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W pracy przedstawiono analize wynikow badan ankietowych dotyczgcych zarowno oceny potrzeb studentow jak i wybranych

elementow bazy zywieniowej na terenie kampusu.

Wyniki badan ankietowych mogq postuzy¢ jako material wyjsciowy do stworzenia projektu rozbudowy systemu Zywienia
spetniajgcego oczekiwania studentow. Jak pokazata analiza wynikow badan ankietowych, przyszta baza zywieniowa powinna by¢
zlokalizowana w poblizu miejsca przebywania studentow, a najlepiej w budynkach wydzialowych.
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WSTEP

Jednym z problemoéw, jaki pojawia si¢ przy planowaniu
systemu zywienia, jest falowy naptyw klientow w godzinach
szczytu. Dobra organizacja w tym wzgledzie powinna
wyeliminowa¢ oczekiwanie klientow na obstuge [Kazarian,
1989].

Kolejnym problemem, jaki nalezy rozwiaza¢, jest
zapewnienie warunkoéw pozwalajacych prowadzi¢ produkcje
w sposOb ekonomiczny i wydajny, pozwalajacy na prace z
zachowaniem wymagan sanitarnych. Na tym ectapie
planowania nalezy takze rozwazy¢, w jakiej postaci surowiec
trafi do zaktadu, gdyz od tego beda zalezaty decyzje dotyczace
projektu [Kazarian, 1989, Bitter, 1961].

Przy planowaniu systemu zywienia w osrodku
akademickim nalezy rozpatrzy¢:

— rodzajizakres $wiadczonych ushug;
— typlokaluy;
— przestrzenne rozmieszczenie placowek
gastronomicznych [Kazarian, 1989].
W rozstrzygnigciu powyzszych decyzji projektowych
pomdc moze ankieta przeprowadzona wsrdd studentow.
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BADAN

W zwigzku ze wzrastajacg liczbg studentow SGGW, a takze
realizowanym planem budowy jednego zwartego kampusu na
terenie Ursynowa zaistniata potrzeba zaprojektowania
nowoczesnego systemu zywienia na miar¢ nowo powstajacego
kampusu.

Celem niniejszej pracy jest poznanie preferencji studentow
w zakresie ustug zywieniowych oraz analiza bazy zywieniowej
na terenie uczelni na potrzeby dostarczenia danych do
przysztego projektu rozbudowy systemu zywienia.

Zakres pracy obejmuje zardéwno oceng aktualnego systemu
zywienia na podstawie badan ankietowych przeprowadzonych
wérod studentdéw, jak i oczekiwan i preferencji studentow
odnosnie zaktadow gastronomicznych.

W celu przeprowadzenia badan przeprowadzono
trzyetapowe badanie ankietowe. Pierwszy etap badan
dotyczacy preferencji zywieniowych przeprowadzono wsrod
studentow Wydziatu Nauk o Zwierzetach, Wydziatu
Ekonomiczno-Rolniczego i Wydzialu Nauk o Zywieniu
Cztowieka 1 Konsumpcji. Drugi etap badan ankietowych
dotyczacy bufetow wydzialowych, przeprowadzono wsrdd
studentow bedacych klientami bufetow w budynku Wydziatu

Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji i Technologii
Zywno$ci oraz w budynku Wydzialu Medycyny Wetery-
naryjnej i Wydzialu Nauk o Zwierzetach. Tizeci etap badan
przeprowadzono wsrdd studentéw korzystajacych z ushug
stotdwki studenckiej. Wyniki badan staty si¢ podstawa do
zaproponowania wlasnej koncepcji rozwigzania sposobu
zywienia na terenie SGGW. Uzyskane wyniki opracowano
przy zastosowaniu arkusza kalkulacyjnego programu
Microsoft Excel oraz programu Statistica. W ankiecie
zastosowano skale rang porzadkujaca wymienione
w kwestionariuszu kategorie wg podanego kryterium.

WYNIKI BADAN ANKIETOWYCH

OCENA POTRZEB STUDENTOW W ZAKRESIE
ORGANIZACJI SYSTEMU ZYWIENIA NA
TERENIE UCZELNI

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzic,
iz najczgsciej odwiedzanymi przez studentdéw SGGW typami
lokali gastronomicznych sg bufet lub barek wydziatowy
studenci najcze¢$ciej odwiedzajg go raz w tygodniu. Natomiast
stotowki studenckie sa odwiedzane przez studentow rzadziej
niz raz w miesigcu. Sposréd pozauczelnianych zakladow
zywienia najwigksza popularnos$cia ciesza si¢ zaklady typu
Pizza Hut i fast-foody — studenci najczgsciej odwiedzaja je raz
w miesigcu. Najmniejszg popularnoscia wsrod studentéw
ciesza si¢ tradycyjne restauracje, ktore sa odwiedzane przez
studentow rzadziej niz raz w miesigcu (rys. 1)
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Rys. 1. Srednia arytmetyczna dotyczaca czestotliwosci
korzystania z réznych typow lokali gastronomicz-
nych przez studentéw: 0 —nigdy, 1 —razw
miesigcu, 2 — raz w tygodniu
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Rys. 2. Opinia na temat potrzeby prowadzenia ushug
gastronomicznych w budynku wydziatu

