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PROLOG

Dávno již člověku nestačí dát si ruku pod hlavu a zakrýt si obličej širákem, přespat pod keřem, ráno se napít ze studánky a sníst placky nesené v uzlíčku. Lze doložit, že už v roce 1375 bylo možné v Praze zajít do krčmy U krále Brabantského (pojmenované podle praděda českého krále Václava IV.). Popíjeli v ní rudolfínští alchymisté, kat Mydlář, Mozart i Jaroslav Hašek. Tajnou chodbou z hradu v přestrojení přicházeli i čeští králové. Těžko říci, jaké požadavky byly kladeny na středověkou krčmu, do níž chodili pobudové i králové.

Ze 14. století pochází také historická budova hotelu pod Pražským Hradem, několik kroků od Karlova mostu nebo chrámu Svatého Mikuláše. Dnes má hotel Waldstein celkem 19 pokojů a jednou ze šestnácti nabízených služeb je wi-fi.

A pokud si dobře vyberete ubytování v Třeboni, můžete se vydat na procházku historií, a přitom nevytáhnout paty z domu. Vyjdete od zdi, jež byla součástí městského opevnění ze 14. století, a skončit v místech, jejichž poslední stavební úpravy proběhly ve druhé polovině 18. století. Můžete se procházet pod klenbami, míjet středověkou pec, odpočinout si v zahradě v prostoru bývalého parkánu s výhledem na strážní věž. Jen tak se pod podloubím zasnít, jaké by asi tak bylo setkat se s Petrem Vokem.

Nová éra jedinečných hotelů, nazývaná Raymondem Visanem, „eatertainment“ (pohostinství), v Buddha-Bar Hotel Collection odráží samotnou podstatu vysokého životního stylu a nabízí nezapomenutelný zážitek, který předčí veškerá očekávání cestovatele. Tři klenoty (luxusní jedinečné apartmány hotelu v Praze) velikostí zastíní byt pro rodinu 3 + 1. Vrchol z těchto tří apartmánů – Buddha je postaven na harmonii živlů Dřevo, Oheň, Voda a Vzduch a snaze najít cestu k dokonalosti. Z každého centimetru na hosta útočí luxus, rozmar, jedinečnost, komfort, a pokud by to nestačilo, hotel dokreslují vybrané wellness procedury. Tam se používají autentické produkty a originální procedury, jejichž ambicí je vzbudit touhu snít, cestovat a objevovat vzdálené horizonty a nabídnout vašemu tělu i duši, že je zavedou k prameni klidu a odpočinku.

Je těžké se shodnout na tom, co je to ubytovací zařízení, jaké požadavky má splňovat, jaké služby má vedle obvykle dočasného ubytování poskytovat. 






1

VYMEZENÍ POJMU HOTEL

Osoba, která bude požadovat ubytovací služby, má možnost se uchýlit do různých ubytovacích zařízení, jako jsou hotely, motely, penziony, kempy, ubytovny, dále může být ubytována v bytových domech, rodinných domech nebo ve stavbách pro rodinnou rekreaci.

Právní úprava ubytování je obsažena v § 2326 až 2331 zákona č. 89/2012 Sb., občanský zákoník, ve znění pozdějších předpisů (dále jen „občanský zákoník“), a je z ní jednoznačné, že ubytování se poskytuje jako přechodná služba na ujednanou dobu, a to za úplatu. Ubytovaný má možnost využívat ubytovací prostory a služby, které dané ubytovací zařízení poskytuje. Ubytování se poskytuje v zařízeních, která jsou k tomu určená podle stavebního zákona, tzn. v zařízeních, kde je poskytování ubytování v souladu s kolaudačním rozhodnutím či kolaudačním souhlasem stavebního úřadu. Účelem kolaudačního rozhodnutí (popř. souhlasu) je to, aby byly stavební prostory užívány pouze k účelu vhodnému a nemohlo dojít jejich nesprávným užíváním např. k ohrožení života, zdraví a majetku ubytovaných osob.

Občanský zákoník se dále nezabývá podmínkami, které by mělo ubytovací zařízení splňovat. Mezi ubytovatelem a ubytovaným však dochází k uzavření smlouvy, ve které se uvádí mezi podstatnými náležitostmi místo, kde se ubytování poskytuje. Místo ubytování se vymezuje uvedením ubytovacího zařízení a jeho adresy, obvykle se vymezuje i ubytovací prostor (buď popis vlastností prostoru nebo přímo jeho číselné nebo jiné označení). Dále smlouva obsahuje ujednání o době, na kterou se ubytování poskytuje. Ta může být výslovně sjednána nebo může vyplývat z účelu ubytování, ale musí být ubytovateli známá. Pravidelnými, nikoliv však obligatorními, součástmi smlouvy jsou popis vybavení ubytovacího prostoru, popis poskytovaných služeb, které jsou zahrnuty v ceně ubytování, případně služby nad rámec ceny za ubytování. 

Občanský zákoník nepožaduje uvést ve smlouvě o ubytování přesně cenu za tuto službu, pouze uvádí, že ubytovaný se zavazuje za ubytování zaplatit. V praxi je vhodnější proto uzavřít smlouvu spotřebitelskou, kdy podle § 1811 musí podnikatel (ubytovatel) spotřebiteli (ubytovanému) ještě před uzavřením smlouvy sdělit cenu ubytování. Pokud by tak ubytovatel neučinil, nemá to sice vliv na platnost smlouvy, ale lze dovodit, že se ubytovatel dopustil klamavé obchodní praktiky ve smyslu § 5 odst. 1 písm. c) a odst. 4 zákona č. 634/1992 Sb., o ochraně spotřebitele, ve znění pozdějších předpisů (dále jen „zákon o ochraně spotřebitele“). Tím by byla naplněna skutková podstata právního deliktu § 24 zákona o ochraně spotřebitele se sankcí až do 5 mil. Kč. 

Občanský zákoník v případě smlouvy o ubytování (nepředepisuje ji) umožňuje formu jak ústní, tak písemnou, v praxi je vhodnější vždy forma písemná. 

Vždy je vhodné znát, které služby lze zařadit pod ubytovací, co je hotel povinen poskytnout, na co má ubytovaný nárok. Podle ustanovení § 755 občanského zákoníku má ubytovaný právo užívat prostory zařízení a používat služby spojené s ubytováním. Mezi tyto služby však nepatří poskytnutí parkovací plochy v blízkosti hotelu, ale službou jinou, stejně jako například služba hlídaného parkoviště, garáže, úschova dopravního prostředku (lyží, kola) – (NS 25 Cdo 97/1999). Je třeba si uvědomit, že parkovištěm, které lze považovat podle § 433 odst. 1 občanského zákoníku za prostory určené k uložení věci, je uzavřené prostranství (garáž, parkoviště uvnitř ubytovacího objektu). Pokud ubytovatel takovéto prostory nemá, nabízí například vyhrazená místa na ulici nebo volném prostranství před hotelem, odpovídá za případnou škodu na autě ubytovaného (§ 435 občanského zákoníku) – (NS 25 Cdo 97/1999, SoJ 124/99).

1.1
Stavební právo

Prováděcí vyhláška ke stavebnímu zákonu č. 501/2006 Sb., o obecných požadavcích na využití území, ve znění pozdějších předpisů, definuje stavbu ubytovacího zařízení v § 2 následovně:

„c) stavbou ubytovacího zařízení se rozumí stavba nebo její část, kde je poskytováno ubytování a služby s tím spojené; stavbou ubytovacího zařízení není bytový a rodinný dům a stavby pro rodinnou rekreaci; ubytovací zařízení se zařazují podle druhu do kategorií 

1.   hotel, kterým se rozumí ubytovací zařízení s nejméně 10 pokoji pro hosty, vybavené pro poskytování přechodného ubytování a služeb s tím spojených; 

2.   motel, kterým se rozumí ubytovací zařízení s nejméně 10 pokoji pro hosty, vybavené pro poskytování přechodného ubytování a služeb s tím spojených pro motoristy; 

3.   penzion, kterým se rozumí ubytovací zařízení s nejméně 5 pokoji pro hosty, s omezeným rozsahem společenských a doplňkových služeb, avšak s ubytovacími službami srovnatelnými s hotelem; 

4.   ostatní ubytovací zařízení, kterými jsou zejména ubytovny, koleje, svobodárny, internáty, kempy a skupiny chat nebo bungalovů, vybavené pro poskytování přechodného ubytování.“

1.2
Finanční a obchodní právo

Z pohledu finančního práva je stavba, která má charakter ubytovacího zařízení, jednoznačně dlouhodobým hmotným majetkem. Hotel však nelze pojímat pouze z tohoto pohledu. Bez jeho vybavení, zaměstnanců, poskytovaných služeb, by desetipokojová stavba hotelem de facto nebyla. Musí v ní probíhat činnosti, které ze stavby udělají hotel. 

Hotel lze tedy považovat za hospodářskou jednotku (Horáková, 2021/2022, s. 15). Ve smyslu občanského zákoníku lze hotel označit jako pobočku nebo odštěpný závod (§ 503) nebo závod (§ 502).1 Vlastník hotelu nebo jeho provozovatel, protože poskytuje ubytovací služby za úplatu, je podnikatel. Podnikat může jako fyzická osoba nebo jako právnická osoba. V rámci svého podnikání může mít jeden nebo více hotelů. Zásadní bude, jakou formou bude podnikání uspořádáno.

Podnikatel – fyzická osoba (osoba samostatně výdělečně činná, tzv. „OSVČ“) bude mít po stránce technické, hygienické, co do kvality ubytování, stravování a pohostinství stejná práva a povinnosti jako podnikatelská právnická osoba. Po stránce ekonomické, finanční, účetního výkaznictví a daňových povinností se však bude situace lišit. Je tedy na samotném podnikateli, aby se rozhodl, které podmínky mu více vyhovují, jak velký rozsah služeb chce poskytovat, kolik chce ubytovávat zákazníků, kolik chce zaměstnávat osob, zda chce vlastnit či provozovat jeden hotel, anebo řetězec hotelů, a to třeba i na mezinárodní úrovni.

