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Nauk o ¯ywieniu Cz³owieka i Konsumpcji i Technologii WSTÊP
¯ywnoœci oraz w budynku Wydzia³u Medycyny Wetery-

Jednym z problemów, jaki pojawia siê przy planowaniu 
naryjnej i Wydzia³u Nauk o Zwierzêtach. Trzeci etap badañ 

systemu ¿ywienia, jest falowy nap³yw klientów w godzinach 
przeprowadzono wœród studentów korzystaj¹cych z us³ug 

szczytu. Dobra organizacja w tym wzglêdzie powinna 
sto³ówki studenckiej. Wyniki badañ sta³y siê podstaw¹ do 

wyeliminowaæ oczekiwanie klientów na obs³ugê [Kazarian, 
zaproponowania w³asnej koncepcji rozwi¹zania sposobu 

1989].
¿ywienia na terenie SGGW. Uzyskane wyniki opracowano 

Kolejnym problemem, jaki nale¿y rozwi¹zaæ, jest przy zastosowaniu arkusza kalkulacyjnego programu 
zapewnienie warunków pozwalaj¹cych prowadziæ produkcjê Microsoft Excel oraz programu Statistica. W ankiecie 
w sposób ekonomiczny i wydajny, pozwalaj¹cy na pracê z zastosowano skalê rang porz¹dkuj¹c¹ wymienione                       
zachowaniem wymagañ sanitarnych. Na tym etapie w kwestionariuszu kategorie wg podanego kryterium.
planowania nale¿y tak¿e rozwa¿yæ, w jakiej postaci surowiec 
trafi do zak³adu, gdy¿ od tego bêd¹ zale¿a³y decyzje dotycz¹ce WYNIKI BADAÑ ANKIETOWYCHprojektu [Kazarian, 1989, Bitter, 1961].

Przy planowaniu systemu ¿ywienia w oœrodku OCENA POTRZEB STUDENTÓW W ZAKRESIE 
akademickim nale¿y rozpatrzyæ: ORGANIZACJI SYSTEMU ¯YWIENIA NA 

– rodzaj i zakres œwiadczonych us³ug; TERENIE UCZELNI
– typ lokalu; Na podstawie przeprowadzonych badañ mo¿na stwierdziæ, 
– p r z e s t r z e n n e  r o z m i e s z c z e n i e  p l a c ó w e k  i¿ najczêœciej odwiedzanymi przez studentów SGGW typami 

gastronomicznych [Kazarian, 1989]. lokali gastronomicznych s¹ bufet lub barek wydzia³owy  
W rozstrzygniêciu powy¿szych decyzji projektowych studenci najczêœciej odwiedzaj¹ go raz w tygodniu. Natomiast 

pomóc mo¿e ankieta przeprowadzona wœród studentów. sto³ówki studenckie s¹ odwiedzane przez studentów rzadziej 
ni¿ raz w miesi¹cu. Spoœród pozauczelnianych zak³adów 
¿ywienia najwiêksz¹ popularnoœci¹ ciesz¹ siê zak³ady typu CEL PRACY, ZAKRES I METODYKA 
Pizza Hut i fast-foody – studenci najczêœciej odwiedzaj¹ je raz BADAÑ
w miesi¹cu. Najmniejsz¹ popularnoœci¹ wœród studentów 

W zwi¹zku ze wzrastaj¹c¹ liczb¹ studentów SGGW, a tak¿e ciesz¹ siê tradycyjne restauracje, które s¹ odwiedzane przez 
realizowanym planem budowy jednego zwartego kampusu na studentów rzadziej ni¿ raz w miesi¹cu (rys. 1)
terenie Ursynowa zaistnia³a potrzeba zaprojektowania 
nowoczesnego systemu ¿ywienia na miarê nowo powstaj¹cego 
kampusu. 

