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Wprowadzenie

W ostatnich latach obserwuje sie rosngce znaczenie ustug w gospodarce, a takze
w zyciu spotecznym. W otoczeniu wspotczesnego konsumenta jest dostepnych coraz
wiecej roznych ustug, w tym ustug gastronomicznych. Od kilku lat w sektorze gastrono-
micznym postepujg zmiany o charakterze iloSciowym i jakosciowym. Jednocze$nie stale
rosng przychody, gtéwnie generowane w obszarze produkcji gastronomicznej, co $wiadczy
0 wzroscie znaczenia tego sektora w dystrybucji zywno$ci i zywieniu ludnosci.

Dynamiczny rozwaj ustug gastronomicznych i wzrost ich znaczenia w ogélnym systemie
zywienia ludnosci w Polsce wymusza na ustugodawcach potrzebe szerokich dziatan proja-
kosciowych, stanowigcych istotne narzedzie ksztattowania satysfakcji klientow gastronomii
i konkurencyjnosci rynkowej. Dostosowanie oferty ustugowej zaktadow gastronomicznych
do potrzeb i oczekiwan konsumentéw oraz jej jako$¢ ciggle budzg wiele zastrzezen ze
strony konsumentow. Przyczyny tego w znacznej mierze wydajg sie by¢ zwigzane z bra-
kiem swiadomosci ustugodawcéw co do rodzaju i istotnosci czynnikéw ksztattujgcych
jakos¢ oraz satysfakcje klientow placowek gastronomicznych’.

Celem opracowania jest przedstawienie innowacyjnych rozwigzan w gastronomii i jej
specjalizacji, jako jednej z form prowadzenia dziatalnosci.

Charakterystyka dziatalnosci gastronomii

Gastronomia okreslana jest jako sztuka przyrzgdzania i podawania potraw w oparciu
o fachowg wiedze kulinarna, jak réwniez jako wiedza o produktach, ich wartosci odzywczej,
o racjonalnym przygotowaniu potraw, komponowaniu positkéw, o tradycjach kulinarnych
oraz zwyczajach i obyczajach zwigzanych z jedzeniem.

" R. Zabrocki, Wybrane czynniki ksztattowania jakosci i satysfakcji konsumentéw w ustugach gastronomicznych,
,Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu” 2012, nr 236, s. 74-84.
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Ustuga gastronomiczna nalezy do jednego z najstarszych rodzajéw dziatalnosci ustu-
gowej. Definiowana jest jako zorganizowana dziatalno$¢ gospodarcza, ktéra polega na
zaspokajaniu potrzeb zywieniowych konsumentoéw poprzez sprzedaz gotowych potraw
i napojow, stwarzaniu warunkéw umozliwiajgcych ich konsumpcje w miejscu sprzedazy
oraz $wiadczeniu réznorodnych ustug zaspokajajgcych potrzeby w zakresie rozrywki,
odpoczynku i psychicznej regeneraciji si?.

Ustuga gastronomiczna obejmuje dwa obszary dziatalnosci: produkcje i ustugi. Funkcja
produkcyjna to wytwarzanie we wtasnym zakresie positkdw i napojow. Jej realizacja polega
na dokonywaniu zakupow surowcow i potproduktéw oraz zarzgdzaniu procesem techno-
logicznym, majgcym na celu przygotowanie produktéw zywnosciowych do konsumpcji. Na
dziatalnos¢ ustugowa placéwki gastronomicznej skfadajg sie trzy grupy swiadczonych ustug:
— sprzedaz wytworzonych we wiasnym zakresie produktéw kulinarnych wtasciwie skom-

ponowanych, estetycznie podanych, przy jednoczesnym zapewnieniu warunkéw umoz-

liwiajgcych ich konsumpcje w miejscu sprzedazy;

— sprzedaz w roli posrednika handlowego towaréw zakupionych na rynku, takich jak:
napoje, papierosy, stodycze, prasa, bilety;

— organizacja ustug rozrywkowych typu koncerty, wystepy, wernisaze, wieczory autor-
skie — umilajgce konsumentom czas spedzony w lokalu i tworzgce jego wizerunek.
Gastronomia petni funkcje ekonomiczne i zywieniowe, tworzy takze mozliwosci do

powstawania wiezi towarzyskich, edukuje konsumenta, zapewnia mu rozrywke oraz

wptywa na wydajnos$¢ pracy?.

