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Bevezeto

A rendezvény catering a vendéglatas szektor specidlis szegmense egy kilonleges ellatasi
lanccal, ahol a végsé lgyfél (a fogyaszté vendég) dltaldban nem maga valaszt a catering
ajanlatok kozil, hanem a megrendel6 cég vagy szervezet felel az eseményszervezésért. Ez a
rendhagyd helyzet a rendezvényeken sokszor egyfajta ,virtualis igények okozta tulkinalat”
paradox helyzetét eredményezi, és ez gyakran élelmiszerpazarlashoz is vezet.

Az Elelmiszer Erték Forum égisze alatt megalkotott Utmutatd célja, hogy a rendezvény catering
szervezés soran a szervezés és megvalodsitds egyes fazisaiban praktikus tanacsokat,
javaslatokat adjon, melyek alkalmazdsaval csokkenthet6 az élelmiszerfeleslegek és —
veszteségek mértéke.

Az Utmutatd és az abban foglaltakat alkalmazé ,Elelmiszertakarékos rendezvények” soran
szerzett tapasztalatok alapjan célunk egy Uj ,piaci normarendszer” létrehozasa, amit
reményeink szerint Magyarorszagon és mas orszagokban is minél szélesebb korben fognak
majd alkalmazni.
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1. Tervezés, el6készités

Mar a rendezvény szervezésének inditdsakor keriiljon be a projekttervbe az élelmiszerpazarlds
csokkentése mint célkitlizés illetve dontési szempont és legyen kijelélve, hogy a szervez6
csapaton belil kinek a felel6ssége, hogy ezt a teriiletet iranyitsa, felligyelje.

Szikség esetén (pl. elsé alkalom és/vagy nagyobb rendezvény esetén) javasolt bevonni kiilsé
tanacsadét is a megvaldsitasba.

Partnerek kivalasztasa

A rendezvényhez kapcsolédd szolgdltatok — kilondsen a catering és kommunikacids
tevékenységet végzGk — kivalasztdsanal hivjuk fel a szolgdltatok figyelmét a fenti célkitlzésre,
hatdrozzuk meg az ezzel kapcsolatos elvarasainkat és varjuk el az ebben torténd
egylttmdkodésiiket.

A fenti célkitlizés mar a helyszin kivalasztasanal is fontos, amennyiben az adott helyszinen
kizardlagos catering szolgaltatd (vagy szolgaltatdok) mikodik. Ebben az esetben javasolt a
helyszin és catering egyben torténd kivalasztasa.

Arazas, tervezés

Mivel a rendezvény catering koltségmodellje nem linearis, ezért az arazas soran a Ft/f6 arazas
helyett javasolt egy fix ,alapdij” és ezen feluli Ft/f6 arazast alkalmazni, igy egy esetleges
nagyobb |étszamvaltozas esetén sem keletkezik nehezen feloldhatd Uzleti érdekellentét a
megrendel6 és a szolgaltaté kozott.

A catering tipusanak kivalasztdsaban a rendezvény formaja, célja, helyszine stb. mellett az
élelmiszerpazarlas szempontjat is vegyik figyelembe. (Alkalmas esetben egy talcakon
folyamatosan kinalt ,finger food” tipusu étkeztetés példaul jelent6sen csokkentheti az
élelmiszerpazarlast egy oOnkiszolgdld biféhez képest, mivel ebben az esetben altaldban
minimalis mennyiségl tényérmaradék keletkezik.)

A tervezés soran ne csak a meni tartalmat nézziik at ebbdl a szempontbdl, hanem tekintsik
at és tervezzik meg az Osszes tobbi kapcsolédd elemet is (el6készités, talalas, mérés,
maradékok kezelése stb.)

Kinek foziink?

A catering tervezés el6tt a résztvev6k szaman tulmenden lehet8ség szerint osszunk meg minél
tobb informdciét a catering szolgdltatoval a résztvevékkel kapcsolatosan (pl. életkor, ffi-né
arany, nemzetiség, vallas). Ha van ra lehet6ség (pl. jelentkezési lapon), akkor kérjiink be és
tovabbitsunk informacidkat a specidlis igényekkel kapcsolatosan is (vegetarianus, ételallergia
stb.).



