
Wytyczne Głównego Lekatza Weterynarii w sprawie postępowania z żywytni

rybami będącymi przedmiotem sprzed aży d,etalicznej.

Mając na uwadze, tż w okresie przedświątecznym zwiększa się sprzedaz Żywycll

karpi w punktach sprzedaży detalicznej, Główny Lekarz Weterynarii informuje, co

następuje.

W mviry,ku z tym, iż przepisy prawa, w tym przepisy o ochronie zutierząt, nie

regulują szczegołowo sposobu postępowania z żywyrni rybami będącYmi

przed,miotem sprzed,aży detalicznej, & w szczególności w czasie ich uŚmiercania,

nalezy stosować ogólne zasady wynikające z ustawy z dnia 21 sierpnia 1997 r-

o ochronie zwierząt (Dz. U. z 2OO3 r. Nr 106, poz. lOO2 ze zrn,)

1. Uśmiercanie ryb w punktach sptzedaży detalicznej

Metoda - Uderzenie w część czolową czaszki powodujące utratę przytomnoŚci

w polączeniu ze skrwawieniem, uszkodzeniem ośrodkowego układu

nerwowego lub przerwaniem rdzenia kręgowego albo dekapitacją.

Uśmiercanie ryb powinno odbyłvać się w sposób humanitarny polegający na

minimafizacji cierpienia, Uśmiercanie ryb uzy,wanych w procedurach naukowych

następuje poprzez uderzenie w część czołową czaszki powodujące utratę

świadomości w połączeniu ze skrwawieniem, mechanicznym uszkodzeniem

ośrodkowego układu nerwowego lub dekapitację po uprzednim ogłuszeniu. Są to

jedyne humanitarne metody uśmiercania ryb wskazane w przepisach powszechnie

obowiązujących, które mogą mieć zastosowanie dla ryb uśmiercanych w punktach

sprzedaży detalicznej,

Miejsce - wydzielone, np. za pafawanem, przenośną ścianką lub innym

elementem konstrukcji sklepu; zapobiegającym udziałowi osób postronnych.

Zabrontone jest uśmiercanie zwterząt kręgowych, a więc również ryb, w obecności

dzieci (art, 34 ust. 4 pkt 2 ustawy). Jest to zakaz bemvzg7ędny, zagroŻony sankcją

karną z art. 35 ustawy. Jeśli ctlodzi o uśmiercanie karpia w punktach sprzedaży

detalicznej, mając na uwadze przepisy dotyczące humanitarnego traktowania

i uśmiercania mvierząt, zaleca się, aby miejsce uśnriercania ryb było wydzielone, np.

za parawarrerrr, prze{|ośną ścianką lub innym elementem konstrukcji sklepu, tak,

aby uśmiercanie nie odby-wa_ło się w obecności osób postronnych, w tym

w szczegóLności dzieci.

2. Personel
. ukończone 18 lat,



. wykształcenie co

przy hodowli lub

najmniej zasadnicze zawodowe lub 3-letnie doświadczenie

uboju ryb.

3.Warunki pr zetrzyrnywania żywych ryb

. baseny _ szczerrle, o gładkich ścianach i gtadko zakończottych krawędziach;

. woda _ czysta, natlenowana lub napowietr zarrai wymiana wody nie rzadziej

niż co 48 h

. zagęszczenie _ maksymalne zagęszcaenie przy stosowaniu natlenowania

wody 1kg masy/l wody;

. optymalna temp. wody poniżej lo"c ryby bez widocznych uszkodzeń _ ryby,

które posiadają rany i inne uszkodzenia ciała powinny być uśmiercane

nl,ęzwłocznie po przybyciu do sklepu,

4.Sprzedaż - polecana jest sprzedaż ryb po uprzednim ich uśmierceniu

w razie sprzedaży zywyc|l ryb, sposób ich pakowania musi uwzględniać dobrostan

zwierzątoraz wyklu czac naraża,nie ich na niepotrzębne cierpienie,

S.opakowaniestosowanedoprzenoszeniazesklepużywychrybprzez
konsumenta końcowego

. bez wody, pozwalające karpiom na wykorzystanie naturalnej wymiany

gazowejprzezpowierzchnięskóry-zasadąstosowaniatakiegoopakowania
jestto,abyrybaniestykałasięcałąpowierzchniąskÓryzopakowaniem,jakto
np.mamiejsce'gdyrybazostanieowiniętatorbąfoliową.Wceluzapewnienia
wymiany gazowej opakowanie powinno posiadać elementy odsuwające ciało ryby

od powier zcnnt opakowana np. pojemniki z ,,ożebrowaniem" lub odpowiednio

perforowanywkładzŁworrywaurnieszczonywokółcialaryby.Dodatkowotorba,
w której vm7eszczona jest ryba, musi pozostawać niezawiazana,

. Z, wodą _ podstaw owe Z7laczenie ma zapewnienie rybie możliwości przyjęcia

naturalnej pozycji, dlatego kluczowym jest rozmiar opakowania, tak aby ryba

nieznajdowałasięwnienaturalnejpozycjtiubniebyławygiętabezmozliwości
Zml'anypozycjt_d'otyczytowszczególnościpojemnikówoszĘ,'wnychŚcianach,

chociń także ma zfiaczęnie w przypadku foliowych toreb; z uwagi na brak

mozlir,voŚcista-łegonapowietrzaniailośćwodywopakowaniupowinnabyćco
najmniej w stosunku 1:2 masy karpia do masy wody,



6.Zaleceniadlakonsumentadotycząceprzenoszeniażywychrybpo
zakupieniu ich w sklepie

Zaleca się:

.abYCZasprzenoszeniażrywejrybyZmiejscazakupudodomu,nl'ezależnlęod

zastosowanegoopakowania,niebyłdłwższynlżlgodz'40minutprzy
temperaturze powietrzaoo- SoC, zaś przy temperaturzę powYzej lOoC nie bYł

dłwższy ntż 20 minut,

r ab} po zakupi e Tywą ryby, opakowanej w

zln7en|ac ww. sposobu opakowania w czasie

tJ. :

o w przypadkuopakowań bez wody - nie usuwać elementów pozwalających

na odsuniecie cia]a ryby od opakowania;

o w przypadku opakowania zwod,ą, nie wylewać wody;

oTaZwobuprzypadkachTLle Jszczel.niaćopakowania,ntezawiryywaćtorby

tak, aby umożliwić swobodny dopłl-w powietrza i tlenu,

opakowaniaindywidualnieuzy\Maneprzezklientawceluprzenoszeniaryby
powinny spełniać wymagania podane w pkt, 5

MaterialyiwyrobypTzeznaczonedokontaktuzĄwnoŚciązgodniezart.16
rozporządzeniaParlamentuEuropejskiegoiRadynrt935l2oo4lwBpowinny
posiadać deklarację zgodności potwierdzajaca spełnianie przez nle wymaga]_l,

Wymó g dołączanta deklaracji dotyczy

sposób opisany w pkt 5, nie

dostarczanta bywej ryby domu,

Ą-*ej

oraz aktywnych
foiii z regenerowanej ce|u\ozy, wyrobów ceramicznych

i inteligentnych materiałów i wyrobów,

iałów i wvrobow z tworzvw sztuczn


