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1 BEVEZETES

A 21. szazadi ember szdmara, aki a fogyasztoi tarsadalomban éli az életét a pazarlast, mint
mindennapos jelenséget nem kell megmagyarazni. A tarsadalom arra sarkall, hogy amire nincs
sziikségiink, azt eldobjuk. Eluralkodott az emberiségen a mértéktelenség. A turizmus ¢és
vendéglatd szektorban is megmutatkozik ez a talzott fogyasztasi vagy, aminek a kielégitésére
torekednek a szolgaltatd egységek is. Ennek eredménye az, hogy felesleg keletkezik. Mindez
igaz az élelmiszerekre is, az élelmiszer-pazarlas mara mar globalis problémava ndtte ki magat
szektorbol szarmaz6 hulladék 50%-a az élelmiszerekhez kothetd (Dolnicar et al., 2020). Egy
szallovendég atlagosan 1 kg hulladékot termel naponta, amelynek jelentds részét képezik az
¢lelmiszerekbdl szarmazo6 hulladékok (Amaricelli et al., 2021).

A szallodai szektorban a konyhai és az F&B részleg (Food and Beverage Department — a
szalloda vendéglatd részlege) felelds a legtobb hulladék kibocsatasért, aminek kiemelkedd
részEt az €élelmiszerekbdl szarmazo hulladék teszi ki. Ennek a szallodai élelmiszerhulladéknak
fogyasztott ételt jelenti. Ez a hulladéktipus a szdlloddknak pénzbe keriil, pazarolja az
er6forrasaikat €s noveli a fenntarthatosag és az élelmiszerbiztonsadg terén rajuk nehezedd
terheket. Egy magas kategorias széalloda esetében a biifé étkeztetés a ,,plate waste”
legjellemzdbb megjelenési pontja. A gasztronomiai élmény maximalizaldsa érdekében a
szallodak bdséges kinalattal, kiilonlegesebbnél kiilonlegesebb fogasokkal probaljak lenyligdzni
a vendéget. Ez arra 0sztonzi a fogyasztot, hogy probaljon ki mindent, minél tobbféle ételt
kostoljon meg. Tartva attol, hogy lemarad vagy elszalaszt egy ételt, rdhalmoz mindent a
tanyérra, ami végiil maradékként a szemétbe keriil. A kérdés a kovetkezd: ki a hibas ezért a
hulladékért? A vendég? A konyha? A szélloddk a vendégeket hibaztatjak a ,plate waste”
keletkezéséért, de valojaban ez kozel sem ilyen egyértelmii, hiszen a szallodai tervezés ¢€s
vendégismeret is befolyasolo tényezo lehet. A mai napig nem sziiletett elég kutatas ahhoz, hogy
véalaszt kapjon a széllodaipar a kérdésre. A kulcs a ,plate waste” mennyiségének ¢és
Osszetételének feltdrasaban rejlik. A ,,plate waste” mérése rendkiviil iddigényes feladat, ami
szamos megfigyelést, mérést ¢és utanajarast igényel, amibdl kifolyolag hidnyos a
tajékozottsagunk ebben a témaban. Ennek a kutatési tirnek a kitdltése motivalta jelen dolgozat
megirasat.

Annak érdekében, hogy eldrelépést tegyek a ,plate waste” kikiiszobolésében, egy

esettanulmany keretein beliil fogom ismertetni ezt a veszteségforrast, a kutatast pedig egy



nemzetkozi szallodalanchoz tartozo négy csillagos szalloda, a Courtyard by Marriott Budapest
City Center biiféreggeliztetésének példdjan fogom bemutatni. Azért valasztottam ezt a
szallodat, mert az ott eltoltott szakmai gyakorlatom alatt belelattam az F&B tevékenységbe €s
szembesiiltem az élelmiszer-pazarlds problémajaval. Ezzel a kutatassal segiteni szeretnék a
szallodanak megoldast talalni erre a problémara.

Az esettanulmany elsdsorban a valasztott szalloddban is megjelend ,,plate waste”
megfigyelésére szolgal. Ahhoz, hogy az esettanulmanybdl sikeresen tudjak kovetkeztetéseket
levonni, meg kellett hatarozni a tanulmany vezérfonalat, azaz azokat a feltevéseket, amelyekre
a kutatas épiilt és amikbdl a kutatasi kérdések sziilettek. A hipotézisek és kérdések
megfogalmazasaban a szallodaban szerzett el6z6leges tapasztalataim és a szakirodalmi feltaras
is alapul szolgalt.

e HI: A vizsgalt szallodaban jelentdés nagysagrendet képvisel a biiféasztalos
reggeliztetés soran a vendég hibajabol keletkezett ,plate waste” mértéke és
pénzben kifejezett értéke.

e H2: Kapcsolat van a ,,plate waste” mennyisége és a vendégek jellemzdi kozott.

e H2.1: Altalinossagban a vendégek étkezési szokasai eltérnek a
hétkoznapitol utazasuk soran és kevésbé figyelnek a tudatossagra.
o H2.2: Osszefiiggés van a ,,plate waste” mértéke és a nemek kozott.

e H3: Befolyasolja a ,,plate waste” mértékét és osszetételét az, hogy milyen tipusu
vendégkor van jelen a reggeli folyaman (egyéni, iizleti, szabadidos, szervezett
csoport stb.).

e H4: Kiilonbozo eszkozok alkalmazasaval a szalloda hatassal lehet a ,,plate waste”
nagysagara ugy, hogy az ne jarjon a vendégeknek nyujtott szinvonal
csokkenésével.

A feltevések igazolasdhoz vagy cafolasdhoz a kovetkezd kérdésekre kell valaszt kapni:

e Szamokban kifejezve milyen mértékben van jelen a ,plate waste” a Courtyard by
Marriott Budapest City Center szallodaban?

e Ez a mennyiség pénziigyileg mennyire meghatarozoé a szalloda szempontjabol?

e Milyen Osszetétell a ,,plate waste” a szallodaban?

e Milyen Osszefiiggés van a ,,plate waste” €s a Courtyard vendégosszetétele kozott?

e Milyen szerepet jatszik a tudatossag a szallodai étkezések soran a vendégek korében a

szallodaban tartozkodasuk alatt?



Az esettanulmdny keretein belill megfigyelést, kvantitativ kutatast, azon beliill kérddives
modszert €s méréseket is alkalmaztam, valamint interjut készitettem a vizsgalt szalloda
executive séfjével. Mindemellett bemutatok egy ,plate waste” csokkentésére iranyulod
modszert.

Jelen kutatds célja, hogy ismertesse a ,,plate waste”-hez vezetd folyamatokat egy
biiféasztalos reggeliztetés esetén. Tovabba, hogy elvégezve a sziikséges méréseket, a ,,plate
waste” mértéke szamokban kifejezhetd legyen és segitségiikkel valaszt kapjunk arra kérdésre,
hogy ki a felelés ezért a hulladéktipusért. Szeretném jobban megismerni a vendégeket és azt,
hogy milyen modszerekkel lehetne dket a tudatossag felé irdnyitani. Keresem az dsszefiiggést
a ,plate waste” keletkezése ¢és vendégdsszetétel kozott is. Hosszutdvon egy szalloda
szempontjabol a {6 cél az, hogy gy minimalizaljak a karos hatdsokat és csokkentsék a

koltségeket, hogy az ne karositsa a vendégeknek nyujtott szolgaltatas szinvonalat.



2 SZAKIRODALMI ATTEKINTES
A szakirodalmi attekintés jelen dolgozatban arra szolgal, hogy az altalam kutatott jelenség
relevancidjat meghatarozza, valamint bemutassa az ételpazarlds okozta hatasok stlyossagat a
21. szdzadban. A fogalommeghatarozas és az altalanos probléma ismertetése utan fokozatosan
vezetem rda a témat az altalam specifikusan vizsgalt problémakdrre, ami a biiféasztalos
reggeliztetés soran keletkezd ,,plate waste” mennyiségének és okozdjanak vizsgélata. Alapos
szakirodalmi kutatast igényel a témakor annak érdekében, hogy a dolgozat olvasdi realizaljak
¢s megismerjék a problémakdr megjelenésének lehetséges forrasait €s azt, hogy milyen

intézkedéseket hoztak mar ennek megallitasara.

2.1 AZ ELELMISZERHULLADEKHOZ KAPCSOLODO FOGALMAK
MEGHATAROZASA

A problémakdr megismeréséhez, valamint a komplexitas érdekében fontos tisztazni a témahoz
kapcsolodo alapfogalmakat. A kiilfoldi és magyar szakirodalmi forrasokban eltérések vannak a
fogalom meghatarozasaban azzal kapcsolatban, hogy pontosan mit fed le az élelmiszerhulladék
mint kifejezés. Kérdésesnek bizonyul az, hogy magaban foglalja-e az étel nem ehetd részeit
(példaul gyiimolcshéj vagy tojashéj) vagy csak az ember szamdara ehetének szamitod
¢telhulladékot jelenti. Az Eurdpai Uni6 erre vonatkoz6 142/2011/EU rendelete kimondja, hogy
,»elelmiszer-hulladéknak mindsiil az éttermekben, vendéglatoipari egységekben és konyhakon
— a kozponti konyhdkat és a héztartdsok konyhait is beleértve — keletkezé valamennyi
¢lelmiszer hulladék, beleértve a haszndlt siitdolajat” (Eurdpai Bizottsag, rendelet, 2011,
142/2011/EU, 2. cikk (1.melléklet)). A FAO (2014) meghatarozdsa szerint az
¢lelmiszerhulladék az élelmiszertermelés és -készités soran keletkezO, kidobasra itélt
¢lelmiszereket foglalja magaba. Azok, amelyek valamilyen okbol kifolydlag kikeriiltek az
¢lelmiszer-ellatasi lancbol. Ide tartoznak a fogyasztasra alkalmas, ehetd termékek vagy mas
néven elkeriilhetd élelmiszerhulladékok, valamint a fogyasztasra nem alkalmas, ehetetlen
termékek és maradékok, vagyis nem elkeriilhetd hulladékok. Az elkeriilhet6 élelmiszerhulladék
altalaban emberi gondatlansadgbol fakad, amelynek kidobédsa nagy részben megeldzhetd lenne
(NEBIH, 2019). A NEBIH (2019) definicidja szerint az elkeriilheté ¢lelmiszerhulladék ,,az
eredendéen emberi fogyasztdsra alkalmas alapanyag vagy készétel, amely végiil kidobasra
keriilt. Példaul megromlott joghurt, 3sszefonnyadt egész gyiimélcs, kidobott készétel” (NEBIH,
2019. p. 7). A nem elkertilhet6 élelmiszerhulladék — HLPE 2014-es online riportjaban hulladék-

fokusza megkozelitésként szerepel — magaban foglaljak az olyan allati és novényi eredetti,



ember szamdra nem ehetd élelmiszer részeket, mint példaul: tojashéj, csontok, bananhéj. Az
ilyen tipust hulladék keletkezése az élelmiszerldncban elharithatatlan (NEBIH, 2019).
Elelmiszerhulladék az élelmiszer-ellatasi lanc barmely szakaszaban képzédhet az eléallitastol

kezdve egészen a fogyasztasig (Eurdpai Bizottsag, rendelet, 2019, 2008/98/EK).
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1. abra: Az élelmiszer-veszteség és élelmiszer-hulladék keletkezési szakaszai

Forras: HLPE, 2014. p. 22-23 alapjan sajat szerkesztés

Ahogy azt az I. abra szemlélteti, kiilonbséget teszlink az élelmiszer-veszteség (food loss)
¢és ¢lelmiszer-pazarlds (food waste) kozott attdl fliggéen, hogy mely szakaszban képzddik a
hulladék. A kiilonb6z6 szakirodalmakban taldlhaté meghatdrozasok koziil a HLPE 2014-es
online riportjaban taldlhaté fogalommeghatarozast talalom a legpontosabbnak. Eszerint az
¢lelmiszer-veszteség (food loss) az élelmiszer-ellatasi lanc barmely szakaszaban a fogyasztoi
szakaszt megel6zOen a folyamatbdl kikeriild emberi fogyasztasra szant élelmiszereket jelenti.
Elelmiszer-pazarlasnak (food waste) nevezik azt a jelenséget, amikor a fogyasztéi szakaszban
emberi fogyasztasra alkalmas étel - annak okatol eltekintve - kidobasra keriil (HLPE, 2014).
Jelen dolgozat primer és szekunder kutatdsa az élelmiszerhulladékon beliil, a fogyasztoi szinten

megjelend élelmiszer-pazarlés, vagyis elkertilhetd ¢lelmiszerhulladékok helyzetét vizsgalja.

2.2 AZ ELELMISZER-VESZTESEG ES ELELMISZER-PAZARLAS HATASAI

A vilagon eléallitott emberi fogyasztasra szant élelmiszer kozel egyharmada végzi hulladékként
a termel6tdl a fogyasztd tanyérjaig vezetd uton (consilium.europa.eu, 2022). Az Eurdpai
Unidban évente kozel 154 tonna élelmiszer veszik karba, aminek nagy része a haztartasokbol
adodik (45%), viszont 15%-ért a vendéglatoipar felelds (Feedback EU, 2022). Ennek a hatalmas
mennyiségli el nem fogyasztott ételnek jelentds szocidlis, kornyezeti és gazdasagi hatasai

vannak (UNEP, 2021).



2.2.1 SZOCIALIS HATAS

Az ¢lelmiszer-pazarlds csokkentése tobb szempontbol is elényds lenne mert a pazarlés
redukalasa pozitivan hatna az éhezés és az éghajlatvaltozas problémajara (consilium.europa.eu,
2022). Az ételpazarlasrol a hétkdznapi embernek legtobbszor csak az ¢hezés és az élelmiszer
eloszlas hianyossagaival 0sszefliggésben 1évé problémak jutnak az eszébe. ,,Ne pazarold az
ételt, vannak orszagok, ahol ¢éheznek” - hangzik el ez a mondat nap mint nap az emberek
szajabol akkor amikor az étel kidobésara keriil a sor. Az teljes mértékben igaz, hogy ez a
negativuma is meg van az élelmiszer-pazarlasnak, hiszen a Foldnek lassacskan 8 milliard éhes
szdjat kell ellatnia étellel, ami egyre nagyobb kihivassa valik. Az ENSZ Elelmezési és
Mezbgazdasagi Szervezete altal végzett kutatds szerint 2020-ban vildgon kozel 811 millio
embert érintett a hidnyos élelmiszer-ellatasbol eredd bizonytalansag és az ez altal okozott
nélkiilozés és éhezés (FAO, 2021). Ugyanakkor, a globalisan évente termelt élelmiszerhulladék
egynegyede elegendd lehetne arra, hogy az éhezést kikiiszobolje. Ha 25%-kal csdkkenteni
lehetne a kidobott étel mennyiségét vildgszinten, akkor az elég lenne arra, hogy az éhezd

embereket taplalja (HOTREC, 2017).

2.2.2 KORNYEZETI HATAS

Az éhezés mellett az ételpazarldsnak stlyos kornyezeti és gazdasdgi hatdsai is vannak. A
kornyezetre gyakorolt negativ hatdsai kozé sorolandd a rendkiviil nagy energia- ¢és
vizfelhasznalasa, valamint a természeti eréforrasok kiaknazéasa (Fusions, 2016). Az UNEP
Food Waste Index (2021) riportja szerint a globalis iveghdzhatast gazkibocsatas 8-10%-a az
el nem fogyasztott ¢lelmiszerekhez kothetd. A nagy mennyiségli karosanyag kibocsatasanak
koszonhetden az ¢élelmiszer-eldallitds és -megsemmisités nagy mértékben felelés a
klimavéltozas felgyorsulasaért. Atlagosan 1 kg ételhulladék megsemmisitése 1,9 kg CO2
kibocsatassal jar tehat az élelmiszerfelesleg megsemmisitése jelentdsen hozzajarul a globalis
felmelegedéshez (Juvan et al., 2021). Csak az Europai Unioban a kidobott étel megtermelése,
kezelése majd megsemmisitése 170 millié tonna szén-dioxid kibocsatassal jar éves szinten
(Eurdpai Parlament, 2017). Ha csupan 38%-kal redukélodna az élelmiszerhulladék mennyisége
az a klimavaltozas hatasainak 40%-os csokkenésével, valamint a biodiverzitas javuldsaval
lenne egyenesen aranyos (Juvan et al., 2021). Az ételpazarlas kdrnyezetszennyezd hatasanak
stlyossagat a kdvetkezd hasonlat jol szemlélteti: ha az élelmiszerhulladék egy orszag lenne,
akkor a 3. legnagyobb szén-dioxid kibocsatd lenne a vildgon. Szadmszerlsitve, az
¢lelmiszerekhez kothetd tiveghazhatast okozo gazkibocsatas mértéke éves szinten koriilbeliil 3

millidrd tonna (Feedback EU, 2022). A tiltermelést bizonyitja az a tény, hogy a mar megtermelt
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de el nem fogyasztott étel 1,4 milliard hektarnyi foldteriiletet foglal el, ami a vilag Osszes

mezdgazdasagi teriiletének 30%-at teszi ki (HLPE, 2014).
2.2.3 GAZDASAGI HATAS

A globalisan kidobott ételmennyiség gazdasagi vesztesége 1 billio dollar értéki, az Eurdpai
Unidban pedig koriilbeliil 143 millidrd euré (Feedback EU, 2022). Azzal, hogy az
elfogyasztasra szant étel valamilyen okbol kifolyolag kikeriil az élelmiszer-ellatasi lancbol
jelentds plusz koltségeket jelenthet. Nem csak a felhaszndlt energia, viz és nyersanyag veszik
karba, hanem az abba fektetett pénz is. A belefektetett pénz jelen esetben jelentheti a munkaer6t,
a termeléshez kotodo koltségeket, tarolast, elokészitést, szallitas koltségeit, valamint a maradék
megsemmisitési koltségeit is. A kidobasra szant étel megsemmisitése amellett, hogy

kdrnyezetszennyezd, jelentds plusz koltséget is vonz maga utan.

