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1 YLEISTA

Ohje koskee broilereita ja kalkkunoita, jotka toimitetaan toiseen laitokseen,
suurtalouteen tai vahittaismyyntiin joko jaahdytettyina (tuoreina), jaadytettyina tai
pakastettuina kokonaisina ruhoina tai paloina.

Ohjetta sovelletaan teurastamoissa ja pienteurastamoissa.

Broilereiden ja kalkkunoiden vesipitoisuutta ei kuitenkaan tarvitse valvoa, jos kaikki
kyseiseen ryhmaan kuuluvat tuotteet toimitetaan vientiin EU:n ulkopuolelle. Tama
koskee seka laitoksen omavalvontaa etta viranomaisvalvontaa.

Tahan ohjeen 4. paivitysversioon on paivitetty ohjeet naytteiden lahettamisesta
Postin kautta seka tiedot uudesta nayteldahetteesta (Liite 2).

2 KESKEISTA LAINSAADANTOA

Saadokset on huomioitava muutoksineen.

e FEuroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1308/2013
maataloustuotteiden yhteisestd markkinajarjestelystd ja neuvoston
asetusten (ETY) N:o 992/72, (ETY) N:o 234/79, (EY) N:o 1037/2001 ja (EY)
N:o 1234/2007 kumoamisesta;

e Komission asetus (EY) N:o 543/2008 neuvoston asetuksen (EY) N:o
1234/2007 soveltamista koskevista yksityiskohtaisista sddannoista
siipikarjanlihan kaupan pitamisen vaatimusten osalta;

e Laki maataloustuotteiden markkinajarjestelysta 999/2012
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3 MAARITELMIA

Siipikarjalla tarkoitetaan tassa ohjeessa kanoja (Gallus domesticus) ja kalkkunoita
(Meleagris gallopavo domesticus).

Komission asetuksen 543/2008 mukaan seuraavien siipikarjan palojen tulee tayttaa
vesipitoisuuden raja-arvot:

e nahaton broilerin rintafilee (my6s solisluun kanssa),

e nahallinen broilerin rinta,

e nahalliset broilerin reidet, koivet, koipireisipalat, koipireisipalat, joissa on

kiinni osa selkaa, koipireisipalojen neljannekset,

e nahaton kalkkunan rintafilee,

e nahallinen kalkkunanrinta,

e nahalliset kalkkunan reidet, koivet, koipireisipalat,

e nahaton kalkkunan luuton koipireisiliha

Jaahdytysmenetelmat:

e llmajadhdytykselld tarkoitetaan siipikarjan ruhojen jadhdyttamista
kylmalla ilmalla.

o Haihdutusjadahdytykselld tarkoitetaan siipikarjan ruhojen jaahdytysta
kylmalla ilmalla ja jaksottaisella vesisumulla tai hienojakoisella
vesisuihkulla.

o Vesijaahdytyksella tarkoitetaan siipikarjan ruhojen jaahdyttamista vesi- tai
vesi- ja jaaaltaissa vastavirtamenetelmalla.

e Yhdistelmdjaahdytykselld kahden tai useamman eri jadhdytysmenetelman
yhdistelmaa. Esimerkiksi ruhot upotetaan ensin vesialtaaseen, jonka
jalkeen varsinainen jaahdytys toteutetaan ilmajaahdytyksena.

4 OMAVALVONTA

Teurastamon ja leikkaamon tulee suunnitella siipikarjanlihan vesipitoisuuden
omavalvonta ja pidettdava suoritetusta omavalvonnasta kirjanpitoa. Kirjanpitoa on
sailytettava vuoden ajan.

4.1 Vesipitoisuuden valvontamenetelmat ja valvontatiheys

Vesipitoisuus tarkastetaan teurastamossa komission asetuksen 543/2008 liitteen IX
mukaisella teurastamokokeella (Liite 1) tai Ruokaviraston hyvaksymalld auto-
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maattisella punnituksella. Vaihtoehtoisesti voidaan kayttaa myods komission asetuksen
liitteen VI mukaista valutuskoetta (sulatettaessa tapahtuvan vesihdvion maaritys).

