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Szemle~

Előzetes értékelő lap
Elelniiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsági és élelmiszer-minőségi szemléről

A szemlézett létesítmény *:_főzőkonyhaltálalókonyhalvendéglátóhely

Az élelmiszerláneról ás hatósági felügyeletéről szó ló 2008. évi XLVI törvény (‘továbbiakban: Éltv.)
35. ‚~‚ (5,)-(6,~ bekezdése szerinti minősítő szemle.’

Kezdete~R~,~év hónap....?t.~.... nap..~... óra .?~° perc Befejezése: /I árait perc

A szemlézett létesítmény

rnegneveztse: Csc1’,~
címe:

külön engedély száma, kelte: “—

Üzemeltet5jének

neve: ~v.P 4’I(r(,j/~

címe:

FELIR száma: ‘~~4- ≤‚ Q 3 “9 3’O

Cégkapuelérhetőség: -4’ ~Ec~—~’

vezetőjének neve, beosztása: .i’~4≤”~~‘r’e 4&~sI4~t-t~‘~‘

e-mail címe: ~ ~

A szemlén jelen vannak

a NÉBIJI Elnöke megbízásából

~ ~ ~—&-- minőségbiztosítási auditor

A szemlézett létesítmény képviseletében (név) ~~‘,t’ +2/.

beosztás’ ‘(4≠-~~~
személyi igazolvány száma ~ R9 ~5..i’+
telefonszáma’ 9!~.2.° ~J~,’i
e-mail cím, amelyre a végleges minősítést kérik’~ ‘~9.i~~’i,.H’
Egyéb résztvevő neve, beosztása:

A szemle alapján a minősítés előzetes eredménye’,,...,..,.~ %

A minősítés végleges eredményét a NÉBIB küldi meg a szemlén észlelt eltérések javítására vonatkozó szakmai
javaslatokkal együtt a megadott e-mail címre, és egyidejűleg az Élt”. 35. ~ (6) pontja alapján az eredményt a honlapján
közzéteszi.

~

További tájékoztató a túloldalon
*: a I4~~glM~ 4~YŐL{GET EGYESITE’fl

SZOCIÁLIS INTÉZMÉNY
3015 Csány, Csiflag utca 27.

a létesítniényben jelen lévő képviselő a szemlét végző auditor aláírása
aláírása



Szemle azonositója.~~(1..?.t~.~.

Tájékoztató a Minőségvezérelt Közétkeztetés Program keretében végzett helyszíni szemléről

Az élelrniszerláncról és hatósági felügyeletéről szóló 2008. évi XLVI törvény (továbbiakban: ÉItv.) 23, 5(5) bekezdése alapján
9közétkeztetés kizárólag olyan létesítményből végezhető, amelyet az élelmiszerlánc-felügyeleti szerv az e törvény
felhatalmazása alapján kiadott rendeletben meghatározottak szerint az élelmiszer-higiéniai. élelmiszer-biztonsági és élelmiszer-
minőségi szempontok értékelése alapján minősített, vagy amelynek minősítésére irányuló eljárás folyamatban van”.
Aföldművelésügyi hatósági és igazgatási feladatokat ellátó szervek k~elöléséről szóló 383/2016. (Xll.2.) Korm. rendelet 17.5 (1) d)
pontja alapján az Éltv. 23.5 (5) (6) bekezdésében foglaltak végrehajtásában a kijelölt szerv a NÉBIK.
Az Éltv. 35. 5. (5)-(6) bekezdése szerint élelmiszer-biztonsági és minőség ellenőrzési feladatainak keretében a NÉBIH, mint
élelmiszerlánc-felügyeleti szerv vizsgálja és értékeli a higién’ai, élelmiszer-biztonsági és élelmiszer-minőségi szempontok szerint
a vendéglátó-ipari létesítményeket (beleértve a közétkezte:ést végző létesitményeket).

