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BEVEZETES

Safi Omar vagyok gazdasaginformatikus alapszakos hallgatd, és szakdolgozatomban azt
a feladatod vallaltam, hogy létrehozok, egy Magyarorszagon egyediilallo tematikus,
kulturalis étteremet, amely rendkiviil egyedi, modern ¢és fiatalos, mindemellett pedig

torekszik a fenntarthatoséagra.
A projektem célja ezen feladat lizleti tervének elkészitése és megvalositasa.

»Az lzleti terv meggy6zd ¢€s hiteles dokumentum a vallalkozasok inditasakor és

finanszirozasakor, amely megmutatja (Vecsenyi J. 2009, p. 145.):

. a vallalkozonak, hogy érdemes és lehetséges elinditani a vallalkozast,

. a finanszirozonak, hogy érdemes és biztonsagos pénzt adni hozza,

. az alkalmazottnak, iizletfeleknek, hogy érdemes és életképes naluk, veliik
dolgozni.”

Azizleti tervet a vallalkozasok a késébbiekben egyfajta mérceként hasznalhatjak, amihez
viszonyitani tudjak, hogy a vallalkozasuk a kezdeti indulasi tervekhez képest, mekkora

sikereket ért el valojaban. (Szirmai P.- Klein S. 2009, p. 53)

Mivel kiilf61don mar egyre jobban teret hoditanak a tematikus, kulturalis éttermek, ezt a
trendet kdvetve szeretném ezt hazai vonalon is megprobalni és népszerisiteni.
Fontos leszogeznem, hogy kezdetben egy fiktiv vallalkozasrdl van sz6, melynek egyeldre
csak a tervezetét és elképzelését kivanom bemutatni.
Elemzd eszkozokkel, mint példaul SWOT és STEEP, megvizsgadlom a vallalkozas
kornyezetét, és az azt érint kiils6 belsé hatasokat és ezutan ezekbdl is vonok le
kovetkeztetéseket. Sok vallalkozas azért nem sikeres, vagy éppen megy tonkre, mert nem
készit megfeleld tizleti tervet, nem végez piaci helyzetelemzést és pozicionalést, sot

sokszor magat a célkozonséget se hatdrozzak meg, hogy kinek szdndékoznak eladni.



A pénzcentrum gazdasagi folydirata szerint, 2022-ben majdnem kétszer annyi
cégfelszamolas volt, mint az azt megel6z6 évben, és tgy néz ki, hogy ez a tendencia az
idei ¢évben is folytatédik, szamszertien 10000 vallalkozasr6l van szo.
Itt még emlitést tesznek arrdl is, hogy sokszor maga a nem eladhatosag vagy az
infrastruktira teljes atszervezése is kozre jatszhat.
Természetesen korona jarvany kitdrése €s utdhatasa is megjelent ezeknél a cégeknél.

(www.penzcentrum.hu, 2023)

Budapesten mar szamos kiilonféle valtozatos étterem talalhato, de nem sok olyat lattam,
ahol egyszerre ehetnék példaul gordg foételt, olasz siiteménnyel. Ezzel az szeretném
hangsulyozni, hogy maga a tematikus étterem Otlete még nem annyira elterjedt, persze
vannak mar néhanyan, akik megprobaltak ezt népszerlisiteni, mint példaul Star Wars
jellegli étterem, ahol a rajongdk atélhetik a film mindenféle kalandjat, a dekoraciokkal,

vagy akar a talalassal.

Egy ilyen tematikus étterem alapdtlete az, hogy az étlapon szerepld ételek mindegyike
kapcsolodik valamilyen Otlethez esetemben, egy adott kultirdhoz vagy nemzethez.
Ettermemben szamos nemzet ismertebb étele, itala, siiteménye lenne megtalalhatd, és
lehetnének kiilonleges hetek, amikor egy adott nemzet izeit lehetne jobban megismerni

¢s atélni a hangulatat mintha oda utaznéank.

2023-ban  elengedhetetlen, hogy foglalkozzunk a  kornyezetiinkkel ¢és a
fenntarthatosaggal. Eppen ezért éttermiinkben igyeksziink torekedni arra, hogy a lehet6
legtudatosabb mddszereket és eszkdzoket hasznaljuk. Példaul igény esetén, akar ehetd

kukoricatanyérokban szolgalnank fel az ételeinket, ehetd evoeszkdzokkel.

Mindemellett nagy hangsulyt fektetnék a fiatalossagra és a modernségre is, ezéltal
kiilonosen nagy figyelmet forditanék a social media feliiletekre. A cél, hogy lehetdség
szerint, minden generaciot egyarant elérjek és mindenki szamara vonzo legyen az
éttermem. Ez azt jelenti, hogy az étterem berendezése, dekorécidja és latvanya modern és

hangulatos legyen, ¢s figyelembe vegye a legujabb dizjn €s stiluselemeket.

Illetve online is lenne lehetdség a rendelésfelvételre, asztalfoglalasra a kés6bbiekben.



,» Vallalkozonak mindsiil minden olyan gazdalkodo, aki a sajat nevében és kockazatara,
nyereség- ¢s vagyonszerzés céljabol, lizletszerlien, ellenérték fejében termeld vagy
szolgaltato tevékenységet végez. Ezt nevezziikk vallalkozéi tevékenységnek. A
vallalkozok tevékenysége -elkiiloniilt gazdasagi szervezetekben valosul meg, de
természetesen sziikséges a  kiilonbozo vallalkozok egylttmiikddése.”

(Sztand 1. 2015, p. 15.)

Primer kutatast fogok végezni, egy kérdéiv formédjdban, ami altal felmérhetem az
emberek étterembe  jarasi szokasait ¢és az alabbi hipotéziseket allitom:
HO: Az emberek szeretik a tematikus éttermeket, €s akar hajlandoak utazni is érte.
H1: A vendégek szamara fontos szempont a friss és mindségi hazai alapanyagok
felhasznalasa az ételkészités soran.
H2: A vendégek szivesen fizetnek magasabb éarat egy mediterran étteremben, ha az
autentikus ¢lmény és a mindségi szolgaltatas garantalt.
H3: A vendégek szamara fontos, hogy a vallalkozas elényben részesitse a kornyezetbarat

¢és fenntarthatd modszereket.



1. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

Natalia Daries, Eduard Cristobal-Fransi, Javier Sdnchez-Garcia és Estela Marine-Roig
esettanulmanya az tigyfelek viselkedési szandékait vizsgélta az eldkeld éttermek
latogatasakor. A f6 fokuszt arra helyezték, hogy megnézzék mi motivalja az embereket
arra, hogy felsé kategorias éttermeket latogassanak, figyelembe véve a vendég
viselkedését ¢és hozzdallasat. A kutatasukat, 2023 elsé felében végezték, kérddiv
formajaban Spanyolorszagban. Az eredményeik azt mutatjak, hogy az embereket azért
keresik fel az ilyen jellegli elokeld éttermeket, hogy egyedi, kiilonleges élvezeteket és
¢lményeket éljenek at, illetve, hogy 1j innovaciodkat probaljanak ki, és nem azért teszik
mindezt, hogy felkeltsék masok figyelmét, vagy hogy -elismerjék Oket. Ezzel
kapcsolatban azt az allitast teszik, hogy az ligyfélélmény nagyobb hatdssal van az
tigyfelek elégedettségére, mint az ligyfél statusza. SOt, azt is megallapitottak, hogy az
alacsonyabb jovedelemmel rendelkez6 vendégek, nagyobb eréfeszitéseket tesznek azért,
hogy felkeressenek ilyen tipusu éttermeket, és 6k azok, akik jobban ajanljak ezeket az
éttermeket Uti célként mésok szdmara is, mivel azok az emberek, akik magasabb statuszra
vagynak, nagyobb valdszinliséggel nyilatkoznak a sajat véleményiikrdl és élményeikrdl,
mint azok, akik mar magasabb statuszban vannak. Végiil azt a kdvetkeztetést vontak le,
hogy a latogatok, tényleg azért ajanljak az adott éttermet mert valoban elégedettek az ott
szerzett élményekkel, és nem azért, hogy demonstraljdk az anyagi helyzetiiket
barataiknak, ismerdseiknek. Ha egy véros vagy egy iizlet mindezeket figyelembe veszi a
stratégiai tervezése soran, akkor a turistak altal latogatott és kedvelt célpontok egyikévé

valhat, ami jelentds bevételi forrast jelenthet szamara. (Daries N. et al. 2023, pp. 1-27.)



Mauricio Carvache-Franco, Miguel Orden-Mejia, Wilmer Carvache-Franco, Diana
Zambrano-Conforme ¢és Orly Carvache-Franco esettanulmanya a szolgaltatasok
jellemzdit vizsgalta, amelyek befolyasoljak és elorejelzik a fogyasztoi elégedettséget. A
kutatasukat Ecuadorban végezték két varosban, Guayaquilben és Playasban, mig az el6z6
egy striin lakott, turistdk altal kedvelt varos, addig az utobbi egy tengerparti varos,
turistdk altal kevésbé latogatott és tobbnyire halat, rizst és egyéb tengeri ételeket
fogyasztanak. A valaszadok 18 éven feliili fiatalok voltak, akik nem ezen varosok lakoi,
hanem inkabb latogatok. A tanulmany megallapitja, hogy az étterem valasztasanal a
legfontosabbnak tartjak az ételek izvilagat és valtozatossdgat a mindséggel dsszhangban
¢és hajlanddak ezért akar tobbet is fizetni, ha ez mellé még megfeleld és gyors kiszolgalas
is tarsul. Végiil az eredményeik kiértékelés utana, azt a konkluziot vonjak le 6k is, hogy
példaul a turistak altal meglatogatott helyek legnagyobb vonzerdje az éttermek, és azon
beliil is azok, amelyek valamilyen egyedi és felejthetetlen kulinaris élményt tudnak
nyujtani akar az izekkel vagy illatokkal, amik &ltal tobbet lehet megtudni az adott hely
kultarajarol. (M. Carvache-Franco et al. 2021, pp. 1-8.)

Szamos etnikai csoport esetében, a szociokulturalis elemek, a gasztrondmidjukban jelenik
meg. Az éghajlattdl, az élelmiszer valasztéktol, a foldrajzi elhelyezkedéstdl €s a novényi
vagy allati forrasokhoz vald hozzaféréstdl fliggéen ezek a jellemzOk sajatosak és

kiilonbozoéek. (Kwon and Tamang, 2015)



Rafael Moreno-Rojas, Alicia Moreno-Ortega ¢és Luis M. Medina-Canalejo
esettanulmanyat szintén Spanyolorszagban készitették egy kis varosban, Coérdobaban,
viszont 6k a demografiai befolyast vizsgaltak a gasztronomiajanak jellemzésére. Ez azért
is érdekes mert az étel kulinaris valosdganak vagy eredetének megismerése
elengedhetetlen ahhoz, hogy barmilyen ételhez garantalt mindséget lehessen rendelni,
vagy hogy barmely hely vagy régié gasztronémidjat jellemezni lehessen. Példaul olyan
hagyomanyos ételeket azonositottak egyes helyeken, amelyeket mar csak az év bizonyos
id6szakaiban fogyasztanak (szezonalis fogyasztas), és kiilonosen az idésebb lakossag
korében elterjedt, igy, ha 6k nem fogyasztjdk adott ételt, akkor az eltlinhet a
kozismeretbdl. A kutatds célja annak megallapitasa volt, hogy a Cérdobaiak milyen
mértékben ismerik el a varos gasztronémidjdban hagyomdanyosnak tekinthetd 11 ételt,
meghatarozva olyan tényezdket, mint a nem, életkor és tdrsadalmi osztaly alapjan térténd
megkiilonboztetés, a fogyasztas gyakorisaga és foldrajzi elhelyezkedés. Az iigynevezett
Salmorejo étel volt az, amely koré a legtobb tevékenységet szervezik, és valaszadok 96%-
a szerint a cordobai konyha része, 64% szerint ez a leggyakoribb étel a régioban, és 38%
szerint ez a kedvenc ételiik és minden korosztaly egyarant kedveli ezt az étel. A Carne de
caza volt az az étel, ami a legkevesebb szazalékot kapta mert ez olyan étel, amit kevesen
ismernek mar, és inkabb az iddsek korében (70 év koriiliek) ismertebb. Ez a tanulmany
nagyon jo példdja annak, hogy ételspecifikusan is lehet kutatdst végezni, és egy
tervezetnél olyan fogasokat valasszunk, amelyek kozkedveltek és ismertek, igy

bdvithetjiik a vendégkdriinket. (R. Moreno-Rojas et al. 2020, pp. 1-8.)

Alig 1-2 éve, egy hatalmas jarvany hullam tort végig a vilagon, és ennek hatasai mai
napig kihatnak ¢&s ¢érezhetéek a gazdasagban, sokan azt allitottdk, hogy a
vendéglatohelyek voltak a legérintettebbek ebben a helyzetben. Az index.hu és a
KutatéCentrum (researchcenter.hu) felmérést készitett a 18-64 év kozottiek étterembe
jarasi szokasairol dsszehasonlitva a jarvany eldtt és utdn. Azt tapasztaltak, hogy hogy a
valaszadok koriilbeliil felének nem valtoztak a szokésai jarvanyiddszakot kovetden, 37
szazalékuk viszont ritkdbban jar étterembe. Ebbdl kifolydlag, megnodvekedett a
hazhozszallitas iranti igény, és aki nem tudott ehhez gyorsan alkalmazkodni, az hamar

csddbe ment. (www.index.hu, 2021)



2. AZ ETTEREM BEMUTATASA

Legels6 1épésben a telephelyet valasztom meg és kifejtem, hogy miért esett a dontésem
az adott helyszinre hiszen el0szor a varost/varosokat kell kivalasztanom, ahol 1étesiteni
szeretném az éttermet, hogy ezutan tovabb haladhassak. Ez szdmomra Budapest lenne
hiszen a fOvéaros szamtalan lehetdséget rejt magaban, foként a népességének
koszonhetden. De az évek mulasaval és az étterem sikerétdl fiiggéen vidékre, nagyobb
varosokba is szeretnék majd terjeszkedni, mint példaul Debrecen, Szeged, Miskolc és
Gyor, amelyek a fovaros utan a legnépesebb varosok kozé tartoznak Magyarorszagon, de
akar a nyari szezonban a Balaton kornyéke is forgalmas helyszin lehet egy kisebb

étterem/étkezde lizemeltetéséhez.

