
UKD 639.3.041 

N O R M A B R A N ŻO WA BN-a3 

RYBY Ryby hodowlane 9147-1 9 
SŁODKOWODNE Materiał zarybieniowy Zamiast 

tołpygi 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot norm y. Przed miote m normy jest wy
l ęg , wy lęg podchowany, narybek letni. jesie nny i wio
senny, kroczki, sele kt y tarlaki lołpygi b i ałej 

(Hypoplhalmichlhy.\ molitrix Val.) przeznaczone d o 
ob rot u w celu re produkcji lub zary bi ania wód ś ród

l ą dowych. 

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowią zuje 

w za kresie obrotu . 
1.3. Określenia 
1.3.1. partia materiału zarybieniowego tołpygi białej 

- ryby poc h odzące zjednego ś rodowis ka ch owu (sta w, 
jezioro lub inne urządze n ie do chowu ry b) przezna
czone do jed norazowego odb io ru . 

1.3.2. Pozostałe określenia - wg PN -76/ R-93000 . 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. Rozróż ni a SIę nas tę p ujące rod zaje 
mate ri a ł u za rybien iowego t ołpyg i białej oznaczone sym
bola mi: 
wy lęg - T bo 
wy lęg podchowa n y - T bp 
na rybek letn i - Tb l 
narybek jesienny - T b l _j 
nary bek wiosen ny - Tb l _w 
kroczek - Tb 2 

sele k t - Tbs 
ta rlak - Tb t 

2.2. Sortymenty. W zależności od masy jedn ostkowej 
rozróżn ia się so rt ymen ty narybk u i k roczków: 
mał y - M 
duży - D 
2.3. Przykład oznaczenia małego narybku jesien nego 

tołpygi b ia łej: 

NARY BEK JES IENNY TOŁ PYGI BIAŁ EJ TbI _I-M 

BN-83 / 9147- 19 

białej 
BN-73/9147-19 

Grupa katalog owa 1587 

3. WYMAG ANIA 

3.1. Pochodzenie . Mate ria ł zarybieniowy pOW inie n 
pochod z ić z obie któw stawowyc h , jeziorowych lub 
in nych urzą dzeń , mających waru nki do jego wychow u 
albo zim owa ni a, wyposażo n ych w urząd zenia d o od
ł owu i odpijan ia ryb o raz wo lnych od za kaźnych 

chorób ryb . 
3.2. Zdrowotność materiału zarybieniowego powinna 

b yć stwierdzo na na podstawie świadectwa zdrowotnośc i 

ryb wystawio nego przez Pracownię Chorób Ryb Zakła
d u Higieny Weterynaryjnej. 

3.3. Wielkość materiału zarybieniowego - wg ta bl. I . 

Tablica I 

Rodzaj 
Sort y-

Masa , g Tolerancje 
me nt 

Wylęg podcho- - do 0,5 do 20% osobn ików 
wany powyżej 0,5 g 

Na rybek letni M 0,5 1,0 do 30% osobników 
poniżej 0,5 g 

D powyżej 1,0 do 30% osobników 
powyżej I g 

Na rybek WIO- M 10 7 20 fcto 20% osobników 
senny jesienny o masie 8 10 g 

i 20 7 25 g 

D powyżej 20 ... do 20% osobników 
o masie od 15 7 20 g 

Kroczki M 80 7 150 do 20% osobnikó w 
o mas ie 50 7 80 g 
i 150 160 g 

D 151 7 400 do 20% osobników 
o mas ie od 
130 150 g 

Selekty - 400 7 2500 niedopuszczalne 

Tar- mleczaki -
nie dotyczy 

la ki powyżej 2500 
ik rzyce -

Zgłoszona przez I nstytut Rybactwa Sr6d lądowego 
Ustanowiona przez Dyrektora . Instytutu Rybactwa S r6dlądowego dnia 9 grudnia 1983 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 l ipca 1984 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 1/1984 poz. 2) 

