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NYILATKOZAT

Alulirott Téth Ronald Kevin hallgatdé (Neptun kod: YVOKVO) kijelentem, és a dolgozat
feltoltésével egyidejlleg nyilatkozom, hogy a A pizzériak gazdasagi helyzete cimi
zarodolgozatot a Pannon Egyetem Gazdalkodasi Kar Zalaegerszegen készitettem a
fels6oktatasi szakképzés oklevél megszerzése érdekében.

Kijelentem, hogy a dolgozatban csak a megadott és hivatkozott forrasokat hasznaltam fel, és
ezekre a vonatkozo idézési szabalyok szerint hivatkoztam.

Nyilatkozom, hogy a dolgozat érdemi része sajat kutatasom eredménye, és azt mas
intézményben, szakon, vagy fels6foku képesités megszerzésére nem nyujtottam be.
Tudomasul veszem, hogy a plagium vagy szerz8i jogsértés esetén a dolgozatom elutasitasra
kerllhet, és ellenem fegyelmi eljaras indulhat. Tudomasul veszem tovabba, hogy szerzdi
jogseértés esetén az Egyetem jogosult a dolgozat elérhet6ségét korlatozni, valamint eltavolitani
a dokumentumot az elektronikus zart rendszerbél.

Tovabba, tudomasul veszem, hogy a Pannon Egyetem a dolgozat eredményeit sajat céljaira
— titkositott dolgozat esetén kizardlag a titkositasra vonatkozo idészak lejartat kdvetben —
szabadon felhasznalhatja.

Nyilatkozom, hogy a dolgozat elkészitése soran mesterséges intelligencia eszkdzoket
hasznaltam.?

Nyilatkozom, hogy a dolgozat elkészitése soran az alabbi tablazatban feltlintetett mesterséges
intelligencia eszkdzoket kizardlag a kutatasi, illetve fejlesztési feladat tamogatasara
hasznaltam fel, az érdemi munka, elemzés és kdvetkeztetések teljes mértékben sajat szellemi
alkotasomat képezik.

Példa a tablazat kitoltésére:

Alkalmazott Alkalmazas médja Eléallitott tartalom | MI hasznalat
technolégia aranya
GPT-40 (OpenAl) Forrasok hitelességének 1-5.fejezet 80%
elemzése,ellenbrzése
GPT-40 (OpenAl) Tudomanyos cikk keresése, 1-5. fejezet 60 %
ajanlasa, renszerezése
GPT-40(OpenAl) Bevezet6 és Osszefoglaléd | 1.fejezet;8.fejezet 70%
rész megfogalmazasa

Hozzajarulok / nem jarulok hozza,” hogy dolgozatomat az Egyetem az interneten a
nyilvanossag szamara repozitériumaban kbézzétegye.

Zalaegerszeg, 2025.05.21
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1. Bevezetés

A pizzéridk napjaink vendéglatasaban mar nemcsak egyszerii gyorsétkezdék, hanem sok
esetben mindségi gasztrondmiai ¢élményt nyajtdé helyek is. Az utdébbi években azt
tapasztalhattuk, hogy a pizza, mint étel, nem veszitett népszeriiségébél. Uj hullamot inditott el
a mindségi alapanyagokra és az autentikus elkészitési modokra épiilé vendéglatohelyek kozott.
Szakdolgozatom megirdsdhoz részben személyes motivaciom vezetett, hiszen magam is
dolgozom egy pizzéridban, igy testkdzelbdl latom azokat a gazdasagi, miikodési és piaci

kérdéseket, amelyekkel a szektor szerepldi nap mint nap szembestiilnek.

A dolgozat célja, hogy bemutassa a vendéglatoipar, azon beliil is a pizzéridk gazdasagi helyzetét
Magyarorszagon, a kiilonbozd tizleti modellek sajatossagait, valamint azokat a kihivasokat és
alkalmazkodasi stratégiakat, amelyek hosszu tdvon is fenntarthatéva ¢€s sikeressé tehetnek egy
ilyen vallalkozast. A téma idGszeriiségét nemcsak a gazdasagi kornyezet folyamatos valtozasa
indokolja, hanem az is, hogy a COVID-19 jarvany és az inflacio drasztikus hatassal volt a

vendéglatas minden szegmensére.

A kutatds soran szekunder forrdsokra (példaul KSH-adatokra, hazai ¢és nemzetkozi
tanulmanyokra) tdimaszkodom, valamint egy esettanulmanyt is készitettem a zalaegerszegi Park
Pizzarol, ahol személyes tapasztalataimat is be tudom mutatni. A szakdolgozat tehat nemcsak
elméleti attekintést kivan nyQjtani a témardl, hanem gyakorlati szempontokat is felvonultat,

kiilonos tekintettel a mitkodésre, az ar-képzésre, a marketingre €s az innovacios lehetdségekre.



1.1. Médszertani attekintés

A dolgozatom célja, hogy bemutassa, hogyan mitkodnek a pizzéridk a jelenlegi gazdasagi
kornyezetben, és hogyan tudnak alkalmazkodni a vasarléi szokasok €s elvarasok valtozéasaihoz.
Ennek megértéséhez eldszor szakirodalmi forrasokat dolgoztam fel, koztiik hazai €s nemzetko6zi
tanulmanyokat, cikkeket és statisztikakat. Olyan anyagokat kerestem, amelyek a vendéglatoipar
helyzetérdl, a fogyasztdoi magatartasrol, az ar-képzésrdl és a piaci kihivasokrol szolnak. A
szakirodalmi rész segitett abban, hogy atldssam, milyen gazdasagi ¢és tarsadalmi tényezdok

hatnak a szektorra, és milyen valaszokat adnak erre a vallalkozasok.

A masodik Iépésben sajat kutatast végeztem, amely kérddives felmérésre épiil. A kérddivet
online formdban osztottam meg, és foként 18 és 35 év kozotti valaszadok toltottek ki. A
kérdések arra iranyultak, hogy milyen gyakran esznek pizzat, milyen tipusokat kedvelnek,
mennyire ar-érzékenyek, keresnek-e egészségtudatos alternativakat (példaul gluténmentes vagy

teljes kidrlésii pizzékat), és hogyan viszonyulnak az dremelkedéshez.

A kérddiv mellett esettanulmanyt is készitettem egy elviteles pizzéria miikodésérol, ahol
személyesen dolgozom. Itt kdzvetlen tapasztalatokat szereztem a muikddési folyamatokrol, a
vendégkiszolgdlasrol, az arazédsi gyakorlatrdl, valamint a rendelési szokdsokrol. Ezeket a
gyakorlati megfigyeléseket nemcsak alatamasztasként, hanem kiegészitésként is hasznaltam a
kérddives eredmények értelmezeéséhez, mivel igy pontosabb képet kaptam arrdl, hogyan

jelennek meg a kutatasban feltart trendek a mindennapi mitkodésben.

A valaszokat kvantitativ moddon dolgoztam fel, vagyis szamokkal, szdzalékokkal és
gyakorisagokkal mutatom be az eredményeket. Ehhez tabldzatokat és diagramokat is
hasznalok. Az elemzést Gsszevetem a sajat esettanulmany tapasztalataival is, hogy atfogo6 képet
adjak arrdl, milyen tényezok hatarozzdk meg ma egy pizzéria sikerességét, és hogyan lehet

ezekhez jol alkalmazkodni.



1.2. Kutatasi kérdések

A szakdolgozat az alabbi kutatasi kérdések mentén kivan valaszokat adni:

a r w D E

Milyen gyakran rendel vagy fogyaszt pizzat egy honapban?

Mennyire fontos Onnek, hogy a pizzéria helyi alapanyagokat hasznaljon?
Mit tart a legfontosabbnak pizzéria valasztasnal?

Hasznalta-e mar valaha a kovetkezd rendelési csatorndkat?

Mennyire tartja valosnak, hogy a pizzak ara az elmult évben emelkedett?



