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Streszczenie: Ustugi gastronomiczne kierowane do zmotoryzowanych podroéznych (roadside
dining facilities) to jeden z najrzadziej badanych segmentéw polskiego rynku gastronomicz-
nego. W przeciwienstwie do krajoéw o rozwinigtej sieci drogowej, gdzie obstuge gastrono-
miczng ruchu drogowego cechuje wysoki stopien standaryzacji, w Polsce obstugg zmotoryzo-
wanym podrdznym zapewniaja z reguly niewielkie lokale oferujace positki o zréznicowanej i
niejednolitej jakosci. Celem opracowania byto zbadanie, w jaki sposob konsumenci postrze-
gaja jakos$¢ positkow serwowanych przez lokale nalezace do tego segmentu. W badaniu wzig-
o udziat 1455 respondentow, ktorzy skorzystali z ustug gastronomicznych, podrézujac droga
taczaca Krakow i Zakopane (tzw. Zakopianka). Uzyskane wyniki wskazuja, Zze zmotoryzowa-
ni turysci najczesciej odwiedzaja restauracje, lokale typu fast food oraz bistra na stacjach pa-
liw. Jakos¢ positkow serwowanych przez restauracje zostata oceniona najwyzej w odniesieniu
do wszystkich trzech determinant jako$ci zywnosci, tj. jakosci zdrowotnej, waloréow senso-
rycznych oraz dyspozycyjnosci. Jako$¢ zdrowotna i dyspozycyjnos¢ zostata oceniona wyzej
w przypadku ustug gastronomicznych stacji paliw niz w przypadku lokali fast food.

Slowa kluczowe: ustugi gastronomiczne, turySci zmotoryzowani, jakos¢ positkow, jakosé
ustug gastronomicznych.

Summary: The roadside dining facilities sector is a dynamically growing segment of food
service market in Poland. Foodservices for car travelers are provided mostly by small
restaurants offering varied meals, but there are also built rest areas along the highways, which
are typical for countries with a developed road network. The purpose of the study was to
survey how consumers perceive quality of services offered by different types of roadside
dining facilities. The survey involved 1455 respondents who visited dining outlets situated
along the road connecting Krakow and Zakopane (called Zakopianka). The results show that
tourists travelling by cars visit restaurants, fast food outlets and bistros at gas stations the most
often. The quality of meals served by restaurants is perceived as better than the quality of
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dishes offered by fast food outlets and gas stations in all surveyed determinants (food healthy
quality, sensory values and convenience). Food healthy quality and convenience were rated
higher in the case of food services provided by gas stations than in fast food restaurants.

Keywords: roadside dining facilities, car travellers, food quality, foodservice quality.

1. Wstep

Ustugi gastronomiczne kierowane do zmotoryzowanych podréznych (roadside din-
ing facilities) to jeden z najrzadziej badanych i opisywanych segmentow polskiego
rynku gastronomicznego. W krajach o dobrze rozwinigtej sieci drogowej obstuga
gastronomiczna ruchu drogowego organizowana jest w formie duzych kompleksow
nastawionych na zwigkszenie przepustowosci, np. duzych lokali samoobstugowych
o bogatej ofercie oraz lokali typu fast food, z reguly z opcja drive through (zakup
positkow bez konieczno$ci wysiadania z samochodu). W Polsce ruch tranzytowy
jest nadal w poczatkowym, cho¢ dynamicznym stadium rozwoju — w latach 2010-
-2015 wybudowano i oddano do eksploatacji blisko 800 kilometrow nowych odcin-
kéw autostrad, drog ekspresowych oraz obwodnic [Opoczynski 2016], pdzniej jed-
nak tempo rozwoju sieci drogowej spadto. Obecnie Program Budowy Drog
Krajowych zostat zrealizowany w okoto 80% w odniesieniu do autostrad, ale tylko
w 30% w przypadku drog ekspresowych [Raport... 2017]. Ponadto rozwdj sieci
drogowej dotyczy gtownie infrastruktury komunikacyjnej, natomiast budowa miejsc
obstugi podréznych odktadana jest w czasie — czgsto przy nowo budowanych dro-
gach nie ma nie tylko punktow gastronomicznych, ale nawet stacji paliw. W zwiazku
z tym w Polsce nadal dominuje model, w ktorym obsluge gastronomiczna zmotory-
zowanym podréznym zapewniaja przede wszystkim niewielkie lokale oferujace po-
sitki w zr6znicowanej i niejednolitej jakosci [Ortowski 2007]. Powoduje to niepew-
no$¢ konsumentow, ale z drugiej strony umozliwia wykorzystanie dojazdu do
miejsca docelowego do zdobywania nowych doswiadczen kulinarnych, ktore czgsto
stanowig pierwszy kontakt z kultura danego regionu.