WY DAWN ICTWA N O RMALIZA CYJ N E .. ALFA" 1984 Druk . Wyd . Norm W-W" Ark wyd . 0.65 N,k! 600 - 55 Za m 259/ 84 Cena Lt 12,00 
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3.4. Zewnętrzne cechy jakości cd. tab l. 3 

3.4.1. Zewnętrzne cechy jakości wylęgu - wg tabl. 2. Wymagania Tolerancje 
Tablica 2 

Cechy 'Wyniagania Tolerancje 
Cechy wylęg 

narybek 
wylęg 

narybek 
podcho-

letni 
podcho-

letni 
Żywot- wylęg powinien pływać wyko- do 5% osobni- wany wany 

Il OŚĆ nując energIczne ruchy i za- ków o zachowa-
chowując pozycJę poziomo- niu nie odpowia-
-skośną z głową skierowaną dającym wyma-
w stronę powierzchni wody ganiom 

Kondycja bez objawów wychu- do 5% osobników nie 

dzenia odpowiadających wy-

maganIOm 

Stadium częściowo zresorbowa ny wo- nie dotyczy 
rozwoJ u reczek żółtkowy 

Uszko- nie do- ryby bez usz- nie do- do 5% osob-

dzenia tyczy kod zeń me- tyczY, ników z poje-

mecha- chaniczn yc h , dynczymi 
Czystość brak osłonek jajowych, dra- dopuszczalne nie- nIczne ubytków łu- ubytkami łu-

pieżnych zwierząt bezk ręgo- liczne osłonki sek ; skale- sek oraz usz-
wych; mułu i innych zanle- jajowe czeń i zadra- kodzeniami 
czyszczeń pań naskórka 

3.4.2. Zewnętrzne cechy jakości wylęgu podchowanego 
narybku letniego - wg tabl. 3. 

Odpicie 
i czystość 

ryby odpite, bez za nie- " niedopuszcza lne 

czyszczeń 

Tablica 3 

- Wymagania 

Cechy wylęg 

Tolerancje 

wylęg 

3.4.3. Zewnętrzne cechy jakości narybku jesiennego 
i wiosennego kroczków, selektów i tarlaków - wg tabl. 4. 

narybek podcho- letn i podcho- narybek 
letni 3.5. Liczenie. Określenie liczby wylęgu należy prze

prowadzić w pOjemniku z wodą. 
Żywot-
ilOŚĆ 

Zdro-
wotność 

Budowa 
ciała 

Cechy 

Żywotność 

Zdrowotność 

Budowa 
ciała 

Kondycja 

Uszkodzenia 
mechaniczne 

Odpicie 
i czystość 

wany 

prawidłowa pozycja 
ciała ryb w wodzie, 
ustawienie głową pod 
prąd wody i reagowanie 
na bodźce zewnętrzne 

zdrowo, bez zewnętrz-
nych objawów choro-
bowych, bez pleśnia-

wek i pasożytów widocz-
nych gołym okiem 

prawidłowa budowa 
ciała, głowy, pyska, po-
kryw skrzelowych , 
płetw , bez zniekształce-
nia i skrócenia kręgo-

słupa • 

,wany 

do 3% osobników nIe 
odpowiadających wy-
maganIom 

niedopuszczalne 

do 5% osobników nie 
odpowiadających wy-
maganiom 

3.6. Ważenie. Określenie masy wylęgu podchowane
go, narybku letniego, jesiennego i wiosennego należy 

przeprowadzić w pojemniku z wodą. 

4. PRZETRZYMYWANIE I PRZEWÓZ 

4.1. Przetrzymywanie 
4.1.1. Wylęg do czasu odbioru powinien być prze

trzymywany w dostosowanych sadzykach lub innych 
urządzeniach zapewniających przepływ wody , dobre 
warunki tle nowe oraz temperaturę zbliżoną do tempe
ratury wody w aparatach wylęgowych podczas inkuba

CJI ikry . 

