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I. Streszczenie 

W niniejszym opracowaniu przedstawiamy dobrŃ praktykň Centrum Lokalnej Kultury 

Kulinarnej (CLKK) na przykğadzie Marchewka Bistro w Nowohuckim Centrum Kulturyï 

przedsiňwziňcia gastronomicznego Fundacji Partnerstwo dla środowiska, kt·re bazuje na 

lokalnych produktach ŨywnoŜciowych pozyskanych wprost od rolnik·w i producent·w.  CLKK 

to przedsiňwziňcie ekonomii spoğecznej, kt·re wymaga ciŃgğego doskonalenia 

i dostosowywania do zmieniajŃcego siň, i bardzo konkurencyjnego, rynku gastronomii. CLKK 

to przedsiňwziňcie kulinarne, kt·rego celem jest promocja zdrowego odŨywiania na bazie 

produkt·w ŨywnoŜciowych pochodzŃcych od rolnik·w i przetw·rc·w, produkujŃcych lokalnie 

- czyli nie dalej niŨ ok. 100 km od Centrum. CLKK skğada siň z 6 moduğowych element·w 

sprzedaŨowych, kt·re mogŃ byĺ skonfigurowane do okreŜlonych uwarunkowaŒ i moŨliwoŜci ï 

gastronomia, catering, klub zakupowy, mobilna kafeteria, sklepik, wydarzenia. 

Klucz dla konkurencyjnoŜci na rynku oraz rozwoju CLKK, na przykğadzie dobrych praktyk 

Marchewka Bistro, stanowi 7 nastňpujŃcych zagadnieŒ: 

¶ Identyfikacja wizualna/marka 

¶ Receptury i menu 

¶ Personel 

¶ Lokalni dostawcy surowc·w (i przetwor·w) 

¶ Logistyka  

¶ Marketing i promocja  

¶ Systemy informacyjne 

WyŨej wymienione zagadnienia wymagajŃ stağego dostosowywania siň do zmian zachodzŃcych 

na rynku, m. in. poprzez utrzymanie wysokich standard·w funkcjonowania. Niezbňdnym 

elementem modelu CLKK jest teŨ zdolnoŜĺ do zarzŃdzania zğoŨonymi procesami 

funkcjonowania Marchewka Bistro jako organizacji moduğowej. W tym celu Marchewka Bistro 

wykorzystuje narzňdzie informatyczne, jakim jest zintegrowany system ACSÈ RozwiŃzanie to 

jest opisane w opracowaniu - jego kluczowe funkcjonalnoŜci, sposoby instalacji, 

powdroŨeniowa asysta techniczna, aktualizacje oprogramowania, warunki licencjonowania 

i jego orientacyjne koszty.  

Przedstawiamy r·wnieŨ informacjň na temat korzystania z demonstracyjnej wersji 

oprogramowania IT PLM (dla Klub·w Zakupowych) oraz ACS (dla gastronomii). To drugie 

stanowi czňŜĺ niniejszego opracowania.  

Wersje demo oprogramowania IT PLM oraz ACS sŃ dostňpne na 

https://prostoodrolnika.pl /dla-organizatorow/ 

 

 

https://prostoodrolnika.pl/dla-organizatorow/
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II. Co to jest Centrum Lokalnej Kultury Kulinarnej 

Centrum Lokalnej Kultury Kulinarnej (CLKK) to przedsiňwziňcie kulinarne, kt·rego celem jest 

promocja zdrowego odŨywiania na bazie produkt·w ŨywnoŜciowych pochodzŃcych od 

rolnik·w i przetw·rc·w, produkujŃcych lokalnie czyli nie dalej niŨ ok. 100 km od Centrum.  

Celem CLKK jest: 

1. Popularyzacja kultury zdrowego, Ŝwiadomego odŨywiania w oparciu o ŨywnoŜĺ lokalnŃ 
(czyli w oparciu o ŨywnoŜĺ produkowanŃ przez lokalnych rolnik·w i przedsiňbiorc·w),  

2. Promocja i sprzedaŨ produkt·w ŨywnoŜciowych, pochodzŃcych od mağych 

gospodarstw rolnych oraz przetw·rc·w, produkujŃcych tradycyjnie i ekologicznie, 

metodami nieprzemysğowymi,  

3. Opracowywanie proekologicznych i prozdrowotnych receptur opartych na sezonowych 

i lokalnie dostňpnych produktach ŨywnoŜciowych oraz Ŝwiadczenie usğug 

gastronomicznych (obiady, catering) w oparciu o te receptury.   