Ustugi oferowane przez lokale gastronomiczne dzieli sie na podstawowe, komplemen-
tarne, fakultatywne i towarzyszgce*. Potgczenie funkcji produkcyjno-ustugowych, realizowa-
nych w ramach dziatalno$ci gastronomicznej, z jednej strony wptywa na ztozonos¢ procesu
organizacji i zarzadzania placéwkg gastronomiczng, z drugiej za$ sprawia, iz postrzeganie
jej jakosci przez konsumentow staje sie kwestig wieloaspektowg, a zaspokojenie potrzeb
konsumentow w tym zakresie wymaga szczegdtowej analizy ich opinii na temat znaczenia
poszczegolnych elementéw tworzacych catoksztalt uzytecznosci oferty gastronomicznej®.

Istotnym elementem wptywajgcym na korzystanie z ustug gastronomicznych jest ich
jakos¢. Do cech ksztattujgcych jakos¢ w gastronomii zalicza sie:

— elementy zwigzane z funkcjonowaniem zaktadu (oznakowanie wejscia do lokalu,
informacja o czasie dziatalno$ci lokalu zgodna z rzeczywistoscig, korzystne godziny
otwarcia, dojazd, parking, otoczenie);

— warunki i atmosfera lokalu (wielko$¢ pomieszczenia i stosowane wyposazenie, zwtasz-
cza sali konsumenckiej, wystroj wnetrza — oswietlenie, kolorystyka, dekoracje, akustyka,
wentylacja, klimatyzacja, aranzacja stotéw, czystosc);

2J. Sala, Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa 2011, s. 16.

3 W. Gaworecki, Turystyka, PWE, Warszawa 2010, s. 16.

4 M. Milewska, A. Praczko, A. Stasiak, Podstawy gastronomii, PWE, Warszawa 2010, s. 57.

5 1. Kowalczuk, Percepcja jako$ci ustugi gastronomicznej przez polskich konsumentéw — wyniki badan, [w:] Kul-
turowe uwarunkowania zywienia w turystyce, red. H. Makata, Wyd. WSTiJO, Warszawa 2013, s. 340.
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— personel obstugujacy i jego umiejetnosci;

— cechy obstugi (dostepnos¢, wiarygodnosé, standard, elastycznosé w dostosowaniu
do potrzeb klienta);

— karta menu z r6znorodng ofertg, uwzgledniajaca klientéw o odmiennych potrzebach;

— estetyka dan i napojow;

— oferowanie ustug dodatkowych;

— otwarto$¢ na innowacje®.

Dla wspotczesnego konsumenta jakos¢ jest niezwykle wazna przy wyborze produktu
czy ustugi. W teorii wyrdznia sie jakoS¢ projektowang, jakos¢ wykonania i jako$¢ wyma-
gang przez klienta. Zaktady gastronomiczne, ktére chcg odnies¢ sukces na rynku, muszg
w strategii firmy ujg¢ wymagania klienta oraz mie¢ odpowiedni system zapewnienia jakosci.
Wiasciwa jakos$¢ to gwarancja statych klientow oraz droga statego rozwoju firmy i osia-
gniecia zysku. Uzyskanie odpowiedniej jakosci ustug nie jest sprawg prostg, z uwagi na
to, ze trudno jest ustali¢ standardy jakosciowe, a wielu klientéw oczekuje dostosowania
ustug do ich indywidualnych wymogoéw. Jakos¢ oferowanej ustugi ksztattowana jest pod
wptywem wiasnych doswiadczen konsumentéw oraz ich oczekiwan dotyczacych ustugi’.

