Uzemeltetési melléklet

A NYILT VERSENYEZTETESI FELHiVAS A MOHOLY-NAGY MUVESZETI EGYETEM HELYISEGEINEK UZEMELTETESI
CELBOL TORTENG BERBEADASAHOZ

Az Uzemeltetési melléklet célja, hogy segitséget nyuljtson MOME szamara osszefoglalni azokat az
alapszempontokat és igényeket, amelyek sikeres palyaztatasi folyamatot és ezaltal a megfelel6
vendéglatas-szolgaltatas megvaldsitasat eredményezik.

A dokumentum meghatarozza a MOME kialakult markaszinvonaldhoz igazod6an az Egyetem teriiletén
megvalésuld minden gasztrondmiaval kapcsolatos tevékenység gasztrobrandbe torténd
egységesitését. Jelen melléklet tdmogatast biztosit, informacidalapot és keretrendszert javasol a
leendé izemelteté szamara a megfelelé szinvonall gasztroszolgaltatas megvaldsitasahoz.
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|. Gasztrondmiai koncepcid

I/T Akdrnyezet

A MOME Campust a Zugligeti Gt és a Budakeszi Ut hatarolja. A teriiletet kisvarosias karakter( kdrnyezet
jellemzi, de a kornyéken tobb iroda és nagykovetség is mikodik. A kornyék nem hordozza egy
»alvévaros” jegyeit, a kornyez6 utakon kiemelten sokan kirandulnak és sétalnak, a szuburbanizacié miatt
nagy az atmengé forgalom is.

A campust jelenleg 800 f6 folotti didk és 300 f6 koriili munkatars hasznalja. Az egyidejd
épliletegyiittesben tartézkodas szinte folyamatosan 200 o kordili.

A MOME GROUND épiiletrészben a Kantin — részegységei: Menza és Menza Bar — kapott helyet. A
MOME TWO épiiletben biifé, a COFFICE Kavézé talalhats, amelyet a megnyitas ota idészakosan
lizemeltettek. Az épiilet vendéglaté egységeinek gazdasagi bejarata a Budakeszi ut feldl érheté el (3,5
tonnas gépjarmuivel is megkozelithetd, mely nagymértékben megkonnyiti az aruforgalmat).

Az intézmény teriiletén a GONDUZO Villdban catering hattérhelyiséget is kialakitottak (nem része a
Felhivasban szereplé Bérleménynek, az Egyetem iizemeltetésében marad, Uzemelteté rendezvények
esetén hasznalhatja a Campus lizemeltetéssel torténd egyeztetés alapjan), amely alkalmas lehet akar a
leendS Uzemelteté vagy akar kiilsé szolgéltaté szamara hinterlandnak az egyes épiiletekben tartott
rendezvényekhez.

Vendéglatoegység megnevezése Epiiletrész Befogadoképesség

Kantin (Menza, Menza Bar fogyaszt6tér | MOME GROUND fdldszint 92 f6 + kb. 30 f6 terasz
170 m2)

COFFICE kavézé MOME TWO kb. 20 f6 + 15 f6 terasz
GOND_Uz0 Villa GOND_Uz0 Villa 30 f6 szalon + 10 6 terasz




A befogaddképességnek hatart szabnak a fogyasztéterek dimenzioi, valamint a tlizvédelmi szabalyzat
is maximalizalja a kilonb6zé helyiségben egyidejlileg tartézkodé vendégforgalom szamat. Amennyiben
a fogyasztoterek butorzatanak esetleges attervezése szoéba jon, abban az esetben is tartani kell az
OTSZ (Orszagos Tlizvédelmi Szabalyzat) altal meghatarozott létszamkereteket.

I/2 A kialakitott vendéglaté egységek technoldgiai
ismertetése

A MOME campus teriiletén a leendé Uzemeltet6t teljeskériien gépesitett, felszerelt konyhai és
hattérhelyiségek varjak. A Menza Bar és a COFFICE Kavézé is kialakitasra kertilt.

Az egyes vendéglaté egységek a kovetkez6 hattérhelyiségekbdl allnak:

Kantin helyiségei Alapteriilet (m?)
Konyhatér 48
Fogyasztéi edény mosogato 154
Z6ldségelbkészité 8,2
Husel6készitd 6,6
Széarazaru raktar 35
Foldesaru raktar 49
Italraktar 10
Takaritészertarol6 43
Napi hulladék tarolé 37
Hdtékamra 33
Mélyh(tékamra 2,7
Iroda 49
Dolgozéi szocialis blokk 8 fére 12,7
Menza Bar 10
Fogyasztotér 170




GOND_UZO0 Villa helyiségei

Alapteriilet (m?)

Catering hattérhelyiség

Fogyaszt6i edény mosogato

19,6

COFFICE Kavézo6 helyiségei

Alapteriilet (m?)

Kiszolgal6 zéna 9

Hattérraktar 104
Dolgoz6i WC 25
Dolgozéi WC el6tér 25

A Kantin konyhatechnoldgiai kialakitasa alkalmas mind napi mend, mind frissensiiltek, egyéb & la carte
tételek rendelésre torténd elkészitésére. A konyha kialakitdsa napi 300-400 ételadag elkészitését

biztositja.

Amennyiben a helyben fogyasztds a hallgaték és a dolgozok részérél nem teljesiti az izemeltetéi
igényeket a napi eladott mennyiségek tekintetében, ugy a tevékenysége kiegészitheté kiszallitasra
torténo ételkészitésre is. Ennek technoldgiai hattere biztositott, akar melegen, akar sokkol6 hités utan,
h(tott allapotban is kiszallithatéak az ételek.

Lehetéség van kisebb mennyiségekben akar badellds kiszallitasra is (pl. maganintézmények, évodak,
egyéb kozintézmények) 50-150 adagig. A korlatot ebben az esetben a fogyasztéi mosogaté mérete

jelenti, hiszen a badellakat eltéré ciklusban lehet ebben a helyiségben mosogatni.

A konyhatér fobb technoldgiai berendezései a kdvetkezok:

Hatzonas gaztizhely
Elektromos olajsiité
e Tésztaf6z6
e Zart fo6zéblapos tlzhely
e Gaziizemd rostlap

e Elektromos billen6 serpeny6 60 | kapacitassal



Gaziizemd fézéiist 30 | kapacitassal
Gaziizeml WOK tlzhely

10 GN 1/1 kapacitasu kombisiit6-g6zparold
5 GN 1/1 kapacitasu sokkol6 h(it6é

A kiszolgalas onkiszolgalé rendszerl pultsorbdl torténik, kiadoablakon keresztiil. Az dnkiszolgald pult
vizfiirdés melegentartébdl, melegentarté hidbol és egyéb talaldasztalokbdl all.

A fogyasztoi edényzet mosogatasa teljeskorlien gépesitett. A talcatarté kocsikon gydjtott edényzet
ajtés kapcsolattal begordithet6 a helyiségbe. Atmené rendszer(i pohéar- és tanyérmosogatégép is
rendelkezésre all.

