A gyermek-kozétkeztetésben megmaradt élelmiszerek mennyiségének
meghatarozasa, és az ujra felhasznalas lehetdségeinek feltérképezése
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Az élelmiszer az emberiség szdmadra mindig is a legfontosabb arucikkek kozé tartozott
és fog is tartozni. Jelenleg évente 1,3 millidrd tonndat dobunk ki bel6le vilagszerte, ami az
Osszes megtermelt élelmiszer egyharmadat jelenti. Energidra atszamitva ez 1,9 milliard
ember kaldriaszikségletét volna képes biztositani. A fejl6d6 orszdgokban a legtdbb hulladék
az eldallitds els6 szakaszaiban torténik a nem megfelel6 technoldgiak miatt. Ezekben az
orszagokban nagyjabdl 310 milliard USD értékben megy karba alapanyag vagy elkészitett
étel. A fejlett orszagokban azonban a pazarld életmdd a f6 oka a csaknem 680 millidard USD
értékben kidobott élelmiszer-hulladéknak. Az anyagi vonzatan tul jelent6és kérnyezetterhel§
hatdsa is van nem csak dnmaganak a kidobott élelmiszernek, hanem azon eréforrasok
pazarldasanak is, amiket a kidobott ételek el6allitasahoz hasznositottak, ezeknek 3,3 milliard
tonna CO2-egyenértékl kornyezeti terhelése van. Ezen felil a viz, a fold és a

talajfert6tlenité-szerek felesleges haszndlata sem hagyhato figyelmen kiviil.

Az ellatasi lanc soran a fogyasztok szintjén keletkezik a hulladék 54%-a, azonban ez az
a szintje a lancnak, ahol a legnehezebb valtozast elérni, ugyanis a fogyasztoknak
onmaguknak kell ez ellen aktivan cselekednitik. A feldolgozas (28%) utan a kozétkeztetésben
keletkezik a legtobb élelmiszer-hulladék, ami az 6sszes hulladék 12%-ért felel. Az iskolai
kozétkeztetésben a strukturdlt iranyitds miatt mind a felmérés mind a beavatkozas
hatékonyabban kivitelezhet6, mint az élelmiszerlanc mas teriiletein. Az iskolai
talalokonyhakon kétfajta hulladék keletkezik: tanyér hulladék és a ki nem talalt ételmaradék.
A tanyérhulladék az elszallitas utan az esetek tulnyomo tobbségében biogaziizemben kerdl

felhasznaldsra. Sajnos jelenleg a ki nem talalt hulladék is a tanyérhulladékkal egybekeril a



talalasok végén, azonban a hulladékhierarchia irdnyelvei alapjan az a legjobb, ha Gjra emberi
fogyasztasra keriilne felhaszndldsra. Az ilyen ételek adomdnyozasara lehetdséget
biztositanak a jogszabdlyok, az élelmiszerbiztonsag sériilése nélkil, azonban ennek a
koltségeit fedezni kell. Az egyik legnagyobb koltséggel jaré része az adomanyozasnak a
logisztikai feladatok lebonyolitasa. Annak érdekében, hogy ezt minél hatékonyabban

lehessen kivitelezni, sziikség van a keletkezd ki nem télalt hulladékok jov6beli becslésére.

Célkitiizés: Ahhoz, hogy modellezni lehessen mindezt, részletes és pontos adatokra van
szilkség. Ebben jelenleg nem all rendelkezésre elegendd haza informacid, igy a
diplomadolgozatom egyik f6 célja, hogy ezt a tudashidnyt potoljam. Tovdbba célom még
azoknak a paramétereknek a meghatdrozdsa, amik el&segithetik a hulladék keletkezésének

modellezését.

Eredmények: A felmért iskoldkban az elkészitett ételmennyiség 47%-a hulladékként kerult ki
a talalékonyhakrdl. A hulladékmennyiség tobb mint fele ki nem talalt hulladékbdl allt, ami
tovabbi emberi fogyasztdsra alkalmas lett volna. A ki nem talalt hulladékok mennyiségét
tulnyomd tobbségben a nem megjelent didkok ardnya hatdrozta meg. Atlagosan a
fogyasztok 20%-a nem jelentkezett az szamara megrendelt ételért. A korcsoportok
Osszehasonlitdsdaban a fogyaszték onrendelkezésének novekedésével csokkent a jelenléti
arany a konyhakon. A felmérés soradn tiz paramétert jegyeztem fel, amit a hulladékok
mennyiségének becslésére haszndltam. Egy mesterséges neuralis halo segitségével 14,9%-0s
pontossaggal sikerlilt az Ujraeloszthatod ételek mennyiségét becsiilni. Arra is fény derilt, hogy
a felvett paraméterek kozil a legnagyobb hatasa az egy konyhai dolgozdra jutd fogyasztok
szamanak, az ételben érezhet6 dominans OsszetevGnek vagy flszernek, illetve fogyasztok

életkoranak volt.