1.2.1
Kritéria právní formy

Při rozhodování o právní formě podnikání v hotelnictví hraje roli, jak velký hotel bude součástí podnikání. Český statistický úřad, který k 21. 6. 2021 vykazoval v seznamu ubytovacích zařízení jejich celkový počet 11 834, ubytovací zařízení rozděluje podle velikosti následovně:

	10 a méně pokojů, 


	11 až 50 pokojů,


	51 až 100 pokojů,


	101 a více pokojů.




Další podmínkou jsou následující kritéria:

	počet zakladatelů,


	způsob ručení podnikatele,


	způsob řízení,


	potřebný zdroj prostředků při zahájení podnikání,


	administrativní povinnosti,


	způsob zdanění,


	rozsah poskytovaných služeb (ubytování, stravování, pohostinství, wellness, kongresy).




Významnou roli při stanovení právní subjektivity budou hrát také ekonomické, politické, kulturní a technologické podmínky. Velmi zásadní je, pro jakou klientelu bude hotel provozován. Půjde-li o jednodušší ubytovací zařízení, pro méně movitou nebo náročnou klientelu, nemusí zakladatelé uvažovat o náročnějších obchodních korporacích, jakou je zejména akciová společnost. Naopak sofistikovaná technologie do stravovacího zařízení, wellness, náročné vybavení hotelu informačními technologiemi pro kongresové účely s nutností zaměstnávat specializované odborníky nebo spolupracovat s dalšími firmami, jistě povede k potřebě podnikání v rámci kapitálových obchodních korporací.

1.2.2
Výběr právní subjektivity

Jak OSVČ, tak obchodní korporace může vlastnit, provozovat jeden nebo více hotelů. Následně však musí vytvořit optimální organizační strukturu, která jí umožní kvalitní řízení, financování a vykazování účetních a daňových výstupů. Samozřejmě také lze vhodně vytvořit holding nebo koncern.

Pokud si podnikatel zvolí, že bude svoji činnost vykonávat jako fyzická osoba, pak si musí být vědom toho, že tuto činnost bude vykonávat na vlastní účet a na vlastní odpovědnost. V případě provozování hotelu se jedná o získání více živnostenských oprávnění, ubytovací služby jsou podle přílohy č. 4 zákona č. 455/1991 Sb., živnostenský zákon, ve znění pozdějších předpisů, živností volnou, hostinská činnost pak živností ohlašovací řemeslnou.

OSVČ musí zajistit svoji registraci k daním na příslušném finančním úřadě, ke zdravotnímu a sociálnímu pojištění u příslušné zdravotní pojišťovny a příslušné správy sociálního zabezpečení. Je nezbytné se také rozhodnout, jakou evidenci podnikatel povede pro stanovení svých daňových povinností. Pokud mu nevyplyne povinnost vést účetnictví podle zákona o účetnictví, pak má možnost vést daňovou evidenci podle § 7b zákona č. 586/1992 Sb., o daních z příjmů, ve znění pozdějších předpisů (dále jen „zákon o daních z příjmů“), nebo uplatnit náklady stanoveným procentem z příjmů, které svojí činností získá (podle § 7 zákona o daních z příjmů). V úvahu také přichází paušální daň. Významný vliv na způsob evidence bude mít také skutečnost, zda OSVČ bude plátcem daně z přidané hodnoty, a to buď dobrovolně, z vlastního rozhodnutí, anebo jí povinnost registrovat se k DPH vznikne například vzhledem k výši obratu.

Založit právnickou osobu, která bude provozovat hotel, je otázka zvolit některou z obchodních korporací ve smyslu zákona č. 90/2012 Sb., o obchodních korporacích, ve znění pozdějších předpisů. Založit osobní obchodní korporaci, tj. veřejnou obchodní společnost nebo komanditní společnost, v praxi pozbývá v podstatě vzhledem k ručení a způsobu placení daní z příjmů důvod. Proto se využívá zejména jako nejvhodnější založit kapitálovou obchodní společnost v podobě společnosti s ručením omezeným (97,4 % z celkového počtu obchodních společností). Akciových společností k 31. 12. 2021 bylo v případě subjektů poskytujících ubytovací služby, stravování a pohostinství 470. Do obchodních korporací s vymezenou činností patřilo ke stejnému datu 66 družstev a 1 státní podnik. 

Výběr právní subjektivity v ubytovacích službách, stravování a pohostinství k 31. 12. 2021 je patrný z tabulky č. 1.

Tabulka č. 1: Výběr právní subjektivity v činnosti ubytování, stravování a pohostinství

	stav RES k 31. 12. 2021




	Převažující činnost (sekce CZ-NACE)


	Registrované ekonomické subjekty celkem


	z toho vybrané právní formy




	soukromí podnikatelé


	obchodní společnosti


	družstva


	státní podniky




	abs.


	%


	celkem


	z toho




	a. s.


	s. r. o.




	A Zemědělství, lesnictví a rybářství


	141 397


	4,75


	111 660


	15 402


	996


	14 241


	1 087


	11




	B Těžba a dobývání


	963


	0,03


	279


	416


	60


	349


	4


	2




	C Zpracovatelský průmysl


	332 748


	11,18


	267 629


	55 190


	2 538


	51 801


	504


	18




	D Výroba a rozvod elektřiny, plynu, tepl a klimatizovaného vzduchu


	18 688


	0,63


	100


	2 209


	322


	1 857


	10


	1




	E Zásobování vodou; činnosti související s odpadními vodami, odpady a sanacemi


	10 887 


	0,37


	6 189


	4 222


	321


	3 849


	30


	7




	F Stavebnictví


	345 959


	11,62


	285 839


	48 314


	1 606


	45 774


	794


	4




	G Velkoobchod a maloobchod; opravy a údržba motorových vozidel


	585 202


	19,66


	434 829


	139 259


	4 518


	132 324


	479


	9




	H Doprava a skladování


	86 449


	2,90


	69 219


	15 433


	380


	14 825


	35


	3




	I Ubytování, stravování a pohostinství


	156 541


	5,26


	126 248


	28 306


	470


	27 565


	66


	1




	J Informační a komunikační činnosti


	81 829


	2,75


	56 373


	21 530


	935


	20 340


	47


	8




	K Peněžnictví a pojišťovnictví


	15 078


	0,51


	7 885


	3 821


	1 301


	2 420


	32


	–⁠




	L Činnosti v oblasti nemovitostí


	191 255


	6,43


	32 622


	74 568


	8 137


	65 232


	9 222


	14




	M Profesní, vědecké a technické činnosti


	390 188


	13,11


	264 288


	75 659


	3 548


	70 655


	315


	25




	N Administrativní a podpůrné činnosti


	70 826


	2,38


	51 741


	17 276


	741


	16 214


	188


	4




	O Veřejná správa a obrana; povinné sociální zabezpečení


	15 736 


	0,53


	111


	20


	7


	13


	–⁠


	1




	P Vzdělávání


	55 641


	1,87


	38 738


	5 292


	84


	5 116


	11


	–⁠




	Q Zdravotní a sociální péče


	35 370


	1,19


	4 833


	11 830


	220


	11 568


	14


	3




	R Kulturní, zábavní a rekreační činnosti


	80 218


	2,70


	38 284


	5 425


	364


	4 980


	26


	2




	S Ostatní činnosti


	250 245


	8,41


	147 470


	5 130


	59


	5 000


	29


	3




	T Činnosti domácností jako zaměstnavatelů; činnosti domácností produkujících blíže neurčené výrobky a služby pro vlastní potřebu


	–⁠


	–⁠


	–⁠


	–⁠


	–⁠


	–⁠


	–⁠


	–⁠




	U Činnosti exteritoriálních organizací a orgánů


	61


	0,00


	–⁠


	1 


	–⁠


	1 


	–⁠


	–⁠




	Nezařazeno


	110 983


	3,73


	93 300


	13 73


	367


	13 281


	24


	–⁠




	Celkem


	2 976 264


	100,00


	2 037 637


	543 037


	26 974


	507 405


	12 917


	116







Zdroj: Český statistický úřad



1 
         Zákon č. 64/1964 Sb., občanský zákoník, ve znění pozdějších předpisů, používal v praxi zakořeněný a obvyklejší pojem „podnik“.




    
      

      2

      KRITÉRIA PRO ORGANIZAČNÍ STRUKTURU HOTELU

      Obecně se pod organizační strukturou rozumí soubor formálních pracovních vztahů, které se vytvářejí na základě předností specializace. Systém se vytváří vertikální a horizontální kombinací s cílem sjednotit specializované části a vyjádřit řídící linie. Organizační strukturu charakterizuje dělba práce, mechanizmy koordinace, rozdělení (delegování) rozhodovacích pravomocí, vztahy nadřízenosti a podřízenosti, organizační hranice, případně neformální organizace.

      Organizační struktura hotelu musí vycházet z objemu a náplně hotelového provozu a služeb, které zákazníkům nabízí a zajišťuje. Určité základní schéma je prezentováno v následujícím obrázku.

      2.1

Organizační struktura hotelu z pohledu managementu

      Pokud budeme při stanovení základní organizační struktury hotelu vycházet z úrovně managementu, lze sestavit organizační strukturu uvedenou na obrázku č. 1.

      Obrázek č. 1: Organizační struktura hotelového managementu

      
        [image: ]
      

      Zdroj: www.wikipedia.cz

      Jak je vidět z obrázku, management je rozdělen do tří úrovní. V případě hotelu lze tyto úrovně blíže specifikovat následovně:

      Top management – nejvyšší vedení hotelu

      
        	
          ředitel (generální ředitel); sekretariát ředitele, asistent ředitele (tajemník),

        

        	
          ředitelé jednotlivých úseků (náměstci ředitele) – finanční, provozní, obchodní, technický.

