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Anotace: Tématem bakalářské práce je změna konceptu hotelu Baltaci „U Náhonu“ ve Zlíně. 

Teoretické rámce vymezují nejdůležitější definice týkající se podnikání, dále podnikání v oboru 

hotelnictví spolu s klasifikací ubytovacích zařízení a hotelového provozu s jednotlivými úseky. 

V praktické části je detailně představena skupina Baltaci a její jednotlivé provozovny. Hlavní 

pozornost se upíná na hotel Baltaci U Náhonu. Byla vytvořena SWOT analýza zaměřující se na 

hrozby samotného hotelu. Na základě těchto podnětů byl vypracován návrh na změnu konceptu 

hotelu Baltaci U Náhonu a jeho možná realizace.  
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Annotation: The theme of this thesis is Change of the concept of hotel Baltaci „U Náhonu“  

in Zlín. Theoretical frameworks define the most important definitions concerning business, as 

well as business in the hotel industry, together with the classification of accommodation 

facilities and hotel operations with individual sections. In the practical part, the Baltaci group 

and its individual establishments are introduced in detail. The main focus is on the hotel Baltaci 

U Náhonu. A SWOT analysis was created focusing on the threats of the hotel itself. Based  

on these suggestions, a proposal was made to change the concept of the hotel Baltaci U Náhonu 

and its possible implementation. 
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ÚVOD 

Ubytovací služby představují neoddělitelnou součást cestovního ruchu, který se neustále rozvíjí. 

V dnešní době lidé necestují pouze proto, že je žene touha po poznání, objevování či odpočinku. 

Mezi rychle se rozvíjejícím hnacím motorem pro cestování je dychtivost opustit všední 

prostředí, žít zdravým životním stylem a být v souladu s přírodou. Dalším významným 

faktorem ovlivňující vyhledávání ubytování jsou pracovní cesty. Proto konkurence ubytovacích 

služeb je vysoká a každý hotel se potřebuje nějakým způsobem odlišit a nabídnout zákazníkům 

doplňkové služby, aby získal konkurenční výhodu. Aby potenciálního hosta nabídka ubytování 

zaujala, je potřeba také investovat finanční prostředky do marketingu. Ve výběru ubytování 

dnes hrají významnou roli i informační technologie, které se staly nedílnou součástí  

při cestování. Cestovatelé díky těmto technologiím mají větší přehled o nabízených službách, 

což jim umožňuje srovnávat nabídky různých ubytovacích zařízení a mohou se také o své 

zážitky podělit s ostatními uživateli internetu na různých cestovatelských portálech. 

Tato bakalářská práce se zabývá konceptem hotelu Baltaci U Náhonu ve Zlíně. Teoretická část 

popisuje základní pojmy spojené s podnikáním včetně SWOT analýzy a marketingového mixu. 

Stěžejní část je věnována podnikání v oboru hotelnictví a klasifikace ubytovacích zařízení. Dále 

je popsán hotelový provoz s jednotlivými úseky.  

Vzhledem ke stále se zvyšující oblibě cestování a velké konkurenci ubytovacích zařízení,  

je hlavní cíl praktické části spjatý se samotným návrhem konceptu hotelu U Náhonu ve Zlíně. 

Na základě zpracované SWOT analýzy je vytvořen nový koncept hotelu, který odpovídá 

moderním trendům v ubytování.  
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1 VYMEZENÍ POJMŮ  

Mezi základní pojmy definované v obchodním zákoníku řádíme podnik, podnikatel a podnikání. 

Tento zákon reguluje postavení podnikatelů, obchodní závazkové vztahy, stejně jako i některé 

jiné vztahy s podnikáním související, a zařazuje příslušné předpisy Evropských společenství. 

[1] 

1.1 Podnik 

Právně je podnik definován jako „soubor hmotných, jakož i osobních a nehmotných složek 

podnikání. K podniku náleží věci, práva a jiné majetkové hodnoty, které patří podnikateli  

a slouží k provozování podniku nebo vzhledem k své povaze mají tomuto účelu sloužit.“ [1] 

Podnik je chápán jako subjekt, ve kterém dochází k přeměně vstupů na výstupy. Je to 

samostatná jednotka, která existuje za účelem podnikání. Ekonomická samostatnost se vztahuje 

na odpovědnost vlastníků za konkrétní výsledky podnikání. [2] 

Ke všeobecným znakům podniku řadíme: 

• kombinace výrobních faktorů; 

• princip hospodárnosti; 

• princip finanční rovnováhy. [2] 

Mezi specifické znaky podniku patří: 

• princip soukromého vlastnictví; 

• princip autonomie; 

• princip ziskovosti. [2] 

Podle počtu zaměstnanců dělíme podniky podle statistického úřadu Evropské unie na: 

• Malé – do 20 zaměstnanců; 

• Střední – do 100 zaměstnanců; 

• Velké – 100 a více zaměstnanců. [2] 

Je potřeba více malých a středních firem, protože právě ty jsou skutečným zdrojem růstu  

a vytváření nových pracovních míst. [2] 
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1.2 Podnikatel 

právní definice podnikatele uvedená v zákoně č. 513/1991 Sb., obchodní zákoník,  

v § 2. Podnikatel podle tohoto zákona je: 

• osoba zapsaná v obchodním rejstříku, 

• osoba, která podniká na základě živnostenského oprávnění, 

• osoba, která podniká na základě jiného než živnostenského oprávnění podle zvláštních 

předpisů, 

• fyzická osoba, která provozuje zemědělskou výrobu a je zapsána do evidence podle 

zvláštního předpisu. [3] 

Podnikatelem rozumíme osobu, která realizuje podnikatelské aktivity s rizikem rozšíření nebo 

ztráty vlastního kapitálu. Tato osoba rozeznává příležitosti, mobilizuje a využívá zdroje  

a prostředky k dosažení stanovených cílů a je svolná absolvovat odpovídající rizika. Zároveň 

se jedná také o iniciátora a nositele podnikání, investuje své prostředky, čas, úsilí a jméno. 

Přebírá odpovědnost, nese riziko s cílem dosažení svého finančního a osobního uspokojení. [3] 

1.3 Podnikání 

Podnikání se dá označit za proces tvorby čehosi jiného, čemuž náleží hodnota prostřednictvím 

vynakládání potřebného času a úsilí, přebírání doprovodných finančních, psychologických  

a společenských rizik a získávání výsledné odměny v podobě peněžního a osobního uspokojení. 

[2] 

1.4 Podnikatelský plán 

Podnikatelský plán představuje programový dokument, jehož podoba a účel se do jisté míry liší 

podle toho, jak je velký podnik. U velkých a středních organizací představuje podnikatelský 

plán jeden z typických praktických výstupů strategického managementu a vytváří se z několika 

důvodů. Jedním z nich je ten, že se jedná se o souhrnný dokument, který komplexně prezentuje 

záměry, kterých má organizace dosáhnout v určitém období. V této podobě funguje jako 

programový dokument pro statutární orgány a podklad pro formování taktických plánů. Dále 

má úlohu sloužit jako nástroj realizace závažných změn, jako základ pro rozhodování 

v případech, kdy organizace stojí před dalekosáhlými změnami, např. sloučením, rozdělením, 

uzavřením určitých útvarů apod. A v neposlední řadě je nástrojem pro zhodnocení 
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technickoekonomické smysluplnosti významné investiční akce. V případě jejího přijetí slouží 

podnikatelský plán jako projektový dokument pro realizaci a koordinaci jednotlivých aktivit. 

[4], [5] 

1.5 SWOT analýza pro podnikatelský plán  

SWOT analýza pomáhá najít nejlepší shodu mezi environmentálními trendy a interními 

schopnostmi. SWOT analýza se často používá buď na začátku strategického plánování, nebo 

jako jeho součást viz obrázek 1. Rámec je považován za silnou podporu pro rozhodování, 

protože umožňuje organizaci odhalit příležitosti k úspěchu, které byly dříve nečitelné,  

a upozorňuje na hrozby dříve, než se stanou příliš zatěžujícími. [6] 

 

Obr. 1: SWOT analýza [7] 

První částí jakékoli SWOT analýzy je shromáždit řadu klíčových faktů o organizaci a jejím 

prostředí. To bude zahrnovat fakta o trzích organizace, konkurenci, finančních zdrojích, 

zařízeních, zaměstnancích, zásobách, marketingovém a distribučním systému, výzkumu  

a vývoji, řízení, nastavení prostředí (např. technologické, politické, sociální a ekonomické 

trendy), historii a reputaci. [6] 

Druhou částí SWOT analýzy je vyhodnocení dat za účelem určení, zda pro organizaci 

představují silné, slabé stránky, příležitosti nebo hrozby. Toho mohou dosáhnout jednotlivci  

ve skupině nezávisle, výsledky se poté porovnají. Je důležité si uvědomit, že jakýkoli daný fakt 
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může vést k více než jednomu hodnocení, a proto je potřeba se ptát, jak lze tento fakt považovat  

za příležitost i za hrozbu, jak se tato zjevná síla může ukázat jako slabost nebo jak tato slabost 

skutečně představuje sílu. Odpovědi na tyto a podobné otázky mohou manažerům poskytnout 

nový pohled na výběr vhodných strategií. [8] 

 Silné stránky 

Silné stránky jsou vlastnosti, které nám umožňují splnit poslání organizace. To je základ, na 

kterém lze dosáhnout trvalého úspěchu. Silné stránky mohou být hmotné nebo nehmotné. Jedná 

se o to, v čem se podnik dobře orientuje nebo v čem má odborné znalosti, které zaměstnanci 

mají a charakteristické rysy, které organizaci dodávají konzistenci. Silnými stránkami jsou 

prospěšné aspekty organizace nebo schopnosti organizace, které zahrnují lidské kompetence, 

schopnosti procesů, finanční zdroje, produkty a služby, dobrou vůli zákazníků a věrnost značce. 

