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11 wskazówek dla 
prowadzących 

spółdzielnię 
gastronomiczną

Pułapki cateringu 
spółdzielczego

Porady prawne

SOLIDARNOŚĆ 
ZAMIAST 
WYZYSKU
Mamy za sobą VI ogólnokrajowe fo-

rum spółdzielni spółdzielni socjal-
nych. Dawno nie czułem takiej mocy, jak 
na tym spotkaniu. Pojawili się na nim 
zarówno „weterani” działający w tym 
sektorze od wielu lat jak i „młodzi spół-
dzielcy” (oczywiście chodzi nie o wiek, 
lecz o staż spółdzielczy). 

Ten zjazd pełen był świadectw, że 
doszło do wielkiej zmiany. To już nie 
jest to samo środowisko, które nękane 
przez administrację i rynek rozpaczliwie 
usiłowało utrzymać się na powierzch-
ni. To zdecydowana, mówiąca własnym 
głosem ofensywna grupa społecznych 
działaczy gospodarczych, którzy wiedzą 
czym jest spółdzielczość i czym różni 
się ona od komercyjnych czy kapitało-
wych form przedsiębiorczości. A to jest 
w naszym działaniu szczególnie ważne. 

O  wyższości spółek nad spółdziel-
niami słyszymy bowiem na co dzień. 
Z uporem godnym lepszej sprawy two-
rzy się mitologię, wedle której spółdziel-
nia jest podmiotem z definicji gorszym. 
Co więcej, słyszy się to nie tylko wśród 
wielbicieli wolnego rynku, ale i wśród 
działaczy sektora ekonomii społecznej! 
Podstawy tej mitologii są czysto ideolo-
giczne, bowiem w istocie między spółką 
a spółdzielnią jest tylko jedna zasadni-
cza różnica. W  spółdzielni decyduje 
człowiek, który zawsze ma jeden głos. 
W spółce decyduje siła wniesionego ka-
pitału. My – w odróżnieniu od wszystko-
wiedzących dogmatyków – nie negujemy 
żadnej z form przedsiębiorczości, jednak 
tworzymy spółdzielnie z przekonania. 
Uważamy mianowicie, że: 

˺˺ są to nasze własne miejsca pracy, 
przez nas i dla nas tworzone. Nikt nas 
do ich budowania nie zmusił i choć 
często bywa dość ciężko, to wiemy że 
wszystko zależy od nas samych;

˺˺ mamy wszyscy takie same prawa 
w decydowaniu o naszej firmie. Po-
dejmujemy decyzje mądre lub niemą-
dre, ale wiemy, że brak rozsądku może 
skończyć się upadkiem i powrotem na 
bezrobocie;

˺˺ nie przychodzimy do pracy od 8 do 
16 udając że po godzinach nic nas ona 

nie obchodzi. Spółdzielnia socjalna 
to nasza firma i wszyscy jesteśmy za 
nią odpowiedzialni. Wszyscy jeste-
śmy sobie szefami i  pracownikami. 
I razem odpowiadamy za naszą firmę 
jako dobro wspólne.

Nic też dziwnego że dyskusje na forum 
były bardzo gorące. Zarówno te o tym, 
jak sprzedać nasz produkt czy usługę, jak 
i te o wartościach, które stoją za naszymi 
działaniami. Jedni robią to z motywacji 
chrześcijańskich, inni lewicowych. Inni 
jeszcze po prostu aby nie być wyzyski-
wani albo po to, by zbudować lepszy 
świat dla siebie i swojej społeczności. 

Wiemy doskonale że spółdzielczość to 
nie jest łatwa sprawa – zwłaszcza w kra-
ju, w którym w szkole uczy się indywi-
dualnego egoizmu a nie współdziałania. 
Trudno zbudować tu zespół ludzi, który 
współpracuje bezkonfliktowo. Mamy 
przykłady kilku dobrych ekonomicznie 
spółdzielni, które rozpadły się wskutek 
konfliktów personalnych. Jednak wspól-
nego działania można się nauczyć. To że 
istnieją spory jest dość oczywiste – trze-
ba się po prostu nauczyć je rozwiązywać 
i iść dalej, nie mówiąc o dwa słowa za 
dużo. Dlatego pracujemy nad formułą 
szkoleń o zarządzaniu kryzysem, które 
jest tak samo ważne, jak zdobywanie 
nowych klientów, czy praca nad lepszą 
jakością jej produktów bądź usług. 

To tylko niektóre refleksje ze spotka-
nia. Czeka nas jeszcze mnóstwo pracy 
i mamy świadomość, że nieustannie mu-
simy walczyć o swoją tożsamość, o swoje 
miejsce w naszej krajowej rzeczywisto-
ści. Rok 2015 to dla nas nowy etap dzia-
łań i czas, który musimy produktywnie 
wykorzystać. Dlatego pozwolę sobie ży-
czyć Dobrego Nowego Roku 2015, roku 
intensywnego rozwoju spółdzielczości 
socjalnej.

Ze spółdzielczym pozdrowieniem,
Cezary Miżejewski
Prezes Ogólnopolskiego Związku 
Rewizyjnego Spółdzielni Socjalnych, 
członek Spółdzielni Socjalnej „Opoka” 
w Kluczach. 
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SPÓŁDZIELNIE 
GASTRONOMICZNE
DZIAŁALNOŚĆ Z „NADWYŻKĄ” 
Wiele spośród spółdzielni socjalnych to spółdzielnie gastronomicz-
ne: restauracje, kawiarnie, różnego rodzaju wytwórnie żywności. 
Czasem powstają na gruncie dotychczasowego doświadczenia 
i miłości do kuchni swoich założycieli, a czasem zakładają je osoby 
w sektorze zupełnie nowe. Bo gastronomia nie zawsze jest celem 
samym w sobie. 

Zdarza się, że to również pre-
tekst, czy może dogodny grunt, 
na bazie którego powstaje coś 
więcej niż miejsce, w  którym 
można zjeść i się napić. Chodzi 
o pewną „nadwyżkę”, czyli sze-
roko pojętą społeczną wartość 
dodaną. Jedni za jej pomocą 
wyrażają swoje poglądy poli-
tyczne i  głębokie zaangażo-
wanie w propagowanie swoich 
ideałów (Spółdzielnia Socjalna 
Ruchomości), inni chcą dać po-
zostałym coś od siebie w  nie-
co inny sposób – wytwarzając 
przygotowywany pracą włas-
nych rąk niemasowy produkt 
wysokiej jakości i  zarażając 
duchem spółdzielczym (Spół-
dzielnia Socjalna Owocni) czy 
tworząc miejsce-azyl o wyjątko-
wej aurze, w którym dosłownie 
zapomnieć można o przyziem-
nym świecie i zanurzyć się w ten 
pełen elfów, postaci ze średnio-
wiecza i goblinów (Spółdzielnia 
Socjalna Fantasy Inn).

OD SKŁOTU 
DO SPÓLDZIELNI
Bardzo wyrazistym przykładem 
działalności ideowej i społecz-
nikowskiej jest poznańska 
anarchistyczna Ksiegarnio-ka-
wiarnia Zemsta, która 2 listo-
pada obchodziła swoje drugie 
urodziny. Zemsta to inicjatywa 
spółdzielni Ruchomości, w któ-
rej skład wchodzi 10 osób zwią-fotografia: facebook.com/zemsta.fredry5
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zanych wcześniej z  kolektywem 
skłotu Rozbrat. Klubo-księgarnia 
okazała się bardzo udanym przed-
sięwzięciem i stanowi unikatowe 
miejsce na poznańskiej mapie, za-
chwalane przez wszystkich, nieza-
leżnie od poglądów politycznych. 
Bo chociaż jej założyciele nie ukry-
wają zaangażowania w ruchy lewi-
cowe i sprzeciwu wobec panującego 
systemu, Zemsta (nazwana w ten 
sposób w  nawiązaniu do dzieła 

Aleksandra Fredry – jego imię nosi 
ulica, przy której znajduje się lokal) 
to przestrzeń prawdziwie otwartej 
debaty publicznej. Organizuje się 
tutaj liczne i pełne fermentu myśli 
spotkania na tematy związane 
z ekonomią, globalizacją, filozofią 
czy traktowaniem zwierząt. W Ze-
mście można poczytać lub kupić 
dobrą literaturę o  tematyce spo-
łecznej. Księgarnia to przedłuże-
nie ruchu, zbiór idei, merytoryczne 

zaplecze codziennej walki. Czytamy, 
wydajemy, dyskutujemy i działamy. 
To książki, z którymi nie zawsze się 
zgadzamy, ale mają otwierać lu-
dziom głowy – mówi Marek Piekar-
ski, jeden ze spółdzielców. W  ar-
tykule na portalu czaskultury.pl 
mieszkający nieopodal księgarnio-

-kawiarni sąsiad tak się o niej wypo-
wiada: Wspaniale, tu jest po prostu 
wspaniale. Każdy, kto przechodzi tą 
ulicą, wchodzi do tej kawiarni, jest 

zainteresowany. A przede wszystkim 
to nasze Fredry, nasza książka. Czy 
zaglądam do księgarni? Cały czas, 
zobaczę, co jest, jakie ulotki i wiem, 
o co chodzi. A sami założyciele tak 
piszą o tym, co robią: (…) na mapie 
Poznania przybywa jeszcze jeden 
punkt oporu przeciwko niszczącej 
zasadzie, przekładającej zyski ponad 
dobra ludzi i czyniąc z naszych miast 
maszynkę do zarabiania pieniędzy, 
zamiast zaspokajania społecznych 
potrzeb. Możemy żyć inaczej: bez 
szefów i szeryfów. 

WALKA W PRAKTYCE
Spółdzielcy sprzeciwiają się rela-
cjom społecznym kształtowanym 
przez gospodarkę rynkową. Jeden 
z założycieli tłumaczy: Sfera pub-
liczna skolonizowana jest przez 
zasady zysku. Jak nie masz tych 
dziesięciu złotych na kawę, to nie 
zaprosisz na nią dziewczyny, w ogóle 
nie wyjdziesz z domu. To pokazuje, że 
od pieniędzy zależy wszystko. Zależy 
to, czy jesteś zintegrowany ze społe-
czeństwem czy z niego wyalienowany. 
U nas jest wolna cena – masz kasę to 
płacisz więcej, nie masz, to płacisz 
2 złote albo i nic. Ale pieniądze nie 
będą decydować o tym czy masz od-
być ciekawą rozmowę z fajną kobietą 
czy nie. 

W Zemście podają m.in. meksy-
kańską kawę z Chiapas, sprowadza-
ną od Zapatystów. Kawę dostarczają 
także inne kolektywy i kooperaty-
wy działające w  Ameryce Łaciń-
skiej. W ten sposób spółdzielcy nie 
tylko zapewniają swoim klientom 
produkt najlepszej jakości, ale też 
wspierają ważne dla nich sprawy: 
działanie horyzontalne, współpra-
cę ponad hierarchią, dobro wspólne 
ponad maksymalizacją zysku. 

Założenie księgarnio-kawiarni 
od początku było jednak ryzykow-
nym eksperymentem. Bez dotacji, 
bez szczególnego biznesplanu. Nie 
konsultowali przyszłej działalno-
ści z  żadnym biznesowym kon-
sultantem. Pomocą służył im pan 
Zbigniew Prałat ze Stowarzyszenia 
na rzecz Spółdzielni Socjalnych 
w  Poznaniu. W  efekcie to biznes 
szedł za ich aspiracjami w dziedzi-
nie działalności społecznej, a nie 
na odwrót. Założenie spółdzielni 
właściwie nie zmieniło nic w  ich 
wcześniejszej działalności, kon-
tynuują przedsięwzięcia różnych 
stowarzyszeń i organizacji, z który-
mi byli i są związani poza Zemstą. 
Z tym wyjątkiem, że mają oprócz 
tego stałe źródło dochodu. Wokół 
Zemsty odbywa się cała masa cie-
kawych przedsięwzięć. Mamy taką 
zasadę. Połowa działań dla miasta 
ogółem, połowa dla sąsiadów – mówi 
jeden ze spółdzielców. – Na przykład 
codziennie podaje się u nas ciepły 
posiłek w ramach kuchni autorskiej, 
są zapisy, ktoś robi wegański obiad, 
następnie serwuje się go sąsiadom, 
a z gotującym kawiarnia dzieli się 
częścią zysków. 

To, co robimy to, powiedzmy, ro-
dzaj kulturowego wyłamania, wy-
trącenia narzędzi władzy i kapita-
łu. Możesz wyjść z domu, wyłamać 
alienację. Przychodzę i nie muszę 
mieć 10 zł. Są darmowe koncerty, 
darmowe debaty  – mówi. Ale jak 

w takiej sytuacji nie zbankrutować? 
Jeśli przychodzi ktoś, kto w danym 
momencie nie ma pieniędzy, to po 
jakimś czasie przyjdzie i wrzuci 15 
złotych, a nie tych 5, 7, czyli mini-
mum jakie musisz wydać na mieście, 
żeby wypić kawę. Dlatego, że ludzie 
czują, że traktuje się ich poważnie. 
Wpływa to na ich poczucie odpo-
wiedzialności za kształt tego miej-
sca, kształt tego, w czym wspólnie 
żyjemy. Ludzie, którym zdarza się 
czasem nie mieć kasy jak już ją mają 
to chcą się nią dzielić. Najbiedniejsi 
ludzie to najwartościowsza grupa 
społeczna, oni są solą tej ziemi, do-
wodzą realności tez o tym, że spo-
łeczeństwo to coś wspólnotowego, 
a nie partykularny interes – mówi 
Piekarski. 

W ramach systemu, wobec które-
go się buntują, spółdzielcy z Zemsty 
znaleźli swoją niszę, aby skutecznie 
zmieniać go od środka. My sobie ra-
dzimy. Nie każdy jednak ma nawet to 
szczęście, żeby znaleźć się na śmiet-
niku kapitalizmu. Dla takich osób 
przede wszystkim działamy – dekla-
rują. To miejsce rozpoznają wszyscy 
w okolicy – zostawiają czasem klu-
cze czy dziecko na chwilę. Interes 
kwitnie, miłość sąsiedzka również. 
Niezależnie od tego, że spółdzielcy 
nie są wierzący już przygotowują 
wegańskiego śledzia dla sąsiadów 
na Wigilię. 

W ŚWIECIE FANTASY
Oglądałeś z  wypiekami na twa-
rzy Władcę Pierścieni (…) kręcą 
cię zjawiskowe elfy albo lubisz gry 
RPG? Jeśli tak to miejsce jest dla Cie-
bie  – pisze jeden z komentatorów 
na gastronauci.pl. Rudy Goblin to 
połączenie średniowiecznej kuch-
ni słowiańskiej z różnego rodzaju 
motywami z fantastyki, absolutnie 
unikatowe miejsce w stolicy Górne-
go Śląska. Powstało w atmosferze 
szalonego zapału – mówi Maja Ce-
lińska, odpowiedzialna za marke-
ting. Skąd ten oryginalny pomysł? 
Jeden z przyszłych spółdzielców był 
w Tallinie, gdzie odwiedził restaura-
cję średniowieczną i kompletnie się 
zachwycił. Jako że był miłośnikiem 
fantastyki pomyślał, że połączenie 
tych dwóch elementów byłoby po-
mysłem idealnym. A  jego znajomy, 
Mirek Łysakowski, był kiedyś ku-
charzem na Grunwaldzie, kuchnię 
średniowieczną znał od podszewki, 
osobiście tłumaczył przepisy ze sta-
roeuropejskich języków. Choć miał 
swoją firmę ubezpieczeniową chciał 
coś zmienić i dołączył do zespołu – 
opowiada. Trzech założycieli połą-
czyła wspólna pasja do tej tematyki. 
Zrobili więc casting i szybko znala-
zły się inne osoby, którym również 
spodobał się pomysł połączenia re-
konstrukcji historycznych ze współ-
czesną fantastyką. I tak ludzie m.in. 
po produkcji filmowej, religioznaw-
stwie, kulturoznawstwie czy histo-
rii, były właściciel sklepu z grami 
planszowymi i organizator zabaw 
terenowych, stworzyli jeden zwarty 
zespół. Uzyskali dofinansowanie – 
po 20 tys. na osobę w ramach pro-
gramu Spółdzielnie socjalne II gene-
racji – i z pomocą rodzin i przyjaciół 
rozpoczęli remont w pozyskanym 
lokalu. 