Az Éltv. felhatalmazása alapján a NÉBIH ÉBC Kft. alkalmazásában álló szakemberei folyamatosan wégzik a közétkeztetést végző
főzőkonyhák és tálalókonyhák minősítő auditját. A szemlék előre nem egyeztetett időpontban, üzemidőben zajlanak, a tényleges
működés minél pontosabb megismerése érdekében.
Az Éltv. 22, 5. (1) bekezdés c) pontja szerint az üzemelés teljes időtartama alatt jelen kell lenne egy élelmiszer-biztonsági
szaktudással rendelkező azonnali intézkedésre feljogosított, felelős személynek. A szemlét végző munkatársak a felelős vezetőt,
távollétében az Éltv. 22. 5-ában előírt felelőst keresik.
A minősítés végző szakemberek a helyszíni szemlén a NÉBIH elnökének megbízólevelével igazolják magukat. Jogosultak a konyha
működésével kapcsolatos valamennyi helyiségbe belépi, az ott zajló tevékenységet megfigyelni, a szemle helyszínén tartózkodó
személyektől felvilágosítást kérni, a helyszínről, szemletárgyról, folyamatokról fényképet, vagy kép és hangfelvételt készíteni. A
szemle/audit során a létesítmény helyiségeinek, berendezéseinek, a technológiai folyanatoknak, a tárolt élelmiszereknek,
alapanyagoknak, a személyifeltételeknek és a működéshez szükséges dokumentumoknaka regfigyeése, illetve nyomon követése
történik meg, esetenként fotókkal dokumentálva. Fotózáskor munkatársaink a személyiség jogokra ügyelnek. Az auditot végző
kollégák munkáját az egységes, tárgyilagos, tényeken alapuló, jogszerű, szakszerű, emberséges ás - kellő mértékben - rugalmas
hozzáállás jellemzi. Elsődleges cél a fejlesztésre ösztönzés, a konyhákon folyó munka szakmai támogatása.
Munkatársaink szakmai mentorrendszerben dolgoznak, ami garancia az országosan egységes minősítésre és szakmaiságra. A
szakmai mentorok a munkavégzés során rendszerese, auditálják, értékelik és fejlesztik a területi munkát végző
munkatársainkat. A szakmai jártasság mellett a tiszta, érthető és világos kommunikációt, az empátiát, emberséget is szem előtt
tartjuk.
A szemle alkalmával számítunk az Ön segítő közreműködésére is, ezért kérjük, legyen partnerünkl
A szemle végén a feltárt nem megfelelőségek megbeszélésére a helyszínen lehetőség van. Ezen :úlmenően, a javítást célzó
javaslatokat a NÉBIH a szemlén megadott e-mail címre írásban is megküldi, amelytartalmazza a végleges minősítést is.
A helyszíni értékelés alapja egy ún. nyilvános kérdés lista (check-lista), mely a NÉBIH hon apjáról önellenőrzésre letölthető. A
listában valamennyi vizsgált szemponthoz meghatározott pontérték tartozik. A kapott pontok összértékétől függően az alábbi
eredmények születhetnek:

90 - 100 % jeles (5) 60 - 69,9 % elégséges (2)
80 - 89,9 % jó (4) 60 % alatt elégtelen (1)
70 - 79,9 % közepes (3)

A szemle végén munkatársunk az előzetes értékelő lapot átadja a jelenlévő felelős vezetőnek, mely az azonosításhoz szükséges
adatokat és az elért előzetes minősitési eredményt tartalmazza.
A minősítő szemle alapján hatósági eljárás nem indul, de az Éltv. 35.5(6) szerint a minősítés eredményét a NÉBII-l a honlapján
folyamatosan közzéteszi.
A 80% alatti minősítést követően a megállapított hiányosságok és hibák kijavítására irányuló irtézkedési terv készítése és
megküldése után lehetőséget adunk az eredmény kijavítására.

