
KOMISSION ASETUS (EY) N:o 543/2008,

annettu 16 päivänä kesäkuuta 2008,

neuvoston asetuksen (EY) N:o 1234/2007 soveltamista koskevista yksityiskohtaisista säännöistä
siipikarjanlihan kaupan pitämisen vaatimusten osalta

EUROOPAN YHTEISÖJEN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan yhteisön perustamissopimuksen,

ottaa huomioon maatalouden yhteisestä markkinajärjestelystä ja
tiettyjä maataloustuotteita koskevista erityissäännöksistä (yhteisiä
markkinajärjestelyjä koskeva asetus) 22 päivänä lokakuuta 2007
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 1234/2007 (1) ja erityi-
sesti sen 121 artiklan e alakohdan yhdessä sen 4 artiklan
kanssa,

sekä katsoo seuraavaa:

(1) Tietyistä siipikarjan kaupan pitämisen vaatimuksista
26 päivänä kesäkuuta 1990 annettu neuvoston asetus
(ETY) N:o 1906/90 (2) on kumottu 1 päivästä heinäkuuta
2008 alkaen asetuksella (EY) N:o 1234/2007.

(2) Eräitä asetuksen (ETY) N:o 1906/90 säännöksiä ja vel-
voitteita ei ole sisällytetty asetukseen (EY) N:o
1234/2007.

(3) Sen vuoksi tietyt aiheelliset säännökset ja velvoitteet on
vahvistettava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 soveltamista
koskevista yksityiskohtaisista säännöistä annettavassa ase-
tuksessa, jotta varmistetaan yhteisen markkinajärjestelyn
ja erityisesti kaupan pitämistä koskevien vaatimusten
moitteettoman toiminnan jatkuminen.

(4) Asetuksessa (EY) N:o 1234/2007 säädetään siipikarjanli-
han kaupan pitämisen vaatimuksista, ja niiden soveltami-
nen edellyttää sellaisten säännösten antamista, jotka kos-
kevat erityisesti edellä mainitun asetuksen soveltamisalaan
kuuluvien siipikarjanlihan ruhojen, niiden osien ja mui-
den eläimenosien määrittelyä, luokittelua rakenteen, ulko-
näön ja painon mukaan, esillepanoa, kyseisten tuotteiden
myyntinimikkeen merkitsemistä, jäähdytysmenetelmiä ja
siipikarjan tuotantotapaa ilmaisevia vapaaehtoisia mainin-
toja, tietyn tyyppisen siipikarjanlihan säilytys- ja kuljetus-
olosuhteita ja säännöllistä valvontaa, jolla varmistetaan
kyseisten säännösten yhdenmukainen soveltaminen yh-
teisössä. Komission asetus (ETY) N:o 1538/91 (3), jossa
vahvistetaan yksityiskohtaiset säännöt neuvoston asetuk-
sen (ETY) N:o 1906/90 soveltamiseksi, olisi kumottava ja
korvattava uudella asetuksella.

(5) Siipikarjan kaupan pitäminen rakenteeseen ja ulkonäköön
perustuvina ryhminä edellyttää, että määritellään ruhon
laji, ikä ja esillepano sekä palojen anatominen rakenne
ja sisältö. ”Foie gras” -nimiselle tuotteelle on laadittava
täsmälliset kaupan pitämisen vähimmäisvaatimukset,
koska sen korkean hinnan vuoksi voi esiintyä väärinkäy-
töksiä.

(6) Näitä vaatimuksia ei tarvitse soveltaa tiettyihin tuotteisiin
tai esillepanoihin, joilla on ainoastaan paikallinen tai
muuten rajoitettu merkitys. Tällaisten tuotteiden myynti-
nimikkeet eivät kuitenkaan saa johtaa kuluttajaa harhaan
niin, että tämä sekoittaa nämä tuotteet tuotteisiin, joihin
sovelletaan mainittuja vaatimuksia. Näitä vaatimuksia on
sovellettava myös täydentäviin kuvaileviin ilmaisuihin,
joita käytetään määrittelemään kyseisten tuotteiden nimi-
tyksiä.

(7) Tämän asetuksen yhdenmukaiseksi soveltamiseksi olisi
määriteltävä ”kaupan pitämisen” ja ”erän” käsitteet siipi-
karjanliha-alalla.

(8) Säilytys- ja käsittelylämpötilalla on erittäin suuri merkitys
korkeiden laatuvaatimusten ylläpitämiselle. Tämän vuoksi
jäähdytetylle siipikarjanlihalle on syytä säätää vähimmäis-
säilytyslämpötila.

(9) Tämän asetuksen säännöksiä ja erityisesti sen valvontaa ja
noudattamista koskevia säännöksiä olisi sovellettava yh-
denmukaisesti koko yhteisön alueella. Näitä tarkoituksia
varten annettavien yksityiskohtaisten sääntöjen olisi myös
oltava yhdenmukaiset. Tämän vuoksi on syytä laatia yh-
teiset säännöt näytteenottomenettelyjen ja poikkeamien
osalta.

(10) Kuluttajalle on annettava riittävästi yksiselitteistä ja puo-
lueetonta tietoa kaupan pidettävistä tuotteista, ja tuottei-
den vapaa liikkuvuus yhteisössä on taattava, minkä
vuoksi olisi varmistettava, että siipikarjanlihan kaupan
pitämisen vaatimuksissa otetaan mahdollisimman paljon
huomioon tiettyjen tuotteiden pakkaamista valmispak-
kauksiin painon tai tilavuuden mukaan koskevan jäsen-
valtioiden lainsäädännön lähentämisestä 20 päivänä tam-
mikuuta 1976 annetun neuvoston direktiivin
76/211/ETY (4) säännökset.
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(11) Merkinnöissä sallittuja vapaaehtoisia mainintoja ovat
jäähdytysmenetelmää tai siipikarjan tuotantotapaa koske-
vat maininnat. Kuluttajan suojaamiseksi tuotantotavan
merkitsemisen edellytyksenä on oltava täsmällisten
hoito-olosuhteita ja teurasiän tai ruokintakauden ja tiet-
tyjen rehun aineosien määrän ilmoittamisen määrällisiä
raja-arvoja koskevien vaatimusten noudattaminen.

(12) Kun rasvaisen maksan (”foie gras”) tuotantoon pidettä-
vistä ankoista ja hanhista saadun lihan pakkausmerkin-
nässä on maininta vapaan laitumen kasvatustavasta, siinä
on myös oltava kuluttajalle tarkoitettu rasvaisen maksan
tuotantoon viittaava ilmaisu, jotta varmistetaan täydellis-
ten tietojen antaminen tuotteen ominaisuuksista.

(13) Komission on suotavaa valvoa pysyvästi näiden säännös-
ten mukaisesti annettujen kansallisten säännösten sopu-
sointuisuutta yhteisön oikeuden kanssa, kaupan pitämi-
sen vaatimukset mukaan lukien. On erityisesti syytä sää-
tää sellaisten yritysten rekisteröinnistä ja määräaikaisista
tarkastuksista, jotka saavat käyttää tiettyjä siipikarjan tuo-
tantotapoja tarkoittavia ilmaisuja. Kyseiset yritykset olisi
tämän vuoksi velvoitettava pitämään yksityiskohtaista kir-
janpitoa tätä tarkoitusta varten.

(14) Näiden tarkastusten erityisen luonteen vuoksi jäsenvalti-
oiden toimivaltaisten viranomaisten on voitava antaa ne
pätevien ja asianmukaisesti kelpuutettujen ja hyväksytty-
jen riippumattomien laitosten tehtäväksi, sanotun kuiten-
kaan rajoittamatta aiheellista valvontaa ja suojatoimenpi-
teitä.

(15) Kolmansien maiden toimijat voivat haluta käyttää jäähdy-
tysmenetelmää ja siipikarjan tuotantotapaa koskevia va-
paaehtoisia mainintoja. Tätä varten on syytä antaa tarvit-
tavat komission laatimaan luetteloon merkityt säännök-
set, jollei kyseisen kolmannen maan toimivaltaisen viran-
omaisen antamasta kelpuutuksesta muuta johdu.

(16) Ottaen huomioon taloudellinen ja teknologinen kehitys
sekä siipikarjan valmistamisen että tarkastusten tasolla
samoin kuin sen, että vesipitoisuudella on erityinen mer-
kitys jäädytetyn ja pakastetun siipikarjanlihan kaupan pi-
tämisessä, olisi vahvistettava jäädytettyjen tai pakastettu-
jen siipikarjan ruhojen enimmäisvesipitoisuus sekä mää-
riteltävä tarkastusjärjestelmä niin teurastamoja kuin kaik-
kia kaupan pitämisen vaiheita varten rikkomatta tavaran
vapaan liikkuvuuden periaatetta yhteismarkkinoilla.

(17) On tärkeää tarkastaa veden imeytyminen tuotantolaitok-
sessa sekä ottaa käyttöön luotettavia menetelmiä jäädy-
tettyjen tai pakastettujen siipikarjan ruhojen valmistuksen
yhteydessä lisätyn veden pitoisuuden määrittämistä var-
ten ja olla tekemättä eroa fysiologisen liuoksen ja siipi-
karjan ruhojen valmistuksesta syntyvän veden välillä,
koska tällainen erottelu aiheuttaisi käytännön ongelmia.

(18) On aiheellista kieltää säännösten vastaisina pidettävien
jäädytettyjen tai pakastettujen siipikarjan ruhojen kaupan
pitäminen ilman asianmukaista merkintää pakkauksen
päällä. Tämän vuoksi on tarpeen antaa yksittäis- ja ryh-
mäpakkauksen määräpaikan mukaisia mainintoja koske-
vat yksityiskohtaiset käytännön säännöt valvonnan hel-
pottamiseksi ja määräpaikan muuttamisen estämiseksi.

(19) On tärkeää säätää toimista, jotka toteutetaan, jos tarkas-
tuksessa todetaan lähetyksen säännösten vastaisuus ta-
pauksessa, jossa tavara ei vastaa tämän asetuksen edelly-
tyksiä. Olisi säädettävä menettelystä yhteisön sisäisistä
lähetyksistä mahdollisesti syntyvien erimielisyyksien rat-
kaisemiseksi.

(20) Riitatapauksissa komission on voitava toimia erityisesti
tekemällä käyntejä itse paikalle ja toteuttamalla tilanteen
kannalta aiheellisia toimenpiteitä.

(21) Vesipitoisuutta koskevien vaatimusten yhdenmukaistami-
nen edellyttää yhteisön ja kansallisten vertailulaboratori-
oiden nimeämistä.

(22) Yhteisön rahoitustuki on tarpeen.

(23) Yhteisön ja yhteisön vertailulaboratorion välillä on teh-
tävä sopimus tuen maksamisen edellytysten määrittämi-
seksi.

(24) On aiheellista säätää, että jäsenvaltiot antavat jäädytetyn
ja pakastetun siipikarjanlihan vesipitoisuuden tarkastuksia
koskevat yksityiskohtaiset käytännön säännöt. Tämän
asetuksen yhdenmukaisen soveltamisen varmistamiseksi
olisi säädettävä, että niiden on ilmoitettava nämä säännöt
komissiolle ja muille jäsenvaltioille.

(25) Tässä asetuksessa säädetyt toimenpiteet ovat maatalouden
yhteisen markkinajärjestelyn hallintokomitean lausunnon
mukaiset,

ON ANTANUT TÄMÄN ASETUKSEN:

1 artikla

Asetuksen (EY) N:o 1234/2007 121 artiklan e alakohdan ii
alakohdassa tarkoitetut tuotteet määritellään seuraavasti:

1) Siipikarjan ruhot

a) KANAT (Gallus domesticus)

— kananpoika, broileri: lintu, jonka rintalastan kärki on
taipuisa (luutumaton),
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— kukko, kana, keittokana: lintu, jonka rintalastan kärki
on jäykkä (luutunut),

— salvukukko: nuori kukko, joka on kirurgisesti kast-
roitu ennen sukukypsyysikää ja teurastettu aikaisin-
taan 140 päivän iässä; salvaamisen jälkeen salvuku-
koilla on täytynyt olla vähintään 77 päivän pituinen
lihottamiskausi,

— nuori kanan- tai kukonpoika: lintu, jonka ruhon
paino on vähemmän kuin 650 grammaa (ilman sisäl-
myksiä, päätä ja jalkoja); 650–750 gramman painoisia
lintuja voidaan nimittää ”poikasiksi”, jos teurastusikä
ei ylitä 28 päivää. Jäsenvaltiot voivat soveltaa 12 artik-
lan säännöksiä tämän teurastusiän tarkastamiseen,

— nuori kukko: munijarotuinen urospuolinen kanan-
poika, jonka rintalastan kärki on jäykkä muttei koko-
naan luutunut ja jonka teurasikä on vähintään 90
vuorokautta;

b) KALKKUNAT (Meleagris gallopavo dom.)

— (nuori) kalkkuna: lintu, jonka rintalastan kärki on tai-
puisa (luutumaton),

— kalkkuna: lintu, jonka rintalastan kärki on jäykkä (luu-
tunut);

c) ANKAT JA SORSAT (Anas platyrhynchos dom., cairina mu-
schata), myskisorsa-ankat (cairina muschata x Anas platyr-
hynchos)

— (nuori) ankka tai ankanpoikanen, (nuori) myskisorsa,
(nuori) myskisorsa-ankka: lintu, jonka rintalastan
kärki on taipuisa (luutumaton),

— ankka, myskisorsa, myskisorsa-ankka: lintu, jonka rin-
talastan kärki on jäykkä (luutunut);

d) HANHET (Anser anser dom.)

— (nuori) hanhi tai hanhen poikanen: lintu, jonka rinta-
lastan kärki on taipuisa (luutumaton). Ruhoa peittävä
rasvakerros on ohut tai kohtalaisen ohut; nuoren han-
hen rasvan väri voi olla erikoisravinnon mukainen,

— hanhet: lintu, jonka rintalastan kärki on jäykkä (luu-
tunut); kohtalaisen paksu tai paksu rasvakerros peittää
ruhoa joka puolelta;

e) HELMIKANAT (Numida meleagris domesticus)

— (nuori) helmikana: lintu, jonka rintalastan kärki on
taipuisa (luutumaton),

— helmikanat: lintu, jonka rintalastan kärki on jäykkä
(luutunut).

Edellä a–e alakohdassa mainittujen ilmaisujen eri sukupuolta
ilmaisevia rinnakkaismuotoja pidetään tässä asetuksessa ky-
seisiä ilmaisuja vastaavina.