ZEMSTA

fotografie: facebook.com/zemsta.fredry5
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Jadłospis katowickiego „Rude-
go Goblina” nie ma swoich odpo-
wiedników w innych restauracjach 
w  Polsce. Gdzie wydając mniej 
niż 20 złotych zjemy sycący obiad 
z kuchni średniowiecznej? W takiej 
cenie na przykład: schab z ziołami, 
kasza i kapusta. Inne przykładowe 
dania to zupa z jajem tzw. keseły-
ca, czyli rodzaj żuru na owsianym 
zakwasie, podpłomyk ze śliwką, 

królewski kurczak i „kociołek kras-
noludzkiej mamuśki”. Każde z dań 
ma swoją specjalną nazwę, łatwą do 
rozszyfrowania przez fanów Fan-
tasy. W ofercie ponadto cała masa 
różnych piw oraz cydr. 

Czy specyficzne menu Goblina 
nie wpływa jednak na mniejsze 
zyski? A może wręcz przeciwnie? 
Nie jest to miejsce skierowane do 
masowego odbiorcy. To na pewno. 

Ziemniaków w kuchni średniowiecz-
nej nie ma i być nie może, byłyby nie-
historyczne. Ale ludzie specjalnie do 
nas przyjeżdżają, bo nigdzie indziej 
takiego jedzenia nie znajdą. Mamy 
wiernych, stale przychodzących 
klientów – komentuje Maja Celińska. 
Przestrzeń jest ogromna, a działal-
ność niszowa, ich problemem są za-
tem ogromne opłaty za lokal.

1500% PRZYJEMNOŚCI
Biznes jak z  bajki? Nie wszystko 
funkcjonuje idealnie. Problemem 
z punktu widzenia biznesu jest mło-
dość naszych klientów. Młodych nie 
stać na pieczeń z dzika (32 zł), a na 
takich dużych daniach się zarabia. 
Rudy Goblin jest dla nich klimatycz-
nym pubem i kupują w nim głównie 
piwo – mówi rzeczniczka Goblina. 
Narzekać i tak jednak nie mogą, to 
młode przedsiębiorstwo, a  mówi 
się, że dwa lata to minimum na 
rozwój w  sektorze gastronomii. 
A  spółdzielcy już od pierwszego 
miesiąca zaczęli na siebie zarabiać. 
Pracowali i  wciąż pracują jednak 
intensywnie: fizycznie i  umysło-
wo. Czy na co dzień czuć, że pracuje 
się w spółdzielni? Czy ciężka pra-
ca w takim miejscu nie upodabnia 
się do pracy w zwykłej firmie? Na 
1500 procent nie. Nie upodabnia się 
do pracy w żadnej firmie. Wszystko 
to, co się tu dzieje wymyślamy sami, 
mamy ogromne pole dla wyobraźni. 
Nigdzie pracownik na barze nie ma 
okazji spotykać tylu fajnych ludzi, 
otrzymać tylu wyrazów wdzięcz-
ności, że działamy. Ludzie są po 
prostu zachwyceni tym miejscem. 
A  dla nas ta praca to czysta przy-
jemność – opowiada z entuzjazmem 
Maja Celińska. Inne problemy? Biu-
rokracja, sąsiedzi? Rudy Goblin ma 
jedynie problem z wyganianiem ludzi 
o 6 rano. W weekendy działamy do 
4 rano, ale ludziom zdarza się bardzo 
zasiedzieć – śmieje się Maja. 

„Nadwyżką” działalności spół-
dzielni Fantasy Inn jest zakrojone 
na szeroką skalę propagowanie 
kultury. Działają jak dom kultury 

i świetlica środowiskowa. Młodzież 
gra w planszówkę 4 godziny niczego 
nie zamawiając – mówi Celińska, bez 
żadnej pretensji w głosie. Organizu-
ją koncerty, wydarzenia kultural-
ne, spotkania z pisarzami, pokazy 
ognia, kabarety, pokazy sztuki ba-
tożniczej, wymyślają historie i opo-
wiadają je Katowiczanom. Czasem 
wychodzą ze swoją działalnością 
na miasto, organizują gry miejskie, 
rekonstrukcje z polskimi sarmatami 
i rycerzami. Pod koniec 2012 r. dla 
portalu historia.org.pl Maja Celiń-
ska tak podsumowuje działalność 
spółdzielni: Zarówno historycy jak 
miłośnicy fantasy bywają roman-
tykami, którzy na pieńku mają ze 
współczesnym, coraz bardziej prag-
matycznym, jednak coraz mniej uro-
dziwym światem. (…) My staramy się 
stworzyć maleńki kosmos w którego 
ciepłym wnętrzu można zupełnie 
zapomnieć o współczesnym świecie, 
pozwolić się zauroczyć, poczuć w so-
bie tajemniczą moc jak w stanach in-
tensywnego natchnienia lub świeżego 
zakochania.

IDEE W DZIAŁANIU
Owocni to spółdzielnia bardzo 
młoda, działa od września zeszłe-
go roku. Pomysł na nią zrodził się 
w głowie Magdaleny Włodarczyk, 
która wcześniej współpracowała 
ze Stowarzyszeniem „Obywatele 
Obywatelom”. Znała temat ekono-
mii współdziałania od strony te-
orii – chciała przekonać się, jak to 
wygląda w praktyce. Spółdzielnia 
powstała z entuzjazmu, z naszej woli, 
ogromnych chęci i przekonania, że 
nam się uda, że damy radę, że damy 

OWOCNI
RUDY

GOBLIN

fotografie: facebook.com/OwocniPijalniafotografie: facebook.com/FantasyInn.RudyGoblin
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Spółdzielnia socjalna może stanowić szansę na 
zmianę życia nie tylko dla osób bezrobotnych, 
ale i bezdomnych. Przekonują się o tym 
członkowie Spółdzielni Socjalnej „Kto rano 
wstaje”, która łączy biznes z misją społeczną. 
Dokładnie rok temu z  inicjatywy 
Caritas Archidiecezji Warszawskiej 
przy Ośrodku „Tylko z Darów Mi-
łosierdzia” powstała Spółdzielnia 
Socjalna „Kto rano wstaje”. Spół-
dzielnia otrzymała dotację z Funda-
cji Inicjatyw Społeczno-Ekonomicz-
nych. Od samego początku istnienia 
jej celem było tworzenie miejsc 
pracy dla osób, które z  rożnych 
względów nie mogą się odnaleźć na 
rynku pracy. – Nie tyle nawet zysk, 
co właśnie pomoc w powróceniu na 
rynek pracy osobom wykluczonym 
oraz ich integracja społeczna, były 
podstawowym założeniem przy two-
rzeniu naszej spółdzielni. Tu nie cho-
dziło o stworzenie zwykłego biznesu, 
ale swoistego „inkubatora szans” 
dla ludzi, którzy tego potrzebują – 
mówi Paweł Dylewski, menadżer 
spółdzielni. Dylewski wcześniej 
pracował jako przedsiębiorca, był 
tez członkiem innej spółdzielni 
socjalnej, ale większość z 10 osób 
zatrudnionych w „Kto rano wstaje” 
to bezdomni, mieszkający w prze-
znaczonym dla nich ośrodku Carita-
su, a także długotrwale bezrobotni, 
osoby mające problemy z uzależnie-

niami oraz byli więźniowie. Więk-
szość z nich nie znała się wcześniej, 
nie licząc tych, którzy mieli okazję 
spotkać się w ośrodku dla bezdom-
nych. Wszyscy oni dostali szansę 
posiadania legalnej i stałej pracy. 

Podstawą działalności spół-
dzielni są usługi cateringowe.  – 
Prowadzimy kuchnię w której przy-
gotowywane są posiłki  – m.in. dla 
podopiecznych Ośrodka Pomocy 
Społecznej dzielnicy Wola. Dostar-
czamy również obiady do odbiorców 
indywidualnych, instytucji, urzędów 
i firm. Zapewniamy także catering 
na różnego rodzaju imprezy okolicz-
nościowe, uroczystości etc. Działa-
my na terenie całej Warszawy oraz 
jej okolic – opowiada Paweł Dylew-
ski. Choć spółdzielnia ma charakter 
gastronomiczny, to zakres jej dzia-
łalności jest o  wiele szerszy i  nie 
ogranicza się jedynie do cateringu. 
Obejmuje również drobne prace 
remontowo-wykończeniowe, sprzą-
tanie pomieszczeń oraz zwalczanie 
insektów i odkażanie pomieszczeń 
(dezynsekcja i  dezynfekcja). Po-
nadto przy schronisku w Pieńkach 
Zarębskich w  ramach spółdzielni 

Łącząc siły możemy 
pomagać skuteczniej
rozmowa z Bogusławą Biedrzycką, dyrektor 
Ośrodka Pomocy Społecznej Dzielnicy Wola 
m.st. Warszawa
Jak zaczęła się Państwa współ-
praca ze spółdzielczością socjal-
ną: kto tę współpracę zainicjował, 
na czym ona polega i jakie korzy-
ści odnoszą obie strony?

˭˭ Jesteśmy ośrodkiem pomocy spo-
łecznej – celem naszej działalności 
jest wspieranie osób znajdujących 
się w  trudnych sytuacjach życio-
wych. Wspieranie m.in. poprzez 
pomoc w  podjęciu zatrudnienia. 
Warszawska Wola jest dzielnicą 
szczególną pod względem liczby 
placówek świadczących pomoc 
osobom bezdomnym – istnieje ich 
tutaj aż siedem, co samo w sobie 
świadczy o tym, że osób zagrożo-

nych wykluczeniem społecznym 
jest w  kręgu naszego zaintereso-
wania bardzo wiele. W tworzeniu 
spółdzielni socjalnych dostrze-
gliśmy sposób na rozwiązywanie 
problemów bytowych znajdujących 
się pod naszą opieką bezrobotnych 
i innych osób w trudnej sytuacji ży-
ciowej. Tak rozpoczęło się nasze za-
interesowanie ekonomią społeczną 

– tym jak działa i jakie szanse daje. 
Początkowo nasza rola ograniczała 
się do upowszechniania informa-
cji na jej temat oraz organizowania 
spotkań ze spółdzielcami socjalny-
mi na terenie Woli. Zorganizowa-
liśmy seminarium nt. ekonomii 

PRZEZ 	ŻOŁĄDEK DO SUKCESU
ludziom produkt o świetnej jakości, 
który będzie dobry i fajny – mówi 
Magdalena. Większość założycieli 
zrezygnowała z dotychczasowej 
pracy na rzecz wspólnego biznesu. 
W grupie ludzi o różnym doświad-
czeniu (organizacje pozarządowe, 
instytucje szkoleniowe, pracow-
nicy produkcyjni w  przemyśle) 
zrodził się pomysł, aby wykorzy-
stać wiedzę brata Magdy, Bartka, 
który jest technologiem żywienia. 
Pracował w firmie, która zajmu-
je się produkcją syropów. To od 
niego wyszedł pomysł z sokami. 
Tłoczonymi, zupełnie odmienny-
mi od tych, dostępnych na rynku. 
Z pełną kontrolą technologii pro-
dukcji, bo w końcu to, co oferu-
ją klientom powstaje z pracy ich 
własnych rąk. Z wyjątkiem Bartka 
żadne z nich nie miało doświad-
czenia w sektorze gastronomicz-
nym. – To było wyzwanie. To, że 
wszyscy się uczymy na własnych 
błędach sprawia, że nam się na-
prawdę chce – mówią. 

Czy tak wąsko zakrojony asor-
tyment i tak specyficzny produkt, 
wymagający dużo pracy i  gene-
rujący koszty, zdaje egzamin na 
wolnym rynku? Eksperymentowa-
liśmy na wiele sposobów, próbowa-
liśmy różnych modeli biznesowych, 
po roku wyszliśmy z finansowania 
instytucjonalnego  – działamy 
w  pełni na wolnym rynku. Nie 
zawsze jest łatwo, ale na pewno 
tendencja jest zwyżkowa – mówi 
Magda. To firma lokalna i Owoc-
ni przede wszystkim zapraszają 
do siebie, aby napić się pysznego 
soku, regionalnego piwa, wypić 
kawę. Na drugim miejscu jest 
sprzedaż hurtowa, dostawy. Jak 
pokazują się na targach i innych 
wydarzeniach w  polskich mia-
stach to zależy im na promocji 
marki, chcą, żeby był to ogólno-
polski brand. Wiele osób proponuje 

nam sprzedaż tego czy tamtego, bo 
asortyment mamy skromny. Ale my 
nie chcemy sprzedawać wszystkie-
go. Chcemy być jasno kojarzeni, 
chcemy, żeby „Owocni” byli znani 
jako firma od soków, ewentualnie 
jakichś przetworów, konfitur itd. – 
mówi założycielka. I powoli udaje 
im się ten cel osiągać – mają coraz 
więcej kontaktów i propozycji. Kto 
kupuje soki? Ci, którzy mają świa-
domość zdrowotną, ekologiczną. 
Ten, kto docenia, że to nie są soki ro-
bione przemysłowo, tylko manufak-
turowo, że to produkt limitowany. 
I ten, kto ma jakieś pieniądze – za 
3 litry soku przyjdzie mu bowiem 
zapłacić od 20 do 30 złotych. Naj-
mocniejsze strony naszego przed-
siębiorstwa są bardzo proste – to 
pyszny smak, oryginalne połącze-
nia owoców. I może nasz stosunek 
do klientów: z pełnym szacunkiem, 
partnerski, bardzo dbamy o kon-
takty z nimi – mówi Magda. 

Gastronomia to niełatwa bran-
ża. To praca fizyczna i organizacyj-
na, a oprócz tego dochodzą jeszcze 
sprawy: finansów, administracji, 
marketingu czy księgowości. By-
cie samemu sobie szefem ma w tej 
sytuacji niezliczone plusy, ale też 
poważne minusy – to większa od-
powiedzialność. Czasem ma się 
dosyć wszystkiego i  człowiek po-
szedłby do normalnej pracy gdzie 
ma jasne zasady, wychodzi o  16 

i nie musi za nic już odpowiadać – 
dodaje. To też praca, którą często 
zabiera się do domu, bo poczucie 
odpowiedzialności zatrzymuje 
przy niej myślami. Mimo wszystko 
praca w Owocnych i tak nie przypo-
mina tej w normalnej firmie. Bo to 
nie przykry obowiązek, ta praco-
witość wychodzi od nas, z wnętrza, 
pracujemy dla siebie samych i dla 
naszych klientów. Mamy poczucie, 
że mamy na coś wpływ, jesteśmy 
decyzyjni – podsumowuje Magda. 

ZARAZIĆ DUCHEM 
SPÓŁDZIELCZYM
W tych słowach zawiera się „nad-
wyżka” działania przedsiębior-
stwa Owocni. Oprócz działalności 
ekonomicznej prowadzą bowiem 
warsztaty o ekonomii współdzia-
łania m.in. wśród studentów, na 
których szczególnie im zależy. 
Przekonani o tym, że w szkołach 
i  na uczelniach wpaja się nam 
indywidualizm i  nastawienie 
na nasze partykularne interesy, 
chcą zaszczepiać wśród nich idee 
działania grupowego, współpracy. 
A przede wszystkim brania spraw 
w  swoje ręce. Zakładania spół-
dzielni. Szerzenia idei kooperaty-
zmu jako sposobu bycia, działania, 
nie tylko jako formy działalno-
ści, która zapewnia utrzymanie. 
Równocześnie sprzeciwiają się 
masowej produkcji i monopolom. 
Prowadzenie spółdzielni socjalnej 
i namawianie innych do ich zakła-
dania to projekt idealistyczny  – 
mówi o  nim pomysłodawczyni, 
pani Magda. To próba wyciągania 
z  ludzi potencjału, kompetencji, 
które w nich tkwią, a które zwy-
kłe prace na wolnym rynku lu-
dziom „amputują”, sprowadzając 
całodzienną pracę do mechanicz-
nego działania, na które nie mają 
wpływu.
Angelina Kussy

Obszary działalności gospodarczej spółdzielni 
socjalnych – rozkład %

Dom i ogród

Budownictwo

Gastronomia

Biznes i ekonomia

Edukacja

Zdrowie i uroda

Produkcja

Internet i komputer

Rekreacja i turystyka

Meble

Motoryzacja

43,0

33,3

27,9

25,8

23,7

19,4

14,0

10,8

10,8

8,6

3,2

Źródło: Informacja o funkcjonowaniu spółdzielni socjalnych działających na podstawie ustawy 
z dnia 27 kwietnia 2006 r. o spółdzielniach socjalnych za okres 2010–2011 r., Warszawa 2012
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powstała hodowla kur niosek, któ-
rych ekologiczne jaja sprzedawane 
są na rynku. To jednak nie koniec. 
W styczniu spółdzielnia poszerzy 
działalność otwierając bufet w sie-
dzibie Krajowej Rady Radiofonii 
i Telewizji. – Znajduje się on zaledwie 
300 metrów od naszej siedziby. Za-
trudnienie w nim znalazły kolejne 
osoby – mówi Dylewski. 

