Dr hab. Karolina Buczkowska-Gotgbek Poznan, 5 stycznia 2026 r.
Zakfad Przyrodniczych i Kulturowych Podstaw Turystyki i Rekreacji
Katedra Turystyki i Rekreacji

Akademia Wychowania Fizycznego im. E. Piaseckiego w Poznaniu

RECENZIA
rozprawy doktorskiej mgr Anny Poredy

pt. Znaczenie ustug gastronomicznych w funkcjonowaniu hoteli w Polsce.

Praca doktorska pani mgr Anny Poredy napisana zostata w Instytucie Geografii Miast, Turyzmu
i Geoinformacji, na Wydziale Nauk Geograficznych Uniwersytetu tddzkiego, pod kierunkiem
prof. dra hab. Andrzeja Matczaka. Promotorem pomocniczym pracy byt dr Andrzej Stasiak.

Tematyka pracy jest do$¢ niszowa, doktorantka jako jedna z pierwszych podejmuje zagadnienie
znaczenia (oraz roli i funkcji) ustug gastronomicznych w polskich hotelach w ujeciu naukowym,
opierajac sig o wykonane badania empiryczne, poprzedzone obszernym przeglagdem literatury. Jak
czytamy w pracy (s. 85): ,W analizowanym okresie w Polsce nie odnotowano szczegétowych badar
dotyczacych omawianej problematyki.” Jest to do$¢ zaskakujace, bowiem mamy w Polsce wielu
badaczy hotelarstwa. Tym bardziej zasadne byto podjecie badan doktorskich przez mgr Anne Porede
i dostarczenie waznych danych i wnioskéw o tej niezwykle waznej dziedzinie ustug.

Recenzowana rozprawa jest obszerna — liczy 240 stron, w tym 203 zwartego tekstu. Sktada sie
z wprowadzenia, oznaczonego przez Autorke numerem jeden, czterech rozdziatéw (numeracja od
2 do 5), Wnioskéw (oznaczonych numerem 6). W pracy nie ma osobnego zakoriczenia. Praca zawiera
tez bibliografig, netografig, spisy rysunkéw (jest ich w pracy 79), tabel (81) i fotografii (9) oraz trzy
zataczniki. llustrowana jest fotografiami oraz wzbogacona tabelami i wykresami.

We Wprowadzeniu Autorka zawarta trzy podrozdziaty: pierwszy prezentujacy problem badawczy
pracy, a drugi i trzeci — metody badawcze i materiaty zrédtowe.

Moje uwagi (informacje zwrotne pozytywne oraz korygujgce) do tej czesci pracy sg nastepujace:

(s. 5) Zdanie: ,Kultura wspdlnego stotu opiera sie na goscinnosci, tradycyjnie uznawanej za
fundament dziatalnosci hoteli” nie zostato poparte danymi albo literaturg, co bytoby wskazane.
Co wigcej, pozniej w pracy o goscinnosci juz Autorka nie wspomina i tego aspektu tez nie bada.
Czy jest to wiec stwierdzenie potrzebne?

(s. 6) Zdanie: ,Mozliwo$¢ spotkania sie na zywo przy wspélnym stole niesie wiele korzysci, rowniez
w sektorze hotelowym” generuje pytanie jakich korzyéci? Autorka nie wyjasnia, nie powotuje sie tez

na zadne zrodto.




(s. 6, 7) Za ,jeden z gtéwnych celéw pracy” Autorka uwaza: ,okreslenie funkcji, jakie obecnie petni
gastronomia w hotelu”. Nie wymienia jednoczesnie innych celéw. Z kolei w podrozdziale dotyczacym
problemu badawczego pracy wskazany zostaje tylko jeden cel gtéwny: ,analiza i oszacowanie
poziomu znaczenia ustug gastronomicznych w funkcjonowaniu hoteli w Polsce”, przy czym okre$lenie
znaczenia owych ustug nazwane jest przez Autorke ,problemem badawczym”. Ten aspekt
zamiennego wskazania celu pracy i niedoprecyzowanie pozostatych uwazam za duzy mankament.

