
 I. rész SZEMÉLYI RÉSZ

Az Egyes fontos, valamint közbizalmi és közvéleményformáló
tisztségeket betöltõ személyek ellenõrzésére létrehozott
II. számú Bizottság

2.B/XVI-459/2001-37.

Az Egyes fontos, valamint közbizalmi és közvélemény-
formáló tisztségeket betöltõ személyek ellenõrzésérõl és a
Történeti Hivatalról szóló 1994. évi XXIII. törvény
(a továbbiakban: Törvény) 5. §-ának (1) bekezdésével lét-
rehozott II. számú Bizottság (a továbbiakban: Bizottság)

2002. év október 30. napján megtartott zárt ülésen meg-
hozta a következõ

határozatot:

A Bizottság megállapítja, hogy Erdélyi István Dezsõ, a
Törvény 1. § b) pontjában meghatározott tevékenységet
végzett.

Felszólítja, hogy a Magyar Rádió Rt.-nél betöltött mun-
kakörét 30 napon belül szüntesse meg. Ennek elmaradása
esetén a Bizottság e határozatot nyilvánosságra hozza.

A Bizottság határozata ellen az írásban történt kézbesí-
téstõl számított 15 napon belül a Fõvárosi Bíróságnál ke-
resettel lehet élni. A kereset benyújtása a döntés nyilvános-
ságra hozatalára halasztó hatályú.
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Indokolás

Erdélyi István ellenõrzését az 1994. évi XXIII. törvény
rendelkezéseinek megfelelõen 2001. március 23-án kezdte
meg. A rendelkezésre álló adatok szerint ekkor rovatveze-
tõként dolgozott a Kapu címû havilapnál, valamint a
Magyar Rádió Kossuth Adófõszerkesztõségénél szerkesz-
tõi feladatokat látott el.

A Magyar Népköztársaság Belügyminisztériuma III/III-as
Csoportfõnöksége B. Alosztály 1983. július 15-én ,,Revi-
zor’’ fedõnévvel hazafias alapon titkos megbízottként
— a korabeli parancsoknak és eljárási szokásoknak meg-
felelõen a szükséges tanulmányozás lefolytatását köve-
tõen — beszervezte. Beszervezésének idején népmûvelõ-
ként dolgozott a Szakszervezetek Fõvárosi Mûvelõdési
Házában (Csili Mûvelõdési Ház).

Késõbb a Csepel Autógyár Fényszóró címû lapjánál,
majd a BKV Közlekedési Hírlap Szerkesztõségénél dolgo-
zott.

Beszervezõ tisztje pontosan meg nem határozható ideig,
közel 1-2 évig tartotta vele folyamatosan a kapcsolatot.
A számára szükséges információkat szóbeli beszélgetések
során kapta meg, melyek közül a fontosnak minõsítettek-
rõl írásbeli feljegyzéseket készített, és az intézkedésre jo-
gosult szervekhez eljuttatta.

2002. február 4-én kelt írásbeli nyilatkozatával a Kapu
címû lapnál az ellenõrzött személy munkaviszonyát meg-
szüntette.

Erdélyi István az ellenõrzési eljárás során a III/III-as
Csoportfõnökségnél végzett tevékenységérõl nyilatkozni
nem kívánt. Álláspontja szerint a Bizottságnak ellenõr-
zésére betöltött munkaköreinél fogva nincsen hatásköre.
Elõadta, hogy 30 000-nél kisebb példányszámban havonta
megjelenõ lapnál dolgozott, illetõleg a Magyar Rádió Rt.-
nél beosztása nem szerkesztõ, holott a Törvény az ellenõr-
zés elvégzését szerkesztõi beosztáshoz köti.

A Bizottság a tényállást a Történeti Hivatal által meg-
küldött 6-os hálózati nyilvántartó karton (0172—946—5),
6/C. statisztikai karton, 6/D. (hálózati személy lakcím sze-
rinti nyilvántartása) karton, az állambiztonsági szervek há-
lózatáról kiállított adatlap, a ,,Saturnus’’ fedõnevû rend-
szer adatlapjához szükséges 1985. szeptember 16-án, de-
cember 16-án, 1987. április 29-én kiállított változásjelen-
tés, hálózati rendszerhez 1988. december 14-én kiállított
kódlap, az ellenõrzött személynek a III/III-as tevékenység-
re vonatkozó megtagadó nyilatkozata és a hálózati nyilván-
tartó kartonon beszervezõként, operatív tisztként nyilván-
tartott személy tanúvallomása alapján állapította meg.

A Bizottság az 1994. évi XXIII. törvény jelenleg hatályos
szövege 2. § (3) bekezdés 16. pont szerint ellenõrizni köte-
les többek között az 1996. évi I. törvény 2. § 31. pontja
szerinti mûsorszolgáltatók szerkesztõit, akik a politikai
közvélemény alakítására közvetlenül vagy közvetve befo-
lyást gyakorolnak, továbbá a 17. pont szerint az országos,

regionális, megyei és helyi terjesztésû közéleti lapok…
rovatvezetõit, akik a politikai közvélemény alakítására
közvetlenül vagy közvetve befolyást gyakorolnak.

Az ellenõrzött személy a Kapu címû közéleti lapnál
fennálló munkakörét az ellenõrzési eljárás során megszün-
tette. Ezért e minõségében ellenõrzésére nem kerülhetett
sor. (Szükséges azonban megjegyezni, hogy a Törvény az
ellenõrzést nem köti megjelenési példányszámhoz és a
havilapok rovatvezetõire is kiterjeszti.)

A Törvény az elektronikus médiák szerkesztõit rendeli
átvilágítani. Ezt nem köti a mûsorszolgáltató szervezeté-
ben megjelölt munkaköri beosztáshoz, miként arra az
ellenõrzött fél a Törvény egy korábbi szövegezésére figye-
lemmel hivatkozott. Erdélyi István 2001. december 3-án
kelt munkaköri leírása 7.1 szerint is feladatát képezte mû-
sorkészítés (szerkesztés, mûsorvezetés, anyagok készíté-
se), … A Magyar Rádió Rt. elnöke E/K/81/2002/B. számú
levele szerint Erdélyi István munkaköri leírásában megfo-
galmazott tevékenysége ellátása szerkesztõi tevékenységet
jelent, s ez álláspontja szerint alkalmas a közvélemény
befolyásolására.

Mindezek alapján a Bizottság Erdélyi Istvánt szerkesz-
tõnek és a Törvény rendelkezései szerint ellenõrizendõnek
minõsítette.

A Történeti Hivatal által megküldött okiratok alapján
nem volt kétséges, hogy Erdélyi István több éven keresztül
szerepelt a BM III/III-as Csoportfõnökség hálózati nyil-
vántartásában. A Bizottság abból a körülménybõl, hogy
nevezettet a hálózati nyilvántartásból nem törölték, a
tanúként meghallgatott operatív tiszt vallomásával együtt
(,,37. sz. jkv. 2. oldal utolsó, 3. oldal elsõ bekezdése’’)
megállapíthatónak látta, hogy az ellenõrzött személy, a
III/III-as Csoportfõnökség számára jelentést is adott.
Ezt alátámasztotta az a körülmény, hogy Erdélyi István a
III/III-as tevékenységérõl nem kívánt nyilatkozni.

A fentiek szerint Erdélyi Istvánnal kapcsolatban megál-
lapítható volt az 1994. évi XXIII. törvény 1. § b) pont
harmadik bekezdésében meghatározott kettõs feltétel, ne-
vezetesen szerepel a Törvény a)  pontjában felsorolt szer-
vek hálózati nyilvántartásában és részükre jelentést is
adott.

A Bizottság határozata meghozatala során egyéb körül-
ményeket nem vizsgált.

A Bizottság a ténymegállapításnak megfelelõen a Tör-
vény 18. § (1) bekezdése alapján szólította fel Erdélyi Ist-
vánt a Magyar Rádió Rt. Kossuth Adófõszerkesztõségénél
betöltött tisztségérõl 30 napon belül való lemondásra,
illetve, hogy ellenkezõ esetben döntését nyilvánosságra
hozza.

Az ellenõrzött félnek a Törvény 19. § (1) bekezdése biz-
tosít a (4) bekezdés szerint a nyilvánosságra hozatalra
halasztó hatályú jogorvoslati lehetõséget.
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A Bizottság az eljárást a Törvény és annak 10. § (1) be-
kezdése alapján az Áe. általános szabályairól szóló
1957. évi IV. törvény alapján folytatta le.

Budapest, 2002. október 30.

Dr. Incze Béla s. k.,
bíró, a II. sz. Bizottság soros elnöke

Dr. Gondos Imre s. k., Dr. Hodászi Zoltán s. k.,
bíró, a II. sz. Bizottság tagja bíró a II. sz. Bizottság tagja

A határozatot a Fõvárosi Bíróság 9.K.33.465/2002/3. sz.
ítélete folytán jogerõs.

Budapest, 2003. június 2.

Dr. Hodászi Zoltán s. k.,
bíró, a II. sz. Bizottság soros elnöke

 II. rész JOGSZABÁLYOK

A Kormány rendeletei

A Kormány
116/2003. (VII. 30.) Korm.

rendelete

a Magyar Köztársaság Kormánya és a Lett Köztársaság
Kormánya között a vízumkötelezettség kölcsönös

megszüntetése tárgyában, Rigában, 1992. augusztus 7.
napján aláírt Megállapodás1 módosításáról szóló,

jegyzékváltás útján létrejött Megállapodás kihirdetésérõl

(A jegyzékváltás útján létrejött Megállapodás 2002. év
szeptember hó 22. napján hatályba lépett.)

1. §

A Kormány a Magyar Köztársaság Kormánya és a Lett
Köztársaság Kormánya között a vízumkötelezettség kölcsönös
megszüntetése tárgyában, Rigában, 1992. augusztus 7. napján

aláírt Megállapodás módosításáról szóló, jegyzékváltás út-
ján létrejött Megállapodást e rendelettel kihirdeti.

2. §

A magyar szóbeli jegyzékek szövege, melyet a lett fél
2002. augusztus 23. napján átadott szóbeli jegyzékében
elfogadott, a következõ:

»Szóbeli Jegyzék

A Magyar Köztársaság Külügyminisztériuma tiszteletét
fejezi ki a Lett Köztársaság Külügyminisztériumának, és
van szerencséje üdvözölni a Lett Köztársaság
43/1936—2415 számú, 2002. március 18-án kelt szóbeli
jegyzékét a Magyar Köztársaság Kormánya és a Lett Köz-
társaság Kormánya között a vízumkötelezettség kölcsönös
megszüntetése tárgyában, Rigában, 1992. augusztus 7. nap-
ján aláírt Megállapodás módosításával kapcsolatban.

A Magyar Köztársaság Kormánya egyetért a fenti Megál-
lapodás módosításával, amely kedvezõ mind a Magyar Köz-
társaság, mind a Lett Köztársaság állampolgárai számára,
követi az európai, a magyar és a lett gyakorlatot a tartózkodási
idõ meghatározásánál. Tapasztalataink alapján, továbbá a
Megállapodás 3. Cikkének módosítása is szükséges, mivel
egyértelmûvé kell tenni, hogy a 90 napot meghaladó tartóz-
kodás céljából beutazók is vízumkötelezettek.

A Magyar Köztársaság Külügyminisztériumának van
szerencséje az alábbi módosító javaslatot tenni, és tiszte-
lettel javasolja, hogy amennyiben a Lett Köztársaság Kor-
mánya ezt a javaslatot elfogadja, úgy ez a jegyzék és a Lett
Köztársaság Külügyminisztériumának azonos tartalmú
válaszjegyzéke Megállapodást képezzen a két ország
Kormánya között.

A fentiek alapján a Megállapodás az alábbiak szerint
módosul:

Megállapodás
a Magyar Köztársaság Kormánya és a Lett Köztársaság

Kormánya között a vízumkötelezettség
kölcsönös megszüntetése tárgyában, Rigában,
1992. augusztus 7. napján aláírt Megállapodás

módosításáról

A Magyar Köztársaság Kormánya és a Lett Köztársaság
Kormánya között a vízumkötelezettség kölcsönös meg-
szüntetése tárgyában, Rigában, 1992. augusztus 7. napján
aláírt Megállapodás az alábbiak szerinti kerül módosításra:

1 Kihirdette a 24/1993. (II. 12.) Korm. rendelet; hatályos: 1993.
február 5. napjától.
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1. Az 1. Cikk az alábbiak szerint módosul:

,,1. Cikk

1. A Magyar Köztársaság érvényes útlevéllel rendel-
kezõ állampolgárai a nemzetközi utasforgalom számára
kijelölt határátkelõhelyen vízum nélkül léphetnek be a
Lett Köztársaság államterületére, és ott külön engedély
nélkül, hat hónap alatt legfeljebb kilencven napig tartóz-
kodhatnak és kiutazhatnak.

2. A Lett Köztársaság érvényes útlevéllel rendelkezõ
állampolgárai a nemzetközi utasforgalom számára kijelölt
határátkelõhelyeken vízum nélkül utazhatnak be a Magyar
Köztársaság államterületére, és ott külön engedély nélkül
az elsõ belépéstõl számított hat hónap alatt legfeljebb
90 napig tartózkodhatnak és kiutazhatnak.’’

2. A 3. Cikk az alábbiak szerint módosul:

,,3. Cikk

Az egyik Szerzõdõ Fél azon állampolgárainak, akik a má-
sik Szerzõdõ Fél területére a jelen Megállapodás 1. Cikkében
meghatározott határidõn túli tartózkodás, továbbá munka-
vállalás vagy más jövedelemszerzõ tevékenység, illetõleg lete-
lepedés céljából kívánnak beutazni, ezen Szerzõdõ Fél meg-
felelõ engedélyével és vízumával kell rendelkezniük.’’

3. Jelen Megállapodás a lett Fél azonos tartalmú válasz-
jegyzékének kézhezvételét követõ 30. napon lép hatályba,
határozatlan idõre szól és a Rigában, 1992. augusztus 7-én
kelt Megállapodással együtt veszíti hatályát.

A Magyar Köztársaság Külügyminisztériuma megragad-
ja az alkalmat, hogy a Lett Köztársaság Külügyminiszté-
riumát ezúton is õszinte nagyrabecsülésérõl biztosítsa.«

3. §

(1) Ez a rendelet a kihirdetése napján lép hatályba,
rendelkezéseit azonban 2002. évi szeptember hó 22. nap-
jától kell alkalmazni.

(2) E rendelet végrehajtásáról a belügyminiszter gon-
doskodik.

A miniszterelnök helyett:

Kiss Péter s. k.,
a Miniszterelnöki Hivatalt vezetõ miniszter

A Kormány
117/2003. (VII. 30.) Korm.

rendelete
az egyes szabálysértésekrõl szóló

218/1999. (XII. 28.) Korm. rendelet módosításáról

A Kormány a szabálysértésekrõl szóló 1999. évi LXIX.
törvény 166. §-ában kapott felhatalmazás alapján a követ-
kezõket rendeli el:

1. §

Az egyes szabálysértésekrõl szóló 218/1999. (XII. 28.)
Korm. rendelet (a továbbiakban: R.) a következõ alcímmel
és 10/A. §-sal egészül ki:

,,Sportrendezvény rendjének megbontása

10/A. § (1) Aki sportrendezvényen a létesítménynek a
nézõktõl vagy a nézõk meghatározott csoportjától elzárt
területére jogosulatlanul belép, vagy ott tartózkodik, ille-
tõleg e területre bármit bedob, százezer forintig terjedõ
pénzbírsággal sújtható.

(2) Az (1) bekezdésben meghatározott szabálysértés elkö-
vetõjével szemben kiutasításnak és kitiltásnak is helye van.

(3) Az (1) bekezdésben meghatározott szabálysértés
miatt az eljárás a rendõrség hatáskörébe tartozik.’’

2. §

Az R. a következõ alcímmel és 15/A. §-sal egészül ki:

,,Sportrendezvényrõl kitiltás szabályainak megszegése

15/A. § (1) Aki olyan sportrendezvényen vagy sportléte-
sítményben tartózkodik, ahonnan a bíróság, illetve a sza-
bálysértési hatóság kitiltotta, ötvenezer forintig terjedõ
pénzbírsággal sújtható.

(2) Az (1) bekezdésben meghatározott szabálysértés
miatt az eljárás a rendõrség hatáskörébe tartozik.’’

3. §

(1) Ez a rendelet a kihirdetését követõ 3. napon lép
hatályba.

(2) E rendelet hatálybalépésével egyidejûleg hatályát
veszti az R. 16. §-a.

A miniszterelnök helyett:

Kiss Péter s. k.,
a Miniszterelnöki Hivatalt vezetõ miniszter
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A Kormány tagjainak
rendeletei

Az egészségügyi, szociális és családügyi
miniszter

44/2003. (VII. 30.) ESZCSM
rendelete

a javítóintézetek rendtartásáról szóló
30/1997. (X. 11.) NM rendelet módosításáról

A büntetések és az intézkedések végrehatjásáról szóló
1979. évi 11. törvényerejû rendelet 105. §-ának (2) bekez-
désében kapott felhatalmazás alapján — az igazságügy-
miniszterrel egyetértésben — a következõket rendelem el:

1. §

(1) A javítóintézetek rendtartásáról szóló 30/1997.
(X. 11.) NM rendelet (a továbbiakban: Jr.) 55. §-a
(1) bekezdésének elsõ mondata helyébe a következõ ren-
delkezés lép:

,,(1) Ha a bv. bíró elrendeli a fiatalkorú ideiglenes el-
bocsátását, az intézet igazgatója errõl haladéktalanul érte-
síti az Igazságügyi Minisztérium Pártfogó Felügyelõi Szol-
gálat Országos Hivatalának a fiatalkorú lakóhelye szerint
illetékes megyei (fõvárosi) hivatalát (a továbbiakban: me-
gyei pártfogói hivatal) a pártfogó felügyelet ellátása cél-
jából.’’

(2) A Jr. 55. §-ának (3) bekezdése helyébe a következõ
rendelkezés lép:

,,(3) Ha a fiatalkorú nem a lakóhelyén kíván tartózkod-
ni, illetve a bv. bíró magatartási szabályként a fiatalkorú
tartózkodási helyéül nem a lakóhelyét jelöli meg, a tájékoz-
tatást és a szükséges mellékleteket az új tartózkodási hely
szerint illetékes megyei pártfogói hivatalnak is meg kell
küldeni.’’

2. §

A Jr. 56. §-ának (1) bekezdése helyébe a következõ
rendelkezés lép:

,,Az elbocsátáskor — a Pártfogó Felügyelõi Szolgálat
tevékenységérõl, valamint ehhez kapcsolódóan egyes igaz-
ságügy-miniszteri rendeletek módosításáról szóló 17/2003.
(VI. 24.) IM rendelet 37. §-ában foglaltak kivételével —
a fiatalkorú részére kell kiadni a letéti pénzét, a letétként
kezelt értéktárgyait, a saját ruházatát, továbbá a személy-
azonosító igazolványát, iskolai bizonyítványát, valamint az
elbocsátó levelét. Az ideiglenes elbocsátottnak fel kell hív-
ni a figyelmét arra, hogy negyvennyolc órán belül jelent-
kezni köteles az illetékes megyei pártfogó hivatalnál.’’

3. §

(1) Ez a rendelet kihirdetését követõ 8. napon lép
hatályba, és ezzel egyidejûleg hatályát veszti a fiatalkorúak
pártfogó felügyeletének végrehajtási szabályairól szóló
7/1998. (III. 11.) NM rendelet.

(2) A Jr.
a)  16. §-a (1) bekezdése g) pontjában, 41. §-ának

(3) bekezdésében és 53. §-ának (2) bekezdésében a ,,hiva-
tásos pártfogót’’ szövegrész helyébe a ,,pártfogó felügye-
lõt’’ szövegrész,

b)  16. §-ának (6) bekezdésében a ,,hivatásos pártfogó-
tól’’ szövegrész helyébe a ,,pártfogó felügyelõtõl’’ szöveg-
rész,

c) 53. §-ának (3) bekezdésében és 57. §-a (7) bekezdé-
sének elsõ mondatában a ,,hivatásos pártfogó’’ szövegrész
helyébe a ,,pártfogó felügyelõ’’ szövegrész,

d)  57. §-a (7) bekezdésének második mondatában a
,,hivatásos pártfogóval együttmûködve’’ szövegrész helyé-
be a ,,pártfogó felügyelõvel együttmûködve’’ szövegrész

lép.

Dr. Csehák Judit s. k.,
egészségügyi, szociális és családügyi miniszter

A földmûvelésügyi és vidékfejlesztési
miniszter, valamint az egészségügyi,

szociális és családügyi miniszter
90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelete

az élelmiszerek elõállításának és forgalmazásának
élelmiszer-higiéniai feltételeirõl

Az élelmiszerekrõl szóló 1995. évi XC. törvény
27. §-ának (7) bekezdésében kapott felhatalmazás alapján
a következõket rendeljük el:

1. §

(1) A közfogyasztásra szánt élelmiszer elõállítását és
forgalmazását az e rendeletben és a külön jogszabályokban
foglalt higiéniai követelményeknek megfelelõen kell
végezni.

(2) A rendelet hatálya valamennyi élelmiszer-elõállítóra
és élelmiszer-forgalmazóra kiterjed.

(3) Valamennyi élelmiszer-elõállítónak és élelmiszer-
forgalmazónak teljesítenie kell az e rendelet 1—8. számú
mellékleteiben felsorolt követelményeket is.

2003/91. szám M A G Y A R  K Ö Z L Ö N Y 7251



(4) E rendelet alkalmazásában:
a)  elsõdleges termelés: elsõdleges termékek termeszté-

se, tenyésztése, nevelése, beleértve a betakarítást, a fejést,
valamint a háziállatok levágást megelõzõ tartását; idetar-
tozik a halászat, a vadászat és a vadon termõ termékek
betakarítása is;

b)  termelõhelyiség: az a helyiség, ahol az élelmiszer-
elõállítás részmûveleteit végzik;

c) élelmiszer-elõállítás eszköze: az élelmiszer-elõállítás-
nál használt valamennyi gép, berendezés, edény, szerszám;

d)  élelmiszer-forgalmazó hely: üzlet, mozgóbolt, élelmi-
szert forgalmazó automata, mozgóárusító eszköz, amely-
ben, illetve amelybõl élelmiszer-forgalmazó tevékenységet
végeznek;

e) létesítmény: élelmiszerek elõállítására, átcsomagolá-
sára szolgáló üzem vagy több ilyet magában foglaló egység,
amely az e rendeletben és külön jogszabályokban meg-
határozott feltételeknek megfelel;

f)  engedélyezett létesítmény: olyan, állati eredetû élelmi-
szerek elõállításával vagy átcsomagolásával — a vendéglá-
tás és közétkeztetés keretében történõ élelmiszer-elõállí-
tás kivételével — foglalkozó létesítmény, amely teljesíti az
e rendeletben és a külön jogszabályban foglalt, engedélye-
zett létesítményekre vonatkozó követelményeket; ezt az
illetékes megyei (fõvárosi) állategészségügyi és élelmiszer-
ellenõrzõ állomás (a továbbiakban: állomás) az Országos
Élelmiszervizsgáló Intézet (a továbbiakban: OÉVI) bevo-
násával vizsgálja, és ennek alapján — a mûködési engedé-
lyen kívül — a Földmûvelésügyi és Vidékfejlesztési Minisz-
térium (a továbbiakban: minisztérium) állatorvosi
EU-ellenõrzési számmal ellátva export nyilvántartásba
veszi;

g) jóváhagyott létesítmény: olyan állati eredetû élelmi-
szerek elõállításával vagy átcsomagolásával — a vendég-
látás és közétkeztetés keretében történõ élelmiszer-
elõállítás kivételével — foglalkozó létesítmény, amely az
e rendeletnek és külön jogszabálynak csak a jóváhagyott
létesítményekre vonatkozó követelményeit teljesíti, és en-
nek alapján az állomás belföldi jóváhagyási számmal ellát-
va nyilvántartásba veszi;

h)  belföld: a Magyar Köztársaság területe;
i) export: a Magyar Köztársaság területén kívülre törté-

nõ áruszállítás értékesítési céllal;
j) névleges termelési kapacitás: az adott létesítményre

vonatkozóan, az illetékes hatóság által meghatározott ma-
ximális termelési kapacitás;

k)  melléktermék: az élelmiszer-elõállítás során kelet-
kezõ, tovább hasznosítható élelmiszer.

2. §

(1) Az állati eredetû élelmiszer elõállításával vagy átcso-
magolásával foglalkozó létesítmény — mûködési engedé-
lyezése során — engedélyezett vagy jóváhagyott létesít-
ménynek minõsülhet.

(2) A jóváhagyott létesítmény csak belföldre forgalmaz-
hat, de amennyiben arra külön engedéllyel rendelkezik, az
európai uniós követelményeket nem érvényesítõ országokba
exportálhat 2003. november 30-ig.

(3) A húskészítményt elõállító jóváhagyott létesítmény
névleges termelési kapacitását az állomás minden egyes
létesítményre megadja, amelynél figyelembe veszi a létesít-
mény felépítését, elrendezését, a termékútvonalat és a
nyersanyagra, valamint a végtermékre vonatkozó tárolási
kapacitást.

(4) A (3) bekezdés szerinti névleges termelési kapacitás
nem haladhatja meg a 7,5 tonna/hét végtermék mennyisé-
get, illetve az 1 tonna/hét mennyiséget libamáj termelés
esetén.

3. §

Az élelmiszer-elõállító, illetve az élelmiszer-forgalmazó
köteles meghatározni tevékenysége mindazon lépéseit,
amelyek az élelmiszerbiztonság szempontjából kritikusak.
Ennek során ki kell választania a megfelelõ biztonsági
eljárásokat, gondoskodnia kell azok végrehajtásáról, fenn-
tartásáról, felülvizsgálatáról az alábbi — a Veszélyelemzés,
Kritikus Szabályozási Pontok (a továbbiakban: HACCP)
rendszer elkészítéséhez használt — elvek alapján:

a)  az élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszély-
források elemzése, az élelmiszer-elõállítás és élelmiszer-
forgalmazás minden szakaszában,

b)  azon pontok meghatározása, ahol a fenti veszélyfor-
rások elõfordulhatnak,

c) annak eldöntése, hogy az élelmiszerbiztonság szem-
pontjából az azonosított pontok közül mely pontok kriti-
kusak (kritikus pontok),

d)  a c) pont szerinti kritikus pontokon hatékony ellen-
õrzési és monitoring eljárások kidolgozása és végrehajtása,

e) az élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszély-
források, a kritikus pontok, az ellenõrzési és monitoring
eljárások kötelezõ felülvizsgálata, ha változás történik az
élelmiszer-elõállítás, illetve élelmiszer-forgalmazás bár-
mely szakaszában, illetve meghatározott idõszakonként,
de legalább kétévente.

4. §

(1) A 3. §-ban foglaltak végrehajtása során az élelmi-
szer-elõállító, illetve élelmiszer-forgalmazó írásban rögzíti
az élelmiszer-elõállítás és élelmiszer-forgalmazás egészére
kiterjedõen

a)  a folyamatos, illetve az idõszakos belsõ higiéniai
ellenõrzések rendjét,

b)  a munkahelyek és az eszközök tisztaságának ellenõr-
zését,
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c) a felhasználásra kerülõ anyagok megfelelõségének
ellenõrzését,

d)  a mûszaki-higiéniai jellemzõk megtartásának ellen-
õrzését, valamint

e) az ezzel megbízott személyek feladatait és hatás-
körét.

(2) Az élelmiszer-elõállítónak az (1) bekezdés d) pontja
szerinti kötelezettsége — a vendéglátás és közétkeztetés
keretében történõ élelmiszer-elõállítás kivételével —
kiterjed a mikrobiológiai jellemzõk megtartásának ellen-
õrzésére is.

(3) Ha az élelmiszer-elõállító és élelmiszer-forgalmazó
olyan ellenõrzési adatok birtokába jut, amelyek az élel-
miszerbiztonságot alapvetõen veszélyeztetik, köteles a két-
ségessé vált élelmiszert feltûnõen megjelölni, biztonságo-
san elkülöníteni, azonnali hibajavító intézkedéseket tenni,
és az ellenõrzésre jogosult hatóságokat haladéktalanul
értesíteni.

(4) Az (1)—(3) bekezdés szerinti ellenõrzés során
tapasztalt higiéniai és mûszaki-higiéniai hiányosságokat,
valamint az azok megszüntetésére irányuló intézkedéseket
a felelõsök és a határidõk feltüntetésével jegyzõkönyvbe
kell foglalni, és azt két évig meg kell õrizni.

5. §

(1) Az élelmiszer-elõállítás és élelmiszer-forgalmazás
során végrehajtott vizsgálatok esetében az egészségügyi,
szociális és családügyi miniszter, illetve a földmûvelésügyi
és vidékfejlesztési miniszter által az élelmiszerekre külön
jogszabályokban megállapított mikrobiológiai és hõmér-
séklet-ellenõrzési kritériumok szerint kell eljárni.

(2) Amennyiben nem hatósági laboratóriumi vizsgálat
alkalmával kórokozók jelenlétének gyanúja merül fel vagy
a mikroorganizmusok mennyisége a termék fogyasztható-
ságát kétségessé teszi, az élelmiszer-elõállító haladéktala-
nul köteles ezt a tényt az állomásnak és az Állami Nép-
egészségügyi és Tisztiorvosi Szolgálat illetékes intézetének
(a továbbiakban: intézet) bejelenteni.

(3) Ha a nyersanyagátvétel során, illetve nem hatósági
laboratóriumi vizsgálat alkalmával vegyi vagy radioaktív
szennyezettségre vonatkozó vizsgálatot végeznek, és élel-
mezés-egészségügyi határértéket meghaladó mennyiséget
mutatnak ki, a vizsgálatot végeztetõ élelmiszer-elõállító
köteles azt haladéktalanul bejelenteni az állomásnak és
az intézetnek a nyers-, az adalékanyag, a termék, továbbá a
származási hely megnevezésével.

(4) Ha az élelmiszer-elõállító, illetve az élelmiszer-for-
galmazó tudomást szerez az általa elõállított vagy forgal-
mazott élelmiszer által okozott megbetegedésrõl vagy
annak gyanújáról, köteles az intézetet — az elõállító az
állomást is — haladéktalanul értesíteni, és a kérdéses élel-
miszer elõállításának, forgalmazásának megszüntetésérõl
gondoskodni.

(5) A (2)—(4) bekezdés szerint bejelentett élelmiszert
feltûnõen meg kell jelölni, el kell különíteni és a hatóság
intézkedéséig biztonságosan meg kell õrizni.

6. §

(1) Az 3. §-ban elõírt feltételek teljesítéséhez vala-
mennyi élelmiszer-elõállító és élelmiszer-forgalmazó szá-
mára ajánlott a Jó Higiéniai Gyakorlat (Good Hygiene
Practice, a továbbiakban: GHP) útmutatók önkéntes
alkalmazása.

(2) Ha az (1) bekezdés szerinti GHP útmutatókat kidol-
gozzák, azt

a)  az élelmiszer-elõállítók, élelmiszer-forgalmazók és
más érintett felek — így különösen az illetékes hatóságok
és a fogyasztói csoportok érdekképviseleteinek — részvé-
telével,

b)  amennyiben az szükséges, a FAO/WHO Codex
Alimentarius által kiadott, Ajánlott Nemzetközi Mûszaki
Irányelvek és az Általános Élelmiszer-higiéniai Alapelvek
címû kiadványt figyelembe véve

kell végezni.

(3) A minisztériumnak és az Egészségügyi, Szociális és
Családügyi Minisztériumnak a GHP-ra vonatkozó útmu-
tatókat értékelnie kell abból a szempontból, hogy milyen
mértékben egyeztethetõ össze a 3. § követelményeivel.

(4) A minisztérium továbbítja az Európai Unió Bizott-
ságához (a továbbiakban: Bizottság) azon GHP-ra vonat-
kozó útmutatókat, amelyeket a (3) bekezdés szerint meg-
felelõnek ítél.

(5) A minisztérium hivatalos lapjában tájékoztatást ad
az Európai Unió Hivatalos Lapjának (Official Journal)
C sorozatában kihirdetett GHP európai útmutatókról.

7. §

Valamennyi élelmiszer-elõállító és élelmiszer-forgal-
mazó számára javasolt az MSZ EN ISO 9001 európai
szabványsorozat alkalmazása annak érdekében, hogy az
élelmiszer-higiénia általános szabályai és a GHP útmuta-
tók alkalmazásra kerüljenek.

8. §

(1) A külön jogszabály szerint illetékes hatóságoknak
ellenõrzéseik során meg kell állapítaniuk, hogy az élelmi-
szer-elõállítók és élelmiszer-forgalmazók betartják-e a
3. §-ban, valamint az 5. § (1) bekezdésében elõírtakat.

(2) Az (1) bekezdés szerinti ellenõrzésnek ki kell terjed-
nie a 6. § szerinti GHP útmutatók ellenõrzésére is ott, ahol
ezeket önkéntesen alkalmazzák.
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(3) Az (1) bekezdés alapján az illetékes hatóságoknak
fel kell becsülniük az élelmiszer-elõállítással és élelmiszer-
forgalmazással kapcsolatos lehetséges élelmiszerbiztonsá-
gi veszélyek általános mértékét. Különös figyelmet kell
fordítaniuk az élelmiszer-elõállítók és az élelmiszer-for-
galmazók által meghatározott kritikus szabályozási pon-
tokra, hogy megállapíthassák, milyen hatékonyan mûködik
a monitoring és felülvizsgálati rendszer.

(4) Valamennyi létesítményt olyan gyakorisággal kell
ellenõrizni, amennyire azt a mûködésükkel járó kockáza-
tok megkövetelik.

(5) Valamennyi élelmiszer-elõállító és élelmiszer-for-
galmazó köteles:

a)  elõsegíteni a higiéniai ellenõrzésre jogosult hatósá-
gok ellenõrzési tevékenységét,

b)  megadni a szükséges felvilágosításokat,
c) segítséget nyújtani a mintavételhez,
d)  bemutatni a kötelezõen elõírt nyilvántartásokat,

ellenõrzési naplókat, saját vizsgálati eredményeit,
e) lehetõvé tenni a létesítmény minden olyan helyisé-

gébe történõ bejutást, ahová az ellenõrzõ hatóság képvise-
lõje azt szükségesnek tartja,

f)  rendelkezésre bocsátani a laboratóriumi vizsgálatok
módszereit, adatait, szakvéleményeit,

g) megfelelõ védõruházatot biztosítani az ellenõrzõ
hatóság számára.

9. §

(1) Ha a 8. § szerinti ellenõrzések során az ellenõrzõ
hatóság azt állapítja meg, hogy az e rendelet, illetve a más
jogszabályok elõírásainak be nem tartása miatt az élelmi-
szer biztonsága és fogyasztásra való alkalmassága veszé-
lyeztetetté vált, meg kell tennie a megfelelõ intézkedése-
ket, így különösen az élelmiszer forgalomból történõ kivo-
nását, megsemmisítését elrendelheti, az élelmiszer-elõállí-
tó és élelmiszer-forgalmazó hely mûködési engedélyét
meghatározott idõtartamra részlegesen vagy teljesen fel-
függesztheti, visszavonhatja, vagy kezdeményezheti azt az
arra hatáskörrel rendelkezõ hatóságnál.

(2) Az élelmiszer biztonsága vagy fogyasztásra való
alkalmassága veszélyeztetettségének megítélésekor figye-
lemmel kell lenni az élelmiszer fajtájára, kezelésének, cso-
magolásának módjára, raktározására, szállítására, üzlet-
ben való tárolására és minden mûveletre, amelynek az
élelmiszert alávetik, mielõtt a fogyasztókhoz eljutna.

10. §

(1) Az állati eredetû élelmiszert exportra elõállító az
állomáson keresztül köteles elõzetesen bejelenteni a
minisztériumnak az alábbiakat:

a)  az importáló ország illetékes hatósága a nyersanyag-
ra, a termelésre vagy a termékre nézve élelmiszer-higiéniai

vagy állategészségügyi követelményeket támasztott, és
ezek meglétérõl az állategészségügyi hatóságtól nyilatko-
zatot, igazolást igényel,

b)  a termelés mûszaki-technikai feltételeinek vagy a
technológiáinak a megváltoztatását, valamint a névleges
termelési kapacitás növelését vagy csökkentését.

(2) Ha az élelmiszer-elõállító hely higiéniai állapota
nem felel meg az e rendeletben és a külön jogszabályokban
meghatározott követelményeknek, illetõleg azok megtar-
tása bizonytalanná válik, a minisztérium a követelmények-
nek megfelelõ élelmiszerhigiéniai feltételek megteremté-
séig az állati eredetû élelmiszert elõállító esetében megtilt-
ja az exportszállítást, végsõ esetben törli a létesítményt az
exportszállításra engedélyezett létesítmények nyilvántar-
tásából, a növényi eredetû élelmiszert elõállító esetében
az állomás visszavonja a mûködési engedélyt.

11. §

(1) Amennyiben a minisztérium hivatalosan tájékoztat-
ja a Bizottságot az élelmiszerimporttal kapcsolatos bizton-
sági intézkedések megtételének szükségességérõl, és a
Bizottság nem jár el, akkor a minisztérium átmeneti védõ-
intézkedéseket tehet az érintett élelmiszer importjára
vonatkozóan.

(2) Ha a minisztérium az (1) bekezdés szerinti védõ-
intézkedéseket tesz, errõl értesíti az Európai Unió tagálla-
mait (a továbbiakban: tagállam) és a Bizottságot.

12. §

Ha a minisztérium új információ vagy meglévõ informá-
ció újraértékelése alapján megalapozottan feltételezi,
hogy az 5. § (1) bekezdése értelmében meghozott részletes
rendelkezések alkalmazása veszélyezteti az egészséget, a
szóban forgó rendelkezések alkalmazását az ország terüle-
tén ideiglenesen felfüggesztheti vagy korlátozhatja. Errõl
— döntése indokainak egyidejû megjelölésével — a tag-
államokat és a Bizottságot értesíti.

13. §

A minisztérium a higiéniai ellenõrzésért felelõs hatósá-
gokról — az Egészségügyi, Szociális és Családügyi Minisz-
tériummal egyetértésben — értesíti a Bizottságot.

14. §

(1) Mozgóárusító eszközrõl történõ élelmiszer-
forgalmazáshoz, az élelmiszer-elõállító helyrõl közvetle-
nül történõ élelmiszer-forgalmazási tevékenység végzésé-
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hez, továbbá alkalmi árusítás esetén az e rendeletben és
más jogszabályokban rögzített feltételek mellett, az illeté-
kes intézet — és állati eredetû termék forgalmazása ese-
tén — az állomás szakhatósági hozzájárulása szükséges.

(2) Az (1) bekezdés, valamint a külön jogszabály szerinti
közegészségügyi, állategészségügyi szakhatósági hozzájá-
rulás iránti kérelemhez a 6. számú melléklet 6.11. pontja
szerinti adatokat kell közölni.