2. A vendéglatoipar gazdasagi helyzete

2.1. A vendéglatoipar gazdasagi silya Magyarorszagon

A vendéglatas szorosan kapcsolodik a turizmushoz, és egyiitt jelentds hatdssal vannak a
gazdasagra. A Kozponti Statisztikai Hivatal adatai szerint a turizmus 2022-ben a GDP 6%-at
adta, ami jol mutatja, milyen gazdasagi stlya van ennek az agazatnak. (Kozponti Statisztikai
Hivatal, 2022)

Ez az é4gazat kiilondsen fontos vidéken, ahol sok telepiilés gazdasaga részben vagy teljesen a
vendéglatason és turizmuson alapul. Budapesten foként a kiilfoldi turistdk, mig vidéken inkabb
a belfoldi latogatok biztositjak a keresletet. A COVID-19-jarvany idején ez a kiilonbség jol
latszott: mig a févaros forgalma szinte teljesen leallt, tobb vidéki vendéglatohely a hazai utazok
révén fenn tudott maradni. Fehér, Fiireder és Varvizi (2010) kutatasa is alatamasztja, hogy a
vidéki egységek rugalmasabban alkalmazkodtak, példaul helyi alapanyagokra épitve és

regionalis izeket eldtérbe helyezve. (Fehér, Fiireder, & Varvizi, 2010)

Fontos szerepe van abban, hogy kozdsségi tereket teremtsen, megdrizze a gasztrondmiai
hagyomanyokat, és tovabbadja a kulturdlis értékeket. Emellett ez az 4gazat szorosan
Osszefonddik mas teriiletekkel, példaul a mezOgazdasiggal, a fuvarozassal vagy az

¢lelmiszeriparral, ezért a gazdasag egészére is komoly hatast gyakorol.
2.2. Fobb mutaték a vendéglatoiparban

2.2.1. Vendégéjszakak szama

A magyarorszagi turizmus 2024 elsé nyolc honapjaban kedvezd eredményeket mutatott. A
KSH adatai szerint januar és augusztus kozott 6sszesen 31,5 millié vendégéjszakat regisztraltak
a hazai szallashelyeken, ami 5,5%-o0s novekedést jelent az €l6z6 év azonos idészakahoz képest.
A belfoldi vendégek szama 2,4%-kal nétt, igy 6k 16,3 millié vendégéjszakat toltottek el, ebbol
915 ezer belfoldi vendéget a kereskedelmi szallashelyeken regisztraltak, ahol dsszesen 2,4
millié vendégéjszakat realizltak. Ezzel parhuzamosan a kiilfoldi vendégek szdma is
emelkedett: 9,1%-os novekedést mutatva Gsszesen 15,1 millio vendégéjszakat toltottek el,
koziilik 786 ezer fo a kereskedelmi szalldshelyeket valasztotta, Osszesen 1,9 millid

vendégéjszakat generalva. (Kaszés, 2024)



Orszéagszerte 6sszesen 37 333 turisztikai szallashely miik6dott, amelybdl 2 972 kereskedelmi,
mig 34 361 magan- és egyéb szallashely volt. A turisztikai szallashelyek bruttd arbevétele
csaknem elérte a 140 milliard forintot, amely foly6 aron szamolva 8,5%-0s emelkedést jelentett
az eléz6 évhez viszonyitva. A Széchenyi Pihendkartya felhasznaldsa is novekedett: a
kartyatulajdonosok 7,5 millidrd forintot koltottek turisztikai szallashelyeken, ami 14%-kal

haladta meg az egy évvel korabbi értéket. (Kaszas, 2024)

2.2.3. Vendéglatohelyek szama és forgalma

2023-ra a vendéglatohelyek szdma meghaladta az 53 ezret, ezek tobbsége kisvallalkozas vagy
csaladi tulajdonban 1év0 egység. Az éves arbevétel meghaladta az 1400 milliard forintot, de az

inflacio miatt a redlérték ennél szerényebb képet mutat. (K6zponti Statisztikai Hivatal, 2023)

A pizzériak forgalma jelentés mértékben fiigg az évszaktol. A nyari honapokban f6leg a Balaton
kornyékén és a nagyobb varosokban megugrik a kereslet a pizza irdnt, mivel sokan valasztanak
konnyedebb, ételeket a melegebb napokon. Ezzel szemben télen altaldban visszaesik a

vendégszam, ami arra kényszeriti az éttermeket, hogy 0 6tletekkel tartsak fenn a keresletet.

2.2.4. A vendéglatoipar teljesitményének alakulasa Magyarorszagon (2023)

A vendéglatoipar teljesitményének értékeléséhez tobbféle mutatd all rendelkezésre, amelyek
koziil kiemelkedd jelentdségli a miikodd vendéglatohelyek szama és azok tUzlettipus szerinti
megoszlasa. A Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH) 2023. december 31-i adatai szerint
Magyarorszagon 0Osszesen 51 200 vendéglatohely miikodott. Ebbdl 45 600 egység a
kereskedelmi vendéglatas korébe tartozott, mig 5 600 egység munkahelyi, rendezvényi vagy

kozétkeztetéssel foglalkozott. (Kozponti Statisztikai Hivatal, 2024)

A kereskedelmi egységek koziil 28 900 volt étterem, biifé vagy gyorsétterem, 3 300 cukraszda,
valamint 13 400 italiizlet vagy zenés-tancos szorakozohely. A vendéglatoipar teljesitményét jol
jellemzi a forgalom alakulésa is: a KSH adatai szerint 2023-ban a vendéglatohelyek eladési
forgalménak volumene 1,4%-kal csokkent az el6z0 évhez képest. Ez a mérsékelt visszaesés a
kihivasokkal teli gazdasagi kornyezet ellenére is viszonylagos stabilitast jelez az agazatban.

(Kozponti Statisztikai Hivatal, 2024)

2.2.5. Foglalkoztatas
A vendéglatoiparban dolgozok gyakran szembesiilnek olyan mindennapi nehézségekkel, mint
az alacsony bérek, a hosszii miiszakok, a munkavallaloi jogbiztonsag hidnya vagy az eldre
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Iépési lehetdségek korlatozottsaga. Ezek a koriilmények nemcsak a munkavallalok
elégedettségére vannak negativ hatassal, hanem hosszabb tavon az elkdtelezodésiiket is

jelentdsen csokkenthetik. (Cserni, 2023) (Szabd-Morvai & Pet6, 2023)

Giousmpasoglou Charalampos (2024) szerint ezek miatt fontos lenne emberkozpontava tenni a
munkakornyezetet: példaul rugalmasabb munkaidé-beosztassal, jobb kommunikacidval és
stabilabb munkafeltételekkel lehetne javitani a munkahelyi 1égkort és mérsékelni a fluktuaciot.

(Giousmpasoglou, 2024)
2.3. A COVID-19 és az inflacio hatasai

2.3.1. COVID-19 hatasai

A COVID-19 az egyik legsulyosabb valsag volt a vendéglatdipar szdmara. A kijarasi
korlatozasok, az éttermek bezarasa és a turizmus ledllasa 2020 tavaszan gyakorlatilag lenullazta
a szektor forgalmat. A KSH szerint 2020 aprilisdban a vendéglatds 90%-0S visszaesést

szenvedett el. (Kozponti Statisztikai Hivatal, 2021)

Bar sok egység hazhoz szallitassal probalkozott, ez sem volt mindenki szamara megoldas. Az
ujra nyitas utan is visszafogott volt a kereslet, az emberek ovatosabbak lettek. Csath Magdolna
tanulmanya szerint a talélés kulcsa az volt, hogy ki tudott gyorsan alkalmazkodni: digitalis

jelenlét, Gj szolgaltatasok, koltséghatékony miikodés. (Csath, 2021)

2.3.2. Inflacié hatasai

2022-ben az inflacié gyors iitemben nott, az élelmiszerarak 30—40%-kal emelkedtek, az
energiadrak pedig 0j rekordokat dontottek. A vendéglatohelyek tobbsége kénytelen volt emelni
az arakat, de ez sok vendéget elriasztott. A kereslet leginkabb a kozépkategorids helyeken esett

vissza, mig a prémium szegmens kevésbé érzett meg a valsagot. (Magyar Nemzeti Bank, 2023)
2.4. Osszegzés

A vendéglatoipar gazdasagi jelentdsége vitathatatlan, ugyanakkor a kiilsé sokkok —a COVID-
19 és az inflacio — komoly alkalmazkodast kdveteltek meg a szerepl6ktol. Azok a vallalkozasok
maradtak talpon, amelyek rugalmasan reagéltak, képesek voltak 1) {tzleti modellek
bevezetésére, ¢és figyelembe vették a megvaltozott fogyasztdi elvarasokat. A kovetkezd
fejezetben a pizzéridk példdjan keresztiil vizsgaljuk meg az iizleti alkalmazkodéas konkrét

lehetdségeit.
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3. A pizzériak helyzete és uzleti modelljei

3.1. A pizzériak piaci szerepe

A pizzéridk mara a vendéglatoipar egyik legmeghatarozobb és legsokoldalubb szerepldivé
valtak, mind a fogyasztdi igények kiszolgalasa, mind az iizleti rugalmassag szempontjabol.
Népszertiségiik részben annak koszonhetd, hogy szinte minden korosztaly szaméara kinalnak
valamit: az egyszerlibb, gyors megoldasokat keresdk éppugy megtalaljak a szdmitasaikat, mint
azok, akik a magasabb mindségii, kézmiives pizzakat részesitik elonyben. Mez6 és munkatarsai
(2014) példaul egy debreceni pizzéria példajan keresztiil mutattdk be, hogyan képes egy helyi
vallalkozas hosszu tavi vendégkort kiépiteni tudatos marketing és vevOkapcsolati stratégia
révén. A tanulmdny szerint a vendégek elégedettsége szorosan Osszefligg az étterem
megitélésével és versenyképességével, ezért kulcsfontossagu a mindség és az allando

kommunikécio6 fenntartasa. (Mez0, Sziics, Takacs, & Matkd, 2014)

A jarvany alatt szinte minden vendéglatohely kénytelen volt valtoztatni a miikodésén, és sokan
atalltak a hazhoz szallitasra. Ez nem volt konny(i, de a pizzéridknak kicsit talan konnyebb
dolguk volt, mert a pizza egyszerien csomagolhato, rdadasul nagyon népszeri étel. Nem
véletlen, hogy a hazhoz szallitasban 6k lettek az egyik legsikeresebb szereplok. A jarvany
idején a kiszallitas gyakorlatilag az egyetlen lehet6ség volt a tulélésre. (Euronews, 2020)
(GastroGuide, 2020)

A Pizza Today 2022-es jelentése szerint a pizzériak rugalmas tizleti modellekkel miikodnek, és
sok fliggetlen iizemeltetd van jelen a piacon, ami alacsony belépési kiiszobot eredményez.