2.3 UT A TERMELOTOL A TANYERIG ES TOVABB

Az ¢lelmiszer-ellatasi lanc egy hosszl folyamat, amin az étel végighalad a megtermeléstdl a
fogyasztokig. Elelmiszerhulladék a lanc minden pontjan keletkezik viszont minél késébbi
ponton jelenik meg a veszteség, annal nagyobb a kdrnyezetre és gazdasagra gyakorolt negativ
hatasa (FAO, 2014). Az élelmiszer-ellatasi lanc hulladék keletkezés szempontjabdl jelentds
szakaszai a termelés, tarolas, szallitds, feldolgozas, elosztas és fogyasztas. Kritikus pont a
folyamat két végpontja, a termelés €s a fogyasztas, ekkor keletkezik a legtobb hulladék és az
okologiai labnyom is ezen szakaszokban a legjelentésebb. Ezt szemlélteti az ENSZ Elelmezési

¢s Mezbgazdasagi Szervezete (FAO) altal készitett 2. abra is.
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2. abra: Az élelmiszer-ellatasi lanc egyes szakaszainak hozzajarulasa a

karbonlabnyomhoz és élelmiszerhulladék keletkezésé¢hez
Forras: FAO, 2014, p. 3

7



A 2. abra kiegészitendd azzal, hogy sajnos sokszor az étel Gitja nem a fogyaszté tanyérjan
fejezddik be. A vendég altal maradékként meghagyott, nem elfogyasztott, de ehetd étel (,,plate
waste”) jelenti a legnagyobb pénzkiesést a kiszolgald egységek szdmara, hiszen az ételt a
vendég mar kikérte de mégsem fogyasztotta el, tehat a fogyasztohoz jutdshoz kapcsolodd
koltségek mellett gondoskodni kell még a maradék elszallitdsarol és kezelésérdl, ami tovabbi
plusz kiadasokat és energiat jelent. Emellett a mar emlitett kdrnyezetre karos hatasai is
megjelennek.

A fogyasztoi szakaszban keletkez6 ételhulladék mértékéért a fogyasztd és a szolgaltato
legfébb felelds. A modern fogyasztdi tarsadalomra jellemz6 hatartalan fogyasztasi igény itt is
megmutatkozik. Ezt a tényt alatdmasztja az is, hogy a fejlett orszagokban, koztiik az Eurdpai
Unid orszagaiban is, az ¢élelmiszer-pazarlds a jellemzdé mivel a disztriblcios, kiszolgald és
fogyasztoi szakaszban keletkezik a legnagyobb mennyiségben hulladék. Ezzel szemben, a
fejlédo orszagokban leginkdbb a termelésnél €s tarolasnal termelddik nagy mértéki élelmiszer-
veszteség (NEBIH, 2019).

Az ¢lelmiszer-ellatasi lanc minden szakaszaban sziikség van arra, hogy megoldast
taldljanak az ott felmeriild problémakra hiszen csak igy lehet nagy volumeni, komplex
eredményt elérni, de ehhez hatdrozott Iépésekre van sziikség. Mara mar a vilag vezetoi, koztiik
az ENSZ ¢és az Eurdpai Unio is felvette a harcot az élelmiszer-pazarlas €s élelmiszer-veszteség
ellen. Az Egyesiilt Nemzetek Szervezete 2015-ben elfogadta az Agenda 2030 hatarozatot,
amelyben megfogalmaztak 17 Fenntarthato Fejlodési Célt (Sustainable Development Goals -
SDG) azzal a 6 céllal, hogy véget vessenek a szegénységnek, védjék a bolygot és jolétet
biztositsanak mind a fejlddd-, mind pedig a fejlett orszagoknak (ensz.kormany.hu, s.a.). Az
¢lelmiszer-pazarléas és hatdsainak csokkentése is a feladatok kozott szerepel, a 12.3-as pontban
a kovetkez0 célt hatarozza meg az ENSZ: ,,2030-ig az egy fore juto globalis élelmiszer-hulladék
felére csokkentése a kiskereskedelem ¢€s a fogyasztok szintjén, valamint az élelmiszerveszteség
csokkentése a termelési ¢és ellatasi lancok mentén, beleértve a betakaritas utani veszteségeket”
(nefe.kormany.hu, s.a.).

Az Eurdpai Unio és tagallamai is adoptaltdk a Fenntarthatd Fejlodési Célokat és mara mar
konkrét intézkedésekkel jarulnak hozza a célok eléréséhez (European Commission, 2019). A
2020-ban 1étrejott ,,eurdpa z6ld megallapodas™ keretein beliil a ,,Termeldt6l a fogyasztoig”
stratégia célkitlizései kozott is szerepel az élelmiszer-veszteség és -pazarlas csokkentése
(consilium.europa.eu, 2022).

Annak érdekében, hogy csokkenjen a fejlett orszagokban jellemzd, fogyasztoi és

disztribucios szakaszban generalt élelmiszer-pazarlas mértéke, sziikségszerli megvizsgalni a
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kiilonb6z6é szektorokat. Az ENSZ ,Food Waste Index” 2021-es riportja szerint még
gyerekcipében jar az élelmiszer-pazarldas mértékének mérése a kiilonbozé szektorokban, de
egyre tObb orszag végez erre iranyuld szamitdsokat. A fogyasztdi szektoron beliil a
haztartasokban keletkezd hulladékok meghatarozasara all rendelkezésre a legtobb adat,
ellenben a szolgaltatd szektorban még kevés mérés sziiletett. Tehat a harmadik legjelentdsebb
¢lelmiszer-hulladék termeld 4dgazatban, a vendéglatasban jelentés hianyossagok vannak
(UNEP, 2021). A mérési hidnyossagok miatt az EU orszdgainak nehézséget okoz az
¢lelmiszerhulladék nagysagrendjének pontos meghatarozéasa, valamint trendmeghatarozas és
elorejelzés szempontjabdl is akadéalyokat jelent a kevés rendelkezésre allo

informaciomennyiség (Europai Bizottsag, rendelet, 2019, 2008/98/EK).

2.4 AZ ELELMISZER-PAZARLAS MEGJELENESE A SZALLODAIPARBAN

A vendéglatoipar a kidobott élelmiszerek 12%-ért felelds, ebbe beletartoznak az éttermek,
szalloddk F&B részlege, a rendezvényszervezok és intézményi vendéglatok is (Fusions, 2016).
A mai vilagban az utazasi ¢lmény meghatarozo6 része a gasztrondmia ¢és az étkezés. A turista
adott helyen valo tartozkodasa alatt az étkezési szokasa teljes mértékben eltérhet az otthonitol.
Jellemzden hattérbe szorul a tudatossag és tobb étel marad a tanyéron akkor amikor nem a
megszokott tartdzkodasi helyen étkezik. Az ételek szignifikans szerepe és a vendégek nem
megfeleld hozzaallasa okozza a legtobb kornyezeti karosodast a szallodai szektorban (Juvan et
al., 2021).

A konyhai lizem ¢és az F&B a legnagyobb hulladéktermeld részlegek a szallodakon beliil.
(Karakasné, 2017). A szalloda profiljatol és mindsitésétdl fiiggden kiilonb6zd szolgaltatasokat
nyujt a vendégek szamara, amelyekbdl szarmazo élelmiszerhulladék osszetétele €s mennyisége
eltérd lehet. A szallodai étkeztetés gyakori részét képezi a biiféasztalos étkeztetés amikor a
vendég Onkiszolgdld mdédon valaszthat a szalloda altal eldre kikészitett ételvalasztékbol. A
legtobb szallodaban a reggeliztetés ilyen mddon torténik, viszont ez az élelmiszer-pazarlas
melegagya. A vendégeket a béség vezérli, jellemzden mindent meg akarnak késtolni és sok
esetben leginkdbb mar csak a ,,szemiik kivanja” a csabito falatokat igy végiil meghagyjak az
¢telt. Felmeriil a kérdés, hogy ki és milyen ardnyban felelds azért, hogy az étel a tdnyéron
maradt. A vendéglatoi szektorban megjelend élelmiszer-pazarlds okairol az Eurdpai Bizottsag
készitett jelentést, amelybdl kideriil, hogy a tudatossag, tudéasszint és attitlid a harom jellemz6
okozdja a pazarlasnak, ami a vendég és a dolgozok oldalarol is egyarant adodhat. Megemlitendd
még a tervezés és az adagok rossz logisztikaja, amely foként a konyha hidnyossagaibdl fakad

(European Commission, 2010).



A széllodai biiféasztalos reggeliztetés élelmiszer-pazarlasanak feltérképezése érdekében
tisztdban kell lenni azzal, hogy mit tud tenni a kiszolgal6 oldal - jelen tanulméanyban a szallodak
¢s azok F&B részlegei - a munkafolyamatokban milyen problémdk és hatranyossagok
adodhatnak, milyen a dolgozok hozzaallasa és mindemellett elengedhetetlen a vendégoldal
részletes elemzése is. Sziikséges felkutatni a biiféasztalos reggelihez kotddo elkeriilhetd
¢lelmiszerhulladékok keletkezésének gocpontjait és okait mind a vendégoldalon, mind a

dolgozoi oldalon.

2.5 AZELKERULHETO ELELMISZERHULLADEK KIALAKULASI PONTJAI
BUFEREGGELIZTETES ESETEN

Az elkeriilheto élelmiszerhulladék az az élelmiszer, amely emberi fogyasztasra alkalmas lenne,

de valami okbol kifolyolag mégis kidobasra keriil (NEBIH, 2019). Egy biiféreggelit kinalo

szalloda folyamatait vizsgdlva megallapithatd, hogy minden ponton vannak hibazasi

lehetdségek, de a hangsuily a tdnyéron marado, el nem fogyasztott ételen van. Az elkeriilhetd

¢lelmiszerhulladékok kialakuldsdnak pontjait és potencialis hibaforrasait a 3. dbra vizsgalja

részletesen.
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3. abra: Az elkeriilhet6 élelmiszerhulladék keletkezési pontjai és az ott felmeriilé

potencialis hibaforrasok
Forras: Karakasné, 2017 alapjan sajat szerkesztés

A tervezés ¢és eldzetes felmérés egy kritikus pont mert nagy mértékben meghatdrozza a
hulladék mennyiségét, helyét és Osszetételét. Hatasa majd csak a szerviznél lesz tapasztalhato.
Habér fizikailag itt nincs jelen az élelmiszer-pazarlas, a legtobb probléma forrdsa innen ered.
Ha a szélloda nem végez felméréseket, nem ismeri pontosan a vendégkor jellemzdit és igényeit
akkor konnyen belefuthat abba a hibaba, hogy a biifékinalatot nem jol tervezi meg. Az
ételmennyiség meghatarozasanal elengedhetetlen, hogy tudja a szalloda a varhato

vendégszamot, vendégdsszetételt és az ahhoz kdthetd vendégigényeket. Példaul, ha amerikai
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csoport érkezik, akkor jellemzden tobb bacon, zabkasa vagy palacsinta fog fogyni, vagy ha az
Egyesiilt Kiralysagbol vannak tobbségben akkor a miizlifélék és a meleg ételek lesznek inkabb
kelenddek.

A tervezéshez szorosan kapcsolodik a beszerzés, itt szintén fizikailag nem keletkezik
hulladék, viszont erre is hatdssal van a hibas tervezés, példaképp emlitve azt az esetet, amikor
a szalloda nagyobb mennyiséget rendel annal, mint amennyire valojaban sziikség van.

A raktarozasnal jelenik meg el6szor a valds élelmiszer-pazarlas és keletkezik olyan
¢lelmiszerhulladék, ami elkeriilhetd lehetett volna. Itt felmeriilhetnek olyan problémék, mint
példaul a hitégépezet meghibasodasa, élelmiszer jellegébdl adddd mindségromlas vagy a
dolgozok figyelmetlensége. A lejarati id6 figyelmen kiviil hagyasa és a nem megfeleld
koriilmények biztositasa is egy lehetséges hibaforras, bar a modern technikénak koszonhetden,
amelyek mar a nagyobb szalloddknal jelen vannak, ez elenyész6 (Karakasné, 2019).

Az ételkészitésnél a konyhai dolgozdoknak és a konyhaféndknek van a legjelentdsebb
szerepe (Karakasné, 2019). Itt az emberi figyelmetlenségbdl adoddan keletkezhet elkeriilhetd
¢lelmiszerhulladék. A higiéniai szabalyok elmulasztasabol is felléphetnek olyan hibak, amely
miatt a vendég nem fogyasztja el az ételt, ilyen példaul, ha hajszalat talal az ételben (NEBIH,
2019). Az elkeriilhet6 ételhulladék mennyisége ennél a szakaszndl is elenyészd, inkdbb a nem
elkeriilhetd élelmiszerhulladék keletkezése a szamottevd.

A szerviz a masik kritikus pontja az elkeriilhetd ételhulladék keletkezésnek. A
biiféreggeliztetés keretein belill a vendég itt talalkozik az étellel, itt van lehetdsége valogatni,
kivalasztani a szamara szimpatikus fogésokat. A tervezésbdl adodé hibak itt mutatkoznak meg
a leginkabb mert az itt kidobott étel egy része annak kdszonhetd, hogy a felmérési és tervezési
szakaszban nem végeztek kellden alapos munkat és annak kovetkezményei megjelennek. Ilyen
hibabol fakad példaul az elkalkulalt adagmennyiség, vagy hogy nem a vendégszegmenshez
igazitjdk a buifékinalatot ezaltal nem felel meg az izlésének. Ehhez hozzaadddnak még a
biiféreggeli infrastrukturdjanak tulajdonsagai, fontos szerepe van az eszkozoknek és a
részleteknek. Az étterem elrendezése is befolyasolja azt, hogy a vendég mennyi ételt hagy a
tanyéron. Ha a szalloda kapacitdsahoz mérten nincs elég hely az étterembe vagy nem
megfeleléen van berendezve akkor kdnnyen zsufoltta valhat. Ez ahhoz vezet, hogy a vendégek
a tomegben minél gyorsabban el akarjak fogyasztani a reggelit, tobb ételt szednek ki egyszerre,
hogy ne kelljen sokat véarakozni, de végiil azt a tanyéron hagyjak (Juvan et al., 2021). A
tanyérok ¢és szeddeszk6zok mérete is befolydsold tényezd lehet. Kutatdsok igazoltdk, hogy
kisebb méretii tanyér alkalmazasa 20-30%-kal csokkentheti a tdnyéron marad6 étel
mennyiségét biifé étkeztetés soran (Juvan et al., 2021). A meleg ételek frissen tartdsa szintén
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fontos, hiszen, ha az étel nem megfeleld homérsékletii, akkor az rontja az élvezeti értékét és az
eredmény megint csak az, hogy a tdnyéron marad.

A reggeli végeztével két tipust elkeriilhetd élelmiszerhulladék marad: a biifén megmaradt
étel és a vendég tanyérjan maradé étel. A biifén megmarado étel nem biztos, hogy kidobasra
van itélve, a megfeleld eldirasokat betartva nagy eséllyel ujra tudja hasznositani a konyha. Ezzel
szemben a vendég tanyérjan marado étel vagy ,,plate waste” biztosan a szemétben végzi, pedig

ennek a tipusu hulladéknak 92%-a elkeriilhetd lehetne (Papargyropoulou et al., 2016).

2.6 A .,PLATE WASTE” FOGALMA

A ,,plate waste” vizsgalataban rejl6 kutatasi {irt bizonyitja, hogy a hazai mérési hianyossagok
mellett a kifejezés magyar nyelvii megfeleldjére alig talalni forrast. Erdélyi E. és Karakasné M.
K. (2017) tanulményédban a ,plate waste”-et ,,fogyasztasi veszteség’-nek forditjak, és ugy
definialjak, hogy ,,a fogyasztds utan a vendég tanyérjan maradoé élelmiszer”. Silvennoinen et
al. (2015) angol nyelvii esettanulmanya ,,plate leftovers”-nek, azaz tanyér maradéknak nevezi.
A sz06 szerinti forditdsa tdnyér veszteség, de a dolgozatom soran a ,,plate waste” kifejezés
hasznalatat preferdlom. A fogalom meghatarozasat kiegésziteném azzal, hogy a vendég
tanyérjan marado étel az ehetd étel kategoridba tartozik és elfogyaszthatd lehetne a vendég altal,
de ez valamilyen okbdl kifolyolag nem kovetkezik be. A ,plate waste” meghatarozasara
alkalmazott mértékegység jelen dolgozatban a gramm. A szallodai biifé étkeztetések
¢lelmiszerhulladékanak egyik legjelentsebb részét a ,,plate waste” teszi ki. A ,,plate waste” a
szalloda F&B teriiletén képz6do élelmiszer-hulladék egy kis szelete, mégis tobbletkoltséget
jelent a szélloddnak hiszen az el nem fogyasztott étel mar nem okoz 6romet a vendégnek

mindekdzben a szalloda mar fizetett érte és plusz koltség mertil fel a megsemmisitése soran is.

2.6.1 A ,,PLATE WASTE” KUTATASANAK JELENTOSEGE

Silvennionen et al. (2015) kutatasa alapjan a vendéglatohelyek megeldzhet6 élelmiszerhulladék
megoszlasat a 4. dbra szemlélteti: ,,plate waste” 50%, konyhai hulladék 30%, szervizbol adodd
hulladék 20%. Ez alapjan jelent0s nagysagrendet képvisel a ,,plate waste” a tobbi hulladék

kozott igy szlikség van a tovabbi vizsgéalatéra.
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4. abra: A vendéglatohelyek megelozheto élelmiszerhulladékanak

megoszlasa
Forras: Silvennionen et al., 2015

A ,plate waste” megértéséhez és megeldzéséhez a kulcs a 3. abra szerinti els6 és utolsod
fazis, az az a tervezés és a tényleges fogyasztas és szerviz, amikor a vendég talalkozik az étellel.
Az étel-élmény létrehozasanak folyamata (konyhai folyamatok a tervezéstdl a kiszolgalasig),
vendégjellemzok és étkezési szokasok ismerete a legfontosabb tényezék ahhoz, hogy
megértsilk a keletkezésének pontos okat (Cerrah & Yigitoglu, 2022). A ,plate waste”
vizsgalatanak jelentdségét alatdmasztja tovabba, hogy a ,,plate waste” a legelkeriilhetébb tipusa
a vendéglatasbol szarmazo6 ételhulladékoknak, mégis a megeldzhetd élelmiszerhulladékok

50%-at ez képviseli (Juvan et al., 2021).

2.6.2 A VENDEGOSSZETETEL ES A ,,PLATE WASTE” VIZSGALATANAK
RELEVANCIAJA

A turista szdmara az étel és az étkezés teljesen mas szereppel bir az utazdsa sordn, mint a
hétkéznapokban (Juvan et al., 2021). A turista vagyik az 10 izek felfedezésére, szeretné
megismerni az adott hely gasztronomiai kiilonlegességeit. Pont ez az Gjdonsag iranti vagy
vezethet ahhoz, hogy az étel nem biztos, hogy megfelel az izlésének, masra szamit, az otthoni
izeket keresi. Ebbol kovetkezik az, hogy az étel ott marad a tanyéron és kidobasra itéltetik.

