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Uvod

Diplomova prace se zaméfuje na nove trendy v oblasti zavodniho stravovani
v mezinarodni firmé. V jednadvacatém stoleti se na témata tykajici se stravovani
soustfedi zajem jedinct hned z nékolika ddvodl. Casto se diskutuje o zdravi
prospésnych a neprospésnych plodinach, o novych pokrmech, zpusobech uUpravy
pokrmu ¢i dokonce o ekologii, ktera se k tomuto tématu také bezesporu poji. Bylo
by vSak omylem se domnivat, Ze zminéna témata nejsou pfimo propojena
s aktualnim dénim v jednotlivych kulturach a organizacich. V pribéhu let se v8ak
stravovaci navyky a trendy ve stravovani méni, proto se zda byt pfinosné se jimi
zabyvat a poskytnout tak mezinarodnim spoleCnostem novy pohled na

problematiku.

Motivace autorky k vybéru zminéného tématu je tfileta praxe na pfisluSném
oddéleni v mezinarodni firmé. Autorka tak muze pomoci této prace predat ziskané
poznatky, a navic provést poptavany prizkum pro oddéleni, na kterém pusobi.
Ziskané vystupy mohou byt také dulezitym benefitem pro spolupraci s dalSimi

firmami na mezinarodni Urovni.

Teoretickym cilem prace je podat prfehled poznatkl o aktualnich trendech
v oblasti zavodniho stravovani v domacich i zahrani¢nich firmach. Praktickym cilem
prace je provést ve vybrané mezinarodni organizaci prizkum spokojenosti
zameéstnancl se situaci v oblasti zavodniho stravovani a porovnat stavajici stav

s pfistupy pouzivanymi ve vybrané zahrani¢ni spolecnosti.

KliCovy vystup diplomové prace predstavuje navrh opatfeni, ktery by mél veést
ke zvysSeni kvality a udrzitelnosti nabizenych sluZzeb v oblasti zavodniho stravovani

u vybrané mezinarodni firmy.

Diplomova prace nejprve predstavuje teoreticka vychodiska, ktera objasriuji, jak je
téma zasazeno do oboru. Déle je popsano zavodni stravovani v Ceské republice
z pohledu obecného, novych trendu a legislativy. To samé je pak aplikovano i na
Cast zabyvajici se Némeckem. Nasledné prace pfechazi k praktické ¢asti. V ramci
empirického vyzkumu autorka popisuje vybranou firmu, analyzuje dotaznikové
Setfeni tykajici se spokojenosti zakaznikl se sluzbami zavodniho stravovani,
provadi strukturované rozhovory na téma novych trendd v zavodnim stravovani

a uskutecriuje benchmark mezi ¢eskou a némeckou firmou. V zavéru prace dochazi



ke shrnuti vyzkumnych zjisténi a k navrhu vhodnych opatfeni obéma zminénym

firmam pro zkvalitnéni sluzeb zavodniho stravovani se zaméfenim na noveé trendy.



1 Zavodni stravovani jako soucast fizeni lidskych zdroj

Hned v uvodu bude v ramci diplomové prace vymezeno, jakou soucast fizeni
lidskych zdroju tvofi pravé problematika zavodniho stravovani. To Ize zafadit jednak
do kategorie péCe o zaméstnance, ale mimo jiné ho lze chapat i jako soucast
odménovani.

V prvni podkapitole je predstaveno zavodni stravovani jako soucCast péce
0 zameéstnance. Zaméstnavatelé si uvédomuiji, ze pravé zaméstnanci jsou ti, ktefi
jim poskytuji zna¢né konkurencni vyhody a bez kterych by jejich organizace
nedosahovala tak vyznamnych kvalit. Proto se zaméstnavatelé snazi
zameéstnancim poskytovat nalezitou péci, aby je ve své firmé dlouhodobé udrzeli
a motivovali je k vynikajicim pracovnim vykonim, osobnimu i kariérnimu ristu
a kreativité. Kapitola 1.1 proto pFedstavi zakladni informace tykajici se péce
o pracovniky, nasledné bude péfe o pracovniky rozfazena do skupin a bude
zdldraznéno zarazeni zavodniho stravovani do tématu péce o zaméstnance
(Koubek, 2007).

V druhé podkapitole bude pfedstaveno zavodni stravovani jako soucast
zaméstnaneckych benefitli, které tvofi nedilnou soucast teorie fizeni lidskych
zdroju. Postupné dojde k vymezeni ulohy zaméstnaneckych benefitd v ramci fizeni
lidskych zdroji a nasledné bude zafazeno zavodni stravovani do pfislusné
kategorie zaméstnaneckych vyhod vc€etné jeho teoretické specifikace. Posléze

bude zminén i vliv odborovych organizaci na zavodni stravovani

Na uvod je vhodné zminit, Ze Sirokou vefejnosti je fizeni lidskych zdrojd vnimano
jako €innost, ktera je vykonavana personalisty, zejména se pak pfevazna vétsina
predmétu zajmu soustfeduje na nabor novych pracovniki. Malokdy je vSak tato
problematika hodnocena komplexnéji. Armstrong a Taylor (2015) definuji Fizeni
lidskych zdroju jako urcitou komplexni a ucelenou formu pfistupu k zaméstnavani,
ktera se zejména soustfedi na rozvoj a uspokojovani pracovnikl v organizacich.
Watson (2010) popisuje fizeni lidskych zdroja jako ur€ity postoj manazerq, jejichz
cilem je spravné vyuziti pile, pfedpokladu, schopnosti a stupné loajality jednotlivych

lidi takovym zplsobem, Ze jejich vykony organizaci i je samotné rozviji.



V ramci fizeni lidskych zdroju Ize dle Armstronga a Taylora (2020) odliSovat dva
okruhy Cinnosti:

e transformacni (Ci strategickeé),
e transakcni.

Zatimco transformacni €innosti jsou spojovany s efektivitou organizace a v ramci
toho se snazi propojovat cile organizace s cili politiky lidskych zdrojl, transakéni
¢innosti se soustfeduji na zprostfedkovavani personalnich sluZzeb. Do transakcnich
¢innosti |ze zafadit nabor zaméstnancu, jejich rozvoj, vzdélavani, odménovani, Ci

zameéstnanecké vztahy (Armstrong a Taylor, 2015).

Zavodni stravovani lze vramci vySe uvedenych charakteristik zafadit do
transakcnich Cinnosti a konkrétnéji do oblasti odmérovani. Tomu se bude blize
vénovat kapitola 1.2.

Vétsi spole€nosti také musi pfi rozhodovani o implementaci nejriznéjSich zmén
anovych procesu ve firmé zahrnovat do projednavani pfislusnou odborovou
organizaci, proto se tfeti podkapitola bude zabyvat vlivem odborl na zavodni
stravovani (Armstrong a Taylor, 2020).

1.1 Zavodni stravovani jako soucast péce o zaméstnance

Zaméstnanci jsou nedilnou soucasti kazdé spoleCnosti, a pravé jejich motivace,
schopnosti, spokojenost a vztah k zaméstnavateli zasadné ovliviiuji jejich pracovni
vykon. Proto se zaméstnavatelé zabyvaji tim, aby byla zaméstnancim poskytovana
patfiCna péce.

Kazdy z autoru zabyvajici se pé€i o zameéstnance ji definuje s drobnymi odliShostmi.
Je v8ak dulezité zminit, Ze je vzdy potieba nahlizet na péci o zaméstnance
i z pohledu kulturnich zvyklosti a tradic dané spolecnosti Ci zemé, ve které se dana
organizace nachazi. DalSi aspekt pak tvofi velkorysost zaméstnavatele. Néktefi
dodrzuji jen zakoné& povinné nalezitosti, jini se pak snazi poskytnout svym
zameéstnancim péci nad jejich ramec, aby si ziskali pfizefi svych pracovniki
a zaijistili si tak i jejich loajalitu. Casto je pak zmifiovano, Ze pravé tyto benefity, které

zameéstnavatelé svym zaméstnancum poskytuji nad ramec povinnosti jsou tim
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divodem, pro¢ se zameéstnanec rozhodne u néjaké firmy pracovat anebo ji naopak
opustit (Podnikatel.cz, 2021).

Péci o zaméstnance Ize dle Koubka (2007) Elenit do tfi kategorii:
e povinna péce,
e smluvni péce,
e dobrovolna péce.

Povinna péce zahrnuje zakonné povinnosti zaméstnavatell, nafizeni, predpisy
a dalSi zavazna ustanoveni. Smluvni péfe pak zahrnuje povinnosti vyplyvajici
z uzavienych kolektivnich smluv v rdmci dané organizace. Oproti tomu dobrovolna
péce o zaméstnance je odrazem urovné personalni politiky v organizaci, nebot se
jedna o Ccinnosti nad ramec povinnych pinéni ze strany zaméstnavatele.
Zaméstnavatel maze diky témto Cinnostem ziskat lepSi pozici na trhu prace a stat
se pro potencionalni i sou¢asné zameéstnance atraktivhnim zaméstnavatelem. Je
tedy patrné, Ze na dobrovolnou péci je kladen z hlediska okoli podniku zna¢ny dliraz
(Koubek, 2007; Machacek, 2019). Lze konstatovat, Ze dobrovolna péce hraje

vyznamnou roli v rdmci employer brandingu’.

Pokud by mélo dojit ke konkrétnimu vyctu oblasti, kterymi se péCe o pracovniky
zabyva, bylo by mozZné jmenovat problematiku pracovni doby a pracovniho reZzimu,
dale pak pracovni prostredi, bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, personalni
rozvoj zameéstnancli, poskytované sluzby na pracovisti, ostatni sluzby, které jsou
kromé pracovnikl poskytovany i jejich rodinam, a nakonec péci o Zivotni prostfedi
(Koubek, 2007; Machacek, 2019).

Zavodni stravovani se pak z vySe vyjmenovanych skupin fadi mezi poskytované
sluzby na pracovisti a sluzby souvisejici s vykonem prace spole¢né se zdravotnimi
sluzbami, dopravou do zaméstnani a fasovanim pracovnich odévl &i ochrannych
pracovnich pomucek. V ramci sluzby stravovani pracovniku Ize poskytovat sluzby
jak formou pfimého poskytnuti sluzby zaméstnavatelem ¢i pouze poskytnutim
moznosti zaméstnanci se obdCerstvit. Zaroven je dllezité brat na védomi, Ze
stravovani jedince ma zasadni vliv na jeho pracovni vykon. V pfipadé, zZe

zameéstnavatel poskytuje sluzbu sam, musi klast velky daraz na dodrzovani

' Employer branding — znatka zaméstnavatele, vnimani znacky jejim okolim (CIPD, 2022)
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legislativnich pfedpisu tykajicich se kvality a struktury nabizenych pokrmu, o Cemz
bude zvlast pojednavano v podkapitolach 2.3 a 2.4. Své slovo zde zaujimaiji
i odbory. U zaméstnaneckého stravovani se pak na ¢astce hrazené za stravu podili
ve valné vétsiné podnikl i zaméstnavatel, a to bud formou dotace ¢i formou
stravenek (Armstrong a Taylor, 2015; Koubek, 2007).

PéCe o zaméstnance se snaZzi naplnovat individualni zajmy a cile, zajmy a cile
zameéstnavatele a celospoleCenské zajmy a cile. Individualni zajmy se tykaji
jednoho konkrétniho ¢lovéka a jeho potieb. Zajmy zaméstnavatele pak spocivaji
v zajisténi potfebného mnozstvi a kvality pracovnikd, jejich rozvoje a pfiblizovani
jejich  individualnich  cild  kcilim  organizacnim.  Hlavnim  poslanim
celospoleCenskych zajml je usilovani o dodrzovani ob&anskych prav a rozvoj
spolecnosti (Koubek, 2007; Urbancova a kol., 2021).

Dulezitost zavodniho stravovani jakozZto péce o zaméstnance také prokazala studie
Workplace Survey 2016, diky které bylo dospéno k nazoru, Ze inovativni
zameéstnanci chodi do zavodnich jidelen dvakrat Castéji, a jeSté se jim prohlubuje
motivace k praci, zatimco ti zaméstnanci, ktefi jedi sami na svém pracovisti, jsou

povétsSinou jen velmi malo produktivni (Ratzler, 2019).

1.2 Zavodni stravovani jako sou€ast odmeénovani

V pfedchozim textu bylo zavodni stravovani zafazeno do kontextu péce
o zaméstnance. Nyni dojde k zaclenéni problematiky zavodniho stravovani do
kontextu procesu odmeénovani zameéstnanct. Odménovani zaméstnancl zahrnuje
Sirokou oblast pUsobeni. Kazdé odménovani vychazi ze zakladni filozofie, kterou
podnik stanovi. Tuto filozofii by méli zaméstnanci vyborné znat, aby bylo mozné
dosahovat co nejvysSich odmén a aby je odmény stanovené spoleCnosti mohly
motivovat k co nejvy$Simu pracovnimu vykonu. Systém odmérnovani by mél byt
ur€en spravedlivé a pfedevsim transparentné. Pracovnici by méli byt odménovani
na zakladé jejich skute¢né odvedeného vykonu, pfiCemz je dlleZité brat v potazi to,
Ze odmény mohou byt hmotné i nehmotné. Zaméstnanec by mél mit také moznost
si zvolit zaméstnanecké vyhody, které mu jsou blizké, tj. takové odmény, které mu
pfinesou radost a uzitek (Armstrong a Taylor, 2015).

Kromé filozofie odménovani je dulezita i jeji strategie. Trevor (2011) uvadi, Ze

spravné nastavena strategie odménovani, coz je takova strategie, ktera ztotoznuje
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strategii odménovani s celkovou strategii organizace, zajistuje spole¢nosti zna¢nou

konkurenéni vyhodu.

Pro ucely této prace je pak dulezity zejména systém odménovani, ktery je vyusténim
konkrétni strategie odménovani. Systém odménovani se sklada z nékolika dil€ich
prvkl, které jsou pfehledné znazornény na obrazku 1, ze kterého je patrné, Ze Ize
odmény rozdeélit na odmény penézni (transakéni, hmotné) a nepenézni (relacni,
nehmotné). Ztéchto dvou forem odmén se pak sklada celkova odména.
Nepenéznimi odménami se rozumi: razné formy uznani, pfilezitosti k rozvoji, Ci
vylepSovani pracovniho prostfedi. Tyto formy odmén se déli na vnéjsi a vnitini.
Vnéjsi odmény pochazeji z okoli jedince — mlZze jimi byt pochvala &i uznani. Mezi
vnitini odmény se pak fadi napfiklad dobry pocit z prace. Mezi penézni odmény
byvaji fazeny odmény zaloZzené na hodnoté prace a odmény zaloZzené na lidech

a jejich pfinosu organizaci (Armstrong a Taylor, 2015).

strategie organizace

strategie odménovani

— penézni odmény celkova odména < nepenéZni odmény ey

stanovovani

penéznich odmén fizeni pracovniho vykonu uznani <

fizeni zakladnich

penéZnich odmén vytvafeni pracovnich mist |4

poskytovani dopliikovych

g penéZznich odmén pfileZitosti k rozvoji <
zaméstnanecké vyhody ) )
™ a penze pracovni prostfedi <

pracovni vykon “

Zdroj: (Armstrong a Taylor, 2015, str. 422)

Obr. 1 Systém odménovani
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Mimo jiné se do kategorie penéZnich odmén zaclefiuji i zaméstnanecké vyhody Ci

viwv s

hmotnych) a nepenézZnich (relacnich, nehmotnych) odmén Ize vidét na obrazku 2.

zakladni penéZni odména

transakéni
odmény

celkova
hmotna odména

doplrikova penézni odména

zaméstnanecké vyhody

: celkova
race sama =

F odména

pracovni zkusenosti nehmotné/vnitini

odmény
nepenézni uznani

uspéch a rust

Zdroj: (Armstrong a Taylor, 2015, str. 424)

Obr. 2 Transakc¢ni a relacéni odmény

Pravé mezi zaméstnanecké vyhody Ize jednoznacné zaradit poskytovani moznosti
zavodniho stravovani pro zaméstnance. Kazda spole¢nost k naroku na stravovani
pristupuje jinak, jak jiz bylo naznaceno v pfedeslém textu. Nékteré spolecCnosti
pouze poskytuji zaméstnancim zakonem stanovenou pauzu na jidlo. Jiné
organizace pfimo zajistuji stravovani, a to rdznymi formami (vlastni vyroba,
objednavkovy systém a dovoz aj.) a umozriuji spole€¢né stravovani zaméstnancim
v zavodnich kantynach. V ramci penéznich odmén lze najit provazanost se
zavodnim stravovanim i z pohledu poskytovani stravenek na jidlo Ci poskytovani

dotace na stravovani ze strany zaméstnavatele (Stodolova, 2019).