        

      

      Vrcholovému managementu náleží následující úkoly:

      
        	
          ukládat, řídit a kontrolovat práci jednotlivých úseků, které jsou danému manažerovi podřízeny,

        

        	
          ukládat, řídit a kontrolovat práci jednotlivých přímo podřízených zaměstnanců, a to ve vztahu k ostatním spolupracovníkům a k pracovním výsledkům v souvislosti s jejich náplní práce,

        

        	
          zabezpečovat dodržování právních a jiných předpisů na všech úrovních činnosti a ve všech úsecích hotelu,

        

        	
          vytvářet vhodné finanční podmínky k chodu hotelu, a to jak v oblasti běžného provozu, tak v oblasti jeho rozvoje, inovací, technického rozvoje, zhodnocování a investic,

        

        	
          vytvářet příznivé pracovní podmínky a zajišťovat bezpečnost a ochranu zdraví všech zaměstnanců při jejich práci,

        

        	
          zabezpečovat spravedlivé odměňování zaměstnanců v souladu s předpisy a kolektivními nebo jinými smlouvami, s vnitřními mzdovými předpisy, pracovními smlouvami a dohodami,

        

        	
          vytvářet vhodné podmínky pro zvyšování odborné úrovně a kvalifikace zaměstnanců, pro jejich rozvoj v oblasti kulturní, sociální, sportovní a rekreační,

        

        	
          chránit, pečovat, zabezpečovat majetek hotelu, stanovovat opatření proti poškozování, znehodnocování nebo zcizování majetku zaměstnanci a zákazníky.

        

      

      Střední management – provozní

      Střední management má na starosti útvary (úseky) ubytovací, stravovací a technické.

      Provoznímu managementu náleží zejména následující úkol:

      
        	
          zajistit každodenní plynulý chod hotelu v jednotlivých útvarech (úsecích).

        

      

      Nejnižší management – liniový

      Linioví manažeři jsou zásadní skupinou managementu pro každý hotel, vytvářejí jeho pověst, image, mají bezprostředně vliv na jeho dobré jméno, neboť přicházejí obvykle do přímého styku se zákazníky. Jedná se o vedoucí odbytových středisek, šéfkuchaře, vedoucího recepce, hotelovou hospodyni, vedoucí vrátnice apod.

      Ubytovací úsek v organizační struktuře hotelu

      Ubytovací služby byly uvolněny k podnikání v devadesátých letech přijetím zákona č. 105/1990 Sb., o soukromém podnikání občanů, kdy byl rozvolněn cestovní ruch včetně ubytovacích služeb.

      Tabulka č. 2: Kategorizace ubytovacích zařízení podle normy ON 735412 k 1. 4. 1991

      
        
          
            	
              
                Kategorie
              

            
            	
              
                Třídy
              

            
          

        
        
          
            	
              Hotel

            
            	
              *

            
            	
              **

            
            	
              ***

            
            	
              ****

            
            	
              *****

            
          

          
            	
              Hotel garni

            
            	
              *

            
            	
              **

            
            	
              ***

            
            	
              

            
            	
              

            
          

          
            	
              Motel

            
            	
              *

            
            	
              **

            
            	
              ***

            
            	
              ****

            
            	
              

            
          

          
            	
              Botel

            
            	
              *

            
            	
              **

            
            	
              ***

            
            	
              ****

            
            	
              

            
          

          
            	
              Penzion

            
            	
              *

            
            	
              **

            
            	
              ***

            
            	
              

            
            	
              

            
          

          
            	
              Turistická ubytovna

            
            	
              *

            
            	
              **

            
            	
              

            
            	
              

            
            	
              

            
          

          
            	
              Kemp

            
            	
              *

            
            	
              **

            
            	
              ***

            
            	
              ****

            
            	
              

            
          

        
      

      Zdroj: ON 735412

      K 1. 1. 1992 nabyl účinnosti zákon č. 445/1991 Sb., zákon o živnostenském podnikání, který nejprve přinesl dvě koncesované živnosti, a to hostinskou činnost a ubytovací služby, včetně členění podle ON 735412. Poté, co byly oborové normy k 31. 12. 1993 zrušeny, pro účely statistiky jejich vymezení drželo ministerstvo hospodářství, které převzalo kompetence v oblasti cestovního ruchu. Profesní organizace následně vedly diskuse k vhodné kategorizaci v rámci předpisů (Národní federace hotelů a restaurací ČR, HO.RE.CA.) s tvůrci legislativy. Až v roce 1998, kdy byl novelizován zákonem č. 83/1998 stavební zákon, definovala prováděcí vyhláška č. 137/1998 Sb. v § 3 stavbu ubytovací zařízení jako: „stavbu nebo její část, kde je veřejnosti poskytováno přechodné ubytování a služby s tím spojené“; ubytovacím zařízením není bytový a rodinný dům a stavba pro individuální rekreaci; ubytovací zařízení se zařazují podle druhů do kategorií a podle požadavku na plochy a vybavení do tříd, které se označují hvězdičkami. Vyhláška dále definovala nejčastěji se vyskytující kategorie ubytovacích zařízení jako je hotel, hotel garni, motel, penzion, včetně zařazování do tříd dle plochy pokoje a dále výčet kategorie ostatní ubytovací zařízení (turistické ubytovny, kempy, skupiny chat, popřípadě kulturní nebo památkové objekty využívané pro přechodné ubytování). Následně § 53 citované vyhlášky řešil základní technické požadavky na uvedené stavby, mj. i plošný standard pro pokoje podle jednotlivých tříd ubytovacího zařízení. Uvedené požadavky vycházely z dřívější oborové normy ON 735412. Novela živnostenského zákona provedená zákonem č. 356/1999 Sb. s účinností od 1. 3. 2000 opětovně zavedla pro provozovatele ubytovacích zařízení povinnost zařadit ubytovací zařízení poskytující přechodné ubytování do příslušné kategorie a třídy [§ 17 odst. 8 písm. c)].

      Obsah vyhlášky č. 137/1998 Sb., o obecných technických požadavcích na výstavbu, byl transformován do vyhlášky č. 501/2006 Sb., o obecných požadavcích na využívání území, a vyhlášky č. 286/2009 Sb., o obecných technických požadavcích na stavby. S těmito vyhláškami pak souvisí i vyhláška č. 398/2009 Sb., o obecných technických požadavcích zabezpečujících bezbariérové užívání staveb, a vyhláška č. 23/2008 Sb., o technických podmínkách požární ochrany staveb.

      Ministerstvo pro místní rozvoj, jím zřízená příspěvková organizace CzechTourism a profesní sdružení, která se spojila do Asociace hotelů a restaurací České republiky (dále také „AHR ČR“) našly shodu pro Oficiální jednotnou klasifikaci ubytovacích zařízení České republiky kategorie hotel, hotel garni, penzion a motel pro období let 2006–2009. Tento dokument měl doporučující charakter a později se přetavil do formy české technické normy ČSN 76 1110 Služby cestovního ruchu – Klasifikace ubytovacích zařízení – Kategorie hotel, hotel garni, penzion a motel.

      Asociace hotelů a restaurací České republiky na základě Usnesení vlády č. 717 ze dne 17. 7. 1999 a za podpory Ministerstva pro místní rozvoj ČR a CzechTourismu sestavila „Oficiální jednotnou klasifikaci ubytovacích zařízení České republiky kategorie hotel, hotel garni, penzion, motel a botel“ pro období roku 2015. Ubytovací zařízení jsou zařazena do příslušných kategorií a tříd podle české technické normy ČSN 76 1110. Tvůrci prohlásili, že uvedená technická norma implementuje evropský systém Hotelstars Union a je s ním ve shodě. Materiál je doporučující, požadavky jsou uváděny jako minimální pro danou třídu. Je na samotném provozovateli ubytovacího zařízení, zda certifikaci podstoupí či nikoliv.

      V současnosti je již k dispozici „Oficiální jednotná klasifikace ubytovacích zařízení České republiky pro období 2021–2025“. Ten, kdo chce získat certifikát a klasifikační známku, musí být provozovatelem ubytovacího zařízení, nemusí však být členem Asociace hotelů a restaurací České republiky. Po získání platné verze klasifikace na období 2021–2025, kterou lze stáhnout na webu www.hotelstars.cz, musí vyhodnotit stávající úroveň vybavení ubytovacího zařízení podle podmínek v klasifikaci a vybrat si odpovídající kategorii a třídu, případně odstranit zjištěné nedostatky a rozdíly.

      Certifikace je náročný proces, a to hned z několika důvodů:

      
        	
          Správné posouzení začlenění ubytovacího zařízení vyžaduje zabývat se 247 kritérii. Jedná se o následující oblasti:

          
            	
              všeobecné hotelové informace (16 kritérií),

            

            	
              recepce a služby (41 kritérií),

            

            	
              pokoje (128 kritérií),

            

            	
              gastronomie (23 kritérií),

            

            	
              konferenční zařízení (MICE) (9 kritérií),

            

            	
              volnočasové aktivity (19 kritérií),

            

            	
              kvalita a online aktivity (11 kritérií),

            

            	
              minimální body.

            

          

        

      

      

      Tabulka č. 3: Bodové hodnocení pro stanovení klasifikace

      
        
          
            	
              
                Třída
              

            
            	
              
                ∗
              

            
            	
              
                ∗∗
              

            
            	
              
                ∗∗∗
              

            
            	
              
                ∗∗∗∗
              

            
            	
              
                ∗∗∗∗∗
              

            
          

        
        
          
            	
              Hotely

            
            	
              95

            
            	
              180

            
            	
              270

            
            	
              410

            
            	
              610

            
          

          
            	
              Superior

            
            	
              180

            
            	
              270

            
            	
              410

            
            	
              610

            
            	
              710

            
          

        
      

      Zdroj: Vlastní

      
        	
          Cena za certifikaci je dána AHR ČR a žadatel o certifikaci ji hradí na účet asociace. Asociace může přihlédnout v daném roce k celkové ekonomické situaci v resortu.