Příkladem silných stránek organizace jsou obrovské finanční zdroje, široká produktová řada, 

žádný dluh, angažovaní zaměstnanci atd. [9] 

 Slabé stránky 

Ve SWOT analýze slabé stránky znamenají slabosti charakteristiky podnikání, které zvýhodňují 

ostatní. Slabé stránky jsou všechny věci, které podnik nepodává dobře. SWOT slabosti mohou 

bránit v dosahování cílů společnosti. Slabé stránky jsou negativní a vnitřní faktory, které 

ovlivňují organizační úspěchy. Několik příkladů organizačních slabin jsou irelevantní cílová 

populace, špatné umístění, špatná finanční výkonnost, špatné systémy, které se používají nebo 

nezkušené vedení. [10] 

 Příležitosti 

Příležitosti jsou současné nebo budoucí podmínky v prostředí, které je příznivé současným 

nebo potenciálním výstupům organizace. Příznivé podmínky smí obsahovat změny v zákonech, 

které navýší konkurenceschopnost organizace, rostoucí počet zákazníků, uvedení nových 

technologií, které může podnik snadněji využít, zlepšené vztahy s dodavateli atd. Příležitosti 

nemají být posouzeny pouze ve světle současných podmínek, ale vhodnější je z hlediska 

dlouhodobých efektů organizačních aktivit. [11] 
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 Hrozby 

Hrozby se týkají pravděpodobnosti jejich vzniku a k účinkům, které mohou mít na podnik. 

Rozeznáváme tři základní pásma a to nejrizikovější, rizikové a negativní. Negativní hrozby lze 

ignorovat, protože účinky na podnik jsou malé, přestože pravděpodobnost vzniku je dost 

vysoká. Podnik se na hrozby tohoto typu nijak nepřipravuje, bere je v potaz až v okamžiku, kdy 

k nim dochází. Rizikové hrozby zobrazují větší problém, jelikož škody, které smí napáchat, 

jsou výrazně větší, přestože pravděpodobnost jejich výskytu není příliš velká. Nejrizikovější 

hrozby, které pro firmu představují největší problém, je zapotřebí eliminovat ještě před jejich 

začátkem kvůli možnému ohrožení samotné existence podniku. [12] 

1.6 Marketingový mix 

Marketingový mix obsahuje použití nástrojů a technik marketingu. Po zjištění, co zákazníci 

chtějí, se musí vytvořit výrobky nebo služby, které odpovídají jejich potřebám. Zákazníky je 

třeba o produktech informovat a za produkty účtovat nějakou cenu. Je důležité vzít v potaz 

všechny formy komunikace a výrobky dodat do rukou zákazníka. Všechny tyto části je 

zapotřebí spojit do uceleného marketingového plánu. [13] 

 Produkt 

Produkt se zabývá vývojem správného produktu nebo služby pro cílový trh. Produkt nebo 

služba musí uspokojovat konkrétní potřeby spotřebitelů. Skládá se ze dvou základních 

komponent, a to značky a balení. U značky řešíme název, výraz, symbol a design použitý  

k identifikaci produktu. Dobrá značka může urychlit nakupování tím, že pomůže zákazníkům 

identifikovat požadovaný produkt. U balení se jedná o propagaci a ochranu produktu. Díky 

tomu může být používání produktu pohodlnější nebo mu bude zabráněno v poškození. Kvalitní 

balení usnadňuje identifikaci produktů a propaguje značku. [14] 

 Cena 

Obchodníci většinou kladou větší důraz na činnosti, jako je průzkum trhu, správa produktů, 

propagace a distribuce. To jsou považovány za důležité aspekty marketingového mixu. Ceny 

jsou však také velmi důležitým prvkem. Toto je jediný prvek, který generuje příjmy a podporuje 

další činnosti, jako je distribuce produktů, propagace a reklama. Ceny jsou flexibilní. Cena je 

jediná jednotlivá proměnná, která je flexibilní a lze ji změnit v každém okamžiku. Na druhou 
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stranu zbývající prvky marketingového mixu, jako jsou distribuční kanály nebo propagační 

kampaně mohou zvýšit náklady. [15] 

Při stanovování ceny je třeba mít na paměti strategický cíl organizace. Pokud například 

obchodník nastaví v obou cenových rozhodnutích příliš vysokou nebo příliš nízkou hodnotu, 

může to ovlivnit růst prodeje. Při stanovení ceny polohování zprostředkuje potenciálním 

zákazníkům zprávu o produktu a službě a vytvoří vnímanou hodnotu marketingového mixu. 

Tato vnímaná hodnota může ovlivnit rozhodovací proces spotřebitele. Vysoká cena znamená 

vysoce kvalitní produkty a služby. Produkty a služby s nízkými cenami naznačují, že se jedná 

o poskytovatele nízkých nákladů. [15] 

 Distribuce 

Rozhodování o distribuci ovlivňuje další prvky marketingového mixu. Primárním kanálem, 

skrze který hotel oslovuje zákazníka, se stává internet. Pro intenzivní distribuci a maximalizaci 

prodeje je možnost využití velkého počtu cestovních kanceláří. Pro strategii exkluzivní 

distribuce je vhodné prodat produkt sám nebo prostřednictvím jednoho, popřípadě několika 

zástupců, kteří budou mít právo produkt nebo službu prodat. [16] 

 Propagace 

Pokud se jedná o prezentaci výrobku nebo služby při osobní komunikaci s potencionálním 

zákazníkem, hovoříme o osobním prodeji. Reklama, podpora prodeje a Public Relations se řadí 

do neosobního prodeje. [17] 

O reklamě mluvíme jako o placené, neosobní formě komunikace prostřednictvím různých 

médií. Jsou zadávány nebo realizovány podnikatelskými subjekty, neziskovými organizacemi 

nebo osobami, které se snaží získat cílovou skupinu. [17] 

Do podpory prodeje řadíme např. účast na veletrzích a výstavách. Často bývá v kombinaci 

s reklamou. Podpora prodeje je časově omezená a vyžaduje spoluúčast okamžitou koupí nebo 

jinou činností jako zapojení do soutěže, degustací vzorku aj. [17] 

Public Relations komunikuje a buduje vztahy dovnitř i navenek firmy. Významnou částí PR je 

publicita. [17] 
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 Lidé 

Lidé jsou nejdůležitějším prvkem každé služby, protože hrají důležitou roli ve vztahu  

se zákazníkem. Služby mají tendenci být vyráběny a spotřebovávány ve stejnou chvíli a aspekty 

zákaznické zkušenosti se mění tak, aby vyhovovaly individuálním potřebám osoby, která je 

využívá. Osobní služba nabízená jednotlivci může pokazit dovolenou nebo třeba jídlo  

v restauraci. Lidé nakupují od lidí, kteří se jim líbí, takže přístup, dovednosti a vzhled všech 

zaměstnanců musí být prvotřídní. Lidé hrají při poskytování služeb důležitou roli. Spoléhají se 

na to, že poskytují a udržují transakční marketing. [17], [18] 
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2 PODNIKÁNÍ V OBORU HOTELNICTVÍ 

Ubytovací zařízení se zařazují podle druhů do kategorií a podle požadavků na plochy  

a vybavení do tříd, které se označují hvězdičkami. [19] 

2.1 Podnikání v hotelnictví a gastronomii 

Podnikání v hotelnictví a gastronomii je náročné na finanční kapitál a jeho návratnost trvá delší 

období. Velký počet malých provozních jednotek vyvolává vyšší potřebu pracovníků a je 

příčinou vyšších nákladů na zabezpečení provozu. Podnikání v hotelnictví a stravování 

zahrnuje stravovací služby, společensko zábavní služby, ubytovací a hotelové služby  

a cateringové služby. [19] 

Předmětem podnikání může být celý komplex stravovacích, ubytovacích a společensko 

zábavních služeb nebo jen jednotlivé služby, např. restaurační, ubytovací. [19] 

Všeobecnými podmínkami pro provozování pohostinské nebo ubytovací činnosti jsou: 

• dosažení věku 18 let, 

• způsobilost k právním úkonům, 

• bezúhonnost. [19] 

Zvláštními podmínkami pro provozování živnosti je odborná způsobilost, případně jiná 

způsobilost, pokud je živnostenský zákon nebo zvláštní předpisy vyžadují. Musí je splňovat 

fyzická osoba nebo zástupce, který je podnikatelem ustanoven. [19] 

2.2 Definice kategorií ubytovacích zařízení 

Oficiální jednotná klasifikace ubytovacích zařízení České republiky je součástí evropského 

systému Hotelstars Union, který v dnešní době sjednocuje klasifikační kritéria v rámci ČR. 