Wzorcowe CLKK dziağa od 2015 roku pod markŃ Marchewka Bistro. Prowadzi je Fundacja 

Partnerstwo dla środowiska w Nowohuckim Centrum Kultury w Krakowie jako 

przedsiňwziňcie ekonomii spoğecznej. Przedsiňwziňcie to ma na celu zwiňkszanie popytu na 

produkty ŨywnoŜciowe pochodzŃce z mağych gospodarstw oraz od drobnych przetw·rc·w 

w regionie - www.marchewkabistro.pl  

Marchewka Bistro to kuchnia przygotowujŃca posiğki w pomieszczeniach gastronomicznych, 

kt·ra codziennie serwuje dania na bazie ŜwieŨych, wysokiej jakoŜci produkt·w lokalnych, 

pochodzŃcych od wytw·rc·w ŨywnoŜci partycypujŃcych w systemie sprzedaŨy Produkt 

Lokalny z Mağopolski. Marchewka Bistro to coŜ wiňcej niŨ gastronomia. Jego dziağalnoŜĺ 

wpisuje siň zar·wno w kulturotw·rczŃ dziağalnoŜĺ Nowohuckiego Centrum Kultury (jednostka 

kultury Miasta Krakowa), jak i w ruch na rzecz poprawy kultury Ũywienia. DziağalnoŜĺ 

biznesowa Marchewki obejmuje: 

¶ GASTRONOMIŇ czyli produkcjň obiad·w oraz posiğk·w, bazujŃcych na wğasnych 

recepturach bez Ăulepszaczyò i produktach od lokalnych rolnik·w i producent·w 

wiadomego pochodzenia, stosujŃcych metody nieprzemysğowe, 

¶ USĞUGI CATERINGOWE, bazujŃce na produktach od lokalnych rolnik·w 

i producent·w wiadomego pochodzenia, stosujŃcych metody nieprzemysğowe 

i skierowane w pierwszej kolejnoŜci do mieszkaŒc·w Nowej Huty, 

¶ MOBILNł KAFETERIŇ obsğugujŃcŃ goŜci sali teatralnej oraz innych wydarzeŒ 

wNowohuckim Centrum Kultury,  

http://www.marchewkabistro.pl/
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¶ KLUB ZAKUPOWY, zrzeszajŃcy mağopolskich producent·w produkt·w lokalnych 

oraz konsument·w z obszaru Nowej Huty regularnie kupujŃcych ŨywnoŜciowe 

produkty lokalne, 

¶ SKLEPIK PRODUKTčW LOKALNYCH od wsp·ğpracujŃcych z MarchewkŃ 

rolnik·w i producent·w, 

¶ WYDARZENIA zwiŃzane z edukacjŃ kulinarnŃ i konsumenckŃ w zakresie lokalnej 

ŨywnoŜci oraz promocjŃ zachowaŒ ekologicznych (warsztaty, spotkania z rolnikami, 

prelekcje dla mğodzieŨy ze szk·ğ gastronomicznych). 

 

Rys. 1 ï Skalň moduğ·w CLKK moŨna dostosowaĺ do uwarunkowaŒ i moŨliwoŜci 

 

W swojej dziağalnoŜci, Marchewka Bistro aspiruje do osiŃgniňcia pozycji preferowanego 

dostawcy usğug Ũywieniowych dla mieszkaŒc·w Nowej Huty w Krakowie, jak i odbiorc·w 

instytucjonalnych. Jako CLKK, Marchewka Bistro to takŨe organizator wydarzeŒ zwiŃzanych 

z edukacjŃ kulinarnŃ i konsumenckŃ o tematyce lokalnej, zdrowej ŨywnoŜci oraz promocjŃ 

zachowaŒ proekologicznych (warsztaty, spotkania z rolnikami, prelekcje dla mğodzieŨy ze 

szk·ğ gastronomicznych). 

Do podstawowych grup docelowych naleŨŃ: 

¶ pracownicy Nowohuckiego Centrum Kultury oraz uczestnicy organizowanych przez 
NCK licznych wydarzeŒ kulturalnych (festiwali, spektakli, wystaw itp.), kt·re 

przyciŃgajŃ rodziny z cağego Krakowa ï a w szczeg·lnoŜci z Nowej Huty; 

¶ odbiorcy indywidualni z Nowej Huty, organizujŃcy imprezy okolicznoŜciowe, 

jubileusze, spotkania rodzinne;  

¶ osoby z cağego Krakowa poszukujŃce autentycznych produkt·w ŨywnoŜciowych 

wytwarzanych przez mağopolskich producent·w; 

¶ szkoğy i przedsiňbiorcy, dziağajŃcy na terenie Nowej Huty w Krakowie.  