Przy drogach wyzszej kategorii, tj. autostradach i drogach ekspresowych, rozpo-
rzadzeniem ministra infrastruktury zostaly wprowadzone jednolite standardy w za-
kresie obstugi podroznych, w tym takze w zakresie organizacji ushug gastronomicz-
nych [Rozporzadzenie z 16 stycznia 2002]. Przyjete rozwiazania zblizajg Polske do
standardow stosowanych w krajach o dobrze rozwinigtej sieci drogowej i w przy-
sztosci spowoduja prawdopodobnie wigksza unifikacje oraz standaryzacje ustug ga-
stronomicznych oferowanych zmotoryzowanym podréznym. W chwili obecnej jed-
nak wigkszos¢ drog w Polsce to drogi o nizszych kategoriach, nicobjete ww.
uregulowaniami. Wzdluz tych drog dziataja réznorodne obiekty gastronomiczne,
najczescie] sa to restauracje z petna obstuga (rzadziej samoobstugowe lub z czgscio-
wa obstuga), lokale typu fast food, bary samoobstugowe, zewngtrzne punkty gastro-
nomiczne oraz bistra na stacjach paliw [Dziadkowiec 2016a].
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Potencjalni klienci lokali usytuowanych wzdtuz drég, podobnie jak korzystajacy
z ustug gastronomicznych w innych sytuacjach konsumpcyjnych, poszukuja przede
wszystkim positkow odpowiedniej jakosci, adekwatnych do ich wymagan. Z punktu
widzenia konsumenta jakos$¢, w tym jakos¢ zywnosci, to wynik oczekiwan zwiagza-
nych z zakupem i uzytkowaniem produktu. Jakos¢ to przewidywany stopien jedno-
rodnosci i niezawodnosci, przy mozliwie niskich kosztach i dopasowaniu do wyma-
gan rynku [Deming 1982], a takze stopien, w jakim zbior inherentnych wtasciwosci
obiektu spetnia wymagania [PN-ISO 9000:2015-10]. Zywno$¢ pozadanej jakosci to
zywnos¢, ktora jest bezpieczna dla konsumenta, ma odpowiednie cechy sensorycz-
ne, odznacza si¢ odpowiednia wartoscia odzywcza, cechuje si¢ wysokim stopniem
wygody w uzyciu (np. jest funkcjonalnie opakowana) oraz ma odpowiednia wartos¢
rynkowa o wlasciwej relacji migdzy cena a kosztem produkcji [Kijowski 2004]. Naj-
czesciej jakos¢ artykutdow zywnosciowych jest definiowana jako stopien zdrowot-
nos$ci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnosci w szerokim konsumenckim
1 spotecznym zakresie, istotny tylko w granicach mozliwosci wyznaczonych przewi-
dzianymi dla tych produktéow surowcami, technologia i cena [Sikora, Strada 2005].
Na jakos$¢ ushug gastronomicznych, oprocz jakosci samej serwowanej zZywnosci,
sktadaja si¢ takze takie czynniki, jak: atrakcyjnos¢ wizualna budynku i sali jadalnej,
wyglad personelu, czysta i komfortowo urzadzona sala jadalna, rozsadny czas i nie-
zawodnos$¢ obstugi czy wsparcie i poczucie bezpieczenstwa odczuwane przez klien-
tow [Stevens i in. 1995; Cha i in. 2004; Kim i in. 2010; Dziadkowiec, Rood 2015].