A varos megvalasztdsa utdn fontos eldonteni, hogy annak melyik részében szeretnénk
letelepedni, a legoptimdlisabb hely szdmomra, egy kozponti hely lenne, ahol
lehetdségekhez képest kevés étterem van. Ez manapsag Budapesten nem igazan
kivitelezhet, ugyhogy arra kell figyelnem, hogy olyan helyet taldljak, ahol ilyen

kategoriaju étterem még nem talalhatdo meg.

Altalaban elmondhaté, hogy egy adott régioban figyelemre méltod konkurensek lehetnek
mas éttermek, amelyek hasonlo ételeket szolgalnak fel, valamint a kérnyéken talalhatod
alternativ étkezési lehetdségek, €s szoros a verseny a gyorséttermi lancokkal és
Kisboltokkal is egyarant. Példaként vegyiik a kovetkezd helyzetet: az egyik telephely
kornyékén talalhatd egy gyorsétterem, egy kifdzde, egy kdzepes arkategoridju étterem és
egy gurmet étterem, masrészrol, a masik telephely kornyékén tobb gyorsétterem €s egy
gurmet étterem taldlhat6. Ebben az esetben a masodik lehetdség lenne szdmomra
kedvezdébb, mivel a szolgaltatasom nem taldlhaté meg itt. Ez azt jelenti, hogy kevesebb

verseny lenne, és kevésbé hasonl6 éttermekkel kellene versenyeznem az adott teriileten.

A piaci tényezok is fontos szempontok még, hiszen sok pénzt sporolhatok azon, ha a
beszallitok a kozelben vannak. Az infrastruktira kérdése ma mar a fovarosban nem okoz
gondot, mind a szarazfoldi halézatok, viz ¢és szennyvizvezeték halozatok, az
energiaellatas és a tavkozlési haldzat ki van épiilve szinte kivétel nélkiil mindenhol a

belvarosban.



Olyan tizlethelyiséget szeretnénk, ami igazan értékes és emlékezetes hely a vendégeknek,
amirdl személyesen is meg vagyok gy6zddve, nem utolsod sorban kedvezd bérleti dijjal.
Az étterem kozOs terliletei biztonsagosak legyenek a dolgozok szaméra. Az épiilet a
kerékparozokat is szem el6tt tartva, lehetdség szerint rendelkezzen biciklitaroldval, ami
szintén megkonnyiti az étterem megkozelitését. Az lizemek, a vendégtér és eladd tér
mindségi, szinvonalas felszereléssel, gépekkel, butorokkal legyenek felszerelve,
berendezve. Biztonsagos kornyezettel, kamera és riasztd rendszer tavfeliigyelettel.
Alkalmas legyen kisebb rendezvények lebonyolitasara. Fontos a raktarhelyiség megléte,
ahol az alapanyagokat lehet tarolni, illetve egy jol felszerelt konyha, ahol a sziikséges
gépek megtalalhatoak. Az iizlet nagysaga lehet6ség szerint 100-150nm-es lenne

tekintettel az aktualis hirdetésekre az interneten.

Az igényeimnek eddig leginkabb megfelelébb hely: Budapesten az Oktober 6. utcaban
talalhato kiadd {lizlethelységek egyike az UniCredit bank és az Otp bank

vonzaskorzetében:

Koérnyezetében megtalalhato gyors (pl: Subway), kdzép (pl: Flava kitchen & more) illetve
fels6kategorias éttermek (pl: Prime steak & wine) is, van magyaros (pl: Kisharang) is,
ugyanakkor rendkiviil forgalmas helyen talalhatéak és nincsenek igazan tematikus

éttermek a kozelben.



3. PIACI HELYZETELEMZES

3.1. SWOT analizis

A SWOT-elemzés a stratégiaalkotas folyamatanak egyik 1épése.

A SWOT-elemzést jellemzden a stratégiai tervezés sordn haszndljak, és oOtletelést
(brainstormingot) foglal magaban. A stratégiai tervezési folyamatban a vallalati
kornyezet alapos ismerete kulcsfontossagu, és a SWOT-elemzés az egyik legfontosabb

eszkOz ennek az ismeretnek a kialakitasaban. (Hill & Westbrook, 1997; Ying, 2010)

A SWOT egy betlisz6, ami négy elembdl all ossze, amelyek nem masok, mint az
erdsségek (strengths), gyengeségek (weaknesses), lehetdségek (opportunities) és végiil

a veszélyek (threats).

Az elemzés a sajat koriilményeink szempontjabol relevans kiilsé €s belsd tényezdk,
figyelembevételével, segiti a helyzet, szituacio vizsgalatat. Az er6sségek és gyengeségek
belsd tényezok, amelyek gyakran kozvetlen ellendrzésiink alatt allnak tehat hatassal
lehetiink rajuk mig ezzel szemben a lehetdségek és a veszélye, azaz a kiilsé valtozok
gyakran rajtunk kiviil allnak és gyakorlunk rajuk befolyast.

(www.daniellavarga.hu, 2020)

Fontos tovabba, hogy a SWOT elemzést az ligyfél szemszogébdl értékeljiik, ahelyett,
hogy csak a szervezet altal észlelt képességeire koncentralnank, ¢és amelyeket a
fogyasztok is felismerhetnek és értékelhetnek. (Piercy - Giles, 1989; Wilson Gilligan,
2005)



Az itt lathato 1. tablazatban, elkészitettem egy SWOT elemzést, amely segit bemutatni

vallalkozasom erésségeit, gyengeségeit, lehetdségeit és veszélyeit, amelyeket ki is fejtek.

Erésségek Gyengeségek

- kozép arkategoria - kis valaszték

- hazhozszallitas - kevés alkalmazott

- j6 miné6ségii aru - parkolasi lehetdség hianya
- kornyezetbarat

- "k" b f drkr e
anyagok hasznailata szukos befogadokepesscg

- weblap - 0j, még nem ismert

- Kkivalo elhelyezkedés

- bérleti dij
(sok turista) fhagas beriet &y

Lehetéségek Veszélyek

- palyazat - sok a versenytars

- vasarléeré novekedése - fert6zott alapanyag bekertiilése

- fogyasztok kedvelik a tematikus | - ar emelését befolydsolo tényezdk
vendégloket (afa, energia, lizemanyag arvaltozas)

- noévekvé turizmus - alkalmazott lebetegedése

- egyiittmiikodési lehetdségek - fizetésképtelenség a magas arak miatt

- kiilonleges rendezvények - konnyen helyettesithetd szolgaltatas

1. tablazat: SWOT elemzés

Forras: Sajat szerkesztés

Erésségek kozeé tartozik tobbek kozott a kozepesnek mondhatd arkategoria, a
szomszédokhoz és a versenytarsakhoz képest, melyhez a kivald elhelyezkedés is
hozzajarul, hiszen a Bazilika kozelében altalaban sok latogatora lehet szdmitani, ami
szabadabb arszabast is eredményezhet a tobb latdgatd miatt.

Célom, hogy lehetdség szerint, kdrnyezetbarat anyagokkal és eszkozokkel dolgozzak,
amelyek akar Gjrahasznosithatoak, és eldallitasuk soran sem szennyezik a kdrnyezetet.
Ertelemszertien a szakképzett munkaerd, és a j0 mindségli art, amelynek frissességére
garancia vallalhato, mind elengedhetetlenek egy szinvonalas étterem szamara.

Illetve egy igényes weboldal, ami az étterem elérhetdségét és megitélését is nagyban

befolyasolja.
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A projekt egyik legnagyobb gyengesége a kezdetben a kis valaszték, ami korlatozhatja az
étterem vonzerejét azon vendégek szamara, akik kiilonb6z6 preferencidkkal
rendelkeznek.

Az igényfelmérések utan természetesen lehetdség lesz a kinalat terméklista bévitésére is.
Ezzel a megtudnam novelni a piaci keresletemet és nagyobb vasarloi korre tudnék szert
tenni.

Mivel a kornyéken viszonylag 1) koncepciorol van szo, ezért eleinte magas koltségekkel
kell szamolnom, ez a termék araban is megmutatkozhat.

Az alacsony alkalmazotti létszam korlatozhatja az éttermi muiikodést, példaul a
kiszolgélas sebességét, ami ronthatja a vendégélményt.

Belvaros 1évén, a parkolasi lehetdségek igen erdsen limitaltak.

A szlikos befogadoképesség korlatozhatja az étterem potencialis bevételét, kiilondsen a
forgalmas id6szakokban.

Minden 10j dolog esetében nehézséget okoz az adott termék vagy szolgaltatas
ismertségének a hidnya, mivel az emberek sokszor nem szeretnek véltoztatni a
szokésaikon.

A projekt lehetdségeit tekintve, allami palyazati tdmogatast is igénybe lehet venni,
amellyel a tovabbi fejlesztéseket lehet finanszirozni.

Ha fogyasztok megkedvelik az éttermet, igényt tarthatnak hazhozszallitdsra is és
kiilonboz6 egyedi tematikus rendezvények helyszinévé is vallhat az étterem.

A novekvo turizmus is kiemelt potencialt biztosit a bevétel megnovelésére.

A veszélyekhez tartozik mindaz, amely mas hasonld vallalkozésokat is érinthet, mint
példaul, hogy a piacon sok versenytarsra szamithatunk, mivel vélhetéen nagyobb
tapasztalatokkal rendelkeznek a szakmaban és nagyobb a befektetett tokéjiik. Eppen
ezért, az alapanyag irant megndhet a kereslet és ez miatt az arak emelkedésére szamitunk.
Es mivel a kornyéken szamos étterem, kifézde talalhatd, ezért kijelentheté, hogy a
konnyen helyettesithetdség is problémat okozhat. A virus pedig még fokozza az
anyagbeszerzést, illetve okozhatja az alkalmazottak lebetegedését is, lassuk a Covid
jarvany idején. Ez mellett még sok egyéb kiilsé tényezd is hatdssal lehet az éarak

emelkedésére példaul az energia és izemanyag arak valtozasa.
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3.2. STEEP elemzés

A SWOT analizisen tal, egy indulé vallalkozdsnak, amely a belvaros szivében
helyezkedik el, szamos STEEP (Tarsadalmi (Social), Technologiai (Technological),
Gazdasagi (Economic), Kornyezeti (Environmental) és Politikai (Political)) tényezdvel
kell szembenézzen ahhoz, hogy sikeresen miikodjon €s versenyképes maradjon a piacon.

Ezzel az elemzéssel jobban részletezhetoek a rajtunk kiviil all6 kdrnyezeti tényezok.

Tarsadalmi tényezok:

Nem elhanyagolhaté tény, hogy Magyarorszag népessége €vrol évre csokken, és az

idések szama né. Az emberek tobbsége, ha teheti a fovarosban tanul tovabb és dolgozik.

Budapest lakossdga 2023-ban 1 671 004 fore tehetd a Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH)

népszamlaldsa alapjan, ami kozel 1%-os csokkenés az el6z6 évhez képest. (KSH, 2023)

Ennek ellenére, nd az iskolazottsdg és ezzel egyuttal nd a miveltség és a kultara
fontossdga. Mindezeket figyelembe véve az étteremnek kovetnie kell a fogyasztoi

preferenciakat és trendeket.

A tarsadalmi, fogyasztoi trendek, példaul az egészséges étkezés és a tudatos taplalkozas
iranti novekvo igény is, befolyasolhatjak az étterem mentijét és kindlatat. Emellett fontos
figyelembe venni a kulturalis sokszinliséget és az ételintolerancidkat, illetve a

vegetarianus opciokat a menii 0sszeéllitasakor.

Technoldgiai tényezok:

A szamitastechnika és informatika fejlédése €s a digitélis tudatossag, lehetdséget kinal az

étterem szamara az lizleti folyamatok és a vendégélmény javitasara.

A rendelések ¢€s az asztalfoglalasi rendszerek online lebonyolitdsa, az érintés nélkiili
fizetési lehetdségek elterjedése ¢és a digitdlis marketing eszkozok hatékonyabb

tizemeltetése szélesebb korti elérést eredményezhetnek.
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Gazdasagi tényezok:

Az étteremnek figyelemmel kell kisérnie a gazdasagi helyzetet, beleértve az inflaciot, a
munkanélkiiliséget és a fogyasztoi vasarlderot. Az arvaltozasok és a fogyasztasi kiadasok

novekedése, hatassal lehetnek az étterem arképzésére.

Kormyezeti tényezok:

A folyamatosan szigorod6 kornyezetvédelmi eldirasoknak az étteremnek fenntarthato €s
kornyezetbarat  gyakorlatokat kell kovetnie. Ez magaban foglalhatja az
energiahatékonysagot, a hulladékkezelést és a fenntarthatd eszkozok, csomagoldsok

hasznalatat.

A vasarlok és vendégek igénye is nd, a fenntarthatd és az Gjrahasznositott termékek irant.
Az étteremnek ezeket az eldirasokat és trendeket folyamatosan figyelemmel kell kisérnie

¢és be kell tartania.

Politikai tényez6k:

Az étteremnek figyelemmel kell kisérnie a politikai valtozasokat, példaul az
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyozasokat, az ad6zasi kdvetelményeket és a munkaerdpiaci
szabalyozasokat. Az addpolitika és a kormanyzati tamogatasok szintén befolyasolhatjak

az étterem pénziligyi helyzetét €s versenyképessegét.

A sikeres miikdodés ¢€s fenntarthatosdg érdekében fontos, hogy az induld vallalkozas
atfogoan vizsgalja és felkésziiljon ezekre a STEEP tényezOkre, és alkalmazkodjon a

valtoz6 kornyezeti és piaci feltételekhez.
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3.3. Versenytarsak elemzése

Ebben a fejezetben néhany versenytarsat szeretnék megemliteni €s par mondatban
elemezni. Elsésorban olyan ¢éttermeket ¢és vallalkozasokat, akik a kozvetlen
kornyezetemben taldlhatoak és ismertebbek, illetve olyanokat, akiknek a koncepcidja

hasonlithat az enyémhez mivel az Oktober 6. utcaban rengeteg étterem talalhato.