(s. 8) Autorka przyjeta, ze bedzie stosowa¢ wymiennie wyrazenia: znaczenie, rola i funkcja, co nie jest
prawidtowym zabiegiem, poniewaz — cho¢ s to stowa ze sobg powigzane — to jednak nie znacza tego
samego. W skrocie podajac (odnoszac sie do kanonu pojeciowego stosowanego w geografii fizycznej
i spoteczno-ekonomicznej oraz w metodologii nauk): znaczenie (waga, istotno$¢, konsekwencje
istnienia zjawiska) pozwala nam odpowiedzie¢ na pytanie: Dlaczego co$ jest wazne?; rola (miejsce
i zadanie w systemie, zaleznosci) — ustala: Jaka co$ petni role?; funkcja (konkretne dziatanie,
wykorzystanie, przeznaczenie) pozwala natomiast okresli¢: Do czego co$ stuzy? Jakie zadania spetnia
w praktyce? Odnoszac te stfowa do tytutu pracy (i innych jego mozliwych brzmien) otrzymamy
nastepujace mozliwosci:

- ,»Znaczenie ustug gastronomicznych...” — Dlaczego te ustugi sg tak wazne w funkcjonowaniu hoteli?
Jakie korzysci lub straty wynikajg z ich istnienia? Jakg warto$¢ posiadaja? Tak jest sformutowany tytut
i tak powinien by¢ wskazany gtowny cel pracy (poprawny jest wiec ten ze s. 7);

- »Rola ustug gastronomicznych...” — Jaka role petnig te ustugi w catym systemie hotelarskim? Jak
oddziatujg na inne elementy systemu? Autorka pisze o tym w pracy, nazywa tak jeden z rozdziatéw,
ale nie pyta o rolg ustug w kontekscie pytan badawczych, nie wspomina jej tez jako celu pracy;

- »Funkcja ustug gastronomicznych...” — Jakie zadania w praktyce spetniajg te ustugi? Czemu one
stuzg? (kontekst turysty i kontekst hotelu). Autorka za jeden z gtéwnych celéw stawia pytanie
o funkcje gastronomii w hotelarstwie, odwotuje sie do zagadnienia w kontekscie pytar badawczych
(s. 9) i charakteryzuje réwne funkcje tych ustug (s. 49).

Patrzac na powyzsze, uwazam ze Autorka powinna stosowac wszystkie te stowa w pracy, bo do nich
sie odnosi, ale nie wymiennie, tylko adekwatnie do kontekstu.

(s. 9) Pytania badawcze — wypunktowano ich 6, w rezultacie jest ich 7, gdyz pytanie 5 nie zostato
rozdzielone na dwa oddzielne, co powinno mie¢ miejsce.

(s. 9) Pytania szczegétowe 1 i 2 odnoszg sie zapewne do pytania badawczego nr 1. A pytania 3-6?
Trudno ustali¢, tworzg odrebny zakres tematyczny.

(s. 10) Hipoteza zostata postawiona poprawnie. Jest rozbudowana i do poszczegdlnych jej elementéw
Autorka odnosi sie w dalszych etapach pracy.

(s. 10) Autorka wspomina wykorzystanie w pracy nowatorskich metod badawczych: analiza

bibliometryczna, metoda web scraping, analiza wydzwieku. Na zbiorczym zestawieniu wszystkich



metod na stronie 13 wspomina tylko pierwszg z nich. Na s. 20 méwi za to o metodzie wydzwieku
i analizie sentymentu — widoczny nieporzadek nazewnictwa.

(s. 12) Obszerny akapit, w ktérym Autorka umiejscawia podjete zagadnienie w obszarze geografii
spoteczno-ekonomicznej, odwotujac sie do jej subdyscypliny, tj. geografii hotelarstwa, a takze do
geografii ustug oraz badan nad turystyka i turystyki jako dziatu gospodarki narodowej, jest zasadny
i potrzebny. Zostawia jednak pewien niedosyt, gdyz tresci te (pojecie geografii hotelarstwa,
powigzanej scisle z geografig turyzmu — pojecie pominigte przez Autorke) az prosi sie o nieco szersze
omdwienie.

(s. 12) Autorka powotuje sie na zastosowang triangulacje metodologiczng, jednak nie wyjasnia tego
pojecié, co bytoby wskazane.

