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1. Cél

A Higiéniai Szabályzat célja, hogy tevékenységünk minden területén meghatározzuk az üzem működésére az alapvető higiéniai követelményeket. Ezek betartása garantálja, hogy termelési tevékenységünk minden területe megfeleljen a mindenkori vonatkozó higiéniai előírásoknak.

2. Érvényesség

A Higiéniai Szabályzat hatálya az üzem teljes területére és valamennyi dolgozójára kiterjed. Kiterjed továbbá mindazon személyekre, akik az üzemmel bérmunkára irányuló egyéb jogviszonyba lépnek, akik az üzem területén foglalkoztatott más gazdálkodó szervezet dolgozói és az üzem területén tartózkodó olyan személyekre, akik munkát nem végeznek.

A Higiéniai Szabályzat rendelkezéseinek betartása mindenkire nézve kötelező.

3. Leírás

3.1. Az üzem fő részei
Szociális helyiségek ( wc, öltöző,- zuhanyzó, étkező,- dohányzó )

· Expediáló

· Alapanyag fogadó helyiség
· Nyersanyag raktár

· Készáru raktárak

· Vágó helyiség

· Sertés bontó

· Csontozó helyiség

· Hűtőkamrák
· Bél előkészítő helyiség
· Hideg üzem
· Meleg üzem
· Alapanyag hűtők

· Késztermék füstölők

· Láda és eszköz mosó helyiség

Követelmények az üzemmel szemben:

Padozat:

· csúszásmentes,

· hézagmentes,

· összefolyók, elfolyók, vízzár repedésmentes legyen.

Falak:

· jól mosható, hézagmentes csempe,

· nincsenek kiálló, behorpadó, töredezett részek,

· védőkorlátok felszerelése, élek lekerekítése, ill. rozsdamentes élvédők alkalmazása

· az ablakok üvege legyen többrétegű esetleg törésálló fóliával ellátva.

Ivóvíz, melegvíz ellátás elegendő legyen.

Rovarcsapdák alkalmazása.

Az üzem belső karbantartása, felújítása csak azon időszakban történhet, amikor azokban a munka részben, vagy teljesen szünetel. Ezen munkák koordinálása, irányítása az ügyvezető feladata.

3.1.1. Az üzem területe, külső környezete

A külső környezettel szemben támasztott alapkövetelmények a következők:

· Az üzem területét zárt kerítéssel be kell keríteni. A kerítésen kívül, azon belül nem tárolható úgy hulladék, szemét, amely lehetővé teszi, hogy a rágcsálók, rovarok elszaporodjanak, és veszélyeztessék az üzemi környezetet. Az üzem közvetlen környezetét rendben, tisztán kell tartani.

· Az élelmiszer előállító hely nem szennyezheti a környezetet hulladékkal, zajjal a jogszabályban megengedett határértéken felül.

· A beépítetlen területrészt a porterhelés csökkentése érdekében gyepesíteni és fásítani kell, illetve szilárd burkolattal kell ellátni. A külső környezeti feltételek, követelmények megfelelő kialakításáért és fenntartásáért az ügyvezető a felelős.

3.1.2. Tevékenységre szolgáló üzemi helyiségek

A vágási,- feldolgozási tevékenységhez termelőhelyiséget kell létesíteni, amelynek falait világos színű, mosható, fertőtleníthető csempe burkolattal kell ellátni.

3.1.3. Felszerelési és berendezési tárgyak

A technológiai berendezéseket úgy kell kialakítani, hogy a gyártandó termékek a padozattal, a falakkal, oszlopokkal, állványzattal, szennyező anyagokkal ne érintkezzenek, közvetlenül vagy közvetve ne szennyeződjenek, fertőződjenek. 

Könnyen elérhető helyen, elegendő számban kell létesíteni meleg vízzel ellátott, kézmosó berendezést.

A termékek előállítása során keletkező, továbbá az előállítás során fogyasztásra alkalmatlannak minősített hulladékok tárolására szolgáló tartály zártan tartásáról gondoskodni kell.

3.1.4. Gyártás higiéniai előírások

· Az üzemben csak higiéniai minősítéssel rendelkező gépeket szabad a technológiai vonalba beépíteni

·  Alap,- és nyers anyagok tárolását szakosítva, teljesen elkülönítve kell megoldani.

