




































Megnevezés
Óvodai

gyermekétkeztetés

Iskolai

étkeztetés (nem 

saját)

Felnőtt 

(munkahelyi)

étkeztetés

Vendég

étkeztetés

Szociális

étkeztetés

ÖSSZESEN

(teljes konyha)
Megjegyzés / forrás

   Étkezők létszáma összesen 59 fő – – – – 59 fő
Óvoda: felmérés 59 fő. A többi oszlopba írd be a saját 

létszámot.

   ebből: térítési díjat fizető (nem 100%-os 

kedvezményes) 5 fő – – – – 5 fő
Óvoda: 59-ből 54 fő 100%-os normatív kedvezményes, 5 fő 

fizet.

   Étkeztetési napok száma (nap/év) 220 nap – – – – Óvoda: 220 nap (felmérés). Iskola ~185, szociális ~250-252.

   Éves adagszám (étkezők × napok) 12 980 – – – – 12 980 Számított: létszám × étkeztetési napok.

   Napi térítési díj – nettó, ÁFA nélkül (Ft/adag) 515 Ft – – – –
Óvoda (háromszori étkezés): 515 Ft/nap, ÁFA nélkül 

(felmérés 4.3 sor).

   ÁFA kulcs (%) 27,0% 27,0% 27,0% 27,0% 27,0% Közétkeztetés ÁFA-ja jellemzően 27%.

   Napi térítési díj – bruttó (Ft/adag) 654 Ft – – – – Nettó díj × (1 + ÁFA).

   Éves térítési díj BEVÉTEL – nettó (Ft) 566 500 Ft – – – – 566 500 Ft Fizető létszám × étkeztetési napok × napi nettó díj.

   Éves térítési díj BEVÉTEL – bruttó (Ft) 719 455 Ft – – – – 719 455 Ft
Nettó bevétel × (1 + ÁFA). Óvodánál ez = 719 455 Ft 

(felmérés 4.6).

   3.1  Nyersanyagköltség (bruttó, ÁFÁ-val) 8 489 569 Ft – – – – 8 489 569 Ft
Óvoda: 8 489 569 Ft (felmérés 3. sor). Térítési díj alapja a 

Gyvt. 151.§ szerint.

   3.2  Dologi (rezsi) kiadások

      Villamosenergia 2 000 000 Ft – – – – 2 000 000 Ft Felmérés 5.1.a sor.

      Gázenergia 3 500 000 Ft – – – – 3 500 000 Ft Felmérés 5.1.b sor.

      Távhő- és melegvíz – – – – – – Felmérés 5.1.c sor.

      Víz- és csatorna 300 000 Ft – – – – 300 000 Ft Felmérés 5.1.d sor.

      Egyéb dologi kiadás (készlet, szolgáltatás, 

karbantartás…) 10 700 000 Ft – – – – 10 700 000 Ft
Óvoda: 16 500 000 dologi − (2 000 000+3 500 000+0+300 

000) = 10 700 000.

      Dologi kiadások összesen 16 500 000 Ft – – – – 16 500 000 Ft Óvoda: 16 500 000 Ft (felmérés 5.1 sor).

   3.3  Személyi kiadások járulékokkal (éves) 9 000 000 Ft – – – – 9 000 000 Ft
Óvoda: 9 000 000 Ft (felmérés 5.2 sor). Saját konyhánál 

kötelező adat.

   Rezsiköltség összesen (dologi + személyi) 25 500 000 Ft – – – – 25 500 000 Ft Óvoda: 25 500 000 Ft (felmérés 5. sor).

   ÉLELMEZÉS TELJES ÉVES KÖLTSÉGE  

(nyersanyag + rezsi) 33 989 569 Ft – – – – 33 989 569 Ft

Óvoda: 33 989 569 Ft (felmérés 6. sor). A teljes konyha = 

összesen oszlop.

   Önköltség / adag (Ft) 2 619 Ft/adag – – – – 2 619 Ft/adag Teljes éves költség / éves adagszám.

   Nyersanyagköltség / adag (Ft) 654 Ft/adag – – – – 654 Ft/adag
Térítési díj jogszerűségének viszonyítási alapja (Gyvt. 

151.§).

   EREDMÉNY: nettó bevétel − teljes költség (Ft)
-33 423 069 Ft – – – – -33 423 069 Ft

Negatív = az önkormányzati önrész + állami támogatás 

fedezi.

   Térítési díj fedezeti aránya (nettó bevétel / teljes 

költség) 1,7% – – – – 1,7%
A díjbevétel a teljes önköltség hány %-át fedezi.

   Teljes éves költség 33 989 569 Ft – – – – 33 989 569 Ft A 3. blokk teljes konyhaköltsége.

   (−) Térítési díj bevétel (bruttó) 719 455 Ft – – – – 719 455 Ft
A befolyó térítési díj (ÁFÁ-val). A kvtv is bruttó térítési díjjal 

számol (Szt).

   (−) Állami támogatás – bértámogatás (1.4.1.1)
11 440 000 Ft – – – – 11 440 000 Ft

Élő hivatkozás a támogatás lapról. Gyermekétkeztetésre jár 

(óvoda oszlop).

   (−) Állami támogatás – üzemeltetési (1.4.1.2) 26 654 165 Ft – – – – 26 654 165 Ft Élő hivatkozás a támogatás lapról.

   Állami támogatás összesen (1.4.1) 33 500 225 Ft – – – – 33 500 225 Ft Bértámogatás + üzemeltetési támogatás = 33 186 725 Ft.

   SAJÁT FORRÁS SZÜKSÉGLET (=) -230 111 Ft – – – – -230 111 Ft
Költség − térítési díj − állami támogatás. Pozitív = ennyi 

önkormányzati önrész kell.

   Tájékoztató – szünidei étkeztetés támogatása (1.4.2)
313 500 Ft

Külön tevékenység (HHH gyermekek), nincs a fenti 

konyhaköltségben.