Pro blizSi pfedstavu je na obrazku 3 znazornén modelovy pfiklad celkovych odmén
organizace Towers Perrin>. Na obrazku jsou znazornény Ctyfi kvadranty. Ve
vrchnich kvadrantech se nachazi transakéni (hmotné) odmény, které maiji za ukol
pracovniky ziskavat a stabilizovat. Zbylé dva kvadranty pak zobrazuji relacni

(nehmotné) odmény. V ramci ilustrace by pak zavodni stravovani bylo umisténo

2 Towers Perrin — spole¢nost sidlici ve Stamfordu poskytujici poradenské sluzby v oblasti Fizeni
lidskych zdroji a managementu (Forbes Media LLC, 2023)
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v pravém hornim kvadrantu zaméstnaneckych vyhod spole¢né se zdravotni péci,

dovolenou ¢i penzi (Armstrong a Taylor, 2015).

transakéni (hmotné)

A
PenéZni odmény Zaméstnanecké vyhody
® zakladni penéZni odmény | ® penze
* odmény za zasluhy * dovolena
® peneézni bonusy e zdravolni pece
e dlouhodobé pobidky ® |iné vyhody
® podily na zisku * flexibilita
= * akcie @
<« c
3 < >
[}
-§ Vzdélavani a rozvoj Pracovni prostiedi Q
e vycvik e kultura organizace
o vzdélavani na pracovisti o styl vedeni
e fizeni pracovniho vykonu e komunikace
e rozvoj kariéry e zapojeni
e planovéani naslednictvi e work-life balance
e nepenézni uznani
v

relaéni (nehmotné)

Zdroj: (Armstrong a Taylor, 2015, str. 424)

Obr. 3 Priklad celkové odmény

Pojem zameéstnaneckych vyhod je vramci spoleCnosti Casto sklonovanym
terminem. Jedna se o urcité prostfedky poskytované zaméstnavatelem, které maji
zameéstnanci zpfijemnit pracovni prostfedi a maji pfispivat k jejich prosperité. Dle
Koubka (2007) se jedna o odmény, které nalezi kazdému pracovnikovi bez ohledu
na jeho osobni individualni vykon. U nékterych konkrétnich typl je vSak pfihlizeno
k pracovnimu véku zaméstnance, jeho zkusenostem a profesnimu postaveni. Patfi
sem penzijni systémy, narok na vice dnu volna, poskytovani zdravotni péce v ramci
spole€nosti, moznost zavodniho stravovani ¢i Casova flexibilita prace.

Zaméstnanecké vyhody Ize formalné ¢€lenit do péti kategorii (Koubek, 2007):
1. dle zakonu a celostatnich predpisu — pfispévek na socialni zabezpeceni,
2. souvisejici s duchody — dichodové pfipojisténi,
3. souvisejici s pojisténim zaméstnancl — pfispévek na Zivotni a urazové
pojisténi,
4. souvisejici s platbou za neodpracované hodiny — placena dovolena,

5. ostatni — slevy na vyrobky a sluzby zaméstnavatele, dotované ¢i bezplatné

stravovani, ubytovani, pfispévky na rekreace.
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Zaméstnanecké benefity tvofi ¢asto i kolem jedné tretiny celkovych nakladi na
penézZni odmény (Armstrong a Taylor, 2020).

1.3 VIliv odborl na zavodni stravovani

Nejenom v ramci zaméstnaneckych benefitl vstupuji do jednani mezi zaméstnanci
a zaméstnavateli odborové organizace. Odbory zpravidla uzaviraji kolektivni
smlouvy s managementem spolecCnosti, skrze které se zabyvaji i feSenim
zameéstnaneckych poméra a pracovnich podminek zaméstnancli. Zaméstnavatel
tak komunikuje se zaméstnanci diky socialnimu partnerovi v podobé odborové
organizace ohledné nejriznéjSich metod, pfFistupll a postupl v préci
(Armstrong a Taylor, 2020). Tlak odbori je také zfetelny v oblasti péce
o zaméstnance. V ramci ni se totiz snazi odborova organizace zajistit zkvalitiiovani
a roz8ifovani péCe o zaméstnance (Koubek, 2007). Sem se mimo jiné fadi
i komunikace ohledné zavodniho stravovani mezi zaméstnavatelem a zaméstnanci
a ujednavani takovych podminek, které jsou vhodné jak pro zaméstnance, tak pro

zaméstnavatele (Stodolova, 2019).

Vhodné podminky pro zaméstnance zajiStuje odborova organizace diky
kolektivnimu vyjednavani, kde se obé strany dohodnou na sluzbach poskytovanym
zameéstnancim. Zameéstnanci mohou byt navic sami ¢leny odborové organizace,
pokud se k Clenstvi v odborech pfihlasi nebo mohou zalozit zcela novou odborovou

organizaci (Stodolova, 2019).

Sila odborl je v nékterych spole¢nostech velmi vyrazna. Odborové organizace
zasahuji do otazek odménovani, pracovni doby, flexibility, pracovnich podminek i
zaméstnaneckych benefitd. O tom, Ze se mimo jiné odborové organizace zajimaji
o stravovaci sluzby pro zaméstnance, svédCi i kolektivni smlouvy velkych
spolecnosti, jakou je napfiklad Skoda Auto a.s. & CEZ, a.s. (Woff, 2022).
Spoleénost CEZ, a.s. se pak v kolektivni smlouvé zmifiuje nejen o benefitech pro
zameéstnance, ale i o vyhodach pro Cleny predstavenstva a dozor€i rady. Mluvi se
zde ale prevazné o odménach formou penéz & moznosti odkoupeni akcii
spolegnosti za zvyhodnénou cenu (CEZ, 2021). Ve vyroéni zpravé o odmériovani
jsou zminény dalSi benefity jako je zdravotni péce, pfispévek na stravovani
v zavodni restauraci Ci pfispévek formou stravenky €i pfispévek na Zivotni pojisténi
(CEZ, 2022).
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2 Zavodni stravovani v Ceské republice

Druha kapitola se zabyva aktudlni situaci zavodniho stravovani v Ceské republice.
Nejprve budou popsany trendy v Ceské gastronomii z pohledu celorepublikového
i z pohledu zavodniho stravovani a nasledné bude predstavena pfislusna
legislativa, ktera reguluje poskytovani zavodniho stravovani v Ceské republice.

Stravovani ma v kazdé kultufe svij zvlastni vyznam a formuje spole€nost jako
celek, o €emz piSe i Janak a kol. (2020) ve své knize Jidlo neni jenom ,néco k jidlu*.
Proto se také v poslednich letech Ize setkat s tim, Ze se na stravovani nehledi pouze
jako na zakladni nutnou potfebu, ktera musi byt uspokojena pro Zivot jedince, ale
i jako na kulinafsky zaZzitek pfispivajici zdravi téla i ducha, nebot pfisunem kvalitnich
potravin Clovék prokazatelné prosperuje. V pracovnim prostiedi je strava
nezbytnosti pro spravny vykon pracovnich ¢innosti jedince a energeticky pfijem by
mél byt zavisly na energetickém vydaji jedince béhem pracovni doby. Diky
spravnému pfisunu energie v podobé stravy totiz zaméstnanec prokazuje
spokojenost, coZ ma za nasledek kladny vztah k zaméstnavateli a utvareni
pozitivniho pracovniho prostfedi. Stravovaci navyky se liSi zejména dle geografické
polohy, a to pfevazné z dadvodu mistni produkce (zemédélské, ale i chovné),
podnebi, zvykl a tradic. Jednotlivci jsou navic ovlivnéni stravovanim napfi¢
generacemi, vékem, zdravotni situaci ¢€i novymi trendy ve stravovani
(Hamplova, 2019; Mlejnkova, 2019).

Tento posun vede mimo jiné i kzvySovani urovné zavodniho stravovani.
V nékterych firmach maji lidé pouze pauzu na obé&d a co si obstaravaji k obédu je
jiz zcela na nich. Jinde je zajisSténo stravovani tak, Ze dochazi k pravidelnym
objednavkam jidla od spole¢nosti zaméfujicich se na firemni stravovani, a jidlo se
nasledné vydava ve firemnich vydejnach, kde jsou i spole€né prostory k sezeni.
Moznosti je, Zze se obéd mezi zaméstnance rozdava a kazdy si ho zkonzumuje
v kuchynce i jiném prostoru ur€enému ke stravovani. Podminkou je, ze tento
prostor musi byt blizko zaméstnancova pracovisté. Ty nejpokrokovéjsi organizace
zajistuji stravovani pro zaméstnance v takoveé formé, Ze je vyrabéno pfimo pro né
na zakazku pod zastitou cateringové spolecnosti. Tyto firmy Casto disponuiji
vlastnim zazemim pro pfipravu jidel, specialnimi prostory pro stravovani

zameéstnancd, jako jsou restaurace, kiosky Ci bufety a pfizpUsobuji nabidku pfesné
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viiv s

v kapitole 2.1.

Zavodni stravovani je povazovano za takzvané stravovani spolecné. Spolecné
stravovani nema v déjinach lidstva pfiliS dlouhou historii. Potfeba stravovani
spolecného, vCetné zavodniho stravovani, se spojuje s rozvojem strojirenské
vyroby, ktery se datuje ke konci 17. stoleti. Do té doby bylo zvykem se stravovat
individualné, ¢imz je mysleno obstaravani stravy v ramci uzkého rodinného kruhu.
Potfeba hromadného stravovani vznikla hlavné z diivodu nutnosti dosaZeni vysoké
produktivity prace a redukce plytvani ¢asem. Diky tomu doslo u lidi k zcela jinym
navykim. Neobhospodarovali si jen to, co sami zuZitkovali, ale zacali pracovat
v tovarnach na jinych nez zemédélskych ¢innostech, z ¢ehoz vyplyva, Ze stravovani
v ramci rodinného kruhu jiZ nepfipadalo v uvahu. Prace byla vtu dobu velmi
namahava, proto vznikala zafizeni spolecného stravovani, kterymi byly nejCastéji
hostince. Zde se hojné prozival spoleCensky zivot. Diky rozvoji strojirenstvi
postupné doslo k usnadnéni dopravy nejen zbozi z riznych &asti zemi Ci svéta, ale
i osob. Tak se gastronomie stala samostatnym odvétvim spoleCenské sféry
(Holub, 2004). Lze konstatovat, Ze se spole¢né stravovani celosvétove rozviji, a to
predevsim v navaznosti na ekonomickou vyspélost zemé, uroven Zivota obyvatel Ci
tradice a zivotni styl. Zaroven je potfeba napfiklad v pfipadech mezinarodnich
expanzi firem nezapominat na to, Ze v rozvojovych zemich stale dominuje forma
individualniho stravovani a pfi takové formé expanze je nutné i na tento aspekt brat
ohledy (Hamplova, 2019; Mlejnkova, 2019).

Konkrétné v Ceské republice, tedy tehdy jesté v Ceskoslovensku, pfisel s firemnim
stravovanim jako prvni Tomas Bata, zakladatel obuvnického impéria ve Zliné
a prukopnik mnoha inovativnich pfistupll ve vztahu k zaméstnancim
(Schneiderova, 2019). Béhem druhé svétové valky se zavodni stravovani
poskytovalo zaméstnancim muni¢nich zavodu. JelikoZ se systém osvédcil, byl
udrZovan a vyvijen i nadale a zavodni stravovani se rozristalo. V 70.letech vznikly
prvni formy stravenek pro zaméstnance hrazené zaméstnavatelem. Zlomovy byl
také rok 1982, kdy vlada vydala nafizeni ¢. 127/1982 Sb. upravujici provoz
zavodniho stravovani. Od té doby uZ je pojem spole€ného stravovani bézné

pouZivanym pojmem (Mlejnkova a kol., 2014).
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Spole¢né stravovani zahrnuje jak stravovani vefejné, tak ucelové. Vefejnym
stravovanim se rozumi restaurace a pohostinstvi, kdezto do ucelového stravovani
Ize zafadit firemni kantyny, Skolni jidelny ¢&i univerzitni stravovaci zafizeni. Diky
spoleénému stravovani z hlediska stravovani zavodniho se Setfi Casem
zameéstnancl (samostatné obstaravani jidla by jim zabralo vice €asu), je podrobeno
kontrole a regulacim (diky tomu zahrnuje spravné vyzivové hodnoty), zaroven ho
lze pfizpUsobit v zavislosti na potfebach skupiny (jiné bude stravovani
v pfedskolnim vzdélavani, jiné pro pacienty v nemocnicich a jiné pro zaméstnance
na kancelafskych a vyrobnich pozicich). Zaméstnanecké stravovani se vyznacuje
tim, Ze se konkrétné zaméfuje na zakladni stravovani (tj. snidané, obédy a vecere)
a na dopliikové stravovani (drobné obcerstveni béhem dne — bagety, zakusky,
cukrovinky). Kromé klasickych zavodnich provozoven, kterymi jsou napfiklad
jidelny, kiosky, bufety nebo kavarny, je nutné zohlednit i stravovani prostfednictvim
automatt (Horvathova, Blaha a Copikova, 2016; Vitkova, 2006).

Pod zmifiovanym ucelovym stravovanim se rozumi i hromadné stravovani a to
proto, Ze slouzi vétSim skupinam, které spojuje néjaka konkrétni okolnost €i €innost
jako je zaméstnani, pobyt v nemocnici €i vzdélavani. Tento druh stravovani se od
stravovani typu restauraCnich zafizeni liSi vtom, Ze je provozovateli znama
struktura i rozsah hostd, denni menu se fidi urCitymi pravidly (potfeby firmy,
stravovaci dieta) a cenu za pokrm nehradi stravnik sam, ale zpravidla se na ¢astce
podili i dalSi subjekt (pojistovna, firma, Skola), diky Eemuz Ize stravovani zaradit do

oblasti socialni jako soucasti fizeni lidskych zdroja (Mlejnkova a kol., 2014)

V Ceské republice je Ugelové stravovani oblibené zejména proto, Ze nepfinasi tak
vyrazneé podnikatelské riziko, nebot pfi zasmluvnéni sluzby umozriuje poskytovateli
stravovani odhadovat po dobu kontraktu pravidelné pfijmy. Navic se pocet
zakaznikl v jednotlivych dnech vyrazné neméni a pokud ano, byva stim
poskytovatel stravovani vyrozumén s predstihem. Ugelové stravovani vsak
vyzaduje vétSi rozsah zaméstnancu a investi¢nich prostfedkd pro splnéni vSech
legislativnich podminek pro provoz. Mezi nejvyznamnéjSi provozovatele zavodniho
stravovani v Ceské republice patfi spoleénosti Aramark, GTH Catering ¢&i Delirest
services s.r.o. (dfive Eurest a Compass Group) (GTH Catering 2023;
Aramark, 2022; Delirest, 2023). V menSich provozech v poslednich letech boduji

19



napfiklad firmy La Fresca Cantina a Café &i ZatiSi Group se svou odnozi
Fresh & Tasty (Mi¢kal, 2023; Fresh & Tasty, 2023).

Pfi zajiStovani zavodniho stravovani je nutné brat v potaz energeticky vydej
jednotlived a zaméstnavatel i provozovatel stravovani by mél na zakladé toho
uzpusobit nabidku ve firemnich kantynach. Dle Mlejnkové a kol. (2014) lze
zameéstnance rozdélit do 4 skupin. Prvni z nich je kancelafska prace (sedava prace),
kdy se doporucuje energeticky pfijem v rozmezi 1 300 — 2 600 kJ, dale to je stfedné
téZka prace s doporuc¢enym energetickym pfijmem 3 000 — 4 500 kJ, téZzka prace
s pfijmem 5 000 — 6 500 kd a fyzicky namahava prace ve ztizenych podminkach
s energetickym pfijem 7 000 — 9 000 kd. Musi se také pfihlédnout k fyzickému

a zdravotnimu stavu zaméstnance a jeho sportovnim navykam.

Z hlediska sluzeb spole€ného stravovani Ize rozliSovat dle Mlejnkové a kol. (2014)
stravovaci provozy hned z nékolika hledisek: hledisko provozovatele — jedna se
o fyzickou, anebo pravnickou osobu?; hledisko vlastnictvi — jedna se o provoz
vlastni, anebo provoz v uzivani (napf. najem)?; hledisko formy — jedna se o veiejné
stravovani (restaurace), anebo ucelové stravovani (zavodni restaurace, menzy,
jidelny ve 8kolach)?; hledisko hlavni funkce - jedna se o zakladni stravovani
(restaurace, zavodni restaurace), doplfikové stravovani (kiosky, automaty),
spoleCensko-zabavni (bary, ¢ajovny), catering anebo vyrobny?; hledisko navaznosti
na cestovni ruch — je zde vétSinovy podil cestovniho ruchu (stravovani v hotelech),
anebo lokalita slouzi pouze pro mistni obyvatelstvo (u¢elové stravovani)?; hledisko
zaméfeni — jedna se o zafizeni s vyvafovanim, anebo bez vyvarovani?; dle vybéru
— ma zafrizeni Siroky vybér (restaurace v hotelu), anebo se specializuje na konkrétni
kuchyni (italska restaurace)?; hledisko formy prodeje — prodej probiha s obsluhou,
Ci bez obsluhy?; hledisko sezénnosti provozu — jedna se o provoz po cely rok, nebo
pouze v sezbéné (zmrzlinovy stanek pouze v Iété)?; podle lokality — jedna se
o provoz ve mésté, na vesnici nebo napfiklad v horské destinaci?; hledisko poctu
zameéstnancul — je to maly provoz (do 19 pracovniku), stfedni provoz (mezi 20 a 100
zaméstnanci), ¢i velky provoz (nad 100 pracovnikl)?; hledisko rozsahu provozu —
jedna se o jednu jednotku nebo je provoz soucasti fetézce?; hledisko mobility — jsou

provozy stalé, anebo mobilni (foodtruck)?

Na zakladé vySe uvedeného déleni Ize upfesnit charakter stravovacich provozu

v Ceské republice. Nejéastgji se lze setkat s podnikem v gesci fyzické osoby,
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pfitemz se zejména jedna o malé provozy. Pfevlada pak nabidka napojli nez

provozl s vyvarovanim a témér vSechny provozy funguji celoro¢né.

2.1 Zpusoby zajisténi zavodniho stravovani

Jak uz bylo zminéno vySe, kazda spolecnost ma nékolik moznosti, jak se podilet na
poskytovani stravovani svych zaméstnancl. Zavisi to zejména na velikosti
organizace, penéznich prostfedcich, poptavce zaméstnancu &i typu pracovnich
¢innosti. PFi kvalitnim poskytovani stravovacich sluzeb zaméstnancl dochazi
k upeviiovani pozice zaméstnavatele na trhu prace. Mezi zakladni zplsoby
poskytovani zavodniho stravovani se dle Mlejnkové a kol. (2014) fadi nasledujici

zpusoby.