(s. 13-19) Autorka poprawnie omawia poszczeg6lne procedury zastosowanych w pracy metod
badawczych. Metody s réznorodne, dobrze dobrane. Sigga takze po metody nowatorskie lub
rzadziej stosowane, co jest niewgtpliwie plusem.

(s. 19) Na tym etapie warto bytoby przytoczy¢ pézniejsze wyttumaczenie (ze s. 27), ze zakres czasowy
analizowanych opinii klientéw zawezono do lat 2022-2024, a wigc juz po gtéwnych falach pandemii
COVID-19.

(s. 20) Czy Autorka ufa takim narzedziom jak boty internetowe i wierzy, ze dobrze przygotowaly dla
niej web scraping? Moje watpliwosci, jako etnologa, budzi stwierdzenie: ,Cato$¢ procesu zostata
opracowana i przygotowana pod indywidualny projekt, na podstawie postawionych pytar
badawczych i wytycznych autorki”. Dlaczego badaczka oddata tak waing czesc pracy firmie
zewngtrznej? Dlaczego sama nie opracowata pewnej czesci procesu? Czy w takim razie zdanie (s. 20):
»Proces  pozyskiwania danych rozpoczat sie od zaprojektowania i wdrozenia specjalistycznych
skryptow...” odnosi sie takze do dziatan podwykonawcéw? Na tym etapie pracy powinien zostaé
wyraznie okreslony (przejrzyscie, np. tabelarycznie) wktad Autorki i zadania zlecone zatrudnionej
firmy, by nie byto watpliwosci, ze badaczka rzeczywiscie badata zjawisko i ze ten rozdziat dysertacji
stusznie (z punktu widzenie m.in. etyki badawczej) sie w niej znalazt.

(s. 20-24) Nie budzi za to watpliwosci opis catej procedury badawczej web scraping-u, wyjasnienia
aspektow prawnych, charakterystyka zastosowanej metody, jej zalety i ograniczenia, sposob
pozyskania danych.

(s. 22) Zdanie o tym, ze Booking.com jest obecnie najczesciej odwiedzang platformg internetowq
poswigcong podrézom i turystyce powinien znalezé sie na poczatku podrozdziatu, by wskazad,
dlaczego wtasnie Autorka badata ten portal a nie inny.

Pracg otwiera rozdziat pt.. ,Teoretyczno-metodologiczny problem znaczenia ustug

gastronomicznych w hotelu”. Tytut ten jest jednak niezbyt trafiony, bo o metodologii mowa byta we

Wprowadzeniu. Prosciej i poprawniej byloby zatytutowaé rozdziat: ,Znaczenie ustug

gastronomicznych w hotelu — przeglad literatury”, tym bardziej, ze tre$¢ tego rozdziatu jest dla
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znaczenia cafej dysertacji bardzo wazna. Tym samym akapit wprowadzajacy (s. 25) powinien znalez¢
sie juz jako element tresci podrozdziatu 2.1., takze o zmienionym tytule: ,Podstawy przegladu
literatury /Metodyka przegladu literatury”. Do tego podrozdziatu warto by przenie$é aspekty
metodologiczne, zwtfaszcza z cz. 2.1.2. W rozdziale tym Autorka zebrata obszerng literature, dokonata
dogtebnej jej analizy i dobrze omodwita potrzebng teorie. Poprawnie wyciggneta tez wnioski
i sporzadzita charakterystyke oraz mapowanie omawianych w literaturze tresci dotyczacych ustug
gastronomicznych (s. 30). Sg jednak kwestie, ktore nie zostaty w tych dziataniach dopracowane,
a ktore wskazuje ponizej:

(s. 27) Tabela 1 oraz opis dziatan (s. 28) dotyczy haset wyszukiwanych w jezyku angielskim,
w zagranicznych bazach czasopism. Brakuje informacji o tym, jakich poje¢ uzyto wyszukujac
publikacje w jezyku polskim.