Produkt w gastronomii ma wiele specyficznych cech, ktére zdajg sie istotnie rzutowac
na ksztattowanie jego jakosci. Zalicza sie do nich przede wszystkim:

— duzg wewnetrzng zmiennos$¢ — jesli czesci materialne produktu, tj. oferta ustug i wa-
runki konsumpciji, sg czescig w miare stabilng, to oferta potraw i napojéw nie jest stata
i moze sie zmieni¢ nawet w ciggu dnia;

— znaczne zréznicowanie produktu w zaleznosci od rodzaju zaktadu, kategorii, placowki;

— duzg heterogeniczno$¢ pod wzgledem sposobu zaspokajania potrzeb — poszczegdlne
zaktady zaspokajajg potrzeby ulokowane na réznych poziomach piramidy potrzeb
Mastowa;

— charakterystyke pochodzenia produktu — produkt jest po czesci rezultatem wiasnych
technologicznych operacji, a po czesci wykorzystania towaréw wytworzonych gdzie
indziej, ale oferowanych w placéwkach gastronomicznych?.

W sektorze tym mozna wyodrebni¢ pie¢ kanatéw dotarcia ustugi do konsumenta. Sg
to kanaty:

— restauracji — restauracje szybkiej obstugi (QSR), restauracje z petng obstuga kelnerska,
bary, kawiarnie, lokale gastronomiczne w obiektach sportowych, hotele i pensjonaty;

— cateringu — w placowkach opieki medycznej, Srodkach transportu (lotniczy, kolejowy),
W miejscu pracy: biznes i przemyst w placéwkach edukacyjnych;

— handlu detalicznego — sklepy z zywnoscig, lokale gastronomiczne w sklepach, sklepy
specjalistyczne (piekarnie, cukiernie, bary satatkowe), sprzedaz detaliczna produktéw
ready-to-eat, ready-to-heat, stacje benzynowe;

6 E. Czarniecka-Skubina, Obsfuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa 2008, s. 9—10.
7 Idem, Jako$¢é ustugi gastronomicznej w aspekcie zywieniowym, technologicznym higienicznym, ,Zywno$¢.
Nauka. Technologia. Jako$¢” 2016, nr 1 (46), supl., s. 25-34.

8 V. Snis¢ak, Stuzby a cestovny ruch, VE, Bratislava 1997, s. 70.
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— vendingu —w placdéwkach opieki medycznej, w srodkach transportu, w miejscach pracy,
szkotach, uczelniach, na ulicach;

— czasu wolnego i rozrywki — stoiska z zywnoscig, punkty gastronomiczne, punkty sprze-
dazy zywnosci w parkach rozrywki, kinach, obiektach sportowych, ruchome placowki
gastronomiczne®.

Tak liczne kanaty dystrybucji $wiadczg o atrakcyjnosci sektora gastronomicznego

i szerokich mozliwosciach rozwijania dziatan przedsiebiorczych w tym wtasnie obszarze,

a przede wszystkim o wzrastajgcej jego roli w sprzedazy i dystrybucji zywnosci.

Tendencje rozwoju branzy gastronomicznej

Obecne warunki prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej, cechujgce sie wzrastajgca
konkurencja, zmuszajg firmy dziatajgce w tej branzy do ciggtego poszukiwania zrédet
przewagi konkurencyjnej w celu utrzymania lub wzmocnienia swojej pozycji na rynku.
Niewatpliwie innowacyjnos¢ oraz ksztattowanie kierunkdw rozwoju branzy w zgodnosci
z wymogami i oczekiwaniami wspoétczesnych konsumentow sg tymi czynnikami, ktére
moga zapewni¢ konkurencyjno$c¢ i efektywnos$c¢ dziatania dla firm gastronomicznych.