2) Siipikarjan palat

a) puolikas: ruhon puolikas, joka on saatu leikkaamalla
ruho pitkittäissuunnassa rintalastan ja selkärangan läpi;

b) neljännes: taka- tai etuneljännes, joka on saatu leikkaa-
malla puolikas poikittaissuunnassa;

c) erottamattomat takaneljännekset: kummatkin takaneljän-
nekset ja niitä yhdistävä osa selkää, joko peränipukan
kanssa tai ilman;

d) rintapala: rintalasta ja sen molemmanpuoliset kylkiluut,
tai niiden osa, ja niitä ympäröivä lihaksisto. Rintapala voi
koostua joko molemmista tai toisesta rintapuoliskosta;

e) koipi-reisipala: reisi-, sääri- ja pohjeluu yhdessä niitä ym-
päröivän lihaksiston kanssa. Molemmat leikkausviillot on
tehtävä nivelestä;

f) koipi-reisipala, jossa on kiinni osa selkää: viimeksi mai-
nitun paino ei saa olla suurempi kuin 25 prosenttia
palan painosta;

g) reisi: reisiluu yhdessä sitä ympäröivän lihaksiston kanssa.
Molemmat leikkausviillot on tehtävä nivelestä;

h) koipi: sääri- ja pohjeluu yhdessä niitä ympäröivän lihak-
siston kanssa. Molemmat leikkausviillot on tehtävä nive-
lestä;

i) siipi: olka-, kyynär- ja värttinäluu yhdessä niitä ympäröi-
vän lihaksiston kanssa. Siiven kärki siihen kuuluvine
kämmenluineen voidaan tarvittaessa poistaa. Kalkkunan
siiven olkaluu tai kyynär- ja värttinäluut niitä ympäröi-
vine lihaksineen voivat olla erikseen. Leikkausviillot on
tehtävä nivelestä;

j) erottamattomat siivet: molemmat siivet ja niitä yhdistävä
osa selkää; viimeksi mainitun paino ei saa olla suurempi
kuin 45 prosenttia koko palan painosta;
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k) rintafilee: luuton eli ilman rintalastaa ja kylkiluita oleva
rintalihaksisto, joko molemmat puolet yhdessä tai erik-
seen. Kalkkunan rintafilee saa käsittää ainoastaan syvän
pektoraalilihaksen;

l) rintafilee solisluun kanssa: rintafilee ilman nahkaa solis-
luun ja rintalastan rustoisen osan kanssa; solisluun ja
ruston paino ei saa olla suurempi kuin 3 prosenttia
palan painosta;

m) rintaliha (”magret”, ”maigret”): 3 kohdassa tarkoitettu an-
kan ja hanhen rintafilee, joka sisältää nahan ja rintali-
hasta peittävän ihonalaisen rasvan, ilman syvää rintali-
hasta;

n) kalkkunan luuton koipi-reisiliha: luuton kalkkunan reisi
ja/tai luuton koipi, eli ilman reisi-, sääri- ja pohjeluuta,
kokonainen, kuutioiksi leikattu tai suikaleiksi leikattu.

Edellä e, g ja h alakohdassa lueteltujen tuotteiden osalta
virkkeen osa ”leikkausviillot on tehtävä nivelestä” tarkoittaa,
että leikkausviillot on tehtävä niveliä rajoittavien kahden vii-
van välistä liitteessä II olevan graafisen esityksen mukaisesti.

Tuotteet, jotka on lueteltu d–k alakohdassa, saavat olla joko
ilman nahkaa tai nahan kanssa. Jos d–j alakohdassa mainitut
tuotteet ovat ilman nahkaa tai jos k alakohdassa mainitussa
tuotteessa on nahka, siitä on mainittava tuotteen merkin-
nöissä Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin
2000/13/EY (1) 1 artiklan 3 kohdan a alakohdan mukaisesti.

3) Rasvainen maksa (”Foie gras”)

Hanhen tai ankkalajien Cairina muschata tai Cairina muschata x
Anas platyrynchos maksa, kun lintuja on ruokittu niin, että
tuloksena on maksasolujen rasvoittuminen ja maksan liika-
kasvu.

Linnuista, joista tällaiset maksat poistetaan, on veri laskettava
täydellisesti, ja maksojen on oltava väriltään tasaiset.

Maksojen on oltava seuraavan painoiset:

— ankkojen maksan nettopainon on oltava vähintään 300
grammaa,

— hanhien maksan nettopainon on oltava vähintään 400
grammaa.

2 artikla

Tässä asetuksessa tarkoitetaan:

a) ’ruholla’ 1 artiklan 1 kohdassa mainittujen lintulajien koko
ruumista verenlaskun, kynimisen ja sisäelinten poiston jäl-
keen; munuaisten poisto on kuitenkin valinnaista; ruho, josta
on poistettu sisäelimet, voidaan tarjota myytäväksi joko il-
man sisälmyksiä tai siten, että muut eläimenosat, toisin sa-
noen sydän, maksa, lihasmaha ja kaula, on pantu vatsaonte-
lon sisään;

b) ’ruhon paloilla’ siipikarjanlihaa, joka kokonsa ja lihaskudok-
sensa ominaisuuksien perusteella voidaan tunnistaa leikatuksi
tietystä ruhon osasta;

c) ’valmiiksi pakatulla siipikarjanlihalla’ direktiivin 2000/13/EY
1 artiklan 3 kohdan b alakohdassa säädetyin edellytyksin
pakattua siipikarjanlihaa;

d) ’pakkaamattomalla siipikarjanlihalla’ vähittäismyyntiin tarjot-
tavaa siipikarjanlihaa, jota ei ole valmiiksi pakattu tai joka
pakataan myyntipaikalla ostajan pyynnöstä;

e) ’kaupan pitämisellä’ tavaran hallussa pitämistä tai esille pa-
nemista myyntiä varten, myyntiin asettamista, myyntiä ja
toimittamista tai mitä tahansa muuta kaupan pitämisen
muotoa;

f) ’erällä’ saman lajin, tyypin ja luokan samalla tavoin valmis-
tettua, samasta teurastamosta tai leikkaamosta tulevaa ja sa-
maan paikkaan sijoitettua siipikarjanlihaa, joka on tarkastet-
tava. Jäljempänä olevien 9 artiklan ja liitteiden V ja VI so-
veltamiseksi erään sisältyy ainoastaan samaan nimellispaino-
luokkaan kuuluvia valmispakkauksia.

3 artikla

1. Siipikarjan ruhojen kaupan pitäminen tämän asetuksen
säännösten mukaisesti edellyttää niiden esillepanoa myyntiä var-
ten seuraavissa muodoissa:

— osittain suolistettuina (”effilé”, ”roped”),

— muiden eläimenosien kanssa,

— ilman muita eläimenosia.

Voidaan lisätä ilmaisu ”suolistettuina”.

2. Osittain suolistetut ruhot ovat ruhoja, joista ei ole pois-
tettu sydäntä, maksaa, keuhkoja, lihasmahaa, kupua ja munuai-
sia.

3. Jos eläimen päätä ei poisteta, henkitorvi, ruokatorvi ja
kupu saavat jäädä ruhoon.
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4. Muihin eläimenosiin kuuluvat ainoastaan seuraavat elimet:

Sydän, kaula, lihasmaha ja maksa sekä kaikki muut sellaiset
elimet, joita pidetään syötäväksi kelpaavina sillä markkina-alu-
eella, jonka kuluttajille tuote on tarkoitettu. Maksoista on pois-
tettava sappirakko, lihasmahasta on poistettava sarveiskalvo ja
lihasmahan sisältö. Sydän saa olla joko ilman sydänpussia tai
sen kanssa. Jos kaula on kiinni ruhossa, sitä ei pidetä muuna
eläimenosana.

Jos jokin näistä neljästä elimestä ei tavallisesti sisälly kaupan
pidettävään ruhoon, sen puuttumisesta on mainittava pakkaus-
merkinnässä.

5. Direktiivin 2000/13/EY mukaisesti annetuissa kansallisissa
säännöissä edellytettyjen merkintöjen lisäksi on mainitun direk-
tiivin 13 artiklan 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetuissa kaupal-
lisissa saateasiakirjoissa oltava seuraavat lisämerkinnät:

a) asetuksen (EY) N:o 1234/2007 liitteessä XIV olevan B osan
III kohdan 1 kohdassa tarkoitettu luokka;

b) muoto, jossa siipikarjanliha pidetään kaupan asetuksen (EY)
N:o 1234/2007 liitteessä XIV olevan B osan III kohdan 2
kohdan mukaisesti, sekä suositeltu säilytyslämpötila.

4 artikla

1. Tässä asetuksessa tarkoitettuja tuotteita saa myydä direk-
tiivin 2000/13/EY 3 artiklan 1 kohdan 1 alakohdan mukaisesti
tämän asetuksen 1 artiklassa mainituilla nimikkeillä sekä tämän
asetuksen liitteessä I esitetyillä vastaavilla muiden yhteisön kiel-
ten ilmaisuilla, joita on täydennettävä viittaamalla

— kokonaisten ruhojen osalta johonkin tämän asetuksen 3 ar-
tiklan 1 kohdassa mainittuun esillepanoon,

— siipikarjan palojen osalta kyseiseen lajiin.

2. Edellä 1 artiklan 1 ja 2 kohdassa mainittuja nimikkeitä
voidaan täydentää muilla ilmaisuilla, jos ne eivät johda kulutta-
jaa merkittävästi harhaan eikä niitä erityisesti sekoiteta 1 artiklan
1 ja 2 kohdassa mainittuihin muihin tuotteisiin tai 11 artiklassa
säädettyihin mainintoihin.

5 artikla

1. Muita kuin 1 artiklassa määriteltyjä tuotteita voidaan pitää
kaupan yhteisössä ainoastaan sellaisilla nimikkeillä, jotka eivät
johda kuluttajaa merkittävästi harhaan niin, että ne voidaan
sekoittaa 1 artiklassa tarkoitettuihin tuotteisiin tai 11 artiklassa
säädettyihin mainintoihin.

2. Direktiivin 2000/13/EY mukaisesti annettujen kansallisissa
säännöissä esitettyjen vaatimusten lisäksi on vähittäismyyntiin
tarkoitetun siipikarjanlihan merkinnässä, esillepanossa ja mai-
nonnassa noudatettava tämän artiklan 3 ja 4 kohdassa esitettyjä
lisävaatimuksia.

3. Tuoreen siipikarjanlihan vähimmäissäilyvyyden päivä on
korvattava viimeisellä käyttöpäivällä direktiivin 2000/13/EY
10 artiklan mukaisesti.

4. Valmiiksi pakatun siipikarjanlihan pakkauksessa tai siihen
kiinnitetyssä merkinnässä on esitettävä lisäksi seuraavat tiedot:

a) asetuksen (EY) N:o 1234/2007 liitteessä XIV olevan B osan
III kohdan 1 kohdassa tarkoitettu luokka;

b) tuoreen siipikarjanlihan kokonaishinta ja painoyksikköhinta
vähittäismyynnissä;

c) muoto, jossa siipikarjanliha pidetään kaupan asetuksen (EY)
N:o 1234/2007 liitteessä XIV olevan B osan III kohdan 2
kohdan mukaisesti, sekä suositeltu säilytyslämpötila;

d) teurastamon tai leikkaamon rekisteröintinumero Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 (1)
mukaisesti, paitsi jos lihat paloitellaan ja luut poistetaan
myyntipaikalla mainitun asetuksen 4 artiklan 2 kohdan d
alakohdan mukaisesti;

e) maininta kolmansista maista tuodun siipikarjanlihan alkupe-
rämaasta.

5. Kun siipikarjanliha myydään pakkaamattomana, paitsi jos
lihat paloitellaan ja luut poistetaan myyntipaikalla asetuksen
(EY) N:o 853/2004 4 artiklan 2 kohdan d alakohdan mukai-
sesti, ja kun lihat paloitellaan ja luut poistetaan kuluttajan pyyn-
nöstä ja tämän läsnä ollessa, direktiivin 2000/13/EY 14 artiklaa
sovelletaan 4 kohdassa tarkoitettuihin merkintöihin.

6. Poiketen siitä, mitä 3 artiklan 5 kohdassa ja tämän artiklan
2–5 kohdassa säädetään, siipikarjanlihaa ei tarvitse luokitella
eikä mainituissa artikloissa tarkoitettuja lisämerkintöjä tarvitse
tehdä, jos kyseessä on toimitus leikkaamoon tai jalostuslaitok-
seen.

6 artikla

Seuraavia lisäsäännöksiä sovelletaan asetuksen (EY) N:o
1234/2007 liitteessä XIV olevan B osan II kohdan 3 kohdassa
määriteltyyn jäädytettyyn siipikarjanlihaan.
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Tässä asetuksessa tarkoitetun jäädytetyn siipikarjanlihan lämpö-
tilan on oltava vakaa ja pysyttävä tuotteen kaikissa kohdissa
– 12 °C:na tai alhaisempana, jolloin kuitenkin sallitaan lyhytai-
kainen enintään 3 °C:n lämpötilan nousu. Tämä tuotteen läm-
pötilan poikkeama hyväksytään hyvän säilytys- ja jakelutavan
mukaisesti tapahtuvassa paikallisessa jakelussa ja vähittäismyyn-
tipaikan lihatiskissä.

7 artikla

1. Tässä asetuksessa tarkoitettujen siipikarjan ruhojen ja pa-
lojen on täytettävä seuraavat vähimmäisvaatimukset, jotta ne
voidaan luokitella A- tai B-luokkaan. Niiden on oltava

a) kokonaisia, esillepano huomioon ottaen;

b) puhtaita, vailla vieraita aineita, likaa ja verta;

c) vailla vieraita hajuja;

d) vailla näkyviä veritahroja, jolloin kuitenkin pienet, tuskin
havaittavat tahrat sallitaan;

e) vailla esiin työntyviä katkenneita luita;

f) vailla suuria ruhjeita.

Tuoreessa siipikarjanlihassa ei saa olla jälkiä aikaisemmasta jää-
tymisestä.

2. Siipikarjan ruhojen ja palojen on lisäksi täytettävä seuraa-
vat vaatimukset, jotta ne voidaan luokitella A-luokkaan:

a) rakenteen on oltava hyvä. Lihan on oltava täyteläistä; rinnan
on oltava hyvin kehittynyt, leveä, pitkä ja lihainen, ja jalkojen
on oltava lihaiset. Kananpoikien, nuorien ankkojen tai an-
kanpoikien ja kalkkunoiden rinnan, selän ja reisien on oltava
ohuen, tasaisen rasvakerroksen peittämät. Kukoilla, kanoilla,
ankoilla ja nuorilla hanhilla sallitaan paksumpi rasvakerros.
Hanhien koko ruhon on oltava kohtalaisen tai paksun ras-
vakerroksen peitossa;

b) rinnassa, jaloissa, selässä, jalkojen nivelten alueella ja siiven-
kärjissä sallitaan muutama pieni höyhen, höyhentuppi (sulan
tuppi) tai karva (rihmamainen sulka). Kukoilla, keittokanoilla,
ankoilla, kalkkunoilla ja hanhilla sallitaan muutama höyhen
myös ruhon muissa osissa;

c) pieni määrä vaurioita, ruhjeita ja värjääntymistä sallitaan, jos
ne ovat vähäisiä ja lieviä, ja jollei niitä esiinny rinnassa tai
jaloissa. Siivenkärki saa puuttua. Siivenkärkien ja höyhenjuu-
rituppien lievä punoitus sallitaan;

d) pakastetussa tai syväjäädytetyssä siipikarjassa ei saa olla
merkkejä jääpoltteesta (1), paitsi jos ne ovat satunnaisia, vä-
häisiä ja lieviä eivätkä esiinny rinnassa tai jaloissa.

8 artikla

1. Päätökset, jotka johtuvat 1, 3 ja 7 artiklan noudattamatta
jättämisestä, voivat koskea ainoastaan tämän artiklan säännösten
mukaisesti tarkastettua kokonaista erää.