Provozovatelé ubytovacích zařízení musí mít provozovnu vyhrazenou pro prodej zboží nebo 

poskytování služeb spotřebitelům nepřetržitě a zvenčí viditelně označenou jménem a příjmením 

osoby odpovědné za činnost provozovny. Dále pak provozní dobou určenou pro styk se 

spotřebiteli a kategorii a třídou u ubytovacího zařízení poskytujícího přechodné ubytování.  

U obecných požadavků na využití území se stavbou ubytovacího zařízení se rozumí stavba, 

popřípadě její část, kde je poskytováno ubytování a služby s tím spojené. [19] 
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V rámci technických požadavků stavby hovoříme o budově nadzemní stavby spolu s její 

podzemní části prostorově soustředěné a navenek převážně uzavřené obvodovými stěnami  

a střešní konstrukcí. Jedná se o stavbu se shromažďovacím prostorem, ve kterém se nalézá 

prostor určeny pro hromadění osob, v němž počet a hustota osob přesahují mezní normové 

hodnoty a je určena ke kulturním, sportovním a obdobným účelům. U ubytovací jednotky 

hovoříme o samostatných pokojích nebo skupině místností, které svým stavebně technickým 

uspořádáním a vybavením odpovídají požadavkům na přechodné ubytování a jsou k tomuto 

účelu určeny. Jedná se také o ubytovací jednotku v zařízení sociálních služeb, určenou ke 

stálému bydlení. Součástí technického požadavku je i pobytová místnost, kterou rozumíme 

místnost nebo prostor který svou polohou, rozlohou a stavebním uspořádáním splňuje 

požadavky k tomu, aby se v ní zdržovaly lidé. [19] 

Mezi typy ubytovacích jednotek řadíme: 

• jednolůžkový pokoj – pokoj s lůžkem pro jednu osobu 

• dvoulůžkový pokoj – pokoj se dvěma lůžky, a to ve formě dvoulůžka nebo ve formě 

dvou lůžek situovaných vedle sebe 

• dvoulůžkový pokoj – twin – pokoj se dvěma separovanými lůžky 

• vícelůžkový pokoj – pokoj se třemi nebo více lůžky 

• rodinný pokoj – pokoj se třemi nebo vice lůžky, z nichž minimálně dvě jsou vhodná 

pro dospělé osoby 

• společná ložnice – vícelůžkový pokoj poskytující lůžka pro osoby, které mohou nebo 

nemusí náležet k určité skupině 

• junior suite – ubytování se speciálním místem pro sezeni v jednom pokoji 

• suite – ubytování poskytované v navzájem oddělených propojených místnostech s 

lůžkem (ložnice) a sedací soupravou (obývací pokoj)  

• apartmá / appartment – ubytování poskytující separovanou místnost pro spaní a 

místnost se sedací soupravou a kuchyňským koutem 

• studio – ubytování v jediném pokoji s kuchyňským koutem 

• spojené pokoje – samostatné pokoje s lůžky propojené spojovacími dveřmi 
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• duplex – ubytování na více podlažích s vyhrazeným propojením samostatných podlaží 

[19] 

 Hotel 

Jedná se o ubytovací zařízení s nejméně 10 pokoji pro hosty vybavené pro poskytování 

přechodného ubytování a služeb s tím spojených (zejména stravovací). Dělí se do pěti tříd. 

Označení hotel garni má vybavení jen pro omezený rozsah stravování (nejméně snídaně)  

a člení se do čtyř tříd. [19] 

 Motel 

Motel je ubytovací zařízení s nejméně 10 pokoji pro hosty nabízející přechodné ubytování  

a služby s tím spojené (zejména pro motoristy) a člení se do čtyř tříd. Zařízení se nachází 

v bezprostřední vzdálenosti od pozemních komunikací s možností parkování. Recepce  

a restaurace se může nacházet mimo ubytovací část. Ubytovací zařízení jinak splňuje všechny 

požadavky pro kategorii hotel 1*–4*. [19] 

 Penzion 

Ubytovací zařízení s nejméně 5 a maximálně 20 pokoji pro hosty, s omezeným rozsahem 

společenských a doplňkových služeb se označuje jako penzion a člení se do čtyř tříd. Omezené 

služby stravování spočívají v nepřítomnosti restaurace. Penzion však musí mít k dispozici 

minimálně místnost pro stravování, která zároveň může posloužit k dennímu odpočinku hostů. 

[19] 

 Botel 

Botel je ubytovací zařízení, které je umístěné v trvale zakotvené osobní lodi. Botelu se přiřazuje 

kategorizace nejvýše do čtyř hvězdiček. Na botel se vztahují veškeré požadavky a kritéria jako 

na hotely příslušné třídy * až **** kromě: 

• a) u botelu nelze do obytné části kajuty (pokoje) umístit ještě příležitostné lůžko, 

• b) minimální rozměry lůžka včetně matrace v botelu jsou 85×195 cm, 

• c) minimální obytné plochy podle tříd. [19] 
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 Specifická hotelová zařízení 

Další kategorii tvoří oblast specifických hotelových zařízení, do kterých řadíme Lázeňský/Spa 

hotel. Ten se může nacházet pouze v místě, které má statut lázeňského místa dle zákona  

č. 164/2001 Sb. (lázeňský zákon) a musí splňovat veškeré požadavky pro kategorii hotel  

a zároveň zajišťovat lázeňskou péči dle § 33 zák. č. 48/1997 Sb. [19] 

Další zařízení, které spadá do specifických je Wellness hotel. Podmínkou tohoto zařízení je 

splnění veškerých požadavků pro kategorii hotel 3*–5* a navíc poskytování služeb wellness. 

[19] 

Posledním specifickým zařízením je Resort/Golf resort hotel, který musí rovněž splňovat 

požadavky pro kategorii hotel 3*–5*. Jedná se o uzavřený komplex objektů, kde může být 

restaurace a recepce mimo ubytovací část. Zařízení nabízí společensko-kulturní a sportovní 

využití. Dále musí být vybaveno minimálně devíti jamkovým normovaným hřištěm dle 

parametrů ČGF (České golfové federace). [19] 

 Depandance 

Depandance je označení pro vedlejší budovu ubytovacího zařízení bez vlastní recepce, 

organizačně související s hlavním ubytovacím zařízením, které pro depandance obstarává plný 

rozsah služeb odpovídající příslušné kategorii a třídě a není vzdáleno více než 500 m. [19] 

 Ostatní ubytovací zařízení 

Do ostatních ubytovacích zařízení se zařazuje kemp (tábořiště), skupiny chat (bungalovů), 

chatová osada, popřípadě kulturní nebo památkové objekty využívané pro přechodné ubytování. 

[19] 

2.3 Klasifikace ubytovacích zařízení – rozdělení do tříd 

Oficiální jednotná klasifikace ubytovacích zařízení ČR má za cíl sjednocení kritérií hotelových 

služeb a zvýšení srozumitelnosti hodnocení úrovně a kvality ubytovacích zařízení v ČR. 

Rozdělují se do následujících tříd: 

* Tourist, 

** Economy, 
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*** Standard, 

**** First Class, 

***** Luxury. [19] 

V případě, že se jedná o ubytovací zařízení kategorie typu hotel garni, penzion, motel, botel  

a dependance, je možno těmto zařízením přidělit nanejvýš čtyři hvězdičky. Ubytovací zařízení, 

která splňují v rámci individuálních tříd klasifikace více než jen povinná kritéria a minimální 

počet nepovinných kritérií, smí dosáhnout kromě označení hvězdičkami navíc ještě označení 

Superior. [19] 

Požadavky na jednotlivé třídy jsou sestaveny v Oficiální jednotné klasifikaci ubytovacích 

zařízení České republiky pro kategorie hotel, hotel garni, penzion, motel a botel pro období let 

2015–2020 viz příloha č. 1[19]  
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3 HOTELOVÝ PROVOZ 

Provozovat hotel tak, aby se vložená investice vrátila, není rozhodně nic jednoduchého. 

