista vaaraa.

2.15 Loppupuhdistus

Biologiset vaarat:

Ruhon loppupuhdistuksessa ruhosta poistetaan mekaanisesti kaikki silmin havaittavat epapuhtaudet (lika,
ulosteet yms.), joilla voi olla merkitysta ruhon mikrobiologisen laadun tai muun elintarviketurvallisuuden
kannalta. Tydvaiheen merkityksesta ruhon mikrobiologisen laadun parantamisessa on esitetty runsaasti
toisistaan poikkeavia tutkimustuloksia. Gill tuo kirjoituksessaan (1998) esiin useita tutkimuksia, joissa ei ole
todettu tydvaiheen vaikuttavan ruhon mikrobiologiseen laatuun ilman ruhon dekontaminaatiomenetelmia,
joita on vertailtu Siragusan (1995) artikkelissa ja muita aiheeseen liittyvia tutkimuksia on koottuna Rahkion
(1998) vaitdskirjassa. Lisaksi on mahdollista, ettd happokasittelyilla "liian” steriiliksi tehdyssa lihassa
patogeeniset bakteerit mahdollisesti paasisivat vapaammin lisdantymaan ilman kilpailevaa mikrobikasvustoa
(Siragusa 1995). Lihahygienia-asetuksen (16/EEO/2001) perusteella eivat ruhon pesu tai muut
dekontaminaatiomenetelméat ole Suomessa sallittuja ja asetuksen henkenda on muutenkin ruhon
likaantumisen ennaltaehkaisy hygieenisilla ja oikeilla tydtavoilla. Joissakin tapauksissa ruhojen pesut ovat
jopa lisénneet ruhon mikrobiméaaraa (Madden ym. 2004). Toisaalta varsinkin eurooppalaisissa tutkimuksissa
on ruhon mekaanisella puhdistuksella kaikesta nékyvasta liasta puhtailla ja steriloiduilla instrumenteilla, seka
hygieenisilla tyotavoilla teurastuksen aikana todettu olevan ruhon mikrobiologista laatua parantava vaikutus
(Hardin ym. 1995, Prasai ym. 1995, Rahkio ja Korkeala 1996, Reagan ym. 1996, Kochevar ym. 1997, Bolton
ym. 2001). Ruhojen puhtauteen liittyivat oleellisesti myds oikeat siivouskaytannot (Rahkio ja Korkeala 1996).
Kaikkia edelld mainittuja toimenpiteita voidaan hallita omavalvonnan tukijarjestelméan puitteissa, joiden avulla
tulee varmistua hygieenisten ja oikeiden tydtapojen noudattamisesta. My6s Gill myoéntda (2004) nakyvan lian
puhdistuksella paastavan ruhon mikrobiologisen laadun kannalta hyvaksyttavaan tulokseen silloin, kun ruhon
nylkeminen suoritetaan hygieenisia tyétapoja noudattaen.

Ruhon on kautta teuraslinjan mahdollista likaantua eri tytvaiheissa patogeenisilla bakteereilla, jotka voivat
aiheuttaa vaaran lihan turvallisuudelle. Vaarat ovat siis seka todennakdisia ettd vakavia. Vaaroja voidaan
vahentad hyvéaksyttavaélle tasolle loppupuhdistuksessa poistamalla hygieenisin tyétavoin kaikki nakyva lika
ruhosta, mikali teurastuksessa kauttaaltaan noudatetaan hygieenisia tyttapoja ja oikeaa teurastustekniikkaa.
Puutteellisesti suoritettuna loppupuhdistus voi vaarantaa lihan turvallisuuden, koska ruhoon jaéneiden
mahdollisesti patogeenisten bakteereiden esiintyvyyttd ruhossa ei hallita kattavasti tyévaiheen jélkeen.
Taman perusteella ruhon loppupuhdistus voidaan valita naudan teurastuslinjan kriittiseksi hallintapisteeksi.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

10



2.16 Jaahdytys

Biologiset vaarat:

Jaahdytyksessd ruhot on lihahygienia-asetuksen (16/EEO/2001) mukaisesti jAdhdytettava valittomasti
teurastuksen jalkeen korkeintaan 7 °C lampétilaan, jonka on todettu estavan tehokkaasti joidenkin
suolistopatogeenien kasvua (Smith 1985, Jericho ym. 1998). Viiledssa sailyvien (psykrotrofisten)
bakteereiden kasvu hidastuu, mutta ei esty (ICMSF 2000). Psykrotrofisia bakteereita ovat mm. Listeria
monocytogenes, Yersinia spp. ja jotkut Bacillus cereus — ja Clostridium botulinum —kannat (ICMSF 2000).

Jaahdytysta on viime aikoihin saakka pidetty itsestdaan selvana teurastuslinjan kriittisend hallintapisteena
(mm. Gill 1998, Jericho ym. 1998, Gracey ym. 1999, ICMSF 2000). Koska tutkimuksissa on todettu
vaihtelevia tuloksia pelkan jddhdytyksen vaikutuksesta bakteereiden kasvuun (Gill ja Bryant 1997, Nutsch
ym. 1997, Bacon ym. 1999, Bolton ym. 2001), ei jaahdytysté yksindén voida kuitenkaan yksiselitteisesti pitda
ainoana riittavana keinona ruhon hygieenisen laadun turvaamiseksi ja siten vaarojen hallitsemiseksi (Bolton
ym. 2001). Vaikka kolifomiset bakteerit yleensa jadhdytyksen aikana vahenevétkin (Jericho ym. 1998),
jddhdytys mahdollistaa kuitenkin psykrotrofisten patogeenisten bakteereiden kasvun — vaikkakin hitaasti.
Lisatutkimuksia vaatii jadhdytysarvojen (lampétila, suhteellinen kosteus, jaahdyttamoén ilmavirtaus ja ruhojen
tiheys) vaikutusten tarkempi méaarittaminen ruhojen bakteerikontaminaation vahentamisessa. Mahdollisesti
naitd voidaan tulevaisuudessa pitda kriittisind rajoina, joita pystytaan yksiselitteisesti seuraamaan jopa
kriittisina hallintapisteina (Bolton ym. 2001).

Koska jaahdytys ei yksiselitteisesti vahenna kaikkien patogeenisten bakteereiden aiheuttamaa biologista
vaaraa hyvéaksyttavélle tasolle, ei jadhdytys valttdmattd ole naudan teurastuksen kriittinen hallintapiste.
Vaaroja hallitaan aikaisemmin ruhon loppupuhdistuksessa. Kuitenkin ruhojen riittavaa jadhtymista ja

jddhdyttdmon [Ampdtiloja on  seurattava osana omavalvontaa ja tilastoista on osoitettavissa, ettei
jadédhdytyksessa ole ollut ongelmia.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

2.17 Lastaus

Merkittavia biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.
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3 SIAN TEURASTUSLINJA

3.1 Elainten vastaanotto ja sailytys teurastamon navetassa

Biologiset vaarat:

