
Az élelm iszerek és élvezeti cikkek árképzésének  
új szabályozása

G O M O L A  G Y Ö R G Y

B udapes t  Főváros Tanácsa  V. B. Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Főosztá lya.  B udapes t

A belföldi előállítású élelmiszerek és élvezeti cikkek árképzését újólag sza
bályozta a mezőgazdasági és élelmezésügyi miniszter 5/1974. (I. 17.) MÉM-ÁH 
számú rendelete.

Az érdekelt miniszterekkel és a szövetkezetek országos érdekképviseleti 
szerveivel is egyeztetett jogszabály nagy figyelmet érdemel. Azon túlmenően, 
hogy hatálya az állami vállalatok és minden szövetkezeti szektor által előállított 
és forgalomba hozott élelmiszerekre és élvezeti cikkekre, italokra és a borra is 
kiterjed, tehát feladatokat szab árképzés terén az előállító és forgalmazó jogi 
személyekre, nagy feladatot jelent az élelmiszer minőségvédelem hatáskörével 
felruházott intézmények és szakigazgatási szervek számára is.

A rendelet hatálya nem terjed ki; — a kisiparosok, — a vendéglátóipar,
-  az egyéni és háztáji gazdaság által előállított és forgalomba hozott termékekre.

Az árképzési kötelezettség keretében a meghatározott szabályok szerinti 
árvetések alapján kell a forgalomba kerülő hazai előállítású élelmiszerek árát 
képezni és érvényesíteni — azzal, hogy a fogyasztói forgalomba kerülő termékeknél 
az előállító a fogyasztói árat is köteles kiszámítani.

Árformától függetlenül árvetést kell készíteni — új termékre, új választékra,
— a már forgalomban lévő termékre — utóbbi esetben akkor, ha a szűkí

tett önköltség a korábbi árvetéshez viszonyítottan 10%-ot (konzerv- baromfi- 
ipari, borgazdasági terméknél 5%-ot) meghaladó mértékben csökken;

vagy a vállalat hatósági árváltoztatásra tesz javaslatot; illetve az árforma 
keretei között áremelést, vagy árcsökkentést hajt végre.

Az árvetési kötelezettség akkor is fennáll, ha megállapított, vagy érvénye
sített ára van egy terméknek, de forgalomba hozatal céljából eddig még az elő
állító nem gyártotta.

Nincs árvetési kötelezettség: — a diktált áras iker- párhuzamos és mellék- 
termékek, — a már forgalomban lévő, árhatóság által jóváhagyott és a hivat
kozott új rendelet szabályainak megfelelő árvetéssel rendelkező termékek ese
tében.

Tröszti vállalat, vagy trösztön kívüli vállalat gyáregysége nem köteles árve
tést készíteni, hanem a tröszt, illetve anya vállalat árvetését használhatja fel.
-  rögzített (fix), — legmagasabb (maximált), — hatósági árformába sorolt ter
melői, vagy fogyasztói áras termékeinél, viszont a termelői és fogyasztói ár 
szempontjából egyaránt szabadáras árformájú termékek árvetését önállóan is 
elkészítheti az ilyen vállalat, vagy gyáregység.

A rendelet, alkalmazásához meghatározza az új termék fogalmát.

341

I



Árképzési és érvényesítési szempontból:
— új a termék, melynek sem hatóságilag megállapított, vagy hatósági ren

delkezés figyelembevételével, illetve szabadon kialakított és érvényesített ára 
még nincs,

tartalmi szempontból: a terminológia megegyezik az élelmiszerek előállítá
sának és forgalomba hozatalának egyes kérdéseiről szóló, a 14/1972. (X. 13.) MÉM 
számú rendelettel módosított 17/1969. (XII. 19.) MÉM számú rendelet 7 §. a.(-c.) 
pontjaiban rögzített meghatározással, minőségi megkülönböztetés szempontjából:

— új a termék, melynek minősége az eddigitől
lényegesen eltér (az árú minőségi jellemzőivel meghat ár ozhatóan) ha a változások 
a termék biológiai, illetve felhasználási fogyasztási értékét is módosítják.

Az utóbbi kérdésnél nyomban le kell szögeznünk, hogy ebben a vonatko
zásban kiemelt felelősség hárul mindaz illetékes szakigazgatási szervekre, mind a 
minőségellenőrző intézményekre, mert gyártási engedélyezési eljárásnál még 
fokozottabb körültekintéssel kell eljárniuk az ár és minőség összhangjának vizs
gálatánál. A feladat ebben a vonatkozásban arra is irányul továbbá, hogy a 
minőségi állapot ellenőrzésénél az engedély alapján gyártott új termékek eseté
ben ennek az összhangnak változatlannak kell lennie, s ha a gyártó ebben a vo
natkozásban hibákat követ el, fokozottabb szigorral kell eljárni.