        

      

      
        Tabulka č. 4: Cena za certifikaci
      

      
        
          
            	
              
                Kapacita ubytovacího zařízení
              

            
            	
              
                Člen AHR ČR
              

            
            	
              
                Nečlenové
              

            
          

        
        
          
            	
              Do 20 pokojů

            
            	
              2 000 Kč

            
            	
              4 000 Kč

            
          

          
            	
              Do 50 pokojů

            
            	
              4 000 Kč

            
            	
              8 000 Kč

            
          

          
            	
              Nad 50 pokojů

            
            	
              6 000 Kč

            
            	
              12 000 Kč

            
          

          
            	
              5∗ hotely

            
            	
              8 000 Kč

            
            	
              16 000 Kč

            
          

        
      

      Zdroj: Vlastní

      V současné době je zapojeno do evropského projektu Hotelstars Union 17 zemí zastoupených svými profesními sdruženími: Česká republika, Německo, Rakousko, Maďarsko, Slovinsko, Švýcarsko, Švédsko, Nizozemí, Lucembursko, Litva, Lotyšsko, Estonsko, Malta, Belgie, Dánsko, Řecko a Lichtenštejnsko. Systém Hotelstars Union by měl zaručit stejné parametry kvality ubytovacích služeb v zemích zapojených do tohoto systému.

      Hlavní výhodu systému Hotelstars Union spatřuje AHR ČR ve velké flexibilitě celého systému. Každé zařízení se nejprve klasifikuje podle kontrolních listů. Ty se skládají z povinných a nepovinných bodů pro každou třídu. Flexibilita spočívá v tom, že nepovinných bodů je poměrně velké množství a každý hotel se tedy může rozhodnout, které prvky jsou pro jeho klientelu nejdůležitější. Ti, kteří splňují více než jen povinná kritéria a minimální počet nepovinných kritérií, pak mohou získat v každé třídě ještě označení Superior.

      Systém Hotelstars Union v České republice odpovídá ČSN 76 1110 Služby cestovního ruchu – Klasifikace ubytovacích zařízení – Kategorie hotel, hotel garni, penzion, motel a botel1. Uvedená norma řeší i kategorii penzion a botel, které nespadají do systému Hotelstars Union.

      Členění ubytování

      Ubytovací služby zajišťují v hotelu dílčí úseky. Ty se obvykle vymezují na

      
        	
          Část příjmu (recepce, hotelové služby – front office) – má za úkol prodávat pokoje zákazníkům buď přímo, nebo prostřednictvím předchozí rezervace, přidělit konkrétní druh pokoje včetně jeho konkrétní polohy, poschodí, čísla; provádět registraci hostů, přihlášení k pobytu v hotelu (check-in) a jejich odhlášení při ukončení pobytu (check-out); vedení informačního systému o ubytovaných hostech; v rámci recepce se obvykle poskytují hostům základní informace o hotelu a jeho službách, o městě, oblasti, ve kterém se hotel nachází a možnostech kulturního, sportovního vyžití, turistiky. Úkolem recepce je také péče o účty hotelových hostů v rámci jejich pobytu a konečné vyúčtování s hosty. Recepce také může poskytovat doplňkový prodej. Tuto službu lze poskytovat i v dalších částech hotelu, ať již jsou to restaurace, bary, pivnice, sportovní a wellness prostory, kongresové sály a předsálí. Recepce může být pověřena také směnárenskou činností.

        

        	
          Část lůžková (housekeeping) – má za úkol kompletní péči spočívající v přípravě pokoje k ubytování, předání pokoje hostům, zajištění úklidu ubytovacích a veřejných prostor hotelu. Provádí kontrolu evidence hotelového prádla, hygienických prostředků poskytovaných hostům v koupelnách, čisticích prostředků a dalšího materiálu.

        

      

      Front office

      Hlavní úlohou recepčního je vytvářet první, ale také závěrečný dojem hosta o hotelu. Tento úkol je nesmírně důležitý proto, aby se host do hotelu vracel, aby hotel doporučil dalším osobám.

      Pokud vezmeme v úvahu vyšší třídy ubytovacích zařízení a ubytovací zařízení s větším počtem lůžek, pak dochází k další dělbě práce, obvykle bývá hotelová recepce podpořena dalšími úseky:

      
        	
          Reservations / rezervační oddělení – mezi činnosti na úseku Reservations např. patří:

          
            	
              příjem a zpracování rezervací ubytování a souvisejících služeb,

            

            	
              vedení evidence objednávek, zadávání rezervací do hotelového systému,

            

            	
              potvrzování rezervací a vyřizování korespondence související s rezervací,

            

            	
              Revenue Management,

            

            	
              komunikace s klienty týkající se rezervací,

            

            	
              komunikace s úsekem front office a back office,

            

            	
              péče o zákazníka, budování zákaznické loajality,

            

            	
              sledování zpětné vazby zákazníků.

            

          

        

        	
          Back Office / kancelář ubytovacího úseku – mezi činnosti tohoto úseku patří např:

          
            	
              řízení ubytovacího úseku a souvisejících činností,

            

            	
              evidence a zpracování veškerých dat týkajících se ubytování,

            

            	
              fakturace služeb,

            

            	
              statistika,

            

            	
              Revenue Management (proces stanovení reálné prodejní ceny),

            

            	
              evidence a údržba dat v hotelovém systému,

            

            	
              péče o zákazníka, budování zákaznické loajality,

            

            	
              informace vedení o příjezdu významných osobností,

            

            	
              evidence a analýza zpětné vazby zákazníků,

            

            	
              koordinace a dohled nad dalšími službami,

            

            	
              komunikace s ostatními odděleními hotelu atd.

            

          

        

        	
          Concierge / informační oddělení – mezi činnosti tohoto oddělení můžeme zařadit např.:

          
            	
              zajišťování externích služeb pro hosty,

            

            	
              koordinace externích služeb pro hosty,

            

            	
              guest relation – sekretářské služby,

            

            	
              zajištění halových služeb hotelu,

            

            	
              předávání vzkazů, pošty, zásilek,

            

            	
              zjišťování informací pro hosty,

            

            	
              komunikace se zákazníkem,

            

            	
              péče o zákazníka, budování zákaznické loajality,

            

            	
              získávání zpětné vazby zákazníků,

            

            	
              komunikace s odděleními front office a back office,

            

            	
              komunikace s ostatními odděleními hotelu.

            

          

        

        	
          Business Center / kancelářské služby – mezi činnosti tohoto úseku patří např.:

          
            	
              podpora služeb především obchodní a konferenční klientele,

            

            	
              podpora front office a ostatních oddělení,

            

            	
              podpora oblasti sales marketing,

            

            	
              získávání zpětné vazby zákazníků.

            

          

        

      

      Mezi služby pro hosty patří např. prodej suvenýrů, doplňkový prodej. Cross-selling (křížový prodej) je nejčastější doplňkový prodej, lze jej provádět v různých úsecích hotelu. Nejobvyklejším doplňkovým prodejem jsou prohlídky města, jeho okolí, výlety, vstupenky na kulturní a sportovní akce a další akce. V restauraci je úkolem obsluhy využít cross-selling prakticky k rozšíření objednávky o další druhy pokrmů či nápojů nad stávající objednávku.

      V hotelích je významně využíván up-selling, což je prodej zboží či služby kvalitativně vyšší úrovně, než která je již objednána. Hostu je nabídnut při příjezdu kvalitnější pokoj, nabídka prodlouženého pobytu za výhodnější cenu, prodej samostatného pokoje pro děti při objednávce čtyřlůžkového pokoje. Up-selling se uplatňuje nejen při prodeji pokojů, lze jej využít i v dalších prodejních činnostech v hotelových zařízeních například v restauracích (pivo 10° nebo 12°, snídaňová káva nebo espresso), kongresy (klasické připojení WLAN nebo vysokorychlostní wi-fi), masáže (základní masírovací olej nebo značkový, rozšíření času masáže) nebo při nabídce balíčků.

      Pro výkon front office je významným místem hotelová hala, kde se koná většina recepčních služeb. Její velikost vychází z rozsahu hotelu a segmentu trhu, na který je hotel zaměřený (individuální, skupinový). Celková dispozice, vybavení a design hotelové haly mají velký význam při utváření prvního dojmu hosta hotelu.

      Prostornější hala se obvykle člení na provozní část a část společenskou. V provozní části je umístěn recepční pult, kde probíhá zapsání hosta v hotelu (check-in) a jeho odhlášení (check-out) a také poskytování informací o hotelu a službách. Součástí hotelové haly mohou být šatny, výtahy a úschovny zavazadel, toalety. V hotelové hale může být umístěný lobby bar, kde hoteloví hosté mohou trávit svůj volný čas nebo přijímat své hosty. Zařízením hotelové haly jsou obvykle nízké stolky, křesla, klubovky, barový pult a stojany s novinami a propagačním materiálem, koutky s počítači napojenými na internet, stojany s nabíječkami na telefony, notebooky a jinou techniku.

      Pracovníky úseku front office tvoří:

      
        	
          vedoucí úseku ubytování,

        

        	
          asistent vedoucího úseku ubytování,

        

        	
          recepční,

        

        	
          hotelový vrátný,

        

        	
          pokladník – směnárník,

        

        	
          pracovník rezervací,

        

        	
          bagážista,

        

        	
          dveřník,

        

        	
          pracovník zajišťující garážování auta,

        

        	
          telefonistka,

        

        	
          pracovnice sekretářských služeb.

        

      

      Housekeeping (lůžková část)

      Housekeeping je velmi důležitou součástí hotelového provozu, neboť zajišťuje kompletní péči v přípravě pokoje k ubytování, předání pokoje hostům, úklid ubytovacích a veřejných prostor hotelu, po odjezdu hosta generální úklid pokojů včetně údržby, dezinfekce a dezinsekce, úklid chodeb a přilehlých prostor. Provádí kontrolu evidence hotelového prádla, hygienických prostředků v koupelnách, čisticích prostředků a dalšího materiálu. Kvalita housekeepingu se projevuje v úrovni ubytovacích služeb poskytovaných hotelem.