Elavat eldimet voivat olla monien ihmisille patogeenisten bakteerien ja loisten oireettomia kantajia
(bakteereista mm. Bacillus spp., Clostridium spp., Escherichia coli, Kampylobakteerit, Listeria
monocytogenes, Salmonella, Staphylococcus aureus, Yersinia spp, Aeromonas spp. loisista: mm. Trichinella
spp.). Ihmisille patogeenisia bakteereita voidaan loytaa sekad eldinten suolistosta, nahasta ettd maidosta,
joista ne voivat levita ruhon pinnalle joko suoran saastumisen tai ristikontaminaation (esim. tydvalineiden tai
kasien) valityksella. Erityisesti sikoihin liitetty ihmispatogeeni on Yersinia enterocolitica, jota on todettu
esiintyvan erityisesti sian tonsilloissa, kielessé ja kurkussa, joista se voi tydvaiheiden aikana levita lihaan
(Fredriksson-Ahomaa ym. 2000a, ICMSF 2000). My6s kliinisesti sairaat eldimet voivat toimia tartunnan
l&hteind joissain tartuntataudeissa (esim. sikaruusu). Kaikki edella mainitut bakteerit aiheuttavat ihmisella
suolistosairauksia, mutta ne voivat aiheuttaa my®s muita sairauksia (Gill 1991, Gill 1998, Gracey ym. 1999,
Skovgaard ja Van Hoof 1999, ICMSF 2000, EFSA 2004b). Eldaimet voivat likaantua joko tuotantotilalla tai
kuljetuksen aikana (EFSA 2004). Likaisten eldinten pesun ennen teurastusta ei ole todettu vahentavan ruhon
mikrobimaaraa (Bolton ym. 2002). Stressi ja paasto nopeuttavat suoliston toimintaa ja voivat johtaa
hetkelliseen suolistopatogeenien erityksen lisddntymiseen ymparistoon (EFSA 2004b). Esim. Yersinia
enterocolitican on todettu levidvan sikojen valilla teurastamossa (Fukushima ym. 1990). Sian teurastus eroaa
lisdksi naudan teurastuksesta mm. siten, ettei sikaa nyljeta teurastuksessa (ICMSF 2000). Loiset aiheuttavat
seka ihmisilla ettd elaimilla vaihtelevia oireita (Gracey ym. 1999).

Kansallisilla seuranta- tai vastustamisohjelmilla sek& tiloilla ettd teurastamoissa seurataan joidenkin
eldintautien ja zoonoosien esiintyvyytta. Ohjelmista saatavia tilastoja voidaan kayttaa hyvaksi arvioitaessa
vaarojen todennakdisyytta laitoksessa ja sen tuotteissa. Tietoa eri seuranta- ja vastustamisohjelmista seka
julkaistuja tieteellisia riskinarviointiraportteja on luettavissa Elainlaakinta- ja elintarviketutkimuslaitoksen
(EELA) internet-sivuilta http://www.eela.fi.

Suomen sikaloista suurin osa kuuluu ETU-palveluiden (Eldinten Terveydenhuolto) yllapitamaan
terveysluokkaan, jonka vaatimuksina ovat mm. vapaus tietyista tarttuvista taudeista (osa ihmisille
patogeenisia, esim. Salmonella), terveydenhuoltosopimus ja sdanndlliset elainlaakarin kaynnit tilalla ainakin
kerran kasvatuseran aikana. Jarjestelman avulla my6s teurastamo saa tietoa tautitilanteesta tiloilla ja
poikkeamatapauksissa (esim. tautipurkaukset, puutteet tilan sopimuksen mukaisissa elainlaakarin
kdynneissd) teurastus voidaan jarjestdd parhaaksi katsotulla tavalla. Tilastoja ja tietoja jarjestelmasta on
saatavissa internet-osoitteesta http://www.etu-palvelut.net. Jo tilatasolla tapahtuva tautivapauden osoitus
tiettyjen osoitettavissa olevien patogeenien osalta on tehokkain tapa lisata ennaltaehkaisyn keinoin itse
teuraslinjan turvallisuutta (Bolton ym. 2002).

Salmonellan osalta on voimassa kansallinen vastustamisohjelma (MMMp 23/EEO/95) ja asetus
salmonellavalvonnasta teurastamossa ja leikkaamossa (MMMa 20/EEO/2001), joiden tutkimustuloksia
seuraamalla voidaan arvioida Salmonellan esiintymistd Suomessa ja sen aiheuttaman vaaran
todennakdgisyytta laitoksessa. Asetus (MMMa 20/EEO/2001) antaa liséksi toimintaohjeet, joiden perusteella
Salmonellaa kantavien tai kliinisesti oireilevien elainten aiheuttamaa vaaraa voidaan hallita teurastamossa.
Jos ennen teurastusta on ollut tiedossa tilan Salmonella-tilanne ja teurastusjarjestelyt on voitu suunnitella
sen perusteella, on Salmonellan esiintyvyys raa’assa lihassa vahentynyt merkittavasti (Gill 1998). Taman
tiedon valossa Suomen véahéistd Salmonellan esiintyvyyttd yhdistettynd tehokkaaseen lainsdadantdon ja
sikaloiden terveysluokitusjarjestelmaan voidaan pitad merkittavind hallintakeinoina Salmonellan aiheuttaman
vaaran minimoimiseksi.

Zoonoottisten loisten aiheuttamaa vaaraa voidaan pitdd Suomessa epatodennakdisena ja
merkityksettotmana. Kuitenkin trikiinid esiintyy jatkuvasti muutamassa siassa vuosittain (MMM 2004).
Systemaattisen lihantarkastuksen avulla positiiviset eldimet pystytdan 6ytdmaan ja ryhtymaan
toimenpiteisiin lihan saamiseksi turvalliseksi.

Lihahygienia-asetuksen mukaisessa teurastettavien eldinten eldvana tarkastuksessa voidaan havaita
kliinisesti sairaat ja likaiset eldimet ja jarjestaa niiden teurastus ja jatkokasittely eldinlaakarin arvioinnin ja
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asetuksen saadosten perusteella. Elavana tarkastus on siten olennainen osa koko sian teurastusprosessin
vaarojen hallintaa (EFSA 2004b). Lainsdadantdéon tai vapaaehtoisuuteen perustuvat erilaiset kartoitus-,
seuranta- ja vastustamisohjelmat, terveysluokitusrekisteri (ETU-palvelut) ja hallinnonalan tiedotteet (Maa- ja
metsatalousministerid, EELA, Elintarvikevirasto) kertovat maamme tautitilanteesta ja siind tapahtuvista
mahdollisista muutoksista tarvittaessa hyvinkin nopeasti. Na&itd voidaan pitdd maamme nykyisen
tautitilanteen valossa hyviné hallintakeinoina joidenkin biologisten vaarojen vahentamisessé hyvaksyttavalle
tasolle. Toisaalta elavat elaimet voivat toimia ihmispatogeenien oireettomina kantajina suolistossaan tai
nahassaan ja bakteerit voivat pdatya ruhon pintaan teurastuksen aikana (Untermann 1989). Tietojen valossa
voidaan patogeenisten bakteereiden aiheuttamaa biologista vaaraa pitdd tassé tuotantovaiheessa seka
todennakdisena ettd vakavana.