Ne tervezze feleslegesen tul a varhatd létszamot, az ,utolsé pillanatban beesé” vendégek

mellett szamoljunk a ,természetes lemorzsolddassal” is. Ha vannak kordbbi hasonld
rendezvényrdl adataink (jelentkezék/tényleges résztvevék szama), akkor hasznaljuk ezeket a

tervezésnél.

El6re érdemes egyeztetni és lehet6ség szerint Gsszehangolni azokat a datumokat (pl.
jelentkezési hatdridG), amelyek a catering mennyiségének minél pontosabb tervezését
lehetGvé teszik.

A catering szolgaltatd altal adott legutolsé moddositasi datum el6tt (kiilondsen ingyenes
rendezvény esetén) javasolt egy ismételt visszajelzés kérése résztvevktdl, arra vonatkozdan,
hogy ha id6kdozben mégsem tudnak részt venni a rendezvényen, akkor ezt jelezzék annak
érdekében, hogy ne legyen tul sok felszolgalt étel a résztvevlk tényleges szamahoz képest.

Menii és technoldgia

A meni lehetGség szerint ne legyen tul széles valasztékd. Minél szélesebb a valaszték, a
,kindlati biztonsag” miatt anndl nagyobb az élelmiszerpazarlas kockazata, és kisebb az
adomanyozhatdsag esélye (mivel az esetlegesen megmaradd ételek igy valdszinlileg mar nem
a hinterlandban lesznek). Kilonosen igaz ez kisebb (1000 f6 alatti) lIétszamu rendezvények
esetén.

A menU tervezése soran — f6ként a nyari id6szakban - figyeljink oda, hogy lehetéleg ne
legyenek az ételsorban kiilonosen érzékeny ételek (pl. nyers halat, nyers tojast tartalmazé
ételek), vagy ha vannak, akkor ezek olyan mennyiségben legyenek jelen, ami biztosan elfogy a
rendezvényen, mert ezen ételek megmentésének lehetGsége (vagyis kés6bbi
fogyaszthatdsdga) erésen korlatozott.

A menl tervezése sordn arra is érdemes odafigyelmi, hogy esetleges feleslegek esetében az
késébbi felhasznalashoz (pl. adomanyozdshoz) a csomagolas (pl. dobozolds) viszonylag
konnyen megvaldsithatd legyen (pl. kis pohdrban felszolgalt falatkdk, desszertek
csomagolhatdsdga nehézkes).

Olyan rendezvény esetén, ahol valamilyen kiilsé ok miatt (pl. kiltéri rendezvény esetén az
id6jaras miatt) az atlagosndl nagyobb a megjelené vendégek szdmabdl adédd kockazat,
torekedjink a cateringes partnerrel olyan megoldas kitaldlasaran, melynek segitségével a
,legrosszabb eset” bekovetkezése esetén sem lesz nagy az ételtulkinalat (pl. frissen készitett
ételekkel vagy cook&chill technoldgia hasznalataval).

Az id6jaras elbrejelzést javasolt a rendezvény el6tt folyamatosan figyelemmel kisérni és a
varhaté iddjaras fliggvényében lehet6ség szerint a mennyiségeken vagy akar a meni
Osszeallitasan is modositani.

A ,forré-hideg” (cook&chill) készitési méd (amikor az ételt a készitést kdvetben lehlitik, majd
csak az igényeknek megfelel6 mennyiségben, folyamatosan, a helyszinen forrésitjak fel djra



talalds el6tt) nagy elénye, hogy az esetleges feleslegek hideg allapotban a hitdlanc
megtartasaval konnyebben és tovabb fogyaszthatéak és/vagy adomanyozhatdak. Ahol
lehetséges, ott javasolt e technoldgia alkalmazasa.

