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Cum poate pranzul la birou sa devina motor
de productivitate cu impact in economia locala

n
I n Romania, durata pauzelor nu este reglementata

prin lege, ci este stahilita prin contractele

colective de munca sau regulamentele interne
ale companiilor. Practic, angajatorii au libertatea de
a decide conditiile acestor pauze pentru angajati,
iar acum sapte din zece angajati roméni au mai
putin de 30 de minute pentru pauza de masa.

Prin comparatie, in Austria, pauza minima
obligatorie este de 30 de minute dupa cel mult
sase ore de lucru, iar in Finlanda si Portugalia
angajatii primesc o pauza de cel putin o ora,
potrivit unui studiu al Eurofound, agentie de
cercetare a Uniunii Europene. in economiile
vestice, pauza de masa este vazuta ca un
moment in care se reface doza de energie
pentru cresterea productivitatii muncii care, in
final, sustine economia.

»Pentru milioane de angajati din Romania,
pauza de pranz este mai mult decat o simpla
rutina zilnica, este un moment strategic
care influenteazd sanatatea personala,
productivitatea si bunastarea la locul de
munca. Cu toate acestea, 7 din 10 angajati
aloca mai putin de 30 de minute acestei
pauze esentiale, si tocmai aceste statistici ne
arata cat de actuala e nevoia de a consolida o
cultura responsabila si constienta a pranzului
in Romania”, spune Goérkem Oran, CEO al
Edenred Romania.

in contextul Zilei Mondiale a Alimentatiei
2025, Edenred in parteneriat cu HORA au
propus crearea unui spatiu de dialog intre
actorii capabili sa transforme sistemul alimentar
romanesc prin colaborare, pornind de la una
dintre cele mai comune, dar adesea neglijate
decizii zilnice de consum: alegerea pranzului.
Astfel a aparut ,,Bucatarioara”.

Bucatarioara este o experienta
gastronomica, care vine ca un apel la
actiune adresat companiilor, restaurantelor
si consumatorilor, cu scopul de a readuce
pranzul in centrul atentiei, ca moment esential
al zilei. Pentru angajati, acesta devine o sursa
de energie, productivitate si echilibru. Pentru
restaurante, reprezintd o oportunitate de
crestere si diferentiere, iar pentru producatori,
asigura o piata stabila si sustenabila. Prin acest
demers, Edenred si HORA isi propun sa creeze
un ecosistem colaborativ care promoveaza un
pranz mai hranitor si echilibrat pentru angajati
si, totodata, sprijina dezvoltarea economica
locala.

»Prin platforma nationala Tara lui Mai Bine,
ne-am propus sa construim un ecosistem
integrat care conecteaza direct, printr-o
platforma digitala unica, producatorii locali
cu restaurantele din intreaga tara. Misiunea
noastra este de a aduce, astfel, in farfuriile
de pranz ale romanilor produsele autohtone,
sanatoase si de sezon, raspunzand unei nevoi
stringente a acestora: 9 din 10 angajati utilizatori
de carduri de masa prioritizeaza in alegerea
lor de pranz restaurantele care ofera produse
proaspete”, a mai spus Gérkem Oran, CEO al
Edenred Roménia. Tara Iui Mai Bine a strans
pana acum 200 de companii, producatori si
restaurante, pe platforma.

El a adaugat ca obiectivul este sa inspire o
miscare sociala autentica, care sa transforme
fiecare masa de pranz din timpul programului
de lucru intr-o ,pauza de mai bine” pentru
angajati. In prezent, legal, in Romania, doar
soferii din transportul public au dreptul la o
pauza de cel putin 10 minute la finalul fiecarui
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traseu. De asemenea, sunt prevederi speciale
privind pauza pentru personalul din aviatie.
Altfel, pauza este puterea angajatorului asupra
angajatului. Spre comparatie, in mai multe tari
europene pauza minima este reglementata
prin lege, de 30 de minute in Austria, Bulgaria,
Croatia, Cehia, Estonia, Germania, Irlanda,
Letonia, Lituania, Norvegia, Slovacia, Slovenia
si Suedia, iar in Finlanda si Portugalia, legislatia
prevede o pauza minima de 60 de minute.

Un exemplu mai indepartat este Japonia,
unde exista un adevarat cult al pauzei de pranz.
E o ora aproape ,sfanta”. Nu se negociaza
daca o iei sau nu, e de la sine inteles ca nicio
sarcina de la job nu e mai importanta decéat
acel moment de respiro. Si, in general, oamenii
chiar mananca. Multe restaurante au un meniu
special de préanz, cu preturi fixe.