Az elemzésre azért van sziikség, mert a tervezés soran segit megérteni, hogy a vallalat
milyen stratégiai elonyokkel és hatranyokkal rendelkezik a versenytarsakhoz képest. Fel
lehet épiteni egy informacids bazist, amely felhaszndlhatd a jelenlegi versenyelénydk

azonositasara és a meglévo stratégidk megerdsitésére. (Hugh, 1997)

Barmely vallalkozas, amely ugyanazon az értékesitési piacon versenyez, mint a mi
vallalkozasunk, az versenytars. Sajat vallalkozasuk eladasainak maximalizalasa
érdekében torekednek arra, hogy hasonlo termékeket forgalmazzanak ugyanannak az

tigyfélcsoportnak vagy vevokornek. (Veres— Szilagyi, 2007)

Mythos The Greek

Mythos The Greek étterem az Oktober 6. és az Arany Janos utca sarkan helyezkedik el,
¢s nevébol adodoan is gorog ételeket kinal. Szintén mediterran alapanyagokkal dolgoznak
¢és autentikus recepteket és izeket igérnek. Ez az egyetlen éttermiik van, ami nagyjabol
30-40 vendég befogadasara képes és terasszal is rendelkeznek, ahol 10-15 f6 még elfér.
Az étlapjukon bdségesen vannak eldételek, salatak, tésztdk, grillek viszont arazést
tekintve nem mondhatdak atlagosnak, hiszen egészen 1500Ft-t61 akar 9000Ft-i1g kindlnak
kiilonféle ételeket. Hazhozszallitassal nem rendelkeznek, viszont az értékelésiik egész jo,

de tapasztalataim szerint ritkan van telthaz, pedig déltdl éjfélig vannak nyitva mindennap.
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Hummusbar

A Hummusbar Iényegében egy feltorekvo franchise vallalkozas, Budapesten mar szamos
éttermiik van, de Magyarorszagon kiviil Szlovakiaban, Bulgariaban és még Portugéaliaban
is egyarant megtalalhatoak. Az elsd éttermiiket 2005-ben nyitottdk a févarosban és azota
folyamatosan probalnak terjeszkedni. Etlapjukon foként kozel-keleti ételek és italok
talalhatoak és igyekeznek forgalmas utcakban iizletet nyitni, mint példaul a Vaci utca

vagy az Oktober 6. utcaban.

A Vaci utcaban talalhato tizletiik nagyjabol 20-25 {6 befogadasara képes egyidejiileg,
viszont rendelkeznek kinti terasz résszel is, de van héazhozszallitasi lehetdség is.
Egyszerli, gyorsan ¢és hazilag elkészithetd ételeket lehet naluk kapni, ami egyben a
kiildetés tudatuk is. Arban atlagosnak mondhatoak, koriilbeliil 2-3 ezer Ft értékben lehet
naluk enni salatdkat, szendvicseket, tilakat és desszerteket. Az interneten tobbnyire jo
értekeléseket kapnak, amibdl arra lehet kovetkeztetni, hogy a vendégek elégedettek az

éttermeikkel.

Simon’s Burger

Koncepcidjaban teljesen eltérd az eddigiektdl, viszont szintén egy feltdrekvd franchise
vallalkozas, Budapesten mar 4 éttermiik is taldlhat6. F6 termékeik a hamburger, hotdog
és a kiilonbozd izesitésti shake italok. Egyre népszeriibbek a fiatalok korében,
koszonhetden az aktiv social media tevékenységiiknek, hiszen egyre tobbet talalkozni a
hirdetéseikkel az  Instagram, Facebook oldalan. Rendszeresen  hirdetnek
nyereményjatékokat ¢és rendelkeznek hazhozszallitdssal is, amelyek eldsegitik a
népszeriiségét. Az Oktober 6. utcaban talalhato éttermiik viszonylag sok vendéget képes
befogadni mivel rendelkezik galériaval és terasz résszel is egyarant. Araik 3-4 ezer forint

koril vannak.
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Bamba Marha Burger Bar

Bamba Marha Burger Bart azért emliteném meg, mert egy igen sikeres hazai
vallalkozasnak mondhatd €és szamos dijat is nyertek mar ebbdl kifolyolag. Az elso
éttermiiket 2015-ben nyitottdk az Oktogonon €s azdta mar 9 helyen megtalalhatdak
Budapesten, tobbek kozott az Oktober 6. utcaban is. Idén 2023-ban 2 helyen is 0j éttermet
nyitottak. Street food burgerek széles valasztéka kaphato naluk és az otletes neviiknek ¢€s
kozosségi médiara készitett rovid és latvanyos videodiknak €s képeiknek kdszonhetden
nem csak a fiatalok, de a turistak altal is kedvelt étterem. Hazhozszallitas és asztalfoglalas

egyarant lehetséges naluk.

Tom George Osteria

Tom George Osteria felkapott, divatos olasz étterem még a kornyéken, szabadtéri
asztalokkal és emeleti bar résszel. Az drazasuk nagyon széles skalan mozog, a legolcsobb
ételiik 3000 Ft-tol indul és egészen a legdragabbig, ami 13000 Ft és tobbnyire olasz
ételeket arulnak igy mondhatni, hogy a specialitasuk az olasz konyha. A berendezése
modern ¢€s rusztikus, 6sszesen akar 50 f6 befogadasara is képes lehet. Hazhozszallitassal

nem rendelkeznek, viszont asztalfoglalasi lehetdség adott.

3.4. Piackutatas

A piackutatas egy nagyszerii eszkdz arra, hogy felmérjiik a véallalkozasunk termékeire és
szolgaltatasaira vonatkozo keresletet és a piaci versenyhelyzetet.
A piackutatds olyan iizleti tevékenység, amely soran egy konkrét iizleti cél elérése
érdekében elemzéseket végziink mind a piac, mind pedig a piaci résztvevok helyzetérdl,

erdsségérol, gyengeségeirdl. (www.brandbook.hu, 2020)

,Ott halassz, ahol halak vannak! Azon fogyasztokra Osszpontositsd értékesitési
eréfeszitéseidet, akik hajlandok és képesek megvasarolni termékedet! Szegmentéld a

piacot nyereségességed érdekében.” (Sergio Z. 2001, p. 229.)
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Piackutatas modszerei (www.brandbook.hu, 2020):

Az adatok fajtajuk szerint tekintve Ilehetnek kvantitativak, illetve kvalitativak.
A kvantitativ jelentése mennyiségi, ezek azok az informaciok, amelyeket mennyiségileg,
szamokkal is ki tudunk fejezni, ezért mérhetdek ide tartoznak a kérdéivek, amely egy
kutatas elengedhetetlen része. A kvalitativ adatok ezzel szemben a mindségi, szamokkal
nem kifejezhetd adatokat jelentik, amelyeket joval nehezebben tudunk mérni ide
tartoznak a személyes interjuk, amelyek csak egy kisebb csoport véleményét képesek
vizsgalni. Az adatok forrasuk szerint lehetnek primer forrasbdl szarmazo informaciok,
vagy szekunder forrasbol szarmazodak. A primer magyarul elsédlegest jelent, ide
tartoznak azok az adatok, amelyeket a kutatast végzo csoport, példaul a vallalkozas gyiijt,
tehat a kutatast végzo sajat maga. A szekunder, avagy masodlagos forrasbol szarmazo
adatok a madsok 4altal kozzétett informacidkat jelentik, mint példaul a kozponti

statisztikak, iparagi elemzések, esettanulmanyok.

Elmondhat6, hogy a vallalkozds kornyezete meglehetésen Osszetett és dinamikus,
versenytarsakként nem csak az éttermek sorolhatok fel, hanem a kiilonféle biifék, barok

és kavézok.

A vendéglatoipar Magyarorszagon folyamatosan fejlédik és mivel kiilfoldon egyre
jobban teret hoditanak a tematikus, nemzetkozi éttermek, ezt a trendet kovetve szeretném
ezt itthon is megprobalni és népszeriisiteni. Eddigi internetes kereséseim, és ismerdsok
megkérdezése alapjan arra jutottam, hogy Magyarorszagon csak par ilyen étterem

talalhato.

Egy tematikus étterem alapétlete az, hogy az étlapon szerepld ételek mindegyike
kapcsolodik valamilyen &tlethez esetemben nemzethez. Ettermemben hazai, olasz,

spanyol, gorog és egyéb mediterran ételek egyedi széles valasztéka lenne megtalalhato.

Ehhez primer kutatast fogok alkalmazni annak felmérésére, hogy van-e igény ilyen

nemzetkozi tematikus, kulturalis étterem létrehozasara.
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Az alabbi 1. abra azt szemlélteti, hogy Budapesten az elmult 12 hénapban a Google
keresés trendek, alapjan egy 0-100-as skalan mennyire volt népszerii a mediterran étterem
kifejezés. A diagrammbodl jol kivehetd, hogy az érték az elmult idészakban tobbnyire 50-
100 kozott volt ebbdl az tiikkr6z6dik, hogy az emberek viszonylag nagy érdeklédést
mutatnak iranta.

1. abra: Mediterran étterem népszeriisége
Forras: Google Trends, 2023

A fenti diagrammhoz hasonldéan alabb a 2. &dbran, Magyarorszagra vetitve lathatjuk
ugyanezt a vizsgalatot. Azt vehetjiik észre, hogy orszagos viszonylatban is, népszertinek

mondhat a keresés. Erdeklddés alrégiok szerint?:

1 Budapest
2 \Veszprem
3 Somogy

4 Beékés

5 Mograd megye

2. dbra: Mediterran étterem népszeriisége alrégiok szerint

Forras: Google Trends, 2023

! “Megtekintheti, hogy hol volt a legnépszertibb a kifejezés a megadott idészakban. Az értékek 0-t61 100-
ig terjedd skalan vannak feltiintetve, amelyen a 100 azt a helyet jeloli, ahol a keresések dsszesitett szamahoz
képest a legnagyobb a népszeriiség; az 50-es érték azt a helyet jeloli, ahol a népszerliség feleakkora. A 0

pedig azt a helyet jel6li, ahol nem all rendelkezésre elég adat a kifejezéshez.” (Google Trends, 2023)
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A kutatasomat 2023 masodik félévében végeztem az ismerdseim, barataim, kollégaim
korében, egy kérdéiv formajaban. A vart valaszokat kaptam, amelyek bizonyitjak azt,

hogy hazankban van kereslet a tematikus éttermekre.

Eddig 103 kitoltés érkezett, és az ismeretségembdl kifolydlag a kitdltok tulnyomod

tobbsége, 78%, 25 év alatti fOvarosi fiatal, amelyet a 3. abra szemléltet.

@ 25 &v alatti
@ 26-44 év kizotti
O 45-60 év kbzatti

m @ G0 &y feletti

3. abra: Melyik korosztalyba tartozik?
Forrés: Sajat kérdoéiv, Google Forms

A 4. abran az lathatd, hogy ezen megkérdezettek 41%-a jar havonta legalabb egyszer
valamilyen fovarosi étterembe (gyorsétterem, kifézde, street food stb.), és 18,5% legalabb

kéthavonta egyszer.

@ Hetente

@ Keéthetente

@ Havonta

@ Keéthavonta
@ Megyedavente
@ Félévente

@ Evente

@ Ritkabban

@ Soha

4. abra: Milyen rendszerességgel jar éttermekbe?
Forras: Sajat kérd6iv, Google Forms
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A kitoltok, joval tobb mint fele pontosabban 67%-a mar hallott tematikus éttermekrol, és

csak az egyharmaduk nem, ez lathato az 5. abran.

& lgen
& Mem

5. abra: Hallott-e mar a tematikus éttermekré1?
Forrés: Sajat kérdoéiv, Google Forms

Viszont ezen valaszadok (n=70), csak kicsivel tobb mint fele mondana azt, hogy imadja
vagy szereti is ezeket a jellegli éttermeket, és a masik fele meg azt, hogy nem érdekli.
Olyan valasz, hogy valaki utalné ezeket az éttermeket, eddig nem érkezett. A kutatasbol
viszont az is kideriilt, hogy annak ellenére, hogy viszonylag sokan hallottak mar a

tematikus éttermekrdl, mégse sokan jarnak és ezt szemlélteti a 6. 4bra.

@ Imadom
@ tem érdekel
@ Utalom

6. abra: Ha igen, mi a véleménye a tematikus éttermekr61?

Forras: Sajat kérdoéiv, Google Forms
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A 7. abra azt mutatja meg, hogy a valaszadok kicsivel tobb mint egyharmada, hajlando
lenne akar 1 6rat is utazni azért, hogy eljusson egy jo étterembe, és kellemesen érezze
magat. Igy a 6. és a 7. bra alatamasztja a HO hipotézisem, miszerint az emberek tobbnyire

szeretik a tematikus éttermeket és hajlandoak ezért tobb 1ddt is utazassal tolteni.

& 10 percet
& 15-20 percet
& 25-30 percet
@ 1 orat

7. abra: Mennyit hajlandé a vendég utazni?

Forras: Sajat kérd6iv, Google Forms
A kitoltok tulnyomo tobbségének fontos, hogy hazai friss és mindségi alapanyagokkal

dolgozzunk, ezt szemlélteti a 8. abra, ezzel aldtdmasztva a H1 hipotézisem.

@ lgen
@ nMem

8. abra: Fontosnak tartja a hazai alapanyagok hasznalatat?

Forras: Sajat kérdoéiv, Google Forms
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4. MARKETING TERV

Ebben a részben marketingtervet készitek, aminek a kidolgozasa kiemelkedden fontos,
hogy a vallalatot sikeresen pozicionaljuk ¢és hogy valaszokat kapjunk fontosabb

kérdésekre, illetve az ligyfelek eléréséhez is elengedhetetlen.

Ez mind sziikséges a vallalkozas sikeréhez, mivel segit meghatarozni a célpiacot, a

marketingstratégiat és a taktikakat.

A tervben sziikséges a kornyezeti tényezdk elemzése, a szegmentumok kialakitasa és a

célcsoport meghatarozasa, majd a helyes piaci pozicionalés.

Mivel az éttermek nem képesek az egész piacot és minden egyes vevoigényt kielégitent,
ezért fontos a piacszegmentacio alkalmazasa. Ez azt jelenti, hogy fel kell osztani a piacot
kiilonb6z6 csoportokra, és meg kell hatdrozni, mely vevék milyen igényeit szeretnénk

kielégiteni.

Az els6 1épés az étterem marketingtervének kialakitdsdban a célcsoport meghatarozasa.
A mediterran étterem esetében a potencidlis célcsoport olyan emberekbdl allhat, akik
értékelik a mediterran konyhét, az egészséges ételeket és az autentikus izeket.
Fontos megvizsgalni a célcsoport demografiai jellemzdit, érdeklddési korét és fogyasztasi

szokasait 1s, annak érdekében, hogy hatékonyan elérjem és megszodlitsam Oket.

