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Gastronomia uznawana jest za zorganizowana dziatalno$¢
gospodarcza, ktorag prowadzi si¢ w celu zaspokojenia potrzeb
zywieniowych i rozrywkowych konsumentéw. W duzym stop-
niu uzalezniona jest od przemian spoleczno —-gospodarczych
oraz ekonomicznych. Zaklady gastronomiczne charakteryzujg
sie bogactwem form dziatalno$ci, oraz duzg rotacja spowodo-
wana konkurencja na rynku i zmianami preferencji konsumen-
tow. Wymagana jest konieczno$¢ stosowania réznorodnych
systemow ich klasyfikacji. W artykule chcialabym przedstawi¢
kilka wybranych kryteriéow klasyfikacji, sytuacje na rynku ga-
stronomicznym w wojewddztwie opolskim oraz najczesciej
stosowane metody przy ustalaniu cen ustugi gastronomiczne;j.

Z punktu widzenia dostgpnosci mozna wyrdzni¢ dwa
rodzaje zakladéw - otwarte i zamkniete.Czes¢ doby, jako
kolejne kryterium, dzieli placéwki na dzienne, nocne lub
calodobowe. Ze wzgledu na stabilnos¢ lokalizacji mozna
wyr6zni¢ placowki stacjonarne, pdlstacjonarne oraz punk-
ty ruchome.W przypadku kryterium ,wielkosci” zaklady
gastronomiczne mozna podzieli¢ na male, $rednie i duze,
roznigce si¢ miedzy soba liczbg miejsc konsumenck-
ich. Wedlug podzialowi na bazie ,koncepcja dzialania”
rozrézniamy placowki gastronomii indywidualnej i system-
owej. Indywidualna jest wowczas, gdy przedsigbiorstwo jest
jednozaktadowe, a ,,0sobowo$¢” przedsiebiorcy i personelu
nadaje charakter placéwce. Gastronomia systemowa, to tak
zwane wielozaktadowe obiekty o scentralizowanym i nowoc-
zesnym zarzadzaniu, dzialajgce na umowach franczyzowych.
Mozna wyrdézni¢ réwniez placowki gastronomii spec-
jalnej, stanowiace komponent innej ustugi.Biorac pod
uwageistnienie sali konsumpcyjnej jako kolejne kryterium,
mozemy wyrézni¢ zaklady gastronomiczne- gdzie owa sala
jest obecna i punkty gastronomiczne- nie posiadajace sali
konsumpcyjnej [1, 60-65]

Liczne badania i raporty opracowane przez Gtéwny Urzad
Statystyczny w Polsce, pozwalaja na oceng¢ sytuacji rynku
gastronomicznego w wojewodztwie opolskim. Chcialabym
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przedsatwic statystyki dotyczace przychodéw z dziatalnosci
gastronomicznej w tym rejonie. Pod uwage wzietam lata
2008-2012. Przychody w latach 2008-2010 mialy tendencje
wzrostowy, spadek nastgpil w 2011 roku co ma zwigzek z
wystepujacym wowczas kryzysem gospodarczo- ekonom-
icznym w Polsce. Na przestrzeni 5 lat, Srednie przychody
wyniosty 152110 tys. zl i nie jest to najgorszy wynik biorac
pod uwage, fakt iz wojewoddztwo opolskie jest najmniejsz ws-
réd pozostatych.
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Rysunek 1 - Przychody z dzialalno$ci gastronomicznej
w wojewodztwie opolskim w latach 2008-2012, tys. zt

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie GUS

Jednym z podstawowym czynnikéw wplywajacych na
przychdd i ekonomiczny sukces w placéwkach gastronomic-
znych jest cena, czyli pienig¢zna wartosc produktéw. Mozna
wyr6znié trzy podstawowe metody ustalania cen: kosztowa —
cena ma na celu pokrycie kosztéw; popytowa — gorna granica
ceny wyznaczona jest przez popyt, dolna przez koszty wyt-
worzenia produktu; konkurencyjng - cena odwzoruje polityke
cenowg firmy konkurencyjnej.Pomimo istanienia licznych
metod ustalanie cen, przedsiebiorstwa najchetniej siegaja po
benchmarking,polegajacy na obserwacji konkurencji i stoso-
waniu sprawdzonych juz metod zarzadzania w dostosowaniu
do potrzeb wlasnego przedsiebiorstwa.

W styczniu 2014 roku zostalo przeprowadzone badanie
majace na celu sprawdzenie, jakie metody ustalania cen w
przedsiebiorstwach gastronomicznych stosowane s najcze-
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Rysunek 2 - Stosowane metody ustalania
cen uslug gastronomicznych

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie badan

$ciej. Na podstawie ankiet wypelnionych przez menadzeréw
100 wybranych zakladéw gastronomicznych, okazuje sie,
ze az 92% przedsiebiorstw stosuje metode konkurencyjna,
a jedynie 8% metode kosztowa. Zaden zaklad nie wskazal
metody popytowej przy ustalaniu cen. Powyzsze wyniki anki-
ety zostaly zawarte w wykresie (rysunek 2).

Na podstawie przeprowadzonych badant mozna stwierdzi¢,
iz rynek gastronomiczny w badanym regionie funkcjonuje w
sposob prawidlowy natomiast brakuje nowoczesnych metod
zarzadzania w zakladach gastronomicznych, wspomagajacych
ustalanie cen. Benchmarking nie zawsze spelnia swoja role
jako metoda kalkulacji cen ustug i z pewnoscig nie powinien
by¢ stosowany na poziomie operacyjnym i strategicznym w
gastronomii.
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