Acum, in Romania, platforma Tara lui Mai
Bine, lansata anul trecut de Edenred si HORA,
care reuneste peste 200 de companii si
promoveaza aprovizionarea restaurantelor cu
ingrediente locale, vrea sa arate ca alimentatia
e importanta, mai ales cain lume sunt 2 miliarde
de persoane care sufera de obezitate. De altfel,
diabetul si bolile de inima sunt mari provocari
la nivel global.

Reprezentantii platformei sustin ca masa
de pranz nu mai e doar un gest cotidian, ci
un catalizator pentru bunastarea angajatilor, a
companiilor, a restaurantelor si a producatorilor
locali. Edenred si HORA isi propun ca aceasta
initiativa sa devind un standard de referinta
pentru consumul sustenabil, sanatate si
responsabilitate sociala in Romania. Ei
considera ca pranzul este un adevarat
accelerator al starii de bine, nu doar pentru
angajati, ci si pentru organizatii si comunitati,
generand un impact pozitiv semnificativ, atat
la nivel social, cat si economic.

Totusi, Romaéania ramane diferita
in Europa: prénzul nu are aceeasi
importanta ca in Germania sau
Polonia, unde se respecta pauza.
La noi, e mai importanta pauza
de dimineata de la tigara,
in special in corporatii. Si
in prezent angajatii romani
petrec in medie 30 de
minute la pranz, adesea in
fata calculatorului, mancand
covrigi, biscuiti sau fast-food.
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De la graul de la tara la brunch-ul de la oras

Brunch-ul, tot mai popular
in weekend in Bucuresti: la
J’ai Bistrot acest obicel ,,de
import” a fost adaptat local
si e facut cu legume,

fructe, branzeturi si mezeluri
de la producatori romani

de bucuresteni, de regula, in weekend,

fiind o optiune preferata de cei care sar
peste micul dejun si doresc sa prelungeasca
masa de pranz pana aproape de dupa-amiaza.
Practic, brunch-ul acopera intervalul 11:00-16:00,
combinénd elemente de mic dejun si pranz. Aceasta
practica atrage clienti in restaurante si contribuie
semnificativ la revigorarea pietei HoReCa, mai ales
in perioada de redresare postpandemie.

B runch-ul, un obicei importat, este practicat

,LAm avut mai multe variante de brunch, care
auvariat de la saptamanala saptamana. Eraufie
meniuri-surpriza, fie preparate gandite special
pentru acest moment, in completarea meniului
nostru a la carte. Anul acesta am mers, pana
acum, pe o varianta fixa: un meniu
stabil pentru brunch, disponibil
in principal in weekend, atunci
cand vin mai multi clienti. in
continuare este posibil sa
revenim la meniuri diferite,
pentru ca multi clienti
prefera diversitatea”, a
spus Corina Gliga, unul
dintre fondatorii J’ai Bistrot,
terasa aflata pe Calea Grivitei,
in sectorul 1 din Bucuresti.

Povestea J’ai Bistrot a inceput
in 2011, la Targu-Mures, dintr-o prietenie
si 0 dorinta comuna a Corinei Gliga si a Alinei
Grama Rump. Doi ani mai tarziu, aventura
a continuat in Bucuresti, unde li s-a alaturat
Razvan Comache, iar mai tarziu si Alina Konig.

in cei 14 ani de activitate, compania a trecut
prin numeroase schimbari si se pregateste
acum pentru o noua fata, fiind in proces de
renovare. Cea mai mare provocare a fost
pandemia de COVID-19, care a testat rezistenta
echipei si a redefinit modul in care J’ai Bistrot
aramas aproape de clienti, pastrand spiritul de
libertate, care I-a consacrat.

Corina Gliga a explicat ca incearca sa se
adapteze mereu la vremuri si la preferintele
clientilor, testand trenduri si integrandu-le
in spatiu atunci cand prind. De exemplu,
anumite bauturi la moda sunt populare acum in
restaurante, precum Prosecco. Uneori, aceasta
e o scurta perioada, iar apoi cererea scade,
astfel ca este important sa ajustezi din mers.

in prezent, bucurestenii aleg brunch-ul
in weekend pentru meniul mai lejer, potrivit
unei atmosfere relaxate, adesea insotit de
un prosecco, care completeaza starea de
weekend linistit. Aceasta tendinta se vede siin
statistici. In 2024, importurile de prosecco cu
Denumire de Origine Protejata (DOP) au atins un
nivel record de 16,5 milioane de euro, depasind

chiar importurile de sampanie, care
au fost de 14 milioane de euro,
conform datelor Eurostat.

