
5 modelov firemného stravovania:
pre a proti 

Predtým, než začnete hľadať dodávateľa, 
porovnajte si rôzne modely stravovania, 
odpovedzte si na 5 základných otázok a pri 
rokovaní použite checklist. Ušetrí vám to čas 
aj slepé uličky. 

1. Stravenky
Pre koho: menšie firmy, rozptýlené tímy, vysoký 
podiel remote práce

Výhody 

•	 jednoduché na administráciu
•	 flexibilita pre zamestnancov
•	 minimálna prevádzková náročnosť

Nevýhody 

•	 nerieši dostupnosť jedla ani časovú tieseň
•	 benefit sa „stráca“ v bežných výdavkoch
•	 �žiadny vplyv na tímovosť ani pracovný 

rytmus

2. Rozvoz jedál a partnerstvá 
s jedálňou
Pre koho: kancelárie a prevádzky so stabilnou 
dennou dochádzkou

Výhody 

•	 teplé jedlo bez nutnosti vlastnej kuchyne
•	 možnosť dotácie zamestnávateľom
•	 jasný čas obeda

Nevýhody 

•	 závislosť na konkrétnom čase a logistike
•	 �horšia využiteľnosť pre zmeny alebo 

flexibilné režimy
•	 riziko nevyužitých porcií

3. Firemná jedáleň
Pre koho: veľké firmy, výrobné závody, kampusy

Výhody 

•	 silný sociálny prvok
•	 vysoká dostupnosť jedla na mieste
•	 možnosť ovplyvniť zloženie jedál

Nevýhody 

•	 vysoké investičné aj prevádzkové náklady
•	 zložitá organizácia a personálne zabezpečenie
•	 neoplatí sa pri menšom počte ľudí

4. Smart chladničky a automaty
Pre koho: firmy s obmedzeným časom na obed, 
viaczmennou prevádzkou, menšími pobočkami

Výhody 

•	 jedlo dostupné kedykoľvek počas dňa
•	 minimálna prevádzková záťaž pre firmu
•	 vhodné aj tam, kde jedáleň nedáva zmysel

Nevýhody 

•	 menší sociálny rozmer
•	 �potreba dobre nastaviť komunikáciu 

a pilotnú prevádzku

5. Hybridný model
Pre koho: firmy s viacerými lokalitami, rôznymi 
typmi práce

Výhody 

•	 kombinuje viac riešení podľa potrieb ľudí
•	 vyššia miera rovnosti prístupu
•	 flexibilita pri raste firmy

Nevýhody 

•	 vyššie nároky na koordináciu a komunikáciu
•	 nutnosť jasných pravidiel



Rýchla diagnostika: Aký model 
stravovania sa pre vás hodí?
V praxi pomáha odpovedať si na 
5 základných otázok:

•	 �Koľko ľudí stravovanie reálne využije a v akých 
časoch? 

•	 �Majú zamestnanci pevnú pracovnú dobu, 
alebo flexibilný režim?

•	 Koľko času majú na obed? 

•	 �Môžu odísť z pracoviska, alebo musí byť 
obed u nás? 

•	 �Má firma kapacitu sama riešiť prevádzku, 
alebo hľadá iné riešenie?

Checklist pre HR:  
Na čo sa pýtať dodávateľa 
stravovania?
Čo by ste mali vedieť, než si vyberiete:

Už odpovede na tieto otázky často ukážu, či dáva 
zmysel vlastná jedáleň, rozvoz, alebo skôr flexi-
bilnejší model. Spýtajte sa aj zamestnancov, aké 
stravovanie by im vyhovovalo. Pomôže vám v tom 
Arnold, digitálny parťák pre firemný prieskum. 

Najčastejšie chyby: 
•	 Firma rozhodne o stravovaní bez zapojenia 

zamestnancov a bez pochopenia rozdielov 
medzi tímami.

•	 Nastaví sa rovnaké riešenie pre všetkých, 
v praxi je ale využiteľné len pre časť ľudí.

•	 Slabá komunikácia, kedy nie je jasné, ako 
všetko funguje, kto je kontakt alebo čo robiť 
pri probléme.

•	 Chýba vyhodnotenie po spustení.

	▢ �Logistika:  
Kedy a kam sa jedlo dováža? Pokrýva to 
všetky zmeny a špičky počas dňa?

	▢ �Servis:  
Kto rieši bežné otázky a problémy 
v prevádzke? Aká rýchla je reakcia?

	▢ �Reklamácia:  
Čo sa stane, keď jedlo nedorazí, 
nie je v poriadku alebo nesedí množstvo? 

	▢ �Škálovanie:  
Ako ľahko je možné upraviť počty porcií 
pri raste firmy, sezónnych výkyvoch alebo 
zmene režimu práce?

	▢ �Reporting:  
Dostanete prehľad o využití, obľúbenosti 
jedál alebo plytvaní?

	▢ �Pilot:  
Je možné službu najskôr vyskúšať 
a podľa dát doladiť? 

	▢ �Komunikácia:  
Pomôže dodávateľ so spustením 
a vysvetlením služby zamestnancom?

	▢ �Úloha vo firme:  
Je jasné, kto má u vás stravovanie na sta-
rosti (HR, office, financie) a kto je kontakt-
nou osobou na strane dodávateľa?
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