Tuore terveesta eldimestd peraisin oleva liha on yleensa kaytanndsséa steriilid. Ruhon kontaminaatio
tapahtuu teurastuksen aikana joko suoraan tai ristikontaminaatiolla esim. tyovalineiden tai kasien
valityksella. Hyvaa teurastustekniikkaa ja -hygieniaa noudattamalla voidaan ruhon kontaminaatiota esim.
ruoansulatuskanavan sisallolla ja ulosteilla seké ihosta peraisin olevalla kontaminaatiolla minimoida, joskaan
ei yleensa taysin estdd (Gill 1998, Gracey ym. 1999, Skjerve ja Prieto 1999, EFSA 2004b). Lisaksi
mahdollinen lantaisuus ja muu silmin havaittava kontaminaatio poistetaan ruhosta viimeistdén
loppupuhdistuksessa. Taman perusteella eldinten vastaanotto ei valttamatta ole sian teurastuksen kriittinen
hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Kemiallisista vaaroista merkittdvimmat ovat antibioottijgdmien ja mahdollisten muiden vierasainejaamien
(anabolisten ja Kkiellettyjen laakeaineiden, muiden elainladkejaamien kuin antibioottien sekda muiden
ympéristoperaisten aineiden ja ymparistomyrkkyjen) 18ytyminen lihasta. Jaamat voivat olla suoraan
myrkyllisia ihmiselle tai niilla voi olla muita terveysvaikutuksia. Antibioottijagdmat voivat aiheuttaa allergisia
reaktioita ja antibiooteille vastustuskykyisten bakteereiden valikoitumista ja siten antibioottiresistenssin
lisdantymista (Gracey ym. 1999).

Eldinten laékitsemisestd annetun lain (617/1997) tarkoituksena on ehkéistd ja vahentdd eldinten
ladkitsemisesta ihmisille, eldimille ja ympéristélle aiheutuvia haittoja. Lain nojalla annetun asetuksen (MMMa
13/EEO/2000) perusteella omistajan on pidettdva kirjaa tuotantoelainten laékityksesté ja myds toimittamaan
nama tiedot teurastamolle. Lihahygienia-asetuksen (MMMa 16/EEO/2001) perusteella ladkkeen varoaikana
teurastettavaa eldintd on aina seurattava teurastamoon lahete, jossa on tiedot laakityksestd ja
elainsuojelullinen peruste varoaikana teurastamiselle. Tietojen perusteella eldinladkari pystyy tekemaan
paatdkset mahdollisista jatkotutkimuksista. Tiettyjen l|ddkeaineiden kayttd elintarvikkeiksi kaytettaville
elaimille on kokonaan tai osittain kielletty (MMMp 743/1997). Epéiltaessa vieraiden aineiden kayttda ruhosta
pystytaan osoittamaan jaamat vierasaineasetuksen (MMMa 13/EEOQ/2001) mukaisesti.

Kansallisen vierasaineohjelman puitteissa eldimié tutkitaan jatkuvasti satunnaisotannalla jddmien varalta.
Todetuissa tuloksissa jaamapitoisuudet ovat olleet erittdin alhaisia ja ylitykset yksittaistapauksia
(Elintarvikevirasto 2002, EVI, EELA ja MMM 2004). Vierasainevalvontatutkimusten tuorein vuosiyhteenveto
on luettavissa EELA:n internet-sivuilta http://www.eela.fi.

Lainsdadannon, kansallisen vierasainevalvontaohjelman tulosten seka laitoksessa otettujen naytteiden
tulosten perusteella kemialliset vaarat eivét ole todennakaisia.

Fysikaaliset vaarat:

Fysikaalisia vaaroja voivat olla esim. ruhoon jo tilalla jaéneet (katkenneet) injektioneulat tai muut
vierasesineet. Fysikaalisena vaarana voidaan pitdd myos korkeaa lihan sateilypitoisuutta.

Vierasesinetapaukset ovat yleensd yksittdistapauksia, joiden esiintyminen on epatodennékdistd mutta
mahdollista. Laitoksen oman seurantakirjanpidon perusteella vaarojen esiintymisen vahaisyys voidaan
dokumentoida. Dokumentaation perusteella vaaroja voidaan pitaa epatodennakaisina.

Talla hetkella lihan sateilypitoisuuden aiheuttama vaara on epatodennakéinen (Elintarvikevirasto 2002).
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3.2 Tainnutus ja ripustaminen

Tainnutukseen tai ripustamiseen liittyvia merkittavia biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

3.3 Verenlasku

Biologiset vaarat:

Tainnutuksen ja verenlaskun jalkeen nahka voi entisestdaan kontaminoitua erilaisilla mikrobeilla ja nakyvalla
lialla (Bolton ym. 2002). Verenlaskun yhteydessd nahassa olevien patogeenisten bakteereiden on
mahdollista paatya ruhon pinnalle kaytettdvien tydvalineiden mukana (Gracey ym. 1999, ICMSF 2000).
Taman perusteella patogeenisten bakteereiden aiheuttamaa vaaraa voidaan verenlaskun yhteydessa pitaa
seka todennakoisena ettéa vakavana.

Ruhon kontaminoitumisen aiheuttamia vaaroja voidaan vahentad hyvéaksyttavélle tasolle ja siten hallita
oikeaa pistotekniikkaa kayttdmalla seka hygieenisilla tydtavoilla (EFSA 2004b). Ruhon kontaminaatiota
vahentdavat myods sian teurastuksen mydhemmat tydvaiheet (mm. kalttaus ja poltto) (ICMSF 2000) ja

mahdollinen nakyva lika poistetaan viimeistaan ruhon lopputarkastuksessa. Taman perusteella verenlasku ei
valttamatta ole sian teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

3.4 Kalttaus

Biologiset vaarat:

Kalttauksessa ruho kasitellaan kuumalla vedelld, etté karvat ja hilse irtoaisivat ruhosta paremmin. Kaytetyn
veden lampdtila on yleensd noin 60-62 °C, joka riittdd tuhoamaan monet suolistopatogeenit (mm. E. coli,
Salmonella ja Kampylobakteerit) (Snijders, 1975, Sorquist ja Danielsson-Tham 1990, Bolton 2002, Pearce
ym. 2004). Liian kauan lilan kuumassa (esim. 4-5 minuuttia yli 63 °C:ssa) olleen ruhon iho vaurioituu ja
epiteelikudoksen alle voi jaada bakteereja loukkuun seuraavissa tyévaiheissa (ICMSF 2000). Kalttauksessa
kaytettava vesi likaantuu ulosteista, verestd sekd ihossa ja sorkissa olevasta materiaalista (ICMSF 2000),
jotka paatyvat ruhon suuhun, nieluun ja keuhkoihin (Borch ym. 1996) seka saattavat joutua pistoaukosta
my0s ruhon syddmeen ja aorttaan (Jones ym. 1984), mutta tdméan vaikutusta ruhon turvallisuuteen voidaan
pitdd merkityksettémana (Sorquist 1990). Kalttausveden mikrobiologinen laatu riippuu mm. sen lampdtilasta
(Snijders 1975). Yleisesti ottaen voidaan sanoa, etta ruhon mikrobimaaran on todettu vahenevan kalttauksen
yhteydessa myds patogeenisten bakteereiden osalta (mm. Snijders ja Gerats 1976, ICMSF 2000, Bolton ym.
2002). Ruhon pesulla ennen kalttausta ei ole todettu ruhon mikrobeja vahentavaa vaikutusta (Rahkio ym.
1992). Koska teknisesti oikein suoritetulla ja hygieeniselld kalttauksella voidaan todistetusti vahentaa ruhon
pinnan mikrobim&araa, kalttaukseen liittyvat vaarat itse ruhon turvallisuudelle ovat yleensé epatodennékéisia
ja merkityksettdmi&, mutta elinten irrotusvaiheessa nieluun ja keuhkoihin ajautuneet bakteerit voivat toimia
bakteerien levittgjina (Borch ym. 1996). Elinten irrotuksessa tdma vaara tulee huomioida. Sian keuhkoja ei
kayteta elintarvikkeeksi.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.
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3.5 Karvominen