V dnešní době je v této oblasti velká konkurence, a tak se hoteliéři snaží přizpůsobit 

požadavkům hostů. Snahou každého hoteliéra je naplnit ubytovací kapacitu na 100 %, nejlépe 

365 dní v roce. Hotelnictví nabízí svým zákazníkům služby, které mají vlastnost, že je nelze 

vyrábět na sklad, tudíž nelze už nikdy vytvořit zisk za neprodaný pokoj. [20] 

3.1 Organizace a řízení hotelu 

Osoba, která řídí hotel má velký vliv na úspěch hotelu. V čele hotelu se většinou nachází přímo 

majitel, což je poměrně často nebo v případě hotelových společností stojí v čele zkušení 

manažeři. Úkolem provozního managementu je zabezpečit každodenní plynulý chod hotelu. 

[21] 

 Organizační struktura 

Činnosti spojující vytváření organizační struktury, představují způsob, jak pracovníkům 

přidělit úkoly a jak zabezpečit spojení činností různých pracovníků a funkcí uvnitř daného 

podniku. Diferenciace a integrace jsou charakteristickým pojmenováním organizační struktury. 

[20], [21] 

Diferenciace lze chápat jako způsob přidělení pravomoci, odpovědnosti a rozdělení úkolů 

jednotlivým pracovníkům podniku. Při tzv. vertikální diferenciaci jsou stanovené pravomoci  

a odpovědnosti. Při tzv. horizontální diferenciaci se rozdělují úkoly a označí se, kdo tyto úkoly 

bude plnit. [21] 

Integrace je prostředek, jež podnik využívá k usilování koordinaci lidí a funkcí ke splnění úkolů. 

Oba procesy navzájem určují, jaká je možnost, aby organizační struktura fungovala a pomáhá 

manažerům úspěšně zavádět strategie. [21] 

 Management hotelu 

Plánování, organizování, ovlivňování a kontrola jsou čtyři důležité funkce managementu. 

Plnění všech funkcí managementu se týká všech manažerů, ať už jsou na jakékoli úrovni. 

Nicméně množství času, které se věnuje pro plnění některých funkcí se bude lišit podle úrovně 

managementu uvnitř společnosti. Uvnitř firmy existují tři úrovně managementu. Dozorčí 
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úroveň lze považovat za nižší management, kde mistr, vedoucí, popřípadě asistent manažera 

dohlíží na skupinu liniových nebo podpůrných pracovníků. Třeba vedoucí restaurace zodpovídá 

za postup, kdy obsluha je povinna plnit sv povinnosti podle stanovených standardů. Bude 

kontrolovat ta pracovní místa, která zahrnují pozice jako jsou číšník, recepční, barman  

a skladník. [22] 

Vedoucí většinou plní kontrolní funkci, protože zodpovídá za to, že zajistí, aby pracovník 

vykonával v restauraci svou práci, která odpovídá stanoveným výkonnostním standardům.  

Pro dosažení je zapotřebí, aby vedoucí pracovník nebo mistr znal všechny dovednosti 

požadované od obsluhy, číšníků, recepčních a barmanů. Považujeme je za technické dovednosti, 

což jsou dovednosti potřebné k výkonu liniových nebo podpůrných pozic. Technické 

dovednosti ale nestačí pro efektivní dohled. Jsou to také vlastnosti, kterých je zde třeba. Takže 

vedoucí nebo mistr musí mít jak technické dovednosti, tak účinné dovednosti, jak řídit 

zaměstnance, což znamená schopnost ovlivnit pracovníky, aby plnili výkonnostní normy. 

Pokud má vedoucí v této pozici dostačující výsledky, předpokládá se v následujícím čase o jeho 

povýšení, a to pro pozici, která se nachází už ve středním managementu. [22] 

 Manažer hotelu 

Manažeři na středních pozicích jsou většinou odpovědni za fungování větší provozní jednotky, 

které se nazývají oddělení, divize nebo provozovna v případě restauračního řetězce. Práce 

manažerů středního managementu pokračuje v tom, že dbají na dohled nad nejnižší úrovní 

manažerů, vedoucích a mistrů a ti zase dohlížejí na liniové a podpůrné pracovníky. Vedoucí 

recepce má na starosti většinu služeb, které jsou poskytované ve vstupní hale. Do těchto služeb 

se řadí hotelový sluha, pracovníci recepce, pracovníci rezervačního oddělení, vrátní a nosiči. 

Vedoucí recepce není schopen sám přímo dohlížet na každou z těchto pozic. Dozor nad těmito 

pozicemi má na starost vedoucí a kontroloři pro každou z oblastí a ti zase podléhají přímo 

vedoucímu recepce. Vedoucí recepce má limitovaný počet přímých podřízených, kteří mají 

dohled na zbývající zaměstnance. Vedoucí recepce zajišťuje organizaci činností mezi ostatními 

odděleními. Střední management tráví většinu času tím, že provádí organizační funkci, při které 

slaďuje činnost uvnitř a vně oddělení. Navíc by měl manažer být schopen vybudovat pevné 

vztahy s pracovníky na podobných pozicích v jiných odděleních. [22] 
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Manažeři na vrcholové úrovni jsou na pozici, která vede a řídí služby v podniku. V hotelnictví 

je tým vrcholového managementu pojmenován výkonným vedením. Skládá se ze členů, jež 

nazýváme generální ředitel, náměstek generálního ředitele, finanční ředitel, ředitel lidských 

zdrojů, technický ředitel, Food & Beverage manažer a ředitel obchodu a marketingu. Pracovníci 

středního managementu jsou ve většině případů povýšeni právě na vrcholové manažery. 

V případě že k tomu dojde, jejich manažerské zaměření se změní z dosavadního s převahou 

organizační práce většinou na práci, která se zaměřuje na strategické plánování. Plánování je 

strategický přístup používaný k dosažení budoucích cílů. Nejdůležitějšími dovednostmi těchto 

lidí jsou schopnosti koncepční. Tyto schopnosti napomáhají směrovat a vést zaměstnance ke 

splnění mise a vize společnosti. [22] 

3.2 Ubytovací úsek 

Ubytovací úsek se dělí na dvě základní části: 

• část příjmová – úsek recepce (front office), 

• část hotelových pokojů (housekeeping). [23] 

V těchto částech ubytovacího úseku probíhá poskytování činností a služeb, které jsou 

nejdůležitější úlohou hotelu. Činnost úseku hotelových pokojů je zaměřena na zajištění 

vlastního ubytování hostů. Řadí se zde příprava pokojů k ubytování, předání pokojů hostům, 

běžný úklid v průběhu ubytování, zajištění bezproblémové funkčnosti pokoje a jeho zařízení, 

obstarávání drobných služeb a úklid pokojů po odjezdu hosta. Kromě těchto základních činností 

se jedná také o generální úklid pokoje včetně jeho údržby, dezinfekce a dezinsekce, úklid 

chodeb a přilehlých prostor. Tyto činnosti se provádějí podle předem vypracovaného časového 

plánu a v souladu se sanitárním řádem. [23] 

Velký význam je kladen na používání výpočetní techniky a odpovídajícího software, který je 

kompatibilní s programy na ostatních hotelových úsecích. Používání vhodné výpočetní 

techniky zrychluje práci recepce a také umožňuje zaměstnávat míň pracovníků v úseku front 

office. V části příjmové probíhá rezervace pokojů, přijímání objednávek a prodej pokojů, ale 

také se zde provádějí opatření k ochraně a bezpečnosti hostů včetně jejich majetku. Nezbytnou 

součástí front office je přijímání objednávek doplňkových hotelových služeb, které jsou 

propojeny s vnějším prostředím hosta (zajišťování vstupenek na kulturní akce, podávání 
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informací apod.) Zároveň je zde možnost prodeje suvenýrů a drobných předmětů, koná se 

vyúčtování s hostem a řeší se zde potřebné administrativní práce. [23] 

Rezervační systémy jsou syndromem nabývání fondu volného času a zkracování času 

potřebného pro dosažitelnost destinací. V dnešní době prezentují rezervační systémy efektivní 

komunikaci s dynamickými daty. Internet přemohl stadium významného informačního zdroje 

údajů a informací. Vlastní prezentace hotelu na webových stránkách nebo v rezervačním 

systému bez aktuálních informací a možnosti zpětné vazby neumožní získat všechny výhody 

tohoto komunikačního kanálu. [24] 

3.3 Stravovací úsek 

Stravovací služby poskytují hostinská zařízení. Považujeme jimi prostory v objektech, v nichž 

se chystají pokrmy a nápoje, realizuje se prodej jídel a nápojů, eventuálně doplňkový prodej 

polotovarů potravinářského charakteru a jsou umožňovány služby s tím související. Hostinské 

zařízení může představovat i více odbytových středisek. Odbytové středisko je separovaná část 

hostinského zařízení přístupná hostům a náleží ubytovacímu zařízení kategorie hotel, motel  

a penzion. [25] 

 Pracovní pozice ve stravovacím úseku 

Ve výrobní části se setkáváme s pracovními pozicemi jako vedoucí výrobního střediska, 

šéfkuchař, kuchař, cukrář, kuchyňská hospodyně a kalkulantka. V odbytové části hovoříme  

o pozicích vedoucí odbytového střediska, vedoucí směny, číšník, servírka, sommelier a barman. 