Mój rozmówca zapewnia, ze 
osoby, które zostały zatrudnione 
w spółdzielni bardzo na tym sko-
rzystały. – Jedna z naszych byłych 
pracownic, która była dotychczas 
bezdomna, otrzymała od miasta 
lokum, a  teraz pracuje w  innym 
miejscu. Udało jej się wyjść na pro-
stą. Podobna sytuacja miała miejsce 
w przypadku jednej z pań, która pra-
cuje u nas na kuchni i dotychczas była 
osobą bezdomną. Ostatnio otrzyma-
ła ona list od miasta, ze przyznano 
jej lokum. Myślę, ze w  przyszłości 
sytuacja innych osób również uleg-
nie poprawie. Spółdzielnia to dla nich 
wielka szansa, bo warunkiem otrzy-
mania własnego kąta jest posiadanie 
stałego dochodu. 

W  spółdzielni obowiązuje dy-
scyplina, ale jednocześnie panuje 
dobra i przyjazna atmosfera. Jedna 
z pracownic, która niedawno zyska-
ła prawo do przejścia na emerytu-
rę, zdecydowała się na pozostanie 
w  pracy. Atmosfera może się po-
psuć, gdy biznes nie idzie dobrze, 

ale z tym akurat warszawscy spół-
dzielcy problemu nie mają. Jaka jest 
więc ich recepta na sukces? Czego 
należy się wystrzegać? – My mieli-
śmy akurat to szczęście, ze od same-
go początku było sporo zleceń. Wi-
działem już jednak wiele spółdzielni 
i firm, które upadały bardzo szybko 
z  powodu zbyt małego rozeznania 
w potrzebach rynku i niewystarcza-
jącego przygotowania merytoryczne-
go ze strony osób decydujących się na 
założenie działalności. Spółdzielnie 
rozpadają się również z powodu róż-
nic charakterów osób je współtworzą-
cych, które ujawniwszy się uniemoż-
liwiają nierzadko normalną pracę. 
Dlatego tak ważne jest, aby zebrać 
odpowiednią grupę ludzi, która umie 
ze sobą współpracować – ocenia Pa-
weł Dylewski. 

Już na samym starcie spółdziel-
nia odnotowała sukces w  postaci 
wygranego przetargu na dostarcza-
nie posiłków dla Ośrodka Pomocy 
Społecznej. Było to możliwe w du-
żej mierze dzięki tzw. „klauzulom 
społecznym” w prawie zamówień 
publicznych, które są szansą dla 
przedsiębiorstw społecznych za-
trudniających osoby mające szcze-
gólne problemy z integracją zawo-
dową i społeczną. Tym, co również 
pomogło pracownikom spółdziel-
ni, było uczestnictwo w szkoleniu 
w komercyjnej firmie cateringowej. 
Pracowali tam przez kilka dni i mieli 

okazję dowiedzieć się, jak funkcjo-
nuje na rynku doświadczone przed-
siębiorstwo z  tej branży. Zdobyta 
tam wiedza służy warszawskich 
spółdzielcom w codziennej pracy 
do dziś. 
Bartosz Oszczepalski

społecznej, którego elementem 
była prezentacja spółdzielni so-
cjalnych działających na terenie 
Warszawy. Wymiana doświadczeń 
zaowocowała pomysłem na utwo-
rzenie nowej spółdzielni.

Jak do tego doszło?
˭˭ Od wielu lat współpracujemy 

z  Caritas Diecezji Warszawskiej, 
która na terenie Woli prowadzi dwie 
placówki dla osób bezdomnych 
i  posiada bardzo dobrze zorgani-
zowaną kuchnię przygotowującą 
codziennie kilkadziesiąt obiadów. 
I tak łącząc zasoby organizacji oraz 
zdiagnozowaną przez pracowników 
socjalnych potrzebę zapewnienia 
gorących posiłków, wraz z  dowo-
zem do domów podopiecznym OPS 
i narodził się pomysł na utworzenie 
spółdzielni socjalnej. 

Wprowadzenie Waszej koncepcji 
w życie było proste czy wiązało 
się jednak z jakimiś wyzwania-
mi?

˭˭ Jesteśmy zobligowani do stoso-
wania ustawy o  zamówieniach 
publicznych i  mimo że zawiera 

zapisy dotyczące klauzul społecz-
nych stosowanie ich nie jest jesz-
cze powszechne, budzi wiele obaw 
i wątpliwości. Spółdzielnia socjalna, 
nawet najlepiej gotująca, bez udo-
kumentowanego doświadczenia, 
ma trudność, aby zafunkcjonować 
na rynku. Postanowiliśmy skorzy-
stać z formuły pilotażu. W ten spo-
sób nowi spółdzielcy mieli nabrać 
doświadczenia, a my – zobaczyć, czy 
spółdzielnia jest zdolna wywiązać 
się ze zlecenia. Współpracę z nowo 
powstałą spółdzielnią rozpoczę-
liśmy zatem od zawarcia umowy, 
która dotyczyła niewielkiej licz-
by osób, dla których spółdzielnia 
gotowała i dostarczała posiłki do 
domów. Pilotaż zakończył się po-
myślnie – spółdzielcy bardzo dużo 
się nauczyli, a  nasi podopieczni 
byli zadowoleni z jakości ich usług. 
Ponieważ nasze potrzeby były zde-
cydowanie większe, ogłosiliśmy 
przetarg nieograniczony, do któ-
rego spółdzielnia zdecydowała się 
przystąpić. Ustalając specyfikację 
istotnych warunków zamówienia 
odważyliśmy się zastosować klau-
zule społeczne. 

Kiedy wartość zamówienia nie 
przekracza 30 tys. euro, jest to zde-
cydowanie prostsze. 

Spółdzielnia socjalna profesjo-
nalnie przygotowała ofertę, nato-
miast pomocą z naszej strony było 
niewątpliwie zastosowanie ww. 
klauzul – wyraźnie wskazaliśmy, 
że oczekujemy od wykonawcy za-
mówienia, aby do realizacji zadania 
zatrudnił osobę z grup, o których 
mowa jest w ustawie o zatrudnie-
niu socjalnym, czyli np. bezdom-
nych realizujących indywidualny 
program wychodzenia z  bezdom-
ności; uzależnionych, po zakoń-
czeniu programu terapeutycznego; 
chorych psychicznie; zwalnianych 
z zakładu karnego. 

Wspominała Pani, że dla spół-
dzielni socjalnej, która chce 
świadczyć usługi gastronomicz-
ne np. na rzecz ośrodka pomocy 
społecznej, istotne jest, żeby 
była logistycznie przygotowana 
do takiego przedsięwzięcia. Jakie 
jeszcze wymogi musi spełnić 
spółdzielnia, która chciałaby 
wejść we współpracę instytucjo-

nalną z podobną placówką jak 
Państwa?

˭˭ Bardzo dobrą podpowiedzią dla 
potencjalnych spółdzielców, jest 
przeczytanie specyfikacji istotnych 
warunków zamówienia na przetarg 
nieograniczony dostępnej na stronie 
internetowej naszego ośrodka (www.
ops-wola.waw.pl zakładka: O  nas, 
zamówienia publiczne, archiwum 
2014 r.). Niewątpliwie dużą szansą 
dla spółdzielni są klauzule społecz-
ne w  otwartych postępowaniach 
przetargowych. Jestem przekona-
na, że Ośrodek Pomocy Społecz-
nej realizując swoje zadania, musi 
ustawicznie wdrażać nowe aktywne 
form pomocy, a naprawdę skuteczny 
okazuje się wówczas, gdy współpra-
cuje z bardzo różnymi podmiotami, 
do inspirowania powstawania no-
wych podmiotów włącznie. Osób 
potrzebujących wsparcia jest bardzo 
wiele, natomiast nasze doświadcze-
nia potwierdzają skądinąd oczywi-
stą prawdę, że łącząc siły możemy 
pomagać skuteczniej.

PRZEZ 	ŻOŁĄDEK DO SUKCESU

fotografie: celinachelkowska.wordpress.com
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sje wypłacano wówczas co tydzień. 
W praktyce po jej otrzymaniu pra-
cownicy szli do sklepu, regulowali 
dług, płacili czynsz i zostawali bez 
grosza. Pionierzy nie byli pierwszy-
mi, którzy próbowali zakupów na 
własną rękę, ale to im jako pierw-
szym się powiodło, dzięki wprowa-
dzeniu zasad, które stały się uni-
wersalne dla całej spółdzielczości. 
„Konstytucja” rochdelska przewi-
dywała m.in. zakup towarów tylko 
za gotówkę (gdyby sprzedawali na 
kredyt, zabrakłoby pieniędzy na ko-
lejne zakupy), uczciwe miary i wagi, 
sprzedaż tylko produktów wysokiej 
jakości, demokratyczne zarządza-
nie (1 człowiek = 1 głos, bez wzglę-
du na liczbę posiadanych udzia-
łów – w ten sposób spółdzielczość 
przyczyniła się do zrównania praw 
mniejszości etnicznych i  kobiet), 
oddzielenie działalności w koope-
ratywie od poglądów politycznych 
i religijnych. Sukces Pionierów za-
owocował licznymi naśladowca-
mi – już 10 lat później na wyspach 
brytyjskich było tysiąc podobnych 
inicjatyw. Pierwsze polskie do-
świadczenia sięgają 1816 r., kiedy 
Stanisław Staszic powołał hrubie-
szowskie Towarzystwo Wspólnego 
Ratowania się w  Nieszczęściach, 
uznawane za inicjatywę prespół-
dzielczą. Pierwsze właściwe spół-
dzielnie powstały w połowie XIX w. 
i przez 100 lat wspierały w Polsce 
rozwój gospodarczy, sprawiedli-
wość społeczną i walkę o niepod-
ległość. Pomimo że w czasach PRL 
spółdzielczość w znacznym stopniu 
została zniekształcona, mamy na 
czym się wzorować.

Pierwszy dzień zwieńczony zo-
stał biesiadą połączoną z karaoke 
i tańcami. Dyskusje o istocie i prob-
lemach spółdzielczości trwały nie-
mal do rana.

Drugi dzień poświęcono marke-
tingowi. Joanna Szymańska i Jakub 
Zgierski z PANSY wychodząc od ogó-
łu – ukazanie dobrych i złych przy-
kładów promocji, przeszli do szcze-
gółu, czyli przypadków konkretnych 
spółdzielców zgromadzonych na sali. 
W tym celu zapoznali się wcześniej 
ze sposobami, w jaki prezentujemy 
się w  sieci. Omawiali błędy, jakie 
znalazły się na naszych stronach 
internetowych, ale też chwalili to, 
co w  nich dobre. Analizowali na-
zwy spółdzielni, marki handlowe, 
pod którymi funkcjonujemy i nasze 
loga. Ta część wzbudziła największe 
emocje, ponieważ wszystkim nam 
ciężko zaakceptować krytykę tego, 
w co włożyliśmy dużo pracy.

Mamy nadzieję, że spotkanie 
przyniesie już niebawem wymierne 
korzyści spółdzielcom socjalnym, 
którzy przybyli na nasze spotka-
nie niemal z całej Polski. Kolejne 
spotkania branżowe już niebawem. 
Będą się one odbywały w blokach, 
dotyczących prawdopodobnie 
usług opiekuńczych, „przemysłu 
kreatywnego” i usług komunalnych. 
Z  pewnością odbędzie się jesz-
cze jedno dotyczące gastronomii. 
Szczegóły już niedługo, na stronie 
ozrss.pl. Zapraszamy!
Konrad Malec

SMACZNIE, ESTETYCZNIE 
I Z ZYSKIEM
Jak działać w gastronomii, by było smacznie, ładnie, a wynik finansowy był 
dodatni? Podstawą jest zadowolony klient. Jak sprawić, by nasi odbiorcy chcieli 
do nas wracać? Tego próbowaliśmy się nauczyć podczas I spotkania branżowego, 
zorganizowanego przez Ogólnopolski Związek Rewizyjny Spółdzielni Socjalnych.

W  dniach 1–2 grudnia odbyło się 
spotkanie spółdzielni socjalnych, 
działających w  branży gastrono-
micznej, zorganizowane przez 
Związek w  partnerstwie ze Spół-
dzielnią Socjalną Opoka. Spół-
dzielcy z Opoki zadbali o wygodny 
pobyt w Kluczach, gdzie prowadzą 
restaurację.

Pierwsze spotkanie poprowadzili 
nasi gospodarze, opowiadając o dro-
dze, którą przeszła Opoka. Stresz-
czając pokrótce opowieść Agnieszki 
Ścigaj, wiceprezes kooperatywy, jest 
to pierwsza spółdzielnia socjalna 
założona przez dwie osoby prawne 
w Polsce. Zaczęło się skromnie, od 
pięciu pań, które nawet nie były ku-
charkami. Dziś Opoka jest wiodącą 
kooperatywą w Polsce (co potwier-
dzają liczne nagrody i  wyróżnie-

nia), serwującą w swojej restauracji 
w  Kluczach znakomitą żywność. 
Ponadto Opoka prowadzi kawiarnię 
Safari w sąsiednim Jaroszowcu oraz 
catering. Świadczy też usługi szko-
leniowe, opiekuńcze i  budowlane, 
a także prowadzi Zakład Aktywiza-
cji Zawodowej (była pierwszą spół-
dzielnią socjalną, która podjęła się 
tak trudnego zadania i to bez środ-
ków zewnętrznych!) i  liczne akcje 
społeczne (np. dzięki niej powstały 
4 spółdzielnie uczniowskie, forma 
niemal zapomniana). Zwieńczeniem 
tej części programu był obiad w spół-
dzielczej restauracji i zwiedzenie sie-
dziby kooperatywy w Chechle, gdzie 
mieści się kuchnia.

Popołudnie rozpoczęła Fundacja 
KURONIÓWKA, reprezentowana 
przez Jakuba Kuronia i  Włodzi-

mierza Całę, którzy rozpoczęli od 
opowieści, skąd wzięła się fun-
dacja i o  jej misji społecznej. Pan 
Cała zwrócił uwagę, że jeśli ma się 
pieniądze, to trzeba pomagać, bo 
fortuna kołem się toczy i jutro to my 
możemy potrzebować pomocy. Zaś 
Jakub Kuroń uzupełnił: Jeśli przy-
gotowujemy dwa posiłki, to zawsze 
można wygospodarować trzeci, który 
możemy przekazać tym, których nie 
stać na jedzenie. Po tym społecznym 
wstępie, panowie przeszli do kon-
kretów gastronomicznych i marke-
tingowych. Opowiadali jak należy 
prowadzić kuchnię i o tym, czego 
absolutnie robić nie wolno, jak do-
bierać kadry i  jak współpracować 
z partnerami biznesowymi.

Pierwszy dzień zakończył Szy-
mon Surmacz ze Stowarzyszenia 

„Obywatele Obywatelom”, który 
przybliżył historię spółdzielczości 
i najważniejsze postacie w polskim 
ruchu spółdzielczym. Pierwsza ko-
operatywa powstała w angielskim 
mieście Rochdale w 1844 r. 28 tka-
czy złożyło się po 1 funcie, celem 
założenia własnego sklepu. Jeden 
funt stanowił w owym czasie nie 
lada majątek – robotnicy, tacy jak 
założyciele spółdzielni, musieli nań 
pracować 4–6 miesięcy. Zebranie 
tak dużej kwoty zajęło im rok. Cze-
mu podjęli się takiego wysiłku? Po-
nieważ w owym czasie kupując kilo 
mąki, otrzymywało się w  najlep-
szym razie 950 g, do tego produkt 
był wybielany chlorem, a  często 
zepsuty. Do tego sprzedawano na 
kredyt, co oznaczało konieczność 
spłacenia dotkliwych odsetek. Pen-

JakubaKuroń i Włodzimierz Cała z Fundacji KURONIÓWKA

Prezentacja PANSA.ORG

Gospodarze spotkania z Opoki. Fot. M. Miszczyńska, Spółdzielnia 
Socjalna Opoka (wszystkie zdjęcia)

Agnieszka Ścigaj prezentuje Opokę
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ZUPA OD SERCA
rozmowa z Jakubem Kuroniem,  
założycielem Fundacji Kuroniówka
Według jakiego modelu działa 
Fundacja Kuroniówka? Na czym 
zarabia, na jakie cele przeznacza 
zgromadzone środki i jak radzi 
sobie z funkcjonowaniem na 
pograniczu świata biznesu i orga-
nizacji społecznych?