Teurastamossa vesipitoisuus tarkastetaan vahintdaan kerran jokaisen kahdeksan
tunnin tydjakson aikana. Punnittavat ruhot valitaan sattumanvaraisesti.

lImajaahdytysta kaytettdessa tulee vesipitoisuutta myos tarkastaa. llmajaahdytysta
kaytettdessa tarkastustiheys voidaan harventaa kahdeksan tunnin valein tapahtuvasta
tarkastuksesta yhteen kertaan kuukaudessa, jos vesipitoisuuden tarkastusten tulokset
tayttavat liitteen 1 kohdan 10 mukaiset vaatimukset kuuden kuukauden ajan. Tama
poikkeus koskee ainoastaan pelkdstaan ilmajaahdytysta kayttavia teurastamoita, ei
siis esimerkiksi teurastamoita, jotka kayttavat ilmajaahdytysta kahden tai useamman
jaahdytysmenetelman  yhdistelmana. lImajaahdytettyjen kalkkunanruhojen
vesipitoisuutta ei tarvitse valvoa saannollisesti, mutta Ruokavirasto suosittelee
vesipitoisuuden tarkastamista ruhoista vahintaan kerran vuodessa.

Jos teurastamon tai leikkaamon omavalvonnassa ruhojen tai jaadytettyjen ja
pakastettujen palojen vesipitoisuudessa todetaan raja-arvojen vylityksid, palataan
alkuperdiseen  tutkimustiheyteen, kunnes  harvennetun tarkastustiheyden
vaatimukset tayttyvat.

4.1.1 Pienteurastamot

Pienteurastamoissa, joissa teurastetaan broilereita tai kalkkunoita, ja joissa teurastus
kestda vahemman kuin kahdeksan tuntia kerrallaan, voidaan vesipitoisuus tarkastaa
kahdeksan tunnin tydjakson taytyttya. Esimerkiksi teurastuksen kestaessa kaksi tuntia,
vesipitoisuus tarkastetaan joka neljannella teurastuskerralla.

Pienteurastamoissa, joissa teurastetaan korkeintaan 5 000 kalkkunaa vuodessa, ja
joissa on kaytdssa jokin muu jadhdytysmenetelma kuin ilmajadhdytys (vesijaahdytys
tai ilma- ja vesijaahdytyksen yhdistelma) riittda, ettd vesipitoisuutta tarkastetaan
vahintdan 10 ruhon osalta/vuosi. Vesipitoisuutta on kuitenkin tarkastettava vahintaan
jokaisella  teurastuskerralla. Jos pienteurastamossa kaytetdan vesi- ja
ilmajaahdytyksen yhdistelmaa ja ruhot ovat vesialtaassa pitempaan kuin 10 minuuttia,
voidaan omavalvonnan raja-arvona kayttda vesijaahdytyksen raja-arvoa (4,5 %).
Muissa tapauksissa tulee soveltaa komission asetuksen 543/2008 liitteen IX
maarittamia raja-arvoja.
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4.2 Automaattinen punnitus

Automaattista punnituslinjaa kdytettdessa valvontatiheyteen, punnittavien ruhojen
maaraan ja tuloksen arvosteluun sovelletaan liitteen 1 (teurastamokoe) periaatteita.

Jos automaattista punnitusta halutaan kayttaa, tulee laitoksen hakea menetelmalle
hyvaksymista Ruokaviraston lihantarkastusyksikdsta. Ennen hakemuksen lahettamista
laitoksen tulee pyytaa teurastamossa toimivalta virkaeldinlaakarilta lausunto asiasta.
Hyvaksymishakemukseen tulee liittaa riittavat tiedot kaytettavasta menetelmasta.

