Wytyczne Glownego Lekarza Weterynarii w sprawie postepowania z Zzywymi

rybami bedacymi przedmiotem sprzedazy detalicznej.

Majac na uwadze, 1z w okresie przedswigtecznym zwicksza sie sprzedaz zywych
karp1 w punktach sprzedazy detalicznej, Glowny Lekarz Weterynari informuje, co
nastepuje.

W zwiazku z tym, 1Z przepisy prawa, w tym przepisy o ochronie zwierzat, nie
reguluja szczegélowo sposobu postepowania z zywymi rybami bedacymi
przedmiotem sprzedazy detalicznej, a w szczegdlnodci w czasie ich usmiercania,
nalezy stosowaé¢ ogb6lne 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 cze8é czolowa czaszki powodujace utrate przytomnosci
w polaczeniu ze skrwawieniem, uszkodzeniem of&rodkowego ukladu
nerwowego lub przerwaniem rdzenia kregowego albo dekapitacja.

UsSmiercanie ryb powinno odbywaé sie w spos6éb humanitarny polegajacy na
minimalizacji cierpienia. Usmiercanie ryb uzywanych w procedurach naukowych
nastepuje poprzez uderzenie w cze$S¢ czolowa czaszki powodujace utrate
sdwiadomosci w polaczeniu ze skrwawieniem, mechanicznym uszkodzeniem
osrodkowego ukladu nerwowego lub dekapitacje po uprzednim oghluszeniu. Sa to
jedyne humanitarne metody usmiercania ryb wskazane w przepisach powszechnie
obowiazujacych, ktére moga mieé¢ zastosowanie dla ryb uémiercanych w punktach
sprzedazy detaliczne;.

Miejsce - wydzielone, np. za parawanem, przenosng Sciankg lub innym
elementem konstrukcji sklepu; zapobiegajacym udzialowi oséb postronnych.
Zabronione jest usmiercanie zwierzat kregowych, a wiec rowniez ryb, w obecnoséci
dzieci (art. 34 ust. 4 pkt 2 ustawy). Jest to zakaz bezwzgledny, zagroZony sankcja
karna z art. 35 ustawy. Jesh chodzi o usmiercanie karpia w punktach sprzedazy
detalicznej, majac na uwadze przepisy dotyczace humanitamego traktowania
1 usmiercania zwierzat, zaleca sie, aby 1niejsce usmiercania ryb bylo wydzielone, np.
za parawanem, przenosnsa Scianka lub innym elementem konstrukcji sklepu, tak,
aby usmiercanie nie odbywalo sie w obecnosci oséb postronnych, w tym
w szczegdlnosci dzieci.

2. Personel

e ukornczone 18 lat,



wyksztalcenie co najmniej zasadnicze zawodowe lub 3-letnie doswiadczenie

przy hodowli lub uboju ryb.

3.Warunki przetrzymywania zywych ryb

baseny - szczelne, o gladkich $cianach i gladko zakoficzonych krawedziach;
woda - czysta, natlenowana lub napowietrzana; wymiana wody nie rzadziej
niz co48 h

zageszczenie - maksymalne zageszczenie przy stosowaniu natlenowania
wody lkg masy/1 wody;

optymalna temp. wody ponizej 10°C ryby bez widocznych uszkodzes - ryby,
ktére posiadaja rany 1 inne uszkodzenia ciala powinny byé usmiercane

niezwlocznie po przybyciu do sklepu.

4.Sprzedaz — polecana jest sprzedaz ryb po uprzednim ich u8mierceniu

W razie sprzedazy zywych ryb, sposéb ich pakowania musi uwzgledniaé dobrostan

zwierzat oraz wykluczaé narazanie ich na niepotrzebne cierpienie.

5.0pakowanie stosowane do przenoszenia ze sklepu zywych ryb przez

konsumenta koficowego

bez wody, pozwalajace karpiom na wykorzystanie naturalnej wymiany
gazowej przez powierzchnie skéry - zasada stosowania takiego opakowania
jest to, aby ryba nie stykala sie cala powierzchnia skéry z opakowaniem, jak to
np. ma miejsce, gdy ryba zostanie owinieta torba foliowa. W celu zapewnienia
wymiany gazowej opakowanie powinno posiada¢ elementy odsuwajace cialo ryby
od powierzchni opakowana np. pojemniki z ,oZzebrowaniem” lub odpowiednio
perforowany wklad z tworzywa umieszczony wokol ciala ryby. Dodatkowo torba,
w ktérej umieszczona jest ryba, musi pozostawaé niezawigzana.

z woda - podstawowe znaczenie ma zapewnienie rybie mozliwosci przyjecia
naturalnej pozycji, 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 szczegdlnoscl pojemnikéow o sztywnych §cianach,
chociaz takze ma znaczenie w przypadku foliowych toreb; z uwagi na brak
mozliwosc: stalego napowietrzania ilos¢é wody w opakowaniu powinna byé co

najmniej w stosunku 1:2 masy karpia do masy wody.



6. Zalecenia dla konsumenta dotyczace przenoszenia zywych ryb po
zakupieniu ich w sklepie
Zaleca sie:

s aby czas przenoszenia zywej ryby z miejsca zakupu do domu, niezaleznie od
zastosowanego opakowania, nie byl dhluzszy niz 1 godz. 40 minut przy
temperaturze powietrza 0o- 5°C, za§ przy temperaturze powyzej 10°C nie byl
dhizszy mz 20 minut.

o aby po zakupie Zywej) ryby, opakowanej w sposéb opisany w pkt 5, nie
zmienia¢ ww. sposobu opakowania w czasie dostarczania zywej ryby domu,
tj.:

o w przypadku opakowan bez wody - nie usuwac elementoéw pozwalajacych

na odsuniecie ciata ryby od opakowania;

o w przypadku opakowania z woda, nie wylewa¢ wody;

oraz w obu przypadkach nie uszczelnia¢ opakowania, nie zawiazywaé torby

tak, aby umozliwié swobodny doplyw powietrza i tlenu.
Opakowania indywidualnie uzywane przez klienta w celu przenoszenia ryby zZywej
powinny spelnia¢ wymagania podane w pkt. 5
Materialy 1 wyroby przeznaczone do kontaktu z zZywnos$cig zgodnie z art. 16
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego 1 Rady nr 1935/2004/WE powinny
posiadaé¢ deklaracje zgodnosci potwierdzajaca spelnianie przez nie wymagan.

Wymog dolaczania deklaracji dotyczy materialéow 1 wyrobéw z tworzyw sztucznych,

folii z regenerowanej celulozy, wyrobéw ceramicznych oraz aktywnych

11nteligentnych matenaléw 1 wyrobow.