A Menza Bar fobb technoldgiai berendezései a kdvetkezdk:

e Hit6észekrény

e Jéggép

e Poharmosogato
e Kontakt grill

e Turmix

A Menza Bar kialakitasa italkiszolgalasra, esetleg csomagolt biiféaru értékesitésre alkalmas.

A MOME TWO épiiletben talalhatdé COFFICE Kavézé akar teljesen fiiggetlenil is mdkodtetheté a
Kantintdl, sajat dolgoz6i mosddval és hattérrel, illetve a mikodéséhez megfelelé kapacitast biztosito
hattérraktarral rendelkezik, amely raktar-el6készit6i funkciokra is alkalmas, szendvicsek készitésére,
Osszedllitasara megfeleld.

A COFFICE Kavézo fobb technoldgiai berendezései a kovetkezok:

e H(itészekrények pult alatt
e Mikrohullamu siit6

e Melegszendvics siitd

e Automata kavéfézé

A GONDUZO0 cateringhelyisége a tervek szerint nem keriil a bérlé kizarélagos hasznalataba, hanem mas
kiils6 szolgaltaté is igénybe veheti a sajat rendezvényei lebonyolitasara, a kizarélagossagi
megallapodasnak megfeleléen.
A helyiségbe betervezett kombisiité lehetéséget ad az ételek regenerdlasara a talalas el6tt, az lizemi
mosogatas is a talalashoz kapcsolédéan megoldott. A fogyasztdéi mosogatasra kiilon helyiség all
rendelkezésre, melyben kétmedencés mosogaté és poharmosogatdégép kapott helyet.
Fontos megjegyezni, hogy ennek a helyiségnek limitalt a kapacitasa, gépesitettsége maximum 30 f6



edényzetének mosogatdasat teszi lehetévé, ennél nagyobb fogyasztoi edényzetet igénylé rendezvénynél
a cateringet biztosité szakcégnek sajat telephelyén kell biztositania a rendezvény soran keletkezett és
0sszegy(jtott edényzet mosogatasat. Az 1400 literes hiité komoly rendezvényi hattérhdtési kapacitast
biztosit.

A GONDUZO0 el6készité hattérhelyiségébdl tobb helyszinen (kert, BASE stb.) megvalésulé vendéglatas
kiszolgalhaté.

Az lizemeltetés soran mindig az aktudlis rendezvény catering-szolgaltatéjanak kell gondoskodni a
helyiségek takaritasarél az események utan, a rendeltetésszeri haszndlatot a campus igazgatésaga
ellenérzi.

A GONDUZO0 Villa catering hattérhelyiség fobb technolégiai berendezései a kovetkezok:

e 6 GN 2/3 kapacitasu kombisiit6-g6zparolo
e H(itészekrény 1400 literes
e Poharmosogatégép

I/3 Etkezési ciklusok és tervezhetd valaszték

A MOME Kantin, igény esetén alkalmas arra, hogy a f6 étkezési cikluson, azaz az ebédeltetésen kiviil
egyéb id6szakban is ételt biztositson a hallgaték és az Egyetem dolgozéi szamara. A hallgatok részérél
fokozott igény van a koztes étkezésekre, azaz napkdzben egy szendvics, siitemény, egyéb biiféaru
elfogyasztasara, s6t, a MOME oktatasi rendszerébdl kdvetkez6en a didkok, oktatdk tébbnyire késé estig
is az épiiletben tartézkodnak, ezért a délutani érakban szintén sziikség lehet snack jellegi melegétel
valaszték biztositasara (pl. napi leves, frissen siilt korettel, melegszendvics, egészségtudatos snack
ételek).

A Menza f6 terhelése az ebédid6ben varhato, 12:30 és 13:30 kozott. A didkok és a tanarok szamara az
orarendek alapjan ebben az id6szakban hosszabb sziinet all rendelkezésre.

Tervezetten a fogyasztotérben elhelyezett Menza Bar a Kantin italkiszolgalasat fogja ellatni. A masik
épliletben (MOME TWO) elhelyezked6 COFFICE Kavézéd egy magasabb arszinvonalat képviseld
szendvics-, siiteményvalasztékkal fog miikodni a terveink szerint, mely reggeltél késé délutanig, esetleg
estig rendelkezésre all, illetve az épiilet hallgatéin és dolgozéin kiviil kiilsé vendégek fogadasara is
alkalmas lesz.

Etkezési ciklusokhoz javasolt valaszték:

Egység megnevezése Reggeli valaszték Ebédido Koztes étkezések Délutani miikodés




Menza

Tojas ételek

Miizli, granola
Joghurt

Hideg és meleg
szendvicsek

Friss pékaru
beszallitétol

Friss pékaru mirelit
anyagbdl, helyben
készre siitve

12:30-13:30 kozott
(csucsidészak)

Napi kétféle menii
(lehet6ség szerint
varialhaté korettel)

1. menii: hagyomanyos,
déntéen husos menii
vagy fézelék feltéttel

2. menii:
egészségtudatos,
novényi alapu, mentes
valtozat

kizardlag elérendelésre
a nagy menzaterhelés
miatt, dobozokba
Osszekészitve a
mentin kiviil
frissensiilt valaszthaté
korettel

Hideg-,
melegszendvicsek
Z6ldség martogatos
Gyimodlcs,
gyimdlcssalata
Salata dresszinggel
Siitemény

Pékaru

15:00-18:00 kozdtt

Napi leves

Snack ételek
rendelésre

Salata
Melegszendvics
Tortillatekercs
Min6ségi hot-dog és
hamburger
Egészségtudatos
snack étel alternativak

COFFICE Kavézé

Panini
Melegszendvics

Min6ségi beszallitotol érkez6 pékaru és abbol készitett szendvicsek

Toastok

Szendvicskrémek, martogatésok

Miizli, granola
Joghurt
Salata

Minéségi kavé- és teavalaszték

A nyari idészakban, julius 15-t6l szeptember elejéig az intézményben az oktatas sziinetel, de az
adminisztrativ igazgatésagi funkciok tizemelnek. Meg kell vizsgalni, hogy ebben az idészakban mely
vendéglaté egység lizemeltetése indokolt ahhoz, hogy a bels6 munkatarsak, valamint a kiils6 vendégek
megfelelé kiszolgadldsa megvaldsulhasson. Tovabba lehetéség van a Campus teriiletén torténé
taboroztatasra, ahol felmeriilhet kb. 50 f6 gyereklétszam részére a napi ellatas biztositasa (reggeli,
tizérai, ebéd és uzsonna). A reggeli ebben az esetben péksiitemény és szendvics, a tizérai zoldség vagy

gylimolcs, az ebéd egyféle menii és az uzsonna varhatéan szintén szendvics lesz.