[26] 

 Popis pracovní funkce 

V popisu neboli náplni práce jsou pevně umístěny všechny úkoly a zodpovědnost, práva, 

pověření nebo pravomoci a požadavky na práci každého zaměstnance. Je nezbytná dobrá 

organizace práce a důsledné dodržování její náplně. Každý zaměstnanec by měl znát úplný 

popis své pracovní funkce, která obsahuje např. označení místa, kde bude práce vykonávána; 

výčet cílů, úkolů a kompetencí pracovní funkce; měřítko hodnocení pro posuzování výkonu 

příslušného zaměstnance nebo výčet požadavků na příslušného zaměstnance. [27] 
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 Bezpečnost práce 

Nejdůležitějším úkolem bezpečnosti práce je předcházet úrazům přísným dodržováním pravidel. 

V bezpečnostních předpisech jsou sdělena práva, ale i povinnosti zaměstnanců. Každý 

pracovník musí být seznámen s předpisy o bezpečnosti práce, při práci v novém prostředí nebo 

s novým zařízením je zapotřebí poučení. [28] 

 Hygiena 

Hygiena je základ každého provozu gastronomických služeb. Všechny osoby pracující 

v provozovnách poskytující stravování si musí osvojit veškeré informace týkající se hygieny. 

Jde o vybrané informace, jejichž znalost a respektování vyplývající z opatření nenahrazuje 

splnění všech povinností pro uvedené činnosti podle platných právních předpisů a to vyhlášky 

č. 107/2001 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní  

a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných. [28], [29] 

3.4 Technický úsek 

Tento úsek je zřízen na poskytnutí technického zázemí hotelu. Jeho dokonalé fungování 

umožňuje hladký provoz hotelu. Jedná se o část hotelu, která je nejméně zmiňována, není téměř 

vůbec vidět a její provoz řešíme teprve ve chvíli, kdy se někde objeví nějaká závada nebo 

porucha. Hotel je technicky velmi složité zařízení, jehož bezporuchový provoz je závislý  

na bezchybném fungování dodávek energií všeho druhu, na chodu strojů a zařízení, které 

nemají žádnou poruchu a na dodávání a odvádění vody. Součástí úseku technických služeb 

v hotelích je kotelna, strojovna, klimatizační zařízení, prádelna, garáž, parkoviště a údržbářské 

dílny. [30] 

3.5 Ekonomický úsek 

Ekonomický úsek hotelu zabezpečuje zpracování účetnictví a finanční analýzy tak, aby data 

získávané z výkazu ekonomického úseku poskytly kontrolu stavu majetku a hospodaření. 

Záměrem finančního oddělení je zjistit finanční zdraví hotelu. Data získávané a zpracované  
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na úrovni ekonomického úseku dávají možnost poskytovat informace o hospodaření podniku, 

a to jak o minulém období, tak současnosti. Tyto pak mohou být záměrně využity při 

rozhodování o budoucích investicích nebo obchodech a dá se říct že i o budoucí strategii hotelu. 

Finanční vedení zcela ovlivňují dva faktory, čas a riziko. Při plánování i samotném rozhodování 

je zapotřebí brát v potaz, že hodnota peněz se ustavičně mění. Faktor rizika, tj. míra nejistoty, 

se odráží do všech oblastí rozhodování. [30], [31] 
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4 CÍLE A METODIKA PRÁCE 

4.1 Cíl práce  

Cílem teoretické části práce bylo: 

- vymezit ubytovací zařízení z teoretického hlediska 

- specifikovat požadavky na hotel dle oficiální jednotné klasifikace ubytovacích 

zařízení ČR 

- popsat použité analýzy pro podnikatelský záměr 

Cílem praktické části práce bylo: 

- provést analýzu vybraného ubytovacího zařízení 

- popsat podnik, marketingový, organizační a finanční plán 

- zhodnotit rizika a efektivnost podniku 

- navrhnout možnosti zvyšující efektivitu vybraného ubytovacího zařízení 

- formulovat závěry a doporučení pro navržený nový koncept podniku 

4.2 Metodika práce 

 SWOT analýza 

Pro podnik bude vytvořena SWOT analýza pro zmapování všech faktorů, na kterých může hotel 

stavět. Zároveň také pro určení hrozeb, které by hotel měl co nejvíce omezit. Po jejich zjištění 

bude hotelu vytvořený vhodný návrh. 

 Ekonomické zhodnocení 

V rámci ekonomického zhodnocení bude orientačním bodem hospodářský výsledek podniku. 

Hospodaření hotelu bude porovnáváno za dvě období. Zaměření bude především na nejvíce 

ztrátový úsek, zjištění příčin a stanovení výše nákladů. 

 marketingový plán 

Marketingový plán bude sestavený za účelem povzbuzení podnikání k většímu výkonu. 

Vymezí se cíle plánu a pomůže hotelu nabrat nový směr. Zvýší pocit kontroly a bude sloužit 

k jednoduššímu a jistějšímu rozhodování. 
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5 KONCEPT SKUPINY BALTACI  

Značka Baltaci je na trhu už 21 let. Prvním krokem v budování skupiny a značky Baltaci bylo 

otevření restaurace Baltaci v Napajedlích. O dva roky později přibyla další restaurace ve Zlíně 

a dnes už skupina zahrnuje 5 společností se jménem Baltaci v názvu. Struktura skupiny je 

podrobně znázorněna níže, viz obrázek 2. 

 

Obr. 2: Organizační struktura skupiny Baltaci 

Mateřská společnost Baltaci a.s. byla založena v květnu roku 1999. Zakladatelem společnosti 

je pan Bohumil Žaludek. Od roku 2005 se potom na vedení společnosti aktivně účastní také pan 

Lukáš Žaludek, syn zakladatele pana Bohumila Žaludka. Baltaci a.s. postupně otevřela ve 

Zlínském kraji 4 restaurace a 3 ubytovací zařízení. Od roku 2015 je zřizovatelem Střední školy 

Baltaci ve Zlíně. Významnou aktivitou společnosti je také pronájem nemovitostí na Zlínsku. 

Společnost zaměstnává téměř 100 zaměstnanců. Právní formou Baltaci je akciová společnost, 

jejíž základní kapitál činí 74,4 milionů korun. Vedení společnosti Baltaci je složeno ze třech 

řídících orgánů, z toho každý řídící orgán má jednoho člena.  

• Předseda představenstva – Bohumil Žaludek,  

• Člen představenstva – Lukáš Žaludek,  

• Dozorčí rada – Ing.arch. Michal Hladil.  

BALTACI a.s. 
(mateřská 

společnost)

BALTACI 
ATRIUM s.r.o.

BALTACI U 
NÁHONU s.r.o.

BALTACI 
NAPAJEDLA 

s.r.o.

SŠ BALTACI 
s.r.o.
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5.1 Provozovny skupiny Baltaci 

V roce 2017 došlo k zásadní změně v organizační struktuře, byly založeny dceřiné společnosti 

viz. výše a jednotlivé provozy restaurací a hotelů byly převedeny pod samostatné společnosti 

s ručením omezeným. 

 Hotel a restaurace Baltaci U Náhonu  

První hotel založený mateřskou společnosti Baltaci a.s. Otevřen byl v roce 2005. Hotel Baltaci 

U Náhonu *** se nachází 10 minut chůze od centra Zlína, u řeky Dřevnice. Hotel disponuje  

33 pokoji ve čtyřech různých kategoriích. V budově hotelu se nachází Meeting room a také 

hotelová sauna. Hotel je populární mezi skupinovými pobyty a také mezi sportovními týmy, 

kde jim hotel zajišťuje potřebné zázemí. Od roku 2017 provozuje tento hotel a restauraci 

společnost Baltaci U Náhonu s.r.o. 

 Hotel Baltaci Atrium a restaurace Baltaci Zlín 

V letech 2008-2010 byl mateřskou společností vybudován v počtu druhý hotel skupiny Baltaci, 

tím byl hotel Baltaci Atrium, 5hvězdičkový luxusní hotel ve Zlíně. Dominantou hotelu je velký 

prosklený strop atria. Díky vybavení hotelu a čtyřem Meeting rooms které hotel nabízí k využití, 

je to ideální místo pro businessmany či pořádání konferencí nebo školení. V nabídce hotelu je 

28 pokojů, z toho 6 pokojů jsou speciální apartmá např. Svatební, Prezidentské apartmá nebo 

Junior suite s finskou saunou. V ceně ubytování mají hosté snídani v prostorách Café Atrium. 

Součástí hotelu je moderní restaurace Baltaci Zlín. Tento hotel a restauraci od roku 2017 

provozuje společnost Baltaci Atrium s.r.o.  