(3) Valamennyi élelmiszer-elõállító és élelmiszer-
forgalmazó köteles a külön jogszabály szerinti — az érin-
tett szakhatóságok hozzájárulását, illetve azok részletes
feltételeit is tartalmazó — mûködési engedélyét az élelmi-
szer-elõállítás, illetve élelmiszer-forgalmazás helyén tar-
tani.

15. §

(1) Ez a rendelet — a (2) bekezdésben foglaltak kivéte-
lével — a kihirdetését követõ 15. napon lép hatályba.

(2) A 2. § (3) és (4) bekezdése, a 6. § (4) és (5) bekezdé-
se, a 11—13. § és az 1. számú melléklet 11.3.1—11.3.4. és
11.4.1—11.4.4. pontjai a Magyar Köztársaságnak az Euró-
pai Unióhoz történõ csatlakozásáról szóló nemzetközi
szerzõdést kihirdetõ törvény hatálybalépésének napján lép
hatályba.

(3) E rendelet hatálybalépésével egyidejûleg az élelmi-
szerek elõállításának és forgalmazásának élelmiszer-higié-
niai feltételeirõl szóló 17/1999. (II. 10.) FVM—EüM
együttes rendelet (a továbbiakban: R.), valamint az Állat-
egészségügyi Szabályzat kiadásáról szóló 41/1997. (V. 27.)
FM rendelet 1. számú mellékletének 663. §-a és 51. számú
függeléke hatályát veszti.

(4) E rendelet elõírásait a rendelet hatálybalépését
követõen indult engedélyezési eljárásokban kell alkalmaz-
ni. Az R. elõírásainak megfelelõen mûködõ olyan élelmi-
szer-elõállító és élelmiszer-forgalmazó helyeknek, ame-
lyek e rendelet hatálybalépésekor már mûködési enge-
déllyel rendelkeznek, vagy az ez iránti kérelem már benyúj-
tásra került, az e rendelet elõírásaitól való eltérést — az
(5) bekezdésben foglalt kivétellel — legkésõbb 2003. októ-
ber 31-ig kell megszüntetni.

(5) A 3. § rendelkezéseit az élelmiszer-forgalmazó
helyek a Magyar Köztársaságnak az Európai Unióhoz tör-
ténõ csatlakozásáról szóló nemzetközi szerzõdést kihirde-
tõ törvény hatálybalépésének napjától kötelesek alkalmaz-
ni. A vendéglátás és közétkeztetés keretében történõ élel-
miszer-elõállítás és élelmiszer-forgalmazás tekintetében a
külön jogszabályban foglaltakat is figyelembe kell venni.

16. §

Ez a rendelet a Magyar Köztársaság és az Európai Kö-
zösségek és azok tagállamai között társulás létesítésérõl

szóló, Brüsszelben 1991. december 16-án aláírt Európai
Megállapodás tárgykörében, a Megállapodást kihirdetõ
1994. évi I. törvény 3. §-ával összhangban — a rendelet
tárgykörében megjelent más jogszabályokkal együtt —
az Európai Közösségek következõ jogszabályaival össze-
egyeztethetõ szabályozást tartalmaz:

a)  a Tanács 93/43/EGK irányelve az élelmiszer-higié-
niáról,

b)  a Bizottság 96/3/EK irányelve a folyékony olajok és
zsírok ömlesztett tengeri szállítása tekintetében az élelmi-
szer-higiéniáról szóló 93/43/EGK irányelv egyes rendelke-
zéseitõl való eltérés engedélyezésérõl,

c) a Bizottság 98/28/EK irányelve az ömlesztett nyers
cukor tengeri szállítása tekintetében az élelmiszer-higié-
niáról szóló 93/43/EGK irányelv egyes rendelkezéseitõl
való eltérés engedélyezésérõl,

d)  a Tanács 94/65/EK irányelve a darált hús és a húské-
szítmények elõállítására és forgalomba hozatalára vonat-
kozó követelmények megállapításáról,

e) a Tanács 64/433/EGK irányelve a friss hús Közössé-
gen belüli kereskedelmét érintõ egészségügyi problémák-
ról,

f)  a Tanács 91/497/EGK irányelve a friss hús Közös-
ségen belüli kereskedelmét érintõ egészségügyi problé-
mákról szóló 64/433/EGK irányelvnek a friss hús elõállítá-
sára és forgalomba hozatalára való kiterjesztése céljából
történõ módosításáról és egységes szerkezetbe foglalásá-
ról,

g) a Tanács 92/5/EGK irányelve a húsipari termékek
Közösségen belüli kereskedelmét érintõ egészségügyi
problémákról szóló 77/99/EGK irányelv módosításáról és
naprakésszé tételérõl, valamint a 64/433/EGK irányelv
módosításáról,

h)  a Tanács 95/23/EK irányelve a friss hús elõállításá-
nak és forgalmazásának feltételeirõl szóló 64/433/EGK
irányelv módosításáról,

i) a Tanács 71/118/EGK irányelve a friss baromfihús
kereskedelmét érintõ egészségügyi problémákról,

j) a Tanács 92/116/EGK irányelve a friss baromfihús
kereskedelmét érintõ egészségügyi problémákról szóló
71/118/EGK irányelv módosításáról és naprakésszé tételé-
rõl,

k)  a Tanács 96/23/EK irányelve egyes élõ állatokban és
állati termékekben lévõ anyagok és azok maradványainak
ellenõrzésére szolgáló intézkedésekrõl, valamint a
85/358/EGK és 86/469/EGK irányelvek, továbbá a
89/187/EGK és 91/664/EGK határozatok hatályon kívül
helyezésérõl,

l) a Tanács 97/79/EK irányelve a 71/118/EGK,
72/462/EGK, 85/73/EGK, 91/67/EGK, 91/492/EGK,
91/493/EGK, 92/45/EGK és 92/118/EGK irányelvnek a
Közösségbe harmadik országból érkezõ termékek állat-
orvosi vizsgálata szervezésének tekintetében történõ mó-
dosításáról,

m)  a Tanács 91/493/EGK irányelve a halászati termé-
kek elõállítására és forgalomba hozatalára vonatkozó
egészségügyi feltételek megállapításáról,
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n)  a Tanács 92/45/EGK irányelve a vadak elejtésével és
a vadhús forgalomba hozatalával kapcsolatos közegészség-
ügyi és állategészségügyi problémákról,

o)  a Tanács 91/495/EGK irányelve a nyúlhús és a
tenyésztettvad-hús elõállítását és forgalomba hozatalát
érintõ közegészségügyi és állategészségügyi problémákról,

p)  a Tanács 77/99/EGK irányelve a húsipari termékek
Közösségen belüli kereskedelmét érintõ egészségügyi
problémákról,

q)  a Tanács 92/118/EGK irányelve a 89/662/EGK irány-
elv, illetve a kórokozók tekintetében a 90/425/EGK irány-
elv A. mellékletének I. pontjában felsorolt külön közösségi
szabályokban megállapított állategészségügyi és közegész-
ségügyi követelmények hatálya alá nem tartozó termékek
Közösségen belüli kereskedelmére és a Közösségbe törté-
nõ behozatalára irányadó állategészségügyi és közegész-
ségügyi követelmények megállapításáról,

r) a Tanács 95/68/EK irányelve a hústermékek és bizo-
nyos más állati eredetû termékek elõállítását és forgalma-
zását befolyásoló egészségügyi problémákról szóló
77/99/EGK irányelv módosításáról,

s) a Tanács 97/76/EK irányelve a 77/99/EGK és a
72/462/EGK irányelvnek a vagdalt húsra, a húskészítmé-
nyekre és egyes más állati eredetû termékekre vonatkozó
szabályok tekintetében történõ módosításáról,

t)  a Bizottság 83/201/EGK irányelve az egyéb élelmi-
szert és csak csekély mennyiségû húst vagy húsipari termé-
ket tartalmazó termékek tekintetében a Tanács
77/99/EGK irányelvének rendelkezései alóli kivételek
megállapításáról,

u)  a Tanács 89/437/EGK irányelve a tojástermékek
elõállítását és forgalomba hozatalát érintõ higiéniai és
egészségügyi problémákról,

v)  a Bizottság 94/383/EK határozata a nem ipari beren-
dezkedésû vagy megfelelõ ipari termelõi kapacitás nélkül
húsipari terméket gyártó intézményekre alkalmazandó
szempontok megállapításáról.

Dr. Németh Imre s. k., Dr. Csehák Judit s. k.,
földmûvelésügyi egészségügyi, szociális

és vidékfejlesztési miniszter és családügyi miniszter

1. számú melléklet

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

Valamennyi élelmiszer-elõállítóra
és élelmiszer-forgalmazóra vonatkozó általános

követelmények

1. Bevezetés

1.1. E melléklet 6—10. pontja az elsõdleges termelés
utáni valamennyi élelmiszer-elõállítási és -forgalmazási
lépésre vonatkozik.

1.2. A melléklet többi pontját az alábbiak szerint kell
alkalmazni:

a)  a 2. pontot valamennyi élelmiszer-elõállító és -for-
galmazó helyre, kivéve azokat, amelyekre a 4. pontot kell
alkalmazni,

b)  a 3. pontot valamennyi helyiségre, ahol élelmiszert
állítanak elõ, kezelnek, vagy dolgoznak fel, kivéve azokat,
amelyekre a 4. pontot kell alkalmazni, és az étkezõhelyisé-
geket,

c) a 4. pontot azokra az élelmiszer-elõállító és -forgal-
mazó helyekre kell alkalmazni, amelyek a 4. pont címében
fel vannak sorolva,

d)  az 5. pontot valamennyi élelmiszer-szállításra alkal-
mazni kell.

2. Valamennyi élelmiszer-elõállító és -forgalmazó helyre,
— kivéve azokat, amelyekre a 4. pont elõírásait kell alkal-
mazni — vonatkozó általános követelmények

2.1.1. Valamennyi élelmiszer-elõállító és -forgalmazó
helyet, az eszközöket és berendezéseket tisztán, jó mûszaki
és higiéniai állapotban kell tartani. Az élelmiszer-elõállítás
és -forgalmazás csak tiszta helyiségben kezdhetõ meg, és
végezhetõ el.

2.1.2. Az élelmiszer-elõállító és élelmiszer-forgalmazó
helyek tervezése, elrendezése, felépítése és mérete tegye
lehetõvé:

a)  a megfelelõ tisztíthatóságot és fertõtleníthetõséget,
b)  a szennyezõ anyagok felhalmozódásának, élelmi-

szerbe való belekerülésének, az élelmiszerek mérgezõ
anyagokkal való érintkezésének, a páralecsapódás és a
kondenzvíz keletkezésének, a felületek penészesedésének
megakadályozását,

c) a GHP követelményeinek alkalmazását, beleértve az
élelmiszereknek berendezési és felszerelési tárgyak, víz,
levegõ, alapanyagok, ember, valamint egyéb külsõ szeny-
nyezõdési, fertõzési forrásoktól (rovarok, rágcsálók, egyéb
állatok) való védelmét,

d)  a megfelelõ hõmérsékleti feltételek biztosítását a
higiénikus élelmiszer-elõállításhoz, — forgalmazáshoz,
amennyiben az élelmiszer jellege alapján az szükséges.

2.2. Valamennyi élelmiszer-elõállító és élelmiszer-
forgalmazó köteles szükség szerint, de legalább évente, az
idõszakosan mûködõ élelmiszer-elõállító, illetve élelmi-
szer-forgalmazó az üzemelés megkezdése elõtt és az üze-
melés befejeztével az egész egységre kiterjedõ — karban-
tartással összehangolt — általános takarítást, fertõtlenítést
végezni, valamint a festett felületeket szükség szerint újra-
festeni.

2.3. A helyiségeket és eszközöket az egyes mûszakok
után — ha szennyezõdtek, mûszak közben is — takarítani,
tisztítani, illetve amennyiben szükséges, fertõtleníteni kell.
A takarítást és a fertõtlenítést úgy kell elvégezni, hogy az
az élelmiszer fogyaszthatóságát ne veszélyeztesse. A taka-
rítás és tisztítás eredményességét ellenõrizni kell. Szükség
szerint a tisztítást és a fertõtlenítést meg kell ismételni.
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2.4.1. A takarításhoz, tisztításhoz és fertõtlenítéshez
használt eszközöket, a veszélyes anyagnak, veszélyes ké-
szítménynek nem minõsülõ tisztító- és fertõtlenítõszereket
külön helyiségben vagy egyéb zárt tárolóhelyen (tisztító-
szerraktár, -szekrény) vagy az élelmiszer tisztaságát, minõ-
ségét nem veszélyeztetõ, jól elzárható helyen kell tartani.
Ha azok a veszélyes anyagok és veszélyes készítmények
közé tartoznak, akkor a külön jogszabályok elõírásait kell
betartani. A különbözõ tisztasági fokú helyiségek takarítá-
sához, fertõtlenítéséhez külön — funkció szerint jelölt —
eszközöket kell biztosítani. Ezek tárolásának elkülönítet-
ten, az e pontban foglaltak szerint kell történnie.

2.4.2. Csak az elõírásoknak megfelelõ tisztító- és fertõt-
lenítõszerek használhatók.

2.4.3. A 2.4.1. pont szerinti helyiséget, illetve tárolóhe-
lyet el kell látni a szerek tárolásához, méréséhez és kiada-
golásához feltûnõen megjelölt eszközökkel. A helyiségben
csak e szerek elõkészítésével, használatával összefüggõ
tevékenység végezhetõ, arra feljogosított személyek által.
A felhasználást dokumentálni kell.

2.4.4. Tisztító- és fertõtlenítõszereket eredeti csomago-
lásban vagy megjelölt edényben kell tartani, melyen az
eredeti jelöléseket, használati utasításokat is fel kell tün-
tetni. Más célra használatos palackban, edényben ezek még
átmenetileg sem tárolhatók.

2.5.1. A takarítás, a tisztítás és a fertõtlenítés részletes
elõírásait a vállalkozás vezetõje takarítási, fertõtlenítési
utasításban köteles megállapítani. Meg kell határozni az
elvégzendõ mûveleteket, azok gyakoriságát, az arra szük-
séges idõt, a szükséges eszközöket, továbbá a felhasználha-
tó tisztító- és fertõtlenítõszereket, ezek alkalmazási mód-
ját, a végrehajtás ellenõrzését, a felelõs személyeket.
A takarítási, fertõtlenítési utasítást a hatósági ellenõrzés
során az ellenõrzést végzõ hatóságoknak be kell mutatni.
Az élelmiszer-elõállító a takarítási, fertõtlenítési utasítást
a mûködés megkezdése elõtt az állomásnak bemutatja.

2.5.2. A 2.5.1. pontban foglaltakra az érintett dolgozó-
kat külön ki kell oktatni, az ismeretek elsajátításáról meg
kell gyõzõdni, arról dokumentációt kell vezetni.

2.6.1. Az élelmiszerek csomagolására szolgáló üvege-
ket, egyéb tartályokat töltés elõtt a technológiai utasítás-
ban meghatározott módon ki kell tisztítani. A láthatóan
sérült, törött vagy más okból rendeltetésszerû használatra
alkalmatlan üveg, palack stb. tisztítását nem szabad meg-
kezdeni.

2.6.2. Az üveg- és a palackmosó berendezéshez
a szennyezett vagy ismételt felhasználásra kerülõ üvegek és
palackok feladása csak másik helyiségbõl történhet.
Az üveg-, palacktöltõ és -záró berendezéseket úgy kell
csoportosítani, hogy a töltõ- és záróegységek a mosógéptõl
elkülönüljenek.

2.6.3. Az élelmiszer továbbítására szolgáló csõvezeté-
ket, szivattyút tisztítószeres és fertõtlenítõszeres oldat ára-

moltatásával vagy szükség szerint szétszerelt állapotban
kell tisztítani, illetve fertõtleníteni.

2.6.4. A nyitott csatornákat, lefolyókat a padozattal
azonos módon kell tisztítani, fertõtleníteni.

2.6.5. A tisztítószer és fertõtlenítõszer maradványait
tisztítás után ivóvíz minõségû vízzel történõ öblítéssel kell
eltávolítani. Ennek eredményességét rendszeresen ellen-
õrizni kell.

2.6.6. Az eszközök és szállító edényzetek, kocsik és jár-
mûvek tisztítását és fertõtlenítését erre a célra rendszere-
sített helyiségekben vagy helyen kell elvégezni.

2.6.7. A megtisztított eszközök tárolásánál meg kell
akadályozni azok újbóli szennyezõdését.

2.7.1. Épület- és épületgépészeti szerkezet javítását,
karbantartását és átalakítását csak akkor szabad végezni,
ha az érintett helyiségekbõl elõzõleg minden élelmiszert
eltávolítottak, vagy gondoskodtak annak szennyezõdés
elleni megfelelõ védelmérõl. A csatornahálózatot az ott
levõ élelmiszer és csomagolóanyag eltávolítása után szabad
felbontani és javítani.

2.7.2. Technológiai berendezések javítását és karban-
tartását akkor szabad az élelmiszer-elõállítás, -forgalmazás
félbeszakítása nélkül végezni, ha az halaszthatatlan és az
élelmiszer fogyasztásra való alkalmasságát nem veszélyez-
teti.

2.8. A személyzet a technológiához tartozó tisztítási
mûveleteken kívül, szakmunkájának befejezése után taka-
rítással is megbízható. Ebben az esetben

a)  takarításkor külön e célra szolgáló ruházatot köteles
viselni,

b)  takarítás után köteles tisztálkodni és — szükség ese-
tén — szennyezett testfelületét fertõtleníteni.

2.9. Olyan mûszaki feltételeket kell teremteni (pl. lég-
függöny, rovarháló, csapda), amelyek megakadályozzák a
rágcsálók, rovarok és madarak behatolását, megtelepedé-
sét.

2.10. A kártevõk elleni védekezést rendszeresen, terve-
zett program szerint kell végezni, amelynek tartalmaznia
kell a megelõzési, az ellenõrzési és az ellenõrzés során
fertõzöttnek talált helyeken szükségessé váló irtási felada-
tokat, továbbá az elõre tervezett munkavégzési idõponto-
kat.

2.11. A kártevõk jelenlétének nyomon követése érde-
kében a 2.10. pontban leírt program szerint rendszeresen
objektív módszerekkel ellenõrzéseket, vagy ennek hiányá-
ban évenként legalább kétszer a fertõzöttségtõl függetlenül
vegyszeres kezelést kell végezni. Kártevõ-fertõzöttség ész-
lelése esetén a 2.12. és 2.13. pontokban foglaltak szerint
kell eljárni.

2.12. A rágcsálóirtást lehetõleg a szomszédos területek-
kel összehangoltan, ha szükséges, ismételten oly módon
kell elvégezni, hogy a mérgezõ hatású anyagok kihelyezése
az élelmiszer-elõállítást, -feldolgozást vagy -forgalmazást,
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illetve azoknak a környezetét ne veszélyeztesse. Az irtószer
kihelyezési helyeket meg kell határozni. Az adott létesít-
mény egész területén, az épületen belül — kivéve azokat a
helyiségeket, amelyekben csomagolatlan élelmiszer van —
és kívül, a rágcsálók ellen kihelyezett számozott búvó-mér-
gezõ ládák elhelyezését nyilvántartó térképet kell készíte-
ni. A kihelyezett búvó-mérgezõ ládákat 1-tõl felfelé haladó
arab számmal kell jelölni. Búvó-mérgezõ ládának csak
figyelmeztetõ felirattal ellátott, lezárható, a környezeti ha-
tásoknak ellenálló anyagból készült, ki- és bemeneti nyílás-
sal ellátott, belül osztottan elválasztott szerelvény alkal-
mazható. Ezek padozatát finom homokkal kell felszórni,
hogy az esetleges behatolás ellenõrizhetõvé váljon.
A ládákba a mérgezett csalétket úgy kell elhelyezni, hogy
az abból ne szóródhasson ki, illetve, hogy az ellenõrzés
alkalmával az irtószerbõl történõ fogyasztás megfigyelhetõ
legyen.

2.13. A rovarok által veszélyeztetett helyeken szükség
szerint, de legalább évenként kétszer — a helyiségek kiürí-
tésével egybekötött nagytakarítás után — hatékony rova-
rirtást kell végezni oly módon, hogy a mérgezõ hatású
anyagok kihelyezése, kijuttatása az élelmiszer-elõállítást,
-feldolgozást és -forgalmazást, illetve azoknak a környeze-
tét ne veszélyeztesse. A rovarirtás idejére a csomagolatlan
élelmiszert a helyiségbõl el kell távolítani, vagy megfelelõ
védelmérõl gondoskodni kell. A rovarirtás után meg kell
gyõzõdni arról, hogy mérgezõ anyag nem maradt vissza
azokon a felületeken, amelyek a feldolgozásra kerülõ élel-
miszerekkel érintkezésbe kerülhetnek.

2.14. A számmal ellátott búvó-mérgezõ ládákban elhe-
lyezett irtószerekbõl történõ fogyásról az üzemeltetõnek
heti rendszerességgel nyilvántartást kell vezetnie. A kárte-
võk elleni szervezett megelõzési, ellenõrzési és védekezési
tevékenységeket úgy kell dokumentálni, hogy abból kitûn-
jön a létesítmény kártevõ-fertõzöttségének mindenkori ál-
lapota. Az ellenõrzõ hatóságoknak a nyilvántartást minden
esetben be kell mutatni.

2.15. Az állati kártevõk, rágcsálók és rovarok ellen a
2.12. és 2.13. pontban meghatározott feladatokat csak en-
gedéllyel rendelkezõ kártevõirtó, illetve megfelelõ szakké-
pesítéssel (egészségügyi gázmester, kártevõirtó szakmun-
kás, egészségõr-fertõtlenítõ) rendelkezõ személy végez-
heti el.

2.16. Az egészségügyi kártevõk elleni védekezést az
intézet irányítja és a hatóságok ellenõrzik.

2.17. A kártevõk elleni védekezés szakmai irányelveit,
az alkalmazható irtószereket és eljárásokat a Johan Béla
Országos Epidemiológiai Központ által idõszakosan meg-
jelentetett ,,Tájékoztató az engedélyezett irtószerekrõl és
az egészségügyi kártevõk elleni védekezés szakmai irány-
elveirõl’’ címû kiadvány tartalmazza.

2.18. Az egyes élelmiszer-elõállítói tevékenységre
(iparágakra) elõírt szabályokat megfelelõen alkalmazni
kell minden olyan esetben is, amikor nemcsak az adott

iparág sajátosságainak megfelelõ nyersanyagot vagy elõ-
állítási eljárást alkalmaznak.

2.19. Megfelelõ számú, hideg-meleg folyóvízzel, kéz-
tisztításra alkalmas anyagokkal és kéztörlésére használatos
higiénikus eszközökkel vagy kézszárítókkal ellátott, kéz-
mosó berendezést kell biztosítani a legmegfelelõbb helye-
ken és módon.

2.20. Megfelelõ számú vízöblítéses WC-t szükséges
kialakítani. Ezeket, és minden olyan berendezést amelyben
szennyvíz keletkezik, bûzzárón keresztül be kell kötni a
csatornarendszerbe. A WC-k nem nyílhatnak közvetlenül
olyan helyiségbe, ahol élelmiszerrel foglalkoznak.

2.21. Megfelelõ természetes vagy mesterséges szellõ-
zést kell biztosítani. A szellõzést úgy kell megtervezni, hogy
a levegõ a tiszta övezet felõl a szennyes övezet felé áramol-
jon. A szellõzõrendszert úgy kell kialakítani, hogy a leve-
gõszûrõk és egyéb idõnkénti tisztítást és cserét igénylõ
alkatrészek könnyen elérhetõk legyenek.

2.22. Valamennyi mosdóhelyiséget megfelelõ termé-
szetes vagy mesterséges szellõzéssel kell ellátni.

2.23.1. Az élelmiszer-elõállító és -feldolgozó helyeknek
megfelelõ természetes, illetve mesterséges megvilágítással
kell rendelkezniük.

2.23.2. A mesterséges megvilágításához olyan fényfor-
rást kell alkalmazni, melynek fényénél jól észlelhetõk az
élelmiszer esetleges elváltozásai és az egyes munkafolya-
matok végzését árnyékképzõdés nem zavarja.

2.23.3. A világítótesteket úgy kell kiképezni és elhelyez-
ni, hogy azok jól tisztíthatók legyenek, és törésük esetén a
dolgozók testi épségét ne veszélyeztessék, az élelmiszert ne
szennyezhessék.

2.24. A csatornahálózatot az adott célnak megfelelõen
úgy kell megtervezni és megépíteni, hogy az élelmiszerek
és a környezet szennyezõdése elkerülhetõ legyen, valamint
a vonatkozó környezetvédelmi jogszabályok elõírásai be-
tarthatók legyenek.

2.25.1. A szennyvizet (technológiai, kommunális, csa-
padékvíz) szakaszoltan hozzáférhetõ, zárt csatornában kell
elvezetni, amelyek szennyvíznyelõi bûzzáras kialakításúak.
A csatornaszemeket fedéllel vagy ráccsal kell ellátni.

2.25.2. Ha a technológiai szennyvízbõl bármilyen anya-
got kinyernek, az egyéb rendszerek szennyvizét a kinyerés-
re szolgáló utolsó mûtárgy után szabad csatlakoztatni.

2.25.3. A termelõhelyiségekben, a közlekedõ terekben
és útvonalakon, valamint a rakodóhelyeken nem szabad
tisztítóaknát, zsírfogót, homokfogót stb. elhelyezni.

2.25.4. A szennyvízcsatorna-hálózatot, annak szaka-
szolt részeit és tartozékait rendszeresen tisztítani, szellõz-
tetni és karbantartani kell. A tisztításukhoz használt esz-
közöket tartósan meg kell jelölni és más célra nem szabad
használni, tárolásukra a szennyes övezetben külön helyet,
helyiséget kell létesíteni.
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2.25.5. Az egyes csatornaszakaszok fertõtlenítését az
elõírások szerint és gyakorisággal, valamint szükség szerint
kell elvégezni. A tisztító-, illetve fertõtlenítõszert tartalma-
zó szennyvizet úgy szabad közüzemi csatornába vezetni,
hogy a szennyvíz paraméterei a vonatkozó környezetvédel-
mi jogszabályok elõírásait teljesítsék.

2.26. Növényi nyersanyagok feldolgozására szolgáló
élelmiszer-elõállító helyeken, ahol a tevékenység jellege
megengedi, ráccsal fedett nyitott csatorna is alkalmazható
a mosóvíz elvezetéséhez. A szennyvizet ilyen esetben is
bûzelzáróval és homokfogóval ellátott, felnyitható ráccsal
fedett csatornaszemen át kell a csatornahálózatba bevezet-
ni. A nyitott csatorna fedõrácsozatára gép vagy más beren-
dezési tárgy nem helyezhetõ.

2.27. A személyzet részére, ahol szükséges, megfelelõ
ruhaváltási lehetõséget kell biztosítani.

2.28. Állatot tartani az állomás által az intézettel egyet-
értésben kiadott engedély alapján szabad.

3. Az élelmiszer-elõállító és -forgalmazó helyiségekre
— kivéve az étkezõhelyiségeket és kivéve azokat, amelyekre a
4. pont elõírásait kell alkalmazni — vonatkozó követel-
mények

3.1. Azokban a helyiségekben, ahol élelmiszereket elõ-
készítenek, kezelnek, feldolgoznak vagy forgalmaznak:

3.1.1. A szilárd kialakítású padozatot ép állapotban kell
tartani. Annak könnyen tisztíthatónak és ahol szükséges,
fertõtleníthetõnek kell lennie. Ez megköveteli a vízhatlan,
át nem eresztõ, mosható és nem mérgezõ anyagok alkal-
mazását, kivéve, ha az illetékes hatóság elfogadja az üzem-
bentartónak azt a véleményét, hogy más anyag is megfelelõ.
Ahol szükséges, ott a felületet úgy kell kialakítani, hogy a
padozatról a felületi víz könnyen elvezethetõ legyen.

3.1.2. A falfelületet ép állapotban kell tartani, legyen
könnyen tisztítható és ahol szükséges, fertõtleníthetõ.
Olyan magasságig, amely megfelel a mûveleteknek, legyen
vízhatlan, sima, mosható és csak nem mérgezõ anyagok
felhasználásával készülhet, kivéve, ha az illetékes hatóság
elfogadja az üzembentartónak azt a véleményét, hogy más
anyag is megfelelõ.

3.1.3. A mennyezetet és a felületre rögzített tárgyakat
úgy kell tervezni és kivitelezni, hogy megelõzzék a szeny-
nyezõdések felhalmozódását, elkerüljék a kondenzvíz le-
csapódását, a nem kívánatos penészgombák megjelenését
és elszaporodását, valamint kizárják bármely anyagnak az
élelmiszerbe hullását.

3.1.4. Az ablakokat és más nyílásokat (faláttöréseket)
úgy kell megépíteni, hogy a szennyezõdések felhalmozódá-
sát meggátolják. A szabadba nyíló ablakokat rovarhálóval
kell ellátni oly módon, hogy az a tisztítás idejére könnyen
leszerelhetõ legyen. Ahol a nyitott ablak az élelmiszer
szennyezõdéséhez vezethet, azt munka közben becsukva
kell tartani.

3.1.5. A nyílászáróknak könnyen tisztítható és ahol
szükséges, fertõtleníthetõ anyagokból kell készülniük.
Ez megköveteli a vízhatlan, át nem eresztõ, mosható, sima
felületek alkalmazását, kivéve, ha az illetékes hatóság el-
fogadja az üzembentartónak azt a véleményét, hogy más
anyag is megfelelõ. A nyílászáróknak jól záródóknak kell
lenniük.

3.1.6. A felületek, amelyek élelmiszerrel érintkeznek
(beleértve a berendezésekét is), legyenek épek, könnyen
tisztíthatóak és ahol szükséges fertõtleníthetõek. Ez meg-
követeli sima, vízhatlan, át nem eresztõ, mosható, nem
mérgezõ anyagok felhasználásával készült felületek alkal-
mazását, kivéve, ha az illetékes hatóság elfogadja az üzem-
bentartónak azt a véleményét, hogy más anyag is megfelelõ.

3.2. Ahol szükséges, ki kell alakítani a munkaeszközök
és felszerelések tisztítására és fertõtlenítésére szolgáló,
erre a célra alkalmas berendezést. Ennek korrózióálló
anyagból kell készülnie és könnyen tisztíthatónak kell len-
nie. Biztosítani kell az ivóvíz minõségû folyó hideg és
meleg vízzel való ellátását.

3.3. Ahol az élelmiszerek mosása szükséges, ott ki kell
alakítani az erre a célra szolgáló berendezést. Biztosítani
kell az ivóvíz minõségû folyó hideg, illetve meleg vízzel való
ellátását.

4. A mozgatható, illetve idõszakosan mûködõ élelmiszer-
elõállító és -forgalmazó helyekre (pl. sátrak, piaci elárusító-
helyek, mozgó árusító jármûvek), az elsõdlegesen lakás cél-
jára szolgáló, vendéglátásra csak alkalmanként használt
létesítményekre és az árusító automatákra vonatkozó köve-
telmények

4.1. A cím hatálya alá tartozó helyeket és automatákat
olyan módon kell megtervezni, megépíteni, elhelyezni,
tisztán és ép állapotban tartani, hogy ésszerûen megvaló-
sítható mértékig elkerülhetõ legyen az élelmiszerek
szennyezõdésének kockázata és a kártevõk által elõidézett
veszély.

4.2. Ahol szükséges:
a)  a megfelelõ személyi higiénia fenntartásához szüksé-

ges helyiségeknek, eszközöknek rendelkezésre kell állniuk,
beleértve a higiénikus kézmosáshoz és szárításhoz szüksé-
ges felszereléseket, az átöltözési lehetõségeket, a higiéni-
kus mellékhelyiségeket,

b)  minden élelmiszerrel kapcsolatba kerülõ felületet ép
állapotban kell tartani, könnyen tisztíthatóknak, és ahol
szükséges, fertõtleníthetõknek kell lenniük; ez megköve-
teli sima, vízhatlan, át nem eresztõ, mosható, nem mérgezõ
anyagok felhasználásával készült felületek alkalmazását,
kivéve, ha az illetékes hatóság elfogadja az üzembentartó-
nak azt a véleményét, hogy más anyag is megfelelõ,

c) a munkaeszközök és felszerelések tisztítására, és ha
szükséges fertõtlenítésére, megfelelõ felszerelést kell biz-
tosítani,

d)  az élelmiszerek tisztítására megfelelõ felszerelést
kell biztosítani,
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e) megfelelõ ivóvíz minõségû hideg és amennyiben
szükséges, meleg víznek rendelkezésre kell állnia,

f)  megfelelõ intézkedésre vagy berendezésre van szük-
ség a veszélyes vagy fogyasztásra alkalmatlan termékek és
a hulladékok (folyékony vagy szilárd) tárolására és eltávo-
lítására,

g) legyen megfelelõ intézkedés vagy berendezés az élel-
miszerek tárolásához szükséges hõmérsékleti követelmé-
nyek fenntartására és folyamatos ellenõrzésére,

h)  az élelmiszereket úgy kell elhelyezni, hogy a szeny-
nyezõdések kockázatát az ésszerûen megvalósítható mér-
tékig el lehessen kerülni.

4.3. Mozgóbolt kialakításánál az üzletekre vonatkozó
szabályokat kell alkalmazni.

4.4. Szabad térre történõ árusítás esetén a vásárlók
részére kellõ nagyságú, zárható hulladékgyûjtõt kell elhe-
lyezni. A hulladékgyûjtõ rendszeres ürítése és tisztán tar-
tása az üzemeltetõ kötelessége.

4.5. Üzlettel nem rendelkezõ árusítóhely csak a tevé-
kenységhez szükséges élelmiszer-raktározási, valamint
tisztítási (eszköz, edény, szállító jármû) feltételt biztosító,
közegészségügyi, élelmiszer-higiéniai elõírásoknak meg-
felelõ telephellyel mûködhet.

4.6. Az üzlet homlokzatával érintkezõ közterületen a
bázisüzlet élelmiszer-választékából csak azok az élelmisze-
rek árusíthatók, amelyek forgalmazásának közegészség-
ügyi és élelmiszer-higiéniai feltételei az üzletbõl biztosít-
hatók.

4.7. Az üzemeltetõ köteles az árusítóhely környékét
tisztán tartani, a hulladék gyûjtésérõl és rendszeres elszál-
lításáról gondoskodni.

4.7.1. Az elõállítás helyén csomagolt egyedi fogyasztói
csomagolású élelmiszer automatából a minõség-megõrzési
idõtartam lejártán belül forgalmazható.

4.7.2. Az automatán fel kell tüntetni az üzemeltetõ ne-
vét, telephelyét, telefonszámát, valamint a kezelõ személy
nevét, elérhetõségét, telefonszámát.

4.7.3. Az automata üzemeltetõje naplót köteles vezetni
a mûszaki hibákról és az azok elhárítására tett intézkedé-
seirõl és biztosítania kell, hogy a napló a kezelõ személynél
hozzáférhetõ legyen a hatóság számára.

4.8. Csomagküldõ kereskedés útján csak engedélyezett
élelmiszer-elõállító helyen készült és csomagolt, hûtés nél-
kül tartósan tárolható élelmiszer értékesíthetõ.

5. Szállítás

5.1. Az élelmiszerek szállítására használt jármûveket,
konténereket és tartályokat tisztán és ép állapotban kell
tartani, hogy megóvják az élelmiszereket a szennyezõdés-
tõl és ahol szükséges, úgy kell tervezni és megépíteni, hogy
a tisztítás, illetve a fertõtlenítés könnyen elvégezhetõ le-
gyen.

5.2. Az élelmiszer-szállításra használt jármûvek, konté-
nerek, tartályok alkalmasságát az intézet igazolja, mely
igazolás legfeljebb két évig, illetve visszavonásig érvényes.

5.3. Az élelmiszer-szállító jármû alkalmasságát és tisz-
taságát rakodás elõtt ellenõrizni kell. A szállítás megkez-
dése elõtt a tartályok csõcsonk védelmérõl meg kell gyõ-
zõdni. Ha a szállítás hûtött térben történik, berakodás elõtt
ellenõrizni kell, hogy a hûtõberendezés megfelelõen mû-
ködik-e, és a rakodótér hõmérséklete elérte-e az elõírt
hõmérsékletet.

5.4. Az élelmiszer szállítására használt jármûveket,
azok tartályait, tömlõit, csapjait kiürítés után haladéktala-
nul, egyébként szükség szerint tisztítani, fertõtleníteni kell.

5.5. Az élelmiszer szállítására használt jármûveket,
konténereket és tartályokat csak abban az esetben szabad
más célra használni, ha az nem vezethet az élelmiszerek
szennyezõdéséhez.

5.6. Folyékony, granulált vagy porszerû ömlesztett élel-
miszerek élelmiszerszállításra fenntartott tartályokban,
vagy konténerekben szállíthatók. Az ilyen konténereket
vagy tartályokat jól látható és eltávolíthatatlan módon meg
kell jelölni, ami mutatja, hogy azok élelmiszerek szállítá-
sára szolgálnak, vagy a ,,Csak élelmiszerek számára’’ fel-
irattal kell ellátni.

5.7.1. Olyan olajok és zsírok ömlesztve, tengerjáró tar-
tályhajókban való szállítása, amelyeket emberi fogyasztás-
ra szánnak, vagy várhatóan ilyen célra használnak, nem
kizárólag élelmiszerszállításra fenntartott tartályokban is
megengedett, az alábbi feltételek mellett:

a)  amennyiben az olajat, vagy zsírt rozsdamentes acél
tartályban, vagy epoxigyanta béléssel, vagy azzal mûszaki-
lag egyenértékû más béléssel ellátott tartályban szállítják,
a tartályban közvetlenül elõtte szállított szállítmány vagy
élelmiszer kell, hogy legyen, vagy a 2. számú mellékletben
felsorolt elfogadható elõzetes szállítmányok egyikének
kell lennie,

b)  ha az olajat vagy zsírt az a) pontban leírtaktól eltérõ
anyagból készült tartályban szállítják, a tartályban elõze-
tesen szállított három szállítmánynak élelmiszernek vagy a
2. számú mellékletben felsorolt elfogadható szállítmányok
közül valónak kell lennie.

5.7.2. Olyan olajok és zsírok ömlesztve, tengerjáró tar-
tályhajókban való szállítása, amelyeket tovább nem dol-
goznak fel és amelyeket emberi fogyasztásra szándékoznak
használni, vagy várhatóan ilyen célra használnak fel, nem
kizárólag élelmiszerszállításra fenntartott tartályokban is
megengedett, az alábbi feltételek mellett:

a)  a tartály rozsdamentes acélból készül, vagy epoxi-
gyanta béléssel, vagy azzal mûszakilag egyenértékû más
béléssel ellátott,

b)  a tartályban az olaj, illetve zsír elõtt szállított három
szállítmány élelmiszer.
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5.8.1. Az emberi fogyasztásra szánt, vagy várhatóan
ilyen célra felhasználásra kerülõ ömlesztett folyékony ola-
jat vagy zsírt tartályokban szállító tengerjáró hajó kapitá-
nya pontos nyilvántartást vezet az érintett tartályokban
szállított három megelõzõ szállítmányra és az e szállítmányok
közötti tisztítási eljárás hatékonyságára vonatkozóan.