· Higiéniai állapotot befolyásoló tárolási paramétereket a technológiai utasítások és az érvényben lévő rendeletek, szabványok szerint kell betartani.

· Az üzemet állandóa tisztán kell tartani. Minden üzemrészben évenként egyszer általános nagytakarítást kell tartani.

· A hulladékot folyamatosan el kell szállítani a termelési vonalról, az erre a célra használatos, feliratozott edényekbe. Ezeket az edényeket másra használni tilos! Az üzemi hulladéktároló edényeket naponta mosni és fertőtleníteni szükséges.

3.1.5. Melléktermék, hulladékok

Hulladékként kell kezelni az emberi fogyasztásra alkalmatlan anyagot, és minden olyan anyagot, amely feldolgozás közben padozatra, földre hullott, vagy más módon szennyeződött.

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

A hulladékok és emberi fogyasztásra alkalmatlan anyagok gyűjtésére szolgáló edényt szükség szerint megfelelő időközönként, de legalább műszakonként egyszer ki kell üríteni. Az edényzeteket kiürítés után tisztítani, fertőtleníteni kell. Az emberi fogyasztásra alkalmatlan hulladékok tárolása az elhelyezett szemétgyűjtő tartályokban történik.

A hulladékot az üzemen kívül elhelyezett tároló konténerekbe kell tárolni és hetente szükség szerint elszállíttatni.

3.1.6. Kiszállítás

Kiszállítás az üzem területéről közúton történik. 

A kiszállítás higiéniai feltétele, hogy a szállítójármű belül tiszta, fertőzéstől és minden idegen szagtól mentes legyen. Bérelt jármű tisztaságáról a tulajdonos köteles gondoskodni. A szállítójárművek tisztaságát, megfelelőségét közvetlenül a berakodás megkezdése előtt ellenőrizni kell. A berakodásokat úgy kell elvégezni, hogy az áru minőségi és higiéniai károsodást ne szenvedjen. Berakodás után a szállítójármű vezetője felel az áru élelmiszerbiztonsági állapotában bekövetkező esetleges károkért. Élelmiszer szállítására csak a helyileg illetékes ÁNTSZ által jóváhagyott és engedélyezett gépkocsi használható.

3.1.7. Vízellátás, vízkezelés

Az élelmiszer előállításához, az élelmiszer előállító hely takarításához, az élelmiszer előállító eszközök tisztításához, fertőtlenítéséhez, a kézmosásához csak ivóvíz minőségű vizet szabad használni, amely megfelel a kötelező érvényű ivóvíz minőségi előírások követelményeinek.

Az élelmiszer feldolgozás során használt vizet rendszeresen vizsgáltatni, ellenőriztetni kell szaklaboratóriummal, évente legalább egy alkalommal vett vízminta alapján. Az eredményről a labor hivatalos vizsgálati jegyzőkönyvet küld.

A vízrendszer tisztítását, fertőtlenítését is el kell végezni, szintén évente legalább egy alkalommal. Ennek ki kell terjednie a rendszer minden részére. A rendszer fertőtlenítése során a csővezetékeket fel kell tölteni fertőtlenítőszeres oldattal. A hatóidő lejárta után az üzem területén lévő összes csap kinyitásával a fertőtlenítőszeres oldat átáramlik, illetve kieresztődik a rendszerből, elvégezve ezzel a tisztítást, fertőtlenítést.
A rendszer teljes fertőtlenítése után a vízminőséget szakhatósági laboratóriumban be kell vizsgáltatni. Vízminta vétel céljára mintavételi csapokat kell kijelölni. Előzetes vizsgálat hiányában, vagy nem megfelelő vizsgálati eredmény esetén a vizet élelmiszeripari célokra felhasználni tilos!

A tisztítás, fertőtlenítés megszervezéséért, megvalósításért az ügyvezető felel.
3.1.8.Szennyvízkezelés

Az élelmiszer előállító hely területén belül keletkező szennyvizet (technológiai, kommunális, csapadékvíz) szakaszoltan hozzáférhető, zárt ciszternába kell elvezetni.