A szallodék nagyrészt a vendégeket okoljak az ételhulladék keletkezéséért (Karakasné,
2017). Juvan et al. (2021) kutatdsdban tobbféle szempontbdl vizsgalta a biiféasztalos reggelinél
a ,,plate waste” és vendégosszetétel kapcsolatat egy négy csillagos szallodaban. Dolgozok

megfigyelése alapjan 4 befolyasold tényezot emlit, ami a vendégoldalrél adodhat: napirend,
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lustasdg, mohosag és az étterem elrendezésének hatdsa. A dolgozdok elmondasa alapjan azok a
vendégek, akik koran érkeznek nyugodtabbak és rendezettebbek, valodsziniileg tervezett
programjuk van ezért nem toltenek sok id6t az étteremben és Iényegesen kevesebb
¢telmaradékot hagynak maguk utan, szemben azokkal, akik késon érkeznek. Ahogy telik a
reggel az étterem megtelik vendégekkel, zsufoltsag keletkezik és ez arra 6sztonzi dket, hogy
kevesebbszer alljanak fel az asztaltdl és szedjenek a biiférdl. Felhalmoznak mindent a tanyérra,
félve attol, hogy késdbb mar elfogy az az adott étel, amit kiszemeltek. A vendégek képesek
tulbecstilni azt, hogy mennyit képesek megenni. Akik késén érkeznek, jellemzden csaladosok,
hajlamosak hosszu iddket az étteremben tolteni €s a zarasig amennyit tudnak elfogyasztani
(Juvan et al., 2021).

A ,plate waste” mértéke €s a vendégek nemzetisége kozott is vonhatd parhuzam. Példaul
az eurdpai vendégek jellemzden tudatosabban fogyasztanak (Karakasné, 2017). Osztrak
szalloddkban mért ,,plate waste” mértéke atlagosan 20 gramm/f6, mig az amerikai vendéglato
egyégekben atlagosan a kiszedett étel 20%-a megy a szemétbe fejenként (Juvan et al., 2021).
Az azsiai orszagokbol érkezd vendégek generdljak legkisebb mértékben az
¢lelmiszerhulladékot, mig a gorog vagy indiai vendégek béségesen szednek, de jellemzden nem

felel meg az étel az izlésliknek (Karakasné, 2017).

2.6.3 HARC A ,PLATE WASTE” ELLEN

Kiilfoldi szakirodalmakban mar megjelennek torekvések arra, hogy a vendéglatohelyeken
milyen modon lehetne csokkenteni a ,,plate waste” mértékét. Gyakori eset példaul, hogy a
tanyérokat kisebb atmérdjliekre cserélik ezzel azt varva, hogy a vendég nem szed ki egyszerre
nagy mennyiségl ételt. Ez a mddszer eredményes lehet, egy elvégzet kutatds alapjan akar 20%-
kal csokkentheti a ,,plate waste”-et (Kallbekken & Selen, 2013).

Végeztek olyan felmérést is, amelyben a reggelire érkezd csalddokat egy pecsétgytijtd
jatékra invitaltdk, amelynek keretén beliil az iires tdnyérért pecsét jart. Ezzel arra voltak
kivancsiak, hogy ez a modszer motivalja-e dket arra, hogy elfogyasszak az ételt, amit kiszedtek
(Dolnicar et al., 2020). Személy szerint tetszik ez a megoldas, hiszen igy a gyermekeket €s
szliloket is egyarant jatékosan bele lehet vezetni a tudatossag vilagaba.

A vendégek szegmentaldsa, tulajdonsagaik monitorozasa mellett a keletkezett ,,plate
waste” mértékének meghatarozasa is fontos a szalloddk szamara viszont ez rendkiviil
iddigényes feladat. Ma mar léteznek erre specializalddott technoldgiak, segitd anyagok, mérési
mintak, amelyek segitenek kikiiszobolni a problémat. Tapasztalatok alapjan inkabb kiilfoldi,

magasabb kategérids széalloddkban alkalmaznak modszereket arra, hogy mérjék az
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ételhulladékot és annak Osszetételét, valamint ndluk valik prioritassd az alapos Food Waste
Management kialakitasa. Magyarorszagon is egyre tobb tanulmany ¢és szervezet foglalkozik
Osszességében az élelmiszer-pazarlds problémakorével de leginkdbb a haztartasokban
keletkezett ételhulladékot vizsgaljak. A vendéglatas és szallodaipar ételpazarlasaban a hazai
mérések szama csekély. Habar a tényleges cselekvés utjan még nem igen indult el a hazai
szallodaipar, elméleti sikon mar torténtek elérehaladdsok. A NEBIH készitett egy
¢lelmiszerhulladék megel6zésére és kezelésére iranyuld segédletet a kiilonb6zd szektoroknak,
koztiik a vendéglato szektornak is, amely egy jo kiindulasi pont lehet a probléma gydkerének
felkutatasdhoz. Hasznos javaslatokkal, alatdmasztott példakkal latja el a vendéglatosokat,
mindemellett tablazatokat is biztosit az élelmiszerhulladék felmérésére.

Nemzetkdzi vizekre utazva, egy egyesiilt kiralysagi székhelyli cég, a Winnow Solutions
kifejlesztett egy olyan technologiai eszkozt, amely mesterséges intelligencia segitségével
megméri ¢és analizélja az ételhulladékot. Koltség szamitast is végez, valamint felismeri a
kidobott ételek Osszetételét. 45 orszagban van mar jelen ez a technoldgia és olyan nagy
szallodalancok hasznaljak mar, mint példaul az Accor vagy a Hilton (winnowsolutions.com,
s.a.). Magyarorszagon még csupan egy szallodaban, a Sofitel Budapest Chain Bridgbe-ben
alkalmazzak (Erdélyi, & Karakasné, 2019).

2.7 KUTATASI UR ES FEJLESZTENDO TERULETEK
Kovetkeztetésképpen levonhato, hogy habar elméletben vannak megoldéasok a ,,plate waste”
megeldzésére, a tényleges megvaldsitds még nem gyakori, kiemeltképpen Magyarorszagon.
Kevés adat all rendelkezésre foleg ilyen specifikus témaban, mint a biiféasztalos reggeliztetés.
Pedig a szekunder kutatasbol kideriilt, hogy az egyik legelkeriilhetobb hulladéktipus igy
érdemes lenne a vendéglatd egységeknek orvosolni ezt a problémét. Altalinossagban
elmondhat6, hogy a meglévd kutatasok csak egy bizonyos kutatdsi agra fokuszalnak és nem
komplexen vizsgéljdk a problémat. A komplex vizsgalat alatt azt értem, hogy a szalloddk
szimultan vizsgéljadk a vendégoldalt demografiai adataik és szokasaik alapjan, kisérleteket
végeznek, vendégvéleményt kutatnak, mérik a ,,plate waste” mennyiségét €s Osszetételét,
amibdl hasznosithatd adatokat nyernek ki, valamint keresik a probléma forrasat a kiilonboz6
folyamatokban.

A kutatasi hianyossagok valdszinlileg a mérések nehézségébdl és iddigényességébol
adodnak. Mindemellett nehéz olyan egységes mérési koncepcidt feldllitani, ami minden
szallodanak segitséget nyujthat hiszen a ,plate waste” orszagonként, szallastipusonként és

étkeztetési formaban is eltérhet.
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A szekunder kutatds rareflektalt arra a kutatdsi lrre, amit dolgozatommal kitolteni
szeretnék: komplex kutatés elvégzése a biiféasztalos reggeliztetés soran keletkezd ,,plate waste”
mennyiségének, 0sszetételének és aranyanak meghatarozasara. Valamint a szallodak szerint a
,plate waste” f0 okozojanak, a vendégoldalnak részletes megfigyelése. Olyan kdvetkeztetések
levonasa a cél, amelyek elorelépést jelentenek a szadlloddnak az élelmiszer-pazarlas
csokkentésére iranyuld intézkedéseikben ¢és alapul szolgalhatnak tovabbi kutatdsok
elvégzésében. A kutatds irdnymutatést is jelenthet mas szallodédknak, esetleg szakmabelieknek,
vendéglatassal foglalkozoknak mivel azzal, hogy szamokban mutatkozik meg a ,,plate waste”
mértéke, valamint a kutatdsi modszerekbdl oOtleteket vehetnek at, 6k is konnyebben

realizélhatjak a sajat egységiikre levetitve a probléma mértékét és a megoldasi opcidkat.
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3 KUTATASMODSZERTAN
A szakirodalmi forrdsok alapjan levezetett és behatarolt témakort, a ,,plate waste-et, egy
esettanulmany keretei kozott mutatom be. Primer kutatdsom részeként a kvantitativ
modszereken beliil méréseket és kérddivet alkalmaztam, valamint interjut és megfigyelést is
végeztem a probléma alapos megvizsgaldsa érdekében. A vizsgalt problémakdrt egy négy
csillagos szalloda példdjan keresztiil szemléltetem és mutatom be részletesen. A kutatds a
Courtyard by Marriott Budapest City Center biiféasztalos reggeliztetése soran keletkezd ,,plate
waste” mennyiségi meghatdrozasara ¢s annak vendégosszetétellel valdo kapcsolatanak

felderitésére szolgal.

3.1 ESETTANULMANY, MINT KUTATASI MODSZER
Az esettanulmdny (case study) alkalmazdsa az elmult évtizedekben valt népszeriivé foleg
nemzetkézi  viszonylatokban. Abrahdm Zsolt (2018) esettanulméany-moédszerrél sz616
miithelytanulménya alapjan, az esettanulmany egy valds eseményt ir le, amely az ahhoz
kapcsolodo dontéseket, lehetdségeket, kihivasokat és problémadkat is tartalmazza. Ennek a
modszernek az alkalmazédsa a valodi problémak és hozza tartozd kérdések azonositasara
szolgal. Abraham szerint egy sikeres esettanulmany az alabbi pontokbél tevédik ossze.

e Valods problémaval foglalkozik, azaz a kozpontjaban egy valds probléma all.

e Megfeleld mennyiségli informaciot szolgaltat.

o Osszetett és részkérdések alkotjak, tehat a feltett kérdések részekre bonthatok, amik

megvalaszolasa jelenti az eset feldolgozasat.

e Hiteles az olvas6 szamara, azaz valos informaciokkal szolgal.
Az altalam vizsgalt eset egy konkrét problémat dolgoz fel egy valos helyszinen, aminek
vizsgalatahoz hipotéziseket allitottam fel és azok bizonyitasara vagy cafolasara az alkérdések

megvalaszolasa soran juthatunk el.

3.2 A COURTYARD BY MARRIOTT BUDAPEST CITY CENTER ES OLEO
PAZZO MEDITERRANEAN BISTRO BEMUTATASA

A ,plate waste” megfigyelésére irdnyuld esettanulmany helyszine a Courtyard by Marriott

Budapest City Center szalloda étterme, az Oléo Pazzo Mediterranean Bistro volt. A szalloda

Budapest kozpontjaban, a Blaha Lujza téren talalhatd, 234 szobaval és 7 konferenciateremmel

rendelkezik. Az MSZESZ a szalloda tipusat konferencia hotelnek mindsiti és szinvonalban a

négy csillagos szallodak szintjét tiikrozi.
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Az egyediilallonak mondhat6 rendezvényrészlege és az ahhoz tartozd magas szinvonalu
szolgaltatdsoknak koszonhetden nem meglepd, hogy a szalloddban meghatirozé a MICE
turizmus. Uzleti utazok, légitarsasagok flottaja, tobb napos konferenciat tartd cégek
munkavallaloi adjék a vendégkor jelentds részét. Természetesen turistacsoportok és szabadidds
céllal érkezd egyéni vendégek szama is magas kiemeltképpen a tavaszi, nyari és 0Oszi
idészakban. Ezen vendégek nagy része varosnézési céllal érkezik €s néhany napot toltenek a
szallodaban. Az egész vendégkort tekintetbe véve az atlagos tartdzkodasi id6 csupan néhany
nap, ellenben a visszatérd vendégek szama magas.

Az étterem két részbdl all, az a’la carte vagy front részbdl és a Szalonbol. A két rész
Osszesen 100 ember leiiltetésére alkalmas. A szalloda profilja és vendégkdre szempontjabol
Ennek az az oka, hogy akér, ha az tizleti turistdkat nézziik, akér a varosnézo, szabadidds céllal
érkezd turistdkat, biztos, hogy a reggeli fogja megadni nekik azt az energiat amire a nap
folyaman sziikségiik lesz. Sokszor az iizleti turistdknak csak a reggelire van ideje, ezért
valosziniileg ennek mindsége hatassal lesz a szdllodardl kialakitott véleményére ¢és
eléfordulhat, hogy ez lesz az egyik indoka, hogy legkdzelebb is ezt a szallast valasztja.

A reggeli ételkinalat tudatosan a nemzetkozi igényekhez van alakitva, négy csillagnak
megfeleld valasztékot biztosit a vendégeknek. Ennek ellenére mégis azt tapasztalom, hogy
eléfordul, hogy a vendégek nem fogyasztjak el a kiszedett ételt igy az kidobéasra kertil, pedig az
még fogyasztasra alkalmas lenne. Az étterem és a reggeli kindlat az V-X. szamu melléklet képein

lathatoak.

3.3 A KUTATAS STRUKTURAJA

Az alkalmazott kutatasi modszerek atlathatosaga érdekében egy kutatédsi struktarat allitottam
fel, amelyben a kutatast harom f6 részre bontottam, ezeken beliil pedig alkategéridkat hoztam
létre. A mérésekre két periddusban keriil sor. Az elsé harom nap (08.14-08.16) volt az
alaphelyzeti mérés, amikor a mérések mellett csak kérddivet osztottam a reggelizéknek, mas
rajuk hato valtoztatas nem kovetkezett be. A masodik kords mérések (08.21., 08.23., 08.25.)
elott a vendégek altal tapasztalhato, érzékelhetd valtoztatdsokra keriilt sor az étteremben.
Figyelemfelkeltési céllal 0j tanyéralatéteket és figyelmeztetd plakatokat helyeztem ki az
étterem tobb pontjara, amelyek az ételpazarlas probléméjara hivjak fel a figyelmet. A célom
ezzel az volt, hogy felmérjem, hogy hatdssal vannak-e a vendégekre a figyelmeztetd tizenetek,

bizva abban, hogy ezaltal kevesebb ételt hagynak a tdnyéron vagy tudatosabban étkeznek.
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Végeztem a vendégeket nem érintd és aktivan érintd felméréseket is. A vendégeket
kozvetlen nem érintd kutatés jelenti azokat méréseket, amelyhez nem sziikséges a vendéggel
kozvetlen kapcsolatba kertilni, azaz 6k nem érzékelnek semmit a kutatasbol. A vendéget aktivan
érintd kutatas alatt értem azokat a felméréseket, amelyek kozvetlen vagy kozvetett mdédon
érintik a vendéget.

A kutatés 3 agazata:
1. Vendéget kdzvetlen nem érintd, ,,plate waste” meghatarozasara iranyuld mérések:
a. vendégek biiféasztalrol vald fogyasztasanak meghatarozasa,
b. vendég tanyérjan megmaradoé ételek szeparalasa a meghatarozott ételkategdriak
szerint,
c. reggeli befejeztével a kategoridk lemérése.
Ami a mértékegységet illeti, a mérési eredmények, tehat a biiféasztalrol torténd fogyas és a
,plate waste” is egyarant grammban lettek meghatarozva. Fényképek is késziiltek a ladakrol,
amely segitségével vizualizalhatd, hogy melyik kategoridba gytilt 0ssze a legtobb ételmaradék.
Ezt a mérési mddszert 6sszesen 6 napon keresztiil végeztem.
2. Vendéget érintd, de veliikk személyes kapcsolatot nem teremtd, éttermi valtoztatasok az
ételpazarldssal kapcsolatban:
a. a régi tanyéralatétek kicserélése az ételpazarlas elkeriilésére figyelmeztetd
alatétekre,
b. az ételpazarlds problémajara utald plakatok kihelyezése az étterem tobb
pontjara.
3. Vendéget érintd, személyes kapcsolatot igényld kutatés:
a. A felmérés ideje alatt a vendégek véleményét, étkezési szokasait felmérd rovid
kérddiv osztasa.
Mindezek mellett interjut készitettem a szdlloda executive séfjével, Melis Roberttel. A
vendégstatisztikai adatokat a szalloda igazgatdja biztositotta. Az interjurdl hanganyag késziilt
a séf beleegyezésével. Az ott elhangzo informdaciok, valamint az igazgatd altal biztositott

vendégstatisztikai és egyéb adatok felhasznaldsara és publikdlasara engedélyt kaptam.

3.4 A KUTATAS MENETE

A kutatast 2022. augusztus 14. és 25. kozott végeztem, Osszesen 6 napon keresztiil.
Szandékosan olyan idépontokra idézitettem, amik atlagosnak szamitd napok reggeliztetését
tikrozik vendégszamot tekintve, azaz nem tlinnepnapon (habar az augusztus 20-ai Nemzeti

iinnep hétvégéje érintett volt, méréseket aznap nem végeztem), vagy olyan idészakban, amikor
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leginkabb a konferenciak adjak a szalloda f6 bevételét. A kivalasztott nyar végi idépont azért
volt a legmegfelelébb a mérések elvégzésére, mert ilyenkor a legszinesebb a vendégkor, mind
utazasi célt, mind nemzetiséget illetéen. Az egyéni utazok, kisebb-nagyobb szervezett
csoportok, szerzddéses partnerek, rendezvényre érkezok, a szabadidds célbol érkezd
csalddosok, parok, barati tarsasagoktdl egészen az iizleti okbdl érkezdkig, minden turistatipus
megfordul ilyenkor a szallodaban. Meglepd volt szamomra az, hogy habar a szalloda foglaltsagi
szintje végig 80-100% kozdtt mozgott, a szobaarba foglalt reggelizdk szama ettdl fliggetleniil
rendkiviil ingadozé volt. Fontos volt, hogy a mérések tobb napon keresztiil menjenek végbe €s
érintsenek hétvégét is mert feltételeztem, hogy ilyenkor a legtobb embernek megvaltoznak az
étkezési szokasai, ilyenkor hajlamosak tobb id6t eltdlteni az étteremben, tobb ideje van
elfogyasztani a reggelijét, mint egy rohands hétkdznap. Ezt alapul véve az els6 mérési periddus
vasarnapra, hétfére és keddre esett. A masodik periddus szintén egy vasarnapi napot, de a
vendégszamokat figyelembe véve ezuttal inkabb keddet és csiitortokot foglalt magaban.