Prvnim zpUsobem je vlastni zazemi pro pfipravu jidel s vlastnimi zaméstnanci
a vlastnimi provozy. Pro tuto formu stravovani je nutné vyclenit zvlastni tym
zaméstnancl podniku, ktefi se budou vénovat pouze zavodnimu stravovani. Mezi
vyhody tohoto typu stravovani |ze zaradit snadné ovliviiovani poskytovanych sluzeb
a nabizenych pokrmU a pfizpusobeni konkrétnim pracovnim podminkam. Mezi
nevyhody |ze zaradit poZadovanou odbornost znalosti jak v oboru gastronomie, ale
i prava, hygieny €i napfiklad investicni €innosti. Jedna se také o velmi nakladnou

sluzbu.

Jako druhy zpusob Ize oznacit vlastni zazemi pro pfipravu jidel a vlastni provozy
s externimi zameéstnanci. Jedna se o provozovani zavodniho stravovani externim
poskytovatelem. Vyhodou je, Ze se poskytovani sluzby vénuje specializovana firma,
Casto s dlouholetou praxi v oboru a zna vSechny legislativni a hygienické nalezitosti
pro provoz stravovacich zafizeni ve firmach. DalSi vyhodou je to, Ze tim, Ze je firma
vlastnikem zazemi pro pfipravu jidel, maze v pfipadé nespokojenosti s nabizenymi
sluzbami poskytovatele stravovani ménit a muze pfimo ovliviiovat nabidku a cenu
pokrmu. Externi spoleCnosti mivaji také zkuSenost se zajisténim bez
objednavkového systému stravovani, ktery je kvitovan z fad zaméstnanclt. Obé
vySe zminované formy stravovani vétSinou nabizi moznost platby stravovani
sraZzkou ze mzdy. Nevyhodou této varianty pro firmu jsou vy$8i naklady na sluzbu
nez pfi provozu vlastnimi zaméstnanci. Spole¢nosti poskytujici zavodni stravovani

totiz ve vétSiné pfipadl navic oproti béZznym nakladim nalezi zpétny bonus za
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poskytovani stravovaci sluzby pocitany z vySe trzeb &i jinych ukazatell uréenych

firmou.

DalSim zpUusobem muze byt dovazka jidel. Ta se vyuZiva v provozech, které
nedisponuji vlastnim zdzemim nebo maji maly poCet zaméstnancu. Pokrmy byvaji
vétSinou dodavany ve formé zmrazenych &i zchlazenych porci jidel. Ty si pak

zameéstnanec snadno pfipravi ke konzumaci pomoci mikrovinné trouby.

Nasledujici ze zpusobl je zasmluvnéni pfilehlého stravovaciho zafizeni, kdy
spole€¢nost zasmluvni pro stravovani svych zaméstnancu blizké stravovaci zafizeni,
a to bud verejné Ci uCelové pro stravovani svych zaméstnancl. Nevyhodou je nutna
dochazka za stravovanim a Casova naroCnost. Pro zaméstnavatele to vSak

znamena usporu nakladu.

Poslednim z nej¢astéjSich zplUsobl zajisténi stravovani pro zaméstnance jsou
stravenky. Diky stravenkam se mohou i malé firmy pfiblizit konceptu zavodniho
stravovani a uplatiiovat tak dotaci na jedno hlavni jidlo béhem jedné smény.
Zaméstnanec si vybere z nabizenych mozZnosti stravovani, na které Ize uplatnit

stravenku a naji se dle svého vlastniho uvazeni.

2.2 Trendy v €eské gastronomii a zavodnim stravovani

Stravovani patfi mezi rutinni ¢innosti kazdého jedince. Kazdy den se lidé bézné
stravuji a stejné jako se vyviji i ostatni aspekty spoleCnosti, dochazi k vyvoiji
i v oblasti stravovani, jak jiz bylo zminéno vySe. Proto je nasledujici kapitola

zaméfena na pfibliZzeni trendl v Ceské gastronomii a zavodnim stravovani.

Stravovaci trendy v dané zemi jsou zasadni pro nabidky restauracnich zafizeni zde
provozovanych. Proto je pro pfedstaveni trendd, které maji zasadni vliv na zavodni
stravovani, potfeba nejprve poznat trendy narodni, ale i celosvétové, které se odrazi
do pokrmu konzumovanych ¢&eskymi stravniky. Narodni a svétové trendy se
jednotlivi provozovatelé snazi implementovat do svych provozl. Dulezitou roli ma
v tomto ohledu i zakaznik, ktery urCuje, co si pfeje Ci nepfeje v pracovnim prostfedi

konzumovat (Delirest services s.r.o., 2022).

Janak (2020) se zabyva stravovanim jako soucasti regionalni a narodni identity.
Tvrdi, Ze to se v dané zemi konzumuje ma historickou, ale i zemédélskou souvislost.

V dneSnim globalizovaném svété stravovaci odliSnosti mezi jednotlivymi zemémi
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ubyvaiji, nebot je b&Znou praxi, Ze se i v Ceské republice konzumuji éinské nudle
nebo americky hamburger. Da se tedy oCekavat, Ze v jednotlivych zemich nebudou
zcela odliSné stravovaci trendy. Zaroven Ize dle jeho slov tvrdit, Ze dostupnost
rlznych typu potravin vramci evropského kontinentu dosahuje velmi vysoké
urovné, proto se da ocekavat podobny vyvoj u napfiklad sousedicich zemi nebo

zemi, které jsou spojeny napfiklad z hospodarského hlediska.

Dle prizkum( spolednosti Ambiente, ktera provozuje v Ceské republice fadu
uspésnych restauracnich zafizeni, jsou aktualnimi trendy ve stravovani zaméreny
na regionalni a lokalni suroviny, coz v Ceskych podminkach znamena, Zze dochazi
k upfednostriovani zvéfiny a sladkovodnich ryb (napfiklad Stika) nebo ovoce
a zeleniny od mistnich farmari. S tim souvisi i snaha o lokalni péstovani exotickych
plodin jako jsou fiky &i olivy. Tento napad souvisi zejména se snahou zmirnéni
vytvareni uhlikové stopy a zavislosti na dovozu (Datinska, 2022; Nahrin, 2019).
Ferrarova a kol. (2019) ve svém ¢&lanku zmifuji, Ze s tim ruku v ruce souvisi rozvoj
ekologického a bio zemédélstvi. V Ceské republice byl zaznamenan nar(st téchto
farem mezi lety 2017 a 2019 z 9 % vyméry zemé&délskych podniku na 12,3 %. Od
roku 2007 do roku 2017 byl nartst az 1,7nasobny.

DalSim trendem ve stravovani je fermentace. Kromé fermentovanych omacek, které
obzvlastriuji povétsinou chut u bezmasych jidel, se stale vice na napojovych listcich
objevuje fermentovany napoj kombucha nebo fermentované zeli kimchi. Tyto
fermentované potraviny maji mit pozitivni vliv na spravnou funkci stfev a posileni
imunity (Beavia, 2023).

Na vzestupu je také pfistup, ktery se nazyva ,real omnivores® aneb ,skuteCny
vSezravec” (Datinska, 2022). Jedna se o pfistup ke stravovani, ktery se snazi
respektovat planetu. Kromé zachovavani etiky, zdravého Zivotniho stylu, podpory
ekologie a udrzZitelného stravovani se jedna o pfistup, ktery se snazi zuZitkovat
potraviny, které se dosud v evropskych zemich bézné nekonzumovali. V sou€asné
dobé se hovofi o hmyzu, fasach, ale i potravé vyvinuté diky technologickym
inovacim. Klade se dlraz na to, aby lidé védomé konzumovali to, co maji na talifi
(Ratzler, 2023). Potraviny pochazejici ze zkumavky predpovédél kolem tficatého
roku minulého stoleti uz Winston Churchill. Do reality se to podafilo pfivést Marku
Postovi vroce 2013. Tento doktor pfirodnich véd vypéstoval ,ze zkumavky“
hamburger. Tato technologie by mohla vyfeSit problém s neustale zvySujici se
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potfebou masa, zaroven je ale téZzko klasifikovatelné, jaké slozeni tyto potraviny
skutecné maji. Nejvétsi obtizi se jevi rozeznani toho, zda se jedna o maso Ci
o vegetarianskou nahrazku. Nelze opomenout také vySe zminovany hmyz. Hmyz
vyzaduje na chov méné pudy, vody a krmiva nez skot a zaroven se pfi jeho chovu
vytvari nizsi uhlikova stopu. V sou€asné dobé hmyz konzumuji zhruba 2 miliardy

osob po celém svété (Ferrarova a kol., 2019).

DalSim bodem zajmu v oboru stravovacich sluzeb je omezeni plytvani, a to jednak
v podobé obald, ale i potravin samotnych. Kuchafi v profesionalnich kuchynich
s plytvanim potravinami vétsSinou problém nemivaji. Problém vSak nastava
u velkych podnikd, kterymi mohou byt i zavodni provozovny, kde naklady na
suroviny plati jiny subjekt nez sam poskytovatel stravovani. Proto se dba na Castéjsi
edukaci vSech zucastnénych. Zarovenn dochazi k propojovani s cirkularni
ekonomikou, kdy se stale ¢astéji z biologického potravinového odpadu vytvafi nové
produkty — napfiklad se zpracovava kavova sedlina pro vyrobu bot, ¢i dochazi
k vyrobé piva ze starého chleba (Datinska, 2021; Kave Footwear, 2023). Tomu, aby
nevznikal zadny odpad z pouZzivanych surovin zcela zamezit nelze. Lze ale podnikat
kroky k jejich dalSimu vyuZiti i jinak nez napfiklad k vyrobé bot. National Restaurant
association (2020) na svém webu doporucuje restauratérim vytvoreni kompostu i
pouzivani potravinovych odiezkl jako krmiva pro zvifata. Obalové materialy jsou
kapitola sama o sobé. Obalové materialy, které se pouZzivaly pfed vynalezem dnes
uz vsudypfitomného plastu — tj. listy, keramika, sklo Ci plech, by se z dneSniho
pohledu daly povaZovat za ekologické. Oproti zmiflovanym materialim je ale
mohou byt potraviny hygienicky pfevazeny po celém svété. Nyni vSak, po dfive
hojném pouzivani plastu, se lidstvo seznamuje s jejich temnou strankou a vyvstava
potfeba plast v kazdodennim Zivoté upozadit (Ferrarova a kol., 2019). Hlavnim
problémem plastu je jeho vyroba z neobnovitelnych zdroju a nasledné zachazeni
s nimi. Po tom, co plasty spini svUj hlavni ucel jakoZto obalovy material, se velmi
Casto dostavaji do oceanu, kde ohrozuji morské zivocichy, rostliny a celkové vodu
znecCistuji. DalSi ¢ast konCi na skladkach, ¢ast se spaluje a €ast recykluje. Nelze
vSak pfimoCafe odsoudit plasty a nezamysSlet se nad vyuZivanim ostatnich
obalovych materialt. Napfiklad pfi vyrobé PET lahve se tvofi 107 g CO2, zatimco

pfi vyrobé sklenéné lahve to je 324 g. Rozdil je v tom, kolikrat se dany obal pouZije.
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Diky plastim je navic mozné udrzet potraviny déle Cerstvé (Udrzitelny obal, 2023).
| z téchto ddvodl se v posledni dobé znovu feSi pouzivané obaly ve stravovani
a je zaznamenavana znaCna snaha o omezeni plastd a jejich nahrazeni
ekologi¢téjsi  variantou. Popularni  jsou také bezobalova  feSeni
(Ferrarova a kol., 2019). Zcela novym napadem jsou jedlé obaly. Jeden z nich
privedl na trh polsky start-up MakeGrowLab, ktery diky fermentaci zemédélskych
produktl vytvari membranu, ktera slouzi jako obal pro ovoce, zeleninu &i salaty.
Tento obal Ize nasledné zkonzumovat nebo zkompostovat (Gastro news, 2019).
V Ceské republice vznikl start-up pro jedlé kelimky na n&poje s nazvem

Jedly kelimek* (Jinova, 2020).

Jak naznacuje text ¢lanku Ferrarové a kol. (2019), stale také pokracuje rozsSifovani
veganské a vegetarianské stravy do SirSiho spektra provozl. Je dilezité zminit, Ze
se ale jedna pfevazné o trend ,zapadni®. V sou€asné dobé se totiZ maso produkuje
a konzumuje nejvice v historii. Dfive byla vegetarianska Ci veganska strava
dostupna pouze ve vybranych podnicich a obchodech, nyni uz se tomuto trendu
pfizplsobuje vétSina provozovatell stravovacich zafizeni. Pficemz je kladen
diraz na to, aby jednotlivé pokrmy splfiovaly doporu€ené nutricni hodnoty
(Datinska, 2022). Nahrin (2019) uvadi, Ze je tfeba zafazovat do jidelnicku rostlinné

proteiny v podobé quinoi, pohanky i sgji.

DalSi vyvoj je zaznamenavan i v rychlém obcerstveni u tzv. ,junk® pokrmu, které se
vyznacuji tim, Ze nejsou zdravé a maji vysoké kalorické hodnoty (napf. smazena
jidla). U téchto jidel se nyni vice dba na kvalitu a Cerstvost pouzivanych surovin
(Ferrarova a kol., 2019).

Do povédomi zakaznikl se také dostava princip ,Convenience 3.0.% ktery se uchytil
zejména v souvislosti s pandemii COVID-19. Podnikatelé ve stravovani kromé
bé&Zného provozu restauraCnich zafizeni nabizi jidlo s sebou a rdzné formy
dopliikového sortimentu — merch, produkty vlastni vyroby ¢i kurzy vareni
(Rutzler, 2019).

Na vzestupu je i vyroba femesiného peCiva — mezi nejzadanéjSi patfi kvaskovy
chléb, croissanty, odpalovana tésta, kolaCe, Ceské buchty nebo dezerty

z celosvétovych kuchyni (Ferrarova a kol., 2019).
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DalSim trendem jsou také takzvané ,-free potraviny®, které reaguji na rizné typy
alergii a intoleranci. Jedna se o potraviny bez lepku, bez cukru ¢i napfiklad bez
mléka. Kromé osob, které vyhledavaji tyto potraviny z dolozenych osobnich
zdravotnich davodd, je Casto vyhledavaji i ti, ktefi véfi, Ze obsah lepku, cukru Ci
laktozy negativné ovliviiuje jejich vlastni zdravi. Na toto téma se vedou jiz nékolik
let dlouhé diskuse a vychazi k nim stovky védeckych ¢lanku. Nelze vSak s presnosti
urcit zcela konkrétni zavér o tom, zda obsah vySe zminénych latek v potravinach je

zdravi Skodlivy &i nikoli (Ferrarova a kol., 2019).

Dulezité je také propojeni restauracnich zafizeni skrze online platformy, a to jak
socialni sité, webové stranky, aplikace, ale tfeba i registraci na portalech, které
nabizi zakaznikim dovoz jidel domu. Diky aktivité na téchto platformach jsou
spole€nosti schopny pfilakat vice zakaznikl, ale také se dozvédét, co si pfeji,
edukovat je a zajiStovat celkové ucinnou vyménu informaci mezi provozovnou
a zakaznikem (Datinska, 2022; Rutzler, 2022).

Hromadna gastronomie vSak neni zavisla pouze na aktualnich trendech, ale musi
zejmeéna dodrzovat legislativni opatfeni v dané zemé, proto dojde k pfesunu od

trend(i pravé k legislativé ovliviiujici zavodni stravovani v Ceské republice.

2.3 Legislativa zavodniho stravovani v Ceské republice z pohledu

zameéstnavatele

Na zavodni stravovani v Ceské republice se vztahuje hned nékolik legislativnich
predpist. Prvni z nich Ize, jak jiz bylo zminéno vysSe, datovat k roku 1982, kdy vlada
stanovila pro zavodni stravovani podminky i normy, které musi byt pfi vyrobnich

postupech zachovany.

DalSim z pfedpisu je ustanoveni tykajici se klasifikaci ekonomickych €innosti, kdy
jsou sluzby zavodniho stravovani v souvislosti s nafizenim ¢.1893/2006
Evropského parlamentu a Evropské rady zafazeny do klasifikace ekonomickych
ginnosti (CSU, 2007). Diive se jednalo o odvétvovou klasifikaci ekonomickych
ginnosti (OKEC) pod &islem 55.51 1 — Stravovani v zavodnich restauracich a 55.52
— Dodavky hotovych jidel, kterou nahradila klasifikace CZ-NACE pod €islem 56.29.1
— Stravovani v zavodnich kuchynich a 56.21 — Poskytovani cateringovych sluzeb
(OKEC, 2003; Trendova, 2008). Klasifikace CZ-NACE slouzi k vydavani opravnéni

k provozovani Cinnosti, zpracovavani statistickych dat a jejich srovnani mezi staty.
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Diky této klasifikaci Ize tedy jednotlivé staty Evropské unie (dale jen EU) v ramci
kategorii porovnavat, nebot’ je tato klasifikace pro vSechny ¢&leny EU povinna
(CSU, 2007).