5.8.2. Ha a szállítmányt átrakják, az 5.8.1. pontban elõ-
írt nyilvántartás mellett a fogadó hajó kapitánya pontos
nyilvántartást vezet arról, hogy az ömlesztett olaj vagy zsír
szállítása a megelõzõ szállítás során az 5.7.1. és 5.7.2. pon-
toknak megfelelõen történt, valamint a másik tartályhajón
az e szállítmányok közt végzett tisztítási eljárás hatékony-
ságáról.

5.8.3. A tartályhajó kapitánya az illetékes ellenõrzõ ha-
tóságok kérésére bemutatja az 5.8.1. és 5.8.2. pontok sze-
rinti nyilvántartást.

5.9.1. Az olyan ömlesztett nyers cukor tengeri szállítá-
sa, amelyet élelmiszerként vagy élelmiszer-összetevõként
teljes és hatékony finomítási eljárás nélkül nem szándékoz-
nak felhasználni, megengedett nem kizárólag élelmiszer-
szállításra használt tartályokban, illetve tartályhajókban is.

5.9.2. Az 5.9.1. pont szerinti tartályok, illetve tartályha-
jók az alábbi feltételeknek kell, hogy megfeleljenek:

a)  mielõtt a nyers cukrot berakodnák, a tartályt, illetve
tartályhajót hatékonyan meg kell tisztítani, hogy eltávolít-
sák az elõzõ szállítmány maradványait és egyéb szennyezõ-
déseket, továbbá ellenõrizni kell annak megállapítására,
hogy az ilyen maradványok hatékony eltávolítása megtör-
tént-e,

b)  a nyers cukrot közvetlenül megelõzõ szállítmány
nem lehet folyékony anyag.

5.10.1. Az az élelmiszer-forgalmazó, amely a nyers
cukor tengeri szállításáért felelõs, olyan tanúsítványt állít
ki, amely pontosan és részletesen leírja az érintett tartá-
lyokban és tartályhajókban szállított elõzõ szállítmányt, és
a nyers cukor szállítása elõtt alkalmazott tisztítási eljárás
jellegét és hatékonyságát.

5.10.2. A tanúsítvány a szállítmányt végigkíséri a szállí-
tás minden állomásán, egészen a finomítóig és a finomító
megõrzi a fenti okirat egy példányát. A tanúsítványon jól
láthatóan és kitörölhetetlenül az alábbi mondatot kell fel-
tüntetni: ,,Ezt a terméket emberi fogyasztásra való felhasz-
nálás elõtt finomítani kell.’’

5.10.3. Az az élelmiszer-forgalmazó, amely a nyers
cukor tengeri szállításáért, illetve finomításáért felelõs, az
illetékes élelmiszer ellenõrzõ hatóságok kérésére bemu-
tatja az 5.10.1. és 5.10.2. pontok szerinti tanúsítványt.

5.11.1. Az olyan nyers cukrot, amelynek tengeri szállí-
tása nem kizárólag élelmiszerszállításra fenntartott tartá-
lyokban, illetve tartályhajókban történt, teljes és hatékony
finomításnak kell alávetni és csak ezt követõen lehet élel-
miszerként vagy élelmiszer-összetevõként való felhaszná-
lásra alkalmasnak tekinteni.

5.11.2. Az élelmiszer-elõállító, illetve élelmiszer-
forgalmazó, amely a nyers cukor tengeri szállításért, illetve
finomításáért felelõs, a nyers cukor berakodását megelõzõ
tisztítási folyamatot — e rendelet 3. §-a értelmében —
a finomított cukor biztonsága és egészséges volta szem-
pontjából döntõ fontosságúnak köteles tekinteni, figye-
lembe véve a tartályban vagy tartályhajóban elõzõleg szál-
lított szállítmány jellegét.

5.12. Ha a szállítójármûben, illetve konténerben az
élelmiszeren kívül egyidejûleg más árut is szállítanak, vagy
egyidejûleg többféle élelmiszert szállítanak bennük, akkor,
ahol szükséges, hatékony elválasztást kell biztosítani a ter-
mékek között az élelmiszer szennyezõdésének elkerülése
érdekében.

5.13. Ha a szállítójármûvet, illetve konténert az élelmi-
szeren kívül valamely más áru szállítására, vagy egyidejûleg
többféle élelmiszer szállítására használták, az egyes szállít-
mányok közt a rakteret hatékonyan meg kell tisztítani az
élelmiszer szennyezõdésének elkerülése érdekében.

5.14. Az élelmiszereket úgy kell elhelyezni a szállító-
jármûveken, konténerekben, illetve tartályokban, hogy a
szennyezõdés kockázatát minimálisra csökkentsék.

5.15. Ahol szükséges, az élelmiszerek szállítására szol-
gáló jármûnek, illetve konténernek, tartálynak alkalmas-
nak kell lennie arra, hogy az élelmiszer megfelelõ hõmér-
sékletét fenntartsa, és ahol szükséges, úgy kell azt megter-
vezni, hogy a hõmérséklet ellenõrizhetõsége biztosítva le-
gyen.

5.16. Ha az élelmiszer-elõállító és élelmiszer-forgalma-
zó saját engedélyezett szállító jármûvel nem rendelkezik és
ilyen jármûvet bérbe vesz, úgy szerzõdésben köteles kiköt-
ni a higiéniai követelményeket.

5.17. A szállításra vonatkozó elõírások végrehajtásáért
a jármû vezetõje, üzemeltetõje felelõs.

6. A berendezésekkel, felszerelési eszközökkel szemben
támasztott követelmények

6.1. Minden felszerelési eszközt, használati tárgyat és
berendezést, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, tisztán
kell tartani és az egyszer használatos konténerek, tartályok
és csomagoló anyagok kivételével úgy kell megtervezni,
olyan anyagból kell készíteni, hogy az lehetõvé tegye az
alapos tisztítást és amennyiben szükséges, a fertõtlenítést.
Azokat olyan ép, jó állapotban kell tartani, hogy az élelmi-
szerek szennyezõdésének kockázata a lehetõ legkisebbre
csökkenjen.

6.2. Minden felszerelési eszköznek, használati tárgynak
és berendezésnek, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, az
alábbi követelményeknek is eleget kell tenniük:

a)  sima felületû, élei-szélei lekerekítettek,
b)  nem tartalmaz az egészségre káros mértékben ki-

oldódó, illetõleg íz-, szag-, szín- vagy állomány-elváltozást
okozó anyagot,
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c) az élelmiszerrel érintkezõ felületek nem lehetnek
olyan módon festettek, hogy az az élelmiszer szennyezõdé-
sét okozza,

d)  nem befolyásolja károsan az élelmiszereknek a tech-
nológia szerint megkívánt állapotát és átalakulási folyamatát,

e) a színébõl eredõ hatások következtében nem zavarja
az élelmiszer állapotának elbírálását és a szennyezõdések
észlelését,

f)  használata során abból vagy arról az élelmiszert
szennyezõ részecskék (pl. zománc, porcelán) nem válhat-
nak vagy törhetnek le,

g) ellenáll az üzemeltetés és a rendszeres tisztítás, fer-
tõtlenítés káros hatásainak,

h)  az élelmiszerrel érintkezõ fémbõl készült részeit
nem korrodálódó anyagból kell elõállítani.

Az eszközt korrózió ellen védeni kell, amennyiben az
fémbõl készült.

6.3. Növényi iparágakban sajátosságuknak megfele-
lõen fából készített eszközök (asztal, hordó stb.) használ-
hatók.

6.4. A higiéniai követelményeknek meg nem felelõ vagy
meghibásodott eszközök használatát azonnal meg kell
szüntetni.

6.5. Az eszközöket, valamint azok közmû- és energia-
csatlakozásait a munkavédelmi elõírások megtartásával
úgy kell elhelyezni, hogy

a)  ne veszélyeztessék az élelmiszer biztonságát,
b)  ne akadályozzák az üzemeltetést, karbantartást, tisz-

títást, fertõtlenítést, ellenõrzést,
c) segítségükkel is különüljenek el a tiszta és a szeny-

nyezett termelési mûveletek,
d)  ne gátolják a környezetük tisztántartását.

6.6.1. Az élelmiszer továbbítására olyan módon kialakí-
tott csõvezetéket vagy nem teljesen zárt vezetéket szabad
alkalmazni, amely

a)  jól illeszkedik,
b)  görbületei gyûrõdésmentesek, ív alakúak,
c) úgy lejt, hogy használat után teljesen kiürül,
d)  tisztítás céljára alkalmas méretû és szétszedhetõ.

6.6.2. Az élelmiszer továbbítására szolgáló csõvezeték-
ben csak szétszedhetõ és tisztán tartható csapok és szerel-
vények lehetnek.

6.7.1. Az eszközök mûködése közben keletkezõ egyéb
szennyezõdések (mûködtetésre használt gázok, folyadé-
kok, égéstermékek stb.) káros hatásaitól az élelmiszert, az
elõállítás folyamatát, valamint az élelmiszer-elõállító hely
környezetét meg kell védeni.

6.7.2. A kenést igénylõ olyan szerkezeti elemeknél, ahol
a kenõanyag rendeltetésszerû használat közben az élelmi-
szerrel érintkezésbe kerülhet, csak a külön jogszabályban
meghatározottak szerint engedélyezett és az engedélyben
foglaltaknak megfelelõ kenõanyagot szabad használni.

6.8. Az élelmiszer-elõállító tevékenység során csak
pontos, kalibrált vagy hitelesített, kifogástalanul mûködõ,

az élelmiszert nem szennyezõ és felhasználhatóságát nem
veszélyeztetõ érzékelõk, mûszerek használhatók. A higa-
nyos és más folyadékos hõmérõt védõcsõvel kell ellátni.

6.9. Az élelmiszer csomagolására csak olyan anyag
használható, amely ép, tiszta, mikrobiológiai szennyezés-
tõl, egészségre ártalmas anyagtól mentes, engedélyezett, és
a külön jogszabályokban meghatározott határértéken felül
anyaga az élelmiszerben nem oldódik ki. Élelmiszerrel
közvetlenül nem érintkezõ csomagolóanyagként is csak
megfelelõ tisztaságú anyagot szabad használni.

6.10.1. A csomagolóanyagokat elkülönített, pormentes
helyen kell tárolni úgy, hogy azt rovarok, rágcsálók ne
károsíthassák és egyéb módon se szennyezõdhessenek.

6.10.2. A csomagolóanyagokat közvetlenül a padozatra
és közvetlenül a fal mellé nem szabad helyezni.

6.10.3. A csomagolóanyagokat ismételten felhasználni
csak megfelelõ tisztítás és fertõtlenítés után szabad.

6.10.4. A nem tisztítható csomagolóanyagokat élelmi-
szer vagy nyersanyag szállításánál ismételten tilos felhasz-
nálni. Az ilyen csomagolóanyag összegyûjtését, eltávolítá-
sát, megsemmisítését úgy kell végezni, hogy a környezet
szennyezõdése elkerülhetõ legyen.

6.11. Csomagolóanyag felirata az élelmiszerrel nem
érintkezhet. A feliratozásra olyan engedélyezett festék
alkalmazható, amely a csomagolóanyagon nem hatol át,
a termékben íz-, szín- és szagelváltozást vagy más káros
hatást nem okoz.

7. Élelmiszer és nem élelmiszer eredetû hulladékok

7.1. Az élelmiszer eredetû és nem élelmiszer eredetû
hulladék nem halmozódhat fel azokban a helyiségekben,
ahol élelmiszerrel foglalkoznak, csak olyan mértékben,
amennyire az elkerülhetetlen a hatékony mûködés érdeké-
ben.

7.2. Az élelmiszer eredetû és a nem élelmiszer eredetû
hulladékot zárt konténerekben kell elhelyezni, kivéve, ha
az illetékes hatóság elfogadja az üzembentartónak azt a
véleményét, hogy másfajta hulladékgyûjtõ tartály is meg-
felel. Ezeket úgy kell megtervezni és olyan ép, jó állapotban
kell tartani, hogy azokat, ahol szükséges, könnyen lehessen
tisztítani és fertõtleníteni.

7.3. Az élelmiszer eredetû és a nem élelmiszer eredetû
hulladék eltávolítására és tárolására megfelelõ felszerelé-
sek és berendezések szükségesek. A hulladéktároló helyet
úgy kell tervezni, és üzemeltetni, hogy lehetséges legyen a
tisztán tartása, a kártevõktõl való védelme, ugyanakkor ne
szennyezhesse az élelmiszereket, az ivóvizet, a berendezé-
seket, az épületeket és a környezetet.

7.4.1. Hulladékként kell kezelni az emberi fogyasztásra
alkalmatlan élelmiszereket és anyagokat, valamint minden
olyan csomagolatlan, vagy csomagolásában sérült élelmi-
szert, amely a feldolgozás, vagy forgalmazás közben a
padozatra hullott, vagy más módon szennyezõdött.
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7.4.2. A takarmányozás céljára szolgáló melléktermé-
keket az állomás által elõírt módon kell tárolni.

7.4.3. A nem élelmezési célokat szolgáló, az emberi
fogyasztásra alkalmatlan melléktermékeket, hulladékot
kizárólag az erre a célra létesített és feltûnõen megjelölt
tárolókban szabad tárolni.

7.4.4. Növényi eredetû élelmiszer-elõállítóknál az idõ-
szakonként nagyobb mennyiségben keletkezõ hulladékot
szilárd burkolattal, vízkivételi hellyel és szennyvízelvezetõ-
vel ellátott tárolótéren lehet átmenetileg tárolni úgy és
addig, hogy az élelmiszer-elõállító hely, illetve a termelés
tisztaságát ne veszélyeztesse.

7.4.5. A hulladék és az emberi fogyasztásra alkalmatlan
anyag gyûjtésére szolgáló edényzetet a kiürítés után, külön
helyiségben vagy mosóhelyen tisztítani, fertõtleníteni kell.

7.4.6. A tárolók tartalmát lehetõség szerint naponta el
kell szállítani, és azt követõen a tárolót tisztítani és fertõt-
leníteni kell.

7.5. A növényi nyersanyagok feldolgozása során kelet-
kezõ és emberi fogyasztás céljára további feldolgozásra
szánt melléktermékeket (pl. törköly) a célnak megfelelõen
kell kezelni és tárolni.

7.6. Ha a növényi nyersanyag élelmiszer-ipari feldolgo-
zásra, állati takarmányozásra vagy egyéb ipari célra nem
használható, akkor azt elkülönítetten kell kezelni, és a
vonatkozó elõírásokat figyelembe véve meg kell semmisí-
teni.

7.7. Emberi fogyasztásra vagy élelmiszer-ipari feldolgo-
zásra alkalmatlanná vált nyers- vagy adalékanyagot, gyár-
tásközi terméket, készterméket, a tároló és feldolgozó
helyiségekbõl haladéktalanul el kell távolítani, azokat és a
tárolóedényüket meg kell jelölni, az élelmiszer-elõállító
helységbõl történõ elszállításukig az erre a célra kijelölt és
megjelölt helyen kell tartani.

7.8. A keletkezõ hulladékokról és kezelésükrõl írásos
dokumentációt kell vezetni.

7.9. A hulladékok kezelése tekintetében a külön jog-
szabályokban foglalt elõírásokat is be kell tartani.

8. Vízellátás

8.1. Megfelelõ ivóvízellátásnak kell rendelkezésre
állnia az ivóvíz minõségi követelményeirõl és az ellenõrzés
rendjérõl szóló külön jogszabálynak megfelelõen. Mind-
annyiszor ezt az ivóvizet kell használni, amikor az élelmi-
szerek szennyezõdésmentességének biztosítása a cél.

8.2. Ahol szükséges, a jeget olyan vízbõl kell készíteni,
amely megfelel az ivóvíz minõségi követelményeirõl és az
ellenõrzés rendjérõl szóló külön jogszabályban foglalt elõ-
írásoknak. Mindannyiszor ezt a jeget kell használni, ami-
kor az élelmiszerek szennyezõdésmentességének biztosítá-
sa a cél. A jeget olyan körülmények között kell készíteni,
kezelni és tárolni, hogy mindenfajta szennyezõdéstõl men-
tes legyen.

8.3. Az élelmiszerekkel közvetlenül kapcsolatba kerülõ
gõz nem tartalmazhat olyan anyagot, amely veszélyes lehet
az egészségre vagy szennyezheti a terméket.

8.4. A nem ivóvíz minõségû vizet, amit élelmiszerrel
sem közvetlenül, sem közvetve nem érintkezõ gõz fejlesz-
tésére, hûtésre, tûzoltásra és más hasonló, nem az élelmi-
szerekkel kapcsolatos célokra használnak, elkülönített és
eltérõ színezéssel, maradandó módon megjelölt, ,,Nem
ivóvíz’’ felirattal ellátott rendszerben kell tárolni és vezet-
ni, aminek nincs semmilyen kapcsolata az ivóvízrendszer-
rel és semmilyen lehetõség sincs arra, hogy abba bekerül-
hessen.

8.5.1. A vízszolgáltató berendezés telepítésénél, üze-
meltetésénél az építésügyi, vízügyi és környezetvédelmi
elõírásokon túl meg kell tartani a közegészségügyi hatóság
eseti elõírásait is.

8.5.2. Az ivóvizet szolgáltató rendszer védelmére
— ahol visszaszívás veszélye fennáll — visszaszívást meg-
akadályozó berendezést kell alkalmazni.

8.6.1. Takarításhoz, az eszközök tisztításához, fertõtle-
nítéséhez csak ivóvíz minõségû vizet szabad használni.

8.6.2. Növényi nyersanyagok elõmosásához olyan, egy-
szer már felhasznált (úgynevezett visszaforgatott) vizet is
fel lehet használni, amelyet elõzõleg tiszta termék szállítá-
sához használtak fel. Az ilyen felhasználáshoz az intézet
engedélye szükséges.

8.6.3. Növényi terméket elõállító létesítményekben a
nyersoldalon a takarításhoz ipari víz is felhasználható.

8.7. Az ivóvíz minõségû vizet az ivóvíz minõségi köve-
telményeirõl és az ellenõrzés rendjérõl szóló külön jog-
szabályban elõírtak szerint vizsgálni kell, azon túl:

a)  a vízszolgáltató berendezés használatának megkez-
dése elõtt, javítása után, és

b)  minden olyan esetben, amikor a víz szennyezõdésé-
nek gyanúja merül fel.

8.8. Elõzetes vizsgálat hiányában, vagy nem megfelelõ
vizsgálati eredmény esetén a vizet ivóvízként felhasználni
tilos.

8.9.1. Élelmiszer-elõállító helyeken rendszeres vízmin-
tavétel céljára mintavételi csapokat kell kijelölni, figyelem-
mel a vízhálózat kialakítására (pl. körvezeték vagy elágazó
vezeték).

8.9.2. A mintavételi csapokat fel kell tüntetni a vízháló-
zati térképen.

9. Személyi higiénia

9.1. Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kap-
csolatba kerülnek, a vonatkozó személyi higiéniai elõ-
írásokat minden tekintetben be kell tartaniuk, megfelelõ
tiszta munkaruhát, és ahol szükséges védõruházatot (haj-
és szakállvédõt, szükség szerint maszkot, nyakvédõt stb.)
kell viselniük. A védõruha felett személyi holmit tilos
viselni. A védõruhát csak ahhoz a munkához lehet viselni,
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amelyhez kiadták, használata után azt a kijelölt helyen kell
elhelyezni. A szennyezõdött védõruha cseréjérõl gondos-
kodni kell. A szennyezett munkahelyen dolgozók védõru-
házatát feltûnõ módon meg kell jelölni.

9.2. Az állatok levágásával, a húskezeléssel, nyersanya-
gok és termékek kezelésével, elõkészítésével foglalkozó
dolgozóknak a munkanap kezdetén tiszta védõruhát kell
felvenniük, azt a nap folyamán szükség szerint cserélniük
kell, és a munkanap kezdetén, majd annak során többször
is meg kell mosni és fertõtleníteni a kezüket. Azoknak,
akik érintkezésbe kerültek beteg állattal vagy fertõzött
hússal, termékkel, gondosan meg kell mosni és fertõtlení-
teni a kezüket, karjukat és a fertõzött testfelületüket.

9.3. A munkavégzésben közvetlenül részt nem vevõ
személyek (pl. ellenõrök, látogatók) részére egyéni védõ-
ruházatot vagy egyszerhasználatos védõruházatot kell ki-
adni, amit azok kötelesek felvenni és viselni azon mûvele-
tek során, amikor az élelmiszerekkel kapcsolatba kerül-
nek.

9.4.1. Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kap-
csolatba kerülnek, kötelesek egészségük védelme és a ter-
melés tisztasága érdekében szükség szerint, a munka meg-
kezdése elõtt tisztálkodási lehetõséget igénybe venni, tes-
tüket rendszeresen ápolni és tisztán tartani. A fedetlen
testrészeket az azokon lévõ sérülések gyógyulásáig be kell
fedni, kezeken lévõ sebeket vízhatlan kötéssel kell ellátni.

9.4.2. Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kap-
csolatba kerülnek, kötelesek kezüket megmosni és fertõt-
leníteni a munka megkezdése elõtt és minden olyan eset-
ben, amikor kezük szennyezõdött vagy szennyezõdhetett,
továbbá a WC használata után.

9.5.1. Élelmiszer-elõállítás és -forgalmazás közben csak
az intézet által engedélyezett helyiségben vagy helyen lehet
étkezni, inni, dohányozni.

9.5.2. Élelmiszer-elõállítás és -forgalmazás közben tilos
köpködni, rágógumit rágni.

9.5.3. Az élelmiszer-elõállítás során a szemüveg kivéte-
lével tilos gyûrût, karórát, fülbevalót, lakkozott vagy mû-
körmöt, mûszempillát viselni, a termelõhelyiségekbe sze-
mélyes használati tárgyakat bevinni.

9.6. Szennyes vagy munkavégzés során szennyezõdött
védõruhában nem szabad az étkezõhelyiségbe bemenni.

9.7. Élelmiszer elõállításával és forgalmazásával csak
olyan személy foglalkozhat, aki megfelel a munkaköri
alkalmasság orvosi vizsgálatáról és véleményezésérõl szóló
jogszabály elõírásainak.

9.8. A tudottan vagy feltehetõen beteg, illetve kórokozó
hordozó személyek, akik olyan betegségben szenvednek,
amelyek élelmiszerrel is átvihetõk, valamint azok, akiknek
elfertõzõdött sebeik, bõrfertõzésük, gyulladásuk vagy has-
menésük van, nem dolgozhatnak olyan helyeken, ahol élel-
miszerekkel foglalkoznak, és ahol bármilyen kis esély is van
arra, hogy az élelmiszerek közvetlenül vagy közvetetten

kórokozó mikroorganizmusokkal fertõzõdjenek. Olyan új
dolgozó alkalmazásakor, aki az élelmiszerekkel kapcsolat-
ba kerülhet, külön jogszabály szerint igazolni kell, hogy
nincs akadálya ilyen jellegû alkalmazásának.

10. Az élelmiszerekre vonatkozó követelmények

10.1.1. Azt az élelmiszert, élelmiszer nyersanyagot,
élelmiszer adalékanyagot, technológiai segédanyagot, ami
valószínûsíthetõen fertõzött parazitákkal, kórokozó mik-
roorganizmusokkal, toxikus anyagokat, lebomlott vagy
idegen anyagot tartalmaz és szétválogatás vagy elõkészítés
és feldolgozás után még mindig nem alkalmas emberi
fogyasztásra, nem szabad felhasználni az élelmiszerrel kap-
csolatos célokra.

10.1.2. Élelmiszer csak emberi fogyasztásra alkalmas,
egészségre ártalmatlan, a termék jellegének megfelelõ
minõségû nyersanyagból állítható elõ, a Magyar Élelmi-
szerkönyvben szereplõ, vagy a felhasználó, a forgalmazó
vagy az elõállító kérelmére az OÉTI megfelelõséget tanú-
sító vizsgálati bizonylatával engedélyezett adalékanyagok
és technológiai segédanyagok felhasználásával, a közegész-
ségügyi, állategészségügyi, élelmiszer-higiéniai és minõsé-
gi követelményeknek megfelelõen.

10.2. Nyersanyagot, adalékanyagot a feldolgozás elõtt
mennyiségi, minõségi átvétellel a hozzá tartozó dokumen-
tációk, specifikációk, szállítási bizonylatok és jelölésük
alapján azonosítani, ellenõrizni kell, szükség esetén labo-
ratóriumi vizsgálattal is.

10.3. A feldolgozásra kerülõ növényi nyersanyagnak
megfelelõ érettségûnek kell lennie, nem lehet idegen szagú
(pl. dohos, penészes), rothadó, fagykáros, romlóhibás, kár-
és kórokozókat, illetve azok kártételét tartalmazó, rovar-
rágott, a meghatározott célú feldolgozás szempontjából
idegen szerves (saját, illetve más növényi rész) vagy szer-
vetlen (pl. kõ, kavics, homok) anyagot tartalmazó, az ága-
zati szabványokban meghatározott mértéken felül.

10.4. Az élelmiszert, élelmiszer nyersanyagot, élelmi-
szer adalékanyagot, technológiai segédanyagot, olyan kö-
rülmények között kell tárolni, amely megvédi azokat a
megromlástól és fertõzõdéstõl.

10.5. Minden kezelt, tárolt, csomagolt, árusításra felkí-
nált és szállított élelmiszert védeni kell bármiféle szennye-
zõdéstõl, ami alkalmatlanná tehetné azt emberi fogyasztás-
ra, ártalmassá az ember egészségére. Az élelmiszereket úgy
kell elhelyezni és védeni, hogy minimális legyen a fertõzõ-
dés lehetõsége. A kártevõk elleni folyamatos védekezést is
biztosítani kell, a megfelelõ eljárásokkal.

10.6.1. A csomagolást olyan feltételek között és úgy kell
végezni, hogy a termék ne károsodjék, ne szennyezõdjék,
ne fertõzõdjék és a csomagolóanyag védje az élelmiszert.
Ugyanaz a dolgozó csomagolt és csomagolatlan termékek-
kel nem érintkezhet.

10.6.2. Csomagolt és csomagolatlan termék egyidejûleg
egymás mellett azonos szállítószalagon nem továbbítható.
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10.6.3. A csomagolóhelyiségben legfeljebb a napi cso-
magolóanyag-szükségletet szabad tárolni.

10.6.4. Ha a csomagolásra kerülõ élelmiszer jellege
vagy higiéniai ok miatt szükséges, az egyedi (elsõdleges) és
a gyûjtõcsomagolást külön-külön helyiségekben kell elvé-
gezni.

10.7.1. Csomagolatlan, félkész és kész élelmiszert, az
azokat tartalmazó ládákat, rekeszeket, tálcákat, edényeket,
továbbá csomagolóanyagot közvetlenül padozatra helyez-
ni nem szabad, azokat tiszta alátéten (rácson vagy zsámo-
lyon) kell tartani, és közvetlenül a fal mellé helyezni nem
szabad. Kivételt képeznek a földben termõ zöldség-,
gyümölcsfélék, földes áruk és palackozott italok, amelyek
a földön, padozaton is tárolhatók.

10.7.2. A ládákat, rekeszeket, tálcákat és edényeket
akkor szabad egymásra helyezni, ha azok az alattuk levõ
élelmiszerrel nem érintkeznek. Edényt, tálcát padozaton,
földön húzva továbbítani tilos.

10.7.3. A zöldég-gyümölcs kivételével a termék sajátos-
ságait is figyelembe véve, a tárolás, szállítás során fával
(pl. doboz, polc, raklap, alátét) csak gyûjtõcsomagolású
vagy kettõs csomagolású, illetve biztonságos zárású kész
élelmiszer érintkezhet.

10.8.1. Az élelmiszert fajtánként és gyártási tételenként
rendezve úgy kell tárolni, hogy az megközelíthetõ, ellenõ-
rizhetõ és a kívánt sorrendben könnyen elszállítható
legyen.

10.8.2. Ugyanazon fajta, de más gyártási tételû termé-
kek tétel azonosító számát (gyártási idõ, minõségmegõrzé-
si idõ) fel kell tüntetni az egységraklapon, csomagolási
soron stb.

10.8.3. Az élelmiszert, élelmiszer alapanyagot, adalék-
és segédanyagokat nem élelmezési célú anyaggal, valamint
intenzív szagú, ízû vagy a minõségére káros hatású más
élelmiszerrel együtt ugyanabban a helyiségben nem szabad
tárolni.

10.8.4. Közfogyasztásra szánt élelmiszerrel tilos együtt
tárolni személyes használati tárgyat és a magánfogyasztás
célját szolgáló ételt, élelmiszert.

10.8.5. Az adalékanyagokat külön raktárhelyiségben,
vagy zártan kell tárolni oly módon, hogy a megjelölésükben
levõ hõmérsékleti körülményeket biztosítani kell, folya-
matos használat esetén a felbontott egységeket vissza kell
zárni és a jelölõ címkét a minõségmegõrzési idõ határnap-
jáig meg kell õrizni.

10.9.1. Egészséges csecsemõk és gyermekek táplálására
szolgáló élelmiszereket, diétás élelmiszereket, nagy izom-
erõ kifejtését elõsegítõ, elsõsorban sportolóknak, testépí-
tõknek, nehéz fizikai munkát végzõknek szánt élelmiszere-
ket, a vitaminnal, illetve ásványi anyaggal dúsított, kiegé-
szített élelmiszert, az étrend kiegészítõ készítményt, a mes-
terséges édesítõszerrel készített, hozzáadott cukrot nem
tartalmazó élelmiszert (a továbbiakban együtt: különleges
táplálkozási igényeket kielégítõ élelmiszer) csak a készít-

mény elõállítási engedélyében feltüntetett telephelyen és
az elõírások szerint szabad gyártani.

10.9.2. A különleges táplálkozási igényeket kielégítõ
élelmiszer gyártása során:

a)  az üzemrészbe csak a gyártáshoz engedélyezett
nyers- és adalékanyagok kerülhetnek be,

b)  amennyiben az ilyen készítményt olyan üzemrészben
állítják elõ, ahol elõzõleg más élelmiszert dolgoztak fel, a
helyiségekbõl az egyéb gyártási célokat szolgáló anyagokat
el kell távolítani, és a helyiségeket, eszközöket a gyártás
megkezdése elõtt tisztítani és fertõtleníteni kell.

10.10.1. Aki az élelmiszer nyers- vagy adalékanyagban
romlást, szennyezõdést, fertõzõdést vagy annak gyanúját
észleli, köteles azt haladéktalanul az intézkedésre jogosult
vezetõ tudomására hozni. A gyanús anyagok további fel-
dolgozását azonnal abba kell hagyni.

10.10.2. A vezetõ a bejelentés alapján haladéktalanul
köteles a gyanús nyers- vagy adalékanyagot megvizsgálni
(megvizsgáltatni) és a további felhasználásáról a vizsgálat
eredménye alapján intézkedni.

10.11. Emberi fogyasztásra alkalmatlan, egyéb célú ter-
méket élelmiszer-feldolgozásra szolgáló üzemrészben tilos
elõállítani.

10.12.1. Az élelmiszer-elõállító helyen a növényi erede-
tû nyersanyagot

a)  az idõjárás káros hatásai ellen védelmet nyújtó,
szilárd padozatú helyen vagy zárt épületben kell tárolni,

b)  az átmeneti tárolás során különös gonddal kell véde-
ni, hogy abban egészségre káros mérgezõ vegyületek ne
keletkezzenek,

c) szükség esetén a feldolgozásig hûtõtárolóban kell
tartani,

d)  állati kártevõ jelenléte esetén ellenõrzött módon
fertõtleníteni kell, a kártevõket és maradványaikat el kell
távolítani,

e) a termelés sajátosságait figyelembe véve, feldolgozás
elõtt válogatni, mosni és tisztítani kell,

f)  növényi nyersanyag esetleges fémszennyezõdésének
eltávolításáról a feldolgozás során gondoskodni kell.

10.12.2. A feldolgozás során keletkezõ és emberi
fogyasztásra további feldolgozásra kerülõ anyagokat zárt,
jelöléssel ellátott edényben, elkülönítetten, higiénikus
körülmények között és csak meghatározott ideig lehet
tárolni.

10.12.3. A fizikai-kémiai módszerekkel tartósított ter-
mékek gyártását termelõhelyiség és légtér szerint is el kell
különíteni a biológiai úton gyártott élelmiszerek termelé-
sétõl (pl. káposzta, szeszcefre).

10.12.4. Ha a növényi nyersanyag élelmiszer-ipari fel-
dolgozásra, állati takarmányozásra vagy egyéb ipari célra
nem használható, akkor azt elkülönítetten kell kezelni, és
hatályos elõírásokat figyelembe véve meg kell semmisíteni.
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10.13.1. A földbe süllyesztett élelmiszer-tárolókat
(silók, tartályok stb.)

a)  jól takarítható és fertõtleníthetõ burkolattal ellátott
területen kell elhelyezni,

b)  úgy kell szigetelni, hogy azokba a talajvíz ne hatol-
hasson be, illetve, hogy a tárolóból a vízkészletet, a talajt
veszélyeztetõ anyag ne juthasson a környezetbe,

c) úgy kell elkészíteni és elhelyezni, hogy maradéktala-
nul kiüríthetõk, tisztán tarthatók és fertõtleníthetõk legye-
nek,

d)  tisztításukhoz vízkivételi helyet kell létesíteni, és a
szennyvíz higiénikus elvezetésérõl a környezetvédelmi elõ-
írásoknak megfelelõen gondoskodni kell.

10.13.2. Silókban történõ tárolás esetén a silótárolókat
évente legalább egyszer ki kell üríteni, tisztítani és fertõt-
leníteni, raktári kártevõk észlelése esetén e mûveleteket
azonnal el kell végezni, a kártevõket és maradványaikat el
kell távolítani.

10.14.1. Az élelmiszerek, élelmiszer nyersanyagok, élel-
miszer adalékanyagok, technológiai segédanyagok, közti-
termékek és végtermékek, amelyekben a patogén mikroor-
ganizmusok elszaporodhatnak, vagy bennük toxinok kelet-
kezhetnek, olyan hõmérsékleten tartandók, amely az
egészségre nem jelent kockázatot.

10.14.2. Az elõkészítés, szállítás, tárolás, árusítás vagy
felszolgálás gyakorlati fogásaihoz korlátozott ideig, az élel-
miszer-biztonsági szempontok betartásával, környezeti
hõmérséklet is megengedhetõ

10.15. Ha az élelmiszereket hûtött vagy fagyasztott
állapotban kívánják tárolni vagy forgalmazni, akkor az
utolsó hõkezelés vagy utolsó elõállítási fázis után a lehetõ
legrövidebb idõn belül le kell azokat hûteni vagy fagyasz-
tani arra a hõmérsékletre, amely nem jelent egészségügyi
kockázatot.

10.16.1. Azoknál az élelmiszereknél, amelyek elõállítá-
sánál hõkezelést (elõfõzés, pasztõrözés, kifõzés, sterilezés)
vagy hõelvonást (hûtés, fagyasztás) kell alkalmazni, a hõ-
mérséklet megtartását kifogástalanul mûködõ, hitelesített,
vagy kalibrált mûszerrel folyamatosan ellenõrizni kell.

10.16.2. A biztonságos élelmiszer elõállításhoz a jog-
szabályokban és az üzem belsõ szabályozási rendszerében
rögzített hõmérsékleti paramétereket, a hozzájuk tartozó
idõtartammal hitelt érdemlõ adatrögzítést, feljegyzést kell
vezetni (pl. önírószalag, üzemi napló, számítógépes adat-
rögzítés).

10.16.3. A 10.16.2. pont szerinti feljegyzéseket, vala-
mint a regisztrált értékeket a minõségmegõrzési idõtartam
lejártáig, de legalább egy évig meg kell õrizni.

10.17. Jéggel történõ hûtés esetén a jég vagy az olvadék-
víz nem szennyezheti a terméket.

10.18. A veszélyes vagy a fogyasztásra alkalmatlan élel-
miszereket, anyagokat, ideértve a takarmányokat is, meg-
felelõ jelöléssel kell ellátni és elkülönítve kell tárolni biz-
tonságos tartályokban vagy konténerekben.

10.19.1. Mérgezõ hatású anyagok elkülönített tárolásá-
ra a vonatkozó elõírásoknak megfelelõ méregraktárt kell
létesíteni. A méregraktár nem állhat közvetlen kapcsolat-
ban a termelõhelyiségekkel és más raktárhelyiséggel.

10.19.2. A mérgezõ hatású anyagokról külön nyilván-
tartást kell vezetni.

10.20.1. Az olyan anyag tárolására, amely szennyezõ-
dést vagy fertõzést okozhat, a szennyezett övezetben meg-
felelõ méretû, résmentes (folyadékot át nem eresztõ), zárt,
könnyen és teljesen kiüríthetõ, tisztítható és fertõtleníthe-
tõ, feltûnõ jelölésû tartályt vagy helyiséget kell létesíteni.

10.20.2. Szennyezõdési vagy fertõzési veszélyt jelentõ,
nem élelmezési célokat szolgáló anyagok tárolóhelye nem
nyílhat közvetlenül a termelési területre, burkolatának szi-
lárdnak, résmentesnek, könnyen tisztíthatónak, fertõtle-
níthetõnek kell lennie. Errõl a területrõl a szennyvizet úgy
kell elvezetni, kezelni és elhelyezni, hogy az a közegészség-
ügyi, vízgazdálkodási és környezetvédelmi elõírásoknak
megfeleljen.

10.20.3. A használaton kívüli gépeket, építési anyago-
kat úgy kell tárolni, hogy azok a rendet és tisztaságot ne
veszélyeztessék.

11. Oktatás, továbbképzés

11.1. Valamennyi élelmiszer-elõállítónak és élelmi-
szer-forgalmazónak gondoskodnia kell arról, hogy az élel-
miszerekkel foglalkozó dolgozók tevékenységüknek meg-
felelõ módon higiéniai szempontból felügyelet alatt állja-
nak, és azokban az élelmiszer-higiéniai kérdésekben, ame-
lyek munkájuk során érintik õket, rendszeresen megfelelõ
tájékoztatást, oktatást kapjanak.

11.2.1. Az élelmiszer-elõállítás folyamatában részt vevõ
személyeknek külön jogszabály szerinti végzettséggel és
vizsgával kell rendelkezniük.

11.2.2. A 11.2.1. pont szerinti vizsga kötelezettsége a
11.3.1—11.3.4. és a 11.4.1—11.4.4. pontok hatálya alá tar-
tozó személyekre nem vonatkozik.