Biologiset vaarat:

Kalttauksessa heikentynyt karva poistetaan tyovaiheessa mekaanisesti. Karvomisessa kaytettavat
tydvalineet voivat likaantua esim. ulosteilla ja levittda lian ruhoihin. Karvominen voikin olla epahygieenisilla
laitteilla suoritettuna merkittava ruhojen kontaminaation lahde ja levittdja (Snijders ja Gerats 1976, Gill ja
Bryant 1993). Ruhojen kontaminoituminen voidaan valttda puhdistamalla karvomiseen kaytettava laite
huolellisesti kuumalla (60-62 °C) vedella (ICMSF 2000). Hygieenisesti suoritetun kalttauksen ja karvomisen
jalkeen on todettu selvasti alhaisempia ruhon bakteeripitoisuuksia kuin ennen kalttausta (Bolton ym. 2002).
Toimivan  puhdistusohjelman ansiosta karvomiseen liittyvida vaaroja voidaan yleisesti pitaa
epatodennédkoisind ja siind mahdollisesti tulevaa ruhon ristikontaminaatiota merkityksettémana ruhon
turvallisuudelle. Tata vahaista vaaraa hallitaan osaksi myds ruhon poltolla seuraavassa tydvaiheessa.

Merkittavid kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

3.6 Poltto

Merkittavid biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu. Tydvaiheen jalkeen ruho on yleensa
mikrobiologisesti puhtaimmillaan (ICMSF 2000) ja tydvaihe vahentéé yleensé ruhon mikrobimaaraa (Borch
ym. 1996, Bolton ym. 2002).

3.7 Piiskaus / Harjaus / Suihku

Biologiset vaarat:

Tyovaiheessa ruhosta poistetaan mekaanisesti poltossa palanut materiaali (karvat ja hilse) (ICMSF 2000).
Tybvaiheen on todettu olevan epahygieenisesti suoritettuna merkittdva ruhon likaantumisen lahde ja
tydvaihe voi levittaa kontaminaatiota ruhosta toiseen (Snijders ja Gerats 1976). Tyovaiheeseen mahdollisesti
liittyvan ruhon pesun ei ole todettu vahentavan ruhon bakteerimaarad vaan lahinna lisdavan sita (Bolton ym.
2002). Mikali laitteiden puhdistuksesta huolehditaan asianmukaisesti, ruhojen likaantuminen tytvaiheessa ei
ole merkittavaa (Gerats 1987). Koska polton jalkeinen ruhon likaantuminen voi olla merkittdva ruhon
likaantumisen lahde myo6s patogeenisilla bakteereilla, voidaan tytvaiheeseen liittyvda vaaraa pitdd seka
todennékdisena ettd merkittavana.

Koska vaaraa voidaan hallita laitteiden asianmukaisella puhdistuksella, ei tydvaihe vélttdmattd ole sian

teurastuksen kriittinen hallintapiste. Laitteiden puhdistukseen ja puhtauden varmistamiseen on syyta
kiinnittda erityistda huomiota omavalvonnassa.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

3.8 Perasuolen irrotus ja pussitus

Biologiset vaarat:

Sian perédsuoli sisaltaa teurastuksen aikana yleensa ulostetta ja alueen kasittelyssa onkin noudatettava
erityisen hygieenisia tyétapoja, etta ruhon likaantuminen ulosteperdisilla patogeenisilla bakteereilla voitaisiin
valttéd (ICMSF 2000). Alueen likaisuuden takia perdsuolen irrotukseen ja pussitukseen liittyvien
tybvaiheiden voidaan katsoa muodostavan todenndkdisen ja vakavan vaaran ruhon saastumiselle
patogeenisilla bakteereilla, jotka voivat olla peraisin sekd ulosteesta ettd perdaukkoa ympéardivéltéa iholta.
Tyovaihetta on pidetty merkittdvana ruhojen kontaminaatiolahteena erityisesti Yersinia enterocolitican osalta
(Andersen 1988, Nesbakken ym. 1994).
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Vaikka alue onkin yleensa likainen, on ehjiksi ja kestaviksi todistetuilla muovipusseilla ja kuminauhoilla,
oikealla teurastustekniikalla ja ehdottoman hygieenisia tydtapoja noudattamalla mahdollista hallita
tybvaiheen aiheuttamia vaaroja (Andersen 1988, Nesbakken ym. 1994, Borch ym. 1996, Fredriksson-
Ahomaa ym. 2000a, EFSA 2004b). Kaikki tyovaiheessa mahdollisesti likaantuneet tai kontaminoituneet
kudokset poistetaan mahdollisimman kattavasti. Koska kontaminaatio on mahdollista estda ehjilla ja
kestavilla tarvikkeilla, oikealla teurastustekniikalla ja hygieenisilla tydtavoilla (EFSA 2004b) sekd mahdollinen
nakyva lika poistetaan viimeistdan loppupuhdistuksessa, ei perésuolen irrotus ja pussitus valttamatta ole
sian teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Merkittavia kemiallisia vaaroja ei todettu.

Fysikaaliset vaarat:

Perésuolen pussituksessa kaytettdvat muovipussi ja kuminauha voivat olla vierasesineita. Laitoksen oman
kirjanpidon perusteella vaaran mahdollisuus ja todennékoisyys voidaan arvioida ja osoittaa, ettei tydvaihe
aiheuta vakavaa tai todennékoistd vaaraa.

3.9 Suolistus

Biologiset vaarat:

Suolistuksen yhteydessa on ruholla ja elimilla erittdin suuri vaara likaantua patogeenisilla bakteereilla, jotka
ovat peréisin joko mahan, suoliston tai sapen sisalléstd (ICMSF 2000). Varsinkin suolistoperaisten
bakteereiden maaran on todettu kohoavan tydvaiheen aikana (Gerats 1987). Vaaraa voidaan siten pitaa
suolistuksessa sekd todennakdisena ettd vakavana. Kuitenkaan, mikali tyévaihe tehdaan hygieenisia
tybtapoja ja oikeaa teurastustekniikkaa noudattaen, ei ruhon likaantumista suolistuksen aikana olla havaittu
(Borch ym. 1996).

Suolistukseen liittyvd ruhon likaantumisvaara voidaan vahentdd hyvéaksyttavéalle tasolle oikeaa
teurastustekniikkaa ja —hygieniaa kayttamalla (Borch ym. 1996, EFSA 2004b). Lisdksi mahdollinen silmin
nakyva lika poistetaan ruhon loppupuhdistuksessa. Taman perusteella suolistus ei valttamattéa ole sian

teurastuksen kriittinen hallintapiste, mutta tydvaiheen oikeaan suorittamiseen on syytd kiinnittdd huomiota
omavalvonnassa ja sen tukijarjestelmissa.

Merkittavia kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja ei todettu.

3.10 Elinten irrotus ja kasittely

Biologiset vaarat:

Elimet voivat likaantua patogeenisilla bakteereilla teurastuksen aikana. Erityisesti suolistusvaiheessa elimet
voivat likaantua joko mahan, suoliston tai sappirakon sisall6lld, jotka voivat siséltéé patogeenisia bakteereita
(ICMSF 2000). Tamén takia voidaan likaantumisesta aiheutuvaa vaaraa pitdd seké todenndkodisena etta
vakavana.