W przypadku obiektow oferujacych obshuge podrozujacym samochodami zostaly
zidentyfikowane takze inne czynniki. Specyfika obiektow usytuowanych przy trasach
tranzytowych wynika z tego, ze z reguly sa odwiedzane niejako ,,przy okazji” prze-
mieszczania si¢ do miejsca docelowego, bardzo rzadko natomiast sa celem samym
w sobie. W poréwnaniu z typowymi miejscami $wiadczenia ustug gastronomicznych,
takimi jak regiony turystyczne czy miasta, duzo wigkszego znaczenia nabieraja tutaj
elementy otoczenia zewngtrznego. Bliska odlegto$¢ od drogi, wygodny, dobrze ozna-
kowany zjazd, dostgpnos¢ miejsc parkingowych czy zachecajacy wyglad budynku
i otoczenia to czesto gtdwne elementy decydujace o wyborze lokalu. Duze znaczenie
ma takze przewidywana szybkos$¢ i sprawnos¢ obshugi, poniewaz duza czgs¢ konsu-
mentow traktuje positek w trakcie podrdzy jako przerwe niezbedna, jednak opozniaja-
cq dotarcie do celu [Jakle, Scully 1999; Ariffin i in. 2012]. Kluczowe znaczenie ma
jednak bezpieczenstwo zdrowotne positkdw spozywanych w trakcie podrézowania
[Nowicki 2009]. Pewnos$¢ konsumenta, ze spozywane w podrozy jedzenie mu nie za-
szkodzi, jest czgsto duzo wazniejsza niz cechy sensoryczne potraw, takie jak zapach,
konsystencja, a nawet smak. Potencjalne problemy zdrowotne po spozyciu positku sa
dla podrozujacych na tyle uciazliwe, ze sa sktonni zdecydowac si¢ na positek, ktory
oceniaja jako bezpieczny dla zdrowia, nawet jesli pod innymi wzgledami odpowiada
ich preferencjom w mniejszym stopniu [Dziadkowiec 2016b].

Celem niniejszego opracowania byto zbadanie, w jaki sposob jakos¢ positkow
serwowanych przez lokale nalezace do tzw. roadside dining facilities (gastronomia
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przydrozna, lokale usytuowane wzdhuz drog, placowki gastronomiczne kierujace
ofert¢ do zmotoryzowanych podréznych) postrzegana jest przez podréznych korzy-
stajacych z tych ustug.

2. Material i metody

Narzedziem badawczym w prowadzonych badaniach byt kwestionariusz pochodza-
¢y z czteroczynnikowego modelu jakosci ustug gastronomicznych przeznaczonych
dla zmotoryzowanych podréznych. Zgodnie z modelem czynnikami determinujacy-
mi wymagania wobec lokali z kategorii roadside dining facilities jest czysto$¢ 1 hi-
giena, sprawno$¢ obshugi i bezpieczenstwo, jakos¢ lokalu i otoczenia oraz relacja
cena—ilos$¢ [Dziadkowiec 2016b]. Do analizy w niniejszym opracowaniu zostaty wy-
korzystane kryteria odnoszace si¢ do roznych aspektow zwiazanych z jako$cia posit-
kéw (w sumie 11 zmiennych z 30), ktore zostaty przyporzadkowane do trzech czyn-
nikow determinujacych jako$¢ zywnosci. Te czynniki to warto$¢ sensoryczna,
dyspozycyjno$¢ oraz jakos¢ zdrowotna zywnosci, na ktora sktada si¢ bezpieczen-
stwo zdrowotne i wartos¢ odzywcza [Kotozyn-Krajewska, Sikora 2010]. Respon-
denci oceniali stopien swojego zadowolenia z poszczegolnych aspektow sktadaja-
cych si¢ na usluge gastronomiczna w skali 5-stopniowej, gdzie 1 oznacza catkowity
brak zadowolenia (w ogole niezadowolony), a 5 pelne zadowolenie (catkowicie za-
dowolony).