      
        Mezi základní činnosti na úseku housekeepingu patří:
      

      
        	
          organizace úklidových a souvisejících služeb (praní prádla),

        

        	
          kompletní péče o pokoje a ubytovací prostory,

        

        	
          evidence hotelového prádla,

        

        	
          evidence hygienických prostředků,

        

        	
          evidence čisticích prostředků a materiálu,

        

        	
          evidence a analýza nákladů na činnost oddělení,

        

        	
          péče o zákazníka, budování zákaznické loajality,

        

        	
          zajišťování externích služeb pro hosty,

        

        	
          získávání zpětné vazby zákazníků,

        

        	
          průběžná kontrola stavu ubytovací části,

        

        	
          průběžná kontrola funkčnosti zařízení (televize, klimatizace).

        

      

      
        Mezi doplňující služby housekeepingu lze zařadit:
      

      
        	
          praní a žehlení hostova osobního prádla,

        

        	
          čištění obuvi,

        

        	
          donáška tiskovin,

        

        	
          údržba a doplňování minibaru.

        

      

      Pracovníci housekeepingu provádí všechny činnosti podle stanoveného harmonogramu, v souladu se standardy a sanitačními normami.

      
        Pracovníky housekeepingu tvoří:
      

      
        	
          housekeeper – je zodpovědný za dodržování hygieny a čistoty podle standardů hotelu, kontroluje a řídí ubytovací části hotelu. Dále je zodpovědný za dodržování kvality služeb a udržování vybavenosti pokoje,

        

        	
          hotelová hospodyně (direktrice) – je z personálního hlediska na stejné úrovni jako šéfkuchař, vedoucí restaurace, vedoucí recepce. Provádí úklidové služby, v souladu se stanoveným plánem, řídí a kontroluje práce pokojských a svých podřízených. Pracovní úsek hotelové hospodyně zahrnuje:

          
            	
              hotelové pokoje,

            

            	
              veřejné prostory před hotelem (parkoviště, garáže, zelené plochy, vstupní prostory, příjezd pro dodavatele, personální vstup),

            

            	
              restaurační prostory (restaurace, bar, banketní salonky, kavárna, vinotéka, konferenční sál),

            

            	
              veřejné prostory uvnitř hotelu (hotelová hala, hotelový vchod, chodby, schodiště, foyer, terasy),

            

            	
              dětský koutek, herny,

            

            	
              prostor bazénu (bazén, vířivky, solná jeskyně, solárium, prostory pro masáže, sauny, toalety, sprchy),

            

            	
              prostory pro administrativu (ředitelna a kanceláře vedení hotelu),

            

            	
              personální oblast (šatny, sprchy, toalety, jídelna zaměstnanců, denní místnost zaměstnanců),

            

            	
              sanitární prostor (toalety, umývárny),

            

            	
              prostor prádelny (vlastní prádelna, sklad prádla, mandl, žehlení),

            

          

        

      

      
        	
          pokojská – vykonává vlastní úklid pokojů. Kromě úklidu pokojů také zajišťuje služby poskytované na úseku pokojů včetně vyúčtování (za praní a žehlení). Mezi základní požadavky patří nosit oblečení s firemním logem, být vždy upravená, čistá a mile působit ve styku s hosty. Protože má právo vstupovat do pokojů hostů, má k dispozici klíče od pokojů, musí být také diskrétní,

        

        	
          uklízečka – pracuje podle nařízení hotelové hospodyně, uklízí veřejné prostory hotelu. Úklid společenských hotelových prostorů a hotelových pokojů může být zajištěn v rámci outsourcingu.

        

      

      Množství pracovníků záleží na velikosti hotelu.

      Stravovací úsek v organizační struktuře hotelu

      Manažeři úseků (útvarů) stravování, ubytování a technického úseku představují v hotelu střední management. Tito manažeři spadají pod provozního ředitele, který podléhá generálnímu řediteli.

      Hostinská činnost

      Hostinská činnost je samostatnou živností ve smyslu živnostenského zákona, a to živností ohlašovací řemeslnou. Za hostinské činnosti se považují „činnosti spočívající v přípravě a prodeji pokrmů a nápojů k bezprostřední spotřebě v provozovně, v níž jsou prodávány. V rámci živnosti je možno poskytovat ubytování ve všech ubytovacích zařízeních (například hotel, motel, kemp, ubytovna) a v bytových domech, rodinných domech nebo ve stavbách pro rodinnou rekreaci. Pokud zůstane zachována povaha živnosti, lze provádět prodej pomocí automatů (nápojové, občerstvovací), doplňkový prodej (například tabákové výrobky, upomínkové předměty, základní hygienické potřeby), prodej pokrmů a nápojů přes ulici, půjčování novin a časopisů, půjčování stolních společenských her (například karty, šachy), provozování her (například kulečník, bowling).“

      V případě živnosti řemeslné je třeba jmenovat odpovědného zástupce, kterým může být podnikatel sám, nebo jakákoli jiná osoba (zaměstnanec) splňující požadavky na odbornou způsobilost. Tu lze doložit následujícími 3 způsoby:

      
        Doklad o vzdělání v oboru
      

      Za vzdělání v oboru se považuje úspěšně dokončený studijní obor nebo rekvalifikační kurz. U hostinské činnosti se jedná o následující obory:

      
        	
          kuchař,

        

        	
          číšník,

        

        	
          gastronomické služby,

        

        	
          hotelnictví.

        

      

      
        Doklad o vzdělání v příbuzném oboru
      

      Zde se jedná o následující studijní obory:

      
        	
          cukrář,

        

        	
          pekař,

        

        	
          řezník a uzenář,

        

        	
          potravinářská výroba.

        

      

      V případě vzdělání v příbuzném oboru je třeba doložit praxi v délce 1 roku (při plném pracovním úvazku) vykonávanou u firmy, která sama vlastní živnostenský list na hostinskou činnost.

      
        Praxe v délce 6 let
      

      Pokud odpovědný zástupce nemá vzdělání v oboru hostinské činnosti ani v příbuzném oboru, lze jej nahradit vykonávanou praxí v délce 6 let (při plném pracovním úvazku) opět vykonávanou u firmy, která sama vlastní živnostenský list na hostinskou činnost.

      Vedoucí stravovacího úseku se označuje jako Food & Beverage manažer. Jemu podléhají vedoucí skladu, šéfkuchař, manažer restaurace, vedoucí lobby baru, kavárny, cocktail baru, vinárny atp.

      Předmětem činnosti úseku Food & Beverage je zejména

      
        	
          organizace a řízení stravovacího provozu,

        

        	
          provoz a rozvoj gastronomických služeb,

        

        	
          určování koncepce a inovací ve výrobě,

        

        	
          stanovování zásad a požadavků na materiálně technologické vybavení stravovacího úseku,

        

        	
          dodržování hygienických předpisů,

        

        	
          plnění finančního plánu po stránce tržeb a nákladů,

        

        	
          řízení zásobování surovinami, materiálem pro odbytovou činnost, zbožím určeným k prodeji,

        

        	
          jednání s dodavateli vstupů,

        

        	
          příprava podkladů pro cenové nabídky,

        

        	
          spolupráce při marketingu stravovacích služeb,

        

        	
          organizace gastronomických akcí,

        

        	
          doplňkový maloobchodní prodej,

        

        	
          kontrola prodeje, ochrana majetku, hospodárné vynakládání energií,

        

        	
          pravidelné provádění inventur,

        

        	
          vyřizování reklamací, stížností zákazníků ve stravovacím úseku,

        

      

      Obrázek č. 2: Organizační struktura stravovacího úseku

      
        [image: ]
      

      Zdroj: MAG Consulting s.r.o.

      Vedoucí stravovacího úseku – Food & Beverage manažer má za úkol zajistit hotelovým hostům, případně zákazníkům veřejných stravovacích prostor hotelu stravování, občerstvení a nápoje. Za tímto účelem organizuje celý úsek, ukládá úkoly podřízeným zaměstnancům. Zpracovává harmonogram obsazenosti činností v rámci stravovacího úseku, může rozhodovat i o rozdělení zaměstnanců do směn. Provádí kontrolu jejich činnosti.

      Ve finanční oblasti sestavuje rozpočet tržeb a nákladů, určuje cenovou skladbu prodávaných pokrmů, určuje cenovou skladbu nabízených pokrmů a nápojů. Ve spolupráci s vedoucím skladu organizuje nákup vstupů pro výrobu pokrmů od dodavatelů, vyhodnocuje cenové a navazující podmínky nabídek dodavatelů, určuje přístup ke kontrole materiálových vstupů do výroby, výstupů z výroby, prodej pokrmů, nápojů, dodržování norem při výrobě.

      V souladu s hygienickými předpisy a normami stanovuje podmínky stravovacího provozu, a to včetně technických předpokladů.

      Vedoucí stravovacího úseku schvaluje nabídkové lístky, a to ve spolupráci se šéfkuchařem a manažerem restaurace. Pokud se jedná o větší hotel, může být zřízena samostatná pozice kalkulanta, který podléhá manažerovi stravovacího úseku. Jeho úkolem je zejména provádět výpočet cen a vést kalkulační a cenovou evidenci. Znamená to, že zpracovává podklady pro tisk stálých a denních nabídkových lístků, zpracovává podklady pro odbavení skupinové klientely, pro gastronomické akce, pro marketingové akce v rámci stravovacího úseku.

      Je vhodné, aby Food & Beverage manažer měl dostatečné vzdělání, včetně legislativy, pracovní zkušenosti ve výrobních podnicích, vyznal se alespoň v základech kuchařských technik a tradicí, měl přehled o potravinách, alkoholických i nealkoholických nápojích. Vedoucí stravovacího úseku se setkává zejména s osobami, které zajišťují pokrmy a nápoje pro zákazníky, avšak musí být schopen jednat kvalifikovaně a empaticky i se zákazníky.