11.3.1. A hatósági állatorvost a 3. számú melléklet 2.1.,
3., 5.4. és a 5.5. pontjainak hatálya alá tartozó üzemek
felügyelete során, a felügyelete alá rendelt szakszemélyzet
segíti a következõ feladatok végzésében:

a)  a vágás elõtti vizsgálat során az állatok elsõ meg-
szemlélésében, valamint a gyakorlati feladatok ellátásá-
ban,

b)  a vágás utáni vizsgálatban akkor, ha a hatósági állat-
orvos a helyszínen van és a kisegítõ személyek munkáját
ténylegesen is felügyeli,

c) a darabolt és tárolt hús higiéniai ellenõrzésében,
d)  az állati eredetû élelmiszereket elõállító engedélye-

zett létesítmények felügyeletében és ellenõrzésében.

11.3.2. A 11.3.1. pont szerinti szakszemélyzet hatósági
képzési követelményeit a 7. számú melléklet 1.1. pontja
határozza meg.
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11.3.3. A 11.3.1. pont szerinti szakszemélyzet csak
abban az esetben alkalmazható, ha eredetiben bemutatja
és hiteles másolatát átadja a munkáltatójának a 7. számú
melléklet 1.1. pontjában meghatározott képesítés és gya-
korlati idõ meglétét igazoló, a 7. számú melléklet 3. pontja
szerinti hatósági képzést tanúsító bizonyítványt.

11.3.4. A hatósági állatorvos folyamatosan ellenõrzi a
felügyelete alá rendelt szakszemélyzet 11.3.3. pont szerinti
alkalmazhatóságát.

11.4.1. A hatósági állatorvost a 3. számú melléklet
5.3. pontjának hatálya alá tartózó üzemek felügyelete
során, a felügyelete alá rendelt szakszemélyzet segíti a
következõ feladatok végzésében:

a)  a baromfiállomány állategészségügyi állapotának
megítéléséhez, illetõleg a diagnózis felállításához szüksé-
ges adatok, információk összegyûjtésében,

b)  az üzemben az elõírt higiéniai elõírások megtartásá-
nak ellenõrzésében,

c) a vágást követõ húsvizsgálat során a hús fogyasztásra
való alkalmasságát befolyásoló kóros elváltozások kiszûré-
sében,

d)  a hatósági állatorvos felügyelete mellett a vágást
követõ post mortem húsvizsgálat elvégzésében, elsõsorban
a vágott baromfitestek megfelelõ állapotának és elõkészí-
tésének megítélésében,

e) húsvizsgálati elõírásnak megfelelõ, fogyaszthatósági
megjelölés megfelelõ voltának ellenõrzésében,

f)  a darabolt és tárolt hús higiéniai ellenõrzésének
elvégzésében,

g) a szállítóeszközök vagy konténerek, illetve a rakodá-
si feltételek ellenõrzésében.

11.4.2. A 11.4.1. pont szerinti szakszemélyzet hatósági
képzési követelményeit a 7. számú melléklet 2. pontja
határozza meg.

11.4.3. A 11.4.1. pont szerinti szakszemélyzet csak ab-
ban az esetben alkalmazható, ha eredetiben bemutatja és
hiteles másolatát átadja a munkáltatójának a 7. számú mel-
léklet 2. pontjában meghatározott képesítés és gyakorlati
idõ meglétét igazoló, a 7. számú melléklet 4. pontja szerinti
hatósági képzést tanúsító bizonyítványt.

11.4.4. A hatósági állatorvos folyamatosan ellenõrzi a
felügyelete alá rendelt szakszemélyzet 11.4.3. pont szerinti
alkalmazhatóságát.

11.5.1. Az élelmiszer-forgalmazásban dolgozók részére
— a szakirányú szakképzésben részt vevõk és végzettek
kivételével — a munkába lépést követõ egy hónapon belül
a 8. számú melléklet 1. pontja szerinti közegészségügyi,
élelmiszer-higiéniai, minõségbiztosítási és környezet-
védelmi minimumvizsga letétele, valamint ötévenként

továbbképzés kötelezõ. Az ötévenkénti továbbképzési
kötelezettség a szakképzett dolgozókra is vonatkozik.

11.5.2. A vizsgakötelezettség nem vonatkozik azon
élelmiszer-forgalmazó munkavállalóira, ahol a tanúsított
MSZ EN ISO 9000 szabványsorozat szerinti minõség-
biztosítási rendszer, illetve a HACCP minõségbiztosítási
rendszer keretében szükséges oktatást elvégzik, amennyi-
ben az oktatás anyaga tartalmazza a 8. számú melléklet
1. pontja szerinti ismereteket.

11.6.1. A 11.3.1—11.5.2. pontok szerinti oktatás és vizs-
ga megszervezése, költségeinek fedezése az elõállító köte-
lezettsége.

11.6.2. A 11.3.1—11.3.4. és a 11.4.1—11.4.4. pontok
szerinti hatósági képzést és vizsgáztatást az az állomás,
oktatási intézmény, vagy vállalkozás végezheti, amelynek
ezt, — az oktatási anyag, és a vizsgáztatás módjának és a
vizsgakérdéseknek a jóváhagyásával — a minisztérium
engedélyezte.

11.6.3. A 11.5.1. és 11.5.2. pontok szerinti oktatáshoz és
vizsgáztatáshoz a 11.6.2. pont elõírásain túl a miniszté-
rium engedélye helyett az állomás és az intézet engedélye
szükséges, valamint az intézet is végezheti az oktatást és a
vizsgáztatást.

11.6.4. A 11.3.1—11.5.2. pontok szerinti vizsgáztatás-
ban az intézet és az állomás egy-egy képviselõje mindig
részt vesz. Ha az intézet és az állomás vizsgáztat, illetve
képviselõik a vizsgán részt vesznek, a tevékenységük díj-
köteles.

11.6.5. Az intézet és az állomás által végzett oktatás
díjköteles.

11.6.6. A 11.5.1. és 11.5.2. pontok szerinti sikeres vizs-
gát az intézet és az állomás által kiállított bizonyítvány, a
11.3.1—11.3.4 és 11.4.1—11.4.4. pontok szerinti sikeres
vizsgát a jogosult által kiadott hatósági képzést igazoló
bizonyítvány igazolja. A bizonyítványnak a vizsgát tett sze-
mélyi adatain kívül munkakörét is tartalmaznia kell.
A bizonyítvány kiállítása díjmentes.

11.6.7. A 11.3.1—11.3.4. és a 11.4.1—11.4.4. pontok
szerinti sikeres vizsgát igazoló hatósági képzést igazoló, a
7. számú melléklet 3. és 4. pontjaiban részletezett bizonyít-
vány kiállításáról a kiállítására jogosult pontos, napra kész
nyilvántartást vezet. A kiadott bizonyítványokról, azok má-
solatát mellékelve havonta jelentést küld az állomásnak,
amely ezeket összesíti és nyilvántartja. Az állomás havonta
megküldi a minisztériumnak az összesítést. A bizonyít-
vánnyal kapcsolatos dokumentumok, nyilvántartások nem
selejtezhetõk.
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2. számú melléklet

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

Elfogadható elõzõ szállítmányok jegyzéke

Anyag CAS-szám

Ecetsav (etán-sav; ecetsav; metán-
karbonsav) 64-19-7

Aceton — dimetil-keton; 2-propanon 67-64-1

Sav olajok és zsírsav desztillátumok —
növényi olajokból és zsírokból
és/vagy azoknak állati zsírokkal és
olajokkal vagy tengerihal-zsírokkal
és -olajokkal képzett keverékeibõl

Ammónium-hidroxid — (ammónium-
hidrát; ammónia oldat; aqua ammo-
nia) 1336-21-6

Állati, növényi és tengeri hal eredetû
olajok és zsírok (kivéve a kesudió-
héj-olajat és nyers tall-olajat)

Méhviasz 8012-89-3
Benzil-alkohol (csak NF és reagens

tisztaságú) 100-51-6

Butil-acetátok — (n-; szek-; terc-) 123-86-4
105-46-4
540-88-5

Kalcium-klorid-oldat 10043-52-4

Kalcium-lignoszulfonát

Kandelilla-viasz 8006-44-8

Karnauba-viasz — (Brazil viasz) 8015-86-9
Ciklohexán — (hexametilén; hexanaf-

tol; hexahidro-benzol) 110-82-7

Ciklohexanol (hexahidro-fenol) 108-93-0

Epoxidált szójaolaj (min. 7% etilén-
oxid kötésû oxigénnel) 8013-07-8

Etanol (etilalkohol;) 64-17-5
Etil-acetát — (ecetéter, ecetészter,

ecetnafta) 141-78-6

2-etil-hexanol — (2-etil-hexil alko-
hol) 104-76-7

Zsírsavak:

Vajsav — (n-vajsav, butánsav, etil-
ecetsav, propil-hangyasav) 107-92-6

Valeriánsav — (n-pentánsav; vale-
riánsav) 109-52-4

Kapronsav — (n-hexánsav) 142-62-1

Heptánsav — (n-heptánsav) 111-14-8

Kaprilsav — (n-oktánsav) 124-07-2
Pelargonsav — (n-nonánsav) 112-05-0

Kaprinsav — (n-dekánsav) 334-48-5

Laurinsav — (n-dodekánsav) 143-07-7

Lauronsav — (dodekánsav) 4998-71-4
Mirisztinsav — (n-tetradekánsav) 544-63-8

Mirisztoleinsav — (tetradekénsav) 544-64-9

Palmitinsav — (n-hexadekánsav) 57-10-3

Palmitolénsav — (cisz-9-hexadekán-
sav) 373-49-9

Sztearinsav — (n-oktadekánsav) 57-11-4

Ricinolsav — (cisz-12-hidroxi okta-
dek-9 én-sav; ricinusolaj sav) 141-22-0

Olajsav — (n-oktadekén-sav) 112-80-1

Linolsav — (9,12-oktadekadién-sav) 60-33-3

Linolénsav — (9,12,15-oktadekat-
rién-sav) 463-40-1

Arachinsav — (eikozánsav) 506-30-9

Behánsav — (dokozánsav) 112-85-6

Eruksav — (cisz 13-dokozénsav) 112-86-7

Zsíralkoholok — természetes alkoho-
lok

Butil-alkohol — (1-butanol; butil-al-
kohol) 71-36-3

Hexanol — (1-hexanol, hexil-alkohol) 111-27-3

Heptanol — (1-heptanol, heptil alko-
hol) 110-70-6

Oktanol — (1-n-oktanol) 111-87-5

Nonil-alkohol — (1-nonanol; Pelar-
gon alkohol; oktil-karbinol) 143-08-8

Decil-alkohol — (1-dekanol) 112-30-1

Lauril-alkohol — (n-dodekanol,
dodecil-alkohol) 112-53-8

Tridecil-alkohol — (1-tridekanol) 27458-92-0

Mirisztil-alkohol — (-tetradekanol,
tetradekanol) 112-72-1

Cetil-alkohol (C 16 alkohol; 1-hexa-
dekanol; palmitil-alkohol; n-pri-
mer hexadecil-alkohol) 36653-82-4

Sztearil-alkohol — (1-oktadekanol) 112-92-5
Oleil-alkohol — (oktadekén-ol) 143-28-2

Lauril-mirisztin-alkohol — (C12-C14
keverék)

Cetil sztearin alkohol — (C16-C18
keverék)

Zsírsav észterek — bármely olyan ész-
ter, amely a fent felsorolt zsírsavak-
nak a fent felsorolt zsíralkoholok-
kal való kombinációjából keletke-
zik, például butil-mirisztrát, oleil-
palmitát és cetil-sztearát

Zsírsavak-metil-észterek

Metil-laureát — (dimetil-dodekanoát) 111-82-0

Metil-palmitát — (metil-hexadekanoát) 112-39-0

Metil-sztearát — (metil-oktadekanoát) 112-61-8

Metil-oleát — (metil-oktadekénoát) 112-62-9
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Hangyasav — (metánsav; hidrogén-
karboxil-sav) 64-18-6

Glicerin — (glicerinalkohol; glicerin) 56-81-5

Glikolok

Butándiol — (1,3-butilén-glikol;
1,3-butándiol; 1,4-butilén-glikol;
1,4-butándiol; 2,3-butilén-glikol;
2,3-butándiol; butilén-glikol)

107-88-0
110-63-4
513-85-9

Propilén-glikol (400 fölötti molekula-
súlyú) 25322-69-4

Propilén-glikol — [1,2-propilén-glikol;
1,2-propándiol; 1,2-dihidroxi-pro -
pán; monopropilén-glikol (MPG);
metil-glikol] 57-55-6

1,3-propilén-glikol — (Trimetilén-
glikol, 1,3-propándiol) 504-63-2

n-heptán — 142-82-5

n-hexán (technikai tisztaságú) 110-54-3
64742-49-0

izo-butanol — (2-metil-1-propanol;) 78-83-1

izobutil-acetát 110-19-0

Izo-dekanol (izodecil-alkohol) 25339-17-7

Izo-nonanol (izononil alkohol) 27458-94-2

Izo-oktanol (izooktil-alkohol) 26952-21-6

Izo-propanol — (izopropil alkohol; IPA) 67-63-0

Limonén — (dipentén) 138-86-3

Magnéziumklorid-oldat 7786-30-3

Metanol — (metil-alkohol) 67-56-1

Metil-etil-keton — (2-butanon) 78-93-3

Metil-izobutil-keton — (4-metil-2-
pentanon;) 108-10-1

Metil-tercierbutil-éter — (MTBE) 1634-04-4

Mikro-szilíciumdioxid 7631-86-9

Melasz 57-50-1

Montán-viasz 8002-53-7

Nonán 111-84-2

Paraffin (étkezési tisztaságú)

Pentán — 109-66-0

Foszforsav — (ortofoszfor-sav) 7664-38-2

Ivóvíz csak akkor fogadható el közvet-
lenül megelõzõ szállítmányként, ha
az azt megelõzõ szállítmány e listán
szerepel

Kálium-hidroxid (kálilúg) 1310-58-3

n-propil-acetát 109-60-4

Nátrium-hidroxid (marószóda, lúg) 1310-73-2

Szorbitol (D-szorbitol; hexahidro-al-
kohol; d-Sorte) 50-70-4

Iphur sav 7664-93-9

Karbamid-ammonia-nitrát oldat —
(UAN)

Borseprõk — (vinasz, vinaccia, borkõ
üledék, vini, arcilla agyag, weins-
tein, nyers borkõpép, nyers kálium-
biturát) 868-14-4

3. számú melléklet 

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

Az állati eredetû élelmiszereket — a vendéglátás
és közétkeztetés keretében, a kiskereskedelemben,

vagy a fogyasztók részére közvetlen értékesítést végzõ
forgalmazó helyeken történõ élelmiszer-elõállítás

kivételével — elõállító létesítmények engedélyezésének
és mûködésének higiéniai követelményei

1. Az engedélyezett állati eredetû élelmiszereket elõállító
létesítmények helyiségeinek, berendezéseinek, felszereléseinek
általános higiéniai követelményei, kivéve a 3. és az 5.4. pont
hatálya alá tartozó jóváhagyott létesítményeket

1.1. Azon helyiségekben, amelyekben állati eredetû ter-
méket állítanak elõ, és az ezen termékek szállítására szol-
gáló folyosókon, az 1. számú melléklet elõírásain túl az
alábbi feltételeket is biztosítania kell az üzemeltetõnek:

1.2. A szennyvizet ráccsal és bûzelzáró aknával ellátott
csatornaszemeken keresztül kell a szennyvízcsatornába el-
vezetni. Kivételek:

1.2.1. Vágóhídon a vágási melléktermék csomagolásá-
ra, baromfivágóhídon a lefoglalt baromfihús tárolására
szolgáló hûtõ-, fagyasztóhelyiségben, vágóhídon, dara-
bolóüzemben, vadfeldolgozóban a friss vöröshús, baromfi-
hús, vadhús és a csomagolt vöröshús, baromfihús, vadhús
hûtésére, fagyasztására szolgáló hûtõraktárakban, a hûtés-
re szolgáló helyiségekben, húskészítmény elõállító üzem-
ben, halászati termékeket elõállító szárazföldi létesít-
ményben nem követelmény a 1.2. pontban leírt feltétel.
Elegendõ egy eszköz, amellyel a víz könnyen eltávolítható.
Húskészítmény elõállító üzemben, ahol az alkalmazott ke-
zelés megköveteli, hogy víz ne legyen jelen a termékek
elõállítása során, az illetékes hatóság engedélyezheti a víz
alkalmazása nélküli tisztítási és fertõtlenítési eljárásokat.

1.2.2. Hûtõraktárakban, a fagyasztásra szolgáló helyisé-
gekben és azokban a helyiségekben, folyosókon, amelye-
ken élelmiszert szállítanak, elegendõ a vízálló és rothadás-
mentes padozat és egy eszköz, amellyel a víz könnyen
eltávolítható.

1.3. A falakat sima, kopásálló, vízhatlan, lemosható,
legfeljebb enyhén színezett burkolattal kell ellátni, leg-
alább két méter magasságig, a friss vöröshúst elõállító
vágóhelyiségben legalább három méter magasságig, a hûtõ
és fagyasztó helyiségekben, raktárakban, legalább a raktá-
rozási magasságig. A falak és a padozat találkozásánál
kialakuló éleket, sarkokat lekerekítetten kell kiképezni,
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vagy hasonló módon kell kialakítani. Kivételt képeznek ez
alól a hûtõraktárak fagyasztóhelyiségei, a húskészítmény
elõállító üzemek, a halászati termékeket elõállító száraz-
földi létesítmények, a hûtõ- és fagyasztóhelyiségekben,
vadfeldolgozó raktárakban nem szükséges a falak és a
padozat találkozásának lekerekítése, vagy hasonló módon
való kialakítása.

1.4. A nyílászáróknak kemény, nem korrodálódó
anyagból kell készülnie. Amennyiben fából készültek, tel-
jes felületükön sima, vízhatlan burkolattal vagy bevonattal
kell ellátni azokat.

1.5. Szigetelõanyagként rothadásmenetes, szagtalan
anyagokat lehet csak használni.

1.6. Megfelelõ természetes vagy mesterséges világítás-
nak kell lennie, amely a színeket nem torzítja.

1.7. A kéztisztító és fertõtlenítõ berendezéseknek a
munkahelyhez a lehetõ legközelebb kell lenniük, kivéve
a halászati termékeket elõállító szárazföldi létesítmények
hûtõkamráit. Ezeket elegendõ számban kell elhelyezni.
A csapok nem lehetnek kézzel és karral mûködtethetõk.
Ezeket a berendezéseket el kell látni kézmosás céljára
hideg-meleg folyóvízzel vagy megfelelõ hõmérsékletû elõ-
re kevert vízzel, tisztító- és fertõtlenítõszerekkel, higiéni-
kus kézszárító eszközökkel. Vágóhídon, vadfeldolgozó-
ban, darabolóüzemben, hûtõraktárakban, húskészítmény
elõállító üzemben a szerszámok fertõtlenítésére szolgáló
berendezéseknél legalább +82 ˚C-os forró vizet, vagy hús-
készítmény elõállító üzemben az illetékes hatóság által
engedélyezett más fertõtlenítési módszereket kell alkal-
mazni. Húskészítmény elõállító üzemben, ahol az alkalma-
zott kezelés megköveteli, hogy víz ne legyen jelen a termé-
kek elõállítása során, az illetékes hatóság engedélyezheti a
víz alkalmazása nélküli tisztítási és fertõtlenítési eljárá-
sokat.

1.8. Megfelelõ felszerelést kell biztosítani az üzem, a
berendezések, az edények tisztítására, illetve amennyiben
szükséges, fertõtlenítésére is.

1.9. Tilos fûrészport vagy bármely hasonló anyagot
a munka-, tárolóhelyiségek padozatára szórni.

1.10. Az élelmiszer feldolgozásához használt helyisége-
ket, eszközöket és berendezéseket csak az engedélyezett
termékkel végzendõ munkára szabad használni. Kivéve, ha
az illetékes hatóság más élelmiszerek egyidejû vagy más
idõpontban történõ feldolgozását engedélyezte, és meg-
tesznek minden szükséges intézkedést, hogy az élelmiszer
szennyezõdését, károsodását megakadályozzák. E korláto-
zás nem vonatkozik:

1.10.1. A hûtõtárolók fagyasztó helyiségeiben használt
szállító berendezésekre, ha a húst csomagolva szállítják.

1.10.2. Húskészítmény elõállító üzemben, azokban a
helyiségekben használt szállító berendezésekre, ahol nem
dolgoznak nyersanyagokkal és termékekkel.

1.10.3. A baromfihús, nem tenyésztett vad és nyúl húsá-
nak darabolására vagy húskészítmények készítésére, ha a
friss vöröshús és tenyésztett vadhús darabolásától, feldol-
gozásától eltérõ idõben végzik, és a helyiséget kitakarítják
és fertõtlenítik mielõtt azt újra friss vöröshús vagy tenyész-
tett vadhús feldolgozására használnák.

1.11. A vágóasztaloknak, cserélhetõ felületû vágó-dara-
boló lapoknak, tartályoknak, szállítószalagoknak, fûré-
szeknek, edényeknek, berendezéseknek, munkaeszközök-
nek nem korrodálódó, könnyen tisztítható, fertõtleníthetõ
anyagból kell készülnie. Azokat a felületeket, amelyek élel-
miszerrel érintkeznek, beleértve a hegesztéseket és illesz-
téseket, simán kell tartani. A fa alkalmazása tilos, kivéve
azokat a helyiségeket, ahol csak higiénikusan csomagolt
élelmiszert tárolnak. Eszközöket tilos a húsban hagyni.

1.12. A húst és a hústartályokat úgy kell tárolni, hogy
ne érintkezzenek közvetlenül a padozattal vagy falakkal.

1.13. A hús, húskészítmény, élelmiszer-nyersanyag,
-adalékanyag, -technológiai segédanyag, vadhús be- és ki-
rakodásához megfelelõen kiépített és felszerelt fogadó- és
rendezõterek szükségesek, hogy a terméket higiénikusan
lehessen kezelni, védeni a káros külsõ behatásoktól.

1.14. Az emberi fogyasztásra alkalmatlan melléktermé-
kek és kobzott anyagok tárolásához:

1.14.1. Vízhatlan, nem korrodálódó anyagból készült,
fedéllel és zárószerkezettel ellátott tartályokat kell bizto-
sítani, megakadályozandó, hogy azokból illetéktelen sze-
mélyek bármit eltávolítsanak.

1.14.2. Az 1.14.1. ponton felül, külön zárható helyisé-
get kell biztosítani, ha az emberi fogyasztásra alkalmatlan
melléktermékek és kobzott anyagokat nem távolítják el
minden nap, vagy a nagy mennyiség azt szükségessé teszi.
Amennyiben az ilyen terméket csõvezetéken keresztül
távolítják el, azt úgy kell kiépíteni és felszerelni, hogy
kizárja az élelmiszer szennyezõdésének kockázatát.

1.14.3. Baromfivágóhídon a tollat és az emberi fogyasz-
tásra alkalmatlan vágási mellékterméket azonnal el kell
távolítani, és azok kezelését, tárolását a környezetvédelem
figyelembevételével kell végezni. A tojástermékek szállítá-
sára használt zárt csõvezetékes rendszereket olyan megfe-
lelõ tisztító berendezésekkel kell ellátni, amelyek biztosít-
ják az összes vezetékrész tisztítását és fertõtlenítését.
A tisztítás és fertõtlenítés után a vezetékeket ivóvízzel át
kell öblíteni.

1.15. Folyékony és szilárd halmazállapotú hulladék ke-
zelésére szolgáló rendszereket kell biztosítani, amelyek
megfelelnek a higiéniai és környezetvédelmi követelmé-
nyeknek.

1.16. Külön helyiséget kell biztosítani az elsõdleges- és
külön helyiséget a gyûjtõcsomagoló anyagok higiénikus
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tárolásához és külön helyiséget a csomagolóanyagok elõ-
készítéséhez, ha ezeket a tevékenységeket az üzemben vég-
zik.

1.17. A hûtõberendezéseknek az adott élelmiszerre a
külön jogszabályokban elõírt maghõmérséklet fenntartá-
sát kell biztosítaniuk. Ezeket a berendezéseket kondenz-
víz-elvezetõ rendszerrel kell ellátni, hogy az élelmiszer
szennyezõdését elkerüljék.

1.18.  Megfelelõ, az ivóvíz minõségi követelményeirõl
és az ellenõrzés rendjérõl szóló külön jogszabályban meg-
határozott ivóvíz minõségû forró vízzel való ellátást is
biztosítani kell.

1.19. Az üzemeltetõnek megfelelõ nagyságú és felsze-
reltségû zárható helyiségeket és a vizsgálatok elvégzéséhez
szükséges felszerelést kell térítésmentesen biztosítani az
állategészségügyi szolgálat számára. Húskészítmény elõ-
állító üzemek esetében, ahol nem követelmény az illetékes
hatóság állandó jelenléte, a vizsgálatokhoz szükséges esz-
közök és anyagok tárolására elegendõ egy megfelelõ be-
fogadóképességû, mosható fertõtleníthetõ zárt tároló-
helyet biztosítani.

1.20. Megfelelõ számú, kézmosókkal, zuhanyzókkal,
vízöblítéses WC-kkel ellátott vízhatlan falú és padozatú
öltözõket kell mûködtetni. A hûtõraktárakban, húskészít-
mény elõállító üzemben, halászati termékeket elõállító
szárazföldi létesítményben, tojás és tojástermék elõállító
üzemben nem szükséges zuhanyzó létesítése. A kézmosó-
kat el kell látni hideg-meleg folyóvízzel vagy megfelelõ
hõmérsékletû elõre kevert vízzel, tisztító- és fertõtlenítõ-
szerekkel, higiénikus kézszárító eszközökkel. A csapok
nem lehetnek kézzel és karral mûködtethetõk. Megfelelõ
számú ilyen kézmosót kell elhelyezni a WC-k elõterében is.

1.21. Megfelelõ helyet és eszközöket kell biztosítani az
élelmiszerek szállításra szolgáló jármûvek tisztítására és
fertõtlenítésére, kivéve a kizárólag higiénikusan csomagolt
termékek ki- és betárolásával foglalkozó hûtõházakat.
Vágóhidak, baromfivágóhidak esetében az élõállat-szállító
jármûvek számára, baromfivágóhidak esetén a vágásra ho-
zott baromfi ketrecei számára is elkülönített helyet kell
biztosítani e célból. Azonban ilyen hely vagy berendezés
létesítése nem kötelezõ, ha a hatóság által elõzetesen el-
fogadott helyen történik a szállító eszközök tisztítása és
fertõtlenítése.

1.22. A baromfi szállítására használt ketrecnek korró-
ziómentes anyagból kell készülnie, jól tisztíthatónak és
fertõtleníthetõnek kell lennie. A ketreceket tisztítani és
fertõtleníteni kell minden kiürülés alkalmával.

1.23. Élõ, halászati termék elõállítására szolgáló állato-
kat, például halakat és rákféléket tároló létesítményekben
megfelelõ felszerelésnek kell lennie az állatok túlélésének
legmegfelelõbb körülmények biztosításához, olyan minõ-
ségû vízzel, amely semmilyen káros hatással nincs az álla-
tokra.

1.24. A tisztító-, fertõtlenítõszereket úgy kell tárolni és
használni, hogy ne károsítsák a berendezéseket, eszközö-
ket és ne szennyezzék az élelmiszert. Húskészítményt elõ-
állító üzemek esetében az ivóvízzel történõ öblítés elhagy-
ható, ha a nevezett anyagok alkalmazási elõírásai ezt az
öblítést szükségtelenné teszik.

2. A vágóhidakra vonatkozó higiéniai követelmények, ki-
véve az 5. pont hatálya alá tartozó vágóhidakat és feldolgozó
üzemeket

2.1. Az engedélyezett vágóhidak különleges higiéniai
követelményei

2.1.1. Az üzemeltetõ köteles az 1. pontban elõírt álta-
lános higiéniai követelményeken felül legalább az alábbi
feltételeket biztosítani:

2.1.1.1. Megfelelõ élõállat-szállást, vagy ha az éghajlat
megengedi, megfelelõ karámot kell biztosítani az állatok-
nak. Ezek falainak és a padozatának tartósnak, vízhatlan-
nak, könnyen tisztíthatónak és fertõtleníthetõnek kell len-
nie. Az élõállat-szállást el kell látni itatóval és etetõvel,
lefolyórendszerrel, ami biztosítja a technológiai szennyvíz-
tõl elkülönülõ csatornahálózat felé történõ elvezetést.
Az élõállatokkal foglalkozó dolgozók részére külön öltö-
zõt kell létesíteni szennyezett övezetben. Az élõállat-szál-
lásnál megfelelõ természetes, illetve mesterséges világítást
és szellõzést kell biztosítani.

2.1.1.2. Az élõállat-szálláson zárható helyiségek vagy
karámok szükségesek a beteg vagy betegségre gyanús álla-
tok számára, elkülönített csatornázással, illetve külön zár-
ható hely szükséges az ilyen állatok levágására. Az ezen
vágások során keletkezett visszatartott hús és az emberi
fogyasztásra alkalmatlannak minõsített hús tárolására
külön helyiséget kell biztosítani.

2.1.1.3. Nem szükséges külön helyiség a beteg vagy be-
tegségre gyanús állatok számára, az ilyen állatok levágásá-
ra, ha a rendes vágás végeztével történik meg a vágás, és
emellett megakadályozzák az emberi fogyasztásra alkal-
mas hús szennyezõdését, valamint hatósági ellenõrzés mel-
lett szigorított tisztítást és fertõtlenítést végeznek, mielõtt
újra egészséges állatot vágnak.

2.1.1.4. Elkülönített részt kell biztosítani a trágya táro-
lására, ha a vágóhíd területén tárolják.

2.1.1.5. Megfelelõ nagyságú helyiséget kell biztosítani a
vágáshoz. Ahol sertésen kívül más állatfajokat is vágnak,
külön helyiség szükséges a sertésvágáshoz. Nem szükséges
külön helyiség, ha a sertés és egyéb állatok vágása nem egy
idõben történik, viszont ilyen esetben a forrázást, szõrtele-
nítést, kaparást és perzselést külön helyen kell végezni.
Ezt a helyet egyértelmûen el kell különíteni a vágási vonal-
tól, egy legalább öt méteres nyitott területtel vagy egy
legalább három méter magas válaszfallal.

2.1.1.6. Megfelelõ nagyságú külön-külön helyiségek
szükségesek, amelyek kizárólag a következõk számára van-
nak fenntartva:

a)  kábítás, véreztetés, forrázás, szõrtelenítés, tisztítás,
illetve bõrfejtés,
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b)  zsigerelés, hasítás,
c) a vágási melléktermékek csomagolása, ha ezt a vágó-

hídon végzik,
d)  megfelelõ külön helyiségek a húsok hûtése, fagyasz-

tása, tárolása,
e) a zsigerek hûtése, fagyasztása, tárolása,
f)  a gyomrok és belek ürítése és tisztítása,
g) a belek és gyomor (pacal) elõkészítése, ha a vágó-

hídon végzik, de ha a 2.1.1.7. pontban meghatározott fel-
tételek teljesülnek, nincs szükség külön helyiségre,

h)  a vágási melléktermékek elõkészítése és tisztítása,
ha ezeket a mûveleteket nem a vágósoron végzik; a fejeket
a többi belsõségtõl megfelelõ távolságra elkülönített
helyen kell tárolni,

i) a bõr, szarv, pata, disznósörte tárolása; e termékeket
ezen a helyiségen belül is zárt, szivárgásmentes tartályok-
ban kell tárolni, ha nem szállítják el a vágás napján a vágó-
hídról; ezen anyagok hulladékként való kezelését a vonat-
kozó környezetvédelmi jogszabályok elõírásainak figye-
lembevételével kell végezni.

2.1.1.7. Nincs szükség a belek és gyomor elõkészí-
téséhez külön helyiségre, ha a gyomrot és a beleket érintõ
mûveleteket zárt rendszerû, megfelelõ szellõzõrendszerrel
ellátott mechanikus készülékkel végzik és az alábbi köve-
telmények teljesülnek:

2.1.1.7.1. A gyomor belektõl való elválasztása, a gyomor
és a belek ürítése, tisztítása csak higiénikusan elkülönített
helyen végezhetõ. A fenti mûveletet legalább három méter
magas fallal kell elválasztani csomagolatlan friss hústól.

2.1.1.7.2. A készülék hatékonyan akadályozza meg a
friss hús bármiféle szennyezõdését.

2.1.1.7.3. Olyan légelszívó berendezést szereltek fel,
amely megszünteti a szagokat és a levegõ útján történõ
fertõzõdés minden kockázatát.

2.1.1.7.4. A készüléket el kell látni olyan eszközzel,
amely a szennyvizet és gyomortartalmat zárt rendszerben
üríti a csatornarendszerbe.

2.1.1.7.5. A gyomor és a belek feldolgozásának techno-
lógiai mûveleteit egyértelmûen el kell különíteni, az egyéb
friss hússal történõ mûveletektõl. Az ürítés és tisztítás után
a gyomrot és a beleket azonnal el kell távolítani.

2.1.1.7.6. Gyomorral és belekkel nem dolgozhat friss
hússal foglalkozó dolgozó, és a gyomrokat és beleket keze-
lõ dolgozók nem kerülhetnek kapcsolatba más friss hússal.

2.1.1.8. Eszközöket kell biztosítani a vágóhídra való be-
és kijutás ellenõrzéséhez.

2.1.1.9. Egyértelmûen el kell különíteni a szennyezett
és tiszta munkaterületeket az engedélyezett és jóváhagyott
vágóhidakon. A szennyezett övezetbe tartozó üzemrészek
vagy munkafolyamatok:

a)  állatátvétel,
b)  állatfelhajtó utak,
c) állatpihentetõk,
d)  elkülönítõ karám,
e) vágás elõtti várakoztató,

f)  vágócsarnokban a levágott állat testüregének meg-
nyitásáig terjedõ rész,

g) hulladék, fogyasztásra alkalmatlannak minõsített
anyagok gyûjtõ- és tárolóhelye

h)  állatszállító jármû, kocsimosó,
i) alom, trágyatároló,
j) szennyvíztisztító.

2.1.1.10. Szükséges egy olyan berendezés, amellyel
kábítás után azonnal fel lehet függeszteni az állatot, hogy
az ne érintkezzen a padozattal.

2.1.1.11. Magaspálya szükséges a hús további mozgatá-
sához.

2.1.1.12. A húsvizsgáló helyeket, a mûszaki és a techni-
kai feltételeket úgy kell kialakítani, hogy elegendõ hely és
idõ álljon rendelkezésre a húsvizsgálat elvégzéséhez.

2.1.1.13. A húsvizsgáló helyeken megfelelõ, színtorzi-
tásmentes természetes, illetve mesterséges megvilágítást
kell biztosítani.

2.1.1.14. Az üzemeltetõnek megfelelõ nagyságú és fel-
szereltségû zárható helyiségeket, azaz laboratóriumot, iro-
dát, szociális helyiségeket (öltözõ, zuhanyozó, WC) és a
vizsgálatok elvégzéséhez szükséges felszerelést kell bizto-
sítani az állategészségügyi szolgálat számára. A laborató-
rium felszereltségének biztosítania kell vágóhidak eseté-
ben legalább a trichinella vizsgálat elvégzésének feltételeit,
amennyiben végeznek ilyet a létesítményben.

2.2. Nagyvad és hasítottkörmû szárazföldi emlõs tenyész-
tett vad húsát a külön jogszabály elõírásain túl, csak abban az
esetben lehet az ilyen létesítményekben elõállítani, ha

2.2.1. A vágóhíd kizárólag erre a célra kialakított külön
helyiséggel rendelkezik a lebõrözéshez, vagy az más idõ-
pontban történik, mint a vágóhíd profiljába tartozó egyéb
állatok vágása.

2.2.2. Biztosított a hús minden tekintetben elkülönített
elõállítása, azonosítása.

2.2.3. Az állomás az OÉVI bevonásával a 2.2.1. és
2.2.2. pontok alapján erre a tevékenységre külön mûködé-
si engedélyt adott, és ennek alapján a minisztérium az
üzemet erre a tevékenységre vonatkozóan is felvette az
exportnyilvántartásba.

3. A jóváhagyott létesítmények általános és különleges
higiéniai követelményei

3.1. Nagyvad és hasítottkörmû szárazföldi emlõs te-
nyésztett vad húsát nem lehet az ilyen létesítményekben
elõállítani.

3.2. Az üzemeltetõnek az 1. számú melléklet elõírásain
túl, legalább az alábbi követelmények teljesülését kell biz-
tosítani:

3.2.1. Azokban a helyiségekben, amelyekben a friss húst
elõállítják:

a)  szilárd, sima felületû anyagból kialakított falak, ame-
lyeket legalább 2 m magasságig, a vágóhelyiségben legalább
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3 m magasságig világos színû, mosható és fertõtleníthetõ
résmentes burkolattal vagy bevonattal láttak el; ha a léte-
sítményben húst tárolnak, akkor a létesítménynek rendel-
keznie kell olyan tárolóhelyiséggel, amely a jelen pontban
elõírt követelményeknek megfelel,

b)  az alkalmazott szigeteléseknek tartós, rothadásmen-
tes, szagtalan anyagból kell készülniük,

c) megfelelõ természetes vagy színeket nem torzító
mesterséges világítással.

3.2.2. A munkahelyekhez a lehetõ legközelebb elhelye-
zett megfelelõ számú kézmosó berendezés és eszközfertõt-
lenítõ berendezés, amely az eszközök forró ivóvíz minõsé-
gû vízzel való tisztításához, fertõtlenítéséhez szükséges.
A kézmosó berendezéseket hideg és meleg vízzel vagy elõ-
re kevert megfelelõ hõmérsékletû vízzel, kézmosó és fer-
tõtlenítõszerrel, egyszer használható kéztörlõkkel vagy
megfelelõ kézszárítóval kell ellátni. Az eszközök fertõtle-
nítéséhez a munkahely közelében vagy egy kapcsolódó
helyiségben legalább + 82 ̊ C hõmérsékletû vizet kell biztosí-
tani.

3.2.3. Olyan berendezések és munkaeszközök, mint
például vágóasztalok, cserélhetõ vágó-daraboló lapok, tar-
tályok, edények, szállító szalagok és fûrészek, amelyek nem
korrodálódó anyagokból készültek, amelyek a hús állapo-
tát károsan nem befolyásolják, könnyen tisztíthatók és
fertõtleníthetõk. Fából készült berendezések és eszközök
használata tilos.

A higiéniai követelményeknek megfelelõ, nem korrodá-
lódó berendezések, munkaeszközök, amelyek a csomago-
latlan hússal érintkezhetnek, mint például húskampók és
fogasok, alátétek a hús tárolására használt tartályok és
edényzet számára, amelyek használata megakadályozza,
hogy a hús vagy a tartályok a padozattal vagy falakkal
érintkezésbe kerüljön.

Különleges, vízhatlan, nem korrodálódó anyagból ké-
szült, fedéllel ellátott és lezárható tartályok a fogyasztásra
alkalmatlan anyagok számára, olyan kialakítással, amely
megakadályozza, hogy az arra illetéktelen személyek abból
bármit kivegyenek. A munkanap végén a tartályokat ki kell
üríteni és tartalmukat ártalmatlanná tételre össze kell
gyûjteni.