701
601
501
40
301

20+

udziat odpowiedzi (%)

10

czesto czasami nigdy
czestos¢ rezygnacji ze wzgledu na brak miejsca

Obufet w budynku Wydziatu Technologii Zywnosci i Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cziowieka i Konsumpcji

E bufet w budynku Wydziatu Medycyny Weterynaryjnej i Wydziatu Nauk
o Zwierzgtach

Rys. 3. Procentowy udzial odpowiedzi w zalezno$ci od
czgstosci rezygnacji z ushug bufetu wydziatowego
ze wzgledu na brak miejsca
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Rys. 4. Procentowy udziat odpowiedzi w zaleznosci od
czgstosei rezygnacji z ushug bufetu wydziatowego
ze wzgledu na dluga kolejke
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wzgledu na brak miejsca i dhugg kolejke
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Rys. 7. Procentowy udziat odpowiedzi w zaleznosci od
oceny ceny positkow w bufecie wydziatowym przez
studentow

Studenci uznali, iz istnienie lokalu gastronomicznego w
budynku wydzialowym jest bardzo potrzebne (rys. 2).

Studenci wola zaktady gastronomii otwartej (71%
odpowiedzi) od zaktadow sieci zamknigtej (8% odpowiedzi).
Za zadnym z powyzszych systemow nie opowiedziato si¢ 29%
ankietowanych. Studenci wola widzie¢ wczesniej potrawy,
jakie maja zakupi¢ w witrynach (71% odpowiedzi). Potraw
przed ich nabyciem nie musi widzie¢ 21% studentow,
wystarcza im bowiem ich spis. Lokal gastronomiczny na
terenie uczelni powinien spelnia¢ nie tylko funkcje
zywieniowe, ale takze by¢ miejscem spotkan towarzyskich i
odpoczynku — tak uwaza 68% studentow. Wedlug 35%
ankietowanych lokal gastronomiczny na terenie osrodka
akademickiego powinien spetnia¢ wylacznie funkcje
zywieniowe.



ARTYKULY PRZEGLADOWE 73

ANALIZA BAZY ZYWIENIOWEJ NA
TERENIE KAMPUSU UCZELNIANEGO

Wielko$¢ oraz ich liczba nie sg wystarczajaca na potrzeby
studentow. Studenci sg zmuszeni rezygnowac z ich ustug ze
wzgledu na brak miejsca i dtuga kolejke (rys. 3 1 4). Obecnie
dziatajaca stotowka rowniez nie spetnia oczekiwan studentow.
Tu takze czgstymi zjawiskami sg brak miejsc siedzacych i
dtuga kolejka (rys. 5). Dodatkowo, wg opinii 76% studentow,
godziny otwarcia tego zaktadu sa zbyt krotkie (mimo iz jak na
tradycyjng stotéwke pracuje ona bardzo dhugo,bo od godz.12”
do 17%).

W odczuciu studentdéw jako$¢ i ceny positkdw zardéwno w
bufetach wydzialowych, jak i w stolowce studenckiej sg
umiarkowane (rys. 6,7, 8,9).
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Rys. 8. Procentowy udziat odpowiedzi dotyczacy oceny
positkow w stotdwce studenckiej ze wzgledu na
ceng

90
80-
70
60-|

50+

N
3

udziat odpowiedzi (%)

Vo 4

przecietna niska b. niska
jakosé

b. wysoka

wysoka

Rys. 9. Procentowy udziat odpowiedzi dotyczacy oceny
positkow w stotdwce studenckiej ze wzgledu na
jakosé

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone badania ankietowe mogg postuzy¢ jako
material wyjsciowy dla projektanta technologa i pomoc w
odpowiednim rozmieszczeniu zaktadéw gastronomicznych na
terenie uczelni, a takze we wiasciwym doborze systemu
obstugi.

Na podstawie wynikéw badan ankietowych uznano, iz
zaklady gastronomiczne na terenie uczelni powinny mieé
charakter otwarty i oprocz funkcji Zywieniowej pekié
funkcje miejsca spotkan. Zaktady gastronomiczne na terenie
uczelni powinny by¢ zlokalizowane w poblizu miejsca pobytu
studentow, co jest zwigzane ze zwigkszeniem liczby zaktadow
gastronomicznych na terenie osrodka akademickiego,
szczegolnie bufetow wydziatowych, a takze wprowadzeniem
na teren kampusu zaktadéow gastronomicznych wydajacych
potrawy w systemie fast—food, pozwalajagcym studentom na
skorzystanie z ustug zaktadu gastronomicznego bez potrzeby
dtugiego oczekiwania w kolejce.
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ANALYSIS OF STUDENTS' FOODSERVICE
NEEDS AT UNIVERSITY CAMPUS AS APART
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