Ehhez kapcsolodoan az alabbi kérdésekre kerestem a valaszt.

Tehat kik lehetnek a vevoim?

Mivel az étterem Budapest kozpontjdban, az V. keriiletben, a Bazilika kdrnyékén
talalhato, ami Budapest egyik f6 latvanyossdga, igy az oda érkezOk kozott lehetnek
turistak, kirandulok, vidéken €16k, kornyéken lakok vagy dolgozok, iizletemberek,

egyetemistak, de akar idésebbek is.

Barki, aki egy kellemes és valtozatos helyet keres kortol fliggetleniil és a hazai izek

mellett szivesen kiprobalna valami gjat.
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Miért valasztanak az én éttermem a tobbivel szemben?

Mivel étlapkindlatom az egészséges taplalkozas koncepciojan alapul egy kellemes
kornyezettel tarsulva igy az éttermembe érkezd vendégek nyugodt tempoban, sietség
nélkiil fogyaszthatjdk el ételeiket, italaikat mediterran stilusu hangulatban. Mivel
keriiletben lakok tobbsége kozép-felsd osztalybeli ezért ebbdl kifolydlag a vendégek
elvarasai magasabbak az ilyen tipust éttermekkel szemben igy magas szintli szolgaltatast

¢s mindséget kovetelnek, amiért készek akar tobbet is fizetni.

A piaci trendek is azt mutatjak, hogy ahogy n6 a tudatossag, az emberek jobban igényt
tartanak az egészséges ¢és valtozatos ¢életmod fontossaga irant, amit én is szandékozok

képviselni.

Ezzel szemben kik lehetnek a versenytarsak?

Elsdsorban a versenytarsak koz¢, méas mediterran éttermeket sorolnék, amikbdl jelenleg
még nem sok taldlhaté Budapesten. De versenyt jelenthetnek szdmomra a kavézok, barok
és mas éttermek is. Mivel tematikus éttermek, bar kis szamban, de 1éteznek a févarosban,
ezért rajuk is kiemelt figyelmet kell forditanom. Fontos, hogy olyan 1j élményt tudjak
nyUjtani, amellyel meggydzhetem az embereket arrol, hogy érdemes az én éttermemet

valasztaniuk a versenytarsakéval szemben.

Milyen tipusu ételeket kinalnék?

Ettermemben széles valasztékban kinalnék valtozatos és autentikus mediterran ételeket,
beleértve akar a friss tenger gyiimolcseit, grillezett husokat, friss salatakat, olasz tésztakat
¢s inycsikland6 desszerteket szerte a mediterran konyhdbol, ahol bdséggel

megtalalhatoak az ilyen ételek.

Nem mellesleg a keleti konyhdban szamos salataféle is megtalalhato, igy remek opcidként
szolgalhat a vegetaridnusok szamadra is, hogy minden vendég megtaldlja az izlésének

megfeleld ételt, de szivvel ajdnlanam a diétazni vagyoknak is.
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Milyen hangulatot biztositanék az éttermemben?

Legfoképp mediterran hangulatot szeretnék atadni a vendégeknek, ahol az autentikus
diszités, a meleg szinek és a kellemes zene mind hozzajarulnanak egy nyugodt és

baratsagos 1égkdr kialakitdsdhoz, hogy atélhetd legyen a keleti vilag hangulata.

Milyen egyéb szolgdltatdsokat nyajtanék a vendégeim szamaéara?

Tobbek kozott lehetdséget asztalfoglalasra, ételrendelésre, elvitelre, valamint
rendezvények és iinnepi alkalmak lebonyolitdsara is. Az étterem szolgaltatdsai kozé
tartozhatnak tovabba tematikus rendezvények vagy kostolok, ahol a vendégek még
mélyebben 4atélhetik a mediterran kultarat és gasztronémidt. Akar lehetdséget adhatunk
vendégeinknek az ételkészitési folyamatban vald részvételre, példaul interaktiv

f6z6kurzusok formajaban.

Marketing cél:

Az egyik ¢s legfontosabb célom elsdsorban, hogy hatékonyan ndveljem az éttermem
ismertségét ¢és vonzerejét, hogy elérjem azt, hogy az emberek szdmdara az én éttermem
legyen az elsd valasztas, akar amikor mediterran ételre vagynak, de akkor is, amikor csak
egy izletes és egészséges alapanyagokbol késziilt ebédet vagy vacsorat szeretnének

elfogyasztani.

Célom még, hogy a marketing tevékenységek révén noveljem az éttermem latogatodinak
szamat, és hosszli tdvon hiliséges vendégkort alakithassak ki, akik rendszeresen
visszatérnek, és ajanljak masoknak is az éttermemet. Illetve szeretném, hogy az étterem

képes legyen akkora profitot termelni, ami segithet a fejlesztésben és a terjeszkedésben.
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Fizikai kornyezet:

Az tlizlethelyiség megkozelitdleg 150 négyzetméter belsd térrel, és egy kisebb terasz
résszel is rendelkezik, ahol kényelmesen elfér 6 asztal. Mivel ez a helyiség mar kordbban
is étteremként funkcionalt, ezért sok mindennel mar rendelkezik, példaul: asztalok,

székek, pult, konyha, amelyek némi atalakitas utan, akar rogton hasznélatba is vehetdek.

Errdl a helyiségrol, egy utcakép lathat6 a 9. dbran.

9. abra: Az lizlethelyiség

Forras: Google Térkép, 2023
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Szolgaltatasok:

Egyediilallo belso tér: Kiilonleges belso teret alakitanék ki, amely egyedi dizajnelemekkel
¢s stilusos berendezéssel rendelkezik, hogy a betérd vendégeket egy egyediilallo €lmény

utazasra repithessem az éttermen keresztiil.

Hangulatos terasz tavasszal, nyaron: Kialakitanék egy kellemes és kényelmes teraszt
vagy kiiil6t, ahol a vendégek élvezhetik az étkezést a szabadban, és gyonyorkddhetnek a

varos latvanyaban.

Kiilonleges italvalaszték: Egyedi, mediterran kavékat, tedkat és egyéb italokat, amelyek

kiegészitik az étkezést, és hozzajarulnak a vendégek kellemes idotoltéséhez.

Elézene vagy DJ estek: Eldzenei eléadasokat rendeznék, vagy DJ esteket a
fiatalabbaknak, ahol a vendégek kellemes zenei kisérettel élvezhetik az ételt és a

hangulatos atmoszférat.

Gasztronomiai események ¢és workshopok: Rendeznék kiilonféle gasztrondmiai
eseményeket, példaul szakécs altal bemutatott f6zés vagy ételkészitési workshopokat,
ahol a vendégek betekinthetnek a mediterran konyha titkaiba és sajat kulinaris

készségeiket fejleszthetik.

Kulturalis kiallitasok vagy tematikus estek: Kulturdlis kidllitasokat is rendeznék,
tematikus esteket vagy eldadasokat, amelyek bemutatjadk a mediterran régid kultargjat,
miivészetét vagy torténelmét, és igy tovabbi érdekes tartalmat kinalhatunk vendégeink

szamara.

Kostolok: Ilyenkor a vendégek kis siiteményeket, italokat kostolhatnanak meg amellyel

izelit6t kaphatnak kiilonféle nemzetkozi ételekbdl.
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4.1. Marketing-mix (4P):

Termék (Product)

»A termék a marketingfelfogds szerint olyan fizikai, esztétikai és szimbolikus
tulajdonsagok Osszessége, amely a fogyasztd igényeit hivatott kielégiteni.”

(Bauer et al., 2014, p. 35.)

Autentikus mediterran ételeket és italokat kindljak széles valasztékban, figyelve a
mindségre €s a friss alapanyagokra, illetve a vegetaridnus €s vegan lehetdségekre is.
Akik betérnek az éttermembe, ne csak étkezzenek és tavozzanak, hanem egy élménnyel

gazdagabban térjenek haza, és legkdzelebb is szivesen valasszanak engem.

Ar (Price)

Versenyképes arazast alkalmazni, figyelembe véve a piaci trendeket és a kornyezd
éttermek arait. Ehhez mérten akciok, kedvezmények €s menti opciok létrehozasa. Az arak

legyenek hasonldak, vagy alacsonyabbak a konkurencia arainal.

Az arképzés két elsddleges okbol dontd jelentdségli: egyrészt befolydsolja a bevételt,
masrészt pedig az eladott mennyiséget, mert a profit mellett a kereslettel is kapcsolatban

all. (Malcolm McDonald, 2002)
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Mivel a tervezetem szerint, az ételeim atlagos ara 4000 Ft koriil lenne, igy az alabbi 10.
abran lathat6 eredmény, amit a sajat kérdéivembol vettem, kivalo aladtdmasztasként
szolgal arrol, hogy a potencialis vendégek, mennyit lennének hajlanddak fizetni. Jol
lathato, hogy a kitolték (n=103), tobb mint a fele akar 3000 ¢és 5000 Ft kozott.
Ez a H2 hipotézisemet tdmasztja ald, miszerint az emberek hajlandoak tobbet fizetni, ha

a mindség garantalt.

@ 2000 Ft alatt

@ 2000-2999 Ft kizatt
3000-4999 Ft kozott

@ 5000-10000 Ft kozdtt

@ 10000 Ft felett

10. 4bra: Arképzés
Forras: Sajat kérd6iv, Google Forms

Hely (Place

Ettermem Budapest belvarosaban, konnyen elérheté és frekventalt teriileten talalhato.
Kinaljak kellemes éttermi kornyezetet, amely megfelelden tiikkrozi a mediterran
hangulatot. Fontos, hogy konnyen megkozelithetd legyen tomegkozlekedéssel,

kerékparral és autdval egyarant.

A helyszin alapvetd szerepet jatszik a marketingmixben. Még ha a vallalkozdsoknak
csodalatos termékei €s stratégiai is vannak, sikeriik esélyei csekélyek, ha nem tudjak

elérni célkdzonségliket. (Kotler 2003, p. 544.)
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Az alabbi Google térképes 11. abran, jol lathatd, hogy az étterem elhelyezkedése
kimondottan jol frekventalt helyen talalhatd, majdnem egyenld tavolsagra a Bazilikatol

¢és a Szabadsagtértdl. A kornyezetben szdmos hotel, és bank egyarant megtalalhato, és
tomegkdzlekedéssel is tobb iranybdl megkdzelithetd.
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11. abra: Az étterem elhelyezkedése

Forras: Google Térkép, 2023
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Promocio (Promotion)

Mivel egy kezdetben még nem ismert 0j étteremrdl van szo, igy fontos, hogy hatékony
marketingeszk6zoket hasznaljak, mint példaul online és oftline reklamok, k&zosségi
média kampanyok, ételfotok és értékelések megosztasa, illetve események szervezése, az
éttermem népszertisitése érdekében. Szinte manapsag elengedhetetlen, hogy egy valamit
elérni akaro6 vallalkozas ne legyen folyamatosan aktiv a kozosségi oldalakon. Emellett a
Google, Facebook, Instagram, TikTok szamtalan hirdetési lehetdséget kinal, és ma, ezek

a legjobban felkapott oldalak az interneten.

Egyéb irant lehetne egy kellemes reklamszoveg, szlogen, amelyet barki konnyen
megjegyezhet €s az éttermemmel azonosithat, példaul: késtold meg izletes ételeinket,

amelyek a napfény ¢és tenger érintését hozzak el neked.

Ha egy véllalat sikeres akar lenni, akkor a lehetd hatékonyabban kell kommunikalnia a
legjobb termékét, arat ¢s forgalmazasat az tigyfelek felé. Ellenkezd esetben

marketingterve nem fog mitkddni. (Wood 2010, p. 180.)

4.2. Reklam

»A reklam olyan tdjékoztato jellegii, informaciot nyujtd, kommunikéacios tevékenység,
amely aruk, szolgaltatdsok vasarldsara 0sztondz, €s emellett felhivja a figyelmet
tarsadalmi célokra, politikai nézetek megismerésére, valamint a célk6zonség

befolyasolasra torekszik.” (Koralewsky, 2008, p. 4.)

A reklam tuloz, de ezt varjdk téle. Nem szamit blinnek a valdsdg megszépitése.

Befolyasolja a fogyasztok dontését a vasarlasok soran.

,En a reklamot nem tekintem sem miivészeti agnak, se szorakoztatd miifajnak, szerintem
a reklam ismeretk6zl6 eszkdz. Amikor reklamot irok, nem térekszem, hogy az emberek
,kreativnak™ talaljak. Azt akarom, hogy legyen annyira érdekes, hogy megvegyék miatta

az arut.” (David Ogilvy: Ogilvy, 1990, p. 7.)
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crer

tuddsok eltérden kozelitették meg és minden vallalkozas masképp alkalmazhatja. Egyes
reklamokra vonatkoz6 idézetek azt hangstlyozzak, hogy képes érzelmeket és vagyakat
kelteni, mig masok egy adott termék vagy szolgaltatas fogyasztok felé torténd
népszerusitésére fokuszalnak. Viszont az elmondhatd, hogy lizleti szempontbdl egy
kozvetitd szerepet tolt be az lizlet és a fogyasztok kozott, amely lehetdvé teszi a vallalatok
szamara, hogy iizeneteiket, szolgaltatdsaikat egy szélesebb kozonséghez juttassak. A
reklamozas jelentds elényoket kinal a tobbi kommunikacids eszkdzzel szemben, mivel
képes gyorsan elérni a célkozonséget, sokféle modon kifejezni az iizeneteket, és tartds
hatast fejt ki. igy a reklamnak Oriési szerepe van a fogyasztoi dontések befolyasolasaban
hiszen jol 6tvozi az érzelmi és raciondlis érvek kombinacidjat. A kiillonbozo tipusu
reklamiizenetek raciondlis, érzelmi és erkolcsi felhivasokat tartalmaznak, amelyek

mindegyike hatékony lehet a maga médjan.