(Pizza Today, 2022)
3.2 Uzleti modellek tipusai

A pizzéridk mitkodési modelljei az elmult években jelentdsen soksziniibbé valtak. Alapvetden

négy fo tipust kiilonboztethetlink meg:

3.2.1. Hagyomanyos pizzéria
A hagyomanyos, helyben fogyasztds pizzéria a klasszikus iizleti modell, ahol a vendégek a
helyszinen fogyasztjak el az ételt. Gyakran nyitott latvanykonyhaban késziilnek a pizzak, igy a

vendégek is lathatjdk a folyamatot. Az ilyen pizzéridk jellemzdéen forgalmas varosi
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sétaloutcakban vagy belvarosi részeken talalhatok. Az eldnyiik, hogy a személyes €élmény ¢€s a

latvanykonyha kiilonleges atmoszférat ad.

3.2.2. Csak kiszallitasos pizzéria
Az ilyen tipust pizzériak kizarolag online, illetve telefonos rendelésekkel dolgoznak, tehat a
vasarlok nem tudnak helyben étkezni. Ez a modell lehetéveé teszi a pizzéridk szamara, hogy

csokkentsék a mikodési koltségeiket, példaul a bérleti dijat és a személyzetet.

3.2.3. Franchise rendszerben miikédé pizzériak
A nemzetk6zi markak (pl. Pizza Hut, Domino’s) mellett egyre tobb hazai franchise is jelen van.
Ezek elonye a markaismertség, a kdzponti beszerzés és a marketingtdimogatds, hatranyuk

viszont a magas rendszerhasznalati dijak és a szilk mozgastér az egyedi arculat kialakitdsaban.

3.2.4. Helyben fogyasztas + hazhoz szallitas

Létezik egyre tobb olyan vegyes modell is, ahol a pizzéria egyszerre kinal helyben fogyasztast
és kiszallitast. Ez a rugalmassag kiilondsen fontos a valsaghelyzetek, példaul a COVID-19 alatt
tapasztalt lezarasok idején, amikor gyorsan kellett alkalmazkodni az 0j koriilményekhez. Az
ilyen tipusu iizletek jellemzden nagyobb befektetést igényelnek, ugyanakkor stabilabb bevételi
forrasokat biztosithatnak. (Kovécs & Szabo, 2021)

3.3. Koltségszerkezet és ar-képzés
Egy atlagos pizzéria koltségszerkezete alapvetden négy nagy teriiletre oszthaté (Jokuti, 2017):

o Alapanyagkoltségek (liszt, paradicsom, sajt, feltétek): ezek az 6sszkoltség koriilbeliil
30-35%-at teszik ki.

o Munkaerékoltség (szakdacs, futar, kiszolgdlo személyzet): jellemzbéen 25-35% kozotti
sdvban mozog.

o Bérleti dijak és rezsi: az egység foldrajzi elhelyezkedésétdl fiiggden akar 20%-ot is
elérhet.

o Marketing és csomagolas: bar kordbban alacsony tétel volt, a digitalis jelenlét miatt ez

ma mar egyre jelentdsebb (10% kortl).

A pizzéridk arazasi stratégiai eltérnek attol fliggéen, hogy milyen célcsoportot szolgalnak ki.
Egy belvarosi, prémium alapanyagokkal dolgozo napolyi stilusu pizzéria akar 4-5 ezer forintos
arakat is meghatarozhat, mig egy kisvarosi, egyszeriibb kinalatot nyujté hely 2000-3000 forint

kozotti savban marad. A pizzéridk tobbség ezért savos drazast alkalmaz: alapkinalat olcsdbb
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aron, kiilonleges pizzak felarral. A koltségmenedzsment egyik legfontosabb része a selejt
minimalizélésa. A nagyobb forgalmu helyeken, ahol mindségi pizzat készitenek, a régi fel nem
hasznalt tészta példaul kivaléan felhasznalhatdo egyfajta el6tésztaként, amely nem csak

koltséghatékony, de a tészta mindsége is jelentésen novelhetd ezzel a modszerrel.
3.4. Osszegzés

A pizzéridk ma mar nemcsak a gyorsétkezés szimbolumai, hanem fontos szerepldi a modern
vendéglatasnak. Valtozatos {izleti modelljeiknek, rugalmas koltségkezelésiiknek és a
digitalizacios lehetdségek kihaszndldsanak koszonhetden képesek voltak alkalmazkodni a
gazdasagi és tarsadalmi kihivasokhoz. Legyen sz6 kis vidéki pizzériardl vagy nagyvarosi
egységrol, az alapvetd sikerfaktorok hasonloak: megbizhaté mindség, jol szervezett mikddés

¢s fogyasztobarat ar-képzés.
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4. Fobb kihivasok a pizzériak szamara

A pizzéridk szektora igazan dinamikus €s sokszinii, és folyamatosan valtozik. Bar a pizza
népszerisége nem csokken, a vallalkozok minden nap ujabb kihivasokkal szembesiilnek,
legyen sz6 az emelkedd beszerzési koltségekrol, munkaeréhidnyrol, a sziik piaci részesedésért
folytatott versenyrdl, vagy az online térben zajlé kiizdelmekrdl. Ebben a részben ezeket a

problémakat vizsgaljuk meg részletesebben.
4.1. Alapanyagarak és munkaerépiac

Az utobbi iddszakban a pizzéridk jelentds nehézségekkel néznek szembe az alapanyagarak
drasztikus emelkedése miatt. Egy 2023-as olasz jelentés szerint példaul a klasszikus Margherita
pizza alapanyagai, mint a liszt, a paradicsom, a mozzarella sajt és az olivaolaj kozel
egyharmadéval dragultak egyetlen év alatt. Kiilondsen a mozzarella és a liszt ara nott
latvanyosan, eldbbi tobb mint 27, utdbbi 22 szdzalékkal. Az aremelkedés mogott elsdsorban az
energiadrak novekedése, valamint az alapanyagok eldallitdsi és szallitasi koltségeinek
emelkedése all. A Bloomberg altal kozolt tgynevezett ,,Margherita-index” is jol szemlélteti ezt
a tendenciat, amely alapjan vildgosan lathat6, milyen mértékben dragult meg az olasz
pizzakészités. Mindez a magyarorszagi pizzéridk miikodésére is hatdssal van, hiszen az
importalt alapanyagok esetében az arvaltozasok globalis folyamatokhoz kotddnek, igy a

koltségek emelkedése hazai szinten is egyre érezhetébb. (Magyar Nemzet, 2023)

A munkaerdpiac teriiletén a pizzéridk hasonld nehézségekkel szembesiilnek, mint mas
vendéglatdo egységek: nehezen talalnak megfeleléen képzett, motivalt €s hosszu tavon is
elkotelezett munkatarsakat. A COVID-19 jarvany iddszakaban sok dolgozo elhagyta az
agazatot, és azota sem tért vissza, amit tovabb sulyosbit, hogy a pizzéridk munkarendje —f6ként
az esti és hétvégi miiszakok kevéshé dsszeegyeztethetoek a csaladi élettel. Ezen tényez6k miatt
gyakran kényszeriilnek a tulajdonosok vagy vezetdk is aktivan részt venni a napi munkéban,

mikdzben a fluktuacié tovabbra is magas. (Dan, 2021)
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4.2. Verseny és marketing

A pizzéridk szdmara az egyik legnagyobb kihivast ma a folyamatosan ndvekvo piaci verseny
jelenti. A fogyasztok eldtt ma mar szdmtalan lehetdség all, legyen sz helyi kézmiives
pizzériakrol vagy jol ismert nemzetkdzi lancokrol. Ebben a versenyhelyzetben kiemelten
fontossé valt a tudatos markaépités és az, hogy a pizzériak képesek legyenek egyedi élményt

nyujtani a vendégek szamara. (Jozsa, 2016)

A marketing szempontjabdl egyre nagyobb jelentdséggel bir az egyediség €s a kreativitas. Azok
a pizzéridk tudnak igazédn kitlinni, amelyek képesek innovativ kampéanyokat inditani, példaul
kiilonleges izekkel, tematikus napokkal vagy kozdsségi médias kihivasokkal. Ezek a
kezdeményezések nemcsak figyelemfelkeltéek, hanem hosszu tavon erdsitik a markahiiséget