A szennyvízcsatorna hálózatot, annak szakaszolt részeit és tartozékait rendszeresen tisztítani, szellőztetni és karbantartani kell. A tisztításukhoz használt eszközöket tartósan meg kell jelölni, és más célra nem szabad használni, tárolásukra a szennyes övezetben külön helyet, helyiséget kell létesíteni. A termelő helyiségekben a megközelítő, közlekedő terekben és útvonalakon, valamint a rakodóhelyeken nem szabad tisztítóaknát, zsírfogót elhelyezni. A ciszternában összegyűlt szennyvizet rendszeresen üríteni kell.

3.1.9. Öltözőkre, szociális helyiségre vonatkozó előírások

Az üzemben dolgozók legmagasabb létszámának figyelembe vételével megfelelő nagyságú, felszereltségű és számú, az egészségügyi követelményeknek megfelelő férfi, női öltözőt, hideg-meleg folyóvízzel ellátott mosdót, zuhanyozót, illemhelyet kell létesíteni. Ezen helyiségek állapotának karbantartása, rendszeres festése, felújítása, takarítása és fertőtlenítése alapvető fontosságú. Folyamatos takarításuk, fertőtlenítésük a takarító személyzet feladata.

A fürdő-zuhanyozó, kézmosó, illemhely berendezéseit meghibásodásuk esetén azonnal meg kell javítani.
A WC-k előtt előteret kell létesíteni, el kell látni hideg-meleg ivóvizet szolgáltató kézmosóval, tisztálkodáshoz, fertőtlenítéshez, továbbá a kéztörléshez, vagy szárításhoz szükséges eszközökkel és berendezésekkel. A kézmosóknak olyan elhelyezésben kell lenniük, hogy a dolgozónak el kelljen haladnia előtte a munkahelyre való visszatérés közben. A női WC-ben lábbal működtethető, fedéllel ellátott hulladékgyűjtőt kell elhelyezni. A WC helyiséget megfelelő természetes, vagy mesterséges elszívású szellőztetéssel kell ellátni.
Az élelmiszer előállító helyen étkezésre elkülönített helyiséget kell kialakítani. Az étkezőt megfelelően be kell rendezni, fel kell szerelni. Biztosítani kell kézmosót, mosogatót, étkezőasztalt, támlás ülőhelyet, hűtőszekrényt. Az üzem más területein az étkezés nem megengedett.

Dohányozni csak a kijelölt helyen szabad. A dohányzóhelyen az elhasznált cigarettavégeknek hamuzó edényt kell elhelyezni, amit a dolgozó köteles használni. Az üzem egyéb területein a dohányzás tilos!

A belső környezeti feltételek megfelelő kialakításáért, a megfelelő állapot fenntartásáért, a higiéniai állapot ellenőrzéséért az ügyvezető felel.

3.1.10. Rovarok és rágcsálók elleni védelem

A cél az, hogy az üzem teljes területe mentes legyen a rovarok és rágcsálók okozta fertőzéstől. Ennek érdekében elsősorban olyan műszaki feltételeket kell teremteni, amelyek megakadályozzák a rovarok, rágcsálók behatolását (pl. rovarcsapdák felszerelése, légfüggöny felszerelése) és megtelepedését. Ezen feltételek megteremtéséért az ügyvezető felelős.

A repülő rovarok bejutásának megakadályozására az üzem helyiségeibe bevezető ajtók közelében elektromos rovarcsapdákat kell helyezni. 

A rovarcsapdákat azonosítási számmal kell ellátni.

A felszerelés helyét az ügyvezető határozza meg. A csapdák tisztításának, karban-tartásának ellenőrzését a kijelölt dolgozó végzi. 

Műszakkezdéskor ellenőrizni kell a rovarcsapdák működését, hetente egyszer a gyűjtőtálcákat üríteni kell. Hiba észlelése esetén azt azonnal ki kell javítani. Ha műszak közben bárki észleli a rovarcsapdák meghibásodását, úgy haladéktalanul értesíteni köteles a villamos berendezések javításával megbízott dolgozót.

Biztosítani kell a rovarcsapdák folyamatos működését. A rovar- és rágcsálóirtás kiterjed az üzem teljes területére, épületeire, létesítményeire. A rágcsálók irtása kihelyezett méregdobozokkal történik - minimálisan negyedévente - oly módon, hogy az ne veszélyeztesse az élelmiszer előállítását. A kihelyezett méregdobozok méregtérkép alapján azonosíthatók. A méregdobozok mellett un. egérdobozok is használatosak rágcsálóirtásra a szociális és egészségügyi helyeken, irodákban. 