2. Seuraavan suuruinen näyte otetaan satunnaisesti kustakin
1 artiklassa mainitusta tuotteesta jokaisesta teurastamossa, leik-
kaamossa, tukku- tai vähittäismyyntivarastossa tai missä tahansa
muussa kaupan pitämisen vaiheessa, myös kuljetuksen aikana,
tarkastettavasta erästä, tai kun kyseessä on tuonti kolmansista
maista, tulliselvityksen yhteydessä:

Erän koko Näytteiden
määrä

Virheellisten yksiköiden sallittu lukumäärä

Yhteensä
1 artiklan 1 (1) ja 3

kohdan ja 7 artiklan 1
kohdan osalta

1 2 3 4

100–500 30 5 2

501–3 200 50 7 3

> 3 200 80 10 4

(1) Sallittu poikkeama kunkin lajin osalta, eikä eri lajien välillä.

3. Tarkastettaessa A-luokkaan kuuluvaa siipikarjanlihaerää
sovelletaan 2 kohdan taulukon sarakkeessa 3 tarkoitettua koko-
naispoikkeamaa. Nämä virheelliset yksiköt voivat käsittää rinta-
fileen tapauksessa myös fileitä, jotka sisältävät enintään 2 pro-
senttia rustoa (rintalastan taipuisa kärki).

Niiden virheellisten yksikköjen lukumäärä, jotka eivät ole 1 ar-
tiklan 1 ja 3 kohdan ja 7 artiklan 1 kohdan säännösten mukai-
sia, ei kuitenkaan saa olla suurempi kuin 2 kohdan taulukon
sarakkeessa 4 ilmoitetut luvut.

Edellä olevan 1 artiklan 3 kohdan osalta mitään virheellistä
yksikköä ei sallita, ellei sen paino ole vähintään 240 grammaa
ankanmaksan osalta tai vähintään 385 grammaa hanhenmaksan
osalta.
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(1) Jääpolte: (laatua heikentävässä mielessä) paikallinen palautumaton
ihon ja/tai lihan kuivuminen, joka voi ilmetä seuraavanlaisina muu-
toksina:
— alkuperäisen värin muuttuminen (yleensä väri vaalenee) tai
— maun tai hajun muuttuminen (mauton tai eltaantunut) tai
— koostumuksen muuttuminen (kuiva, sienimäinen).



4. Tarkastettaessa B-luokkaan kuuluvaa siipikarjanlihaerää saa
virheellisten yksiköiden määrä olla kaksinkertainen.

5. Jos tarkastettavaa erää ei hyväksytä, valvovan toimielimen
on kiellettävä sen kaupan pitäminen, tai jos erä tuodaan kol-
mansista maista, sen maahantuonti, kunnes osoitetaan, että se
on saatettu vastaamaan 1 ja 7 artiklan säännöksiä.

9 artikla

1. Direktiivin 76/211/ETY 2 artiklassa tarkoitettu valmiiksi
pakattu jäädytetty tai pakastettu siipikarjanliha voidaan luoki-
tella painon mukaan asetuksen (ETY) N:o 1234/2007 liitteessä
XIV olevan B osan III kohdan 3 kohdan mukaisesti. Valmispak-
kaukset voivat olla

— valmispakkauksia, joissa on yksi siipikarjan ruho, tai

— valmispakkauksia, jotka sisältävät yhden tai useampia 1 artik-
lassa määriteltyjä samaan tyyppiin ja lajiin kuuluvan siipikar-
jan paloja.

2. Kaikissa valmispakkauksissa on oltava merkintä ”nimellis-
paino” tuotteen painosta, joka pakkauksissa on oltava 3 ja 4
kohdan säännösten mukaisesti.

3. Jäädytetyn tai pakastetun siipikarjanlihan valmispakkaukset
voidaan luokitella nimellispainon perusteella seuraavasti:

a) ruhot:

— < 1 100 grammaa: luokat 50 gramman välein (1 050 –

1 000 – 950 ja niin edelleen),

— 1 100 – < 2 400 grammaa: luokat 100 gramman välein
(1 100 – 1 200 – 1 300 ja niin edelleen),

— ≥ 2 400 grammaa: luokat 200 gramman välein (2 400 –

2 600 – 2 800 ja niin edelleen);

b) palat:

— < 1 100 grammaa: 50 gramman luokat (1 050 – 1 000 –

950 ja niin edelleen),

— ≥ 1 100 grammaa: luokat 100 gramman välein (1 100 –

1 200 – 1 300 ja niin edelleen).

4. Edellä 1 kohdassa mainitut valmispakkaukset on valmis-
tettava niin, että ne täyttävät seuraavat vaatimukset:

a) tosiasiallinen sisältö ei saa olla keskimäärin pienempi kuin
nimellispaino;

b) niiden valmispakkausten osuuden, joiden negatiivinen virhe
on suurempi kuin 9 kohdassa säädetty suurin sallittu nega-
tiivinen virhe, on oltava riittävän pieni, jotta valmispakkaus-
erä täyttää 10 kohdassa määriteltyjen tarkastusten vaatimuk-
set;

c) valmispakkauksia, joiden negatiivinen virhe on suurempi
kuin kaksi kertaa 9 kohdassa säädetty suurin sallittu negatii-
vinen virhe, ei saa pitää kaupan.

Tässä asetuksessa sovelletaan direktiivin 76/211/ETY liitteessä I
vahvistettuja nimellispainon, tosiasiallisen sisällön ja negatiivisen
virheen määritelmiä.

5. Jäädytetyn tai pakastetun siipikarjanlihan pakkaajan tai
maahantuojan vastuuseen ja toimivaltaisen viranomaisen suorit-
tamiin tarkastuksiin sovelletaan direktiivin 76/211/ETY liitteessä
I olevaa 4, 5 ja 6 kohtaa soveltuvin osin.

6. Valmispakkaukset tarkastetaan näytteiden avulla kahdessa
osassa

— näytteen jokaisen valmispakkauksen tosiasiallinen sisältö tar-
kastetaan,

— näytteen valmispakkausten tosiasiallisen sisällön keskiarvo
tarkastetaan.

Valmispakkauserää pidetään hyväksyttävänä, jos molempien tar-
kastusten tulokset täyttävät 10 ja 11 kohdassa määritellyt hy-
väksymisperusteet.

7. Erän muodostavat kaikki ne valmispakkaukset, joilla on
sama nimellispaino, jotka ovat samaa mallia ja samaa tuotantoa
ja jotka on pakattu samassa paikassa ja tarkoitettu tarkastetta-
viksi.

Erän kokoa rajoittavat seuraavat säännöt:

— kun valmispakkaukset tarkastetaan pakkauslinjan lopussa,
erän koko on sama kuin pakkauslinjan enimmäisteho tun-
nissa, ilman eräkokoon liittyviä rajoituksia,

— muissa tapauksissa eräkoko on rajoitettava 10 000 valmis-
pakkaukseen.

8. Seuraavan suuruinen näyte otetaan satunnaisesti jokaisesta
tarkastettavasta erästä:

Erän koko Näytteiden määrä

100–500 30

501–3 200 50

> 3 200 80

Vähemmän kuin 100 valmispakkausta käsittäville erille suorite-
taan direktiivin 76/211/ETY liitteen II mukainen ainetta rikko-
maton testaus, silloin kun sen suorittamista pidetään aiheelli-
sena, tutkimalla erä 100-prosenttisesti.
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9. Valmiiksi pakatun siipikarjanlihan kohdalla sallitaan seu-
raavat negatiiviset virheet:

(grammaa)

Nimellispaino
Sallittu negatiivinen virhe grammoina

Ruhot Palat

vähemmän kuin
1 100

25 25

1 100 – < 2 400 50 50

2 400 ja enemmän 100

10. Tarkastettaessa näytteen jokaisen valmispakkauksen tosi-
asiallinen sisältö lasketaan sallittu vähimmäissisältö vähentä-
mällä valmispakkauksen nimellispainosta sitä vastaava suurin
sallittu negatiivinen virhe.

Ne näytteeseen kuuluvat valmispakkaukset, joiden tosiasiallinen
sisältö on pienempi kuin sallittu vähimmäissisältö, ovat virhe-
ellisiä.

Tarkastettua valmispakkauserää pidetään hyväksyttävänä, jos vir-
heellisten näytteiden määrä näytteessä on pienempi tai sama
kuin seuraavassa taulukossa esitetty hyväksymisraja; erä hylä-
tään, jos virheellisten näytteiden määrä on sama tai suurempi
kuin hylkäämisraja.

Näytteiden määrä
Virheellisten näytteiden määrä

Hyväksymisraja Hylkäämisraja

30 2 3

50 3 4

80 5 6

11. Tarkastettaessa tosiasiallisen sisällön keskiarvoa valmis-
pakkauserää pidetään hyväksyttävänä, jos näytteeseen kuuluvien
valmispakkausten tosiasiallisen sisällön keskiarvo on suurempi
kuin alla esitetyt hyväksymisrajat:

Näytteiden määrä Keskimääräinen tosiasiallisen sisällön hyväksymis-
raja

30 x— ≥ Qn – 0,503 s

50 x— ≥ Qn – 0,379 s

80 x— ≥ Qn – 0,295 s

x— = valmispakkausten keskimääräinen tosiasiallinen sisältö

Qn = valmispakkauksen nimellispaino

s = erän valmispakkausten tosiasiallisen sisällön standardi-
poikkeama

Standardipoikkeama lasketaan kuten direktiivin 76/211/ETY liit-
teessä II olevassa 2.3.2.2 kohdassa esitetään.

12. Niin kauan kuin neuvoston direktiivin 80/181/ETY (1)
säännöksissä sallitaan lisämerkintöjen käyttö, tässä artiklassa tar-
koitettujen pakkausten nimellispainon merkintään voidaan liit-
tää lisämerkintä.

13. Muista jäsenvaltioista lähtöisin olevan Yhdistyneeseen ku-
ningaskuntaan saapuvan siipikarjanlihan osalta tarkastukset teh-
dään sattumanvaraisesti eikä niitä tehdä rajalla.

10 artikla

Jäljempänä määriteltävien jäähdytysmenetelmien käyttöä koske-
via merkintöjä ja niitä vastaavia liitteessä III lueteltuja ilmaisuja
yhteisön muilla kielillä voidaan käyttää direktiivin 2000/13/EY
1 artiklan 3 kohdan a alakohdassa tarkoitetuissa pakkausmer-
kinnöissä:

— ilmajäähdytys: siipikarjan ruhojen jäähdyttäminen kylmällä
ilmalla,

— haihdutusjäähdytys: siipikarjan ruhojen jäähdytys kylmällä
ilmalla ja jaksoittaisella vesisumulla tai hienojakoisella vesi-
suihkulla,

— vesijäähdytys: siipikarjan ruhojen jäähdyttäminen vesialtaissa
tai vesi- ja jääaltaissa vastavirtamenetelmällä.

11 artikla

1. Ilmoitettaessa tuotantotapaa, orgaanista ja biologista tuo-
tantoa lukuun ottamatta, mitään muita kuin jäljempänä esitet-
tyjä ilmaisuja ja niitä vastaavia liitteessä IV lueteltuja ilmaisuja
yhteisön muilla kielillä ei saa käyttää direktiivin 2000/13/EY
1 artiklan 3 kohdan a alakohdan mukaisissa merkinnöissä (niitä
voidaan lisäksi käyttää ainoastaan, jos tämän asetuksen liitteessä
V määritellyt edellytykset täyttyvät):

a) ”Ruokittu rehulla, joka sisältää …prosenttia …”;

b) ”Laajaperäinen sisäkasvatus”;

c) ”Vapaa laidun”;

d) ”Vapaa laidun – perinteinen kasvatustapa”;

e) ”Vapaa laidun – täydellinen liikkumavapaus”.

Näitä ilmaisuja voidaan täydentää kunkin siipikarjan tuotantota-
van erityispiirteitä koskevilla merkinnöillä.
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Kun rasvaisen maksan (”foie gras”) tuotantoon pidettävistä an-
koista ja hanhista saadun lihan pakkausmerkinnässä on mai-
ninta vapaan laitumen kasvatustavasta (c, d ja e alakohta), siinä
on oltava myös ilmaisu ”saatu rasvaisen maksan tuotantoon
pidetystä siipikarjasta”.

2. Lintujen teurasikää tai kasvatuskautta koskeva maininta
sallitaan ainoastaan käytettäessä jotakin 1 kohdassa tarkoite-
tuista ilmaisuista ja liitteessä V olevassa b, c tai d alakohdassa
mainitun vähimmäisiän osalta. Tätä säännöstä ei kuitenkaan
sovelleta 1 artiklan 1 kohdan a alakohdan neljännessä luetelma-
kohdassa tarkoitettuihin eläimiin.

3. Edellä olevaa 1 ja 2 kohtaa sovelletaan, sanotun kuiten-
kaan rajoittamatta sellaisten kansallisten teknisten toimenpitei-
den soveltamista, jotka ovat laajempia kuin liitteessä V mainitut
vähimmäisvaatimukset ja jotka koskevat ainoastaan kyseisen jä-
senvaltion tuottajia, jos kyseiset toimenpiteet ovat sopusoin-
nussa yhteisön oikeuden kanssa ja siipikarjanlihan kaupan pitä-
misen yhteisten vaatimusten mukaiset.

4. Edellä 3 kohdassa tarkoitetut kansalliset toimenpiteet on
toimitettava tiedoksi komissiolle.

5. Jäsenvaltioiden on toimitettava aina komission pyynnöstä
kaikkia tässä artiklassa tarkoitettuja toimenpiteitä koskevat tar-
vittavat tiedot sen arvioimiseksi, ovatko ne sopusoinnussa yh-
teisön oikeuden ja siipikarjanlihan kaupan pitämisen yhteisten
vaatimusten kanssa.

12 artikla

1. Teurastamot, jotka saavat käyttää 11 artiklassa määriteltyjä
ilmaisuja, on hyväksyttävä erityisellä menettelyllä. Niiden on
kirjattava erikseen kunkin siipikarjan tuotantotavan osalta

a) jäsenvaltion toimivaltaisen viranomaisen tarkastuksen jälkeen
rekisteröitävien siipikarjan tuottajien nimet ja osoitteet;

b) kunkin tuottajan jokaisen tuotantokierroksen lintujen luku-
määrä, jos edellä mainittu viranomainen niin vaatii;

c) tällaisten toimitettujen ja käsiteltyjen lintujen lukumäärä ja
elo- tai teuraspaino yhteensä;

d) myyntiä koskevat yksityiskohtaiset tiedot, mukaan luettuina
ostajien nimet ja osoitteet vähintään lähettämistä seuraavien
kuuden kuukauden ajan.

2. Edellä 1 kohdassa mainittuja tuottajia valvotaan säännölli-
sesti. Näiden on säilytettävä vähintään lähettämistä seuraavien
kuuden kuukauden ajan kunkin tuotantotavan osalta ajan tasalla
oleva luettelo lintujen määrästä, ja luettelosta on käytävä ilmi
myös myytyjen lintujen määrä, ostajien nimet ja osoitteet sekä
rehun määrät ja toimittajat.

