5 modelov firemné¢ho stravovania:
- pre a proti

Predtym, nez zaénete hladat dodavatela,
porovnajte si rozne modely stravovania,
odpovedzte si na 5 zakladnych otazok a pri
rokovani pouzite checklist. USetri vam to ¢as
aj slepé ulicky.

1. Stravenky

Pre koho: mensie firmy, rozptylené timy, vysoky
podiel remote prace

Vyhody

» jednoduché na administraciu
« flexibilita pre zamestnancov
« minimalna prevadzkova naro¢nost

Nevyhody

« nerieSi dostupnost jedla ani ¢asovu tiesen

« benefit sa ,straca” v beznych vydavkoch

« Ziadny vplyv na timovost ani pracovny
rytmus

2. Rozvoz jedal a partnerstva w
s jedalnou

Pre koho: kancelarie a prevadzky so stabilnou
dennou dochadzkou

Vyhody

« teplé jedlo bez nutnosti vlastnej kuchyne
« moznost dotacie zamestnavatelom
« jasny Cas obeda

Nevyhody

» zavislost na konkrétnom ¢ase a logistike

« horsia vyuZitelnost pre zmeny alebo
flexibilné rezimy

« riziko nevyuzitych porcif
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3. Firemna jedalen

Pre koho: velké firmy, vyrobné zavody, kampusy

Vyhody

« silny socidlny prvok
» vysoka dostupnost jedla na mieste
« moznost ovplyvnit zloZenie jedal

Nevyhody

« vysoké investi¢né aj prevadzkové naklady

« zI0Zita organizacia a personalne zabezpecenie

» neoplati sa pri menSom pocte ludi

4. Smart chladni¢ky a automaty

Pre koho: firmy s obmedzenym ¢asom na obed,
viaczmennou prevadzkou, mensimi pobockami

Vyhody
« jedlo dostupné kedykolvek pocas dia

« minimalna prevadzkova zataz pre firmu
« vhodné aj tam, kde jedalen neddva zmysel

Nevyhody

« mensi socialny rozmer
» potreba dobre nastavit komunikaciu
a pilotnu prevadzku

5. Hybridny model

Pre koho: firmy s viacerymi lokalitami, réznymi
typmi prace

Vyhody

« kombinuje viac rieSeni podla potrieb ludi
« vyS$Sia miera rovnosti pristupu
« flexibilita pri raste firmy

Nevyhody

+ Vvy3Sie naroky na koordinaciu a komunikaciu
« nutnost jasnych pravidiel
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Rychla diagnostika: Aky model
stravovania sa pre vas hodi?

V praxi pomaha odpovedat si na
5 zakladnych otazok:

Kolko ludi stravovanie redine vyuZije a v akych
¢asoch?

Maju zamestnanci pevnu pracovnu dobu,
alebo flexibilny rezim?

Kolko ¢asu maju na obed?

Mo6zu odist z pracoviska, alebo musi byt
obed u nas?

Ma firma kapacitu sama riesit prevadzku,
alebo hlada iné rieSenie?

UZ odpovede na tieto otazky ¢asto ukazu, ¢i dava
zmysel vlastna jedalen, rozvoz, alebo skor flexi-
bilnejsi model. Spytajte sa aj zamestnancov, aké
stravovanie by im vyhovovalo. Poméze vam v tom

NajcastejSie chyby:

Firma rozhodne o stravovani bez zapojenia
zamestnancov a bez pochopenia rozdielov
medzi timami.

Nastavi sa rovnaké rieSenie pre vSetkych,

v praxi je ale vyuZzitelné len pre ¢ast ludi.
Slaba komunikacia, kedy nie je jasné, ako
vSetko funguje, kto je kontakt alebo ¢o robit
pri probléme.

Chyba vyhodnotenie po spusteni.

Checklist pre HR: 4~

Na ¢o sa pytat dodavatela
stravovania?

Co by ste mali vediet, neZ si vyberiete:

Kedy a kam sa jedlo dovaza? Pokryva to
vSetky zmeny a Spi¢ky pocas dha?

Kto riei bezné otazky a problémy
v prevadzke? Aka rychla je reakcia?

Co sa stane, ked jedlo nedorazi,
nie je v poriadku alebo nesedi mnozstvo?

Ako lahko je mozné upravit pocty porcii
pri raste firmy, sezénnych vykyvoch alebo
zmene rezimu prace?

Dostanete prehlad o vyuziti, oblUbenosti
jedal alebo plytvani?

Je mozné sluzbu najskor vyskusat
a podla dat doladit?

Pomb&ze dodavatel so spustenim
a vysvetlenim sluzby zamestnancom?

Je jasné, kto ma u vas stravovanie na sta-
rosti (HR, office, financie) a kto je kontakt-
nou osobou na strane dodavatela?
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