Badania prowadzone byly w okresie lipiec-sierpien 2016 r., geograficznym ob-
szarem badawczym byta wybrana droga o duzym znaczeniu turystycznym, tzw. Za-
kopianka, taczaca Krakow i Zakopane. Obecnie Zakopianka sktada si¢ z kilku od-
cinkow o réznych kategoriach (droga krajowa nr 7, droga ekspresowa nr 7 oraz
droga gtowna ruchu przyspieszonego DK7), docelowo na calej dtugosci ma by¢
przebudowana i dostosowana do standardu drogi ekspresowej. Badania prowadzone
byty w poblizu atrakcji turystycznych Podhala (stacje kolejek na Kasprowy Wierch
i Gubatowke, Krupowki, Park Zdrojowy w Rabce-Zdroju oraz baseny termalne
w Bialce Tatrzanskiej i Bukowinie Tatrzanskiej), ankietowano co 10 osobg pojawia-
jaca si¢ w tych miejscach. Grupa docelowa byty osoby, ktore skorzystaty z ustug
gastronomicznych podczas podrézy Zakopianka i dotarly do miejsca docelowego
nie p6zniej niz 1 dobg przed badaniem. Badania przeprowadzono metoda indywidu-
alnych bezposrednich wywiadow kwestionariuszowych (PAPI), wziglo w nich
udzial w sumie 1455 respondentow.

W badaniach uczestniczyli przedstawiciele wszystkich wojewodztw w Polsce,
najliczniej reprezentowane byly trzy wojewodztwa: matopolskie (21,9%), slaskie
(18,1%) i mazowieckie (14,4%). Wérdd badanych kobiety stanowity 49,6%, nato-
miast mezezyzni 50,4%, najliczniej byli reprezentowani respondenci z przedziatow
wiekowych 35-49 lat (27,5%) oraz 25-34 lata (26,0%). Wigkszos¢ respondentow
(40,5%) miata wyksztalcenie wyzsze, 34,2% — wyksztalcenie $rednie, natomiast
25,3% — wyksztatcenie zawodowe lub podstawowe.
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Respondenci w trakcie badania zadeklarowali, ze korzystali ze wszystkich ro-
dzajow ustug gastronomicznych dostepnych wzdtuz pokonywanej trasy, tj. z restau-
racji, lokali fast food, ustug matej gastronomii oferowanych przez stacje paliw oraz
barow. Najwieksza popularnoscia cieszyly si¢ restauracje (58,0%), na kolejnych
miejscach znalazty si¢ lokale fast food (25,8%) 1 bistra na stacjach paliw (16,2%).
Odsetek korzystajacych z innych lokali byt niewielki, z baréw i punktow gastrono-
micznych skorzystato okoto 10% badanych.

3. Wyniki i ich omdéwienie

Czteroczynnikowy model jakos$ci ustug gastronomicznych dla zmotoryzowanych
podroznych sktada si¢ z 30 zmiennych, ktore sg najistotniejsze z punktu widzenia
klientéw tych ustug, 11 z nich odnosi si¢ bezposrednio do jako$ci serwowanej zZyw-
nosci i potraw z niej przyrzadzanych. Po przyporzadkowaniu tych kryteriow do po-
szczegolnych determinant decydujacych o jakosci (jakos¢ zdrowotna, walory senso-
ryczne i dyspozycyjno$¢) zywnosci mozna zaobserwowac, ze osoby podrozujace
samochodami, korzystajac z ustug gastronomicznych, najwigksza uwage zwracaja
na jako$¢ zdrowotng spozywanych positkéw — az 6 zmiennych dotyczy tego witasnie
aspektu. Pozostale determinanty (walory sensoryczne i dyspozycyjnos¢) reprezento-
wane sa odpowiednio przez 3 i 2 kryteria. Potwierdza to wyniki wczesniejszych
badan — osoby podrézujace czesto wola spozy¢ positek mniej odpowiadajacy im pod
wzgledem smaku, jesli potrawa, ktora preferuja, budzi watpliwosci co do bezpie-
czenstwa zdrowotnego [Dziadkowiec 2016b].