3.  KÖLTSÉGEK  (éves, forint)

4.  ÖNKÖLTSÉG ÉS EREDMÉNY

5.  FEDEZET ÉS SAJÁT FORRÁS  (mennyi önkormányzati saját forrás kell még)

KÖZÉTKEZTETÉSI KONYHA ÖNKÖLTSÉG- ÉS BEVÉTELSZÁMÍTÁS
Zámolyi Mesevár Óvoda konyhája (PIR 365622) – Zámoly Község Önkormányzata  |  Forrás: 2026. évi májusi felmérés (Azonosító 681933) + 1.4.1. jogcím útmutató + 2026. évi kvtv. 2. melléklet

Jelölés:  kék/sárga = beírható adat (input)   •   fekete = képlettel számolt érték   •   az óvoda oszlop a felmérés tényadataival kitöltve

1.  ÉTKEZÉSI ALAPADATOK

2.  TÉRÍTÉSI DÍJ ÉS BEVÉTEL  (ide írd a napi egységárat – a bevételt a táblázat számolja)



L – elismert ellátotti létszám, kollégium nélkül (fő)
59 fő

Élő hivatkozás a konyhalap óvoda oszlopára (59 fő). A létszám 

alapja egyelőre csak az óvodás gyermeklétszám. Vásárolt 

szolgáltatásnál is így számít!

Lk – kollégiumi, externátusi létszám (fő) – Zámolynál nincs (0). A 53.4. képletben mindig /25 osztóval szerepel.

Feladatellátási helyek száma 2
Felmérés 2.4 sor. Ettől függ az F-szorzó. Vásárolt szolgáltatásnál az 

étkeztetés helyszínei számítanak.

F – feladatellátási helyek számától függő szorzó 1,10 53.4.: 1 hely=1,0; 2–3 hely=1,1; 4–6 hely=1,2; 6 felett=1,3.

Alaplétszám (L sávos osztói szerint) 2,36
53.4. sávos osztók: 1–100→/25; 101–500→/60; 501–1000→/70; 

1001–1500→/75; 1500 felett→/80.

Számított dolgozói létszám – Dsz (fő) 2,60
Dsz = (alaplétszám + Lk/25) × F. Zámoly: (59/25 + 0) × 1,1 = 2,596 

≈ 2,60 (felmérés 2.6 sor).

Ábd – fajlagos összeg (Ft/fő/év) 4 400 000 Ft 2026. évi kvtv. 2. melléklet 1.4.1.1. (felmérés 114. sor).

Tsz – bértámogatás összege (Ft) 11 440 000 Ft 53.5.: Tsz = Dsz × Ábd = 2,60 × 4 400 000 = 11 440 000 Ft.

Kgy/a – Nyersanyagköltség (a konyha óvoda oszlopából)
8 489 569 Ft

Élelmezés éves nyersanyagköltsége (8 489 569 Ft).

Kgy/b – Dologi kiadások (a konyha óvoda oszlopából) 16 500 000 Ft Élelmezés éves dologi kiadása (16 500 000 Ft).

Kgy – Nyersanyag- és dologi kiadás összesen 24 989 569 Ft A támogatás alapja (személyi kiadás NEM számít bele!).

Szt – Személyi térítési díjból elvárt éves bevétel 566 500 Ft Nettó térítésidíj-bevétel (719 455 / 1,27 = 566 500 Ft nettó).

Felső korlát:  Kgy − Szt (Ft) 24 423 069 Ft Az üzemeltetési támogatás ennél nem lehet több.

Megállapított üzemeltetési támogatás (Ft)
21 746 725 Ft 89%

Felmérés finanszírozási melléklet: 33 186 725 − 11 440 000. A 

miniszter az adóerő-képesség alapján állapítja meg, ≤ felső korlát.

1.4.1  INTÉZMÉNYI GYERMEKÉTKEZTETÉS 

TÁMOGATÁSA ÖSSZESEN 33 186 725 Ft
Bértámogatás + üzemeltetési támogatás = 33 186 725 Ft (felmérés).

Szünidőben biztosított étkezések száma (adag/év) 330 Felmérés májusi adat (HHH gyermekek). Megalapozó: 335 adag.

Fajlagos összeg (Ft/adag) 950 Ft 2026. évi kvtv. 2. melléklet 1.4.2. (felmérés 116. sor).

Szünidei étkeztetés támogatása (Ft) 313 500 Ft 330 × 950 = 313 500 Ft (felmérés finanszírozási melléklet).

1.4  GYERMEKÉTKEZTETÉSI TÁMOGATÁS 

MINDÖSSZESEN (Ft) 33 500 225 Ft
1.4.1 + 1.4.2 = 33 500 225 Ft.

1.4.2  SZÜNIDEI ÉTKEZTETÉS TÁMOGATÁSA

1.4.  GYERMEKÉTKEZTETÉSI FELADATOK TÁMOGATÁSA  (2026. évi kvtv. 2. melléklet)
A támogatás a 2026. évi májusi felmérés (Azonosító 681933) szerinti összegekkel