Ha élelmiszert haszndlnak ételek diszitéséhez, akkor ezt olyan formdaban tegyék, hogy a
diszités konnyen fogyaszthaté is legyen (pl. ne hasznaljanak zoldségszobrot).

A feleslegek megmentése

Javasoljuk, hogy még a rendezvény el6tt késziljon terv, hogy mi torténik a rendezvényen
esetlegesen megmaradé fogyaszthatd élelmiszerekkel. A felmeriils lehet6ségek:

o Személyzeti étkezés
o A feleslegek felajanlasa vendégek és/vagy sajat dolgozdk szamara
o A feleslegek adomanyozasa

A fentiekhez legyen elGre megszervezve a sziikséges kommunikacio (helyszini kommunikacio
és/vagy ,készenléti” elszallité partner, megfelel6 elérhetGséggel) és logisztika
(csomagoldanyagok, személyzet, termoboxok, csomagoldshoz hely és id6 a hinterlandban
stb.)

Az emberi fogyasztasra alkalmatlan élelmiszerek/ételek elszallitdsahoz javasolt lehet6ség
szerint allati felhasznalas, biolizemanyag és/vagy komposztalasi céllal torténd atadasa, illetve
az ezekhez sziikséges partner(ek) és eszkdozok el6készitése.

2. Megvaldsitas

Felszolgalas, talalas

Ahol lehetséges és megvaldsithatd, ott javasolt az 6nkiszolgald biifé helyett a személyzet altali
kiszolgalas, mert azon ételeket, amelyek mar kozvetlen kontaktusba keriilhettek a
fogyasztéval, élelmiszerbiztonsagi szempontbdl kockazatosnak kell tekinteni és ezeket mar
akkor sem lehet a tovabbiakban felhasznalni vagy adomanyozni, ha a biiféasztalon
megmaradnak.

Biifé jelleg(i talalds esetén lehet8ség szerint minél kevesebb és minél kisebb mennyiségeket
javasolt egyszerre feltdlalni a blféasztalra, a folyamatos utdntéltés biztositdasa mellett.
Nagyobb létszamu rendezvény esetén javasolt az étkezés elején varhatd nagyobb terhelés
utdn a csokkend terheléssel parhuzamosan csokkenteni a talald feliiletek szamat/méretét (pl.
csévingek szamanak csokkentésével és/vagy a csévingekben feles betétek hasznalataval)

Az étkezéshez — f6ételek esetében is - javasolt kisebb méret(i tanyérok haszndlata, ezzel is
»segitve a vendégeket”, hogy egyszerre ne vegyenek tul sokat a tdnyérjukra.



Tanyérszerviz esetén javasolt két kiilonb6z6 méretl adag készitése és a felszolgalaskor ezek
kozil valasztasi lehetdség felajanldsa a vendégeknek.

Darabos ételek esetén javasolt a kisebb méretek, porciok feltdlalasa, ezzel is lehet6séget
biztositva a vendégeknek, hogy tobb ételt is megkdstolhassanak kisebb mennyiségben,
tanyérmaradék nélkiil.

Ugyeljiink arra, hogy a még fel nem szolgalt ételek megfelel kériilmények kozétt legyenek
tarolva (h(tés, melegentartas).

A vendégek bevonasa

A rendezvény elGtt és alatt fontos a vendégek informaldsa az élelmiszerpazarlas elleni
torekvésrdl és egyben a résztvevik bevonasa is. Fontos, hogy a vendégek is megértsék és
egyetértsenek a céllal, és partnerek legyenek annak elérésében, azzal egyiitt, hogy (helyesen)
azt gondoljak, hogy ez egyben anyagi megtakaritast is jelent a szervez6 szdmdra (hasonléan a
szalloddkban a torolkoz6khoz, amelyekre a vendég nem kér cserét)

A vendégek bevondasanak f6 célja, hogy minél kevesebb tanyérmaradék keletkezzen. Ennek
érdekében fontos a vendégek figyelmét felhivni arra (pl. az étkezések el6tt a rendezvény soran
illetve a bliféasztalon és/vagy asztalokon elhelyezett anyagok segitségével), hogy egyszerre
csak annyi ételt kérjenek/vegyenek maguknak, amennyit biztosan el fognak fogyasztani.