Hakemukseen tulee liittaa tai siita tulee kayda ilmi ainakin:

e teuraslinjan piirustukset, joista kay ilmi vaakojen sijainti

e kaytettdvat vaa’at ja niiden kalibrointi (suorittaja, tiheys)

e veden imeytymisen tarkistamiseen liittyvat automaattiset toiminnot
(tiedonsiirto vaa’alta ja tietojen kasittely)

e miten veden imeytymisprosentti maaritetaan

e kuinka usein veden imeytyminen tarkastetaan ja kuinka tarkastettavat
ruhot valitaan

e jos kaytossa on vesijaahdytys, miten varmistutaan siita, etta jadhdytyksen
ja valutuksen jalkeen punnitus tehddan samoista 20 ruhosta, jotka
punnittiin ennen jadhdytysta

e automaattisen punnituksen tulosten tarkistaminen ja tarkistustiheys

e tulosten sdilytys

e teurastamon virkaeldinlaakarin lausunto

4.3 Toimenpiteet vesipitoisuuden ylittaessa sallitun enimmaisrajan

Jos tarkastuksessa todetaan jonkun erdn vesipitoisuuden vylittdvan sallitun
enimmaisrajan, laitoksen tulee ilmoittaa asiasta valittdmasti teurastamon
virkaeldinlaakarille. Laitos ja virkaeldinladkari neuvottelevat toimenpiteistad ja laitos
ryhtyy valittomasti toimenpiteisiin  ylityksen aiheuttaneen teknisen ongelman
ratkaisemiseksi. Teurastamon virkaeldinldakarin tulee asettaa era kayttokieltoon,
kunnes eradlle on tehty tarvittavat toimenpiteet. lImajadhdytystd kayttavan
teurastamon omavalvontaa tihennetdadn siten, ettd ruhot punnitaan kerran
kahdeksassa tunnissa kuuden kuukauden ajan, kunnes harvennetun tarkastustiheyden
vaatimukset tayttyvat jalleen.
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Jos erdan vesipitoisuus ylittda sallitun enimmaisrajan, era voidaan markkinoida
sellaisenaan EU:n alueella, jos kyseisen eran kaareet ja pakkaukset merkitaan
asianmukaisesti.

Merkitseminen tehdaan teurastamon virkaeldinldaakarin valvonnassa. Merkitsemiseen
kdytetdan nauhaa tai etikettia, jossa on teksti “vesipitoisuus ylittaa EY-normin”. Teksti
tulee kirjoittaa punaisin suuraakkosin. Kirjainten tulee olla yksittaispakkauksissa
vahintdaan yhden senttimetrin ja suurpakkauksissa vahintaan kahden senttimetrin
korkuisia. Merkinta on sijoitettava nakyvaan paikkaan siten, ettd se on selvasti
nahtavissa, helposti luettavissa ja haviamatdén. Muu merkinta tai kuvio ei saa peittaa
tai katkaista merkintaa.

Vaihtoehtoisesti era voidaan kdyttad raaka-aineena sellaisiin tuotteisiin, joita
siipikarjanlihan vesipitoisuudesta annetut s3aadokset eiviat koske, esimerkiksi
marinoituihin tuotteisiin tai lihavalmisteisiin.

Teurastamon virkaeldinladkari neuvottelee Ruokaviraston lihantarkastusyksikon
kanssa tihennetystd viranomaisndytteenotosta. Naytteitd otetaan tihennetysti,
kunnes kolmen perdkkaisen naytteenoton tulokset, eri tuotantopdivina neljan viikon
ajalla, alittavat vesipitoisuudelle asetetut raja-arvot. Laitos maksaa vesipitoisuuden
ylityksista johtuvien ylimaaraisten viranomaisnaytteiden kustannukset.

Teurastamo voi pyytaa, etta vertailulaboratoriossa (Suomessa Ruokavirasto) tehdaan
viranomaisndytteelle vastakkainen analyysi. Taman vastakkaisen analyysin
kustannuksista vastaa eran haltija.

4.4 Tulosten sailyttaminen

Omavalvonnan vesipitoisuusmittausten tulokset tulee sailyttda yhden vuoden ajan.
Kukin siipikarjaera tulee merkita silla tavoin, etta sen teurastamispdiva voidaan
jaljittaa.

5 VIRANOMAISVALVONTA

Viranomaisvalvonnalla  todennetaan, ettd toimija valvoo vesipitoisuutta
omavalvonnassaan lainsddadanndn vaatimusten mukaisesti. Sen lisdaksi viranomais-
valvontaan kuuluu viranomaisndytteiden ottaminen ja tutkiminen laitoksessa
tapahtuvan vesipitoisuusseurannan lisaksi.
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5.1 Teurastamon virkaeldinladkarin tehtavat

Teurastamon virkaeldinladkari todentaa, ettd laitos valvoo siipikarjanlihan
vesipitoisuutta saddosten edellyttamalla tavalla, ilmoittaa mahdollisista ylityksista
valittomasti virkaeldinlaakarille sekd ryhtyy mahdollisten ylitysten tapahduttua
asianmukaisiin toimenpiteisiin ongelman ratkaisemiseksi.

