WYTYCZNE W POSTEPOWANIU Z ZYWYMI RYBAMI BEDACYMI
PRZEDMIOTEM SPRZEDAZY DETALICZNEJ

Majac na uwadze, iz w okresie przedSwiatecznym zwieksza sie sprzedaz zywych karpi
w punktach sprzedazy detalicznej, Glowny Lekarz Weterynarii informuje, co
nastepuje.

W zwiazku z tym, iz przepisy prawa, w tym przepisy o ochronie zwierzat, nie reguluja
szczegOlowo sposobu postepowania z zZywymi rybami bedacymi przedmiotem
transportu po sprzedazy detalicznej oraz w czasie ich usmiercania, nalezy stosowac
ogblne zasady wynikajace z ustawy z dnia 21 sierpnia 1997 r. o ochronie zwierzqt

(Dz. U. z 2003 r. Nr 106, poz. 1002 ze zm.)

1. USmiercanie ryb w punktach sprzedazy detalicznej.

Metoda - Uderzenie w czesé czolowa czaszki lub poddanie dzialaniu pradu
elektrycznego powodujace utrate przytomnosci w polaczeniu z uszkodzeniem
oSrodkowego ukladu nerwowego lub przerwaniem rdzenia kregowego albo
dekapitacja.

USmiercanie ryb powinno odbywac¢ si¢ w sposéb humanitarny polegajacy na
minimalizacji cierpienia. Zgodnie z raportem EFSA do humanitarnych metod
ogluszenia ryb naleza metody mechaniczna i elektryczna.

Miejsce - wydzielone, np. za parawanem, przeno$na Scianka lub innym
elementem konstrukcji sklepu, ktory zapobiega udzialowi os6b postronnych.
Zabronione jest usSmiercanie zwierzat kregowych, a wigc rowniez ryb, w obecnosci
dzieci (art. 34 ust. 4 pkt 2 ustawy). Jest to zakaz bezwzgledny, zagrozony sankcja
karng z art. 35 ustawy. Jesli chodzi o uSmiercanie karpia w punktach sprzedazy
detalicznej, majac na uwadze przepisy dotyczace humanitarnego traktowania
i uSmiercania zwierzat, zaleca sie, aby miejsce usmiercania ryb bylo wydzielone, np.
za parawanem, przenos$na scianka lub innym elementem konstrukcji sklepu, tak, aby
usSmiercanie nie odbywalo si¢ w obecnosci osob postronnych, w tym w szczegolnosci

dzieci.

2. Personel:
¢ ukonczone 18 lat,
o wyksztalcenie co najmniej zasadnicze zawodowe i doswiadczenie przy

hodowli ryb.



3. Warunki przetrzymywania zywych ryb:

e baseny - szczelne, o gladkich Scianach i gladko zakoficzonych krawedziach;

e woda - czysta, natlenowana lub napowietrzana; wymiana wody nie rzadziej
nizco48 h

e zageszczenie - maksymalne zageszczenie przy stosowaniu natlenowania
wody l1kg masy ryby/1 wody;

e optymalna temp. wody 10°C (+/- 5°C)

e ryby bez widocznych uszkodzen - ryby, ktore posiadaja rany i inne uszkodzenia

ciala powinny by¢ usmiercane niezwlocznie po przybyciu do sklepu.
4. Sprzedaz - sprzedaz ryb powinna odbywaé sie¢ po uprzednim ich
usSmierceniu.

W ostatecznosci, w przypadku braku mozliwosci uboju karpi przed sprzedaza zaleca
si¢ ponizej opisany sposob postepowania uwzgledniajacy dobrostan ryb oraz

minimalizujacy ich cierpienie.

5. Opakowanie stosowane do przenoszenia ze sklepu zywych ryb przez

konsumenta konicowego powinno zawiera¢ wode w odpowiedniej ilosci.

Podstawowe znaczenie ma zapewnienie rybie mozliwosci przyjecia naturalnej pozyciji,

dlatego kluczowym jest rozmiar opakowania, tak aby ryba nie znajdowala sie
w nienaturalnej pozycji lub nie byla wygieta bez mozliwosci zmiany pozycji — dotyczy
to w szczegolnosci pojemnikow o sztywnych Scianach, cho¢ takze ma znaczenie
w przypadku foliowych toreb; z uwagi na brak mozliwosci statego napowietrzania ilos¢é
wody w opakowaniu powinna by¢ co najmniej w stosunku 1:2 masy karpia do masy

wody.

6. Zalecenia dla konsumenta dotyczace przenoszenia zywych ryb po ich

zakupie w sklepie.

Zaleca sie, aby:

e czas przenoszenia zywej ryby z miejsca zakupu do domu, niezaleznie od
zastosowanego opakowania byt jak najkrotszy;

e po zakupie nie zmieniaC sposobu przenoszenia opisanego w pkt 5, podczas

dostarczania zywej ryby domu, tj.:



o nie wylewac wody;
o nie uszczelnia¢ opakowania, nie zawiazywac torby, aby umozliwi¢c swobodny
doplyw powietrza i tlenu;
e opakowania indywidualnie uzywane przez klienta w celu przenoszenia ryby zywej

spelnialy wymagania podane w pkt. 5.