      Vedoucí skladu je na úrovni liniového manažera. Jeho úkolem je řídit úsek skladového hospodářství. To s sebou nese odpovědnost za včasné nákupy potřebných surovin a zboží, na druhé straně za optimální dobu obratu zásob, aby nedocházelo zbytečně k expiraci skladovacích termínů. Vedoucí skladu řídí skladníky tak, aby skladované zásoby byly uloženy podle podmínek charakteru daných věcí, aby nedocházelo k jejich kažení, napadení hmyzem, hlodavci a dalšími škůdci, nedocházelo ke zbytečným ztrátám, rozbití ani ke krádežím. Podle velikosti hotelu je velmi vhodné využívat kvalitní software pro příjmy a výdeje zásob, které mohou minimalizovat neprokázané inventarizační rozdíly. Vedoucí skladu má hmotnou odpovědnost za svěřené zásoby. Přes veškerou péči o optimalizaci zásob surovin a zboží může vzniknout důvod k jejich likvidaci. V takovém případně je na vedoucím skladu, aby zajistil podmínky pro prokazatelné provedení likvidace, včetně vyhotovení protokolu, kde budou uvedeny důvody, čas, místo a způsob likvidace, aby byly k dispozici průkazné záznamy pro účely doložení oprávněnosti daňových nákladů finančnímu úřadu.

      Šéfkuchař je sice zařazen v rámci managementu na nejnižší (liniovou) úroveň, avšak jeho činnost často rozhoduje o kvalitě a dobrém jménu hotelu. Jeho úkolem je řídit výrobu pokrmů. Je zodpovědný za práci kuchařů, kuchyňské hospodyně, pomocného personálu. Je tedy nutné, aby nejen sám byl vynikajícím odborníkem, ale také uměl celý proces výroby pokrmů zorganizovat buď sám, anebo za pomoci svého asistenta. Šéfkuchař sestavuje tedy výrobní program, kontroluje podřízený personál (dodržování receptur, dodržování velikosti porcí, kvalita pokrmů). V případě kuchyňské hospodyně dohlíží na to, aby pracovníci, kteří mají na starost vykonávat práce v umývárnách nádobí, porcelánu skla, udržovali hygienu a čistotu ve výrobním a odbytovém středisku, byli řádně vedeni, dodržovali bezpečnost práce a věnovali se i ochraně majetku hotelu.

      Manažer restaurace (vedoucí baru, vedoucí vinárny, vedoucí kavárny) jako liniový manažer má na starosti příslušné stravovací středisko (útvar). Řídí a zodpovídá za práci vrchního číšníka, řadových číšníků, servírek, barmanů, výčepních a ostatního obsluhujícího personálu.

      Stravovací úsek hotelu (Food & Beverage) má za úkol poskytovat stravovací služby především ubytovaným hostům. Na rozsah služeb ve stravování má vliv typ hotelu. V hotelu lze poskytovat buď všechny, nebo jen některé z následujících druhů služeb:

      
        	
          snídaně od časných ranních hodin,

        

        	
          celodenní stravování,

        

        	
          oddělené, vyhrazené stravování (pro skupiny hostů, na objednávku),

        

        	
          podávání pokrmů a nápojů formou etážové služby do hotelových pokojů,

        

        	
          rychlé občerstvení.

        

      

      Také v rámci stravovacího úseku je nezbytné stále kontrolovat kvalitu podávaných pokrmů. Zejména v případě nedokončené výroby, polotovarů a hotového jídla je třeba dodržovat podmínky skladování a dobu, po kterou lze jídlo poskytovat zákazníkům. Jakmile se blíží expirace, je nezbytné racionálně řešit, co s těmito zásobami. Lze je poskytnout v rámci sociálních služeb, charity, anebo přistoupit k jejich likvidaci. Pak je opět na manažerovi, aby zajistil prokazatelnou likvidaci včetně likvidačního protokolu. Jinak nelze uplatnit vynaložené náklady z pohledu daňových předpisů jak náklad na dosažení, zajištění a udržení zisku.

      Hotel by měl zajišťovat celodenní stravování pro ubytované hosty. Výjimkou jsou hotely garni, které se specializují na samotné ubytování a stravovací služby, jsou omezené. Většinou se podává jen snídaně. Pokrmy à la carte se v hotelích garni neposkytují, avšak lze během celého dne nabízet drobné občerstvení.

      V případě dependance, kdy se tímto názvem označuje vedlejší budova ubytovacích zařízení tvořící s hlavní budovou jeden organizační celek, se plný rozsah služeb odpovídající příslušné kategorii a třídě, zajišťuje v hlavní budově. Dependance se v takovém případě nachází do 500 metrů od hlavní budovy a musí být zařazena do stejné hvězdičkové kategorie. Tento koncept je typický pro hotelové komplexy s pavilony. Obdobná struktura bývá také v lázeňských zařízeních.

      Stravovací úsek se obvykle dělí na části skladové hospodářství, výroba, odbyt. Výrobní část zahrnuje příruční sklady, přípravny a kuchyně. Odbytová část je dána restauracemi, bary, vinárnami, pivnicemi, kavárnami a dalšími odbytovými místy.

      Nabídkový lístek

      V odbytových místech je provozovatel povinen zákazníkovi na jeho žádost předložit nabídkový lístek (jídelní, nápojový, vinárenský, kavárenský). Nabídkový lístek má nejen obsahovat seznam nabízených pokrmů, příloh, nápojů, ale jeho účelem je také daný subjekt reprezentovat. Jídelní lístek by měl obsahovat pestrý výběr pokrmů a příloh, být přehledně členěn. Vždy by měl nést název (firmu) hotelu, jeho sídlo, kategorii, dále pojmenování pokrmů, hmotnost masa nebo použitých surovin v syrovém stavu, použité suroviny a ingredience, cenu nabízených pokrmů, případně upozornění, že se může změnit podle váhy (např. u ryb), jméno odpovědného pracovníka, datum platnosti. Součástí nabídkových lístků může být energetická hodnota pokrmu, fotografie, doporučení.

      Řazení jídel a nápojů v nabídkovém lístku se řídí gastronomickými pravidly, která jsou určitou uzancí vytvořenou v daném oboru, a to na mezinárodní úrovni. Aby mohl na mezinárodní úrovni být nabídkový lístek používán (host si mohl vybrat à la carte), pak musí být vytvořen nejen v českém jazyce.

      Kombinací názoru Salače (2001), různých neidentifikovatelných příspěvků na internetu a vlastní zkušenosti lze uvést následující řazení skupin pokrmů na vzorovém jídelním lístku.

      
        Tabulka č. 5: Vzorový jídelní lístek
      

      
        
          
            	
              
                Označení skupin pokrmů
              

            
            	
              
                Bližší vymezení skupiny
              

            
          

        
        
          
            	
              Studené předkrmy

            
            	
              saláty, plněná zelenina, ovoce, výrobky z vajec, výrobky z ryb, masa, speciality

            
          

          
            	
              Polévky, vývary

            
            	
              zahuštěné polévky: bílé, zvláštní, speciální

            
          

          
            	
              Teplé předkrmy

            
            	
              z ryb, masa, vajec, zeleniny, hub, těstovin, rýže, speciality

            
          

          
            	
              Ryby

            
            	
              sladkovodní, mořské, korýši, lasturovci

            
          

          
            	
              Drůbež

            
            	
              hrabavá, vodní

            
          

          
            	
              Zvěřina

            
            	
              pernatá, srstnatá, nízká, vysoká černá, červená

            
          

          
            	
              Dětské pokrmy

            
            	
              obalovaný sýr, řízek, omáčky

            
          

          
            	
              Lehká a zdravotní jídla

            
            	
              dušená zelenina, rizoto, zeleninová jídla

            
          

          
            	
              Speciality

            
            	
              dne, šéfkuchaře, oblasti, země

            
          

          
            	
              Hotové pokrmy

            
            	
              řazení: podle druhu masa – hovězí, telecí, vepřové, mleté, skopové, droby; bezmasé; podle tepelné úpravy

            
          

          
            	
              Pokrmy na objednávku

            
            	
              řazení: podle druhu masa – hovězí, telecí, vepřové, mleté, skopové, droby; bezmasé; podle tepelné úpravy

            
          

          
            	
              Teplé přílohy

            
            	
              brambory, hranolky, kaše, luštěniny, knedlíky, dušená zelenina, grilovaná zelenina

            
          

          
            	
              Studené přílohy

            
            	
              saláty, kompoty, pečivo

            
          

          
            	
              Studené pokrmy

            
            	
              pečeně, drůbež, uzenářské výrobky, směsi, speciality

            
          

          
            	
              Sýry

            
            	
              krémové, tvrdé, plísňové dezertní

            
          

          
            	
              Teplé moučníky

            
            	
              podle tepelné úpravy: zapékané, pečené, smažené

            
          

          
            	
              Studené moučníky

            
            	
              dorty, zákusky, pudinky, krémy

            
          

          
            	
              Zmrzliny

            
            	
              poháry, bomby, speciality

            
          

          
            	
              Ovoce

            
            	
              domácí, cizokrajné, ovocné saláty

            
          

        
      

      Zdroj: Vlastní

      V jednotlivých skupinách pokrmů se provádí řazení obvykle podle tepelné úpravy a stravitelnosti:

      
        	
          vařené, zadělávané,

        

        	
          dušené,

        

        	
          zapékané, gratinované,

        

        	
          pečené (v troubě, papilotě, alobalu, na grilu, roštu, lávových kamenech, rožni),

        

        	
          smažené.

        

      

      Mezi skupiny pokrmů lze jistě zařadit další, například omáčky, pizzy, pokrmy zahraničních kuchyní. Lze vypíchnout pokrmy pro dvě osoby (či více osob).

      Běžné také je uvádět polední menu, obvykle na pět i více dní.