Az el6késziiletek, valamint a terepmunka koriilbeliil 1 hoénapnyi iddtartamot 6ltelt fel.
Mindenekel6tt irtam egy mérési tervezetet, ami segitségiil szolgalt az érintett szallodai
dolgozdknak is a mérés pontos menetérdl. Létrehoztam az ételkategoriakat, amely szerint
szétvalasztottuk a reggeli sordn a vendég tanyérjan megmaradt ételeket. Az ételeket miianyag,
felcimkézett 1adakba gytjtottiik. Osszesen 9 ételcsoportot hoztam létre, amelyekbe a biifén
szereplo ételeket soroltam be (1. melléklet). A kategoridk 1étrehozasanal figyelembe vettem a
biifé elrendezését, a hideg- és melegpultot. A pékaruknal azonos kategoriaba soroltam az édes
apro péksiiteményeket és a hagyomanyos pékarukat is. A tojasos ételeket tobb okbol kifolyodlag
valasztottam el a tobbi meleg ételtdl. Az egyik indok az, hogy mivel ez az egyik legnépszeriibb
reggeli étel és nagy mennyiséget fogyasztanak beldle a vendégek feltételeztem, hogy ezzel
egyenes aranyosan a kidobott ételmennyiség is tobb lesz. A masik indok pedig a fogyas
mérésének a konnyitése volt, hiszen a tobbi ételtdl eltéré mdodon lehet szamontartani azt, hogy
a reggeli alatt hany darab tojas fogy el, valamint, hogy hdny doboz tojaslé keriil felhasznalasra.
A husos ételeket azért szeparaltam el a husmentesektdl, mert a munkdm sordn szerzett
tapasztalatok alapjan, habar van igény ezekre az ételekre, sok vendég hagyja ki a reggelijébol a
nehezebb, zsirosabb fogasokat és egyre tobben keresik a konnyebb husmentes, vagy
ndvényialapu alternativakat. Ezt szem el0tt tartva érdekelt, hogy mennyi étel gytilik 6ssze ebben
a kategdridban. A joghurtok nem dobozosan és nem is Onszedds formaban, hanem mar
kiporcidzva, kis tivegcsékben vannak kihelyezve a biifére a jarvanyhelyzetre és a pazarlas

elkeriilésére vald tekintettel, ami kedvez6 a ,,plate waste” redukalasa szempontjabol. Kisebb
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adagokra vannak osztva, mint a hagyomanyos dobozos joghurtok, igy kevesebb lehet az esély
arra, hogy a vendég nem birja elfogyasztani és maradék keletkezik.

A mérések elvégzéséhez sziikség volt egy targy listara is, amelyben dsszeszedtem, hogy
milyen targyi eszkozok sziikségesek a mérések elvégzéséhez. Ide tartoztak a mérédobozok, a
mérleg, a tanyéralatétek megtervezése, kinyomtatdsa majd laminéalésa. Plakat megtervezése és
kinyomatdsa, majd a kérdéivek elkészitése. A fogyas méréséhez sajat készitésli tablazatokat
alkalmaztam, amelyben minden ételt és ételkategoriat kiilon-kiilon vizsgéaltam a konyha
egylttmiikodésével. A vendégek véleményét kérddives formaban kértem ki. A mérések alatt
végeztem el ezt a kutatdst is, ennek a megszerkesztése és kinyomtatdsa is az elOkésziileti
munkdm része volt. A ,plate waste” gyljtéséhez megvasaroltam a mérddobozokat ¢€s
felcimkéztem a kategoridk szerint. A dobozokat a fehér mosogatoban helyeztem el a mérések

els6 napjan (XI. melléklet).

3.5 A,,PLATE WASTE” CSOKKENTESERE ALKALMAZOTT ESZKOZOK

A kutatasban kulcs szerepet jatszott a tanyéralatét és a plakat (5., 6. dabra). Mindkettd az
¢telpazarlas elkeriilésére és probléméjara hivja fel a figyelmet és sarkallja arra a vendéget, hogy
inkabb tobbszor szedjen kevesebb ételt a biiférél. Mindemellett tudatossagra is 0sztonzi a
fogyasztot azzal, hogy javasolja, hogy tervezze meg el6re, hogy mibl szeretne vélasztani. igy
esélyt teremtve annak, hogy kikiisz6bolje azt, hogy maradékot hagyjon a tanyéron. A célom
ezek kihelyezésével az volt, hogy felmérjem, hogy hatassal van-e a felhivds a vendégekre,

aminek eredményeképp kevesebb ,,plate waste” keletkezik.

Di_d you know that 1/3 of all food TAKE ALL YOU CAN EAT BUT
produced globally goes to waste? EAT ALL YOU TAKE

VISIT THE BUFFET MORE TIMES
MAKE A PLAN BEFORE EATING
ENCOURAGE OTHERS TO BECOME MORE

Paz : CONSCIOUS

Every plate counts! Our hotel works hard
against food waste, you can too!

5. abra: Tanyéralatét
Forrés: sajat szerkesztés
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Az 5. dabran lathaté az altalam tervezett tényéralatét, amelynél torekedtem arra, hogy
tiikrozze a szalloda szineit és stilusat. Rovid feliratok olvashatok rajta, amelyeknek a f6 iizenete
az ételpazarlas elkeriilése. Kiemeli, hogy a szalloda mar 1épéseket tesz azért, hogy kevesebb
¢lelmiszerhulladékot termeljen ezért a vendégoldalt is cselekvésre szolitja fel. A tanyéralatét
alkalmazasat azért tartom j6 megoldasnak mert a vendégek étkezési szokasainak befolyasolasa
oly médon torténik, hogy a vendégélmény és a szolgaltatds szinvonala nem csokken, ami a
legfontosabb szempont egy valtoztatas bevezetésénél. Ez az 0jitds annyira elnyerte a szalloda
tetszését, hogy valosziniileg tovabbi darabok nyomtatdsa utan véglegesen is ez az alatét fog fent

maradni a reggelik soran.

AVOTP WAZTE,
CLEAN YOUIR PLATE

(O] Instagram h 4

® QY N

6. abra: Plakat

Forrés: sajat szerkesztés

A 6. abran a plakat lathatd, amely egy mélyebb tartalmi jelentést sugall. A mai generacio
mindent megoszt az interneten, ami szamadra latvanyos, vonzé vagy kiilonleges, igy az ételek
fotozéasa és megosztasa is hatalmas divat lett az elmult években. Mindennapjaink részévé valt,
hogy a gasztronémiai élményiinket és a frissen szervirozott vagy kiszedett ételeket megosztjuk
masokkal a kozosségi média feliiletein. Az mar nem publikus, hogy utdna mi torténik ezekkel
az ételekkel. Elfogyasztjak dket? Talan csak a latvany és a fotd miatt kérik/szedik ki 6ket és

aztan ott hagyjak? Sajnos manapsag ezzel a jelenséggel is gyakran lehet taldlkozni. A plakat
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tehat azt az lizenetet hordozza magaban, hogy az is megérne egy fotot, ha iires lesz a tanyér €s
mindent elfogyasztunk! Erdemes lenne azzal is novelni az internetes feliileteken a kedvelések

szamat, hogy nem hagyunk magunk utdn maradékot.

3.6 KERDOIV, MINT KUTATASI MODSZER

Kvantitativ kutatas részeként kérddivet alkalmaztam, amellyel a vendégek utazdsuk alatti
étkezési  szokasait, ételpazarlashoz valdé hozzaallasat ¢és tudatossagat vizsgaltam
altalanossagban, valamint a kérdésekben kitértem specifikusan a Courtyard reggeli kindlatara
is. A kérddivet papirformaban készitettem el angol nyelven, mivel a reggelizOk tobbsége
kiilfoldi, csak elvétve érkeznek magyar ajka vendégek. A Courtyard szallodaban megszallo €s
reggelizni érkezé vendégek volt a célcsoportom, valamint fontos szempont volt az is, hogy
olyan ember legyen, akinek szobadrba foglalt reggelije van, vagy kompletten fogyaszt a biiférdl.
A kérddiv kitdltése nem volt kotelezd, valamint teljesen anonim zajlott.

A kérdoiv készitésekor torekedtem arra, hogy tobbféle kérdéstipust tegyek fel, igy
atfogobb és teljesebb képet kaphatok a vendégek gondolatairdl és allaspontjarol ebben a
témaban. A logikai sorrend kialakitasanal az altalanos kérdésektdl haladtam a személyesebb
kérdések felé, figyelve arra, hogy az elején inkdbb a kedvcsinald, téma érdekességét
hangsulyoz6 kérdések szerepeljenek. A fokozatossdg elve szerint a végén nagyobb
hajlandosaggal tolti ki a vendég a nyitott vagy félig nyitott kérdéseket és fejti ki véleményét
(marketingmoments.blog.hu, 2015).

A kérdoiv leginkdbb zart kérdések tartalmaz, ahol 3 lehetdség koziil (igen, nem, nem
tudom) tudja kivalasztani a valaszadoé azt a valaszt, ami ra vonatkozik. Elemzés szempontjabol
ez a tipus kedvezdbb, jellemz0 ra a gyors feldolgozas. Nyitott kérdést is alkalmaztam a kérdéiv
legvégén, ahol a kitolt6 fogalmazza meg a valaszt. Ennek az az elénye, hogy személyesebben,
kozelebbrdl ismerhetem meg a vendégek véleményét és szinesebb valaszok sziilethetnek. A
kérdéstipusnak a hatranya az, hogy a valaszok feldolgozasa iddigényesebb és nehezebb,
valamint, hogy a kitoltési hajlandosaga alacsonyabb (Acs, 2014, p. 97). Ezzel a vendégek
véleményét szerettem volna kikérni a szallodai reggelirdl. A szallodanak is segitséget nyujt az,
ha megismerik a jelenlegi vendégigényeket és azt, hogy milyen észrevételeik vannak a
reggelivel kapcsolatban. Ezaltal a szalloda még jobban maximalizalni tudja a vendégigények
teljesitését. A kérddivet a mérés két hetében végeztem, jellemzden szimultan a ,,plate waste”

mérésével egyiitt.
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3.7 INTERJU, MINT KUTATASI MODSZER

Az interjui elkészitésére azért volt sziikség, hogy a konyha oldalat és allaspontjat is
megismerjem €s ne csak egy oldaltian, a vendégek feldl kozelitsem meg a problémakdrt. Ahogy
az a szakirodalmi attekintésbdl is kideriilt, a kiszolgélo részleg is felelds lehet azért, ha a vendég
nem fogyasztja el az ételt. A szalloda executive séfjével, Melis Roberttel készitettem el a félig
strukturalt interjat azért, mert 6 az a személy, aki a legatfogdbban latja és ismeri a szalloda
konyhéjat és az ételpazarlas témakore sem Uj a szadmara. A kérdések megvalaszolasa kellemes
hangulatban telt, szivesen beszélt Robert a témardl, végezetiil kdzel 40 percet vett igénybe az
interju elkészitése. Az interju soran a reggeli és a ,,plate waste” témakdre volt a fokuszban, de
mas, az ¢élelmiszer-pazarlassal kapcsolatos pontokat is érintettiink. Az interjualany
engedélyével az interjurdl hanganyag késziilt, valamint beleegyezett az elhangzott adatok

publikalasaba.
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4 KUTATASI EREDMENYEK
A kutatast szeptember kozepén fejeztem be, az interju elkészitése volt az utolsd 1épés, azzal
valt teljeskoriivé az informacidszerzés. Ugy gondolom, hogy minden a tervezettek szerint
alakult, nem volt semmiféle kutatast hatraltaté tényezd. A kapott adatmennyiségbdl és
szameredményekbdl késdbbiekben is hasznosithatd kovetkeztetéseket lehetett levonni.
Személyes véleményem a kutatasrol rendkiviil pozitiv, sok Uj tapasztalatot szereztem a mérések
soran, amelyeket az élet minden teriiletén hasznositani tudok. Mindemellett nagyon élveztem
mind az el6késziileti-, mind pedig a terepmunkakat. A tovabbiakban a primer kutatds soran

kapott informaciokat ¢s adatokat fogom rendszerezve ismertetni.

4.1 AZINTERJU EREDMENYEI
A ,plate waste” megeldzése szempontjabdl kulcsfontossdgi a tudatossag és az, hogy mind
vezetdi szinten, mind alkalmazotti szinten tisztdban legyenek a probléma sulyossagaval.
Pozitivan tapasztaltam, hogy Robert, aki az Oléo Pazzo Mediterranean Bistro executive séfje,
konyhavezetési elvét teljes mértékben vezérli a fenntarthatésag. Mivel személyiségébol
adodoan is torekszik arra, hogy a mindennapjaiban elkertilje a pazarlast, igy a munkaban szintén
kiemeltképpen figyel erre. Fontosnak tartja az ételadagok pontos meghatrozéasat és
kidolgozésat hiszen ami kidobasra itéltetik azt mar nem lehet eladni, tehat veszteségnek szamit.
A tudatossaga megjelenik abban is, hogy siirlin végeznek a konyhai dolgozokkal szdmitasokat
azzal kapcsolatban, hogy mi az az ételmennyiség és ételtipus, amit a vendégek igényelnek ezzel
is elkeriilve a tultermelést és a veszteség keletkezését. A szalloda céljaul tiizte ki, hogy 2024-re
40%-kal csokkentsék az ételhulladék okozta veszteségeket.

Robert egyetértett azzal a ténnyel, amely mar a szakirodalmi 4attekintés soran is kidertilt:
a szallodai F&B tevékenységek koziil a reggeliztetés az elkeriilhetd élelmiszerhulladék f6
keletkezési pontja. Ugy véli, hogy a vendégek 70%-ban felelések a keletkezett elkeriilhetd
¢lelmiszerhulladékért, aminek az oka az, hogy a vendég a szemével étkezik. A konyhdban
keletkezd ilyen tipusu veszteség elenyészd, inkabb a feldolgozasbol keletkezd hulladék a
szamottevo. Szerinte is igaz az az allitas, hogy a vendég a 6 felelds a keletkezett ,,plate waste”-
ért. Azt is hozzatette, hogy a legtobb kidobott étel a kiilonbozé pékarukbol szarmazik, annak a
szedési mennyiségét tudja legkevésbé felmérni pontosan a vendég.

Ratértem a vendégosszetétel és ,,plate waste” Osszefiiggésére is. Erdekelt, hogy a reggeli
tervezésekor figyelembe vesznek-e vendégstatisztikai adatokat. Demografiai adatokat tekintve,
alatdmasztotta a kérddiv eredményeibdl is kideriilt allitast, miszerint, habar a férfiak tobbet

szednek altalaban, mint a nok, a férfiak nagy valoszinliséggel elfogyasztjak a kiszedett ételt mig
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a n6k meghagyjak azt. A nemzetiség ¢s ¢lelmiszerhulladék keletkezés kapcsolatara nem tért ki
részletesen a séf.

A ,plate waste” szempontjabol fontos az is, hogy a vezetdség tisztdban legyen a
reggeliztetés erdsségeivel €s gyengeségeivel. Hiszen, ha mar felismerték a problémat akkor egy
1épcséfokkal kozelebb keriiltek a valtoztatds felé. Gyengeségnek az étterem méretét ¢€s
kapacitasat emelte ki Robert, szerinte az étterem befogaddképessége nincs a szalloda
befogadoképességéhez igazitva, ami gyakran ahhoz vezet, hogy a reggeli soran az étterem
megtelik. A szekunder kutatasbol kideriilt, hogy a vendégek hajlamosak tobb ételt kiszedni,
mint amennyit meg tudnak enni akkor, amikor az étterem zstfolt. Erdsségnek azt emelte ki,
hogy a reggeli kindlatdval minden vendégigénynek eleget tudnak tenni és minden izlésnek
kielégitd valasztékot nyujtanak.

A reggeli utan biifén marad¢ étel Gjrahasznositasarol is kérdeztem Robertet. Pontosabban
az érdekelt, hogy mi lesz az ott maradé étel sorsa. Természetesen az erre vonatkozé NEBIH
szabalyozasokat betartjak, miszerint a meleg étel nem lehet 3 6randl tovabb a biifén, de
elmondasa szerint erre ritkdn van példa, mivel folyamatos forgadsban vannak az ételek. Az ételek
nagy részét sokkolo segitségével (gyors hiités) tartositjak igy masnap reggel fel tudjak még
kindlni a vendégnek. Vannak ételek, amelyeket sajnos jellegiikbdl adodéan nem lehet mar
masnap ujbdl kiadni. Ilyenek példaul a szeletelt gyiimolcsok és zoldségek vagy a felvagottak.
Sokszor ezeknél mindségbeli romlas nem kovetkezik be, csak a kinézetiik akadalyozza meg,
hogy ki legyen téve ujbdl a vendégnek. A szalloda kantinjaba a dolgozdknak még fel lehet
szolgalni ezeket az élelmiszereket igy azok nem keriilnek kidobdsra. Az ételek 70-80%-a
ujrahasznositasra kertil ezek altal.

Kivancsi voltam, hogy tisztdban van-e a séf azzal, hogy mennyi volt a mérések alatt
Osszegytilt ,plate waste”, valamint megkérdeztem, hogy ez pénzben kifejezve mennyit
jelenthet. A mérések eredményét meglepddve fogadta, a ,,plate waste” mértéke és értéke
ujdonsag volt a szadmara. A pénzbeli 0sszegnél a séf mondott egy becsiilt 6sszeget, ami nem allt
messze a kapott eredményemtdl igy ez alatdmaszthatja annak valésagossagat. O ugy gondolja,
hogy ebben megmutatkozik, hogy valoban fogyasztoi tarsadalom vagyunk és nem fenntarthatd
tarsadalom. A hallottak utan tovabbra is igaznak tartja azt az allitast, hogy leginkébb a vendég

felelds ezért az sszegért, hiszen 6 maga a tudatossag elve szerint irdnyitja a konyha miikddését.