Rágcsálók észlelése esetén az üzemeltető köteles a további intézkedést megtenni.

Rovarmentesítést évente legalább négy alkalommal kell végezni. 

3.1.11. Személyi higiénia

Az alkalmazás egészségügyi feltételei:

Az élelmiszer előállításban, és szállításban résztvevő dolgozóknak rendelkezniük kell orvosi vizsgálattal és munkaköri alkalmasságának véleményezésével. Az újonnan belépő dolgozók munkába lépéskor „Elsőfokú munkaköri orvosi alkalmassági” vizsgálaton esnek át. A járványügyi érdekekből kiemelt munkakörben dolgozók – az élelmiszerrel közvetlenül érintkezők – „Egészségügyi nyilatkozatot” is tesznek, melyben bejelentési kötelezettséget vállalnak olyan betegségekre (pl. hasmenés, hányás, bőrbetegségek, stb.), amelyet magukon, vagy velük egyháztartásban élő családtagjukon észlelnek. Ezen észlelt és bejelentett betegségek esetén a dolgozót a munkából fel kell menteni. Ismételt munkába állás csak orvosi vélemény alapján történhet.

Sérülés esetén a dolgozót haladéktalanul el kell látni. A sérült felületet fertőtleníteni és kötözni szüksége, az ezekhez használatos eszközök az üzemben és az irodahelyiségben elhelyezett Egészségügyi ládákban találhatók. Az újbóli munkába lépés feltétele a sérülés nagyságától függ. Az ellátott sérüléseket a „Munkabaleseti nyilvántartás”-ban mindenkor fel kell jegyezni.

Az élelmiszer előállításban résztvevő dolgozókat munka- és védőeszközzel el kell látni. A dolgozóknak fehér színű védőruhát kell adni. A dolgozók a védőruhát munka közben kötelesek viselni. A védőruha felett személyi ruházatot viselni tilos. A védőruhát csak ahhoz a munkához szabad viselni, amelyhez azt kiadták, használata után azt az előírt helyen kell tárolni. Munkát csak tiszta védőruházatban lehet megkezdeni, és az előírásoknak megfelelően kell hordani. A szennyezett védőruhát le kell cserélni. 

A munkavégzésben közvetlenül részt nem vevő személyek (ellenőrök, látogatók) részére az üzemben használatos egyéni védőruhát kell kiadni, melyet kötelesek felvenni és a termelő helyiségben viselni. A termelő helyiségekben csak az oda beosztott és az ellenőrzést végzők tartózkodhatnak. Idegenek látogatását alkalom-szerűen is csak a higiéniai szabályok betartásával szabad engedélyezni.

A dolgozók kötelesek a kezüket megmosni és fertőtleníteni a munka megkezdése előtt és minden olyan esetben, amikor kezük szennyeződött, vagy szennyeződhetett, továbbá WC használata után. A dolgozók kötelesek egészségük védelme és a termelés biztonsága érdekében szükség szerint a tisztálkodási lehetőségeket igénybe venni, testüket rendszeresen ápolni és tisztán tartani. A fedetlen testrészek bőrsérüléseit kezeltetni kell.

A termelő helyiségbe tilos étkezés céljából élelmiszert, továbbá kézitáskát és a szemüveg kivételével személyes használati tárgyat bevinni. Tilos a dolgozóknak gyűrűt, karórát, egyéb ékszert viselniük az élelmiszer előállítás során. Hajukat sapkával, hálóval, kendővel el kell takarni. Hosszú hajat a fejfedő alá kell betenni.
Nem szabad lakkozott körömmel, műkörömmel, műszempillával a feldolgozási folyamatban részt venni. 

A termelő helyiségekben nem szabad enni, csak étkező helyiségekben.

Dohányozni a gyártási területen tilos, ez csak a dohányzásra kijelölt helyeken engedélyezett.

Édesség, rágógumi fogyasztása tilos a gyártási területen. A köpködés az üzem teljes területén tilos.

A személyi higiénia megkövetelése és rendszeres ellenőrzése az ügyvezető kötelezettsége beosztottaira nézve.