Dale je zavodni stravovani upraveno Zakonikem prace v zakonu €. 262/2006 Sb.,
konkrétné v Hlavé 1ll, §236, kde se piSe, Ze ma zaméstnavatel povinnost
zaméstnancim umoznit se ve vSech sménach stravovat, vyjma vyslani na pracovni
cestu. Zaroven pokud je stravovani zahrnuto v kolektivni smlouvé se socialnim
partnerem ¢i v jiném internim pfedpisu, lze zde vymezit i dalSi podminky pro
stravovani v€etné financniho prispévku, ktery zaméstnavatel zaméstnanci na
stravovani poskytuje. Nesmi byt také opomenuto, jakym zaméstnancim je
stravovani poskytovano, jak je organizovano Ci jak dochazi kjeho uhradé.
V kolektivni smlouvé ¢i vinternim pFedpisu lIze také ustanovit moznost
zvyhodnéného stravovani pro byvalé zaméstnance (pod podminkou, Ze zde
pracovali az do starobniho dichodu ¢i invalidniho divodu invalidity tfetiho stupné),
zameéstnance pfi Cerpani dovolené Ci pro zaméstnance v dobé jejich pracovni
neschopnosti, ktera je do¢asného charakteru. V témze zakoné, Hlavé Ill, §88 je
ur€eno, Zze zaméstnanec musi umoznit po 6 hodinach nepfretrzité prace svému
zameéstnanci pfestavku na jidlo a odpocinek, a to v délce pfinejmensim pll hodiny.
Pokud se jedna o miladistvého pracovnika, tato pfestavka mu nalezi jiz po
4.5 hodinach prace, ktera je nepfetrzita. Pokud se pfestavka déli na vicero kratSich
usekl, musi alespon jeden s nich trvat ¢tvrt hodiny. Tyto pfestavky nelze zafadit na
zaCatek Ci konec smény zaméstnance a nejsou zahrnuty v pracovni dobé

zaméstnance.

Nelze také nezminit zakon o danich z pfijmu &. 586/1992 Sb., ktery pfedevSim
poukazuje na to, Ze hodnota bezplatného stravovani, kterou zaméstnavatel
zameéstnanci poskytuje jakozto formu nepenézniho plnéni ke spotfebé na pracovisti,
¢i stravovani zajisténé pomoci jinych poskytovatell stravovani nebo penézity
pfispévek na stravovani poskytnuty zameéstnavatelem za jednu sménu po
3 odpracovanych hodinach a pfi dalSi sméné po 11 hodinach, se povazuje za vydaj
(naklad) na dosazeni, zajisténi a udrzeni pfijmd. Jako naklad je uznan pfispévek
dosahujici vySe 55 % ceny jednoho hlavniho jidla a vySe pfispévku nesmi prekrogit
70 % z dané hodnoty. Z §24, odstavce 2, pismena j., bodu 4 téhoz zakona zaroven

vyplyva, Ze je hodnota stravovani splfiujici podminky popsané vySe osvobozena od
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platby dané z pfijmu. Zakon se vztahuje i na stravenky, které urCuje jako naklad,
ktery je danové uznatelny do vySe 55 % hodnoty stravenky, maximalné vsak do
vySe 50,05 K&. Tento prispévek je také osvobozen od odvodu na zdravotni

a socialni pojisténi.

2.4 Legislativa zavodniho stravovani v Ceské republice z pohledu
provozovatele

Pokud se zaméstnavatel stane zaroven provozovatelem zavodniho stravovani,
musi dodrzovat fadu legislativnich podminek vyplyvajici z nabidky gastronomickych
sluZeb jako takovych. | z tohoto diivodu se v praxi stava, Ze zaméstnavatelé najimaji
externi provozovatele pro poskytovani zavodniho stravovani, nebot se jedna kromé
vareni a pfipravy dalSich forem stravovani o administrativné naroény proces, ktery
vyzaduje vysoky pocCet zaméstnancu zajiStujicich formalni stranku podnikani.
Zminované legislativni podminky se zejména tykaji procesu zajisténi sluzby,
dodrzovani hygienickych opatfeni, certifikace technologie vyroby, ¢i spotfeby

surovin.

Podnik, ktery chce poskytovat stravovaci sluzby, musi ziskat opravnéni
k provozovani hostinské zivnosti. Jedna se o zZivnost femeslnou, kterou lze zaloZit
ohlasenim. K potfebnému povoleni musi Zadatel splfiovat vS§eobecné podminky pro
ziskani hostinské zivnosti, coz je dosazeny vék alespon 18 let, trestni bezuhonnost,
zpusobilost k pravnim ukonim a odborna zpusobilost, za kterou se dle
zakona o Zivnostenském podnikani, v §21 a §22 povaZuje fadné ukoncéené stfedni
vzdélani v oboru s vyu¢nim listem i maturitni zkouskou nebo alespor absolvovani
odbornych pfedmétu v dané oblasti. Odborna zpusobilost Ize uznat i na zakladé
ukonceneho vyssSiho odborného vzdélani €i vysokoskolského vzdélani nebo také
muZe jit o uznanou odbornou ¢i Uplnou kvalifikaci v daném oboru. Pokud nema dany
subjekt poZadované vzdélani, Ize kvalifikaci ziskat i na zakladé vzdélani v oboru
pfibuzném s praxi v oboru po dobu jednoho roku, ucast a dokonceni kurzu pro
rekvalifikaci (také s jednoletou praxi v oboru) nebo absolvovanim zkousky, ktera se
kona za ucasti kvalifikaéni komise s akreditaci Ministerstva Skolstvi (také nutnost
jednoleté praxe). Pokud vSak dana osoba ziska zkuSenost v oboru v délce alesporni
6 let, nemusi dokladat vySe uvedené vzdélani. Provozovatel je nadale povinen

dolozit na provozovné doklad o provozovani Zzivnosti, prokazovat totoZnost
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zameéstnancl, prokazat znalost zaméstnanci o bezpec€nosti pfi praci a dalSich
predpist podstatnych pro zaméstnance stravovacich provozu (Zakon €. 455/1991
Sb.).

Velmi pfisné regulace se také vztahuji na samotna stravovaci zafizeni —
provozovny. Provozovna musi splfiovat smeérnice tykajici se stavby v€etné elektfiny,
pozarni ochrany, a pfedevSim poZadavky ohledné hygieny. Stravovaci zafizeni
musi byt opatfeno identifikacnim Cislem, obchodnim jménem, jménem osoby, ktera

za provoz zodpovida a provozni dobou (Mlejnkova a kol., 2014).

2.4.1 Hygienicka opatieni v stravovacich zafizenich

Jak jiz bylo zminéno vySe, hygienické pfedpisy jsou jednim z nejzasadnéjSich kritérii
pro provozovani stravovaciho zafizeni. Proto jim bude vénovana i samostatna ¢ast
této podkapitoly. Kazdodenni €innosti jsou provozovatelé schopni ovliviiovat zdravi
svych zakazniku, proto je dulezité respektovat a ctit technologické postupy, které

predchazeji moznym rizikim, ktera by mohla ve stravovacich provozech nastat.

V této souvislosti je dulezité zminit zdkon o ochrané vefejného zdravi. Dle znéni
tohoto zakona se provozovani stravovacich sluZzeb fadi dle dilu 4, §19 do Cinnosti
epidemiologicky zavaznych. Zde a dale v §20 a §21 téhoz zakona je zarovern
uvedeno, Ze osoby zde pracujici musi disponovat zdravotnim prikazem a mit
znalosti ohledné ochrany vefejného zdravi a dale je jejich povinnost jednat
v souladu s nafizenimi hygieny. Mezi nejzasadnéjSi body tohoto zakona |ze zaradit
povinnost pouzivat jen suroviny, které odpovidaji pfedpisiim tykajicich se ochrany
zdravi, suroviny zaroven musi byt dle téchto zasad skladovany a dale se musi fidit
podminkami Evropské unie ohledné skladovani, znaceni a rozvozu pokrmi
(Zakon €. 258/2000 Sb.).

DalSi pravni regulaci je Nafizeni komise (EU) 2021/382, které Fika, Ze bezzavadnost
potravin zaruCuje provozovatel stravovaci sluzby a je nutné dbat na zachovani
bezpec€nosti v celém kolobéhu vyroby, zpracovani a konzumace surovin. Zaroven
ma dochazet k dodrzovani principd HACCP?® a kontrole dovazenych potravin
z hlediska narodnich standardd a kvality. S tim souvisi i vyhlaska 137/2004 Sb.,

3 HACCP - z anglického Hazard Analysis and Critical Control Points, coZ Ize prelozit jako analyza
rizik a ur€eni kritickych bodu kontroly. Diky HACCP Ize kontrolovat ve stravovacich provozech
dodrzovani postupl, které zajistuji zdravotni bezpecénost pfipravovanych pokrmi a to napfi¢ celym
vyrobnim procesem (Salzer, 2022).
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ve které je v §38 popsana povinnost pro stravovaci zafizeni urcit kritické body, diky
nimz Ize urcit kontrolu pomoci HACCP. Kritické body nastavaji obvykle v mistech
vyrobniho procesu, kde na potraviny pusobi napfiklad rizné teploty, jiny tlak, ¢i dalSi
chemické i fyzické Cinitele. Zaroven je v téchto usecich zaznamenavano riziko
ohroZeni nezavadnosti pokrm(. Kazdy provozovatel stravovaciho zafizeni ma
pfimou odpovédnost za hlidani dodrzovani poZzadovanych hodnot a v pfipadé jejich

prekroceni je povinen zajistit okamzitou napravu (Salzer, 2022).

VySe zminéna vyhlaSka upravuje navic i zasady osobni hygieny a hygieny
stravovaciho provozu. Ze zasad provozni hygieny lze vypichnout napfiklad
povinnost udrZovat sanitarni zafizeni v Cistoté a schopnosti provozu, skladovani
potravin na samostatném misté s odpovidajici teplotou, zajisténi vstupu pouze
povolanym osobam, vyuzivani mycich prostfedkd uréenych pro pouZivani
v potravinaiskych provozech ¢i pouzivani nadob pro potraviny uréenych. Co se tyCe
osobni hygieny, vSichni zu€astnéni jsou povinni dbat na neustalou osobni Cistotu,
pouZivani ochrannych pomicek dle platnych zakonnych nafizeni i hygienické
zachazeni s pracovnim odévem (Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb.).

Dulezité je také usporadat provoz tak, aby byly jednotlivé useky od sebe oddéleny
takovym zplasobem, aby neSlo ke kontaminaci jednotlivych druhG potravin
navzajem. Je nutné oddélovat prostory pro pfijem surovin, skladovani surovin,
prostory pro pfipravu surovin (zde je jeS$té nutné oddélit napfiklad pfipravu masa
a zeleniny), vyrobni prostory, skladovani odpadkud, vydej pfepravnich material(,
administrativni a technické prostory, sanitarni zafizeni a ostatni prostory pro

zaméstnance.

PFi respektovani vySe zminéné legislativy a implementace aktualnich stravovacich

trendu se Ize co nejvice pfriblizit uspéSnému provozu stravovaciho zafizeni.

V dalSi kapitole bude rozebrana stejna problematika, tentokrat ale bude text

zaméren na legislativu a nové trendy v oblasti zavodniho stravovani v Némecku.
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3 Zavodni stravovani v Nemecku

Zavodni stravovani a jeho formy v Némecku se od toho ¢eského nikterak zasadné
na prvni pohled nelisi. Nékolika rozdilG v historii, trendech i legislativé si vSak
vSimnout Ize. V nasledujicim textu bude pozornost sméfovana na némecké

zvyklosti, trendy a predpisy tykajici se stravovani.

Jeden z rozdill je prvni zminka o zavodnim stravovani v Némecku. Ta je zachycena
i v Casopise ,Der Burger im Staat* (2002), kde je zmifilovan prvni zaznam
o zavodnich jidelnach zroku 1850. Thoms (2002) popisuje zacatky stravovani
v institucich jako jidelny, které nabizely obyCejné, ale hlavné levné jidlo v pfedem
ur€enou dobu. S plynouci dobou se pak dospélo k zavéru, Ze by servirovana jidla
méla byt kromé ucelovosti i chutna, zdravi prospésna a méla by byt konzumovana
v pfijemném prostiedi. Postupné tedy dochazelo ke spojovani konzumace
ve volném Case, kdy si lidé zajdou se znamymi na vecefi do pfijemné restaurace
a konzumaci pokrmu v pracovni dobé. Co se tyCe prestavek na obéd, dotaci
a dalSich pravnich zalezitosti, k nejvétSimu rozmachu a zménam doSlo mezi lety
1880 a 1972, kdy se rozsah pracovniho fadu dostal na dvojnasobnou délku. Diky
tomu doslo hlavné ke strukturalizaci pracovniho dne, doSlo k rozvéSeni hodin
v tovarnach a stanoveni prestavek na obéd, ktere jiz v té dobé byly povazovany za
naprosto nezbytné pro spravné odvadéni pracovnich vykonu pracovnika. Aby doslo
k co nejefektivnéji vynalozenému €asu na konzumaci, byly zfizovany pravé zavodni
restaurace. Cas na prestavku se tim vyrazné zkratil a byla zaznamenana vy3ssi
produktivita zaméstnancu béhem celé pracovni doby. V roce 1895 pak doslo
k pfrevzeti anglické pracovni doby, tj. osm ¢i devét hodin prace s maximalné
pulhodinovou pfestavkou na obéd (Thoms, 2002).

Specificky je pro zavodni stravovani i pojem ,kantyna“, ktery se zacal v Némecku
Casto velkou vzdalenosti mezi pracovistétm a domovem zaméstnance. Mnoho let
vSak vétSina délniki dochazela béhem dne doml na obéd a nasledné se najezeni
pracovnici vraceli do prace. Tim se znacné prodluZovala jejich pracovni doba
a zaroven dochazelo ke sniZzovani produktivity zaméstnancl. Pokud navic byly Zeny
také zaméstnany, musely nejprve jidlo nachystat a az nasledné se mohly vratit do

prace. Tim se jejich pauza na obéd prodluzovala jeSté vice nez muzim. Rodiny se
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vSak obavaly mozného propusténi ze zaméstnani, i pfesto ze na tyto prestavky mély
narok, proto ¢asto obédvaly obloZené chleby a housky a teplé jidlo konzumovaly az
vecCer. Tovarny se nasledné stale Castéji nachazely mimo mésta a stravovani doma
tak nebylo dale prakticky mozZné. Jednim z mezistuprill bylo noseni jidel v eSusech,
kdy zprvu mohly do tovaren za otci chodit i jejich déti a manZelky, nasledné byly tyto
navstévy zakazany (Thoms, 2002). Prvni mikrovinné trouby spatfila vefejnost az
okolo roku 1945, takZe ani varianta ohfevu €i pfenosu hotovych jidel nebyla na misté
(Ozvény minulosti, 2021). Proto byly zfizeny jidelny, kde si délnici mohli ohfat
a snist jidlo. Nachazeli se ale ve sklepé a byly zde velmi Spatné podminky

(Mewes a Kindermann, 2017).

Zména nastala v momenté, kdy se zaCaly shromazdovat pfipominky na
inspektoratech prace a u vyzivovych poradcu. Prvni zménou vSak bylo pouhé
prodlouzeni prestavky na obéd. To ale déInikim nevyhovovalo, protoZe tak v praci
stravili ttméF cely den. Vroce 1981 byla vjednom z podnikQ zfizena sluzba
-Knopflespost”, ktera zajiStovala svoz obédu z domacnosti a jejich odvoz do fabriky.
Po roce 1990 dosli vyZivovi poradci a inspektoraty prace k zavéru, Ze dobfe
najedeny pracovnik pracuje vice a lépe, neni Casto nemocny a Ze v pfipadé zajisténi
stravovani ze strany zaméstnavatele by byli zaméstnanci ochotni tuto sluzbu

vymeénit za navySeni mezd (Thoms, 2002).

DalSim podnétem pro zavedeni zavodnich jidelen byla v Némecku konzumace
alkoholu spojena s konzumaci obéda. At doma C&i v méstském hostinci totiz
na pracovistich. Dale bylo pfedpokladano, Zze pokud budou zaméstnanci v praci
dostavat zdravou stravu, odrazi se to i na jejich jidelnicku doma. Omezovani
konzumace alkoholu se s uspéchem nesetkavalo, Casto se jednalo o znamku
statusu ve spoleCnosti — ten, kdo si mohl dovolit konzumovat alkohol, mél
ve spolecnosti vysSi spoleCensky status. Zlom v navycich pitného reZimu nastal
ve chvili, kdy zaméstnavatelé zacali svym zaméstnancim zdarma poskytovat

nealkoholické napoje, v€etné kavy a mléka (Thoms, 2002).

Kromé& zaméfeni na zdravou stravu doSlo i k zaméfeni na prostfedi, kde se
zameéstnanci stravuji. Pokud je zaméstnanec nucen konzumovat jidlo ve spéchu
a Spinavém prostfedi ¢i nehezkém prostiedi, zhorSuje se tim dle zavodnich Iékafl

jeho moznost na dlouhé doziti a praceschopnost. V 30. letech 20. stoleti se opét
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kladl zna¢ny dldraz na produktivitu a stravovani v pracovni dobé bylo povazovano
za néco, co je nutné pro chod tovarny, nikoli jako soucast zdravi a vhodného
zachazeni s pracovni silou. Tento bezhlavy hon za produktivitou netrval dlouho a do
zavodnich kantyn se postupné zacala zavadét viceslozkova jidla podobna tém,
ktera byla k dostani v béZnych restauracnich zafizenich. Pokrmy se pfizpusobovaly
typu Cinnosti zaméstnancd a denni nabidka v kantynach zavisela na fyzické
narocnosti prace. Dlouhé lavice se stoly nahradily mensSi stoly s zidlemi, a navic byli
zaméstnanci dotazovani, co by v nabidce zavodnich jidelen uvitali (Thoms, 2002).