1.4.1.1  Intézményi gyermekétkeztetés – BÉRTÁMOGATÁS

Számított dolgozói létszám (Dsz) levezetése – kvtv 2. melléklet 53.4. pont

1.4.1.2  Intézményi gyermekétkeztetés – ÜZEMELTETÉSI TÁMOGATÁS   (T ≤ Kgy − Szt)



Intézmény neve Zámolyi Mesevár Óvoda PIR törzsszám: 365622

Étkeztetés módja saját konyha 1.a) pont

Ellátási időszak (hónap) 1 – 12 egész év

Étkeztetettek száma összesen (fő) 59 Info 1 / 2.1 sor

Saját konyhával ellátottak (fő) 59 Info 2

Gyermekétkeztetésben dolgozó konyhai létszám (fő) 6,00 Info 4

Feladatellátási helyek száma 2 1.b) pont

Feladatellátási helytől függő tényező (F) 1,10 2.5 sor

Számított dolgozói létszám (bértámogatás) 2,60 2.6 sor / 1.4.1.1

Étkeztetési napok száma (óvoda) 220 2.ab) tábla

Háromszori étkezés, 100%-os normatív kedvezmény (fő) 54 kedvezményes

Háromszori étkezés, kedvezmény nélkül – fizető (fő) 5 fizető létszám

3. Élelmezés nyersanyagköltsége (bruttó) 8 489 569 3. sor

5. Élelmezés rezsiköltsége 25 500 000 5. sor

5.1 Dologi kiadások összesen 16 500 000 5.1 sor

5.1.a Villamosenergia 2 000 000 5.1.a

5.1.b Gázenergia 3 500 000 5.1.b

5.1.c Távhő- és melegvíz 0 5.1.c

5.1.d Víz- és csatorna 300 000 5.1.d

5.2 Személyi kiadások járulékkal 9 000 000 5.2 sor

6. Élelmezés teljes éves költsége 33 989 569 6. sor [3+5]

4.3 Napi térítési díj, háromszori, ÁFA nélkül (Ft) 515 4.3 sor

4.6 Térítési díjból elvárt éves bevétel (bruttó, Ft) 719 455 5 fő×220×515×1,27

1.4.1.1 Bértámogatás fajlagos (Ft/fő) 4 400 000 kvtv. 2. melléklet

1.4.1 Intézményi gyermekétkeztetés támogatása 33 186 725 9. sor finansz. mell.

1.4.2 Szünidei étkeztetés – adag (májusi) 330 II. ellátotti adatok

1.4.2 Szünidei étkeztetés fajlagos (Ft/adag) 950 kvtv. 2. melléklet

1.4.2 Szünidei étkeztetés támogatása 313 500 330×950

Támogatás (finanszírozási melléklet, Ft)

FELMÉRÉS FORRÁSADATOK – Azonosító 681933, Zámoly (lezárva 2026.05.12.)

Konyha / intézmény

Étkezési adatok – Óvoda

Költségadatok – Óvoda (éves, Ft)

Térítési díj – Óvoda
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1. AJÁNLATUNK SAROKPONTJAI 
 

Kiemelkedő és egyedi szolgáltatások: 

Étkeztetési megoldásainkat az Önök elvárásaihoz és az intézmények specifikus igényeihez 

igazítjuk, beleértve a diétás étkezések biztosítását is. Rugalmasságunk és szakértelmünk révén 

minden korosztály számára megfelelő ételeket kínálunk. Szolgáltatási csomagunk a 

Szupermenzával új szintet képvisel az oktatási intézmények étkeztetése terén. A szigorú 

élelmiszerbiztonsági előírások betartása a szolgáltatásunk valamennyi aspektusában alapvető 

fontosságú. 

Eredményorientált megközelítés: 

Célunk, hogy vendégeink időben, ízletes és egészséges ételeket kapjanak, így növelve 

elégedettségüket és jólétüket. Szolgáltatásaink minőségét folyamatosan monitorozzuk. A 

vendégek elégedettségének rendszeres mérésével fejlesztjük szolgáltatásainkat. 

Elszámolásaink átláthatóak és könnyen követhetők. 

Hatékonyság és kényelem: 

Leegyszerűsítjük a folyamatokat - a menütervezéstől a kiszolgálásig - lehetővé téve az Önök 

és intézményeik számára, hogy a fő feladataikra koncentráljanak. 

Személyre szabott ügyfél és fogyasztó központúság: 

Étkeztetési szolgáltatásaink nem csupán a szakmai sztenderdeknek, jogszabályi 

követelményeknek felelnek meg, hanem maximális figyelmet fordítanak az ügyfelek, 

intézmények sajátos elvárásaira, valamint az egyes fogyasztói csoportok tipizált igényeire is. 

Zöld választás: 

A fenntarthatóság nem csak célkitűzés, működésünk alapvető része. Arra törekszünk, hogy az 

közösségi étkeztetés minden szereplőjét egy öko-tudatosabb irányba tereljük. 

Szolgáltatásainkat számos területen „öko-gondos” lépésekkel fenntarthatóbbá alakítjuk. Ezek 

az intézkedések nemcsak környezetünket védik, hanem összhangban lehetnek az Önök ilyen 

irányú törekvéseivel is, hozzájárulva közös céljaink eléréséhez.   
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2. HELYZETELEMZÉS 

2.1. Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

intézményi étkeztetésének bemutatása 

A jelen fejezetben foglaltak a helyszíni bejáráson szerzett tapasztalatokra, valamint az Ajánlatkérő 

által biztosított adatokra épülnek. Az intézményi étkeztetés az alábbi fő mutatószámok alapján 

értékelhető: 

A Zámolyi Mesevár Óvoda 100 fő óvodai korcsoport étkeztetésének lehetőségét is felmértük, 

kedvezően tudja befolyásolni az ellátást, kiszállítási pontként, diétás étkezések biztosításával. 
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2.2. SWOT elemzés 

A SWOT analízis segít azonosítani az Önök intézményi étkeztetésének főbb erősségeit, 

gyengeségeit, lehetőségeit és fenyegetéseit, így megalapozott döntéseket hozhatnak a jövőbeni 

fejlesztések, irányok érdekében. 
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3. MEGOLDÁSUNK 

3.1. Szolgáltatásunk 

Vállalatunk elkötelezett a minőségi étkeztetési szolgáltatások iránt, amelyeket az Önök elvárásai 

és az intézmények igényei szerint alakítunk ki. 

A különböző korosztályok számára változatos, 

kiegyensúlyozott, és a vonatkozó jogszabályoknak 

megfelelő étrendet tervezünk, kínálunk. Szem 

előtt tartjuk, hogy a finom, egészséges ételek a 

fogyasztói elégedettség és lojalitás pillérei. 