A kommunikacio soran hivjuk fel a figyelmet azokra az elemekre is, amelyeket a szervezés és
megvaldsitas soran tesziink, hogy tudjak, értsék, mi miért torténik a catering soran (meni,
felszolgalas elemei, adomanyozas, mérés stb.)

Az italok esetén is hivjuk fel a figyelmet és adjunk lehetdséget arra, hogy a vendég kisebb
mennyiséget kérjen/kapjon, hiszen az italok is élelmiszerek, ezekkel is fontos csokkenteni a
pazarlast.

3. Mérés, értékelés

A rendezvény végén fontos megmérni a vendégek altal el nem fogyasztott ételek és italok
mennyiségét, kiilon-kilon mérve a

o kés6bb még fogyaszthatd élelmiszereket/ételeket (ha ezt valdban felhasznaljak
akar a cateringes, az Ulgyfél vagy adomanyozas utjan, akkor ez nem mindgsul
veszteségnek)

e amoslékot (lehet&ség szerint kiilon mérve az ételt és italt).



A mérés fontos segitséget adhat azon pontok meghatarozdsaban, amelyeknél a veszteségek
még tovabb csokkenthetbek. A késGbbi 6ssszehasonlitds megkdnnyitése érdekében érdemes
a mérési adatokat minden rendezvényrél egy helyen gydjteni, tarolni.

A rendezvény értékelésekor javasoljuk az eredmények kiértékelését, korabbi rendezvényeken
szerzett tapasztalatokkal valé 0Osszehasonlitdsat, valamint a jovére vonatkozé hasznos
tapasztalatok és tanulsagok levonasat.

Ha a rendezvény az élelmiszerpazarlas csokkentése szempontjabdl is sikeresen zarult, akkor
javasoljuk ennek kommunikaldsat a rendezvény résztvevdi felé is — hiszen 6k is részt vettek
ebben a ,munkaban”.

4. ,Extra” lehetoségek

,Bevallaldsabb” rendezvényszervezék (pl. fenntarthatdsagi témaju rendezvények esetén)
megcélozhatjak azt is, hogy egyaltalan ne rendeljenek tartalékot, vagy ,vész esetére” esetleg
olyan tartalék élelmiszereket biztositsanak, amelyek megmaradas esetén biztosan
megmenthetGek (pl. csomagolt keksz). Ennek része lehet annak a felvallalasa is, hogy a menii
egyes elemei menet kozben elfogynak, nem tartanak ki az étkezés végéig. Ezekben az
esetekben kiilondsen fontos az ez iranyd kommunikacio a vendégek felé.

,Flexibilis meni” alkalmazdsakor lehetGséget biztosithatunk a cateringes partnernek, hogy
adott esetben bevonhasson az étkezésbe olyan alapanyagokat vagy félkész ételeket, ami a
rendezvény el6tt kdzvetlenil ndla vagy beszallitdjanal rendelkezésre all (példaul egy el6z6
rendezvény elGkészitésébdl), és ezek fel nem haszndldsa esetén élelmiszerveszteség
keletkezne. A flexibilis menli természetesen nem kell, hogy min6ségi csokkenést jelentsen,
pusztan csak az ételsor vagy annak egyes elemeinek megvaltozasat az alapcélok megtartasaval

(pl. vegetarianus étel nem cserélhetd husosra).