¢és novelik a vendégélményt. (Beambox, 2025)
4.3. Digitalizacio

A QR-kodos meniik, érintésmentes fizetés, automatikus szamlakészités és a chatbotos rendelési
felillet ma mar rendkiviil sok helyen elérheté. Egyre tobb kiskereskedelmi szoftver kinal
integralt megoldasokat, ahol a raktarkészlet, a rendelés, a szallitds és a pénziigyi adatok egy
rendszerben jelennek meg. A befektetés megtériilését a gyorsabb kiszolgélds, a csokkend
selejtarany ¢€s a jobb raktarforgds hiizza ala. Nagyon j6 példa erre a Zalaegerszegen nemrég
nyitott Csad Béla étterem és pizzéria, mely egyediildlléan alkalmazza a legijabb QR-kodos

rendelésfelvevd rendszert.
4.4. Innovacio és fenntarthatosag kihivasai

A fenntarthatosag napjainkban egyre fontosabb szempontta valik a vendéglatoiparban, és ez
alol a pizzéridk sem képeznek kivételt. Egyes szerzok szerint a kdrnyezetbarat miikodés nem
csupan moralis kérdés, hanem hossza tavon gazdasagi értelemben is megtériil stratégia lehet.
A helyi alapanyagok elényben részesitése, a szezondlis termékek alkalmazasa, a
hulladékcsokkentés és a takarékos viz- és energiahaszndlat mind hozz4jarulnak egy
fenntarthatobb miikodés kialakitasahoz. Papp Andrea és Lugasi Andrea (2018) szerint a
vendéglatas teriiletén ezek az intézkedések nemcsak a kornyezet terhelését mérsékelik, hanem
javitjak a vallalkozésok piaci megitélését is. A szerzék hangstlyozzak, hogy a fogyasztoi
szokdsok valtozésa példaul az egészségtudatossag és az ko szemlélet terjedése Osztonzi is a

véllalkozasokat arra, hogy kornyezetbarat miikodési formakat vezessenek be. Ez a tendencia a
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pizzériak esetében is megfigyelhetd: egyre tobben kindlnak vegetarianus vagy csokkentett hus-
¢s tejtartalmu termékeket, Gjrahasznosithaté csomagoléasban, és egyes helyeken mér a viz- vagy

energiafelhasznalast is optimalizaljak. (Papp & Lugasi, 2018)
4.5. Osszegzés

A pizzéridk elott allo kihivasok Osszetettek, €s egymassal kolcsonhatasban allnak. Az
alapanyagok dragulasa és a munkaerdhiany a koltségek ndvekedését okozza, amit a szoros
verseny ¢€s a platformdijak tovabb sulyosbitanak. A digitalizaci6 €s az innovacié ugyanakkor
lehetdséget ad arra, hogy ndveljiik a hatékonysagot, gyorsabban jussunk el a piacra, és javitsuk
a vasarloi élményt. A hossza tavli versenyképesség kulcsa, hogy a pizzéridk stratégiai
szemlélettel kezeljék ezeket a kihivasokat, és Osszhangban alkalmazzdk a technolodgiai,

marketing- és fenntarthatosagi Gjitasokat.
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5. Sikeres stratégiak és alkalmazkodasi lehetoségek

A pizzéridk sikeressége napjaink gyorsan valtoz6 gazdasagi kornyezetében elsdsorban azon
mulik, hogy mennyire tudnak alkalmazkodni a piaci valtozasokhoz, és hogy milyen innovativ
megoldasokkal reagalnak a kihivasokra. A kovetkezd részben olyan sikeres stratégidkat
mutatok be, amelyek segitségével tobb pizzéria is képes volt megdrizni stabilitdsat és novelni

a piaci részesedését.
5.1. Hatékony koltségmenedzsment és beszallitoi kapcsolatok

A koéltségmenedzsment Iényege, hogy ne csak utdlag probaljuk megérteni, mi mennyibe keriilt,
hanem mar a mikddés megkezdése el6tt legyen egy atgondolt terviink arra, hogyan hasznaljuk
fel az eréforrasokat. Ez nemcsak a bevasarlasi listara vonatkozik, hanem példaul arra is, hogy
mennyi személyzetre van sziikség egy adott napon, vagy hogyan lehet gy iitemezni a
rendelések leaddsat, hogy minél kevesebb alapanyag menjen karba. Az ilyen tipusu eldre
tervezés ¢€s utolagos elemzés a szakirodalom szerint is fontos része a menedzsment

gyakorlatanak. (Borzan & Illés, 2022)

Az alapanyagok ko6z0s beszerzésével, tobb egység egyiittmiikodésével még jelentds
kedvezmények érhetdk el, emellett a helyi beszallitokkal vald kapcsolatok erdsitik a kozosségi
kotddést is. A heti szintli koltségelemzés és a pontos raktarkészlet szamontartisa tovabbi

jelentds koltségesokkentést eredményezhet.
5.2. Fenntarthatésag és tarsadalmi felelosségvallalas

A fenntarthat6sdg ma mar nemcsak elméleti fogalom, hanem egyre inkabb gyakorlati elvaras a
vendéglatoiparban is. Egy pizzéria miikodésénél ez kiilondsen fontos lehet, hiszen a
mindennapi miikodés soran sokféle eréforrast hasznalunk és ezek nemcsak pénzbe keriilnek,
hanem kornyezeti hatasuk is van. Eppen ezért egyre tobb hely probal tudatosabban miikddni,
példaul energiatakarékos eszkozoket hasznélni, vagy a hulladék mennyiségét csokkenteni. A
kornyezeti fenntarthatésag szempontjabdl egy pizzéria példaul Ugy tud tenni, ha helyi
beszallitoktol rendel, igy csokken a szallitassal jar6 karosanyag-kibocsatas. Az is szamit, hogy
milyen alapanyagokat hasznalunk: ha szezondlis termékeket valasztunk, az gyakran olcsobb is,
és fenntarthatobb megoldas. Emellett fontos az is, hogy hogyan kezeljiik a maradékokat. Sokan

példaul a megmaradt tésztdt nem dobjak ki, hanem masnap Gjra felhasznaljak el6tésztaként —
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ezzel nemcsak pazarlast eldznek meg, hanem még jobb allagt pizzat is készitenek. A tarsadalmi
fenntarthat6sag is fontos foleg, ha egy pizzérianak tobb alkalmazottja van. Oda kell figyelni
példaul a munkakoriilményekre, a megfeleld bérezésre, vagy akar arra, hogy lehetdséget
adjanak a fejlédésre, tanuldsra. A vendéglatasban gyakran nagy a fluktuacio, de ha a dolgozok
jol érzik magukat, kisebb eséllyel véltanak. Osszességében tehat a fenntarthatosag nemcsak a
kornyezet védelme miatt fontos, hanem azért is, mert segithet abban, hogy egy pizzéria hossza
tavon stabilabban miikkodjon, és jobban alkalmazkodjon a mai fogyasztoi elvarasokhoz. (Papp

& Lugasi, 2018) (Gonda, 2021)
5.3. Digitalis marketing és fogyasztéi élmény javitasa

A digitalis marketing szerepe a vendéglatasban napjainkra megkeriilhetetlenné valt, és ez
kiilonosen igaz a pizzéridk esetében is. Az online jelenlét, a kozdsségi médidban valo aktivitas
¢s a vendégek altal megosztott vélemények nagymértékben befolydsoljak a fogyasztoi
dontéseket. Egy pizzéria megitélése ma mar nem csupan a helyszini élményen mulik, hanem
azon is, hogyan jelenik meg a digitalis térben. Nagy Bianka és Markos-Kujbus Eva
tanulmanyukban hangstlyozzak, hogy az online fogyasztéi vélemények jelentds hatassal
vannak a potencialis vendégek valasztasaira. Egy pizzéria esetében a pozitiv visszajelzések
novelhetik a bizalmat az ) vendégek korében, mig a negativ kritikak visszatarthatjak dket a
vasarlastol. Eppen ezért kulcsfontossagli, hogy a pizzéridk tudatosan kezeljék online
megjelenésiiket, figyeljenek a vendégek visszajelzéseire, és €pitsék digitalis markajukat. Az
online vélemények tehat nemcsak informacioként szolgalnak, hanem stratégiai eszkozként is
segitik a vendéglatohely versenyképességének novelését. Mindez jol mutatja, hogy a digitalis
marketing nem csupan kiegészitd eleme egy pizzéria miikodésének, hanem szerves része annak
a folyamatos fejlddési és alkalmazkodasi folyamatnak, amely nélkiill ma mar nehéz lenne

sikeresen mitkodni a vendéglatasban. (Nagy & Markos-Kujbus, 2019)
5.4. Innovacié a termékfejlesztésben és szolgaltatisokban