      Jídelní lístek lze také nahradit vývěsní tabulí, poslat ho hostu do mobilu, uvádět ho ve formě prostírání a dalších formátů.

      Formy stravování v hotelích

      Při výběru ubytování v hotelích se lze setkat na mezinárodní úrovni s vymezením forem stravování, které jsou zákazníkům nabízeny.

      
        AI (All Inclusive)
      

      Jedná se o nejoblíbenější formu stravování pro ty, kteří chtějí strávit dovolenou například na pláži nebo jinde poblíž hotelu. V této nabídce je v ceně plná penze (od třech do šesti jídel) a svačiny. Navíc mají hosté neomezený přístup k nealkoholickým nápojům a místním alkoholickým nápojům.

      
        UAI (Ultra All Inclusive)
      

      Jedná se o možnost All Inclusive rozšířenou o větší výběr alkoholických nápojů, zvláště mezinárodních značek. Navíc, podle daného hotelu, může nabídka také zahrnovat i další služby, například masáže, spa či sauny.  

      
        OV
      

      Jedná se o dovolenou bez zajištěného stravování v hotelu. Nejraději tuto nabídku využívají aktivní turisté, cykloturisté, vodáci, lyžaři, kteří většinu času tráví mimo hotel.

      
        BB (Bed and Breakfast)
      

      Hotel v ceně nabízí kromě ubytování také snídani.

      
        HB (Half Board)
      

      V ceně hotelu je kromě ubytování také snídaně a večeře.

      
        FB (Full Board)
      

      Takto označené stravování v hotelích znamená, že v ceně jsou snídaně, obědy i večeře.

      
        SC (Self Catering)
      

      Hotel nenabízí stravování. Zákazník si tak musí zajistit vlastní stravování. Stravování není v ceně. Obvykle hotel umožňuje hostům přístup do kuchyně nebo kuchyňského koutu, kde si mohou samostatně připravit jídlo.

      
        PP
      

      Jedná se o stravování podle programu dovolené. Obvykle je stravování přizpůsobeno harmonogramu turistických výletů organizovaných během pobytu.

      
        ZPR
      

      Tento typ nabídek zahrnuje stravování podle podmínek určených v podrobném programu turistické akce nebo v popisu hotelu, který poskytuje ubytování a stravování během turistické akce.

      Technický úsek v organizační struktuře hotelu

      Maintenance/Technické oddělení – technický provoz poskytuje technické zázemí hotelu. Bez jeho dokonalého fungování je provoz hotelu nemyslitelný. Úsek technických služeb v hotelích zahrnuje: kotelnu, strojovnu, klimatizační zařízení, prádelnu, garáže, parkoviště, údržbářské dílny a další provozy (hotelové zahradnictví, úpravnu vody, čističku, bazén, sportoviště). Ve většině hotelů tvoří technické služby zpravidla samostatný úsek.

      
        Hlavními činnostmi technického úseku jsou:
      

      
        	
          technická údržba budovy,

        

        	
          technická údržba movitého vybavení a technologií,

        

        	
          zajištění technického provozu budovy a technologií,

        

        	
          zákonné revize, certifikace apod.,

        

        	
          opravy, údržba, obnova, rekonstrukce,

        

        	
          požární prevence, BOZP,

        

        	
          energetický management,

        

        	
          odpadové hospodářství,

        

        	
          plánování investic,

        

        	
          autoprovoz, doprava,

        

        	
          správa parkoviště,

        

        	
          servis a údržba nájemních prostorů,

        

        	
          údržba zeleně na pozemcích vně hotelu.

        

      

      Z pohledu managementu a dalšího personálu na technickém úseku bude působit ředitel technického úseku (Chief Engineer), který je odpovědný za zabezpečení a kontrolu technického zařízení, provozní prostředky, budovy a pozemky. Podřízenými pracovníky bude vedoucí údržby, který zabezpečí se spolupracovníky údržbu hotelu, obvykle jsou tyto práce spojené také s odpadovým hospodářstvím, úpravou venkovních ploch, zahradních a parkových úprav. Úkolem vedoucího údržby nebo technického pracovníka je sestavit plán periodických oprav a údržby, čímž se nejen zajišťuje optimální životnost veškerého technického zařízení, ale také lze předcházet zbytečným havarijním situacím. Systém vytápění má na starosti topič, podle velikosti hotelu lze mít k dispozici instalatéra, truhláře, zámečníka, malíře a jiné řemeslníky.

      Sportovní vyžití

      Hotely pro svoje klienty často nabízejí také sportovní vyžití, neboť tím lze docílit, aby v daném hotelu využili ubytovací služby delší časové období. Poskytování sportovního vyžití závisí na prostorových možnostech hotelu, na rozměrech areálu, ve kterém se hotel nachází. Mezi nejčastější nabídky patří následující možnosti:

      
        	
          indoorové hřiště (florbal, badminton, volejbal, nohejbal, basketbal),

        

        	
          tenisové kurty,

        

        	
          golf, minigolf,

        

        	
          pétanque,

        

        	
          stolní tenis (vnitřní, venkovní),

        

        	
          tělocvična,

        

        	
          posilovna – fitness (vnitřní, venkovní),

        

        	
          horolezecká stěna (vnitřní, venkovní),

        

        	
          bowling,

        

        	
          kulečník,

        

        	
          šipky,

        

        	
          půjčovna kol, koloběžek, loděk, šlapadel a jiných věcí.

        

      

      Pokud hotel poskytuje svým zákazníkům sportovní vyžití, musí počítat se začleněním sportovních aktivit do organizační struktury a mít také plné personální zabezpečení.

      Wellness

      V rámci ubytovacích služeb se řada hotelů zaměřuje na nabídku wellness pro svoje ubytované hosty, anebo hotel jako svůj hlavní cíl nabízí činnosti wellness. Pod touto nabídkou lze vidět prevenci a upevnění zdravotního stavu konkrétních osob, kombinaci relaxačních, regeneračních, případně specifických i nespecifických lázeňských metod. K wellness je vhodné přistupovat jako k dlouhodobému procesu, který se zaměřuje na obnovu a přeměnu psychické, emocionální, fyzické a sociální pohody klientů. Toho lze docílit pohybem, regenerací, přiměřeným kvalitním jídlem a nápoji, pozitivními vjemy jako je příjemná hudba, uklidnění, relaxace a další pozitivní prožitky.

      Původ myšlenky dosažení nejvyšší úrovně životní pohody lze přiřknout každému z nás. Sahá až do antiky, kdy se hledal ideál spojení krásy a moudrosti, tedy kalokagathia (harmonie krásného těla = kalós a dobrého ducha = agáthos). Pojem wellness, který poprvé použil v roce 1654 v monografii Angličan sir A. Johnson, lze vyjádřit při překladu jako „dobré zdraví“, „dobrý zdravotní stav“. V oblasti wellness je také hojně používáno slovo „spa“ [původ ze spojení prvních písmen „Sanus Per Aquam“ (léčit skrze vodu)].

      Do České republiky dorazilo wellness se zpožděním, implementování jeho myšlenek do strategií ubytovacích zařízení, lázeňských zařízení a fitness center započalo až v 90. letech 20. století. Do té doby rozvinuté lázeňství bylo a je vnímáno především tak, že se jedná o kvalitní, medicínsky zaměřenou léčebnou péči. Wellness si získává stále větší popularitu a představuje tak velmi perspektivní obor podnikatelské činnosti. Tak jako v každém odvětví podnikání, i ve wellness je snaha vytvořit společné standardy kvality wellness produktů.

      V oblasti wellness vznikají specializovaná wellness sportovní, kosmetická a relaxační centra, ve kterých je zákazníkům umožněno čerpat různé balíčky služeb (fitness centrum, kurty na tenis a squash, sál pro aerobic, spinning, masážní salón, sauna, solárium, bazén, whirlpool).

      Wellness služby mohou být nabízeny ve specializovaných wellness, spa a beauty studiích. Služby wellness jsou dnes neodmyslitelnou součástí hotelů a lázeňských zařízení.

      Mezi hlavní principy wellness patří:

      
        	
          cítit se zdravěji, být spokojenější,

        

        	
          efektivně využít duševní a fyzický potenciál, zvýšit fyzickou výkonnost,

        

        	
          být krásnější, snížit negativní dopady stárnutí,

        

        	
          hlídat si správnou tělesnou hmotnost, vytvořit si nové stravovací návyky,

        

        	
          zanechat kouření, omezit pití alkoholu, neužívat drogy a jiné omamné látky,

        

        	
          předcházet nemocem, nalézt duševní rovnováhu, lépe zvládat stres, bavit se, relaxovat.

        

      

      Za wellness služby lze považovat například:

      
        	
          sauny různého typu,

        

        	
          páru,

        

        	
          vnitřní, venkovní bazény,

        

        	
          whirlpool,

        

        	
          relaxační zóny,

        

        	
          poskytování lehátek, ručníků, slunečníků,

        

        	
          poskytování zázemí ve wellness – šatní skříňky, převlékárny, toalety, sprchy, fény na vysoušení vlasů.

        

      

      Do wellness lze zahrnout dále:

      
        	
          masáže,

        

        	
          kosmetické služby,

        

        	
          kadeřnické služby,

        

        	
          holičství.

        

      

      Pro hotely má wellness významný přínos, zároveň se hotely stávají významným subjektem wellness v cestovním ruchu. Konkurence vedla k tomu, že téměř každý hotel vyšší třídy nabízí wellness služby. Nejenom že díky poskytování služeb wellness je hotel více konkurenceschopný, ale zároveň si tak prodlužuje sezónu. Wellness lze využívat celoročně.

      Díky wellness službám jsou hotely využívány pro incentivní cestovní ruch, například jako místo konání různých teambuildingových aktivit. Wellness služby také zatraktivňují hotel pro business klientelu, kdy manažeři různých firem ubytovaní v hotelu při svých služebních cestách využívají například fitness centra, masáže, bazén a jiné služby.