3.2. Higiénia ellenőrzése

Az élelmiszer előállító hely higiéniai állapotát, a higiéniai előírások maradéktalan betartását rendszeresen ellenőrizni kell. A munkáltató köteles az élelmiszer előállító helyen az erre kijelölt, megfelelő élelmiszerhigiéniai ismeretekkel rendelkező dolgozó útján gondoskodni a higiéniai feladatok ellátásának irányításáról, és a higiéniai előírások betartásának folyamatos ellenőrzéséről. Az élelmiszer előállítás folyamatában részt vevő, szakirányú képzettséggel nem rendelkező dolgozókat munkába lépéskor ki kell oktatni a személyi higiéniai alapismeretekre.

A rendszeres higiéniai ellenőrzések a következő formában történnek:

· műszakkezdés előtti, napi ellenőrzések,

· heti higiéniai ellenőrzés,

· higiéniai szemle havonta (esetleg külső higiénikus bevonásával),

· vezetői szemle (esetleg külső szakértő bevonásával),

· hatósági ellenőrzés.

A tisztaságot, vagy a higiéniai követelményeknek megfelelő termelést súlyosan veszélyeztető esetben az élelmiszer előállító hely termelését – a hiányosságok megszüntetéséig – az ügyvezetőnek le kell állítania.

Műszakkezdés előtti, napi ellenőrzések

Az ügyvezető köteles személyesen a műszakkezdés előtt a termelés indíthatóságáról meggyőződni. Ellenőrizni kell a feldolgozó vonalak, berendezések és a belső környezet tisztaságát. Hiányosság esetén intézkedni kell a rendellenesség megszüntetéséről.

A személyi higiéniát is rendszeresen, folyamatosan ellenőrizni kell (megfelelő védőöltözet, munkaruha tisztasága, ékszerek viselése, megkívánt alapvető higiéniai magatartás, stb.)

Heti higiéniai ellenőrzés

Az ügyvezető heti egy alkalommal higiéniai ellenőrzést végez az üzem teljes területén. Az ellenőrzés során feltárt hiányosságokat a dolgozók tudomására hozza, jegyzőkönyvet készít. Az üzemvezető köteles a hiányosságok megszüntetéséről gondoskodni.

Vezetői szemle

Évente minimum egy alkalommal az ügyvezető a HACCP élelmiszer biztonsági rendszer felülvizsgálatával összekötve higiéniai szemlét tart az üzem teljes területén. A feltárt hiányosságokról jegyzőkönyv készül. Az ügyvezető által mindenkor aláírt jegyzőkönyvet a vezetőségi felülvizsgálat alapdokumentumaként 2 évig meg kell őrizni. A feltárt hiányosságok megszüntetésére intézkedési tervet kell készíteni, amely tartalmazza a felelősöket és a határidőt. Az intézkedési tervben előírtak végrehajtását az ügyvezető végzi.

Hatósági ellenőrzés

A hatóságok (pl. Állategészségügy, ÁNTSZ) előre bejelentett, vagy be nem jelentett időpontban higiéniai ellenőrzéseket végezhetnek. Az élelmiszer előállító hely vezetője és dolgozói kötelesek elősegíteni a higiéniai ellenőrzésre jogosult hatósági szervek ellenőrzési tevékenységét, megadni a szükséges felvilágosításokat, segítséget nyújtani a mintavételhez. Az ellenőrzés hiányosságairól jegyzőkönyv készül. A hiányosságok megszüntetésére intézkedési tervet kell készíteni, melyben az előírtak végrehajtását az ügyvezető ellenőrzi.

3.3. Higiéniai oktatás

Az élelmiszer előállítás folyamatában részt vevő személynek – a szakirányú végzettséggel rendelkezők kivételével – a munkába lépést követően élelmiszer-higiéniai minimum vizsgát kell tennie.

Ha az élelmiszer előállító üzemben minőségügyi szabvány rendszert működtetnek és a rendszerrel kapcsolatos alap, - és higiéniai oktatások megtörténtek, nem kell minimum vizsgát tenni.

A munkáltatónak gondoskodnia kell a higiéniai oktatás megszervezéséről és lefolytatásáról, a célnak megfelelő tartalmáról és színvonaláról.

A munkavállaló köteles az oktatásokon a kijelölt időpontban megjelenni, az oktatáson fegyelmezetten részt venni, és arra törekedni, hogy az oktatás anyagát minél jobban elsajátítsa.
Higiéniai oktatást kell tartani a dolgozónak munkába álláskor, munkahely, vagy munkakör megváltozásakor, illetve évente minimum egyszer.