Dziatania w zakresie innowacyjnosci w gastronomii dotyczg z reguty pieciu aspektow:
pomieszczenie, spotkanie, produkt, atmosfera, system kontroli i zarzgdzania™. Czerpig
one informacje z réznych dziedzin wiedzy'. Do zrédet wiedzy wykorzystywanych i majg-
cych wptyw na innowacyjno$¢ w gastronomii zalicza sie takie dziedziny nauki, jak: nauka
0 zywnosci i zywieniu, nauki konsumenckie, nauka o gospodarstwach domowych, zdrowie
publiczne, technologie informacyjne, zarzgdzanie, ekonomia. Wszystkie te dziatania maja
wptyw na otwarcie sie na konsumenta i zaspakajanie jego potrzeb, z uwzglednieniem
konkurencyjnosci i efektywnosci ekonomiczne;.

Branza gastronomiczna jest postrzegana przez wielu badaczy jako mato innowacyjna.

W ostatnich latach w Polsce sytuacja w zakresie innowacyjnosci sektora gastrono-
micznego znacznie sie polepszyta, co jest zwigzane ze wzrostem popularno$ci ustug
gastronomicznych wsrod konsumentow oraz zaostrzeniem sie rywalizacji konkurencyjnej
na rynku. Sposoby unowoczesniania branzy gastronomicznej majg swoje zrodto w roz-
nych dziedzinach dziatalnosci cztowieka. Tendencje rozwojowe w polskiej gastronomii na
przetomie XX i XXI w. taczg w sobie trendy w zakresie:

— zarzgdzania i ekonomii — dziatalnos¢ gospodarcza na zasadzie franszyzy, powsta-
wanie sieci gastronomicznych, konsolidacja, fuzje i przejecia, zrbwnowazony rozwoj

w gastronomii;

— finanséw — pozyskanie dodatkowego kapitatu poprzez wejscie na gietde;

9 B. Kowrygo, D. Stangierska, Rozw¢j ustug gastronomicznych w Polsce w latach 2005-2010, ,Zeszyty Naukowe
UE w Poznaniu” 2012, nr 236, s. 23—44.

0 |.B. Gustafsson et al., A five aspects meal model: a tool for the development of meal service in the restaurant
field?, [w:] Culinary Arts and Sciences V. Global and National Perspectives, red. J.S.A. Edwards, B. Kowrygo,
K. Rejman, Wyd. SGGW, Warszawa 2005, s. 3—11.

" G. Levytska, Ustugi gastronomiczne, Wyd. SGGW, Warszawa 2011, s. 44.
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— marketingu, np. wykorzystanie nowych form promocji, $wiadczenie dodatkowych ustug;

— nauk o zywnosci, zywieniu oraz zdrowiu — popularyzacja zywnosci prozdrowotnej,
zywnosci ekologicznej, zamieszczenie informacji o skladzie i warto$ci odzywczej
potraw w menu;

— technologii informacyjnych — komputeryzacja obstugi, rezerwacja przez Internet, iPAD
zamiast karty menu itp.;

— sztuki kulinarnej — nowe techniki w technologii gastronomicznej, takie jak kuchnia
fusion, kuchnia molekularna’.

Restauracje musza stale konkurowac o pracownikéw, lokalizacje, a ostatnio o informa-
cje na temat klientéw: jak myslg i dziatajg. Trendy rozwojowe w coraz wiekszym stopniu
obejmujg ww. wykorzystanie technologii informacyjnych. Sieganie do potrzeb klientéw po-
przez wykorzystanie jak najwiekszych zasobdw informacji moze by¢ pomocne w budowaniu
lojalnosci i przewagi konkurencyjnej. Poniewaz coraz wiecej osob korzysta z Internetu,
duza ilo$¢ informaciji jest dostepna na logach serwera, portalach spotecznosciowych, takich
jak LinkedIn, Facebook, Twitter. Wiasciwe ich wyszukanie i wykorzystanie, w potgczeniu
z wysokim poziomem ustug, przyczynia sie do tego, ze zaktady gastronomiczne bedg bu-
dowac przewage konkurencyjng. Identyfikacja wzorcéw obecnych i potencjalnych klientow,
form obstugi i informacji o ich potrzebach jest jednym ze sposobéw, ktére menadzerowie
starajg sie wykorzystac¢ jako narzedzie stymulujgce konkurentéw. Réwniez technologia
odgrywata, odgrywa i bedzie nadal petnic¢ strategiczng role w rozwoju i progresji branzy
gastronomicznej. Mozna tu zaliczy¢ zarowno zaawansowane technologicznie systemy
rezerwacji online, jak i zautomatyzowane systemy zamawiania'.