A rendezvények végén megmaradd ételek (és italok) tekintetében alkalmazhatd az
elcsomagolas és vendégek dltal sajat fogyasztasra torténd elvitel (,doggy bag”) is. Ennek
alkalmazasa esetén egyrészt a rendezvény el6tt fel kell késziilni az ehhez sziikséges
csomagoldanyagok rendelkezésre allasara, illetve a csomagolds megvaldsitasanak médjara és
idejére. Természetesen lgyelni kell az élelmiszerbiztonsagra, ezért konnyen romlando ételt
nem javasolt ebben a formaban megmenteni. Az élelmiszerbiztonsagot az ételek 6sszetevéin
és az elkészités maddjan tulmenden befolydsolhatjdk a rendezvény korilményei is (pl. kilsé
hémérséklet, az étkezést kdvetéen a vendégek tavoznak vagy még tovabbi programokon
vesznek részt, stb.)



5. Elelmiszertakarékos rendezvény logé hasznalata

Annak érdekében, hogy a jelen Utmutatét alkalmazd rendezvények megkilonboztetett
figyelmet kapjanak, az ezt alkalmazd rendezvények egy erre a célra készilt logot
hasznalhatnak a rendezvény kommunikaciéja soran. A logé magyar és angol nyelv(i vdltozata
az utmutaté mellékletében taldlhato.

A logd hasznalata az aldbbi feltételekhez kotott:

1. Az esemény elGzetes regisztralasa, melynek sordn a rendezvény szervezGje viéllalja,
hogy az adott esemény soran torekszik az Utmutatdban foglaltak megvaldsitasara.

A regisztracié az alabbi fellleten lehetséges:

https://goo.gl/forms/IRsN14PpeodNxGv53

2. Az esemény szervezése és megvaldsitdsa sordn az ,Elelmiszertakarékos rendezvény”
logd hasznalata (nem kotelez6 minden kommunikacios fellleten, de fontos, hogy a
rendezvény élelmiszertakarékos voltara a résztvevik figyelmét a rendezvény el6tt és
alatt is felhivjak)

3. Arendezvény soran torténd mérés megvaldsitdsa (a catering szolgaltatd bevonasaval),
és a mérés eredményeinek leaddsa az Elelmiszer Erték Forum vonatkozé adatbézisaba.
Fontos, az adatbazisba leadott rendezvények adatai egyedileg nem, csakis kizardlag
aggregalt mdédon kertilnek publikalasra.

6. Zarszo

Bizunk benne, hogy utmutaténkban mindenki taldlt jél hasznosithaté, megvaldsithatd
Otleteket, javaslatokat. Kérjiik, segitsék munkankat, osszdk meg veliink is eredményeiket,
tapasztalataikat illetve azt is, ha barmilyen tovabbi 6tletiik, javaslatuk van, amivel bdviteni
tudjuk az anyagot.

Elérhet&séglink:

www.azelelmiszerertek.hu

E-mail: forum@elelmiszerbank.hu



https://goo.gl/forms/IRsN14PpeodNxGv53
http://www.azelelmiszerertek.hu/
mailto:forum@elelmiszerbank.hu

Az Gtmutaté az ,Elelmiszer érték — Férum az élelmiszerpazarlds és —-veszteségek
csokkentéséért” (www.azelelmiszerertek.hu) égisze alatt, a Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet

( www.elelmiszerbank.hu ) koordindldsdval, az EU REFRESH projektjének (www.eu-

refresh.org) tamogatdsaval jott |étre. A projekt megvaldsitdsaban partnerként vettek részt a
HORECA Marketing Klub (www.horecamarketing.hu), és a BCSDH (Uzleti Tanacs a
Fenntarthatd Fejlédésért Magyarorszagon — www.bcsdh.hu), valamint egytttmdkodtink a

NEBIH altal vezetett ,Maradék nélkil” projekt (www.maradeknelkul.hu) vendéglatds

munkacsoportjaval is.