(s. 28) Autorka zastosowata analize bibliometryczna, jednak nie zastosowata ogdlnie przyjetych
narzedzi, przeprowadzajac ja wiasciwie wedtug wtasnego uznania. Nie jest to zabieg na tym etapie
wiasciwy, gdyz analizie poddano wiele rekordéw. W takiej sytuacji niezbedne byto zastosowanie —
w celu identyfikacji odpowiednich artykutéw wigczonych do przegladu — wytycznych Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses — extension for Scoping Reviews
(PRISMA-ScR). Nastepnie — w miejsce obecnej skromnej ryciny 6 — nalezato sporzadzi¢ diagram
przeptywu PRISMA 2020, prezentujacy graficznie strategie identyfikacji i wigczania publikacji. Uwaga
dotyczy tez tresci na s. 42.

(s. 29) Stosujac dalej sugerowany ukfad rozdziatu, cze$¢ 2.1.1. powinna zamienic¢ sie w 2.2, a 2.1.2.
w 2.3.

(s. 29) Na rycinie 7 Autorka podaje, ze do przegladu wtaczono 10 publikacji, w rzeczywistosci
powotuje sie na co najmniej 12.

(s. 31) Zasugerowane wczesniej przeniesienie tresci dot. metodyki przeprowadzonej analizy literatury
do proponowanego, inaczej nazwanego podrozdziatu 2.1. (s. 31-43), pozwolitoby w tej czesci skupié
sie juz tylko na teorii dotyczgcej ustug gastronomicznych, czynigc go bardziej przejrzystym.

(s. 48) Autorka podaje tu, co byto gtéwnym celem przeprowadzonej analizy bibliometrycznej,
tj.: ,identyfikacja aktualnych trendéw badawczych, poprzez analize powigzan wykorzystanych przez
autoréw stéw kluczowych” — to wyjasnienie jest jak najbardziej trafne, powinno sie jednak znalezé na
poczatku rozdziatu, ponad 20 stron wczedniej. Nastepnie Autorka stwierdza: ,co udato sie
zrealizowac” — sadze, ze to juz zadanie recenzentow, by ocenié, czy rzeczywiscie...

(s. 48, 49, 53) Na kazdej z tych stron Autorka omawia poszczegdlne pie¢ funkgji, za kazdym razem
jednak czyni to w innej kolejnosci, co sprawia, ze nie wiadomo, ktére funkcje sg wazniejsze i czy
w ogole takie sg. Jedng z funkcji Autorka dwojako nazywa: raz jest to funkcja edukacyjna, a kiedy
indziej funkcja kulturowo-edukacyjna, co wprowadza spory chaos w odbiorze tresci. Niewatpliwie

jednak bardzo cenne dla catej pracy jest zestawienie zaprezentowane w tabeli 7. Gdyby Autorka
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chciata zajmowac sig szerzej funkcjg ustug gastronomicznych w hotelach (zamiast znaczeniem czy
rolg), to zestawienie mogtoby postuzy¢ za narzedzie do kolejnych badan.

(s. 50) W ostatnim akapicie Autorka wspomina, ze na poczatku przegladu zatozyta, ze we wszystkich
publikacjach autorzy beda odnosic sie do gastronomi hotelowej w kontekscie kilku zagadnien — nie
udato mi sie jednak takiego zapisu nigdzie wczedniej znalez¢, ani tym bardziej stowa: hipoteza, ktére
powinno im towarzyszy¢. Hipoteza postawiona dla catej pracy (s. 10) jest nieco inna.

(s. 51) Podrozdziat 2.2. zawierajgcy pojecie i cechy ustugi gastronomicznej powinien znalez¢ sie we
Wprowadzeniu, zawiera bowiem kluczowe pojecia, a s. 51 to zdecydowanie za p6zno na takie
objasnienia. Tym bardziej, ze podrozdziat ten wstawiono nienaturalnie pomiedzy dwa inne, oba
dotyczace funkcji ustug gastronomicznych (tresci powinny by¢ zaprezentowane wiec po sobie lub
nawet we wspoélnym podrozdziale).

(s. 57) Mam watpliwosci co do stusznosci ryc. 20. Funkcja komplementarna odnosi sie do tego,
ze ustugi gastronomiczne sa komplementarne do innych ustug hotelowych, np. noclegowych, a nie ze
ta funkcja jest komplementarna do pozostatych czterech funkcji ustug gastronomicznych.
A tak pokazuje to ta rycina.