Gastronomia

Catering

Sklepik
Mobilna 
Kafeteria

Klub 
Zakupowy

Wydarzenia
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Dla Fundacji Partnerstwo dla środowiska, Marchewka Bistro to przedsiňwziňcie z zakresu 

ekonomii spoğecznej, czyli generujŃce korzyŜci gospodarcze, spoğeczne oraz ekologiczne ï 

przyczyniajŃce siň w ten spos·b do realizacji misji Fundacji.  W praktyce oznacza to, Ũe 

nadwyŨki finansowe sŃ reinwestowane w rozw·j przedsiňwziňcia, w szczeg·lnoŜci 

w dziağalnoŜĺ edukacyjnŃ oraz badawczo-rozwojowŃ. DziağalnoŜĺ Marchewka Bistro 

przekğada siň na:  

¶ EFEKT FINANSOWY - dziağalnoŜĺ gastronomiczna bilansuje przedsiňwziňcie. 

Pozostağe kanağy sprzedaŨy generujŃ nadwyŨkň, kt·ra zapewnia rentownoŜĺ 

przedsiňwziňcia;  

¶ EFEKT SPOĞECZNY - sprzedaŨ jedzenia o wysokich walorach odŨywczych po 

atrakcyjnych cenach; dŃŨenie do wykorzystania w peğni potencjağu produkt·w od 

mağych producent·w i gospodarstw z Mağopolski w spos·b, kt·ry przyczyni siň do 

rozwoju gospodarczego region·w ich pochodzenia; 

¶ EFEKT EKOLOGICZNY - bazujŃc na producentach lokalnych, skracana jest 

odlegğoŜĺ, jakŃ pokonuje nasze jedzenie zanim trafi na nasz talerz ï w ten spos·b 

ograniczane jest oddziağywanie przedsiňwziňcia na Ŝrodowisko naturalne. Prowadzone 

sŃ r·wnieŨ dziağania by zminimalizowaĺ odpady i straty oraz by docelowo 

wyeliminowaĺ plastik.  

Powodzenie i trwağoŜĺ przedsiňwziňcia Marchewka Bistro wymaga jednak ciŃgğego 

doskonalenia modelu biznesowego, tak aby m·gğ on zapewniĺ konkurencyjnoŜĺ i rentownoŜĺ 

na szybko zmieniajŃcym siň i bardzo konkurencyjnym rynku gastronomicznym. WiŃŨe siň to 

z budowaniem zdolnoŜci zespoğu Marchewki do wykorzystania i dostosowywania rozwiŃzaŒ 

informatycznych w prowadzeniu, rozwijaniu i powielaniu tego przedsiňwziňcia.  

 

 

Przedsiňwziňcie ekonomii spoğecznej CLKK Marchewka polega na rozwijaniu oŜrodk·w trwağej 

sprzedaŨy ŨywnoŜciowych produkt·w lokalnych z Mağopolski, promocji ich producent·w oraz region·w 

ich pochodzenia. Poprzez swojŃ dziağalnoŜĺ CLKK Marchewka stwarza moŨliwoŜci zatrudnienia, 

przedsiňbiorczoŜci oraz aktywizacji os·b zagroŨonych wykluczeniem spoğecznym na wsi. CLKK 

Marchewka zostağ opracowany jako modelowe rozwiŃzanie do powielenia w kolejnych lokalizacjach. 
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Lokal CLKK Marchewka Bistro mieŜci siň Nowohuckim Centrum Kultury 

III. Dobre praktyki w organizacji ς Ƨŀƪ ǇƻȊȅǎƪŀŏ ŘƻǎǘŀǿŎƽǿ ƛ ƪƭƛŜƴǘƽǿ 

Organizacja pracy w Marchewka Bistro wymaga wypracowania procedur i praktyk 

operacyjnych dostosowanych do uwarunkowaŒ, potrzeb i moŨliwoŜci. Kluczowe dla kaŨdego 

CLKK jest wykreowanie wğasnej marki, w oparciu o nastňpujŃce elementy:  

 

i. Identyfikacja wizualna/marka 

Kompletny design wnňtrza, stroj·w pracownik·w, materiağ·w informacyjnych to podstawa do 

budowania toŨsamoŜci i marki przedsiňwziňcia.  

W przypadku CLKK Marchewka sp·jna wizualizacja okazağa siň kluczowa dla kreowania 

sp·jnego przekazu marketingowego oraz dla budowania wartoŜci i konkurencyjnoŜci marki. 