Po druhé svétoveé valce doslo k dalSimu vyvoji v némeckych kantynach. Misto
duseného masa uz se nabizelo vice jeho uprav. Zarover do zavodnich stravovacich
provozl byly nakoupeny automatické stroje pro pfipravu pokrmi a byly navySeny
personalni naklady na obsluhu v kantynach. Mezi nimi byl napfiklad pas na maso,
na ktery zaméstnanci jidelny naskladaly jednotlivé porce masa, ty se nasledné
prfesunuly pomoci pasu do variciho tuku a na konci je zaméstnanci skladali do
gastronadob. Od 50. let 20. stoleti se navic rozmohlo vyuZivani prodejnich
automatl. Zaroven vznikly programy na hlidani nutricné vyvazenych pokrmu
a pokladni systémy. Bylo také zaznamenano, Ze navstévnost zavodnich kantyn
zavisela zejména na cené a dale na pestrosti nabidky. V padesatych letech se
odhadovala uc€ast na zavodnim stravovanim ve vysSi 60 % praceschopného
obyvatelstva. Pfedpokladalo se, Ze v 70. letech dojde jesté k vySSimu narlstu
navstévnosti zavodnich jidelen. To se ale nestalo vlivem narlstd vefejnych
obcCerstvovacich provozl v dochazkové vzdalenosti. Postupné to vedlo az k tomu,
Ze vroce 1991 navstévovalo, ztéch, co méli tu moznost, zavodni kantyny
v Némecku pouze 26 % pracovnikd. Za hlavni pfi¢inu se oznacuje rostouci
individualita ve stravovani, ktera v té dobé nebyla zajiSténa a ktera v soucasnosti
patfi mezi vyznamné stravovaci trendy. Jako dalSi problém byla zaznamenana
atmosféra v jidelné a 16 % zaméstnancl stravujicich se v kantynach si stéZovalo
na kratkou prestavku na obéd (Thoms, 2002). DalSim milnikem byl rok 2011, kdy tfi
velké automobilky, VW, Daimler a BMW, vytvofrily pfiblizné jedenact tisic pracovnich
mist. Diky tomu doSlo ke zkvalitnéni zavodnich stravovacich sluzeb, nebot se
zakaznicka klientela zna¢né rozrostla (Mewes a Kindermann, 2017). V sou€asné
dobé v Némecku navstévuje kantyny pfiblizné 60 % zaméstnancu, ktefi maji tu

moznost (Stucke, 2019; Rudnicka, 2022). Z dalSiho vyzkumu vyplynulo, Ze
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Némecko ztraci v této oblasti klientelu zejména mezi mladymi lidmi a Zenami, ktefi
touzi po zdravéjSich a kvalitnéjSich jidlech nez téch, ktera jsou v kantynach
skuteCné nabizena. Neéktefi dotazani zmifiuji i nevzhledné prostiedi kantyn
(Stucke, 2019).

V Némecku nabizi sluzbu zavodniho stravovani zhruba 14 000 firem, pfic¢emz 9 000
z nich disponuje vlastni jidelnou. Hosté zde donedavna v priméru platili za pokrm
3,5 — 4 EUR, nyni uz tato Castka dosahuje az 8 EUR. V porovnani s tim,
v Ceské republice je pouze 2 000 zavodnich restauraci a zaméstnanci v priiméru
zaplati kolem 30 korun, coz odpovida pfiblizné 1,25 eur za pokrm
(Stucke, 2019; Rybova, 2020).

Stejné jako v Ceské republice existuji i v Némecku odborové organizace. Ty se
zameéstnavateli uzaviraji dohody v podobé kolektivnich smluv. V Némecku ma navic
dalezité slovo na vyjednavani odborné oddéleni DEHOGA Bundesverband. Jedna
se 0 uznavanou prumyslovou asociaci, ktera zastupuje némecké pohostinstvi
jakozZto jeden celek jiz 70 let. Diky této asociaci funguje propojeni mezi firmami
a politiky, tiskem a dalSimi skupinami ovliviiujici spole¢né stravovani. Spole¢nost
zajistuje mimo jiné i kolektivni vyjednavani. Za ucast se plati Clensky pfispévek,
ktery Clenim zajiStuje jak informace z prvni ruky, ale tfeba i kvalitni pravni
servis. V oddéleni pro spoleCcné stravovani jsou ¢lenové vice nez
40 provozovatell spoleéného stravovani (Bundesministerium der Justiz, 2022;
DEHOGA Bundesverband, 2023).

Na zaveér téeto subkapitoly Ize shrnout, Ze se zavodni stravovani neustale vyviji
v Ceské republice i v Némecku. Nové trendy uréuje hlavné aktualni spole¢ensky
a politicky Zivot v dané zemi. V sou€asnosti se na zavodni stravovani hledi jako na
soucast bézného pracovniho procesu zaméstnance, diky kterému je zaméstnanec
schopen poskytovat kvalitni vykony, proto je dulezité dbat nejen na jeho zdravi
a pestrost nabizenych pokrmU, ale i na prostfedi, ve kterém se zaméstnanec
stravuje. Zarovenn musi byt strava nabizena za lakavou cenu pro zakaznika
(Thoms, 2002).
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3.1 Trendy v némecké gastronomii

Trendy v némecké gastronomii se z velké Casti ztotoznuji s témi Ceskymi. Tak jako
v jinych oblastech ma kazda zemé sva specifika, proto bude nasledujici kapitola
pojednavat o aktualnich trendech v némecké gastronomii. Vyzkumem
gastronomickych trendd se zbyvala spole¢nost Nestlé (Nestlé, 2023). O trendech
v zavodni gastronomii se zmifiuje i Hanni Rutzler (2018), ktera je rakouskou
uznavanou odbornici na nutri¢ni poradenstvi. Zarover zkouma trendy ve stravovani
a zaméfuje se na psychologii zdravi. O své praci pravidelné publikuje, a to zejména
pravidelnym védeckym ¢lankem ,Food report®, ktery vydava jiz desatym rokem. Zde
se lze doCist o trendech, které zasahuji do zavodni gastronomie v Némecku

a Rakousku, proto dosahuje zna¢ného vlivu v obou zmifiovanych zemich.

Velmi duleZitym trendem je udrZitelnost v némeckych zavodnich jidelnach, kterou
zkoumala spole€nost Nestlé (2023). Diky jejich studii bylo zjisténo, Ze napfiklad
nejoblibenéjSi némecky pokrm ,currywurst by mél byt dle nazoru zakaznikl
nahrazen rostlinnou alternativou. Zaroven se ukazuje, Ze celkovy pohled na
stravovani v kantynach sméfuje k ,zelengjSi® budoucnosti s vysSSi kvalitou
a ekologickym kontextem. Coz by mélo postihnout nejen nahrazeni currywurstu, ale
celkové by mélo dojit k vyS§Simu omezeni konzumace masa a jeho nahrazovani
rostlinnymi alternativami (Nestlé, 2023). Ritzler (2018) navic zmiriuje, Ze vSechny

trendy, které jsou v gastronomii aktualni, se tykaji udrzitelnosti.

Zminovana studie Nestlé prokazala, Zze v 90 % zavodnich stravovacich provozl
v Némecku se feSi problematika udrzitelnosti, pfiCemz hlavni oblasti zajmu je
nabidka vegetarianskych jidel. Zhruba tfetina kantyn nabizi i veganské menu s nizsi
stopou CO2. O zdravéjsi nabidku s pfesahem k udrZitelnosti maji zajem zejména
mladsSi ro¢niky a Zeny (Nestlé, 2023). BroZura o komunitnim stravovani od
Mewes a Kindermanna (2017) navic pfipomina, Ze udrZitelnost ,prodava“.
V poslednich letech jde mimo jiné i o image, kterou si spole¢nosti své znacce pfi
implementaci udrzitelnych postupl vytvari. Udrzitelné jsou takové spoleénosti, které
mysli lokalné, zpracovavaji veskeré vstupni zdroje, kterymi spole¢nost disponuje (v
kontextu této prace zejména potraviny), pouZivaji Setrné Cistici a myci prostfedky a
hledi daleko za pouhy zisk z prodeju (Mewes a Kindermann, 2017).

Do trendd v zavodni gastronomii v Némecku se promitla i coronavirova krize, ktera

zpusobila, Ze vice mladych lidi zaCalo vyhledavat vegetarianska jidla a zdravou
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stravu, zacali se také zajimat o CO- stopu, kterou vytvari. OvSem ruku v ruce s touto
krizi se stali vice citlivymi na cenu. Stucke (2019) navic ve svém ¢lanku uvadi, Ze
¢asto novym trendUm ve stravovani brani pravé poZadavek na nizkou cenu pokrm(,
COZ znamena, Ze by zakaznici stali o moderni, zdravé pokrmy, ale cena je pak tim,

co je v tomto ohledu ,uzemni“. To stejné plati i pro samotné firmy.

Tim doslo k pfevzeti odpovédnosti ze strany zaméstnavatele. Ma se za to, ze dobry
zaméstnavatel umozZni svym zaméstnancim se stravovat kvalitné a zdravé, ale
zaroven jim bude dotovat jidla natolik, Ze budou pro zakazniky cenové pfijatelna
(Nestle, 2023).

Uz z pfedchoziho textu je patrné, Ze nejvyznamnéjSim trendem v némeckém
stravovani je bezesporu pravé vegetarianstvi. Vegetarianskou stravu ma na svém
jidelniCku zafazeno 90 % zavodnich jidelen, nékteré z nich (zhruba tfetina)
disponuiji i nabidkou veganskou (Nestlé, 2023). Dle Food reportu je v téchto letech
znacny rozvoj veganské stravy. Vegetarianstvi se zde pfisuzuje spiSe letim
pfedchozim a pocita se stim, Ze tento trend byl jiz implementovan ve vétsiné
provozl. Velkym tématem je bezesporu nahrada masa a neustalé debaty o tom,
¢im ho idealné nahradit. Pro vétSinu druhll mas uz existuji rostlinné a veganské
alternativy. Prozatim se ale nepodafilo uspokojivé nahradit maso hovézi
(Ratzler, 2023).

Co se tyce stopy COo, firmy se tento problém snazi feSit zaméfenim se na regiony
a aktivni spolupraci s mistnimi farmafi (Nestlé, 2023). Ritzler (2023) poukazuje na
tento trend jako zménu od globalni a masové produkce k produkci lokalni
a udrzitelné. Zarovenn se soustiedi na co nejkratSi dodavatelské fetézce

a koncentraci na regionalni dodavatele (Livello, 2023).

Znatelny je také zajem o zamezeni plytvani ve firemni gastronomii. Vedouci kantyn
jsou odmeénovani mimo jiné i za to, jak jsou schopni odhadnout poptavku zakaznikd
a kolik jidla konéi v likvidaci z davodu $patné koncipovanych objednavek. Firmy
v Némecku rozviji spoluprace se spole¢nostmi jako je napfiklad ,Too Good To Go*.
Spole¢nosti maji také vlastni systém, kterym nakladaji s potravinami. Dle vyzkumu

4 Too Good To Go je spoletensky odpovédna spole¢nost, ktera propojuje stravovaci zafizeni a
obchody se spotfebiteli, které mohou jesté prebytky jidla pouzit. Dochazi tak k zamezovani plytvani
s potravinami. Zakaznici si tyto potraviny rezervuji a nasledné zakupuiji pfes aplikaci za
zvyhodnéné ceny. Spolecnost se také zabyva edukaci zakaznikd v tématu plytvani s potravinami.
(Too Good To Go, 2023)
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spole¢nosti Nestlé se jedna az o dvé tfetiny firem nabizejicich zavodni stravovani
(Nestlé, 2023). Plytvani se mimo jiné feSi i zpohledu pouzivanych oball
v gastronomii. Ty maji byt v idealnim pfipadé ekologické a opakované vyuzitelne,
nejlepsi by vSak bylo, kdyby nebyly Zadné. V Némecku se navic chysta zakon, ktery
by mél povinné pfikazat spoleénostem pusobicich v Némecku v oblasti cateringu &i
pohostinstvi nabizeni znovupouzitelnych jidlonosic¢u. Nékteré firmy navic bojuji se
zbytky a s jednorazovymi obaly zaroverni tak, Ze nabizi pfebytky jidla zaméstnancum
za poloviéni cenu k odnosu s sebou domu ve znovupouzitelnych jidlonosi€ich
(Livello, 2023).

V dalSim ze svych reportl Ratzler (2019) popisuje zménu ve vnimani zavodniho
stravovani. Firemni stravovaci provozy maji tendenci se zlepSovat a tim konkurovat
béznym restauracim. Promita se do nich totiZz znaCka zaméstnavatele a pokud jsou
dobfe koncipované, podporuji pozitivni naladu na pracovisti a utuzovani pratelskych

i pracovnich vztahu s kolegy.

Za velmi pozitivni trend jsou povazovany koncepty, které umoznuji zakaznikovi
nahlédnout na pfipravu jejich pokrmu. Zaroven jsou zakaznici potéSeni jeho
Cerstvosti. Tento koncept se da snadno aplikovat u pfipravy pizzy, téstovin ¢i asijské
kuchyné (Mewes a Kindermann, 2017). Nékteré zavodni jidelny v Némecku
a Rakousku jiz dokonce presli ke klasickému restauracnimu konceptu, kdy si
zakaznik sedne ke stolu a personal mu jidlo pfinese (Rutzler, 2019).

Co se ty€e trendl v zavodnim stravovani, inspiraci maze byt i spoleénost Google,
ktera je Spickou nejen v pfistupu k pracovnimu prostfedi, ale i v oblasti firemniho
stravovani. Snazi se vytvofit prostfedi, které zaméstnanci navodi pocit pohodli
a podavaji takova jidla, na ktera se zaméstnanci tési. Mimo jiné jsou pro né jidelni
prostory hlavnim mistem pro komunikaci a navazovani kontaktd. Nastavuji zde
i dal$i trendy. Stravovani je pro zaméstnance zcela zdarma. Diky tomu se mohou
pySnit ucasti na snidanich 65 %, na obédech je uCast 100 % pfFitomnych
zameéstnancl, vecCefe si dava ve firmé pravidelné 40 % zaméstnancu. Dale firma
nabizi kazdy patek veCer aperitiv, kavarny, food trucky a bary s vodou a dzusy.
Spole¢nost Google pro své zaméstnance pofada interni Skoly vareni, prednasky na
témata tykajici se potravin, zprostfedkovava zameéstnancim vsechny dulezité
informace skrze aplikaci a webové stranky a zajiStuje rozvoj regionl odbérem

pouzivanych potravin u mistnich farmara a zemédélcu. Spole€nost Google se také
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muze pysnit ocenénim za nejlepSi zavodni jidelnu v Némecku vroce 2018
(Google Munich) a déle za nejlep$i zavodni stravovani ve Svycarsku v letech 2009
a 2014, kterym se pySni spole¢nost Google Zurich (Foodroots, 2023).

PFistup Googlu ma vSak i svoje odpulrce. Rutzler (2019) zmifiuje myslenku, ktera
uvadi, ze se zaméstnanci Googlu stavaji ¢asto na svém pracovnim prostiedi
zavislymi, nebot je inovativngjSi a vybavenéjSi nez takové, kterym zaméstnanec
disponuje v soukromém zivoté, proto se snazi rozvest myslenky, aby spoleCnost
pfiméla zaméstnance o poledni pauze vylézt ven mimo pracovni prostfedi. Zaroven

to ma zaméstnance motivovat ke kratké prochazce béhem prace.

Stejné, jako se robotizuji i jiné procesy v bézném Zzivoté, nastup modernich
technologii pfichazi i do zavodniho stravovani, kde jsou implementovany
samoobsluzné pokladni systémy nebo se pouzivaji roboti pro zavoz jidel do
kancelafi. Zaroven dochazi k rozvoji aplikaci pro zavodni stravovani. Firmam se
také nabizi identifikacni karty, kli€¢enky &i naramky pro zaméstnance, diky kterym
lze zaznamenat zaméstnancovu konzumaci a nasledné ji mize zaméstnavatel

strhavat ze mzdy (Ventopay, 2021).

Pro pomoc v nasledovani nejnovéjSich trendl v Némecku plsobi poradenska firma
GESOCA, ktera radi pracovnikim zavodnich provozu, jak s minimalnim navySenim
nakladl délat jidla zdravéjSi a chutng&jsi. Dosahuji toho pomoci zdravotniho indexu,
ktery se porovnava s naklady na jidlo. Tim pak Ize vypocitat jasny koeficient pro
jednotlivé pokrmy a méfit, jak jsou zdrava jidla nakladna oproti jinym. Zaroven dle
jejich principu spole¢né s firmami nastavuji systém dotaci jidel tak, Ze ¢im zdravé;jsi
jidlo si zakaznik vybere, tim vy3Si dotaci Cerpa (GESOCA, 2023).

Ohledné budoucnosti némecké zavodni gastronomie se uskutecnil i zajimavy
rozhovor mezi jiz zminovanou Hanni Rutzler a Jurgen Vogl, ktery je Clenem
pfedstavenstva spole¢nosti Aramark®. Oba se v tomto rozhovoru shodli na tom, Ze
jidlo v zavodni kantyné odrazi to, jak si zaméstnavatel vazi svych zaméstnancu.
Velkym tématem je pro oba i mobilita a mozZnost odnosu jidla s sebou nebo zajisténi

pohosténi na oslavu vyro€i kolegl. Jak uz bylo zminéno vySe, oba véfi, Ze

5 Spoleénost Aramark je jedna z nejvétsich svétovych firem poskytujicich zavodni stravovani,
v Cesku je Aramark nejvétsim poskytovatelem zavodniho stravovani (Aramark, 2023)
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nejvétsimi trendy stale jsou a budou udrzitelnost stravovani a zdrava strava
(Ziebolz, 2021).