Sposréd najbardziej widocznych zmian w branzy gastronomicznej warto wymienic
powstanie nowych typow placéwek gastronomicznych, bedgcych rezultatem oddziatywa-
nia czynnikdbw wewnetrznych (konkurencja miedzy przedsiebiorstwami) i zewnetrznych
(funkcjonowanie gospodarki wolnorynkowej; rozwoj nauki, techniki i technologii; wzrost
wymagan konsumentéw; wptywy mody; przyspieszenie tempa zycia itd.). Poczatek XXI w.
w polskiej gastronomii charakteryzuje sie, przy rownolegtym funkcjonowaniu tradycyjnych
form gastronomicznych, pojawianiem sie i dynamicznym rozwojem nowych typow placé-
wek gastronomicznych.

Na sukces na rynku ustug gastronomicznych ma wptyw lokalizacja placowki w miej-
scach, w ktorych konsument spedza najwiecej czasu, oraz tam, gdzie najchetniej korzysta
z ustug zywieniowych. Zmiany w stylu zycia przyczynity sie do czestszego korzystania
przez Polakow z ustug placowek gastronomicznych prowadzgcych dziatalnos¢ w centrach
handlowych, na szlakach komunikacyjnych, w centrach miast oraz rejonach turystycznych.

Rozwdj infrastruktury drogowej oraz wigksza mobilno$¢ polskiego konsumenta przy-
czynity sie do wzrostu liczby placéwek gastronomicznych zlokalizowanych przy trasach
komunikacyjnych oraz na stacjach benzynowych. Na prowadzenie dziatah ustugowych

2 Ibidem, s. 45.
3 D.A. Koutroumanis, Technology’s Effect on Hotels and Restaurants: Building a Strategie Competitive Advantage,
,<Journal of Applied Buisness and Economics” 2011, 12(1), s. 72—-80.
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decydujg sie zaréwno firmy zajmujgce sie gtéwnie ustugami zywieniowymi, w tym sieci
gastronomiczne (np. McDonald’s, Lesne Runo), jak i firmy paliwowe prowadzace stacje
benzynowe — poprzez tworzenie wtasnych marek gastronomicznych (np. koncern BP z Wild
Bean Cafe, Orlen ze Stop Cafe).

Ze wzgledu na rosngcg popularnos¢ wsrod konsumentéw na szczegdlng uwage
zastuguja:

— placowki typu fast casual,
— bary kawowe,
— bary wegetarianskie'®.

Wdrazanie innowacji zapewnia przedsigbiorstwom gastronomicznym przewage kon-
kurencyjng i wiele strategicznych korzy$ci: pozwala przewidywac i lepiej zaspokajaé po-
trzeby konsumentoéw, daje mozliwosé zwiekszenia efektywnosci wykorzystania zasobow
(kapitatu, pracy, czasu, energii, surowcéw), zapewnia szanse redukcji kosztéw produkcji
przy rownomiernym utrzymaniu lub polepszeniu jakosci i bezpieczenstwa oferowanej
zywnosci. Mozna wiec stwierdzi¢, ze bez korzys$ci czerpanych z zastosowania innowac;ji
przedsigbiorstwo gastronomiczne obecnie nie jest w stanie sprosta¢ wymogom stawianym
przez rosngcg konkurencje.

