
Közbeszerzési 

javaslatok,  

jó gyakorlatok 
- a minőség biztosítására 

 

Gál Pál Zoltán 

elnök 



Alkalmassági feltételek 

 

• Szakemberek lehető legmagasabb 
fokú képzettségének és szakmai 
tapasztalatának az előírása (pl. 
dietetikus helyett 
TÁPLÁLKOZÁSTUDOMÁNYI 
SZAKEMBER) 

• Megfelelő tartalékkapacitások 
előírása a szolgáltatás biztonságos 
ellátásához havaria esetére 

 



Lehetséges (hasznos) bírálati szempontok 

 

• Szakemberek többlettapasztalata 

• Többletszolgáltatások vállalása 

 Többféle menü 

 Több gyümölcs 

 Táplálkozási tanácsadás / Dietetikai tanácsadás 

 Egészségnap szervezése 

 On-line információk elérhetősége (pl. étlapok, tápanyag tartalmak) 

 



További alkalmazott megoldások 

 

• Mintaétrend bírálata 

• Vállalja-e az ajánlattevő, hogy helyi alapanyagokkal dolgozik? 

• Vállalja-e az ajánlattevő, hogy a főzelékek és mártások mellé tartalmas (tésztát 
és/vagy burgonyát és/vagy húst tartalmazó) levest szállít? 

• Az önellenőrzési rendszer szakmai minősége  

• Diétás menük felára az alapmenük összesen nettó ár %-ban 

• Konyhák NÉBIH minősítése  

• Az ételek szállításának közúti távolsága súlyponti kiszolgáló címhez képest 
(max. 40 km) 

• Helyi őstermelők bevonása (legalább 3 szándéknyilatkozat rendelkezésre 
állása) 

• Kínált étrend változatossága (3 hétre tervezett forgó étlap alapján képzett 
változatossági mutató) 

 

 



 
Köszönöm a 

figyelmet! 

 