O trendech vzavodnich jidelnach piSe v clanku pro Manager magazin
i Hoffman (2018). V ¢lanku je zminéno, Ze i kdyZ jsou stale nejzadané&jSimi pokrmy
currywurst a fizek, je znat, ze lehka jidla a salaty jsou zakazniky pozadovana stale
ve vétsi mife. Dllezité je vSak Siroké spektrum, kdy si zaméstnanci mohou vybrat,
na co maji zrovna chut. DalSim trendem jsou dle c¢lanku asijské pokrmy
a vegetarianska menu. Spousta ,masoZravcl“ se navic zajima o puvod masa, které
konzumuiji. Je to pro né podminka toho, aby si pokrm s masem dali. Zaroven se zde

uvadi, ze zdrazeni pokrmu napfi¢ restauraénimi zafizenimi i po zdrazeni surovin

vrwvs

vr wvawvos

zvykam, Hoffman (2018) dodava, lidé vyuzivaji obédovou pauzu i k networkingu®
a roste zajem o prémiovovu kavu z profesionalnich kavovara. Upozorfiuje i na to,
Ze velka ¢ast zaméstnancl navstévuje pouze podnikové kavarny (u spole€nosti
Compass Group Germany tvofi 40 % trzeb). | v broZufe od Mewes a Kindermanna
(2017) je zmirovan velky vzestup kavarenskych zafizeni. Zaméstnanci jsou za tyto
sluzby ochotni zaplatit vice nez za klasické jidlo k obédu. Spolu s tim se Casto
v kavarnach nabizi Cerstvé ovocné napoje Ci smoothies. Podnikové kavarny nabizi
zejmeéna ruzné mensi ,svaciny®, které si zaméstnanci berou ke konzumaci na své
pracovisté. Tyto svaciny maji byt zdravé a pokud moZzno i z regionalnich zdroju
(Livello, 2023). Za trendy dale jmenuje vyuzivani mofskych fas, potravin bohatych
na bilkoviny, chipsy ze séji, maniok a Cerstvé ovocné a zeleninové Stavy. Dale to je
také moznost sestavit si menu dle svych preferenci — tj. libovolna kombinace pfiloh
a dalSich ingredienci. Na vzestupu jsou i nejruznéjSi pekarenské vyrobky — od
kvalitniho chleba az po italské pecivo (Hoffman, 2018).

Byl zaznamenan také pozadavek na veétsi flexibilitu stravovacich sluzeb, které by
meély v idealnim pfipadé fungovat v reZzimu 24/7. Tomu maji napomoci jiZ zmifiované
kavarny, automaty nebo bistra. Zaméstnanec ma mit moznost se v jakoukoli denni

dobu plnohodnotné stravovat. Pfi vyuZivani automatl ¢&i chytrych vydejnich lednic

6 Networking — navazovani kontaktt za U¢elem nasledné spoluprace &i vyméné informaci
(IT slovnik, 2023)
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je zaméstnanci nejen dostupné jidlo kdykoli, ale navic se tim lze vyrovnat
i s dlouhodobymi nedostatky personalu v cateringovych odvétvich (Rutzler, 2023).
DalSi moznost celodenniho zajisténi stravovacich sluzeb je i moznost objednani si
jidla online s naslednym vyzvednutim v kantyné nebo dokonce doru¢enim pokrm
na pracovisté. Samotné stravovaci prostory se také pfizpUsobuji vysSi flexibilité. Je
zde vybaveni jako jsou pohovky, samoobsluzné lednice €i kavovary, terasy Ci jina
venkovni posezeni (Adoria, 2023).

Celkové lIze tedy shrnout, Zze trend je hlavné ve zméné firemniho stravovani
a premysleni nad nim. Zaroven lze také fici, Zze trendy v Némecku se nikterak
vyznamné nelii od té&ch v Ceské republice. Zatimco dfive mélo byt stravovani
hlavné levné a rychlé, dnes je vyZadovan daraz na zdravou stravu, udrZitelnost
a zazitky. Dfive se vSem zaméstnancim bez rozdilu nabizela stejna jidla, nyni se
klade duraz na individualitu a moznost vybéru. Stravovani ve firmé bylo dfive takeé
vhnimano pouze jako naplnéni zakladni fyziologické potfeby, zatimco nyni ma
prohlubovat vnitini pohodu jedince a pomoci mu kreativné myslet ¢i navazovat nové
kontakty, a pfedevSim si firmy zacinaji uvédomovat, Ze stravovani odrazi jejich

kulturu a pfistup k zaméstnancum (Rutzler, 2019).

3.2 Legislativa zavodniho stravovani v Némecku

Stejné jako tomu je v Ceské republice, i v Némecku jsou provozy zavodniho
stravovani podminény nékolika nafizenimi, zakony, predpisy a judikaturou. Proto
nasledujici podkapitola pfiblizi nejvyznamnéjSi povinnosti obsazené ve vyse

zminiovanych dokumentech.

Provoz stravovacich zafizeni musi zavadét opatreni kontrolujici proces od pfijmu
surovin az po vydej hotovych jidel, kvalitu vzduchu, bezpec€nost prace a bezpecnost
zafizeni, kvalitu pitné vody, hygienické predpisy ¢€i likvidaci odpadu (HKI, 2019). Dle
némeckého prava nevznikd zaméstnanci v praci narok na zavodni stravovani.
Pokud zavody zaméstnanecké stravovani nabizi, je potfeba dodrzovat fadu
obchodu a primyslu, zakon o stravovacich sluzbach (restauracich), vyhlaska
o stravovacich  sluzbach (restauracich), nafizeni o hygiené potravin
(Lebensmittelhygiene-Verordnung = LMHV) a nafizeni o informacich o potravinach
(Lebensmittelinformationsverordnung = LMIV) (Miller, 2023).
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V uvodu této podkapitoly je také dllezité zdUraznit, kdy maji pracovnici v Némecku
narok na pauzu na jidlo. Pokud pracovnik pracuje v dany den 6 hodin, ma narok na
prestavku po dobu tficeti minut. Pokud je zaméstnanec v praci pfitomen déle jak
9 hodin, ma narok jiz na 45minutovou prFestavku. Tuto pfestavku si muize
zaméstnanec rozdélit, ale kazdé trvani musi mit alespon patnact minut

(Bundesministerium der Justiz, 2022).

Uz pro samotny provoz potfebuje poskytovatel zavodniho stravovani povoleni dle
§1 odst. 1 a 2 zakona o restauracich a dle §2 odst. 1 zdkona o restauracich.
V pfipadé, Ze restaurace nepodava alkoholické napoje, staci, aby mél provozovatel
Zivnost zaregistrovanou dle zakona o gastronomii a §14 Obchodniho prava. Dale je
zapotiebi respektovat zakon o restauracich. Aby mohlo byt zafizeni provozovano,
musi byt dolozen zamér dosahovani zisku a zamér dlouhodobého provozu. Dale
nesmi byt nabyta domnénka, Zze by provozovatel nebyl spolehlivy. Prostory
a vybaveni musi byt vhodné pro provoz. Dale je nutné, aby provozovatel znal
zaklady prava o zachazeni s potravinami (Rechtsanwalt, 2023).

Jeden ze zakonl o némeckém spole¢ném stravovani upravuje i oteviraci dobu.
Jedna se o zakon o restauracich, kde v §18 a dale v §8 odstavce 1 vyhlasky
o restauracich, musi byt zafizeni spolecného stravovani v dobé od paté do Sesté
hodiny ranni uzavieny z davodu nutného uklidu. Pfipadné musi byt zazadano

o udéleni vyjimky (Rechtsanwalt, 2023).

Dle némeckého zakona o restauracich v §7 muze poskytovatel stravovani muze
prodavat i jiny sortiment, nez jsou hotova jidla — jako napfiklad cukrovinky,
pohlednice, kvétiny, ovoce ¢i dokonce mize nabizet doplfikové sluzby tykajici se
napfiklad Cisténi bot €i prani obleCeni (Rechtsanwalt, 2023).

Ve vSech zafizenich spole€ného stravovani musi byt transparentné vystaveny ceny
u vSech pokrmu a doplfikovych produktu, které si mizZe v daném zafizeni zakaznik
zakoupit (Rechtsanwalt, 2023).

Jako dalSi Ize zminit nafizeni Evropského parlamentu a Rady EU (toto nafizeni se
tedy vztahuje i na Ceskou republiku) o informacich o potravinach
(LMIV, EU, & 1169/2011), které nafizuje vyrobcim, aby pouzivali v ramci EU
jednotné oznacCovani potravin a povinné se musi na vyrobcich také vyskytovat

nutriéni znaceni (obsah tuku a nasycenych mastnych kyselin, dale sacharidu, cukra,
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bilkovin a soli). Némecko se navic oproti ostatnim zemim EU, jako je napfiklad
Ceska republika, vyznaduje tim, Ze dobrovolné pfidava i dalsi udaje tykajici se
nutrientd a to nad ramec zakona. Navic, vySe zmifiované nutri¢ni hodnoty uvadéli
na vyrobcich i pfed zavedenim nafizeni. Na vyrobcich zobrazuji mimo jiné
.potravinovy semafor®, ktery zafazuje potravinu do konkrétni nutricni kategorie. Na
vyrobcich se tak objevuje Skala s pismeny A-E, kdy A je zelené a E je Cervené
a znamena, Ze ¢im CervenéjSi barva, tim méné zdrava dana potravina je a nakolik
napliuje doporu¢ené denné pfijimané energetické hodnoty. V ramci zavodniho
stravovani se s timto Ize setkat napfiklad v ramci doplnkového prodeje Ci prodeje
v automatech. Toto opatfeni v hromadném stravovani je pro Némecko, Rakousko a
Svycarsko zcela dobrovolné (GiroWeb, 2023). N&které zavodni restaurace také
zobrazuji zjednodu$enou formu tohoto semaforu i u hlavnich pokrmu, a to pomoci
Skaly zelena — oranzova — Cervena. Nevyhodou vSak je, Zze tento semafor
zohledniuje pouze urcité skuteCnosti, jako je napfiklad obsah kalorii, ale uz
nedochazi k zohlednéni zplsobu zpracovani potraviny (vafeni, smazeni), proto
tento systém nemusi byt zcela spolehlivym ukazatelem. Tyto davody chybného
oznacovani jsou také zasadni vtom, Ze je zatim Evropska Unie celoplosné
nenaridila zobrazovat na prodavanych vyrobcich. Na druhou stranu, vySe zminéné
nafizeni navic uklada povinnost poskytovat informaci o alergenech jak u balenych,
tak u nebalenych potravin. Dale tim doSlo i k rozSifeni plsobnosti pro oznaovani

puvodl masa (Lebensmittelverband, 2021; Rechtsanwalt, 2023).

DalSim dulezitym pravnim podkladem pro provoz zavodniho stravovani v Némecku
je vyhlaska o hygiené potravin (LMHV). Dle té si kazdé zafizeni urCuje kromé
povinnych hygienickych kontrol i vlastni kontrolu a povinné monitoruje kritické
teploty €i doby stani jednotlivych surovin (Rechtsanwalt, 2023). Hygiena potravin, je
stejné jako v Ceské republice, kontrolovana systémem HACCP, ktery umozfiuje
sledovani dodrZovani hygieny pfi manipulaci s potravinami a vyhodnocuje rizika
v ramci vSech prostor ve stravovacim provozu. Vyhlaska navic udava pravidelné
Skoleni zaméstnancu. Dale musi zaméstnanci mit k dispozici pracovni odév
odpovidajici jimi vykonavané cinnosti. Hygiena se musi dodrzovat i v dalSich
mistnostech, nez jsou pouze pfipravny pokrmu, jako jsou napfiklad Satny
(PHT, 2020). Zaroven je v ramci Evropské unie v platnosti od ledna roku 2006
nafizeni €. 852/2004 o hygiené potravin, v jehoz znéni se také nafizuje povinnost
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implementace systému HACCP ¢&i samomonitorovani. K tomu se poji i fakt, Ze
potraviny podléhajici zkaze, ¢imz se rozumi rizné druhy masa, pecivo, ovoce
a zelenina Ci vejce, mohou zakaznikim nabizet pouze subjekty, které kromé
ostatnich odbornych kvalifikaci splfiuji i hygienicka Skoleni a provadi vySe uvedeny
monitoring (HKI, 2019; Seibert, 2009). Dfive zminé&né nafizeni doplriuje jesté
némecké nafizeni o pozadavcich na hygienu pfi vyrobé, upravé a uvadéni potravin
na trh. Toto nafizeni je zejména dulezité kvuli ochrané pfed infekcemi, které se
mohou rozSifovat pfi nespravné manipulaci s masnymi, vajeCnymi a mlécnymi
vyrobky &i zmrzlinou (Rechtsanwalt, 2023). Hygiena se vztahuje i na zachazeni
s biologickym odpadem, které musi byt pfedano spoleCnosti, ktera se zabyva
likvidaci biologického odpadu (Rechtsanwalt, 2023).

Dale se s hygienickymi zasadami v zavodnim stravovani poji nafizeni
¢. 854/2004 o ufednim sledovani produktd ZivocisSného plvodu uréenych
ke konzumaci lidmi. Toto nafizeni urCuje povinné veterinarni kontroly a vSechny
naleZitosti, které s touto kontrolou souvisi. Toto nafizeni se vztahuje i na Ceskou

republiku (Koenigstein, 2006).

Dulezitym zakonem, ktery se dotyka i trendl zavodniho stravovani, je zména
v zdkoné o obalech schvélena némeckym spolkovym snémem (dolni komora
parlamentu spolkové republiky Némecko). Tato zména je v platnosti od pocatku
roku 2023, kdy se v hromadném stravovani nafizuje pouzivani znovupouzitelnych
jidlonosicu a dalSich oball. Ke zméné v zakoné doslo hlavné z toho divodu, zZe
Spolec¢nost pro vyzkum trhu oball provedla studii, pfi které Zzjistila, Ze v roce 2017
bylo vyprodukovano v Némecku 350 000 tun odpadu tim, Ze se v gastronomii
pouziva jednorazové nadobi a obaly. Z toho 64 % tvofil papir, 30 % plast a zbytek
byla lepenka a dalSi materialy. Provozy hromadného stravovani v€etné zavodnich
restauraci tvofily 37 % téchto odpadu. S tim souvisi i nafizeni EU, které se vztahuje,
jak na Ceskou republiku, tak na Némecko, které je platné od 3. &ervence 2021. Toto
narizeni zakazuje vyrobu a obchod s vybranymi plastovymi produkty na jedno
pouziti (navic se jedna jen o nékteré plasty). V zavodnim stravovani se jedna

zejmeéna o plastove pfibory, nadobi a jidlonosice Ci plastova brcka.
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Kromé toho se musely jednorazové produkty obsahujici plasty zaCit oznaCovat
piktogramem a textem, jako je napfiklad ten na obrazku 4.

&>
&R

VYROBENO Z PLASTU

Zdroj: (Ufedni véstnik Evropské unie, 2020)

Obr. 4 Piktogram a text obalti obsahujicich plast

S tim souvisi i povinnost zaclenit znovupouzitelné jidlonosiCe do gastronomie.
V plvodnim navrhu bylo uvedeno, Ze od roku 2023 budou vSechna stravovaci
zarizeni v EU povinna nabizet kromé jednorazove varianty i opakované pouzitelnou
variantu na odnos zakoupenych pokrm0d a napoji ssebou. S velkou
pravdépodobnosti ale bude dochazet k pozvolnému nabéhu tohoto opatfeni
(Qnips, 2021).

Jak uz bylo zminéno vySe, rok 2023 ma pfinést povinné zavedeni kromé
jednorazové varianty i variantli znovupouzitelnych jidlonosicl a jinych obalu. Z této
povinnosti budou prozatim vyjmuty menSi provozovny s maximalné péti
zameéstnanci a maximalné 80 metry CtvereCnimi. Spole€nosti by se mély také
pokusit zamyslet nad tim, jak umoznit hostim odnos pokrmO a potravin
ve vlastnich nadobach vsouladu s dodrzovanim hygienickych pravidel
(Bundesregierung, 2022). Prfed timto legislativnim opatfenim bylo mozZné
zaregistrovat v Némecku od roku 2022 zalohovani jednorazovych plastovych lahvi
a plechovek.

DalSim legislativnim tématem je darova uznatelnost nakladu za stravovani
poskytované zaméstnavatelem. V Némecku se na poskytovatele zavodniho
stravovani, ktery poskytuje stravu na opakované pouzitelném nadobi a poskytuje
znovupouzitelné pfibory, které Cisti, vztahuje zakladni sazba dané jako pro ostatni
restauracCni zafizeni (Deubner Steuern, 2023).
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Jelikoz Ceské i némecké provozy funguji také diky metodé Cook & Chill, pfislusi se
zavérem této kapitoly zminit normu DIN? 10536, ktera tuto metodu specifikuje
a upravuje. Tato metoda se pouziva ve velkych provozech, kdy je potfeba oddélit
den, kdy se vafi a den, kdy se jidlo serviruje. Jidlo se nejprve uvari, nasledné se
naporcuje do gastronadob, dojde k Sokovému zchlazeni na 0-3 °C, dale se skladuje
v chlazenych komorach a nasledujici den se pokrmy rozvazi chlazenymi vozy na
jednotlivé restaurace, kde se regeneruji. Proces ma jasné stanovena kritéria, ktera
se musi dodrzovat, aby nedosSlo krozmnozZovani bakterii vjidlech a bylo
zakaznikovi servirovano tak, jako by bylo ,Cerstvé uvarfeno® (HKI, 2019).

Jak je z pfedchoziho textu patrné, provozovatelé zavodniho stravovani musi jak
v Ceské republice, tak i v Némecku dbat na dodrZovani fady norem, nafizeni,
vyhlasek, zakonu ¢i predpisi. U obou zemi se v zasadé provozni zakonné
nezbytnosti nelisi. Lze si vSak povSimnout, Ze Némecko nastavuje mnoho opatfeni

nad ramec téch, které jsou povinni plnit z pozice Clena Evropské unie.
V nasledujicim textu jiz dojde k uplatnéni vySe zminénych poznatk( v praxi, kdy
budou nové trendy v zdvodnim stravovani porovnany v ramci mezinarodni firmy

v Ceské republice a v Némecku.