Specjalizacja zaktadéw gastronomicznych i jej formy
w turystyce

Istotg skutecznego funkcjonowania na rynku, w mysl koncepcji marketingowej, jest
poznanie potrzeb nabywcow i zaproponowanie takiej oferty, ktéra pozwoli na jak najpet-
niejsze ich zaspokojenie. W tym celu nalezy zdefiniowa¢ grupe docelowg oraz wtasciwie
dobrac instrumenty, za posrednictwem ktorych spetnia sie jej oczekiwania, maksymalizujgc
w ten sposob uzytecznosc propozycji rynkowej, czyli jej szeroko rozumiang jakos¢.

Specjalizacja zaktadéw gastronomicznych ma na celu zaspokojenie potrzeb konsu-
mentéw zgodnie z ich kultura, zwyczajami i wymaganiami smakowymi. Specjalistyczne
zaktady gastronomiczne mogg by¢ prowadzone w osrodkach, gdzie sie¢ zaktaddw jest
stosunkowo duza, lub w miejscowosciach, ktére majg charakter turystyczno-wypoczyn-
kowy, regionalny itp.

Specjalizacja zaktadow gastronomicznych moze obejmowac: restauracje specjali-
zujgce sie w wydawaniu potraw narodowych, tj. kuchni polskiej, regionalnej oraz innych
narodéw; jadtodajnie dietetyczne specjalizujgce sie w potrawach dietetycznych i jarskich;
bary mleczne, deserowe, cukiernicze itp. Zaktady gastronomiczne mogg wprowadzi¢
do produkcji i sprzedazy specjalizacje okreslonych potraw (jednej lub kilku), np. flakéw,
golonki, pierogéw. Niezaleznie od zaktadow specjalistycznych celowe jest, aby zaktady

4 B. Kowrygo, D. Stangierska, op. cit., s. 23-44.
5 G. Levytska, op. cit., s. 46.
16 |bidem, s. 45.
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gastronomiczne powszechnie stosowaty specjalizacje produkcji przez wprowadzanie
wybranej potrawy, najbardziej znanej i lubianej przez konsumentow'”.

Inng formg specjalizacji jest wprowadzenie potraw specjalistycznych, charakterystycz-
nych tylko dla danego zaktadu, np. ,,szef kuchni poleca...”. Oferowane potrawy powinny
by¢ charakterystyczne i odmienne od podobnych potraw oferowanych przez inne zaktady
gastronomiczne.

Wprowadzenie na szerokg skale specjalizacji oraz specjalnosci zakladéw gastrono-
micznych przyczynia sie do podnoszenia poziomu $wiadczenia ustug przez te zakfady.
Stwarza to réwniez mozliwosci specjalizowania sie pracownikéw w okreslonej produkc;ji
i sprzedazy, a tym samym daje mozliwos¢ podnoszenia jakosci wyrobow i zakresu $wiad-
czenia ustug. Specjalizacja zaktadéw pozwala na wprowadzenie w szerokim zakresie
nowych technologii produkciji, tj. przyrzgdzania potraw za pomocg rozna, rusztu, grilla itp.
Ze wzgledu na specyfike i zakres dziatalnosci specjalistyczne zaktady gastronomiczne
powinny by¢ wyposazone w urzadzenia i sprzet niezbedny do prawidtowego wprowadzenia
réznego rodzaju technologii produkcji. Stopien i sposéb mechanizacji oraz wyposazenie
zaktaddéw powinny odpowiada¢ wymaganiom wynikajgcym z zakresu prowadzonej dzia-
talnosci specjalistycznych zaktadow gastronomicznych.