Ajelen itmutatdban nem targyalt, vendéglatas altalanos élelmiszerbiztonsagi szempontjainak
tekintetében a minden érintett figyelmébe ajanljuk az ,Utmutatd a Vendéglatdas és Etkeztetés
J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz” (a tovébbiakban: Vendéglatas Utmutatd) vonatkozd fejezeteit. Az
Utmutatd elérhetdsége: http://portal.nebih.gov.hu/-/vendeglatas-ghp
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1. sz. melléklet - Elelmiszertakarékos rendezvény gyorslista

Atgondolandék/teenddk:
v" Elelmiszertakarékos rendezvény regisztracié
Egylttm(ikodé catering szolgaltaté valasztasa
Részletes informacidok megadasa a catering szolgaltatdnak
Létszamhoz igazitott, rugalmas menikinalat
Utolsd pillanatos Iétszam ellen8rzés és megadas
Terv az esetleges feleslegek mentésére
Megfelel6 adagméretek, talalas
Vendégek bevonasa, kommunikacid, logéhasznalat

AN N NI N NN

Mérés, értékelés, adatleadas

Catering szolgdltat6 feladatai (javasolt mar a catering ajanlatkéréskor jelezni, mint elvards a
szolgaltato felé):

- Elelmiszertakarékos rendezvény elveinek megfelel6 meniikindlat és talalds tervezése;

- Résztvevai létszam végs6 mdodositasanak lehetGsége legkésGbb 48 6raval a rendezvény
kezdete el6tt;

- ElGzetes terv az esetleges feleslegek mentésére, Ujrahasznositasara;

- Mérés, informacidok megaddsa a megrendelS felé a 2. sz. mellékletben megadott
tartalommal.



2. sz. melléklet — Beszamolé adatlap minta

Elelmiszertakarékos rendezvény beszamolé6 adatlap
(az Elelmiszer Erték Férum adatbazis szamara,
az adatbazisba leadott rendezvények adatai egyedileg nem, csakis kizardlag aggregalt mddon
keriilnek publikalasra)

Rendezvény szervezbje (cégnév):
Kapcsolattarté neve:
Kapcsolattarté e-mail cime:
Kapcsolattarto telefonszama:

Rendezvény neve:
Rendezvény id6pontja:

Catering szolgéltatd (cégnév):

A rendezvény soran mért adatok:

Etel (kg) Ital (1)

A Rendezvényre elGkészitett teljes mennyiség
Elelmiszertébblet/hulladékok mennyisége a
felhaszndlds/tovdbbitds irdnyai szerint

B Kés6bbi rendezvények sordn felhasznalhaté
tobblet (bontatlan és/vagy alapanyagként
felhasznalhato)

C A vendégek dltal el nem fogyasztott, emberi
fogyasztasra felhasznalt tobblet mennyisége
(személyzeti étkeztetés, , doggy bag”,
adomanyozas, stb.)

D Allati feletetés céljara atadott tobblet/hulladék (pl.
allatkért, allatmenhelyek)

E Komposzt és/vagy megujuld energia (pl bioetanol,
biogaz) el6allitas céljara tovabbitott mennyiség

F Artalmatlanitas/lerakds/megsemmisités céljabdl

tovabbitott mennyiség (pl. fehérjefeldolgozo,
kommundlis hulladék)

G Egyéb: (kérjik megnevezni)
A cél szerint felhaszndlt ételek és italok mennyisége
(kalkuldlt érték)

H A rendezvényen a vendégek altal elfogyasztott étel

és ital mennyisége (értéke F = A-B-C-D-E)

Egyéb megjegyzések (tanulsagok, megvaldsitas soran felmerilt kérdések/problémak,
fejlesztési javaslatok, visszajelzések vendégektdl, stb.):

A kitoltott adatlapot kérjlik a forum@elelmiszerbank.hu cimre kildjék el, a rendezvényt

kovetben legkésébb 15 napon beliil.



mailto:forum@elelmiszerbank.hu

3. sz. melléklet - Elelmiszertakarékos rendezvény logék

Magyar nyelv( logé:

ELELMISZERTAKAREKOS
RENDEZVENY

Angol nyelvi logé:

Y @

N

FOOD SAVING
EVENT

Amennyiben a logdra vektoros formatumban van sziikségik, akkor kérjiik, hogy ezt jelezzék a
forum@elelmiszerbank.hu cimen.
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