Az ételeink ellenőrzött alapanyagokból, szigorú 

élelmiszerbiztonsági előírásoknak megfelelően 

készülnek. A biztonságos, fenntartható 

élelmiszerellátás alapvető fontosságú számunkra 

az egész ellátási láncban.  

A speciális, diétás étkezési igények biztosításában korosztálytól függetlenül számíthatnak 

hozzáértésünkre. Táplálkozási szakembereink eseti tanácsadással is vendégeink 

rendelkezésére állnak. 

Az étlap tervezésekor kiemelt figyelmet fordítunk a fenntarthatóságot támogató növényi 

alapanyagok gyakoribb és nagyobb arányú használatára. Természetesen ezek a kínálati elemek 

is a szezonnal összehangoltak. 

Már a tervezési folyamat során is szempont az, hogy az ételek elkészítése és tárolása során 

csökkentsük az energiaigényt, legyen szó hőközlésről vagy hűtésről. 

A megrendeléssel kapcsolatos adminisztráció egyszerűsítése, gördülékenyebbé tétele érdekében 

ügyféloldali digitális platformot kínálunk, de rugalmasan alkalmazkodunk az Önök meglévő 

rendszeréhez is, amennyiben az jobban illeszkedik a működési igényeikhez. A szolgáltatásainkkal 

összefüggő elszámolásaink naprakészek, áttekinthetőek, világosak. 

Szolgáltatásainkat folyamatosan fejlesztjük, mely magában foglalja a kínálat bővítését, 

egészségesebbé tételét. Fejlesztéseinkről azok bevezetése előtt egyeztetünk Önökkel és 

természetesen megosztjuk a tapasztalatainkat fejlesztések vendégeink fogadtatásáról is. 
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Általános iskola: 

Ezen intézményekben háromszori étkezést, vagy igény esetén csak ebéd rendelését is biztosítjuk.  

 

Szeretnénk figyelmükbe ajánlani a modern, trendi Szupermenza szolgáltatásunkat, amely a 

szabadszedéses étkeztetési formát és egy korszerű étkezde kialakítását foglalja magában. A jogi 

szabályozásnak megfelelő működtetés természetesen előtérben van és teljesül e modellnél is. 

 

Ez a megoldás lehetőséget biztosít a diákok számára, hogy saját ízlésük és tetszésük szerint 

válogassanak a fogások közül tudatosan. Ott, ahol ezt a formátumot bevezettük, rendkívül pozitív 

fogadtatásra talált, jelentősen növelve fogyasztóink elégedettségét.  

2025. év végére országosan több, mint 100 oktatási intézményben (általános iskola, gimnázium, 

kollégium) működtetünk szabadszedéses modellt s fogyasztóink száma fokozatosan nő. Az 

intézményben étkezők száma is növekvő tendenciát mutat. 

Vállalásunk, hogy az étkezési idő végéig biztosítjuk a minimum kétféle fogásból történő választást 

és a saláták, gyümölcsök elérhetőségét. 

Mindemellett a Szupermenza elvi alappillére a diákok és pedagógusok edukációja az 

élelmiszer pazarlás területén, hiszen minden étkezőt arra tanítunk közösen, hogy annyit szedjen 

tányérjára, amennyit valójában el is fogyaszt. Többször szedni szabad, azonban a cél az, hogy az 

ebéd végén üres legyen a tányér, így csökkentve az ételhulladék mennyiségét. Új önkiszolgáló 

leszedőpultok is segítik a diákok környezettudatosságra nevelését. 

 

A Szupermenza a következőt jelenti a gyakorlatban: 

• az étkezdéket felújítjuk és hangulatos étteremmé alakítjuk át: a padlótól a mennyezetig 

modernizált tér; új, trendi éttermi bútorok és kiszolgáló technológia; tematikus dekoráció 

és egységes arculat; 
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• az étkezdét oly módon rendezzük át, hogy átlátható, logikusan rendszerezett legyen az 

ételkínálat, valamint minden fogás könnyen elérhető 

és hozzáférhető legyen a melegentartó pultokból; 

• a pultoknál háromféle főfogásból lehet választani, 

valamint egyféle levesből így biztosan megtalálja 

minden diák a számára kedvelt ételt;  

• emellett hidegentartó pultból saláták, gyümölcsök 

elérhetőek; 

• fogyasztóink döntik el, hogy miből mennyit és milyen 

sorrendben szeretnének fogyasztani; 

• az étkezési adminisztrációs rendszerben egy egységnyi étkezés van lerendelve és befizetve 

a szülő részéről, azonban a helyszínen a jogosultsági ellenőrzést követően szabadszedéses 

fogyasztás történik; 

• akár többször is szedhetnek a diákok az ételekből, sőt javasoljuk is, hogy inkább szedjen 

többször keveset, mint elsőre túl sokat; 

• folyamatos asszisztenciát és felügyeletet biztosítunk az étkezdében az étkezés teljes 

időtartama alatt. 

 

Folyamatosan nyomon követjük a felszolgált és a megmaradt ételek mennyiségét, hogy „öko-

gondos” lépésekkel optimalizáljuk a pazarlást. 

Az óvodai intézmény részére az A B menüből történő intézményi szintű választást tudjuk 

felajánlani. 

 

Intézményi alkalmazottak: 

Az intézmények alkalmazottai számára is biztosítunk ebédelési lehetőséget. A Hungast Office 

internetes felületen az intézményhez beregisztráltan tudják a rendeléseiket kezelni, és fizetni a 

munkatársak. A munkahelyi étkezés minősége és változatossága javíthatja az alkalmazottak 

teljesítményét és közérzetét. 
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3.2. Szolgáltatási hátterünk 

3.2.1. Az alapanyagaink beszerzése 

Kínálatunk minőségének egyik sarokköve a 

gondosan válogatott alapanyag. Az alapanyagainkat 

minőségi elvárásaink mentén szakembereink 

bevonásával sztenderdizáljuk. 