Elinten irrotuksen ja kasittelyn yhteydessa ruho voi saastua myds muilla, kuin suolistosta peraisin olevilla
patogeenisilla bakteereilla, joista erityisesti sikoihin on liitetty Yersinia enterocolitica. Sitd on todettu
esiintyvan runsaasti myos suomalaisten sikojen tonsilloissa (Fredriksson-Ahomaa ym. 2000b), joista peraisin
olevan Yersinia enterocolitican on todettu saastuttavan teurastuksen yhteydessa myds munuaisia, sydanta
ja maksaa (Fredriksson-Ahomaa ym. 2000a) seka erityisesti kielid (Fredriksson-Ahomaa ym. 1999).
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Tonsillojen ja kielen on todettu olevan merkittdva elinten ja paan saastuttaja muissakin tutkimuksissa
(Andersen 1988). Myods sikojen ruhojen on todettu saastuvan tonsilloista peraisin olevilla Yersinia
enterocolitica —kannoilla (Fredriksson-Ahomaa ym. 2000a, Nesbakken ym. 2003). Suomessa sioista
eristettyjen kantojen on epdilty olevan merkittava Yersinia enterocolitican lahde myds ihmisilla (Fredriksson-
Ahomaa ym. 200l1a). My0s Listeria monocytogenes —bakteerin on todettu esiintyvan erityisesti sian
tonsilloissa, joista sen on tyévaiheessa mahdollista paasta kontaminoimaan myos ruhoja ja elimia (Autio ym.
2000 ja 2004). Mahdollinen yhteys kalttausveteen tartunnan lahteend vaatii lisdtutkimuksia (Borch ym.
1996). Mikali paata, jossa tonsillat ja kieli on, ei poisteta ennen muiden elinten irrottamista ja tarkasteta
erikseen, ei elinten ja ruhon saastumista tonsilloissa olevilla patogeenisilla bakteereilla juurikaan voida
kaytdnndssa ehkaistd edes hygieenisilla tydtavoilla (Fredriksson-Ahomaa ym. 2000a ja 2001b). Taman
perusteella tybvaiheeseen liittyvaa vaaraa voidaan pitaa sekd todennakoisena etta merkittavana.

Elinten likaantuminen suolistosta perdisin olevilla patogeenisilla bakteereilla voidaan hallita oikealla
teurastustekniikalla ja —hygienialla (ICMSF 2000) ja likaantuneita elimia ei kayteta elintarvikkeeksi. Ruhon ja
elinten likaantuminen tonsilloista peréisin olevilla patogeeneilla on mahdollista vahentaa hyvaksyttavalle
tasolle suunnittelemalla teurastuslinja siten, ettd p&a poistetaan ruhosta jo ennen elinten irrotusta ja
kasitellaén erikseen ruhosta ja elimista (Fredriksson-Ahomaa ym. 2000a, Petersen ym. 2002) tai poistamalla
tonsillat, kieli ja nielun alue p&astad kokonaan ennen ruhon halkaisua (Petersen ym. 2002, Nesbakken ym.
2003). Vaaran hallintakeinoina nama tulisi huomioida myos sian teurastukseen liittyvassa lainsdddannéssa
jatkossa. Koska saastuminen olisi todennakdisesti estettavissa, elinten irrotus ei valttaméattd ole sian
teurastuksen kriittinen hallintapiste.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

3.11 Ruhon halkaisu

Biologiset vaarat:

Saha voi kontaminoitua myés likaantuneen ruhon pinnalla olevilla bakteereilla tai selkdrangassa olevista
paiseista tai ruhoon jaaneista tonsilloista ja mahdollisesti levittdd kontaminaatiota ruhoista toiseen. Taman
estamiseksi saha on lihahygienia-asetuksen (16/EEO/2001) mukaisesti pestdva ja desinfioitava ruhojen
vdlilla. Oikein suoritetun sahan pesun ruhojen valilla on todettu estdvan ruhojen likaantumisen (Borch ym.
1996). Halkaisuun liittyvad vaaraa voidaan taman perusteella pitda epatodennakdisend, mutta laitoksen on
kyettava osoittamaan sahan puhdistuksen ja desinfioinnin riittdvyys omavalvonnassaan ja sen perusteella
vaara voidaan arvioida laitoskohtaisesti.

Kemialliset vaarat:

Selkarangan halkaisusahan pesussa ja desinfioinnissa kaytetyistd kemikaaleista voi jadda jaamia sahaan.
Koska laitoksissa saa lihahygienia-asetuksen (MMMa 16/EEO/2001) mukaan kayttdd ainoastaan
Elintarvikeviraston hyvaksymia pesuaineita, voidaan niiden elintarviketurvallisuudelle aiheuttama vaara
katsoa epatodennakoiseksi.

Fysikaaliset vaarat:

Ei todettu.

3.12 Lihantarkastus

Biologiset vaarat:

Lihantarkastushenkilokunta voi saastuttaa ruhoja esim. patogeenisilla bakteereilla likaisten tyévalineiden tai
kasien valityksella. Tydvalineet ja kadet voivat likaantua esim. imusolmukkeiden viiltelyssa. Erityisesti sian
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nielun alueen imusolmukkeiden pakolliseen (Euroopan Neuvoston direktiivi 64/443/ETY) viiltelyyn liittyy
vaara patogeenisten bakteereiden levidmisesta tyovalineiden tai kasien valityksella (Nesbakken 1988, Borch
ym. 1996, Nesbakken ym. 2003). Tyovaiheeseen liittyvda biologista vaaraa voidaan siten pitaa
todennakoisena ja merkittavana.

Koska ruhon likaantuminen on mahdollista estédéd hygieenisilla tydtavoilla (EFSA 2004b), ei lihantarkastus
valttamatté ole HACCP-ohjelman tarkoittama kriittinen hallintapiste.

Kemialliset vaarat:

Ei todettu.

Fysikaaliset vaarat:

Lihantarkastushenkilokunnan kayttdméat ruhoon Kkiinnitettdvat paperilaput voivat toimia vierasesineina.
Laitoksen oman kirjanpidon perusteella vaaran mahdollisuus ja todennakdisyys voidaan arvioida ja osoittaa,
ettei tydvaihe aiheuta vakavaa tai todennakoista vaaraa.