Celem niniejszej pracy jest poznanie preferencji studentów 
w zakresie us³ug ¿ywieniowych oraz analiza bazy ¿ywieniowej 
na terenie uczelni na potrzeby dostarczenia danych do 
przysz³ego projektu rozbudowy systemu ¿ywienia.

Zakres pracy obejmuje zarówno ocenê aktualnego systemu 
¿ywienia na podstawie badañ ankietowych przeprowadzonych 
wœród studentów, jak i oczekiwañ i preferencji studentów 
odnoœnie zak³adów gastronomicznych.

W celu przeprowadzenia badañ przeprowadzono 
trzyetapowe badanie ankietowe. Pierwszy etap badañ 
dotycz¹cy preferencji ¿ywieniowych przeprowadzono wœród 
studentów Wydzia³u Nauk o Zwierzêtach, Wydzia³u 
Ekonomiczno-Rolniczego i Wydzia³u Nauk o ¯ywieniu 
Cz³owieka i Konsumpcji. Drugi etap badañ ankietowych 
dotycz¹cy bufetów wydzia³owych, przeprowadzono wœród 
studentów bêd¹cych klientami bufetów w budynku Wydzia³u 
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W pracy przedstawiono analizê wyników badañ ankietowych dotycz¹cych zarówno oceny potrzeb studentów jak i wybranych 
elementów bazy ¿ywieniowej na terenie kampusu. 

Wyniki badañ ankietowych mog¹ pos³u¿yæ jako materia³ wyjœciowy do stworzenia projektu rozbudowy systemu ¿ywienia 
spe³niaj¹cego oczekiwania studentów. Jak pokaza³a analiza wyników badañ ankietowych, przysz³a baza ¿ywieniowa powinna byæ 
zlokalizowana w pobli¿u miejsca przebywania studentów, a najlepiej w budynkach wydzia³owych. 

S³owa kluczowe: projektowanie technologii, projekt uniwersyteckiego systemu ¿ywienia, wytyczne technologiczne
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Rys. 1. Œrednia arytmetyczna dotycz¹ca czêstotliwoœci 
korzystania z ró¿nych typów lokali gastronomicz-
nych przez studentów:   0 – nigdy, 1 – raz w 
miesi¹cu, 2 – raz w tygodniu
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Rys. 2. Opinia na temat potrzeby prowadzenia us³ug 
gastronomicznych w budynku wydzia³u
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Rys. 3. Procentowy udzia³ odpowiedzi w zale¿noœci od 
czêstoœci rezygnacji z us³ug bufetu wydzia³owego 
ze wzglêdu na brak miejsca
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Rys. 4. Procentowy udzia³ odpowiedzi w zale¿noœci od 
czêstoœci rezygnacji z us³ug bufetu wydzia³owego 
ze wzglêdu na d³ug¹ kolejkê
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Rys. 7. Procentowy udzia³ odpowiedzi w zale¿noœci od 
oceny ceny posi³ków w bufecie wydzia³owym przez 
studentów
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Rys. 6. Procentowy udzia³ odpowiedzi w zale¿noœci od 
oceny jakoœci posi³ków w bufecie wydzia³owym 
przez studentów
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Rys. 5. Czêstotliwoœæ rezygnacji z us³ug sto³ówki ze 
wzglêdu na brak miejsca i d³ug¹ kolejkê
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Studenci uznali, i¿ istnienie lokalu gastronomicznego w 
budynku wydzia³owym jest bardzo potrzebne (rys. 2).