Restaurace vznikla současně s hotelem v roce 2010 v konceptu Plzeňské restaurace. V roce 

2019 byl koncept změněn na vyšší úroveň poskytovaných služeb a restaurace se přejmenovala 

na Prime Beef. V roce 2020 se mění struktura hostů hotelu, ubyli hosté ze zahraničí, pro které 

byl Prime beef připraven. Aktuální klientela vyžaduje spíše tradiční českou kuchyni, kvalitní 

steaky a čím dál více oblíbené barové pokrmy. K jídlu anebo jen k posezení jsou nabízena 

špičková vína od moravských i zahraničních vinařů. Pro milovníky piva restaurace nabízí to 

nejlepší z pivní nabídky Plzeňského Prazdroje. V letní dny je otevřená zahrádka. Restaurace je 

nekuřácká, family friendly, pet friendly. V pracovní dny PO-PÁ od 11:00 – 14:00 jsou zde 

podávána oblíbená obědová menu. Restaurace má kapacitu pro 12 stolů a celkem 42 míst. 
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Kapacity restaurace lze zvýšit o kapacity restauračního salonku, který slouží hlavně  

na organizaci soukromých oslav anebo jako náhradní varianta na podávání hotelových snídaní. 

 Hotel a Baltaci Original restaurant Napajedla  

Budovu Starého zámku nechali v 17. století postavit majitelé panství Rottalové. Později byla 

budova centrem umění, stala se místem setkávání malířů, sochařů a architektů. Ve 20. století 

budova patřila z velké části olomouckému arcibiskupství. Budovu získala do svého majetku 

společnost Baltaci a.s. v roce 2010 a začala s opravami. Chátrající zámek dostal zpět barokní 

nádech a jeho smyslem je opět se stát místem pro setkávání lidí a společenský život. Dnes Starý 

zámek slouží jako 3 hnězdičkový hotel s přívlastkem Superior, nabízí ubytování v celkem  

15 pokojích typu: Economy, Business a Romantic a také krásné prostory kavárny pro pořádání 

společenských setkání. Tady můžou hosté hotelu v průběhu ubytování využít ranní snídaně.  

Baltaci Original restaurant v Napajedlích je díky svému stylovému interiéru a tradiční české 

kuchyni vyhledávaným místem pro obědy uprostřed týdne i večerní posezení s přáteli či rodinou. 

Restaurace má kapacitu až 250 míst, k dispozici je také velký salonek pro 70 osob, ke kterému 

náleží i velká zahrádka s možností uzavření při pořádání soukromých i firemních akcí. Součástí 

restaurace je zřízen i útulný dětský koutek, díky kterému si i rodiny s dětmi mohou užít v klidu 

kvalitní kuchyni této restaurace. Hotel i restauraci v Napajedlích od roku 2017 provozuje 

společnost Baltaci Napajedla s.r.o. 

 Baltaci Expres  

Baltaci Expres je síť samoobslužných restaurací, které zaručí rychlý výdej jídel. Jídlo vaří 

špičkový kuchaři Baltaci a hosté si můžou vybírat až z deseti druhů menu. Jedna z takových 

restaurací se nachází ve Zlíně, to je restaurace Expres Baltaci Zarámí. Dále pak v Malenovicích, 

v budově velkoobchodu Makro restaurace Expres Baltaci Makro. Začátkem roku 2020 byla 

otevřena třetí samoobslužná restaurace v Tečovicích restaurace Expres Baltaci Tečovice. Tyto 

restaurace provozuje Baltaci a.s. 

 Cateringové centrum Baltaci  

Poslední přírůstek skupiny Baltaci je velké a moderní cateringové centrum. Provoz byl zahájen 

v roce 2019 v Tečovicích. V prostorách o rozloze 1000 m² se nachází kuchyň pro základní 

přípravu pokrmů pro restaurace Baltaci Express a cateringové akce. Dále je zde umístěn 
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centrální sklad skupiny Hlavní činností je příprava závodních obědů, které se zde připravují  

a následně rozváží konečným strávníkům – zaměstnancům několika společností na Zlínsku. 

Cateringové centrum Baltaci lze využít i pro další firmy ze skupiny, popřípadě na výrobu 

polotovarů. 

 Střední škola Baltaci 

Od roku 2015 se stala součástí skupiny Baltaci Střední školy hotelové s.r.o. ve Zlíně. V říjnu 

2018 byla škola přejmenována na Střední škola Baltaci s.r.o. Zřizovatel investoval velké 

finanční prostředky do modernějšího vybavení školy, a tak posunul školu na vyšší úroveň. 

Škola nabízí možnost denního studia maturitních oborů hotelnictví, informační technologie  

a učebního oboru kuchař-číšník. Pro dálkové studium je pak možnost nástavbového studia 

oboru podnikání. Hlavním cílem této aktivity je především příprava personálu pro vlastní 

zařízení.   
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6 HOTEL A RESTAURACE BALTACI U NÁHONU 

Baltaci U Náhonu s.r.o. se sídlem Zlín, Podvesná IV/č.p. 3946, PSČ 760 01 zapsána v OR 

Krajského soudu v Brně viz tabulka 1, Odd. C, Vložka 101663. 

Tab. 1: Výpis z obchodního rejstříku firem 

Zdroj: sestaveno autorem 

6.1 Koncept hotelu 

Hotel Baltaci U Náhonu je klasifikován jako hotel 3*. Jedná se o městský typ hotelu. Hotel byl 

otevřen v roce 2009. Hotel Baltaci U Náhonu je ideální volbou jak pro rodiny, které si mohou 

vybírat z rodinných apartmánů, tak i pro služební cesty či pobyt s přáteli. Díky svému 

jedinečnému umístění v blízkosti řeky a cyklostezky, nabízí svým hostům klidné a tiché 

prostředí. Zároveň si na své přijdou i ti, kteří touží po ruchu města, hotel je totiž od centra 

vzdálen jen 10 minut pěšky (5 minut autem). Charakteristické pro hotel jsou snídaně formou 

bufetu s širokým výběrem sortimentu. Hotelové snídaně jsou formou bufetu PO-PÁ 7:00-10:00, 

SO-NE a svátky 8:00-10:00. Hotel dále nabízí Meeting room pro firemní jednání a hotelovou 

saunu, která je ideální pro odpočinek a relaxaci. Hotel nabízí komfort, přátelský přístup a služby 

na nejvyšší úrovni. Z hlediska klasifikace je hotel Baltaci U Náhonu řazen mezi hotel 3*. 

Hotelová recepce funguje 7:00-24:00. Noční provoz je zajištěn kamerovým systémem, který je 

Předmět podnikání Hostinská činnost, prodej kvasného lihu, konzumního lihu 

a lihovin. 

Statutární orgán Přemysl Bílek, jednatel  

Den vzniku funkce: 21. srpen 2017 

Společníci B A L T A C I a.s., Masarykovo náměstí 212, 763 61 

Napajedla  

Vklad 10 000,- Kč 

Splaceno 100 % 

Obchodní podíl 100 % 

Základní kapitál 10 000 Kč 

Datum zahájení podnikání 21. 08. 2017 

Adresa provozovny Baltaci U Náhonu s.r.o., Podvesná IV 3946, 760 01 Zlín  

https://rejstrik-firem.kurzy.cz/25564056/b-a-l-t-a-c-i-as/
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na dálku spravován personálem hotelu Baltaci Atrium. Check-in je po 14:00 a check-out  

do 10:00. Hotel i prostorné venkovní parkoviště je zabezpečeno kamerovým systémem. 

6.2 Organizační struktura 

Hotel Baltaci U Náhonu se řídí organizační strukturou viz obrázek 3. Manažerská pozice je 

přidělena pouze řediteli a jednateli hotelu. Vedoucí jednotlivých úseků nemají kompetenci 

rozhodovat bez souhlasu ředitele.  

 

Obr. 3: Organizační struktura hotelu Baltaci U Náhonu 

6.3 Ubytovací úsek 

Ubytovací úsek obsahuje oddělení a pracovníky, kteří zabezpečují ubytovací služby hostům 

v průběhu jejich pobytu v hotelu. 