Különösen érvényes ez a követelmény a termelői és fogyasztói ár szempont
jából egyaránt szabad árformába sorolt termékek esetében az érvényesített 
haszon jogosságának kérdésében. Tisztességtelen haszon megállapítása esetében 
a Minisztertanács 1022/1973. (VI. 27.) Mt. h. számú határozatában foglaltak 
szerint kell eljárni. (1)

A rendelet a továbbiakban részletesen szabályozza az árvetés elkészíté
sének elvi, gyakorlati és formai kérdéseit és kötelezi a vállalatokat és szövetke
zeteket: — árvetéseiket a rendelet hatálybalépésétől számított 90 napon belül 
felülvizsgálat után készítsék el, — 1974. június 30-ig készítsenek belső Árképzési 
Szabályzatot, — szervezzenek naprakész nyilvántartást.

A rendelet 5 mellékletben és 7 függelékben adja meg teljes részletességű 
szabályozását annak a munkának, mely az élelmiszergazdaság és a nagy tömegű 
élelmiszerelőállításban, minőségellenőrzésben, hatósági munkában érdekeltek 
részére a megnövekedett feladatokon túlmenően elősegíti a fogyasztói érdekvé
delem további javítását is.

A mellékletek szabályai közül kiemelt figyelmet érdemel a 3. sz. melléklet 
A) pontjában foglalt az a vállalati kötelezettség, hogy az illetékes minőségvizs
gáló szerv, vagy szervek szakvéleményét (vizsgálati eredmény, vizsgáló szerv 
megnevezése, bizonylat kelte, száma) az árvetési lapon ismertetni kell, továbbá 
a bizonylat egy példányát (vagy hiteles másolatát) csatolni kell az árvetéshez és 
ármegállapítási kérelemhez.

Éz a rendelkezés tovább segíti az árhatósági munkát és nagyobb lehetőséget 
nyújt annak elbírálására, hogy a termék ára és minősége közötti kötelező össz
hang hogyan érvényesül.
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Í Az „Élelmiszervizsgálati Közlemények” 6 füzetben jelenik 
meg, évenként egy kötetben.

A folyóirat az alábbi tárgykörökbe tartozó dolgozatokat közöl: 
Minőségvizsgálat: Élelmiszerek kémiai-, fiziko-kémiai, m ű

szeres-, mikrobiológiai-, radiológiai-, higiéniai vizsgálata, 
mintavétele, szakvéleményezése.

Minőségfejlesztés: Élelmiszerek nyersanyag-, gyártás-, 
gyártm ány- és csomagolás fejlesztése.

Minőségvédelem: Élelmiszer minőség-szabályozás, -szabvá
nyosítás (MSZ, MÉMSZ stb.), -ellenőrzés, -minőség
tanúsítás, -minősítés.

A lapszemle keretében m agyar folyóiratokban m egjelent dol
gozatok címjegyzékét és külföldi folyóiratok kivonatait ismerteti.

A „Figyelő” rovatban pedig ism erteti az egyes élelmiszeripar
ágak szerint az Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézetek 
észrevételeit.

A  k ö z le m é n y e k  ta r ta lm á é r t  a s z e r z ő k  fe le lő se k . A  közlemé
nyeket tömören kell megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 

1 1 7 2 -es sorközzel, 4—5 cm margóval, a lapnak csak egyik oldalára 
írva kell beküldeni. A szakkifejezéseket, vegyületneveket fone
tikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál a szerzők vezetéknevét 
és keresztnevének kezdőbetűit, továbbá a mű címét, kiadásának 
helyét és idejét, illetve a folyóirat kötet-, oldal- és évszámát 

: kell feltüntetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a 
munka magyar nyelvű rövid összefoglalását négy példányban. 

Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonato- 
i kát a margón kijavítva azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges 
t ábrák levonatát a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelelő 
í helyen és ellenőrizni kell azok számozását és aláírását.

önálló közleményekből a szerzők kívánságára 40 db külön- 
í lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztő címére kell 
küldeni: dr. Kottász József, Budapest V., Városház u. 9—ll._

A  s z e r k e s z tő  b izo ttsá g

Tájékoztató Olvasóinkhoz és Munkatársainkhoz!