Beszállítóinkat előminősítjük, szerződéskötést 

megelőzően auditáljuk. Ez a minősítés rendszeres a 

folyamatosan teljesített beszállítási szerződésekben 

is. Szerződéseinkben szigorú követelményeket 

támasztunk a biztonság és minőség tekintetében. 

Alapanyagaink beszerzése során érvényesített további elvek, szempontok: 

• Hazai Minőség, Magyar Partnerekkel: 2013-ban létrehozott HAMM programunk keretében 

elsődlegesen hazai beszállítókkal dolgozunk. 

• Gyári együttműködések: ha a lehetőség adódik rá, gyári megállapodásokkal biztosítjuk a 

folyamatos ellátást. 

Helyi partnerek: beszállítói oldalunkat az ellátási lánc rövidítésével is optimalizáljuk. A friss 

alapanyagok esetében helyi partnerekkel működünk együtt. 

• Állandó beszállítói monitor: beszerzési kondícióink versenyképesen tartása biztosítja 

szolgáltatásaink minőségét és hatékonyságát. Naprakészek vagyunk a piaci lehetőségek, 

az egyedi akciók, az új termékek bevezethetőségét illetően is. 

Fenntarthatóbb csomagolás: kifejezetten a gasztro kiszerelésekben való beszerzéseket 

preferáljuk, így kedvezőbb ár-érték aránnyal, kevesebb környezeti, logisztikai terheléssel 

számolhatunk. 

• Nyomonkövethetőség: az élelmiszeripar folyamatosan fejlődik ezen irányba. Az ebben 

rejlő lehetőségeket maximalizáljuk, beleértve az alapanyagok belső nyomon követését is. 

Az ellátási lánc teljes nyomonkövethetőségére törekszünk. 
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3.2.2. Az energia és közművek használata 

Energiahatékonyságra, takarékosságra törekszünk. Valljuk, hogy a fel nem használt energia 

nemcsak a legolcsóbb, hanem a legzöldebb is. 

Ha a konyhai eszközök esetlegesen cserére szorulnak, modernebb és intelligensebb 

konyhatechnológiai eszközökkel tegyük azt meg a kedvezőbb energiafelhasználás érdekében. 

Alacsony vízfogyasztású csaptelepeket preferálunk perlátok és vízkorlátozó szelepek 

beépítésével. Időzítők és mozgásérzékelők használatával a világítás vagy a készülékek csak 

szükség esetén üzemelnek. 

3.2.3. Elvitelre szánt ételek csomagolása 

Az elvitelre szánt ételeknél kulcsfontosságú szempont, hogy azok közvetlenül érintkeznek a 

primer csomagolással. 

Megoldásaink maximálisan megfelelnek a hatályos 

jogszabályi, különös tekintettel az egészségügyi 

követelményeknek. Különböző méretben és formában 

elérhetőek, így rugalmasan igazodnak az elvitelre szánt 

ételek és élelmiszerek jellegéhez, valamint a tálalási 

hőmérséklethez. 

Csomagolásaink megfelelően záródnak, az ételek 

biztonságosan szállíthatók, ráadásul mikrohullámú 

készülékben is könnyedén melegíthetőek, amely tovább 

növeli a kényelmi értéket. 

Csomagolóanyagaink kiválasztása során is „öko-gondosan” járunk el: preferencia a megfelelő 

méretű csomagolás azonosítása, valamint, hogy újrahasznosított anyagokból vagy gyorsan 

lebomló anyagokból készüljenek. 
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3.2.4. A hulladékkezelés menetéről 

Hulladékkezelési rendszerünket ügyfeleink elvárásaihoz és a jogszabályi előírásokhoz igazítjuk. 

Folyamataink kialakítása során kiemelt figyelmet fordítunk az esetleges veszteségek 

minimalizálására. Az általunk egyre nagyobb arányban használt magasabb hozzáadott értékű 

élelmiszerek és félkész termékek lehetővé teszik, hogy a helyi előkészítő tevékenységek során 

kevesebb hulladék keletkezzen. 

Minden veszteségcsökkentő intézkedésünk ellenére előfordulhat, hogy maradék ételek 

keletkeznek. Ezek kezelésére az Élelmiszerbankkal kialakított együttműködésünk keretében 

biztosítunk fenntartható és felelős ételmentési megoldásokat. 

REpont automaták üzemeltetésében való közreműködésünkkel is aktívan hozzájárulunk a 

környezetvédelemhez és a körforgás folyamatosságának megvalósításához.  

A konyhai és ételhulladék ideértve például a biológiailag lebomló hulladékot, ételmaradékot, 

használt sütőzsiradékot és sütőolajat elszállítását erre szakosodott vállalkozásokkal végeztetjük. 

Hulladékkezelési folyamatainkat is a vállalati fenntarthatósági menedzserünk, Váncsodi Réka 

közreműködésével a helyi igények és körülmények figyelembevételével tervezzük meg. 

3.2.5. Felhasználni kívánt marketingeszközök 

A munkahelyi étkeztetési szolgáltatás bevezetése és működtetése során sokrétű 

marketingeszközt alkalmazunk, hogy vendégeink elégedettségét és elköteleződését erősítsük, 

valamint a szolgáltatásainkat vonzóan pozícionáljuk.  

Marketing eszközeink használata során a papírmentességet preferáljuk. A digitális kor új 

lehetőségeket kínál arra, hogy mérsékeltebb ökológiai lábnyomot hagyva, célzottan érjük el 

fogyasztóinkat. 