(s. 58) Podrozdziat 2.4. (o miernikach znaczenia ustug gastronomicznych w hotelu) takze powinien
by¢ przeniesiony w inne miejsce — do rozdziatu kolejnego, gdzie teoria taczy sie juz z elementami
badan i gdzie mowa jest o roli ustug gastronomicznych (ktérg zreszta przy pomocy réznych
miernikow nalezy badac).

Kolejny rozdziat pracy, noszacy tytut: ,Rola ustug gastronomicznych w dziatalnosci polskich hoteli”,

rozpoczyna si¢ od nienaukowego i dos¢ banalnego stwierdzenia, ze ,branza gastronomiczna
dynamicznie sig rozwija”. Potem na szczescie Autorka to rozwija i w rezultacie tworzy poprawnie
skonstruowany, poprowadzony oraz napisany rozdziat. Znajdziemy w nim sze$¢  waznych
podrozdziatow rozmieszczonych na blisko 50 stronach. Te cze$¢ pracy uwazam za twércza i wnoszacg
wiele ciekawych informacji. Odniose sie do kazdego z podrozdziatéw po kolei, punktujac wybrane
kwestie:

3.1. ,Zakres ustug gastronomicznych w polskich hotelach” — podrozdziat teoretyczny

Podrozdziat dotyczy wymogdéw prawnych i warto bytoby to zaznaczy¢ w tytule.

(s. 70) W pierwszej linii tekstu pojawia sie odwotanie do Rozporzadzenia, brak jednak informaciji:
czyjego, na jaki temat, z jakiego roku (informacja pojawia sie dopiero na kolejnej stronie, pod rycina).
3.2. ,Rodzaje ustug gastronomicznych w hotelach” — podrozdziat teoretyczno- empiryczny

Autorka omawia rdozne typy lokali gastronomicznych, co pozwala pokazaé ich skale. Szkoda, ze nie
wskazuje, ktore opisy sa jej autorstwa, ktére wynikajg z literatury, a ktére z rozporzadzen
ministerialnych. Podanie stwierdzenia: ,Rozpatrujgc rodzaje ustug, w tym przedsiebiorstw
gastronomicznych w hotelu, nalezy wyjasnic ich definicje. Wynikaja one z przepiséw prawa lub sa

ogolnie przyjete w gastronomii.” jest niewystarczajgce w pracy naukowe;j.



Opisy wzbogacone s o fotografie lokali wykonane osobiécie przez Autorke, co zapisuje sie na plus.
Przy podpisach zdjg¢ zauwazalna niekonsekwencja: przy niektérych pojawia sie tylko typ lokalu lub
ustuga, a przy innych dodatkowo nazwa obiektu.

(s. 83) Autorka podaje przyktady hoteli, ktore posiadajg okreslone typy ustug gastronomicznych,
nie wyjasnia jednak, dlaczego wspomina akurat te obiekty i przy uzyciu jakiego narzedzia/techniki je
wybrafa.

(s. 84) To zdanie: ,Autorka stosuje w rozprawie doktorskiej pojecie ustugi gastronomicznej w hotelu,
obejmujgc wszystkie ustugi zwigzane z zywieniem oferowane przez hotel dla klientéw hoteli i 0s6b
z zewnatrz.” powinno zdecydowanie znalez¢ si¢ na pierwszych stronach dysertacji. Stanowi ono baze
wyjscia dla catej pracy.

3.3. ,Funkcja ekonomiczna ustug gastronomicznych w hotelach” — podrozdziat teoretyczno-
analityczny

Na uwage zastuguje fakt, ze mimo braku oficjalnych statystyk dotyczacych ustug gastronomicznych
w polskich hotelach, Autorka dotarta do Zrédet zagranicznych sieci hotelowych, majacych swoje
hotele takze w Polsce i na tej podstawie scharakteryzowata zagadnienie funkji ekonomiczne;.