A reklamcélokat lehet csoportositani, és a négyes csoport a kovetkezd (Kotler és Keller,

2012, pp. 580-581.):

o A tijékoztato reklam f6 célja az, hogy novelje a marka ismertségét és bemutassa
1j vagy meglévo termékek 1) tulajdonsagait.

e A befolyésol6 reklam arra torekszik, hogy kialakitson egy pozitiv kapcsolatot,
preferenciat és meggy06zddést a termék vagy szolgaltatas irant, €s 6sztondzze a
vasarlast.

e Az emlékeztetd reklam azt célozza, hogy Gjra megvasaroljak a termékeket és
szolgaltatasokat.

e A megerdsitod reklam pedig meggy6zddni kivan arrol, hogy a meglévd vasarlok

J0 dontést hoztak.
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Reklam, Kommunikacid

»A reklamozo szamara az a legjobb, ha a hirdetés minél kisebb koltséggel minél tobb
fogyasztot elér, mert a nagyobb merités nagyobb szamu potencialis vevot foglalhat

magaban.” (www.econom.hu, 2010)

A fogyasztot a hirdetések/reklamok 6sztondzhetik a termék fogyasztasara, bemutathatjak
a termék eldnyds vonasait és eldsegithetik a markaismertség kialakitasat is.
Esetemben arra gondoltam, hogy példaul online rendelés esetén kedvezményt
biztositanéek.

A Kkedvezményt online kupon formajaban lehetne érvényesiteni, ami automatikusan
engedményt ad a végso arbol. Ezzel egytttal a fogyasztok elérésének sikerességét is fel
lehet mérni. Mindezt akar egy sajat weboldalon vagy egy telefonos applikacion lehetne

megoldani.

Az étterem reklamjai lehetnek plakatok a varosban vagy digitalis hirdetések az online
feliileteken. Szamomra az utdbbi lenne a kedvezébb, illetve a szoérdlapozas. A
kommunikécio az étterem ¢€s a kozonség kozott példaul a kdzosségi médian (Facebook,
Instagram, TikTok), a sajat weboldalon, applikacion vagy az e-mail marketing révén.
fgy azok, akik folyamatosan kovetik az étteremmel kapcsolatos hireket és tjdonsagokat,

mindig értesiilnének a kihagyhatatlan ajanlatokrol és akciokrol.

Online marketing

Az utobbi években az online marketing rakétaként 16tt ki és azdta i1s csak felfelé¢ halad
jelentdsége és népszerlisége. Az influencer ,,szakma” szarnyal, pedig néhany évvel ezelOtt
az emberek nagy része nem is ismerte még ezt a szo6t. Soha nem lehetett ennyi emberhez
ilyen gyorsan és hatékonyan eljutni. Els6dleges célom marketing szempontbol, hogy az
online tér adta  lehetdségeket, a lehet6 legjobban  kihasznaljam.
A TikTok segitségével inkabb a fiatalabbakhoz (25 év alattiak), mig az Instagram és a
Facebook segitségével minden korosztdlyhoz el tudok érni. Nem ritka manapsag, hogy
kozkedvelt hirességeket, influencereket kérnek fel arra, hogy reklamozzanak bizonyos

szponzoralt tartalmakat, termékeket.
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Messze ez a legeredményesebb marketingmddszer manapsag hiszen a fiatalok korében
elterjedtebb a telefon hasznalat ezzel egyiitt a socia media kovetése, mint példaul a TV
nézés. Rovid, egyszerii reklamfilmeket mar egy okostelefonnal is lehet késziteni, ami nem
kell, hogy hosszabb legyen, mint néhany masodperc, €s egy ilyet Facebookon, illetve
Instagrammon kisebb &sszegekért ki lehet emelni, ez altal meg fog jelenni azoknak a
hirfolyamdban is, akik nem kovetik az étterem weboldalat. Ezeken felill pedig
id6szakonként nyereményjatékokat hirdetnék, aminek kiilonbozé feltételei lennének:
oldalaim kedvelése/kovetése és megosztasa stb. Illetve email-en keresztil is
megprobalnadm elérni az embereket ugy, hogy akar hetente vagy havonta kiildenénk nekik

egy hirlevelet, az aktualis eseményekrdl €s akciokrol.

Offline marketing

A 12. abra egy lehetséges offline marketing koltséget mutat be, szordlapozas esetén, ha
megbiznék 2 embert ezzel a feladattal, akik lehetnek didkok is, vagy mas alkalmi

munkaero.

Offline marketing koltségek | 100,000 Ft

szorolap (20 ezer) 60,000 Ft

munkabér (2 f6) 40,000 Ft

12. abra: Offilne marketing koltségek

Forras: Sajat szerkesztés

Személyes eladas

Az éttermi személyzet feladata, hogy személyes interakcioval és ajanlasokkal segitse a
vendégeket a menti kivalasztasaban, ajanlja a legnépszeriibb ételeket és italokat, valamint
felhivja a figyelmet a kiilonleges ajanlatokra és promdciokra. A személyes eladés erdsiti
a kapcsolatot a vendégekkel, lehetdséget nyljt a testre szabott ¢lmények nytjtasara,

valamint noveli az értékesitést és a visszatérd vendégek szamat.
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4.3. Megvalositasi terv

A projektet 30 hétre terveztem, amelynek litemezését a Gantt-diagram segitségével

abrazoltam. Ez a 13. abran lathato, amely felsorolja a fligg6leges tengelyen végrehajtando

feladatokat, a vizszintes tengelyen pedig az idéintervallumokat.

TEVEKENYSEG

TERV KEZDETE

TERV
IDGTARTAMA

IDOSZAKOK ( hetekben kifejezve )

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Piackutatas (adatgyiijtés)

5

Uzlethelység kivélasztdsa

6

Bejelentés

12

Hivatalos dokumentumok
beszerzése

12

Kbltség tervezés

12

Etterem berendezése

12

Beszallitok kivilasztisa

16

Rekldmozas

16

Alkalmazottak felvétele

20

Termék kisérletezés

22

Nyitas

30

13. 4bra: Gantt-diagram

Forras: Sajat készités

Ez az iddszak piacfelméréstdl a nyitdsig minden 1ényeges 1épést magaba foglal.

Az els6 és egyik legfontosabb tevékenység az adatgylijtés, amely magdba foglalja a

piackutatast, az igények felmérését €s ezen adatok elemzését.

A kutatdsomat az interneten és szamos egyéb social média platformon végeztem, hogy

megnézzem mennyire elterjedtek vagy egyaltalan 1éteznek-e ilyen jellegll éttermek. Ezt

kovetden ismerdsoket €s baratokat kérdeztem arrol, hogy Ok esetleg talalkoztak-e, vagy

hallottak-e mar hasonlordl és hogy egyaltalan lenne-e igényiik egy ilyen jellegii

étteremhez. Illetve készitettem egy kérddivet is kutatasi céllal. Legnagyobb 6romomre

azt tapasztaltam, hogy sok embert érdekelne a projektem. Mivel ez egy iddigényesebb

feladat ezért erre legalabb 5 hetet szannék, hogy kelld mennyiségli valasz érkezzen.
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Ezutan johetne az étterem helyszinének kivalasztasa, ami szerintem 1 hétnél nem tartana

tovabb mivel a févarosban rengeteg kiado iizlethelység talalhato.

A bejelentés ¢és a hivatalos dokumentumok beszerzése egylittesen szintén sok idot venne

igénybe Osszesen 6 hetet, hiszen ezek megléte nélkiil a projekt sem valosithatdé meg.

Az étterem berendezésére is szeretnék elegendd idét hagyni hiszen nem egy atlagos
mindennapi étteremrdl lenne sz6, hanem egy alapjaiban modern és korszerti étteremrdl,

amely minden pontjaban a vendégek kényelmét és elégedettségét hivatottak szolgalni.

A koltség tervezésre is hagynék 5 hetet, hogy minél jobban koril tudjunk nézni az arakat

illetéen.

A beszallitok kivalasztasa is legalabb 6 hetet venne igénybe mert célom, hogy féként
hazai cégekkel dolgozzak egyiitt ¢s nem mellesleg mivel tletként felmertilt az is, hogy
mi lenne, ha az evOeszkdzok €s a tanyérok is fogyasztasra alkalmasak lennének, ezért
taldlnom kellene egy olyan céget is, amely foglalkozik ilyen jellegli termékek

eldallitasaval, mivel nem nagyon elterjedt trend még ez.

Reklam mivel kezdetben low budget vallalkozés lennék, ezért a reklamokat eleinte csak
a social média feliileteken terjeszteném. Példaul: aprobb figyelemfelkeltd hirdetésekkel,
nyereményjatékokkal, illetve kiemelésekkel. Erre a tevékenységre jelentds idot
forditanék mivel ugy gondolom, hogy a mai vilagban ez elengedhetetlen egy kezdo,

indulo vallalkozas szamara.

Az alkalmazottak felvétele is minimum egy honap mivel olyan embereket szeretnék
talalni a kiilonbozé posztokra, akik elhivatottak, kreativak, jol kommunikalnak az

emberekkel, empatikusak, illetve szeretnek csapatban dolgozni.

Végiil de nem utolsé sorban a termék tesztelés marad hatra, amelyet viszonylag egy
hosszli folyamatnak vetnénk al4, hogy elkeriiljiink minden nemii hibat. A kostolastol

kezdve egészen a talalasig, hogy minden flottul menjen.
Ezutan kovetkezhetne a varva vart nyitas.

Ettermemet egyforman mindenkinek tudnam ajanlani, aki valami kiilonleges, dologra
vagyik. Araink a tervek szerint a f&varosi éttermek viszonylataban teljesen atlagosak

lennének.
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4.3.1. Rendelés folyamata

A folyamatabrak segitségével attekintést kaphatunk az iizleti folyamatokrol, és
készithetiink egy abrat, amely bemutatja a munkafolyamat kiilonb6z0 1épéseit esetemben
egy rendelés folyamatat, vizualis formaban. Altalaban az ilyen folyamatabrak segitik a
vezetoket ¢és projektvezetOket is abban, hogy 0Osszehangoljak a csapatokat, ¢és
kommunikaljak, hogy ki milyen szerepet vallal a projektben, és milyen hatassal van a
munkajuk a tobbiekre. Segitségével létrehozhatunk szabvanyokat és eljarasokat, amelyek
irdnymutatast nyujtanak a kiilonboz6 feladatokhoz. Ezenkiviil biztosithatjuk, hogy a
csapat tagjai az adott munkafolyamat 1épéseit a meghatarozott sorrendben kdvessék.

(www.microsoft.hu, 2019)

A folyamat szerepldi tobbek kozott a vendégek, a pincérek és a szakdcsok. Az alabbi
altalam készitett 14. abra egy folyamatabra, amely sorban bemutatja a rendelés
folyamatat, hogy hogyan torténik a rendelés leadasa, feldolgozasa és teljesitése, és
kelléen 4tlathatoak benne a sziikséges 1épések ¢és tevékenységek, amelyek egyarant
hasznosak lehetnek a vendégek szdmara, illetve utmutatdst nyajthat a dolgozoknak is,
hogy kovethessék ezt a folyamatot, és biztositsak a hatékony, pontos végrehajtast. Nem
utols6 sorban segithet az esetleges hibak vagy cstiszasok azonositasaban és kezelésében

is.
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Helyfoglalas

v

ItaliEtlap megtekintése

v

Pincer hivasa

v

Rendelés leadasa

Pincér atadja a rendelést

2

Idémeres

NEM

Letelt a 20 perc?

IGEN

Etel kihozasa

v

Elfogyasztasa

v

Tanyérok. evéeszkdzok elvitele

14. abra: Rendelés folyamata

Forras: Sajat szerkesztés, Yworks 2023

IGEN

Csomagoltatias

v

Fizetes

v

( Tavozas )

A
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Folyamatabra 1épéseinek részletezése:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)
8)

9

Erkezés: a vendég megérkezik a bisztroba.
Helyfoglalas: kivalasztjak azt a helyet, ahol szimpatikus és helyet foglalnak
Ital/Etlap megtekintés
Pincér hivasa: jelzik a pincérnek, hogy kivalasztottak az ételt
Rendelés leadasa
Pincér atadja a rendelést: pincér leadja a rendelést a konyhanak ¢€s elkezdik késziteni
az ételeket, amit a vendég kért
Virakozas: vendégek varjak a rendelt ételt
Letelt a 20 perc? itt van egy valasztasi pont, hogy elkésziilt-e a rendelés és elkezdhetik
enni vagy még varni kell egy kicsit
a) lgen
i) Etel kihozasa
b) Nem (A pincér értesiti a vendéget, hogy mennyi idére van még sziikség az étel
elkészitéséhez.)
1) Varakozas

Etel kihozasa

10) Elfogyasztasa

11) Tényérok, evoeszkozok elvitele: a pincér letisztitja az asztalt

12) Van maradék? ijabb valasztasi pont, hogy ha maradt-e még étel és szeretnék-e elvinni

a megmaradt ételt, ha igen akkor elcsomagoljuk nekik, ha nem akkor fizetnek
a) Igen

i) Csomagoltatas
b) Nem

1) Fizetés

Tavozas: majd tdvoznak az étterembdl

Ettermemben terv szerint atlagosan 20-30 perc alatt késziilnek el az ételek és nem kellene

tobbet varni a vendégeknek. A bemutatott folyamat minimum 1 6rat vesz igénybe, vagyis

egy vendég minimum 1 6rat tolt el az éttermemben.
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4.3.2. Kezdeti étlap és itallap tervezet

Igyekeztem olyan ételeket és italokat Osszevalogatni, amelyek bizonyos vondsaikban
hasonloak, mint példaul konnyen és azonos alapanyagokbol elkészithetoek, ebbdl
kifolyolag az adott nemzetek altal is nagyon kedvelt fogasok €s szorosan kapcsolodnak a
mediterran izvildghoz. Probaltam olyan ételeket is felsorolni, amely a versenytarsaknal
kevésbé, vagy egyaltalan nem elérhetéek. Mint ahogy azt a dolgozatom elején is
kifejtettem, célom, hogy az emberekkel olyan ételeket, italokat vagy akar desszerteket
ismertessek meg, amelyeket még lehet, hogy soha nem fogyasztottak, s6t még hallani se
hallottak. Mindezt egy helyen lehetne kiprobalni €s kombinalni, ezaltal nem kellene kiilon

specifikus éttermek utan kutatniuk, ha valami ujat szeretnének kostolni.

Eloételek

Caprese salata: Vékonyra szeletelt paradicsom és mozzarella sajt rétegezve friss
bazsalikommal melyet olivaolajjal meglocsolunk, illetve megszorjuk soval és fekete

borssal.