Hotel disponuje 33 pokoji a celková kapacita činí 84 lůžek. Součástí ceny za pokoje jsou 

snídaně (v případě ceny se snídaní), strážené parkování na hotelovém parkovišti, možnost 

navštívit Svět saun (v čase vyhrazeném pro hotelové hosty), WIFI připojení na internet, městský 

ubytovací poplatek, DPH. Hostům je vždy nabídnutý pokoj, který nejvíce vyhovuje jeho 

požadavkům. Za příplatek lze přiobjednat dodatečné služby jako je romantická výzdoba, 

soukromá rezervace sauny, dětská postýlka, či župan. 
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 Kategorie pokojů 

Hotel disponuje čtyřmi typy hotelových pokojů. Prvním z nich je Standard class viz příloha  

č. 2. Tyto pokoje tvoří většinu z kapacity hotelových pokojů. Jsou navrženy takovým způsobem, 

aby zajistily pohodlí i náročným hostům. V této třídě je k dispozici 27 pokojů. Všechny lze 

rezervovat jako jednolůžkové, dvoulůžkové s manželskou postelí, tak i jako dvoulůžkové 

s oddělenými postelemi. Možná je i rezervace třílůžkových pokojů. Tři pokoje mají tři 

plnohodnotné postele, zbylé pokoje mají přistýlku. K základnímu vybavení pokojů patří, 

koupelna s vanou a v některých pouze sprcha, fén, televizor s nabídkou českých i zahraničních 

programů, telefon, křeslo a židle. V jedenácti pokojích je součástí vybavení i pracovní stůl. Fén 

najdeme na dvanácti pokojích, avšak hosté z jiných pokojů mají možnost si bezplatně zapůjčit 

fén na recepci hotelu. Na jednom pokoji mají hosté k dispozici i minibar. Na vyžádání lze 

zapůjčit také župan.  

Dalším typem pokoje je rodinné apartmá viz příloha č.3. Hotel disponuje dvěma pokoji, které 

jsou ideální pro rodiny s dětmi. Jedná se vždy o dva propojitelné pokoje typu Comfort class. 

Díky tomu mají hosté k dispozici dva pokoje, které jim poskytnou dostatek soukromí a zároveň 

mají i nadále blízko svým dětem. Pokoje lze prodávat i každý zvlášť, s maximální obsazeností 

2 osob. Další 2 rodinné pokoje mají celkovou kapacitu 6 osob. Každý z pokojů má tři 

plnohodnotné postele, aby tak hosté měli maximální pohodlí. Na vyžádání a za příplatek lze 

zapůjčit hostům i dětskou postýlku, hotel disponuje celkem 2 ks.  

Třetí typem je Business suite viz příloha č.4. Tento pokoj je ideální volbou pro ty, jež cestují 

pracovně. Předností pokoje je oddělená pracovní část, vybavena psacím stolem, pracovní židlí 

a dvěma pohodlnými křesly. V pokoji je k hostům k dispozici také minibar a dva LCD 

televizory. Součástí vybavení koupelny je sprchový kout a fén. 

Posledním typem pokoje je deluxe viz příloha č.5. Je tou nejlepší volbou pro romantický pobyt. 

Jedná se o atypický pokoj, kde mají hosté k dispozici minibar, LCD televizor, dvě křesla  

a vířivou vanu. Pokoj lze na objednávku obohatit romantickou výzdobou a vhodný je i jako 

svatební apartmá.  
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 Cenotvorba a klientela  

Při první rezervaci ubytování je hostovi nabídnuta cena pultová. Host je vždy upozorněn, že 

cena je včetně snídaně, stráženého parkování na hotelovém parkovišti, WIFI připojení  

na internet, možnosti využít hotelový Svět saun, DPH a městského ubytovacího poplatku. 

Snahou všech zaměstnanců hotel je, aby byl host natolik spokojen, že se i při příští návštěvě 

Zlína ubytuje právě v hotelu Baltaci U Náhonu. Korporátní klientela je rozdělena do třech 

cenových relacích: Stály host (STH), Medium (MED), Topcorporate (TOP). Cenové relace 

odpovídají objemům ubytování za určité časové období. Recepční ze své pozice může nabízet 

ceny pultové, stálý host. Vedoucí recepce ze své pozice může nabídnout Medium ceny. Další 

slevy, které bývají podloženy smlouvou o ubytování anebo nabídkou cen za ubytování, spadají 

do kompetence managera hotelu.  

Cenový přehled je zobrazen v tabulce viz příloha č. 6 Ceny za ubytování hotelu Baltaci  

U Náhonu. 

 Recepce 

Recepce je srdcem hotelu. Je to nejviditelnější místo, umístěné v hotelovém lobby a také 

nejvýznamnější komunikační centrum s velkým počtem kontaktů interních (mezi zaměstnanci) 

i externích (s hosty). Hotelová recepce je místem prvního kontaktu s hosty. Vytváří první dojem 

z hotelu na základě efektivnosti, profesionality chování a vystupování recepčního personálu. 

Povinnosti a odpovědnosti recepce: 

• prodávat pokoje,  

• prodávat wellness – Svět saun, meeting room, stoly v restauraci,  

• nabízet upselling hostům (wellness, stoly v restauraci, meeting room aj.), 

• přijímat rezervace (osobně, telefonicky, e-mailem), 

• ubytovávat hosty (s rezervací, bez rezervace) i skupiny hostů, 

• provádět registraci hostů, evidenci cizinců (povinnost vůči Cizinecké policii), 

• poskytovat informace o hotelových službách,  

• poskytovat informace o akcích ve Zlíně a okolí, 

• koordinovat střediska, informovat střediska o změnách, novinkách, hostech aj., 
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• řešit stížnosti a přání hostů, složitější záležitosti předává přímému nadřízenému, 

• vypracovávat nutné dokumenty (tabulka úklidu/seznam pro pokojské, registrační 

karty, evidenční listy ubytovaných hostů, domovní listy cizinců v domovní knize), 

• koordinovat prodej pokojů a úklid – práce s rezervačním systémem Savarin, 

• reagovat na změny v objednávkách, 

• vést účty hostů, natěžovt účty hostů, 

• prodávat drobnou kosmetiku, suvenýry, 

• zúčtovávat úhrady hostů / Check-outy (hotovostní, kreditní kartou, kreditní kartou bez 

její přítomnosti, fakturačně), 

• prodávat doplňkové služby hostům, 

• reagovat na chaty na rezervačních portálech (TripAdvisor, Booking, Expedia, HRS, 

Previo), 

• správovat extranet De-dge (původně Availpro) jako channel managera pro správu 

rezervačních portálů (Booking, Expedia, HRS, Previo), 

• zajišťovat služby kopírování, tisků dle zadání jednotlivých středisek (jmenovky, 

popisky, sezónní jídelní lístky apod.), 

• ovládání, spouštění wellness (saun) a jejich úklid (při nepřítomnosti pokojských), 

• koordinovat světla, vzduchotechniku, větrání, topení apod., 

• udržovat čistotu recepce a lobby,  

• dodržovat vnitřní hotelové postupy, 

• budovat a udržovat dobré jméno hotelu a celé společnosti. 

Chenell manager D-Edge má za úkol ulehčit správu extranetů jednotlivých rezervačních portálů 

(Booking, Expedia, Previo, HRS). Správa extranetu D-Edge automaticky nastavuje extranety 

jednotlivých rezervačních portálů tzv. se propíše. Přihlašovací hesla jsou zapsána 

v dlouhodobých vzkazech. Rezervace z rezervačních portálů přichází automaticky na e-mail 

recepce. Recepční provádí rezervaci jako každou jinou rezervaci do štaflí Savarinu. Pozor si 

dává na správnost údajů a nastavení cen. Každý potvrzovací e-mail má jinak uvedené vyčíslení 

finální částky. V případě ceny v EUR je potřeba cenu přepočítat do CZK kurzem, který je 

aktuální. Cena v CZK se zapisuje do rezervace. Případné odchylky v cenách je dobré hlásit 

vedoucí recepce. Jedná se o výrazných rozdílech oproti cenám pultovým. Rezervace 
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prostřednictvím e-mailu je jednodušší pro kontrolu správnosti údajů, viz. příloha  

č. 7. Na e-maily recepční odpovídá co nejdříve.  

Check-iny jsou nastaveny oficiálně od 12:00. V případě žádosti o dřívější check-in u skupinové 

rezervace je nutná konzultace s vedoucí hotelu. Při příjezdu hosta se dodržují základní 

standardy: 

1. Přivítání hosta – vřelé uvítání je první dojem pro hosta z celého hotelu. Pokud recepční 

zná jméno hosta, osloví jej jménem. Zeptá se hosta, zda měl příjemnou cestu a zda 

neměl problém hotel najít.  

2. Přiřazení pokoje – pod jménem hosta/společnosti vyhledá rezervaci ve štaflích 

v Savarinu. Zkontroluje správnost typu pokoje a délku pobytu. Zeptá se hosta, zda je 

v hotelu Baltaci U Náhonu poprvé.  

3. Požádání o OP/ID kartu/pas – pokud je host v hotelu poprvé, nutné je předložení 

platného dokladu totožnosti. Akceptuje se pouze občanský průkaz/ID karta/pas. 

Řidičský doklad není platný doklad pro ubytování. Při kontrole je důležité zkontrolovat 

fotografii, zda je fotografie hosta a nejedná se o kradený doklad. 

4. Registrační karta / formulář – před hostem recepční vyplní tištěnou Registrační 

kartu/formulář anebo jej vytiskne ze Savarinu. Důležité informace, které je nutné 

z dokladu totožnosti vypsat jméno a příjmení, adresu (vypíše hosta sám následně), 

národnost (při volbě národnosti vyskočí, zda je nutná vízová povinnost), u vízové 

povinnosti recepční vypíše platnost víza a číslo víza, datum narození a SPZ auta. 