I/4 Kiszallitas lehet6sége



A leendd lizemelteté6 szamara a MOME engedélyezi az ételkiszallitds lehet6ségét amennyiben az a
normal mdkodést nem akadalyozza. Erre vonatkozéan javasoljuk, hogy ezt a tevékenységet el6rendelés
mellett végezze, hogy a menzai csucsterhelésekkel ne {itkdzzdn ennek az ellatasa. Két lehet6ség allhat
rendelkezésre;

- kb. 50-150 adagot badellaban mas intézmény szamara kiszallithat, vagy

- egyszer haszndlatos edényzetben egységcsomagolva, el6z6 napi, vagy heti elérendelést
kovetéen maganhaztartasoknak kiszallitassal vagy helyben atvétellel értékesithet. Az atvételre
12:30 elétt, illetve 13:30 utan lenne lehet6ség, hogy a Menza csucsforgalmat ne terhelje.

Fontos szempontként jelenik meg a maradékmentes menza, javasoljuk, hogy a 16.00 utan megmaradt
ételeket kedvezményesebb, csdkkentett aron meg lehessen vasarolni, és akar a csalad részére
hazavinni.

I/5  Nyitvatartasi idok

Egység Jelenlegi nyitvatartas Ajanlott nyitvatartas

Menza Hétf6tél vasarnapig a teriilet folyamatosan nyitva Hétf6t61 péntekig
van 0-24 éraban 7:30-18:00 kozott

Menza Bar Hétfétél vasarnapig a teriilet folyamatosan nyitva Hétf6t61 péntekig
van 0-24 éraban 7:30-12:30 kozott és

14:00-21:00 kozott

COFFICE kavézé Hétfétél péntekig Minden nap
08:00-21:00 o6raig 10:00-18:00 kozott
Esetleg a nyari id6szakban
10:00-20:00 6raig

1/6 Italkiszolgalas

Az italkiszolgalast a Menza esetében a fogyasztétérben elhelyezett Menza Bar latja majd el. Fontos
megjegyezni, hogy élelmiszerbiztonsagi okokbdl az ételforgalmat az italforgalomtdl el kell kiiloniteni,
tehat az onkiszolgalé pultbdl italt kiadni nem lehet, ez a szerep a barra harul. A legnagyobb terhelés
alatt hatékonnya kell tenni az italok gyors kiadhatdésagat. Erre javaslat, hogy a kasszazasi teriileten
(err6l a késébbiekben kiilon emlitést tesziink) élelmiszerbiztonsagi szempontbol megfeleld6 mddon



csomagolva, zart tetejli poharakba el6re kitoltott italokat (jeges tea, szorp, limonadé) talcardl el
lehessen venni és azonnal kifizetni. Hasonlé rendszer mikddik olyan nagyforgalmu éttermekben, mint
pl. a Padthai, ahol rendkiviil hatékonyan m(ikddik ez az értékesitési forma.

Az lizemeltet6 szempontjabdl a jelenleg érvényben lévé afatdrvény miatt kiilonésen fontos, hogy az
italok donté tobbségét helyben készitse, mivel ez 5%-os afakulcs ald tartozik, szemben a PET-palackos
italokkal (27%). Kornyezettudatossagi okokbdl is javasoljuk, hogy minél tébb helyben készitett ital
keriiljon kiszolgalasra, ezzel a PET-palack és az aluminium doboz mennyiségek jelentésen
csokkenthetéek, redukalva ezzel is az intézmény 6koldgiai labnyomat, valamint a hulladék-elszallitas
koltségeit. Utobbi italféleségeket kizardlag automatabdl érdemes értékesiteni. A menza ebédeltetési
idészakaban fontos lenne “kancsos” (javaslatunk csatos iiveg vagy parafa kupakkal zarhaté karaff) viz
biztositdsa az asztalokra, melyet a barpultbdél igény szerint utan lehetne tolteni. Ezzel is az
italkiszolgdalas hatékonysagat lehet ndvelni a csucsterhelés idészakaban.

Fontos, hogy a Menza Bar kavét is biztositson és j6 minéségu, de ar-érték aranyban megfelelé ital alljon
rendelkezésre. Felmeriilt az igény alkohol arusitaséara is, amit az egyetem korabban 17 6ratél tett
elérhetévé; de a jelenlegi allaspont szerint ez 14 6rara médosithaté. Meg kell vizsgalni a Menza Bar
pultjanak jelenlegi kialakitasat, melyet akar egy mobil pultegységgel béviteni is lehet sziikség szerint,
ahonnan csapolt sor biztosithatd. Csapolt sor esetében egy hagyomanyos, olcsébb arszinvonalu és egy
magyarorszagi kézmives sor biztositasa javasolt. Az Uzemeltetének lehet6sége van a csapolt sor
helyett iiveges illetve dobozos sor értékesitésére. Ezenkiviil minéségi borvalasztékkal, froccsel, igény
szerint roviditalokkal, egyszer( koktélokkal lehet béviteni a valasztékot.

A COFFICE Kavézoban a f6 profil a kimagaslé minéségli kavé- és teavalaszték, amely vonzé lehet a
kornyék lakéi szamara is. Esetleg prosecco, mindségi bor vagy kislizemi liveges sorvalaszték meriilhet
fel.

|/7 Fogyasztoterek

A Kantin fogyasztéterében jelenleg a meglévé butorzat hatranya, hogy kevéssé varialhaté, nem ad
lehet6séget kisebb csoportok, beszélgetépartnerek elkiiloniilésére, illetve veszélye, hogy a hely
kihasznaldsa sem lesz optimadlis a szomszédos székekre rakott taskak, kabatok, vagy a kihagyott
tléhelyek hatasara. Segitséget jelenthet a terasz a korasztalaival és székeivel, de ezek csak
szezondlisan vehet6k igénybe.
A Kantin Menza befogaddképessége 92 fében maximalizalt, az Gl6helyek szama kb. 80 fé6 szamara
alkalmas. A hozzavet6elegesen 1 6ras csucsidészakban nagyjabol 2-2,5 turnus étkeztetése valdsithaté
meg, mely optimalis esetben 200 f6 étkezését jelenti, amennyiben az elszdmoltatas rendszere a lehetd
leghatékonyabban van hozzéarendelve az élelmezési folyamatokhoz. Szezondlisan a terasz enyhit



ezeken a hatarokon, illetve a szinteken talalhato teakonyhak kapacitasat is érdemes lesz figyelembe
venni, amennyiben akar elérendelésre néhany ételadag el6re kifizetheté pl. egy applikacion keresztiil és
atvehet6 sorban allas nélkiil a Menza pultjanal. Ebben az esetben az atvett ételeket a didkok a
teakonyhaban vagy a parkban elfogyaszthatjak. Elviteles rendszerre is lehetéséget kell biztositani.

Fontos, hogy ebben az esetben is torekedni kell a kornyezettudatos megoldasokra, az egyszer
hasznalatos edények helyett, amelyek nagyban novelik a hulladékképzédést, tobbszor felhasznalhato,
csererendszerben mi(kod6é tarolddobozokat javaslunk hasonléan a Felelés Gasztrohds Altal
tizemeltetett Rakun dobozkozosséghez. Ennek mosogatdsa a fogyasztéedény mosogatdban
megoldhaté.

