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Szernazoncrsi%ija: ~

Tájékoztató a Minoségvezérelt Közétkeztetés Program keretében végzett ~ielyszlni szemlérö)

‘H XLVl ‘~‘ay ÍT:IVHHLL:ial:iaaa: IHaaj 13 1 PHI
‚ kozetl’eztet~s kizár&ag olyan lótesitménybűl végezhető1 amelyet az éle Ii ernc.frelügyelesH szerv CT C türvény
felhatalmazása alapjan kiadott rendeletben meghatározottak szerint az élelmiszer.higiéniai, cl ms:er-~tonsági ás élelmiszer
minösági szempontok értékelése alapján minősített, Vagy amelynek minősítésére irányulá eHjárás folyamatban vanP

agttöta L iT_Him ‘.1”
~.3 :

lv ;~iknHHrHma Ha &$31a’a’T H iaHT’a’avr, a NEBI,a’a:t
HI ‘:‘l1~Ha’tH i.m~”v vizsgálja és értékeli a higiéniai, é Imis r’biztonsági ás ölelmiszerminö~égi ezempontek szerint

a vendéglátó-ipari látesitményeket (beleértve a közétkeztetést végzö tétesitményeketi

Az ~ltv, felhatalmazása alapján a N~BlH á3C kft. alkalmazásában állé szaken~tzerei vH’rm’,~aa
It TaT’ir’’,~3’Ht’,~’HtHHA üHii,Ci, AszemHékel~őre nem egyeztetett Idöperitban. H:zam •tiva’, 3:,’:

‘

p’:’il.v ‘.‘::mi «I a: H’i~ töe’v~ Ill Ia::’av .‘:att Jelen kel lennie e~ élelmzer.biztons’gi

szal:tudással rendelkezé azonnali ‘intézkedésre feljogosított relelős személynek, A s:a 1ml ‘i’%aa: a

[“PIa lH vHlitLe’atak.
‘eat, v’.:Ha am’, Lv: íT;,~,HH,a i’’:.::~...’r’4i~pa,:n “tvkanH~L:.’’tiav.’ HIv,3 :‚:.::PiL rT:aa:,:tviT Ha::

I liii 1 ‚‚

H: T’: H H’yt’ t:tH: H ‘vIa a •:t H T. LI ‘:), a It1 ~‘ ‘t ‚‘1’ T, a~.~:v H c: ‘H ~: ‘,“ H iT T Hi T a’ 111 ~. T’T’1 H:ö paT, H’:: ‘ T:: H» H I’’:”: H’; ‘at H: ~ H I H:
‘alit a Ina kTiT_’~:T:’a~”I~i’i’H’p;tHaitIniT: here nvHa:vtai’nai: a H:TL iv::’, •:‚aaT: H Ha’ .1

•‘:H,a ~ ly’ I TITH’Hakae’k viva. n:akiHi.li%l:ez t:,lHH a do Hu:’’:” aat,ni’’i~’ ‘T_la’ I,:

T ‘T :‚i C

munkájátaz egységes, tárgyilagos, tényeken alapu:é, jogszerű, szakszerű, emberséges ás -keltő’ mértékben - tugatmas
hezzávulás ilomzi. Elsődleges sóI a fejlesztésre östtőnzés, a kanyhákon foly6 munka szal•:nsai támogatása.
Munkatársaink szakmai ment’orrondszarben dolgezrak, anti garancia az országosan egységes minösitésre és saakntzis.ágra, A
szakmai mor:.trarak a munkas’égaés során rendazeresen auditáljált értékelik ás fejlesztik a területi munl:3’:t végző
n:unkatl, rsainkat,A szakmai ~áHtasság mellett a tiszta1 érthető és vilános l:ornniunikáciat’, cc emaát’iás, emberséget is szem előtt
tartjuk.
A szemle alkalnilval számitual: aT Önsegítő közreműködésére is, ez,é,rt kérjük, legyen partnerünk:

I ‘~‘ (—‘I _lv,llT nIl, I

:av,Hai’:HT:HaTarH:FT,’:’,:::

H’ kH’HiHa aiapi:a ‚‘:‘‚‘ Ia. :v:iHuHH::a:., klrdn’a Ista I: he~HmuHvtai, mliv ‘Hi NE5Hl~l l’iar:Taa:.Irni a’, ‚aiiH:a,H.a~:,a .~“H.:’,: iI ‘H:eH: A

vIaf3iHiT a:ern»aa::T.l’:a: :‘TiH’:r’H’l’ia:are:a:t peitteíte.L ta::T:a:ik, A kapah i::’::.::vT:vk l’vt:é rtll:ei’I Haaai,Haa a:
H.