3.13 Loppupuhdistus

Biologiset vaarat:

Ruhon loppupuhdistuksessa ruhosta poistetaan mekaanisesti kaikki silmin havaittavat epapuhtaudet (lika,
ulosteet yms.), joilla voi olla merkitystd ruhon mikrobiologisen laadun tai muun elintarviketurvallisuuden
kannalta. Tydvaiheen merkityksesta ruhon mikrobiologisen laadun parantamisessa on esitetty runsaasti
toisistaan poikkeavia tutkimustuloksia. Gill tuo kirjoituksessaan (1998) esiin useita tutkimuksia, joissa ei ole
todettu tydvaiheen vaikuttavan ruhon mikrobiologiseen laatuun ilman ruhon dekontaminaatiomenetelmia,
joita on vertailtu Siragusan (1995) artikkelissa ja muita aiheeseen liittyvia tutkimuksia on koottuna Rahkion
(1998) vaitoskirjassa. Lisaksi on mahdollista, ettd happokasittelyilla "liian” steriiliksi tehdyssa lihassa
patogeeniset bakteerit mahdollisesti paasisivat vapaammin lisdéantymaan ilman kilpailevaa mikrobikasvustoa
(Siragusa 1995). Lihahygienia-asetuksen (16/EEO/2001) perusteella eivat ruhon pesu tai muut
dekontaminaatiomenetelméat ole Suomessa sallittuja ja asetuksen henkend on muutenkin ruhon
likaantumisen ennaltaehkéisy hygieenisilla ja oikeilla tydtavoilla. Toisaalta varsinkin eurooppalaisissa
tutkimuksissa on ruhon mekaanisella puhdistuksella kaikesta nakyvéasta liasta puhtailla ja steriloiduilla
instrumenteilla, seka hygieenisilla tyttavoilla teurastuksen aikana todettu olevan ruhon mikrobiologista laatua
parantava vaikutus (Hardin ym. 1995, Prasai ym. 1995, Rahkio ja Korkeala 1996, Reagan ym. 1996,
Kochevar ym. 1997, Bolton ym. 2001). Ruhojen puhtauteen liittyivat oleellisesti myds oikeat siivouskaytannot
(Rahkio ja Korkeala 1996). Kaikkia edellda mainittuja toimenpiteitd voidaan hallita omavalvonnan
tukijarjestelman puitteissa, joiden avulla tulee varmistua hygieenisten ja oikeiden ty6tapojen
noudattamisesta. Myds Gill myontaa (2004) nakyvan lian puhdistuksella padstavan ruhon mikrobiologisen
laadun kannalta hyvaksyttavaan tulokseen silloin, kun ruhon kasittelyssa noudatetaan yleisesti hygieenisia
tytapoja.

Ruhon on kautta teuraslinjan mahdollista likaantua eri tydvaiheissa patogeenisilla bakteereilla, jotka voivat
aiheuttaa vaaran lihan turvallisuudelle. Vaarat ovat siis seka todennakdisia ettd vakavia. Vaaroja voidaan
vahentdd hyvéaksyttavélle tasolle loppupuhdistuksessa poistamalla hygieenisin ty6tavoin kaikki nakyva lika
ruhosta, mikali teurastuksessa kauttaaltaan noudatetaan hygieenisia tyotapoja ja oikeaa teurastustekniikkaa.
Puutteellisesti suoritettuna loppupuhdistus voi vaarantaa lihan turvallisuuden, koska ruhoon jaaneiden
mahdollisesti patogeenisten bakteereiden esiintyvyyttd ruhossa ei hallita kattavasti tyévaiheen jélkeen.
Taman perusteella ruhon loppupuhdistus voidaan valita sian teurastuslinjan kriittiseksi hallintapisteeksi.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.
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3.14 Jaahdytys

Biologiset vaarat:

Jaahdytyksessd ruhot on lihahygienia-asetuksen (16/EEO/2001) mukaisesti jAdhdytettava valittomasti
teurastuksen jalkeen korkeintaan 7 °C lampétilaan, jonka on todettu estavan tehokkaasti joidenkin
suolistopatogeenien kasvua (Smith 1985, Jericho ym. 1998). Viiledssa sailyvien (psykrotrofisten)
bakteereiden kasvu hidastuu, mutta ei esty (ICMSF 2000). Psykrotrofisia bakteereita ovat mm. Listeria
monocytogenes, Yersinia spp. ja jotkut Bacillus cereus — ja Clostridium botulinum —kannat (ICMSF 2000).

Jaahdytysta on viime aikoihin saakka pidetty itsestdaan selvana teurastuslinjan kriittisend hallintapisteena
(mm. Gill 1998, Jericho ym. 1998, Gracey ym. 1999, ICMSF 2000). Koska tutkimuksissa on todettu
vaihtelevia tuloksia pelkan jadhdytyksen vaikutuksesta bakteereiden kasvuun (Gill ja Bryant 1992 ja 1997,
Nutsch ym. 1997, Bacon ym. 1999, Bolton ym. 2001 ja 2002, Chang ym. 2003), ei jadhdytysta yksindan
voida kuitenkaan yksiselitteisesti pitdd ainoana riittdvana keinona ruhon hygieenisen laadun turvaamiseksi ja
siten vaarojen hallitsemiseksi (Bolton ym. 2001 ja 2002). Vaikka koliformiset bakteerit yleensa
jddhdytyksessa véahenevétkin (Jericho ym. 1998), jadhdytys mahdollistaa kuitenkin psykrotrofisten
patogeenisten bakteereiden kasvun — vaikkakin hitaasti. Lisdksi merkittaviksi sikojen ruhojen saastuttajiksi
todetut Yersinia enterocolitica ja Listeria monocytogenes pystyvat lisdantymaan viiledssa (ICMSF 2000,
Chang ym. 2003). Lisatutkimuksia vaatii jaahdytysarvojen (lampétila, suhteellinen kosteus, jadhdyttdmon
ilmavirtaus ja ruhojen tiheys) vaikutusten tarkempi maarittdminen ruhojen bakteerikontaminaation
vahentamisessa (Feldhusen ym. 1992). Mahdollisesti naitd voidaan tulevaisuudessa pitaa kriittisina rajoina,
joita pystytaan yksiselitteisesti seuraamaan jopa kriittisina hallintapisteind (Bolton ym. 2001).

Koska jaahdytys ei yksiselitteisesti vahenna kaikkien patogeenisten bakteereiden aiheuttamaa biologista
vaaraa hyvaksyttavélle tasolle, ei jaadhdytys valttdmatta ole sian teurastuksen kriittinen hallintapiste. Vaaroja
hallitaan aikaisemmin ruhon loppupuhdistuksessa. Kuitenkin ruhojen riittavaa jaéhtymistd ja jaahdyttamon

lampdtiloja on seurattava osana omavalvontaa ja tilastoista on osoitettavissa, ettei jadhdytyksessa ole ollut
ongelmia.

Merkittavia kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.

3.15 Lastaus

Merkittavia biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia vaaroja ei todettu.
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LIITE 1 Naudan teurastus: vaarojen arviointi ja kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Tuotantovaihe Vaara Onko vaara Paatbksen peruste Mitk& ovat vaaran Onko
todennékodinen hallintakeinot/ tuotanto-
ja merkittava tuotantovaiheen vaihe

hallintakeinot kriittinen
hallinta-
piste

Eldinten vastaanotto ja | Biologinen:

sailytys navetassa Patogeeniset bakteerit Kylla Elavét elaimet ovat mahdollisia Kontaminaatio estetaan Ei

(esim. Salmonella ja patogeenien kantajia. hyvalla teurastustekniikalla
E.coli O157:H7) ja hygieenisilla tyétavoilla.
Mahdollinen lantaisuus
poistetaan viimeistaan
loppupuhdistuksessa.
Loiset Ei Nykytietamyksen valossa loiset
eivat aiheuta Suomessa
todennékdisté vaaraa.
Kemiallinen:
Vierasainejaamat (esim. | Ei Esiintyminen on
antibioottijadmat) epatodennékoistd kansallisen
vierasainevalvontaohjelman ja
laitoksessa otettujen naytteiden
tulosten perusteella.
Fysikaalinen:
Vierasesineet (esim. Ei Esiintyminen on
injektioneulat) epatodennakoista. Laitoksessa ei
ole todettu katkenneita neuloja
(koskaan / tietyn paivamaaran
jlkeen).
Tainnutus Biologinen:
Pulttipistoolitainnutuksen | Ei Bakteereiden ja TSE-

ruhoon levittdmat
patogeeniset bakteerit ja
TSE-riskiaines

riskiaineksen leviaminen ruhoon
pulttipistoolista on nykyisen
tietdmyksen perusteella
epatodennékoista ja
merkityksetdnta. BSE-riski on
Suomessa pieni.
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Tainnutus (jatkuu)

Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu

Ripustaminen

Biologinen, Kemiallinen
ja Fysikaalinen: Ei

todettu
Verenlasku Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka on mahdollinen Kontaminaatio estetaan Ei
patogeenildhde. Pistokohdan hygieenisilla tydtavoilla ja
nylkemisen yhteydessa voi oikealla teurastustekniikalla.
patogeenisia bakteereja joutua Mahdollinen lantaisuus
ruhon pintaan. poistetaan viimeistaan

| loppupuhdistuksessa.
Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu
Ruokatorven sitominen | Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka ja ruoansulatuskanava Kontaminaatio estetaan Ei
ovat mahdollisia hygieenisilla tyétavoilla ja
patogeenilahteita. Tydvaiheessa | oikealla teurastustekniikalla.
ruho voi likaantua patogeenisilla | Mahdollinen nakyva lika
bakteereilla. poistetaan viimeistaan

loppupuhdistuksessa.
Kemiallinen: Ei todettu
Fysikaalinen:
Ruokatorven sitomisessa | Ei Ruokatorvea ei kayteta
kaytettava lenkki voi olla elintarvikkeeksi.
vierasesine.
Etu- ja takajalkojen Biologinen:
seka hannan Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka on mahdollinen Kontaminaatio estetaan Ei
nylkeminen ja patogeenilahde. Nylkemisen hygieenisilla tyétavoilla ja
katkaisu, vatsan ja yhteydessa voi patogeenisia oikealla teurastustekniikalla.
rinnan nylkeminen bakteereja joutua ruhon pintaan. | Mahdollinen lantaisuus
seka rinnan sahaus poistetaan viimeistaan
| loppupuhdistuksessa.

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu
Utareiden irrotus Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka ja maito ovat mahdollisia | Kontaminaatio estetaan Ei

patogeenilahteita. Tydvaiheessa
Voi patogeenisia bakteereja
joutua ruhon pintaan.

hygieenisilla tydtavoilla ja

oikealla teurastustekniikalla.

Nékyva lika poistetaan

| loppupuhdistuksessa.
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Utareiden irrotus

Kemiallinen:

(jatkuu) Maito voi sisaltaa Ei Esiintyminen on

vierasainejaamia. epatodennakoista kansallisen
vierasainevalvontaohjelman ja
laitoksessa otettujen naytteiden
perusteella.

Fysikaalinen:

Vierasesineet Ei Utareita ei kayteta

(vedintulpat tms.) elintarvikkeena.

Perasuolen irrotus ja Biologinen:
pussitus Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka ja suolisto ovat Kontaminaatio estetaan Ei
mahdollisia patogeenilahteita. hygieenisilla tydtavoilla ja
Ty6vaiheissa voi patogeenisia oikealla teurastustekniikalla.
bakteereja joutua ruhon pintaan. | Mahdollinen lantaisuus
poistetaan viimeistaan
loppupuhdistuksessa.

Kemiallinen: Ei todettu

Fysikaalinen:

Vierasesineet (pussi ja Ei Suolistoa ei kayteta

kuminauha) elintarvikkeena.

Vuodanveto Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka on mahdollinen Kontaminaatio estetaan Ei
patogeenilahde. Vuodanvedon hygieenisilla tydtavoilla ja
yhteydessa voi patogeenisia oikealla teurastustekniikalla.
bakteereja joutua ruhon pintaan. | Mahdollinen lantaisuus

poistetaan viimeistaan
loppupuhdistuksessa.

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Paan nylkeminen ja Biologinen:
irrotus seka paanlihan | Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka on mahdollinen Kontaminaatio estetaan Ei
leikkaaminen patogeenildhde. Paan hygieenisilla tydtavoilla ja
nylkemisen ja irrotuksen oikealla teurastustekniikalla.
yhteydessé voi patogeenisia Mahdollinen lantaisuus
bakteereja joutua ruhon pintaan. | poistetaan
loppupuhdistuksessa.
BSE Ei TSE-riskiaineksen erotus (kallo,

Kemiallinen: Ei todettu

tonsillat). Paan lihojen hyva
leikkaushygienia. BSE:n riski on
Suomessa pieni.
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Paan nylkeminen ja

Fysikaalinen:

irrotus seka paanlihan | Vierasesineet (tulpat. Ei Laitoksen oma kirjanpito osoittaa,
leikkaaminen (jatkuu) | joilla suljetaan etta tulpat eivat muodosta
pulttipistoolin reika ja vierasesinevaaraa.
foramen magnum)
Suolistus Biologinen:
Patogeeniset bakteerit Kylla Suolisto on mahdollinen Kontaminaatio estetaan Ei
patogeenien lahde. hygieenisilla tydtavoilla ja
Suolistuksessa ruho ja elimet oikealla teurastustekniikalla.
voivat kontaminoitua Mahdollinen lantaisuus
patogeenisilla bakteereilla. poistetaan viimeistaan
loppupuhdistuksessa.
BSE Ei TSE-riskiaineksen erotus (suolet,
suolilieve). BSE:n riski on
Suomessa pieni.
Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu
Elinten irrotus ja Biologinen:
kasittely Patogeeniset bakteerit. Kylla Elimet voivat kontaminoitua Kontaminaatio estetaan Ei
patogeenisilla bakteereilla hygieenisilla tydtavoilla ja
suolistuksen yhteydessa. oikealla teurastustekniikalla.
Likaantuneita elimia ei
| k&yteta elintarvikkeeksi.
Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu
Ruhon halkaisu ja Biologinen:
selkaytimen poisto BSE Ei Ruhon kontaminaatio ja muiden
ruhojen ristikontaminaatio TSE-
riskiaineksella estetdan sahan
asianmukaisella pesulla ja
desinfioimisella. BSE:n riski on
Suomessa pieni.
Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu
Lihantarkastus Biologinen:
Patogeeniset bakteerit Kylla Ruho voi ristikontaminoitua Kontaminaatio estetaan Ei

Kemiallinen:
Ei todettu

patogeenisilla bakteereilla esim.
lihantarkastajien tydvalineista.

hygieenisilla tydtavoilla.
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Lihantarkastus (jatkuu)

Fysikaalinen:

Vierasesineet Ei Laitoksen oman kirjanpidon

(lihantarkastajien mukaan vaara on

lappuset tms.) epatodennédkdinen.

Loppupuhdistus Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Mahdollinen lantaisuus Ruho puhdistetaan Kylla
poistetaan loppupuhdistuksessa. | nakyvasta liasta.
Puutteellinen loppupuhdistus voi
vaarantaa lihan turvallisuuden

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Jaahdytys Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Jaahdytys estéa joidenkin Jaahdyttamoiden ja Ei
patogeenisten bakteereiden varastojen lampdtila
kasvua, mutta ei kaikkien. pidetaan riittdvan alhaisena.