Antreprenoarea din spatele
J’ai Bistrot a spus ca si-ar dori sa
lucreze mai mult cu producatori
locali decat o face in prezent, insa
preferintele consumatorilor si pretul
raman un criteriu important atunci
cand creeaza un meniu. Accesibilitatea

la produsele locale este dificila tocmai din
cauza costurilor, care ajung in pret, intr-un
context inflationist (in octombrie inflatia a fost
de 9,8%). in plus, in unele tiri din Uniunea
Europeana exista subventii sau mecanisme
care incurajeaza afacerile sa includa si sa
promoveze produse locale, insa in Romania
acest sprijin este limitat, a mentionat Corina
Gliga.

in meniul actual, J’ai Bistrot are produse
achizitionate local, fie din piata, fie direct de
la producatori, iar echipa mai organizeaza si
evenimente speciale sau brunch-uri tematice,
n care includ produse locale pe care nule auin
mod obisnuit in oferta.

»Cumparam legume, fructe, branzeturi si
mezeluri de la producatori locali si adaptam
anumite ingrediente in functie de sezon, mai
ales pentru salate. Este si o mandrie locala -
eu, de exemplu, sunt din Targu-Mures - si astfel
avem contacte care ne permit sa obtinem
produse proaspete”, a afirmat Corina Gliga.

Ea a precizat ca J’ai Bistrot incearca sa
ofere mai multd deschidere pentru anumiti
parteneri locali, chiar daca nu colaboreaza
cu ei permanent pentru meniurile a la carte.
Uneori, restaurantul organizeaza evenimente
impreuna cu producatori locali.

Cititi textul integral pe www.zf.ro

CORINA
GLIGA

cofondatoare

J’ai Bistrot

La pranz
observam o
crestere a
numarului de
clienti, dar
nu la nivelul
de dinainte
de pandemie,
si, totodata,
0 usoara
orientare
catre
produse mai
sanatoase.
De exemplu,

alaturi de

preparatele
traditionale,
cum este
shitelul,
clientii

aleg salate,
chiar daca
consumul lor
nu a inlocuit
complet
carnea

ARIESUL AGROLACT,
0 mica fabrica din
Apuseni, isi spune
povestea in
restaurantele

din Capitala

® ,Bunicii nostri faceau branza
pe vatra si o vindeau in sat, iar noi
am vrut sa ducem mai departe
mestesuqul. Laptele are gustul
locului din care vine, iar 25% din
productie ajunge in HoReCa”

Vama Seaca, un sat de doar 200 de locuitori,
pare pierdut pe harta geografiei, dar a devenit reper
pe harta lactatelor prin Ariesul Agrolact, compania
fondata de familia Mucea in 2009. Laptele proaspat, de
la vaci crescute cu iarba de pe pasuni de munte si aer
curat, ajunge acum sa incénte gusturile orasenilor din
Alba, Mures, Cluj, Sibiu si Bucuresti.

»Jotul a inceput din dragoste pentru lapte
si pentru locurile noastre. Suntem oameni
crescuti in Apuseni, intr-o zona unde laptele
a fost dintotdeauna o comoara. Bunicii nostri
faceau branza pe vatra si o vindeau in sat, iar noi
am vrut sa ducem mai departe mestesugul, dar
intr-o forma organizata, curata, respectuoasa
fata de produs si de om. Asa s-a nascut Ariesul
Agrolact, din dorinta de a arata ca siin Romania
se poate face un produs local, cinstit, cu gust
adevarat”, povestesc fondatorii companiei
Ariesul Agrolact, din comuna Hoparta, judetul
Alba.

Ei isi amintesc ca au pornit cu foarte putine
lucruri, adica o mica hala de productie, cateva
tancuri de racire si o masina veche, dar au luat
sla bord” mult entuziasm. Nu aveau fonduri
mari, dar aveau incredere in produsul lor si cea
mai mare provocare a fost construirea unui lant
de incredere, de la fermieri, la clienti si pana la
restaurante. Dupa cum spun ei, multi nu credeau
ca o fabrica mica din Apuseni poate asigura
constanta si calitate, dar echipa a demonstrat,
in timp, prin seriozitate si gust, ca se poate.