A pizzéridk akkor tudnak igazan sikeresek lenni, ha folyamatosan frissitik a kinalatukat a
vasarloi igényekhez igazodva. Manapsag sok helyen taldlkozhatunk 10j izkombinaciokkal,
szezonalis ajanlatokkal vagy épp egészségtudatos megoldasokkal, mint példaul gluténmentes
vagy teljes kidrlésii pizzatésztak. Kiilondsen népszertiek a limitalt kiaddsu pizzak, amikkel
nemcsak visszatéré vendégeket lehet megtartani, de jakat is be lehet vonzani. (Parikshat,

Priyanak, & Joana, 2024)
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Ezen tilmenden a szolgaltatasok innovacidja is fontos: példaul csaladi pizza-csomagok,
elofizetéses modell bevezetése, vagy kiilonleges szolgaltatasok vallalati rendezvényekhez. Az
ilyen innovaciok lehetdséget adnak arra, hogy a vallalkozdsok ne csupan révid tava

bevételndvekedést érjenek el, hanem hosszl tavon is stabil vevoi bazist épitsenek.
5.5. Alkalmazkodoképesség és gyors reagalas a piaci valtozasokra

A piaci kihivasokra adott gyors reakcio elengedhetetlen a pizzériak tuléléséhez. Ez kiilondsen
nyilvanvalova valt a COVID-19 jarvany alatt, amikor azok az éttermek, amelyek gyorsan at
tudtak allni hazhoz szallitasra és digitalis értékesitésre, sokkal kisebb veszteségeket szenvedtek

el.
5.6. Osszegzés

A pizzéridk hossza tava sikeressége tehat tobb tényezobdl all: hatékony koltségmenedzsment,
fenntarthato6 tizleti gyakorlatok, modern digitalis marketing, innovativ termékfejlesztés és gyors
piaci alkalmazkodoképesség. Ha ezeket a teriileteket stratégiai szempontbol 6sszekapcsoljak, a
pizzériak nemcsak, hogy tulélhetik a nehezebb id6szakokat, hanem hosszu tavon novelhetik

piaci részesedésiiket és nyereségességiiket is.
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6. Esettanulmany (Park Pizza Zalaegerszeg):

A Park Pizza Zalaegerszeg 2019-ben egy Kis elviteles helyként indult, amely 3 barat 6tlete volt
azonban, én nem ebben az iddszakban kezdtem meg a munkassigom itt. En jelenleg is
pizzaszakacsként dolgozom a Parkban, ezért is valasztottam ezt a vendéglatéegységet
esettanulmanyként. F6 céljuk az volt, mint ami most nekem is, hogy elhozzak Zalaegerszegre
az igazi olasz pizzat. A pizzéria hatalmas eldnye, hogy a Vizsla parkban talalhat6 rendkiviil
frekventalt helyen, ezért eleinte legfoképpen a kornyékbeli lakok voltak az elsd vasarlok. Ez a

pizzéria 6tvozi a kdnnyed olasz pizzatészta lagysagat és a magyar-olasz feltétek harmoniajat.

kildetés

corporate identity (Cl)

cégstratégiai dontések

marketingstratégiai dontések

marketingmixdontések

1. abra Vallalati dontések rendszere (Rekettye, Tordcsik, & Hetesi, 2023)

6.1. Kiildetés (misszid)

A Park Pizza célja, hogy Zalaegerszegen és kornyékén elérhetévé tegye a magas mindségi,
kortars napolyi pizzat, gyors, baratsdgos kiszolgalassal, modern, fiatalos hangulatban. Fontos
szamukra a friss, mindségi alapanyagok haszndlata és a vasarlok elégedettsége, akar elvitelre,

akar helyben fogyasztasra valasztjak az ételt.
6.2. Corporate Identity (Cl) — Vallalati arculat

A Park Pizza vallalati arculata (Corporate Identity — CI) jol tiikr6zi a modern olasz pizzériak
stilusat, ugyanakkor tudatosan 0tvozi azt egy fiatalos, kozvetlen hangulattal. A vizualis
megjelenés letisztult €s kdnnyen felismerhetd, a logd modern. A kommunikacids stilus szintén
a célkozonséghez igazodik — foként kozdsségi médian keresztiil torténik, példaul Facebookon

rendszeresen posztolnak akcidkat, sztorikat vagy éppen vasarloi visszajelzéseket, baratsagos €s
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kozvetlen hangnemben. A markaértékek kozott kiemelt szerepet kap a megbizhatdsag, a
kovetkezetesség ¢és a fiatalos lendiilet. A vasarloi élmény is ezekhez az értékekhez igazodik:
gyors kiszolgalas, vendégkdzpontiisag, valamint egy egyszerli, de mindségi pizzakinalat
jellemzi a helyet. Osszességében a Park Pizza egy olyan arculatot épitett fel, ami fiatalos,

modern és konnyen azonosulhat6, kiilondsen a varosi fiatalok szamara.
6.3. Cégstratégiai dontések

A Park Pizza cégstratégiaja tudatosan épiil fel, és jol kdrvonalazhatd célokra iranyul. A
vallalkozas elsédleges célja, hogy Zalaegerszegen €s kornyékén vezetd szereplové valjon a
prémium kategorids, elviteles és kiszallitdsos pizzdk piacan. Ennek érdekében a cég a
pozicionalasra és a mindségre helyezi a hangsulyt. A hosszabb tava célok kozott szerepel a
terjeszkedés is, elsésorban a kozeli varosrészek irdnyaba. Ezt vagy a futarflotta bovitésével,

vagy egy masodik, kisebb egység létrehozasaval kivanjak megvalositani.

A termékek mindsége a stratégidjuk egyik kulcseleme. Kizardlag olasz alapanyagokkal
dolgoznak — azaz olasz lisztet, paradicsomot és mozzarellat hasznalnak, amivel tudatosan el
kivannak kiiloniilni a tomegtermelésre épilé pizzazoktol. Ezzel a 1épéssel nemcsak az

iz€lményt emelik magasabb szintre, hanem a markajuk hitelességét is erdsitik.

A humanerdforras szintén stratégiai fontossagu teriilet a vallalkozas szamara. Céljuk egy stabil,
belsds csapat kialakitdsa €s megtartdsa, mivel ugy gondoljdk, hogy a vendégélmény és a
termékmindség csak igy lehet hosszu tdvon kovetkezetes és megbizhatd. Ez a fajta hozzaallas

jol illeszkedik a vevdk bizalmanak elnyeréséhez.
6.4. Marketingstratégiai dontések

A Park Pizza marketingstratégidja célzottan épitkezik, €s jol meghatarozott fogyasztoi rétegeket
szolit meg. Elsddleges célcsoportjuk a fiatal felnéttek (18—35 €v), a dolgoz6 csaladosok, illetve
mind azok a kdrnyékbeli lakosok, akik szeretik a jo pizzat, de nem feltétleniil akarnak
kompromisszumot kotni az iz vagy a mindség terén. A pozicionalasuk lényege, hogy a
vendégek ugy érezzék: ,,mintha Olaszorszagban ennének’ vagyis autentikus, helyi pizzériaként

jelennek meg, ahol gyorsan, megbizhatdan €s mindig izletesen készitik el a rendeléseket.

Egyrészt a napolyi stilusti pizzajuk nagyon gyorsan elkésziil, masrészt az alapanyagok és a
technoldgia is magas szinvonali, ami garantélja a kivaldo mindséget. Ehhez tarsul a baratsagos,

kozvetlen hangulat, amely a vendégek nagy részének fontos élménye.
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A hiiségépitésben a legfontosabb eszkdziikk a mindség folyamatos garantalasa. Emellett
kiilonféle utalvanyokkal, kedvezményekkel és idoszakos akcidkkal igyekeznek 0sztondzni a
visszatérd vasarlasokat. Mindezek egyiittesen egy olyan markaimazst épitenek, ami

emberkozeli, megbizhat6 és konnyen szerethetd.
6.5. Marketingmix-dontések (4P)

A Park Pizza marketingtevékenysége tudatosan a 4P modellre épiil: a termék, az ar, az

értékesitési hely €s a promdcié egymadssal 6sszhangban keriil kialakitasra.

Termék (Product) tekintetében a f6 kinalatot a napolyi stilust pizzdk adjak, amelyekbdl
elérhet6k normal és prémium feltétes valtozatok is. A valasztékban rendszeresen megjelennek
ujdonsagok példaul szezonalis pizzak, mint a Camembert pizza, valamint gondolnak azokra is,
akik vegan opciokat keresnek Zoldséges pizzaval. A tészta hagyomanyos ,,sciaffo” technikaval,
kézzel nytjtva késziil, hosszu kelesztéssel, ami nemcsak az izélmény, hanem az emészthetdség

szempontjabol is elonyos.

Ar (Price) szempontbdl a pizzak a kozépkategérias arszinten mozognak, jellemzéen 2990—
4190 Ft kozott. Ez az arszint jol tiikkrozi a hasznalt mindségi alapanyagokat €s a kézmiives
elkészitési modot. Ugyanakkor az ar-érzékenyebb vasarlok szamara is elérhetdk alapvaltozatok,
mig az extra feltétek 500-900 Ft-os felarért valaszthatok, igy a vevok személyre szabhatjak a

rendeléstiket.