Ei Laitoksen tilastot osoittavat, etta
jadhdytyksessa ei ole ollut
ongelmia. Lampdétiloja seurataan
osana muuta omavalvontaa.

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Lastaus Biologinen, Kemiallinen

ja Fysikaalinen: Ei
todettu
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LIITE 2 Sian teurastus: vaarojen arviointi ja kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Tuotantovaihe Vaara Onko vaara Paatoksen peruste Mitka ovat vaaran Onko
todennékéinen hallintakeinot/ tuotanto-
ja merkittava tuotantovaiheen vaihe

hallintakeinot kriittinen
hallinta-
piste

Elainten vastaanotto ja | Biologinen:

sailytys navetassa Patogeeniset bakteerit Kylla Elavét elaimet ovat mahdollisia Kontaminaatio estetaan Ei

(esim. Salmonella) patogeenien kantajia. hyvélla teurastustekniikalla
ja hygieenisilla tydtavoilla.
Mahdollinen lantaisuus
poistetaan viimeistaan
loppupuhdistuksessa.
Loiset (esim. trikiini) Kyll&/Ei Toimiva ja systemaattinen
lihantarkastus estaa vahaisen,
mutta olemassa olevan vaaran.
Kemiallinen:
Vierasainejaamat (esim. | Ei Esiintyminen on
antibioottijadmat) epatodennékoistd kansallisen
vierasainevalvontaohjelman ja
laitoksessa otettujen naytteiden
tulosten perusteella.
Fysikaalinen: Ei Esiintyminen on
Vierasesineet (esim. epatodennakoista. Laitoksessa ei
injektioneulat) ole todettu katkenneita neuloja
(koskaan / tietyn paivamaaran
jalkeen).
Tainnutus ja Biologinen, Kemiallinen
ripustaminen ja Fysikaalinen: Ei
todettu

Verenlasku Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka on mahdollinen Kontaminaatio estetaan Ei

Verenlasku (jatkuu)

Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu

patogeenildhde. Pistossa
patogeenisia bakteereja voi
joutua ruhon pinnalle

hygieenisilla tytavoilla ja
oikealla teurastustekniikalla.
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Kalttaus

Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Ei Kalttauksessa tapahtuva
ristikontaminaatio ei ole
merkittavaa.

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Karvominen Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Ei Karvomisessa tapahtuva
ristikontaminaatio ei ole
merkittavaa.

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Poltto Biologinen, Kemiallinen

ja Fysikaalinen: Ei

todettu

Piiskaus / Harjaus / Biologinen:

Suihku Patogeeniset bakteerit Kylla Ty6vaiheissa tapahtuva Laitteiden asianmukainen Ei
ristikontaminaatio likaantuneista | puhdistus vahentaa vaaran
laitteista voi olla merkittavaa. hyvaksyttavalle tasolle.

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Perasuolen irrotus ja Biologinen:

pussitus Patogeeniset bakteerit Kylla Nahka ja suolisto ovat Kontaminaatio estetaan Ei
mahdollisia patogeenilahteita. hygieenisilla tydtavoilla ja
Peréasuolen irrotuksen oikealla teurastustekniikalla.
yhteydessé voi patogeenisia Mahdollinen lantaisuus
bakteereja joutua ruhon pintaan. | poistetaan viimeistdan

loppupuhdistuksessa.

Kemiallinen: Ei todettu

Fysikaalinen:

Vierasesineet Ei Perésuolen pussitukseen

(perasuolen pussitus) kaytetty pussi poistetaan
suoliston mukana.

Suolistus Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Suolisto on mahdollinen Ruhon kontaminaatio Ei

patogeenisten bakteerien lahde.
Suolistuksessa ruho ja elimet
voivat kontaminoitua
patogeenisilla bakteereilla.

estetadn hygieenisilla
tyotavoilla ja oikealla
teurastustekniikalla.
Mahdollinen lantaisuus
poistetaan viimeistaan
loppupuhdistuksessa.
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Suolistus (jatkuu)

Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu

Elinten irrotus ja

Biologinen:

kasittely Patogeeniset bakteerit Kylla Elimet voivat kontaminoitua Kontaminaatio estetaan Ei

(esim. Yersinia) patogeenisilla bakteereilla (voidaan estaa) hygieenisilla
suolistuksen ja elinten irrotuksen | tyétavoilla ja oikealla
yhteydessa. teurastustekniikalla.

Likaantuneita elimia ei
kéaytetd elintarvikkeeksi.

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Ruhon halkaisu Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Ei Halkaisussa tapahtuva
kontaminaatio ei ole merkittavaa
mikéali sahan pudistus ja
desinfiointi toimii asianmukaisesti
(pystyttava osoittamaan
omavalvonnassa).

Kemiallinen ja

Fysikaalinen: Ei todettu

Lihantarkastus Biologinen:

Patogeeniset bakteerit Kylla Ruho voi ristikontaminoitua Kontaminaatio estetaan Ei
patogeenisilla bakteereilla hygieenisilla tyétavoilla
lihantarkastajien tydvalineista
tms.

Kemiallinen: Ei todettu

Fysikaalinen:

Vierasesineet Ei Laitoksen kirjanpidon perusteella

(lihantarkastajien vaara on epatodennakéinen.

lappuset tms.)

Loppupuhdistus Biologinen:
Patogeeniset bakteerit Kylla Mahdollinen likaisuus poistetaan | Ruho puhdistetaan Kylla
loppupuhdistuksessa. nakyvasta liasta.
Puutteellinen loppupuhdistus voi
vaarantaa lihan turvallisuuden.
Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu
Jaahdytys Biologinen:
Patogeeniset bakteerit Kylla Jaahdytys estéa joidenkin Jaahdyttamoiden ja Ei

patogeenisten bakteerien
kasvua, mutta ei kaikkien.

varastojen lampdtila

pidetdan riittdvan alhaisena.
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Ei Laitoksen tilastot osoittavat, etta
jadhdytyksessa ei ole ollut
ongelmia. Lampdétiloja seurataan
osana muuta omavalvontaa.

Jaahdytys (jatkuu) Kemiallinen ja
Fysikaalinen: Ei todettu

Lastaus Biologinen, Kemiallinen
ja Fysikaalinen: Ei
todettu

Tayttéohje

Tuotantovaihe: prosessikaavion mukaisesti jokainen tyd/tuotantovaihe

Vaara: tuotantovaiheessa esiintyvét biologiset (B), kemialliset (K) ja fysikaaliset (F) vaarat

Vaaran todennékdéisyys: onko vaara todennakoéinen ja merkittava (KYLLA) vai ei (El)

Peruste: milla perusteella on paadytty edella mainittuun tulokseen

Tuotantovaiheen hallintakeino: miten kyseisessa tuotantovaiheessa esiintyvaa todennakoista vaaraa hallitaan (estetadn, poistetaan tai vahennetaan
hyvéaksyttavélle tasolle). Tama kohta taytetéaan vain, jos vaarojen todennakoisyys —sarakkeeseen on merkitty KYLLA.

Kriittinen hallintapiste: taytetaan vain jos vaarojen todennékoisyys -sarakkeeseen on merkitty KYLLA. Kohtaan merkitdan myos, onko kyseessa biologinen,
kemiallinen vai fysikaalinen vaara seka jarjestysnumero (esim. 1 B).

33