»Totul incepe de la ferma. Lucram cu aceiasi
crescatori de vaci si oi de ani buni, toti din zona
Ariesului. Laptele este colectat zilnic, analizat
si procesat rapid, fara aditivi si fara interventii
inutile. Controlam fiecare pas, de la colectare,
pana la ambalare, deci avem trasabilitate
completa. Nu facem compromisuri la calitate,
asa pastram gustul autentic si increderea
oamenilor”, spun ei.

Ariesul Agrolact proceseaza zilnic 20.000
de litri de lapte. Animalele sunt crescute in
libertate, in zona montana, iar furajele sunt
produse in ferma proprie. Compania produce
o gama diversificata de lactate, de la telemea
clasica din lapte de oaie, capra si vaca, pana
la smantana, branza proaspata, cascaval,
cas, urda, unt si branza pentru gratar tip
halloumi. Produsele ajung in marile orase din
Romania, inclusiv Bucuresti, si sunt exportate
in Germania, Italia, Anglia si Spania.

in prezent, circa 60% din productie merge
catre retail, 25% catre HoReCa si restul pe
pietele locale. Reprezentantii Ariesul Agrolact
spun ca parteneriatele cu restaurantele sunt
importante pentru volum si pentru validare.
»Cand un chef alege sa puna produsul tau
intr-un meniu, inseamna ca ai facut ceva bine”.

Cititi textul integral pe www.zf.ro
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Alexandru llinca, brand chef
la Buongiorno ltalian:

in Italia, pranzul
este sfant. Totul se
opreste in loc pentru
0 ora. Oamenii stiu
ce mananca i aleg
ingrediente simple,
locale. Pranzul ne
ajuta sa ne incarcam
bateriile gi noi mizam
pe gust si pe pret”
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Din ferma in farfurie, pranzul behind the scenes

: RadicStar, companie ce pune pe piaia produse din carne
. din Arges: Suntem la o distanta relativ mica fata de Bucuresti
si avem avantajul de a putea livra zilnic catre HoReCa

asirea pietei de desfacere ramane una dintre
cele mai mari provocari pentru producatorii
romani mici i medii din industria alimentara.
Cu toate acestea, conceputul european ,,Farm to Fork”
lncepe sa fie aplicat concret pe plan local. Printre cei
care il pun cel mai rapid in practica sunt restaurantele,
care cauta tot mai des producatori locali, mizand
pe prospetime, un avantaj al produselor livrate de la
distante mici, pentru ca prospetimea influenteaza
gustul, un criteriu ce pare ca devine ,obligatoriu”
pentru consumatorii din orage.

»ountem constienti de faptul ca gusturile
difera de la o regiune la alta, dar ne straduim
permanent sa ne adaptam preferintelor locale,
oferind produse care sa satisfaca asteptarile
tuturor clientilor prin calitate si autenticitate.
Avand o distributie proprie si fiind amplasati la
o distanta relativ mica fata de Bucuresti, avem
avantajul de a putea livra zilnic, ajutand partea
de HoReCa sa-si optimizeze stocurile”, spun
reprezentantii RadicStar, companie care face
produse din carne in Stefanesti, judetul Arges,
la circa doua ore distanta de Capitala.

Povestea RadicStar a inceput in anul 1993,
fiind printre primele afaceri romanesti. Fondatorii

. companiei, Dicu Gheorghe si Radu Gheorghe,

Iltalia este usor diferita fata de Roménia atunci cand

vine vorba despre pranz, iar diferenta se datoreaza
stilului de viata. Pentru italieni, prénzul este ceva
sfant, iar cénd ,suna” ora mesei, totul se opreste
in loc, povesteste Alexandru llinca, brand chef la
Buongiorno Italian, care in 2007 a plecat in Italia i
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a descoperit bucitiria mediteraneana. in cei 12 ani :

petrecuti in Italia, el a lucrat in trei restaurante si chiar :
are un master in inalta gastronomie cu Chef Heinz
Beck, detinator de 3 stele Michelin. Programul s-a
desfasurat timp de un an in restaurantul La Pergola.
Meniul de pranz se schimba odata la doua saptamani.

»Vrem si noi sa facem asta, sa aducem putin :
din stilul italienesc si sa le spunem clientilor: :
opriti-va din tot ceea ce faceti si s& bucurati-va :
de mancare. Printr-un pret accesibil al meniului :
de pranz, incercam sa oferim 45 de minute
de gust si sa ii deconectam pe oameni de
provocarile zilnice - birou, familie, viata de zi cu
zi”, spune Alexandru llinca.