Tämän lisäksi vapaan laitumen kasvatustapaa soveltavien tuot-
tajien on myös pidettävä kirjaa päivämääristä, jolloin linnut
päästettiin ensimmäisen kerran laitumelle.

3. Rehunvalmistajien ja -toimittajien on säilytettävä vähin-
tään lähettämistä seuraavien kuuden kuukauden ajan kirjanpito,
josta ilmenee, että 11 artiklan 1 kohdan a alakohdassa tarkoi-
tetun tuottajille toimitetun rehun koostumus on ruokintaohjei-
den mukainen.

4. Hautomoiden on säilytettävä vähintään lähettämistä seu-
raavien kuuden kuukauden ajan kirjanpito hitaasti kasvavaa
tyyppiä olevista, 11 artiklan 1 kohdan d ja e alakohdassa tar-
koitettua tuotantotapaa käyttäville tuottajille toimitetuista lin-
nuista.

5. Säännöllisiä 11 artiklan ja tämän artiklan 1–4 kohdan
säännösten noudattamisen tarkastuksia on suoritettava

a) tilalla: vähintään kerran kunkin tuotantokierroksen aikana;

b) rehunvalmistajan ja -toimittajan tiloissa: vähintään kerran
vuodessa;

c) teurastamossa: vähintään neljä kertaa vuodessa;

d) hautomossa: vähintään kerran vuodessa, kun kyseessä on
11 artiklan 1 kohdan d ja e alakohdassa tarkoitettu siipikar-
jan tuotantotapa.

6. Jokaisen jäsenvaltion on toimitettava muille jäsenvaltioille
ja komissiolle 1 kohdan mukaisesti hyväksyttyjen rekisteröityjen
teurastamojen luettelo, jossa on oltava teurastamon nimi, osoite
ja sille annettu numero. Kaikki luetteloon tehtävät muutokset on
toimitettava kunkin vuosineljänneksen alussa tiedoksi muille jä-
senvaltioille ja komissiolle.

13 artikla

Kun kyseessä on käytettyä tuotantotapaa koskevien, asetuksen
(EY) N:o 1234/2007 121 artiklan e alakohdan v alakohdassa
tarkoitettujen merkintöjen valvonta, jäsenvaltioiden nimeämien
elinten on täytettävä 26 päivänä kesäkuuta 1989 annetussa eu-
rooppalaisessa standardissa nro EN/45011 asetetut vaatimukset
ja oltava kyseisen jäsenvaltion toimivaltaisen viranomaisen hy-
väksymiä ja valvomia.

14 artikla

Kolmansista maista tuotu siipikarjanliha saa olla merkitty yh-
dellä tai useammalla vapaaehtoisella 10 ja 11 artiklassa sääde-
tyllä merkinnällä, jos sen mukana on alkuperämaan toimivaltai-
sen viranomaisen antama todistus siitä, että kyseinen tuote on
tämän asetuksen asiaa koskevien säännösten mukainen.

Komissio laatii kolmannen maan pyynnöstä luettelon edellä
mainituista viranomaisista.
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15 artikla

1. Rajoittamatta 16 artiklan 5 kohdan ja 17 artiklan 3 koh-
dan säännösten soveltamista, kaupan tai ammatillisen toiminnan
kohteena olevia jäädytettyjä tai pakastettuja kananpoikia voidaan
pitää kaupan yhteisön sisällä ainoastaan, jos vesipitoisuus ei ylitä
liitteessä VI (valutuskoe) tai liitteessä VII (kemiallinen koe) ku-
vailtujen analyysimenetelmien avulla todettuja välttämättömiä
teknisiä arvoja.

2. Kunkin jäsenvaltion nimittämien toimivaltaisten viran-
omaisten on valvottava, että teurastamot toteuttavat kaikki tar-
vittavat toimenpiteet 1 kohdan säännösten noudattamiseksi ja
erityisesti että

— otetaan näytteitä veden imeytymisen tarkastamiseksi jäähdy-
tettäessä ja jäädytettyjen ja pakastettujen kananpoikien vesi-
pitoisuuden tarkastamiseksi,

— tarkastusten tulokset kirjataan ja säilytetään yhden vuoden
ajan,

— jokainen erä merkitään siten, että käsittelypäivä voidaan tun-
nistaa; kyseisen erämerkin on oltava myös tuotantoluette-
lossa.

16 artikla

1. Veden imeytyminen on tarkastettava säännöllisesti liit-
teessä IX annettujen ohjeiden mukaisesti tai liitteessä VI annet-
tujen ohjeiden mukaisesti teurastamoissa vähintään kerran kah-
deksan tunnin mittaisen työjakson aikana.

Kun näissä tarkastuksissa ilmenee, että imeytyvän veden määrä
on tässä asetuksessa sallittua kokonaisvesipitoisuutta suurempi,
ottaen huomioon niissä siipikarjan ruhojen valmistusvaiheissa
tapahtuvan veden imeytyminen, joita tarkastus ei koske, ja
joka tapauksessa kun veden imeytyminen on liitteessä IX ole-
vassa 10 kohdassa tai liitteessä VI olevassa 7 kohdassa tarkoi-
tettuja arvoja suurempi, teurastamojen on välittömästi toteutet-
tava valmistusjärjestelmän kannalta välttämättömät tekniset toi-
menpiteet.

2. Kaikissa 1 kohdan toisessa alakohdassa tarkoitetuissa ta-
pauksissa ja joka tapauksessa vähintään joka toinen kuukausi
15 artiklan 1 kohdassa tarkoitetut jäädytettyjen ja pakastettujen
kananpoikien vesipitoisuuden tarkastukset suoritetaan toimival-
taisten viranomaisten toimesta tai niiden valvonnassa pistoko-
kein kunkin valmistuslaitoksen osalta liitteessä VI tai VII annet-
tujen ohjeiden mukaisesti jäsenvaltion toimivaltaisten viran-
omaisten valinnan mukaan. Näitä tarkastuksia ei tule suorittaa
niille ruhoille, joiden osalta esitetään toimivaltaisen viranomai-
sen hyväksymä todiste siitä, että ne on tarkoitettu yksinomaan
vientiin.

3. Edellä 1 ja 2 kohdassa tarkoitetut tarkastukset suoritetaan
kunkin jäsenvaltion tätä tarkoitusta varten nimittämien toimi-
valtaisten viranomaisten toimesta tai niiden vastuulla. Toimival-
taiset viranomaiset voivat erityistapauksissa tiukentaa 1 kohdan
säännöksiä ja erityisesti liitteessä IX olevan 1 ja 10 kohdan sekä
tämän artiklan 2 kohdan ohjeita tietyn teurastamon osalta sil-
loin, kun se osoittautuu tarpeelliseksi tässä asetuksessa sallitun
kokonaisvesipitoisuuden noudattamiseksi.

Niiden on joka tapauksessa, jos jäädytettyjen tai syväjäädytetty-
jen siipikarjan ruhojen erä ei ole tämän asetuksen mukainen,
jatkettava kokeiden tekemistä 2 kohdassa tarkoitettujen tarkas-
tusten vähimmäistiheydellä siihen asti, kun kolme peräkkäistä
liitteen VI tai VII mukaista tarkastusta, jotka on tehtävä kolmen
eri tuotantopäivän aikana neljän viikon kuluessa kerätyille näyt-
teille, on antanut negatiivisen tuloksen. Kyseisen teurastamon
on maksettava näiden tarkastusten kustannukset.

4. Jos 1 ja 2 kohdassa tarkoitettujen tarkastusten tulokset
ovat ilmajäähdytyksen yhteydessä yhdenmukaisia liitteissä
VI–IX asetettujen vaatimusten kanssa kuuden kuukauden ajan,
1 kohdassa tarkoitettu tarkastustiheys voidaan harventaa yhteen
kertaan kuukaudessa. Jos kyseisissä liitteissä vahvistettuja vaati-
muksia ei noudateta, tarkastukset on jälleen tehtävä 1 kohdan
mukaisesti.

5. Jos 2 kohdassa tarkoitettujen tarkastusten tulos ylittää sal-
litut rajat, on katsottava, että kyseinen erä ei noudata tämän
asetuksen säännöksiä. Tällöin kyseinen teurastamo voi kuitenkin
pyytää, että jäsenvaltion vertailulaboratoriossa toteutetaan vas-
takkainen analyysi käyttämällä jäsenvaltion toimivaltaisen viran-
omaisen valitsemaa menetelmää. Tämän vastakkaisen analyysin
kustannuksista vastaa erän haltija.

6. Jos, tarvittaessa vastakkaisen analyysin jälkeen, kyseistä
erää pidetään tämän asetuksen säännösten vastaisena, toimival-
tainen viranomainen toteuttaa aiheelliset toimenpiteet, joiden
tarkoituksena on mahdollistaa mainitun erän kaupan pitäminen
yhteisössä sellaisenaan sillä edellytyksellä, että kyseisten ruhojen
yksittäispakkaukset sekä ryhmäpakkaukset varustetaan teurasta-
mossa toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa nauhalla tai eti-
ketillä, jossa on vähintään yksi liitteessä X olevista maininnoista
punaisin isoin kirjaimin.

Ensimmäisessä alakohdassa tarkoitettu erä pidetään toimivaltai-
sen viranomaisen valvonnassa, kunnes se käsitellään tämän koh-
dan säännösten mukaisesti tai jollei asiasta toisin säädetä. Jos
toimivaltaiselle viranomaiselle todistetaan, että ensimmäisessä
alakohdassa tarkoitettu erä on tarkoitettu vientiin, toimivaltai-
nen viranomainen toteuttaa kaikki tarvittavat toimenpiteet sen
estämiseksi, ettei kyseistä erää pidetä kaupan yhteisössä.
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Ensimmäisessä alakohdassa tarkoitetut maininnat on sijoitettava
näkyvään paikkaan siten, että ne ovat selvästi nähtävissä, hel-
posti luettavissa ja häviämättömiä. Muu merkintä tai kuvio ei
saa millään tavalla peittää, merkitä tai katkaista niitä. Yksittäis-
pakkauksissa kirjainten on oltava vähintään yhden senttimetrin
ja ryhmäpakkauksissa kahden senttimetrin korkuisia.

17 artikla

1. Määräpaikkana oleva jäsenvaltio voi silloin, kun on paina-
via perusteita epäillä säännönvastaisuuksia, tarkastaa jäädytetyt
tai pakastetut kananpojat tasapuolisin pistokokein sen tarkasta-
miseksi, että erä vastaa 15 ja 16 artiklassa säädettyjä edellytyk-
siä.

2. Edellä 1 kohdassa tarkoitetut tarkastukset on suoritettava
tavaran määräpaikassa tai muussa asianmukaisessa paikassa sillä
edellytyksellä, että jälkimmäisessä tapauksessa tavaroiden kulje-
tus häiriintyy mahdollisimman vähän, että valittu paikka ei si-
jaitse rajalla ja että tavarat voidaan toimittaa tavanomaisesti
määräpaikkaansa, kun tarvittava näyte on otettu. Kyseisiä tuot-
teita ei kuitenkaan voida tarjota vähittäismyyntiin ennen kuin
tarkastuksen tulos on saatavilla.

Nämä tarkastukset on suoritettava mahdollisimman nopeasti
siten, ettei tuotteiden markkinoille saattaminen aiheettomasti
viivästy eikä aiheudu viivytyksiä, jotka saattaisivat vaikuttaa nii-
den laatuun.

Näiden tarkastusten tulokset ja kaikki myöhemmät päätökset
sekä niiden perusteet on ilmoitettava viimeistään kahden työ-
päivän kuluttua näytteiden otosta lähettäjälle, vastaanottajalle tai
näiden edustajalle. Määräpaikkana olevan jäsenvaltion toimival-
taisen viranomaisen tekemät päätökset ja niiden perusteet on
ilmoitettava lähettäjäjäsenvaltion toimivaltaiselle viranomaiselle.

Jos lähettäjä tai tämän edustaja niin vaatii, mainitut päätökset ja
niiden perusteet on toimitettava tälle tiedoksi kirjallisina, samoin
kuin tiedot määräpaikkana olevassa jäsenvaltiossa voimassa ole-
van lainsäädännön mukaan tämän käytettävissä olevista muu-
toksenhakukeinoista sekä sovellettavista menettelyistä ja määrä-
ajoista.

3. Jos 1 kohdassa tarkoitettujen tarkastusten tulos ylittää sal-
litut rajat, kyseisen erän haltija voi pyytää, että jossakin liitteessä
XI luetelluista vertailulaboratorioista toteutetaan vastakkainen
analyysi käyttämällä samaa menetelmää kuin ensimmäisessä tes-
tissä. Tästä vastakkaisesta analyysistä aiheutuneista menoista
vastaa erän haltija. Vertailulaboratorioiden tehtävät ja valtuudet
vahvistetaan liitteessä XII.

4. Jos 1 ja 2 kohdan säännösten mukaisesti suoritetun tar-
kastuksen ja tarvittaessa vastakkaisen analyysin jälkeen näyttää
ilmeiseltä, että jäädytetyt tai pakastetut kananpojat eivät ole 15

ja 16 artiklan säännösten mukaisia, määräpaikkana olevan jä-
senvaltion toimivaltaisen viranomaisen on sovellettava 16 artik-
lan 6 kohdassa ilmoitettuja menettelyjä.

5. Edellä 3 ja 4 kohdassa säädetyissä tapauksissa määräpaik-
kana olevan jäsenvaltion toimivaltaisen viranomaisen on välittö-
mästi otettava yhteyttä lähettäjäjäsenvaltion toimivaltaisiin viran-
omaisiin. Näiden on toteutettava kaikki tarvittavat toimenpiteet
ja ilmoitettava ensiksi mainitun jäsenvaltion toimivaltaiselle vi-
ranomaiselle suoritettujen tarkastusten luonne, tehdyt päätökset
ja niiden perusteet.

Kun 1 ja 3 kohdassa säädetyissä tarkastuksissa ilmenee toistu-
vasti poikkeavuuksia tai kun nämä tarkastukset on lähettäjäjä-
senvaltion mukaan suoritettu riittämättömin perustein, kyseisten
jäsenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten on annettava asi-
asta tieto komissiolle.

Siinä määrin kuin tämän asetuksen yhdenmukaisen soveltami-
sen varmistamiseksi on tarpeen tai määräpaikkana olevan jäsen-
valtion toimivaltaisen viranomaisen pyynnöstä ja ottaen huomi-
oon todettujen rikkomusten luonne, komissio voi

— lähettää asiantuntijoita kyseiseen laitokseen ja suorittaa tar-
kastuksia itse paikalla yhteistyössä kansallisten toimivaltais-
ten viranomaisten kanssa, tai

— pyytää lähettäjänä toimivan jäsenvaltion toimivaltaista viran-
omaista tehostamaan näytteiden ottoa kyseisen laitoksen
tuotannosta ja tarvittaessa soveltamaan asetuksen (EY) N:o
1234/2007 194 artiklan mukaisia seuraamuksia.

Komissio antaa jäsenvaltioille tiedon päätöksistään. Niiden jäsen-
valtioiden, joiden alueella tarkastus tehdään, on annettava asian-
tuntijoille kaikki näiden tehtäviensä suorittamisessa tarvitsema
apu.