3.2.4. Hûtõberendezés a hús belsõ hõmérsékletének a
vonatkozó elõírások szerinti megtartása érdekében. Ennek
a hûtõberendezésnek olyan olvadékvíz elvezetéssel kell
rendelkeznie, amely közvetlenül a szennyvízcsatornába
csatlakozik oly módon, amely a hús szennyezõdését kizárja.

3.2.5. Olyan berendezés, amely forró, ivóvíz minõségû
vizet szolgáltat megfelelõ mennyiségben.

3.2.6. Vízöblítéses WC-k és ezekhez legalább egy kéz-
mosó. Az elõbbiek nem nyílhatnak közvetlenül a termelõ
helyiségekbõl. A mosdót hideg és meleg vízzel vagy megfe-
lelõ hõmérsékletû kevert vízzel, valamint kézmosó és fer-
tõtlenítõ szerekkel, továbbá a higiénikus kézszárításhoz
szükséges felszereléssel kell ellátni. A kézmosónak a WC-k
elõterében kell lenniük.

4. A jóváhagyott vágóhidak különleges higiéniai követel-
ményei

4.1. Az üzemeltetõ a 3. pont elõírásait az alábbi enged-
ményekkel biztosíthatja:

4.1.1. Az öltözõhelyiségek öltözõszekrényekkel helyet-
tesíthetõk.

4.1.2. Az állomás engedményeket adhat a nyersanyagok
és a késztermékek tárolására szolgáló helyiségek tekinte-
tében, de ilyen esetben a jóváhagyott létesítménynek ren-
delkeznie kell a 4.1.2.1. és a 4.1.2.2. pont szerintiekkel.

4.1.2.1. Egy helyiséggel vagy egy biztonságos hellyel a
nyersanyagok tárolására, amely szükség esetén hûthetõ, ha
ilyen tárolást végeznek.

4.1.2.2. Egy helyiséggel vagy egy biztonságos hellyel
a késztermékek tárolására, amely szükség esetén hûthetõ,
ha ilyen tárolást végeznek.

4.2. Az üzemeltetõnek a 3. pont és az 1. pont elõ-
írásain túl legalább a 4.2.1—4.2.7. pontok szerinti követel-
ményeket kell biztosítania.

4.2.1. Megfelelõ nagyságú állatszállás azoknak az álla-
toknak a számára, amelyek az éjszakát a vágóhídon töltik.

4.2.2. Vágóhelyiség és a vágás során elvégzendõ mûve-
letekhez olyan helyiség, amelyek elég nagyok ahhoz, hogy
ezeket a tevékenységeket a higiéniai követelményeknek
megfelelõen lehessen elvégezni.

4.2.3. A vágóhelyiségen belül egy egyértelmûen le-
választott terület a kábításhoz és elvéreztetéshez.

4.2.4. A vágóhelyiségben mosható falak legalább 3 mé-
ter magasságig vagy a mennyezetig; a vágás alatt megfelelõ
páraelszívást kell biztosítani.

4.2.5. Olyan berendezés, amellyel kábítás után azonnal
fel lehet függeszteni az állatot, hogy az ne érintkezzen a
padozattal.

4.2.6. A levágott állatok fajának és számának megfelelõ
nagyságú hûtõhelyiség, a visszatartott állati testek tárolá-
sára megfelelõ nagyságú elkülönített területtel.

4.2.7. A 4.2.6. pont elõírása alól az állomás eltekinthet,
amennyiben a húst azonnal elszállítják a vágóhídról annak
környékén található daraboló üzembe vagy húsüzletbe, és
a szállítás nem tart tovább egy óránál, valamint a visszatar-
tott állati testeket hatósági felügyelet mellett azonnal el-
szállítják egy olyan intézménybe, ahol a további kiegészítõ
vizsgálatokat elvégzik.

4.3. A vágóhelyiségben tilos a gyomor és a belek kiürí-
tése és a bõr, szarv, pata és sörte tárolása. A vágócsarnok-
ban csak akkor lehet a gyomrokat, beleket tisztítani, ami-
kor ott vágási tevékenységet nem végeznek.

4.4. Ha a vágóhíd területérõl a trágyát naponta nem
távolítják el, akkor azt egyértelmûen elkülönített helyen
kell tárolni.

4.5. A vágóhelyiségbe bevitt állatokat azonnal el kell
kábítani és el kell véreztetni.
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4.6. A vágóhídon beteg vagy betegségre gyanús állato-
kat csak az illetékes hatóság engedélyével szabad levágni.
Ha ezt engedélyezik, akkor a vágást az illetékes hatóság
felügyelete alatt kell elvégezni, és intézkedéseket kell tenni
a fertõzés megelõzésére. A helyiségeket az újrahasználat
elõtt szigorított módon kell megtisztítani és fertõtleníteni
hatósági felügyelet mellett.

4.7. A vágóhidaknak rendelkezniük kell egy, a munkai-
dõ alatt az ellenõrzõ szolgálat rendelkezésére álló helyiség-
gel, abban egy zárható szekrénnyel.

5. A baromfi, házinyúl, tenyésztett apró- és szárnyasvad
vágóhidak és az apróvad feldolgozó üzemek higiéniai köve-
telményei

5.1. A szennyezett övezetbe tartoznak az alábbi tevé-
kenységek:

a)  az állatok átvétele,
b)  a függesztés,
c) a kábítás,
d)  az elvéreztetés,
e) a forrázás,
f)  a kopasztás,
g) a ketrec- és állatszállító jármû mosás, fertõtlenítés,

javítás,
h)  a hulladék és melléktermék kezelése,
i) az útihulla boncolás,
j) a betegségre gyanús állat vágása.

5.2. A következõ munkafolyamatokat egymástól el-
különítve kell végezni:

a)  állatátvétel, függesztés,
b)  kábítás, elvéreztetés,
c) forrázás, kopasztás,
d)  bontás, zsigerelés,
e) darabolás,
f)  húskészítménygyártás, ha végeznek ilyet az üzemben,
g) hûtés,
h)  hûtõtárolás,
i) fagyasztás,
j) fagyasztva tárolás,
k)  elsõdleges és gyûjtõcsomagolás; a darabolási, cson-

tozási, egyedi (elsõdleges) csomagolási mûveletek és a
gyûjtõcsomagolás ugyanabban a helyiségben is elvégezhe-
tõ, a vonatkozó jogszabályok elõírásainak megfelelõen.

5.3. Az engedélyezett vágóhidak különleges higiéniai
feltételei

5.3.1. Az üzemeltetõ köteles az 1. pontban elõírt álta-
lános higiéniai követelményeken felül legalább az alábbi
feltételeket biztosítani:

5.3.1.1. Megfelelõ nagyságú, könnyen tisztítható és fer-
tõtleníthetõ helyiség vagy fedett hely szükséges, a vágás
elõtti vizsgálat elvégzéséhez és a házi szárnyasok elhelye-
zéséhez.

5.3.1.2. Megfelelõ nagyságú helyiséget kell biztosítani a
vágáshoz. A kábítást és elvéreztetést, valamint a kopasztást
és forrázást elkülönített helyen kell elvégezni. A baromfit
közvetlenül az elvéreztetés elõtt el kell kábítani. A barom-
fit teljesen el kell véreztetni, az elvéreztetést úgy kell elvé-
gezni, hogy a vér a vágóhelyen kívül szennyezõdést ne
okozzon. A levágott baromfit haladéktalanul és teljesen
meg kell kopasztani. A forrázóvizet a szennyezettség mér-
tékétõl függõen folyamatosan cserélni kell.

5.3.1.3. A vágóhelyiség és az 5.3.1.1. és az 5.3.1.4. pont
szerinti helyiség vagy hely között lévõ minden közlekedõ
nyílás automatikus nyílászáróval kell, hogy záródjon, kivé-
ve azt a keskeny nyílást, amelyen a vágóbaromfi áthalad.
A vágóbaromfi áthaladásához használt nyílást úgy kell ki-
alakítani, hogy a vonalon haladó baromfitestek ne érjenek
hozzá a nyílás falához.

5.3.1.4. Megfelelõ nagyságú helyiséget kell biztosítani a
zsigereléshez és az elõkészítéshez. A zsigerelést a többi
munkahelytõl elegendõ távolságra, vagy azoktól térme-
gosztóval elválasztott helyen kell elvégezni. A zsigerelést
haladéktalanul el kell végezni, úgy, hogy a zsigeri szervek
és az állati test összetartozása a húsvizsgálat befejezéséig
egyértelmû legyen. A májra tenyésztett kacsák és libák
24 órán belül kizsigerelhetõk, ha azokat a kopasztás és
tisztítás után a legrövidebb idõn belül +4 ˚C-ra lehûtik és
ezen a hõmérsékleten tárolják.

5.3.1.5. A baromfit zsigerelés után folyó ivóvízzel kívül-
belül alaposan le kell mosni.

5.3.1.6. Ha a hûtés vízbe merítéses eljárással történik, a
lemosáshoz szükséges ivóvízmennyiség darabonként a
következõ:

— 2,5 kg alatti vágott baromfi tömeg esetén 1,5 liter víz,
— 2,5 kg és 5 kg közötti vágott baromfi tömeg esetén

legalább 2,5 liter víz,
— 5 kg feletti vágott baromfi tömeg esetén legalább

3,5 liter víz.
5.3.1.7. Zsigerelés után a baromfit haladéktalanul leve-

gõs hûtéssel vagy ivóvízbe merítéses módon +4 ˚C maghõ-
mérséklet alá kell hûteni.

5.3.1.8. Ivóvízbe merítéses hûtésnél a vágott baromfit
egy vagy több vizes vagy jeges és vizes tartályon keresztül
kell átvezetni. A hûtõvíz tisztaságát folyamatos cserével
kell biztosítani. A hûtõkádakban a baromfitesteket mecha-
nikus rendszerrel elõrehaladóan folyamatos vízellenáram-
ban kell mozgatni.

a)  A hûtõvíz hõmérséklete a belépési ponton 16 ˚C-t,
azon a ponton, ahol a baromfitest a kádat elhagyja a 4 ˚C-t
nem haladhatja meg.

b)  A hûtés egész folyamata alatt a felhasznált víz mért
mennyiségének legalább az alábbiakat kell elérnie:

— 2,5 liter 2,5 kg vágott baromfi tömeg esetén,
— 4 liter 2,5 kg és 5 kg közötti vágott baromfi tömeg

esetén,
— 6 liter 5 kg feletti vágott baromfi tömeg esetén.
c) Több kád esetén az utolsó kádon átfolyó víz meny-

nyisége nem lehet kevesebb, mint
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— 1 liter 2,5 kg alatti vágott baromfi tömeg esetén,
— 1,5 liter 2,5 kg és 5 kg közötti vágott baromfi tömeg

esetén,
— 2 liter 5 kg feletti vágott baromfi tömeg esetén.
A kádak elsõ, kezdeti feltöltéséhez használt vizet ezek-

nek a mennyiségeknek a feltöltésekor tilos figyelembe ven-
ni. A baromfitest nem maradhat az elsõ kádban 30 percnél
tovább és a többi kádban a feltétlenül szükséges idõtartam-
nál tovább. Az eljárást úgy kell elvégezni, hogy a lehetõ
leghamarabb elérhetõk legyenek az elõírt hõmérsékleti
követelmények. A munkanap, vagy szükség szerint a mun-
kafolyamat végén, a kádakat teljesen ki kell üríteni és a
berendezés minden egyes darabjával együtt meg kell tisztí-
tani és fertõtleníteni kell.

d)  Minden esetben, ha a berendezés leáll, a hatósági
állatorvosnak meg kell gyõzõdnie arról, hogy a baromfitest
még megfelel-e az elõírt élelmiszer-higiéniai követelmé-
nyeknek.

e) Hitelesített mérõmûszerrel folyamatosan ellenõriz-
ni és regisztrálni kell:

ea)  a vízbe merítéses hûtés és az azt megelõzõ vizes
lemosás során felhasznált víz mennyiségét,

eb) a kád(ak)ban a baromfitestek be- és kilépési pont-
jain mért vízhõmérsékletet,

ec) a b) és c) alpontokban és az 5.3.1.6. pontban felso-
rolt testtömeg tartományokba esõ vágott baromfi darab-
számát.

5.3.1.9. A vizes hûtést követõen a baromfitesteket hû-
tött ivóvízzel le kell öblíteni.

5.3.1.10. Vizes hûtés után elegendõ idõt kell biztosítani
a baromfi testrõl a víz lecsepegésére.

5.3.1.11. Amennyiben az szükséges, külön termékkiadó
helyiséget kell biztosítani.

5.3.1.12. Megfelelõ nagyságú, zárható hûtõ vagy fa-
gyasztó helyiséget kell biztosítani a lefoglalt baromfihús
tárolásához.

5.3.1.13. Külön helyiség vagy berendezés szükséges a
toll gyûjtésére, ha a tollat nem hulladékként kezelik.

5.3.1.14. Engedélyezett létesítményben az élõállatok-
kal foglalkozó dolgozók részére külön öltözõt, mosdót,
illemhelyet kell létesíteni szennyezett övezetben.

5.3.2. Házinyúl, tenyésztett apró- és szárnyasvad, apró-
vad húsát a külön jogszabály elõírásain túl, csak abban az
esetben lehet az ilyen létesítményekben elõállítani, ha

a)  az egyes állatfajokkal végzett mûveletek idõbeni el-
különítése megoldott,

b)  biztosított a hús minden tekintetben elkülönített
elõállítása, azonosítása,

c) az állomás az OÉVI bevonásával az a) és b) pontok
alapján erre a tevékenységre külön mûködési engedélyt
adott és ennek alapján a minisztérium az üzemet erre a
tevékenységre vonatkozóan is felvette az exportnyilvántar-
tásba.

5.4. A jóváhagyott létesítmények általános és a jóvá-
hagyott vágóhidak különleges higiéniai követelményei

5.4.1. Házinyúl, tenyésztett apró- és szárnyasvad, apró-
vad húsát nem lehet az ilyen létesítményekben elõállítani.

5.4.2. A 5.4. pont hatálya alá tartozó létesítmények
általános és különleges higiéniai követelményeit külön
jogszabály írja elõ.

5.5. A friss hús darabolóüzemek különleges higiéniai
követelményei

5.5.1. Az engedélyezett friss hús darabolóüzemek
különleges higiéniai követelményei

5.5.1.1. Az üzemeltetõ köteles az 1. pontban elõírt
általános higiéniai követelményeken felül legalább az aláb-
bi feltételeket biztosítani:

5.5.1.1.1. A friss hús tárolásához megfelelõ nagyságú
hûtõ- és fagyasztóhelyiség. Külön helyiség a csomagolt hús
tárolására. Csomagolt hús hûtésére és fagyasztására szol-
gáló helyiségbe csomagolatlan hús csak akkor vihetõ be, ha
a helyiséget elõzetesen kiürítették, kitakarították és kifer-
tõtlenítették.

5.5.1.1.2. Egy-egy külön helyiség a daraboláshoz, a
csontozáshoz és a csomagoláshoz. A helyiségeket regiszt-
ráló hõmérõvel kell felszerelni.

5.5.1.1.3. A darabolási, csontozási, csomagolási mûve-
leteket lehet ugyanabban a helyiségben végezni, ha a kö-
vetkezõ feltételek teljesülnek:

a)  megfelelõen tágas és olyan elrendezésû a helyiség,
amelyben a mûveletek higiénikus elvégzése biztosítható,

b)  az egyedi és gyûjtõcsomagolás céljára szolgáló anya-
gokat, a gyártásukat követõen zárt védõburokkal látták el,
azokat a létesítményben elkülönített helyiségben, higiéni-
kusan tárolták,

c) a csomagolóanyagokat tároló helyiségeket hatéko-
nyan védik a szennyezõdéstõl, a rágcsálóktól, a rovaroktól,
és nem lehetnek egy légtérben olyan anyagokkal, amelyek
a friss húst szennyezhetik; a csomagolóanyagot tilos köz-
vetlenül a padozatra helyezni,

d)  a csomagolóanyagot higiénikus körülmények között
kell elõkészíteni, mielõtt a felhasználás helyére juttatják,

e) a csomagolóanyagot higiénikus feltételek mellett
kell a csomagolás helyére juttatni és ott haladéktalanul fel
kell használni; csomagolóanyaggal olyan személy nem fog-
lalkozhat, aki friss hússal kerül érintkezésbe,

f)  a húst csomagolás után rögtön az arra kijelölt tároló-
helyiségbe kell szállítani;

g) baromfi friss hús darabolóüzemben, amennyiben az
alábbi mûveleteket a darabolóüzemben végzik, külön he-
lyiség szükséges az alábbiak szerint:

— olyan májra tenyésztett libák és kacsák kizsigerelé-
sére szolgáló helyiség, amelyek kábítását, elvéreztetését és
kopasztását a hízlaló gazdaságban végzik,

— ún. New York baromfi zsigerelésére szolgáló helyiség.

5.5.2. A jóváhagyott friss hús darabolóüzemek különle-
ges higiéniai követelményei

5.5.2.1. Az üzemeltetõ a 3. pont, az 1.12—1.16. pon-
tok, az 1.19. pont, az 1.24. pont, valamint a 100/2002.
(XI. 5.) FVM rendelet 1. számú melléklete II. fejezet
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10. pontja, és IV—V. fejezete elõírásait az alábbi engedmé-
nyekkel biztosíthatja:

5.5.2.1.1. A daraboló-, csontozóhelyiségekben a mûkö-
dés során a hõmérséklet meghaladhatja a +12 ˚C-t.

5.5.2.1.2. Elegendõ kézzel vagy karral mûködtethetõ
kézmosó berendezések alkalmazása.

5.5.2.1.3. Az öltözõhelyiségek öltözõszekrényekkel
helyettesíthetõk.

5.5.2.1.4. Az állomás engedményeket adhat a nyers-
anyagok és a késztermékek tárolására szolgáló helyiségek
tekintetében, de ilyen esetben a jóváhagyott létesítmény-
nek rendelkeznie kell

a)  egy helyiséggel vagy egy biztonságos hellyel a nyers-
anyagok tárolására, amely szükség esetén hûthetõ, ha ilyen
tárolást végeznek,

b)  egy helyiséggel vagy egy biztonságos hellyel a kész-
termékek tárolására, amely szükség esetén hûthetõ, ha
ilyen tárolást végeznek.

5.6. A húskészítményeket elõállító létesítmények
különleges higiéniai követelményei

5.6.1. Az engedélyezett húskészítményeket elõállító
létesítmények különleges higiéniai követelményei

5.6.1.1. Az üzemeltetõ köteles az 1. pontban elõírt
általános higiéniai követelményeken felül legalább az aláb-
bi feltételeket biztosítani:

5.6.1.1.1. Olyan megfelelõ méretû helyiségek, amelyek
alkalmasak a friss hús alapanyagok hûtõtárolására, a hús-
készítmények tárolására szobahõmérsékleten, vagy hûtõ-
tárolására olyan hõmérsékleten, amely a termékek jellegé-
nek megfelel.

5.6.1.1.2. A nem csomagolt friss hús alapanyagokat,
a húskészítményeket és az állati eredetû egyéb termékeket
a csomagolt friss hús alapanyagoktól és húskészítmények-
tõl elkülönítve kell tárolni.

5.6.1.1.3. Egy helyiség vagy biztonságosan zárható hely
az élelmiszer adalékanyagok tárolására.

5.6.1.1.4. Egy vagy több megfelelõ nagyságú és kialakí-
tású, a húskészítmények elõállítására szolgáló helyiség.

5.6.1.1.5. Egy helyiség a csomagoláshoz. Kivételesen a
csomagolás a termelõhelyiségben is elvégezhetõ, ha a mû-
veletek zárt rendszerûek, egy technológiai folyamat részét
képezik, és az alábbi feltételek teljesülnek:

a)  helyiség megfelelõen tágas és elrendezése maradék-
talanul biztosítja a mûveletek higiénikus elvégzését,

b)  az egyedi és gyûjtõcsomagolás céljára szolgáló
csomagolóanyagokat rögtön a gyártásukat követõen egy
megfelelõen zárt, olyan védõburkolattal látták el, amely a
létesítménybe történõ szállítás során azokat a károsodá-
soktól és szennyezõdéstõl megvédi; a létesítményben eze-
ket külön-külön helyiségben, megfelelõ higiéniai körülmé-
nyek között tárolják,

c) a csomagolóanyagok tárolására szolgáló helyisége-
ket hatékonyan védik a portól, a rágcsálóktól és a rovarok-
tól; légterük nincs olyan helyiségekkel összeköttetésben,
amelyekben olyan anyagokat tárolnak, amelyek a csoma-

golatlan termékeket szennyezhetik; a csomagolóanyago-
kat nem lehet közvetlenül a padozatra helyezni,

d)  a gyûjtõcsomagolásra szolgáló csomagolóanyagot
higiénikus körülmények között kell tárolni és elõkészíteni
a felhasználás helyére juttatás elõtt; ettõl a követelménytõl
csak automatikus elõkészítõ és összeállító berendezés ese-
tén lehet eltekinteni abban az esetben, ha kizárható a
hústermék szennyezõdésének veszélye,

e) a csomagolóanyagot megfelelõ higiéniai feltételek
mellett kell eljuttatni a csomagolás helyére, és azt haladék-
talanul fel kell használni; a csomagolóanyaggal csak olyan
személyzet dolgozhat, amely nem kerül a védõcsomagolás
nélküli termékekkel közvetlen érintkezésbe,

f)  a húskészítményt a csomagolás után azonnal az
e célra szolgáló tárolóhelyiségbe kell szállítani.

5.6.1.1.6. Egy helyiség vagy hely a kiadáshoz.
5.6.1.1.7. Egy helyiség a horgok, tartályok és hasonló

egyéb eszközök részére.

5.6.1.2. A termék típusától függõen a létesítménynek
rendelkeznie kell:

a)  egy helyiséggel vagy — ha nincs szennyezõdési, fer-
tõzési veszély — hellyel, ahol a csomagolást eltávolítják,

b)  egy helyiséggel vagy — ha nincs szennyezõdési, fer-
tõzési veszély — hellyel, a nyersanyagok felengedtetésére,
kiolvasztására,

c) egy daraboló, csontozó helyiséggel,
d)  egy helyiséggel vagy berendezéssel a szárítás vagy az

érlelés céljára,
e) egy helyiséggel vagy berendezéssel a hõkezelés, vagy

a füstölés céljára,
f)  egy helyiséggel a természetes belek sótalanítására,

áztatására, vagy egyéb kezelésére, ha azok a származási
üzemben nem mentek át ilyen mûveleteken,

g) egy helyiséggel azoknak az alapanyagoknak az elõ-
készítésére, amelyeket a húskészítmények elõállításához
használnak fel,

h)  egy helyiséggel a sózásra, pácolásra, szükség szerint
hûtõberendezéssel ellátva, az elõírt teremhõmérséklet
megtartásával,

i) egy helyiséggel a húskészítmények tisztítására, ame-
lyeket darabolnak vagy szeletelnek, és egyedi (elsõdleges)
csomagolással látnak el,

j) egy helyiséggel, az elõre csomagolt formában eladás-
ra szánt húskészítmények darabolására vagy szeletelésére
és egyedi (elsõdleges) csomagolására, ahol az elõírt hõmér-
sékletet biztosítani tudják,

k)  külön helyiségekkel, ha a húsfeldolgozó létesítmény-
ben a külön rendelet szerinti állati eredetû egyéb terméket
is elõállítanak,

l) ahol a mûveletek egy termelési folyamatot alkotnak,
nem kerül veszélybe a nyersanyagok és a késztermékek
biztonsága, továbbá, ha a termelõhelyiség kialakítása és
méretei lehetõvé teszik, az illetékes hatóság engedélyével
néhány a fenti mûveletek közül egy helyiségben is elvégez-
hetõ; ha ezek a feltételek nem teljesülnek, azok a mûvele-
tek, amelyek az egyidejûleg elõállított termékek estében
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egészségügyi veszélyt jelenthetnek, vagy túl magas hõter-
meléssel járnak, külön helyiségben végzendõk el.

5.6.1.3. A hús vagy húskészítmény fogalmába nem tar-
tozó, a húskészítmény összetevõjéül szolgáló más élelmi-
szerek tárolására és feldolgozására használt helyiségekre
alkalmazni kell az e rendeletben foglalt általános higiéniai
elõírásokat.

5.6.1.4. A nyersanyagok és a húskészítmények összete-
võjéül szolgáló anyagok, továbbá a termék, valamint az
ezek tárolására szolgáló tartályok nem érintkezhetnek
közvetlenül a padozattal. A nyersanyagok, húskészítmé-
nyek kezelését úgy kell végezni, hogy a szennyezõdés vagy
a fertõzõdés veszélye kizárható legyen. A nyersanyag és a
késztermék nem érintkezhet egymással.

5.6.1.5. Faanyagot azon helyiségekben lehet használni,
ahol a húskészítményt füstölik, pácolják, érlelik, sózzák,
tárolják vagy kiadják, de csak akkor, ha az technológiai
okokból szükséges, és ha az nem jelent szennyezõdési
veszélyt a termékre. Ezekbe a helyiségekbe fa alátét csak
csomagolt hús vagy húskészítmény szállításakor vihetõ be.
A sonkák és a kolbászfélék érlelésénél engedélyezhetõ
galvanizált felületû fém használata, ha ezek nem korro-
dálódnak és a húskészítménnyel nem érintkeznek.

5.6.1.6. Azokban a helyiségekben vagy helyiségrészek-
ben, ahol hússal, darálthússal, elõkészített hússal mint
nyersanyaggal, továbbá húskészítménnyel dolgoznak, a
higiénikus termelés feltételeit és gyakorlatát be kell tarta-
ni. Ha szükséges, ezeket hûtõ-, klimatizáló berendezéssel
kell ellátni.

5.6.1.7. A daraboló, szeletelõ és pácolási mûveletek cél-
jára szolgáló helyiségekben a mûködés során a hõmérsék-
let nem haladhatja meg a +12 ˚C-t.

5.6.2. A jóváhagyott húskészítményeket elõállító léte-
sítmények különleges higiéniai követelményei

5.6.2.1. Az üzemeltetõ az 5.6.1. pont elõírásait az aláb-
bi engedményekkel biztosíthatja:

a)  elegendõ nem kézzel és karral mûködtethetõ kézmo-
só berendezés alkalmazása,

b)  az öltözõhelyiségek öltözõszekrényekkel helyette-
síthetõk,

c) az állomás engedményeket adhat a nyersanyagok és
a késztermékek tárolására szolgáló helyiségek tekinteté-
ben, de ilyen esetben a jóváhagyott létesítménynek rendel-
keznie kell egy helyiséggel vagy egy biztonságos hellyel
a nyersanyagok tárolására, amely szükség esetén hûthetõ,
ha ilyen tárolást végeznek, illetõleg egy helyiséggel vagy egy
biztonságos hellyel a késztermékek tárolására, amely szük-
ség esetén hûthetõ, ha ilyen tárolást végeznek.

5.6.3. A légmentesen lezárt dobozokban lévõ hõkezelt
teljes- vagy félkonzerv húskészítmény termékeket elõállító
létesítményekre vonatkozó különleges higiéniai követel-
mények

5.6.3.1. Az 1. pontban elõírt általános higiéniai köve-
telményeken felül a légmentesen lezárt dobozokban lévõ
hõkezelt teljes- vagy félkonzerv termékeket gyártó létesít-
ményeknek rendelkezniük kell olyan berendezéssel, amely

higiénikus módon továbbítja az üres konzervdobozokat a
termelõhelyiségbe. A fenti üzemeknek olyan berendezés-
sel is rendelkezniük kell, amely alkalmas a dobozok alapos
kitisztítására közvetlenül a megtöltés elõtt, illetve egy
olyan berendezéssel, amely zárás után, de hõkezelés elõtt
forró, ivóvíz minõségû vízzel lemossa a dobozokat és így
eltávolítja a zsírt a dobozok külsõ felületérõl.

5.6.3.2. Megfelelõ helyiség, hely vagy berendezés szük-
séges a dobozok hõkezelést követõ lehûtésére és szárításá-
ra, valamint szükséges egy inkubációs helyiség a légmente-
sen lezárt dobozokban lévõ termékekbõl vett minták tar-
tóssági vizsgálatához.

5.6.3.3. A fenti üzemeknek megfelelõ eszközzel kell
rendelkezniük annak ellenõrzésére, hogy a dobozok lég-
mentesen zárnak és sértetlenek. A zárásvizsgálat megtör-
téntét hitelt érdemlõen dokumentálni kell.

5.6.4. A húsalapú készételeket elõállító létesítmények-
re vonatkozó különleges higiéniai követelmények

5.6.4.1. A húsalapú készételeket elõállító üzemeknek
az 5.6.1. pont szerinti feltételeken kívül a 20/2003.
(II. 28.) FVM rendelet 3. §-ának (3)—(7) bekezdésében
foglaltaknak, valamint az 5.6.4.2. pontban foglaltaknak is
meg kell felelniük.

5.6.4.2. A készételeket gyártó üzemnek külön helyiség-
gel kell rendelkeznie a készétel elõállításához és egyedi
csomagolásához. Nem szükséges külön helyiség, ha a hús-
készítmények és a hús kezelése idõben elkülönítve törté-
nik, feltéve, ha az erre a célra használt helyiségeket minden
egyes termékfajtára vonatkozó igénybevétel után tisztítják
és fertõtlenítik.

5.6.5. Az állati eredetû egyéb termékeket elõállító léte-
sítmények különleges higiéniai követelményei

5.6.5.1. A nem emberi fogyasztásra szánt termékeket is
elõállító létesítményekre vonatkozó általános követelmé-
nyek

5.6.5.1.1. Az üzem a nem emberi fogyasztásra szolgáló
nyersanyagokat köteles elkülönített helyiségben vagy
fogadó területen tárolni.

5.6.5.1.2. A nyersanyagok feldolgozásához külön helyi-
séget, berendezéseket és eszközöket kell használni, kivéve,
ha a feldolgozás teljesen zártrendszerû, kizárólag erre a
célra használt berendezéssel vagy eszközökkel történik.

5.6.5.1.3. A nyersanyagból elõállított készterméket
külön helyiségben vagy tartályban kell tárolni, amelyeket
olyan módon kell megjelölni, hogy azok tartalma ne kerül-
hessen emberi fogyasztásra.

5.6.5.2. Az olvasztott állati zsír, tepertõ elõállításához
nyersanyagokat begyûjtõ vagy azokat feldolgozó létesítmé-
nyekre vonatkozó különleges higiéniai követelmények

5.6.5.2.1. Az üzemeltetõ köteles az 1. pontban elõírt
általános higiéniai követelményeken felül az alábbi elõ-
írásokat is betartani:

5.6.5.2.2. A nyersanyagokat begyûjtõ helyeknek és a
feldolgozó létesítményekbe továbbszállító központoknak
megfelelõ méretû hûtõhelyiséggel kell rendelkezniük
azért, hogy a nyersanyagokat +7 ˚C, vagy annál alacso-
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nyabb hõmérsékleten tárolhassák, kivéve, ha a nyersanya-
gokat naponta gyûjtik, és azok a kinyerésük napját követõ
12 órán belül folyamatosan kiolvasztásra kerülnek.

5.6.5.2.3. Az 5.6.5.2.1. és 5.6.5.2.2. pontban elõírtakon
túl a feldolgozó létesítménynek rendelkeznie kell legalább:

a)  egy hûtõraktárral azért, hogy a nyersanyagokat
+ 7 ˚C-os vagy annál alacsonyabb hõmérsékleten tárolhas-
sák, kivéve, ha a nyersanyagokat naponta gyûjtik, és azokat
a kinyerésük napját követõ 12 órán belül kiolvasztják,

b)  nyersanyag fogadó helyiséggel vagy hellyel,
c) olyan kialakítással és felszereltséggel, amely lehetõ-

vé teszi a nyersanyagok megtekintéssel történõ vizsgálatát,
d)  szükség esetén nyersanyagaprító berendezéssel,
e) hõvel, nyomással vagy más módszerrel mûködõ

nyersanyag kiolvasztó berendezéssel,
f)  a folyékony zsír tárolására alkalmas tartályokkal,
g) a zsír formálására vagy kristályosítására szolgáló

olyan berendezéssel, amely lehetõvé teszi a zsír kereskedel-
mi értékesítésre való elõkészítését és csomagolását, kivéve,
ha az üzem kizárólag folyékony olvasztott állati zsírt for-
galmaz,

h)  feladó helyiséggel, kivéve, ha az üzem kizárólag tar-
tálykocsiban szállít ki olvasztott állati zsírt,

i) vízálló konténerekkel az emberi fogyasztásra alkal-
matlan anyagok gyûjtésére,

j) ha szükséges, megfelelõ berendezéssel a más élelmi-
szerekkel vagy fûszerekkel kevert olvasztott állati zsír elõ-
állításához,

k)  ha a tepertõt emberi fogyasztásra szánják, olyan be-
rendezéssel, amely biztosítja annak higiénikus gyûjtését,
egyedi és gyûjtõcsomagolását és a külön jogszabályban
elõírt tárolási elõírások maradéktalan betartását.

5.6.5.3. A gyomrot, a húgyhólyagot és a beleket feldol-
gozó létesítményekre vonatkozó különleges higiéniai kö-
vetelmények

5.6.5.3.1. Az üzemeltetõ köteles az 1. pontban elõírt
általános és az 5.6.1.3. pontban elõírt különleges higiéniai
követelményeken, valamint a 20/2003. (II. 28.) FVM ren-
deletben elõírt feltételeken felül az alábbi elõírásokat is
betartani:

5.6.5.3.2. A helyiségeket, berendezéseket és eszközöket
kizárólag a fent említett termékekkel való munkára szabad
felhasználni, és egyértelmûen szét kell választani a tiszta és
szennyezett övezeteket.

5.6.5.3.3. Faanyag felhasználása tilos, azonban, a fent
említett termékeket tartalmazó tartályok szállításához
megengedett a fából készült rakodólapok használata.

5.6.5.3.4. Külön helyiségeket kell biztosítani az egyedi
és a gyûjtõcsomagolásra szolgáló anyagok tárolására.

5.6.5.3.5. Az egyedi és gyûjtõcsomagolást higiénikus
feltételek mellett kell elvégezni az erre a célra kijelölt
helyiségben vagy helyen.

5.6.5.3.6. A környezeti hõmérsékleten nem tartható
termékeket kiszállításukig az erre a célra kijelölt helyisé-
gekben kell tárolni. Különösen a nem sózott vagy nem

szárított termékeket kell +3˚C- nál nem magasabb hõmér-
sékleten tartani.

5.6.5.3.7. A nyersanyagokat a származási vágóhídról a
létesítménybe kielégítõ higiéniai feltételek mellett, és
— ha a vágás és a nyersanyagok begyûjtése közt eltelt idõ
alapján ez szükséges — hûtve kell szállítani. Az ilyen anya-
gok szállítására szolgáló jármûvek és konténerek belsõ
felülete legyen sima, könnyen mosható, tisztítható és fer-
tõtleníthetõ. A hûtõszállításra szolgáló jármûvek kialakí-
tása olyan legyen, hogy az elõírt hõmérsékletet a szállítás
teljes tartama alatt biztosítani tudják.

5.6.6. A csekély mennyiségû hús- vagy húskészítmény-
tartalmú egyéb élelmiszert tartalmazó termékeket elõállí-
tó létesítmények különleges higiéniai követelményei

5.6.6.1. Az 1.2—1.5., 1.7—1.11., 1.13., 1.17., 1.19—1.21.
és 1.24. pontok elõírásai a létesítménynek csak azon rész-
legeire vonatkoznak, amelyekbe a friss húst vagy húskészít-
ményeket szállítják, amelyekben ezeket tárolják, kezelik és
olyan húskészítményekhez vagy termékekhez adják hozzá,
amelyek más élelmiszert tartalmaznak és azok hús- vagy
húskészítmény-tartalma csekély, továbbá amelyekben eze-
ket a termékeket feldolgozzák, tárolják.

5.6.6.1.2. A hûtõhelyiségek szükségességétõl el lehet
tekinteni azon csekély mennyiségû hús- vagy húskészít-
mény-tartalmú egyéb élelmiszert tartalmazó termékek elõ-
állítása esetében, amelyekhez csak teljes körû kezelésen
átesett összetevõket, készítményeket használnak fel.

5.6.6.1.3. Amennyiben a friss hús vagy húskészítmény
nem károsodik, ugyanaz a helyiség használható az
5.6.1.2. pont a), b), c), d), e), g), h) alpontjaiban hivatkozott
külön helyiségekben végzendõ mûveletekre.

5.6.6.1.4. Az 5.6.6.1.2. és 5.6.6.1.3. pont szerinti kivé-
telek csak az üzem azon részeire érvényesek, ahol más
élelmiszereket és csak csekély mennyiségû hús vagy hús-
készítmény tartalmú termékeket állítanak elõ.

5.6.6.1.5. Ha az üzem olyan más élelmiszereket is gyárt,
amelyek nem tartalmaznak húst vagy húskészítményt,
akkor azok a helyiségek és berendezések, amelyeket a
3.1.4.6. pont szerinti termékek elõállítására használnak,
közösek is lehetnek azokkal a helyiségekkel és berendezé-
sekkel, amelyeket a húst vagy húskészítményt nem tartal-
mazó termékek elõállítására használnak. Biztosítani kell,
hogy a hatósági ellenõrzés végrehajtható legyen ezen
helyiségek és berendezések vonatkozásában is.

5.7. A vad-, a tenyésztett vad- és a házinyúl-feldolgozó
üzemek különleges higiéniai követelményei

A jelen pont hatálya alá tartozó üzemek és azok beren-
dezéseinek, felszerelési eszközeinek higiéniai feltételeit
e rendelet, a 2. és 5. pont, illetõleg a 9/2002. (I. 23.) FVM
rendelet 1. és 2. számú melléklete szabályozza.

5.8. A halászati termékeket, az akvakultúra terméke-
ket, a csigahúst és a békahúst elõállító üzemek különleges
higiéniai követelményei

5.8.1. Az 5.8. pont hatálya alá tartozó üzemek és azok
berendezéseinek, felszerelési eszközeinek higiéniai felté-

7278 M A G Y A R  K Ö Z L Ö N Y 2003/91. szám



teleit e rendelet és 1. számú melléklete, az 1. pont, az
5.8. pont, illetõleg a 40/2002. (V. 24.) FVM rendelet
1—3. számú melléklete szabályozza.

5.8.2. A halászati termék feldolgozása során szennye-
zett övezetben kell végezni:

a)  a halászati termék felületének tisztítását,
b)  a halászati termékek kábítását,
c) a zsigerelést.