El completeaza ca grupul City Giill, din care
face parte Trattoria Buongiorno, vede aceasta
oferta de pranz, de 38,90 lei ca un beneficiu
financiar pentru clienti, carora vrea sa le dea
oportunitatea de a lua pranzul la restaurant,
la un pret accesibil, intr-un context inflationist.
Acesta subliniazad ca, desi restaurantele
Trattoria Buongiorno livreaza si prin aplicatii,
mancarea servita in local este proaspat gatita,
calda, iar clientii au parte si de aroma, care
face experienta completa. ,,Daca mananci la
birou, nu vezi cum arata, nu simti atmosfera,
iar preparatul poate suferi mici modificari pana
ajunge la client. De aceea vrem sa ii aducem in
restaurant si sa le oferim totul aici”, explica el.
»Pentru pranz mizam pe trioul acesta, care zic
ca este castigator: pret, gust si calitate. Daca
le ai pe acestea trei, e greu sa nu reusesti in
business”, precizeaza Alexandru llinca. Unul
dintre punctele forte din bucatarie este folosirea
ingredientelor locale cat mai mult posibil, dar si a
celor aduse din ltalia pentru retetele consacrate,
cum ar fi pastele sau pizza. De exemplu, pentru o
reteta clasica precum Amatriciana, restaurantele
folosesc ingrediente roméanesti.

Cititi textul integral pe www.zf.ro .
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activau in cadrul Industriei Carnii Arges, aflata
la acea vreme intr-un declin accentuat. Astfel,
si-au valorificat experienta si cunostintele
acumulate de-a lungul anilor urmandu-si
propriul drum in antreprenoriat. Asa au decis
sa deschida un mic atelier de procesare a
carnii, acum o carmangerie. Investitia initiala in
afacere a fost echivalentul valorii a doua Dacii
din acea perioada. Suma a fost folosita pentru

achizitionarea utilajelor si a materiilor prime,

cladirea si terenul fiind deja in proprietatea lor. R_adlc§tar

Prima zi de activitate a rimas una memorabils, Vvinde in

pentru ca echipa era formata din doi asociati si prezent cuo

doi angajati. ,,Drumul nu a fost usor, insa ambitia .

si experienta dobandita in industria carnii au fost pondere relativ
egala intre

cheia succesului de astazi.”

Primul produs realizat a fost salamul
de var3, in cantitate de 50 kg. In prezent,
portofoliul RadicStar cuprinde o gama variata
de produse, preparate din materie prima

credite bancare.

marile retele
de magazine,

provenita din abatorul propriu. Prin multa d!StI‘Ible!!Ia
munca, perseverenta si ambitie, au reusit sa  directa,
construiasca un brand romanesc autentic, precum Si
sustinut atat prin fonduri europene, cat si prin L
magazinele
Cititi textul integral pe www.zfro  proprii.

Chef Amalia Stanciu, Zexe Zahana

Ne dorim ca meniul sa spuna si povestea gradinii, si a
producatorului, nu doar a bucatarului. Gatim in ritmul
naturii, astfel ca in fiecare anotimp avem produse de sezon

AMALIA
STANCIU

Chef Zexe Zahana

2

Zexe Zahana

s-a nascut din
dragoste pentru
traditia culinara
romaneasca, dar si
din dorinta de a o

4 duce mai departe,
4l intr-un limbaj

actual

Zexe Zahana este un loc unde traditia culinara
roméneasca este reinventata cu pasiune si méiestrie.
Chef Amalia Stanciu, parte din echipa Zexe, propune
o experienta culinara cel putin surprinzatoare, intre
sarmalute din carne de mistret, piept de gasca sau
tap, acompaniate de vinuri atent alese, iar in perioada
postului, sarmalute cu orez si ciuperci.

»Sezonalitatea este cu siguranta unul dintre
pilonii meniului nostru. Gatim in ritmul naturii,
astfel ca in fiecare anotimp apar in meniu
preparate care pun in valoare ingredientele
momentului. De la verdeturi proaspete, legume
din belsug, toamna legume coapte, preparate
din carne sau deserturi speciale cu dovleac
ori cu prune, fiecare sezon pune pe piedestal
ingrediente vedeta din acea perioada, luate de
la producatori locali. Ne dorim ca meniul sa
spuna si povestea gradinii, si a producatorului,
nu doar a bucatarului”, spune Amalia Stanciu.