A program részletes leírását valamint a minősítésen már átesett konyhák listáját a NÉBIH honlapján találja.
http://portal. ne bih.gov.hu/mkp
Amennyiben kérdése, észrevétele vagy javaslata van a programmal kapcsolatban, azt kérjük, küldje el nekünk a vefo@nebih.gov.hu
e-mail címre.

Tóth Dávid
osztályvezető

Kelt „~0

Aláírásommal igazolom, hogy a tájékoztató tartalmát megismertem, az abban foglaltakat megértettem.

HEVES MEGYEI FENYŐLIGET EGYESÍTETT
SZOCIÁLIS 1NTEZ JIENY

32á~cw~27.c~j ‘

a léte rL’flai~)&! lévő képviselő a szemlét végző auditor aláírása
aláírása



Nemzeti ~etmiszedénc-biztonsági Hivata! iki, sz.~ 52OOJS87~2/2O22
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Hfn.hclmans—né Cseik. Á8ncs
inAzménvveaető
t]tRarsaA:..i’ass~tcu\:~crjiu

Heves Met’rvei Fenyőiit,~et Egyesített Szociális Intézniéuv
Csány
Csillag utca 27.
30)5

.Bania Katalin. Edit
Élelrnezésvezető
eleinlcZCS:Tl]eves_:kfl\uiiaet.llu

Heves Megyei Fenyőliget Egyesített Szoeiá~is Intézmény Főzőkonyha, Csány
Csánv
CsilIa~z utca 27.
3015

Tisztelt lfltézOUk:iVvezető Asszony!
Tisztelt Eleknezésvezető Asszony!

Az éle] misy:rl5nc:öI És hatósúal k]üavc]etérói 570k) 2008. évi XLV]. törvény (továbhiakblm: Élsv.t
O ~ cit i~ 1 J(ojsrJ~a;fe’ej C—aio;~; 01; in /aÍ’s’Üne’z; hot ugei eta a L :

viein?is:ee lout: ‚ hl/lgvz/eli s:ei-r a: ci k;métii.- YE/h era/rn a:ásie a/up/tin kiadott n:nek/rihen
‘0 chant, a: ‚ L —‚‘ «~ a: eielrnrrn—J ‘2-term ‘ cieim~s~ej—Jn~roa”aer ‚‘% akirnrs~o—nnoiae~,~
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Éltv .35. ~ (5) zla~hán - megtörtént.

A minősített iétc-sltmcknv
‘1 Un’ c,Lee l1’~ L~ it~ ii ‚n aha Ja a ~ u )t~ Iv L 1 ~ ( ‚

Tevék envsé:c: hözÉ kez.3e1 O iözökonvha
ChIic: 30)5 Csáne’ CsiiIaa utca 27.
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Esillast utca 27.

‘io’i’áhl)i adat&c
A minősítő I/ernie aide: 2022.0 .24.
Ellátonak saTan: 00 IT
Ellátott korosztály: fElnőtt, idős
A szem Tn jelen lévő lé Idős’ szankiv neve, eJérbetősége Barna Kata,Ii n Edit. ÉIeImezé’ca.

A “ős’ It:) minősítés ered ménve: ~ “Ta azar jő (1).
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Illetve uz azonosító adatokban bekövetkezett vákozásig.

A 2019.0619-én elvérzett 500Ó-I’20l9 iktatószánú audit eredménye 65%. azaz ~1égséges t,21 ‚olt.
Az ekkor feltárt problémák nagy részét kijavították. Az ismételt minősítés során további’ az
‘$lelmiszerbiztonságot veszélyeztető hiányosságok kerültek feltárásra.

A dolgozók hatékony oktatásával. az oktatáson tanultak betartásának folyamatos
ellenőrzésére. * munkafolyamatok megfelelő szabályozásával a feltárt hibák Jelentős része
niegszűntethető!
Az oktatáshoz segítséget nyújt sz átadott Nemzeti Jó Higiéniai Utmutató (GHP).

