
5 modelů firemního stravování:  
pro a proti 

Než začnete poptávat dodavatele, porovnejte  
si různé modely stravování, zodpovězte  
5 základních otázek a použijte checklist při 
jednání. Ušetří vám to čas i slepé uličky.

1. Stravenky
Pro koho: menší firmy, rozptýlené týmy, vysoký 
podíl remote práce

Výhody 

•	 jednoduché na administraci 
•	 flexibilita pro zaměstnance 
•	 minimální provozní náročnost 

Nevýhody 

•	 neřeší dostupnost jídla ani časovou tíseň 
•	 benefit se „rozpouští“ v běžných výdajích
•	 �žádný dopad na týmovost ani pracovní 

rytmus 

2. Rozvoz jídel a partnerství  
s jídelnou
Pro koho: kanceláře a provozy se stabilní denní 
docházkou 

Výhody 

•	 teplé jídlo bez nutnosti vlastní kuchyně 
•	 možnost dotace zaměstnavatelem 
•	 jasný čas oběda 

Nevýhody 

•	 závislost na konkrétním čase a logistice 
•	 �horší využitelnost pro směny nebo flexibilní 

režimy 
•	 riziko nevyužitých porcí

3. Firemní kantýna
Pro koho: velké firmy, výrobní závody, kampusy 

Výhody 

•	 silný sociální prvek 
•	 vysoká dostupnost jídla na místě 
•	 možnost ovlivnit skladbu jídel 

Nevýhody 

•	 vysoké investiční i provozní náklady 
•	 složitá organizace a personální zajištění 
•	 nevyplatí se při menším počtu lidí

4. Chytrá lednice
Pro koho: firmy s omezeným časem na oběd,  
směnným provozem, menšími pobočkami

Výhody 

•	 jídlo dostupné kdykoliv během dne 
•	 minimální provozní zátěž pro firmu 
•	 vhodné i tam, kde kantýna nedává smysl

Nevýhody 

•	 menší sociální rozměr 
•	 �potřeba dobře nastavit komunikaci a pilotní 

provoz

5. Hybridní model
Pro koho: firmy s více lokalitami, různými typy práce

Výhody 

•	 kombinuje více řešení podle potřeb lidí 
•	 vyšší míra rovnosti přístupu 
•	 flexibilita při růstu firmy

Nevýhody 

•	 vyšší nároky na koordinaci a komunikaci 
•	 nutnost jasných pravidel  



Rychlá diagnostika: Jaký model 
stravování se pro vás hodí?  
V praxi pomáhá odpovědět si na  
5 základních otázek:

•	 �Kolik lidí stravování reálně využije a v jakých  
časech? 

•	 �Mají zaměstnanci pevnou pracovní dobu,  
nebo flexibilní režim? 

•	 Kolik času mají na oběd? 

•	 �Můžou odejít z pracoviště, nebo musí být  
oběd u nás? 

•	 �Má firma kapacitu sama řešit provoz, 
nebo hledá jiné řešení? 

Checklist pro HR:  
Na co se ptát dodavatele 
stravování?  
Co byste měli vědět, než si vyberete: 

Už odpovědi na tyto otázky často ukážou, zda dává 
smysl třeba kantýna, rozvoz, nebo spíš flexibilnější 
model. Zeptejte se i zaměstnanců, jaké stravování 
by jim vyhovovalo. Pomůže vám v tom Arnold, digi-
tální parťák pro firemní průzkum. 

Nejčastější chyby: 
•	 Firma rozhodne bez zapojení zaměstnanců  

a bez pochopení rozdílů mezi týmy.

•	 Nastaví se stejné řešení pro všechny, v praxi  
je ale využitelné jen pro část lidí.

•	 Slabá komunikace, kdy není jasné, jak vše fungu-
je, kdo je kontakt nebo co dělat při problému.

•	 Chybí vyhodnocení po spuštění.

	▢ �Logistika:  
Kdy a kam se jídlo dováží? Pokrývá to 
všechny směny a špičky během dne? 

	▢ �Servis:  
Kdo řeší běžné dotazy a problémy  
v provozu? Jak rychlá je reakce? 

	▢ �Reklamace:  
Co se stane, když jídlo nedorazí,  
není v pořádku nebo nesedí množství? 

	▢ �Škálování:  
Jak snadno lze upravit počty porcí při růstu 
firmy, sezónních výkyvech nebo změně 
režimu práce? 

	▢ �Reporting:  
Dostanete přehled o využití, oblíbenosti  
jídel nebo plýtvání? 

	▢ �Pilot:  
Je možné službu nejdřív vyzkoušet  
a podle dat ji doladit? 

	▢ �Komunikace:  
Pomůže dodavatel se spuštěním  
a vysvětlením služby zaměstnancům? 

	▢ �Role ve firmě:  
Je jasné, kdo má u vás stravování na sta-
rosti (HR, office, finance) a kdo je kontaktní 
osobou na straně dodavatele? 
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