A Hely (Place) tekintetében a pizzéria frekventalt kornyezetben talalhato, a Vizsla park mellett,
ami konnyen megkdzelithetd €s jol lathato. A o profiljuk az elvitel és a kiszallitas — jelen
vannak a Foodora és Wolt platformokon is. Ujdonsagként azonban megnyitottak sajat

teraszukat, igy mar helyben fogyasztasra is van lehetdség, ami tovabb bdviti a célkdzonséget.

Végiil a Promocio (Promotion) terén is aktiv a marka: legfdbb kommunikacios csatornajuk
jelenleg a Facebook, ahol rendszeresen posztolnak az 0j pizzakrol. A jovobeli célok kozott
szerepel az Instagram és a TikTok jelenlét tudatosabb erdsitése, hogy a fiatalabb célcsoportokat

még hatékonyabban elérhessék.
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6.6. SWOT analizis

1. tablazat Park Pizza SWOT analizis

e Kivald6 mindségli alapanyagok o Korlatozott kapacitas

hasznélata e (Csak elviteles étkezés
e Online rendelés biztositasa e Magasabb alapanyag arak miatt,
e Magasminéségli kortars napolyi magasabb ar-képzés

pizza készitése e Tarolasi kapacitas

e Preciz kiszolgalas

e Novekvo kereslet a street food irant e Novekvo alapanyagarak és

e Online jelenlét fejlesztése energiakoltségek

e Rendezvények ¢és food truck e Munkaerdhiany a vendéglatasban
események e Konkurencia megjelenése

o Kiilsd finanszirozasi lehetdségek o [ddjaras miatti forgalom visszaesés

A Park Pizza tobb olyan belsd erdsséggel rendelkezik, amelyek jelentds szerepet jatszanak a
marka pozitiv megitélésében €s versenyképességeében. Az egyik legfontosabb ilyen tényezd a
kivald6 mindségli alapanyagok haszndlata. A pizzéria prémium kategorids hozzavalokkal
dolgozik, mint példaul a fior di latte mozzarella vagy a Caputo liszt, ami jelentdsen hozzéjarul
a termékek mindségéhez, és egyértelmiien megkiilonbozteti a helyet a tobbi helyi

versenytarstol.

Emellett a vendégek szdmara biztositott online rendelés is komoly elényt jelent. A Foodora és
Wolt platformokon keresztiil torténd rendelés egyszerli és kényelmes lehetdséget kinal,
kiilonosen a fiatalabb korosztdly szdmadra, akik gyakran online intézik az ételrendelést. A
pizzéria kinalatanak egyik kiemelked6 eleme a magas mindségli kortars napolyi pizza, amely a
hagyomdanyos tésztavezetést 6tvozi a mai vendégek elvardsaival. A vékony, konnyed tészta és

a karakteres feltétek egylittesen hozzdk 1étre azt az izvilagot, amely sokak szaméara vonzo.

A vendégélmény szempontjabodl szintén fontos tényez0 a preciz kiszolgalas. A gyors, pontos és
kedves kiszolgalas, a rendelési idOk betartdsa €s a tiszta munkakornyezet mind hozzéjarulnak a

pozitiv visszajelzésekhez és az elégedett vendégkor kialakulasahoz.
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Ugyanakkor a Park Pizza miikddése soran néhany gyengeséggel is szembe kell néznie. A
pizzéria kis mérete és eszkozparkja miatt csak korlatozott szamu rendelést képes kiszolgélni,
kiilonosen a forgalmasabb idészakokban, ami néha hosszabb varakozasi id6t eredményezhet.
Tovabba jelenleg csak elviteles étkezés érhetd el, és bar mar miikddik egy terasz, annak teljes
nyitottsaga miatt kevésbé tud alkalmazkodni az id6jarasi viszonyokhoz, valamint nem alkalmas

az éttermi hangulat megteremtésére.

A mindségi olasz alapanyagok hasznalata természetesen a koltségekben is megmutatkozik, igy
az ar-képzés a helyi atlagnal valamivel magasabb, amit nem minden vasarlo tud vagy akar
megfizetni. Emellett a kis alapteriilet a tarolasi kapacitast is korldtozza, ami napi szintli

beszerzést és fokozott logisztikai szervezettséget tesz sziikségessé.

A Park Pizza szadmara tobb kiilsé lehetdség is rendelkezésre all, amelyek megfeleld
kihasznalasaval a vallalkozas tovabb tud fejlodni. A gasztronémiai trendek valtozasaval egyre
tobben keresik a mindségi street food tipusu ételeket, kiilondsen az autentikus olasz pizzat. Ez
a tendencia Uj vasarlok megszolitdsara ad lehetdséget, kiillondsen a mindségre érzékenyebb
célcsoportok korében. Emellett a kiilonféle nyari varosi rendezvényeken és street food
eseményeken vald részvétel nemcsak forgalomndvekedést hozhat, hanem marketing

szempontbol is kedvezd, mivel Uj helyi és turistakozonséget is el lehet érni.

Az online jelenlét fejlesztése szintén kulcsfontossagu lehetdség a Park Pizza szaméra. Egy
korszerti, jol mikodé weboldal és a kozosségi meédidban vald aktiv részvétel hozzédjarulhat
ahhoz, hogy a vallalkozés szélesebb korhoz jusson el, és hatékonyabban kommunikaljon a
célkozonségével. Emellett kiilsé finanszirozési lehetéségek — példaul allami vagy unids
palyazatok — is rendelkezésre allnak, amelyek lehetdséget teremthetnek géppark-fejlesztésre,

kapacitasbdvitésre, vagy akar technoldgiai beruhdzasokra is.

Ugyanakkor tobb veszély is fenyegeti a pizzéria miikodését, amelyekkel szamolni kell. A
nemzetkdzi piacokon tapasztalhatd aremelkedések — kiilondsen az importalt alapanyagok, mint
a liszt, sajt, szalamifélék esetében folyamatos aremelkedés figyelhetd meg. Ezzel
parhuzamosan az energiadrak emelkedése is komoly koltségndvekedést jelent, ami a
profitabilitast veszélyezteti. A vendéglatoipar egészére jellemzé munkaerdhidny szintén
nehézséget jelent, kiilondsen a Park Pizza esetében, ahol a pizzakészités technologidja specidlis

tudast igényel.

A versenytarsak megjelenése is komoly kihivast jelenthet: ha a kdzelben 1], olcsobb vagy

nagyobb valasztékkal rendelkezd pizzéria nyilik, az konnyen elszivhatja a vevok egy részét.
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Végiil, mivel a Park Pizza jelenleg foként elviteles €s teraszos kiszolgaldssal miikodik, az
iddjaras kozvetleniil befolyasolhatja a napi forgalmat: esd, sz¢l vagy hideg esetén jelentdsen

csOkkenhet a helyben fogyasztasra hajlando vendégek szdma.
6.7. Pizzakészités folyamata a Park Pizzaban

Mivel jelenleg is a Park Pizzaban dolgozom, elsé kézbdl tudom, hogyan zajlik nalunk egy
atlagos munkanap. A miiszak eldtti elokésziiletek mar koradélutan elkezdddnek, amikor
megérkezem. El6szor mindig a tészta keriil ellendrzésre: a hiitbben lassan kelesztett tésztak
fermentacidjat és formajat tekintem meg, hogy stitésre alkalmasak-e. A Parkban napolyi stilust

pizzat készitiink, ezért kiilon figyelmet forditunk arra, hogy a tészta konnyti és légies legyen.

Ezutan jon az alapanyagok eldkészitése: friss mozzarella elOkészitése, sonka, szalami,
z0ldségek ¢€s egyéb feltétek felszeletelése, majd ezek kihelyezése az elokészitd pultba. Kiilon
figyelmet forditunk az alapanyag-higiéniara és az atlathatd, gyors munkavégzést segitd

rendszerezésre.

A rendelés felvétele torténhet személyesen, telefonon vagy online. Sokan Foodoran vagy

Wolton keresztiil rendelnek, igy a rendszerben folyamatosan frissiilnek az 1) megrendelések.

A pizza formazasa kézzel torténik, egy specialis nyujtasi technikaval, amelyet az olasz
pizzamesterek a kezdetektdl hasznalnak, melynek neve ,,sciaffo” masnéven ,,pofozos” modszer.
Ennek a nytjtasnak a 1ényege, hogy a tészta tobbszdri csapas utan nyulik ki, ennek kdszénhetdn
tobb leveg6t vagyunk képesek terelni a perem (cornicione) felé. Tovabbi elénye, hogy
megfeleld tapasztalat és rutin esetén az egyik leggyorsabb nyujtasi forma. Soha nem hasznalunk
nyujtofat vagy gépet, mivel igy meg tudjuk 6rizni a tészta konnyedségét €s a jellegzetes napolyi
stilust peremet. A pizzat ezutan megkenjiik olasz paradicsomszdsszal, amelyet szintén helyben
én készitek egész hamozott paradicsombol, friss bazsalikommal. Megszorjuk friss fior di latte

sajttal, majd a kivalasztott feltétekkel izesitjiik.