Respondenci oceniali trzy rodzaje lokali gastronomicznych, tj. restauracje (kto-
re na badanym terenie w przewazajacej czgsci maja charakter karczm regionalnych
lub stylizowanych na regionalne), lokale typu fas¢ food oraz bistra na stacjach pa-
liw. Na badanym obszarze dziataja stacje paliw Orlen, BP, Statoil (obecnie pod
nazwa Circle K), Lotos i Arge oraz lokale fast food tylko jednej marki, tj. McDo-
nalds. W opinii respondentow najwyzsza jakos¢ positkow oferowaty restauracje —
srednia ocena wyniosta 3,41 (w skali 1-5). Lokale fast food zostaly ocenione na
2,90, natomiast bistra na stacjach paliw na 3,16 (tab. 1) — co jest dos¢ zaskakujace
ze wzgledu na to, ze dla stacji paliw ustugi gastronomiczne sa jedynie dziatalnoscia
uzupetniajaca. Nalezy jednak podkresli¢, ze uzyskane oceny sg stosunkowo niskie
— ocena 3 w zastosowanej skali oznacza, ze zadowolenie klientow byto ,,przeciet-
ne” czy tez ,,$rednie”.

Bezpieczenstwo zdrowotne spozywanych positkéw zostato ocenione na 3,2
w przypadku restauracji, 2,67 w przypadku lokali fast food i 3,10 dla stacji paliw
(tab. 1). Analizujac szczegdtowe wyniki dla poszczegolnych zmiennych, mozna
zaobserwowac, ze stopien bezpieczenstwa zdrowotnego na stacjach paliw 1 w re-
stauracjach byt oceniany w wigkszosci na zblizonym poziomie, natomiast lokale
fast food w przypadku wszystkich zmiennych uzyskaty oceny nizsze od konkuren-
tow (rys. 1).



Tabela 1. Jako$¢ positkow serwowanych przez lokale gastronomiczne usytuowane wzdhuz Zakopianki w opinii konsumentow

Table 1. Quality of meal served by roadside dining facilities located along Zakopianka — consumer researches

. Lokale fast food/ Bistra na stacjach paliw/
Restauracje/Restaurants . .
Zmienna/Variable Fast food outlets Bistros (petrol stations)
X SD Me X SD Me % SD Me
Jakos¢ zdrowotna/Food healthy quality
Jedzenie $wieze/Food is fresh 3,25 0,96 3 2,72 1,10 3 3,26 1,08 3
Jedzenie ,,zdrowe”/Food is ,,healthy” 3,01 1,04 3 1,78 0,94 2 2,53 1,28 2
Pewnos¢, ze jedzenie nie zaszkodzi/Confidence that meal doesn’t
cause stomach problems 3,03 1,02 3 2,66 1,16 3 3,24 1,14 4
Jedzenie i personel budza zaufanie/Food and staff are trusting 3,46 0,85 3 3,29 1,05 3 3,51 0,92 4
Jedzenie ze sktadnikow wysokiej jakosci/Food prepared with high
quality ingredients 3,00 1,06 3 2,30 1,13 2 2,60 1,25 3
Potrawy higienicznie przygotowywane i podawane/Dishes
hygienically prepared and served 3,46 1,01 4 3,28 1,11 3 3,44 0,90 4
Jako$¢ zdrowotna razem/Food healthy quality 3,20 2,67 3,10
Walory sensoryczne/Sensory values
Potrawy smaczne/Food is tasty 3,87 0,85 4 3,26 1,10 4 3,30 1,03 4
Jedzenie wyglada atrakcyjnie/Dishes look attractive 3,78 0,92 4 3,65 1,06 4 3,50 0,92 4
Temperatura jedzenia odpowiednia/Food temperature is adequate 3,78 0,80 4 3,49 0,86 4 3,74 0,98 4
Walory sensoryczne razem/Sensory values 3,81 3,47 3,51
Dyspozycyjnosé/Convenience
Porcje odpowiedniej wielkosci/Appropriate size of portions 3,27 1,00 3 2,74 1,07 3 3,05 0,97 3
Szeroki wybor potraw/Wide range of dishes 3,61 0,94 4 2,70 1,18 2 2,58 1,33 2
Dyspozycyjnos$¢ razem/Convenience 3,44 2,72 2,81
Jakos$¢ positkow razem 3,41 2,90 3,16