4.2 KVANTITATIV MERESI EREDMENYEK
Ahogy a fentiekben mar emlitésre keriilt, a kvantitativ kutatés a ,,plate waste” szamszerusitésére

fokuszalt. Az étterem fehér mosogatdjaban, ahova az ételhulladék is kertiil, a felszolgalok

27



segitségével a gylijtédobozokba valogattuk a tanyérokon maradt ételeket majd lemértiik azok
tartalmat, mindezt 2x3 napon keresztiil.

4.2.1 ELSO MERESI FAZIS

Az 1. tablazat szemlélteti az elsd periddus eredményeit napokra lebontva és atlagolva. A
méréseket 08.14-én vasarnap, 08.15-én hétfon és 08.16-an kedden végeztem. Ekkor még nem

helyeztem ki a figyelmeztetd tanyéralatéteket és a plakatokat.

1. tablazat: Els6 mérési periodus eredményei

2022.08.14 | 2022.08.15 | 2022.08.1¢6 | |- ™¢rési periodus
atlagai
. oo " "

Napi osszes "'plate waste 3876 5399 4527 4601

(gramm)

Napi osszes biifé fogyas 93361 100170 77617 90383

(gramm)

Nilpl reggelizok szama 225 181 167 191

(fo)

»Plate waste' egy fore 17.2 29.8 27.1 24,1

lebontva (gramm)

,,Plat'e wa§te e(s) biifé 4.2% 5.4% 5,8% 5,1%

fogyas aranya (%)

Biifé fogyas egy vendégre 415 553 465 473

lebontva (gramm)

Forrés: sajat adatok

Annak érdekében, hogy a napi adatokat dssze lehessen hasonlitani egymassal, sziikség volt arra,
hogy egy fore vonatkoztatva legyen megadva a tanyéron hagyott étel mennyisége, valamint, a
fejenkénti biiférdl vald fogyasztas meghatarozasa is sziikséges volt. Az egy vendégre szamolt

,plate waste”-et az alabbi képlet szerint szdmoltam ki:

Y.Napi "plate waste" (g) g Sre iuth el o (J
S Napi vendégszam (f6) 97 fére juto napi “plate waste (fé)
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Emellett fontos volt meghatarozni azt is, hogy a biiférdl kiszedett ételmennyiség hany szazaléka

kertilt a moslékba. Ennek kiszdmitasara a kovetkez6 képletet alkalmaztam:
IIL.

Y Napi "plate waste" (g)
YEtel fogyas(g)

= "Plate waste" és biif é fogyas aranya (%)

Ennek az ismerete azért fontos, mert lathatova teszi azt, hogy a ,,plate waste” hany szazaléka a
kiszedett ételmennyiségnek. Ezt a kiilonboz6 ételkategoridkra lebontva is ki lehet szamolni, ami
ravilagit arra, hogy melyik az az étel, amibdl a legtobbet szedik ki a vendégek, de jellemzden
mégsem fogyasztjak el.

Az 1. tablazat adatait vizsgalva megallapithatd, hogy augusztus 14-én volt a legmagasabb
a reggelizni érkezdk szama viszont a ,,plate waste” csak 17,2 gramm volt fejenként, ami joval
az atlag alatt van. Meglep0 volt szamomra, hogy a tanyérokrol beérkezd hulladék, valamint a
biifé fogyas mennyisége nem azon a napon volt a legtobb, mikor a vendégszam a legmagasabb
volt. Erdemes megfigyelni az augusztus 15-ei adatokat is. Aznap a biifé fogyas meghaladta az
atlagot, a vendégek fejenként 553 gramm ételt vettek el a biiférdl, amibdl 30 grammot hagytak
meg. Az mar biztosan megallapithat6, hogy a reggeli alatt 6sszesen 0sszegyilt ,,plate waste”
mennyisége, valamint a biifé fogyas mértéke nem feltétlen fiigg a vendégszamtol, ez indokolja
azt, hogy inkabb a vendégdosszetétel €s a ,,plate waste™ kapcsolatat sziikséges jobban szemiigyre

venni.

4.2.2 MASODIK MERESI FAZIS

A mérés masodik fazisdban mar a vendégek taldlkozhattak az ételpazarlas elkeriilésére
figyelmeztetd tanyéralatéttel és plakattal (5., 6. abra). A figyelmeztetd targyakat nem a masodik
mérési fazis elsé napjan tettem ki, hanem mar par nappal elbtte, bizva abban, hogy azokra
vendégekre, akik tobb napon keresztill jarnak le reggelizni, mar hatassal lesz. A méréseket

ezuttal 08.21-én vasarnap, 08.23-an kedden és 08.25-én csiitortokon végeztem.
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2. tablazat: Masodik mérési periodus eredményei

2022.08.21|2022.08.23 | 2022.08.25 | 2 Mérési periédus

atlagai

Napi osszes ,,plate waste 4788 2728 2340 3285

(gramm)

Napi osszes biifé fogyas 95762 77936 96307 90002

(gramm)

Nilpl reggelizok szama 208 116 162 162

(fo)

»Plate waste' egy fore 23,0 23,5 14,4 20,3

lebontva (gramm)

,,Plat'e wa§te ei biifé 5.0% 3.5% 2,4% 3,7%

fogyas aranya (%)

Biifé fogyas egy vendégre 460 672 595 556

lebontva (gramm)

Forrés: sajat adatok

A harom nap eredményeit a 2. tablazat szemlélteti. Az atlagos vendégszam alacsonyabb
volt a masodik fazisban, viszont a biifé fogyas csak 381 grammal tért el az elsé mérési periodus
atlagos fogyasatol. Augusztus 25-én a ,,plate waste” aranya a biifé¢ fogyasahoz képest rendkiviil
alacsony volt, valamint az egy fore szamolt ,,plate waste” mennyisége is joval az atlag ala kertilt
pedig a vendégszam egyenld volt a harom nap atlagos vendégszamaval. Magas volt a kidobott
ételek aranya 21-én. Ha 6sszehasonlitjuk a 21-ei és 25-ei eredményeket lathatjuk, hogy habar a
vendégszam csupan 46-tal volt tobb 21-én, a ,,plate waste” mennyisége dupldja volt a 25-én
Osszegyllt ,,plate waste”-nek. Azt pozitivan tapasztaltam, hogy a ,,plate waste” és biifé fogyas
aranyat megfigyelve, a vendégek a kiszedett ételt nagyobb aranyban fogyasztottak el a masodik
periddusban, ez azt jelenti, hogy atlagosan a biiférdl szedett ételek csupan 3,7%-at kellett
kidobni.

4.2.3 ,PLATE WASTE” OSSZETETELE

A reggeli befejeztével kategdrianként lemértem a dobozok stlyait, de mar szemmel is lathatd
volt, hogy melyik dobozban gytlt Ossze a legtobb étel. Ez azért hasznos, mert ennek
kdszonhetden a konyha fel tudja mérni azt, hogy mi az, amibdl a legtobb hulladék keletkezik,
mibdl lenne érdemes kevesebbet kitenni, mi az, ami inkabb csak a vendég szemének kedvez €s

nem az izlésének.
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3. tablazat: A reggeli végén dsszegyiilt hulladék megoszlasa (%)
2022.08.14 | 2022.08.15 | 2022.08.16 | 2022.08.21 | 2022.08.23 | 2022.08.25

Pékaru 33.1% 23.8% 37.0% 29.2% 23.8% 32.1%
;‘;lesg"gtelek 8.4% 23.3% 7.5% 14,6% 19,4% 9.0%
ﬁ‘e'fe‘gi‘g‘:k 11,3% 7.8% 7.6% 15,1% 13.2% 13,7%
I:l‘e'lse"gs stelerc | 0% 4.4% 2.4% 5.6% 1.8% 6.0%
Joghurtok 14,1% 4.8% 11,0% 4.2% 16,9% 10,7%
f;jltvoakg"“ak’ 3.5% 3.1% 1.7% 4.4% 2.7% 7.3%
i\nq:gzi‘;‘l; 1.4% 9.8% 5.9% 0.4% 0.0% 0.0%
Zoldség 0,3% 3.6% 8.,1% 3.2% 3.9% 43%
Gyiiméles 23.9% 19.3% 18,7% 23.2% 18.3% 17.1%
(“)SSZCS

W‘;ﬁi‘f, 3876 5399 4527 4788 2728 2340
(gramm)

Forrés: sajat adatok

A 3. tablazatban az ételek szdzalékos megoszléasa lathatd, vagyis, hogy az 6sszes hulladék
hany szédzalékat tették ki az egyes kategoridkba Osszegytilt ételek. Feltlintettem az adott nap

Osszegyult Osszes ,,plate waste” mennyiségét is grammban meghatarozva.
Yy
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7. abra: Etelek megoszlasianak atlaga a 6 nap eredményeibél (%)

Forrés: sajat adatok

A 7. abran lathatd oszlopdiagramm segit az ételek szazalékos megoszlasanak jobb
szemléltetésében. A mérés alatdmasztja az executive séf allitdsat is miszerint a pékaru
kategoriajaba tartozo ételek teszik ki a ,,plate waste” legnagyobb hanyadat (30%). A mésodik
helyen a gylimélcsok szerepelnek. A mérés soran figyeltiink arra, hogy a gylimolcsokbdl
szarmaz6 nem ehetd hulladék (bananhéj, almacsutka) ne keriiljon a mérddobozokba. A
biiféasztalon szeletelt és hamozott gyiimolesok vannak kitéve az alma és a banan mellett, tehat
azokbdl nem szarmazhat nem ehetd hulladék. A harmadik helyen a tojasos meleg ételek
kategoriaja all, ide tartozik a rantotta, tiikortojas és fott tojas. Ennél a kategoridndl szintén
felhivtam a felszolgdlok figyelmét, hogy a fott tojasbol szarmazo tojashéj ne keriiljon bele a
dobozba, igy itt is az étel 100%-ban ehetd részei kertiltek bele.

A napi bontdsban 1évo ételkategoridk megoszlasat szemléltetd tablazatbol latszodik,
hogy a dobogoés kategoridkndl is vannak eltérések a napok kozott (3. tablazat). A mérési
napokban 0sszegytilt 0sszes ,,plate waste” Osszetétele valamilyen szinten valtozo. Példaként
emliteném a tojasos meleg ételek kategoriajat, mert latszodik, hogy augusztus 15-én
kiemelked§ volt az itt osszegyfilt ételmennyiség. Atlagosan az dsszetétel legkevesebb hanyadat
a hideg felvagottak, miizlik és zoldségek kategoridja tette ki. A mérés utols6 két napjan
egyaltalan nem gytlt 6ssze hulladék a miizlik és magvak dobozéaban.

A 3. tablazat a fogyas mennyiségétdl fiiggetlen adatokat mutatja. Emellett fontos, hogy

lassuk azt is, hogy valojaban mik azok az ételek, amelyekbdl sokat szednek és sok megy a
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szemétbe vagy a legjobb szcendrié esetén, nagy mennyiségben szednek, de kevés megy a

szemétbe.
4. tablazat: A ,,plate waste” és a biifé fogyas aranya (%)
2022.08.14(2022.08.15 | 2022.08.16 | 2022.08.21 {2022.08.23 | 2022.08.25
Pékaru 7,01% 5,35% 9,74% 7,26% 4,13% 3,16%
Tojasos 242% | 9.47% 3,53% 1,37% 5,12% 1,56%
meleg ételek
Husmentes

, 3,19% 2,70% 3,53% 6,51% 3,01% 3,46%
meleg ételek

Husos meleg

2,11% 4,52% 3,62% 3,80% 0,71% 2,33%

ételek

Joghurtok 738% | 332% | 12.56% | 5.10% | 8.58% | 4.53%
f;jltvoakg"“ak’ 420% | 3.22% 1.72% 334% | 2.02% | 3.00%
i\nq;‘gzi‘;‘l; 179% | 22.84% | 1671% | 137% | 0.00% | 0,00%
Zisldség 046% | 831% | 8.76% 5.19% | 3.03% | 2.05%
Gyiimélcs 3.76% | 428% | 3.66% 3.68% | 2.59% | 1.53%

Forrés: sajat adatok

A 4. tablazat azt szemlélteti, hogy egy adott kategorianal a biiféasztalrol kiszedett étel
hany szédzaléka keriilt bele a mérédobozokba. Ez segitheti a konyha munkéjat olyan
szempontbol, hogy kiszliri azokat az ételeket, amelyek talan csak a vendég szemeinek csabitoak
viszont az iziik vagy az adagméretiik nem megfeleld. Erre a szdmitasra alapozva vizsgalat ala

lehet venni azokat az ételeket, amelyeknek jelentds részét meghagyjak a vendégek.
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8. abra: A ,,plate waste” és a biifé fogyas atlagolt aranya ételkategorianként (%)

Forrés: sajat adatok

A 8. abra oszlopdiagrammjan lathat6, hogy a pékaruk kategoriaja tjbol dobogds helyen
szerepel, a hat nap alatt 4tlagosan a kiszedett mennyiség 6%-at dobtak ki a vendégek. Habar a
,plate waste” Osszetételében a joghurtok nem képezték jelentds részét a hulladéknak, a kiszedett
adaghoz képest jelentés mennyiséget hagytak meg a vendégek atlagosan a hat nap alatt.
Hasonl6 a helyzet a miizlik és magvak kategéridjaval is. Ennél azért még jelentdségteljesebb
ez a szam, mert ez az a kategdria, amelybdl két napon keresztiil nem szarmazott hulladék,
viszont a 15-ei napon kozel 10%-at tette ki a ,,plate waste” Osszetételének, valamint a kiszedett

mennyiség 23%-at dobtak ki.

4.2.4 A ,PLATE WASTE” ERTEKENEK MEGHATAROZASA

A kutatds szdmomra egyik legérdekesebb pontja a ,plate waste” pénzbeli értékének
meghatarozasa volt. Ahhoz, hogy egy nagysagrendileg elfogadhato értéket kapjunk sziikség
volt az ételek kilonkénti beszerzési ardra, a biiféasztalrol vald fogyasra és ,,plate waste”
mennyiségére ételkategorianként. Azt ki kell hangstlyozni, hogy a kapott érték csak egy
atlagbol szamitott érték ezért nem teljesen pontos, csak irdnymutatasként szolgal. Ennek
ellenére a kapott szambdl mar kovetkeztetni lehet arra, hogy milyen nagysagrendet képvisel a
,plate waste” értéke az Osszes szerves hulladék kozott. Ahhoz, hogy pontos eredmény
szlilethessen tovabbi kutatasokra van sziikség mivel a kapott szdm csak az ételek és
alapanyagok beszerzési arai szerint kalkuldlt 6sszeg, nem tartalmazza példaul a munkaerd

koltségét, valamint a felhasznalt energia arat (tarolas, elkészités), tovabba az elszallitas

34



koltségét sem. Mivel az ételek egy része készételként érkezik és kevés a reggeli kinalatbol az
olyan ¢élelmiszer, amit ott helyben készitenek el igy a beszerzési ar szerint kalkulalt 6sszeg nem
all teljesen tavol a valosagos értéktdl. Az ételek beszerzési arat az executive séftél kaptam meg,
aki engedélyt adott annak felhasznaldséara és a publikalasara is. A szamolés soran csak azokat
az ételeket vettem figyelembe, amelyeket besoroltam az ételkategdriakba.

A szdmoléashoz alkalmazott képletek a kdvetkezok:

I11.
Y. Egy kategorian beliili ételek beszerzési ara (Ft/1kg)
Y. Egy kategorian beliili ételek szama (db)
= Etelkategoéria egy kiléjara vonatkozé atlagara (Ft)
V.

Etelkategoria egy kildjara vonatkozé atlagara (Ft)
X A kategérian belil 6sszegylt napi "plate waste" mennyisége (kg)

= Etelkategoria "plate waste" értéke (Ft)

Az ételkategoriak egy kilora vonatkozo atlagarat ugy szadmoltam ki, hogy az egy
ételkategoridba tartozo ételek egy kilora meghatirozott beszerzési drait atlagoltam igy
megkaptam, hogy mennyi egy ételkategoria kilds atlagara (111. képlet). Ezek utdn a kapott
szamot a IV. képlet alapjan megszoroztam az adott napon a dobozban 6sszegytilt ,,plate waste”
mennyiségével (kg) igy eljutottam az eredményig, ami az adott kategoridban 6sszegytilt ételek
érteke. Ezutan Osszeadtam az Osszes kategoridban kiszdmolt értéket és megkaptam, hogy az
adott napon milyen értéket képviselt a ,,plate waste”. Tehat a képletek segitségével forintban
lathatjuk, hogy a napi vendégek altal hagyott ételmaradéknak mennyi a beszerzési arbol

kalkulalt értéke.
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9. abra: Napi ,,plate waste' beszerzési ar alapjan szamolt értéke (Ft)

Forrés: sajat adatok

Egy oszlopdiagramm segitségével abrazoltam a napi ,plate waste” értékének az
alakulasat (9. abra). A legmagasabb 0sszeg augusztus 15-én keletkezett, a napi ,,plate waste”
értéke kozel 7800 Ft. Atlag alatt van a mérések utolso kép napja, ezeken a napokon a vendégek
altal hagyott élelmiszerhulladék atlagosan csak 2500 gramm volt (2. tabldazat), valamint az
Osszegyult ,,plate waste” értéke csupan 3500 forint koriil mozgott. Az interju soran a séf is
alatdmasztotta, hogy habar még nem mérték meg soha a ,,plate waste” mértékét és értékét,
realisnak taldlja ezeket a szdmokat.

A 6 nap értékeit atlagoltam €s az igy kapott napi atlagbol szamoltam havi €s éves atlagot,
aminek az eredménye a 5. tablazatban lathat6. Szeretném kiemelni, hogy hat mérés nem eléggé
reprezentativ ahhoz, hogy teljes mértékben valosaghti adatokat kapjunk, de ennek ellenére ugy
gondolom, hogy mivel a séf alatimasztotta az eredmények valdsagossagat igy a dolgozatban

tovabbra is felhasznalom dOket.

5. tablazat: A ,,plate waste' értékének napi, havi és éves atlaga (Ft)

Osszeg
Napi atlag 5387 Ft
Havi atlag 161 615 Ft
Eves atlag 1 939 380 Ft

Forrés: sajat adatok

Az éves ,,plate waste” atlagosan kozel 2 millio forintot jelent a szallodanak. Személy
szerint eldszor Gigy gondoltam, hogy egy Marriott nemzetkdzi szallodaldnchoz tartozo, négy

csillagos szallodanak ez nem jelent jelentds Osszeget, de tévednem kellett. Az interjin a séfugy
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nyilatkozott az dsszegrél, hogy habér realisnak tartja ezt a szamot, mégis meglepd szamara. O
ugy gondolkozik, mint amit szakirodalmi forrasok is tiikkroznek: a ,,plate waste” nagy szazaléka
elkeriilhetd lehet megfeleld intézkedésekkel (Dolnicar et al., 2020). Ebbdl kiindulva ez az
Osszeg is jelentds mértékben csokkenthetd, ami szimultan az F&B részleg koltségeinek
redukalasat hozna. A séf soknak talalja ezt az Osszeget és megfontolja ennek csokkentésére

iranyul6 intézkedések bevezetését.