      I když neexistuje zatím definice pro wellness hotel, lze hotely rozdělit podle míry zahrnutí wellness ideálů do koncepce hotelu na:

      
        	
          Wellness hotel, pro který jsou wellness služby klíčovým produktem. V takovém případě je celková atmosféra hotelu, jeho vybavení a provoz přizpůsobeny wellness filozofii.

        

        	
          Prázdninový hotel s wellness zařízením, což je klasický hotel, kde wellness centrum slouží jako prvek, který může nalákat více hostů a prodloužit sezónu.

        

        	
          Kongresový (business) hotel s wellness zařízením, kdy hlavní klientelu tvoří účastníci kongresů, pracovních cest apod., wellness centrum zvyšuje konkurenční výhodu hotelu.

        

      

      Nákup, zásobování a skladování

      Pro plynulý chod hotelu na všech jeho úsecích je nezbytné pořídit potřebné druhy materiálů, surovin, zboží, drobného majetku, ať již se jedná o restaurační a ložní prádlo, nádobí, zařizovací předměty, nábytek, do hotelových prostor, vybavení do pokojů, kuchyní, restaurací, barů, hal, do chodeb, na sportoviště, do wellness a dalších úseků.

      Nákup je nezbytné plánovat, optimalizovat sklady veškerých zásob a dlouhodobého majetku. Z tohoto důvodu je nezbytné řešit optimalizaci dodávek, vyhodnocovat kvalitu dodavatelů, řešit vhodný způsob ukládání nakoupeného majetku do skladů tak, aby byly příruční pro daný úsek hotelu.

      Podle toho, k čemu sklad slouží, je nezbytné, aby vyhovoval příslušným hygienickým a dalším předpisům, aby nedocházelo v případě potravin a nápojů k jejich znehodnocení (rozlišit sklady suché, chladné, chlazené, mrazicí; zajistit sklady proti prachu, zápachu, hmyzu, hlodavcům a jiným škůdcům), poškození (zařizovací předměty, nábytek, vybavení a inventář), ztrátám (hygienické a čisticí prostředky, prádlo, kancelářský materiál). Hotel musí mít k dispozici také sklad pro vratné a jiné obaly, případně pro odpad.

      Činnosti nákup, zásobování a skladování je nezbytné vždy řádně dokladovat a inventarizovat. Znamená to zvolit vhodnou skladovou evidenci, která se propojí s dalšími evidencemi v rámci hotelu a bude vstupovat do účetnictví.

      Ostatní hotelové provozy

      Hotely mohou ostatní činnosti, které lze považovat za pomocné, zajišťovat buď ve vlastní režii, anebo formou externí. Jedná se zejména o:

      Praní a žehlení prádla – hotel potřebuje obvykle zajistit čtyři oblasti, a to

      
        	
          praní a žehlení restauračního prádla,

        

        	
          praní a žehlení ložního prádla,

        

        	
          praní a žehlení pracovních oděvů zaměstnanců,

        

        	
          praní a žehlení prádla hostů hotelu.

        

      

      Pokud má hotel vlastní prádelnu, je nezbytné řešit související práce, jako je zajišťování a evidence pracích prostředků, kontrola stavu prádla, jeho případná oprava, vyřazování poškozeného prádla, související evidence.

      Ostraha – jedná se zejména o ostrahu hotelu, případně dalších úseků, jako jsou sportoviště, venkovní wellness, zahradnictví, park a další součásti patřící do hotelového komplexu. Úkolem ostrahy je také řešit případné přestupky proti dodržování klidu, pořádku, případně spolupracovat při závažnějších činech s policií.

      Zahradnictví, údržba zeleně – pěstování květin, zeleniny, údržba trávníků, záhonů, květinová výzdoba v halách, restauracích, při recepcích, kongresech, slavnostních příležitostech, případně na pokoje.

      IT úsek – zajištění správy počítačové sítě pro chod kancelářských činností, včetně tisku nabídkových lístků, informačních a propagačních letáků, pro chod pokladen a dalších elektronických zařízení, zajištění kamerových systémů, provoz čipových karet, internetové připojení včetně wi-fi. Zajištění telefonů, televizorů, rozhlasu a dalších zařízení.

      Většina provozů v hotelu vyžaduje, aby bylo v pořádku hospodaření s vodou. Jedná se především o

      
        	
          ochranu spotřebičů, sanity i rozvodů – nezávisle na zdroji musí být voda ve všech sektorech hotelu vždy v perfektní kvalitě,

        

        	
          mikrobiologické zabezpečení a eliminaci legionell,

        

        	
          kvalitní vodu pro kuchyni, prádelnu, vytápění i klimatizaci – správně upravená voda znamená efektivní provoz a snížené náklady pro hotel,

        

        	
          technologii úpravy vody pro bazény, vířivky, sauny, wellness,

        

        	
          čištění a rekuperaci odpadních vod, kterou lze využit v hotelu.

        

      

      Hazardní hry (game of chance)

      Pokud hotel splní podmínky zákona č. 186/2016 Sb., o hazardních hrách, ve znění pozdějších předpisů, může provozovat ve vymezených prostorech hazardní hry. Provozovatel hazardních her musí mj. mít průhlednou vlastnickou strukturu, z níže je patrný skutečný vlastník, zřízenou dozorčí radu, správní radu nebo jiný kontrolní orgán a mít dostatečně vysoké vlastní zdroje. Minimální výše vlastních zdrojů je dána 2 000 000 €.

      Za hazardní hru lze považovat takovou hru, o jejímž výsledku rozhoduje náhoda. V některých případech je diskutabilní, zda nehrají roli také schopnosti a vědomosti hráče (game of skill). Předmětem sázek jsou obvykle peníze, teoreticky lze vsadit cokoliv (zákon však nepeněžní vklady zakazuje). Předmětem výhry opět smějí být podle zákona pouze peněžní prostředky. K provozování hazardních her je potřeba povolení nebo ohlášení.

      Mezi hazardní hry, které lze provozovat pouze v herním prostoru patří zejména:

      
        	
          bingo, kdy je výhra podmíněna dosažením předem stanoveného vzorce na sázkovém tiketu, který sázející vyplní na základě postupného losování čísel, a při níž není předem určen počet sázejících ani výše herní jistiny; sázenku na bingo lze koupit pouze v kasinu; úhrnná cena výher v bingu nesmí být nižší než 40 % a vyšší než 80 % herní jistiny, která se spočítá jako součin počtu prodaných sázkových tiketů v jedné hře a prodejní ceny za jeden sázkový tiket,

        

        	
          technické hry jsou zejména válcová hra, elektromechanická ruleta a elektromechanické kostky; jedná se o internetové hry, kdy se využívá připojení prostřednictvím serveru; provozovatel zřídí hráči dočasné konto (maximálně na dobu 90 dnů); výherní podíl se musí nastavit mezi 75 až 100 %, výherním podílem se rozumí statistická hodnota průměru podílu výše výher k výši vložených sázek zjištěná na souboru nejméně 100 000 her; výherním podílem se rozumí rovněž střední hodnota výherního podílu; u technické hry nesmí jedna sázka v herně přesáhnout 100 Kč a výhra 5 000 Kč, v kasinu jedna sázka 1 000 Kč a výhra 500 000 Kč a u technické internetové hry nesmí jedna sázka přesáhnout 1 000 Kč a výhra 500 000 Kč,

        

        	
          živé hazardní hry se hrají buď proti krupiérovi, nebo je hrají hráči mezi sebou, přičemž předem není určen počet hráčů ani částka; živou hrou je míněna především ruleta, karetní hra, kostky.

        

      

      Herním prostorem je:

      
        	
          herna, což je samostatný, stavebně oddělený prostor s označením „herna“, ve kterém se provozuje jako hlavní činnost technická hra; v herně lze provozovat nejméně 15 povolených herních pozic technické hry, a to mimo interval od 3:00 do 10:00 hodin,

        

        	
          kasino, což je samostatný, stavebně oddělený prostor s označením „kasino“, ve kterém je provozována živá hra jako hlavní činnost; v kasinu lze provozovat také živou hru společně s technickou hrou nebo živou hru společně s bingem nebo živou hru společně s technickou hrou a bingem; v kasinu musí být umožněna hra nejméně u 3 hracích stolů živé hry, a to po celou provozní dobu kasina; v kasinu, kde se provozuje technická hra, může být provozováno nejméně 30 povolených herních pozic technické hry; v kasinu, kde je provozována technická hra, může být s každým dalším hracím stolem živé hry provozovaných nad minimální počet, provozováno nejvýše 10 povolených herních pozic technické hry.

        

      

      Podnikat v oblasti hazardních her s sebou nese vysoké finanční nároky. Žadatel o vydání základního povolení je povinen poskytnout kauci za každý druh hazardní hry a za každý druh internetové hry složením peněžních prostředků na zvláštní účet ministerstva financí nebo bankovní zárukou, kterou přijalo ministerstvo. Žadatel je povinen prokázat původ peněz. Kauce složená na zvláštním účtu ministerstva musí být na tomto účtu uložena v plné výši po celou dobu platnosti základního povolení, ledaže bude použita na úhradu daně z hazardních her nebo jejího příslušenství.

      Stanovení organizační struktury v praxi

      Stanovit vhodnou organizační strukturu hotelu nelze provést obecně, ale vždy se musí přihlížet na konkrétní činnosti, které v daném subjektu probíhají. Obrázek č. 3 je převzat z výroční zprávy za rok 2019 HOTELU ESPLANADE PRAHA a.s. Je z něj patrné, že tato akciová společnost poskytuje ubytovací a stravovací služby. Je vlastněna jediným akcionářem, nemá žádné majetkové účasti v jiných obchodních korporacích. Její činnost, a tudíž i organizační schéma jsou v dané oblasti jednoduché.

    

    	
	


	
		Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy  Finanční řízení hotelů.
 
		Pokud se Vám líbila, celou knihu si můžete zakoupit v našem e-shopu.
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