3.4. ,Zakres oferty ustug gastronomicznych w hotelach w Polsce” — podrozdziat empiryczny
Podrozdziat jest obszerny, Autorka prezentuje w nim w rzeczowy i poprawny merytorycznie sposob
dane pozyskane od 294 hoteli, dobranych losowo, warstwowo. Dane prezentowane sg w duzej
mierze na rycinach, diagramach i w tabelach, co wptywa na przejrzystoéé prezentowanych treéci.
Na wigkszosci z nich dane pokazane sg liczbowo, a przydatyby sie tez dane procentowe (dla szerszego
kontekstu prezentowanych wynikéw)

3.5. ,Syntetyczny wskaznik oferty gastronomicznej hoteli (WOG)” — podrozdziat empiryczny

W czgéci tej mgr Poreda, na podstawie danych pozyskanych z poszczegélnych hoteli, wyliczyta
syntetyczny wskaznik oferty gastronomicznej (WOG). Celem tego dziatania byto dokonanie takiego
przeksztatcenia poszczegélnych cech, by doprowadzic do wzajemnej poréwnywalnosci
z zachowaniem petnych wartosci sprzed przeksztatcenia. Zastosowana zostata tu stusznie metoda
standaryzacji Min-Max. Na koricu rozdziatu pojawiajg sie ciekawe i wazne wnioski (chociazby takie:
najbardziej zréznicowang oferte gastronomiczng posiadajg hotele pieciogwiazdkowe, poniewaz
uzyskaty najwyzsza warto$¢ wskaznika oferty gastronomicznej; najwiekszy udziat w rynku majq hotele
trzygwiazdkowe, ktorych wiasciciele i zarzadcy, chcac zwiekszyé atrakeyjno$é na tle konkurencji w tej
samej kategorii i jednoczesnie konkurujac z hotelami o wyzszym standardzie, poszerzaja oferte ustug
gastronomicznych).

3.6. ,Zakres oferty sal wielofunkcyjnych w polskich hotelach” — podrozdziat empiryczny
Wprowadzenie do podrozdziatu jest niejasne, zakradt sie tam jaki$ btad techniczny (przeklejenie).
Sam podrozdziat jest dos¢ krétki, jednak przynidst kolejne wartosciowe dane na temat skali ustug

gastronomicznych swiadczonych w salach wielofunkcyjnych polskich hoteli.




Rozdziat koniczy krotkie podsumowanie, w ktérym autorka dokonuje podziatu hoteli na trzy
kategorie: hotele, w ktorych ustugi gastronomiczne majg znaczenie minimalne, hotele, w ktérych
ustugi te stanowig istotng uzupetnienie oferty noclegowe i hotele, w ktérych gastronomia odgrywa
znaczacy, a niekiedy nawet dominujgcy role w stosunku do ustug noclegowych. Te rozwazania
autorka zawiera w tabeli 37, ktora jest zdecydowanie jednym z najwazniejszych opracowan w catej
dysertaciji.

Rozdziat nastepny, pt. ,Czynniki rdznicujgce znaczenie ustug gastronomicznych w hotelu”

podzielony jest na dwa podrozdziaty (w tytuty obu zakradt sie btad jezykowy o brzmieniu: ,czynniki
roznicujace znaczenie ustugi gastronomiczne w hotelu”). Pierwszy podrozdziat odnosi sie do
czynnikow wewngtrznych (kategoria, typ i struktura organizacyjna hotelu), drugi do zewnetrznych
(lokalizacja hotelu powigzana z atrakcyjnoscig turystyczng otoczenia, stopniem jego urbanizacji
i tradycjg kulinarng regionu). W kazdym podrozdziale poszczeg6ine czynniki s osobno omawiane.
Rozdziat, tak jak poprzedni, jest obszerny, liczy 50 stron. Jest dobrze opracowany, Autorka zawarta w
nim rézne dane (takze zaprezentowane graficznie), ktére bedg przydatne w rozwoju ustug
gastronomicznych w hotelach w przysztosci (ta cze$¢ pracy, podobnie jak poprzednia, zastuguje na
publikacje naukowa). Ponizej odnosze sie do wybranych kwestii:

(s. 125) Moje pytanie do Autorki brzmi: W ktérym miejscu na diagramie 46 znalazly sie hotele
nienalezgce do zadnych marek ani sieci hotelowych? Zaktadam, ze one tez byty poddane badaniu.