A minősítő szemle alapján hatósági eljárás nem indul. de sz Élt”. 35. ~ (6) szerint a minősítés
ercdményét a NEBII-! a honlapján folyamatosan közzéteszi.
A 80% alatti minősítést követően a megállapított hiányosságok és hibák kijavításűra irányuló
intézkedési terv készítése és megküldése után lehetőséget adunk sz eredmény kijavitására.

Munkájukhoz a minőségi ás biztonságos közétkeztetés érdekében sz alábbiakra hívom fel a
figyelmet:
Á’élkiilö:hctetkn a rendszeres önellenőrés~ v’vgj. „ belső ellenőrzés “. melyhez segit$get nyi~t a
n:intWtés sw-ó:z is alkalmazott kérdés lista (un. csekk-lista) használata, am! a NEBIH honlapjáról
letölthető ‚ham,’~ponaLnebih. iwthu’rnkp). Ezzel a következő minősítésre is M lehet (és kell)
készülni.

A szemlén — amely előre »cm egyeztetett időporthan zajlott — tapasztaltakat az alábbi táblázatok
részletesen tartalmazzák, segítséget nyújtva sz eltérésekra vonatkozó jogháttér megismeréséhez. sz
üzemeltetésbanjavitandók ás a beruházások. fejlesztések tervezéséhez.

A táblfizatokhan fehűntettük a hibák felszámolására vonatkozó javaslatainktt. azzal a szándékkal.
bogy a kö’etkezö míriösí’ósnél Jobb eredményt étjenek cl. fejlesztve. javítva létesitményükben sz
élelmiszer-biztonságot ás élelmiszer minós&et, A táblázatos esoportosítással. a sorszámozással a
hibajavitások szervezését. sz intézkedési tervek elkészítését támogatjuk’
Az elsó táblázatban az Ozemeltetéssel ás munkaszervezéssel javítható eltérések sztrepelnek. melyek
»cm igényelnek beruházást. ás a dolgozók képzésével. munkaszervezéssel rövd ha’áiidőn belül
kezelhetők.
A második táblázat a szemlén tapasztalt. ráfordítás:. beruházás’ igénylő fejlesz;éseket foglalja össze.
A tét táblázat azonban a helyi adottságok ás lehetőségek alapján rugalmasan kezelhető.
átesoportositható. melynek során célszerű tőre~edni az élelmiszer-biztonság helyreállitásáboz
szükséeas lehető legrövidebb határidökre.

Czemehetés szervezéssel javítható eltérések

Ssz. Nem megfelelőség Jogháttér Javítási javaslat
I. A ktesitmény jegyzöi llS!2002!EK rendelet 3 cikk Vendéglátó-ipari terméket

nyilvántartásba vételi 7. porn forgalomba hozni ajegyzőtwk
dokumernumát a szemle 210:2009. (IX.29 megtett. üzlet nyitására
~‚~» nem hidták Konnányrendelet ‘~ vonatkozó hejelvntús alapján

! bemutatni. : lehet.
: ClIP 4.3 Nykántartásba . :

: ‘é’el ás külö.~ cnQcdély ! ‘



Kábelek eloszték több
helyei: a padozatra lógtak

: huselökészí:ó hűtő
mönötti részen.

Az élelmiszer előállító hab ci
műszakilag ás egyéb
s.zemporaböl megfelelő
állapotban kel I tartani,
A paclozaton található
etosztók, kábelek a bel isegek
takarítása során
halesetveszélvesek lehetnek.

A sve bass iál.ati kiisás.ok a
rnosogatót:.ilal flCfl]

aktuá1i:~ 7. a Lak.a’i:as~
utasitas attalanor. csaP a
~7 hatású It ra
rnosoea.tonoradaeolása
~zereneI’~~‚tne.

souatohendoia,
moppok. tertöt: enítcsnek a

crate warn ~7 khálvo 7ott..

