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WZAJEMNE RELACJE HOTELARSTWA
I GASTRONOMII NA RYNKU TURYSTYCZNYM

Hotelarstwo nie moze istnie¢ bez gastronomii. Zwracal juz na to uwagg C. Ritz
— jeden z najwig¢kszych autorytetow w dziedzinie hotelarstwa, podkreslajac rolg
»dobrej kuchni” w hotelu. Wynika to réwniez z definicji hotelu jako obiektu, ktory
poza usluga noclegowa powinien zapewnié gosciom co najmniej $niadanie jako
minimalny zakres uslugi gastronomiczne;j.

Wspdlczesny gosé hotelowy oczekuje wysokich standardéow zakwaterowania i
wyzywienia. Ma to podstawowy wplyw na jego zadowolenie 1 ocene oferty
turystycznej obszaru recepcji.

Odnotowany w XIX i XX wieku wzrost zainteresowania podrdzami ze
strony rozwijajacych si¢ spoteczenstw spowodowal, ze w ramach gospoda-
rek poszczegllnych panstw oraz calego globu turystyka zaczgla sig
ksztaltowa¢, jako osobny obszar, sektor gospodarowania. Stala si¢ ona ze-
spolem stosunkdéw i zjawisk, ktére wynikaja z podrdézy i pobytu oséb przy-
jezdnych, o ile w zwiazku z tym nie mialo miejsca osiedlenie i podjecie
dzialalnosci zawodowej [2, s. 32]. Turystyka to obstuga ruchu
turystycznego zwiazanego z podrézowaniem, chociaz nie kazda podroz jest
turystyka (np. dojazd do pracy, szkoly czy sklepu). W turystyce oprécz
dogodnego s$rodka transportu liczy si¢ przede wszystkim zapewnienie
klientom noclegu i wyzywienia.
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Najwazniejszymi branzami wchodzacymi w sklad sektora turystycznego
kazdej gospodarki narodowej sa hotelarstwo oraz gastronomia, jako pod-
stawowe elementy wlasciwego zagospodarowania turystycznego. Dzialal-
no$é hotelarska i gastronomiczna, czyli $wiadczenie ustug noclegowych i
gastronomicznych, zalicza si¢ do podstawowej dziatalnosci turystycznej (sa
to podstawowe ustugi turystyczne), a wielko$¢ sprzedazy zalezy przede
wszystkim od wielkosci oraz czynnikéw wplywajacych na popyt tego typu
ustugi [6, s. 1]. Gléwnym zadaniem hotelarstwa i1 gastronomii na rynku tu-
rystycznym jest ksztaltowanie turystycznej bazy noclegowej i gastrono-
micznej oraz $wiadczenie odpowiednich ustug w ramach funkcjonowania
przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych. Jednym z przejawdéw wy-
sokiej pozycji sektora hotelarskiego we wspdiczesnych gospodarkach jest
to, ze niektdre przedsigbiorstwa hotelarskie od lat znajduja si¢ w gronie
najwigkszych przedsigbiorstw $wiatowych (np. Mariott International Inc.,
Hilton Hotels Corp.) {5, s. 10]. Zadaniem hotelarstwa i gastronomii jest za-
pewnienie turystom, w zaleznosci od ich oczekiwan, odpowiednich warun-
kéw pobytu poza swoim miejscem zamieszkania. Sektor biur podrézy,
dzigki rozpoznaniu potrzeb turystow (m.in. poprzez sprzedaz pojedynczych
i pakietowych ustug turystycznych), okresla wielko$¢ zapotrzebowania na
oferty hotelarzy 1 gastronomikéw, zapewniajac klientow (konsumentéw
ustug hotelarskich i gastronomicznych) [4, s. 21].

Istot¢ hotelarstwa stanowi przede wszystkim goscinno$é, a wige zapew-
nienie:

— wygody, standardu i okreslonego poziomu ustug,

— bezpieczenstwa pobytu,

— dobrej atmosfery w czasie pobytu w hotelu,

— wysokich kwalifikacji zawodowych i poziomu etyczno-moralnego za-

trudnionych pracownikow [8, s. 13].