(s. 135) Tabela 48 i 49 sg niejasne — zaréwno w kolumnach pionowych i poziomych pojawiajg sie
stowa: TAK, NIE, INNE — mimo legendy nie wiadomo, do ktdrej czesci tabeli sie ona odnosi i jak tabele
odczytac.

(s. 136) Autorka wspomina, ze pozyskata dane po czesci na podstawie informacji udzielonych przez
hotelarzy i pozyskanych ze stron internetowych, a po cze$ci sama dokonata przydziatu danych typéw
badanym obiektom — warto bytoby wspomnie¢, jak rozktadat sie ten podziat.

4.2.3 Podrozdziat ,Wskaznik gastronomicznej atrakcyjnosci turystycznej” —ma charakter teoretyczno-
empiryczny, napisany jest poprawnie, jednakze trudno w trakcie jego czytania doszuka¢ sie korelacji
z prezentowanymi wczesniej wynikami badan. Dopiero na jego koricu Autorka wyjasnia, ze teorie te
skoreluje z wynikami podrozdziatu kolejnego. Czyni to w podrozdziale 4.2.4 ,Zréznicowanie oferty
ustug gastronomicznych ze wzgledu na czynniki zewnetrzne, lokalizacje hotelu”, jednakze w sposéb
jedynie czgsciowy. Pojawia sie wigc pytanie o sens wstawienia podrozdziatu 4.1.3.do pracy

Rozdziat ostatni, pt. ,Ustugi gastronomiczne w polskich hotelach w opinii uzytkownikéw portalu

Booking.com” zawiera wyniki badan dotyczace ocen jakosci $niadan w hotelach przez turystow.
W zwigzku z tym, ze juz wczesniej wyrazitam swoje zdanie na temat etycznych aspektéw charakteru
badania przeprowadzonego przez wynajetg firme przy uzyciu metody web scraping, nie bede go
powtarzac, a jedynie odniosg si¢ do pozyskanych w badaniu wynikéw i sposobéw ich prezentacji.

W catosci prezentuja sie one imponujaco, przynoszac wiele cennych informaciji, nie tylko na temat
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$niadan, ale tez ogdtu opinii na temat wszelakich hotelowych ustug gastronomicznych. Wyniki
zestawione sg liczbowo i procentowo, zaprezentowane w sposob przejrzysty. Warto jednak zwrdcié
uwage na nastepujace kwestie:

(s. 190) Tabela 73 sprawia wrazenie wypetnionej przez robota i nieskorygowanej przez cztowieka.
Przyktadowe cechy wymienione sg na zasadzie zdan, rownowaznikéw zdan, pojedynczych stéw — brak
ujednolicenia zapisu (a to nie jest cze$¢ z cytowanymi komentarzami), co bardzo psuje odbidr
informacji.

(s. 193-195) Tabela 75 z komentarzami — komentarze s przytoczone zaréwno po polsku, jak i po
angielsku, a w pracy pisanej w jezyku polskim niezbedne jest zapewnienie tlumaczenia. W tabeli
zawarto przykltadowe komentarze, jednak w tekscie (s. 192) nie pojawito sie wyjasnienie, w jaki
sposob je wybrano i dlaczego wiasnie takie pokazano. Czy wyboru dokonat czat czy sama Autorka?
Co wynika z tych komentarzy — przydatby sie szerszy komentarz niz tylko jeden akapit (s. 196)
i zestawienie statystyczne (cho¢ tez wazne).