Folklorystyczne zaktady gastronomiczne

Zwyczaje i tradycyjne regionalne surowce i potrawy sg elementem uatrakcyjniaja-
cym pobyt turystow. Wiele z nich jest zwigzanych z kuchniami regionalnymi, na ktérych
odrebnos¢ miaty wptyw inne kultury i narody, wydarzenia historyczne, tempo rozwoju
gospodarczego regionu, dostepnos¢ naturalnych zasobdéw, mozliwos¢ uprawy ziemi
i hodowli zwierzagt, sposdb gospodarowania i wytwarzania zywnosci, lokalne tradycje,
temperament, legendy i zwyczaje ludowe, obyczaje i obrzedy zwigzane z religig, rytuaty
i ceremonie zwigzane z przygotowaniem i spozywaniem positkow, tradycyjna goscinnosc.
Produkty regionalne zawdzieczajg swoj szczegodlny charakter przede wszystkim metodom
ich wytwarzania, z ktérych stynie dany region, sktadnikom uzytym do produkcji oraz tym
czynnikom srodowiska naturalnego, ktére majg niejednokrotnie zasadniczy wptyw na
jakos¢ miejscowych wyrobow'e.

Rozwdj turystyki krajowej i zagranicznej pocigga za sobg wzrost zapotrzebowania na
tego rodzaju ustugi gastronomiczne. Zaktady je oferujgce powinny we wtasciwy sposob
propagowac ludowg kulture poszczegodlnych regiondéw kraju, jak rowniez eksponowac
tradycje historyczne, srodowiskowe i regionalne.

Folklorystyczny zaktad gastronomiczny to taki zaktad, ktérego wewnetrzny i zewnetrzny
wyglad czesci handlowej, ubior pracownikéw oraz asortyment potraw i napojow nawig-
zujg do pewnego okresu historii, regionu czy srodowiska. Funkcjonowanie tego rodzaju

7 http://lwww.abc.hostpower.pl/pastelstudio.pl/?specjalizacja-zakladow-gastronomicznych,83 [18.05.2016].
18 J. Berndt-Kostrzewska, Kuchnie réznych narodéw, Format-AB, Warszawa 2001, s. 17.
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zaktadéw gastronomicznych wynika z dgzenia do odnowienia tradycji polskiej gastronomii
i podniesienia atrakcyjnosci zaktaddw.

Zaktady folklorystyczne, zeby mogty spetnia¢ stawiane im wymagania, powinny dzia-
ta¢ w okreslonych warunkach przestrzennych. Nalezy je lokalizowa¢ przede wszystkim
w poblizu tras turystycznych, w rejonach i miejscowosciach zwigzanych z wydarzeniami
historycznymi, w dzielnicach staromiejskich itp. Poprzez ich wystréj, meble, zastawe
stotowg, stroje pracownikéw obstugi oraz artystyczne wystepy regionalne mozna pod-
kresli¢ dorobek kulturowy i folklor danego regionu. Oferta potraw typowych dla danego
regionu stanowi uzupetnienie tradycyjnej polskiej kuchni. Wybor wtasciwego obiektu,
w ktérym zamierza sie uruchomic¢ zaktad folklorystyczny, uzalezniony jest od rodzaju
folkloru i Srodowiska.