Tablica 4 

Wymagania Tolerancje 

narybek Jestenny, 
selekty i tarlaki 

narybek jesienny , 
selekty i tarlaki 

wiosenny i kroczki wiosenny i kroczki 

prawidłowa pozycja ciała ryb w wodzie, ustawienie głową pod do 3% osobników nie niedopuszcza lne 
prąd wody; w temperaturze powyżej 10°C intensywna reakcja odpowiadających wy-
na bodźce zewnętrzne do wyskakiwania ponad powierzchnię wo- maganiom 
dy włącznie 

zdrowe, bez zewnętrznych objawów chorobowych, bez pleśnia- niedopuszczalne 
wek i pasożytów widocznych gołym okiem 

prawidJowa budowa ciała, głowy, pyska , pokryw skrzelowych , do 3% osoh.ników nie niedopuszcza lne 
płetw , bez zniekształcenia i skrócenia kręgosłupa odpowiadających wy-

maganiom 

ryby dobrze umięśnione , brak wyczuwalności żeber , linia brzu- do 5% osobników nie niedopuszczalne 
cha naturalnie wypukła odpowiadających wy-

maganiom 

ryby bez uszkodzeń mechanicznych, ubytków łusek, skaleczeń do. 10% osobników dopuszcza się minimal-
i zadrapań 

. 
pojedynczymi ubyt- pojedyncze ubytki z ne 

karni łusek oraz uszko- łusek i zadrapań 
dzeniami nabłonka 

ryby odpi te , be z zanieczyszczeń niedopuszcza lne 
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4.1.2. Wylęg podchowany, narybek letni, narybek je
sienny, narybek wiosenny, kroczki, selekty, tarlaki. Do 
czasu odbioru ryby powinny być przetrzymywane 
w podchowalnikach , basenach lub sadzach z przepły
wem czystej wody o zawartości tlenu nie spadającej 

w odpływie poniżej 5 mg 0 2/dcm) i prędkości przepły
wu nie powodującej znoszenia ryb z prądem. Sadze 
i płuczki muszą być zabezpieczone przed wyskakiwa
ni.em ryb w sposób wykluczający ich obrażenia mecha
l1Iczne . 

Temperatura wody I czas prze trzy mywania - wg 
tab!. 5. 

Tablica 5 

Rod zaj maleriału Temperatura 
Czas 

za rybieniowego wody , oC 
prze trzymywania 

h 

Wylęg podchowany , nary- około 20 do 8 
bek letn i 

Narybek jesienny, wiose.n- około 15 do 24 
ny i kroczki 

Selekty , tarlaki do 18 do 18 

4.2. Przewóz - BN-83/ 9147-04. Wylęg , wylęg pod
chowany, narybek letni - zaleca się przewozić w wor
kach polietylenowych z tlenem w tempe raturze wody 
powyżej 18°C. 

Narybek wiosenny, jesienny, kroczki , selekty i tarlaki 
zaleca się przewozić przy temperaturze wody 5 -;- 12°C. 

5. BADANIA 

5.1. Rodzaje badań. Materiał zarybieniowy tołpygi 

białej należy poddać następującym badaniom: 
a) sprawdzenie pochodzenia , 
b) sprawdzenie zdrowotności, 
c), sprawdzenie wielkości (z wyjątkiem wylęgu), 

d) sprawdzenie zewnętrznych cech ja kości, 
e) określenie li czebności i masy ryb w partii . 
5.2. Pobieranie próbek 
5.2.1. Pobieranie próbek do sprawdzenia zdrowotności 
a) Wylęg podchowany - z każdego stawu lub pod-

chowalnika, w którym jest hodowany wylęg, należy po
brać losowo próbki w liczbie co najmniej 20 sztuk . 

b) Narybek letni - z każdego stawu należy pobrać 
losowo próbkę w liczbie 20 szt uk. 

c) Narybek jesienny, wiosenny i kroczki - z każde
go stawu, w którym są hodowane lub przetrzymywane, 
narybek jesienny, wiosenny lub kroczki przeznaczone 
do obrotu, pobrać losowo próbki w liczb ie: 

narybek - 20 sztuk, 
kroczki - 10 sztuk . 
Próbki te, oddzielnie dla każdego zbiornika , należy 

w stanie żywym niezwłocznie przeka zać do Pracowni 
Chorób Ryb ZHW w celu przeprowadzenia oceny zdro
wotności ryb. 