Prace koncza Whioski, jednakze tres¢, ktéra znalazta sie w tej czeéci bardziej odpowiada tej, ktorg
zawiera sig w zakonczeniu — tak tez powinna sie ona nazywa¢: Zakoriczenie. Autorka odnosi sie tam
do pytan badawczych — poprawnie na nie odpowiada i zatacza tresci, ktére wprowadzita poprzez
swojg dysertacjg do nauki (typy, podzialy, charakterystyki ustug gastronomicznych i hoteli je
serwujacych) — jest to niewatpliwie zaleta i wymierny rezultat tej pracy. Problem tylko w tym, ze to sg
inne pytania niz te zawarte we wprowadzeniu (s. 9). Czy Autorka miata w takim razie dwa zestawy
pytan i jeden z nich byt nieujawniony az do zakoriczenia badan? Nie znalaztam na to pytanie
odpowiedzi w dysertacji. W tej czesci pracy Autorka potwierdzita tez stuszno$¢ postawionej hipotezy
oraz odwotanie do zasadnosci zastosowania kilku réznych metod badawczych (z czym sie zgadzam).
Autorka nie stawia na koricu tekstu zadnej konkluzji na przysztos¢ (finalnego wniosku), co pozostawia
prace nieco niedokoriczong w swym wydzwieku.

Bibliografia rozprawy jest obszerna: liczy 100 artykutéw i ksigzek w jezyku polskim oraz angielskim
plus okoto 30 publikacji netografii. Na znaczng czes¢ z nich znajdziemy w pracy powotania (poprawnie
zapisane). Zapisy bibliograficzne sg jednolite i takze poprawne.

Praca napisana jest poprawnie jezykowo i stylistycznie, edytorska strona takie nie budzi
zastrzezen. Zauwazalne sy drobne btedy techniczne (jak Zle ustawione spacje, myslniki),
wyrazeniowe, dwa ortograficzne (stowo: zaleznoscig, zamiast zalezno$ciom oraz nieprzynalezacych

napisane roztacznie) oraz pojedyncze ,literéwki”.




Ocena wraz z uzasadnieniem

Rozprawa doktorska prezentuje ogéing wiedze mgr Anny Poredy, ubiegajgcej si¢ o0 nadanie stopnia
doktora. Potwierdzajg to wywody teoretyczne i informacje zaprezentowane na podstawie
przeprowadzonej analizy bibliometrycznej oraz ogélnego przegladu literatury. Autorka poprawnie

sytuuje swoja dysertacje w geografii hotelarstwa jako czeici geografii spoteczno-ekonomicznej.

Rozprawa doktorska wykazuje umiejetnosé samodzielnego prowadzenia pracy naukowej przez mgr
Anng Porede, ubiegajaca sie o nadanie stopnia doktora. Badania powzigte przez Autorke byly
bardzo czaso- i pracochtonne. Na uwage zastuguje przeprowadzona analiza bibliometryczna oraz
obszerne badania empiryczne przeprowadzone w polskich hotelach (omowione obszernie i rzetelnie
w dwoch rozdziatach). Nie moge wypowiedzie¢ sie na temat badan przeprowadzonych na portalu
Booking.com — oczekuje, ze podczas obrony doktorskiej Autorka doprecyzuje informacje na temat jej

zaangazowania w te czesc pracy.

Rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego oraz oryginalne
rozwigzanie w zakresie zastosowania wynikéw wtasnych badan naukowych w sferze gospodarczej
lub spotecznej. Recenzowana rozprawa doktorska jest wazna tematycznie i niewatpliwie zapetnia
luke w zakresie prac na temat ustug gastronomicznych w turystyce i hotelarstwie. Tym bardziej, ze —
jak wykazata Autorka — w analizowanym okresie w Polsce nie odnotowano szczegétowych badan

dotyczacych omawianej problematyki. Autorka siegneta po rézne, takze nowatorskie metody badan.

Praca nie jest pozbawiona mankamentéw i niedociggnieé, lecz nie zawiera tez powaznych btedéow

merytorycznych czy kwestii, ktére wymagatyby szczegélnej krytyki lub odrzucenia.

W zwigzku z powyzszym stwierdzam, ze oceniana rozprawa spetnia wszystkie wymagania stawiane
pracom doktorskim (okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce ze zmianami — Art. 187, p. 1, 2, w wytycznych Rady Doskonatoéci Naukowej zawartych
w Poradniku »Recenzje w postepowaniu o awans naukowy” oraz Obwieszczeniu Marszatka Sejmu
Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 15 wrze$nia 2017 r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki — Art. 13, p. 1) i

wnosze o dopuszczenie mgr Anny Poredy do dalszego etapu przewodu doktorskiego.
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