" DIN — Deutsche Industrie-Norm = Némecka nadnarodni norma (2023)
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4 Predstaveni vybrané mezinarodni spolec¢nosti a jeji pristup
k zavodnimu stravovani

V nasledujicim textu bude pfedstaven objekt zajmu empirického vyzkumu
diplomové prace. Jedna se o dvé organizace. Obé spoleCnosti jsou soucasti
velkého koncernu pusobicim v automobilovém primyslu. Jedna zfirem sidli
v Ceské republice, druha v Némecku. Informace, které jsou nize uvedeny byly
ziskany bud z pfilozenych zdroju anebo z osobni praxe studentky. Zvefejnéni nize
uvedenych informaci bez uvedeni nazvu firmy bylo schvaleno pfisluSnou osobou za

oblast stravovani.

Prvni zmifiovanou spoleénosti je firma sidlici v Ceské republice. Firma ma vice nez
stoletou tradici, 3 zavody v ramci republiky a v souCasné dobé se pysni vice nez
35 tisici zaméstnanci. Lze také tvrdit, Ze se jedna o jednu z nejstarSich automobilek
na svété. Zminovana organizace vSak nevynika pouze v technickém sméru, ale je
prfedevSim znama i vybornou kvalitou pé€e o zaméstnance, coz potvrzuje mimo jiné
i fakt, Ze se jiz ponékolikaté za sebou stala laureatem ceny Zaméstnavatel roku,
ktera hodnoti pfistup firmy k zaméstnancim zejména v oblasti péce
o zameéstnance. Zaroven v roce 2022 spoleCnost obhgjila titul v anketé
Zaméstnavatel desetileti. Smyslem obou zminénych anket je vyzdvihnuti prace
zameéstnavatell v oblasti pée o zaméstnance a podpora zdokonalovani prace
s lidskymi zdroji. Zmifovana spole¢nost oba tituly vybojovala pravé diky svému
pFistupu k zaméstnancim, kterym nabizi fadu zaméstnaneckych benefitd. Mezi ty
nejzadangjsi patfi moznost pronajmu vozu za zvyhodnénou cenu, flexibilita prace,
moznost sdileni pracovniho mista, péce o byvalé zaméstnance Ci pravé moznost

dotovaného zavodniho stravovani.

Zavodni stravovani z pohledu odmérovani je charakterizovano zmifiovanou
spole€nosti v kolektivni smlouvé, ktera urCuje, Ze firma zajiStuje pro své
zaméstnance moznost stravovat se pfimo v praci v zavodnich restauracich,
kioscich, kavarnach nebo skrze napojové a jidelni automaty. Pfi kazdé sméné musi
mit zaméstnanci v zavodnich kantynach na vybér ze tfi druh( hlavnich chodu
a alespon jednoho druhu zakladni polévky. V kolektivni smlouvé je zaroven uveden
prispévek zaméstnavatele na stravu zaméstnance v zavodnich restauracich. Vyse
dotace se vzdy projednava se socialnim partnerem a zastupci spolecnosti.

Po dosaZeni konsenzu mezi zaméstnavatelem a odborovou organizaci je
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domluvena vySe dotace nastavena po dobu platnosti aktualni kolektivni smlouvy.
Dotaci mize kazdy interni a agenturni zaméstnanec Cerpat na jedno hlavni jidlo
a zakladni polévku 1x za sménu, pficemz se za hlavni jidlo povaZzuje i zeleninovy
salat s vahou alespori 200 g, tepla zelenina s vahou alespori 200 g, anebo
svacinova polévka. Kolektivni smlouva také upravuje tzv. ,opatfeni pro horké dny*,
kdy v teplych letnich mésicich maji zaméstnanci moznost fasovat iontové napoje,
lahve na pitny reZzim, ovocné a zeleninové salaty, sodu a mineralizované napoje dle
interné stanovenych podminek. V zimnim obdobi se pak na zaméstnance vztahuje
tzv. ,opatfeni pro chladné dny“, kdy zaméstnanci mohou odebirat polévku za
zvyhodnénou cenu a horky €aj zdarma takeé dle interné nastavenych pravidel. Interni
zaméstnanci za svou konzumaci plati zpravidla identifikaénim zaméstnaneckym

prukazem.

VySe popsany benefit mize v daném rozsahu existovat diky oddéleni socialnich
sluZzeb, které se zavodnim stravovanim z pohledu zaméstnavatele v uvedené
organizaci zabyva. Toto oddéleni ma kromé& stravovani na starost i dopravu
a ubytovani zaméstnancu. V oblasti stravovani se socialni sluzby zabyvaji vS§im od
uzavieni kontraktu s poskytovatelem zavodniho stravovani, pfes schvalovani
nabidky v stravovacich provozech, schvalovani cen za pokrmy, tvorbu
marketingové komunikace, az po rozhodovani o investicich a rezijnich nakladech
na poskytovanou sluzbu. Zavodni stravovani je ve zminéné spolecnosti velmi
rozsahlym tématem, na kterém pracuje zhruba 5¢lenny tym internich zaméstnancu,
ktefi zajiStuji spoleCné s poskytovatelem zavodniho stravovani a socialnim
partnerem chod 19 restauraci, 33 kioskU, 5 kavaren, 2 foodtruckd a 284 napojovych
a jidelnich automatu celkem ve 3 zavodech. VySe jiz bylo zminéno, Ze spole¢nost
musi nabizet v kazdé sméné alespon 3 hlavni jidla a 1 zakladni polévku. Bé&znou
praxi je vSak mnohem SirS§i spektrum nabizenych pokrmd. Na dennim menu tak
mohou kazdy den zaméstnanci vidét 10-15 druhl hlavnich jidel, mezi kterymi si
libovolné voli bez nutnosti pfedchoziho objednani. Na menu 1 ma vybrana
organizace pokrm s nazvem “hezky Cesky“, kde je na vybér napfiklad svickova,
rajska Ci fizek, dale menu 2 nese nazev ,green line“ — jedna se o odlehCengjsi
pokrmy jako je napfiklad kufe s bramborem, ryby &i drabezi maso, menu 3 neni
specifikovano — zde jsou v nabidce napf. zapeCené téstoviny &i francouzské

brambory, menu 4 je vy€lenéno pro bezmasa slana jidla, menu 5 jsou jidla sladka
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— ryzovy nakyp, plnéné ovocné knedliky, Ci ovesna kasSe, dale si zakaznici mohou
zvolit vybérové jidlo — napf. veprovy bucek s bramborovou kasi, vepfovou krkovi¢ku
Ci peCené kachni stehno. Kromé této klasické nabidky zavodni restaurace nabizi
i fresh® koncepty, také znamé jako ,live-cooking“ koncepty, kam patfi wok, grill
(steaky, syry), téstoviny ¢&i pizza. Zaméstnanci maji také k dispozici denni vybér
velkych salatl, nebo si mohou sestavit v salatovém baru salat viastni — diky
zakladnimu a prémiovému salatovému bufetu. Svuj obéd si zakaznici mohou doplnit
jesté na teplém bufetu napfiklad o hranolky, &i grilovanou zeleninu, a navic zde maji
k dispozici Sirokou Skalu dezertl (vétrnik, panna cotta, tartaletka). K dispozici je také
doplrikovy sortiment v podobé studenych i teplych napoju a cukrovinek. Hlavni jidla
se opakuji vintervalu 5 tydnu a nékolikrat do roka je menu ménéno komplexnéiji.
V jidelnich a napojovych automatech si mohou zakaznici zakoupit teplé a chlazené
napoje, bagety, sendvice, salaty, cukrovinky, ¢i chlazena hlavni jidla. V kavarné na
zakazniky Cekaji dorty, pannini, sendviCe, Cerstvé ovocné stavy, smoothie a Siroké
spektrum kavovych napoju. Na mlynku jsou v kavarnach denné
2 druhy kav a k dispozici je i mléko v rostlinné a bezlaktézové verzi. Zaroven
provozovatel zavodniho stravovani nabizi sluzby ve formé cateringu na
spoleCenské akce vybrané organizace Ci pfi pfileZitosti jubilejnich oslav

zaméstnancu. Kazdy stravnik si ke svému ob&du mdzZe navic vzit ¢aj zdarma.

Vyjma jednoho zavodu, kde je jedna restaurace, jsou vSechna hlavni jidla
pfipravovana v centralni kuchyni, odkud se pak rozvazi na jednotlivé restaurace.
Cerstvost pokrm0 je zachovana diky vyuzivani metody cook & chill, ktera byla blize
popsana v teoretické €asti prace. Nova centralni kuchyné ve zminované organizaci
byla oteviena v dubnu 2021. Disponuje unikatni technologii, ktera neméa v Ceské
republice z hlediska velikosti, charakteru vyroby a vybaveni obdoby. Uroveri
vybaveni je srovnatelna s vybavenim nejlepSich aerolinek svéta. Kapacita
kuchyné je 35000 jidel denné a pracuje zde zhruba 90 zaméstnancu.
99 % veskeré produkce je vlastni vyroby. Polotovary se dovazi jen jako ,rezervni*
jidlo. V centralni kuchyni se nachazi sklady, pfipravna studené kuchyné, feznicka
dilna, mistnosti k vafeni, balicka pro jednotlivé porce chlazené stravy, Ci tréninkove
centrum. Dale se na centralni kuchyni pfipravuje kavarensky sortiment v podobé
cukrafskych vyrobku, baget, sendvicl, plnénych croissantll a pannini nebo také
sortiment do jidelnich automatt. V souCasné dobé je poskytovatelem sluzby
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zavodniho stravovani ve zmifiované firmé jedna ze spolecnosti, ktera je zminéna
mezi nejvétSimi poskytovateli zavodniho stravovani v teoretické Casti, se zhruba
900 zaméstnanci, z ¢ehoz 90, jak jiz bylo zminéno, pracuje pravé v centralni

kuchyni.

Na druhou stranu, firma sidlici v Némecku ma Sest vyrobnich zavodu, kde je
zameéstnano pres 120 000 lidi. Pfed koronavirovou krizi, v roce 2019, se zde
naservirovalo zhruba 54 tisic jidel denné, o rok pozdéji spadly prodeje na pouhych
26 tisic za den. Postupné dochazi opét k narlistu a nyni se serviruje zhruba 29 tisic
hlavnich pokrm0 denné. VétSina z toho se zkonzumuje v jejich nejvétSim zavodé.
Zakaznici si mohou sami sestavit jednotliva jidla z komponentd, ktera jsou jim
k dispozici u teplych pultd nebo si vybrat z menu. Nechybi zde ani snidané
a svaciny. Spolec¢nost denné prezentuje nabidku 3 zakladnich menu — menu 1 je
,<dobré a levné“ (kufe s bramborami, Cevabcici, gulas), menu 2 je ,mix“ (bratwurst)
a menu 3 je ,vegetarianské a veganskeé jidlo“ (téstoviny, moussaka, zapecena
zelenina). Zaméstnanci maji navic na vybér z 1-2 druhd polévek, salatového baru
a dezertd. | zde si mohou zaméstnanci kazdy den vybrat pokrm dle libosti bez
nutnosti pfedchoziho objednani konkrétniho jidla. Menu se opakuje 1x za 7 tydnu
a priblizné 3 - 4x do roka dochazi ke kompletni obméné jidelniho listku. Do zavodni
restaurace chodi pravidelné 25 % zaméstnancu, pfiCemz na kazdych 65 hostl
pfipada jeden pracovnik zavodniho stravovani (coz znamena, Ze se o chod
firemniho stravovani stara pfiblizné 1 800 zaméstnancu zmifiované firmy).
Organizace disponuje 48 restauracemi, 19 bistry, 22 kiosky, 32 kavovymi bary,
4 foodtrucky a 1 928 jidelnimi a napojovymi automaty. V jidelnich a napojovych
automatech si zaméstnanci mohou vybrat z nabidky teplych a chlazenych napoj,
slanych a sladkych svacinek, zmrzliny, sendvi€l, wrapl a jogurtd. Sortiment
v napojovych a jidelnich automatech se snazi naplfiovat potfeby zakaznikl se
specialnimi dietami a je zde k dispozici CasteCné vegetarianska a veganska strava,
halal a potraviny s omezenym obsahem cukru nebo bez cukru. DuleZité jsou pro
spoleCnost také cateringové sluzby na rlizné konference a dalSi interni akce.
Oddéleni zavodniho stravovani zabyvajici se cateringem spole€nosti nabizi své
sluzby na interni akce a vecirky a na stadion v misté hlavniho zavodu pro mistni
fotbalovy tym. V pfipadé, Ze je oslovi nékdo novy a poptavka odpovida jejich

moznostem, vytvori danému zakaznikovi nabidku na miru. 70 % z nabizenych jidel
y
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je vlastni vyroby a vyrabi se metodou cook & chill v centralni kuchyni, ktera se
nachazi v jiz zminovaném nejvétsSim zavodé spolecnosti.

Kromé hlavnich jidel v€etné pfiloh, omacek a dalSich produktd vlastni vyroby se zde
ro¢né vyrobi vice nez 5 milionu klobas ,curry wurst®, které se mimo jiné dovazi i do
okolnich zemi, jako je pravé Ceskéa republika. Tato oblibena pochutina se navic
vyrabi jiz ve vice variantach a pfichutich. Takto pfipravené pokrmy se nasledné
z centralni kuchyné rozvazi do vSech restauraci napfi¢ némeckymi zavody. Na
misté se pak dané jidlo zregeneruje, Cimz je pfipraveno k vydeji. Zavodni kuchyné
vCetné feznictvi se pySni nékolika ocenénimi némeckého zemédélského
spoleCenstvi a disponuje samoziejmé i vSemi schvalenimi Evropské unie pro
potravinarské podniky. Maji zde také -certifikaci 1ISO 9001, ktera zarucuje
ucinné Fizeni v oblasti kvality a cil naplfiovat pfani a poZadavky zakaznikl
(Genussfee, 2023; Mewes a Kindermann, 2017).

Zajimavosti je, Ze v roce 2011 feznicka dila v nejvétSim zavodé zpracovala 800 tun
masa a o zavodni stravovani v némecké spole¢nosti staralo 1 211 zaméstnanca,
z Cehoz byla témér tfi Ctvrtina zenského pohlavi. Nyni je v zavodnim stravovani
spole€nosti zaméstnano 1 800 zaméstnancl. Zaméstnanci ve stravovani jsou zde

pfimymi zaméstnanci vybrané spole¢nosti (Mewes a Kindermann, 2017).
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5 Empiricky vyzkum

Empiricky vyzkum diplomové prace je zaméfen na dotaznikové Setfeni v jedné
z vybranych  spoleCnosti, rozhovory se zaméstnanci vtéze spoleCnosti
a benchmarking u vybrané mezinarodni organizace. Duraz je kladen na nové trendy
ve stravovani a jejich implementaci do zavodniho stravovani obou zmifovanych

organizaci.

5.1 Metody zkoumani

Za metody zkoumani v této diplomové praci byly zvoleny metody: dotaznikové
Setfeni, rozhovor a benchmarking. Dotaznikové Setfeni bude pouzito pro analyzu
spokojenosti zaméstnancl se situaci v oblasti zavodniho stravovani. Rozhovor se
pak zaméfi na vybranou skupinu zameéstnancl a pokusi s cilem sesbirat nazory na
nove trendy v zavodnim stravovani a jejich implementaci ve vybrané spolecnosti.
Benchmarking bude vyuzit k porovnani konceptu stravovani a implementace
novych trendl v zavodnim stravovani domaci spole¢nosti se zahranicni firmou. Na
zakladé takto sesbiranych dat budou navrZzena opatfeni pro zlepSeni kvality

a udrzitelnosti sluzby zavodniho stravovani ve zmifiované mezinarodni firmé.

Dotaznikové Setfeni je prostfedek vhodny pro sbér dat s jasné danou strukturou.
Dotaznik mize mit bud oteviené nebo uzaviené otazky, pfipadné se mize jednat
o kombinaci otevienych a uzavifenych otazek. Aby bylo mozné z dotazniku
vyvozovat zaveéry, je potifeba, aby byl poCet odpovédi dostatecné vysoky na to, aby
se vyvozené zavéry mohly povazovat za relevantni. Dotazniky mohou mit papirovou
Ci elektronickou podobu a mohou byt anonymni nebo zde muaze byt identifikovan
konkrétni respondent (ManagementMania, 2016; Reichel, 2009).

Dotaznikoveé Setfeni bylo pro tuto praci vybrano, protoze zajiStuje strukturovany
sbér objektivnich dat ze strany zaméstnancl. Diky dotaznikim Ize sbirat
kvantitativni i kvalitativni data a pohodIné s nimi pracovat diky tomu, Ze ma dotaznik
jasné stanovenou strukturu. Stanovena struktura také umoZiuje snadné
porovnavani v ¢ase pfi dlouhodobéjSim sledovani urcitych aspektt (I1ze doporudit
firmé do budoucna). Zaroven Ize pomoci dotaznikl ziskat SirSi spektram odpovédi,
nebot je mu potfeba vénovat pro sbér dat mensi usili, nez je tomu napfiklad
u individualnich rozhovorl. Dotazniky jsou navic oblibené i ze strany respondentu,

protoze nabizi anonymitu a vétSi otevienost nez napfiklad rozhovor. Vyhodou
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dotazniku je také to, Ze ve stejnou chvili ho muze vyplfiovat hned nékolik
respondentl, proto je mozné zajistit vétsi vzorek odpovédi. A poslednim, velmi
didlezitym duvodem, je i ten fakt, Ze dotazniky na rizna témata ve vybrané
spoleCnosti probihaji na pravidelné bazi s velmi sluSnou ucasti, proto se da
oCekavat, Ze zajem ze strany zaméstnancu bude v této oblasti dostacujici k tomu,

aby mohlo byt dospéno k relevantnim zavérim.