Komission päätöksiä odotettaessa lähettäjäjäsenvaltion on mää-
räpaikkana olevan jäsenvaltion pyynnöstä tehostettava kyseisestä
laitoksesta lähtöisin olevien tuotteiden tarkastuksia.

Toteutettaessa näitä toimenpiteitä jonkin laitoksen osalta ilme-
nevien toistuvien poikkeavuuksien korjaamiseksi komissio ve-
loittaa kaikki kolmannen alakohdan luetelmakohtien soveltami-
sesta aiheutuvat kustannukset kyseisen laitoksen tililtä.

18 artikla

1. Jäsenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten on ilmoitet-
tava viipymättä vastaavalle kansalliselle vertailulaboratoriolle te-
kemiensä tai niiden vastuulla tehtyjen 15, 16 ja 17 artiklassa
tarkoitettujen tarkastusten tuloksista.
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Kansallisten vertailulaboratorioiden on toimitettava nämä tiedot
19 artiklassa tarkoitetulle asiantuntijaelimelle ennen kunkin
vuoden 1 päivää heinäkuuta, jotta se voi suorittaa tarkemman
arvioinnin ja käydä lähempää keskustelua kansallisten vertailu-
laboratorioiden kanssa näistä tiedoista. Tulokset on esitettävä
hallintokomitealle lausuntoa varten asetuksen (EY) N:o
1234/2007 195 artiklan mukaisesti.

2. Jäsenvaltioiden on annettava 15, 16 ja 17 artiklassa sää-
dettyjä tarkastuksia kaikissa kaupan pitämisen vaiheissa koskevat
yksityiskohtaiset käytännön säännöt, jotka koskevat myös kol-
mansista maista tulevan tuonnin tarkastamista liitteiden VI ja VII
mukaisen tulliselvityksen yhteydessä. Jäsenvaltioiden on ilmoi-
tettava näistä säännöistä toisille jäsenvaltioille ja komissiolle.
Kaikista sääntöihin tehtävistä muutoksista on ilmoitettava viipy-
mättä muille jäsenvaltioille ja komissiolle.

19 artikla

Siipikarjanlihan vesipitoisuutta valvova asiantuntijaelin toimii
kansallisten vertailulaboratorioiden testaustoimien koordinoin-
tielimenä. Se koostuu komission ja kansallisten vertailulaborato-
rioiden edustajista. Asiantuntijaelimen ja kansallisten vertailula-
boratorioiden tehtävistä sekä asiantuntijaelimen organisaatiora-
kenteesta säädetään liitteessä XII.

Vertailulaboratoriolle maksetaan rahoitustukea yhteisön nimissä
toimivan komission ja vertailulaboratorion välillä tehtävän sopi-
muksen ehtojen mukaisesti.

Maatalouden pääosaston pääjohtaja valtuutetaan allekirjoitta-
maan sopimus komission puolesta.

20 artikla

1. Seuraavia kaupan tai ammatillisen toiminnan kohteena
olevia tuoreita, jäädytettyjä tai pakastettuja siipikarjanlihan pa-
loja voidaan pitää kaupan yhteisön sisällä ainoastaan, jos vesi-
pitoisuus ei ylitä liitteessä VIII (kemiallinen koe) tarkoitettujen
analyysimenetelmien avulla todettuja teknisesti välttämättömiä
arvoja:

a) kanan rintafilee myös solisluun kanssa, ilman nahkaa;

b) kananrinta, nahan kanssa;

c) kanan reidet, koivet, koipi-reisipalat, koipi-reisipalat, joissa
on kiinni osa selkää, koipi-reisipalojen neljännekset, nahan
kanssa;

d) kalkkunan rintafilee, ilman nahkaa;

e) kalkkunanrinta, nahan kanssa;

f) kalkkunan reidet, koivet, koipi-reisipalat, nahan kanssa;

g) kalkkunan luuton koipi-reisiliha, ilman nahkaa.

2. Kunkin jäsenvaltion nimeämän toimivaltaisen viranomai-
sen on varmistettava, että teurastamot ja leikkaamot, jotka voi-
vat sijaita teurastamon yhteydessä, toteuttavat tarvittavat toi-
menpiteet 1 kohdan säännösten noudattamiseksi ja erityisesti,
että

a) imeytynyt vesi tarkastetaan säännöllisesti 16 artiklan 1 koh-
dan mukaisesti myös 1 kohdassa lueteltujen tuoreiden, jää-
dytettyjen tai pakastettujen palojen tuotantoon tarkoitettujen
kananpojan- ja kalkkunanruhojen osalta. Tällaiset tarkastuk-
set on tehtävä vähintään kerran yhtä kahdeksan tunnin työ-
jaksoa kohti. Ilmajäähdytettyjen kalkkunanruhojen osalta
imeytynyttä vettä ei tarvitse kuitenkaan tarkastaa säännölli-
sesti. Liitteessä IX olevassa 10 kohdassa vahvistettuja raja-
arvoja sovelletaan myös kalkkunanruhoihin;

b) tarkastusten tulokset kirjataan ja säilytetään yhden vuoden
ajan;

c) jokainen erä merkitään siten, että käsittelypäivä voidaan tun-
nistaa; kyseisen erämerkin on oltava myös tuotantoluette-
lossa.

Jos a alakohdassa ja 3 kohdassa tarkoitettujen tarkastusten tu-
lokset ovat kananpoikien ilmajäähdytyksen osalta yhdenmukai-
sia liitteissä VI–IX asetettujen vaatimusten kanssa kuuden kuu-
kauden ajan, a alakohdassa tarkoitettu tarkastustiheys voidaan
harventaa yhteen kertaan kuukaudessa. Jos liitteissä VI–IX vah-
vistettuja vaatimuksia ei noudateta, tarkastukset on jälleen teh-
tävä a alakohdan mukaisesti.

3. Kaikista siipikarjanlihan paloja tuottavista leikkaamoista
tulleiden jäädytettyjen tai pakastettujen palojen 1 kohdassa tar-
koitettu vesipitoisuus on tarkastettava vähintään kolmen kuu-
kauden välein liitteen VIII mukaisesti näytteitä ottamalla. Kysei-
siä tarkastuksia ei tehdä sellaisten siipikarjanlihan palojen osalta,
joista voidaan toimittaa toimivaltaista viranomaista tyydyttävällä
tavalla todiste, että ne on tarkoitettu yksinomaan vientiin.
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Kun leikkaamo on noudattanut liitteessä VIII vahvistettuja vaa-
timuksia yhden vuoden ajan, tarkastustiheys voidaan harventaa
yhteen kertaan kuudessa kuukaudessa. Jos kyseisiä vaatimuksia
ei noudateta, tarkastukset on jälleen tehtävä ensimmäisen ala-
kohdan mukaisesti.

4. Edellä olevan 16 artiklan 3–6 kohtaa sekä 17 ja 18 artiklaa
sovelletaan soveltuvin osin tämän artiklan 1 kohdassa mainit-
tuihin siipikarjanlihan paloihin.

21 artikla

Kumotaan asetus (ETY) N:o 1538/91 1 päivästä heinäkuuta
2008.

Viittauksia kumottuun asetukseen ja asetukseen (ETY) N:o
1906/90 pidetään viittauksina tähän asetukseen liitteessä XIII
olevan vastaavuustaulukon mukaisesti.

22 artikla

Tämä asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentenä päivänä
sen jälkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa leh-
dessä.

Sitä sovelletaan 1 päivästä heinäkuuta 2008.

Tämä asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitä sovelletaan sellaisenaan kaikissa jäsenval-
tioissa.

Tehty Brysselissä 16 päivänä kesäkuuta 2008.

Komission puolesta
Mariann FISCHER BOEL

Komission jäsen
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LIITE II

Leikkausviilto, joka erottaa reiden selästä

— lonkkanivelen rajalta

Leikkausviilto, joka erottaa reiden koivesta

— polvinivelen rajalta
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LIITE V

Asetuksen 11 artiklassa tarkoitetut edellytykset ovat seuraavat:

a) Ruokittu rehulla, joka sisältää … prosenttia …

Jäljempänä mainittujen rehujen ainesosien merkintä sallitaan seuraavilla edellytyksillä:

— viljakasvit, jos niiden pitoisuus on vähintään 65 painoprosenttia rehuseoksessa, jota annetaan suurimman osan
kasvatuskautta ja joka saa sisältää enintään 15 prosenttia viljan sivutuotteita. Jos kuitenkin erityisesti mainitaan
tietty viljalaji, sen pitoisuuden käytetyssä rehuseoksessa on oltava vähintään 35 prosenttia ja vähintään 50 pro-
senttia maissin osalta,

— palkokasvit ja vihannekset, jos niiden pitoisuus on vähintään 5 painoprosenttia rehuseoksessa, jota annetaan
suurimman osan kasvatuskautta,

— maitotuotteet, jos niiden pitoisuus on vähintään 5 painoprosenttia rehuseoksessa, jota annetaan loppuruokinnan
aikana.

Ilmaisua ”kauralla ruokittu hanhi” saa kuitenkin käyttää silloin, kun hanhille kolmen viikon loppuvaiheen aikana
annettu rehu sisältää vähintään 500 grammaa kauraa vuorokaudessa.

b) Laajaperäinen sisäkasvatus

Tätä ilmaisua saa käyttää ainoastaan

i) jos eläintiheys lattianeliömetriä kohti ei ylitä seuraavia lukuja:

— kananpojat, nuoret kukot, salvukukot: 15 lintua, kuitenkin yhteensä enintään 25 elopainokiloa,

— ankat, helmikanat, kalkkunat: 25 elopainokiloa,

— hanhet: 15 elopainokiloa;

ii) jos linnut ovat teurastettaessa seuraavan ikäisiä:

— kananpojat: 56 vuorokautta tai vanhempia,

— kalkkunat: 70 vuorokautta tai vanhempia,

— hanhet: 112 vuorokautta tai vanhempia,

— Pekingin ankat: 49 vuorokautta tai vanhempia,

— myskisorsat: naaraat 70 vuorokautta tai vanhempia, urokset 84 vuorokautta tai vanhempia,

— naaraspuoliset myskisorsa-ankat: 65 vuorokautta tai vanhempia,

— helmikanat: 82 vuorokautta tai vanhempia,

— nuoret hanhet (hanhenpojat): 60 vuorokautta tai vanhempia,

— nuoret kukot: 90 vuorokautta tai vanhempia,

— salvukukot: 140 vuorokautta tai vanhempia.
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c) Vapaa laidun

Tätä ilmaisua saa käyttää ainoastaan

i) jos rakennuksen eläintiheys ja teurasikä eivät ylitä edellä b kohdassa esitettyjä rajoja, paitsi kananpoikien osalta, joita
saa pitää enintään 13 kappaletta, kuitenkin enintään 27,5 elopainokiloa neliömetriä kohti, ja salvukukkojen osalta,
joiden kohdalla eläintiheys ei saa ylittää 7,5 kappaletta eikä 27,5 elopainokiloa neliömetriä kohti;

ii) jos linnuilla on ollut vähintään puolet elinajastaan mahdollisuus päästä jatkuvasti päivisin ulos alueelle, joka on
suurimmalta osaltaan kasvillisuuden peitossa ja jonka pinta-ala on vähintään:

— 1 m2 kananpoikaa tai helmikanaa kohti,

— 2 m2 ankkaa tai salvukukkoa kohti,

— 4 m2 kalkkunaa tai hanhea kohti.

Helmikanoilla ulkolaiduntaminen voidaan korvata häkillä, jonka lattiapinta-alan on oltava vähintään rakennuksen
lattiapinta-alan suuruinen ja korkeuden vähintään 2 metriä. Jokaiselle linnulle on oltava vähintään 10 senttimetriä
kokonaisorsitilaa (rakennus ja häkki);

iii) jos kasvatuskauden aikana annettu rehuseos sisältää vähintään 70 prosenttia viljaa;

iv) jos rakennuksessa on ulosmenoluukut, joiden yhteenlaskettu pituus on vähintään 4 metriä rakennuksen pinta-alan
100 m2:ä kohti.

d) ”Vapaa laidun – perinteinen kasvatustapa”

Tätä ilmaisua saa käyttää ainoastaan

i) jos eläintiheys sisätiloissa neliömetriä kohti ei ylitä seuraavia lukuja:

— kananpojat: 12 kappaletta, kuitenkin yhteensä enintään 25 elopainokiloa. Siirrettävissä rakennuksissa, joiden
lattiapinta-ala on enintään 150 m2 ja jotka pidetään avoinna myös öisin, voidaan eläintiheys nostaa 20
kappaleeseen, kuitenkin niin, että elopaino on enintään 40 kg neliömetriä kohti,

— salvukukot: 6,25 kappaletta (91 vrk:n ikään 12 kappaletta), kuitenkin yhteensä enintään 35 elopainokiloa,

— myskisorsat ja Pekingin ankat: 8 urosta, kuitenkin yhteensä enintään 35 elopainokiloa tai 10 naarasta,
kuitenkin yhteensä enintään 25 elopainokiloa,

— myskisorsa-ankat: 8 kappaletta, kuitenkin yhteensä enintään 35 elopainokiloa,

— helmikanat: 13 kappaletta, kuitenkin yhteensä enintään 25 elopainokiloa,

— kalkkunat: 6,25 kappaletta (7 viikon ikään 10 kappaletta), kuitenkin yhteensä enintään 35 elopainokiloa,

— hanhet: 5 kappaletta (6 viikon ikään 10 kappaletta), 3 kappaletta kolmen viimeisen kasvatusviikon aikana, jos
se tapahtuu suljetussa tilassa, kuitenkin yhteensä enintään 30 elopainokiloa;

ii) jos yksittäisen tuotantoyksikön siipikarjarakennusten kokonaiskäyttöpinta-ala ei ylitä 1 600 m2:ä;

iii) jos kussakin siipikarjarakennuksessa on enintään

— 4 800 kananpoikaa,

— 5 200 helmikanaa,
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— 4 000 naaraspuolista myskisorsaa tai Pekingin ankkaa, 3 200 urospuolista myskisorsaa tai Pekingin ankkaa tai
3 200 myskisorsa-ankkaa,

— 2 500 salvukukkoa, hanhea ja kalkkunaa;

iv) jos rakennuksessa on ulosmenoluukut, joiden yhteenlaskettu pituus on vähintään 4 metriä rakennuksen pinta-alan
100 m2:ä kohti;

v) jos linnuilla on jatkuvasti vapaa pääsy päivisin ulos laitumelle, kun ne ovat vähintään seuraavan ikäisiä:

— kananpojat ja salvukukot: 6 viikkoa,

— ankat, hanhet, helmikanat ja kalkkunat: 8 viikkoa;

vi) jos suurinta osaa laitumesta peittää kasvillisuus ja laidunpinta-ala on vähintään

— 2 m2 kananpoikaa, myskisorsaa, Pekingin ankkaa tai helmikanaa kohti,

— 3 m2 myskisorsa-ankkaa kohti,

— 4 m2 salvukukkoa kohti 92 vrk:n iästä (2 m2 91 vrk:n ikään),

— 6 m2 kalkkunaa kohti,

— 10 m2 hanhea kohti.