A teraszbutorzatbdl jelenleg 15 asztal és 60 db szék all rendelkezésre, melyet a bérl6 hasznalhat.
Amennyiben mas jelleg(, vagy tdbb butorra lesz sziiksége, azt sajat hataskdrben kell beszereznie
egyeztetve az egyetemmel (a termék, a marka és a megjelenés, design szempontjabol egyarant). Mivel
mind a kantin, mind a COFFICE Kavézoé teraszat maximalisan ki kell hasznalni, ez az asztal és szék szam
feltehetéen nem lesz elegendé.

A COFFICE Kavézonal javasolt kiilondsen kényelmes, akar hosszabb tartézkodast, targyalast, barati
beszélgetést seqitd butorzat beszerzése a teraszra, hiszen ennek az egységnek nemcsak az egyetem
falain beliil, hanem kiviilre, a nagykozonség szamara is mikddnie kell, bevonzva ezzel a latogatékat a
MOME teriiletére.

Uzemeltetd altal lizemeltetésre bérbevett teriileteken (kiil- és beltéren egyarant) a markamegjelenitést
tartalmazé eszkozok (pl.: italh(iték, napernydk, butorzat, poharak, poharalatétek stb.) telepitését,
hasznalatat minden esetben el6zetesen egyeztetni sziikséges a Campus lizemeltetéssel, illetve a Brand
Irodaval.

/8 Elszamoltatas rendszere

A jelenlegi tervekben nem szerepel kasszazasi pont. A leend6 Uzemeltetének az elképzelései szerint ki
kell alakitani az erre vonatkozé megoldast, egyeztetve, illetve jovahagyatva MOME-val. A tervezés,
terveztetés, kivitelezés, beruhazas Uzemelteté koltsége.

Célszer( a kasszazasi pontot az onkiszolgalé pultsorhoz kozel, annak folytatasaként elhelyezni, hogy az
ételekkel ne kelljen nagy utat megtenni, ami novelné a zsufoltsagot. Tervezni és figyelembe kell venni a
sorképzés sajatossagait (keresztiranyu utak keriilése, a varakozok a holt terek iranyaba valé orientalasa
stb.). A kasszapontnal lenne lehet6ség a poharakba kitolt6tt italok gyors értékesitésére is a mar
korabban ismertetett megoldas szerint. A jelenleg nincs talcacsuszda elhelyezve a menza dnkiszolgald
pultjanal, mely nagymértékben megneheziti az ételkiadas folyamatat. Javasoljuk ennek utélagos



kialakitasat, de minimdlisan a kasszapult elemet a fizetés megkonnyitésének érdekében
talcacsuszdaval kell ellatni. A fizetési rendszereknél fontos, hogy elényben részesitse a kartyas fizetést
a készpénzes fizetéssel szemben, hiszen ez a gyors és biztonsagos kiszolgalast elésegiti.

A Menza Barnak sajat kasszara, elszamoltatasi rendszerre van sziiksége, a csucsidon kiviili kisebb
forgalom esetén elképzelhetének tartjuk, hogy az ételrendelések, koztes étkezések kifizetése is itt
valésuljon meg. Nagy csucsforgalom esetén ez lehetetlen, ilyenkor kiilon kasszazasi pontra van
sziikség.

A COFFICE Kavézoban a kiszolgalopultnal kap helyet a kasszaelem. Itt kell megjegyezni, hogy jelenleg a
kavézé pultja semmilyen médon nem védhet6 és szeparalhatoé el a fogyasztétérben torténd mozgastol a
nyitvatartasi idon kiviil, ezért javasoljuk valamilyen leereszthet6 racs kialakitasat a MOME részérdl.

/9 Minbség és mindségbiztositas

A leend6 lizemeltet6 szamara fontos, hogy folyamatos visszajelzést kapjon, hogy az altala végzett
tevékenység, kinalat ©sszhangban van-e a hallgatéi, dolgozoi elvarasokkal. A hosszutavu
egyiittm(kodés alapja a rugalmassag és a folyamatos fejlédésre valé torekvés, mind az intézmény,
mind az Uzemeltet6 részérél. A felmérés modja példaul lehet egy negyedévente kikiildott, anonim
kérddives értékélési rendszer, amelynek eredményét a MOME visszacsatolja az lizemelteté szamara.
Uzemeltets, amennyiben az észrevételek jogosak, illetve azokhoz valé alkalmazkodas kiiléndsebb plusz
koltségekkel, vagy nem vallalhato feltételekkel nem terheli, beépitheti a miikodésébe a megfogalmazott
javaslatokat. Az elégedett vevé feltehetéen tobbszor latogatja meg a Kantint és a COFFICE Kavézét,
ezzel rentabilisabba téve a mikodést.

I/TOA Menza és a COFFICE Kavézo kommunikacios
feladatai

A Menza és a COFFICE Kavéz6 esetében sziikséges meghatarozni a kommunikaciéval kapcsolatos
feladatokat is. Célszer( lenne, hogy az Uzemeltetd egy 6nallo és Gj brand alatt kommunikaljon, ami a
piaci koriilmények kozott megallja a helyét és a MOME min6ségi elvarasainak is megfelel.

ESETLEGES VERZIO:
Az Uzemeltet6 &ltal végzett gasztrondmiai szolgaltatast a MOME altal meghatrérozott és feliigyelt



6néllé kommunikacios al-brand mentén kell megvaldsuljon. A MOME gasztrobrand a piaci
kériilmények kozott is megallja a helyét és a MOME mindségi elvardsainak is megfelel.

Uzemeltetd részérdl ki kell jeldlni azon munkatérsat, aki a MOME Brand Iroda, illetve a MOME altal
kijelolt feleléssel folyamatosan egyeztet az aldbbi kommunikaciés feladatok kapcsan:

- célcsoportok a kiilonb6z6 szolgaltatasok esetében, és ennek megfeleléen a kommunikaciés
célok specifikalasa

- kommunikaciés feliiletek és a tartalommegosztas gyakorisdganak meghatarozasa

- kovetkezetes, folyamatos kommunikacio, pl. kotelezé informaciészolgaltatas a heti kinalatrol

- amarka mindségi elvarasainak megfelelé hangvétel( és képi vilagu tartalomgyartasa




Il. Gasztrondmia és Rendezvények

11/1 Uzemeltetés és catering

A MOME rendezvénystratégiajanak fejlesztése szempontjabdl alapvetd kérdés a vendéglaté egységek
lizemeltetése és a catering. Az Egyetem szamara fontos, hogy az épiiletegyiittesben taldlhaté
vendéglatoéipari egységek lizemeltetésére, valamint a rendezvényigények kiszolgalasara olyan partnert
talaljon, akivel szoros egyiittmikoédésben tud dolgozni. A MOME és az Uzemeltetd részérél is térekedni
kell arra, hogy kialakuljon egy olyan partnerség, ami az Egyetem hosszutavu fejl6dését szolgalja

"/1/A Keretrendszer

MOME és az Uzemeltetd kozott a jo egyiittm(ikddést és a profitabilis szolgaltatast az egyiittm(ikddés
keretrendszere tudja megalapozni.