Eszköztárunk főbb elemei: 

• Belső kommunikáció: digitális formátumú információs anyagok (pl. plakátok, hírlevelek, 

intranetes cikkek) részletesen bemutatják a szolgáltatás előnyeit, elérhetőségét és ár-érték 

arányát. Bevezető eseményeket szervezünk, ahol a vendégek kóstolókon keresztül 

ismerhetik meg az új lehetőségeket. 

• Tartalommarketing: blogcikkeket, hírleveleket készítünk az egészséges étkezésről és annak 

az életmódra gyakorolt pozitív hatásairól. Emellett folyamatos tájékoztatást nyújtunk az 
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étlapról és a szezonális ajánlatokról, a szabadszedéssel kapcsolatos tudnivalókról. 

Beszámolunk öko törekvéseinkről, és hasznos tanácsokkal szolgálunk a zöldebb életmód 

eléréséhez. 

• Tematikus programok: egy-egy ország, régió vagy tájegység konyhájára építve, izgalmat 

és változatosságot viszünk az intézményi étkezésbe. Egészségtudatos napokat is 

szervezünk, ahol különösen egészséges ételeket kínálunk. Fenntarthatósági megoldásaink 

folyamatosan bővülnek és válnak egyre átfogóbbá. Azok széles körű elfogadottságának 

növelése és mélyre plántálása érdekében a „ZÖLD ESEMÉNYEK” rendszeres megrendezését 

tervezzük. 

• Visszajelzések és elégedettségmérés: Rendszeres, papírmentes elégedettségi felméréseink 

révén gyűjtjük vendégeink visszajelzéseit, amelyeket QR-kódon keresztül könnyedén 

elérhetnek, akár étkezés közben is. Ezen információk alapján folyamatosan optimalizáljuk 

kínálatunkat, cselekvései tervekkel fejlesztjük szolgáltatásunkat. 

3.2.6. Ellátási láncunk 

Az ellátási lánc megtervezésekor elsődleges szempontként kezeltük a szolgáltatásaink zavartalan 

működéséhez szükséges kapacitások meglétét, a rugalmasságot, valamint a magas szintű 

biztonságot. 

A szolgáltatás nyújtását az Önök által biztosított infrastruktúrára alapozzuk. 

 

Cégünk számos ügyfélnek nyújt étkeztetési szolgáltatást többek között Fejér vármegyében, 

Veszprém vármegyében, Pest vármegyében. Ez jelentős, mások megoldásával nem 

összehasonlítható előnyt kínál az Önök számára is. Több, jól felszerelt főzőkonyhai termelési 

hátterünkkel az étkeztetési szolgáltatás folyamatosságát és zökkenőmentességét minden 

helyzetben szavatolni tudjuk. 

Termelési hátterünket a Várpalotán található Fekete gyémánt utcai főzőkonyhánk nyújtaná. 

 

Térségbeli jelenlétünk kiterjedtsége szilárd alapot biztosít a meglévő beszállítói és partneri 

kapcsolatok sokaságára. Az Önök részére nyújtandó szolgáltatások szervesen illeszkednek a 

már meglévő logisztikai szervezéseinkhez és beszállítási folyamatainkhoz, ezáltal is 

fenntarthatóbb működést tesznek lehetővé. 

 

A főzőkonyha és az óvodai-valamint iskolai tálalókonyha közötti ételszállítást teljes mértékben 

megszervezzük.  
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A szállítóeszközparkunkat alacsonyfogyasztású, minden környezetvédelmi direktívának megfelelő 

gépjárművel tervezzük összeállítani. 

 

 

 

A szociális étkezési szolgáltatást (napi egyszeri kétfogásos ebéd) badellában történő leszállítással 

vállaljuk hétköznapokon, az egyéni éthordókba történő kiadagolás a Megrendelő feladata az 

óvodai tálalókonyhán.  

 

A diétás étkeztetést a Hungast Office webes felületen tudják a fogyasztók megrendelni, a 

kereskedelmi ajánlatban szereplő díjon egyéni, eldobható dobozban. 

 

3.3. Humánerő 

Az általános iskolák esetében rugalmas megoldásokkal állunk rendelkezésre, és nyitottak vagyunk 

a tálalási és étkeztetési feladatok teljes körű átvállalására, beleértve a tálalókonyhák 

üzemeltetését is. 

 

Étkeztetési szolgáltatásunk alapját a megfelelő létszámú, intézményi étkeztetésben jártas és 

szakképzett munkatársaink jelentik. 

Készen állunk a meglévő munkavállalói állomány átvételére és további foglalkoztatására, ezzel 

biztosítva a folyamatosságot is. Egy fő teljes munkaidőben történő foglalkoztatását (napi 8 óra) 

és egy fő 4 órában történő foglalkoztatását tervezzük az iskolai tálalókonyha esetében. 

A szükséges szakmai és ökotudatossági képzések, fejlesztések a leendő kollégák számára 

rendelkezésre állnak. Munkavállalóink számára versenyképes juttatási csomagot kínálunk, és 

garantáljuk a foglalkoztatásuk mindenben a hatályos munkaügyi előírásoknak megfelel.  

Munkavállalóinkat  rendszeres munka‐ és balesetvédelmi oktatásban részesítjük, valamint 

gondoskodunk dolgozóinknak jogszabály által előírt orvosi alkalmassági vizsgálatának 

elvégzéséről és a munkaegészségügyi követelmények teljesítéséről. 

  



 
 

 

 

 

 

14 

 

3.4. Átállási terv 

Az átállási terv elősegíti az étkeztetési szolgáltatásunk zökkenőmentes bevezetését, minimalizálva 

a működésben bekövetkező esetleges fennakadásokat a jelenlegi működési formából történő 

átvétel során.  

Ajánlattételünket követő időszakot az alábbi 4 szakaszra bontottuk: 

3.5. Kereskedelmi ajánlatunk 

Árajánlatunk elkészítése során figyelembe vettük a legjobb gyakorlatunkat, valamint az 

intézményi étkeztetés sajátos ráfordításait. 