Munkába álláskor

Ez az oktatás elsősorban az újonnan munkába lépő munkavállalóra vonatkozik, de kiterjed mindazokra a személyekre is, akik az üzemmel munkaviszonynak nem minősülő eseti vagy tartós megbízás, alkalmi munkaviszonyban állnak.

Munkába állásnak kell tekinteni azt az esetet is, amikor a munkavállaló huzamos távollét (betegség, sorkatonai szolgálat, gyermekgondozás, stb.) után veszi fel újra a munkát.

Munkahely, munkakör megváltozásakor

Kötelező az oktatás abban az esetben is, ha a munkavállalót más munkakörbe helyezik át, vagy munkaköre átszervezés folytán megváltozik. Ebbe a kategóriába tartozik, ha a munkavállalót az eddigi munkakörétől eltérő területen foglalkoztatják.

A munkáltató kötelessége gondoskodni arról, hogy a munkavállaló foglalkoztatásának teljes időtartama alatt rendelkezzék a szükséges élelmiszerhigiéniai elméleti ismeretekkel, és hozzájusson a megfelelő információkhoz.

Ennek módja ismétlődő oktatás, rendkívüli oktatás.

Ismétlődő oktatás

A megszerzett ismeretek az idő folyamán feledésbe merülnek. Ezért szükséges azok időről-időre történő felelevenítése ismétlődő oktatás keretében. Ez az oktatás egyben alkalmat is ad arra, hogy az elmúlt időszak élelmiszerhigiéniai tapasztalatait, esetleges hiányosságait a dolgozók tudomására hozzák.

Az ismétlődő oktatás gyakoriságát a munkáltatónak a munkavégzés során tapasztalt élelmiszerhigiéniai hiányosságok jelentkezésének figyelembe vételével kell meghatározni, de minimum évente egy alkalommal meg kell tartani. 

Rendkívüli oktatás

A munkáltató rendkívüli oktatás megtartását rendelheti el, ha az élelmiszerhigiéniai szabályok súlyos megszegését tapasztalja, a higiéniai nem-megfelelőség veszélyezteti az élelmiszer feldolgozás folyamatát, vagy ha élelmiszerhigiéniai szempontból fontos esemény történik az üzem életében.
Higiéniai oktatás tartalma

A higiéniai oktatás tartalmát az oktatás célja és jellege határozza meg. Általános elvi követelmények:

· a munkavállaló részletes tájékoztatást kapjon a munkavégzés során a betartandó higiéniai követelményekről,

· ismerje meg a helyi higiéniai tudnivalókat,

· kapjon pontos eligazítást a higiéniával kapcsolatos jogairól és kötelezettségeiről,

· az oktatás tartalmilag és színvonalában feleljen meg a munkavállaló szakképzettségének és szakmai gyakorlatának,

· az oktatási anyag tartalma vegye figyelembe a munkavállaló munkakörének sajátosságait is.
Higiéniai oktatás tematikája

1.0 Általános higiéniai előírások.
2.0 Személyi higiénia alapjai:

-
dohányzással kapcsolatos tudnivalók,

-
kézmosás szabályai,

-
védőruházat használatának rendje,

-
étkezés, ivás szabályai,

-
sebek (sérülések), kötések megfelelő kezelésének ismerete.
3.0  A termelés higiéniai előírásai
A munkáltatónak személyesen, vagy megbízottja által meg kell győződnie arról, hogy a munkavállaló az oktatás anyagát megfelelő szinten elsajátította és alkalmazza. Folyamatos ellenőrzéssel biztosítani kell, hogy a megismert szabályokat, előírásokat a munkavállaló a munkavégzés során betartsa.

Fontos, hogy a higiéniai oktatás dokumentálva legyen. Az oktatás dokumentálása az alábbi követelményeknek kell, hogy eleget tegyen:

· a bizonylatokból kitűnjön az oktatás időpontja, fajtája, tartalma,

· tartalmazza az oktatást végző személy, az oktatáson résztvevő munkavállaló(k) nevét és az azonosításukhoz szükséges személyi adatait,

A bizonylatot mind az oktatást végzőnek, mind az oktatáson résztvevőnek aláírásukkal kell hitelesíteniük.