Helmikanoilla ulkolaiduntaminen voidaan korvata häkillä, jonka lattiapinta-alan on oltava vähintään kaksi kertaa
niin suuri kuin rakennuksen lattiapinta-ala ja korkeuden vähintään 2 metriä. Jokaisella linnulla on oltava vähin-
tään 10 senttimetriä kokonaisorsitilaa (rakennus ja häkki);

vii) kasvatettavien lintujen on oltava hitaasti kasvavaa tyyppiä;

viii) kasvatuskautena annettavan rehuseoksen on sisällettävä vähintään 70 prosenttia viljaa;

ix) teurasiän on oltava vähintään

— 81 vuorokautta kananpojilla,

— 150 vuorokautta salvukukoilla,

— 49 vuorokautta Pekingin ankoilla,

— 70 vuorokautta myskisorsanaarailla,

— 84 vuorokautta myskisorsauroksilla,

— 92 vuorokautta myskisorsa-ankoilla,

— 94 vuorokautta helmikanoilla,

— 140 vuorokautta kalkkunoilla ja kokonaisina kaupan pidettävillä paistiksi kasvatettavilla hanhilla,

— 98 päivää naaraspuolisilla, paloiteltaviksi tarkoitetuilla kalkkunoilla,

— 126 päivää urospuolisilla, paloiteltaviksi tarkoitetuilla kalkkunoilla,
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— 95 vuorokautta hanhilla, jotka on tarkoitettu hanhenmaksan (”foie gras”) ja rintalihan (”magret”) tuotantoon,

— 60 vuorokautta nuorilla hanhilla (hanhenpojilla);

x) loppuvaihe suljetussa tilassa ei saa ylittää

— yli 90 vuorokauden ikäisten kananpoikien osalta: 15:tä vuorokautta,

— neljää viikkoa salvukukoilla,

— yli 70 vuorokauden ikäisten, hanhenmaksan (”foie gras”) ja rintalihan (”magret”) tuotantoon tarkoitettujen
hanhien ja myskisorsa-ankkojen osalta: neljää viikkoa.

e) Vapaa laidun – täydellinen liikkumavapaus

Käytettäessä tätä ilmaisua on d alakohdassa esitettyjen edellytysten lisäksi linnuilla oltava jatkuvasti vapaa pääsy
päivisin ulos laitumelle, jonka alaa ei saa rajoittaa.

Jos siipikarjan laitumelle pääsyä rajoitetaan yhteisön oikeuteen perustuvilla rajoituksilla, eläinlääkinnälliset rajoitukset
mukaan luettuina, jotka on asetettu kansanterveyden ja eläinten terveyden suojelemiseksi, ensimmäisen alakohdan c, d
ja e alakohdassa kuvaillun tuotantotavan mukaan kasvatetun siipikarjan, häkeissä kasvatettuja helmikanoja lukuun
ottamatta, kaupan pitämisen yhteydessä voidaan edelleen viitata tuotantotapaan rajoituksen keston ajan mutta kui-
tenkin enintään 12 viikon ajan.
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LIITE VI

SULATETTAESSA TAPAHTUVAN VESIHÄVIÖN MÄÄRITYS

(Valutuskoe)

1. Tavoite ja soveltamisala

Tätä menetelmää käytetään jäädytettyjen tai pakastettujen kananpoikien sulatuksen yhteydessä syntyvän vesimäärän
määritykseen. Jos valutuksesta syntyvä vesimäärä prosenttiosuutena ruhon painosta ilmaistuna, kaikki pakkauksessa
olevat syötävät sivutuotteet mukaan lukien, on suurempi kuin 7 kohdassa vahvistettu raja-arvo, ruhoon katsotaan
imeytyneen liikaa vettä käsittelyn aikana.

2. Määritelmä

Tämän menetelmän avulla määritetty vesimäärä ilmaistaan valuneen veden prosenttiosuutena painosta; tämä pro-
senttiosuus lasketaan suhteessa jäädytetyn tai pakastetun ruhon kokonaispainoon, syötävät sivutuotteet mukaan
lukien.

3. Periaate

Jäädytetty tai pakastettu ruho, tarvittaessa syötävät sivutuotteet mukaan lukien, sulatetaan valvotuissa olosuhteissa,
joissa on mahdollista laskea valuneen veden paino.

4. Välineistö

4.1 Vaaka, jolla pystytään punnitsemaan viiteen kilogrammaan saakka vähintään yhden gramman tarkkuudella.

4.2 Muovipusseja, jotka ovat riittävän suuria ruhoa varten ja joissa on varma kiinnitysmekanismi.

4.3 Termostaattisäätöinen vesiallas, joka on varustettu siten, että ruhoja voidaan pitää 5.5 ja 5.6 kohdassa ilmoitetulla
tavalla ja joka voi sisältää vähintään 8-kertaisena tarkastettavaa siipikarjamäärää vastaavan vesimäärän ja jossa tämä
vesi voidaan pitää 42 ± 2 °C:n lämpötilassa.

4.4 Suodatinpaperia tai muita imupaperipyyhkeitä.

5. Menettely

5.1 Otetaan tarkastettavasta siipikarjamäärästä sattumanvaraisesti 20 ruhoa. Odotettaessa 5.2–5.11 kohdassa kuvatun
kokeen suorittamista ne säilytetään enintään – 18 °C:n lämpötilassa.

5.2 Pyyhitään kimpun ulkopinta siihen kiinnittyneen jään ja veden poistamiseksi. Punnitaan pakkaus ja sen sisältö
pyöristäen lähimpään grammaan; tällä tavoin saadaan M0.

5.3 Irrotetaan ruho sekä tarvittaessa sen kanssa myytävät syötäväksi kelpaavat sivutuotteet ulommasta pakkauksesta.
Pakkaus kuivataan ja punnitaan pyöristäen paino lähimpään grammaan; tällä tavoin saadaan M1.

5.4 Lasketaan jäädytettyjen ruhon ja sivutuotteiden paino vähentämällä M1 M0:sta.

5.5 Asetetaan ruho, syötävät sivutuotteet mukaan lukien, kestävään ja vedenpitävään muovipussiin siten, että vatsaon-
telo on pussin suljetun alaosan suuntaan. Pussin on oltava riittävän pitkä, jotta se voidaan kiinnittää tukevasti
vesialtaassa, mutta se ei saa olla liian suuri, jotta ruhon pystysuora asento ei pääsisi muuttumaan.

5.6 Upotetaan ruhon ja syötävät sivutuotteet sisältävä pussin osa vesialtaaseen jättäen pussi auki siten, että mahdolli-
simman paljon ilmaa pääsee ulos. Pussi pidetään pystysuorassa asennossa tarvittaessa tukitankojen tai painojen
avulla, jotta vesi ei pääse sen sisään. Pussit eivät saa koskettaa toisiaan.
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5.7 Jätetään pussi vesihauteeseen tasaiseen 42 ± 2 °C:n lämpötilaan liikuttaen sitä ja/tai sekoittaen vettä jatkuvasti,
kunnes ruhon termisen keskuksen (sijaitsee suolistetuilla kananpojilla rintalihaksen syvimmässä osassa lähellä
rintalastaa ja suolistamattomilla kananpojilla sisäelinten keskellä) lämpötila, kahdelta sattumanvaraisesti valitulta
eläimeltä mitattuna, saavuttaa vähintään + 4 °C:n lämpötilan. Ruhoja ei tulisi pitää vedessä kauemmin kuin
+ 4 °C:n lämpötilan saavuttamiseksi on tarpeen. Tarvittava upotusaika – 18 °C:ssa säilytetyille ruhoille on suunnil-
leen:

Painoluokka (g) Ruhon ja sivutuotteiden paino
(g)

Suositeltava aika minuutteina

Kananpojat ilman sivutuotteita Kananpojat sivutuotteineen

< 800 < 825 77 92

850 825–874 82 97

900 875–924 85 100

950 925–974 88 103

1 000 975–1 024 92 107

1 050 1 025–1 074 95 110

1 100 1 075–1 149 98 113

1 200 1 150–1 249 105 120

1 300 1 250–1 349 111 126

1 400 1 350–1 449 118 133

Yli 1 400 gramman osalta aikaa lisätään 7 minuutilla kokonaista tai vajaata sataa grammaa kohti. Jos ruhojen
lämpötila ei ole +4 °C upotusajan jälkeen, sulatusta on jatkettava kunnes ruhojen terminen keskus saavuttaa tämän
lämpötilan.

5.8 Otetaan pussi sisältöineen vesialtaasta; pussin pohja puhkaistaan siten, että sulatuksesta syntynyt vesi pääsee
virtaamaan ulos. Pussia ja sen sisältöä valutetaan yhden tunnin ajan + 18 ja + 25 celsiusasteen välisessä huoneen-
lämmössä.

5.9 Nostetaan sulanut ruho pussista ja poistetaan mahdolliset teurastuksen sivutuotteet sisältävä pakkaus vatsaontelosta.
Kuivataan ruhon sisä- ja ulkopuoli suodatinpaperilla tai paperipyyhkeillä. Puhkaistaan sivutuotteet sisältävä pakkaus
ja veden valuttua ulos kuivataan pakkaus ja sulaneet sivutuotteet mahdollisimman hyvin.

5.10 Määritetään sulaneen ruhon, teurastuksen sivutuotteiden ja niiden pakkauksen yhteispaino pyöristäen lähimpään
grammaan; tällä tavoin saadaan M2.

5.11 Määritetään teurastuksen sivutuotteet sisältäneen pakkauksen paino pyöristäen lähimpään grammaan; tällä tavoin
saadaan M3.

6. Tuloksen laskeminen

Sulatuksesta syntyvä vesimäärä prosenttiosuutena jäädytetyn tai pakastetun ruhon (teurastuksen sivutuotteet mu-
kaan lukien) painosta ilmaistuna saadaan seuraavaa kaavaa soveltaen:

((M0 – M1 – M2)/(M0 – M1 – M3)) ×100

7. Tuloksen arviointi

Jos sulatuksesta syntyvä keskimääräinen vesimäärä on 20 ruhon suuruisen näytteen osalta jäljempänä vahvistettuja
prosenttiosuuksia suurempi, käsittelyn aikana imeytyneen veden määrän katsotaan ylittävän raja-arvon.

Nämä osuudet ovat

— ilmajäähdytyksessä: 1,5 %,

— haihdutusjäähdytyksessä: 3,3 %,

— vesijäähdytyksessä: 5,1 %.

FI17.6.2008 Euroopan unionin virallinen lehti L 157/73



LIITE VII

KANANPOIKIEN KOKONAISVESIPITOISUUDEN MÄÄRITYS

(Kemiallinen koe)

1. Tavoite ja soveltamisala

Tätä menetelmää käytetään jäädytettyjen tai pakastettujen kananpoikien kokonaisvesipitoisuuden määrittämiseen. Se
käsittää näiden lintujen homogenoiduista ruhoista otettujen näytteiden vesi- ja valkuaispitoisuuksien määrittämisen.
Tällä tavoin määritettyä kokonaisvesipitoisuutta verrataan 6.4 kohdassa esitettyjen kaavojen mukaisesti laskettuun
raja-arvoon sen määrittämiseksi, onko käsittelyn aikana imeytynyt ylimääräistä vettä. Jos määrityksen suorittava
henkilö epäilee paloissa olevan aineita, jotka saattaisivat vaikuttaa arviointiin, tämän on toteutettava tarvittavat
varotoimenpiteet.

2. Määritelmät

”Ruho”: siipikarjan ruho luineen ja rustoineen sekä mahdollisesti lisättyine syötävine sivutuotteineen.

”Muut eläimenosat”: sydän, maksa, lihasmaha ja kaula.

3. Periaate

Vesi- ja valkuaispitoisuudet määritetään ISO (International Organization for Standardization) -standardeissa kuvattu-
jen menetelmien tai muiden neuvoston hyväksymien analyysimenetelmien mukaisesti.

Ruhon kokonaisvesipitoisuuden yläraja määritetään ruhon valkuaispitoisuuden perusteella, joka saattaa olla yhtey-
dessä fysiologisen nesteen pitoisuuteen.

4. Välineistö ja reagenssit

4.1 Ruhojen ja niiden pakkausten punnitsemiseen tarkoitettu vaaka, jonka tarkkuus on vähintään yksi gramma.

4.2 Lihakirves tai -saha ruhon leikkaamiseen lihamyllyyn sopiviksi paloiksi.

4.3 Lihamylly ja suuritehoinen sekoitin, joiden avulla on mahdollista homogenisoida jäädytetyt tai pakastetut kokonaiset
siipikarjan palat.

Huom.

Mitään tiettyä lihamyllyä ei suositella. Sen on oltava riittävän tehokas pakastetun lihan ja luiden jauhamiseen
homogeenisten näytteiden saamiseksi, jotka vastaavat 4 millimetrin rei’illä varustetun levyn sisältävän lihamyllyn
avulla saatavia näytteitä.

4.4 ISO 1442 -standardin mukaisesti tehtävään vesipitoisuuden määritykseen tässä menetelmässä määritelty välineistö.

4.5 ISO 937 -standardin mukaisesti tehtävään valkuaispitoisuuden määritykseen tässä menetelmässä määritelty välineistö.

5. Menetelmä

5.1 Otetaan tarkastettavasta siipikarjamäärästä sattumanvaraisesti seitsemän ruhoa ja säilytetään ne jäädytettyinä odotet-
taessa 5.2–5.6 kohdassa tarkoitetun analyysin aloittamista.

Analyysi voidaan joko tehdä erikseen kunkin ruhon osalta tai analysoida seitsemästä ruhosta koostuva näyte.

5.2 Kokeen valmistelu aloitetaan ruhojen pakastimesta poistamista seuraavan tunnin aikana.
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5.3 a) Pyyhitään kimpun ulkopinta siihen kiinnittyneen jään ja veden poistamiseksi. Kukin ruho punnitaan ja poistetaan
pakkauksestaan. Kun ruho on leikattu pieniksi paloiksi, sivutuotteita ympäröivä pakkausmateriaali poistetaan
mahdollisimman tarkasti. Määritetään ruhon kokonaispaino mukaan lukien sivutuotteet ja ruhossa oleva jää,
mutta ei poistetun pakkausmateriaalin painoa, pyöristäen lähimpään grammaan, jolloin saadaan arvo P1.

b) Koostenäytteen analyysissä määritetään seitsemän 5.3 kohdan a alakohdan mukaisesti valmistetun ruhon yhteis-
paino, jolloin saadaan arvo P7.

5.4 a) Koko ruho, jonka paino antaa arvon P1, jauhetaan 4.3 kohdan mukaisesti määritellyssä lihamyllyssä (ja tarvit-
taessa sekoitetaan sekoittimen avulla) homogeenisen tuotteen aikaansaamiseksi, josta voidaan ottaa edustava näyte
kunkin ruhon osalta.

b) Koostenäytteen analyysissä jauhetaan kaikki seitsemän ruhoa, joiden paino antaa arvon P7, 4.3 kohdan mukaisesti
määritellyssä lihamyllyssä (ja tarvittaessa sekoitetaan sekoittimen avulla) homogeenisen tuotteen aikaansaamiseksi,
josta voidaan ottaa kaksi edustavaa näytettä seitsemän ruhon osalta. Nämä kaksi näytettä analysoidaan 5.5 ja 5.6
kohdassa kuvatulla tavalla.

