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Wstep

Sytuacja na rynku gastronomicznym i rynku dobr konsumpcyjnych jest pochodna
zmian ogdlnej koniunktury gospodarczej, a takze ewolucji stylu zycia, zwyczajow,
sposobu spedzania czasu, mody itp. Sytuacje te ksztattujg, wiec bardzo liczne i
réznorodne czynniki charakteryzujace strukture rodzin i ogot spoteczenstwa,
dochody mieszkancow i warunki bytu i cechy kultury (Knowles, 2001).

W wielu krajach gastronomia i hotelarstwo to dziedziny bedace w ciggltym
rozkwicie i przynoszace dochody dzieki dbatosci o klienta, wyjsciu naprzeciw jego
zyczeniom i sprostaniu stawianym wymaganiom (Hutyra, 2003).

Minety juz czasy, kiedy restauracje hotelowe byly dostepne wytacznie dla gosci
hotelowych (po okazaniu karty pobytu). Obecnie hotelarze, czy restauratorzy
Swiadcza ustugi réwniez mieszkancom i przedsiebiorstwom z miejscowosci, w
ktorej potozony jest hotel. Sprzyja temu organizacja przyje¢ weselnych i
okolicznosciowych (coraz popularniejsze jest organizowanie w hotelu przyjecia z
okazji chrztu, komunii, imienin), bankietow i ustug cateringowych (Witkowski,
2004).

Przy organizacji tego rodzaju imprez nalezy pamieta¢, aby ta poszerzona
dziatalnos¢ restauracji hotelowej nie zaktécata spokoju gosci (np. zbyt gtosna
muzyka podczas przyjecia weselnego). Idealnym rozwigzaniem bytaby lokalizacja
sal bankietowych w osobnym budynku (dobudowanym do hotelu) lub potozonymi
mozliwie najdalej od pokoi goscinnych, w wyciszonym miejscu (Turkowski, 2003).

Przez ostatnie kilka lat trudno bylo moéwi¢ o wzroscie wartosci rynku
gastronomicznego. Niezbyt zamozne spoteczenstwo, w ktorym nie istnieje silna
tradycja jedzenia poza domem, miato co prawda do dyspozycji szeroka oferte
restauracji, pubow i kawiarni, jednak nie wydawato w punktach gastronomicznych
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wiecej pieniedzy niz kilka lat temu. W minionym roku nareszcie nastapito jego
ozywienie. Wyniki ostatniego badania rynku gastronomicznego przeprowadzonego
przez ekspertow latem 2004 roku pokazuja wzrost nie tylko liczby punktéow
gastronomicznych, szczegdlnie w kategoriach restauracje, bary i puby, ale
rowniez niewielki wzrost wartosci rynku, ktéry obecnie szacowany jest na okoto
15 miliardow ztotych (Branecka, 2003).

Z badan wynika, ze jednorazowe rachunki ptacone przez Polakéw w punktach
gastronomicznych nie sa co prawda wyzsze niz w latach ubiegtych, ale osoby
bedace bywalcami restauracji odwiedzaja wiekszg ich liczbe i robig to coraz
czesciej (Branecka, 2003).

Zaktady gastronomiczne, niezaleznie od kategorii handlowej sa jednostkami
gospodarczymi (firmami), ktéry maja wtasny schemat organizacyjny, sa
wyodrebnione lokalowo i wpisane do rejestru dziatalnosci gospodarczej (Merski,
Witkowski, 2002)

Celem niniejszej pracy bylto przedstawienie organizacji pracy i realizacji zasad
higieny w restauracji hotelu Campanile w Warszawie.

Zakres pracy obejmowat:

= charakterystyke podstawowych elementéow funkcjonowania lokali
hotelowych lokali gastronomicznych,
» zasady funkcjonowania systemu zapewnienia bezpieczenstwa
produkowanych potraw HACCP oraz uregulowania prawne zwigzane z
zapewnieniem wtasciwych warunkéw sanitarnohigienicznych w
gastronomii,
= charakterystyke organizacji pracy, standardy obstugi i elementy
wyposazenia w restauracji Campanile.

Praca opiera sie gléwnie na zrodtach fachowych o tematyce gastronomicznej,
dostepnych ksiazkach, artykutach prasowych i materiatach hotelowych
udostepnionych dzieki uprzejmosci pracownikéw restauracji hotelowej Campanile
w Warszawie.
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Wsrod Zrdédet internetowych mozna znalez¢ nastepujace strony: http://papaja.pl/,
http://www.hotelarze.pl/rest/karta.html, http://www.hotelarze.pl/ i
http://www.polishtravel.com.pl/hotele/campanile. Niestety, wiekszos¢ materiatow
tam zgromadzonych nie jest juz dostepna.

To jest gotowa, obroniona praca. Gdyby chcieli Panstwo zleci¢ napisanie zupetnie
nowej pracy, to zapraszamy na strone pisanie prac - sprawdzony serwis!
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