Az Uzemelteté az Egyetem Osszes belsé- és kiilsé rendezvényének cateringigényének kiszolgalasa
kapcsan els6bbséget élvez, azaz:

Az Uzemeltet6 biztositja a cateringet:

- a MOME sajat rendezvényein, eseményein;

- a MOME altal szervezett, helyiségbérleti konstrukciéban megvaldsulé rendezvényeken;

- az Uzemeltets altal kozvetitett események, partnerrendezvények soran (esetlegesen itt
rendszerszint( ligynokségi jutalék is megallapithato);

Uzemeltetének a kiilonb6z6 rendezvény igényeket kiszolgélé catering csomagokat kell meghataroznia.
(strukturaszintd javaslat: Il/1/F Cateringcsomagok).

A MOME fenntartja maganak a jogot arra, hogy bizonyos sajat szervezés(i rendezvényei esetén kiilsé
catering-szolgaltatast vesz igénybe, illetve alapos indoklas mellett terembérlé partnerei szamara is
lehet6séget ad erre.

Esetek, amelyek kivételt képeznek az Uzemeltet6 kizarélagossaga alél:

- adott esemény catering igényét mindségi-, mennyiségi vagy egy egyéb okokbdl kifolydlag az
Uzemeltetd nem tudja ellatni

- arendezvény olyan konkrét termék-, szolgaltatasigénnyel rendelkezik, amit az Uzemelteté nem
tud kiszolgalni (pl. (1) egy gasztropiac megszervezése esetén tobb szolgaltaté bevondasa
sziikséges vagy (2) egy konkrét piaci szerepl6vel vagy szerepl6kkel egyiittm(ikodésben torténik
az esemény (3) szponzori kotelezettséq)

- olyan gasztroesemény, ahol tébb beszallité beengedése sziikséges

1/1/B Kommunikacio

Feltétel

A MOME és az Uzemeltets kozotti egyiittm(ikddés keretében rendszeres és aktiv parbeszéd,
tapasztalatcsere és fejlesztési egyeztetések sziikségesek ahhoz, hogy a gazdasagi érdekek és a
kozosen meghatarozott elvek és értékek mentén egyiitt tudjon dolgozni az Egyetem és az Uzemelteté a
hosszutavu célok elérésén.

A MOME és az Uzemeltetd megjelolt munkatéarsai elSiras szerint kotelezé heti/havi stratégiai és
operativ kooperaciokat tartanak, melyek alkalmaval egyeztetik a kéz6s munka soran felmeriilt
kérdéseket és megoldandé feladatokat. Az egyeztetések célja a kommunikacié folyamatossaganak
biztositasa, valamint a MOME altal megfogalmazott elvarasok szerinti lizemelés minéségbiztositasa.

Néhany példa az egyeztetendé kérdésekre:
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- A gasztroszolgaltatas és a kapcsol6dé kommunikacié hatékonyan mikdodik-e?

- Heti szinten milyen kérdések, esetleges problémak meriilnek fel az lizemeltetésben?

- Milyen lépések sziikségesek ahhoz a Kantin lizemeltetése vagy az Egyetem oldalarél, hogy az
Egyetem terei kozosségi terekké valjanak?

- Hogyan és milyen rendszerességgel érdemes ellendrizni és kutatni a fogyasztasi szokasokat és
azok valtozasat?

- Hogyan mérjiik és fejlesztjiik a MOME gasztrobrand kommunikaciéjat?

- Az Egyetem belsé és kiils6 rendezvényeinek catering igénye megfelel6en mikédik-e?

- A terembérleti konstrukcioban megvalésulé rendezvények catering kiszolgalasa megfelel6
minéségben zajlik?

l1/1/C Rendezvényhelyszinek

A catering szolgaltatasok tervezése, valamint az Uzemelteté 4&ltal térténd rendezvényhelyszin-
kiajanlasok esetére Uzemeltetének pontos informacidval kell rendelkeznie a rendezvényekre kibérelhetd
terekrél és adottsagaikrol.

A MOME bérelhet6 rendezvényterei:

MOME MASTER / Auditorium

MOME MASTER / Ground (aula) és terasz
MOME ONE teté6terasz

MOME TWO foldszint / filmstudié

MOME TWO foldszint / térkisérleti miiterem
MOME TWO foldszint / COFFICE Kavézé
MOME TWO masodik emelet / rajz m(terem
MOME TWO -2 emelet / Moziterem

MOME GOND-Uz0 Villa

MOME BASET livegfalas terem

MOME Kert

DY ®No ok~

- O

A rendezvény-kiajanlashoz Uzemelteté szamara MOME rendelkezésre bocsétja el6zetes informaciokeént:

- ahelyiségek paramétereit (alapteriilet, belmagassag, térelemek, alaprajzok, berendezési tervek)

- ahelyiségek felhasznalhatésagat alap rendezvénytipusok szerint (oktatas, képzés, kiallitas,
promdécios rendezvény, alléfogadas, konferencia stb.), illetve elrendezés szerint (alléfogadas,
lltetett all6fogadas, széksoros-, kérasztalos-, iskolapados elrendezés stb.)

- a MOME alapfeladat-ellatasahoz igazitottan a rendezvény-felhasznalas idébeli elhatarolasat
(napszakok, teljes napok, id6szakok)
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- rendelkezésre allé butorzat és technikai eszk6zok listajat, kiilsé szolgaltatok bevonasanak
lehet6ségét

Uzemeltetd potencialis rendezvényszervezd partnerek felé kizarélag a rendelkezésére bocsatott
informacidk kozvetitésére van jogosultsaga.

11/1/D Rendelkezésre allo, rendezvényeket kiszolgald eszkozok
és butorzat

A rendezvények megvaldsitasara alkalmas helyiségek, terek esetében sziikséges listat osszeallitani a
felhasznalhato, rendelkezésre allé butorzatrél és, rendezvény eszkozokrdl (darabszam, méretek, foto,
bel- kiiltéri felhasznalhat6sag), valamint sziikséges meghatarozni azok hasznalati feltételeit.

1/1/E MOME sajat rendezvények és az ezekhez kapcsolédo
catering igények

Az Egyetemnek az alabbi tipusu, sajat szervezésili eseményei vannak, melyhez tébbnyire Uzemelteté
catering-szolgaltatasat veszi igénybe:

Az oktatasi teriiletek és képzési programok / vendéglatas, kitelepdilt biifé

Fels6vezetdi, vezetdi meetingek / bekészités illetve f6étkezés igény

Dij- és cimatadoé Ginnepségek /vendéglatas, fogadas

Diplomaoszt6 / vendéglatas, fogadas

Fashion show, Design Hét el6adasok, Nyilt nap stb. / kitelepiilt biifé, stab-bekészités, fogadas
Hallgatéi-, HOK altal szervezett rendezvények (pl.: hallgatéi napok, egyetemi fesztival stb.) /
vendéglatas, stab-bekészités, kitelepiilt biifé

o g s~ wDN -

Uzemeltetének az aladbbi séma mentén célszer(i egy catering csomag-ajanlatot dsszeallitani, ami

- kiajanlhato a kiils6 partnerek szamara, illetve
- a MOME sajat szervezés( rendezvényeihez megrendelhet.
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1/1/F Cateringcsomagok

Kétféle megkozelitésben az aldbbi strukturdk valamelyike mentén javasolt a cateringcsomagok
kialakitasa, hogy azok a kiilonb6z6 rendezvénytipusok igényeit a megfelel6 médon tdmogathassak.