90’ 100% jeles (5) 69-69,9% elégséges (2)
SO- 39,9% jó (4) 60% alatt elégtelen (1)
70-79,9% közepes (3)

A tIthe ~Hvips:a i’T%’fl LHiTaI’HulTi: Al elHIzilv’HH’ H.,l~tH:41I~i HaPh leadJa a leHenTl’a15 T’tT.ahs VHZS’t:jali: :t’nTTv a: :‚T:aaea~t,:Iahe~:
AIHT’HHHT. via ::T: :‚lH.’irt ei:H:Hias rrl:a:lsHtév: eredi’nöi:yr tarTalmazza
A n,inosítö szemle alapján hatósági eljáras nem indul de aT Eltu. 35. ~ (6) szerint a mínósites eredményét a N~Bltl a hranlapján
folyamatosan közzeteszi
A 30% cloth mínősltést követően a megállapított hiányosságok ás hibák kijavitására irányuló intézkedési terv keszitese es

megkúldése után lehetőséget adunk az eredmény kijavítására,

it preg:arn iH:tá:’etH”S’He:r,ásat vata:TtH:,1 a’ nanA siteter már a’tHe~~~ l:a’:vbIk HH’Hta~:m a NEBTIl ha’aiapaan taillia.

hTtl::Jjp’:Hir ta’l.nehihga~’ri’:u/:nk1a
Araani::r,l’,e. a ke:’dtl::e etH»ilit~iH~vH:,i:vH:TvHslHlta van a~anvg~’.ar’imal La paaalatlaan. ‚T_T k’Ii’juk, i,hl:::r, i:I ~‘iHk’jaH :‚vZH:~:,a lvi: biii.tHvv’.h:,i

L~:lt:..lPa~U’ ..“t.,.,,aH!~

‘Ala,av~a,ramal;,a:a’iern, rlvTav’~i a tá1ökemató tarl’aimál n’Ieg’sri:erter)s. a: abba” foglaltakat Hl’iegf”rHiH’ttem’
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Nemzeti ÉIeImiszerI~nc-biztonségi Hivata~ lkt. sz: 5200/2689-2 72022
Eieim,sze’- e~ Toknrmanvbcton~ag;Íga1gatasng Tómy: El&rniszer- higiéniai, élelmiszer

~ b ~ h ~ ~ $~ Ca ‚ bctonsogl eqs ‘elmi zei muwsegi
1525 Bu~apest, Pf: 30 minosites

lPj ;) 3L f’)3_~ ‘ Uay;n1ao Lovas: Fejem Daniel
. ‘ ‘

rorifli ne:ihgzvJ’u Elerheiosegek: vejo~neburgcv~nu

Hink.elmann—né Csejk Ágnes
intézm éti yvezető
ütkw’sawá heves—f’cn\v~12cLhu

t-leves Megyei Fenyőliget Egyesített Szociális intézmény
Csánv
Csillag utca 27.
3015

Barna Katalin Edk
Élelniezésvezető
clelmezcsaiheves-fenvaliacthu

Heves Megyei Fenyőliget Egyesített Szociális Intézmény Hatvani Idősek Otthona
Hatvan
Kórház út 3—S.
3000

Tisztelt lntézniényvezető Asszony!
Tisztelt Elelmezésvezető Asszony!

Az élelniiszerláncrő ős hatósági iUügycletéról szőlő 2008. évi XLVI. törvény (továbbiakban: Éltv.)
2~ ~ (5) LIouja 1105k Jw;’fhrtetes ÁLGTOLU,j ai’ cm Ie(esztmcm ho! i ege~hero Cflh /ni :
e/e/;nis:w Jane fékkzre/e;/ x:ei’v a: e tösiéir.’ te/ha;a/ma:asa a/up /cut k/ac/art ;‘enc/e/eibe,z
~neg/za’at’cca’tak s:w’Jlr a:~

e!t”uyzl’rt!ce!’ciz’ás
‘ Az alábbi azonosító adatokkal rendelkező iétesít.ményben a minősítés — a:

Ehv. 35. * (5) alapjan — megtörtént.