5.8.3. A halászati termékek feldolgozása során az alábbi
higiéniai követelményeknek is eleget kell tenni:

a)  a hal feldolgozásának megkezdése elõtt felületi
szennyezõdéseket (iszap, növényi részek), fagyasztott hal-
nál csomagolóanyag (papír, egyéb) darabkákat vizes lemo-
sással el kell távolítani,

b)  a zsigerek eltávolítása után a külsõ és belsõ testfelü-
leteket ivóvíz minõségû vízzel kell leöblíteni,

c) a haltest feldolgozását, szeletelését tiszta, lemosott
(vértõl, víztõl lecsurgatott) állapotban szabad megkezdeni,

d)  a hal szeletelése vagy egyéb módon történõ darabo-
lása akkor végezhetõ el, ha a zsigerelés befejezõdött;
fagyasztott hal vízzel történõ felengedtetése hideg, áramló
ivóvíz minõségû vízzel történhet,

e) a fagyasztott hal feldolgozása élõ vagy élettelen hal
feldolgozásával egy idõben és azzal egy helyiségben nem
végezhetõ,

f)  halakat emberi fogyasztás céljára kibelezés nélkül
tilos lefagyasztani a növényevõ halak kivételével,

g) a zsigerelt (bontott) haltestek, haldarabok, halszele-
tek csomagolására külön helyiséget kell létesíteni,

h)  fagyasztott hal kis súlyegységekre csomagolásához
külön hûtött helyiség szükséges, amelynek hõmérséklete
nem haladhatja meg a +5 ˚C-ot.

5.8.4. Az éti csiga feldolgozásának higiéniai követel-
ményei

a)  az éti csigát feldolgozását megelõzõen tiszta gön-
gyölegbe helyezve 96 órán át éheztetni kell,

b)  hõsokkolás után a csigát a csigaházból ki kell emelni
és a csigatestrõl az emésztõszerveket le kell választani,

c) az elõfõzött csigahúst folyó ivóvizes mosása után
+ 7 ̊ C alatti hõmérsékletre kell lehûteni; a fagyasztva táro-
lást —18 ˚C alatti hõmérsékleten kell végezni,

d)  a csigaház csak a csigatest maradéktalan eltávolítása,
a csigaház engedélyezett vegyszeres kezelése, folyóvizes
mosása, szárítása után használható fel élelmiszer-elõállí-
táshoz (visszatöltés).

5.9. A nyers tejet, a hõkezelt tejet és a tejalapú készít-
ményeket elõállító létesítmények engedélyezésének, jóvá-
hagyásának és üzemeltetésének élelmiszer-higiéniai felté-
telei

A jelen pont hatálya alá tartozó üzemek és azok beren-
dezéseinek, felszerelési eszközeinek higiéniai feltételeit
e rendelet és 1. számú melléklete, az 1. pont, illetõleg
az 1/2003. (I. 8.) FVM—ESZCSM együttes rendelet sza-
bályozza.

5.10. A tojástároló és a tojástermék elõállító üzemek
különleges higiéniai követelményei

5.10.1. Az 5.10. pont hatálya alá tartozó üzemek és
azok berendezéseinek, felszerelési eszközeinek higiéniai
feltételeit e rendelet és 1. számú melléklete, az 1. pont, az
5.10. pont, illetõleg a 23/2002. (IV. 5.) FVM rendelet
melléklete szabályozza.

Tojáskezelõ és tojásfeldolgozó tevékenységet az állat-
tartó telepen kívül, elkülönített személy- és jármûforga-
lommal rendelkezõ létesítményben szabad végezni.

5.10.2. A tojáskezelés, a feldolgozás szennyezett öve-
zetbe tartozó munkafolyamatai:

a)  tojásátvétel,
b)  tojásmosás, -fertõtlenítés és törés,
c) lámpázás,
d)  válogatás,
e) edényzettisztítás,
f)  hulladéktárolás.

5.10.3. A következõ munkafolyamatokat egymástól
elkülönítve — szükség szerint külön helyiségben — kell
végezni:

a)  tojásátvétel, raktározás,
b)  osztályozás (lámpázás, bélyegzés), csomagolás,
c) készáru-tojás raktározás,
d)  osztályozás során kiesõ tojástárolás,
e) tojásmosás, -fertõtlenítés, öblítés, szárítás,
f)  a tojás feltöréséhez, a tojástartalom kinyeréséhez és a

héjak, héjhártyák eltávolításához alkalmas berendezéssel,
g) külön helyiséggel az f) pont szerinti munkafolyama-

tokon kívüli egyéb munkafolyamatokra,
h)  tojáslétárolás (hûtés vagy fagyasztás),
i) tojásporítás,
j) tojásportárolás,
k)  edénymosás, a mûanyag tojástartó tálcák tisztítására

és fertõtlenítésére külön tálcamosó helyiséget kell létesí-
teni,

l) megfelelõ és szükség szerint elkülönített hely az egy-
szer használt tartályok töltéséhez és tárolásához,

m)  külön hely a csomagolóanyagok és tartályok tárolá-
sára.

5.10.4. Tojástárolás:
a)  a tojást tiszta, száraz, idegen szagtól mentes helyiség-

ben kell tárolni; óvni kell a napsugárzástól, légköri hatá-
soktól, hirtelen hõmérséklet-változástól a tárolás, szállítás
során,

b)  a tojás tárolására szolgáló helyiség hõmérséklete
+ 2 ˚C és + 18 ˚C között lehet 70—80% relatív páratar-
talom mellett,

c) a tojás hûtõházi tárolása során + 1 és + 2 ˚C közötti
teremhõmérsékletet, valamint 80—90% relatív páratartal-
mat kell fenntartani,

d)  a repedt, horpadt és mosott tojás az élelmiszer-elõ-
állító helyen nem tárolható.
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5.10.5. A tojáspor gyártásánál a tejporgyártás elõírásait
kell megfelelõen alkalmazni. Építésüknél, kialakításuknál
a Magyar Élelmiszerkönyv 1—3—1907/90 számú kötelezõ
elõírása 1. §-ában foglaltakat is figyelembe kell venni.

5.11. A méz és a méhészeti termékek elõállításának
különleges higiéniai követelményei

5.11.1. Élelmiszer-ipari feldolgozásra csak egészséges
méhcsaládoktól származó, a termékre jellemzõ tulajdon-
ságokat mutató mézet, méhészeti terméket szabad átvenni.

5.11.2. A méz átvételéhez, feldolgozásához és tárolásá-
hoz tiszta, hûvös, száraz, jól zárható, szellõzõ, külön kiala-
kított helyiségeket kell létesíteni.

5.11.3. A méz kezelésére, tárolására és kimérésére szol-
gáló edényeket, tároló eszközöket más célra nem szabad
felhasználni, ezek mosását, tisztítását, fertõtlenítését
külön helyen, helyiségben kell végezni.

5.11.4. A feldolgozás és tárolás során a mézet óvni kell
a közvetlen napsütéstõl, hõmérséklet-ingadozástól, pára-
lecsapódástól.

5.11.5. Lépesméz elõállításához csak fiasítástól és
virágportól mentes lép használható fel, amelyet a méhek
erre a célra építettek.

5.11.6. A mézbõl és méhészeti termékekbõl (virágpor,
propolisz, méhpempõ stb.) keveréssel elõállított termé-
kekre a méz kezelésére vonatkozó elõírások az irányadók.

4. számú melléklet

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

Azon létesítmények különleges higiéniai követelményei,
amelyekben állati és növényi eredetû élelmiszereket

egyaránt elõállíthatnak, a vendéglátás és közétkeztetés
keretében, a kiskereskedelemben vagy a fogyasztók

részére közvetlen értékesítést végzõ forgalmazó helyeken
történõ élelmiszer-elõállítás kivételével

Az üzemeltetõ az 1. számú melléklet általános higiéniai
követelményein felül az alábbi feltételeket is biztosítani
köteles:

1. A hûtõraktárak és a gyorsfagyasztott élelmiszereket
elõállító üzemek különleges higiéniai követelményei

1.1. Hûtõraktárak esetében a 3. számú melléklet
1. pontja által elõírt általános higiéniai követelményeket is
be kell tartani.

1.2. A szennyezett övezetben kell kialakítani:
a)  a növényi nyersanyagok beszállítási kapuját, átvételi

és belsõ szállítási útvonalát,
b)  a növényi nyersanyagok lerakodóhelyét, tartályait,

tárolóhelyeit, -helyiségeit,
c) a növényi nyersanyagok elõmosásának és elõtisztítá-

sának helyét,

d)  a göngyölegtelepet, ismételt felhasználásra kerülõ
göngyölegek raktárát,

e) a rekeszmosó, rakoncamosó helyiséget,
f)  a gépkocsimosót,
g) a szennyvízkezelõ, tisztító helyeket, berendezéseket,
h)  a termeléssel közvetett kapcsolatban álló mûszaki

övezetet (gépház, TMK, targoncatöltõ, tároló stb.).

1.3. Külön helyiséget kell létesíteni:
a)  a zöldség, gyümölcs feldolgozása esetén:
— az elõválogatáshoz, mosáshoz, aprításhoz, elõfõzéshez,
— a gyorsfagyasztáshoz,
— az utóválogatáshoz, osztályozáshoz, csomagoláshoz,
— a fagyasztótároláshoz;
b)  a félkész és a készétel gyártása esetén
— az alap- és segédanyagok elkülönített tárolásához,
— a hús hûtõtárolásához,
— az egyéb (gyorsfagyasztott) termékek, alapanyagok

fagyasztótárolásához,
— a hús felengedtetéséhez,
— az elõkészítéshez, aprításhoz, keveréshez, formázás-

hoz (csomagoláshoz),
— a hõkezeléshez (sütés, fõzés stb.),
— az elõhûtéshez, adagoláshoz, csomagoláshoz,
— a gyorsfagyasztáshoz,
— a fagyasztótároláshoz;
c) a tésztás ételek gyártásánál:
— az alap- és segédanyagok elkülönített tárolásához,
— a keveréshez, adagoláshoz, formázáshoz (hõkezelés,

hûtés),
— a gyorsfagyasztáshoz,
— a csomagoláshoz,
— a fagyasztótároláshoz.

1.4. A feldolgozásnál az egyes iparági tevékenységekre
vonatkozókat megfelelõen alkalmazni kell.

1.5. Az 1.3. pont b) és c) alpontjai esetében, amennyi-
ben a húskészítmények és egyes egyéb állati eredetû termé-
kek elõállításának és forgalomba hozatalának élelmiszer-
higiéniai feltételeirõl szóló 20/2003. (II. 28.) FVM rendelet
hatálya alá tartozó élelmiszer feldolgozására is sor kerül,
úgy a hivatkozott rendelet és az 1.1. pont elõírásain túl,
húsalapú készételek esetében a 3. számú melléklet
5.6.4. pontjának, csekély mennyiségû hús-, vagy húskészít-
mény tartalmú egyéb élelmiszert tartalmazó termékek elõ-
állítása esetében a 3. számú melléklet 5.6.6. pontjának
elõírásait is figyelembe kell venni.

1.6. Megfelelõ nagyságú hûtõ- és fagyasztóhelyiséget
kell biztosítani, amely könnyen tisztítható és amelyben a
termék az elõírt hõmérsékleten tárolható. Friss húst le-
fagyasztani csak abban a létesítményben lehet, amelyben ki-
nyerték, illetve darabolták, vagy engedélyezett hûtõházban.

1.7. A tároló térben regisztráló hõmérõt kell biztosítani.

1.8. Közvetett hûtés esetén a légcsatornákat évente leg-
alább kétszer, szükség szerint gyakrabban is tisztítani és
fertõtleníteni kell.
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1.9. A hûtõtermeket, felengedtetõket folyamatosan
tisztítani és fertõtleníteni kell, a fagyasztó alagutakat,
fagyasztó tárolótermeket kiürítés, felengedtetés után szük-
ség szerint, de legalább évente egyszer ki kell üríteni, taka-
rítani és fertõtleníteni.

1.10. Cseppfolyós széndioxidos hûtés alkalmazása ese-
tén a felhasznált széndioxidnak élelmiszer-ipari tisztaságú-
nak kell lenni.

1.11. Csomagolt élelmiszernél az élelmiszer birtokosa
a betárolás idõpontjában köteles a termék romlatlan álla-
potát igazolni. Az igazolást állati eredetû élelmiszer eseté-
ben a hatósági állatorvos, növényi eredetû élelmiszer ese-
tében a belsõ minõségellenõrzõ szerv adja ki. Olyan élel-
miszereknél, amelyeknél elõhûtés van elõírva, átvételkor a
hõmérsékletet a betároló helynek mûszeresen ellenõriznie
kell.

1.12. Az élelmiszert a hûtõ- vagy fagyasztótermekben
úgy kell elhelyezni, megjelölni, hogy azonossága megálla-
pítható és a mintavétel elvégezhetõ legyen. A rakatokat
alátétre, a faltól legalább 50 cm-es távolságra kell rakni.

1.13. Csomagolatlan és csomagolt állati eredetû termé-
keket csak külön helyiségben lehet fagyasztani és tárolni.

1.14. Csomagolatlan növényi és állati eredetû termék
egy idõben vagy közös légtérben együtt nem fagyasztható
és nem tárolható.

1.15. Csomagolt, fagyasztott növényi és csomagolt,
fagyasztott állati eredetû élelmiszert együtt is szabad tárolni.

1.16. Apróvadat, szárnyasvadat és növényevõ halat ki-
zsigereletlen állapotban csak a hatósági állatorvos engedé-
lyével lehet lefagyasztani és fagyasztva tárolni.

2. Konzervgyártás

2.1. Amennyiben a húskészítmények és egyes egyéb
állati eredetû termékek elõállításának és forgalomba hoza-
talának élelmiszer-higiéniai feltételeirõl szóló 20/2003.
(II. 28.) FVM rendelet hatálya alá tartozó élelmiszer kon-
zerválására is sor kerül, úgy a hivatkozott rendelet és a
2. pont elõírásain túl, a 3. számú melléklet 5.6.3. pont-
jának elõírásait is figyelembe kell venni.

2.2. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
matok:

a)  a növényi nyersanyagok beszállítása, élelmiszer-
elõállító helyen belüli szállítása, tárolása,

b)  a növényi nyersanyagok elõmosása és tisztítása,
c) csomagoló eszközök, rekeszek, egyéb gyûjtõcsoma-

goló eszközök gyûjtése, raktározása, tisztítása.

2.3. A légmentesen lezárt dobozos, üveges, palackos
termékeket ivóvíz minõségû vízzel kell hõkezelni és hûte-
ni. Ha a dobozok lehûtését ismételten felhasznált vízzel
végzik, akkor a vizet elõzõleg szûrni és szükség szerint
lágyítani, fertõtleníteni kell. A vízlágyító és fertõtlenítõ
anyagok felhasználásához szükséges, hogy az OÉTI elõze-

tesen engedélyezi. A létesítmény üzemeltetõje köteles a
felhasznált anyagokról jegyzéket vezetni.

2.4. A visszaforgatott vizet zárt rendszerben kell kerin-
getni, hogy azt ne lehessen más célra felhasználni. Ahol az
nem jelent fertõzési veszélyt, a dobozok hûtésére felhasz-
nált vizet és a hõkezelõ berendezésekbõl származó vizet fel
lehet használni a padozat takarításához.

2.5. Az üzemi tartóssági próba elvégzéséhez megfelelõ
helyiséget kell létesíteni. Ezt a helyiséget automatikus sza-
bályozó fûtõberendezéssel és regisztráló hõmérõvel kell
ellátni. Ezek mûködését rendszeresen ellenõrizni kell.
A hõmérsékleti diagramokat a minõség-megõrzési idõ-
tartam lejártáig meg kell õrizni.

3. Száraztésztagyártás

3.1. Száraztészta gyártásánál a szennyezett övezetben
végezhetõ munkafolyamatok:

a)  a tojás raktározása, elõkészítése, mosása, fertõtlenítése,
b)  a lábliszt és az állati takarmányozásra szolgáló ter-

mék, hulladék tárolása.

3.2. Tojáslé elõállítása, illetõleg tojásporoldat készítése
a felhasználás üteme szerint szükséges mennyiségben tör-
ténhet, és az elkészítést követõen a teljes mennyiséget egy
órán belül fel kell használni.

3.3. A lisztet szitálni kell. Sózásra szûrt sóoldatot sza-
bad használni.

3.4. A tésztakeverõ berendezéseket mûszakonként vagy
más termék gyártására való áttéréskor tisztítani, mosni,
fertõtleníteni kell. A dagasztócsészéket és a gépeket,
berendezéseket a technológiai folyamatok befejezése után
tisztítani, fertõtleníteni kell. Folyamatos üzemelésnél a
fertõtlenítést a gép higiéniai minõsítése szerinti gyakori-
sággal, illetve legalább 24 óránként kell elvégezni. A mat-
ricákat minden csere után ki kell mosni és fertõtleníteni.
Automata tojáslé adagoló alkalmazása esetén a tojáslé
visszaáramlását megfelelõ mûszaki megoldással meg kell
akadályozni.

3.5. A tésztaszárító kereteket minden gyártási tétel
után mosni, fertõtleníteni kell.

3.6. Termékszárításkor a különbözõ nedvességtartal-
mú tésztákat egymástól légtérben elkülönítetten kell szá-
rítani. A szárítás közvetett hõátadással történhet, a szárí-
tólevegõnek tisztának és pormentesnek kell lennie.

3.7. Tésztahulladékokat, gyártási selejtet visszadolgoz-
ni, újból felhasználni tilos.

3.8. A padozatra kerülõ anyagokat, láblisztet, tészta-
hulladékot külön tároló edényben kell gyûjteni, és csak
takarmányozási célra lehet felhasználni. Az edényeket jól
látható jelöléssel kell ellátni.

4. Kenyér és péksütemény elõállítás

4.1. A kenyér és péksütemény elõállítása során a
szennyezett övezetben végezhetõ munkafolyamatok:

a)  a tojás tárolása, elõkészítése, mosása, fertõtlenítése,
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b)  a lábliszt, tésztahulladék gyûjtése, kezelése,
c) a szállítóládák, rekeszkonténerek, zsákok fogadása,

tisztítása,
d)  penészes, nyúlós kenyér tárolása,
e) tüzelõanyag-tárolás.

4.2. A tésztafeldolgozó asztalok felülete sima, repedés-
mentes legyen, keményfából vagy egyéb engedélyezett
anyagból készüljön.

4.3. A lisztet szitálás után, ahol nem finomított sót
használnak, a sót feloldva, ülepítve, szûrve szabad felhasz-
nálni.

4.4. A padozatra kerülõ anyagokat, láblisztet, tészta-
hulladékot külön tároló edényben kell gyûjteni, és csak
takarmányozási célra lehet felhasználni. Az edényeket jól
látható jelöléssel kell ellátni.

4.5. A frissen sült kenyeret és egyéb terméket lehûlé-
sükig egymásra rakni nem szabad.

4.6. A késztermékek hûtésére megfelelõ helyiséget kell
biztosítani, külsõ levegõvel történõ hûtés csak úgy alkal-
mazható, ha élelmiszer-biztonság szempontjából meg-
felelõ (pormentes, rovarkártevõktõl védve).

4.7. A kihûlt termékbõl a szállító edénybe (rekesz, láda
stb.) csak olyan mennyiséget lehet rakni, hogy felületük ne
károsodjon. A kenyeret tartalmazó edény földön húzva
nem mozgatható.

4.8. Nem szabad földre terített fólián, zsákon, raklapon
sütõipari terméket tárolni.

4.9. A termelés folyamán keletkezett további felhaszná-
lásra alkalmas selejtet vagy a morzsa készítésére szánt
sütõipari terméket tiszta, száraz, szellõs helyen kell tárolni.
Az ilyen terméket a kemence tetején szárítani tilos.

4.10. Morzsa vagy ismételten sütõipari termék készíté-
séhez csak az élelmiszer-elõállító helyen a termelés folya-
mán keletkezett kifogástalan, penésztõl vagy más szennye-
zõdéstõl mentes sütõipari anyagot lehet felhasználni.

4.11. A visszárut élelmiszer-elõállításra felhasználni
tilos.

4.12. A nyúlós, penészes vagy más módon szennyezett
terméket és a visszárut erre a célra kialakított helyiségben
vagy jól zárható, tisztítható, fertõtleníthetõ edényben kell
gyûjteni és tárolni. A helyiség ajtóit, a tárolóedényeket
feltûnõ módon meg kell jelölni.

4.13. A gyártásközi eszközök (lemez, szakajtó, kelesztõ
vászon, vetõ eszköz) folyamatos tisztításáról gondoskodni
kell.

4.14. A kelesztõ szakajtókat száraztisztítással úgy kell
takarítani, hogy azoktól a termék ne szennyezõdhessen.

4.15. A sütõformákat, lemezeket használat elõtt ki kell
égetni, folyamatos tisztításáról minden sütési eljárás után
gondoskodni kell.

4.16. A kenyérszállító konténerek, szállítóládák, reke-
szek tisztításáról folyamatosan gondoskodni kell. A tisztí-
tás céljára a szennyezett övezetben külön helyiséget kell
biztosítani.

4.17. Az olajtüzelésû berendezések, tartályok esetleges
csepegését haladéktalanul meg kell szüntetni. A tüzelõola-
jat az erre a célra szolgáló tartályban és csak a feldolgozó
helyiségen kívül szabad tárolni.

4.18. A szilárd tüzelõanyagot, salakot az élelmiszer-
elõállító hely feldolgozó részétõl és a szociális helyiségek-
tõl elkülönítetten kell tárolni.

4.19. Közvetlen fûtésre gázolajat alkalmazni tilos.

4.20. Kenyerek és péksütemények szeletelése-csomago-
lása az elõírásoknak megfelelõen kialakított helyiségben
végezhetõ.

4.21. A szeletelõ-csomagoló helyiségben biztosítani kell
folyó hideg és melegvizes kézmosót, egyszer használatos
kéztörlõt vagy elektromos kézszárítót és hulladéktároló
edényzetet.

4.22. A kenyérszeletelõ fertõtlenítõszeres takarításáról
folyamatosan gondoskodni kell.

4.23. Termelés közben nem szabad a feldolgozóban és a
késztermék raktárban porképzõ eszközöket (pl. seprõ) hasz-
nálni. A takarításhoz ipari porszívó használata javasolt.

4.24. Kelesztõkamrák, párásító berendezések, vízkeverõ
tartályok, vízkõ- és algamentesítését rendszeresen el kell
végeztetni, ezekben a berendezésekben csak ivóvíz minõ-
ségû víz használható.

4.25. Kelesztõkamra csak mosható, résmentes fallal és
padlóburkolattal alakítható ki.

4.26. A dagasztócsészékben érlelt kovászmag, tészta le-
takarását fehér vászonnal kell biztosítani. A csészetakarók
rendszeres fertõtlenítését el kell végezni.

4.27. A kenyér mosására hasznát kefék tisztítását, fertõt-
lenítését minden mûszakban el kell végezni.

4.28. Állati eredetû töltelékanyagot (tojás, túró, tej-
föl) bekeverés után egy órán belül fel kell használni.

4.29. Az adalék- és segédanyag raktárban fagyasztóládát,
élesztõhûtõket elhelyezni nem szabad, mert a raktár hõ-
mérsékletét megemeli.

5. számú melléklet

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

A növényi eredetû élelmiszereket elõállító üzemek
engedélyezésének és üzemelésének különleges higiéniai

követelményei

Az üzemeltetõ köteles az e rendeletben, illetve az 1. és
2. számú mellékletben elõírt általános feltételeken felül az
e melléklet szerinti elõírásokat is betartani.
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1. Cukorgyártás

1.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
matok:

a)  mészkezelés és tárolás,
b)  répafogadás és tárolás,
c) úsztatás, tisztítás, mosás,
d)  répaszelet alapú takarmányok gyártása és tárolása,
e) mésziszap és szennyvíztárolás.

1.2.1. A répa úsztatásához és mosásához nem ivóvíz
minõségû víz is felhasználható. Az utolsó mosást ivóvízzel
vagy az 1.2.3. pont szerinti vízzel kell elvégezni.

1.2.2. Az úsztató- és a mosóvíz újrafelhasználása esetén
a vizet ülepítéssel vagy más módon kell tisztítani, és
mészoldattal 10,8—11,8 pH értékûre beállítani.

1.2.3. A bepárló készülékek és a hõcserélõk szennyezõ-
désmentes vize minden olyan technológiai fázisban korlá-
tozás nélkül felhasználható, ahol a víz a késztermékkel
közvetlenül nem érintkezik. Azokban a technológiai fázi-
sokban, ahol a víz a végtermékkel közvetlenül érintkezik,
csak akkor használható, ha ammóniatartalma nem haladja
meg az Intézet által engedélyezett értéket.

1.3.1. A cukor ömlesztett, padozaton történõ tárolása
esetén a betárolás elõtt minden esetben el kell végezni a
raktár és a hozzá kapcsolódó helyiségek, szerelvények
(liftek, szállító csõvezetékek, szalagok stb.) karbantartását,
hatékony tisztítását, fertõtlenítését és arra vonatkozó
ellenõrzést kell végezni, hogy a használt szerek maradéka
a helyiségben nem kimutatható.

1.3.2. Silóban történõ ömlesztett tárolás esetén a betá-
rolás elõtt el kell végezni a tárolótér és a hozzá kapcsolódó
berendezések karbantartását, hatékony tisztítását, fertõt-
lenítését és ezek elvégzésének ellenõrzését. Az üzemelte-
tés közben biztosítani kell a szennyezõdést kizáró környe-
zetet. A klimatizálásra felhasznált levegõt elõzetesen tisz-
títani kell. A tárolás során a hõmérséklet és a páratartalom
elõírásokat be kell tartani.

1.3.3. A tisztításért, takarításért felelõs olyan tanúsít-
ványt állít ki, amely pontosan és részletesen leírja az érin-
tett helyiségekben a karbantartás során alkalmazott anya-
gokat, valamint a nyers cukor betárolása elõtt alkalmazott
tisztítási eljárás jellegét és hatékonyságát.

1.3.4. Az ömlesztve tárolt cukor raktárának bejáratánál
fertõtlenítõ oldattal átitatott lábtörlõt kell elhelyezni úgy,
hogy a raktárba csak annak használatával lehessen belépni.

1.3.5. A kereskedelembõl visszavett cukrot csak elõze-
tes vizsgálat alapján lehet ismételten felhasználni.

1.3.6. A selejt vagy szennyezett, és a kereskedelembõl
visszavett cukrot újrafeldolgozás esetében ivóvízben vagy
az 1.2.3. pontban meghatározott vízben vagy a technoló-
giából származó cukoroldatban lehet feloldani. Az újra-
kristályosítás elõtt az oldatot szûrni és tisztítani kell.

2. Édesipari termékek elõállítása

2.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolyamatok:
a)  nyersanyagátvétel, raktározás az elõzetesen iparilag

feldolgozott termék kivételével,

b)  tojás raktározása, elõkészítése, mosása, fertõtlenítés,
c) cikóriagyökér átvétele, tárolása, úsztatása, mosása,
d)  kakaóbab, kávé válogatása, tisztítása,
e) magvak pörkölése,
f)  lábliszt tárolása,
g) nem tisztított jutazsák tárolása.

2.2. A cikóriagyökér úsztatására a mosás elõtt felhasz-
nálható nem ivóvíz is. A nyersanyagot a feldolgozás elõtt
mosni és fertõtleníteni kell.

2.3.1. A kakaóbab, a kávé, az olajos magvak rendszeres
tárolására használt raktárakban fából vagy fa alkatrészek-
kel készült eszközöket tilos használni.

2.3.2. A kakaóbab, a kávé és az olajos magvak szállítá-
sánál használt jutazsákokat tisztítás és fertõtlenítés után
szabad a termelésben újra felhasználni. A fertõtlenített
jutazsákokat feltûnõ, tartós jelzéssel kell ellátni.

2.4. Az elkészített tölteléket 48 órán belül fel kell hasz-
nálni.

3. Gabonafeldolgozás

3.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
matok:

a)  alapanyag átvétele és tárolása,
b)  alapanyag elõtisztítása,
c) szennyezett zsákok tárolása,
d)  koptatóüzemi tevékenységek (a búza, az árpa, a rozs,

a zab, a rizs és a kukorica feldolgozásánál),
e) napraforgó válogatása, tisztítása,
f)  korpa zsákolása,
g) borsó, szója tisztítása, válogatása,
h)  lábliszt szitálása és tárolása.

3.2.1. Az õrlõüzemrésztõl a koptató- és mosóhelyiséget
légtérben el kell választani. Az egybeépített automata gép-
sorok alkalmazása esetén ez alól a szakhatóságok vélemé-
nye alapján felmentés adható.

3.2.2. A lisztet, az étkezési korpát, a búzacsírát a takar-
mánykorpától légtérben különválasztott helyiségben kell
tárolni.

3.2.3. Külön helyiségben kell tárolni a tiszta zsákot.

3.2.4. A poros termelõhelyiségek szellõzõnyílásaira
sûrûszövésû rovarháló szúnyogháló nem helyezhetõ.

3.3.1. A gabonát elõtisztítás után szabad végleges
tárolótérben elhelyezni. A raktározott gabona állapotát
rendszeresen ellenõrizni kell.

3.3.2. A szennyezõdött vagy fertõzõdött gabonát el kell
különíteni, és laboratóriumban kell megvizsgálni, felhasz-
nálására a laboratóriumi vizsgálat eredményétõl függõen
kerülhet sor.

3.4. Az osztályozó-, a magtisztító-, a koptató- és az
õrlõgépeknél, a kis egységû és a zsákos csomagoló helyisé-
gekben, valamint minden olyan termelõhelyiségben, ahol
a munkafolyamat során por keletkezik, porelszívást kell
alkalmazni.
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3.5. A gabonát õrlés elõtt mosni vagy száraz koptatással
tisztítani kell. A gabonamosáshoz ivóvizet vagy az Intézet
által engedélyezett más vizet szabad használni.

3.6. A lisztraktárban és egyéb üzemi helyiségekben
összegyûlt láblisztet elszállításáig az élelmezési célú termé-
kektõl elkülönítetten, feltûnõ módon megjelölve kell
tárolni.

3.7.1. A padozatos liszttárolókat kiürítésük után, de
legalább havonta egyszer, a lisztsilókat teljes kiürítésük
után, de legalább évente egyszer ki kell takarítani.

3.7.2. Az õrlõhelyiségeket rendszeresen takarítani kell.

3.7.3. Az ismételten felhasználásra kerülõ textilzsáko-
kat külön helyiségben, helyen porolással tisztítani, szükség
esetén fertõtleníteni is kell. Mûanyag liszteszsákokat ismé-
telten felhasználni csak takarmánygabona tárolására lehet.

3.8. A liszt elõállítására és kiszerelésére szolgáló beren-
dezéseket, a vezetékek tisztaságát rendszeresen ellenõrizni
kell, tisztítását, fertõtlenítését és rovarmentesítését haté-
kony módon kell elvégezni.

4. Étkezési olaj, margarin elõállítása

4.1. A szennyezett övezetben végezhetõ a nyersanyagtá-
rolás és -szárítás.

4.2. A margarin elõállításánál felhasználásra kerülõ
tejet, továbbá a vízben és zsírban oldott adalékanyagokat
feldolgozás elõtt ismételten pasztõrözni kell.

4.3. A margarint elszállításáig + 15 ˚C alatti hõmérsék-
leten kell tárolni.

4.4. A feldolgozás során keletkezõ gyártási selejtet,
valamint a visszáru margarint és étkezési olajat finomítás
és kellõ hõkezelés után lehet ismét felhasználni.

5. Ecetgyártás

5.1.1. A gyártás vagy derítés során keletkezett üledék az
élelmiszer-elõállító hely tiszta övezetében, zárt edényzet-
ben, elkülönítetten elhelyezhetõ.

5.1.2. Az erjesztéses ecetgyártáshoz szûrt levegõ szük-
séges.

5.1.3. A palackozó helyiségben elszívóberendezést kell
üzemeltetni.

5.1.4. A forgácsos ecetképzõben használt forgácsot fel-
használás elõtt a portól, törmeléktõl meg kell tisztítani.

5.1.5. Az ecetgyártásnál a hûtõvizet közvetett hûtésre
újból fel lehet használni.

6. Maláta- és sörgyártás

6.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
matok:

a)  árpaátvétel, tisztítás, tárolás,
b)  malátagyártás,
c) pótanyagok, komlótárolás,
d)  visszáru-sör fogadás, megsemmisítés,

e) hordómosás.
f)  a visszárus, szennyezett göngyöleg tárolása, mosása

6.2.1. A csíráztató szérûk útjait, folyosóit naponta fel
kell mosni. A szérûket a malátának a szárítóba történõ
felhúzása után mosni és fertõtleníteni kell. Az áztató káda-
kat, a csíráztató dobokat és szekrényeket minden kiáztatás
után bõ vízzel kell lemosni és fertõtleníteni.

6.2.2. A sörtörkölyt az élelmiszer-elõállító hely épüle-
tétõl távol, jól tisztítható burkolattal ellátott területen,
zárt, tisztán tartható edényzetben kell tárolni. A legalább
48 óránkénti szállításról gondoskodni kell.

6.2.3. Közvetlen fûtésû aszalót használni tilos.

6.2.4. A sör továbbítására alkalmas mobil csõvezetéke-
ket, tömlõket, adagoló csapokat folyamatosan tisztítani,
fertõtleníteni kell. Tárolásukra olyan tartószerkezetet kell
kialakítani, amely megakadályozza azok újra szennyezõdé-
sét, illetve a mosófolyadék maradéktalan eltávozását biz-
tosítja.

6.3.1. A hûtött sörlébe szûrt, csíramentes levegõt kell
adagolni.

6.3.2. Élesztõvíznek + 5 ̊ C alatti hõmérsékletû ivóvizet
szabad használni.

7. Gyümölcspálinka- és szeszgyártás

7.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
matok:

a)  nyersanyagátvétel, tárolás, válogatás, mosás, darabo-
lás,

b)  zúzás,
c) elõkészítés (cefrézés),
d)  erjesztés,
e) élesztõ szeparálás,
f)  törkölytárolás, kezelés, szállítás.

7.2.1. A pálinkafõzésre szánt gyümölcsöt cefrézés elõtt
válogatni kell, ennek során a penészes gyümölcsöt, az ide-
gen anyagot, levelet, szárat, valamint szükség szerint a
csonthéjas gyümölcsök magvát el kell távolítani.

7.2.2. A szennyezett gyümölcsöt csak mosás után sza-
bad cefrézni.

7.2.3. Cefrét érlelni, tárolni, szállítani élelmiszer-ipari
célra alkalmas tartályban szabad.

7.2.4. A cefrézõ kádakat, elõkészítõ tartályokat és edé-
nyeket a tárolás során befedve kell tartani.

8. Fûszerpaprika-feldolgozás

8.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
matok megegyeznek a konzervgyártásnál elõírtakkal, a fel-
dolgozásnál a 4. számú melléklet 1.2.2. pontjában foglal-
tak is irányadók.

8.2.1. A nyers fûszerpaprikát gondos mosás után szabad
szeletelni és szárítani.

8.2.2. Utóérlelni romlatlan, ép, nyers fûszerpaprikát
szabad. Szárítópados utóérlelésnél a rétegvastagságot úgy
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kell megválasztani, hogy az utóérlelés alatt befülledés, pe-
nészedés vagy erjedés ne következhessen be. Az utóérlelés
teljes tartama alatt is szükséges biztosítani a rágcsálómen-
tességet.

8.2.3. A fûszerpaprika-õrlemény elõállítására és kisze-
relésére szolgáló berendezéseket, vezetékeket más minõ-
ségû paprika szállítása elõtt is, de legalább hetente egy
alkalommal, rendszeresen tisztítani, fertõtleníteni és hatá-
sosan rovarmentesíteni, 24 óránál hosszabb leálláskor a
szárítót takarítani és fertõtleníteni kell.

9. Üdítõital, szörp, ásványi anyaggal dúsított ivóvíz, for-
rásvíz, szénsavval dúsított ásványvíz és ásványvíz elõállítása

9.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
mat a lúgregenerálás, közömbösítés.

9.2.1. Ásványvíz, szén-dioxiddal dúsított ásványvíz, for-
rásvíz és ásványi anyaggal dúsított ivóvíz elõállítását és
palackozását külön jogszabály szabályozza.

9.2.2. A szén-dioxiddal való dúsításhoz élelmezési mi-
nõségû szén-dioxidot szabad felhasználni.

9.3. Üdítõital és szörp gyártása esetén a szörp bekeverõ
tartályokat, berendezéseket, vezetékeket termékváltás
elõtt alaposan tisztítani kell, csak ez után lehet a másik
termék gyártását megkezdeni.

9.4. A cukros termék elõállítására szolgáló helyiségben,
tömlõ felszerelésére alkalmas vízvételi helyet kell biztosí-
tani. Mûszakonként a padozatot tisztítani szükséges.

9.5. A gázzal történõ zsugorfóliás csomagolást nem sza-
bad egy légtérben végezni az üdítõital és szörp elõállítással.

10. Szikvíz- és jéggyártás

10.1. A szennyezett övezetben végezhetõ a szifonfejek
javítása és az ismételten felhasználásra kerülõ göngyölegek
tisztítása, fertõtlenítése.

10.2.1. Olyan helységben, ahol nincs vízmû, az intézet
által engedélyezett ivóvíz minõségû kútvíz vagy forrásvíz is
felhasználható.

10.2.2. Szikvíz csak erre a célra engedélyezett, korábban
más ital csomagolására, tárolására nem használt, töltés
elõtti szemrevételezés alapján hibátlan anyagú és felületû,
mûanyag esetén elszínezõdéstõl mentes, tiszta palackba,
edénybe tölthetõ. A szifonfej felszerelésére, rögzítésére
olyan mûszaki megoldást kell alkalmazni, hogy a fej ne
legyen egyszerûen leszerelhetõ, biztosítsa a töltendõ pa-
lack összeszerelése eredetiségének töltõ általi ellenõrizhe-
tõségét. A palackot a töltés elõtt folyó ivóvízzel ki kell
öblíteni.

10.2.3. Az edények falára tapadó szennyezõdést, vízkö-
vet mechanikus tisztítással vagy erre a célra engedélyezett
vízkõoldó anyag felhasználásával el kell távolítani, és folyó
ivóvízzel ki kell mosni.

10.3. Jeget csak ivóvíz minõségû vízbõl szabad elõállí-
tani és nem rozsdásodó lemezzel résmentesen bélelt jár-
mûvön lehet szállítani.

11. Sütõélesztõ- és keményítõgyártás

11.1.1. A gyártás során használt levegõt meg kell szûrni
és meg kell óvni a portól és mikrobás szennyezõdéstõl.

11.1.2. Az erjesztõkádak légvezetékeit a kádak kiüríté-
se után mosni és gõzzel fertõtleníteni kell.

11.2. Keményítõgyártás

11.2.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafo-
lyamatok:

a)  nyersanyagátvétel, tárolás, szállítás,
b)  áztatás, mosás,
c) aprítás,
d)  szeparálás,
e) melléktermék-feldolgozás (héjas takarmány, csíra).