5.2.2. Pobieranie próbek do sprawdzenia wielkości 

i zewnętrznych cech jakości 
a) Wylęg. Z każdego urządzen ia (pojemnika), 

w którym przetrzymywany jest wylęg , z 3 różnych 

jego miejsc , natychmiast po dokładnym wymieszaniu 
wody, należy pobrać 3 próbki wyskalowanym naczy-

niem pojemności 0,5 l, tworząc z nich próbkę ogólną· 
Z próbki ogólnej pobrać próbkę średnią . Liczność 

próbek i liczność ryb w próbkach nie powinna być 
mni ejsza ni ż podano w tab!. 6. 

b) Wylęg podchowany , narybek letni., jesienny, wio
senny i kroczki . Z przygotowanych do wydania partii, 
z ró.żnych miejsc urządzeń (pojemników), w których 
są prze trzymywane ryby, na leży pobrać próbki pier
wotne i utworzyć z nich próbkę ogólną . Z próbki 
ogó lnej pobrać próbkę średnią . Liczność próbek i licz
ność ryb w próbkach nie powmna być mniejsza niż 

podano w tab!. 6. 

Tablica 6 

Próbki pierwo tne 
Próbka Próbka 

Wielkość partii 
ogó lna średnia 

liczba liczba ryb 
li czba ryb w próbce 

próbek w próbce 

Wylęg sztuk: 
powyżej 10000 3 500 1500 800 

Wylęg podch owany 

i narybek letni , 
sztuk : 

do 5000 3 90 30 

5001 -i- 10000 4 30 120 40 

powyżej 10000 6 180 50 

Narybek jesienny, 
wiosenny i kroczki , -, 
kg 

do 100 3 90 30 

101 -i- 500 5 30 150 50 

501 1000 8 240 80 

powyżej 1000 10 300 100 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Sprawdzenie pochodzenia zdrowotności. 

Sprawdzenie pochodzenia należy prze prowadzić na 
podstawie k siążki wylęgarn ia nej lub proto kołu odłowu 

stawu. 
Spra wdzenie zdrowotności należy przeprowadzić na 

podstawie świadectwa wystawionego przez Pracown ię 

Chorób Ryb Zakładu Higieny Weteryna ryjnej. Ocena 
aktualnego stanu zdrowotności odbieranego materiału 
zarybieniowego powinna być wykonana również na 
podstawie obserwacji zewnętrznych objawów zdrowot~ 
ności . Swiadectwo zdrowotnośc i wydane przez Pracow
nię Chorób Ryb jest ważne od daty wystawienia: 

dla wylęgu podchowanego - 3 dni , 
dla narybku letniego - 5 dni, 
dla narybku jesiennego, wi osennego, kroczków, 

se lektów i tarlaków - 14 dni. 
5.3.2. Sprawdzenie wielkości materiału zarybieniowe

go 
a) Wylęg podchowany i narybek letni . Sprawdze nie 

masy wykonać przez ustalenie mas y próbki średniej 

pobranej wg 5.2.2 . Masę należy usta lić za pomocą 

wagi o dokładności ważenia do I g. 

b) Narybek jesienny , wiosenny i kroczki . Sprawdze
nie masy wykonać przez ustalenie masy próbki średniej 
pobranej wg 5.2.2 . Ustalenie masy odbywa się za po
mocą wagi o dokładności ważenia d o 5 g. 
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c) Selekty i tarlaki. Ustalenie masy selektów i tarla
ków wykonać przez zważenie każdego osobnika oddziel
nie, z dokładnością do 100 g. 