Hummus: Csicseriborsobdl, tahinibdl, fokhagymabol, citromlébdl és olivaolajbol késziilt

selymes, koretként vagy pita kenyérrel talalhato étel.

Bruschetta: Piritott kenyérszeletek, amelyeket fokhagymaval dorzsoliink be, majd friss
paradicsom, bazsalikom és olivaolaj keverékével talalunk. {zlés szerint soval és borsoval

1s megszorhato.

Tzatziki: Torok és gordg salata kiilonlegesség. Friss, joghurt alapu sz6sz, amelyet reszelt
uborkaval, fokhagymaval, citromlével és friss mentdval készitiink. Kivaléan illik

zo6ldségekhez vagy pitahoz.

Tabbouleh: Ennek az ételnek a fO Osszetevdi a vagott petrezselyem, aprora vagott

paradicsom ¢és hagyma, menta, 4ztatott nyers bulgur, olivaolaj, citromlé, s6 és bors.

Za’atar: Flszerkeverék, mely gyogyndvényeket, szezdmmagot és sot tartalmaz,

olivaolajjal meglocsolunk és pitaval vagy barmilyen kenyérrel fogyaszthato.
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Falafel: Hagyma, petrezselyem ¢és kiilonféle fliszerek keverékébdl késziilt csicseriborséd
fasirtgolyok, amelyeket olajban siitve vagy siitében megsiitve készitiink. Tahini szdsszal
vagy joghurtmartassal kiegészitve talalunk, de pita szendvicsben is kivaloan

fogyaszthato.

Gazpacho: Hisité hideg spanyol paradicsomleves zoldségekkel, olivaolajjal, uborkéval,

paprikédval, hagymaval és fokhagymaval friss mentalevelekkel diszitve.

Foételek

Moussaka (arab, gordg, torok): Egy husos étel (altalaban barany vagy marhahtsbol) és
rétegezett siilt padlizsanbol és krumplibol, késziil hagyomanyos kozel-keleti étel. A tetejét

tejfo616s martassal boritjuk, majd siitében megsiitjiik.

Kofta (arab, torok): Flszeres daralt hisgolyok (altalaban marhabol vagy baranybol)
vagott petrezselyemmel keverve, a tetején burgonya szeletek és paradicsom szdsz, grillen

vagy serpenyOben siitve. Koretnek rizzsel, valamint friss zoldségekkel talaljuk.

Shawarma (arab): Marhahus, csirkehus vagy baranyhus vékony szeletekkel, amelyeket
fliszerekkel példaul: oregand, fokhagyma, komény, koriander és joghurt szosszal
keveriink, majd forgogrillen vagy serpeny6ben lassan megsiitiink. A shawarmat gyakran
pitdban vagy tortilla tésztalapba toltve ajanljuk, friss salataval és szoszokkal, de koret

mellé is kivalo valasztas.

Risotto (olasz): Rizsf6zelék, amelyet hagymaval, fokhagymaval, vajjal, sajttal és izlés
szerinti tovabbi hozzavaldokkal példaul gombaval, tenger gylimolcseivel vagy
zoldségekkel készitiink. A risottot lassan f6zziik, folyamatosan hozziadva a forro

alaplevet, amig a rizs f6zelékes textiraju lesz.

Paella (spanyol): Safrannyal fliszerezett rizsétel, amelyet tenger gyiimolcseivel
garnélaval, kagyloval, csirke hussal ¢és friss zoldségekkel, paprikaval, zdldborsoval

készitiink. A paellat hagyomanyosan nagy, lapos serpenydben készitjiik és talaljuk.
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Caponata (olasz): Parolt padlizsan alapu ragu, ami alapjaiban hasonlit a moussakahoz, és
kiegésziil paradicsommal, hagymaval, zellerrel, olivabogyoval és kapribogydval, amik
igazan kiilonlegessé teszik. Az olaszok a caponatat gyakran hidegen talaljak, kenyérrel

vagy piritossal.

Desszertek

Tiramisu: A egész vildgon egy kozkedvelt és ismert konnyed desszert, amelynek alapja a

babapiskota, kavé, mascarpone sajt, kakadpor és cukor. A szo jelentése: ,,dobj fel”.

Baklava: Szintén egy elég ismert és kiilonleges stitemény, altalaban réteslapok kozé toltott
daralt didval késziil, de szdmos elkészitése ismert, kinézetre a rétesre hasonlit leginkabb,
de joval édesebb és kiadosabb desszert melynek kiilonlegességét a fiiszeres ize adja.

Végiil mézzel és fahéjjal izesitett sziruppal atitatjuk €s pisztacia reszelékkel megszorunk.

Basbousa: Egyszerti és 1agy slitemény, melynek az alapjat a blizadara és kokuszreszelék

alkotja. Tetejét aranybarnara siitjiik és manduléval diszitjiik, végiil mézzel ledntjiik.
Italok

Citromos-mentas frissit0: Friss citromlével és frissitd mentalevelekkel késziilt limonadé
ital, amelyet édesitett cukorsziruppal és szénsavas vizzel kombindlunk. A citrusos és

fliszeres izek harmonikus talalkozasa frissitd élményt nyujt.

Narancsos-bazsalikomos limonadé: Az édes rostos narancs, frissen facsart citrom és a
fliszeres bazsalikom tokéletes harmoniaja, €élénkitd és kellemesen aromds izélményt
nyujt.

Forr¢ italok: Kiilonféle gyogyndvényes italok, tedk és kavek széles valaszteka.

Természetesen a kinalatban egyarant megtalalhatdak lennének a gylimoéleslevek és

asvanyvizek, illetve kavé €s tea kiilonlegességek.
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4.3.3. Engedélyek és jogok

Magyarorszagon egy Ujonnan nyilo étteremnek szamos engedélyre és jogosultsagra van
sziiksége, a legalis mikodéshez. A pontos engedélyek az étterem helyétdl €s a felszolgalt

ételek és italok tipusatol fliggden valtozhatnak, ezért néhany fontosabbat kiemelnék.

,,A szabalyozas teriiletei (www.munch.hu, 2021):

o személyi eldirdsok (pl. végzettség, képzettség),

e Dberendezési ¢és technoldgiai eldirdsok (lizemi rész ¢és vendégtér eloirt
berendezései),

o biztonsagi el6irasok (pl. tlizvédelem),

o dokumentacio és engedélyek,

o munkahelyi feltételek és munkavédelem,

e lzemeltetési kérdések.”

A gazdasagi tarsasagokrol szold torvény értelmében a jogi személyiséggel nem
rendelkezd gazdalkod6 szervezetek, a belfoldi és kiilfoldi illetdségli természetes
személyek, valamint a jogi személyek egyarant létrehozhatnak gazdasagi tarsasagot. Bar
a Polgari Torvénykonyv (Ptk) nem tartalmazza a jogi személyek atfogo listajat, az allami,
onkormanyzati, tarsasagi, tarsadalmi és egyéb szervezetek a magyar jog szerint jogi
személynek mindsiilhetnek. A nem rezidensek magyarorszagi lizleti csoportokban vald
részvételére vonatkozd rendelkezéseket nemzetkozi szerzddések tartalmazhatjk,
amelyek ettdl eltéréek. A gazdasagi tarsasag alapitasara az illetékes hatdsagtol, kiilon
engedélyéhez kotott jogszabalyi eldirasok vonatkozhatnak. Ide tartoznak azok a
finanszirozasi, biztositasi vagy tokepiaci tevékenységet folytatd tarsasagok, amelyek
alapitasa csak a Magyar Nemzeti Bank (MNB) engedélyével Ilehetséges.
(www.eugo.gov.hu, 2013)
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A helvyiség kivalasztasa és a bejelentés:

Az étterem lizemeltetéséhez sziikséges a vallalkozasi engedély, amelyet az illetékes
onkormanyzatnal kell bejelenteni, ahol bizonyos adatokat meg kell adni, mint példaul az
lizlet nevét, nyitvatartasat, bérlési papirokat és a tulajdonos adatait, majd a nyilvantartasba
vételt kovetden kapunk egy nyilvantartasi szamot és a bejelentés masolatat megkiildik az
illetékes hivataloknak és hatdsagoknak: fogyasztovédelem, NEBIH. Viszont mar a
NEBIH ellendrzés el6tt be kell szerezniink a helyileg illetékes szolgaltatoktol (villany-,
gaz-, vizszolgaltatok) az tigynevezett kozminyilatkozatokat, amelyek tanusitjak, hogy a
telephely megfelel a tervezett tevékenységiinknek. Altaldban sziikséges szokott lenni még
az ivoviz mintavételezése abban az esetben, ha az adott épiiletben korabban nem étterem

tizemelt. (www.munch.hu, 2021)
Néhany fobb érintd szabalyozas, rendelkezés:

Elelmiszerekre vonatkozo torvények: 2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és
hatosagi feliigyeletérdl, amelynek célja a fogyasztok védelme a megfeleld mindségii

¢élelmiszerek eléallitasaval kapcsolatban. (Www.net.jogtar.hu, 2023)

A Magyar Elelmiszerkonyv: 152/2009. (X1.12) FVM rendelete a Magyar

Elelmiszerkonyv kételezd el6irasairol.” (www.portal.nebih.gov.hu, p. 38.)

Munkavédelmi engedély: Az étteremben dolgozd személyzet védelme érdekében
sziikséges lehet munkavédelmi engedély. Ez magaban foglalja a munkahelyi biztonsagi
és egészségiigyi eldirasok betartasat, amelyet a munkavédelemrol sz616 1993. évi XCIII.

torvény tartalmaz. (www.net.jogtar.hu, 2023)

A legtobb munkahelyen kotelez6 munkavédelmi szabélyzatot késziteni, amely alaposan
felsorolja és kitér az adott munkahelyen fennallo, kiilonbozd baleseti kockdzatokra és
azok megel6zésének modjara. Fontos elemei a veszélyek azonositisa példaul a
balesetveszélyes  gépek, berendezések és  munkafolyamatok  azonositasa.

(Lantos Szilard, 2008)
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“Hisra, huskészitményekre vonatkozoé szabalyok: A Bizottsdg 566/2008/EK
RENDELETE (2008. junius 18.) az 1234/2007/EK tanécsi rendeletnek a legfeljebb
tizenkét honapos szarvasmarhak husanak értékesitése tekintetében torténd részletes

alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol.” (www.portal.nebih.gov.hu, p. 43.)

»Kavéra és kavékészitményekre vonatkozé szabalyok: A 152/2009. (XI1.12.) FVM
rendelete 18. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1999/4 szamu

eldirasa a kavé- és cikoriakivonatokrol.” (www.portal.nebih.gov.hu, p. 54.)

4.4. Szervezeti felépités

A szervezeti felépités azt jelenti, hogy hogyan vannak meghatdrozva és elosztva a
feladatok és feleldsségek a tagok kozott a vallalatban annak érdekében, hogy elérjék a

kittizott célokat.

Mivel minden véllalat egyedi mdédon miikddik, ezért mindegyiknek sajat szervezeti
struktarat kell kialakitania annak érdekében, hogy elérje a célkitlizéseit és feladatait.
Ennek érdekében a vallalatnak gondosan meg kell terveznie a munkafolyamatokat, és

meghataroznia kell minden szervezeti tag feladatait és felelésségét a vallalaton beliil.

Az alabbi 15. dbran az altalam elkészitett, és az én vallalkozdsomra érvényes szervezeti

felépités lathato.

Tulajdonos

| | |

személyzet
L Konyhai
személyzet

15. abra: Szervezeti felépités

Forras: Sajat készités
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Az éttermemben torekszek arra, hogy csak annyi alkalmazottat foglalkoztassak, amennyi
éppen sziikséges a zavartalan iizletmenet fenntartdsahoz. A szervezeti felépités, mint
ahogy az éabran is latszik, az egyszeriiségre torekedve valosul meg. Terveim szerint,

velem egylitt, 10 f6s lenne a vallalkozas.

A tulajdonos én vagyok, igy az én feleldségem a teljes étterem irdnyitasa, beleértve az
étterem teljes személyzetét: az iizletvezetdt, szakacsokat, konyhai személyzetet, a
felszolgalokat és a takaritd6 személyzetet. Az lizleti stratégiak kidolgozasa, amivel
meghatarozhatom az étterem céljait és terveit a siker elérése érdekében.
Tovabba a pénziigy menedzselése, beszerzés, arképzés és a konyvelés, illetve a marketing

tevékenységek és reklamok koordinalasa is az én feladatom lenne.

Az étterem lizletvezetdjének szerepe, hogy tdmogassa az étterem mukodését, és
biztositsa, hogy a munkafolyamatok gordiilékenyen és hatékonyan miikddjenek. Ennek
részeként az lizletvezetd felelds az ételek elkészitéséért, a személyzet beosztasaért és a
rendelések kezeléséért. A vendégek fogadédsa és kiszolgdldsa, valamint a vendégek
elégedettségének biztositasa, illetve a jogszabalyok és eldirdsok betartdsa, betartatasa,

beleértve az eldirasokat €s a munkavédelmi szabalyokat, is az 6 feladatai.

A szakacs kulcsszerepet tolt be az étteremben, hiszen 6 felelds az ételek elkészitéséért.
Feladatai k6z¢ tartozik a meniitervezés, a receptek kovetése, az alapanyagok beszerzése
¢s mindségének ellendrzése. Emellett gondoskodik a konyhai folyamatok iranyitasarol, a
stitésrol, f0zEsrol, szeletelésrdl vagy talalasrol. Nem art, ha a szakacs idonként kreativ, és

kelld tapasztalattal rendelkezik.

A konyhai kisegitok feleldssége a konyhai munkafolyamatok tdmogatdsa és segitése.
Feladatuk koz¢ tartozik az alapanyagok el6készitése, a konyhai eszk6zok és berendezések
karbantartdsa, a tisztitas €s takaritas, valamint a szakidcsok munkajanak segitése az

ételkészités soran.