˭˭ Jakub Kuroń: Fundacja powstała 
półtora roku temu. W  naszej ro-
dzinie zawsze obecna była chęć 
pomagania innym. W  pewnym 
momencie, prowadząc firmę „Bie-
siada z Kuroniem” – bo w zasadzie 
wszystkie osoby, które zaanga-
żowały się na samym początku 
w  tworzenie fundacji, współpra-
cowały wcześniej w ramach tego 
komercyjnego przedsięwzię-
cia – stwierdziliśmy, że będziemy 
robić coś dla ludzi, i że będzie to 
pomoc skierowana do osób, któ-
re są w trudnej sytuacji życiowej. 
Kwestie formuły i  adresatów tej 
pomocy krystalizowały się w ciągu 
kolejnych spotkań. Zdecydowali-
śmy, że otworzymy stołówkę „Ku-
roniówkę” – nowoczesny bar szyb-
kiej obsługi, który działać będzie 
na zasadzie „dwa plus jeden” – czyli 
dwie osoby kupują posiłek bądź 

kawę na zasadach komercyjnych 
i  fundują w ten sposób trzeci po-
siłek dla naszego podopiecznego. 
Wśród podopiecznych mogliby 
znaleźć się ubodzy studenci, osoby 
starsze, niepełnosprawne – takie, 
które z różnych względów nie są 
w stanie polepszyć swojego bytu. 
Świadczenie im pomocy miało być 
naszym głównym celem. Jednak 
nie udało nam się otworzyć tej 
stołówki – mimo naszych usilnych 
starań nie zdołaliśmy porozumieć 
się ze wspólnotą mieszkaniową. 
Stwierdziliśmy, że trzeba próbo-
wać działać dalej. Prowadzimy 
szkolenia gastronomiczne, m.in. 
w domach dziecka, ale też komer-
cyjne; realizujemy różne projekty 
grantowe. Drugim najważniejszym 
źródłem przychodów jest dla nas 
prowadzenie usług cateringowych. 
Środki, które pozyskujemy dzięki 
tym działaniom, przeznaczamy na 
przygotowania do otwarcia stołów-
ki oraz na bieżące wydatki. Niko-
go w  Fundacji nie zatrudniamy, 
wszystko robimy w swoim wolnym 
czasie; nie mamy właściwie żad-
nych kosztów stałych, albo są one 

znikome. Dzięki temu praktycznie 
wszystkie pieniądze, które pozy-
skujemy, jesteśmy w stanie odkła-
dać. Jednocześnie wyrabiamy sobie 
pozytywną opinię – wielu klientów 
mówiło nam, że są mile zaskocze-
ni poziomem naszych usług i  że 
dorównujemy pod tym względem 
firmom komercyjnym. Ale to aku-
rat wynika z faktu, że w biznesie 
gastronomicznym pracujemy od lat 
i znamy go od podszewki – możemy 
po prostu przenosić nasze doświad-
czenia do działalności w ramach 
ekonomii społecznej. W tym mo-
mencie udało nam się już zebrać 
całkiem przyzwoite pieniądze.

Co będzie podstawą przyciągania 
klientów komercyjnych, kiedy 
już „Kuroniówka” zostanie ot-
warta? Czym Wasza oferta będzie 
się wyróżniać na kulinarnej 
mapie Warszawy?

˭˭ Staramy się pozyskać od miasta 
na preferencyjnych warunkach 
lokal użytkowy w  atrakcyjnej lo-
kalizacji, z puli przeznaczonej dla 
organizacji pozarządowych. Chcie-
libyśmy, żeby ceny u nas były zbli-

żone do cen w barach mlecznych – 
żeby na posiłek stać było prawie 
każdego. Jeżeli chodzi o  jakość 
potraw, to gwarantuję to swoją 
osobą  – od pięciu lat jestem sze-
fem kuchni w firmie cateringowej. 
Mamy sprawdzonych dostawców 
wysokiej jakości, niedrogich pro-
duktów. Przede wszystkim chcie-
libyśmy, żeby nasze gotowanie 
było „sprytne”, tzn. żeby nie było 
wydumane, nie wiadomo jak ele-
ganckie. Ma być oparte na prostych, 
tradycyjnych przepisach, szybkie 
i po prostu smaczne. Chcemy trafić 
do szerszej publiczności, tak aby 
każdy znalazł w naszym menu coś 
dla siebie – tj. żeby mogli się u nas 
pożywić także weganie, wegeta-
rianie czy osoby na diecie bezglu-
tenowej. Chcemy po prostu, żeby 
było to atrakcyjne i zróżnicowane 
jedzenie w przyzwoitej cenie. 

A jakie rozwiązania planujecie 
jeśli chodzi o obsługę? Czy zasa-
dy zatrudniania będą rynkowe 
czy „socjalne”?

˭˭ Na pewno nie możemy się opie-
rać wyłącznie na wolontariacie. 

Będzie trzeba zatrudnić kogoś na 
stałe, żebyśmy mieli osobę pewną, 
odpowiedzialną itd. Nie mamy tego 
jeszcze zaplanowanego precyzyj-
nie, ale część pracowników pla-
nujemy rekrutować spośród osób 
potrzebujących czy wykluczonych 
społecznie. Chcemy także nadal 
zatrudniać część osób w  ramach 
wolontariatu. Chodzi o  to, żeby 
pracowali u nas ludzie z różnych 
środowisk. Na pewno przy po-
dejmowaniu decyzji co do zasad 
rekrutacji będziemy korzystać ze 
wsparcia i  podpowiedzi różnych 
zaprzyjaźnionych organizacji.

A czy wiecie już, w jaki sposób 
będziecie wybierać osoby, któ-
rym będzie przysługiwał ten 

„trzeci”, darmowy obiad obiad?
˭˭ Kiedy chcieliśmy otwierać stołów-

kę po raz pierwszy, na Placu Hallera, 
zrobiliśmy wywiad środowiskowy 
i z łatwością wytypowaliśmy w ten 
sposób dwie czy trzy osoby, któ-
re na pewno by się kwalifikowały. 
Dobrym źródłem wiedzy o osobach 
potrzebujących są ośrodki pomocy 
społecznej, które doskonale znają 
sytuację swoich podopiecznych 
i mogą nam wskazać np. panią, któ-
ra jest samotną matką, wychowuje 
trójkę dzieci i ma problem, by je na-
karmić. Oprócz tego mamy zaprzy-
jaźnione fundacje, które również 
mogą wytypować najbardziej po-
trzebujących spośród swoich pod-
opiecznych. Co jakiś czas planujemy 
weryfikować listę osób otrzymują-
cych darmowe posiłki – właśnie 
w oparciu o mechanizm wywiadu 
środowiskowego i kontakty z inny-
mi organizacjami. 
Rozmawiał Michał Sobczyk
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SPÓŁDZIELCZOŚĆ  
ZAMIAST BEZROBOCIA
Historia Spółdzielni Socjalnej „Stara Łubianka” pokazuje, że redukcje etatów 
w publicznych placówkach nie muszą koniecznie prowadzić do długotrwałego 
bezrobocia osób, które zostały pozbawione stałego zatrudnienia. Poprzez 
stworzenie spółdzielni w Starej Łubiance uratowano wiele miejsc pracy. 
Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych 
w Starej Łubiance powstał w 1959 r. 
jako ośrodek kształcenia młodzie-
ży rolniczej. Od 2005 r. jest szkołą 
regionalną, prowadzoną przez sa-
morząd województwa wielkopol-
skiego. W 2013 r. w szkole nastąpiła 
znaczna redukcja etatów. Zawodo-
wa przyszłość wielu pracowników 
placówki stanęła pod znakiem 
zapytania. Przeważnie w  takich 
sytuacjach osoby zwalniane nie 
dostają od nikogo wsparcia, ale 
tym razem tak się nie stało. Aby 
zachować miejsca pracy samorząd 
województwa wielkopolskiego 
wraz z gminą Szydłowo i powiatem 
pilskim zdecydowały się na stwo-
rzenie spółdzielni osób prawnych 

„Stara Łubianka”. Jesteśmy dumni, 
że w naszym regionie tak ważne jest 
dbanie o rozwój, pomoc i wsparcie – 
możemy przeczytać na stronie 
internetowej „Starej Łubianki”. 
Współpraca gminy i  powiatu ze 
spółdzielnią jest wzorcowym 
przykładem partnerstwa pomię-
dzy jednostkami samorządu tery-
torialnego a podmiotem ekonomii 
społecznej. Spółdzielnia rozpoczę-
ła działalność 29 lipca 2013 r. i czas 
pokazał, że posuniecie to okazało 
się strzałem w  dziesiątkę. Obec-
nie w spółdzielni zatrudnionych 
jest 11 osób, z  czego większość 
to długoletni pracownicy szkoły, 
którzy znali się właśnie z  pracy 
w tym miejscu. – Pierwszych pię-
ciu pracowników zatrudniliśmy 28 
stycznia 2014 r., a kolejnych sześ-
ciu miesiąc później – mówi Izabela 
Góral, prezes spółdzielni. „Stara 
Łubianka” otrzymała pomoc nie 
tylko od samorządu, ale również 
od Stowarzyszenia na Rzecz Spół-
dzielni Socjalnych z  Poznania, 
które przyznało im dotacje inwe-
stycyjną w kwocie 100 tys. zł oraz 
wsparcie pomostowe w wysokości 
36 tys. zł. – Dodatkowo stowarzy-
szenie pomagało nam w zakładaniu 
spółdzielni. Dzięki cyklowi szkoleń 
organizowanych przez stowarzy-
szenie uzyskaliśmy odpowiednią 
wiedzę o spółdzielczości i ekonomii 
społecznej. To było dla nas bardzo 
ważne – ocenia Izabela Góral. 

Zakres działalności spółdziel-
ni nie odbiega specjalnie od tego, 
czym zajmowali się wcześniej 
pracownicy szkoły. Spółdzielnia 
opiera swoje funkcjonowanie na 
świadczeniu usług na rzecz tej pla-
cówki. – Zajmujemy się m.in. sprzą-

taniem szkoły, przygotowywaniem 
posiłków dla młodzieży w interna-
cie, a także dozorem mienia szko-
ły – tłumaczy Izabela Góral. – Nasze 
działania wychodzą jednak poza 
jedna placówkę. Gotujemy również 
obiady dla odbiorców zewnętrznych, 
a także dla dwóch szkół w gminie 
Szydłowo. Zajmowaliśmy się tak-
że koszeniem terenów zielonych 
oraz oczyszczaniem odcinka drogi 
gminnej. Było to zadnie zlecone nam 
przez gminę Szydłowo. Prowadzi-
my ponadto sprzedaż ekologicznych 
warzyw i  owoców, świadczymy 
usługi rolnicze, przeprowadzamy 
transport drewna z  lasu oraz na 
zamówienie klienta robimy pierogi 
i krokiety – dodaje moja rozmów-
czyni. Spółdzielnia działa nie tyl-
ko na terenie Starej Łubianki, ale 
również w całej gminie Szydłowo, 
powiecie pilskim i Poznaniu. 

Zapytana o  to, jakie problemy 
pojawiły się na samym początku 
działalności, Izabela Góral bez 
wahania wymienia wybór preze-
sa zarządu spółdzielni. – Niestety 
nikt nie chciał wziąć na siebie ta-
kiej odpowiedzialności. Na szczęś-
cie udało nam się z tego impasu wy-
brnąć i ostatecznie to ja zostałam 
wybrana na to stanowisko. Również 
stworzenie biznes planu nie było 
łatwe. – Musieliśmy to zrobić, aby 
otrzymać dotacje. Udało nam się go 
napisać dzięki szkoleniom organi-
zowanym przez Stowarzyszenie na 
Rzecz Spółdzielni Socjalnych oraz 
nieodzownej pomocy trenerów. Jeśli 
miałabym coś doradzić osobom, 
które rozpoczynają swoja przygo-
dę ze spółdzielczością, to przede 
wszystkim nie zrażać się początko-
wymi niepowodzeniami i nie bać się 
wyzwań – mówi.

Chociaż spółdzielcy ze Starej Łu-
bianki na brak pracy nie narzeka-
ją, to w przyszłości chcą poszerzyć 
działalność swojego przedsiębior-
stwa. W ubiegłym roku zasadzili 
ponad 2 tys. truskawek, a dojrzałe 
już owoce zamierzają sprzedawać 
za rok. Marzy im się również uru-
chomienie produkcji pierogów. Do 
kwestii zatrudnienia nowych osób 
podchodzą jednak realistycznie 
i póki co nie zamierzają zwiększać 
liczby pracowników. Planują za 
to nawiązać współpracę z innymi 
spółdzielniami socjalnymi. Już te-
raz dzielą się swoimi doświadcze-
niami z innymi. W kwietniu 2014 r., 
podczas szkolenia „Warsztaty Te-

rapii Zajęciowej, co dalej?” w Złoto-
wie, członkowie spółdzielni zapre-
zentowali swoje umiejętności. Nie 
dość, ze przygotowywali catering 
dla gości, to jeszcze mieli okazję 
opowiedzieć o swojej dotychczaso-
wej pracy w spółdzielni. Na stronie 
internetowej Urzędu Marszałkow-
skiego Województwa Wielkopol-
skiego przeczytać można, że 
w przyszłości spółdzielnia ma się 
stać ośrodkiem rehabilitacji, edu-
kacji i reedukacji, opartym o zasa-

dy ekonomii społecznej, którego 
oferta kierowana będzie w szcze-
gólności do niepełnosprawnej 
młodzieży, dzieci dotkniętych al-
koholowym zespołem płodowym 
(FAS), bezrobotnych i  wykluczo-
nych mieszkańców Wielkopolski.
Bartosz Oszczepalski

WOJCIECH GIRUCKI
Prezes Zarządu Gdyńskiej 
Spółdzielni Socjalnej „Razem”

Każda spółdzielnia socjalna to 
skomplikowany mechanizm pe-
łen kruchych trybików, z których 
każdy jest ważny i  potrzebny. 
Każdy mechanizm potrzebuje do 
działania swojego źródła energii, 
napędu. W Gdyńskiej Spółdzielni 
Socjalnej „Razem” wszystko działa 
jak należy dzięki kołom zamacho-
wym: współpracy, jakości i silnym 
liderom.

„Razem” w nazwie zobowiązuje. 
Nie chodzi tylko o to, aby czuć się 
dobrze w swoim gronie, ale o całą 
sferę relacji z partnerami, klienta-
mi i  lokalną społecznością. Spół-
dzielnia nie ma gotowych ofert, 
cena i  zakres usługi to nie efekt 
negocjacji, lecz zrozumienia po-
trzeb i  możliwości klienta. Przy-
kładem może być uwzględnianie 
indywidualnych diet w żywieniu 
zbiorowym lub podejmowanie się 
zleceń od organizacji pozarządo-
wych, które nie zawsze przynoszą 
zysk, ale dobrze służą sektorowi. 

ANKIETA
JAK-a

fotografie: http://staralubianka.spoldzielnie.org
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Proszę wymienić trzy najważniejsze czynniki, które przesądziły o tym, 
że Wasza spółdzielnia odniosła sukces w branży gastronomicznej i można 
ją stawiać za wzór innym podmiotom ekonomii społecznej.

Utrzymanie jakości w gastrono-
mii to syzyfowa praca, która każ-
dego dnia rozpoczyna się na nowo. 
W tej sferze spółdzielnia nie uznaje 
kompromisów. Codziennym po-
lem bitwy jest wybór właściwych, 
dobrych produktów, zamienienie 
ich w smaczne i zdrowe potrawy, 
dowiezienie posiłków na czas we 
wskazane miejsca, aż po relacje 
z  osobami, które je spożywają. 
Wszelkie potknięcia, porażki bolą, 
i chociaż zazwyczaj łatwo można 
by się z nich wytłumaczyć (65 proc. 
załogi Razem to osoby niepełno-
sprawne), spółdzielnia nie szuka 
łatwych usprawiedliwień, tylko 
rozwiązań dla pojawiających się 
problemów. 

Siła liderów spółdzielni to siła 
ich osobowości, doświadczenia 
i kompetencji. Zespołem „Razem” 
kieruje trzech liderów, których 
zadania wzajemnie się przenikają 
i uzupełniają. Szef kuchni kieruje 
pracami kilkunastoosobowej za-
łogi i codzienną produkcją blisko 
tysiąca posiłków. Jest też Szefo-
wa, która dba o relacje wewnątrz 
zespołu oraz kontakty z  klienta-
mi, wsłuchuje się w oczekiwania 
i  przygotowuje oferty. Trzecim 
liderem jest Prezes spółdzielni, 
osoba z  wizją rozwoju i  odwagą, 
aby ją realizować. Potrafi pozyskać 
sprzymierzeńców i nowych klien-
tów. Liderzy mogą na sobie polegać 
i razem rozwiązują problemy.