Ezutan felkeriil a lapatra és egy kis igazitds utan mehet is be a siitdbe. A siités elektromos
napolyi pizzakemencében torténik, amely eléri a 400-420°C hémérsékletet. Egy pizzanak ettol
lesz ropogos, de mégis puha, konnyed a tésztaja. A siités utdn egy racsra helyezziik annak
érdekében, hogy ki tudja engedni a parat az alja, igy nem vizesedik be a dobozban. Ezt kvetéen

dobozoljuk, és ha elviteles vagy futarhoz megy, rogton kiadjuk.
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A teljes folyamat gyors, de preciz munkat igényel. Nagyon sok apré mozzanaton mulik, hogy
a végére egy igazi napolyi stilusu pizzat kapjunk. Fontos szamomra, hogy minden egyes pizza
ugyanazt a mindséget képviselje, hiszen sok visszatéré vendégiink van, akik elvarjak a

megszokott mindséget.

6.8. Termék- és szolgaltataskinalat elemzése

A pizzéria étlapjan szerepld termékek ¢és szolgaltatasok elemzése alapjan az aldbbiakat

emelhetjiik ki:

6.8.1. Termékkategoriak:
Normal pizzak: Az étlap foként klasszikus pizzakra épit, mint a Margherita, Sonka,
Szalami, Tonhalas stb. Ezek az alap pizzak a legnépszertibbek, mivel a legtobb vasarlo
inkabb a hagyomanyos izeket keresni. A normdl pizzdk azoknak szoélnak, akik

egyszeri, jol ismert, de minéségi ételt szeretnének fogyasztani.

Extra pizzak: Az extra pizzak prémium Osszetevokkel késziilnek, mint példaul a
Prosciutto, Szarvasgombas, Diavola, vagy a Bianca. Ezek a pizzék azoknak ajanlottak,

akik kiilonlegesebb izekre vagynak.

Feltétek: Az étlap kiilonbozo feltétek széles valasztékat kindlja, mint a napolyi
szalami, bacon, gomba, kiilonféle sajtok és husok. Ez lehetdséget ad a vasarloknak,

hogy sajat igényeik szerint egyedi pizzat alkossanak.

6.8.2. Arazas:

Az érak alapjan az étlap egy kozepes arszintet képvisel. A normal pizzak éara 2.990 Ft-tol
kezdddik, mig az extra pizzék 3.590 Ft-t6l 4.190 Ft-ig terjednek. Az extra feltétek ara 500 Ft-
tol 900 Ft-ig valtozik. Az étlap széles arkategoriat kinal, igy a vasarlok tobb lehetdség koziil

valaszthatnak, akar koltségkiméld, akar prémium valasztasokat keresnek.

6.8.3. Szolgaltatasok:

Az étlap mellett fontos figyelembe venni, hogy az étterem elviteles szolgaltatast kinal. Ez a
gyors €s kényelmes megoldas azok szamara idealis, akik sietnek, és nem szeretnének
étteremben iilni. Az elviteles pizzak gyorsan elkészithetdk, és konnyen elérhetdk, igy a pizzéria

alkalmazkodik a rohan6 életmodu vasarlok igényeihez.
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6.8.4. Piaci Stratégiak és Marketing

Elviteles rendelés: Az étterem biztositja a gyors elviteles lehetdséget, igy konnyedén
at lehet venni a rendeléseket, akar otthoni étkezéshez, akar utkézben. Ez kiilondsen

kényelmes lehet azoknak, akik nem szeretnének helyben étkezni.

Online rendelés: Foodoran, illetve Wolton keresztiil is lehet rendelni, ami igazan
megkonnyiti a vasarlokat. Igy egyszeriien, par kattintassal rendelhetnek, ami kiilonosen

nekiink, fiataloknak is rendkiviil kedvez6 ebben a rohané vilagban

Helyben fogyasztas: Most mar helyben fogyasztasra is van lehetdség, az 1) terasznak

koszonhetden.
6.8.5. Kozosségi média jelenlét és promociok

A Park Pizza aktivan jelen van a Facebookon, ahol folyamatosan posztolnak akciokat, 1j
pizzakat és egyéb fontos informacidkat. A kozdsségi média segit abban is, hogy egyre tobben

megismerjék a pizzériat és eldre letudjak adni akar a rendeléstiket is.
6.8.6. Vasarloi visszajelzések és értékelések

A Foodora feliiletén a Park Pizza 4.9-es étékelést tudhat magéaénak, tobb mint 100 értékelésbol.
A vasarlok szemszogébdl ez nagyon sokat szamit, hiszen minél tobb pozitiv értékelést olvas az

ember anndl szivesebben rendel az adott helyrol.
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7. Kutatas és elemzés

Azért készitettem ezt a kérddives kutatast, mert kivancsi voltam, hogyan gondolkodnak masok
a pizzardl, mennyire fontos nekik a mindsé€g, az ar vagy éppen az, hogy mennyire konnyen
tudnak rendelni. Az online kérdGivre 37 valasz érkezett, foként 18-35 év kozotti fiataloktol.
Mivel én magam is ebbe a korosztalyba tartozom, és Zalaegerszegen dolgozom egy pizzéridban,

érdekes volt 1atni, hogy a valaszok mennyire hasonldak a sajat tapasztalataimmal.

7.1. Pizza-fogyasztasi szokasok

Milyen gyakran rendel vagy fogyaszt pizzat egy hénapban?

37 vélasz
4
18,9%

2. dabra Pizza-fogyasztasi szokasok

@ Hetente tobbszor
@ Hetente egyszer

Havonta 1-3 alkalommal
@ Ritkabban
@ Soha

A legtobben (45,9%) havonta 1-3 alkalommal esznek pizzat, 18,9% pedig hetente egyszer. Ez
Osszesen tobb mint a valaszadok fele, ami véleményem szerint, elég jol mutatja, hogy a pizza
tovabbra is népszerti étel. Csak 2,7% mondta azt, hogy soha nem eszik pizzat, ez a gyakorlatban

szinte elenyészo.
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7.2.Helyi alapanyagok hasznalata

Mennyire fontos Onnek, hogy a pizzéria helyi alapanyagokat hasznéljon?
37 vélasz

15

10 11 (29,7%)
9 (24,3%)

5 6 (16,2%) 6 (16,2%)

5 (13,5%)

3. abra Helyi alapanyagok hasznalata

A diagram alapjan a valaszadok tobbsége szamara semleges vagy kozepesen fontos szempont,
hogy a pizzéria helyi alapanyagokat hasznaljon: a legtobben a 3-as (29,7%) ¢és a 4-es (24,3%)
értéket jelolték. A szélsOséges valaszok (1-es és 5-0s) kisebb ardnyban jelentek meg, ami azt

jelzi, hogy ez a tényez0 nem dont6 fontossagl, de mérsékelten szamit a fogyasztok szdmara.

7.3. Vasarlasi dontéseket befolyasolo tényezok
Mit tart a legfontosabbnak pizzéria véalasztasnal? (maximum 2 vélasz megjelolése)
37 vélasz

Ar-érték arany 32 (86,5%)

Helyi alapanyagok hasznalata 9 (24,3%)

Gyors kiszolgalas

16 (43,2%)

Online rendelési lehetéség

Kérnyezettudatos mikédés (pl.

2 (5.4%
Ujrahasznosithaté csomagolas) ( 6)

4. abra Vasarlasi dontéseket befolyasolo tényezdk
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Az alabbi skalan a valaszadok tobb lehetdség koziil is valaszthattak. Valaszadok tobbségének
(86,5%) a legfontosabb tényez6 a megfeleld pizzéria kivalasztasanal az ar-érték arany, amelyet
én is hasonloképp megtapasztalok a gyakorlatban. Jelent0s szazalékban (43,2%) a gyors
kiszolgalas szamit, ami teljesen érthetd ebben a rohand vilagban. Mig, meglepé modon a
legkevésbé fontos tényezd szamukra csak 5,4%. a kornyezettudatos miikddés eldtérbe

helyezése, ami elgondolkodtato.