Virkaeldinladkari ilmoittaa tarvittaessa ylityksista ja tehdyista toimenpiteista
Ruokaviraston lihantarkastusyksikkoon. Virkaeldinlaakari neuvottelee Ruokaviraston
kanssa myos tihennetysta viranomaisndytteenotosta ja mahdollisesta omavalvonnan
punnitustiheyden lisddamisesta, kun vesipitoisuus ylittaa raja-arvot.

Teurastamon virkaeldinlaakari tarkastaa pistokoeluonteisesti teurastamon toimintaa
ja ohjaa teurastamoa havaittuaan, ettda teurastamo ei tarkasta vesipitoisuutta
asianmukaisesti. Virkaeldinlaakari tarkistaa saannodllisesti pistokokein laitoksen
suorittamien vesipitoisuusmittauksien tulokset. Valvonta on osa teurastamon QOiva-
valvontaa ja se arvioidaan Oiva-rivilla 19.7.

Teurastamon virkaeldinlaakari antaa automaattisen punnituslinjan hyvaksymis-
hakemukseen liitettavan lausunnon.

5.2 Naytteenotto-ohjelma

Siipikarjateurastamoissa otetaan siipikarjanlihan vesipitoisuuden valvomiseksi
vuosittain viranomaisnaytteita. Alle 10 miljoonaa kiloa vesipitoisuuden valvonnan
piiriin kuuluvaa lihaa tuottavista laitoksista otetaan kaksi naytetta vuodessa ja yli 10
miljoonaa kiloa lihaa tuottavista laitoksista otetaan nelja naytetta vuodessa. 10
miljoonan kilon rajaan ei siis lasketa mukaan esimerkiksi laitoksessa tuotettavia
marinoituja tuotteita tai lihavalmisteita. Pienteurastamoissa viranomaisnaytteita ei
oteta.

Koska naytteet kasitellddn laboratoriossa sarjoina, ensimmadinen ndytteenotto
tehddan maaliskuussa ja toinen syyskuussa. Naytteet otetaan liitteend olevan
ndytteenotto-ohjeen mukaisesti, joka korvaa aiemmin erikseen Ildhetetyt
ndytteenottopyynnot (Liite 2). Yhteen nadytteeseen otetaan viisi samanlaista; tuoreita,
jaadytettyja tai pakastettuja broilerin tai kalkkunan paloja sisaltdvaa pakkausta tai
seitseman jaadytettya tai pakastettua broilerin ruhoa.

Ruho- ja palanaytteitd tulisi ottaa siind suhteessa kuin laitos tuottaa vesipitoisuuden

valvonnan piiriin kuuluvia pakastettuja ruhoja tai tuoreita, jaadytettyja tai pakastettuja
paloja. Esimerkiksi jos laitoksen tuotannosta 25 % on jaadytettyja tai pakastettuja
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ruhoja, jaetaan nelja naytetta siten, etta otetaan vuodessa yksi ruhonayte ja kolme
ndytetta paloista. Jos jaadytettyja tai pakastettuja ruhoja tuotetaan vahemman kuin
25 % voidaan yksi ruhonadyte ottaa esimerkiksi joka toinen vuosi.

Naytteenotto-ohjelman arviointia varten siipikarjateurastamoiden virkaeldinlaakarit
toimittavat Ruokaviraston lihantarkastusyksikkdon kerran vuodessa yhteenvedon
niista laitoksessa tuotetuista tuotteista, joista viranomaisnaytteita vesipitoisuuden
valvomiseksi tulee ottaa. Tiedot toimitetaan liitteena olevalla lomakkeella (Liite 3).
Tiedot voidaan toimittaa Ruokavirastoon turvaviestina:
https://turvaviesti.ruokavirasto.fi/virtu.cgi.