AGNIESZKA ŚCIGAJ 
Wiceprezes Spółdzielni Socjalnej 
OPOKA

1. Na pierwszym miejscu stawiamy 
ciągłe doskonalenie umiejętności 
całej załogi. Branża gastronomicz-
na jest wymagająca i ciągłe pod-
noszenie kwalifikacji personelu to 
kluczowy czynnik rozwoju. Obec-
nie usługi gastronomiczne prze-
żywają rozkwit, rynek się rozrasta. 
Taka sytuacja wiąże się z nieustan-
nym podnoszeniem poprzeczki 
przez klientów. Dlatego cały czas 
dbamy o rozwój personelu w za-
kresie sztuki przygotowywania po-
traw, estetyki ich podawania oraz 
tworzenia usług towarzyszących 
gastronomii, np. dekoracji sal czy 
kompleksowej obsługi imprez.

2. Kolejnym ważnym źródłem 
naszego sukcesu jest przyglądanie 
się potrzebom klientów i dostoso-
wywanie i podążanie za nimi – np. 
poprzez rozwijanie menu. Ponie-
waż naszą ofertę adresujemy do 
różnych klientów, ich wymagania 
są również skrajnie różne. W odpo-
wiedzi na ich potrzeby spółdziel-
nia musi nieustanie pracować nad 

innowacjami. Cały czas pytamy 
naszych klientów o ich potrzeby 
i  systematycznie monitorujemy 
jakość naszych usług w odbiorze 
klienta. Ich uwagi stanowią zaś dla 
nas podstawę do opracowywania 
kolejnych ofert. Nie gotujemy dla 
naszej satysfakcji, tylko dla zado-
wolenia klienta.

3. Myślę, ze ważnym składni-
kiem sukcesu w gastronomii jest 
też uczciwość. Chodzi mi przede 
wszystkim o  rzetelności w  przy-
gotowywaniu potraw, dbanie 
o takie kwestie, jak wartość ener-
getyczna, świeżość, wysoka ja-
kość produktów oraz korzystanie 
ze sprawdzonych przepisów. Na 
tych właśnie zasadach oparliśmy 
swoje gotowanie i  klienci to do-
ceniają, wiedząc że za dobrą cenę 
mogą u nas jeść codziennie świeże, 
smaczne i urozmaicone posiłki. Do 
tego dokładamy elementy wiążą-
ce nas z lokalnym rynkiem – to co 
możemy i jest dostępne kupujemy 
u lokalnych producentów, np. ser-
wujemy ryby hodowane w naszej 
miejscowości, a warzywa kupuje-
my od małopolskich rolników.

ANETA ENGLOT
Prezes Spółdzielni Socjalnej 

„Konar”

Pierwszymi warunkami naszego 
sukcesu były samozaparcie człon-
ków spółdzielni oraz wsparcie 
udzielone nam przez lokalnych 
przedsiębiorców. Gdyby nie one, 

nasza inicjatywa zostałaby skaza-
na na porażkę już na starcie. Nasza 
spółdzielnia największe trudności 
napotkała bowiem na początku 
swojej drogi, tuż po rejestracji, kie-
dy to urząd pracy nie zaufał bez-
robotnym i nie udzielił wsparcia 
na rozpoczęcie działalności gospo-
darczej. Po odmowie przyznania 
wsparcia przez PUP w Tarnobrze-
gu, członkowie spółdzielni zaczęli 
szukać pomocy w biznesie. Tarno-
brzeski przedsiębiorca wynajął im 
lokal, mówiąc, że cele jakie stawia 
sobie ten podmiot są tak szlachetne, 
że warto takie inicjatywy wspierać. 
Podobnie postąpił przedsiębiorca 
ze Słupska – właściciel hurtowni 
sprzętu gastronomicznego, które-
mu tak spodobał się nasz pomysł, 
że sprzedał nowo powstałemu 
podmiotowi sprzęt o wartości 30 
tys. zł z odroczonym na pół roku 
terminem płatności (jedyną formą 
zabezpieczenia był weksel in blan-
co). Do dziś członkowie spółdziel-
ni zadają sobie pytanie: „dlaczego 
przedsiębiorcy nie obawiali się 
pomóc, a Urząd Pracy instytucja 
powołana do świadczenia pomocy 
bezrobotnym odmówiła wsparcia. 

Fakt, że Spółdzielnia Socjalna 
„Konar” działa i ciągle się rozwija 
zawdzięcza swoim członkom i pra-
cownikom, jak również podmio-
tom, które zapewniają spółdzielni 
stały napływ zleceń. Bez tego żad-
na spółdzielnia nie ma szansy na 
przetrwanie.

Dziś tarnobrzeska spółdzielnia 
socjalna może powiedzieć, że 
mimo niesprzyjających okoliczno-

ści osiągnęła sukces. Zaczynaliśmy 
w siódemkę. Z czasem udało nam 
się utworzyć z własnych środków 
i  utrzymać 30 miejsc pracy. 80 
proc. osób jest zatrudnionych 
w spółdzielni w oparciu o umowy 
o pracę w pełnym wymiarze czasu 
pracy. Przygotowujemy dziennie 
ok. 1000 posiłków w  ramach ca-
teringu, a oprócz tego prowadzi-
my restaurację i bar bistro. Nasze 
obroty roczne sięgają ponad 1 mln 
zł  – z  samej tylko działalności 
gospodarczej. Udaje nam się rea-
lizować przy tym cele statutowe 
poprzez uczestnictwo w inicjaty-
wach i projektach na rzecz osób 
defaworyzowanych.

Podsumowując, spółdzielcom 
z „Konara” powiodło się:

•	 bo chcą pracować,
•	 stanowią zgrany zespół,
•	 utrzymują zaufanie zlecenio-

dawców i pozyskują nowych,
•	 dbają o najwyższą jakość 

swoich produktów i usług,
•	 stawiają na przychody 

z działalności gospodarczej 
jako podstawowe źródło 
utrzymania spółdzielni.
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Chciałbym podzielić się z Tobą kilkoma 
wskazówkami, które będą dla Ciebie przydatne 
podczas prowadzenia spółdzielni socjalnej 
o profilu gastronomicznym. Nie będzie to lista 
kompletna – skoncentruje się w niej na sprawach 
związanych z szeroko pojętym marketingiem. 

1. Przykładaj dużą 
wagę do obsługi 
klienta
Jak już pewnie wiesz, w działalno-
ści gastronomicznej wszystko ma 
znaczenie. Klient kupuje nie tylko 
ziemniaki z kotletem i surówką, ale 
całokształt doznań i doświadczeń. 
Dlatego ważny będzie dla niego 
wystrój lokalu, jego atmosfera czy 
muzyka, którą słychać w tle. Z tego 
większość spółdzielców zdaje sobie 
sprawę. Dlatego, jeśli jest taka moż-
liwość, grube tysiące idą na dosto-
sowanie lokalu i doprowadzenie go 
do akceptowanego stanu. 

Najgorzej, jeśli w takiej sytuacji 
obsługą klienta zajmują się przy-
padkowi ludzie – jest to bowiem 

newralgiczny punkt, bardzo często 
decydujący dla wizerunku naszego 
przedsiębiorstwa i jego oferty. Dla-
tego zachęcam Cię do:

˺˺ odpowiedniego przygotowania 
osób, które będą zajmować się 
obsługą klienta i przećwiczenia 
pożądanych zachowań w warun-
kach zbliżonych do przyszłych 
warunków pracy (zdecydowanie 
nie wystarczy, że ktoś opowie 
członkom spółdzielni o zasadach 
obsługi klienta – to po prostu 
trzeba przećwiczyć), 

˺˺ ciągłego monitorowania tego pro-
cesu i weryfikacji czy wszystkie 
osoby trzymają się ustalonych 
standardów. 
Przykładowo, standardem być 

powinno, że osoba przyjmująca 
zamówienie powtarza je, by klient 

miał pewność, że wszystko zosta-
ło prawidłowo zapisane. Najlepiej 
użyć przy tym dokładnie tych sa-
mych słów, których użył klient. 

Podoba mi się też zasada, którą 
przypomniał mi ostatnio doświad-
czony spółdzielca z  tej branży: 

„traktuj swoich klientów, jak gości 
we własnym domu”. 

Jak łatwo się domyślić z powyż-
szym punktem wiąże się kolejny, 
czyli:

2. Postaw 
na standaryzację
Zastanów się, jakie procesy, które 
odbywają się w  Twojej firmie są 
kluczowe z  perspektywy klienta. 
Następnie dołóż starań, by osoby 
odpowiedzialne za te procesy za-
pewniły ten sam poziom obsługi 
(zgodnie ze standardem). Przykła-
dowo:

˺˺ herbata ziołowa w  restauracji 
powinna być podana w taki sam 
sposób niezależnie od tego kto ją 
serwuje,

˺˺ pizza powinna smakować tak 
samo niezależnie od tego, który 
kucharz akurat ją robi,

˺˺ proces obsługi klienta powinien 
wyglądać podobnie (np. klient 
powinien słyszeć podobne py-
tania; oczywiście nie chodzi 
o suche wyrecytowanie gotowej 
formułki, ale o to, by osoba obsłu-
gująca wiedziała, o co powinna 
zapytać). 

3. Dwa pytania, 
na które musisz 
znać odpowiedź
Różni klienci korzystają z  Twojej 
oferty, ale dwie grupy są zwykle 
dosyć liczne. Są to osoby:

˺˺ które chcą zjeść coś na szybko,
˺˺ chcą zjeść danie dnia lub inny 
polecany produkt bez zbędnego 
studiowania menu.
Musisz więc mieć gotową odpo-

wiedź na dwa pytania:
˺˺„Co mogę zjeść na szybko?”
˺˺„Co może mi Pan/Pani polecić?”

4. Dwa pytania, 
które warto zadać 
klientowi
Pierwsza sprawa jest dosyć pro-
sta. Powinieneś zawsze zaczynać 
od pytania „Czego się Pan/Pani 

napije?”. Zwracam uwagę właśnie 
na taką formę pytania, a nie „Czy 
chce Pan…”. Ta ostatnia dopuszcza 
bowiem odpowiedź „nie”. Pytanie 

„co…” sugeruje natomiast, że odpo-
wiedź odmowna nie jest pożądana 
i pozwala zwiększyć nam sprzedaż 
w  zasadzie bez żadnego wysiłku. 
Trzeba przy tym pamiętać, że to na 
napoje nakładana jest zwykle naj-
większa marża. 

Druga sprawa dotyczy bada-
nia skuteczności naszych działań 
marketingowych. Pytanie może 
brzmieć tak: „Skąd się Pan/Pani 
o nas dowiedział/a?” lub „Jak Pan/
Pani do nas trafił/a?” (wcześniej 
można oczywiście upewnić się, że 
dana osoba jest u nas pierwszy raz). 
To naprawdę jest kluczowa sprawa. 
Dzięki temu będziesz wiedział, jakie 
kanały się sprawdzają i w co inwe-
stować (w reklamę na Facebooku, 
rozdawanie ulotek czy np. stymu-
lowanie przekazywania pozytyw-
nych opinii przez klientów). 

5. Pokaż, że ktoś 
skorzystał już 
z Twojej oferty 
i był zachwycony
Pokazanie opinii zadowolonych 
klientów ma dużą moc, zwłaszcza 
jeśli jest to szczerze i solidnie na-
pisana opinia. Szczególnie duże 
znaczenie będzie to miało w kon-
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spółdzielni gastronomicznej



05 / JAK ROBIĆ BIZNES SPOŁECZNY 11

tekście zleceń na imprezy okolicz-
nościowe. W końcu jeśli kilkunastu 
Twoich poprzednich klientów de-
klaruje zadowolenie ze współpracy, 
znacznie zmniejsza to strach przed 
podjęciem ryzykownej decyzji i mo-
tywuje do wybrania Twojej oferty 
(„Jeśli ta firma sprawdziła się w tak 
wielu przypadkach, to również dla 
mnie powinna być dobrym rozwią-
zaniem”). 

Najlepsze są te opinie, które umoż-
liwiają ujarzmienie obaw klienta 
(np.: „Początkowo nie chciałam zle-
cić imprezy na kilkadziesiąt osób fir-
mie, która działa na rynku niecały 
rok… Okazało się jednak, że wszyst-
ko działało jak w zegarku, a goście 
byli zachwyceni”). 

Możesz również:
˺˺ zadbać o to, by proszenie o opinie 
i podziękowanie za nie stało się 
nieodzownym elementem proce-
dur Twojej spółdzielni, 

˺˺ przygotować pudełko lub segre-
gator z opiniami klientów (jeśli 
będziesz systematycznie je zbie-
rał, wkrótce zrobi się z tego po-
kaźna książka, możesz to wtedy 
pokazać klientowi – efekt gwa-
rantowany), 

˺˺ zaproponować zostawienie opinii 
w formie video (jeśli masz dobre 
relacje z klientami i odpowiednie 
możliwości techniczne).

6. Wyciągaj 
wnioski 
z negatywnych 
opinii
Negatywne opinie i skargi też się 
zawsze pojawią. Nigdy nie jest tak, 
że 100 proc. klientów jest zadowo-
lonych z naszych usług. 

Po pierwsze (i chyba najtrudniej-
sze): bądź wdzięczny za negatywne 
opinie. Większość klientów się nie 
skarży, tylko po prostu odchodzi. 
W związku z tym ci, którzy się skar-
żą, dostarczają nam wartościowej 
informacji zwrotnej. 

Po drugie, wyciągaj wnioski z ne-
gatywnych opinii. Jeśli ktoś skarżył 
się publicznie (np. na fanpage’u na 
Facebooku), to odpowiedz mu w tą 
samą drogą (mam tu na myśli opi-
nie zawierające konkretny przekaz, 

a nie trollowanie, które ma na celu 
ośmieszanie lub obrażenie nas bez 
żadnej merytorycznej treści). Jeśli, 
przykładowo, klienci skarżyli się, 
że czas oczekiwania na posiłek jest 
w Twojej restauracji zbyt długi, do-
konujesz zmian organizacyjnych 
i ogłaszasz publicznie, że jeśli czas 
oczekiwania przekroczy – powiedz-
my – 12 minut, dajesz klientowi 50% 
rabatu, a po 16 minutach klient nie 
płaci za posiłek (oczywiście bez sen-
su o tym wspominać, gdybyś nie był 
w stanie dotrzymać tej obietnicy). 
Jeśli jest to możliwe – złóż obietni-
cę i gwarancję jej wypełnienia pod 
rygorem zwrotu pieniędzy.

7. Bądź 
w kontakcie 
z Twoim klientem
Dbaj o to, by być w kontakcie ze swo-
imi klientami. Zbieraj od nich dane 
(numery telefonu, adresy e-mail) 
i w rozsądny, nienachalny sposób 
podtrzymuj z  nimi relacje. Może 
mieć to sens zwłaszcza wtedy, gdy 
np. oferujesz konkretny produkt (np. 
ciasto) w określonym czasie (przed 
Świętami), organizujesz imprezy 
okolicznościowe lub cykliczne akcje. 
Taka baza danych ułatwi Ci również 
pozyskiwanie opinii klientów. 

Oczywiście większość z nas nie-
zbyt chętnie zostawia np. adres e-

-mail. Ale jeśli:
˺˺ będziemy widzieć w tym wartość 
(nie chodzi tylko o oferty promo-
cyjne, ale także o inne informa-
cje dające konkretne korzyści 
naszym klientom – np. jeśli pro-
wadzimy restaurację wegetariań-
ską, to mogą to być proste prze-
pisy, pozwalające przygotować 
ciekawe potrawy w domu; jeśli 
prowadzimy restaurację dla ro-
dzin z małymi dziećmi, mogą to 
być informacje na temat tego, jak 
aktywnie i pożytecznie spędzić 
czas z dzieckiem w określonym 
wieku),

˺˺ będziemy mieć możliwość wypi-
sania się z listy w dowolnym mo-
mencie (ułatwią to programy do 
wysyłania mailingu np. GetRe-
sponse.pl lub FreshMail.pl, które 
do pewnej liczby użytkowników 
są bezpłatne),

˺˺ spółdzielnia zagwarantuje pry-
watność (polityka prywatności 
czy zasady użytkownika, z któ-
rych wynika, że nikomu i nigdy 
spółdzielnia nie przekaże danych 
klienta),

˺˺ nasze obawy będą znacznie 
mniejsze. 
Z własnego doświadczenia wiem, 

że taki zamówiony e-mailing dobrze 
sprawdza się w podtrzymywaniu 
relacji z klientami. Musisz pamię-
tać jeszcze o jednym – baza danych 
składająca się z adresów e-mail wy-
maga zgłoszenia do GIODO. 