1. verzié

1. Reggeli
- Biiféreggeli
- Alkoholmentes italcsomag, 1-2 érara

2. Konferencia / meeting / targyalas

- Kavésziinet |.: csak ital

- Kavésziinet Il.: ital + édes-sés péksiitemény

- Kavésziinet lll.: ital + édes-sés péksiitemény + gyiimolcs

- Kavésziinet IV.: ital + édes-sés péksiitemény + gyiimdlcs + szendvics (miniszendvics)

- Kavésziinet V.: ital + édes-sds péksiitemény + gylimolcs + szendvics + pl: z6ldségmartogatés
vagy valamilyen mas egészséges extra kinalat

- Ebéd- szendvicsebéd I.: salata/hideg el6étel + szendvics + minidesszert

- Ebéd-szendvicsebéd Il.: salata/hideg el6étel + szendvics + minidesszert + sajt és gylimolcs

- Biiféebéd (svédasztal / chefing) I.: Salatak + Hideg ételek + Levesek + FGételek + Sajt és
gyumodlcs + Desszertek

- Menii ebéd: napi menii a menza kinalatabol, vegetarianus opcidval, 3 fogas (leves/el6étel +
féétel + desszert)

- Alkoholmentes italcsomag, 1-2 érara

- Extra kiegészit6k: pl smoothie bar

3. Galavacsora / diszvacsora / linnepség

- Welcome fogadas: welcome ital és/vagy welcome falatkak

- Felszolgalt vacsora - 4 fogas: el6étel + leves + f6étel + desszert

- Biifévacsora: salatak + el6ételek + levesek + féételek + desszertek
- Alkoholmentes italcsomag

- Alkoholos italcsomag

- Rovidital csomag

- Koktél csomag

4. Packed lunch / food box
- Hordozahat6é csomag: Szendvics + gyiimdlcs.
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2. Verzioé

étel ital kavé felszolgalas maodja
“Kavésziinet” - asvanyviz, rostos kapszula (a meglévé bekészités, utantoltés-
bekészités - csak ital gyimolcslé, szénsavas | nespresso
idit6 késziilékekhez) /
hordozhaté automata
kavégép
“Kavésziinet” édes-sos kétféle asvanyviz, kapszula (a meglévé bekészités, utantoltés

bekészités - étellel (2-
20 f6)

péksiitemény, esetleg
miniszendvics,
gyimdlcs

rostos gyiimdlcslé,
szénsavas Uidit6

nespresso
késziilékekhez) /
hordozhaté automata
kavégép

kiilontermes
étkeztetés (2-20 f6)

husos és vegetarianus
féétel, salatakoret,
apré desszert
(klasszikus,
mindenmentes)

kétféle asvanyviz,
rostos gyiimolcslé,
szénsavas uditéital

hordozhaté automata
kavégép / felszolgalt
kavé

biiféasztal 1 f6
személyzettel /
felszolgalas 2 f6
személyzettel

biiféétkeztetés (20-100
f6)

szendvicsebéd / husos
és vegetarianus féétel,
salatakoret, apré
desszert (klasszikus,
mindenmentes),
gyimolcs

kétféle asvanyviz,
rostos gyiimolcslé,
szénsavas Udit6ital

kapszula (a meglévé
nespresso
késziilékekhez) /
hordozhat6 automata
kavégép / karos
kavégép kiszolgalas
(amennyiben az
étkeztetés az alap
vendéglaté
egységekben zajlik)

liltetett all6fogadas /
svédasztal

alléfogadas (50-400
f6)

husos és vegetarianus
fingerfood, tobb féle
salata, sés-édes
desszert, gyliimolcs

alkoholos és mentes
italcsomagok

kapszula (a meglévé
nespresso
késziilékekhez) /
hordozhaté automata
kavégép / karos
kavégép kiszolgalas
(amennyiben az
étkeztetés az alap
vendéglaté
egységekben zajlik)

alléfogadas /
svédasztalos
alléfogadas / flying
service
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Ill.  Fenntarthatdosagi torekvések

A mai kor egyik alapkovetelménye és kiemelt szempontja lett a fenntarthaté mikddés megvaldsitasa, a
kornyezetre gyakorolt negativ, terhelé hatasok csokkentése.

A gazdasag szerepldi, igy a szolgaltaté szektor, ezen beliil a vendéglatas és a gasztronémiahoz kéthetd
vallalkozasok is nagy felel6sséggel tartoznak a fenntarthatésag és a kdrnyezetvédelem irant.

A fenntarthat6sag Iényege egy vendéglaté egység lizemeltetése soran, hogy minél tébb olyan gyakorlati
eszkoz és megoldas épliljon be a mindennapi miikodésbe, amely hozzajarul a kdrnyezet terhelésének
minimalizalasahoz a gazdasagos mikodtetés szempontjainak figyelembevétele mellett.

Fontos, hogy a leendé lizemeltet6 kornyezeti felel6sséget vallaljon, gazdasagosan banjon a természeti
eréforrasokkal, kiszolgalja a tudatos fogyasztéi igényeket. Nem szabad elfelejteni azt az aspektust sem,
hogy az intézménybe jaré hallgaték egy felel6s vendéglatas-szolgaltatdas mikddtetése sordn olyan
szemléletmoddal taldlkozhatnak, és lehet az a mindennapjaik része, ami hosszu tdvon megalapozhatja
a nyitottsagukat a kdrnyezettudatossag iranyaba.

Javasolt eszk6zok és szempontok:

- felel6s hulladékgazdalkodas, az intézményi szelektiv gy(jtés tamogatasa

- afeleslegek minimalizalasa, akar a délutani 6rakban a megmaradt ételadagok olcsébb arszinten
torténé értékesitése vagy karitativ felhasznalasa a tarsadalmi felel6sségvallalas jegyében

- egyszer hasznalatos eszkdzdk minimalizalasa a hulladékcstdkkentés érdekében

- tobbszor felhasznalhaté elviteles doboz rendszer bevezetése

- PET-palackos termékekkel szemben a helyben készitett és poharban kiadott italok el6nyben
részesitése, viz kihelyezése az asztalokra

- Ujrahasznositott iparcikkek elényben részesitése (pl. Ujrahasznositott papir a nyomtatashoz)

- vdltozatos ételvalaszték biztositasa, mely a tudatos étkezést — pl. a hiusmentes és novényi
alapu trendeket — tamogatja, beépiti a mindennapokba

- magyar és helyi, kornyékbeli termel6ktél szarmazé alapanyagok beszerzése, ezek aranyanak
novelése

- apolisztirol csomagoléanyag mellézése

- mlanyag szivoszal hasznalatanak mell6zése, hasznalatat csak kiilon kérésre biztositani

- torekedjen a bio és fair trade alapanyagok beépitésére

- kornyezetbarat tisztitdszerek hasznalata
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IV. Flggelék / Kutatasi osszefoglalé

A MOME Kantin palyazathoz készitett gasztrondmiai koncepcidtervben szerepl6 szakmai tartalom tobb
ponton alapul és igazodik az Egyetem hallgatéi és a tanari kar, illetve a menedzsmentben dolgozdék
korében végzett kérdbives felmérésre.