Wizualizacja podkreŜla sp·jnoŜĺ oraz integralnoŜĺ wszystkich moduğ·w sprzedaŨy, kt·re 

skğadajŃ siň na jednŃ cağoŜĺ, jakŃ jest CLKK Marchewka . Przygotowano podrňcznik 

wizualizacji ï Ksiňga Znaku, kt·ry okreŜla spos·b stosowania oznakowania oraz zasady 

tworzenia grafiki reklamowej i informacyjne 
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ii. Receptury i menu 

Konieczne jest ciŃgğe doskonalenie receptur i menu, aby w ten spos·b kreowaĺ toŨsamoŜĺ 

przedsiňwziňcia. Chodzi o systematyczne i konsekwentne zwiňkszanie udziağu produkt·w 

lokalnych, wykorzystujŃc ich sezonowoŜĺ i dostňpnoŜĺ, ale takŨe uwzglňdniaĺ oceny ze strony 

konsument·w oraz ich preferencji obserwowanych zgodnie ze statystykami sprzedaŨy. 

Wsp·ğpracujŃc z ekspertem kulinarnym Jerzym PoznaŒskim, Marchewka Bistro wypracowağa 

wğasne receptury, m. in. bazujŃce na kaszach. 

 

Przykğadowe przepisy kasz rozmaitych na 1 porcjň 
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Kluseczki szpinakowo ï 

jaglane 

80 g kasza jaglana 

120 ml mleko peğne 

0,5 g mi·d 

8 g masğo 

27 g szpinak 

1 zŃbek czosnek 

10 g skrobia ziemniaczana 

5 g mŃka gryczana jasna (do 

podsypania) 

s·l, pieprz 

Kotleciki z kaszy jaglanej i 

ziemniak·w 

50 g kasza jaglana 

120 ml mleko peğne 

0,5 g mi·d 

4 g masğo 

50 g ziemniaki 

ı szt. cebula czerwona 

s·l, pieprz 

sos: 

10 ml jogurt naturalny 

czosnek, koper ŜwieŨy 

Gryczotto z marchewkŃ i 

czŃbrem 

80 g kasza gryczana praŨona 

120 ml ros·ğ warzywny 

50 g marchew 

İ zŃbek czosnku 

15 g masğo 

15 ml olej 

İ szt. mğoda dymka ze 

szczypiorem 

s·l, pieprz, czŃber 

 
 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

iii. Personel 

Prowadzenie CLKK ǿȅƳŀƎŀ ȊƎǊŀƴŜƎƻ ȊŜǎǇƻƱǳ ǎƪƱŀŘŀƧŊŎŜƎƻ ǎƛť Ȋ ƪǳŎƘŀǊȊȅΣ ǇƻƳƻŎȅ ƪǳŎƘŜƴƴŜƧΣ 

ƪŜƭƴŜǊŜƪκƪŜƭƴŜǊƽǿ ƻǊŀȊ ƳŜƴŀŘȍŜǊŀΣ ƪǘƽǊȅ ǊƻȊǳƳƛŜ ƛ ƛŘŜƴǘȅŦƛƪǳƧŜ ǎƛť Ȋ ƳƛǎƧŊ ǇǊƻǇŀƎƻǿŀƴƛŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛ 

lokalnej jako ǇƻŘǎǘŀǿȅ Řƭŀ ǇǊƻŜƪƻƭƻƎƛŎȊƴŜƎƻ ƛ ǇǊƻȊŘǊƻǿƻǘƴŜƎƻ ƻŘȍȅǿƛŀƴƛŀΦ 

W przypadku CLKK Marchewka Bistro, kt·re funkcjonuje codziennie, 7 dni w tygodniu, 

wykreowano zgrany zesp·ğ, liczŃcy 8 os·b pracujŃcych na zmiany. Zesp·ğ skğada siň z: 

¶ kelner·w do pracy zmianowej odpowiedzialnych za przyjmowanie zam·wieŒ od 

klient·w, zamawianie potraw na kuchni i wydawanie potraw klientom;  

¶ kucharzy, kt·rzy planujŃ i przygotowujŃ posiğki; 

¶ pomocy kuchennej, kt·ra wspiera kucharzy i pomaga w obsğudze kuchni. 
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Zesp·ğ pracuje tak, aby czas oczekiwania na odebranie zam·wienia byğ nie dğuŨszy niŨ 5 minut, 

a czas oczekiwania na realizacjň zam·wienia nie przekraczağ 15 minut. 