42.5 A ,PLATE WASTE” JELENTOSEGE A SZERVES HULLADEK KOZOTT

Az interji soran megtudtam, hogy az dsszes szallodaban termelt szerves hulladékot a Biofilter
Kornyezetvédelmi Zrt. széllitja el. Az elszallitott hulladék adatait havi bontasban jegyzi a
szalloda. Az adatokat a rendelkezésemre bocsatotta a séf, amelyek a 2021-es év és a 2022-es
¢év els6 harmadara vonatkoztak. Ez idOpont eldtti adatok azért nem relevansak mert a pandémia
hatésa a Courtyard szallodaban is megmutatkozott és természetesen a jarvany alatt a forgalom
jelentésen megcsappant. Ez okbol kifolydlag a 2021-es év majusatdl szamitott egy éves
periodus adatait hasznaltam fel. Az egy éves intervallumban a havi atlagos elszallitott szerves
hulladék 1725 kg volt. Az altalam mért ,,plate waste” napi atlagdbol szamitott havi atlaga 122
kg. EbbOl a két szambol megkapjuk azt, hogy a havonta elszéllitott hulladék hany szazalékat
teheti ki nagysagrendileg a reggeli soran 0sszegylld ,,plate waste”. A ,,plate waste” azaz a
vendég tanyérjan meghagyott, de még ehetd ételhulladék az Osszes szerves hulladékhoz
viszonyitva koriilbeliil 7%-ot képvisel. Ugy gondolom, hogy ez a szam a szalloda méretéhez és
szinvonaldhoz képest nem jelentds. Ellenben a kutatas szempontjabol rendkiviil relevans, mivel
cafolhatja azt a hipotézist, ami a dolgozat egyik f6 iranyat adta, miszerint a vendég a 6 felelds

a fogyasztoi szakaszban megjelend élelmiszer-pazarlasaért.

43 VENDEGOSSZETETEL ELEMZES

A vendégek elemzése a kutatas egyik kulcspontja, hiszen 6k a fogyasztok. A szekunder kutatas
¢s az interju alapjan a kiszolgald egységek Oket vadoljak a ,,plate waste” f6 okozdjaként. A
mérés hat napja alatt atlagosan a szallovendégek fele reggelizett az Oléo Pazzo Mediterranean
Bistro-ban (1. melléklet). A vendégeket tobb szempontbdl is elemeztem: a kérdéiv eredményei
alapjan, sajat tapasztalatok alapjan és a szallodatol kapott informaciok alapjan. Célom ezzel az
volt, hogy Osszefiiggést taldljak a reggelizok és a ,plate waste” mennyisége kozott.
Mindenekeldtt a mérések ideje alatti altalanos vendégadatokkal kell tisztdban lenni a tovabbi

elemzésekhez.
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6. tablazat: Biiféreggelit fogyaszto vendégek szama (f6)

2022.08.14 | 2022.08.15 | 2022.08.16 | 2022.08.21 | 2022.08.23 | 2022.08.25

Osszes
szobaaras 217 175 152 179 101 149
reggelizo

Csoporthoz
tartozo 165 151 0 52 0 77
vendégek

Egyéb 52 24 152 117 101 72

Légitarsasaghoz
tartozo
szerzOodéses
vendég

Osszes nem
szobaaras 8 6 15 29 15 13
reggelizo

Egyéb 6 5 3 23 15 9

Szerzédéses
arkedvezményes
reggelizo
vendég

Osszes
reggeliz6
(szobaaras +
nem szobaaras)

225 181 167 208 116 162

Forrés: sajat adatok

A 6. tablazat szemlélteti a mérések alatt biiféreggelit fogyasztd vendégek adatait. Az
Osszes reggelizd vendég szamat oly mdédon szamoltam ki, hogy Osszeadtam az adott napi
szobadras reggelizOk szamat, akik ténylegesen lejottek €s elfogyasztottak a reggelit, azoknak a
vendégeknek a szaméaval, akik helyben teljes arat fizettek érte. A két mérési periddus alatt az
atlagolt vendégszamok eltéréek voltak, az elsé periddusban nagyobb szamban érkeztek
vendégek reggelizni €s ebbdl a csoporttal utazok is nagyobb aranyt képviseltek, mint a méasodik
periodusban. Minddssze két nap volt, amikor nem volt csoport az étteremben a reggeli idején.

A nemzetiségeket vizsgalva, a szallodatdl kapott vendégstatisztikai adatok alapjan a
szallovendégek nemzetisége vegyes volt (I11., IV. melléklet). Mivel magas a szalloda szamara
ismeretlen nemzetiségli vendégek szama igy ebbdl relevans kdvetkeztetést nem lehet levonni.
Sajnos arra nincs adat, hogy a reggelizni érkezék pontosan milyen nemzetiségiiek, de vannak
modszerek, amelyek segitségével lehetséges a fobb nemzetiségek meghatarozasa a reggelik
soran. Habar a szallovendégek nemzetiségét részletezd tablazat nem teljesen relevans a
vendégadatok hidnyossaga miatt, azt ki lehet sziirni beldle, hogy a csoportok milyen
nemzetiséget képviselhettek, példaul jol lathaté a 25-én megemelkedett Egyesiilt Allamokbol
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érkez6 vendégek szama. A fentiekben mar emlitésre keriilt, hogy a mérés ideje alatt (és a nyar
folyaman) rendszeresen érkeztek turistacsoportok, akik atlagosan 2-3 napot toltottek a
szallodaban. A szalloda statisztikai adatait felhasznalva megallapitottam, hogy a mérés alatt
reggelizd csoportok Amerikabol és/vagy Egyesiilt Kirdlysagbol érkeztek.

A ,,plate waste” mértékét befolyasolhatja tovabba a vendégérkezések szama is. Azok a
vendégek, akik az adott napon taladlkoznak elészor a biifé kinalataval hajlamosak lehetnek arra,
hogy tobbet szedjenek, kiakarnak probalni minél tobbféle ételt igy ennek ,,plate waste” generalo
hatésa lehet.

A vendégek jellemzdinek elemzésében a kérd6ivbdl kinyert adatok is segitséget
nytjtanak. Ez alapjan a mérés idOtartama alatt a vendégek jellemzden szabadidds céllal
érkeztek, parjuk vagy csaladtagjuk kiséretében. A mérések kozben megfigyeltem, hogy a

csoportokat kozépkort idés parok, baratok alkottak.
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5 HIPOTEZISEK VIZSGALATA
A kovetkezd fejezetben az alkalmazott kutatdsi eszkdzok soran kapott eredményeket vetjiikk

Ossze. Ennek segitségével a felallitott hipotézisek alatdmasztisara vagy céafolasara keriil sor.

51 AZELSO ES MASODIK MERESI PERIODUS OSSZEHASONLITASA

A mérések két periddusba osztasanak 6 célja az volt, hogy megvizsgaljam, hogy van-e hatassal
a vendégek étkezési szokasaira. Ennek vizsgalataval megcafoljuk vagy alatdmasztjuk azt a
hipotézist (H4), miszerint: kiilonb6z6 eszkozok alkalmazasaval a szalloda hatassal lehet a
»plate waste” nagysagara ugy, hogy az ne jarjon a vendégeknek nyujtott szinvonal

csokkenésével. A valaszhoz 6ssze kell hasonlitani a két periodus eredményeit.

7. tablazat: A két mérési periodus atlagainak osszehasonlitasa

1. mérési 2. mérési 6 na
periodus periodus P
Atlagos "plate waste" (gramm) 4601 3285 3943
Atlagos biifé fogyas (gramm) 90383 90002 90192
Atlagos reggelizék szama (f6) 191 162 176,5
Atlagos ,,plate waste" egy fore 24,1 203 2.3
lebontva (gramm)
Atlagos ,,Plate vzaste és biifé 5.09% 3.65% 437%
fogyas aranya (%)
Atlagos biifé fogyas egy vendégre 474 556 511
lebontva (gramm)

Forréas: sajat adatok

A 7. tablazat adatai mutatjdk, hogy csokkenés tortént a ,,plate waste” mennyiségére
vonatkozoan. Az egy fore szdmolt ,,plate waste” mennyisége, és a fogyas - ,,plate waste” aranya
is alacsonyabb volt a 2. mérési periddus soran. A két periodus latvanyosabb dsszehasonlitasa
érdekében vonaldiagrammokkal dbrazoltam a napi ,,plate waste” mértékét egy vendégre vetitve,
valamint a ,,plate waste” €s biifé fogyds aranyat napokra bontva. Mindkét abran egy vonal

szemlélteti a hat nap atlagat.
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11. abra: A ,,plate waste' és biifé fogyas aranyanak alakulasa (%)

Forrés: sajat adatok

A vendégek atlagosan fejenként 22,34 gramm maradékot hagytak a tdnyéron a hat nap
alatt. Osszehasonlitva a két mérési periodus 4atlagait, az elsé periddus utdn csokkenés
tapasztalhatd a fejenként kidobott maradék mennyiségében, ez lathatdo a /0. abran is. Az
egyértelmiien megallapithatd a tablazat és vonaldiagrammok adataibol, hogy tapasztalhatd
valtozas a kihelyezett figyelmeztetd jelzések hatasara. Az egy vendégre szamolt ,,plate waste”
mennyiségét tekintve, az elsé periddusban atlagosan 24 grammot hagytak ott a tanyéron mig a
masodikban mar 4 grammal kevesebbet ugy, hogy egyébként a fejenkénti atlagos fogyasztas

tobb volt. Tehat a vendégek atlagosan fejenként tobbet szedtek a biiférdl, de kevesebb ételt

41



hagytak meg a mdasodik mérési napok alatt. Ezt a //. dbrdn lathatd vonaldiagramm jol
szemlélteti, 16-ai cstucs utan folyamatosan csokken a fogyashoz viszonyitott ételmaradék
aranya. 23-an és 25-én joval atlag alatti volt a ,,plate waste” mennyisége a biiférdl elfogyasztott
mennyiséghez képest. Habar a napi atlagos vendégszam eltérd a két idoszak alatt, az ételfogyas
mennyisége kozel azonos. Osszehasonlitva az Osszes ,,plate waste” mennyiségét szintén
elmondhato, hogy a két periddus kozott szignifikans kiilonbség van. Kozel 1500 grammal
kevesebb étel keriilt a mérédobozokba atlagosan a masodik peridodusban, ami 30%-o0s
csOkkenést jelent. Emellett az atlagos vendégszam csak 17%-kal csokkent az els6 peridédushoz
képest.

A hipotézist alatdmasztom, mivel az alkalmazott ,,plate waste” csokkentésére iranyuld
vendéget érintd mddszer sikeresnek bizonyult, hatdssal volt a vendégekre a figyelmeztetés ugy,
hogy az nem jart a szolgdltatds szinvonaldnak csokkentésével. A szdllodanak érdemes
hosszutavon alkalmazni az 01j tdnyéralatéteket, hiszen ennek az eldallitasi koltsége elenyészé a

,plate waste” értékéhez képest €s ami a legfontosabb, a vendégélményt nem befolyasolja.

52 A,PLATE WASTE” NAGYSAGRENDJE A SZALLODABAN

A ,plate waste” mértékére és értékére vonatkozo hipotézis (H1) igy szol: a vizsgalt
szallodaban jelentds nagysagrendet képvisel a biiféasztalos reggeliztetés soran a vendég
hibajabol keletkezett ,,plate waste” mértéke és pénzben kifejezett értéke.

Silvennionen et al. (2015) mar emlitett kutatasi eredménye szerint a vendéglatohelyek
megeldzhetd élelmiszerhulladéka ugy tevodik 0ssze, hogy a ,,plate waste” 50%-ot, a konyhai
hulladék 30%-ot, szervizbdl adodo hulladék 20%-ot képvisel. Az interju soran a séf is egyet
értett azzal a feltevéssel, hogy a legtobb elkertilhetd ¢lelmiszerhulladékot a vendég generalja a
reggeli sordn €s a konyha nem termel jelentds mennyiséget ebbdl a hulladéktipusbol. A
szamolas eredményei viszont az ellenkezdjét mutatjdk. A kutatds eredményeinél mar
kiszamoltuk, hogy a Courtyard-bol elszallitott szerves hulladéknak a reggeli soran keletkezd
,plate waste” csupan 7%-at teszi ki. Ezek alapjan elmondhatd, hogy a ,,plate waste” elenyészo
a tobbi szerves hulladékhoz képest. Azt a kovetkeztetést lehet levonni, hogy habar a vendég
termel elkeriilhetd élelmiszerhulladékot, annak ardnya a tobbi szerves hulladékhoz képest
alacsony, tehat nem a vendégek termelik a legtobb ételhulladékot. A vizsgalt szallodaban
tovabbi kutatasokra lenne sziikség ahhoz, hogy pontosabb képet kapjunk arrél, hogy hogyan ¢€s
honnan tevddik dssze a tobbi 93%-a a szerves hulladéknak.

A pénzben kifejezett értéke mar szintén meghatarozasra keriilt. Eves szinten koriilbeliil

2 milli6 forintot jelent az a hulladék, ami a reggeli folyaman vendégek tanyérjarol a moslékba
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keriil. A tényleges Osszeg ennél magasabb lehet mivel ebbe nincs belekalkuldlva az energia
koltség, munkaerd koltsége, valamint az elszallitas koltsége sem. ElenyészOnek tiinhet ez a
pénzosszeg az F&B részleg bevételéhez képest, viszont, ha ugy kozelitjiik meg, hogy ezt a pénzt
vendégek csak ugy "kidobjak a szemétbe’ akkor rogton jelentOségteljessé valik. Ezt az 6sszeget
biztos, hogy hasznositani tudna a szalloda. Egy példat felvetve, a szakirodalmi attekintésben
emlitett Winnow Solutions élelmiszerhulladék mérd technologia ara éves szinten 1,5-3 millid
forint kozott mozog modelltdl fiiggden (sevillaworld.com, s.a.). Csak a ,,plate waste”-bol
szarmazo6 hulladék beszerzési ar szerint kalkulalt értéke elég lenne ennek fedezésére. A fenti
allitdsokat szem eldtt tartva ugy gondolom, hogy a hipotézis részben megcafolhatd, részben
pedig alatamaszthat6. A széallodaban a reggeliz0 vendégek tanyérjardl szarmazo maradék
mennyisége nem képvisel jelentds nagysdgrendet a tobbi hulladékhoz képest, tehit nem
kizarolag a vendég felelds a keletkezett hulladék mennyiségért igy a hipotézis erre vonatkozo
rész¢ét megeafolom. A pénzbeli értéke azért jelentdségteljes, mert nagy szazaléka elkeriilheto €s

megelézhetd lenne, igy az allitas ezen részét alatdmasztom.

53 A, PLATE WASTE” ES VENDEG KAPCSOLATANAK FELTARASA

Miutan feltérképezésre kertilt a ,,plate waste” nagysagrendje a szalloddban, a kdvetkezd 1épés
az, hogy feltarjuk a kapcsolatot a vendégosszetétel és a ,,plate waste” kdzott. Ennek érdekében
a mérések eredményeit és a vendégekkel kapcsolatos kutatdsok eredményeit sziikséges

Osszevetni egymassal.

53.1 A KERDOIVES KUTATASBOL SZARMAZO KOVETKEZTETESEK

A kérddivben segitségével a Courtyard szélloda éttermében reggelizé vendégek demografiai
adatait, utazasuk alatti étkezési szokdsait, témaban vald jartassagat valamit személyes
véleményiiket vizsgaltam. A kérddiv 3 részre bonthatd: demografiai adatokkal kapcsolatos
kérdések, tudatossag feltarasara iranyuld kérdések és a szalloda reggelijével kapcsolatos
kérdések. El6szor olyan demografiai adatokra kérdeztem ra, mint példaul nem, kor, szarmazas,
utazas célja. Azért fontosak a kutatds szempontjabdl a demografiai adatok, mert parhuzamot
lehet vonni az adott napi vendégadatok, fogyasztds és a tanyérrol kidobott ételmennyiség
kozott. Osszesen 104 vendég toltotte ki a kérddivet. A nemek kdzel egyenld aranyban voltak a
kitoltok kozott: a ndk 47%-ot, a férfiak 55%-ot képviseltek. A kitoltok nemzetisége vegyesnek
bizonyult, a legtobben mégis brit szdrmazastak voltak (25%), a masodik helyen pedig az
Egyesiilt Allamokbol érkezé vendégek (14,42%) alltak. A kitolték 40%-a 45 és 65 év kozotti
volt, a legkevesebb szamban a kiskortiak toltotték ki a kérddivet, de ez a szélloda profiljabol

addddan nem meglepd informacid. A reggelizni érkezd vendégek leginkabb szabadidds céllal
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¢rkeztek a szallodaba, ami szintén nem okoz meglepetést, hiszen az augusztus nem a
konferenciak f0szezonja, nem jellemzdek az iizleti céli rendezvények és utazasok. A reggeli
elfogyasztasaval koriilbeliil 15-30 percet toltottek el.

A kérddiv masodik harmada a vendégek tudatossaganak felmérésére szolgalt. Ezaltal
feltarasra keriilt, hogy milyen kapcsolat van a vendégek demografiai adatai, személyisége,
tudatossaga és a ,,plate waste” keletkezése kozott. Az ezzel kapcsolatos hipotézisek (H2, H2.1,

H2.2) megcafolasra vagy alatdmasztasra keriiltek.

e H2: Kapcsolat van a ,,plate waste” mennyisége és a vendégek jellemzdi kozott.
e H2.1: A vendégek étkezési szokasai eltérnek a hétkoznapitol utazasuk soran és
kevéshé figyelnek a tudatossagra.

o H2.2: Osszefiiggés van a ,,plate waste” mértéke és a nemek kozott.