Laitos kustantaa viranomaisndytteenotossa tarvittavat valineet ja aineet seka
ndytteiden toimittamiseen tarvittavat kylmalaukut, ja vastaa naytteiden postitus- ja
tutkimuskustannuksista. Jos sallitun vesipitoisuuden ylittamisen vuoksi viranomais-
ndytteenottoa joudutaan lisddmaan, laitos vastaa myods ylimaardisten naytteiden
tutkimisesta aiheutuvista kustannuksista.

Teurastamon virkaeldinladkari saa tutkimustuloksen Ruokaviraston laboratoriosta, ja
antaa tuloksen tiedoksi laitokselle.
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Teurastamokoe (manuaalinen punnitus)

Vahintaan kerran kahdeksan tunnin mittaisen tydjakson aikana:

Otetaan sattumanvaraisesti suolistuslinjalta 25 ruhoa valittomasti niiden
taydellisen suolistuksen jalkeen ja ennen ensimmaista pesua.

Tarvittaessa leikataan kaula jattden kaulan nahka kiinni ruhoon.

Tunnusmerkitdan kukin ruho yksitellen. Punnitaan kukin ruho ja kirjataan
paino pyoristettyna ldahimpaan grammaan.

Palautetaan tarkastuksen kohteena olevat ruhot teuraslinjalle, jotta ne
menevat normaalisti pesuun, jadhdytykseen ja valutukseen.

Otetaan merkityt ruhot uudelleen valutuslinjan lopussa, jotta niita ei
valuteta pidempaan kuin sita siipikarjaeraa, josta nayte on lahtoisin.

Nayte koostuu 20:std ensimmaisenad poimitusta ruhosta. Nama punnitaan
uudelleen. Niiden lahimpdan grammaan pydristetty paino ilmoitetaan
ensimmaisessa punnituksessa todetun painon rinnalla. Koe on mitaton, jos
vahemman kuin 20 tunnusmerkittyad ruhoa poimitaan.

Poistetaan naytteeseen kuuluvien ruhojen tunnusmerkit ja pakataan ruhot
tavanomaisesti.

Madaritetdan veden imeytymisprosentti vahentamalla 20:n ennen pesua
testatun ruhon kokonaispaino ndiden samojen ruhojen kokonaispainosta
pesun, jadhdytyksen ja valutuksen jalkeen, jakamalla erotus alkuperaisella
painolla ja kertomalla se sadalla.

Edelld 1-8 kohdassa kuvatun manuaalisen punnituksen asemesta voidaan
kdayttaa automaattisia punnituslinjoja veden imeytymisprosentin
maarittamiseksi samaa ruhomaaraa kayttden ja samoja periaatteita
noudattaen edellyttden, etta toimivaltainen viranomainen on hyvaksynyt
automaattisen punnituslinjan ennalta tdhan tarkoitukseen.

10. Tulosten perusteella vetta ei saa imeytya ruhoihin enemman kuin:

e ilmajadhdytys: 0 %,
e haihdutusjadhdytys: 2 %,
e vesijadhdytys: 4,5 %.
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11.Jos ruhot jadahdytetdan muulla jadhdytysmenetelmallda tai kahden tai
useamman ylla  mainitun  jadhdytysmenetelman  yhdistelmalla,
vesipitoisuuden enimmaisosuus ei saa ylittdda O prosenttia ruhon
alkuperaisesta painosta.
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Siipikarjan vesipitoisuuden valvomiseksi otettavat viranomaisnadytteet

Viranomaisnadytteiksi otetaan vuosittain alle 10 miljoonaa kiloa vesipitoisuuden
valvonnan piiriin kuuluvaa lihaa tuottavista laitoksista yhteensd kaksi naytettd
vuodessa ja yli 10 miljoonaa kiloa lihaa tuottavista laitoksista yhteensa nelja naytetta
vuodessa. 10 miljoonan kilon rajaan ei siis lasketa mukaan esimerkiksi laitoksessa
tuotettavia marinoituja tuotteita tai lihavalmisteita. Ndytteet otetaan jaadytetyista
tai pakastetuista broilerin ruhoista tai jaahdytetyista, jaddytetyista tai pakastetuista
broilerin tai kalkkunan paloista suhteessa niiden tuotantomaariin.

