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Checklist pro vybeé
cateringu na firem

Reference a zkusenosti

D Reference z min. 3 z
podobné velkych akci
(£20 % rozsahu)

D Zkusenost s typem venue
(historicke objekty /
industrial / moderni
prostory)

D Case studies s fotografiemi
a konkrétnim rozsahem

D Moznost kontaktovat
referen¢niho klienta

Cervena vlajka: "Véechny
reference jsou pod NDA"

__Pojisténi,
certifikace, garance

D Pojisténi s rozsitenou
odpovédnosti dle predmétd
rozsifeni

D HACCP certifikace
(potravinova bezpeénost)

D Pisemné definované
garance pfi
zpozdéni/problémech

|:| Backup plan: +10—15 %
zélozniho jidla nad
potvrzeny pocet

. Vyzadejte si pojistku a
potvrzeni HACCP certifikace

Flexibilita menu,
specialni diety

D Vegetaridnska a veganska
varianta jako standard

D Bezlepkové alternativy
(vafeni oddéleng, ne jen
vynechani)

D Jasné znaceni alergend u
vsech jidel

D Protokol pro nec¢ekané
alergie na misté

Test: Pozadejte o menu pro
. 20 % veganu + 5 %
bezlepkovych

Ochutnavka a finalizace

D Moznost ochutnavky

D Pisemna objednavka nebou
smlouva s detailnimi
podminkami a jasnou
specifikaci menu a diet

D Jasny harmonogram: setup,
pribéh, uklid

D Finalni potvrzeni 5 dni pred
akci (pocet host 10 %)

Klicova otazka: ,Co presné je
zahrnufo v cené na osobu a co
se Uctuje zvlast?"

10 otazek pred finalnim \

Rozsah sluzeb a cenova
transparentnost

D Polozkovy rozpis (jidlo,

servis, inventaf, doprava)

D Full-service zahrnuje:

personal, nadobi, setup,
uklid

|:| Jasné podminky zmén

poctu hostd (£10 % do 5
dnd)

|:| Zéloha 30—70 % a

stornovaci podminky
pisemné

Klicova otazka: ,Co presné je
zahrnufo v cené na osobu a co
se uctuje zvIast?"

7 klicovych kritérii od profesionalU.
Vice jak 30 let zkusenosti, 10 OO0+
realizovanych event(

Komunikace a dostupnost
koordinatora

D Reakce na prvni dotaz do
jednoho pracovniho dne

D Na prvni poptavku zavolaji
a doptavaji se na blizsi
informace k vasi akci

|:| Dedikovany Event Manager
(ne kazdy e-mail jiny ¢lovék)

D Kontakt dostupny 24/7 v
den akce

Cervena vlajka: Vagni odpovédi,
kazdy e-mail fesi jina osoba.

Varovné signaly, kdy Fict ne

X Nabidka o 30 %+ levngjsi nez trh (bez vysvétleni)
X Neochota k ochutnavce nebo osobni schiizce

X Zadna pisemna smlouva nebo objednavka

X "Parkovani a vjezd vyreste sami" (absence logistiky)

A Pokud vidite 2+ téchto signalt -

hledejte jiného dodavatele

1. Kolik podobné velkych akci jste realizovali za posledni rok?

Casova osa

8—12 tydnd pred akci
6—8 tydnd

4—6 tydnl

1—2 tydny

5 dni

D-day

Logistické kapacity

Kolik akci zvladnou
realizovat paralelné?

Vlastni vyrobna a vozovy
park

Mobilni kuchyné pro venue
bez zézemi

0O O 0O O

Pomér personalu: 1servis
na 20—25 hostd (raut

Ovérte zkusenost s danym
tipem venue a logistickymi
specifiky danych prostor(

Poptat 3—5 cateringl
Porovnani, schlizky, vybér
Podpis smlouvy, zéloha
Ochutnavka (u vétsich akci)
Finalni potvrzeni poc¢tu hostl
Setup 6+ hodin pred akci

6. Kdo bude mUj dedikovany Event Manager?

2. MUzete poskytnout 2-3 konkrétni reference k ovéreni?
3. Co presné je zahrnuto v cené na osobu? (polozkovy rozpis)
4. Jak resite specialni diety a alergie? (separace, protokol)

5. Do kdy mohu ménit poc¢et hostt a za jakych podminek?

/. Mate pojisténi odpovédnosti a HACCP certifikaci?
8. Jak probiha setup, instalace a uklid? Je vSe v cené?

Q. Jakou mate zkusenost s [konkrétni venuel?

10. Co se stane pfi zpozdéni nebo technickém problému?
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