12. Vízelvonással tartósított növényi termékek elõállítása
(szárított gyümölcs, gabona, zöldség, gomba, fûszerfélék,
fûszerkeverékek és ételízesítõk)

12.1. A szennyezett övezetben végezhetõ munkafolya-
matokra a 4. számú melléklet 2.2. pontjában foglaltak is
irányadók.

12.2.1. A zöldségeket és gyümölcsöket, sajátosságaikat
figyelembe véve, aprítás elõtt és után is meg kell mosni.

12.2.2. Közvetlen füstgázos szárítás nem végezhetõ.

12.2.3. A vízelvonási mûveletet úgy kell elvégezni, hogy
a termékben ne keletkezzenek lényegesen eltérõ nedves-
ségtartalmú gócok. Elõfordulásuk esetén azokat a szárítás
befejezésekor el kell távolítani.

6. számú melléklet

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

Az élelmiszerek forgalomba hozatalára vonatkozó
különleges követelmények

Az üzemeltetõ köteles az élelmiszerek forgalmazása so-
rán az 1. számú mellékletben elõírt általános feltételeken
felül e melléklet elõírásait is betartani.

1. Létesítés, kialakítás

1.1.1. Élelmiszer forgalmazására szolgáló üzletet a
külön jogszabályok elõírásainak megfelelõen kell építeni.
Az üzletet ott szabad telepíteni, ahol a forgalmazásra ke-
rülõ élelmiszereket a környezetbõl származó szennyezés
nem veszélyezteti, és a forgalmazási tevékenységhez szük-
séges vízellátás a közegészségügyi, állategészségügyi és
környezetvédelmi követelményeknek megfelelõ hulladék-,
valamint szennyvízelhelyezés és energia biztosított.
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1.1.2. Vezetékes ivóvízellátással nem rendelkezõ terü-
leten az épület vízellátását megfelelõ kiképzésû, ivóvíz
minõségû vizet szolgáltató kútból házi vízvezeték kialakí-
tásával kell megoldani.

1.1.3. Élelmiszer árusítására és tárolására épülõ új épü-
let (helyiség) kijelöléséhez, újonnan épülõ vagy átépítésre
kerülõ helyiség terveinek jóváhagyásához és üzembe helye-
zéséhez — az egyéb szakhatósági engedélyeken felül — az
intézet és állati eredetû élelmiszert forgalmazó egységek
esetében az állomás elõzetes engedélye is szükséges.
Az újonnan épülõ vagy átépítésre kerülõ helyiségeknél az
országos településrendezési és építési követelményekben
foglaltakat, valamint a mindenkor érvényes normákat köz-
egészségügyi és munkavédelmi szempontból is maradékta-
lanul érvényesíteni kell. Az illetékes hatóságok az engedé-
lyezés ügyében helyszíni szemle alapján döntenek.

1.2. A belsõ helyiségek kapcsolódása olyan legyen, hogy
a tiszta és szennyezett mûveletek, illetve útvonalak elkülö-
nüljenek.

1.3. Új építmény kialakításánál, a meglévõk átalakítá-
sánál az áruátvételhez külön gazdasági bejáratot kell épí-
teni, az 1—2 személyes, elõkészítést nem végzõ, csak cso-
magolt élelmiszert forgalmazó üzletek kivételével.

1.4. A vásárlókosarak és -kocsik tisztításához hideg-
meleg folyóvízzel ellátott zuhannyal felszerelt helyet,
helyiséget kell biztosítani az önkiszolgáló boltokban és az
élelmiszer-áruházakban.

1.5.1. A technológia szerint vízigényes helyiségekben
legyen folyóvíz-vételi lehetõség és a padozat megfelelõ
lejtéssel csatornaszemmel ellátott padlóösszefolyóba
vezesse a szennyvizet. A zöldség-gyümölcs elõkészítõbõl, a
húselõkészítõbõl a szennyvizet közcsatornába vezetés elõtt
közvetlenül kialakított homok-, illetve zsírfogón át kell
bevezetni.

1.5.2. Az üzletben a takarítás céljára szolgáló, tömlõvé-
ges és légbeszívó szeleppel ellátott vízvételi helyet, vala-
mint kiöntési helyet kell kialakítani.

1.5.3. Az üzletben minden olyan munkahelyen, illetve
közelében, de legfeljebb 3 méteren belül, ahol élelmiszer
elõkészítését, kimérését, adagolását, csomagolását végzik,
kézmosót kell felszerelni.

1.5.4. Élelmiszer kiméréséhez, adagolásához, elõkészí-
téséhez használatos edények, eszközök, gépek tisztításá-
hoz-fertõtlenítéséhez megfelelõ méretû, legalább kétme-
dencés mosogató és csepegtetõtálca felszerelése szükséges.

1.5.5. Az üzletben a takarításhoz, a mosogatáshoz és a
kézmosáshoz hideg-meleg folyóvíz, keverõ csaptelep biz-
tosítása szükséges.

1.6. A hulladék gyûjtését üzleten belül és kívül úgy kell
megoldani, hogy az a környezetet ne szennyezze. A gyûjtõ-
és tárolóedényeknek jól záródó fedéllel ellátottaknak, rés-
mentes kialakításúaknak kell lenniük, könnyen tisztítható,
fertõtleníthetõ anyagból kell készüljenek. A gyûjtõedé-

nyek lábbal mûködtethetõk kell legyenek. A hulladékgyûj-
tõ-tároló edények tárolására vízvételi és szennyvíz-elveze-
tési lehetõséggel kialakított, zárható tároló helyet kell ki-
alakítani.

2. Általános rendelkezések

2.1. Az élelmiszereket a forgalmazás valamennyi szaka-
szában szakosítottan úgy kell elhelyezni, hogy azokra sem
más élelmiszer, sem egyéb anyag tisztaság, íz, szag, állag
tekintetében káros hatást ne gyakorolhasson.

2.2. Élelmiszert közvetlenül a földre, padozatra vagy
falhoz rakni átmenetileg sem szabad. Kivételt képeznek a
földben termõ zöldség-, gyümölcsfélék, földes áruk és
palackozott italok, amelyek a földön, padozaton tárol-
hatók.

2.3. Zöldség-gyümölcs kivételével élelmiszert épületen
kívül, a szabadban átmenetileg sem szabad tárolni.
Az üzletnyitás elõtti árufogadás feltételeit biztosítani kell
úgy, hogy az élelmiszer ne szennyezõdjék, a környezeti
hatásoktól védett legyen (hõ, por, esõ, napfény stb.).

2.4. Az élelmiszerek forgalmazása során élelmiszerrel
közvetlen érintkezésben csak élelmezés-egészségügyi
szempontból megfelelõnek minõsített árusító automata,
gép, berendezés, eszköz, edény használható. A minõsítést
az OÉTI végzi.

2.5. Az üzemeltetõ köteles az üzlet elõtti járdát, csapa-
dékvíz-elvezetõ árkot tisztán tartani.

2.6. Az üzletben a fogyasztásra alkalmatlanná vált élel-
miszert, a forgalmazható áruk körébe nem tartozó anyagot
tartani vagy — a 8.17. pontban foglalt kivétellel — állatot
bevinni, illetve a kereskedelemmel össze nem függõ vagy a
tisztaságot veszélyeztetõ tevékenységet folytatni nem sza-
bad.

3. Szállítás

3.1. Az élelmiszer szállítására csak az intézet által enge-
délyezett tiszta szállító jármûvet lehet használni.

3.2. Az áru minõségi és mennyiségi ellenõrzését az áru
átadásakor az átadónak, szállítónak és az átvevõnek egy-
aránt el kell végezni.

3.3. A szállítóeszközök és szállítóedények higiénés kö-
vetelményeknek megfelelõ tisztításáról, fertõtlenítésérõl a
szállítónak kell gondoskodnia. Az árusítóhelyen is biztosí-
tani kell a beszennyezõdött szállítóedény olyan mértékû
tisztítását, hogy az a környezetre szennyezési veszélyt ne
jelenthessen.

4. Áruátvétel

4.1. Annyi árut szabad megrendelni, illetve átvenni,
amelynek megfelelõ raktározásához elegendõ kapacitás
rendelkezésre áll.
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4.2. Az áruátvétel alkalmával az érzékszervi ellen-
õrzésen túl ellenõrizni kell a csomagolás épségét, csoma-
golatlan élelmiszer esetén a szállítóedény állapotát, a
fogyaszthatósági, minõség-megõrzési idõtartamokat, vala-
mint a hûtött, fagyasztott élelmiszer hõmérsékletét.
A hõmérséklet ellenõrzéséhez megfelelõ hõmérõt az át-
vevõnek az üzletben biztosítani kell.

4.3. Az árusítás helyén a forgalmazásra átvett élelmisze-
rek származási helyét és a szállító pontos megnevezését
hitelt érdemlõ bizonylattal kell igazolni.

4.4. Forgalomba hozni csak olyan nyers gyümölcsöt,
zöldséget szabad, amelynek növényvédõszeres kezelésére
elõírt élelmezés-egészségügyi várakozási ideje letelt. A ter-
melõtõl való közvetlen felvásárlás esetén az elõírt élelme-
zés-egészségügyi várakozási idõk betartásáról a termelõ
írásos nyilatkozatát kell beszerezni, és az árusítás helyén
tartani. Nagybani kereskedõnek továbbértékesítésnél az
élelmezés-egészségügyi várakozási idõ betartását a kiske-
reskedõ számára a szállítólevélen (a termék kísérõiratán)
— a termelõi nyilatkozat alapján — írásban kell igazolnia.

4.5. A különbözõ árucsoportba tartozó árukat egymás-
tól elkülönítve úgy kell átvenni, mérni és raktárba helyezni,
hogy azok egymást ne szennyezzék.

4.6. A csomagolatlan élelmiszert a méréskor védeni kell
a szennyezõdéstõl, azokat közvetlenül a mérlegre helyezni
tilos.

4.7. Az átvett árut haladéktalanul a megfelelõ raktárba
vagy az üzlet megfelelõ részébe kell szállítani.

4.8. Áruátvétel során az élelmiszer vagy az élelmiszert
tartalmazó szállítóedény közvetlenül földön történõ moz-
gatása tilos. Árumozgató segédeszközt kell használni, me-
lyeknek tárolásáról, tisztításáról és fertõtlenítésérõl gon-
doskodni kell. Kivételt képeznek a földben termõ zöldség-,
gyümölcsfélék, földes áruk és palackozott italok.

5. Raktározás

5.1. A fogyaszthatósági, minõség-megõrzési idõtarta-
mokat figyelemmel kell kísérni. A romlott, romlásra gya-
nús, lejárt fogyaszthatósági idejû, lejárt minõség-megõrzé-
si idejû terméket az egyéb forgalmazásra kerülõ áruktól
teljesen elkülönítetten kell tárolni és feltûnõ, forgalmazást
tiltó jelöléssel ellátni.

5.2.1. Zöldséget, gyümölcsöt, tojást külön raktárhelyi-
ségben kell tárolni. Amennyiben külön raktárhelyiség nem
biztosított, csak olyan mennyiség tárolható, amennyi az
árusítótérben megfelelõ elkülönítés mellett elhelyezhetõ.

5.2.2. A különbözõ tisztasági fokú árukat egymástól
elkülönítetten úgy kell elhelyezni, hogy egymást ne
szennyezzék, fertõzzék (nyershús, földes áru, vegyi áru,
tojás stb.).

5.3. A különféle élelmiszereket és egyéb termékeket
egymástól elkülönítetten szakosítva úgy kell a raktárban
elhelyezni, hogy a tárolt termékek megközelíthetõk, ellen-

õrizhetõk és könnyen kitárolhatók legyenek. Élelmiszerrel
közös raktárban egyéb áruk, eszközök, berendezések, hasz-
nálaton kívüli tárgyak, személyes holmik nem tárolhatók.
A közlekedési útvonalakat szabadon és tisztán kell tartani.

5.4. A hûtött élelmiszert 0—+ 5 ˚C közötti, illetve a
gyártó által elõírt hõfokon, a gyorsfagyasztott készítményt
—18 ˚C alatti, illetve a gyártó által meghatározott hõmér-
sékleten kell tárolni.

5.5. Külön-külön hûtõtérben helyezendõk el
a)  a tõkehús,
b)  a baromfihús,
c) a hal,
d)  a vad,
e) a zöldség-gyümölcs,
f)  a tej és tejtermékek,
g) a húskészítmények,
h)  a cukrászati készítmények,
i) a hidegkonyhai termékek.
Az iparilag egyedi vagy gyûjtõcsomagolásban lévõ tej és

tejtermékek, húskészítmények, cukrászati készítmények,
hidegkonyhai termékek egymástól elkülönítve közös hûtõ-
térben is elhelyezhetõk. A közvetlen fogyasztásra kész élel-
miszerek becsomagolva vagy lefedve szintén elhelyezhetõk
közös hûtõtérben, amennyiben biztosított, hogy azok egy-
mást nem szennyezhetik.

5.6. A gyorsfagyasztott, csomagolt hús, tisztított zöld-
ség és gyümölcs, a félkész étel, a csak felmelegítést igénylõ
készétel, a fogyasztásra kész élelmiszer és a fagylalt, fagy-
laltjellegû készítmény közös fagyasztótérben is elhelyez-
hetõ, egymástól elkülönítve. Az elválasztás rögzített, rés-
mentes, könnyen tisztítható, fertõtleníthetõ válaszlappal
történhet.

5.7. A forgalmazás során tilos az élelmiszerek lefagyasz-
tása, továbbá az eredetileg fagyasztott, de felengedett áru
visszafagyasztása, a már felengedett áru árusítása.

5.8. A csomagolatlan nyers, füstöléssel, érleléssel tartó-
sított húskészítményeket száraz, jól szellõzõ helyen, zsú-
foltságtól mentesen felakasztva, elkülönítetten kell tárolni.

5.9. A kenyér tárolása e célra szolgáló festetlen polco-
kon, az aljzattól 50 cm-re, élére állítva, porszennyezõdéstõl
védve történhet.

5.10. Elkülönített göngyölegtároló hiányában göngyö-
leg csak erre kijelölt zárt helyen, ideiglenesen tartható,
mielõbbi elszállításáról gondoskodni kell. Visszatérõ gön-
gyöleget az élelmiszerfajtának megfelelõ szakosítással kell
tartani, és elszállítani. Ahol a napi forgalom nagysága miatt
nagy mennyiségû göngyöleg keletkezik, göngyölegtárolót
kell létesíteni.

6. Árubemutatás

6.1. Kirakatba, árusító pultok tetejére (árubemutatás
stb.) élelmiszer csak a rá vonatkozó tárolási feltételek biz-
tosításával, a szakosított tárolás szabályai szerint, a romlás-
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tól, szennyezõdéstõl és a napsugárzástól védetten helyez-
hetõ. Nyitott kirakatban csomagolatlan vagy hûtést igénylõ
élelmiszert — a nyers zöldség és gyümölcs kivételével —
nem szabad elhelyezni.

6.2. Díszítõelemek, élelmiszert utánzó makettek és
egyéb tárgyak mérgezõ hatású anyagot nem tartalmazhat-
nak. Az élelmiszerrel összetéveszthetõ tárgyakat feltûnõen
jelölni kell.

6.3. Az élelmiszerek megjelölésére alkalmazott felira-
tokat, árjelzõket csak olyan anyagból szabad készíteni,
amely az árut nem szennyezi. Azokat úgy kell elhelyezni,
hogy az élelmiszerrel ne érintkezzenek. A csomagolt élel-
miszerek jelölésére — helyben csomagolás esetén is — csak
olyan címke, illetve ragasztóanyag használható, amely
egészségre ártalmas anyagot nem tartalmaz.

6.4. Az élelmiszereket tilos olyan élelmiszerrel vagy
anyaggal díszíteni, amely azt szennyezheti.

7. Élelmiszer-kereskedelmi csomagolás, szeletelés (ideért-
ve az elõcsomagolást és elõszeletelést is)

7.1. Az elõállítás helyén csomagolt egyedi fogyasztói
csomagolású élelmiszer-kereskedelmi elõcsomagolás cél-
jából nem bontható meg.

7.2. Élelmiszert elõszeletelni a forgalomnak megfelelõ
mennyiségben és ütemben szabad a folyamatos kiszolgálás
megkönnyítésére, az aznapi szükségletnek megfelelõen.

7.3. A forgalmazás során az elõcsomagolást olyan felté-
telek között és úgy kell végezni, hogy a termék ne szeny-
nyezõdjék, és a csomagolás védje az élelmiszert a szennye-
zõdéstõl. A csomagolást végzõ személynek a szükséges
higiénés elõírásokat be kell tartania.

7.4. Nyers húst, zöldséget-gyümölcsöt, fogyasztásra
kész élelmiszert nem szabad azonos helyen csomagolni.
A különbözõ higiéniai megítélésû élelmiszerek szeletelé-
séhez használatos edényeket, eszközöket a rendeltetésük-
nek megfelelõen kell jelölni és használni, elmosogatni és
tárolni. Mindegyik helyen külön mosogatót kell felszerelni.

7.5. Elõcsomagolás a forgalmazási hely e célra kialakí-
tott csomagolóhelyiségében végezhetõ — kivéve a zöldsé-
get, gyümölcsöt, amelyet a szakraktár vagy elõtere elkülö-
nített részén is lehet elõcsomagolni — úgy, hogy a csoma-
golatlan élelmiszerek a szállítási és raktározási munkála-
tok közben a szennyezõdéstõl védve legyenek. Az elõcso-
magolt árut az elõírásoknak megfelelõen jelölni kell.

7.6. Elõszeleteléshez és elõcsomagoláshoz csak tiszta
szeletelõ-, csomagológépet, -eszközt szabad használni.
Használat után a szeletelõgépet, -eszközt a helyiségben e
célra felszerelt mosogatóban kell tisztítani, és fertõtleníteni.

7.7. A közvetlen fogyasztásra kerülõ élelmiszereket
szeletelés, csomagolás alkalmával kézzel megfogni tilos,
segédeszköz használata kötelezõ.

8. Értékesítés

8.1. Tilos árusítani olyan élelmiszert, amely romlott,
romlásra gyanús, szennyezett vagy a csomagolása deformá-
lódott, sérült.

8.2.1 Kiszolgálásos árusítás esetén külön személy bizto-
sításával külön helyen kell árusítani

a)  a nyers húst,
b)  a nyers baromfihúst,
c) a fogyasztásra kész húskészítményeket,
d)  a zöldséget, a gyümölcsöt,
e) az egyéb élelmiszereket.

8.2.2. Ahol nincs a szakosításnak megfelelõ számú sze-
mélyzet, ott nyers hús forgalmazása tilos. Az eltérõ higié-
niai megítélésû élelmiszerek kiszolgálása között a dolgozó
köteles a kezét tisztára mosni, fertõtleníteni.

8.3.1. A zöldség-gyümölcs árusítását az egyéb árutól el
kell különíteni. Kiszolgálásos árusítási módnál a zöldség-
gyümölcs kiszolgálását külön személynek, külön mérlegen
kell végezni.

8.3.2. Önkiszolgáló jelleggel a zöldség-gyümölcs vagy
csomagoltan árusítható, vagy tiszta zacskót és külön mér-
leget kell a vásárló rendelkezésére bocsátani.

8.3.3. A zöldség-gyümölcs tárolására szolgáló ládákat
egyéb élelmiszerek tárolására felhasználni nem szabad.

8.4. A kiszolgálás során a közvetlen fogyasztásra kerülõ
csomagolatlan élelmiszerek adagolásához eszközt kell
használni.

8.5. A nyers és a fogyasztásra kész termékek vágására,
szeletelésére, adagolására szolgáló eszközöket (kés, bárd,
lapát, mérõedény stb.), a vágódeszkákat, a tárolásra szol-
gáló edényeket (tál, tálca, kanna stb.) maradandó módon,
rendeltetésük szerint meg kell jelölni és kizárólag a jelzés
szerinti célra szabad használni, továbbá erre a célra szol-
gáló helyiségben és mosogatóban elmosogatni.

8.6. Nyers tej forgalmazása esetén ,,Nyers tej’’ és
,,Fogyasztás elõtt fel kell forralni’’ szövegû figyelemfelhívó
feliratot kell elhelyezni.

8.7. Tojást az árusítótérben elkülönítve, vagy — az ipa-
rilag fertõtlenített tojás kivételével — a zöldség-gyümölcs
részlegen szabad árusítani. Önkiszolgáló jelleggel csak elõ-
re csomagolt tojás árusítható. Törött, illetve szennyezett
tojás árusítása tilos.

8.8. Élõhal árusítása szaküzletben vagy húsbolt elkülö-
nített részén történhet. Az árusítást külön mérlegen, külön
személy végezheti. Az élõ halakat akváriumban vagy víz-
cserés tartályban, a vonatkozó állatvédelmi elõírások be-
tartásával kell tartani.

8.9. Kenyér és péksütemény önkiszolgáló árusításához
megfelelõ mennyiségû és nagyságú — az áru teljes felületét
befedõ — csomagolópapírt, zacskót kell a vevõ részére
biztosítani. Péksütemény önkiszolgáló módon adagolóból,
fogóeszköz biztosításával árusítható. Félbevágott, negye-
delt stb. kenyér, csomagolatlan finom pékáru csak kiszol-
gálással árusítható.
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8.10. Önkiszolgáló módszerrel — zöldség, gyümölcs, kenyér
és péksütemény kivételével — csak zárt csomagolású élelmiszer
árusítható. Közvetlen fogyasztású csomagolatlan élelmiszer a
konkrét árusítási mód, technológia vagy berendezés függvényé-
ben az intézet külön engedélye alapján árusítható.

8.11. Kiszolgálásos árusítás esetén minden csomagolat-
lan élelmiszert be kell csomagolni úgy, hogy az élelmiszer
teljes felülete szennyezõdéstõl védett legyen.

8.12. A különleges táplálkozási igényt kielégítõ élelmi-
szerek kimérve történõ forgalmazásakor az árusítópulton
a termék lényeges jellemzõjét (pl. csökkentett zsírtartalmú
vagy csökkentett nátriumtartalmú vagy glutén mentes) fel
kell tüntetni. Önkiszolgáló árusításnál az ilyen terméket
figyelemfelhívással és elkülönítve kell elhelyezni.

8.13. Import élelmiszer a külön jogszabályokban elõír-
tak betartásával forgalmazható.

8.14. Az üzletben húsok, húskészítmények párolásához,
sütéséhez, melegítéséhez és árusításához elkülönített, csak
erre a célra szolgáló kiszolgálórészt kell biztosítani, a ki-
alakításnál az érvényben lévõ közétkeztetési jogszabályok-
ban foglaltakat kell figyelembe venni. A vendégek részére
kézmosási lehetõséget kell biztosítani.

8.15. Állati eleség a raktárban és az eladótérben csak zárt
csomagolásban, figyelemfelhívó felirattal megjelölve, az
élelmiszerektõl elkülönítetten helyezhetõ el. Állati ere-
detû élelmiszert forgalmazó üzletben kizárólag iparilag
csomagolt, zárt csomagolású száraz illetve konzerv jellegû
állateledel forgalmazható, elkülönítetten.

8.16. Házhoz szállítási szolgáltatás keretében élelmi-
szert csak romlástól, szennyezõdéstõl védetten, jellegének
megfelelõen, az intézet külön engedélyével szabad szállítani.

8.17. Vakvezetõ kutyával élelmiszerboltban a vásárló-
térbe bemenni nem szabad.

9. Mosogatás, tisztítás

9.1. A mosogatás, tisztítás elvégzésének módját írásban
rögzíteni kell. Az élelmiszer-forgalmazás során használa-
tos gépek (szeletelõ- és vágógépek, darálók), edények, esz-
közök (kimérõeszközök, adagolók, vágódeszkák, kések),
tároló, bemutató, hûtõ- és árukiadó pultok csak tiszta
állapotban használhatók. Tisztításukat, fertõtlenítésüket
e célra engedélyezett zsíroldó- és fertõtlenítõ szer vagy
zsíroldó és fertõtlenítõ anyagot egyaránt tartalmazó szer
alkalmazásával a szerre elõírt használati utasítás szerint
kell végezni, és a szermaradékot folyó vizes öblítéssel kell
eltávolítani. Törölgetni tilos. A tisztítást végzõ személy
munkája közben élelmiszert nem szolgálhat ki, a kiszolgá-
lás elõtt kezet kell mosnia.

9.2. A megtisztított edényeket, munkaeszközöket, fel-
szerelési tárgyakat az újbóli használatbavételig védeni kell
a szennyezõdéstõl.

10. Takarítás

10.1. Az üzlet elõtti járdát, az üzlethelyiség közvetlen
környezetét, a rakodóhelyet állandóan tisztán, por- és sár-
mentesen kell tartani.

10.2. Az üzlet helyiségeit és a berendezéseket tisztán
kell tartani. Az árusítóhelyet a forgalomtól függõ gyakori-
sággal, de legalább naponta kell takarítani, a padozatot
forró vizes zsíroldószeres felmosással és fertõtlenítéssel
kell tisztítani. Minden helyiségre és berendezési tárgyra
kiterjedõen hetente egyszer fertõtlenítõszeres nagytakarí-
tást kell végezni.

11. Élelmiszer-kereskedelmi üzlet, illetve tevékenység köz-
egészségügyi, élelmiszer-higiéniai szakhatósági elbírálásához
szükséges tervdokumentáció tartalmi követelményei

11.1. A dokumentációnak tartalmaznia kell a követ-
kezõ adatokat

a)  az üzlet helye,
b)  az építtetõ neve, címe,
c) az üzlet üzletkörének, tevékenységi körének meg-

határozása, cikklista a forgalmazni kívánt áruk körérõl,
d)  saját árubeszerzés esetén árufajtánként a szállítás

módja,
e) hivatalos helyszínrajz és mûszaki leírás,
f)  közmû nyilatkozat,
g) technológiai elrendezési rajz M 1:50 méretarányban,
h)  anyagmozgatási és személyforgalmi és göngyöleg-

tárolási terv,
i) az épületgépészet szerelvényezési, fûtési, szellõzési,

világítási, hûtési tervei,
j) berendezési tárgyak, gépek jegyzéke; élelmezés-

egészségügyi gépminõsítési dokumentum,
k)  szállítás módja, eszköze,
l) alkalmazotti létszám,
m)  épületgépészeti mûszaki leírás vagy tervdokumen-

táció,
n)  tisztítási, mosogatási, takarítási utasítás.

11.2. Az üzlet használatba vételének engedélyezéséhez
ivóvíz minõséget tanúsító vízvizsgálati eredmény szüksé-
ges. A vízminta vizsgálatának elvégeztetése a kérelmezõ
kötelessége.

11.3. Az üzlet mûködési engedélyéhez szükséges szak-
hatósági hozzájáruláshoz benyújtott kérelemhez a munka-
vállalók vonatkozásában csatolni kell annak az intézet által
engedélyezett foglalkozás-egészségügyi szolgáltatónak az
adatait, amellyel a kereskedõ szerzõdést kötött a foglalko-
zás-egészségügyi ellátás biztosítására.

11.4. Építésügyi hatósági engedélyezés alá nem tartozó
átalakításhoz, illetve a bejelentett adatok módosításához
szükséges szakhatósági hozzájárulási kérelemhez házila-
gos kivitelezésû, méretarányos alaprajzot és cikklistát kell
csatolni.
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11.5. Mozgóárusításhoz a tervezett útvonalat és árusító
helyeket, a bázishelyet is meg kell jelölni.

A mozgóárusítási kérelemhez csatolni kell:
a)  a vízellátás, szennyvízelvezetés, energiaszolgáltatás,
b)  a hulladékszállítás, -elhelyezés,
c) a kézmosási, WC-használati lehetõség,
d)  a mosogatás, takarítás, fertõtlenítés feltételeit tartal-

mazó útmutatókat.

7. számú melléklet

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

A hatósági állatorvos felügyelete alá rendelt kisegítõk
szakképzési követelményei

1. A 3. számú melléklet 2.1., 3., 5.4. és 5.5. pontjának ha-
tálya alá tartozó létesítményekben, valamint az engedélyezett
hûtõraktárakban a hatósági állatorvos felügyelete alá rendelt
kisegítõk hatósági szakképzésére vonatkozó szabályok

1.1. Csak azok a jelöltek bocsáthatók vizsgára, akik
bizonyítják, hogy részt vettek egy laboratóriumi bemutató-
kat is magában foglaló, legalább 400 órás elméleti tan-
folyamon — amelyet az állomás és az intézet engedélyezett,
az 1.3. pont a) alpontjában hivatkozott témákban —,
valamint hatósági állatorvos felügyelete alatt legalább
200 órás gyakorlati képzésben részesültek. A gyakorlati
képzést a vágóhidakon, daraboló üzemekben, hûtõraktá-
rakban és friss húst vizsgáló állomásokon kell elvégezni.

1.2. A 3. számú melléklet 5.4. pontjának követelmé-
nyeit teljesítõ létesítményekben alkalmazott kisegítõk szá-
mára elegendõ az 1.1. pont alatti tanfolyam elméleti részé-
nek 200 órára csökkentett anyaga, a gyakorlati képzés
változatlanul hagyásával.

1.3. A vizsga egy elméleti és egy gyakorlati részbõl áll és
a következõ tárgyakra terjed ki:

a)  elméleti rész:
— a vágott állatok anatómiai és fiziológiai alapismerete,
— a vágott állatok patológiai alapismerete,
— a vágott állatok patológiai anatómiai alapismerete,
— higiéniai alapismeretek, különösen az ipari higié-

niára, vágás, darabolás és egyéb raktározás higiéniájának
és a munka higiéniájának ismerete,

— a vágás, valamint a friss húsvizsgálati, kikészítési,
védõcsomagolási, csomagolási és szállítási módszereinek
és eljárásának ismerete,

— a munkavégzésre vonatkozó törvények, rendeletek
és adminisztratív elõírások ismerete,

— mintavételi eljárások;
b)  gyakorlati rész:
— a vágott állatok vizsgálata és értékelése,
— állatfajok meghatározása az állat jellemzõ részeinek

vizsgálatából,

— a vágott állatok bizonyos számú olyan részének meg-
határozása, amelyeken elváltozások következtek be, és en-
nek magyarázata,

— post-mortem vizsgálat egy vágóhídon,
— higiéniai ellenõrzés,
— mintavétel.

2. A 3. számú melléklet 5.3. pontjának hatálya alá tar-
tozó létesítményekben a hatósági állatorvos felügyelete alá
rendelt kisegítõk hatósági szakképzési követelményei

2.1. Csak azokat a jelentkezõket lehet vizsgára engedni,
akik igazolják, hogy

a)  olyan, laboratóriumi bemutatókat is magában foglaló
elméleti tanfolyamot végeztek, amelyet az állomás és az intézet
az 1.3. pont a) alpontjában leírt tárgyakban engedélyezett;

b)  gyakorlati oktatásban vettek részt hatósági állator-
vos felügyeletével.

A gyakorlati oktatásra vágóhidakon, daraboló üzemek-
ben, hûtõházakban és nyers húsvizsgálati helyeken, vagy a
vágás elõtti vizsgálatot illetõen, telepen kerül sor.

2.2. Azok a segédek akik az 1. pont követelményeit
teljesítették, olyan tanfolyamot is végezhetnek, ahol az
elméleti részt 160 órára csökkentették.

2.3. A vizsga egy elméleti és egy gyakorlati részbõl áll,
és az alábbiakra terjed ki:

2.3.1. A telepek vizsgálatánál:
a)  elméleti rész:
— jártasság a baromfiiparban — szervezés, gazdasági

jelentõség, termelési módszerek, nemzetközi kereskede-
lem stb.,

— a baromfiak anatómiája és kórbonctana,
— betegségek alapfokú ismerete — vírusok, bakté-

riumok, élõsködõk stb.
— megfigyelés a betegségek, a gyógyszerek/oltások

alkalmazása és maradékanyag vizsgálatok követésére,
— higiéniai és egészségügyi vizsgálat,
— állatvédelem a gazdaságban, szállítás közben és a

vágóhídon,
— környezetvédelmi ellenõrzések az épületekben, gaz-

daságokban és általában,
— nemzeti és nemzetközi szabályok,
— fogyasztói szokások és minõség-ellenõrzés;
b)  gyakorlati rész:
— különféle típusú és tartási körülményeket alkalmazó

gazdaságok látogatása,
— gyártó létesítmények látogatása,
— szállítóeszközök be- és kirakodása,
— laboratórium látogatások,
— állategészségügyi ellenõrzések,
— dokumentáció,
— gyakorlati tapasztalat;
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2.3.2. Vágóhidak vizsgálatánál:
a)  elméleti rész:
— a levágott állatok anatómiájának és élettanának

alapfokú ismerete,
— a levágott állatok kórbonctanának alapfokú ismerete,
— a levágott állatok kórbonctani anatómiájának alap-

fokú ismerete,
— a higiénia és különösen az ipari higiénia, a vágási,

darabolási és tárolási higiénia, valamint a munkahigiénia
alapfokú ismerete,

— a vágás, továbbá a húsvizsgálat, az elõkészítés, egyedi
és gyûjtõcsomagolás és szállítás módszereinek és eljárá-
sainak ismerete,

— a munkájuk végzésével kapcsolatos törvények, ren-
deletek és közigazgatási rendelkezések ismerete,

— mintavételi eljárások;
b)  gyakorlati rész:
— a levágott állatok vizsgálata és bírálata,
— az állatfaj meghatározása a levágott állat jellegzetes

részeinek vizsgálata alapján,
— a levágott állatok néhány olyan részének meghatáro-

zása, amelyekben elváltozások észlelhetõk, és azzal kap-
csolatos észrevételek,

— vágás utáni vizsgálat egy vágóhídon,
— higiéniai ellenõrzés,
— mintavétel.

3. A 3. számú melléklet 2.1., 3., 5.4. és 5.5. pontjainak hatálya alá tartozó létesítményekben, valamint az engedélyezett
hûtõraktárakban a hatósági állatorvos felügyelete alá rendelt kisegítõk hatósági szakképzését tanúsító bizonyítvány

,,Engedélyezett és jóváhagyott vágóhídon, friss hús daraboló üzemben és engedélyezett hûtõraktárban, — kivéve az
engedélyezett baromfi, házinyúl, tenyésztett apró- és szárnyasvad vágóhídon és apróvad feldolgozó üzemben —

a hatósági állatorvos felügyelete alá rendelt kisegítõk hatósági szakképzését tanúsító bizonyítvány

[a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM együttes rendelet szerint]

A bizonyítvány száma:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
A bizonyítványt kiállító állam megkülönböztetõ jele: HU
Vezetéknév:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Keresztnév (-nevek):  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Születés ideje (év, hónap, nap) és helye:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Állampolgárság:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
A tulajdonos aláírása:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Kiállította:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Kelt: …………………………………………
P. H.

…………………………………………………………
aláírás’’

4. A 3. számú melléklet 5.3. pontjának hatálya alá tartozó létesítményekben a hatósági állatorvos felügyelete alá rendelt
kisegítõk hatósági szakképzését tanúsító bizonyítvány

,,Engedélyezett baromfi, házinyúl, tenyésztett apró- és szárnyasvad vágóhídon és apróvad feldolgozó üzemben
a hatósági állatorvos felügyelete alá rendelt kisegítõk hatósági szakképzését tanúsító bizonyítvány

[a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM együttes rendelet szerint]

A bizonyítvány száma: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
A bizonyítványt kiállító állam megkülönböztetõ jele: HU
Vezetéknév:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Keresztnév (-nevek):  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Születés ideje (év, hónap, nap) és helye: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Állampolgárság:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
A tulajdonos aláírása:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Kiállította:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Kelt: …………………………………………
P. H.

…………………………………………………………
aláírás’’
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8. számú melléklet

a 90/2003. (VII. 30.) FVM—ESZCSM

együttes rendelethez

Az élelmiszer-forgalmazásban részt vevõ személyek
kötelezõ közegészségügyi, élelmiszer-higiéniai,

minõségügyi és környezetvédelmi vizsgájának feltételei

1. A közegészségügyi, élelmiszer-higiéniai, minõség-
ügyi és környezetvédelmi vizsgára (a továbbiakban: vizsga)
az arra kötelezettek egyénileg vagy tanfolyamon készülhet-
nek fel. A tanfolyami felkészítõ oktatás idõtartama a vizs-
gára kötelezett dolgozó munkakörétõl függõen legalább
3 legfeljebb 8 óra.

2. Az emelt szintû tanfolyam oktatási anyagának az
alábbi fejezetekre kell kiterjednie:

2.1. Közegészségügyi ismeretek:
a)  e rendelet és a vonatkozó külön jogszabályok meg-

felelõ részei,
b)  a fagylalt elõállításával és forgalomba hozatalával, az

étkeztetéssel és a gombával kapcsolatos közegészségügyi
elõírások,

c) az üzletek mûködésérõl és belkereskedelmi tevé-
kenység folytatásának feltételeirõl szóló kormányrendelet
vonatkozó elõírásai,

d)  táplálkozás-élettani, élelmiszer-mikrobiológiai és
-toxikológiai, valamint járványügyi alapismeretek,

e) település- és környezet-egészségügyi ismeretek: ivó-
víz higiéné, szennyvíz- és hulladékkezelés,

f)  rovarok és rágcsálók elleni védekezés,
g) személyi higiéné.

2.2. Élelmiszer-higiéniai ismeretek:
a)  e rendelet és a vonatkozó külön jogszabályok meg-

felelõ részei,
b)  a veszélyelemzésrõl és kritikus szabályozási pontok-

ról (HACCP) szóló alapelvek,
c) az élelmiszer-forgalmazás technológia és az élelmi-

szer-higiénia kapcsolatrendszerének alapismeretei.

2.3. Minõségügyi ismeretek: e rendelet és a vonatkozó
külön jogszabályok megfelelõ részei.

2.4. Környezetvédelmi ismeretek:
a)  e rendelet és a vonatkozó külön jogszabályok meg-

felelõ részei,
b)  a környezet védelmének általános szabályairól szóló

1995. évi LIII. törvény, továbbá a hulladék, illetve a veszé-
lyes hulladékkezelésre, valamint a víz-, a levegõtisztaság és
a zajvédelemre vonatkozó ismeretek,

c) az élelmiszerek csomagolóanyagával kapcsolatos
jogi elõírások.

3.1. Az élelmiszer-forgalmazó hely élelmiszerbizton-
sági feladatokért is felelõs vezetõinek 3 évente emelt szintû
oktatáson kell részt vennie.

3.2. Az élelmiszer-forgalmazó hely egyéb dolgozóinak
a munkakörüknek megfelelõ szakosított képzésben kell

részt venni. A szakosított képzés oktatási anyagába a
2.1.—2.3. pontokban megfogalmazottaknak a vizsgázó
munkakörére, tevékenységére vonatkozó részeit kell be-
építeni.

3.3. Üzlethálózatok számára készített oktatási anyagot
az Állami Népegészségügyi és Tisztiorvosi Szolgálatnak az
üzlethálózat központja szerint illetékes megyei (fõvárosi)
intézete és az állomás hagyja jóvá az OÉTI és az OÉVI
bevonásával.

