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Po skandalu w ubojni Inspekcja Sanitarna na Warmii i
Mazurach kontrolowala wotowine

data aktualizacji: 2019.02.14

Nie wykryto obecnosci bakterii Salmonella i Listeria monocytogenes w wolowinie
sprzedawanej w wojewodztwie warminsko-mazurskim - tak wynika z kontroli
przeprowadzonych przez trzy laboratoria Sanepidu: w Olsztynie, Ketrzynie i w Elku.

Takie kontrole odbyty sie w calej Polsce na zlecenie Gtéwnego Inspektora Sanitarnego w zwigzku z
ujawnieniem procederu nielegalnego uboju bydta w jednej z ubojni na Mazowszu oraz obawami
konsumentow.

- Panstwowa Inspekcja Sanitarna przewidziala pobdr 25 probek miesa polskiej
produkcji, znajdujacego sie w obrocie w sklepach wielkopowierzchniowych oraz
w innych miejscach obrotu w wojewodztwie warminsko-mazurskim - informuje
Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Olsztynie. - Badania swiezego
miesa wolowego przeprowadzone zostaly w kierunku oznaczania ewentualnej
obecnosci bakterii Salmonella. Sprawdzane byly takze produkty z miesa
wolowego przeznaczone do spozycia na surowo w kierunku ewentualnej
obecnosci bakterii Salmonella oraz Listeria monocytogenes.



Inspektorzy wzieli pod lupe mielone mieso wotowe, tatar wotowy, danie tatarskie wotowe oraz stek z
poledwicy wotowe;j.

- Z 25 probek w zadnej nie wykryto zagrazajacych zdrowiu bakterii - uspokaja
konsumentéw w regionie olsztynska WSSE. - Podobnie byto w ubieglym roku.
Kontrolowane wowczas mieso wolowe réwniez nie bylo w zadnym punkcie
sprzedazy zakwestionowane.

Kontrole znajdujacego sie w obrocie miesa sa przez Inspekcje Sanitarna na Warmii i Mazurach
realizowane w sposob staly.
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