~t4::a07Ft~ .i.~j

melléklet I. ~ (1)
62.6011 (Vl.3íf) KM
rendeica 21 A~22. at

Gb P 8.2. Takaritás,
Irt ttt’ ‘tarn u[asitas:
(3flP$.3, ádsozarás:

A H.:mía’~i utasításnak a
konyhán használt ö~s~i~
thu tötlenítö’ U sniiószert
tartalmaznia kelt, Az tnazítást
valtoztatás (p1. Új szei’re való
áttérés) eset án aktualizálni

A ik rattienítö ]flOSOL!Stás

gyártói utasikás
cl é es éh es ale c.á I

‘) 852!2004:~EK rendelet IL
melléklet 1. fbjezet (1)

(iMP 5.1.8. Energiaellátás

3. A húselókészkőhen ás a 852:2004EK rendelet II. A helMségek természetes vav
fozalL h_n kitrh ee~ i wlicklct I ILJLLet (7) inc~tuseges meg’ Jtagn’b’JoI

fénveső. a redeltetésüknek
253.~ 1997. (XII 20.) : meglblelöen kell gondoskodni.
Korman’Tendewt 87. f (I)

~~_________________ ]GHP 5.1.7. Világítás
4. A zárt tálalókoesik, 852!2004aEK rendelet 11. A tálalókocsikat a

melyeken az ccl ;ai’on : melléklet 1. thje:.et (2) kei’esztszennvezödés veszélye
keresz:ih szállír ák dt az miatt az ebédlön keresztűl

~ ételeket. evőesz<őzöket. a GHP 5.1.3 Épület. ~‚‚ javasolt a konyhára juttatni.
szomszél épüe:ekbe, a helyiségek, munkaterület
fZ1zőtéren keresztül (Rizés ;
közben) érkeznek Vissza a
fögyasztói
edénvmostgatóhoz.

S ‘Ahűsohasztő hátóhen a 8S2:2004~EK rendelet II. A hűtő és fag’ asztóterek
bömérÖ törött volt. melléklet V ~ (2) és . hőmérsékletét rendszeresen

IX. fejezet (5) ellenörizni ás dokumentálni
kell. a hűtöberendezé~ekhe

GHP 6.5.3. Hűtve tárolás hömérsékletmé.t’ésre alkalmas
eszközt kell elhelyezni!

6 1 ln~s, u 1 pu U Lo/o Ii p~t 8~2 2004 ER ‘ cnuclu II 11 phult ~ ol oats SzLnO\

nem Ihdte teljes niénékben melléklet l.X. fejezet (3) . megelőzésére Üzemi
t ~ jh ik hJ mmckhcn ‚ dolgo’ Kr ;!

~; GM P 5.8, 1 Személyi a hajat teljes egészében befedő
higiéniai utasítás ás 56.2 hajhálót kell viselni.

: Védöruha, muttkarulut .1 ha/h á/óh s;ahá[t’ra Jan

GH.P S PS A d.c~lmae.’zó helyes mise/cbég a; elozo sz m/e
magatartása során is tapas;tahik.

:: : n’mosomaaurőmeele:neéi



hyiségekben a
mosotratómedenceltez.
ne in hiztositott mérópáica
a viz kiméréséhez.
A t l~;ariu~eszköz tárolóban
a I onvhó.n használt
esz.közöi.e1 egy helyen
rendezetienűl tárolták.
összeértek.
á’öhh csz:közrétl lekopctt a
niegRülönhöztetó jelölés.

Az öltözőhen a
rubazsakokat nem
hasi nálták Lnertfclelően. a
sz ekrénr’~’ekben kevcreck
a (lOiaO!Qk LOcal a 9
tn.W’OaruhUt

HACCP r ndszer 20] ~
kiadását.~
mértékben veszi
fielembe a belA

adv:.tro,n iürtéató atszállitav
Lemszerepet benne.