A minősített létesítmény
\IL7nL’Lzc’L I k’e~ \k\Lm I ~n OIICL1 rs\L’C1LI ~aocm ib5 IntL/lHLfl\ 11:1’ mi Ida~l’ Ot he’~a
Teéi’envsége: köe.&:hezteto főzőkon.yha
Címe: 3000 Hatvan Kórház Ot 3-5.
! 7tflteltcto flt\t ttmt H’\~5 \KC ~M [UP 0Ií2t~ I t~1tLlL 5/Ot Oh lfllL/InLfl\ ~0t~ ~s no
Csillag utca 27.

További adatok:
7. minősítő szemle ideje: 2022.02. l 8.
Ellátottak száma: 9 l
Ellátott korosztály: Olnőtt. idős
A szem lőn jelen leve’ lélelös szennUv neve elérhetóséce: Barna Katalin. Edit. iElehezősvczető

i% 2022. é.vi ntinösíti’s n-cdménvc: 84%. azaz jó (4).

Jelen minősítés as azonosító adatokkal jelzett létesít ménvt-e érvényes három ciu/yisvzyMláO”



illetve az azonosító adatokban bekövetkezett változásig.

A 2019.1030-án elvégzett 7507-1:20! 9 iktatószámú audit eredménye 58%, azaz jó (4) volt.

A dolgozók hatékony oktatásával, az oktatáson tanultak betartásának folyamatos
ellenőrzésével, a niunkafotramatok megfelelő szabályozásával a feltárt hibák Jelentős része
megszüntethető!
Az oktatáshoz segítséget nyújt az átadott Nemzeti Jó Higiéniai lőtmutató (GHP)

A minősítő szemle alapján hatósági eljárás nem indul, de az Éltv. 35. ~ (6) szerint a minősítés
eredményét a NEBIH a honlapján folyamatosan közzéteszi.
A 80% alatti minősítést követően a megállapított hiányosságok és hibák k:javitására irányuló
intézkedési terv készítése és megküldése után lehetőséget adunk az eredmény kijavitására.

Munkájukhoz a minőségi és biztonságos közétkeztetés érdekében az alábbiakra hívom fel a
figyelmet:
\cllulo:lieRíJen O / L onclleno.’ze 1 ar,n beRo LllLnő;w melt lie: vegví\ezei Ifl u/I a
minősítés során is alkalmazott két-elás lista (un.. csckk—lLvta) használata, ami a NEBJH honlapjarol
k/a/theta (Jim r~js LgnL1L.tQLhzLmL’& Ezzel a kot etLezo minoo/t. ~ e ‚~ fi lehet (e% hi!)
készülni.

A szemlén — amely előre nem egyeztetett időpontban zajlott — tapasztaltakat az alábbi táblázatok
részletesen tartalmazzák, segítséget nyújtva az eltérésekre vonatkozó joaltáttér megismeréséhez, az
üzen-teltetéshen javitandók és a beruházások, fejlesztések tervezéséhez,

A táblázatokban feltüntettük a hibák felszámolására vonatkozó javaslatainkat. azzal a szándékkal.
hogy a következő ntinősítésnél jobb eredmén) t őtjenek cl. Ibjlesztve. jas itva letesitményiikhen az
élelmiszer-biztonságot és élelmiszer minőséget. A táblázatos esoportositassal. a sorszámozással a
hibajavítások szervezését, az intézkedési tervek elkészítését támogatjuk.
Az első táblázatban az Ozemeltetéssel és munkaszervezéssel javítható eltérések szerepelnek. melyek
nem igényelnek beruházást. és a dolgozók képzésével. munkaszervezéssel rö~id, határidőn belül
kezelhetők.
A második táblázat a szenilén tapasztalt. rálbrdítást. beruházást igénylő ikjlusztéseket tbglalja össze.
A két táblázat azonban a helyi adottságok és lehetőségek alapján rugzlmasan kezelhető.
átesoponosítható. melynek sonin célszerű törekedni os élelmiszer-biztonság helyreállításához
sz(tléges lehető legrövidebb határidőkre.

Űzenteltetés szervezé.ssei javítható eltérések

Nem tnegfelelőség Jogháttér Javítási javaslat .S sz.
H ásd arálásra lebetőséu
csak a ibzőtérhen van az
egyetemes konvhagepen..

