Dobra praktyka 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 zwigzku z tym, iz przepisy prawa, w tym przepisy o ochronie zwierzat, nie
reguluja szczegolowo sposobu postepowania 2z zywymi rybami bedacymi
przedmiotem sprzedazy detalicznej, a w szczegdlnosci w czasie ich usSmiercania,
nalezy stosowac ogé6lne zasady wynikajace z ustawy z dnia 21 sierpnia 1997 r.

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

1. USmiercanie ryb w punktach sprzedazy detalicznej

Metoda - Uderzenie w czesS¢ 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. USmiercanie ryb uzywanych w procedurach naukowych
nastepuje poprzez uderzenie w czeSC¢ czolowa czaszki powodujace utrate
Swiadomosci w polaczeniu z mechanicznym uszkodzeniem osrodkowego uktadu
nerwowego lub dekapitacje po uprzednim ogluszeniu lub porazenie pradem
elektrycznym. Sa to jedyne humanitarne metody usSmiercania ryb wskazane
w przepisach powszechnie obowigzujacych, ktére moga mie¢ zastosowanie dla ryb
usmiercanych w punktach sprzedazy detaliczne;.

Miejsce - wydzielone, np. za parawanem, przenosSna Scianka lub innym
elementem konstrukcji sklepu; zapobiegajacym udzialowi oso6b postronnych.
Zabronione jest uSmiercanie zwierzat kregowych, a wiec 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, przenosna Scianka lub innym elementem konstrukcji sklepu, tak,
aby usSmiercanie nie odbywalo sie w obecnosci o0séb postronnych, w tym

w szczegolnosci dzieci.



2. Personel
e ukonczone 18 lat,
e wyksztalcenie co najmniej zasadnicze zawodowe lub 3-letnie doswiadczenie

przy hodowli ryb.

3. Warunki przetrzymywania zywych ryb

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

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

e zageszczenie - maksymalne zageszczenie przy stosowaniu natlenowania
wody 1kg masy/l wody;

e optymalna temp. wody 10°C (+/- 5°C)

e ryby bez widocznych wuszkodzen - ryby, ktore posiadaja rany i inne

uszkodzenia ciala powinny by¢ usmiercane niezwlocznie po przybyciu do sklepu.

4.Sprzedaz - polecana jest sprzedaz ryb po uprzednim ich uSmierceniu
W razie sprzedazy zywych ryb, sposéb ich pakowania musi uwzglednia¢ dobrostan

zwierzat oraz wyklucza¢ narazanie ich na niepotrzebne cierpienie.

5.0pakowanie stosowane do przenoszenia ze sklepu zywych ryb przez

konsumenta kofnicowego

e bez wody, pozwalajace karpiom na wykorzystanie naturalnej wymiany
gazowej przez powierzchnie skory - zasada stosowania takiego opakowania
jest to, aby ryba nie stykala sie cala powierzchnia skory z opakowaniem, jak to
np. ma miejsce, gdy ryba zostanie owinieta torba foliowa. W celu zapewnienia
wymiany gazowej opakowanie powinno posiadac¢ elementy odsuwajace ciato ryby
od powierzchni opakowana np. pojemniki z ,ozebrowaniem” lub odpowiednio
perforowany wklad z tworzywa umieszczony wokét ciata ryby. Dodatkowo torba,
w ktorej umieszczona jest ryba, musi pozostawac niezawiazana.

e 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 szczegolnosci pojemnikéw o sztywnych Scianach,
chociaz takze ma znaczenie w przypadku foliowych toreb; z uwagi na brak
mozliwosci stalego napowietrzania ilo§¢ 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
zakupieniu ich w sklepie
Zaleca sie:

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

e aby po zakupie zywej ryby, opakowanej w sposob opisany w pkt 5, nie
zmienia¢ ww. sposobu opakowania w czasie dostarczania zywej ryby domu,
tj.:

o w przypadku opakowan bez wody - nie usuwac elementow pozwalajacych
na odsuniecie ciata ryby od opakowania;
o w przypadku opakowania z woda, nie wylewa¢ wody;
oraz w obu przypadkach nie uszczelnia¢ opakowania, nie zawiazywacé torby
tak, aby umozliwi¢ swobodny doplyw powietrza i tlenu.
Opakowania indywidualnie uzywane przez klienta w celu przenoszenia ryby zywej

powinny spelnia¢ wymagania podane w pkt. 5