\~la.niL~? n&fl ttliUlbatO

hejezei:et
.1:; el/írJ s;eazk során is
tajaastaJflínft
he/íz as t5qy a /11. L~’CP
Jofld5~9O’ ásr’Alnr’sez

CliP 8.2.1. Takaritási
tevékenyság takaritási
utasítás)

(4)

CliP 5. 10. ?Dhözők
&S2COO4IEK rendelet
ii. fejezet 5. LLkk (ii
2A201 7. tV.30.) FM
rendelet 4.4. 1):

<3 HP
4Xv3. \iláieiósáect
igazolo eg\jáb.
dokrnnentanwk
4.11. Öneflettőrzés
V.Vi. sz. melléklet

méretérek ismerete.
Ai eIOkteSzitO tc.sogatokhc’z:
A javasolt kü~:ö.n cay-cay’
mérÉjeátkéavírenz

A különböző tisztasáei fokú
helviségek. berendezések
takarításához használt
eszközűk tárciasát
(ételkezeléstől etkülönítetten)
keresziszennyeződést kizáróan
kell megoldani elöéssel,
színkódolással, vagy
elkülördtet.t tárolással.
Javasolt tovElhh akasztók
kialakítása a helvisétahen.

Az utcai. es a naunkavegzes
köa:hen használt ruhák
elküiön:tctt tárolasai külön

ekrénv (\‘a ruhazsak)
biztositasával meg kell oldani.
A munkaruházatot ‘~‘deni kell
a szennvezodcsiol,
A létesitménáhen \‘ctizett
konkrét tevékcységekre
adantáit lé AC C P er.dszert kell
k idol trozni, Ha mew:áltozik a
tevékenvsc’nar,tekora
~ stY”On lovai cl
kell vegezat.
I iétesiiinénvben a

redact mel lett mai v csak a
éielmiszcrhiznsttuaal
ti’olaikozik Id Roil dolgozni ‚

ret éiel miszca Hl~ Irtöstat ás
jelölés. nveil’?n követés ás

‘:.rOnOSils teithetére
:..:..:)t_l/’t..Lr..~.. rttlciitzi~;t

rends~zca’t is.

$s2.•~20fl4.•~EK rendelet
melléklet L ihiezet (I)

il.

9. j Néhány ételniinta esetében 62;20l L (VI. 30.) VM Az étetminták rendelet szerinti
I nem volt meg a minimum rendelet 17. 4 (2) megőrzésére nagyobb
] 1 00 gramm figyelmet kelt fördítani.
mintamennyiség, 1-2 GHP 6.8.e. Etelminta A; ételmlntá&Jelöíése a:
ételmintáról lemaradt az előző szeinlén t~ Izián yes reJt.
eltétel időpont jának (óra—
perc) jelölése.

JO. Egy darab itstőlt szalonna. 2008 évi XLVI Ix. I 54 (2) Lejárt minőség megórzési
~‚ \‘alamtns etry csomaa idejű élelmiszer nem hozható
~ tüketchors tárolását ‘ CliP 4.8. \vomon :hrgalomha. az flyer
I ~‘unaet~ t1a0t,L~t tIn tul ] u’ ~LnL’ae2 tCItŰLI ~kLt d p tn~ 1Lt;1 0 9
‘ .: ‘1. .. T.1 ‘?. T ‚‚.~.‚ T’. Ti..?S CLet~UCe. LL’flCtD icgneu tatanO LI hL

~. távolítani a konáhárói,
852:2On4rEK rendelet II.
melléklet L ikjezet <9)
9!2QQ2 (It. 14) SZCSM-

EüM etrs’űttes rendelet 18.4

a



Fe~lesztéssei. bent házsíssal javítható eltérések

3. A mrelites híhó alsó része
: a szárazáre raktárban

• rozs.dásodih. a zöldséues
. \51(~2OdCSZk2 t’blüiete tZOpOit

Az LizelOt ed.é!tvlllOSL)S’aW

helviséchen sz cavil.:
he !nl’:a’.sn nvjti
Lv ~c sot 5!zerettek,
A mosdóná! a kézmosó
.kuhapedá[ja twa: tnükódik.
a tedele a’sak l~.’~37zti
nviti::ató,