8. Zadbaj 
o swoją stronę 
internetową
Jeśli nie prowadzisz małego osied-
lowego lokalu, to wcześniej czy 
później niezbędna okaże się strona 
internetowa. Nie zawsze jednak mu-
sisz na nią wydawać kilka tysięcy 
czy nawet kilkaset złotych (o tym, 
co zrobić, gdy spółdzielni brakuje 
pieniędzy na stronę internetową 
przeczytasz na moim blogu: http://
spoldzielniasocjalnawpraktyce.pl/
co-zrobic-gdy-w-spoldzielni-braku-
je-pieniedzy-na-strone-interneto-
wa/). Zwróć uwagę na to, by:

˺˺ informacje na Twojej stronie były 
na bieżąco aktualizowane,

˺˺ zamieścić na niej opinie klientów 
i dać możliwość zostawiania ko-
lejnych,

˺˺ opisać dokładnie swoją ofertę 
(wraz z cennikiem),

˺˺ stworzyć klientom możliwości ła-
twego kontaktu z Tobą (udostęp-
nienie adresu e-mail czy nume-
rów telefonu oraz zadbanie o to, 
by ktoś odbierał telefony i w mia-
rę szybko odpisywał na maile),

˺˺ korzystać z analityki internetowej 
(wystarczy prosta zmiana kodu na 
Twojej stronie by móc korzystać 
z Google Analytics i sprawdzać, 
jakie osoby korzystały z Twojej 
strony; dzięki temu dowiesz się 
np., jak internauci trafiają do 
Twojego serwisu i jak z niego ko-
rzystają). 

9. Bądź obecny 
w Google’ach
Skupię się na jednej rzeczy, którą 
możesz uzyskać bezpłatnie, a któ-
ra wydaje mi się szczególnie istot-
na dla placówek gastronomicznych. 
Chodzi o rejestrację w usłudze Go-
ogle Moja Firma  i  stworzenie  wi-
zytówki Twojej spółdzielni. Dzięki 
temu dotrzesz bezpośrednio do 
klientów, którzy szukają informa-
cji na temat usług z Twojej branży 
w wyszukiwarce Google, Mapach 
Google czy Google+.

Klienci uzyskają w ten sposób ła-
twy i szybki dostęp do kluczowych 
informacji – np. godzin otwarcia 
Twojego lokalu czy numeru telefonu 
do firmy, będą mogli w łatwy sposób 
ocenić Twoją ofertę i zostawić swoją 
opinię. Co ważne: to rozwiązanie 
jest „responsywne”, czyli popraw-
nie wyświetla się na urządzeniach 
mobilnych, np. smartfonach. 

10. Rozważ 
reklamę 
w Internecie
Zacznij od czegoś prostego. Jeśli 
Twoja spółdzielnia ma fanpage na 
Facebooku, możesz zacząć od rekla-
my na tym portalu, która wiąże się 

z wydatkami rzędu kilku czy kilku-
nastu złotych dziennie. 

Zaletą tego rozwiązania jest to, że 
możesz:

˺˺ płacić np. za wejście na Twoją 
stronę lub na Twój profil, 

˺˺ śledzić na bieżąco efekty przy-
jętej strategii promocyjnej i mo-
dyfikować kampanię, jeśli są one 
dalekie od Twoich oczekiwań,

˺˺ kierować reklamę do ściśle okre-
ślonych grup docelowych – np. 
osób w określonym wieku z Two-
jego miasta, które interesują się 
zdrową żywnością (jeśli oczywi-
ście masz taką ofertę).

11. Analizuj 
na bieżąco 
działania 
konkurencji
Przydatne mogą być tzw. karty 
konkurencji, czyli aktualizowa-
ne na bieżąco (np. raz na miesiąc) 
informacje na temat głównych 
parametrów ofert czy też działań 
realizowanych przez konkurencję. 
W przypadku pubu będą to choćby 
informacje dotyczące cen najważ-
niejszych piw czy imprez organizo-
wanych w lokalu. Te informacje po-
winny stanowić punkt odniesienia 
dla naszych decyzji biznesowych.

Na koniec chciałbym Cię prze-
strzec: sama wiedza nie wystarczy! 
Zachęcam więc do wdrożenia przy-
najmniej niektórych z  opisanych 
powyżej rozwiązań. 
Waldemar Żbik

Więcej informacji na: 
SpoldzielniaSocjalnaWpraktyce.pl
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PUŁAPKI CATERINGU 
SPÓŁDZIELCZEGO
Catering jest dość często wybieranym przez spółdzielnie socjalne pomysłem 
na biznes. I nie ma w tym nic dziwnego, skoro jest na tego rodzaju usługi 
popyt. Jednak branża kryje w sobie wiele pułapek albo, inaczej mówiąc, 
istnieje szereg warunków, które trzeba spełnić, aby odnieść w niej sukces.
Czym kierują się spółdzielnie wy-
bierając catering jako obszar swo-
jej aktywności? Przede wszystkim 
można odnieść wrażenie, że ta 
branża wydaje im się łatwa – w koń-
cu niemal każdy umie jakoś tam go-
tować. Czemu więc nie sprawdzić 
się w tym kierunku zawodowo?

Zespół
Tu kryje się pierwsza pułapka. 
Gotowanie domowe ma niewiele 
wspólnego z prowadzeniem kuchni 
zbiorowej. Kucharz domowy potrafi 
ugotować smaczną zupę albo upiec 
ciasto, jednak zawodowiec w tym 
samym czasie jest w stanie zrobić 
kilka dań, nie popełniając błędów. 
Wie, ile czasu i  ludzi potrzebuje, 
aby zrealizować dane zamówienie. 
Jeżeli myślicie więc o uruchomie-
niu działalności cateringowej, to 
wielkim waszym atutem będzie 
posiadanie w ekipie kucharza z za-
wodowym doświadczeniem. Ina-
czej wszystkiego będziecie musieli 
uczyć się na własnych błędach  – 
tymczasem jest to bolesna nauka, 
bo kosztująca nerwy, a czasem też 
zawalenie zamówień i w rezultacie 
utratę klientów, nawet takich, na 
których bardzo nam zależy. Dobrym 
rozwiązaniem jest, aby pozostałe 
osoby mające pracować w kuchni 
poszły na kurs kucharski, przygo-
towujący ich do zawodu. Oferta 
na rynku szkoleń tego rodzaju jest 
dość bogata. Przy wyborze war-
to uwzględnić czas trwania kursu 
oraz jego koszt w  biznesplanie, 
zanim jeszcze uruchomimy spół-
dzielnię. Przejście przez rodzaju 
przygotowanie pozwoli nam po-
znać tajniki żywienia zbiorowego, 
ale też wymogi dotyczące systemu 
HACCP, zasady organizacji caterin-
gu w różnych warunkach, a nawet 

obsługi kasy fiskalnej. Warto pamię-
tać, że karmiąc zbiorowo inne osoby 
ponosimy odpowiedzialność karną 
w przypadku zatrucia serwowany-
mi przez nas posiłkami. Jak tego 
uniknąć najlepiej dowiedzieć się od 
profesjonalistów. To wszystko, co 
napisałem na temat kuchni, tyczy 
się również obsługi cateringowej. 
Osoba posiadająca odpowiednie do-
świadczenie zawodowe jest na po-
czątku działalności zbawieniem dla 
każdej spółdzielni. W przypadkach 
większych zamówień niezwykle 
ważne jest odpowiednie zaplano-
wanie każdego elementu ich reali-
zacji. Posiłki nie mogą pojawić się 
na stołach zbyt wcześnie, bo mogą 
wystygnąć lub stracić świeżość. Nie 
mogą też przyjechać zbyt późno, bo 
wtedy może zabraknąć nam czasu 
na ich podanie. Pamiętajmy, że czas 
na lunch np. w ramach przerwy na 
szkoleniu jest zaplanowany co do 
minuty i  zwykle zleceniodawca 
oczekuje, że wszystko będzie go-
towe na czas. Podsumowując ten 
wątek, jeden zawodowy kucharz 
jest wart tyle, co trzy osoby lubią-
ce gotować w domu. Podobnie jest 
z doświadczonym kelnerem.

Kuchnia 
i transport
Częstym problemem spółdziel-
ni socjalnych jest wystartowanie 
z działalnością bez odpowiedniego 
zaplecza. Okazuje się często, że zna-
lezienie właściwego lokalu i przy-
stosowanie go do wymogów Sanepi-
du (system HACCP), to nie kwestia 
paru tygodni, ale wielu miesięcy. 
Sanepid sprawdzi czy lokal ma 
odpowiednią liczbę pomieszczeń, 
jak będziemy myć i przechowywać 
żywność, na czym ją przyrządzać, 
ile jest toalet itd. Wszystko to wpły-

wa na to, czy Sanepid wyda nam 
pozwolenie na działalność. Najwy-
godniej jest znaleźć lokal, który był 
już dopuszczony do prowadzenia 
w nim kuchni. Wtedy również mu-
simy uzyskać zezwolenie, ale jest to 
już o wiele prostsze.

Osobną kwestią jest pojazd, jakim 
będziemy dostarczać posiłki na ca-
tering. Również i on musi spełnić 
określone wymogi, np. posiadać 
część chłodniczą. Często spółdziel-
nie chcące prowadzić catering za-
pominają o uwzględnieniu kosztu 
jego zakupu w biznesplanie, a bez 
tego nie możemy w sposób oficjalny 
i zgodny z przepisami dostarczać ca-
teringu. Wariantem awaryjnym jest 
przedłożenie w Sanepidzie umowy 
z firmą, która dysponuje samocho-
dem dopuszczonym do przewozu 
cateringu.

Wszystkie osoby pracujące przy 
żywności powinny mieć zrobione 
na koszt pracodawcy badania na 
tzw. nosicielstwo. Robi się je raz 
w ciągu całego życia.

Pierwsi klienci
Częstym błędem jest rzucanie się 
na zlecenia nas przerastające. Lepiej 
na początku odmówić niż wykonać 
zamówienie tak, że klient będzie 
nas w przyszłości unikał jak ognia. 
Wraz z  nabieraniem doświadcze-
nia będziemy w końcu czuli się na 
siłach obsłużyć nawet imprezę dla 
kilkuset osób. Do tego potrzebny 
jest jednak doświadczony zespół, 
czasem referencje. Ważny jest też 
dostęp do odpowiedniego sprzętu 
cateringowego. Część możemy za-
kupić w ramach dotacji na rozpo-
częcie działalności, a w przypadku 
większego zapotrzebowania można 
skorzystać z wypożyczalni sprzętu 
cateringowego.

Reklama 
i marketing
Spółdzielnie socjalne często zanie-
dbują sferę reklamy i działań marke-
tingowych. Na początek ważna jest 
strona internetowa oraz profil na 
portalach społecznościowych typu 
Facebook. Strona powinna zawierać 
aktualne menu. Warto zilustrować 
swoją ofertę atrakcyjnymi zdjęciami 
poszczególnych potraw. W trakcie 
działalności dobrze zamieszczać 
zdjęcia z obsługiwanych przez nas 
imprez.

Jako przedsiębiorstwo społecz-
ne możemy przesłać naszą ofertę 
wszystkim organizacjom i  insty-
tucjom zajmującym się sektorem 
ekonomii społecznej lub z  nim 
współpracującym. Pamiętajmy 
o firmach działających w ramach 
biznesu odpowiedzialnego społecz-
nie czyli CSR (Corporate Social Re-
sponsibility). Wszystkim im powin-
no zależeć na współpracy z nami, 
co nie znaczy, że są na nas skazani.

Jakość
Spółdzielnie socjalne często liczą na 
łagodnie traktowanie przez klien-
tów lub na patrzenie przez palce na 
jakość oferowanych usług. Niestety, 
jeżeli posiłki nie będą smaczne i od-

powiednio podane, nikt nie będzie 
sobie głowy zawracał współpracą 
z takim dostawcą. Tylko spełniają-
ca te wymogi spółdzielnia będzie 
polecana dalej innym firmom, a pa-
miętajmy, że tak zwana reklama 
szeptana jest w tej branży bardzo 
skuteczna. Warto zainwestować 
w roll-up, ulotki i wizytówki, bo-
wiem do częstych należą sytuacje, 
że gdy komuś smakuje to, co właśnie 
zaserwowaliśmy, prosi o kontakt.

Cena
Często zapominamy, że w działal-
ności cateringowej cena musi za-
wierać nie tylko koszt zakupionej 
żywności, ale również koszty sta-
łe  – benzynę, czas pracy zespołu 
w  kuchni i  przy obsłudze kelner-
skiej  – zakup jednorazowych na-
czyń, koszty wypożyczenia sprzę-
tu itp. Z drugiej strony, spółdzielnia 
musi uwzględnić ceny konkurencji, 
bo gdy będzie droższa od innych np. 
o  40 proc., nawet najwięksi fani 
ekonomii społecznej staną przez 
sporym dylematem. W tym przy-
padku nie ma prostej rady – każda 
spółdzielnia musi sama rozstrzyg-
nąć, na jaką politykę cenową może 
sobie pozwolić.

Mam nadzieję, że udało mi się 
pokrótce streścić, przed jakimi wy-
zwaniami stoją spółdzielcy chcący 
zająć się cateringiem. Nie było moim 
zamiarem kogokolwiek zniechęcać, 
bo choć jest to ciężka i wymagająca 
działalność, to przy dobrej organi-
zacji i pilnowaniu jakości może być 
też źródłem dużej satysfakcji. Czego 
Państwu szczerze życzę.
Zbigniew Modrzewski
Autor przez cztery lata prowadził 
Spółdzielnię Socjalną Stary Mo-
kotów zajmującą się cateringiem 
wegetariańskim
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Czy w przypadku gdyby 
zaszły problemy w dzia-
łalności socjalnej istnieje 
możliwość umorzenia 
lub późniejszego opłace-
nia należnych składek na 
ubezpieczenie społeczne?
Możliwość – zarówno umorzenia, 
późniejszego opłacenia czy rozło-
żenia należności istnieje, choć nie 
jest automatyczna i  nie dotyczy 
wszystkich płatników. Sprawy z za-
kresu umorzenia czy odroczonego 
opłacenia należnych składek można 
uznać za postępowania przedsądo-
we, które zmierzają do ugodowego 
rozstrzygnięcia zaistniałego sporu.

Trzeba pamiętać, że co do zasa-
dy postępowanie organów Zakładu 
Ubezpieczeń Społecznych odbywa 
się na wniosek zainteresowanego. 
Jako wniosek należy rozumieć jed-
nostronne oświadczenie woli zain-
teresowanego (czasem wyrażone 
w  formie wypełnienia gotowego 
formularza), na podstawie którego 
przez odpowiedni organ rentowy 
zostaje wszczęte postępowanie 
zmierzające do ustalenia rzeczy-
wistej sytuacji zainteresowanego.

Umorzenia dotyczą tylko kilku 
sytuacji. Tak więc na podstawie 
art. 28 ustawy z dnia 13 październi-
ka 1998 r. o systemie ubezpieczeń 
społecznych (t. jedn. Dz. U. z 2013 r. 
poz. 1442, z późn. zm., dalej jako 

„ustawa o  systemie ubezpieczeń 
społecznych”) do umorzenia może 
dojść wyłącznie w przypadku ich 
całkowitej nieściągalności. Wyjąt-
kiem od tej zasady jest przewidzia-
na w  art. 28 ust. 3a ustawy o  sy-
stemie ubezpieczeń społecznych 
możliwość umorzenia należności 
z tytułu składek na ubezpieczenia 
społeczne wobec ubezpieczonych 
będących równocześnie płatnikami 
składek na te ubezpieczenia pomi-
mo braku ich całkowitej nieścią-
galności, jednak ten przypadek nie 
dotyczy spółdzielców. Na podsta-
wie art. 28 ust. 3 ustawy o systemie 
ubezpieczeń społecznych o całko-
witej nieściągalności można mówić 
m.in. w przypadkach gdy nastąpiło 
zaprzestanie prowadzenia działal-
ności przy jednoczesnym braku 
majątku, z którego można egzekwo-
wać należności, następców praw-
nych, możliwości przeniesienia 

odpowiedzialności na osoby trzecie 
w rozumieniu przepisów podatko-
wych, nie nastąpiło zaspokojenie 
należności w zakończonym postę-
powaniu likwidacyjnym, wysokość 
nieopłaconej składki nie przekra-
cza kwoty kosztów upomnienia 
w  postępowaniu egzekucyjnym, 
naczelnik urzędu skarbowego lub 
komornik sądowy stwierdził brak 
majątku, z którego można prowa-
dzić egzekucję albo oczywiste jest, 
że w postępowaniu egzekucyjnym 
nie uzyska się kwot przekraczają-
cych wydatki egzekucyjne.