Az Elvarasok a MOME Kantinnal és blifével (kdvézéval) kapcsolatban cim(i kutatas hat témakdrben mérte
fel az igényeket, szondazta az elvarasokat:

Menza arképzés

Menza kinalat
El6rendelés és ételmentés
Kavézo

Automatak az Egyetemen
Vizfogyasztas

o g hMwnN -~

A kitolték szama alapjan mindkét target tekintetében reprezentativnak tekinthet6 a valaszadéi minta.

IV/1 Kutatas — Hallgatéi valaszok

A hallgatéi felmérés soran a 252 6 altal kitoltott kérd6iv adatait vettiik alapul, ez képezi a mintat.

30



IV/1/A  Menza arképzés

Milyen 6sszeget szdnsz a napi ebédedre?

2000-2500 Ft 500-600 Ft
1.6% 8.5%
1500-2000 Ft

600-900 Ft

1200-1500 Ft

900-1200 Ft
39.1%

A menzan fogyaszto hallgaték naponta atlagosan 1200 Ft-ot (900 Ft — 1500 Ft) hajlandéak fizetni egy
ebédmendiért, valamint igény mutatkozik az 5-600 Ft-os egytalétel irant (leves, fozelék, kdret)

IV/1/B Menza kinalat, specialis étkezési igények

Specialis étkezési igények

Egyéb: gluténmentes,

3.2%
Gluténszegény
9.6%

Cukormentes

Laktézmentes

Husmentes

A kitolték valaszaibdl kiderdil, hogy jelent6s igény mutatkozik a hus-, lakt6z-, cukor- és gluténmentes
ételekre. A helyi, szezondlis alapanyagok felhasznalasaval, a fenntarthatésagi szempontok
figyelembevételével 6sszedllitott kindlat, az egészséges, tapanyagban gazdag étkezés priorizalasa fé
szempontként jelent meg.



IV/1/C Elérendelés és ételmentés
A heti elérendelésre valé szandék nem szignifikans:

- 102 dbigen (40%)
- 148 db nem (60%),

ellenben a kedvezményes havi ebédbefizetésre mutatkozik igény.

Az “ételmentés” kérdésével, miszerint a megmaradt ételeket a nap végén csokkentett aron lehessen
megvasarolni szinte az 6sszes valaszadé egyetértett.

- 240dbigen
-  6dbnem

IV/1/D Kavézo

A kavézasi szokasokat korbejard kérdésnél a kitdlt6knek lehet6ségiik volt valaszadasukat sajat
szOveges véleménnyel kiegésziteni:

- 111 f6 kdvézoban (minbségi, jo kavé, elviteles opcidval, campuson beliili hordozhatésag)

- 76 f6 teakonyhaban (kapszulat lehessen kapni a vendéglaté egységekben, automatabol)

- 51 f6 étteremben (amennyiben a fenti két lehet6ség elérheté megfelelé minéségben, a
valaszadok nem feltétlen gondoljak sziikségesnek, hogy az étteremben is lehessen kavét
vasarolni).

IV/1/E Koztes étkezések

Az egyetemi gyakorlat, a MOME-n eltoltott napi 6rak szama indokolja a koztes étkezések igényének
felmérését. Jelentésen nagy azon valaszadok szama, akik a f6étkezésen kiviil, a menza nyitvatartasi
idején tul is vasarolnanak snack jelleg( ételeket.

- 222dbigen
- 17 dbnem
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A felmérés kitért bizonyos termékkategoriak forgalmazasanak témakarére, elsésorban a minéség/ar,
masfelél a MOME altal képviselt gasztronémiai koncepcidhoz kapcsolédva (a kdvézéban, menzan kinalt
chips jelleg( ételek és dobozos iidit6k helyett példaul minéségi pékaru, limonadé, szorp, gylimolcslevek
legyenek vasarolhatdak).

- 143 dbigen
- 60dbis-is
- 40 db nem

Az eddigi tapasztalatokra iranyuld kérdésekbdl kideriilt, hogy a valaszaddk az alabbi termékeket
szivesen vasarolnak koztes étkezéshez a jovében:

- min6ségi pékaru

- min6ségi kavé, szalas teak

- sor

- Club Mate

- novényi tej

- egészséges, “‘mentes” snackek
- gyimolcs

- friss salata

- tisztasagi kellékek, papir-irészer

Az eddigi tapasztalatokra irdnyulé kérdésekbdl kideriilt, hogy a valaszaddk mivel nem voltak elégedettek
a multban:

- azarszinvonalat altalanossagban draganak tartottak

- azonos volt a snack kinalat a biifében és az automataban (automataban olcsébb volt)
- tul sok mianyag

- kis snack valaszték, és készlet

- jelent6sen dragabban kinaltak az egészségesebb ételeket

Az eddigi tapasztalatokra iranyulé kérdésekbdl kiderdiilt, hogy a valaszaddk mivel voltak elégedettek a
multban:

- napileves és szendvics valaszték (vegetarianus és hisos egyarant)

Fentieket 6sszefoglalva megallapithatd, hogy a menza nyitvatartasi idején tul is mutatkozik igény a
megfelel6 mindségu, és tapanyagban gazdag snack, illetve egytalétel jellegl étkezésre, lehetdség
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szerint ezen a téren is az egészséges, fenntarthato és az ételérzékenységi szempontokat figyelembe
vevo kinalatra.

IV/1/F Automata

A MOME teriiletén kihelyezett melegital- és snack (étel és dobozos {idit6) automatak valasztékara
vonatkozo kérdésre az alabb valaszok voltak els6sorban jellemzéek.

- 100% gyiimolcslé, cukormentes italok, asvanyviz
- Cola, energiaital, kavé
- Taré rudi, miizliszelet, zabszelet (Giant Bar), protein bar, ropi, csoki, magvak

IV/1/G  Vizfogyasztas

A felmérés kitért a vizfogyasztasi szokasokra is. A valaszokbdl, valamint az azokhoz adott kiegészitések
alapjan elenyész6 azok szama, akik palackozott vizet vasarolna, a fenntarthat6sagi szempontokat
figyelembe véve altalanos a sajat utantolthetd kulacs hasznalata.

- 106 vasarol palackozott asvanyvizet a biifébdl

- 230 f6 vélaszolta, hogy a kulacsat tolti (a toltés kapcsan felmeriilt a szénsavas viz, a sz(irt viz
toltése is)

IV/2 Kutatas — A menedzsment és oktatdi valaszok

Minta: 119 f6
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IV/2/A  Menza arképzés

Milyen 6sszeget szansz a napi ebédedre?

2000-2500 Ft 500-600 Ft
2.6% 3.5%
1500-2000 Ft 600-900 Ft

900-1200 Ft

1200-1500 Ft

A vizsgalt célcsoport menzan fogyaszto6 valaszadoi naponta atlagosan 1200 Ft-ot (900 Ft — 1500 Ft)
fizetnének eqgy ebédmendiiért.