A gazdasági és közlekedési miniszter
49/2003. (VII. 30.) GKM

rendelete
a fogyasztói szerzõdés keretében érvényesített
szavatossági és jótállási  igények intézésérõl

A Polgári Törvénykönyv módosításáról és egységes
szövegérõl szóló 1977. évi IV. törvény hatálybalépésérõl és
végrehajtásáról szóló 1978. évi 2. törvényerejû rendelet
22. §-ában foglalt felhatalmazás alapján — az igazságügy-
miniszterrel egyetértésben — a következõket rendelem el:

1. §

A fogyasztói szerzõdés [a Magyar Köztársaság Polgári
Törvénykönyvérõl szóló 1959. évi IV. törvény, a továbbiak-
ban: Ptk. 685. §-ának e) pontja] hibás teljesítése miatt, vagy
jogszabályon alapuló jótállás keretében érvényesített kifo-
gás intézése során e rendelet szabályai szerint kell eljárni,
azoktól a fogyasztó hátrányára eltérni nem lehet.

2. §

Ha a fogyasztó szavatossági igényt kíván érvényesíteni a
fogyasztói szerzõdés tárgyát képezõ szolgáltatást nyújtó
forgalmazóval (a továbbiakban: forgalmazó) szemben, a
fogyasztói szerzõdés megkötését bizonyítottnak kell tekin-
teni, ha a fogyasztó bemutatja az ellenérték megfizetését
igazoló bizonylatot.

3. §

(1) A forgalmazó a fogyasztó kifogásáról jegyzõkönyvet
köteles felvenni, amelyben rögzíti:

a)  a fogyasztó nevét, címét,
b)  a fogyasztási cikk (a továbbiakban: áru) megneve-

zését, vételárát,
c) a vásárlás idõpontját,
d)  a hiba bejelentésének idõpontját,

7292 M A G Y A R  K Ö Z L Ö N Y 2003/91. szám



e) a hiba leírását,
f)  a fogyasztó által érvényesíteni kívánt igényt,
g) a kifogás rendezésének módját.

(2) Ha a kifogás rendezésének módja a fogyasztó igényétõl
eltér, ennek indokolását a jegyzõkönyvben meg kell adni.

(3) A jegyzõkönyv másolatát a fogyasztónak át kell adni.

(4) Ha a forgalmazó a fogyasztó igényének teljesíthetõ-
ségérõl annak bejelentésekor nem tud nyilatkozni, állás-
pontjáról legkésõbb három munkanapon belül köteles
értesíteni a fogyasztót.

4. §

(1) A forgalmazó köteles a fogyasztót tájékoztatni arról,
hogy a kijavítást vagy kicserélést a Ptk. 306. §-ának (2) be-
kezdése értelmében — az áru tulajdonságaira és a fogyasz-
tó által elvárható rendeltetésére figyelemmel — megfelelõ
határidõn belül, a fogyasztónak okozott jelentõs kényel-
metlenség nélkül kell elvégezni.

(2) A forgalmazónak törekednie kell arra, hogy a kijaví-
tást vagy kicserélést legfeljebb tizenöt napon belül elvégezze.

5. §

Javításra az árut elismervény ellenében kell átvenni.
Az elismervényen fel kell tüntetni a fogyasztó nevét és
címét, az áru azonosításához szükséges adatokat, az áru
átvételének idejét, és azt az idõpontot, amikor a fogyasztó
a kijavított árut átveheti.

6. §

(1) Ha a hiba ténye, jellege, illetve a vásárlást követõ hat
hónapon túl érvényesített szavatossági igény esetén a hiba
keletkezésének idõpontja megállapításához különleges
szakértelem szükséges, a fogyasztó a Fogyasztóvédelmi
Fõfelügyelõségtõl (a továbbiakban: Fõfelügyelõség) szak-
véleményt kérhet. Errõl a lehetõségrõl a forgalmazó köte-
les a fogyasztót tájékoztatni.

(2) Ha a fogyasztó az (1) bekezdés alapján kíván eljárni,
a forgalmazó a szakvéleményezés lehetõvé tétele érdeké-
ben fokozott együttmûködésre köteles. Ennek keretében
köteles a fogyasztó részére (a hiba jellegére és keletkezé-
sének lehetséges okaira vonatkozó) álláspontjáról hala-
déktalanul írásbeli nyilatkozatot adni.

(3) A Fõfelügyelõség köteles a szakvéleményt az áru és
a vizsgálati díj beérkezésétõl számított tizenöt munkana-
pon belül elkészíteni, és azt a feleknek megküldeni. Indo-
kolt esetben a határidõ tíz munkanappal meghosszabbít-
ható.

(4) Ha a szakvéleményhez szükséges vizsgálat az áru
roncsolása nélkül nem végezhetõ el, a vizsgálat elvégzésé-

hez a Fõfelügyelõség a felek elõzetes hozzájárulását köte-
les kérni.

(5) A vizsgálat díjtételeit a Fõfelügyelõség közlemény-
ben teszi közzé.

(6) Ez e §-ban szabályozott eljárás nem érinti a feleknek
azt a jogát, hogy a fogyasztói szerzõdésbõl eredõ igényeiket
bírósági eljárás keretében érvényesítsék.

7. §

(1) Ez a rendelet 2003. szeptember 1-jén lép hatályba.

(2) A rendelet hatálybalépésével egyidejûleg hatályát
veszti a vásárlók minõségi kifogásainak intézésérõl szóló
4/1978. (III. 1.) BkM rendelet, valamint az azt módosító
4/1993. (III. 26.) IKM rendelet, 47/1995. (X. 6.) IKM ren-
delet, 37/1996. (VI. 28.) IKM rendelet és 54/1999. (X. 6.)
GM rendelet.

(3) E rendelet 6. §-a 2004. június 30-án hatályát veszti.

Gaál Gyula s. k.,
gazdasági és közlekedési minisztériumi

politikai államtitkár

A környezetvédelmi és vízügyi miniszter
12/2003. (VII. 30.) KvVM

rendelete
a vízkészletjárulék kiszámításáról szóló

43/1999. (XII. 26.) KHVM rendelet módosításáról

A Magyar Köztársaság 2003. évi költségvetésérõl szóló
2002. évi LXII. törvény 104. §-ának (2) bekezdésében
kapott felhatalmazás alapján — figyelemmel a törvény
21. melléklete 16. pontjának i) alpontjában foglaltakra —
a következõket rendelem el:

1. §

A vízkészletjárulék kiszámításáról szóló 43/1999.
(XII. 26.) KHVM rendelet 6. § helyébe a következõ rendel-
kezés lép:

,,6. § A ,,g’’ szorzószám értéke országos aszály esetén a
felszíni vízbõl való öntözési, illetve a halgazdasági és rizs-
termelési vízhasználatok vonatkozásában 0.’’

2. §

Ez a rendelet a kihirdetését követõ 5. napon lép hatályba.

Kis Zoltán s. k.,
környezetvédelmi és vízügyi minisztériumi

politikai államtitkár
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 III. rész HATÁROZATOK

A Kormány határozatai

A Kormány
1075/2003. (VII. 30.) Korm.

határozata

a Balatonnal kapcsolatos intézkedésekrõl

A Kormány, tekintettel arra, hogy a Balaton az ország
egyik legfontosabb természeti kincse, a tó és környéke
sorsának alakulása nemzeti ügy, és figyelemmel az utóbbi
évek vízszintet csökkentõ természeti adottságaira, a hazai,
de fõként a nemzetközi gazdasági környezet változásaira,
valamint az ennek következtében átalakuló turizmus ki-
hívásaira, a Balatonnal összefüggõ feladatokat konkrét
programba foglalja.

A program nemcsak a Balaton jelenlegi alacsony víz-
szintjével, hanem a víz minõségével és a természeti érté-
kekkel, a turizmussal, a közbiztonsággal, a kulturális örök-
ség védelmével, a területfejlesztéssel kapcsolatos feladato-
kat, továbbá az infrastruktúra és a települési környezet
fejlesztésének teendõit, valamint a vonatkozó irányítási és
szabályozási feladatokat is meghatározza.

A Balatonnak mint természeti erõforrásnak a helyzetét
mindenkor a tó környezeti-ökológiai állapota határozza
meg, amelybe éppúgy beletartozik a benne lévõ vízmeny-
nyiség és vízszint, mint ahogyan a tó vízminõsége és élõ
rendszereinek helyzete. A Kormány célja, hogy a tóban a
társadalmi hatásokkal is számoló stabil vízállapotok legye-
nek, de azok megteremtése ne sértse más térségek termé-
szeti viszonyait és az ökológiai érdekeket.

A Balaton térségében a víz és a táj a helyi gazdaság alapja
és erre épül a rekreációs és turisztikai kínálat. A több mint
két évtizede folyó, tudományosan megalapozott progra-
mok jelentõsen javították a tó állapotát, és a jó vízminõség
megóvása továbbra is alapvetõ célkitûzés. Az üdülési-
turisztikai feltételek szempontjából meghatározó fontos-
ságú az infrastruktúra (vízellátás, szennyvízelvezetés,
csapadékvíz-elvezetés, hulladékkezelés, közlekedési
viszonyok) fejlettsége, valamint a települési környezet
állapota. A Kormány az infrastrukturális feltételek terv-
szerû, folyamatos megteremtésével megfelelõ alapot kíván
biztosítani a tó harmonikus használatára.

A tó és környéke egyben jelentõs gazdasági erõforrás,
kiváló adottságokkal és összetett természeti és kulturális
vonzerõvel rendelkezõ turisztikai fogadóterület. Kiemel-
kedõ szerepet tölt be hazánk turizmusában: Budapest után
a második legfontosabb célterülete az országnak, ahol a
turizmus jelenti a fõ gazdasági ágazatot, és a víz adja az elsõ

számú vonzerõt. A Balaton Régió gazdaságfejlesztési
programja célul tûzte ki a sokszínû, a természeti értékekre
és a kulturális örökségre épülõ minõségi turisztikai kínálat
kialakítását, valamint a turisztikai szezon elnyújtását segí-
tõ fejlesztések támogatását. A Kormány intézkedései
e célok teljesítését is szolgálják.

A kormányhatározat összehangolja az érintett tárcák
Balatonnal kapcsolatos intézkedéseit, és átfogó képet ad a
Balatonnal összefüggõ kormányzati intézkedésekrõl.
Az egységes kormányzati fellépés és cselekvés kedvezõ az
érdekelt helyi lakosok, üdülõtulajdonosok, önkormányzatok
és a Balatonra látogatók számára. A Kormány — áttekintve
a Balaton állapotát, a tó környezetével, valamint a használ-
hatóságával összefüggõ helyzetet, a tó és környéke nemzet-
gazdasági, társadalmi fontosságát, jelentõségét, a Balaton-
nal összefüggõ rövid- és középtávú kormányzati feladato-
kat — elrendeli:

I.

RÖVID TÁVÚ (2003—2004)
ÉS FOLYAMATOS FELADATOK

A Balatonnal mint természeti erõforrással összefüggõ
intézkedések körében

1. A vízpótlás indokoltságát és lehetõségét tudományos
elemzéssel kell mérlegelni, valamint — a vízforrásként
érintett vízgyûjtõkre is kiterjesztve — környezeti vizsgála-
tokat, valamint társadalmi hatásvizsgálatot kell végezni a
Balaton esetleges vízpótlási változataira.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter

Határidõ: 2003. október 31.

2. A strandok kotrására biztosított állami támogatás
arányát 75%-ra kell növelni.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter

Határidõ: azonnal

3. A kikötõk kotrására 25%-os állami támogatást kell
biztosítani.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter

Határidõ: azonnal
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4. Ki kell alakítani a strandok és kikötõk kotrásából
származó iszap elhelyezését szolgáló zagykazettát. A kör-
nyezetvédelmi és vízügyi miniszter nyújtson szakmai segít-
séget a kotrási technológiai kapacitások megteremtéséhez.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: 2003. október 31.

5. A Balatoni Halászati Rt.-t át kell alakítani a tó ter-
mészetes halfaunájának védelmét és a horgászat feltéte-
leinek fejlesztését szolgáló társasággá.

Felelõs: pénzügyminiszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter

Határidõ: 2003. november 30.

6. A vízpart rehabilitációs tervek jóváhagyását köve-
tõen az engedély nélküli betöltéseket és bejárókat fel kell
számolni.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: folyamatos

7. A Környezetvédelmi és Vízügyi Minisztérium által
mûködtetett Balatoni Információs és Tájékoztató Rend-
szerhez kapcsolódva folyamatosan meg kell jeleníteni a
közvélemény számára a Balatonnal kapcsolatos közérdekû
adatokat, információkat valamennyi érintett tárca Interne-
tes honlapján és a turisztikai marketing eszközeivel.
A Balaton vízminõségérõl az Európai Unióban használt ,,kék
zászló’’ alkalmazásával is kell a közvéleményt tájékoztatni.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter
Juhász Endre tárca nélküli miniszter
belügyminiszter
egészségügyi, szociális és családügyi miniszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter
gyermek-, ifjúsági és sportminiszter

Határidõ: azonnal

8. A Balaton környezeti állapotának javítása érdekében
támogatni szükséges, hogy a tisztítóhajó az üdülési szezon-
ban napi rendszerességgel üzemeljen.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: folyamatos

9. A Balaton közterületi parti szakaszainak tisztítása
érdekében támogatni kell ifjúsági környezetvédelmi tábor
megszervezését és mûködését.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gyermek-, ifjúsági és sportminiszter

Határidõ: azonnal (a megszervezésre)
2003. augusztus 31. (a mûködtetésre)

10. A Balaton körül — a Balaton-felvidéki Nemzeti
Parkra építve — egységes természetvédelmi szervezetet
kell létrehozni, és a természetvédelem fejlesztésére intéz-
kedési programot kell kidolgozni.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: 2003. november 30.

11. A Kis-Balaton Vízvédelmi Rendszer II. ütemének
beruházásáról szóló 2371/1999. (XII. 27.) Korm. határozat
teljesítését értékelni kell, meg kell határozni és ütemezni
a további feladatokat.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: 2003. szeptember 30.

Az infrastruktúrával és települési környezettel összefüggõ
intézkedések körében

12. A Kormány felkéri az érintett települési önkormány-
zatokat, hogy a Balaton partján lévõ területeken az élõvilág
és az üdülés érdekeit figyelembe vevõ szúnyogirtásról gondos-
kodjanak. A költségvetés ehhez támogatást nyújt.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
belügyminiszter
egészségügyi, szociális és családügyi miniszter

Határidõ: azonnal

13. A Nemzeti Fejlesztési Terv (NFT) Környezetvéde-
lem és Infrastruktúra Operatív Programját (KIOP) ki kell
egészíteni a Balaton-parti települések belterületi vízrende-
zési feladataival.

Felelõs: Juhász Endre tárca nélküli miniszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter

Határidõ: 2003. december 31.

14. Ki kell alakítani a horgászcsónak kikötõhelyek ter-
mészetvédelmi szempontoknak, valamint horgászati igé-
nyeknek egyaránt megfelelõ szabályozását.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Juhász Endre tárca nélküli miniszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter

Határidõ: 2003. október 31.

15. A Balaton-környéki vasúti fejlesztések körében
folytatni kell a peronépítési programot, gyorsítani kell a
Balaton menti közúti-vasúti útátjárók korszerûsítését szol-
gáló beruházásokat, az IC-jellegû vonatok napi többszöri
közlekedtetésével biztosítani kell a tó körüli kulturált vo-
natközlekedés igénybevételének lehetõségét.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
Határidõ: folyamatos
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16. Be kell fejezni a Balaton körüli kerékpárút kiépíté-
sét, és használhatóságának javítása érdekében — a már
kidolgozott program alapján — folytatni kell a háttértele-
pülések hálózatba kapcsolását, és elõ kell segíteni a már
meglévõ kerékpárutak karbantartását.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
belügyminiszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter
földmûvelési és vidékfejlesztési miniszter
gyermek-, ifjúsági és sportminiszter

Határidõ: 2003. december 31., illetve a program szerint
 folyamatos

17. A Sármelléki Repülõtér tulajdoni viszonyaiban és
üzemeltetésében szükséges változtatásokat végre kell haj-
tani, valamint a repülõtér biztonságos és hosszú távon is
megnyugtató mûködéséhez szükséges navigációs és utas-
forgalmi fejlesztéseket el kell végezni.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
belügyminiszter
pénzügyminiszter

Határidõ: 2004. április 30.

18. Gyorsítani kell a Balaton Kiemelt Üdülõkörzet
közbiztonság-fejlesztési program megvalósítását.

Felelõs: belügyminiszter
Határidõ: folyamatos

19. A Balaton térségében a vízpartok és a települések
tisztasága érdekében közmunka-programot kell szervezni.

Felelõs: foglalkoztatáspolitikai és munkaügyi miniszter
Határidõ: 2003. december 31. (program kialakítására)

A Balaton és térsége turisztikai és kulturális vonzerejének
növelését elõsegítõ intézkedések körében

20. A balatoni turizmus fejlesztése, valamint a nemzet-
közi turisztikai marketing erõsítése érdekében a statiszti-
kai régiókra és kistérségekre alapozva, természeti és kul-
turális értékeket bemutató komplex programcsomagot
kell kidolgozni. Meg kell vizsgálni a Balaton-kártya beve-
zetésének lehetõségét.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
nemzeti kulturális örökség minisztere
Juhász Endre tárca nélküli miniszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gyermek-, ifjúsági és sportminiszter

Határidõ: 2003. november 30. (módszertani program-
 csomag kidolgozása)
az érintett tárcák 2004. évi pályázati rendsze-

reinek kidolgozásakor (forrástervezés)
2004. január 31. (a Balaton-kártya vizsgálata)

21. A termálvízkincsre épülõ, hagyományos gyógyászati
célú turizmust szolgáló gyógy- és termálfürdõ fejlesztések
gyorsítása mellett, központi és regionális pályázati rend-
szer keretében támogatni kell az egészségturizmushoz kap-
csolódó fejlesztéseket. Fejlesztési koncepciót kell
készíteni a rehabilitációs feladatok megalapozása érde-
kében.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
egészségügyi, szociális és családügyi miniszter

Határidõ: 2003. október 31.
2004. január 1. (a pályázati rendszer
 mûködtetésére)

22. Programot kell készíteni a balatoni borturizmus
fejlesztésére, támogatni kell a tájba illõ borászati feldolgo-
zók fejlesztését és az egységes borvidéki régió létrehozását.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter

Határidõ: 2004. április 30.

23. Folytatni kell a Balaton térségében a kulturális
turizmust szolgáló örökségvédelmi és közgyûjteményi fej-
lesztéseket (így például: a keszthelyi Festetics Kastély
rekonstrukcióját, a Keszthely-Fenékpuszta régészeti be-
mutatóhely kialakítását, Baláca-puszta fejlesztését).

Felelõs: nemzeti kulturális örökség minisztere
gazdasági és közlekedési miniszter

Határidõ: folyamatos

24. Meg kell teremteni a Balaton régió részvételének
feltételeit az OECD által indított, a térség-specifikus fej-
lesztési politikák megalapozását szolgáló programban.

Felelõs: Juhász Endre tárca nélküli miniszter
Határidõ: 2003. december 31.

25. El kell készíteni a Balaton-térség nemzetgazdasági-
szintû jövedelemtermelõ képességének vizsgálatát.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
Juhász Endre tárca nélküli miniszter

Határidõ: 2003. december 31.

26. Ki kell dolgozni a gyermeküdültetés és az ifjúsági
turizmus Balaton térségére vonatkozó fejlesztési program-
ját, a szükséges elhelyezést biztosító hálózat fejlesztésének
feltételrendszerét.

Felelõs: gyermek-, ifjúsági és sportminiszter
gazdasági és közlekedési miniszter
oktatási miniszter

Határidõ: 2004. december 31.
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27. Támogatni kell a Balaton körzetében, valamint
a szórakozóhelyen történõ drogfogyasztás megelõzésére,
illetve a drogmentes szórakozási lehetõségek biztosítására
vonatkozó programokat.

Felelõs: gyermek-, ifjúsági és sportminiszter
Határidõ: folyamatos

A Balatont érintõ jogi eszközök körében

28. A Balaton Kiemelt Üdülõkörzet Területrendezési
Tervének elfogadásáról és a Balatoni Területrendezési
Szabályzat megállapításáról szóló 2000. évi CXII. törvény-
ben módosítani szükséges a településrendezési-tervek és a
helyi építési szabályzatok felülvizsgálatára és módosítására
megállapított határidõt.

Felelõs: Juhász Endre tárca nélküli miniszter
igazságügy-miniszter

Határidõ: 2003. szeptember 30. (a törvényjavaslat 
 Országgyûléshez történõ benyújtása)

29. Felül kell vizsgálni a Balaton medrével közvetlenül
érintkezõ telkek kialakításának, beépítésének jogszerûségét.

Felelõs: belügyminiszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter

Határidõ: 2004. június 30.

30. Felül kell vizsgálni és aktualizálni a Balaton ökológiai
állapotának megõrzésére és a vízminõség javítására vonat-
kozó intézkedési tervrõl szóló 1068/1996. (VI. 21.) Korm.
határozatot.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Juhász Endre tárca nélküli miniszter

Határidõ: 2003. október 31.

31. Rendezni kell a Balaton parti, állami tulajdonban
lévõ ingatlanok tulajdoni viszonyait és használati jogait.

Felelõs: Juhász Endre tárca nélküli miniszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter

Határidõ: 2004. november 30.

32. A balatoni hajózás megnövekedett igényeinek meg-
felelõen, figyelemmel a Balaton vízi jármûvekkel való ter-
helhetõségére, korszerûsíteni kell a balatoni hajókikötõk
engedélyezési eljárását.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter

Határidõ: 2004. június 30.

II.

KÖZÉPTÁVÚ FELADATOK
(2004—2009)

A Balatonnal mint természeti erõforrással összefüggõ
intézkedések körében

33. A vízminõség javítása érdekében folytatni kell
a Keszthelyi-öböl lepelkotrását, valamint meg kell kezdeni
a Szigligeti-öböl mederkotrását.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: folyamatos

34. Támogatni kell a Balatonnal kapcsolatos kutatáso-
kat és hatásvizsgálatokat.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Juhász Endre tárca nélküli miniszter
oktatási miniszter

Határidõ: a 2004. évi költségvetés tervezéséhez igazodóan
az érintett tárcák 2004. évi pályázati rend-
 szereinek kidolgozásakor

35. A Balaton környékén jelentkezõ bánya- és táj-
rehabilitációs feladatok végrehajtása keretében ren-
dezni kell a területek tulajdoni viszonyait , és elõ  kell
készíteni a tervezési munkákat.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
környezetvédelmi és vízügyi miniszter

Határidõ: 2004. április 30.

36. A magasabb vízszint, valamint a biztonságos víz-
elvezetés feltételeinek biztosítása érdekében el kell végez-
ni a Sió mederrendezését.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: 2007. december 31.

Az infrastruktúrával és települési környezettel összefüggõ
intézkedések körében

37. Az omlásveszélyes balatoni magaspartok állékony-
sági felülvizsgálatát be kell fejezni, és javaslatot kell kidol-
gozni a szükséges intézkedésekre.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
belügyminiszter
földmûvelésügyi és vidékfejlesztési miniszter

Határidõ: 2004. december 31.

38. Folytatni kell a Balaton környéki hulladékkezelési
rendszerek modernizációját három ISPA projekt keretében.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: folyamatos, külön terv szerint
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39. Be kell fejezni az M 7 autópálya kiépítését az ország-
határig, valamint el kell végezni az M8 autópályává fejleszt-
hetõ autóút tervezési és egyéb elõkészítési feladatait, és
meg kell kezdeni a kivitelezést.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
Határidõ: folyamatos, a gyorsforgalmi utakra vonat-

 kozó programnak megfelelõen

40. A Balaton térségében be kell fejezni a szennyvízcsa-
tornázás és -tisztítás fejlesztését és az ivóvízminõség-javító
programot.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: 2005. december 31. (a szennyvíz gerincveze-

 tékek befejezésére)
2010. december 31. (a szennyvíztisztítás
 fejlesztésére)
2009. december 31. (az ivóvízminõség-javító
 program teljesítésére)

A Balaton és térsége turisztikai és kulturális vonzerejének
növelését elõsegítõ intézkedések körében

41. A nemzeti parkok és természetvédelmi látványossá-
gok látogatottságának növelésére intézkedési programot
kell kidolgozni, ennek részeként fogadó-látogató-oktató
funkciókat ellátó ökoturisztikai központokat kell kialakí-
tani.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter
nemzeti kulturális örökség minisztere
gyermek-, ifjúsági és sportminiszter

Határidõ: 2003. november 30. (az intézkedési program
 kidolgozására)
2005. december 31. (az ökoturisztikai látogató
 központok kialakítására)

42. A Balaton turisztikai vonzerejének növelése érde-
kében meg kell teremteni a Balatonon és környékén a sza-
badidõsportok gyakorlásához szükséges infrastrukturális
feltételeket.

Felelõs: gyermek-, ifjúsági és sportminisztérium
Határidõ: folyamatos

43. Az üdülõk, gyógy- és termálfürdõk fejlesztése során
meg kell valósítani az akadálymentes közlekedést biztosító
korszerûsítéseket.

Felelõs: gyermek-, ifjúsági és sportminiszter
egészségügyi, szociális és családügyi miniszter

Határidõ: 2005. január 31.

III.

SZERVEZETI ÉS PÉNZÜGYI INTÉZKEDÉSEK

44. A Balatonnal összefüggõ kormányzati feladatok
végrehajtásának koordinálására tárcaközi bizottság meg-
alakítása szükséges a környezetvédelmi és vízügyi minisz-
ter, a belügyminiszter, az európai integrációs ügyek koor-
dinációjáért felelõs tárca nélküli miniszter, a földmûvelés-
ügyi és vidékfejlesztési miniszter, a gazdasági és közleke-
dési miniszter, gyermek-, ifjúsági és sportminiszter, a nem-
zeti kulturális örökség minisztere, a pénzügyminiszter kép-
viselõjének, valamint a Balaton Fejlesztési Tanács elnöké-
nek részvételével. A bizottság elnöki teendõit a környezet-
védelmi és vízügyi miniszter látja el, társelnöki teendõit
pedig az európai integrációs ügyek koordinációjáért fele-
lõs tárca nélküli miniszter és a gazdasági és közlekedési
miniszter által kijelölt személy végzi.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
Határidõ: 2003. július 31.

45. A Balaton térségével kapcsolatos programok végre-
hajtásáról a Kormányt évente tájékoztatni kell.

Felelõs: környezetvédelmi és vízügyi miniszter
gazdasági és közlekedési miniszter
Juhász Endre tárca nélküli miniszter

Határidõ: elsõ ízben 2004. február 28., majd minden év
 február 28.

46. A térségi területfejlesztési feladatok koordinálása
érdekében erõsíteni kell a Balaton Fejlesztési Tanács kor-
mányzati támogatását.

Felelõs: Juhász Endre tárca nélküli miniszter
Határidõ: folyamatos

47. A Kormány elrendeli a Balatonnal összefüggõ
hatásvizsgálatokra, a strandok és kikötõk kotrásából szár-
mazó iszap elhelyezését szolgáló zagykazetta kialakítására,
tisztítóhajó balatoni üzembe helyezésének támogatására,
a nádasok védelme érdekében szükséges bontások folyta-
tására, valamint ifjúsági, környezetvédelmi tábor szervezé-
sének támogatására a 2003. évi költségvetés általános tar-
taléka terhére a Magyar Köztársaság 2003. évi költségveté-
sérõl szóló 2002. évi LXII. törvény XVI. Környezetvédelmi
és Vízügyi Minisztérium fejezetének Balatoni vízminõség-
védelem címû kiemelt elõirányzatának 250 millió forinttal
való megemelését a mellékelt adatlap szerint.

Felelõs: pénzügyminiszter
Határidõ: azonnal

A miniszterelnök helyett:

Kiss Péter s. k.,
a Miniszterelnöki Hivatalt vezetõ miniszter
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Melléklet a 1075/2003. (VII. 30.) Korm. határozathoz

ADATLAP A KÖLTSÉGVETÉSI ELÕIRÁNYZATOK MÓDOSÍTÁSÁRA*
a Kormány hatáskörében

Költségvetési év: 2003.
Millió forintban, egy tizedessel
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Kiemelt elõirányzat neve

XVI. Környezetvédelmi és Vízügyi Minisztérium

10 Fejezeti kezelésû elõirányzatok

1 Beruházási célprogramok

031732 11 Balatoni vízminõség-védelem

2 Felhalmozási költségvetés

4 Kormányzati beruházás 250,0

X. Miniszterelnökség

12 Tartalékok

001414 1 Költségvetés általános tartaléka —250,0

Az elõirányzat-módosítás érvényessége: a) a költségvetési évben egyszeri jellegû b) a következõ évi költségvetésbe beépülõ c) rendes d) rendkívüli (A nem kívánt törlendõ!)
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Az elõirányzat-módosítás érvényessége: a) a költségvetési évben egyszeri jellegû b) a következõ évi költségvetésbe beépülõ c) rendes d) rendkívüli (A nem kívánt törlendõ!)
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Kiemelt elõirányzat neve

XVI. Környezetvédelmi és Vízügyi Minisztérium

10 Fejezeti kezelésû elõirányzatok

1 Beruházási célprogramok

031732 11 Balatoni vízminõség-védelem 250,0

Az elõirányzat-módosítás érvényessége: a) a költségvetési évben egyszeri jellegû b) a következõ évi költségvetésbe beépülõ c) rendes d) rendkívüli (A nem kívánt törlendõ!)
Foglalkoztatottak létszáma (fõ) — idõszakra

Foglalkoztatottak létszáma (fõ) — idõszakra

Az elõirányzat-módosítás érvényessége: a) a költségvetési évben egyszeri jellegû b) a következõ évi költségvetésbe beépülõ c) rendes d) rendkívüli (A nem kívánt törlendõ!)

Az adatlap 5 példányban töltendõ ki
Az elõirányzatok felhasználása/zárolása

(módosítás +/—)
Összesen

I.
negyedév

II.
negyedév

III.
negyedév

IV.
negyedév

Fejezet 1 példány

Állami Számvevõszék 1 példány   idõarányos

Magyar Államkincstár 1 példány   teljesítményarányos

Pénzügyminisztérium 2 példány   egyéb: 250,0 250,0

* Az összetartozó elõirányzat-változásokat (+ /—) egymást követõen kell szerepeltetni.
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A Kormány
1076/2003. (VII. 30.) Korm.

határozata
a Vértesi Erõmû Rt. retrofit programja további

finanszírozásáról és a társaság privatizációjáról szóló
1055/2003. (VI. 19.) Korm. határozat módosításáról

A Vértesi Erõmû Rt. retrofit programja további finan-
szírozásáról és a társaság privatizációjáról szóló 1055/2003.
(VI. 19.) Korm. határozat 2. pontja helyébe a következõ
rendelkezés lép:

(A Kormány)
,,2/a)  Magyar Köztársaság 2003. évi költségvetésérõl

szóló 2002. évi LXII. törvény (a továbbiakban: Ktv.)
31. §-ának (1) bekezdése alapján készfizetõ kezességet vál-
lal a Vértesi Erõmû által — a folyamatban lévõ retrofit
program folytatása és a folyamatos mûködés biztosítása
érdekében a privatizáció várható befejezéséig — felveendõ
3 Mrd forint forgóeszközhitelre;

b)  a készfizetõ kezességet a hitelintézetek ezáltal bizto-
sítható hitelnyújtási szándéka, az elérhetõ kedvezõbb
kamatozás indokolja;

c) a Vértesi Erõmû köteles a hitel nyújtására legalább
három pénzintézet hitelajánlatát bekérni;

d)  a hitel forgóeszköz jellegére tekintettel eltekint a ke-
zesség útján szerzett pénzeszközökbõl végrehajtott beszer-
zésekre a közbeszerzésekrõl szóló törvény szabályainak
alkalmazásától;

e) a Ktv. 39. § (2) bekezdése alapján a kezességvállalási
díj megfizetésétõl eltekint.’’

A miniszterelnök helyett:

Kiss Péter s. k.,
a Miniszterelnöki Hivatalt vezetõ miniszter

A Kormány
1077/2003. (VII. 30.) Korm.

határozata
a 2003-ban Békésy György Posztdoktori Ösztöndíjban és
Széchenyi István Ösztöndíjban részesíthetõk számáról

A Kormány
a felsõoktatásról szóló 1993. évi LXXX. törvény 10/A. §

(4) bekezdésének felhatalmazása alapján 2003-ban

a Békésy György Posztdoktori Ösztöndíjban részesíthetõk
számát 125 fõben, a Széchenyi István Ösztöndíjban része-
síthetõk számát 210 fõben határozza meg.

Felelõs: oktatási miniszter
Határidõ: azonnal

A miniszterelnök helyett:

Kiss Péter s. k.,
a Miniszterelnöki Hivatalt vezetõ miniszter

A Kormány
1078/2003. (VII. 30.) Korm.

határozata
a Versenyképességi Tanács létrehozásáról

1. A Kormány a gazdasági versenyképesség javítása
érdekében — a Befektetõi Tanács döntés-elõkészítési
és vitafórumként való rendszeres mûködtetése mellett —
kezdeményezi a Versenyképességi Tanács létrehozását.

2. A Versenyképességi Tanács feladata a magyar gazda-
ság versenyképességét rövid, közép- és hosszú távon meg-
határozó gazdaságpolitikai döntések tervezeteinek és
cselekvési programok koncepcióinak megvitatása, a ver-
senyképességet javító javaslatok megtétele. A Verseny-
képességi Tanács munkája során konszenzusos javaslatok
kialakítására törekszik.

3. A Versenyképességi Tanács elnöke a gazdasági és
közlekedési miniszter, társelnöke a Befektetõi Tanács el-
nöke, állandó tagjai a Kormány részérõl a Pénzügyminisz-
térium, a Foglalkoztatáspolitikai és Munkaügyi Miniszté-
rium, továbbá az Oktatási Minisztérium képviselõje.

4. A gazdasági és közlekedési miniszter kérje fel a Ver-
senyképességi Tanács munkájában való részvételre a mun-
káltatók, a munkavállalók, az érdekelt civil szervezetek,
valamint a mértékadó tudományos mûhelyek képviselõit.

Felelõs: gazdasági és közlekedési miniszter
Határidõ: 2003. augusztus 31.

A miniszterelnök helyett:

Kiss Péter s. k.,
a Miniszterelnöki Hivatalt vezetõ miniszter
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     A MAGYAR HIVATALOS KÖZLÖNYKIADÓ megjelentette a

TÖRVÉNYEK ÉS RENDELETEK
HIVATALOS GYÛJTEMÉNYE

2002
          címû hétkötetes jogszabálygyûjteményt.

A kiadványt az Igazságügyi Minisztérium és a Miniszterelnöki Hivatal a korábbi évek
gyakorlatához hasonlóan név- és tárgymutatóval, kiegészítõ jegyzetekkel, valamint
változásmutatóval látta el.

A jogszabálygyûjtemény I., II., III., IV., V., VI. és VII. kötetének ára: 189 840 Ft
áfával.

A kötetekre szóló megrendelést a Magyar Hivatalos Közlönykiadó címére (1085 Buda-
pest, Somogyi Béla u. 6.) kérjük eljuttatni. Fax: 338-4746 vagy 267-2780.

M E G R E N D E L Õ L A P

Megrendeljük a

TÖRVÉNYEK ÉS RENDELETEK HIVATALOS GYÛJTEMÉNYE
2002

címû hétkötetes kiadványt  ……………  példányban.

A megrendelõ (cég) neve:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Címe (város, irányítószám):  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Utca, házszám:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Az ügyintézõ neve, telefonszáma:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

A megrendelõ (cég) bankszámlaszáma:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

A megrendelt példányok ellenértékét a postaköltséggel együtt, a szállítást követõ
számla kézhezvétele után, 8 napon belül átutaljuk a Magyar Hivatalos Közlöny-
kiadónak a számlán feltüntetett pénzforgalmi jelzõszámára.

Keltezés: ……………………………………

                   ……………………………………..……
                        cégszerû aláírás
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Szerkeszti a Miniszterelnöki Hivatal, a Szerkesztõbizottság közremûködésével.
A Szerkesztõbizottság elnöke: dr. Pulay Gyula. A szerkesztésért felelõs: dr. Müller György. Budapest V., Kossuth tér 1—3.
Kiadja a Magyar Hivatalos Közlönykiadó. Felelõs kiadó: dr. Kodela László elnök-vezérigazgató.
Budapest VIII., Somogyi Béla u. 6. Telefon: 266-9290.

Elõfizetésben megrendelhetõ a Magyar Hivatalos Közlönykiadónál
Budapest VIII., Somogyi Béla u. 6., 1394 Budapest 62. Pf. 357, vagy faxon 318-6668.
Elõfizetésben terjeszti a Magyar Hivatalos Közlönykiadó a FÁMA Rt. közremûködésével. Telefon/fax: 266-6567.
Információ: tel./fax: 317-9999, 266-9290/245, 357 mellék.
Példányonként megvásárolható a kiadó Budapest VIII., Somogyi B. u. 6. (tel./fax: 267-2780) szám alatti közlönyboltjában, illetve
megrendelhetõ a www.mhk.hu/kozlonybolt internetcímen.
2003. évi éves elõfizetési díj: 62 496 Ft. Egy példány ára: 140 Ft 16 oldal terjedelemig, utána + 8 oldalanként + 140 Ft.
A kiadó az elõfizetési díj évközbeni emelésének jogát fenntartja.
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03.1463 — Nyomja a Magyar Hivatalos Közlönykiadó Lajosmizsei Nyomdája. Felelõs vezetõ: Burján Norbert.

KÖZLEMÉNY

A Magyar Hivatalos Közlönykiadó a Magyar Közlöny különszámaként megjelentette

AZ ÚJ POLGÁRI TÖRVÉNYKÖNYV
KONCEPCIÓJA ÉS TEMATIKÁJA

címû, A/4 formátumú, 144 oldal terjedelmû kiadványt.

A kiadvány a Kormány 1003/2003. (I. 25.) Korm. határozatával elfogadott új Polgári Törvénykönyv Koncepcióját
és a Kodifikációs Fõbizottság által jóváhagyott szabályozási Tematikát egybefoglalva tartalmazza.

Ára: 980 Ft áfával.

A megrendeléseket a Magyar Hivatalos Közlönykiadó címére (1085 Budapest, Somogyi Béla u. 6.) lehet feladni.
Fax: 338-4746 vagy 267-2780.

 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

MEGRENDELÕLAP
Megrendeljük

AZ ÚJ POLGÁRI TÖRVÉNYKÖNYV
KONCEPCIÓJA ÉS TEMATIKÁJA

címû kiadványt .................  példányban. 

A megrendelõ (cég) neve:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Címe (város, irányítószám):  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Utca, házszám:   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Az ügyintézõ neve, telefonszáma: 

A megrendelõ (cég) bankszámlaszáma:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

A megrendelt példányok ellenértékét a postaköltséggel együtt, a szállítást követõ számla kézhezvétele után,
8 napon belül a Magyar Hivatalos Közlönykiadónak a számlán feltüntetett pénzforgalmi jelzõszámára átutaljuk.

Keltezés: ………………………………………

                         ……………………………………………………
                               cégszerû aláírás
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