Z kolei istota dzialalnosci gastronomicznej jest przede wszystkim za-
spokajanie potrzeb zywieniowych ludzi przez $wiadczenie uslug gastrono-
micznych 1 cateringowych. Ushigi gastronomiczne sa s$wiadczone przez
wyspecjalizowane podmioty w macierzystym zakladzie gastronomicznym,
ustugi cateringowe za$ sg ustugami gastronomicznymi $§wiadczonymi poza
macierzystym zakladem. Ustugi cateringowe mogg by¢ wykonywane
zaréowno przez zaklady gastronomiczne majace punkty sprzedazy ustug
gastronomicznych, jak podmioty wyspecjalizowane w $wiadczeniu ushug
gastronomicznych bez stalego punktu sprzedazy. Dla wielu zakladow
gastronomicznych catering jest uzupelnieniem podstawowej oferty
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gastronomicznej. W takim przypadku catering moze polega¢ np. na
kompleksowej organizacji przyjgcia, bankietu itp. poza terenem zakladu
gastronomicznego lub tez na dostarczaniu positkow bez dodatkowych
$wiadczen (obstugi) do bufetow szkot i1 uczelni, dla linii lotniczych na po-
ktady samolotow, do biur podrozy (jako positki do autokaréw). Dla wielu
zakladéw gastronomicznych catering staje si¢ podstawowa dziatalno$cia
ustugowa poza sezonem, a wigc w czasie spadku popytu na ustugi gastro-
nomiczne ze strony podrézujacych oraz statych mieszkancéw. Swiadczenie
ustug gastronomicznych w postaci cateringu wymaga od danego podmiotu
posiadania odpowiednio przygotowanego $rodka transportu (zamknigty sa-
mochdd dostawczy, izoterma) dopuszczonego do przewozu zywnosci przez
stuzby sanitarne, odpowiednich, profesjonalnych urzadzen i opakowan,
wlasnego zaplecza gastronomicznego ordz odpowiednio przygotowanego
personelu. Ushlugi cateringu sa dzialaniem majacym na celu sprostanie
rosnacym wymaganiom klientdw poprzez wyjscie naprzeciw ich
oczekiwaniom w zakresie organizacji i konsumpcji gastronomicznej. Obec-
nie polega to nie tylko na dostarczaniu wczesniej przygotowanych posil-
kéw, ale réwniez na zagwarantowaniu serwisu 1 obstugi. Najstarsza polska
firma cateringowa jest Lot Catering, ktéra dziennie jest w stanie
przygotowaé 30 tys. positkow w systemie cook-chill (gotuj i1 schladzaj).
Firma ta, oprocz positkéw dostarczanych na poklady samolotow,
przygotowuje gotowe dania mrozone, ktdre sa nastgpnie dostarczane do
sieci duzych hipermarketow.

Gastronomia, oprécz petnienia funkcji ekonomicznych i zywieniowych,
tworzy warunki do powstawania okreslonych wiezi towarzyskich, wycho-
wuje 1 edukuje konsumenta, organizuje rozrywke, integruje zaloge, a w za-
kresie zywienia zbiorowego wplywa na wydajnosé pracy. Istota ustug ga-
stronomicznych swiadczonych turystom polega gldwnie na tym, ze stanowia
one doskonaly substytut ustug zywieniowych wykonywanych w gospodar-
stwie domowym turysty [1, s. 300].

Gastronomia moze funkcjonowa¢ w ramach obstugi ruchu turystycz-
nego, niezaleznie od hotelarstwa, jako osobny zaklad gastronomiczny lub
moze stanowi¢ jego element skladowy. Hotelarstwo bez gastronomii zatra-
ciloby swoja istotg. Juz w latach trzydziestych XX wieku opracowano defi-
nicj¢ hotelu jako obiektu, ktéry poza ustuga noclegowa powinien zapewniac
swoim gosciom co najmniej $niadanie jako minimalny zakres ustugi gastro-
nomicznej. W niektorych rodzajach i kategoriach obicktéw hotelarskich w
Polsce 1 w wielu krajach na swiecie swiadczenie ustug gastronomicznych
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jest obligatoryjne, tzn. dzialalnos¢ hotelarska nie polega tylko na swiadcze-
niu ustug noclegowych, ktére stanowia rdzen ushtugi, ale przede wszystkim
na $wiadczeniu ushug noclegowych wraz z ustugami gastronomicznymi.

Dzialalno$¢ hotelarsko-gastronomiczng prowadza przedsigbiorstwa,
ktore dostarczaja konsumentom trzech podstawowych rodzajéow produktéw
(ushug), a mianowicie: zakwaterowania, zywnosci i napojow, bez wzgledu
na to, czy maja one wyrazny zwiazek z turystyka czy tez nie. Oznacza to, ze
czes¢ firm gastronomicznych funkcjonuje niezaleznie od turystyki, czego
przykladem sa restauracje i bary, z ktérych w duzej mierze korzystajq stali
mieszkancy danej miejscowosci.