DalSi z vybranych metod je fizeny strukturovany rozhovor. Jedna se o vyzkumnou
metodu, kdy sbératel dat klade postupné respondentovi pfipravené otazky. Shératel
dat odpovédi respondenta zapisuje do pfipraveného dotazniku dle stanovené
struktury. Nasledné se s nasbiranymi daty postupuje podobné jako pfi
vyhodnocovani dotaznikového Setfeni. Tento zplsob ziskavani informaci ma své
vyhody i nevyhody. Mezi vyhody napfiklad patfi to, Ze se vétSinou vSechny
rozhovory dokon¢i na rozdil od rozesilani a vyplfiovani dotazniku. Sbératel dat
muze také respondentovi detailngji objasnit otazku, pokud mu je néco nejasné
a byva zajisténo, Ze respondent zamérné nevynecha otazku, na kterou ma
odpovédét. Nevyhodami maze byt znacna Casova zatéz, ktera je pro uskutecnéni
rozhovorl zapotiebi, anebo obava z nerespektovani anonymity ze strany tazatele
(ManagementMania, 2015; Reichel, 2009).

Rizeny strukturovany rozhovor byl zvolen jako dopliikova metoda sbéru dat pro
zajiSténi rozsahlejSich informaci ze strany zaméstnancli a jejich nazoru na
implementaci novych trendll v zavodnim stravovani ve firmé, ve které se pravidelné
stravuji. Takto ziskané informace mohou vyznamné pomoci k sumarizaci ziskanych
dat zbylymi dvéma metodami a mohou byt inspiraci pro navrZzeni moznych opatfeni

pro zvySeni kvality a udrzitelnosti ve vybrané spole¢nosti.

Posledni zvolenou metodou je benchmarking. Benchmarking je metoda, ktera se
zameéfuje na porovnavani ukazatell ve zkoumanych oblastech. Metoda se pouziva
od 80. let minulého stoleti. Jeji vyhodou je, Ze ji Ize pouZit pro libovolné ukazatele.
Prakticky se jedna o to, Zze se mezi sebou porovnavaji ukazatele ze stejnych oblasti.
V ramci koncernl si jednotlivé firmy vzajemné kladou otazky tykajici se ruznych
oblasti, aby pro né zkuSenosti kolegu mohli byt inspiraci nebo aby oni sami mohli
napriklad pomoci vyvarovat se v feSeni urCitého problému chybam, které uz si dana
firma prozila. Je vSak dulezité mit na paméti, Ze nelze pouze srovnat 2 podniky

z hlediska stanoveného kritéria. Pozorujici osoba se musi zaméfit na problematiku
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vice do hloubky, co se tyCe charakteru podniku, po¢tu zaméstnanct a dalSich
charakteristik srovnavanych subjetku, to plati dvojnasob, pokud se jedna o sluzbu.
Proto pouhé sesbirani dat nestaci. Je potfeba data zasadit do kontextu a nalezité
je analyzovat. Nelze tedy sjistotou wurCit, zda vysSi ¢i nizSi hodnoty
u konkrétnich polozek jsou dobré ¢&i Spatné (ManagementMania, 2015;
Nenandal, Vykydal a Halfarova, 2011). Za nejvétsi pfinos benchmarkingu povaZuje
web ManagementMania (2015) pravé to, Ze rozdilné zjisténé informace a hodnoty
u zkoumanych spolecnosti, odvétvi Ci jinych subjektd vyvolavaji diskuse a nuti
obeznamené osoby s témito fakty nadale pracovat.

Benchmarking byl pro tuto diplomovou praci vybran, protoZe lze v ramci koncernu
navazat spolupraci s ostatnimi firmami a diky vzajemnému srovnani nalézt slabé
a silné stranky na obou stranach. Diky benchmarkingu muZe firma napfiklad uspofit
finance, protoZze napfiklad pfi implementaci nového feSeni se Ize dotazat, které
postupy byly efektivni a které nikoli. Komunikace s ostatnimi firmami mize byt také
inspiraci k zavedeni novych postupl. Navic diky benchmarkingu mohou byt firmy
motivovanéjsi, aby dosahly vysSi urovné, kterou ma tfeba praveé druha firma. Vyhod
by se dalo na této metodé najit mnoho, vySe vyjmenované patfi mezi nejzasadné;si

pro zvoleni pravé této metody prizkumu.

5.2 Sbeér dat

Jak uz bylo zminéno vysSe, data byla sbirana pomoci benchmarkingové metody,
dotaznikového Setfeni a rozhovorl. Benchmarking a rozhovory se zaméfovaly
pfimo na nové trendy u vybranych spolecnosti a dotaznikové Setfeni bylo zaméfeno
na celkovou spokojenost zaméstnancl se zavodnim stravovanim ve vybrané
spolecnosti. Nejprve bude predstaveno dotaznikové Setfeni a rozhovory, které byly
provadény ve spolednosti v Ceské republice. Nasledné budou predstavena data

z benchmarkingového priizkumu v obou spole&nostech.

Dotaznikové Setfeni probihalo pomoci online dotazniku skrze platformu Survio
a zaroven dochazelo ke sbéru dat i skrze papirovou formu, ktera byla dostupna na
restauracich vybrané spolecnosti. Zmifovany dotaznik se spousti k vyplnéni pro
zaméstnance vSech zavod(i zmifiované firmy v Ceské republice. K sbirani odpovédi
dochazi na podzim kazdého roku. Sbér dat trva 3-4 tydny. Pfevazna vétsSina otazek

se zachovava stejna, aby bylo moZné porovnani mezi jednotlivymi lety. Cast otazek
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se pak kazdoro¢né méni dle nové zafazenych konceptl v zavodnim stravovani.
V letoSni anketé se obménily 3 otazky zaméfujici se na nové pokrmy viethamské
kuchyné Bun a Pho, chlazena jidla a doplrfikovy sortiment. Dotaznikového Setfeni
se kazdoro€né ucastni pfes 5 000 zaméstnancu vybrané spolecnosti. Dotaznik je
distribuovan papirovou i elektronickou formou v ¢eském a anglickém jazyce.
V letoSnim roce dotaznik obsahoval 14 uzavienych otazek zaméfujicich se na
kvalitu poskytované sluzby a jednu otevienou otazku pro moznost sdéleni dalSich
informaci ze strany stravnikid. Odpovédi respondentl jsou zcela anonymni.
Kompletni soupis otazek je k dispozici v pfiloze 1. Dotaznikového Setfeni se
zucastnilo celkem 6 543 respondentu. JelikozZ je tento dotaznik zacilen pfedevsim
na kvantitu ziskanych odpovédi, ziskana data jsou nize analyzovana zejména

pomoci Cetnosti ziskanych odpovédi.

Druhym vyzkumnym nastrojem byly fizené strukturované rozhovory, které byly
cileny pouze na vybrany vzorek respondentd zfad zaméstnancl ve vybrané
spoleCnosti, ktefi se stravuji ve stravovacich zafizenich vybrané organizace.
Sirokou distribuci v podobé& dotazniku si vedeni spoleénosti nepralo, proto byla
zvolena forma rozhovoru a zarover byl studentce poskytnut dotaznik zminény vyse.
Na rozhovory byly vybirani respondenti nahodné s pouze jednim kritériem — mély
byt zajistény odpovédi od zakaznikd alespori z 10 rlznych restauraci v ramci
zmifiované spoleénosti. Rizeny rozhovor byl primarn& zaméfen na nové trendy
v zavodnim stravovani ve vybrané firmé a jejich vnimani z pohledu zakazniku.
Tazatel zaznamenaval odpovédi respondentll pfimo do dotazniku na platformé
Survio pro snazsSi sumarizaci vysledkd. Struktura rozhovoru je v celém znéni
v pfiloze 2. Respondenti byli dotazovani na 18 otazek, a to jak uzavfenych, tak
otevienych. Respondetim byla zaruena anonymita. Rozhovorl bylo celkem
provedeno 37. Byli nahodné osloveni respondenti tak, aby se jednalo alesporn o 10
rliznych restauraci, jak je zminéno i vySe, a snaha studentky byla zajistit i rizné
vékové kategorie. Ziskana data jsou nize analyzovana pomoci standardnich
statistickych postupl — priiméry, ¢etnosti.

Benchmarking byl provadén v anglickém jazyce pomoci e-mailové korespondence
s vedoucimi pfislusnych oddélni u zmifiovanych firem. DalSi data byla dohledavana
v interni dokumentaci obou spolecnosti. Diky odpovédim na pfipravené otazky byly
vytvoreny doplrikové otazky tak, aby firmy mezi sebou sdilely potfebné informace
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a zarovenn se mohly inspirovat vimplementaci novych trendli do zavodniho
stravovani. E-mailem byly rozeslany otazky v 14 okruzich. Okruhy se zamé&fovaly
napfiklad na nové koncepty, hospodaieni s energiemi, stopu CO2, €i zdravy zivotni
styl. Zakladni okruh otazek v€etné podotazek je k nahlédnuti v pfFiloze 3.

5.3 Analyza dat a jejich vyhodnoceni

V této kapitole dojde k analyze dat a jejich vyhodnoceni. Nejprve bude rozebrano
dotaznikoveé Setfeni. Jak uz bylo zminéno vySe, dotaznikové Setfeni probihalo pfes
platformu Survio a zaroven i papirovou formou, obsahovalo 14 uzavienych
a 1 otevienou otazku. Otazky se zabyvaly spokojenosti zaméstnancli se zavodnim
stravovanim. Dotaznik vyplnilo celkem 6 543 zaméstnancl vybrané spoleCnosti.
Data budou analyzovana na zakladé Cetnosti odpovédi. Oteviené otazky budou

zejmeéna slouZit jako inspirace pro navrzena opatreni.

Dale budou analyzovany rozhovory, které obsahovaly 18 otevienych a uzavienych
otazek. Rizené rozhovory byly provedeny s 37 respondenty. Rozhovory cilily na
otazky tykajici se novych trendl a jejich implementaci v zavodnim stravovani ve
vybrané mezinarodni firmé. Ziskané informace budou pfevazné vyhodnocovany na
zakladé Cetnosti odpovédi. Oteviené otazky budou vysvétlovat odpovédi
respondentl a stanou se vychozim bodem pro navrZzeni opatieni pro optimalizaci

novych trendl v zavodnim stravovani v mezinarodni firmé.

Nakonec dojde kanalyze benchmarkingového prizkumu. Data, ktera byla
sesbirana od obou spoleCnosti, budou porovnana s teoretickymi vychodisky
diplomové prace a také mezi sebou. Na zakladé takto provedeného srovnani budou
vyvozeny zavéry a navrZena opatfeni dalSich pro zavadéni novych trendd ve

stravovani u obou zminénych spole¢nosti.

5.3.1 Analyza dat dotaznikového Setreni

Jak jiz bylo zminéno vySe, dotaznikové Setfeni probihalo napfi¢ celou vybranou
spolecnosti skrze platformu Survio a tisténé dotazniky, které byly k dispozici na
jednotlivych restauracich. Dotaznik vyplnilo 6 543 respondentlu. Dotaznik byl
studentce poskytnut k pouZiti v diplomové praci. Zvefejnéné informace byly
odsouhlaseny s kompetentni osobou z vybrané spole¢nosti.
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Otazka €.1: V jaké restauraci se nejcastéji stravujete?

Tab. 1 V jaké restauraci se nejcastéji stravujete?

Restaurace 1 367
Restaurace 2 365
Restaurace 3 152
Restaurace 4 159
Restaurace 5 321
Restaurace 6 680
Restaurace 7 458
Restaurace 8 747
Restaurace 9 198
Restaurace 10 525
Restaurace 11 413
Restaurace 12 425
Restaurace 13 117
Restaurace 14 157
Restaurace 15 159
Restaurace 16 187
Restaurace 17 5
Restaurace 18 471
Restaurace 19 316
Restaurace 20 248
V zadné 65
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Jak je patrné z tabulky 1, z kazdé restaurace se dotaznikového Setfeni u€astnilo
minimalné 5 respondentld. Nejvice odpovédi bylo nasbirano v restauraci 8 (747
odpovédi), restauraci 6 (680 responzi) a restauraci 10 (525 odpovédi). Celkoveé Ize
fict, Ze u restauraci, kam dochazkovou vzdalenosti spada vice zaméstnancl a maji
vétsi kapacitu bylo nasbirano mezi 316 a 747 odpovédmi — téchto restauraci je
z celkového vyc¢tu 11. U menSich restauraci, Ci restauraci vice odlehlych bylo
nasbirano mezi 5 a 248 odpovédmi — téchto restauraci se v seznamu vyskytuje 8.
Bylo nasbirano i 65 odpovédi od respondentu, ktefi se v zavodnich restauracich

spolecnosti nestravuji vibec.

Otazka €.2: Do které vékové skupiny patrite?

Tab. 2 Do které vékové skupiny patrite?

Do 30 let 20,4 %
31-40 let 30,3 %
41 - 54 let 39,6 %
55 a vice let 9,7 %

Jak uvadi tabulka 2, nejvétsi podil respondentli se nachazelo ve vékové kategorii
41-54 let, ze které bylo téméfr 40 % respondentd. Druha nejpocetnéjSi skupina
byli zaméstnanci ve véku mezi 31 a 40 lety se =zastoupenim 30,3 %,
20,4 % bylo lidi do 30 let a nejméné zastoupena, celkem necelymi deseti procenty,
byla skupina pracovniku ve véku nad 55 let. Nejvice odpovédi bylo tedy ziskano od
skupiny pracovniku, ktera ma za sebou jiz fadu pracovnich zkuSenosti je mozné ze
i rizné pracovni pozice €i zaméstnavatele. Lze o nich tvrdit, Ze pokud jsou na svych
mistech delSi dobu, jsou stabilni a maji rozsahlé pracovni dovednosti. Je
pravdépodobné, ze jsou financné stabilni. Jejich déti uz jsou alespori Caste¢né
samostatné, a tim padem se z hlediska kariéry a rodinného zazemi se ocitaji
ve stabilni fazi Zivota. | kdyZ nevyrlstali ve svété digitalnich technologii, jsou
schopni se rychle na toto prostfedi adaptovat a ucit se. Nemusi mit nutné odmitavy
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postoj ke zménam, ale Ize se s tim setkat. Na tyto pfedpoklady by mélo byt ¢aste¢né

nahliZzeno i pfi vyhodnocovani navazujicich otazek.

Otazka €.3: Jaké je Vase pracovni zarazeni?

Jaké je Vase pracovni zarazeni?

3,1%

= Délnicka profese = THZ Management = StdZista/student

Obr. 5 Jaké je Vase pracovni zarazeni?

Treti otazka, jak je zfejmé z obrazku 5, zjiStovala pracovni zafazeni respondentd.
Pfevazna vétsina, 57 %, byla tvofena technickohospodafskymi pracovniky (THZ).
Lze to pfisoudit tomu faktu, Zze tato skupina zaméstnancl pracuje pravidelné
s poCitatem a firemnim intranetem, kde bylo dotaznikové Setfeni velmi
frekventované pfipominano a na online jidelnim listku se neustale objevoval vizual
prezentujici toto dotaznikové Setfeni s vyzvou Kk vyplnéni. Druhou nejvice
zastoupenou skupinou byli pracovnici plsobici na délnické pozici. Tato skupina
tvofila 33,6 % responzi. Zastupci této skupiny vyplfiuji velmi Casto dotaznik
v papirové formé, protoze nepracuji s firemnim intranetem. DalSi skupinou byl
management, se zastoupenim 6,2 % respondentl, a to z prostého duvodu —
management netvofi tak poCetna skupina lidi jako pfedchazejici THZ ¢i délnicka
profese. To stejné plati pro stazisty/studenty, kterych se zu€astnilo 203, coz Cini
3,1 % z celkového poctu responzi.
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Otazka ¢.4: Jak casto se stravujete v restauracich vybrané spole¢nosti?

Jak Casto se stravujete v restauracich vybrané spole¢nosti?

0,8%

= Kazdy den = Nékolikrat za tyden Prilezitostné = V restauracich se nestravuji

Obr. 6 Jak casto se stravujete v restauracich vybrané spoleénosti?

Z obrazku 6 je patrné, Ze Ctvrta otazka jiz byla zamérena na vyuZzivani stravovacich
provozU vybrané spolecnosti. Zde méli respondenti zaskrtnout, zda se stravuji
v restauracich vybrané spoleCnosti kazdy den, nékolikrat za tyden, pfilezitostné,
anebo se v zavodnich restauracich nestravuji viibec. Na niZze uvedeném obrazku je

vyjadfeno procentualni zastoupeni zvolenych odpovédi.

Kdyz se vezme v potaz, Ze nejsou vSichni pracovnici v praci fyzicky pfitomni kazdy
den, napfiklad z divodu vyuzZivani moznosti prace z domova, a tim padem se bude
za Casté stravovani povazovat i navstéva nékolikrat za tyden, lze tvrdit, ze se
v zavodnich restauracich €asto a pravidelné stravuje 88,8 % respondentl. Ziskané
Cislo je velmi vysoké a pro vybranou spoleCnost to je signalem, Ze zavodni
restaurace zameéstnanci navstévuji pravidelné a tim padem by tomu méla byt
uzplUsobena i nabidka v restauracich. Bylo by vhodné, aby byla nabidka dostate¢né
variabilni, ale za<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>