Umorzenie składek powodu-
je również umorzenie odsetek za 
zwłokę, kosztów upomnienia i do-
datkowej opłaty. Wniosek skła-
da się do odpowiedniego organu 
rentowego, a  powinien zawierać 
szczegółowe wyszczególnienie na-
leżności (terminy wymagalności 
i wysokości wymagalnych należno-
ści składkowych), o których umo-
rzenie wnosi wnioskodawca, oraz 
dokładne uzasadnienie, dlaczego 
wnosi o  ich umorzenie. Wniosek 
powinien zawierać dokumenty 
potwierdzające podstawę prawną 
i zakres prowadzonej działalności, 
potwierdzające prawo do reprezen-
towania podmiotu oraz zaciągania 
zobowiązań, ich wielkości i charak-
teru, dokumenty dotyczące sytuacji 
ekonomiczno-finansowej wniosko-
dawcy, dokumenty dotyczące stanu 
majątkowego, dokumenty dotyczą-
ce pomocy publicznej i inne. Należy 
pamiętać, że samo złożenie wnio-
sku o umorzenie należności z tytułu 
składek nie gwarantuje, że faktycz-
nie należności te zostaną umorzone 
i nie stanowi ustawowej przesłanki 
do zawieszenia postępowania eg-
zekucyjnego.

Innym rodzajem postępowań 
przedsądowych ze stosunku skład-
kowego są postępowania w  spra-
wach odroczenia terminu płatności 
należności z tytułu składek i rozło-
żenia ich na raty. Na podstawie art. 
29 ustawy o systemie ubezpieczeń 
społecznych można zwrócić się do 
właściwego organu ubezpieczenio-
wego z  wnioskiem o  odroczenie 
terminu płatności należności ze 
składek na ubezpieczenie społeczne 
albo rozłożenie na raty już istnie-
jących, wymagalnych należności. 
Odroczenie terminu płatności może 

dotyczyć jedynie należności finan-
sowanej przez płatnika składek.

Rozłożenie należności z  tytułu 
składek na raty polega na możliwo-
ści uregulowania tych należności 
w dłuższym okresie czasu, zgodnie 
z  możliwościami wnioskującego. 
Uwzględnienie wniosku o  rozło-
żenie należności za składki na raty 
powoduje, że odsetki za zwłokę nie 
są naliczane począwszy od dnia na-
stępnego po dniu wpływu wniosku 
w tej sprawie. Natomiast od składek, 
które rozłożono na raty, ZUS nalicza 
opłatę prolongacyjną, w wysokości 
50% stawki odsetek za zwłokę obo-
wiązującej w dniu podpisania umo-
wy. Rozłożenie na raty powoduje 
zawieszenie wcześniej wszczętych 
i niezakończonych postępowań eg-
zekucyjnych, dotyczących należno-
ści objętych ulgą.

Odroczenie terminu płatności po-
lega na możliwości uregulowania 
składek w dłuższym okresie czasu. 
Dotyczy to wyłącznie składek, któ-
rych termin wymagalności jeszcze 
nie zapadł. W stosunku do należno-
ści, których termin zapłaty został 
odroczony, nie nalicza się odsetek 
za zwłokę, natomiast w  zamian 
pobiera się opłatę prolongacyjną 
w wysokości 50 % stawki odsetek 
za zwłokę obowiązującej w  dniu 
podpisania umowy, od następnego 
dnia po ustawowym dniu wyma-
galności składki do dnia odroczenia 
włącznie.

W  obu przypadkach, ZUS roz-
strzygając, czy odroczenie albo 
rozłożenie na raty kwot wyma-
galnych można zastosować wobec 
konkretnego wnioskodawcy, są zo-
bowiązane do rzetelnego zbadania 
możliwości płatniczych dłużników 
i wpływu odroczenia (rozłożenia na 
raty) na stan finansów ubezpiecze-
niowych. 

Odroczenie lub rozłożenie na raty 
następuje w formie umowy. Jednak 
aby do niej doszło, płatnik składek 
musi złożyć wniosek, obejmujący 
szereg dokumentów. Zawarcie umo-
wy o odroczeniu terminu płatności 
składki rodzi dla obu stron umowy 
konkretne obowiązki, ale również 
przyznaje określone uprawnienia. 
Należy się z  zapoznać z  nimi do-
kładnie czytając umowę zawieraną 
z ZUS.
Barbara Godlewska-Bujok
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W SPÓŁDZIELNIACH
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Biblioteka Spółdzielczości Socjalnej
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spółdzielni socjalnych w Polsce” realizowanego przez Ogólnopolski 
Związek Rewizyjny Spółdzielni Socjalnych ze środków Funduszu 
Inicjatyw Obywatelskich. Publikacje bezpłatne
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Szymon Surmacz
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JADŁODAJNIE 
SPÓŁDZIELCZE
Romuald Mielczarski, 1906
Przy robotniczym kółku samokształcenia Eintracht (Zgoda) w Zurychu od 
1864 roku istnieje jadłodajnia, oparta na samorządnej gospodarce członków 
kółka. Tutaj robotnicy są i gospodarzami, i stołownikami. Potrawy wyda-
wane są prawie po cenach kosztu, a dywidenda nie istnieje wcale. Potrawy 
wolno sprzedawać tylko członkom, przy czym obowiązuje zasada płacenia 
gotówką; od zasady tej odstępuje się rzadko i tylko w wyjątkowych wypad-
kach. Wybór potraw całodziennego pożywienia (śniadanie, obiad i kolacja) 
ustanawiają sami członkowie na zebraniach ogólnych i są one ilościowo i ja-
kościowo zupełnie wystarczające i dobre, takie, jakich by nie otrzymano za te 
pieniądze w żadnej prywatnej restauracji. Oprócz pokarmu cielesnego mają 
członkowie tej jadłodajni obfity pokarm duchowy w postaci czytelni pism 
(około 30) i biblioteki (około 200 tomów), które na miejscu są do użytku.
Oprócz swej chwalebnej gospo-
darki wewnętrznej, stowarzysze-
nie to wyróżnia się jeszcze tym, 
że okazuje braterską pomoc prze-
jezdnym robotnikom, należącym 
do bratnich organizacji; rokrocz-
nie wydaje się przeszło 800 kolacji 
i obiadów bezpłatnie dla wędrow-
nych robotników, poszukujących 
zajęcia czy nauki.

Podobne jadłodajnie istnie-
ją przy robotniczych kółkach 
samokształcenia w Winterthur, 
St. Gallen, Genewie i  innych 
miastach szwajcarskich. Nale-
żałoby i u nas pomyśleć o stwo-
rzeniu takich jadłodajni. Na 
początek można by zacząć od 
najęcia paru pokoików na imię 
gospodyni wybranej przez kółko 
dla prowadzenia kuchni; zakupy 
powinny być robione pod kon-
trolą dwóch delegatów, wybiera-
nych w tym celu przez kółko co 
tydzień czy na dłuższy termin; 
obsługa w początkach mogłaby 
się też odbywać po koleżeńsku 
koleją przez zmieniających się 
co dzień dyżurnych, a z czasem 
w miarę rozwoju takiej wspólnej 
jadłodajni można by pomyśleć 
o najęciu i większego lokalu, i ob-
sługi. Wszelkie spirytualia po-
winny być wykluczone, żeby nie 
naśladować tych prywatnych re-
stauracji, gdzie zawsze wyda się 
więcej na trunki niż na pokarm 
i wstępując w ich progi człowiek 
nie wie, w  jakim stanie zakład 
opuści.

W osadach i dzielnicach fabrycz-
nych, gdzie powstają stowarzysze-
nia spożywcze, sprawę założenia 
jadłodajni spółdzielczej mogłyby 
wziąć na siebie te ostatnie, poro-
zumiawszy się uprzednio z tymi 
członkami, którzy wyraziliby chęć 
stołowania się na stałe w takiej jad-
łodajni. Stowarzyszenia spożyw-

cze, zrzeszając ludzi przeważnie 
żonatych, powinny też pomyśleć 
o wygodach i dla bezżennych. Ry-
zyka tu żadnego nie byłoby, bo 
rzecz nie zaczynałaby się od góry, 
ale od dołu w porozumieniu cał-
kowitym z tymi, którzy by chcieli 
zostać stołownikami.

Przy tym stowarzyszenie spo-
żywcze, jako instytucja poważ-
na i zalegalizowana, mogłoby tę 
sprawę od razu postawić szerzej, 
nająć lokal frontowy, nadać mu 
wygląd estetyczny, żeby nie wy-
glądał on na brudną knajpę lub 
zakład dobroczynny o  pozorze 
klasztornym, zaprenumerować 
pisma, urządzić herbaciarnię 
i kawiarnię jednocześnie. Powoli, 
przy dobrej wspólnej gospodarce, 
nie zdającej wszystkiego na jedną 
lub dwie jednostki, które mylić 
się mogą, ujrzelibyśmy i  u  nas 
początki tych wspaniałych jadło-
dajni spółdzielczych, jakie już ist-
nieją w Belgii i Anglii przy wielu 
stowarzyszeniach spożywczych.

Niepotrzebnych wydatków 
i zbytku niech tu nie będzie, lecz 
niechaj stoły będą czysto i  po-
rządnie nakryte, niech kuchnia 
będzie smaczna i  zdrowa, a  po-
trawy ładnie podane, a  skoro 
warunki te wypełnione zostaną, 
co za  szalone powodzenie! Jakie 
zadowolenie i  przyjemność, że 
się siedzi u siebie, nie trzeba się 
kłócić o niesmaczne i niezdrowe 
dania, wszystko, co się ma przed 
sobą, jest rzeczywistością, nie 
fałszem, befsztyki są miękkie, ja-
rzyny świeże, zupa nie koszarowe 
pomyje, na zakąskę owoce i sery. 
Panuje tu dobry apetyt i  dobry 
humor. Sąsiad przy stole nie jest 
obcym człowiekiem, to przecież 
towarzysz kooperatysta, z którym 
łatwo zawiązuje się pogadankę. 
A przy tym ma się przyjemne nie-

spodzianki. W chwili regulowa-
nia rachunku usługująca patrzy 
z ukosa na gościa, który chce dać 
napiwek:
Nie, panie, my tego nie bierzemy.
Czyż wszystkie te piękne rzeczy 
mają u nas istnieć wiecznie tylko 
w wyobraźni, czy mają wciąż być 
rzeczami, o których się pisze, ale 
ich się nie widzi własnymi oczy-
ma? Kiedyż nareszcie w naszych 
dzielnicach fabrycznych ujrzymy 
jasny napis: Jadłodajnia spół-
dzielcza?

Powyższy tekst pierwotnie uka-
zał się w piśmie „Społem!” nr 5, 
1906. Następnie zamieszczono go 
w: Romuald Mielczarski, Pisma, 
tom II, zebrał i opracował Kon-
stanty Krzeczkowski, Nakładem 

„Społem” – Związku Spółdzielni 
Spożywców RP, Warszawa 1936. 
Po wielu latach został wznowiony 
w książce: Romuald Mielczarski, 
RAZEM! czyli Społem. Wybór pism 
spółdzielczych, Łódź – Warsza-
wa – Sopot 2010. Można ją kupić 
w sklepie internetowym wydaw-
cy: nowyobywatel.pl/sklep.

Na podstawie Ogólnopolskiego 
Katalogu Spółdzielni Socjalnych
www.spoldzielniesocjalne.org

LICZBA SPÓŁDZIELNI SOCJALNYCH 
W WOJEWÓDZTWIE, PROWADZĄCYCH 
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KATALOG SPÓŁDZIELNI SOCJALNYCH PROWADZĄCYCH LOKALE 
GASTRONOMICZNE LUB OFERUJĄCYCH CATERING

DOLNOŚLĄSKIE

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna ARKADIA
55-140 Żmigród, ul. Rzeźnicza 6

Spółdzielnia Socjalna AUSTERIA 
KROKUS
58-320 Walim, Rzeczka 31

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna IGLICZNA
57-500 Stara Bystrzyca, ul. Bystrzycka 16

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna ZINA
58-160 Świebodzice, ul. Jeleniogórska 
22/4

Spółdzielnia Socjalna FENIKS
59-407 Mściwojów 68A

WOJCIESZKA Spółdzielnia Socjalna
57-400 Nowa Ruda, Włodowice 25

Centrum Rekreacji MTW 
Spółdzielnia Socjalna
58-351 Sokołowsko, Osiedle 3

Spółdzielnia Socjalna PONIATÓW
58-307 Wałbrzych, ul. Orkana 14

KUJAWSKO-POMORSKIE

Spółdzielnia Socjalna KREATYWNI
85-006 Bydgoszcz, ul. Gdańska 42

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna ARKADIA
87-800 Włocławek, ul. Wiejska 24

Spółdzielnia Socjalna WSPÓLNOTA
89-115 Mrocza, ul. Łąkowa 7

Spółdzielnia Socjalna ZORZA
Golub-Dobrzyń, pl. 1000-Lecia 25

Spółdzielnia Socjalna SPIŻARNIA 
KUJAWSKA
87-700 Rożno-Parcele, ul. Wrzosowa 7

Inowrocławska Spółdzielnia 
Socjalna
88-100 Inowrocław, Łojewo 34A

Spółdzielnia Socjalna ROZETA
88-133 Dąbrowa Biskupia, Chlewiska 19

Spółdzielnia Socjalna FREE WAY
87-800 Włocławek, ul. Wieniecka 48/70

Spółdzielnia Socjalna Widzących 
Duszą ŚWIATEŁKO
85-642 Bydgoszcz, ul. Sułkowskiego 
44/7

LUBELSKIE

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna CZTERY PORY ROKU
20-007 Lublin, ul. Peowiaków 11

Spółdzielnia Socjalna TĘCZA
22-100 Chełm, ul. Szpitalna 50

Spółdzielnia Socjalna DĘBOWY LAS
22-114 Żmudź, Wołkowiany 29A

Spółdzielnia Socjalna VITA SOLIS
22-107 Sawin, ul. Chełmska 5

Gastronomiczne Centrum 
Kształcenia Spółdzielnia Socjalna
21-077 Spiczyn, Kijany 19F/1

Spółdzielnia Socjalna AMBROZJA
22-100 Chełm, ul. I Pułku 
Szwoleżerów 16

LUBUSKIE

Spółdzielnia Socjalna WARTO NAD 
WARTĄ
66-400 Gorzów Wlkp., ul. Szczecińska 25

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna LIDER
67-320 Małomice, ul. Piastowska 19

ŁÓDZKIE

Spółdzielnia Socjalna EXOOP
91-302 Łódź, ul. Snycerska 6

Spółdzielnia Socjalna FIGA
90-425 Łódź, ul. Piotrkowska 101

Spółdzielnia Socjalna SEKWENS
91-202 Łódź, ul. Warecka 3

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna DELA
95-100 Zgierz, ul. Ks. Rembowskiego 1

Spółdzielnia Socjalna W TE PĘDY
90-107 Łódź, ul. Traugutta 14

Spółdzielnia Socjalna CUKRO-
ŚWIAT
90-114 Łódź, ul. Sienkiewicza 15

Spółdzielnia Socjalna WSPARCIE
95-100 Zgierz, ul. Chełmska 16/18

CWRR Spółdzielnia Socjalna
98-200 Sieradz, ul. Dominikańska 1

OWOCNI Spółdzielnia Socjalna
95-015 Głowno, ul. Sikorskiego 45/49/15

Spółdzielnia Socjalna ŁÓDZKA 
SZANSA
93-504 Łódź, ul. Cieszkowskiego 2 A

MAŁOPOLSKIE

Spółdzielnia Socjalna OPOKA
32-310 Klucze, Chechło, ul. Hutnicza 22

Spółdzielnia Socjalna 
ZDROJOWIANKA
33-350 Piwniczna-Zdrój, ul. Rynek 2

Spółdzielnia Socjalna STYL I SMAK
31-135 Kraków, ul. Batorego 5

Spółdzielnia Socjalna SERCE 
POGÓRZA
32-842 Paleśnica, Dzierżaniny 72

Spółdzielnia Socjalna PRZYSTAŃ
32-415 Raciechowice, Raciechowice 140

Spółdzielnia Socjalna PRIMA
32-432 Pcim 596

Spółdzielnia Socjalna MAGIS
34-625 Skrzydlna, Skrzydlna 66

Spółdzielnia Socjalna MAJA
34-240 Jordanów, ul. Gen. Maczka 131

Spółdzielnia Socjalna KUŹNIA 
SMAKU
32-415 Raciechowice, Czasław 51

Spółdzielnia Socjalna RATEL
30-646 Kraków, ul. Malborska 65

Spółdzielnia Socjalna PRANA
31-058 Kraków, ul. Meiselsa 11

Spółdzielnia Socjalna KĘTUCKY
32-650 Kęty, ul. Świętokrzyska 49/11

MAZOWIECKIE

Ursynowska Spółdzielnia Socjalna 
URSERWIS
02-785 Warszawa, ul. Surowieckiego 
4/127