A felszolgalok feleldssége a vendégek kiszolgalasa és az étteremben valo kellemes
vendégélmény biztositdsa. Feladatuk kozé tartozik az étel és italszerviz, a rendelések
felvétele és pontos tovabbitdsa a konyhdra. Emellett fontos, hogy figyelmesek legyenek
a vendégek igényeire, segitsenek nekik a menii és itallap valasztasdban, valamint gyors

¢s udvarias kiszolgalast nyujtsanak.
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A takarito személyzet feladata az étterem tisztantartasa és higiéniai szabvanyok betartasa.
Feladatuk kozé tartozik az éttermi teriiletek alapos takaritasa, beleértve az asztalok,
padlok, ablakok és konyhai berendezések tisztitasat. Emellett a takaritok feleldsek a
szemetesek tiritéséért, a mosogatasért és a higiénikus kornyezet fenntartasaért. A céljuk
az étterem kellemes és tiszta kornyezetének biztositdsa a vendégek és a személyzet

szamara.

Osszességében 1 tulajdonos, 1 iizletvezetd, 2 szakacs, 2 konyhai személyzet, 2 felszolgald
¢s 2 takarito lenne elegendd a zavartalan mikddéshez, de szezonban didk munkaerdre is
igényt tartanék, akiket részmunkaidOben lehetne alkalmazni akar szakmai gyakorlat
keretében, aminek moddjardl felvenném a kapcsolatot vendéglatdipari iskoldkkal és

diakszovetkezetekkel, akikkel egyiittmiitkodve jonne létre ez a fajta didkmunka program.

4.41. Raci Matrix

»A RACI-matrix az emberi eréforras tervezésének a legaltalanosabb és igen hatékony
eszkoze. Oriasi elénye, hogy igen konnyen attekinthetd, még nagy projektek esetén is
kovethetd, és nagyon konnyti kisziirni vele a legalapvetobb hibakat. A RACI matrix neve

egy angol betliszobodl szarmazik.” (Dr. Révész Gyorgy - Révész Péter, 2017, p. 140.)
R(Responsible) Felel6s: Az adott folyamatot végrehajto személy, aki késébb felelds érte.

A(Accountable) Elszamoltathato: Feliilvizsgalja és dontéseket hoz a folyamattal

kapcsolatban.
C(Consult) Tanacskozik vele: Kivel konzultalunk a dontésekkel kapcsolatban.

I(Inform) Tajékoztatando: Kiket tajékoztatunk a projekt soran hozott dontésekrdl és

cselekvésekrol.
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Az alabbi altalam Gsszedllitott, 16. abraban, azt lehet latni, hogy az egyes folyamtokban

kik az érintettek.

Vevoi rendelés esetén, tajékoztatni kell a szakacsot és a konyhai kisegitét, hogy

elkezdhessék a munkalatokat, és ez a pincér feleldsége.

Az étel elokészitésénél a szakacsnak, ki kell adnia a feladatot a konyhai kisegitonek és

tanacskozniuk kell, aki ezaltal felelds lesz, mig a szakacs ezért elszdmoltathato.

Az étel elkészitésénél mar tobb szerepld is kozrejatszik hiszen a szakacs felelds az étel
elkészitéséért €s errdl szadmon is kérhetd, ugyanugy, mint a konyhai kisegitd, aki szintén
felelds ebben az esetben. Ezek utan tdjékoztatniuk kell a pincért, hogy ha elkésziilt az

étel.

A takaritas a takaritd személyzet feladata, ezért 6 a felelds, a konyhai kisegitok feleldsége,
hogy ez végrehajtodjon, és a szakacsot informalni kell a tisztasagrol, azaz a konyha
megfeleld allapotarol és errdl az iizletvezetdnek is tajékoztatast kell adni mivel 6 az, aki

elszamoltathato ezért.

A pénziigyek és a beszallitok intézése az lizletvezetd feladata, ¢ az, aki ezért felelds és

szamonkérhetd viszont a beszallitokrol konzultalnia, egyeztetnie kell a szakéccsal is.

Folyanlatf)k Szakéacs Kp nyh%‘ Pincér | Takarito | Uzletvezetd INPUT OUTPUT
/ Felel6sok kisegitd
Vevoi e o ,
rendelés | I R vevoi igény rendelés
Etel 1 feldolgozott
clékészitsse| O R hozzavalok | 1 ozzavalek
Etel feldolgozott _
elkészitdse | N : hozzavalok | K52 Sl
Takaritas I R All szennyezettség | tisztasag
P?nz,ug,yek R/IA szamlak bizonylat
intezese
B?Sz,alpmk C R/IA telefon/internet | hozzavalok
intézése

16. abra: Raci matrix

Forras: Sajat készités
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4.5. Kockazat elemzés

Béarmilyen induld vagy méar miikodo vallalkozasnak, mely a belvarosban helyezkedik el,
a mikodtetése soran, szamos kockazattal kell, hogy szembenézzen a sikeresség
érdekében.

Ezeket a kockazatokat és eseményeket érdemes végig venni, és lehetdség szerint

felkésziilni, illetve alternativakat kidolgozni az elkertiléstikre.

Elsoként, a piaci kockéazatok jelenthetnek kihivast, hiszen a belvarosban, azon beliil az V.
keriiletben, rengeteg étterem talalhatd, amelyek akar kdzvetlen versenytéarsak is lehetnek.
Kiemelten fontos, hogy rendszeresen figyelemmel kisérjiik az 6 tevékenységeiket, milyen
arakkal ¢és akciokkal rendelkeznek vagy hogy milyen ajanlatokat kindlnak a vendégek
cséabitasara. Ezzel parhuzamosan figyelni kell a fogyasztoi igényeket, mivel az emberek
izlése és preferencidja folyamatosan valtozhat, ezért az étteremnek rugalmasnak és
képesnek kell lennie arra, hogy alkalmazkodni tudjon a kiilonb6zd trendekhez ¢és az
aktudlis vevéi igényekhez. Ha ezeket nem tartjuk szem elott, akkor az 0j versenytarsak
megjelenésével, csokkenhet a vevoi koriink. Ezért érdemes lehet kiilonleges egyedi
programokat szervezni idonként, illetve a visszatérd vendégeket kedvezményekkel

jutalmazni a vevomegtartas érdekében.

»A piaci kockazat, olyan veszteségekre utal, amelyeket a piacon bekdvetkezett
arzuhanasok kovetkeztében szenved el a cég, altalaban gazdasagi recesszidt vagy

természeti csapast kovetden.” (Vecsenyi J. 2009., p. 111.)

A pénziigyi kockazatok is jelentds szerepet jatszhatnak egy indulo vallalkozés életében.
Az étteremnek jelentds kezdeti befektetésekre van sziiksége, mint példaul berendezések
beszerzése, bérleti dijak fizetése, reklamkampéanyok szervezése és személyzet felvétele.
Fontos, hogy a vallalkozas megfeleld pénziigyi tervezettel rendelkezzen, és tudja, hogy
honnan teremtse el sziikséges forrdsokat. Az alapos koltségtervezés elengedhetetlen a
fenntarthatd miikodés érdekében. A koltségeket (alapanyagok, munkabér, iizemeltetési
koltségek stb.) gondosan kell felmérni, hogy biztositani lehessen a vallalkozas hosszi

tavu stabilitasat.
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»A politikai kockazatok egy kiilfoldi kormany, a sajat korméanyuk, egy harmadik fél
orszaga vagy nemzetek feletti szerve intézkedéseibdl vagy tétlenségébdl adoddnak. Ezek
a kockazatok megfoszthatjak a vallalatot az eszkozeitdl, megakadalyozhatjak, vagy
korlatozhatjak egy szerzddés teljesitését, vagy érinthetik a kolcsonok visszafizetését a

finansziroz6 bankoknak vagy kdlcsonadoknak.” (www.aon.hu, Torok Gabor p. 3.)

Az étteremnek megbizhato és jol képzett személyzetet kell alkalmaznia, beleértve a
séfeket, a pincéreket és a konyhai személyzetet. A munkaerdhiany és a személyzet
szakértelmének hidnya, kihivast jelenthet a véllalkozas szdmara, ezért fontos, hogy az
étterem vonzod munkakornyezetet és versenyképes juttatdsi csomagot akar egyéb
prémiumokat kinaljon az alkalmazottai szdmara. Példaul a pincérek hatast gyakorolnak a
vendégre, hiszen 6k azok, akik kiszolgaljak dket, ezért mindenképp lelkes és motivalt

kollégakat kell valasztani, akik pozitiv benyomast keltenek az étteremmel kapcsolatban.

Az ¢lelmiszerbiztonsag is kiemelt fontossaggal bir. Minden étteremnek be kell tartania az
¢lelmiszerbiztonsagi eldirasokat, ¢és gondoskodnia kell a friss ¢és mindségi
alapanyagokrol. Emellett a higiéniai és az egyéb biztonsagi szabalyok betartdsa szintén

elengedhetetlen a vendégek bizalmanak megszerzéséhez €s a szabalyos lizemeltetéshez.

Az indul¢ vallalkozasnak szintén szembe kell néznie a megjelenés és hirnév kockazataval
1s. Az étteremnek hatékony marketing és reklamkampanyt kell terveznie, hogy felhivja a
figyelmet magara és be vonzza a vendégeket. Az online jelenlét, a kdzosségi média
feliileteken és a helyi reklamok akar plakatokon, kiemelt szerepet jatszanak ebben a

folyamatban hiszen az alacsony forgalom alacsony bevételt eredményezhet.
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Végiil nem art felkésziilni a kiilonb6z6 esetlegesen bekovetkezhetd kareseményekre sem.
Példaul egy betdrés vagy tlizkér, teljesen tonkre teheti a vallalkozasunkat, és altala

elveszithetjiik a teljes befektetésiinket, nem beszélve az energiarol.

,»lechnologiai és kornyezeti kockéazatok kdzé sorolhatjuk a kornyezetvédelmet, illetve az
informaciévédelmet. A kdrnyezetvédelem szerepe egyre nagyobb mértékben nd, de ezzel
parhuzamosan a vallalkozasoknak is egyre tobb feladatuk lesz, hiszen be kell nekik
tartaniuk az eldirasokat, torvényeket, kiilonben biintetésre szdmithatnak. A vallalatok és
kornyezetiik kozott folyamatos szobeli és irasbeli kommunikacio, illetve elektronikus

adataramlas folyik, amelyet védeni kell.” (Farkas Sz.- Szabd J. 2005, p. 49-51.)

4.6. Koltségterv

Ha terveim szerint havi minimum 6000 db adagot adnék el, ami naponta 200 adagot
jelentene, 12 ora nyitvatartasi id6 mellett mindennap, akkor az igy szamolt bevétel
24000 000 Ft lenne, ha atlagosan 4000 Ft-ba keriilne egy étel.

Az arak kialakitdsanal figyeltem, hogy a kdrnyezetemben elhelyezkedd éttermek és

versenytarsak araihoz képest ne legylink se tll olcso, se pedig tal draga.

Az ételek eloallitasi anyagkoltségei 1400 forint koriil helyezkednek el, tovabbi
szamitasaim alapjan ezért az atlagosan 4000 Ft-os ar sziikséges, hogy a vallalkozdsom
nyereséges lehessen. Ez kiadja az eladott aruk beszerzési értékét (ELABE) ami 8 400 000
Ft-ra tehetd. Szamitasaim alapjan a havi fix koltségem 4 971 000 Ft lesz, amelyet a 2.

tablazat szemléltet.

Fix koltség: koziizemi dijak + bérleti dij + bérek

Bérek | Bérleti dij | Koziizemi dijak | Osszesen

3729 000 Ft | 460 000 Ft 782 000 Ft 4971 000 Ft

2. tablazat: Fix koltség felosztas

Forras: Sajat szerkesztés
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Fix koltség tehat osszesen: 4 971 000 Ft

Az értékesités és a termelés volumenének valtozasai nincsenek hatassal a fix koltségekre.
Akkor is ki kell fizetni, ha a vallalkozas nem értékesit, mert a rovid tavu értéke allando.
A fix koltségek koz¢ tartoznak példaul a bérleti dijak, a villanyszamlak, valamint a bérek
¢és fizetések, amelyek nem a kibocsatdsi mennyiségen alapulnak. Példaul a nagyobb
termelési szint nagyobb aramszamlat eredményezhet a cég szamara ebben az esetben

valtozo koltségnek kell tekinteni. (www.hold.hu, 2014)
Valtozo koltség dsszesen: 8 876 490 Ft

,»EBgy vallalat valtozé koltségei azok a koltségek, amelyek a termelés vagy az értékesités
volumenének novelésével aranyosan valtoznak. Valtozé koltség az dsszes olyan kiadas,
amely kozvetleniil kapcsolodik a termeléshez és az értékesitéshez. Példaul ide tartozik az

anyag- ¢s a csomagolasi koltség” (www.hold.hu, 2014)
Egyéb koltségek: 476 490 Ft

Alapanyag dijak: 8 400 000 Ft

Osszesen: 13 847 490 Ft

Eredmény: 24 000 000 Ft — 13 847 490 Ft=10 152 510 Ft
TAO (Téarsasagi adokulcs mértéke): 9%

TAO utan: 9 238 784 Ft

Fedezeti pont 3463 db ételnél lesz. Ha tudom teljesiteni a 6000 db eladott ételt, akkor
azokat koriilbeliil 2300 forintért kell eladni a fedezeti pont eléréséhez. Ha atlagosan 4000
Ft-ért arulnam az ételeket, akkor 1700 forint profitom lenne 1 ételen. Ez altal 42,5%-0s

arréssel dolgoznék.
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Bérkoltség felosztdsa:

1 16 tizletvezetd 565 000 Ft
2 16 szakacs 1130 000 Ft
2 16 konyhasegéd 678 000 Ft
2 6 pincér 791 000 Ft
2 f6 takaritd 565 000 Ft

Osszesen: 3 729 000 Ft

A 3. tablazat jol szemlélteti a havi béreket teriiletenként felosztva:

Uzlet" Szakacs Pincér Kony’hal Takarito Osszesen
vezeto segéd
Brutto havi munkabér: | 500000 | 500000 | 350000 | 300000 | 250000 | 1900 000
Szoch6 13% havi 565000 | 565000 | 395500 | 339000 | 282500 | 2 147 000
Fves brutté jovedelem | 6000000 |6 000 000 | 4 200 000 |3 600000 | 3000000 | 22 800 000
Szocho 13% 780 000 | 780000 | 546000 | 468000 | 390000 | 2 964 000
Munkaltato iltal 6780 000 | 6780000 | 4746000 |4068000| 3390000 | 25764 000
fizetendo:
SZJA (15%) 75000 | 75000 | 52500 | 45000 | 37500 | 285000
Nyugdijjarulék (10%) | 50000 | 50000 | 35000 | 30000 | 25000 | 190000
Egészségbiztositasi
vl (5.5%) 42500 | 42500 | 29750 | 25500 | 21250 | 161500
Havi 6sszes levonas a 167500 | 167500 | 117250 | 100500 | 83750 636 500
brutto bérbol:
Munkavallalo havinetto | a9, 500 | 330500 | 232750 | 199500 | 166250 | 1263500
jovedelem