Ensimmainen naytteenotto tehddan maaliskuussa ja toinen syyskuussa. Naytteet
tutkitaan Ruokaviraston kemian yksikossa Viikissa.

Ndytteet lahetetadn mieluiten alkuviikosta ja niin, etta naytteet saapuvat
Ruokavirastoon arkipdivana klo 15 mennessa.

Naytteiden ottaminen

Kokonaisten broilerien osalta yksi ndyte koostuu seitsemdastd jaadytetystd tai
pakastetusta broilerin ruhosta. Ruhot valitaan sattumanvaraisesti, mutta niiden tulee
kaikkien olla samasta tuotantoerastd. Tuoreet, jddhdytetyt broilerinruhot eivat kay
naytteeksi.

Palojen osalta yksi nayte koostuu viidesta jadhdytetysta, jaadytetysta tai pakastetusta
broilerin tai kalkkunan palasta. Palojen tulee olla keskendan samanlaisia.
Jaahdytettyjen palojen keradaminen tulisi suunnitella niin, ettd nayte on lahetyshetkelld
korkeintaan 24 tuntia vanha. Jadhdytetyt nadytteet tulee sailyttdaa jaakaappi-
lampdotilassa lahettamiseen saakka.

Naytteeksi sopivat:
e nahaton rintafilee (myos solisluun kanssa),
e nahallinen broilerin rinta,
e nahalliset broilerin reidet, koivet, koipireisipalat, koipireisipalat, joissa on kiinni
osa selkaa, neljannekset, joissa koipireisipala,
e nahaton kalkkunan rintafilee,
e nahallinen kalkkunanrinta,
e nahalliset kalkkunan reidet, koivet, koipireisipalat,
e nahaton kalkkunan luuton koipireisiliha,
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Muut palat, kuten siivet eivat kdy naytteeksi. Palat valitaan sattumanvaraisesti, mutta
niiden tulee kaikkien olla samasta tuotantoerasta.

Naytteiden pakkaaminen ja l[ahettaminen

Pakastetut ndytteet

Ruhot pakataan alumiinifoliolla vuorattuihin kylmalaukkuihin hiilihappojaahan. Jos
ruhot on kaaritty, ne lahetetdan kaareissdaan. Jos ruhoja ei ole kaaritty, ne laitetaan
yksittdin muovipusseihin ennen lahettdamistd. Ruhot eivdt saa sulaa edes pinnaltaan
ndytteenoton tai kuljetuksen aikana. Hiilihappojaata tulee olla riittavasti, jotta ruhot
sailyvat jaadytettyind Ruokavirastoon asti. Yhden naytteen lahettdmiseen lienee tasta
syysta tarpeen kayttaa kahta kylmalaukkua. Siipikarjan jaadytetyt tai pakastetut palat
lahetetddn vastaavasti hiilihappojaahan pakattuina. Naytteitd ei tarvitse lahettaa
pakkaskuljetuksena, mutta ne ldhetetdan Postin Express-palveluna tai laitoksen omien
kuljetusten kautta.

Jaahdytetyt naytteet

Siipikarjan jaahdytetyt palat pakataan kylmavaraajalla varustettuun kylmalaukkuun.
Jos palat on kaaritty, ne lahetetdan kaareissdan. Jos paloja ei ole kaaritty, ne laitetaan
yksittain muovipusseihin.

Ruokaviraston siipikarjanlihan kokonaisvesipitoisuuden tutkimuslahete suljetaan
muovipussiin ja kiinnitetddan hyvin kylmalaukun paalle. Teurastamon virkaeldinlaakari
sailyttaa itsellaan kopion taytetysta lahetteestd. Kylmalaukut suljetaan kuljetuksen
ajaksi huolellisesti ja tiiviisti esimerkiksi ilmastointiteipilla. Kylmalaukkujen paalle
kirjoitetaan teksti ”sdilytettdava pakastettuna”, jotta ndytteet ohjattaisiin
Ruokavirastossa pakkasvarastoon odottamaan tutkimusta.