5.5 Otetaan näyte homogenisoidusta materiaalista ja määritetään välittömästi vesipitoisuus ISO 1442 -standardissa
kuvatun menetelmän mukaisesti, jolloin saadaan vesipitoisuus (a %).

5.6 Otetaan myös näyte homogenisoidusta materiaalista ja määritetään välittömästi typpipitoisuus ISO 937 -standardissa
kuvatun menetelmän mukaisesti. Tämä typpipitoisuus muunnetaan raakavalkuaispitoisuudeksi (b %) kertomalla se
kertoimella 6,25.

6. Tulosten laskeminen

6.1 a) Kunkin ruhon sisältämän veden paino (W) grammoina ilmaistuna saadaan kaavalla aP1/100 ja valkuaisen paino
(RP) grammoina ilmaistuna kaavalla b P1/100. Määritetään seitsemän tutkitun ruhon veden painot (W7) ja
valkuaisen painot (RP7) yhteensä.

b) Koostenäytteen analyysissä määritetään kahden tutkitun näytteen keskimääräinen vesipitoisuus (a %) ja keskimää-
räinen valkuaispitoisuus (b %). Seitsemän ruhon veden paino (W7) grammoina ilmaistuna saadaan kaavalla
aP7/100 ja valkuaisen paino (RP7) grammoina ilmaistuna kaavalla bP7/100.

6.2 Määritetään keskimääräinen veden paino (WA) ja keskimääräinen valkuaisen paino (RPA) jakamalla W7 ja RP7
seitsemällä.

6.3 Tämän menetelmän avulla määritetty fysiologisen veden teoreettinen pitoisuus grammoina ilmaistuna voidaan laskea
seuraavaa kaavaa soveltaen:

— kananpojat: 3,53 × RPA + 23.

6.4 a) Ilmajäähdytys

Jos valmistuksen yhteydessä imeytyneen veden väistämätön tekninen vähimmäismäärä on 2 prosenttia (1), koko-
naisvesipitoisuuden sallittu yläraja (WG) grammoina ilmaistuna ja tämän menetelmän avulla määritettynä (mukaan
lukien luotettavuusväli), saadaan seuraavaa kaavaa soveltaen:

— kananpojat: WG = 3,65 × RPA + 42.
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b) Haihdutusjäähdytys

Jos valmistuksen yhteydessä imeytyneen veden väistämätön tekninen vähimmäismäärä on 4,5 prosenttia (1),
kokonaisvesipitoisuuden sallittu yläraja (WG) grammoina ilmaistuna ja tämän menetelmän avulla määritettynä
(mukaan lukien luotettavuusväli), saadaan seuraavaa kaavaa soveltaen:

— kananpojat: WG = 3,79 × RPA + 42.

c) Vesijäähdytys

Jos valmistuksen yhteydessä imeytyneen veden väistämätön tekninen vähimmäismäärä on 7 prosenttia (2), koko-
naisvesipitoisuuden sallittu yläraja (WG) grammoina ilmaistuna ja tämän menetelmän avulla määritettynä (mukaan
lukien luotettavuusväli), saadaan seuraavaa kaavaa soveltaen:

— kananpojat: WG = 3,93 × RPA + 42.

6.5 Jos seitsemän ruhon vesipitoisuuden keskimääräinen arvo (WA), sellaisena kuin se on määritetty 6.2 kohdassa, ei ylitä
6.4 kohdassa säädettyjä rajoja (WG), tarkastettavaa siipikarjamäärää pidetään säännösten mukaisena.
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LIITE VIII

SIIPIKARJANLIHAN PALOJEN KOKONAISVESIPITOISUUDEN MÄÄRITYS

(Kemiallinen koe)

1. Tavoite ja soveltamisala

Tätä menetelmää käytetään tiettyjen siipikarjanlihan palojen kokonaisvesipitoisuuden määrittämiseen. Se käsittää
homogenoiduista siipikarjanlihan paloista otettujen näytteiden vesi- ja valkuaispitoisuuksien määrittämisen. Tällä
tavoin määritettyä kokonaisvesipitoisuutta verrataan 6.4 kohdassa esitettyjen kaavojen mukaisesti laskettuun raja-
arvoon sen määrittämiseksi, onko käsittelyn aikana imeytynyt ylimääräistä vettä. Jos määrityksen suorittava henkilö
epäilee paloissa olevan aineita, jotka saattaisivat vaikuttaa arviointiin, tämän on toteutettava tarvittavat varotoimen-
piteet.

2. Määritelmät ja näytteenotto

Asetuksen 20 artiklassa tarkoitettuihin siipikarjanlihan paloihin sovelletaan 1 artiklan 2 kohdassa annettuja määri-
telmiä. Näytteen kokojen olisi oltava vähintään seuraavat:

— kananpojanrinta: puolet rinnasta,

— kananpojan rintafilee: puolet luuttomasta ja nahattomasta rinnasta,

— kalkkunanrinta, kalkkunan rintafilee ja luuton koipi-reisiliha: noin 100 gramman suuruiset näytteet,

— muut palat: 1 artiklan 2 kohdan määritelmän mukaiset.

Jos kyseessä on jäädytetty tai pakastettu irtotavara (palat, joita ei ole pakattu yksittäin), suuret kimput, joista näytteet
otetaan, voidaan pitää 0 °C:n lämpötilassa, kunnes yksittäiset palat voidaan erottaa.

3. Periaate

Vesi- ja valkuaispitoisuudet määritetään ISO (International Organization for Standardization) -standardeissa kuvattu-
jen menetelmien tai muiden neuvoston hyväksymien analyysimenetelmien mukaisesti.

Siipikarjanlihan palojen suurin sallittu kokonaisvesipitoisuus määritetään palojen valkuaispitoisuuden perusteella, joka
saattaa olla yhteydessä fysiologiseen vesipitoisuuteen.

4. Välineistö ja reagenssit

4.1 Palojen ja niiden pakkausten punnitsemiseen tarkoitettu vaaka, jonka tarkkuus on parempi kuin ± 1 g.

4.2 Lihakirves tai -saha palojen leikkaamiseen lihamyllyyn sopiviksi paloiksi.

4.3 Suuritehoinen lihamylly ja sekoitin, joiden avulla on mahdollista homogenisoida siipikarjanlihan palat tai niiden osat.

Huom.

Mitään tiettyä lihamyllyä ei suositella. Sen on oltava riittävän tehokas jäädytetyn ja pakastetun lihan ja luiden
jauhamiseen sellaisten homogeenisten näytteiden saamiseksi, jotka vastaavat 4 millimetrin rei’illä varustetun levyn
sisältävän lihamyllyn avulla saatavia näytteitä.

4.4 ISO 1442 -standardin mukaisesti tehtävään vesipitoisuuden määritykseen tässä menetelmässä määritelty välineistö.

4.5 ISO 937 -standardin mukaisesti tehtävään valkuaispitoisuuden määritykseen tässä menetelmässä määritelty välineistö.

5. Menetelmä

5.1 Otetaan tarkastettavien siipikarjalihan palojen määrästä sattumanvaraisesti viisi palaa ja säilytetään ne tapauskohtai-
sesti jäädytettyinä tai jäähdytettyinä odoteltaessa 5.2–5.6 kohdassa tarkoitetun analyysin aloittamista.
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Edellä olevassa 2 kohdassa tarkoitetusta jäädytetystä tai pakastetusta irtotavarakimpusta otetut näytteet voidaan pitää
0 °C:n lämpötilassa analyysin aloittamiseen asti.

Analyysi voidaan joko tehdä erikseen kunkin viiden palan osalta tai viidestä palasta koostuvan näytteen osalta.

5.2 Kokeen valmistelu aloitetaan palojen pakastimesta tai jääkaapista poistamista seuraavan tunnin aikana.

5.3 a) Pyyhitään kimpun ulkopinta siihen kiinnittyneen jään ja veden poistamiseksi. Kukin pala punnitaan ja poistetaan
mahdollisesta kääreestä. Sen jälkeen, kun liha on paloiteltu pienemmiksi paloiksi, määritetään siipikarjanlihan
palojen paino vähentäen mahdollisen kääreen paino ja pyöristäen lähimpään grammaan, jolloin saadaan arvo P1.

b) Koostenäytteen analyysissä määritetään viiden 5.3 kohdan a alakohdan mukaisesti valmistetun palan yhteispaino,
jolloin saadaan arvo P5.

5.4 a) Koko pala, jonka paino antaa arvon P1, jauhetaan 4.3 kohdassa määritellyssä lihamyllyssä (ja tarvittaessa myös
sekoitetaan sekoittimen avulla) homogeenisen tuotteen aikaansaamiseksi, josta voidaan ottaa edustava näyte
kunkin palan osalta.

b) Koostenäytteen analyysissä jauhetaan kaikki viisi palaa, joiden paino antaa arvon P5, 4.3 kohdassa määritellyssä
lihamyllyssä (ja tarvittaessa sekoitetaan sekoittimen avulla) homogeenisen tuotteen aikaansaamiseksi, josta voidaan
ottaa kaksi edustavaa näytettä viiden palan osalta.

Nämä kaksi näytettä analysoidaan 5.5 ja 5.6 kohdassa kuvatulla tavalla.

5.5 Otetaan näyte homogenisoidusta materiaalista ja määritetään välittömästi vesipitoisuus ISO 1442 -standardissa
kuvatun menetelmän mukaisesti, jolloin saadaan vesipitoisuus (a %).

5.6 Otetaan myös näyte homogenisoidusta materiaalista ja määritetään välittömästi typpipitoisuus ISO 937 -standardissa
kuvatun menetelmän mukaisesti. Tämä typpipitoisuus muunnetaan raakavalkuaispitoisuudeksi (b %) kertomalla se
kertoimella 6,25.

6. Tulosten laskeminen

6.1 a) Kunkin palan sisältämän veden paino (W) grammoina ilmaistuna saadaan kaavalla aP1/100 ja valkuaisen paino
(RP) grammoina ilmaistuna kaavalla bP1/100.

Määritetään viiden tutkitun palan veden painot (W5) ja valkuaisen painot (RP5) yhteensä.

b) Koostenäytteen analyysissä määritetään kahden tutkitun näytteen keskimääräinen vesipitoisuus (a %) ja keskimää-
räinen valkuaispitoisuus (b %). Viiden palan sisältämän veden paino (W5) saadaan kaavalla aP5/100 ja valkuaisen
paino (RP5) grammoina ilmaistuna kaavalla bP5/100.

6.2 Lasketaan keskimääräinen veden paino (WA) jakamalla W5 viidellä ja keskimääräinen valkuaisen paino (RPA) jaka-
malla RP5 viidellä.

6.3 Tämän menetelmän avulla määritetty keskimääräinen fysiologinen W/RP-osuus voidaan laskea seuraavaa kaavaa
soveltaen:

— kananrinta ja rintafilee: 3,19 ± 0,12,

— kanan koipi-reisipalat ja takaneljännes: 3,78 ± 0,19,

— kalkkunanrinta ja rintafilee: 3,05 ± 0,15,

— kalkkunan koipi-reisipalat: 3,58 ± 0,15,

— kalkkunan luuton koipi-reisiliha: 3,65 ± 0,17.
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6.4 Jos valmistuksen yhteydessä imeytyneen veden teknisesti väistämätön vähimmäismäärä on 2, 4 tai 6 prosenttia (1),
tuotetyypistä ja käytetystä jäähdytysmenetelmästä riippuen, tämän menetelmän avulla määritelty suurin sallittu
W/RP-osuus saadaan seuraavaa kaavaa soveltaen:

Ilmajäähdytys Haihdutusjäähdytys Vesijäähdytys

Kanan rintafilee, ilman nahkaa 3,40 3,40 3,40

Kananrinta, nahan kanssa 3,40 3,50 3,60

Kanan reisi, koipi, koipi-reisipala, koipi-
reisipala, jossa on kiinni osa selkää, taka-
neljännekset, nahan kanssa

4,05 4,15 4,30

Kalkkunan rintafilee, ilman nahkaa 3,40 3,40 3,40

Kalkkunanrinta, nahan kanssa 3,40 3,50 3,60

Kalkkunan reisi, koipi, koipi-reisipala, na-
han kanssa

3,80 3,90 4,05

Kalkkunan luuton koipi-reisiliha, ilman
nahkaa

3,95 3,95 3,95

Jos viiden palan keskimääräinen WA/RPA-osuus, sellaisena kuin se on laskettuna 6.2 kohdassa annettujen arvojen
perusteella, ei ylitä 6.4 kohdassa annettua osuutta, tarkastettua siipikarjanlihan palojen määrää pidetään vaatimusten
mukaisena.
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LIITE IX

VEDEN IMEYTYMISEN TARKASTAMINEN TUOTANTOLAITOKSESSA

(Teurastamokoe)

1. Vähintään kerran kahdeksan tunnin mittaisen työjakson aikana:

otetaan sattumanvaraisesti suolistuslinjalta 25 ruhoa välittömästi niiden täydellisen suolistuksen jälkeen ja ennen
ensimmäistä pesua.

2. Tarvittaessa leikataan kaula jättäen kaulan nahka kiinni ruhoon.

3. Tunnusmerkitään kukin ruho yksitellen. Punnitaan kukin ruho ja kirjataan paino pyöristettynä lähimpään grammaan.

4. Palautetaan tarkastuksen kohteena olevat ruhot suolistuslinjalle, jotta ne menevät normaalisti pesuun, jäähdytykseen,
valutukseen jne.

5. Otetaan merkityt ruhot uudelleen valutuslinjan lopussa, jotta niitä ei valuteta pidempään kuin sitä siipikarjaerää, josta
näyte on lähtöisin.

6. Näyte koostuu 20:stä ensimmäisenä poimitusta ruhosta. Nämä punnitaan uudelleen. Niiden lähimpään grammaan
pyöristetty paino ilmoitetaan ensimmäisessä punnituksessa todetun painon rinnalla. Koe on mitätön, jos vähemmän
kuin 20 tunnusmerkittyä ruhoa poimitaan.

7. Poistetaan näytteeseen kuuluvien ruhojen tunnusmerkit ja pakataan ruhot tavanomaisesti.

8. Määritetään veden imeytymisprosentti vähentämällä 20:n ennen pesua testatun ruhon kokonaispaino näiden samojen
ruhojen kokonaispainosta pesun, jäähdytyksen ja valutuksen jälkeen, jakamalla erotus alkuperäisellä painolla ja
kertomalla se sadalla.

9. Edellä 1–8 kohdassa kuvatun manuaalisen punnituksen asemesta voidaan käyttää automaattisia punnituslinjoja veden
imeytymisprosentin määrittämiseksi samaa ruhomäärää käyttäen ja samoja periaatteita noudattaen edellyttäen, että
toimivaltainen viranomainen on automaattisen punnituslinjan ennalta tähän tarkoitukseen hyväksynyt.