Kluczowa jest osoba MenadŨera Lokalu odpowiedzialnego za reprezentowanie marki CLKK 

Marchewka, prawidğowŃ pracň lokalu, rozliczenia dzienne, jakoŜĺ obsğugi, jakoŜĺ 

serwowanych potraw, zam·wienia towar·w spoŨywczych oraz opakowaŒ, przestrzeganie 

zasad GHP, GMP, HACCP oraz wymog·w sanitarnych, BHP, ochrony Ŝrodowiska i innych 

wymog·w formalnych.  

 

iv. [ƻƪŀƭƴƛ ŘƻǎǘŀǿŎȅ ǎǳǊƻǿŎƽǿ 

SŃ to dostawcy surowc·w oraz przetwor·w. Stale wsp·ğpracujŃcy dostawcy to podstawa dla 

produkcji posiğk·w i oferowanych bezpoŜrednio do sprzedaŨy produkt·w, pochodzŃcych 

wprost od producenta.  

CLKK Marchewka Bistro wypracowağa wğasne grono dostawc·w, kt·rzy dostarczajŃ 

podstawowe produkty ŨywnoŜciowe, bazujŃc na certyfikowanych mağopolskich 

gospodarstwach rolnych oraz certyfikowanych produktach przetworzonych od producent·w 

partycypujŃcych w systemie sprzedaŨowym Produkt Lokalny z Mağopolski (PLM), 

prowadzonym przez Fundacjň Partnerstwo dla środowiska. 
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Wszyscy producenci partycypujŃcy w systemie PLM zobowiŃzujŃ siň do przestrzegania 

kodeksu ĂZasady Funkcjonowania Regionalnego Systemu SprzedaŨy Produkt·w Lokalnych 

Produkt Lokalny Z Mağopolskiò, kt·ry gwarantuje jakoŜĺ i autentycznoŜĺ produkt·w.  Kodeks 

ten stanowi podstawň dla systemu certyfikacji PLM, kt·ry weryfikuje sprzedawane produkty 

i producent·w pod kŃtem ich autentycznoŜci i miejsca pochodzenia, zakğadajŃc, Ũe jakoŜĺ 

produkt·w jest zapewniona przez producenta.  Certyfikat PLM to znak, kt·ry komunikuje 

kupujŃcym wiarygodnoŜĺ sprzedawanych produkt·w. Jest to oznakowanie ŨywnoŜci 

wiadomego pochodzenia.  Jest to marka regionalna, kt·ra funkcjonuje jako znak rozpoznawczy 

systemu PLM, tworzŃc podstawň dla marketingu i promocji produkt·w lokalnych. 

Wytyczne kwalifikacyjne dla produkt·w przetworzonych w systemie PLM to: 

¶ receptura inspirowana lokalnŃ historiŃ, dziedzictwem przyrodniczo-

kulturowym, produkt posiadajŃcy zwiŃzek z danym regionem 

pochodzenia; 

¶ niemasowy spos·b produkcji, przy uŨyciu naturalnych surowc·w: 

o pochodzŃcych z danego regionu (min. 75% masy 

surowcowej); 

o wiadomego pochodzenia (w peğni identyfikowalnych); 

o pochodzŃcych z gospodarstw ekologicznych 

(certyfikowanych) lub stosujŃcych produkcjň integrowanŃ, 

bŃdŦ teŨ z gospodarstw ekstensywnych (tradycyjnych), z 

wyğŃczeniem GMO; 

¶ naturalne metody konserwacji; 

¶ uwzglňdnienie w procesie produkcyjnym zasad dotyczŃcych 

poszanowania zasob·w naturalnych i ochrony Ŝrodowiska. 

Kryteria dla gospodarstw rolnych, z kt·rych pochodzŃ produkty 

nieprzetworzone objňte certyfikacjŃ: 

¶ lokalizacja na terenie Mağopolski, ze szczeg·lnym 

uwzglňdnieniem obszar·w wytypowanych region·w 

pochodzenia; 

¶ ekologiczne metody upraw/hodowli (certyfikat) lub produkcja 

integrowana bŃdŦ teŨ stosowanie metod tradycyjnych 

(gospodarstwa ekstensywne). 

Produkty przetworzone i nieprzetworzone mogŃ byĺ kupowane bezpoŜrednio u producenta, za 

poŜrednictwem jednego z Klub·w Zakupowych PLM albo za poŜrednictwem Fundacji oraz jej 

partner·w. Aktualna lista Klub·w Zakupowych - http://produktlokalny.pl/kluby-zakupowe/  

 

http://produktlokalny.pl/kluby-zakupowe/
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