A vendég tudatossaga utazdsa soran meghatdrozo lehet az élelmiszer-pazarlas szempontjabol.
Ha a vendég tudatosan vélogat a biifékinalat ételei kozott és nem a bdség és mohosag vezérli,
akkor mar tett valamit azért, hogy a pazarlds vonzotta hatdsok csokkenjenek. Kivancsi voltam
arra, hogy a vendégek mennyire tartjdk magukat tudatosnak, mennyire figyelnek arra, hogy

elkeriiljék az ételpazarlast az utazasuk alatt

Az utazasa soran figyel az ételpazarlasra?

"Nem tudom"
HNemH
"Igen"

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00%100,00%

nd mférfi

12. abra: Utazas és ételpazarlas

Forras: sajat adatok

A vendégek tobb mint 80%-a valaszolta azt, hogy figyel az ételpazarlasra utazasa soran
is, mutatja a /2. abra. A valaszok valosdgossagat a ,plate waste” mérési eredményei is
alatamasztjak, miszerint az 6sszes szerves hulladék csupan 7%-at képviseli a reggeli folyaman
Osszegylld vendégek tanyérjarol szarmazo ételmaradék. Ha a nemeket kiilon-kiilon vizsgaljuk

akkor lathato, hogy azok koziil akik azt valaszoltak, hogy nem figyelnek az ételpazarlasra az
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utazasuk soran, a nok voltak tobbségben, valamint a ,,nem tudom” opciot is csak ez a nem
valasztotta.
Hajlamos tobb ételt szedni a biiférdl mint amennyit
el tud fogyasztani?
"Nem tudom"
"Nem"
ngenu -
0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00%100,00%

nd mférfi

13. abra: Fogyasztas

Forrés: sajat adatok

Arra a kérdésre, hogy hajlamosak-e tobb ételt szedni mint amennyit el birnak fogyasztani,
mar jobban megoszlanak a valaszok. Az egyértelmiien lathato a /3. dbran is, hogy a nemmel
valaszolok vannak tobbségben, ezt a ,plate waste” és biifé fogyds ardnyanak eredményei
tamasztjak ala. A mérés alatt atlagosan 4%-at hagytdk meg a biiférdl kiszedett ételeknek, tehat
nem szedtek szignifikdnsan tobb ételt a vendégek a biiférdl annal, mint amennyit meg tudtak
enni. A nemekre kitérve pedig megéllapitato, hogy a nék hajlamosak jobban abba a hibaba esni,

hogy tobbet szednek, annyit amennyit a ’szemiik kivan’.

Megvaltoznak az étkezési szokasai az
utazasai alatt?

"Nem Tudom"
HNemH

g ——
0,00%  20,00% 40,00% 60,00% 80,00%

né m férfi

14. 4abra: Etkezési szokasok

Forrés: sajat adatok

A 14. abra az utazas sordn megvaltozott étkezési szokasok kérdésére ad valaszt. Az el6zd
eredményeket figyelembe véve az itt kapott eredmények azért meglepdek, mert ezaltal kideriil,

hogy habér a vendégek tudatosnak vélik magukat az utazdsaik soran is, mégsem kdvetik az
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otthoni étkezési szokasaikat. A n6k kozel 80%-a vélaszolta azt, hogy megvaltoznak az étkezési
szokasaik. Ez parhuzamba vonhato a tobbi kérdésre adott valasszal mert azok alapjan
elmondhat6, hogy a ndk kevésbé tudatosak az ételpazarlassal és fogyasztassal kapcsolatban.

A hipotézisek koziil az az allitds, miszerint a vendégek étkezési szokasai eltérnek a
hétkoznapitdl utazasuk sordn ¢és kevésbé figyelnek a tudatossagra (H2.1) részben
alatdmaszthato, részben cafolhat6. A mérési eredmények és a kérddiv alapjan megallapithatd,
hogy altalanossagban a vendégek tudatosak, utazasuk soran figyelnek az ételpazarlasra, viszont
ettdl fiiggetleniil hajlamosak arra, hogy megvaltozzanak az étkezési szokasaik.

A 2.2-es hipotézis a nemek és a ,plate waste” kozotti dsszefliggésrol szol. Eltérés
tapasztalhat6 férfi és nd kozott, valamint kapcsolat lelhetd fel a nemek és ,,plate waste” kozott.
A séf tapasztalatai, és a kérddivre kapott valaszok alapjan a nék kevésbé viselkednek tudatosan
utazasuk, és a szabadszedéses étkezések soran. Tobbet vesznek el a biiférdl és nem fogyasztjak
el az Osszes kiszedett ételt mig a férfiak szintén batran szednek, de jellemzden nem esnek abba

a hibaba, hogy ételmaradékot hagyjanak. Igy ez a hipotézis alatamasztasra keriilt.

5.3.2 OSSZEFUGGES A VENDEGOSSZETETEL ES ,,PLATE WASTE” KOZOTT
A reggelizd vendégek Osszetétele is hatassal lehet arra, hogy mennyi az adott nap 6sszegytld
vendégek tanyérjarol szarmazo elkeriilhetd élelmiszerhulladék. A H3-as hipotézist, miszerint
befolyasolja a ,,plate waste” mértékeét és osszetételét az, hogy milyen tipusi vendégkor van
jelen a reggeli folyaman (egyéni, iizleti, szabadidés, szervezett csoport stb.), a
kovetkezOkben vessziik gorcso ala.

A 8. tablazatbol kideriil, hogy a reggelizok kozott érdemes kiemelni a csoporthoz tartozo
vendégeket. A mérések alatt atlagosan a reggeliz6 vendégek felét a kiillonb6z6 turistacsoportok
tagjai tették ki. Mivel a csoporttal érkez6 vendégek szdma magas, igy a ,,plate waste” mértéke
¢s a csoportok nemzetisége, szama és érkezési ideje kozotti Osszefiiggést érdemes

megvizsgalni.
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8. tablazat: Csoportok jellemzoi

Csoporthoz tartozo Csoport iellemzék Arany Elso "Plate waste" / f6
vendégek aranya (%) port) (%) reggeli (gramm)

Egyesiilt Kiralysa 48% igen

2022.08.14 73% & i ’ s 17,2
Travel Europe (vegyes) 25% nem
Egyesiilt Kiralysa 59% nem

2022.08.15 83% &Y kil . 29,8
Travel Europe (vegyes) 24% nem

2022.08.16 0% - 0% - 27,1

2022.08.21 25% Egyesiilt Allamok 25% nem 23,0

2022.08.23 0% - 0% - 235

2022.08.25 44% Egyesiilt Allamok 44% igen 14,4

Forrés: sajat adatok

Az elsé mérési periddusban az egyik csoport tagjai az Egyesiilt Kiralysagbol érkeztek és
lathato, hogy a reggelizok fele 14-én és 15-én brit szdrmazast volt. A masik csoport, a Travel
Europe csoportja vegyes nemzetiségii vendégekbdl allt mivel ez egy utazasi csomagokat arusitd
utazasi iroda. Az utazasi iroda altal szervezett csoport egy Kelet-Europai varosnézd koruton
vett részt, aminek egyik allomasa Budapest. Ezek a vendégek tartézkodasuk alatt kétszer
fogyasztottak reggelit a szallodaban és mivel utana aktiv programokon vettek részt, a reggeli
szamukra a nap legfontosabb étkezése volt. A masodik mérési periddusban a csoportok aranya
alacsonyabb volt, viszont a nemzetiségiiket tekintve, nagyrészt amerikai vendégekbdl alltak. A
csoportok szabadidds céllal érkeztek és 2-3 napot toltottek a szallodaban.

Augusztus 15-én volt a legnagyobb a ,,plate waste” egy vendégre lebontva, ez kozel 30
grammot jelentett. Aznap a csoporthoz tartoz6 vendégek az 9sszes reggelizé vendégszam 83%-
at tették ki. Tehat akkor, amikor a legmagasabb ardnyban mutatkozott a szabadidds céllal
érkezd, szervezett utas csoport 1étszama, akkor hagytdk meg a legtobb ételt a vendégek. A ,,plate
waste” szempontjabol nem volt befolydsold tényezé az, hogy a vendégek elsé alkalommal
fogyasztottak reggelit a szalloda éttermében. A mérés els6 (08.14) és utolsd (08.15) napjan
érkeztek reggelizni olyan csoportok, akik akkor taldlkoztak eldszor a reggeli kindlataval, de
akkor nem volt jelentés mértékii a ,,plate waste”.

Az Osszesitett adatokat nézve, amit a 9. tablazat szemléltet, a mar ismert atlagolt

eredményeket kiegészitettem a csoportok aranyaval.
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9. tablazat: Csoportok és ,,plate waste” osszefiiggése

L merest pef‘lodus 2. mérési periodus atlagai
atlagai

" " 0

Plate waste" egy fore lebontva 24,1 20,3
(gramm)
" " r .o r r r

0Plate waste'' és biifé fogyas aranya 5.1% 3,7%
(%)
Biifé fogyas egy vendégre lebontva 473 556
(gramm)
Atlagos csoport arany (%) 55,2% 28,6%

Forrés: sajat adatok

Megallapithato, hogy az a mérési periddus, amikor kevesebb aranyban voltak olyan vendégek,
akik csoportokhoz tartoztak, és tobb egyéni reggelizd volt, a napi atlagos ,,plate waste”
mennyisége is kevesebb volt. Az is megfigyelhetd, hogy habar a vendégek tobb ételt szedtek a
biiférél a masodik periddusban, nagyobb aranyban fogyasztottdk el az elvett ételt, mint az
elsdben. A megfigyeléseim alapjan lesziirtem, hogy a csoportok jellemzden egyszerre érkeztek
reggelizni igy az étterem hirtelen teli lett &s zstufoltsag keletkezett. Juvan et al. (2021) kutatasa
is alatamasztotta, hogy tobb ,,plate waste” keletkezik akkor, ha tdmeg van az étteremeben mivel
ez egyfajta diszkomfort érzetet kelt a reggelizében és a varakozas ¢és tomeg elkeriilése végett
tobbet szed annal, mint amennyit meg tud enni. Ez a vizsgalt szallodaban is megjelenik. A 6
probléma az, hogy az étterem mérete nem a szdlloda kapacitasdhoz van igazitva, azaz egy
nagyobb létszamu csoport érkezése esetén az étterem gyorsan megtelik, ami a ,,plate waste”
novekedését eredményezi.

Ha megfigyeljiik a ,,plate waste” 0sszetételét €s dsszefliggésbe hozzuk a csoportokkal, az
allapithaté meg, hogy ha a visszatekintiink a kidobott étel és biifé fogyas ételkategoriankénti
aranyara (4. tabldazat), akkor lathatd, hogy 15-én, amikor a vendégek tobb mint 80%-a
csoporthoz tartozott és 59%-ban az Egyesiilt Kiralysagbdl érkezett, a miizlik és magvak
kidobasi aranya rendkiviil magas volt. Angliaban, brit csalddnal valo tartézkoddsom soran azt
tapasztaltam, hogy sok miizlit és gabonapelyhet fogyasztanak reggelire. A nagy mennyiségii
kidobott miizlifélékbdl arra kdvetkeztetek, hogy lehetséges, hogy a kinalat nem felelt meg az
izlésiiknek. Ha az els6¢ periddus napjait nézziik, amikor nagy szdmban voltak Egyesiilt
Kiralysagbol érkezé vendégek, akkor is megallapithatd, hogy a miizlik és a magvak

crer

nemzetiség.
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érkeztek vendégek azon belill pedig a szervezett csoporttal érkezdk aranya volt magas a mérés
alatt. A csoporthoz tartozdé vendégek alakuldsdban és ,plate waste” mennyiségében és
Osszetételében Osszefiiggést véltem felfedezni. Akkor amikor a csoporttal érkezé vendégek
kimagasld 1étszamban voltak reggelizni akkor a fejenkénti ,,plate waste” megnétt. Ennek két
oka lehet: a csoportok nemzetiségi jellemzdibdl és étkezési szokasaikbol adéoddéan nem
fogyasztjak el a kiszedett ételt, vagy pedig az egyszerre leérkezé embertdmeg miatt a vendégek
tobbet szednek annal, mint amennyit el tudnak fogyasztani. A vendégosszetétel befolyasolhatja
a ,,plate waste” mennyiségét, valamint a kidobott ételek Osszetételére is magyardzatot tud adni

igy a hipotézist alatdmasztottuk.

54 OSSZEFOGLALO A KUTATAS EREDMENYEIROL

A szalloddban elvégzett esettanulmany elvégzése véleményem szerint sikeresen zarult. A
kutatas soran az 0sszes feltett hipotézist sikeriilt alaitdmasztani vagy megcéafolni. Ennek elérését
szolgaldo kutatdsi kérdések is megvalaszolasra keriiltek. A hipotézisek vizsgalatanak
Osszefoglalojat a 10. tabldzat szemlélteti. A hat allitds koziil négyet (H2, H2.2, H3, H4)
egyértelmiien sikeriilt aldtdmasztani, a fennmarado két hipotézist (H1, H2.1) pedig részben meg

kellett cafolni.

10. tablazat: A hipotézisek eredményei

Részben aldtdmasztva, részben megcafolva:
a vizsgalt széalloddban a tobbi szerves
hulladékhoz képest nem szamottevd a
vendégek hibdjabol keletkezo ,,plate waste”,
viszont bizonyos szempontbol a pénzbeli
értéke jelentds nagysagu.

H1: A vizsgalt szallodaban jelentds
nagysagrendet képvisel a biiféasztalos
reggeliztetés soran a vendég hibajabol
keletkezett ,plate waste” mértéke ¢és
pénzben kifejezett értéke.

H2: Kapcsolat van a ,plate waste

e sy . . e ¥ e e Alatamasztva.
mennyisége és a vendégek jellemzoi kozott. e

Részben aldtdmasztva, részben megcafolva:
H2.1: Altaldnossagban a vendégek | a vendégek altalanossagba véve tudatosnak
étkezési szokasai eltérnek a hétkoznapitdl | bizonyultak az élelmiszer-pazarlds terén
utazasuk soran és kevésbé figyelnek a | viszont hajlamosak arra, hogy
tudatossagra. megvaltozzanak az étkezési szokasaik az
utazasuk soran.
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H2.2: Osszefiiggés van a ,plate waste”

. ev o« v e Alatamasztva.
mértéke és a nemek kozott. -

H3: Befolyasolja a ,,plate waste” mértékét
és osszetételét az, hogy milyen tipusu
vendégkor van jelen a reggeli folyaman Alatamasztva.
(egyéni, iizleti, szabadidés, szervezett
csoport stb.).

H4: Kiilonbo6z6 eszkozok alkalmazasaval a
szalloda hatassal lehet a ,plate waste”
nagysagara ugy, hogy az ne jarjon a Aléatdmasztva.
vendégeknek nyujtott szinvonal
csokkenésével.

Forrés: sajat adatok
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6 JAVASLATOK

A kovetkezokben szeretnék a szalloda szamdra épitd jellegli javaslatokat tenni. Annak
érdekében, hogy a szalloda tisztdban legyen a jelenlegi vendégigényekkel, a kérddiv keretein
beliil megkérdeztem a reggelizdket, hogy elégedettek-e a szalloda reggeli kinalataval, valamint
kértem 6ket, hogy adjanak javaslatot, hogy mi tenné még jobba a reggelit, min lehetne javitani
akar mindségben, akar kindlatban. Végezetiil a sajat észrevételeimet fogom részletezni.

6.1 VENDEGVELEMENYEK

A kérdoivet kitoltd vendégek 93%-a elégedett a reggeli kindlattal, a maradék 7% pedig nem
valaszolt a kérdésre. Annak ellenére, hogy elégedettek, szivesen adtak tanacsot, amit az
executive séf 6rommel fogadott. Azokat a javaslatokat emeltem ki, amelyeket tobb vendég is

megemlitett.

,more dairy free milk and yogurt and better salad, veggies” — t6bb alternativ tej és joghurt, és
jobb zoldség és salata valaszték

»include some options for vegans or non-dairy food” — t6bb vegan és tejtermék mentes
etelvalasztek

,preferably to change/update the selection once in couple of months” — a biifékindlat
valtoztatasa/frissitése néhany havonta

,happens when buffet items are not kept warm enough” — az ételek nincsenek elégge melegen
tartva

,more hungarian option” — t6bb magyaros ételopcio

A vendégek igénylik, hogy tobb vegan, tejtermék mentes opcid legyen a biifén, ez a mai
trendeket, preferencidkat és az ételérzékenyek novekvd szamat figyelembe véve relevans
tanacs. Ha mar fenntarthatosag, akkor kornyezetvédelem szempontjabol is meggondolando a
novényi opciok valasztadsa. Egyre nagyobb az igény a ndvényi alternativakra, példaul novényi
italokra, kornyezetvédelmi okokra hivatkozva (kisebb oOkoldgiai ldbnyom, kevesebb
iiveghazhatasu gazkibocsatas) (Balsa-Budai & Szakaly, 2021).

A szalloda tobb szerzddéses partnernek is tart fent szobakat, példaul repiilétarsasagok
dolgozoinak. Ezekre a vendégekre jellemzd az, hogy munkajukbdl adédoan visszatérnek ebbe
a szallodaba, tehat magas a visszatérd vendégek szama. Mivel a reggeli kinalat atlagosan csak
évente kétszer cserélddik, igy azok a vendégek, akik bizonyos idokdzonként megszallnak a

Courtyard-ban, nem tapasztalnak valtozast a reggeli valasztékaban. A kérdoéiv alapjan ezek a
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vendégek pedig igényelnék a valtozatossagot és ezt a szalloddnak érdemes lenne figyelembe
venni.

A magyaros fogasokra valo igényt is tobb vendég jelezte. Ezt emlitettem az interju soran
a séfnek is és 6 nem teljesen értette ezt a kérést. Allitisa szerint tobbszor probaltak magyaros
ételeket kirakni a biifére (tepertd, paprikas szalami, kérozott, lecso) de nem volt kiemelkedden
népszerl a vendégek korében igy a pazarlas elkertilése érdekébdl nem kinaltdk tovabb.

A bifé kindlat fejlesztése és a ,plate waste” 0Osszetételének pontosabb megértése
érdekében arra kértem a vendégeket, hogy irjak le azt az ételt, amit a legjobban, valamint a

legkevésbé kedvelnek a valasztékbol. Az eredmények a /1. tablazatban lathatoak.