Spółdzielnia Socjalna 
PERSPEKTYWA
96-330 Puszcza Mariańska, Studzieniec 1

Spółdzielnia Socjalna 
NA WSPÓLNEJ
07-410 Ostrołęka, ul. Gorbatowa 15

Spółdzielnia Socjalna MARGINES
02-517 Warszawa, ul. Rakowiecka 
15/17/52A

Spółdzielnia Socjalna 
ZBUCZYNIANKI
08-106 Stary Krzesk, Stary Krzesk 56

OPOLSKIE

Strzelecka Spółdzielnia Socjalna
47-100 Strzelce Opolskie, 
ul. Wyszyńskiego 10

Prudnicka Wielobranżowa 
Spółdzielnia Socjalna DOBROMIR
48-200 Prudnik, ul. Piastowska 28

PODKARPACKIE

Spółdzielnia Socjalna KONAR
39-400 Tarnobrzeg, ul. Kwiatkowskiego 
21/7

Spółdzielnia Socjalna DĘBNIANKA
37-305 Dębno, Dębno 216

Spółdzielnia Socjalna SMAK
36-100 Kolbuszowa, ul. św. Brata 
Alberta 3

Spółdzielnia Socjalna NASZA 
INSPIRACJA
39-307 Gawłuszowice, Gawłuszowice 
10A

Spółdzielnia Socjalna GOŚCINIEC
38-524 Besko, ul. Starowiejska 68

Spółdzielnia Socjalna SMAKI 
REGIONU
36-040 Boguchwała, ul. Tkaczowa 177

Spółdzielnia Socjalna SZTUKA 
SMAKU
36-046 Zgłobień 73

Tarnowiecka Spółdzielnia Socjalna 
BIESIADA
38-204 Tarnowiec, Łubno Szlacheckie 
109

Spółdzielnia Socjalna DELICJA
36-233 Wesoła, Wesoła 596

Spółdzielnia Socjalna AZALIA
37-310 Nowa Sarzyna, ul. K.E.N. 5

Spółdzielnia Socjalna POD LIPAMI
37-403 Pysznica, ul. Wolności 295

Spółdzielnia Socjalna WSPÓLNA
37-600 Lubaczów, ul. Jasna 1

Spółdzielnia Socjalna IMPRESJA
39-340 Padew Narodowa, Wojków 29

Innowacyjna Spółdzielnia Socjalna 
SAMI SOBIE
37-450 Stalowa Wola, 
ul. Kwiatkowskiego 9

Spółdzielnia Socjalna AKADEMIA 
SMAKU
36-100 Kolbuszowa, ul. Jana Pawła II 8

Spółdzielnia Socjalna SARTA
36-047 Niechobrz 902

Spółdzielnia Socjalna 
NALEŚNIKARNIA PODKARPACKA
37-700 Przemyśl, ul. Słowackiego 1

Spółdzielnia Socjalna PASJA
37-700 Przemyśl, ul. Sportowa 11

Spółdzielnia Socjalna BAR 
MLECZNY POD KOGUCIKIEM
38-600 Lesko, ul. Konstytucji 3 Maja 7

Spółdzielnia Socjalna BIESY 
I CZADY
38-700 Ustrzyki Dolne, Rynek 19

Spółdzielnia Socjalna KARUZELA
38-700 Ustrzyki Dolne, ul. 1 Maja 14

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna PANINI
38-400 Krosno, ul. Blich 2

Spółdzielnia Socjalna DRAGON 
BAR
37-500 Jarosław, ul. Grodzka 21

PODLASKIE

Spółdzielnia Socjalna AURORA
18-416 Zbójna, ul. Łomżyńska 42/3

Spółdzielnia Socjalna POEZJA 
SMAKU
18-421 Czarnocin, Czarnocin 72

FLOW Spółdzielnia Socjalna
15-689 Białystok, ul. Pietkiewicza 2c/34

Spółdzielnia Socjalna SPIŻARNIA
18-400 Łomża, ul. Przykoszarowa 16

Spółdzielnia Socjalna ARLEKIN
18-400 Łomża, ul. Giełczyńska 10

POMORSKIE

Gdańska Spółdzielnia Socjalna
80-564 Gdańsk, ul. Solec 4

Gdyńska Spółdzielnia Socjalna 
RAZEM
81-561 Gdynia, ul. Szyprów 26

Kaszubsko-Pomorska Spółdzielnia 
Socjalna
80-309 Gdańsk, al. Grunwaldzka 345

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna KASZUBSKA TĘCZA
83-300 Kartuzy, ul. Jeziorna 11A/1

Gdyńska Spółdzielnia Socjalna 
PROMYK
81-225 Gdynia, ul. Morska 97

Spółdzielnia Socjalna UNII-VERSAL
89-620 Chojnice, Ciechocin 35 A

Spółdzielnia Socjalna POZYTYWKA
83-300 Kartuzy, ul. Dr. Majkowskiego 3

ŚLĄSKIE

Bytomska Spółdzielnia Socjalna
41-914 Bytom, ul. Sikorskiego 11F/3

Spółdzielnia Socjalna SUPER SMAK
43-400 Cieszyn, ul. Wałowa 4

Spółdzielnia Socjalna OGRODY 
SMAKU
43-100 Tychy, ul. Tulipanów 7

Spółdzielnia Socjalna MASTVITA
40-013 Katowice, ul. Mielęckiego 10/3

Spółdzielnia Socjalna RYBKA
40-472 Katowice, ul. Radosna 35a

Spółdzielnia Socjalna FANTASY 
INN
40-036 Katowice, ul. Wita Stwosza 5

ŚWIĘTOKRZYSKIE

Spółdzielnia Socjalna 
ALTERNATYWA 5
27-400 Ostrowiec Świętokrzyski, os. 
Ogrody 20

Spółdzielnia Socjalna POD 
JODŁAMI
26-004 Bieliny, Kakonin 6b

Spółdzielnia Socjalna SMAKOSZ
25-363 Kielce, al. Wesoła 54

WARMIŃSKO-MAZURSKIE

Spółdzielnia Socjalna NIE JESTEŚ 
SAM
13-100 Nidzica, ul. Krzywa 8

Spółdzielnia Socjalna UNITY
10-029 Olsztyn, ul. Prosta 38

Spółdzielnia Socjalna BABINIEC
11-130 Orneta, ul. Pionierów 3

WIELKOPOLSKIE

ARTSMAK Gastronomiczna 
Spółdzielnia Socjalna
60-688 Poznań, os. Jana III Sobieskiego 
105

Kwilecka Spółdzielnia Socjalna
64-420 Kwilcz, ul. Dworcowa 5

Spółdzielnia Socjalna 
KAMERDYNER
63-842 Pudliszki, ul. Fabryczna 50

Spółdzielnia Socjalna SIÓDEMKA
62-500 Konin, ul. Dmowskiego 26

Spółdzielnia Socjalna POEZJA 
SMAKU
64-000 Kościan, ul. Młyńska 2

Spółdzielnia Socjalna RAZEM DO 
SUKCESU
62-511 Kramsk, ul. Konińska 20

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna A-Z
63-322 Gołuchów, ul. Lipowa 1

Spółdzielnia Socjalna 
KAZIMIERZANKA
62-530 Kazimierz Biskupi, pl. Wolności 2

Spółdzielnia Socjalna GRODZKA
62-500 Konin, pl. Wolności 7

Spółdzielnia Socjalna 
RUCHOMOŚCI
61-701 Poznań, ul. A. Fredry 5/3A

Spółdzielnia Socjalna PRZYSTAŃ
60-480 Poznań-Krzyżowniki, ul. Nad 
Jeziorem 21

ZACHODNIOPOMORSKIE

STUDIO DOOZO Pierwsza 
Spółdzielnia Socjalna w Szczecinie
70-205 Szczecin, ul. Św. Ducha 2a

Spółdzielnia Socjalna POD 
KASZTANAMI
74-200 Pyrzyce, Rzepnowo 21

Spółdzielnia Socjalna BRZOZA
74-211 Brzesko, Brzesko 119

Spółdzielnia Socjalna GALERIA 
SMAKÓW
78-540 Kalisz Pomorski, Błonie 
Kaszubskie 2

Spółdzielnia Socjalna OGRÓD 
SMAKÓW
78-600 Wałcz, Wałcz Drugi 2/1

Spółdzielnia Socjalna KRĘGIEL
76-038 Nowe Bielice, Nowe Bielice 38

Wielobranżowa Spółdzielnia 
Socjalna DOBRZANKA
73-130 Dobrzany, ul. Strażacka 3a

Na podstawie Ogólnopolskiego 
Katalogu Spółdzielni Socjalnych
www.spoldzielniesocjalne.org
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Gazeta wydawana jest w ramach 
projektu realizowanego przez 
Ogólnopolski Związek Rewizyj-
ny Spółdzielni Socjalnych „Sy-
stem wzmacniania potencjału 
i kompetencji sektora spółdziel-
czości socjalnej oraz stworzenie 
sieci współpracy z instytucjami 
rynku pracy oraz pomocy i inte-
gracji społecznej”.
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NASZA SPÓŁDZIELCZA ORGANIZACJA
Ogólnopolski Związek Rewizyj-
ny Spółdzielni Socjalnych funk-
cjonuje od 2007 r. Został powo-
łany przez spółdzielców z całej 
Polski, zgodnie z prawem spół-
dzielczym. OZRSS zrzesza spół-
dzielnie socjalne, mając na celu:

˺˺ pomoc w zakładaniu spółdzielni so-
cjalnych oraz w realizacji ich zadań 
statutowych;

˺˺ prowadzenie szkoleń dla pracowników 
i członków spółdzielni, inicjowanie 
szkolnictwa spółdzielczego;

˺˺ prowadzenie działalności instrukta-
żowej, doradczej, wydawniczej, kultu-
ralnej oraz społeczno-wychowawczej;

˺˺ inicjowanie i  rozwijanie kooperacji 
między spółdzielniami oraz współ-
działanie z  placówkami naukowo-

-badawczymi;
˺˺ współdziałanie w doskonaleniu samo-
rządu spółdzielczego oraz współpracę 
z samorządami gospodarczymi;

˺˺ reprezentowanie interesów zrzeszo-
nych spółdzielni wobec organów ad-
ministracji państwowej i samorządu 
terytorialnego.

˺˺ przeprowadzanie lustracji spółdzielni 
socjalnych.

Przynależność do Związku jest dobrowol-
na. Musisz jednak pamiętać, że osobno 
wiele nie zdziałamy!

Pytasz, co może zaoferować ci 
Związek?

Po pierwsze: bogatą ofertę 
doradztwa i szkoleń
Od 2012 r. istnieje Spółdzielcze Biuro 
Interwencyjne, udzielające porad spół-
dzielniom z całego kraju. Pytania reje-
struje się pod warszawskim numerem 
telefonu 22 827 45 25 lub przekazuje 
mailowo pod adresem m.waniewska@
wp.pl. Odpowiedzi udzielane są w ciągu 
siedmiu dni, o ile nie wymagają zasięg-
nięcia szczegółowej opinii prawnej.
Ponadto Związek regularnie organizuje 
szkolenia dla kadr spółdzielczych. Zdo-
bywa środki publiczne na działalność 
szkoleniową, dzięki czemu spółdzielnie 
członkowskie mogą mieć refundowaną 
znaczną część kosztów uczestnictwa.

Po drugie: przyjazną lustrację
Raz na trzy lata każda spółdzielnia musi 
obowiązkowo poddać się procesowi lu-
stracji w zakresie:

˺˺ legalności – zgodności działań z prze-
pisami prawa, statutem itd.;

˺˺ gospodarności – celowego dyspono-
wania środkami na zasadach rachun-
ku ekonomicznego przy zapewnieniu 
korzyści członkom spółdzielni;

˺˺ rzetelności – dokumentowania czyn-
ności zgodnie ze stanem rzeczywi-
stym.

Lustracja to nie kontrola, ale przyjazna 
pomoc, pozwalająca wykryć i naprawić 
usterki w funkcjonowaniu spółdzielni. 
Chyba lepiej, aby dokonywali jej ludzie 
przygotowani, życzliwi wobec spół-
dzielni socjalnych i dobrze znający ich 
specyfikę?

Po trzecie: darmową reklamę
Członkowie OZRSS otrzymują darmowe 
wizytówki internetowe prezentujące ich 
działalność. Twoja spółdzielnia nie ma 
własnej strony WWW? Nie znasz się na 
ich robieniu, a chcesz mieć „swoje miej-
sce w Sieci?”. Dzięki wizytówce w por-
talu Związku Twoja spółdzielnia będzie 
mogła:

˺˺ zaprezentować swoją ofertę,
˺˺ umieścić w  Internecie dane kontak-
towe,

˺˺ pochwalić się rekomendacjami od 
klientów.

Reklamy oraz reportaże poświęcone 
członkom Związku chętnie zamieszcza 
także pismo, które właśnie czytasz. „JAK” 
dociera do wielu środowisk – warto się 
w nim pojawić.

Po czwarte: wpływ na decyzje 
administracji
Przedstawiciele Związku aktywnie 
uczestniczą w  pracach powołanego 
przez Prezesa Rady Ministrów Zespołu 
ds. rozwiązań systemowych w zakresie 
ekonomii społecznej, Rady Działalno-
ści Pożytku Publicznego oraz Krajowej 
Rady Spółdzielczej. Nasi reprezentanci 
na bieżąco przekazują administracji pub-
licznej postulaty i wnioski spółdzielców 
socjalnych, np. w zakresie zmian prawa. 
Jeśli masz problem z administracją – nie 
możesz się porozumieć, np. w kwestii 

interpretacji przepisów – przedstawiciel 
Związku wesprze Cię w negocjacjach.

Po piąte: wymianę 
doświadczeń
Od 2009 r. organizowane jest corocznie 
Ogólnopolskie Forum Spółdzielni Socjal-
nych. Na spotkaniach tych wymieniamy 
doświadczenia i poglądy, informujemy 
się nawzajem o  sukcesach, porażkach 
i planach. Analizujemy także sytuację 
naszego sektora i staramy się wypraco-
wać wspólną linię działania. Forum jest 
okazją do nagrodzenia pracowników ad-
ministracji szczególnie zasłużonych dla 
spółdzielczości socjalnej – może należy 
do nich Twój wójt, prezydent lub dyrek-
tor OPS czy urzędu pracy?
Mamy zamiar poszerzyć tę kategorię 
działań o spotkania o charakterze bran-
żowym. 

Jak zatem wstąpić do Związku?
To proste. Podczas Walnego Zgromadze-
nia spółdzielnia musi podjąć uchwałę 
o przystąpieniu do Związku. Następnie 
wraz z wypełnioną deklaracją członkow-
ską należy ją przesłać na adres OZRSS. 
Wzory uchwał i deklaracja znajdują się 
na stronie internetowej Związku.

Nasz Związek
Szefem Rady Nadzorczej OZRSS jest Jerzy 
Lamprecht ze spółdzielni WwwPromo-
tion z Wrocławia, jeden z pierwszych pol-
skich spółdzielców socjalnych, działający 
nieprzerwanie od 2005 r. W skład Zarzą-
du wchodzą: Cezary Miżejewski, były 
wiceminister polityki społecznej, autor 
ustawy o spółdzielniach socjalnych, re-
prezentujący spółdzielnię socjalną osób 
prawnych „Opoka” w Kluczach; Marcin 
Juszczyk z zasłużonej dla spółdzielczo-
ści Byczyny; Aneta Englot z tarnobrze-
skiej spółdzielni „Konar”; Michał Sob-
czyk – młody kooperatysta z Łodzi, oraz 
dr Małgorzata Ołdak z Instytutu Polityki 
Społecznej Uniwersytetu Warszawskiego. 
To tylko niektóre osoby, którym możesz 
zaufać – jest nas dużo więcej.

Pamiętaj, że jeśli chcemy sukcesów, mu-
simy się zorganizować – nie ma sensu 
liczyć na innych. OZRSS to spółdzielcy 
socjalni działający na rzecz spółdziel-
ców socjalnych.

PRZYŁĄCZ SIĘ DO NAS!

2015

Drodzy Spółdzielcy!
Niech w Nowym Roku 

spotka Was wiele 
radości z Waszej pracy. 

Życzymy sukcesów 
i dobrej atmosfery 

w zespole; braterstwa, 
solidarności, 

współdziałania! 

Ogólnopolski Związek Rewizyjny 
Spółdzielni Socjalnych