Studenci wol¹ zak³ady gastronomii otwartej (71% 
odpowiedzi) od zak³adów sieci zamkniêtej (8% odpowiedzi). 
Za ¿adnym z powy¿szych systemów nie opowiedzia³o siê 29% 
ankietowanych. Studenci wol¹ widzieæ wczeœniej potrawy, 
jakie maj¹ zakupiæ w witrynach (71% odpowiedzi). Potraw 
przed ich nabyciem nie musi widzieæ 21% studentów, 
wystarcza im bowiem ich spis. Lokal gastronomiczny na 
terenie uczelni powinien spe³niaæ nie tylko funkcje 
¿ywieniowe, ale tak¿e byæ miejscem spotkañ towarzyskich i 
odpoczynku – tak uwa¿a 68% studentów. Wed³ug 35% 
ankietowanych lokal gastronomiczny na terenie oœrodka 
akademickiego powinien spe³niaæ wy³¹cznie funkcje 
¿ywieniowe.
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ANALIZA  BAZY  ¯YWIENIOWEJ  NA PODSUMOWANIE
TERENIE  KAMPUSU  UCZELNIANEGO Przeprowadzone badania ankietowe mog¹ pos³u¿yæ jako 

materia³ wyjœciowy dla projektanta technologa i pomóc w Wielkoœæ oraz ich liczba nie s¹ wystarczaj¹ca na potrzeby 
odpowiednim rozmieszczeniu zak³adów gastronomicznych na studentów. Studenci s¹ zmuszeni rezygnowaæ z ich us³ug ze 
terenie uczelni, a tak¿e we w³aœciwym doborze systemu wzglêdu na brak miejsca i d³ug¹ kolejkê (rys. 3 i 4). Obecnie 
obs³ugi. dzia³aj¹ca sto³ówka równie¿ nie spe³nia oczekiwañ studentów. 

Tu tak¿e czêstymi zjawiskami s¹ brak miejsc siedz¹cych i Na podstawie wyników badañ ankietowych uznano, i¿ 
d³uga kolejka (rys. 5). Dodatkowo, wg opinii 76% studentów, zak³ady gastronomiczne na terenie uczelni powinny mieæ 
godziny otwarcia tego zak³adu s¹ zbyt krótkie (mimo i¿ jak na charakter otwarty i oprócz funkcji ¿ywieniowej pe³niæ 

00 funkcjê miejsca spotkañ. Zak³ady gastronomiczne na terenie tradycyjn¹ sto³ówkê pracuje ona bardzo d³ugo,bo od godz.12  
00 uczelni powinny byæ zlokalizowane w pobli¿u miejsca pobytu do 17 ).

studentów, co jest zwi¹zane ze zwiêkszeniem liczby zak³adów W odczuciu studentów jakoœæ i ceny posi³ków zarówno w 
gastronomicznych na terenie oœrodka akademickiego, bufetach wydzia³owych, jak i w sto³ówce studenckiej s¹ 
szczególnie bufetów wydzia³owych, a tak¿e wprowadzeniem umiarkowane (rys. 6, 7, 8,9).
na teren kampusu zak³adów gastronomicznych wydaj¹cych 
potrawy w systemie fast–food, pozwalaj¹cym studentom na 
skorzystanie z us³ug zak³adu gastronomicznego bez potrzeby 
d³ugiego oczekiwania w kolejce.
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ANALYSIS OF STUDENTS' FOODSERVICE      
NEEDS AT UNIVERSITY CAMPUS AS A PART          

OF CATERING SYSTEM DESIGN

SUMMARY

This paper shows the analysis of survey concerned about 
evaluation of students' needs and assessment of some of 
university catering facilities. Obtained results may be treated 
as a preliminary material, on which future project should relay 
on. As a result the project could be better planned for students' 
needs. Obtained results show that the foodservice facilities 
should be placed near students' staying areas, especially in 
departments' buildings.

Key words: designing of technology, university catering 
facilities, technological guidelines

Rys. 9. Procentowy udzia³ odpowiedzi dotycz¹cy oceny 
posi³ków w sto³ówce studenckiej ze wzglêdu na 
jakoœæ
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Rys. 8. Procentowy udzia³ odpowiedzi dotycz¹cy oceny 
posi³ków w sto³ówce studenckiej ze wzglêdu na 
cenê
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