10. Tulos ei saa olla suurempi kuin seuraavat ruhon alkuperäisen painon prosenttiosuudet eikä muu luku, joka mah-
dollistaa ulkopuolisen veden suurimman sallitun kokonaispitoisuuden noudattamisen:

— ilmajäähdytys: 0 %,

— haihdutusjäähdytys: 2 %,

— vesijäähdytys: 4,5 %.
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LIITE X

16 ARTIKLAN 6 KOHDASSA TARKOITETUT MAININNAT

– bulgariaksi: Съдържанието на вода превишава нормите на ЕО

– espanjaksi: Contenido en agua superior al límite CE

– tšekiksi: Obsah vody překračuje limit ES

– tanskaksi: Vandindhold overstiger EF-Normen

– saksaksi: Wassergehalt über dem EG-Höchstwert

– viroksi: Veesisaldus ületab EÜ normi

– kreikaksi: Περιεκτικότητα σε νερό ανώτερη του ορίου ΕΚ

– englanniksi: Water content exceeds EC limit

– ranskaksi: Teneur en eau supérieure à la limite CE

– italiaksi: Tenore d’acqua superiore al limite CE

– latviaksi: Ūdens saturs pārsniedz EK noteikto normu

– liettuaksi: Vandens kiekis viršija EB nustatytą ribą

– unkariksi: Víztartalom meghaladja az EK által előírt határértéket

– maltaksi: Il-kontenut ta’ l-ilma superjuri għal-limitu KE

– hollanniksi: Watergehalte hoger dan het EG-maximum

– puolaksi: Zawartość wody przekracza normę WE

– portugaliksi: Teor de água superior ao limite CE

– romaniaksi: Conținutul de apă depășește limita CE

– slovakiksi: Obsah vody presahuje limit ES

– sloveeniksi: Vsebnost vode presega ES omejitev

– suomeksi: Vesipitoisuus ylittää EY-normin

– ruotsiksi: Vattenhalten överstiger den halt som är tillåten inom EG.
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LIITE XI

KANSALLISTEN VERTAILULABORATORIOIDEN LUETTELO

Belgia

Instituut voor Landbouw- en Visserijonderzoek (ILVO)
Eenheid Technologie en Voeding
Productkwaliteit en voedselveiligheid
Brusselsesteenweg 370
B-9090 Melle

Bulgaria

Национален диагностичен научно-изследователски
ветеринарно-медицински институт
(National Diagnostic Research Veterinary Medicine
Institute)
бул. „Пенчо Славейков“ 15
(15, Pencho Slaveikov str.)
София–1606
(Sofia–1606)

Tšekki

Státní veterinární ústav Jihlava
Národní referenční laboratoř pro mikrobiologické,
chemické a senzorické analýzy masa a masných výrobků
Rantířovská 93
CZ-586 05 Jihlava

Tanska

Fødevarestyrelsen
Fødevareregion Øst
Afdeling for Fødevarekemi
Søndervang 4
DK-4100 Ringsted

Saksa

Bundesforschungsanstalt für Ernährung und Lebensmittel
Standort Kulmbach
E.C.-Baumann-Straße 20
D-95326 Kulmbach

Viro

Veterinaar- ja Toidulaboratoorium
Kreutzwaldi 30
EE-51006 Tartu

Irlanti

National Food Centre
Teagasc
Dunsinea
Castleknock
IE-Dublin 15

Kreikka

Ministry of Rural Development & Food
Veterinary Laboratory of Larisa
7th km Larisa-Trikalοn st.
GR-411 10 Larisa

Espanja

Laboratorio Arbitral Agroalimentario
Carretera de La Coruña, km 10,700
E-28023 Madrid

Ranska

SCL Laboratoire de Lyon
10, avenue des Saules
BP 74
F-69922 Oullins

Italia

Ministero Politiche Agricole e Forestali
Ispettorato centrale per il controllo della qualità dei pro-
dotti agroalimentari
Laboratorio di Modena
Via Jacopo Cavedone n. 29
I-41100 Modena

Kypros

Agricultural Laboratory
Department of Agriculture
Loukis Akritas Ave; 14
CY-Lefcosia (Nicosia)

Latvia

Pārtikas un veterinārā dienesta
Nacionālais diagnostikas centrs
Lejupes iela 3,
Rīga, LV-1076

Liettua

Nacionalinė veterinarijos laboratorija
J. Kairiūkščio g. 10
LT-2021 Vilnius

Luxemburg

Laboratoire National de Santé
Rue du Laboratoire, 42
L-1911 Luxembourg

Unkari

Országos Élelmiszervizsgáló Intézet
Budapest 94. Pf. 1740
Mester u. 81.
HU-1465

Malta

Malta National Laboratory
UB14, San Gwann Industrial Estate
San Gwann, SGN 09
Malta

Alankomaat

RIKILT — Instituut voor Voedselveiligheid
Bornsesteeg 45, gebouw 123
6708 AE Wageningen
Nederland

Itävalta

Österreichische Agentur für Gesundheit und Ernährungs-
sicherheit GmbH
Institut für Lebensmitteluntersuchung Wien
Abteilung 6 — Fleisch und Fleischwaren
Spargelfeldstraße 191
A-1226 Wien
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Puola

Centralne Laboratorium Głównego Inspektoratu Jakości
Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych
ul. Reymonta 11/13
60-791 Poznań
Polska

Portugali

Autoridade de Segurança Alimentar e Económica —

ASAE
Laboratório Central da Qualidade Alimentar — LCQA
Av. Conde Valbom, 98
P-1050-070 Lisboa

Romania

Institutul de Igienă și Sănătate Publică Veterinară
Str. Câmpul Moșilor, nr. 5, Sector 2
București

Slovenia

Univerza v Ljubljani
Veterinarska fakulteta
Nacionalni veterinarski inštitut
Gerbičeva 60
SI-1115 Ljubljana

Slovakia

Štátny veterinárny a potravinový ústav
Botanická 15
842 52 Bratislava
Slovenská republika

Suomi

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Mustialankatu 3
FI-00710 Helsinki

Ruotsi

Livsmedelsverket
Box 622
S-75126 Uppsala

Yhdistynyt kuningaskunta

Laboratory of the Government Chemist
Queens Road
Teddington
TW11 0LY
United Kingdom
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LIITE XII

Siipikarjanlihan vesipitoisuutta valvovan asiantuntijaelimen tehtävät ja organisaatiorakenne

Asetuksen 19 artiklassa tarkoitetun asiantuntijaelimen tehtävänä on

a) toimittaa kansallisille vertailulaboratorioille tietoja siipikarjanlihan vesipitoisuutta koskevista analyysimenetelmistä ja
vertailukokeista;

b) koordinoida a alakohdassa tarkoitettujen menetelmien soveltamista kansallisissa vertailulaboratorioissa järjestämällä
vertailukokeita ja erityisesti pätevyyden testaamista;

c) avustaa kansallisia vertailulaboratorioita pätevyyden testaamisessa antamalla tieteellistä tukea tilastotietojen arviointia ja
raportointia varten;

d) koordinoida uusien analyysimenetelmien tutkimusta ja antaa siitä tietoa kansallisille vertailulaboratorioille;

e) antaa komission yksiköille teknistä ja tieteellistä apua erityisesti silloin, kun jäsenvaltioiden välillä on kiistaa määritysten
tuloksista.

Asetuksen 19 artiklassa tarkoitetun asiantuntijaelimen organisaatio on seuraava:

Siipikarjanlihan vesipitoisuutta valvova asiantuntijaelin koostuu yhteisessä tutkimuskeskuksessa toimivan vertailumateri-
aalien ja mittausten tutkimuslaitoksen, maatalouden ja maaseudun kehittämisen pääosaston sekä kolmen kansallisen
vertailulaboratorion edustajista. Vertailumateriaalien ja mittausten tutkimuslaitoksen edustaja toimii asiantuntijaelimen
puheenjohtajana ja nimittää kansalliset vertailulaboratoriot vuorotteluperiaatteella. Valituksi tulleesta kansallisesta vertai-
lulaboratoriosta vastaavat jäsenvaltioiden viranomaiset nimittävät puolestaan asiantuntijaelimessä elintarvikkeiden vesipi-
toisuutta valvovat yksittäiset asiantuntijat. Vuosittaisessa vuorottelussa korvataan yksi osallistuva vertailulaboratorio ker-
rallaan, jotta asiantuntijaelimessä säilyy tietty jatkuvuus. Jäsenvaltioiden asiantuntijoiden ja/tai kansallisten vertailulabora-
torioiden tämän liitteen tämän jakson mukaisten tehtävien hoitamisesta syntyvistä kustannuksista vastaavat asianomaiset
jäsenvaltiot.

Kansallisten vertailulaboratorioiden tehtävät

Liitteessä XI tarkoitettujen kansallisten vertailulaboratorioiden tehtävänä on

a) koordinoida siipikarjanlihan vesipitoisuuden analyyseistä vastaavien kansallisten laboratorioiden toimintaa;

b) avustaa jäsenvaltion toimivaltaista viranomaista siipikarjanlihan vesipitoisuuden valvontajärjestelmän järjestämisessä;

c) osallistua a alakohdassa tarkoitettujen eri kansallisten vertailulaboratorioiden vertailukokeisiin (pätevyyden testaami-
nen);

d) jakaa asiantuntijaelimen toimittamaa tietoa jäsenvaltion toimivaltaiselle viranomaiselle ja a alakohdassa tarkoitetuille
kansallisille laboratorioille;

e) tehdä yhteistyötä asiantuntijaelimen kanssa ja asiantuntijaelimen jäseneksi nimittämisen yhteydessä valmistella tarvitta-
vat testinäytteet, myös homogeenisuuden testaamista varten, sekä järjestää soveltuva kuljetus.
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LIITE XIII

Vastaavuustaulukko

Asetus (ETY) N:o 1906/90 Asetus (ETY) N:o 1538/91 Tämä asetus

1 artikla 1 artikla

1 a artiklan johdantolause 2 artiklan johdantolause

2 artiklan 2, 3 ja 4 kohta 2 artiklan a, b ja c alakohta

2 artiklan 8 kohta 2 artiklan d alakohta

1 a artiklan ensimmäinen ja toinen lue-
telmakohta

2 artiklan e ja f alakohta

2 artikla 3 artiklan 1–4 kohta

4 artikla 3 artiklan 5 kohta

3 artikla 4 artikla

4 artikla 5 artiklan 1 kohta

5 artiklan 1–4 kohta 5 artiklan 2–5 kohta

6 artikla 5 artiklan 6 kohta

5 artikla 6 artikla

6 artiklan 1 kohdan johdantolause 7 artiklan 1 kohdan johdantolause

6 artiklan 1 kohdan ensimmäisestä kuu-
denteen luetelmakohtaan

7 artiklan 1 kohdan a–f alakohta

6 artiklan 2 kohdan johdantolause 7 artiklan 2 kohdan johdantolause

6 artiklan 2 kohdan ensimmäisestä nel-
jänteen luetelmakohtaan

7 artiklan 2 kohdan a–d alakohta

7 artiklan 1 kohta 8 artiklan 1 kohta

7 artiklan 3 kohta 8 artiklan 2 kohta

7 artiklan 4 kohta 8 artiklan 3 kohta

7 artiklan 5 kohta 8 artiklan 4 kohta

7 artiklan 6 kohta 8 artiklan 5 kohta

8 artiklan 1 kohta 9 artiklan 1 kohta

8 artiklan 2 kohta 9 artiklan 2 kohta

8 artiklan 3 kohdan johdantolause 9 artiklan 3 kohdan johdantolause

8 artiklan 3 kohdan ensimmäinen luetel-
makohta

9 artiklan 3 kohdan a alakohta

8 artiklan 3 kohdan toinen luetelmakohta 9 artiklan 3 kohdan b alakohta

8 artiklan 4 kohdan ensimmäisen alakoh-
dan johdantolause

9 artiklan 4 kohdan ensimmäisen alakoh-
dan johdantolause
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Asetus (ETY) N:o 1906/90 Asetus (ETY) N:o 1538/91 Tämä asetus

8 artiklan 4 kohdan ensimmäisen alakoh-
dan ensimmäisestä kolmanteen luetelma-
kohtaan

9 artiklan 4 kohdan ensimmäisen alakoh-
dan a–c alakohta

8 artiklan 4 kohdan toinen alakohta 9 artiklan 4 kohdan toinen alakohta

8 artiklan 5–12 kohta 9 artiklan 5–12 kohta

8 artiklan 13 kohdan ensimmäinen ala-
kohta

—

8 artiklan 13 kohdan toinen alakohta 9 artiklan 13 kohta

9 artikla 10 artikla

10 artikla 11 artikla

11 artiklan 1 kohdan johdantolause 12 artiklan 1 kohdan johdantolause

11 artiklan 1 kohdan ensimmäisestä nel-
jänteen luetelmakohtaan

12 artiklan 1 kohdan a–d alakohta

11 artiklan 2 kohta 12 artiklan 2 kohta

11 artiklan 2 a kohta 12 artiklan 3 kohta

11 artiklan 2 b kohta 12 artiklan 4 kohta

11 artiklan 3 kohdan johdantolause 12 artiklan 5 kohdan johdantolause

11 artiklan 3 kohdan ensimmäisestä nel-
jänteen luetelmakohtaan

12 artiklan 5 kohdan a–d alakohta

11 artiklan 4 kohta 12 artiklan 6 kohta

12 artikla 13 artikla

13 artikla 14 artikla

14 a artiklan 1 ja 2 kohta 15 artikla

14 a artiklan 3–5 kohta 16 artiklan 1–3 kohta

14 a artiklan 5 a kohta 16 artiklan 4 kohta

14 a artiklan 6 kohta 16 artiklan 5 kohta

14 a artiklan 7 kohdan ensimmäisen ala-
kohdan johdantokappale

16 artiklan 6 kohdan ensimmäinen ala-
kohta

14 a artiklan 7 kohdan ensimmäisen ala-
kohdan luetelmakohdat

Liite X

14 a artiklan 7 kohdan toinen ja kolmas
alakohta

16 artiklan 6 kohdan toinen ja kolmas
alakohta

14 a artiklan 8–12 kohta 17 artiklan 1–5 kohta

14 a artiklan 12 a kohta 18 artiklan 1 kohta

14 a artiklan 13 kohta 18 artiklan 2 kohta

14 a artiklan 14 kohta 19 artikla

14 b artiklan 1 kohta 20 artiklan 1 kohta
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Asetus (ETY) N:o 1906/90 Asetus (ETY) N:o 1538/91 Tämä asetus

14 b artiklan 2 kohdan ensimmäisen ala-
kohdan johdantolause

20 artiklan 2 kohdan ensimmäisen ala-
kohdan johdantolause

14 b artiklan 2 kohdan ensimmäisen ala-
kohdan ensimmäisestä kolmanteen luetel-
makohtaan

20 artiklan 2 kohdan ensimmäisen ala-
kohdan a–c alakohta

14 b artiklan 2 kohdan toinen alakohta 20 artiklan 2 kohdan toinen alakohta

14 b artiklan 3 ja 4 kohta 20 artiklan 3 ja 4 kohta

15 artikla —

— 21 artikla

— 22 artikla

Liite I Liite I

Liite I a Liite II

Liite II Liite III

Liite III Liite IV

Liite IV Liite V

Liite V Liite VI

Liite VI Liite VII

Liite VI a Liite VIII

Liite VII Liite IX

Liite VIII Liite XI

Liite IX Liite XII

— Liite XIII
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