5.3.3. Sprawdzenie zewnętrznych cech jakości 
a) Wylęg. Sprawdzenie wykonać przez zbadanie 

zgodności z wymaganiami podanymi w 3.4.1 na prób
kach średnich pobranych wg 5.2.2 . 

b) Wylęg podchowany i narybek le tn i. Sprawdzenie 
wykonać przez zbadanie zgodnośc i z wymaganiami po
danymi w 3.4.2 na próbkach średnich pobranych wg 
5.2.2. 

c) Narybek jesienny. wiosenny i kroczki. Sprawdze
nie wykonać przez zbadanie zgodności z wymaganiami 
podanymi w 3.4.3 na próbkach średnich pobranych wg 
5.2.2. 

d) Selekty i tarlaki. Sprawdzenie wykonać przez zba
danie cech każdego osobnika z wymaganiami podanymi 
w 3.4.3 na każdym osobniku oddzielnie. 

5.3.4. Określenie liczności i masy 
a) Wylęg. Dla każdej z 3 próbek o ustalonej obję

tości pobranych wg 5.2 .2 policzyć znajdujący się w niej 
wylęg. Srednia liczba wylęgu z tych próbek jest pod
sta wą do ustalenia całkowitej liczby wylęgu w us talo
nej objętości wody . 

b) Wylęg podchowany. narybek letni, jesienny, wio
senny i kroczki - przez zważenie próbki ogólnej po-

branej zgodnie z 5.2.2. Ważenie należy przeprowadzić 
w wytarowanym naczyniu z wodą. Masę próbki należy 
ustalić jako różnicę między masą naczynia z wodą 
a masą tegoż naczynia po dodaniu do niego wylęgu 
podchowanego, narybku letniego, jesiennego, wiosen
nego lub kroczków. Z ustalonej w ten sposób masy 
próbki ogólnej podzielonej przez liczbę osobników ob
liczyć średnią masę jednostkową. Masa jednostkowa 
stanowi podstawę do obliczenia liczby osobników wod
bieranej partii. 

Określenie masy wylęgu podchowanego, narybku let
niego, jesiennego i wiosennego należy przeprowadzić 

przez ważenie w wodzie . Okreś lenie masy kroczków 
dopuszcza się przeprowadzić bez wody. 

c) Selekty i tarlaki. Określenie masy selektów i tar
laków należy wykonać przez zważenie każdego osob
nika oddzielnie, zabezpieczając je przed skaleczeniem 
i obsychaniem. Określenie liczby selektów i tarlaków 
należy przeprowadzić przez przeliczenie całej przygo
towanej do obrotu partii. 

5.4. Sprzęt stosowany przy badaniu ryb. Przygotowa
nie sprzętu pomocniczego (sufaty, kasarki, wiadra, no
siłki, wanny. sortownie, płuczki itp.) wg BN-83/ 
9147-04. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - Instytut Rybactwa Sródlą
dowego. Olsztyn. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/9147-19 
W zwią7ku z nowelizacją PN-66/R-93000 nastąpiła konieczność no
welizacji niiliejszej normy: 

a) wycofano okreś len ie wycier . 
b) wprowadzono ok reślenie: narybek letni (Tb l ), 

e) wprowadzono ok reś lenie : narybek jesienny (Tb t) . 
d) wprowadzono określenie: narybek wiosenny (Tb t_w)' 

e) dostosowano normę do wymagań PN-76/R-93000 
Rybactwo stawowe. Nazwy i ok reślenia . 

3. Normy związane 
PN-76/R-93000 Rybactwo stawowe. Nazwy i określenia 

BN-83/9147-04 Ryby hodowlane. Przewóz materiału zarybieniowego 
karpia 

4. Symbol wg SWW - 4261. 
5. Autor projektu normy - mgr inż . Andrzej Lirski. 
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