Zaktady gastronomiczne o folklorze regionalnym mozna urzadzac¢ zaréwno w obiektach
wolno stojgcych, jak i w zabudowie zwartej. Szczegdlnie powinno sie umieszczac te zakta-
dy w zabytkowych obiektach budownictwa ludowego, w starych karczmach, w dworkach
wiejskich, spichrzach, mtynach itp. Zaktady o folklorze srodowiskowym nalezy lokalizowac¢
w obiektach charakterystycznych dla danego srodowiska lub zwigzanych z zawodem,
np. w le$niczéwkach, w stanicach rybackich, na starych statkach morskich i rzecznych itp.
Wybér stosownego obiektu dla zlokalizowania w nim zaktadu folklorystycznego wymaga
takiego doboru cech i elementéw zewnetrznych obiektu, ktére we wtasciwy sposéb cha-
rakteryzowatyby rodzaj zaktadu i folkloru. Do zewnetrznych cech tego rodzaju zaktadow
nalezy architektura budynku oraz charakterystyczne elementy dekoracyjne, jak réwniez od-
powiednio umieszczona nazwa zaktadu. Cechy te powinny dobrze harmonizowac ze sobg
i z rodzajem folkloru. Musza tu by¢ spetnione okreslone warunki: architektura zewnetrzna
obiektu powinna odpowiadac¢ historycznemu okresowi danego folkloru. Nazwa zaktadu
powinna by¢ powigzana z rodzajem folkloru, przy folklorze historycznym — z okresem
i zdarzeniami historycznymi, nazwiskami bohateréw, rodzajem zabytku itp., przy folklo-
rze regionalnym — z regionem, jego tradycjami, bohaterami, zwyczajami, obrzedami itp.,
przy folklorze srodowiskowym — z historia, zwyczajami i tradycjami Srodowiska, nazwami
zawodow, symbolami, godtami cechowymi, narzedziami pracy itp. Nazwe zaktadu folklo-
rystycznego nalezy w sposob widoczny eksponowac¢ w formie szyldu, godfa lub innego
elementu dekoracyjnego zawierajgcego motyw folkloru, zharmonizowanego z architekturg
zewnetrzng obiektu.

Jako specjalnos¢ zaktadéw folklorystycznych nalezy wybiera¢ potrawy kuchni polskiej,
staropolskiej bgdz regionalnej, mato znane i niespopularyzowane wsréd konsumentéw.
Zaktady te powinny zwracac¢ szczegolng uwage na specjalne i atrakcyjne formy podawania
potraw, uwzgledniajac przy tym odpowiednie naczynia, sztucce itp.
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Podsumowanie

Rozwdj ustug gastronomicznych i wzrost ich udziatu w ogdélnym systemie zywienia
spoteczenstwa sprawia, ze sg one oceniane w aspekcie jakosci, konsumenta i konkuren-
cyjnosci. Kazde przedsiebiorstwo powinno systematycznie analizowaé percepcje swojej
oferty rynkowej przez konsumentdw w wymiarze postrzegania jej jakosci. Nieustanne
dazenie firm ustugowych w kierunku poprawy tej jakosci staje sie jednym z elementéw
przewagi konkurencyjnej. Dziatania zwigzane z monitoringiem i poprawg jakosci sg ko-
rzystne dla klientéw, coraz bardziej Swiadomie formutujgcych swoje oczekiwania wzgledem
oferty ustugowe;j.

Dziatania w zakresie innowacyjnosci w gastronomii sg wieloaspektowe i majg wptyw
na otwarcie sie na konsumenta i zaspakajanie jego potrzeb, z uwzglednieniem konkuren-
cyjnosci i efektywnosci ekonomiczne;j.

W ostatnich latach wsréd konsumentéw duzym zainteresowaniem cieszg sie zaréwno
ustugi zywieniowe oferowane przez sieci gastronomiczne, jak i folklorystyczne zaktady
zywieniowe, cenione szczegolnie przez turystow — krajowych i zagranicznych.
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Streszczenie

W pracy przedstawiono zasady i formy funkcjonowania gastronomii, cechy produktu gastrono-
micznego. Omdéwiono tendencje w rozwoju branzy gastronomicznej oraz dziatania dotyczgce
innowacyjnosci. Przedstawiono dziatania podejmowane w zakresie specjalizacji zaktadéw ga-
stronomicznych i jej formy w turystyce. Zaprezentowano formy dziatalnosci folklorystycznych
zaktadéw gastronomicznych.

Stowa kluczowe: gastronomia, formy dziatalnosci, innowacyjnosé, turystyka

Abstract

The paper presents the principles and forms of functioning of gastronomy, catering features. We
discuss trends in the development of the catering industry and action in the field of innovation.
The activities undertaken in specialized dining establishments and its forms of tourism. Presented
forms of business folk dining establishments.

Keywords: gastronomy, forms of activity, innovation, tourism
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