 

Ajánlatunkat a Szupermenza rendszerünkre készítettük el az Önkormányzat részére 

megvizsgálva a Zámolyi Mesevár Óvoda és a Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

ellátását, amely teljesen új szintet képvisel az iskolai étkeztetés terén, így szolgáltatásunk nem 

hasonlítható a jelenlegi megoldásokhoz, emeltebb szolgáltatási színvonalat képvisel, amelyet 

tapasztalatunk szerint a szülők közössége is elfogad és támogat. 

Diéta igény esetén a szakorvosi igazolással rendelkező ellátottak részére tudunk diétás étkezést 

biztosítani. Ezen ételeket egyéni csomagolásban névvel ellátva küldjük meg az adott intézmény 

részére. A diétás étkezések ellátását a normál étkezésre történő 30%-os felár megfizetése mellett 

tudjuk biztosítani. 

 

• Ajánlatunk értékelése, döntéshozatal a kiszervezésre: 2 hét 

• Szolgáltatás átvételének előkészítése:  

• 2026. július 1‐jéig szándéknyilatkozat szükséges a szolgáltatás indításáról 

• 2026. augusztus 1‐jéig szerződéskötés 

 

• Szolgáltatás indítása:  

2026. szeptember 1.  
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A diétás étkezés sajnos általános iskolások számára a Szupermenza rendszerébe nem iktatható 

be, így szükség van az egyedi alapanyagokra és elkészítési módra. 

 

Több opcióban is szeretnénk megmutatni kereskedelmi ajánlatunkat. Közös vonás az építészet 

(bontási munkálatok, festés) és áramhálózat kiépítési munkálat, amelyet Önkormányzattal 

egyeztetve Önkormányzat finanszíroz s az alábbiakban részletezünk: 

 

2026. április 22. helyszíni felmérés Szupermenza kialakításra a tálalóhelyiségben Zámoly, 

Kossuth Lajos utca 51. sz alatt: 

Fejlesztési terv 

• Marketing: Az ablakok üvegfelületei esztétikus, fényáteresztő opál fólia bevonatot kapnak.  

A falfelületeken vinyl falmatricák és alumínium plakáttartókban játékos kommunikációs 

üzenetek kerülnek fel. Az új szabadszedéses pultok könnyen tisztítható esztétikus vinyl 

borítást kapnak. 

• Műszak: Tisztasági festés és a pultoknak új áramkiállás kiépítése szükséges 

• Minőségirányítás: A konyha egy átadóablakkal ellátott tálalótérből, illetve egy darab 

egylégterű, de részben leválasztott szállítóedénymosogató-közlekedő-fogyasztói edény 

mosogató hármas funkciójú helyiségből áll. A mosogató helyiség 2 db kétmedencés 

mosogatóval és mosogatógéppel ellátott. A tálalótér melegentartóval és egy kisméretű 

háztartási sütővel ellátott. A melegentartót elmondásuk szerint nem használják, és 

vélhetően nem is működőképes. A háztartási sütő a várható adagszámhoz mérten nem 

kellő kapacitású. A konyha burkolatai, padozata, falazata megfelelő állapotú. A falak 

nagyjából 2 méteres magasságig csempézettek. A padozat burkolata régi, de 

sérülésmentes.   

A szállítóedény mosogató falainak bontásával, és a mosogatógép áthelyezésével nagyobb 

és jobban kihasználható teret kaphatnánk – így az átvett ételek, és a tálalóeszközök 

tárolására is nagyobb hely állna rendelkezésre.  

Külön öltöző az épületen belül biztosított. Hulladéktároló az épületen kívül. Az étkezési 

hulladék a helyiek elmondása szerint nem hivatalos úton van elszállítva. A szükséges 

kézmosók kialakítottak – tálalótérben és fogyasztói edény mosogatóban 

• Üzemeltetés/Konyhatechnológia: A melegpultok elhelyezését – a lehető legoptimálisabb 

helykihasználás érdekében – a jelenlegi tálaló köré-, illetve eléhelyezve egyoldalas „L”-

alakban tervezzük megvalósítani. A hidegpult és a leves szabadszedés is ebben a sorban 

kerül kivitelezésre.  
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Az étkező asztalok és székek cseréjével teremtjük meg a szabadszedés hangulatát, a 

Szupermenza márkához tartozó megjelenéssel. Az étkező méretét figyelembe véve, a 

szabadszedés technológia helyigénye miatt az éttermi berendezések átrendezésére 

szükség lehet. 

 

 

A közösségi tér elválasztási munkálataira szeretnénk a megállapodásunk alapján 

Önkormányzatot felkérni. 
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Ajánlatunk: 

 
1. modell 

a Nettó szolgáltatási egységár Ft/fő/adag minden költséget és díjat tartalmaz (étkezés díja, 

szállítási költség (óvoda, óvodai tálalókonyhára szociális étkezés biztosítása, iskolai), totál 

beruházás éttermi bútorzat cseréjével, Szupermenza arculatkialakítás, 2 fős iskolai 

tálalószemélyzet munkabére, tálalókonyha üzemeltetési költségei) 

 

 

 

  

Ellátás helye Étkezési típus
Nettó szolgáltatási 

ár Ft/fő/adag

Nettó szolgáltatási ár 

Ft/nap/fő

tízórai normál 249,00 Ft                    

 ebéd normál 891,00 Ft                    

uzsonna normál 238,00 Ft                    

tízórai diétás 324,00 Ft                    

 ebéd diétás 1 158,00 Ft                  

uzsonna diétás 310,00 Ft                    

tízórai normál 310,00 Ft                    

 ebéd normál 1 410,00 Ft                  

uzsonna normál 310,00 Ft                    

tízórai diétás 403,00 Ft                    

 ebéd diétás 1 833,00 Ft                 

uzsonna diétás 403,00 Ft                    

Szociális étkezés  ebéd normál 1 100,00 Ft                  1 100,00 Ft                                   

Szociális étkezés  ebéd diétás 1 430,00 Ft                 1 430,00 Ft                                   

Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

SZUPERMENZA
                                   2 030,00 Ft 

Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

SZUPERMENZA
                                   2 639,00 Ft 

1.opció Óvoda és Általános iskola, éttermi bútorzat cserével/2+1 év opcióval, Szupermenza beruházás Szolgáltató által