Producatorii locali sunt, adauga
antreprenoarea, ,parteneri in povestea noastra”.
Compania alege producatori care au grija reala
de sol, de culturi, de animale, de procesul de
lucru, si care pot garanta calitate constanta. in
prezent, lucreaza cu producatorilocali de legume
si branzeturi, pana la carne, vinuri si fructe.
»Multi dintre ei sunt cu noi de ani de zile, astfel

ca ne leaga o relatie de incredere si loialitate.”
Amalia Stanciu spune ca lantul de aprovizionare
s-a Imbunatatit semnificativ fatd de inceput.
Producatorii locali au devenit mai organizati si
mai atenti la cerintele restaurantelor, iar logistica
permite acum un flux constant de ingrediente
locale, fara compromisuri. Provocarile apar in
tranzitia dintre sezoane, dar chiar si acestea
sunt gestionate prin planificare.

De altfel, consumatorii sunt tot mai receptivi.
Bucurestenii sunt curiosi, informati si constienti
de ceea ce punin farfurie. Eiinteleg ca produsele
locale au o valoare aparte si ca pretul reflecta
munca reala din spate. Desi exista si clienti care
urmaresc ,cel mai bun pret”, Amalia Stanciu
spune ca cei care aleg Zexe cauta autenticitate
si calitate, fara compromisuri.

,Placinta de dovleac de la Bucatarioara e
un exemplu foarte bun de preparat simplu, dar
facut cu ingrediente locale de sezon si cu multa
grij. in acelasi spirit, avem preparate precum
tocanita de hribi cu mamaliguta, zacusca de
vinete coapte pe tabla sau coada de vita si
falcute de vita la cuptor cu prune si visine
confiate, care spun aceeasi poveste: gustul
adevarat vine din ingrediente locale, in sezonul
lor”, adauga antreprenoarea.

Cititi textul integral pe www.zf.ro
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De la cultura pranzului la comunitati de Mai Bine

N
ntre deadline-uri si sedinte, pauza de masa devine adesea o provocare pentru ritmul
I trepidant al zilelor de lucru de astizi. intr-o cultura in care multitaskingul si viteza par
sinonime cu eficienta, pranzul se transforma mult prea usor intr-o masa rapida luata la
birou, langa tastatura laptopului.

Totusi, pauza de pranz inseamna mai mult decéat un sandvis mancat intre doua
e-mailuri. Este un moment vital, care ne ajuta sa ne recapatam energia si concentrarea
pentru cea de a doua parte a zilei si sa ne reconectam, intr-un fel mai direct si empatic,
cu oamenii din jurul nostru. Liderii si organizatiile care o incurajeaza reafirma un principiu
esential: performanta sustenabild incepe cu echilibrul dintre productivitate, bunastare si
grija fata de oameni.

De aceea, prin aceasta rubrica, ne-am propus sa impartasim perspective inspirationale
despre importanta pauzei de pranz si a gesturilor simple prin care obiceiurile zilnice pot
deveni modele de responsabilitate, leadership si ,,Mai Bine” pentru oameni, organizatii si
comunitati.
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DANA
SINTEJUDEAN,

Director Edenred pentru Europa,
Orientul Mijlociu si America Hispanica

® Pentru mine, leadershipul nu inseamna doar decizii strategice,
ci se construieste din consecventa gesturilor mici, cotidiene, prin
felul in care suntem prezenti zi de zi pentru echipele noastre.

@ intr-un ritm profesional tot mai accelerat, un astfel de gest care
simplu este, cu siguranta, pranzul: o pauza esentiala care nu doar
ne reincarca cu energie, ci creeaza un spatiu real de reconectare, sunt
empatie si comunicare autentica. - -

@ Astazi vorbim tot mai mult despre faptul ca cele mai solide Illgl'edlentele
comunitati sunt, de fapt, acelea care lasa loc vulnerabilitatii, in care

oamenii se simt in siguranta sa impartaseasca nu doar succesul, dumneavoaStra secrEte

ci si e_xpfrlerjtele de lnvvatarg mai pu_tm re_u_s:te. Nu lnta!rr.:plii:or de |eadersh|p'_) P"n ce
»curajul” — in sensul sau originar, din latinescul cor (,,inima”), ,,a

vorbi cu inima deschisd” — este invocat ca barometru al unei culturi practici cotidiene Simple,

organizationale sanatoase. n
@ Conversatiile autentice, deschise si empatice stau la baza precum e Pauza de I)I'alIZ,

acestei culturi si sunt ingredientele de leadership in care, la randul HH H S H L))
meu, cred cu convingere. lar pauza de pranz petrecuta impreuna conStruI;I ”Mal Blne
cu colegii este unul dintre cele mai simple si firesti moduri prin '|‘n comunitatea
care putem sa le punem in practica si sa transformam, zi de zi,

organizatiile noastre in comunitati de Mai Bine. dumneavoastra
: .
, Lead by example! {Vu eun Stfc:ret de leadership, doar un call to d e Iu cru 9
action personal care ma ghideaza intotdeauna. =