11. tablazat: Az ételek népszeriisége a kérdoiv kitoltok kozott

5 legnépszeriibb étel a kitoltok kozott 5 legkevésbé kedvelt étel a kitoltok kozott
Gyiimolcsok Bacon
Hash brown Piritott gomba
Tojésos ételek Paradicsomos bab
Gofri Virsli/kolbész
Pékaru Hideg felvagottak

Forrés: sajat adatok

A kevésbé kedvelt ételek nagy része a meleg ételek kindlatdbol tevodik Ossze, ezt
Osszefliggésbe lehet hozni a tobbek altal irt észrevétellel, miszerint a meleg palya nincsen
eléggé melegen tartva. Ha a kevésbé kedvelt ételeket vetjiik 0ssze a ,,plate waste” Osszetételével
nem vart eredményt kapunk. A htisos meleg ételek és a hideg felvagottak is atlagosan kevesebb
mint 5%-at tették ki az Osszegytlilt hulladéknak. Az is meglepd, hogy a pékaru az 5
legkedveltebb étel kozott van, hiszen, ha visszatekintiink a ,,plate waste” dsszetételét vizsgald
7. abrara, latszik, hogy a pékaru, a gylimolcs és a tojasos ételek a f6 komponensei a napi
Osszegyult hulladéknak.

Osszefoglalva, mindkét oszlop esetében a kérdsivbdl kapott valaszok és a ,,plate waste”
Osszetétele ellentmondasos eredményt mutatnak. Paradox eredményeket hozott a kérddiv ezen
része az interjun elhangzottakkal is. Annak érdekében, hogy alaposabban felmérjiik ¢€s
megismerjik a vendégek igényeit tovabbi, még alaposabb vendégigény felmérésre lenne
sziikség féleg akkor amikor a szalloda tigy dont, hogy valtoztat a kindlaton. Ezzel is egy 1épést
tehetnek eldre a ,,plate waste” elleni harcban, mivel ahogy azt mar bizonyitottuk, az el6zetes

felmérés és alapos tervezés csokkentheti az ilyen tipust élelmiszerhulladékot.
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6.2 A ,PLATE WASTE” ELKERULESERE IRANYULO JAVASLATOK
Véleményem szerint a kutatassal a szalloddnak segitséget nyujtottam egy kevésbé ismert tertilet
megvizsgalasaban. A ,plate waste” mennyiségét ezel6tt nem mérték, nem ismertek erre
kifejlesztett technoldgiat (Winnow Solutions) tehat ez a teriilet szinte teljesen érintetlen volt a
szalloda részérdl igy sikeriilt ezzel az Gsszetett kutatassal ezt az {irt valamilyen szinten betdlteni.
Az eredményekbdl kideriilt, hogy a szalloda fenntarthatéan miikodteti a reggeliztetést, a ,,plate
waste” mértéke nem szamit kiemelkeddnek a tobbi szerves hulladékhoz képest. A vendégek
tobbségében elégedettek a kindlattal viszont az altaluk adott javaslatok, 6tletek megfogadasa
ajanlott a széalloda szdmdra annak érdekében, hogy még jobban maximalizalni tudjék a
vendégigények kielégitését igy a kidobott étel mennyisége is csokkenthetd. Erdemes lenne tobb
felmérést végezni a vendégpreferencidkra iranyuldan, féleg akkor amikor a reggeli biifé
kinélatot tervezik valtoztatni. Ami a biifé kinalat szinességét illeti, az évi két valtoztatas
kevésnek bizonyul a visszatéré vendégek magas szama miatt. Ugy gondolom, hogy a
biifékinalat siirlibb valtoztatasa is pozitiv irdnyba viheti a ,,plate waste” elleni harcot.

A séf altal emlitett reggeliztetés gyenge pontjat, ami az étterem méretében mutatkozik
meg, a kutatds is bizonyitotta. Ez egy olyan tényezd, amin nehéz valtoztatni, hiszen az étterem
méretét nehéz utodlag ndvelni, viszont az asztalok és biifé elrendezésében lehet valtoztatni igy
igazodhat a szdlloda vendégkapacitasahoz és csokkentheti az idénként felmertilé zstfoltsagot,
ezaltal a ,plate waste” mennyiségét is. A vendégek figyelemfelkeltésére iranyuld kisérlet
sikeresnek bizonyult. Tobb szempontbdl is megérné a szallodanak tovabbra is haszndlni a
tanyéralatéteket és plakatokat. Sajat tapasztalataim alapjan elmondhatom, hogy az eszk6zok
eléallitdsa nem koltséges, féleg, ha a ,,plate waste” értékéhez viszonyitjuk. Amellett, hogy nem
koltséges, nem igényel sok befektetett energidt, nap mint nap felhasznalhat6 és sokszorosithato.
Az utobbi idében a vendégeknek meghatarozo szallasvalasztasi szempont a fenntarthatosagért
tett intézkedések, valamint a ,,z51d” sz is befolyassal bir. Ugy gondolom, hogy egyre jobban
novekszik a tudatos vendégek szama, akik ezeket a jeligéket keresik szallashely valasztasnal
igy az ilyen intézkedések és ennek hangsulyozasa vonzerdvel is birhat ezért véleményem szerint
a szallodai marketingben is ki lehetne emelni ezeket.

A vendégosszetétel és ,,plate waste” kapcsolatanak feltarasa is hasznos lehet a szalloda
szamara oly modon, hogy az elérejelzéseket figyelembe véve konnyebben tudnak kalkulalni a
biifére kihelyezett ételek mennyiségével, teljesebb képet kapnak arrdl, hogy melyik tipusa
ételbdl varhatd szignifikansabb fogyas, tehat a tervezésben nyujthat segitséget. A mérések
ravilagitottak arra is, hogy a vizsgalt szalloda és mas szalloddk altal allitott sztereotipia a

vendégekkel kapcsolatban nem feltétlen igaz. Ugy vélik, hogy a vendég a felelés a legnagyobb
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mértékben a ,,plate waste” kialakulasaért. A kutatds soran kideriilt, hogy habar a vendégek
tulajdonsagaibol adodoan is keletkezhet ,,plate waste” de a tervezésben és a részletekben szintén
rejlhetnek ,,plate waste”-et generald tényezok. A szallodanak megéri megvizsgalni azokat a
gocpontokat, amiket a dolgozat elején szemiigyre vettiink, valamint alkalmazni az
¢lelmiszerhulladék mennyiségét felmérd majd a megeldzésben segitséget nyujtd segédleteket.
Magyarorszagon példaul a NEBIH segédlete adhat timogatast a vizsgalt szallodanak és mas
szalloddknak is. Véleményem szerint megéri kihasznalni ezeket az ingyenesen elérhetd

lehetdségeket mert koltségesokkentést tud vele elérni a szalloda.
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7 OSSZEGZES
Az élelmiszer-pazarlds vonzotta negativ hatdsok mar a mindennapjainkba is beférkdztek. A
globalis felmelegedés, €hezés és gazdasagi nehézségek egyre jobban vitatott témava valnak. A
probléma megoldasdnak legjobb modja, ha megvaltoztatjuk az ¢élelmiszerrél valod
gondolkoddsmodunkat a mindennapi életben. El kell kezdeni Ggy gondolkodni, hogy amit
megesziink, az értékes eréforras, amelyet meg kell drizni a jovO generacioi szamara.

A kutatas elvégzése olyan tapasztalatokat nyujtott szamomra, amelyeket egész életemben
hasznositani tudok. Azzal, hogy mélyebben megismerkedtem ezzel a téméaval, felismertem
ennek jelentdségét és relevanciajat. Ugy gondolom, hogy ennek a jelenségnek a megfékezése a
mai generacio feladata, ezért én is feleldsséget érzek az irant, hogy felhivjam a figyelmet a
valtoztatas sziikségességére. Igaz, hogy a szallodai ,,plate waste” csak egy szeletét képezi az
¢lelmiszerhulladék problémakorének de ennek a kis szeletnek a megoldasa hosszu tavon
jelentds valtozasokat hozhat. Az a cél vezérelt a dolgozat elkészitése soran, hogy elinduljak egy
uton, elinditsak egy folyamatot, ami segitheti egy szalloda fenntarthatosagat.

A dolgozat felvetéseinek megvalaszoldsa, a kutatds soran felmeriilt hidnyossagok,
valamint az eredmények tovabbi kérdéseket vetnek fel tehat a téma nincs teljes mértékben
kiaknazva. Mindezek ellenére ugy vélem, hogy a kutatds sikeresen zarult €s az eredmények

alapul szolgélhatnak tovabbi kutatasok elvégzéséhez.
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I. melléklet: Etelkategériak és az abba gyiijtott ételek listaja

MELLEKLETEK

Pékaru

croissant
vanilids csiga
csokoladés parna
muffin

gofri

zsemle

toast kenyér
baguette

vekni

Miizlik és magvak

csokoladés gabonagolyo
fahéjas kagylo
csokoladés granola
gyimolcsos granola
corn flakes
zabpehely

mazsola

napraforgd mag
mogyorod

mandula pehely
aszalt szilva

tokmag

Tojasos meleg ételek

rantotta
fott tojas
tiikkortojas

Hisos meleg ételek

sult bacon
virsli / kolbasz

Husmentes meleg
ételek

paradicsomos bab
hash brown (r&szti)
piritott gomba

Felvagottak

szeletelt fiistolt trapista sajt
szeletelt nattr trapista sajt
camambert

marvanysajt

paprikas szalami
téliszalami

pulykasonka

szivsonka (fiistolt sonka)

Zoldségek

paradicsom
uborka
salatalevél

Gyiimolcsok

banan

alma

dinnye tal (sargadinnye, ananasz)

citrus tal (szeletelt narancs és vérnarancs

Joghurtok

natur joghurt
gylimolcsos joghurt
bircher muesli

v




Forrés: sajat adatok

I1. melléklet: Reggelizo vendégek aranya

2022.08.14| 2022.08.15 | 2022.08.16 | 2022.08.21 | 2022.08.23 | 2022.08.25 Atlag
Osszes
vendégszam 410 372 390 270 312 342 349
(fo)
Reggelizok | s 181 167 208 116 162 177
szama (f0)
Reggelizk | 550, 49% 43% 7% 37% 7% | 51%
aranya (%)
Forréas: sajat adatok
II1. melléklet: Szallovendégek nemzetisége (1. periodus) (f6)
Rangsor 2022.08.14 2022.08.15 2022.08.16
1 Nagy Britannia | 117 | Nagy Britannia 32 | Németorszag 30
Egyesiilt
2 Allamok >4 Németorszag 29 Nagy Britannia 27
3 Németorszag 27 | Olaszorszag 24 | Olaszorszag 25
4 Izrael 19 | Romania 24 |Izrael 24
5 Izland 19 |1zland 23 |Romaénia 22
Nem 65 71 79
ismert
Forrés: sajat adatok
IV. melléklet: Szallovendégek nemzetisége (2. periodus) (f6)
Rangsor 2022.08.21 2022.08.23 2022.08.25
1 Németorszag 25 | Németorszag 34 |Egyesiilt Allamok 84
2 Olaszorszag 21 |Egyesiilt Allamok | 33 |Németorszag 32
Egyesiilt Koreai ,
3 Allamok 21 Koztarsasag 18 | Irén 22
4 Nagy Britannia | 12 |Izrael 17 | Koreai Koztarsasag 16
5 Romania 10 |Olaszorszag 16 |Izrael 14
Nem 84 63 59
ismert

Forréas: sajat adatok




V. melléklet: Az étterem

......

' S v
Forras: marriott.com, s.a.

VI. melléklet: Melegpult

=

Forrés: sajat kép
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VII. melléklek: Kenyeres palya

Forras: sajat kép
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IX. melléklet: Joghurt allas

Forrés: sajat kép

X. melléklet: Miizli allas




XI. melléklet: Kihelyezett gyiijtédobozok
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Forrés: sajat kép

XII. melléklet: A tanyéralatét és plakat az étteremben elhelyezve
F { W Y

1993 uD> Nk ‘s p‘ )
PIOY $120M 19304 4O 53 | TR
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Did you know that 1/3 | p48 £ ALL YOU CAM EAY BUT

produced globally goes MU YU TAKE
VISIT THE BUEFE) | = 9

HORE EATING
T0 BECOME NIRE

31 Our hotel works hard
& &, you can too!

Forrés: sajat kép
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XIII. melléklet: Kérdoiv

Dear our lovely Guest!

Good morning and welcome to Oleo Pazzo Restaurant! My name is Petra Nemes and |
am currently studying Tourism and Catering at Budapest Business School. This is my final
semester and as a part of my thesis I'm doing a research about sustainability and food
waste in this hotel.

| kindly ask you to participate in this survey which will support my research about this
really interesting topic.

The interview will take about 2-4 minutes and conducted anonymously.

Please tick where necessary.

1. What is your gendere O Woman | O Man
2. Whatis your Nationality:
3. Whatis your age:
O <18 O 19-29 0 30-450 46-650 65-85
4. Reason for staying at Courtyard Hotel:
O business/work O leasure/holiday
O visiting friend/relative O other
5. Way of tfravelling¢ O Individual | O organized
6. Company:

O alone O with partner O with family member(s) O with business partner O
other

7. If you travel with child/children, how old are they?

Please mark your answear.

1. Do you pay attention to food waste during your trips?
O Yes O NoO Il don't know
2. Do you tend to pick more food from hotel buffets than you are able to eate

OYes O NoOIldon't know

3. Does your eating habit change during a holiday?
O Yes OO No[O | don’t know

4. Have you heard about ,,plate wastee*
OYes ONoOldon'tknow

5. Which one do you prefer?



8.
9.

O Visit the buffet more times and pick less food
O Visit the buffet less and pick more food
Turn the page © >
Did you leave food on your plate after today’'s breakfaste
O Yes O NoO | don’t know
If yes, Why?

Are you satisfied with the Courtyard Hotel's buffet selectione
O Yes O NoO | don't know

Your favourite food from the buffet:

Your least favourite food from the buffet:

10. How much time did you spend at the restaurant this morning?

O < 15 mins O 15-30 mins O 30-60 mins O <60mins

As we are always open to improve, our hotel kindly welcomes your suggestions or
ideas about the breakfast buffet (selection of food, variosity, etc.):

Please hand in the completed survey to the hostess/host upon finishing breakfast.
Thank you for supporting me and my research. Now you took a small step towards a
more sustainable future! ©

Have a great day!

*Plate waste: the amount of served uneaten edible food left on the plate
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XIV. melléklet: Interju kérdések

Alany: Melis Robert (executive séf, Courtyard by Marriott Budapest City Center)

Kulcsszavak: reggeli, biifé, plate waste okozo, tervezés

Altalanos (intézkedések)

Mennyire ismered az élelmiszer-pazarlds okozta hatasokat?

Mit tesz a szalloda a veszteség csokkentésére?

Milyen intézkedéseket hoz az étterem az ételhulladék csokkentésére?

A szallodai F&B tevékenység mely pontjan keletkezik a legtobb hulladék?

Mennyi élelmiszerhulladékért felelds a konyha/felszolgalok és mennyiért a vendég?

Reggeli

A reggeli kindlat tervezésekor milyen szempontokat vesztek figyelembe?

A biifé reggelit hogyan lehet a legfenntarthatobb modon lizemeltetni?

Figyelik azt, hogy a vendégek mit kedvelnek jobban és mit kevésbé?

Mihez igazitjak a reggeli mennyiségét?

Szerinted mi segitene abban, hogy kevesebb étel maradjon meg a biifén és a vendég
tanyérjan?

Tobb szélloda javasolja a tanyér méretének csokkentését és az eldre kiporcidzott
adagokat. Szerinted hatékony lehet a modszer itt is?

Mit gondolsz, mi a szallodai F&B tevékenység erdssége kiemeltképp a reggeliztetés
soran?

Mit gondolsz, mi a szallodai F&B tevékenység gyengesége kiemeltképp a reggeliztetés
soran? Hol lehetne fejlédni?

Tapasztalat alapjan, mitél fliigg a reggeli fogyds a vendégszamon kiviil? Szadmit az

id6szak, vendégdsszetétel, csoportok aranya?

Plate waste

A reggeliztetés soran keletkezett ¢lelmiszer-hulladék és ,,plate waste” milyen aranyu a
tobbi étkeztetéshez képest?

Kin mulik legnagyobb részben a ,plate waste” mértéke? konyha, felszolgdlok,
management, vendég?

A kutatdson kiviil foglalkozott mar a konyha a vendég tdnyérjan maradt élelmiszer
mennyiséggel és Osszetételével?
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Meg tudod tippelni a ,,plate waste” mértékét a mérések alatt?

Meg tudod tippelni a ,,plate waste” értékét?

Mennyi a ,,plate waste”-en kiviili hulladékmennyiség?

Pénzben mennyit jelent 0sszességében a kidobott étel értéke?

On szerint mi az dsszetétele a keletkezett ,,plate waste”-nek?

A mérés eredménye befolydsolna a reggeli kindlat Osszetételét, mennyiségét? (akar
hosszabb, reprezentativabb mérés esetén)?

Mekkora a ,,Plate waste”-en kiviil a veszteség? (raktari selejt, konyhai hiba, személyzeti
étkezés)

Mennyi az az elkeriilhetd ételhulladék a reggeli sordn amiért a konyha felel (elrontjak,

mennyiség félrekalkulalas)?

Ujrahasznosités

Milyen stirtin valtozik a biifé kinalat? Ha nem stirtin, miért?

Mi torténik a reggelinél megmaradt étellel? Meddig lehet még jra kirakni?
Mi az, amit Gjra lehet hasznositani a reggelinél? Konkrét példa

A megmaradt étel hany %-at hasznositjatok ujra?

Hogyan hasznositjatok ujra a maradékot? (felhasznaljak masik ételbe, kantin)

Megoldas

Vannak kitlizve célok arra vonatkozolag, hogy hogyan lehet fenntarthatobbé tenni az
étterem muikodését?

Mi az az intézkedés vagy projekt, ami megvaldsult mar ezzel kapcsolatban?

Mérési modszerek:

Nyitottak lennétek az ételhulladék rendszeres mérésére?

Ismered azt a technoldgiat, amely az ételhulladék mennyiségét és Osszetétet is felismeri,
valamint az értékét is ki tudja kalkulalni?

Az ¢lelmiszerhulladék keletkezés elleni harc kulcsa a megeldzés és felmérés. Az
ételpazarlés hatasai radikalisan gyorsitjak a klimavaltozast. Ezek tudatdban motivaltabb

vagy a valtozas, vagy rendszeres mérés bevezetésében?

Kérdoiv hatasa:

Befolyésolja a vendégek véleménye a jovében a biifé kinalatat?

Figyelembe veszed a vendég javaslatokat a jovében?
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