Zámolyi Mesevár Óvoda                                    1 378,00 Ft 

Zámolyi Mesevár Óvoda                                    1 792,00 Ft 

Ellátás helye Étkezési típusNettó szolgáltatási ár Ft/fő/adagNettó szolgáltatási ár Ft/nap/fő Bruttó szolgáltatási ár Ft/nap/fő

Kedvezményes alkalmazotti étkezés  ebéd normál 858,27 Ft                    858,27 Ft                                     1 090,00 Ft                                  
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2. modell 

a Nettó szolgáltatási egységár Ft/fő/adag minden költséget és díjat tartalmaz (étkezés díja, 

szállítási költség (csak iskola), totál beruházás éttermi bútorzat cseréjével, Szupermenza 

arculatkialakítás, 2 fős tálalószemélyzet munkabére, tálalókonyha üzemeltetési költségei, 

bérleti díja) 

 
 

3. modell 

a Nettó szolgáltatási egységár Ft/fő/adag az alábbi költségeket tartalmazza (étkezés díja, 

szállítási költség (csak iskola), 2 fős tálalószemélyzet munkabére, tálalókonyha üzemeltetési 

költségei, bérleti díja)  

Ebben a modellben a beruházási költségeket a Zámolyi Csanádi Imre Református Általános 

Iskola fenntartója fedezi az alábbi nagyságrendű összegben: 

ÖSSZESÍTŐ  
 Technológia  5 560 000Ft 

 Éttermi berendezés  1 540 000Ft 

 Szupermenza design  1 975 000 Ft 

 Összesen:  9 075 000Ft 

 

 

Ellátás helye Étkezési típus
Nettó szolgáltatási 

ár Ft/fő/adag

Nettó szolgáltatási ár 

Ft/nap/fő

tízórai normál 353,00 Ft                    

 ebéd normál 1 605,00 Ft                 

uzsonna normál 353,00 Ft                    

tízórai diétás 459,00 Ft                    

 ebéd diétás 2 087,00 Ft                 

uzsonna diétás 459,00 Ft                    

2.opció Általános iskola, éttermi bútorzat cserével/2+2 év opcióval, Szupermenza beruházás Szolgáltató által

Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

SZUPERMENZA
                                2 311,00 Ft 

Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

SZUPERMENZA
                               3 005,00 Ft 

Ellátás helye Étkezési típus
Nettó szolgáltatási 

ár Ft/fő/adag

Nettó szolgáltatási ár 

Ft/nap/fő

tízórai normál 330,00 Ft                    

 ebéd normál 1 500,00 Ft                 

uzsonna normál 330,00 Ft                    

tízórai diétás 429,00 Ft                    

 ebéd diétás 1 950,00 Ft                 

uzsonna diétás 429,00 Ft                    

Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

SZUPERMENZA
                               2 160,00 Ft 

Zámolyi Csanádi Imre Református Általános Iskola 

SZUPERMENZA
                               2 808,00 Ft 

3.opció Általános iskola, éttermi bútorzat cserével/2+2 év opcióval, Szupermenza beruházás Intézmény/Fenntartó által
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3.6. Összegzés 

A Szupermenza étkeztetési modell kialakítását követően Önökre háruló feladatok az 

alábbiakra egyszerűsödnek: 

• térítési díjak beszedése, 

• étkeztetési szolgáltatás megrendelése, 

• szolgáltatási számlák kifizetése. 

Az ellátási lánc működtetése és az ezzel járó kockázatok túlnyomó része a Szolgáltatóra hárul, így 

Önök még nagyobb figyelmet fordíthatnak intézményük magas színvonalú működésére. 

 

Örömmel vállaljuk ajánlatunk személyes 

bemutatását Önöknek, hogy közvetlenül 

ismertethessük a részleteket és válaszolhassunk 

esetleges kérdéseikre. 

Üdvözlettel, 

  

 
Kovács Krisztina 

piacfejlesztési menedzser 

egészségügyi és szociális divízió 

OrganX  

Mobil: +36 70 442 3071 

E-mail: kovacs3.krisztina@hungast.hu  

Web: www.organx.hu  
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4. HUNGAST REFERENCIÁK 
 

 

 

Cégcsoportunk számos referenciával rendelkezik az intézményi étkeztetés területén. A teljesség 

igénye nélkül néhányat szeretnénk megemlíteni: 

• Debrecen Megyei Jogú Város nevelési és oktatási, valamint idős intézményei 

• Kecskemét Megyei Jogú Város számos nevelési és oktatási intézménye 

• Veszprém Megyei Jogú Város nevelési és oktatási intézményei 

• Pécs Megyei Jogú Város nevelési és oktatási intézményei 

• Dunakeszi nevelési és oktatási intézményei 

• Siófok nevelési és oktatási intézményei 

• Sárvár nevelés és oktatási intézményei 

• Várpalota nevelés és oktatási intézményei 

 

16 vármegye és Budapest.

1 100 szolgáltatási pont.

ORSZÁGOS JELENLÉT

2 700 munkavállaló.

Szabályszerű foglalkoztatás.

STABIL  MUNKAHELY

28 év tapasztalata.

Étkeztetési szolgáltatásra 

specializálodót t  szakemeberek 

és szervezet.

HOZZÁÉRTÉS

240 ügyfél.

130 ezer vendég naponta.

40 milliárd Ft árbevétel.

VEZETŐ SZOLGÁLTATÓ
