RADU SAVOPOL presedinte HORA

® Pentru mine, leadershipul inseamna mai ales grija fata de oameni, de echipa, de parteneri
si de comunitate. In ospitalitate, am invétat ca detaliile fac diferenta, iar o cafea bauta impreund
sau un pranz servit cu colegii pot deveni momente de conexiune reala, nu doar o pauza dintr-o
zi aglomerata. Cultura préanzului, la fel ca un brand autentic, se construieste din gesturi mici, dar
constante: ascultare, recunostinta, prezenta. Cred ca acolo unde exista dialog, respect si energie
buna, se nasc idei, initiative si comunitati care pot schimba lucrurile in ,, Tara lui Mai Bine”.”




7

3

» zf.ro

COSMIN
VLADIMIRESCU

general manager,
Mastercard
Romania si Croatia

wiau RELIGILE LUMIT

@ Ingredientele mele de leadership pornesc de la
empatie, claritate si consecventa. Cred ca un lider
autentic nu doar inspira, ci creeaza contextul in care
ceilalti pot sa creasca, sa aiba initiativa si sa se simta
parte dintr-o echipa cu sens. La Mastercard, incurajam
un leadership bazat pe incredere si colaborare, unde
fiecare voce conteaza si fiecare zi ofera oportunitati
de invatare. Practicile cotidiene simple, precum pauza
de pranz, devin momente valoroase de reconectare,
dialog si echilibru.

® Cred ca bunastarea oamenilor sta la baza
performantei, iar solutiile care sprijina acest echilibru,
precum cardurile de masa emise sub licenta
Mastercard, contribuie concret la starea de bine
a angajatilor. Prin gesturi mici, dar consecvente,
construim ,,Mai Bine” in comunitatea noastra de lucru:
un loc in care oamenii se simt sprijiniti, inspirati Si
motivati sa faca diferenta.

sunt
ingredientele
dumneavoastra secrete
de leadership? Prin ce
practici cotidiene simple,
precum e pauza de pranz,
construiti ,,Mai Bine”
in comunitatea
dumneavoastra
de lucru?

—

CRISTINA
CHIRIAC

presedinta CONAF

@ Leadershipul nu se construieste cu discursuri lungi. Se face cu
oameni — cu priviri ridicate din laptop, cu o cafea bauta impreuna, cu
acel ,,ce mai faci?” care chiar asteapta un raspuns.

® Eu cred ca o echipa seamana mai degraba cu o gradina decét
cu o fabrica: daca o uzi zilnic cu atentie, cu incredere si cu putina
recunostinta, creste singura. Daca uiti de ea, se usuca in tacere.

® Pauza de pranz? Nu e doar despre mancare. E despre oameni. E
momentul cand renunti la titluri, la KPI-uri si la toata armura de lider si
devii om intre oameni. Uneori, de acolo se nasc ideile care schimba tot;
alteori, doar linistea aceea buna care face ziua suportabila.

@ Ingredientele mele? Niciun secret mare: sa asculti, sa multumesti
si sa fii acelasi om si in sedinta, si pe hol. S& nu confunzi puterea cu
superioritatea, ci cu responsabilitatea.

@ Pentru ca leadershipul adevarat nu inseamna doar a conduce, ci
a tine oamenii impreuna — si a intreba, simplu si sincer: ,, Tu cum esti
azi?”. Din felul in care raspund oamenii la intrebarea asta stii exact cat
de sanatoasa e organizatia ta.
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ALBERT
DAVIDOGLU

CEQO, Macromex

® Masa de pranz are un rol mult mai
profund decét acela de simpla pauza in
programul de lucru. Este un moment care
contribuie semnificativ la starea de bine,
la echilibrul si la performanta angajatilor.
Din perspectiva noastra, la Macromex, o § /
alimentatie echilibrata si o pauza de pranz\ W \
de calitate pot genera o schimbare realdin W
bunastarea angajatilor din Romania.