. Rendelkeznek cay k.ísebb
méretű k::ásdaráló cal is.
tnd nek kapacitása. nem
eieue.ndő. c niíatt nem

: használják.
A húsdarálő al katrL szeű a
a ~“ha lűtKákJ1 i°

ó2~~20li. (VL30,) Vrvl
rendelet 13. ti (1) és (2)

UH I’ 6.6.3 Huselőkészítés
üli P 6.6.1 Az előkészttés
általános szabályai

A n\ L husLle’~c.gckl cl
kapcsolatos előkészítő
tevékenységeket feltétlen
szahálvoznik’ eli a HACCP
rendszerben. A
hűseiökészít:éshez. használatos
szközöket os elooes.zito

helyiségben kel I lértőt lení tő
inosogatássai elmosogat ni.. é.s
tú,lní, iclen esetben az



egyetemes ~zéphez tartozó
~ alkatrészeket is amelyeken a

users búst kezelik, Ügyelni
kell az időbeli eltolt
munkamenetre, Készétei
kezelése nyers hús darálással
egyftit a konyi~án nem
végezhető.

2. I A szerhasználati kiírások 85272004!EK rendelet 11. sz. A Takarítási utasításnak a
az elökész:tó Melléklet L fejezet (I) konyhán használt összes
mosogatóknál nem 627201 L (VL3O.) VM lertőtlenítő— tisztítószert
áktuálisak. a takarítási rendelet 2l.*-22. ~ tartalmaznia kell, Az utasítást
utasítás általános. csak a változtatás (p1. Új szene való
tértőilenítő hatású Ultra GHP 8.2. Takaritás. áttérés) esetén aktualizálni
mosogatópar adagolása takaritási utasítás; kell.
szerepel benne. ChIP 8.3. Mosogatást

f A mosogau5kendők, A fertőtlenítő mosogatás
moppok fertőtlenítésnek a gyártói utasítás szerinti
menete nem szabályozott. elvégzéséhez elengedhetetlen

a mosogatómedeneék
Az előkészítő méretének ismerete.
helyiségekben (húsos, Az előkészítő mosogatókboz
zöldséges) a is javasolt külön egy-egy
mosogatómedencékhez mérőpáleát készíteni.
nem hiztos:tott méröpálea
a víz kimétéséhez. A gyártó által megadott

lélhasználási időn belül kell a
Több karton Hvpo—t fertőtlenítőszerekei.
felhasználhatósági időn túl elhasznální.
taroltak . hasznahak

A takűi’ításj z’hat/ás °z előző
: szemle során som tartalmazta

a naprakész infármációlca’

‚.‚... ‚ifLiá~únlértékbe~’.
Néhány hőCherendezéshól $52~2004~EK rendelet IL A hűtő- ás íbgyasztóterek
nem tudtak hőmérőt melléklet L ~é~eze’ (2) ás IX. hómérsékletét napi két
bemutatni. al.: fejezet (5) alkalommal (életszerűen)
késztemtékas, nurelítes ellenőrizni es a valósáanak
hiitók. GHP 6.5 3. ilütve támlás meglUelően dokumentálni

CliP 4.6.3. Meglélelóséget kell.
igazoló egyéb :

_______________ dokumentumok ___________

A sz.oinszédos épűlethe.n 852f20011EK rendelet Ii. A te.xtil kéztörlők használata
található öhözőhen a melléklet L íbjezet (4) nem javasolt, meri nem lehet
kéztöriéshez text:l megtelelően tisztán tartani.
törülközőt helvezielK hí. CliP 5.1.5 Kézmosók Papír L.éztörlőt célszerű

használni. ___________

A kézfertófenitő 528”20 1 2:E.U Rendelet 69. ~iAz áttöltött kézónsőtlenitó
adagolókor Jelölt cikk (2) szere.k. inososatószere k
utántőlté.s’v:n (orn ációk dohozán jelölni kell as
nem Mi. es méri élrhen Cli P X .2. Takarítás. ~ aktuálisan használt sze:r



Az ételszállító j4y~jv~
személszallaasra is
lutsanálják. a esomagtér
pacio~thorítása nem
résmentes. tisziáníailása
nehézkes.