852~2OO1:El~ rendelet IL
melléklet V. Ibjezet (I)
ELv 22.~fla)

C lip 5.5. Berendezésekre
vonatkozó küveteiménvek
CliP 8.2. Ta~sarí:ás,
I.±~rtá(.: utasítás

$52..:2001..TK rendelet lI.
melléklet I. tAj eset (4)

CCL 5. IA
h elvi végek, ma un hate •óil em
CCL Al 5. Ké;nsovók

Az élelmiszerek kezelésére
szolgáló területeken a
(élületeket (beleértve a gér.ek

: f~} ületeit is), különösen sz
élelniiszerekkel én’ntkeA)
Se] ületekea jó ál’laüothan ltd I

: tartani ás azoknak köm.vsvemi
: tisztíthatónak. illetve szükség
:s?erinl l’eriótIenülw(~nek hell
: lenniük.

A kézmnosó lie] vrcál Ii Lttv;a
szükséges az említett
helyiségben.
Minden kézmosonal

:: biztosítani kell a
lzmrm~S’~: tár~i téhételeít.

: Anicimyiben csak a használt
: kéztürlópp.irokat tla’o]nak a

builadékgy(~tóhea.
megenge.dett nyitott. zsákkal
bélelt hulladék evüj •••h

itaszaálata,

Ssz 18cm amegfelelőség Jogimátt:ér 1Ja’.ítási Javaslat

~ özótéi’be n a páratartal nin 852. ..:2004.YEK rendelet I L ~ Mets fel elé kapacitású
~: magas volt, szellbztetö, ~. melléklet L fejezet (S) páraelszívó beépítése javasolt,
:~ páraelszivé rendszerrel nem .4 szellóbteíőrendszer

~ rendelkeznek. CliP 5.1.6. Szellőztetés kiépíte~é’t az elöbő szemle
.~ során is /arasolwle

2 .‚AI’ogyasztói S522Oü4~EK rendelet II. A tisztitandó felületek
‚ edénymosogató ajtókerete melléklet IL fejezet (I) a. b. biztosításához a hibák javítása,

~ knott, alsó részén e. d. e, () illetve felejitás szükséges.
‘ anyagbián~’os.

A logvasztói GHP 5.2.1. Padozat
edénvmnosogat5 5.2’2. Falfelile:ek
padlóösszelb]vó körül a 52.3. Mennyezet

~ padcz.al sérült. 5.2.4 Ablakok és egyéb
! A főzötérhen a nvilászárók .

~ í’őzözsámolyok feletti 5.2.6. Munkafeldletek
I részen lisztasági festés ‘

! szükséges.
~ A tZilclesáru raktár
. mennveze:én penészedés

(invelhetmá nec.



minősítések, kapcsán as alábbiakrói is tájékoztatom:

‚ Lejárt vagy változás miatt érvéntele.n minősítés esetén, arnenryibca tovabhra is
közétkczietészajl~k a létesitntényhcn.. as is.mételt !ninősítést a NEBIl -nél hell
kezdeniériyczui. Ez.et kapcsolatos ájékozzatés elérhető a N EBIS bonlapján:

prtal.rit.m:i~u mkn

2. Hasznos sz.akmai l.ánionatást ad a mindennapi munkájukhoz. mun.kaiársaik szakmai
iO\áhhkérzéséhez. feladataik magas színvonalú ellatásához (p1. HACCP terv készítése) a
NEB’iH honlaprói inuvenesen letölttctő Nemzeti ‚16 Higiéniai Utamtató (GHP):

A minősítóssel kapcsolatos további. kérdéseik esetén készséggel állunk rendelkezésük.re.
Postacim: 102$ Budapest. Keleti Károly utca 21.
e-mail cím: ‚v4N~ nehib. enyim

Budapest. 2022. január 28.

ér. Pleva Györg~ gazgato főállatorvos ne’éhen és megbízásából:

Tóth ~
usziál \zezeío

F) eiini.’euek )&j~rImajllvin )