® Aceste momente de respiro
nu inseamna doar hrana,
Ci si reconectare -
CU propria energie
cu echipa. Ele creeaza
contextul potrivit pentru
dialog, idei noi si o stare
de spirit pozitiva, toate
esentiale pentru o
cultura organizationala
sanatoasa.

® Cred cu tarie ca
investitia in experienta
angajatilor, inclusiv prin
gesturi aparent simple
precum masa de pranz,

Cum
credeti ca
poate influenta
masa de pranz o

construieste loialitate, schimbare
motivatie si performanta n o
sustenabila. Oamenii care in bunastarea
se simt bine vor aduce angaia!;“or din

mereu rezultate bune - iar
aceasta este, in esenta,
cheia unui vibe de campion.

Romania?
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OVIDIU TEODORESCU
CEO, UCMS by AROBS

® Pentru mine, leadershipul inseamna echilibru si consecventa

in lucrurile simple. Cred ca un lider autentic creeaza spatiu, pentru

dialog, reflectie si cresterea oamenilor. Pauza de pranz, de exemplu,
devine un moment in care echipa se reconecteaza uman, nu doar
profesional. In comunitatea noastra de lucru, incurajez obiceiurile
care sustin energia pe termen lung: timp pentru masa, pentru
conversatii reale si pentru recunoasterea eforturilor individuale. Asa se
construieste increderea.

@® ,,Mai Bine” incepe cu gesturi mici, dar asumate: un pranz impartit,
o idee ascultata, o decizie luata impreuna. Dincolo de procese si KPI,
leadershipul se masoara in calitatea relatiilor si in starea de bine pe

care o creezi in jurul tau.
c i

Secretar de stat

| la Ministerul
| uncii, Familiei,
Cum vedeti Tineretului si
colaborarea intre . ey g
autoritati, producatorii Solidari _tat"
locali si mediul privat Sociale

pentru transformarea mesei
de pranz a romanilor
intr-un exemplu de
sanatate si consum
responsabil?

® Cred ca transformarea
mesei noastre de pranz intr-un
exemplu de sanatate si consum
responsabil incepe, in primul rand, cu
constientizarea unei misiuni comune
si a importantei fiecarui actor implicat
in acest proces. Bunastarea angajatilor nu
depinde doar de alegerile individuale, ci si de un
intreg ecosistem construit in jurul lor si aici ma gandesc
la producatorul local, la restaurante si pana la cadrul
reglementat de autoritati.

® Rolul nostru, ca institutii publice, este sa asiguram
un context predictibil, echitabil si transparent, care sa
favorizeze cooperarea reala intre acesti parteneri. Doar prin
aceasta colaborare pot fi create conditiile in care angajatii
au acces la pranzuri echilibrate in timpul programului de
lucru, restaurantele ofera alternative sanatoase, bazate pe
produse locale, iar producatorii locali devin parte activa a
unui lant alimentar sustenabil care-i poate valoriza optim. Am
convingerea ca prin aceasta cale integrata si colaborativa,
care creeaza context intre toate partile implicate, putem
construi, pas cu pas, o cultura a pranzului responsabil si
mai ales una care sustine sanatatea, economia locala si
coeziunea sociala.

@ Pauza de pranz poate deveni, astfel, un exemplu simplu,
dar puternic, de politica publica orientata spre bunastare
comuna si sustenabilitate.




PUBLICITATE

Tara lui Mai Bine incepe cu tine

Cu totii ne dorim o lume mai bung, dar uneori nu stim cum putem contribui, de unde sa
incepem. Sub presiunea unei responsabilitati prea mari, renuntam inainte de a face ceva.

Dar exista oameni printre noi care cred ca pentru a face diferenta, trebuie doar sa
continuam sa facem lucrurile putin mai bine in fiecare zi.

Tara lui Mai Bine este aceeasi tara cu a noastra, doar ca suntem mai recunoscatori pentru
oamenii care au ambitia de a realiza lucrurile un pic mai bine. Cei care nu vor doar sa bifeze,
ci pun suflet si efort in a face din fiecare zi una mai buna. Si facand asta, ne inspira si pe noi

sa credem in Mai Bine.

Primul proiect national
care conecteaza restaurantele cu oferta producatorilor locali din Romania.

Esti producator
sau restaurant?

Devino Locuitor in
Tara lui Mai Bine!l
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