S52~2004/EK rendelet Ii.
melléklet X. fejezet

GHP 54 $‘~iitás
(3Jl~ •~ O iKiszállitás

;\ \:~j](]’/~Jj’ ~m]zk
minőségét. és
btztonságosságrn meg~árző
féitéreleket a kiszáilítás soran
is hiztosítan: kell!
Javasolt nieg&lelő
ételszállitásra használandó
j ári’nü besze,:zése.

biztosítják a szerek takarítási utasí’as; azonosítására. nvon]on
nyomkövetési adatait p1.: a CliP 5.1.5’ Kézmosók követésére alkalmas adatait.
húsosban lekopott a CHP 5.] 1 I Oktatás Utántöltés esetén az
lejárati idő’ a zöldségesben ‚ intbrmáeiókat frissiteni kell,
nem megfelelően tüntették
Fel a betöltött szer adatait.

6. Egy ‘Fő Új dolgozó még $52!2004/EK rendelet 11’ Új dolgozó belépése esetén
nen~ vett részt melléklet XII. fejezet tüzvédelmi’ munkavédelmi.
dokumentáltan 2008. évi XLVI’ törvény élelmiszer—ltgiéniai
élelmiszetiiztonsági 22’ * (1 ) oktatásban kell részesíteni.
oktatáson’ 68~2O07’ (VIJ’26’) FVM- utóbbihoz segítsége’ nyújt a

EüM-SzMM együttes C HP-han található
rendelet 4’ ~‘ segédanyag’

Az oktatás megtöriéntét
GHP 5.1 LI. Oktatás és VII. dokumentálni kell’
melléklet: Segédanyag a
dolgozók hig:éniai
képzéséhez: IX. sz. melléklet
Dokumentum minták —

Oktatási Nap~_
7. Tejtermékek tárolási 832/2004/EK II. melléklet 1’ A felhasznált alapanyagoknak

kapacitása heszállitás fejezet (2) dl megfelelő kapacitású
esetén nem teljes 62/201 1. (VI ‚30’) VM hűtőberendezések használata
mértékben megoldoti. rendelet 1 1 1) és 2) szükséges.
emiatt tejtermékeket Fogyasztásra kész termékek és
tároltak a késztennékes GHP 6.5.3 l’kitve támlás alapanyagok tárolását külön
hütőherendezéshen is. I l]útőtérhen hell vécezni’

ihAszemle napján 2008 évi XLVI tv, 15’ f (2) Lejárt’fogyaszthatósági idL~ü
felhasználásra szánt termékeket tilos felhasználni,
lecsókolhász I CHP 4.8, Nyomon azokat a lehető leghamarabb cl
íbgyaszthatósági ideje I kő”ethetőséu kell lá\’olitani a konyháról’
több nappal a szemlét CFIP 5.9. Az élelmiszerekre Az étetekhe bekerülő
megelőzően klára melyet alkaln]azaadó rendelkezések alapanyagok nyomon
jelöletlenül tároltak a : lKövelheróségét a teljes
hűtőheitndezésben’ : folyamat során biztosítani kell’

9. Az é.zelkísérő jea,ven a ~ $52i2004/,E K ‘rendelet Ii. !‚i éte’lkíséró dokumentáció
‘ibzö és tálalókonvha címe ‘~, melléklet L (2’) és IX. (5.) meufe’ielő adattartalmára
nen’~ szerepel. l’éjezet nagyobb ‘tigyelmet kell

~ 6212011 (V:Lio.) ‘VM ‘19.4 fbrdi’t.ani’
~ (1-2)’

CliP 6.10, K,:száilítás
it’).



FIACCP rendszer 20 9-es
kiadású. new teljes
mértékben veszi
Figyelembe a helyi
adottságokat. pI.: az üzeii
és szállitóedénvek
mosogatását. sz
é~elszá1litással kapcsolatos
tevékenységet
Az előző szem/e során 15

tapasztűltur; k
hiányosságokat a .HA (‘CT
rendszer áttekintése
során.

Szúllítóedény mosogató
helyiséggel nem
rendelkeznek. az üzwm
edénvniosoatnó. ‘Ss a
éoy~sziói eden~mosogato

s a lözőtérben került
it a I akn asra

. zőldsé ‘elokeszito
helyiségben egvrnedencés.
a húselő észítóhen
kisméretú kétmedeneés
mosogatót alakítottak ki,
atobhtha a nagyobb
előkészítő edények. és a
\:~g(~(~5ykak nem lérnek

bele.