7.4. Rendelési szokasok

Hasznélta-e mér valaha a kdvetkez6 rendelési csatorndkat? (Tobb valasz is lehetséges)
37 vélasz

Saijat pizzéria weboldal /
applikacio

15 (40,5%)

Food delivery applikaciok (pl.
Wolt, Foodpanda)

Telefonos rendelés 34 (91,9%)

Helyszini vasarlas

40

5. dbra Rendelési szokdasok

A rendelés szokasoknal mar sokkal egységesebb valaszok jottek. A legtobben a telefonos
rendelést (91,9%) valasztottak, amely nem meglep6. A food delivery applikaciok, szintén
népszeriiek (64,9%), amelyet én is érzékelek a gyakorlatban. Az applikacios rendelés mar nem
igazan felkapott, ez az opcié kapta a legkevesebb szavazatot (40,5%), igy elgondolkodtato,

hogy érdemes e beruhazni egy pizzérianak a sajat weboldalra.
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7.5. Arérzékenység és arvaltozas észlelése

Mennyire tartja valdsnak, hogy a pizzék éra az elmult évben emelkedett? (1-5 skala)
36 valasz

15
14 (38,9%)

10
10 (27,8%)

8 (22,2%)

4 (11,1%)

0 (0%)

6. dbra Arérzékenység és drvaltozds észlelése
A valaszadok nagy része szerint dragult a pizza az elmult évben. 38,9% ugy érezte, hogy 1000—

1500Ft-tal, azonban jol lathato, hogy egyetlen valaszadd sem allitott az ellenkezdjét.
7.6. Osszegzés

A valaszok alapjan egyértelmii, hogy a fiatalok szamara a pizza tovabbra is fontos — havonta
tobbszor is fogyasztjak. A mindség, az ar és a gyorsasag szamit leginkabb, és a digitalis rendelés
egyre fontosabb. A dragulas mindenkit érint, de ha jo a termék, sokan még igy is visszatérnek.
A kérdéiv megerdsitette azt is, hogy érdemes lenne sajat rendelési feliiletet fejleszteni, €s
jobban figyelni a kiilonleges étrendekre. Ezek azok a teriiletek, ahol a pizzéridk fejlédni tudnak,

ha lépést akarnak tartani a vendégek elvarasaival.
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8. Osszefoglalas

A szakdolgozat elkészitése soran egyértelmiivé valt szamomra, hogy a vendéglatdipar, és azon
beliil a pizzéridk gazdasagi szerepe nemcsak jelentds, hanem rendkiviil érzékeny a kiilso
gazdasagi ¢és tarsadalmi vaéltozasokra. A COVID-19 vilagjarvany, az inflacio, az
alapanyaghiany és a munkaerdpiaci fesziiltségek komoly alkalmazkodast koveteltek meg a
vallalkozasoktol. A kutatds eredményei és az esettanulmény alapjan vilagossa valt, hogy a
hosszu tava sikerhez nem elegendd a j6 mindségli termék: legalabb ennyire fontos a rugalmas
iizleti modell, a digitalis jelenlét, valamint a vendégekkel vald aktiv kapcsolattartids és

marketing. hivatkozni

A Park Pizza Zalaegerszeg kiilonosen jo példaja annak, hogyan lehet egy kis, helyi vallalkozas
a kihivasok ellenére is sikeres. A cég elényei koz¢ tartozik a kivald lokacio, az olasz mindségre
épitd termékfejlesztés, valamint a kozvetlen vendégkapcsolat. A sajat tapasztalataim alapjan
ugy latom, hogy a Park Pizza miikodése tobb ponton is megerdsiti a szakirodalomban
bemutatott modelleket: példaul a mindségorientalt, prémium kinalat, a gyors kiszolgalas,
valamint a kozdsségi médian alapuld marketing valoban noveli a fogyasztoi elégedettséget és
lojalitast. Ugyanakkor a sajat kérd6éivembdl az is kideriilt, hogy a vevokor ar-érzékenyebb, mint
amit a szakirodalmi elemzések mutatnak — ez kiilonosen a vidéki egységek esetében fontos

szempont.

A dolgozatban o6t kulcsfontossagi megallapitast vontam le. Az els6 kutatasi kérdésemhez
kapcsolodoan, azt tapasztaltam, hogy a pizzéridk talélése és fejlédése szempontjabol
kulcsfontossagl a gyors alkalmazkodas a piaci és tarsadalmi valtozasokhoz, példaul hadzhoz
szallitas bevezetése vagy sajat rendelési platform fejlesztése. A mésodik kérdésem alapjan a
fogyasztok egyre inkabb értékelik a j6 mindséget, még emelkedd arak mellett is, ha az ar-érték
arany meggy6z6 ezt alatamasztja az, hogy sokan hajlanddak tobbet fizetni az olasz
alapanyagokbol késziilt pizzaért. A harmadik kutatasi kérdésemnél ugy vélem, hogy
kapcsolddoan a digitalizaciéo példaul QR-kddos menii, kozosségi média és online rendelés
nemcsak kényelmet nyujt, de elvarassa valt a fiatalabb korosztaly részérél. A negyedik,
eredményeim azt mutatjak, hogy a vidéki pizzériak esetében a helyi kozosségekhez vald szoros
kotddés és a személyes kapcsolat kiépitése lehet a legfobb versenyeldény. A sajat kutatas és a

szakirodalom kozott eltérés tapasztalhatd a fogyasztoi szokédsok terén: mig tobb tanulmény a
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prémium szegmens novekedését emeli ki, a felmérés szerint a tobbség havonta 1-3 alkalommal

eszik pizzat, és sokan ar-érzékenyek, féleg a fiatal felndttek korében.

Osszességében a szakirodalom és a sajat kérddives kutatds eredményei nem mindenben
egyeznek. Mig a szakirodalom (pl. (Mezd, Sziics, Takacs, & Matko, 2014); (Parikshat,
Priyanak, & Joana, 2024); (Papp & Lugasi, 2018)) inkabb a mindség, az innovacid és a
fenntarthatosag eldtérbe keriilését hangstulyozza, addig a sajat eredményeim szerint az ar-érték
arany ¢s a gyorsasag még mindig elsddleges a fogyasztok dontéseiben. Ez kiilondsen fontos
lehet a vidéki, kisvarosi kornyezetben miikodo egységek szamara, ahol a fogyasztok igényei

mas hangsulyokat mutatnak, mint a nagyvarosi szegmensekben.

A Park Pizza esettanulmény és a kutatas tanulsdga, hogy a siker kulcsa a helyi igények pontos
megértése, az ezekhez vald igazodas és az lizleti rugalmassag. Egy jol pozicionalt, mindségre

€pitd pizzéria képes lehet versenyképes maradni még egy nehéz gazdasagi idészakban is.
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A dolgozat cime: A pizzériak gazdasagi helyzete

Hallgaté neve: Téth Ronald Kevin NEPTUN kéd: YVOKVO
Képzési szint: fels6oktatasi szakképzés

Szak: Gazdalkodasi és menedzsment Szakirany:

Témavezet6 neve: Halpert Erik Beosztasa: adatelemzd
Tanszék: Logisztika, Menedzsment Informatika Tanszék

A szakdolgozatomban a vendéglatoipar jelenlegi gazdasagi helyzetét, azon beliil is a pizzéridk
miikodését és kihivasait vizsgaltam. A témavalasztds szamomra nemcsak szakmailag volt
izgalmas, hanem személyesen is kozel all hozzam, hiszen jelenleg is pizzaszakacsként
dolgozom a zalaegerszegi Park Pizzaban. Igy elsé kézbél latom, hogyan mikodik egy pizzéria

a mindennapokban, és milyen kiilsé gazdasagi hatdsok befolyasoljak a miikodését.

A dolgozatban elészor a vendéglatoipar altalanos helyzetét elemeztem, kiilonds figyelmet
forditva az olyan tényezOkre, mint a COVID-19 jarvany, az inflaci6 vagy a munkaeréhiany.
Ezek az utdbbi években jelentds kihivasok elé allitottdk az dgazat szerepldit, €s jol latszik, hogy
csak azok a vallalkozasok tudtak talpon maradni, amelyek rugalmasan tudtak reagélni a

valtozasokra.

A dolgozat masodik részében a pizzéridk iizleti modelljeit mutattam be — az elviteles helyektdl
kezdve a franchise haldzatokon at egészen a vegyes modellben miikodé egységekig.
Részletesen elemeztem a koltségszerkezetet, az arazasi stratégidkat, valamint azt is, hogyan
lehet a digitalis megoldasokkal (pl. ételrendeld appokkal vagy kozosségi médidval) ndvelni a

hatékonysagot és a vendégélményt.

A dolgozat része volt egy sajat esettanulmany is a Park Pizzar6l, ahol bemutattam a mindennapi
miikddésiinket, a pizzakészités folyamatat, az alapanyagok fontossagat, és azt, hogy miként
probaljuk megtartani a mindséget még a gazdasagi nehézségek ellenére is. Kiilon kiemeltem
azokat az elemeket, amelyek szerintem hozzajarulnak egy ilyen hely sikeréhez: a precizitas, a
vendégkozpontlisag, az innovacio és a jo csapat munka. A dolgozat készitése soran vilagossa

valt szamomra, hogy mennyire azonosak a gyakorlati tapasztalataim a kutatdsommal.
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Osszességében a szakdolgozatom célja az volt, hogy ne csak elméleti szinten mutassam be a
pizzériak mikodését, hanem sajat tapasztalataimon keresztiil gyakorlati oldalrdl is ravilagitsak
arra, milyen komplex kihivasokkal és lehetoségekkel taldlkozik ma egy vendéglatos
vallalkozas. Remélem, hogy a dolgozat hasznos lehet mind azok szamara, akik érdeklédnek a

vendéglatas irant, vagy esetleg hasonld vallalkozas inditasan gondolkodnak.
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