Lahete on uusittu kesalla 2025 ja se 16ytyy Ruokaviraston Pikantin Lihantarkastus-
tyotilasta:

https://pikantti.ruokavirasto.fi/spaces/LITA/pages/14221758/Siipikarja. Al3 siis kiyta
enda vanhaa kemiallisen analyysin tutkimuslahetetta, vaan wuutta Siipikarjan
kokonaisvesipitoisuuden maaritys -lahetetta LAB 1015.

Tutkimuksen tilaajaksi on ldhetteeseen valmiiksi merkitty Ruokavirasto/LITA.
Lihetteeseen tulee merkita mikd jadhdytysmenetelma laitoksessa on kaytossa
(vaihtoehdot: ilmajédhdytys, haihdutusjééihdytys, vesijddhdytys,
yhdistelmdjdédhdytys). Yhdistelmajaahdytyksen osalta tulee kaytossa olevat
jaahdytysmenetelmat kirjoittaa lisatietona.

Tutkimus on maksullinen ja Ruokavirasto lahettda maksun teurastamolle. Teurastamo
kustantaa ldhettdmiseen kaytettavat kylmalaukut. Teurastamo voi halutessaan
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pyytda kylmalaukut palautettavaksi. Palautuksesta tulee tehda selked merkinta
kylmalaukkujen paalle.

Naytteet |lahetetaan Ruokavirastoon Postin valityksella (huom.! ei Matkahuollon) tai
laitoksen omien kuljetusten kautta. Kayta Postin Express-pakettia, jolloin toimitus on
perilla seuraavana paivana. Varmuudeksi voit ottaa pakettiin lisdpalvelun ”Aamuksi
09”, jolloin toimitus on perilla seuraavana aamuna. Nadytteet kannattaa lahettaa
alkuviikosta, viimeistaan keskiviikkona. Lisatietoja Postin sivuilla:
https://www.posti.fi/fi/yrityksille/paketit-ja-logistiikka/kaikki-palvelut/express-
paketti.

Osoitteeksi kirjoitetaan:

Ruokavirasto

Kemian yksikko
Mustialankatu 3
00790 HELSINKI

Néytteista ilmoittaminen

Teurastamon virkaeldinladkareita pyydetaan ilmoittamaan hyvissa ajoin ennen
ndytteen ldhettamista (viimeistaan edellisena padivana) naytteiden lahetyksesta
sahkopostilla osoitteisiin

aulikki.raitanen@ruokavirasto.fi ja kemia.nvo@ruokavirasto.fi.
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Liite 3
IImoitus teurastamossa ja sen yhteydessa olevassa leikkaamossa tuotetuista
tuotteista, joiden vesipitoisuutta valvotaan viranomaisnayttein

Teurastamon virkaeldinlaakari toimittaa yhteenvedon Ruokaviraston lihantarkastusyksikkéon
(lita@ruokavirasto.fi) kerran vuodessa tammikuun loppuun mennessa. Lomake voidaan
tarvittaessa lahettda turvaviestina: https://turvaviesti.ruokavirasto.fi/virtu.cgi.

Vuosi

Teurastamo

Hyvaksymisnumero
Laitos on tuottanut yhteensa vesipitoisuusvalvonnan piiriin kuuluvia tuotteita markkinoitavaksi
laitoksen ulkopuolelle (laitokset, suurtaloudet, vahittdaismyynti) (pyorista lahimpaan 10 000 kiloon,

esim. 4 340 000 kg):

kg

Tasta maarasta on prosentuaalisesti tuotettu seuraavia tuotteita (pyorista lahimpaan prosenttiin,
esim. 12 %)

e Pakastetut tai jaadytetyt kokonaiset broilerit %
e Pakastetut tai jaddytetyt broilerin palat %
e Jadhdytetyt broilerin palat %

(nahaton rintafilee, nahalliset: rinta, koipireisi, reisi, koipi; koipireisi, jossa
on osa selkaa; neljannekset, joissa koipireisi)

e Pakastetut tai jaadytetyt kalkkunan palat %

o Jadhdytetyt kalkkunan palat %

(nahattomat: rintafilee, luuton koipireisi, nahalliset: rinta, koipireisi, reisi,

koipi)

Allekirjoitus

Nimen selvennys
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