Az előző szendák során
márjeleztiik «:ek..:at a
J~nyosságokaL_____,,

ükin épületben talál h.aró
ételhitiladék és itsztttöszer
tároló maan~trezéti

852I2004~EK rendelet
11’ fejezet 5. cikk (1)
282017. (\~~0) FM
rendelet 4.~. (Ik

GHP
4.6.3. Megfélelóséget
igazoló egyéb
dokumentumok
4.11. Önellenörzés
V. és VI. sz. melléklet

852,/2004.TK rend&et II.
melléklet I. kejezet (2)
62’201 I. (“:30.) VM
rcndele.t (3) íl)

(3HPS.l.3 Épüie~.
helyiségek. inunkaierüle.t
GHP 5,2.7
Mosogatóbe.re.ndezések

$52..:2004;EK. rendelet II.
melléklet Ii. fejezet (I) a.

ii. e. i’)

A iétesítménvben zajló
folyamatoknak megfelelő
HACCP rendszert kell
kidolgozni, változás esetén
íkissítést végrehajtani.

A helyiségek elrendezését, a
használt berendezések
kapacitását ágy kell
kialakítani, hogy az
élelnriszerbiztonságoi
megíblelő mértékben
támogassa.
A zöldségelőkészítóben
kétmedeneés mosogatot. a
húselókészitöhen nagyobb
méretű medencék üzembe
hel vezése javasolt.

A ti satitandó ibI üiet.ek.
h. ~ hí atos ításához a. hibák i:jt~b;a

illehe ütlájdás. szüksézes.

Fejlesztéssel, beruházással javítható eltérések

Ssz. Nem megí~lelőség 1 Jogháttér Javítási javaslat

1. A páraelszívó kapacitása és $52!2004!FK rendelet II. A páraelszívó berendezést
a konyha sze].iőztetése nem melléklet 1. fejezet (5) rendszeres időközönként
kellően megoldott. karbantartani. felülvizsgálni
A konyhán meleg párás (iH.P 5.1.6. Szellőztetés szükséges.
levegő érezhető. az Az elszívó ernvök belső ‘

elókészkők ablakain felületein alaposabb tisztítás
páralecsapódás Figyelhető elvégzése javasolt.
meg. Az elszívó eznók
belső telüle:ei
szennyezettek.



: nagymértékű beázás : A teehnológiához használt —~

! nyomai figvelheiöek meg. GHP 5.2.1. Padozat eszközök. berendezések
~ A lózötérben néhány 5.2.2. FalMületek IUülete nem lehet szennyező
~ padozatburkolati elem 52.3. Mennyezet forrás.jö allapotunak és ‘
~ repedt. 5.26. Munkafelületek könnyen tisztíthatónak hell
~ A kenyér szelewlö asztal 5.5 Berendezésekre lennie.
~ felülete Lopott. éle sérült. a vonatkozó követelmények

szárazáru raktárban a fehér 8.1 Karbantartás
Salgó polcok felülete
rozsdás.

Postaemni: 1024 Budapest. Keleti Károly utca 2~.
c-mail cím: vetbétnehtb.aov,hu

A minősítések kapcsán az alábbiakról is tájékoztatom:

1. Lejárt, vagy változás miatt érvénytelen minősítés esetén, amennyiben továbbra is
közétkeztetés zajlik a létesítniényhen. az ismételt minősítést a NEBIH-nél kell
kezdeményezni. Ezzel kapcsolatos :ájékoztatás elérhető a NEBIH honlapján:
ha:•~rorta1.nebiii.aov.hu;nikp

2. 1-lasznos szakmai támogatást ad a mmdennapi munkájukhoz. munkatársaik szakmai
továbbképzéséhez. 8eladataik magas színvonalú ellátásához (p1. HACCP terv készítése) a
•NEBIH honlaprói i.m.’~nesen letölthető i~tet’izeti Jó Higiéniai Jitmutató (GHP):
blip: ::.~iici~il~ .3%p

A minősít~ssei kapcsolatos további kérdéseik esetén készséggel állnnk rendelkezésükre.

Budapest. 2022. bébruár 28.

dii Pleva György ina ontó főállatorvos nevében és megbízásából:

~ ;
Tóth Dávid ‘

osztályvezető

lH’k.ő értesül:
(enn.a ilizin)

a ‘,