Zrodlo: opracowanie whasne na podstawie badan.
Source: own study.

117

291MOYPRIZ(] JA BUUBO[



Jakos$¢ positkéw serwowanych przez lokale gastronomiczne... 41

2 7 1 1
Jako$¢ zdrowotna razem/ | |

Food healthy quality _ﬁ

Potrawy higienicznie przygotowywane i podawane/ | |
Dishes hygienically prepared and served

Jedzenie ze sktadnikoéw wysokiej jakosci/
Food prepared with high quality ingredients

Jedzenie i personel budza zaufanie/ | 1

Food and staff are trusting #
]

Pewno$¢, ze jedzenie nie zaszkodzi/ |
Confidence that meal doesn’t cause stomach problems

Jedzenie ,,zdrowe”/
Food is ,,healthy”

Jedzenie $wieze/ | ]

Food is fresh | s ey

1,0 2,0 3,0 4,0
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Rys. 1. Jakos¢ zdrowotna positkow w opinii konsumentéw
Fig. 1. Food healthy quality — consumer research

Zrodto: opracowanie wiasne.
Source: own study.

Wszystkie kategorie lokali najwyzej oceniane byty pod wzgledem higieny przy-
gotowywania i serwowania potraw (odpowiednio: 3,46; 3,28; 3,44), respondenci
wykazali takze do§¢ wysoki stopien zaufania, zarowno do serwowanego pozywie-
nia, jak 1 do personelu (odpowiednio: 3,46; 3,29; 3,51). W przypadku restauracji
najnizej (okoto 3) ocenione zostaty trzy kryteria: serwowanie jedzenia, ktore jest
,,zdrowe”, uzywanie sktadnikow wysokiej jako$ci oraz pewno$¢, ze spozywany po-
sitek nie spowoduje ktopotéw zotadkowych podczas dalszej podrozy. W przypadku
dwoch z wymienionych kryteriow, pomimo do$¢ niskich ocen, restauracje $wiadcza
ustuge na poziomie wyzszym od konkurentow, stacje paliw za$ okazaty sie liderem
w przypadku serwowania ,,pewnego” jedzenia, ktore konsumentom nie zaszkodzi
(3,24).

Respondenci odwiedzajacy lokale fast food uznali, Zze serwowane tam jedzenie
raczej nie jest ,,zdrowe” (1,78), oceny ponizej 3 zostaty takze wystawione za Swie-
705¢ sktadnikéw uzywanych do przygotowania positkéw (2,72), ich jakos¢ (2,30)
oraz pewnosc¢, ze spozyty positek nie zaszkodzi (2,66). Najstabszymi stronami stacji
paliw okazala si¢ natomiast niepewnos¢ co do jakosci sktadnikow podawanych po-
traw (2,60) oraz to, ze jedzenie nie jest ,,zdrowe” (2,53). Podsumowujac, nalezy
stwierdzi¢, iz wyniki potwierdzily, ze zywno$¢ typu fast food (a za takg mozna row-
niez uzna¢ dania serwowane na stacjach paliw) uwazana jest za ,,niezdrowa”, jedno-
czesnie jednak wysoko oceniany jest jej stopien bezpieczenstwa zdrowotnego —
klienci wierza, ze standaryzacja pozwala na wyeliminowanie potencjalnych btedow
1 niebezpieczenstw, zanim produkt trafi do klienta.
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Determinanta jako$ci zywnosci, jaka sa walory sensoryczne, byta w badaniu re-
prezentowana tylko przez trzy kryteria — smak i wyglad potraw, a takze temperaturg
podania. Brak takich elementdw, jak zapach, barwa czy konsystencja, wynika z kon-
strukcji modelu czteroczynnikowego, w sktad ktorego weszly tylko zmienne o naj-
wyzszej istotnosci definiujace jakos$¢ badanej ustugi. Wyniki uzyskane w badaniu
dla waloroéw sensorycznych prezentowane sg na rys. 2.