IV/2/B Menza kindlat, specialis étkezési igények

Points scored

Egyéb: gluténmentes,
3.6%
Gluténszegény

Cukormentes

Laktézmentes
11.6%
Husmentes

A vélaszadék nagyjabdl felénél mutatkozik igény a hus-, lakt6z-, cukor- és gluténmentes ételekre.

IV/2/C El6érendelés és ételmentés

A heti elérendelésre valé szandék nem szignifikans:

- 40dbigen (35%)



- 74 dbnem (65%)

Az “ételmentés” kérdésével, miszerint a megmaradt ételeket a nap végén csokkentett aron lehessen
megvasarolni szinte az 6sszes valaszadé egyetértett.

- 101 dbigen
- 5dbnem

IV/2/D Kavézo

A kavéfogyasztasi helyek kapcsan az alabbi megoszlasban érkeztek a visszajelzések:

- 680 abiifében
- 20 f6 atanari helyiségben
- 17 6 az étteremben

IV/2/E Koztes étkezések

Az egyetemi gyakorlat, a MOME-n elt6ltott napi 6rak szama indokolja a koztes étkezések igényének
felmérését. Jelentésen nagy azon valaszadok szama, akik a f6étkezésen kiviil, a menza nyitvatartasi
idején tul is vasarolnanak snack jelleg( ételeket.

- 98dbigen
- 12dbnem

A felmérés kitért bizonyos termékkategériak forgalmazasanak témakorére, elsésorban a minéség/ar,
masfel6l a MOME altal képviselt gasztrondmiai koncepciéhoz kapcsolddva (a kavézoban, menzan kinalt
chips jelleg( ételek és dobozos iidit6k helyett példaul mindségi pékaru, limonadé, szorp, gylimdlcslevek
legyenek vasarolhatdak).

- 92dbigen
- 14dbnem

Az eddigi tapasztalatokra irdnyulé kérdésekbdl kiderdilt, hogy a valaszaddk az alabbi termékeket
szivesen vasarolnak koztes étkezéshez a jovében:
- reggeliként: j6 min6ségu péktermék, friss gylimolcsos joghurtok granolaval, zabkasa
- mindségi kavé és szalas teak
- salata (dobozos keverék), gylimolcs/zoldség snack, glutén/cukor/tejmentes pékaru, magvak
- melegszendvics

36



- egészségtudatos szendvicsek és édességek
- facsart narancslé
- egyedi MOME-siiti

Az eddigi tapasztalatokra iranyuld kérdésekbdl kideriilt, hogy a valaszadék mivel nem voltak elégedettek
a multban:

- magas arszinvonal

- tdl sok muanyag

- lassu kiszolgalas, felkésziiletlenség a sziinetek el6tt
- egészségtelen, szegényes valaszték

Fentieket 6sszefoglalva megallapithatd, hogy a menza nyitvatartasi idején tul is mutatkozik igény a
megfelelé mindségu snack, illetve egytalétel jellegl étkezésre, lehetéség szerint ezen a téren is az
egészséges, fenntarthato és az ételérzékenységi szempontokat figyelembe vevé kinalatra. Tobb ponton
megjelent a visszajelzésekben az alapvetéen oktatasi intézmény hallgatéi és tanarai fizet6képességét
figyelembe vevd arképzés fontossaga, kiegészitve azzal, hogy a minéségi, kézi eldallitasu, alternativ-
jellegii ételek és italok esetében valamennyivel magasabb 6sszeget is kifizetnek a vasarlok.

IV/2/F Automata

A MOME teriiletén kihelyezett melegital- és snack (étel és dobozos (idit6) automatak valasztékara
vonatkozo kérdésre az alabb valaszok voltak elsésorban jellemz6ek.

1. 100% gylimdlcslé, cukormentes italok, asvanyviz
2. Cola, energiaital, kavé
3. Tur6 rudi, miizliszelet, ropi, csokoladé, magvak, aszalvanyok

IV/2/G  Vizfogyasztas

A felmérés kitért a vizfogyasztasi szokasokra is. A valaszokbdl, valamint az azokhoz adott kiegészitések
alapjan elenyészé azok szama, akik palackozott vizet vasarolna, a fenntarthatésagi szempontokat
figyelembe véve altalanos a sajat utantolthetd kulacs hasznalata.

- 10 f6 vasarol palackozott asvanyvizet a biifébél

- 106 f6 valaszolta, hogy a kulacsat tolti

- egyéb javaslatként megjelent az intézeti viztisztitoval felszerelt kulacstoltési pontok, illetve a
tobbszor hasznosithaté miianyag pohar hasznélata
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IV/2/H Koncepcio

A MOME-t érint6 atfogd gasztrondmiai koncepcié kidolgozasa kapcsan feltett kérdésekre szlikebb
korben érkeztek valaszok.

Fontosnak-e, hogy a MOME-nak legyen egy 6nallé, az egyetem stratégidjahoz és brandjéhez illeszked6
gasztronémiai koncepcioja?

- 21dbigen
- 13 dbnem

Fontos-e, hogy a MOME részt vegyen az Uj, sajat gasztrondémiai koncepcio és brand kialakitasaban?
(arculat, logo, névadas)

- 25dbigen

- 10dbnem

- Egyéb: Nem, de jépofa Gtlet, ha sziikséges tamogatom.

A gasztronémiai brand és szolgaltatasok kialakitdsa soran nyitott -e a MOME egyiittmiikodé
partnerségek kialakitasara, azzal a céllal, hogy marka - és min6séqg erésit6 egylittmikodések
johessenek létre?

- 26dbigen

- 5dbnem

- 5dbnem tudom

Erdmes lenne-e kifejleszteni egy olyan gasztroterméket, ami ikonikus elemévé valhat a MOME-nak? (pl.
mint az IKEA-nak a hisgolyd)

- 27dbigen
- 5dbnem
- Egyéb: ilyen volt a legendas melegszendvics.

A MOME FoodLab ujraélesztésére jelentkezik-e igény és van-e benne potencial?

- 15dbigen

-  4dbnem

- 13 db nem tudom/ nem ismerem

- Egyéb: mondjuk havi 1x lenne egy gasztro est amire befizethetné magat az ember és 6k tudnak
hasznalni a konyhat az el6késziiletekre
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V. Szerzok

Az UzemeltetSi melléklet elkészitésében részt vettek:

Banhalmi Kata
Uzletfejlesztési szakember, a Skilltrade és a Skillcom cégek ligyvezetéje

Rétfalvi-Kurucz Alexandra
HACCP szakért6, lizletnyitasi tanacsadd, konyhatechnolégus tervezé

Losits Gabor
gasztro Uzletfejlesztési szakember, a Skillcom tarsalapitéja, a Skilltrade egyik vezetdje

Hollési Rita
a Skilltrade és a Skillcom cégek projektmenedzsere

Fotok:
Az anyagban szerepl6 fotékat Bujnovszky Tamas készitette.
https://epiteszforum.hu/egyetem-a-jovonek-mome-campus-201
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