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Az előadás 
célja 

Bemutatni a vendéglátóiparban 
keletkező élelmiszerhulladékok 
felmérési módszereit és eredményeit



HORECA 
FOODWASTE 
RED

• Élelmiszerhulladékok csökkentése
• Élelmiszerfeleslegek megmentése



Felmért 
szektorok
• Éttermi étkeztetés
• Munkahelyi étkeztetés 
• Rendezvény étkeztetés



Élelmiszerhulladékok mérése

Előkészítés és 
főzés Tálalás Fogyasztás

Ki nem 
tálalt ételek

Tányér 
hulladék

Előállítási 
veszteségek



Éttermi étkeztetés

Kategóriák
(24 étterem felmérésének adatai/ 153 felmérési napon)

A la carte étterem Munkahelyi étterem

kg % kg %

Elkészített ételek mennyisége 18406 100,00% 8070 100,00%

Eladott ételek mennyisége 18055 98,09% 7638 94,65%

Vendégtől visszaérkezett ételek mennyisége 3860 20,97% 1012 12,54%

Vendégtől visszaérkezett és a részére elcsomagolt ételek mennyisége 1310 7,12% 121 1,50%

Vendégtől visszaérkezett és  hulladékba kerülő ételek mennyisége 2550 13,85% 891 11,04%

Elkészített és el nem adott ételek mennyisége ami még emberi fogyasztásra 
alkalmas lenne de minőségi okokból megsemmisítésre kerül 351 1,91% 432 5,35%

Összes élelmiszerhulladék 2901 15,76% 1323 16,39%



Rendezvény étkeztetés

Kategóriák
(23 db rendezvény élelmiszerhulladék felmérése)

Rendezvény

kg %

Legyártott ételek mennyisége 6531 100,00%

Kitálalt ételek mennyisége 4766 72,98%

Vendégtől visszaérkezett ételek mennyisége 598 9,16%

Vendégtől visszaérkezett és  hulladékba kerülő ételek mennyisége 598 9,16%

Elcsomagolt ételek mennyisége 229 3,51%

Elkészített és el nem adott ételek mennyisége ami még emberi fogyasztásra alkalmas 
lenne de minőségi okokból megsemmisítésre kerül

1536 23,52%

Összes élelmiszerhulladék 2134 32,67%



Elkerülhető élelmiszerhulladékok mennyisége

Elkerülhető élelmiszerhulladék Nem elkerülhető élelmiszerhulladék

12%

88%

Á la carte étterem 

33%

67%

Munkahelyi étterem 



Adatgyűjtési tevékenység hasznosíthatósága

• Adatbázis a hatékony menü tervezéshez
• Egészségesebb, magasabb tápértékű ételek
• Fenntarthatóbb rendszerek

• Adatbázis élelmiszermentéshez
• Adatbázis adatszolgáltatáshoz



Tapasztalatok

Félelem – Elutasítás 

Részvétel – Elkötelezettség

Lehetőség – Kiválóság 



Köszönöm a 
figyelmet
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