Walory sensoryczne razem/
Sensory values W

Temperatura jedzenia odpowiednia/
Food temperature is adequate #

Jedzenie wyglada atrakcyjnie/
The food looks attractive W

Potrawy smaczne/

Food is tasty #

1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 35 4,0

OBistra na stacjach paliw/  OLokale fast food/ B Restauracje/
Bistros (petrol stations) Fast food outlets Restaurants

Rys. 2. Walory sensoryczne positkow w opinii konsumentow
Fig. 2. Sensory values — consumer research

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own study.

W przypadku waloréw sensorycznych, zgodnie z przewidywaniami, zdecydo-
wanym liderem okazaty si¢ restauracje (3,81), cho¢ nalezy zauwazy¢, ze oceny, kto-
re uzyskaty lokale fast food 1 bistra na stacjach paliw, sa takze dos¢ wysokie (odpo-
wiednio: 3,47; 3,51). Pomimo wigc, ze potrawy typu fast food zostaty dos¢ nisko
ocenione pod wzgledem jakosci zdrowotnej, nalezy podkresli¢, ze odpowiadaja pre-
ferencjom smakowym duzej grupy konsumentow.

Restauracje w przypadku wszystkich trzech czynnikow zblizyly si¢ do oceny 4,
co oznacza, ze klienci byli do$¢ zadowoleni z jakosci positkow, ktore spozyli — naj-
wyzej oceniony zostat smak potraw (3,87), tylko nieco nizej ich wyglad oraz tempe-
ratura (3,78). W przypadku smaku potraw pozostate rodzaje lokali nie moga konku-
rowac z restauracjami — uzyskaty ocen¢ o okoto p6l punktu nizsza (odpowiednio:
3,23 1 3,30). Z badan wynika takze, ze wyglad positkéw serwowanych na stacjach
paliw jest najmniej atrakcyjny (3,50), jednak z reguty ich temperatura jest odpo-
wiednia (3,74). Odmiennie ksztattuje si¢ sytuacja w przypadku lokali fast food —
konsumentom zdarzato si¢ otrzymac positek o niewlasciwej temperaturze (3,49)
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czgsciej niz w bistrach, natomiast wyglad spozywanych positkow uznali za dos¢
atrakcyjny (3,65).

Ostatnig determinanta jakosci uwzgledniona w badaniu byta dyspozycyjnosc,
reprezentowana przez dwa kryteria: wybdr potraw oraz wielkos¢ porcji. Wyniki za-
prezentowano na rys. 3.

Dyspozycyjno$¢ razem/
Convenience

Szeroki wybor potraw/

Wide range of dishes
Porcje odpowiedniej wielkosci/
Avpoprine sz ofporiors. [ —
0,0 1,0 2,0 3,0 4,0

O Bistra na stacjach paliw/ @Lokale fast food/ B Restauracje/
Bistros (petrol stations) Fast food outlets Restaurants

Rys. 3. Dyspozycyjno$¢ w opinii konsumentéw
Fig. 3. Convenience — consumer researches

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own study.