3. tablazat: Bérek teriiletenként felosztva

Forras: Sajat készités
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Eroforras felhasznalas Netto ar Db Netté dsszesen|
|0S. Anyagkoltség 1 952 490 Ft
Evoeszkoz készlet 1 500 F 32 48 000 Ft
Munkaruha 4 000 Ft 10 40 000 Ft
Tisztitoeszk6zok 3 000 Ft 2 6 000 Ft
Tisztitoszerek 5000 Ft 2 10 000 Ft
A4 papir 480 Ft 2 960 Ft
Szamlatomb 530 Ft 1 530 Ft
Lebomlo zacskod 15 Ff] 1000 15 000 Ft
Konyhai eszkdzok 500 000 Ft 1 500 000 Ft
Tanyérok 1 500 Ft 40 60 000 Ft
TeritOk 3000 Ft 10 30 000 Ft
Villamos energia 132 000 Ft
Tavho 80 000 Ft
Viz-csatorna 500 000 Ft
Szemét és hulladékszallitas 70 000 Ft
Bérleti dij 460 000 Ft
06. Igénybe vett szolgaltatas 1200 000 Ft
Cégalapitast végzo vallalkozas 40 000 Ft
Tervezok 500 000 Ft
Marketing 500 000 Ft
ANTSZ 40 000 Ft
fégszséizegugyl alkalmassagi papir az alkalmazottak 20 000 Fi
Onkormanyzat szakhatdsagi engedélye 20 000 Ft
Vizminta bevizsgaltatdsa 20 000 Ft
07. Egyéb igénybe vett szolgaltatasok 50 000 Ft
Banki szamlavezetési dij 20 000 Ft
[letékek 30 000 Ft

4. tablazat: Er6forrasok 1. rész

Forrés: Sajat készités
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[0s. ELABE 8 400 000 Ft
10. Bérkoltségek 3729 000 F¢
VI. Ertékcsokkenési leiras 2 360 600 Ft
Huto 300 000 Ft 3 900 000 Ft
Pénztargep 120 000 Ft 1 120 000 Ft
Mérleg 13 000 Ft 1 13 000 Ft
Telefon 24 000 Ft 1 24 000 Ft
Pénztargépasztal 16 000 Ft 1 16 000 Ft
Laptop 160 000 Ft 1 160 000 Ft
Siito 400 000 Ft 2 800 000 Ft
Vasarlok konyve 2 000 Ft 1 2 000 Ft
Cégtabla 12 000 Ft 1 12 000 Ft
Asztal 20 000 Ft 8 160 000 Ft
Szék 4 800 Ft 32 153 600 Ft
Osszesen 17 692 090 Ft

5. tablazat: Er6forrasok 2. rész

Forras: Sajat készités
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5. OSSZEFOGLALAS

Végiil szeretném Gsszefoglalni, hogy az eddigiek alapjan mire jutottam. A témam egy
indulé mediterran étterem {izleti tervének elkészitése volt, és a legjobb tudasom és
kreativitisom szerint igyekeztem ennek a tervnek a megvaldsitasat elkésziteni.
Rengeteget kutattam €s olvastam a témaban, €s vilagossa valt szamomra, hogy nem
egyszerl témarol van sz, hiszen annak ellenére, hogy rengeteg vallalkozas 1étezik, kevés
az olyan, amelyik egy jol kidolgozott iizleti tervvel rendelkezik. Az elsé dolgom az volt,
hogy bongésztem az ingatlan hirdetéseket azzal az elképzeléssel, hogy a belvarosban
szeretnék lizlethelyiséget bérelni. Hosszas keresgélés utan akadtam az Oktober 6. utcaban
talalhato kiadd helyiségre €s igy ra esett a valasztasom. Az alapotletem az volt, hogy az
étlapon szerepld ételek mindegyike kapcsolddjon valamilyen nemzethez vagy kultirahoz
¢és aki betér, az nem csak egy jo ehet ihat, hanem egy képzeletbeli utazasra is elrepiilhet

az ételek, italok és a dekoracio altal.

Mivel szerettem volna alaposan felméri a helyzetet ezért a szakdolgozatom sorén,
nemzetkdzi esettanulmédnyokat olvastam, illetve kiilonféle elemzéseket hasznaltam, mint
a SWOT analizis és a STEEP elemzés, hogy megvizsgalhassam az étterem belsd, és kiilsé
kornyezetét. A SWOT analizis segitett a leendd étterem erdsségeinek, gyengeségeinek,
lehetdségeinek és fenyegetéseinek azonositasdban. Segitett megérteni, hogy miben
emelkedhet ki az éttermem a versenytarsak koziil, példaul az autentikus ételekkel,
italokkal, a mindségi alapanyagokkal, vagy éppen a specialis szolgaltatasok révén. A
STEEP elemzés segitségével atfogdan elemeztem a tarsadalmi, gazdasagi, kornyezeti,
technoldgiai, politikai és demografiai tényezOket, amelyek hatdssal lehetnek az
éttermemre. Ez ahhoz jarult hozzé, hogy megértsem tobbek kozott a piaci trendeket,
fogyasztoi preferenciakat és a politikai valtozokat. Ezek mellett fontosnak tartottam, hogy
kitérjek néhany jelentds versenytarsra, akik befolyasolhatjak a forgalmamat. Megnéztem,
hogy 6k nagyjabdl milyen arazast alkalmaznak, milyen a berendezésiik, weblapjuk stb.
Készitettem egy kérddivet egy primer kutatdshoz tobbnyire zart kérdéssekkel melyekre
egyértelmii valaszt akartam kapni, amelyekkel igazolhatom, vagy cafolhatom a magam

altal tett allitdsokat, hipotéziseket.
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Konkluzidként azt szlirtem le, hogy az embereket még ha talan annyira nem is érdeklik a
tematikus éttermek, hajlandéak azért akar tobbet is fizetni, hogy mindségi kiszolgalast
kapjanak, még ha ezért tobbet is kell utazniuk, és fontos szempont nekik, hogy
kornyezetbarat ¢és hazai termékekkel dolgozzunk ezzel alatamasztva az altalam allitott

hipotéziseket.

Gantt-diagrammal felvazoltam a megvalositasi terv idébeosztasat, amelyet 30 hétre
terveztem ¢és részleteztem hogy az egyes tevékenységek mennyi idot igényelnének.
Ezutan készitettem egy lehetséges rendelési folyamatot, amely szemléletesen abrazolja,
hogy az egyes szereploknek milyen feladatai, teenddi vannak a rendelés soran és
utmutatasként vagy tajékoztatdsként szolgalhat a vendégeknek ¢és dolgozoknak is
egyarant. Készitettem egy kezdetleges étlap és itallap tervezetet is, amelyet az id6 soran,

illetve egyéb igényeknek megfelelden, folyamatosan bdviteni lehetne.

Egy vallalkozas inditdsa soha nem kockazat mentes, mindig lehetnek olyan tényezok
amik hatraltathatjak a miikodését, példaul a pénziigyi tényezok, hiszen nem lehet eldre
pontosan megmondani hogy a vallalkozdsnak a jovében milyen problémakkal és
kockazatokkal kell szembenéznie, igy a koltségvetésrdl is nagyjabol csak becsléseket
lehet adni hiszen mindenki azt reméli hogy képes lesz jelentés profitot termelni
mindenféle veszteség nélkiil, viszont én 0sszességében azt mondanam, hogy az étterem
Otletem megallnd a helyét és hosszabb tavon is nyereségesen ilizemelhetne megfeleld

odafigyeléssel és folyamatos piaci trend elemzésekkel €s fejlesztésekkel.
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MELLEKLETEK

1. Formanyomtatvany a rendeléshez

Rendelés Osszegzés

Rendelés azonositd (asztal
szama):

Vevo:

Email:

Rendelési datum:

Fizetési modszer: Készpénz Bankkartya

# | Termék Variacio Darabszam | Asztal
SZam

1

2

3

4

5

6

Rendelkezik allergiaval? Igen Nem

Ha rendelkezik, akkor fejtse

ki:

Fogyasztas modja: Helyben Elvitel

Csipos lehet? Igen Nem

Sz6sz: Ketchup Majonéz Mustar

Ajandékot elfogad? Igen Nem

Kupon kaéd:

Honnan hallott az
étteremrol?




10.

2. Kérdoiv kérdések

Melyik korosztalyba tartozik?

25 év alatti, 26-44 év kozotti, 45-60 év kozotti, 60 év feletti

Milyen rendszerességgel jar éttermekbe?

Hetente Kéthetente Havonta Kéthavonta Negyedévente Félévente Evente Ritkabban
Soha

Hallott-e mar a tematikus éttermekr61? Igen — nem

Ha igen mi a véleménye a tematikus éttermekrél? Imadom, nem érdekel, utalom

On mikre figyel, amikor éttermet valaszt? (Skalazva 1: egyaltalan nem fontos

5: elengedhetetlentil fontos)

Ar, Valaszték, Hangulat, Megkozelithetdség, Kornyezet, Megjelenés, Kiszolgalas, Adag
Mennyit fizetne maximum az éttermiinkben kaphato {6 ételekért?

2000 Ft alatt, 2000-2999 Ft kozott 3000-4999 Ft kozott, 5000-10000 Ft kozott, 10000 Ft
felett

Kivel jar a felsorolt helyekre? (T6bb valasz...) (Matrix: street food étterem, kifézde,
gyorsétterem, modern étterem, tematikus étterem)

Partnerrel, baratokkal, csaladdal, munkatarsakkal, egyediil, iizletfelekkel, nem jarok
Milyen céllal jar étterembe? (Skaldzva 1: egyaltalan nem igaz ram  5: kifejezetten igaz
ram)

beiilni egy kellemes helyre, tarsalogni egy jo étel mellett, kiprobalni Gjdonsagokat,
kiilonlegességeket, tinnepelni, nincs 1d6 vagy kedv fézni, {lizleti megbeszélés céljabol,
szimplan enni/inni

Minek néz utana egy étterem esetén? (TObb valasz is megadhato)

arak, nyitvatartas, megkdozelithetdség, vélemények/értékelések, étel/italvalaszték
Maximum mennyit hajlandé menni On azért, hogy Budapesten eljusson egy jo étterembe,
ahol finomat ehet?

5km, 10km, 15km, 20km, 20km felett
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12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.
19.

20.

21.

22.

Maximum mennyi idét hajlandé On azért utazassal eltdlteni, hogy Budapesten eljusson
egy jo étterembe, ahol finomat ehet?

10 percet, 15-20 percet, 25-30 percet, 1 orat

Ettermiink probal foként hazai termékekkel és alapanyagokkal dolgozni. Fontosnak tartja,
hogy tdmogassuk a hazai termeldket? Igen — nem

Mennyire fontos, hogy a vallalkozas elényben részesitse a kornyezetbarat és fenntarthato
modszereket? Skalazva 1: egyaltalan nem fontos 5: elengedhetetleniil fontos

On milyen ev8eszkdzdket haszndlna? hagyomanyos fém, milanyag, ehetd

Az éttermiinkben lehetdség lesz ehetd evéeszkozoket hasznalni, szivesebben hasznalna
ezeket, mint a hagyomanyos fém evéeszkozoket? Igen - nem

Milyen fizetési modokat részesit eldnyben vésarlaskor? készpénz, kartya, egyéb
Engedélyezné, hogy a vallalkozas kapcsolatba 1épjen Onnel visszajelzés céljabol?

Igen - nem

Szeretne-e személyre szabott hirdetéseket kapni az étterem akcidir6l? Igen - nem

Ha igen, akkor hol latna/hallana szivesen ezeket a hirdetéseket? (Tobbet is megjeldlhet:
facebook, instagram, tiktok, youtube, plakat, szorélap, TV, radio)

Milyen fejlesztéseket javasolna a vallalkozasnak az tligyfelek maximalis kiszolgalasa
érdekében? (Kifejtds)

Mely nemzetek ételeit fogyasztana szivesen? (Skalazva 1: egyaltalan nem

5: nagyon szivesen)

magyar, olasz, gorog, kinai, amerikai, spanyol, francia, mexikoi, egyéb

Mik lennének az elvarasai az alabbiak koziil? (Skéalazva 1: egyaltalan nem fontos

5: elengedhetetleniil fontos)

étlap a kirakatban, napi ment, ismert a hely, trendi a hely, €16 zene, hazhozszallitasi

lehetdség, allergén mentes valaszték biztositasa, cukormentes/diétas iiditditalok kinélata



TARTALMI KIVONAT

A szakdolgozat egy belvarosi mediterran étterem szolgaltatasait és vendégpreferenciait
vizsgalta. A kutatas soran nemzetkozi esettanulmanyokat dolgoztak fel ¢és elemzéseket
végeztek, mint példaul a SWOT ¢és STEEP, hogy azonositsak az étterem erdsségeit,
gyengeségeit, lehetdségeit €s fenyegetéseit. Az étterem autentikus konyhdjat és mindségi
alapanyagok felhasznalasat kiemelték, valamint a vendégigények ¢€s elégedettség
fontossagat hangsutlyoztak. A szakdolgozat javaslatokat fogalmazott meg egy marketing
terv keretében a fejlesztésekre és a kockazatok kezelésére. Emellett kiemelte az étterem,
egyedi szolgaltatasait, és a fenntarthatésagi intézkedéseit. A kovetkeztetések ¢és

javaslatok célja az étterem sikeres mikddtetése €s az autentikus élmények nyujtasa volt.

SUMMARY

The thesis examined the services and guest preferences of a downtown mediterranean
restaurant. The research conducted analyses, such as SWOT and STEEP to identify the
restaurant's strengths, weaknesses, opportunities, and threats. The restaurant's authentic
cuisine and use of quality ingredients were highlighted, and the importance of guest needs
and satisfaction was emphasized. The thesis formulated proposals for improvements and
risk management within the framework of a marketing plan. He also highlighted the
restaurant's unique services and sustainability measures. The purpose of the conclusions
and proposals was to operate the restaurant successfully and provide authentic

experiences.