Hotelarstwo i1 gastronomia pod wieloma wzgledami sg podobne do in-
nych rodzajow dziatalnosci ustugowej. R6znig si¢ od nich jedynie procesem
produkcji. Konieczno$¢ zapewnienia odpowiednich warunkéw swiadczenia
ustug hotelarskich i gastronomicznych wymaga zainwestowania znacznych
$rodkéw finansowych w budowe 1 utrzymante niezbednych obiektow 1 po-
mieszczen produkcyjnych i obshugowych. Jednym z istotnych aspektéw
wspolnych, wplywajacych na rozwdj dzialalnosci hotelarsko-gastronomicz-
nej jest sezonowos$¢ ruchu turystycznego. Problem ten jest mniej widoczny
w duzych miastach, w ktérych ruch turystyczny rozklada si¢ na czas sezonu
1 poza nim. Wida¢ zatem pewne zrdoznicowanie w dostepnosci do ushug
gastronomiczno-hotelarskich w miastach i w miejscowosciach tury-
stycznych. Dzialalno$¢ gospodarcza tego typu po sezonie jest znacznie
ograniczana w miejscowosciach stricte turystycznych, w duzych miastach
za$ pozostaje na niezmienionym poziomie.

Efekty dzialalnosci przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych
maja posta¢ materialnych produktéw (np. miejsce noclegowe, zywnosc,
napoje) potaczonych z uslugami niematerialnymi, takimi jak obstuga klien-
téw, stworzenie odpowiedniej atmosfery i odpowiedniego wizerunku [3,
s. 18-19].

W trakcie obstugi ruchu turystycznego pojawia si¢ ze strony turystow
zréznicowanie popytu na jednolit¢ ustugi identycznych hoteli. Wniosek jest
taki, ze zréznicowanie zainteresowania turystow usluga hotelarska (w pota-
czeniu z ushugg gastronomiczna) nie zalezy od kategorii hotelu, jego wiel-
kosci 1 wyposazenia, systemu obstugi czy tez wysokosci cen. Przyczynag
takiego postepowania turystow jest to, ze skorzystanie z ustugi hotelarskiej
nie jest celem samym w sobie. Klient zazwyczaj korzysta z uslug hotelu
jako ze swoistego $rodka zaspokajania potrzeby, zwiazanej z reguly z
podréza do miejsca docelowego, w ktorym zlokalizowany jest hotel [7,

250



s. 42]. Mozna zaobserwowal wyrazng tendencj¢ do poszerzania zakresu
$wiadczonych ustug, ktéry gléwnie zalezy od potencjalu gospodarczego
przedsigbiorstwa hotelarskiego. Dlatego przedmiotem dzialalnosci takiego
przedsigbiorstwa, oprocz $wiadczenia ustug noclegowych, sa rowniez ustugi
gastronomiczne, czg¢sto wliczane w jednolita ceng calej ustugi hotelowej
(np. nocleg wraz ze $niadaniem).

Szczegblne znaczenie w obstudze ruchu turystycznego z punktu widze-
nia $wiadczenia ustug hotelarskich i gastronomicznych ma dazenie do po-
prawy standardu $wiadczonych ushug, stanu sanitariatéw oraz zapewnienie
wigkszego bezpieczenstwa podréznych, zwlaszcza na terenie obiektéw ho-
telarskich i gastronomicznych. W przypadku ustug gastronomicznych, nie-
zaleznie od tego, czy sa $swiadczone w zakladach hotelarskich czy tez w
osobno funkcjonujacych zakladach gastronomicznych, waznym aspektem
procesu produkcyjnego jest zastosowanie systemu HACCP (analiza zagro-
zen 1 krytycznych punktéw kontroli podczas produkc)i), czyli identyfikacja
zagrozen jako$ci zywnosci oraz tych wszystkich miejsc w produkcji 1 dys-
trybucji, gdzie wystepuje ryzyko ich wystapienia. Wymogi HACCP po-
winny by¢ przestrzegane na kazdym etapie produkcji gastronomicznej, a
wigc w czasie dostawy produktéw spozywczych do zakladu gastronomicz-
nego (kontrola dostawcow), a takze podczas przechowywania, magazyno-
wania 1 przetwarzania produktow, sprzedazy przygotowanych potraw oraz
zwrotow nadprodukcji.
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MUTUAL RELATIONS OF HOTEL AND CATERING INDUSTRY
AT THE TOURIST MARKET

Summary

Gastronomy and hotel service are the basic element of tourism infrastructure.
Basic conditions of the development of contemporary tourism is creations a
suitable structure of hotel and gastronomy base. There is a dependence between
development of hotel and gastronomy base and development of the tourism traffic.
Development of the tourism traffic leads to development of hotel trade, while
existence of hotel gastronomy base contributes to intensification of the tourist traffic.
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