Analizujac wykres, mozna zauwazy¢, ze lokale fast food i bistra sa oceniane
podobnie i stosunkowo nisko (odpowiednio: 2,72, 2,81), natomiast restauracje spet-
nity oczekiwania klientow w stopniu zadowalajacym (3,44). Restauracje ponownie
wyprzedzity konkurentdéw, oferujac szeroki wybor potraw (3,61) oraz porcje raczej
zadowalajacej wielkosci (3,27). Najmniejszy wybor dan (2,58) 1 przecigtng wielkos¢
porcji (3,05) oferowaly stacje paliw, lokale fast food otrzymaty za§ oceng okoto 2,7
w przypadku obu tych kryteridéw. Wyniki potwierdzaja, ze badane kategorie lokali
koncentruja si¢ w swoich dziataniach na r6znych obszarach determinujacych jakos¢
ustugi gastronomicznej — restauracje nastawione sa przede wszystkim na jakosc¢
(w tym takze dyspozycyjnos¢) zywnosci, lokale serwujace gotowe dania za$ — raczej
na dyspozycyjno$¢ obstugi zwiazanej z jej szybkoscia 1 sprawnoscia.

4. Podsumowanie i wnioski

Specyfika sektora roadside dining facilities wynika glownie ze swoistej sytuacji
konsumpcyjnej, w jakiej znajduja si¢ potencjalni klienci. Proces decyzyjny oséb w
trakcie podrozy przebiega w odmienny sposob niz w przypadku korzystania z ustug
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gastronomicznych w zyciu codziennym. Przemieszczanie si¢ wlasnym samochodem
daje mozliwo$¢ podejmowania spontanicznych decyzji oraz zmiany plandw na bie-
zaco. Zdarza sig, ze osoby, ktore wczesniej zaplanowaty wizytg w restauracji, spozy-
waja szybki positek podczas tankowania na stacji paliw. Osoby, ktdore w zyciu co-
dziennym nie korzystaja z lokali fast food, w trakcie podrézy czesto zmieniaja
swoje zachowania, doceniajac takie elementy, jak standardowa jako$¢ potraw i szyb-
ko$¢ obstugi. To sprawia, ze wszystkie lokale, niezaleznie od kategorii, stanowia dla
siebie bezposrednia konkurencje.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze:

1. Najpopularniejszymi lokalami gastronomicznymi nalezacymi do omawianego
sektora sa restauracje, lokale typu fast food oraz bistra na stacjach paliw.

2. Jakos$¢ positkow serwowanych w ww. rodzajach lokali jest $rednia i wynosi
okoto 3 w przypadku lokali fast food i gastronomii na stacjach paliw oraz 3,4
w przypadku restauracji.

3. Jako$¢ zdrowotna serwowanych positkow, reprezentowana przez 6 kryteriow,
najnizej zostata oceniona w przypadku lokali fast food (ponizej 3), restauracje oraz
bistra uzyskaty za$ oceny nieco powyzej 3.

4. Walory sensoryczne (ocenione na okoto 4) to zdecydowanie najmocniejszy
atut restauracji. Oceny pozostatych lokali rowniez byty dos¢ wysokie (okoto 3,5),
mozna wige stwierdzi¢, ze konsumenci byli raczej zadowoleni ze smaku i innych
walorow sensorycznych positkow, ktore spozyli.

5. Dyspozycyjno$¢ spozywanej zywnosci, reprezentowana przez 2 kryteria, naj-
nizej (ponizej 3) zostata oceniona w przypadku lokali fast food, najwyzej zas
w przypadku restauracji (okoto 3,4).

6. Z przeprowadzonych analiz wynika, Zze konsumenci nastawieni na spozywa-
nie zywnosci dobrej jakosci powinni w trakcie podrozy korzystaé przede wszystkim
z ustug restauracji.

7. Nowym spostrzezeniem jest, ze jakos¢ positkow oferowanych przez lokale
fast food zostata oceniona nizej niz w przypadku stacji paliw, dla ktorych ustugi ga-
stronomiczne sa jedynie dziatalno$cig uzupetniajaca.
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