Správnost informací stvrdí host podpisem. Vyplněnou a podepsanou registrační kartu 

vkládá recepční do kartotéky daného pokoje. 

5. Podání základních informací o hotelu – recepční hostovi upřesní, co je součástí ceny za 

ubytování, časy podávání snídaní (PO-NE 7:00-10:00), otevírací dobu restaurace (PO-

ČT 11:00-23:00, PÁ-SO 11:00-24:00, svátky a NE 11:00-22:00), kuchyně končí 

hodinu před zavírací dobou restaurace. 

6. Zkouší upselling – nabídne hostovi možnost rezervace stolu v restauraci na večeři. 

Představí wellness – Svět saun a upřesní čas, kdy je otevřen pro hotelové hosty. Pokud 

host vyžaduje jiný čas, protože právě v čase pro ubytované hosty bude mimo hotel/mít 

schůzku, nabídne hostovi možnost jiného volného času v ten den anebo další den 

dopoledne. Pokud host vyžaduje privátní využití wellness má možnost, ale zpoplatněn 

se slevou 20 %. WIFI je ve všech prostorách hotelu, případně v pokoji v šuplíku od TV 

je kabel na pevné připojení. Heslo na WIFI je napsáno v hotelové knize (na každém 

pokoji).  

7. Předání klíče od pokoje 

8. Nasměrování hosta k výtahu / schodišti – jednoduchých způsobem nasměruje hosta 

k výtahu a jasně mu sdělí patro, stranu, na které se pokoj nachází. 



43 

 

9. Rozloučení – s hostem se rozloučí s úsměvem. Nezapomene oslovit jej jménem  

a připomene mu, že v případě dotazů anebo jakékoliv pomoci, ať se na ni kdykoliv 

obrátí.  

Při odjezdu neboli check-outu vždy hosta pozdravit s úsměvem. Pokud je známo jméno hosta, 

lze jej použít. Hosté přistupují k recepčnímu pultu individuálně. Je potřeba, aby hosté 

dodržovali diskrétní zónu. V případě, že tomu tak není. Druhého hosta v pořadí recepční 

poprosí, aby si kousek odstoupil. Zeptá se, jak se host vyspal, zda bylo vše během pobytu 

v pořádku. Zeptá se na číslo pokoje. Host odevzdává klíč. Recepční hostovi předloží všechny 

účty z ostatních středisek, které byly založeny v kartotéce. Hotelové účty musí být podepsány. 

Pokud je nepodepsaná, host může zareagovat, že účet není jeho. Platí zásada: host má vždy 

pravdu. S hostem se nikdy nehádáme. Recepční přečteme hostovi všechny položky účtu a zeptá 

se, zda souhlasí. Zjistí, zda bude host chtít doplnit na účet společnost anebo postačí jeho jméno. 

Vyhledá společnost v historii firem v Savarinu. Pokud není nalezena, poprosí hosta o vizitku 

případně IČ. Systém Savarin umí sám doplnit zbylé informace. Zeptá se, zda může být účet 

souhrnný anebo jej bude chtít rozdělit (zpravidla chtějí hosté ubytování zvlášť a konzumace 

zvlášť). Pokud chce host účet rozdělit, pak se zeptá, zda bude vše platit na jednou a zjistíme 

způsob platby. Účtování hosta může probíhat hotově CZK a EUR 1€=24,50CZK, kreditní 

kartou anebo fakturačně – musí být nahlášeno předem. Účet se tiskne vždy až po transakci 

v jazykových mutacích ČJ/AJ/NJ. Může se stát, že host nemá na kartě dostatek financí/překročil 

denní limit, pak je možné dát rozdělenou úhradu: kreditní karta + hotovost anebo zvolit jiný 

druh platby – hotově. Účty se tisknou ve dvou vyhotoveních, orazí a podepíšu se. Recepční 

hostovi poděkuje za ubytování. Pokud byl host ubytován přes Booking.com nevtíravou formou 

hosta poprosí o recenzi. Popřeje mu krásný den a šťastnou cestu domů.  

 Housekeeping 

Úklid je oddělení, které se zabývá hlavně čistotou a veškerým vedlejším servisem s tím 

spojeným. Standardy hrají důležitou roli v reputaci hotelu. Člověk se cítí komfortně jen když 

je prostředí čisté a uspořádané, takže čistota je důležitá jak pro zdraví, tak pro dobrý pocit. 

Ubytování v hotelech má sklony být nejrozsáhlejší částí hotelu, je to oddělení, které nejvíce 

generuje zisk, oddělení starající se o všechny pokoje je často největším oddělením hotelu.  

Povinnosti vedoucí pokojských jsou: 

• Odpovědný za čistotu, pořádek a vzhled celého hotelu. 
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• Zajistit, že pokoje jsou uklizeny podle firemního standardu. 

• Připravit roční rozpočet pro hospodaření. 

• Udržovat zásoby pro hosty, čistící prostředky, ložní prádlo a uniformy. 

• Organizace zásob s účetní a obchody s prádlem, uniformami a fixními položkami – 

aktivy. 

• Při organizaci věnuje zvláštní pozornost aktivitám na eradikaci škůdců. 

• Vývoj a implementace systémů a postupů hospodaření v úklidu. 

• Připravuje reporty pro informaci managementu.  

• Pomáhá oddělení nákupu při výběru dodavatelů pro položky související s úklidem. 

• Plánuje, kontroluje a dohlíží na zahradnické činnosti. 

• Vyřizuje a řeší stížnosti hostů. 

• Ověření dodávky dodavatelů. 

• Organizace školení na pracovišti a hodnotí jeho efektivitu.  

• Schvaluje funkční manuály oddělení. 

• Doporučí nábor nových pracovníků. 

 

Povinnosti pokojských jsou: 

• Vykonává úklid pokojů a společných prostor hotelu. 

• Doplňuje vybavení pokojů (hygienické prostředky, propagační předměty atd.). 

• Vyřizuje pokojové služby hosta – praní osobního prádla, vyžehlení atd. 

• Vykonává zahradnické činnosti. 

 

 Wellness 

Hotel Baltaci U Náhonu má v nabídce suchou saunu s odpočinkovou místností, sprchou  

a ochlazovacím bazénkem viz příloha č. 8. Pro ubytované hosty je sauna k dispozici  

ve vyhrazeném čase vždy 1,5 hodiny denně. Čas pro hosty se mění v návaznosti na rezervace 

zvenčí. Nejčastěji je to však od 17:30 do 19:00. Vždy při příjezdu recepční informuje hosty  

o čase sauny v daný den. Hosté hotelu si mohou vytvořit i privátní rezervaci se slevou 20 %, 
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samozřejmě s ohledem na obsazenost sauny. Sauna je v provozu denně v čase 10:00-22:00. 

Kapacita sauny je 5os a za úklid a dodržování hygieny zodpovídají do 10:00 pokojské a poté 

recepční. Hotel nabízí možnost rezervace služby Basic a Luxury. Při rezervaci Basic služby 

mají hosté v ceně zapůjčení ručníku i plátna. Při rezervaci Luxury mají hosté v ceně ručník, 

plátno, župan a papuče. 

 Salonek 

Na hotelu Baltaci U Náhonu je k dispozici salonek pro max. 30 osob, vybavený konferenční 

audiovizuální technikou. Salonek je ideální volbou pro soukromé porady, obchodní oběd 

v soukromí anebo školení. Cena nájmu je 700 Kč vč. DPH/první 3 hodiny nájmu  

+ 200 Kč/každá další započatá hodina. 

6.4 Stravovací úsek 

Restaurace prezentuje širokou škálu pokrmů minutkové kuchyně. Mimo klasické druhy surovin 

z masa hovězího, vepřového nebo krůtího lze v jídelním lístku najít také speciality z ryb a řadu 

druhů bezmasých jídel. Vybrané pokrmy je možno zpestřit kvalitními značkovými či 

archivními víny, různými alkoholickými i nealkoholickými nápoji, míchanými nápoji, nebo 

klasicky čepovanými pivy v druzích Pilsner Urquell, Velkopopovický Kozel a Gambrinus. 

Ráno na snídani mohou přijít do restaurace ubytovaní hosté, ale jsou vítání i hosté z venku. 

Nejen v pracovní dny ale i o víkendu jsou zde podávána oblíbená obědová menu. 

 Povinnosti F & B manažera 

• Dohlíží na restauraci, dohlíží na personál oddělení jídel a nápojů. 

• Zajišťuje, že nové produkty budou po zavedení správně spuštěny. 

• Zajišťuje, že poskytovaná služba je v souladu s normami. 

• Zkontrolujte kvalitu dodávek čerstvých potravin a pečiva. 

• Nastavuje vysoké standardy pro vhodné chování týmu při směně. 

• Pracuje s personálem oddělení potravin a nápojů kvůli zajištění správné prezentace  

a manipulace s potravinami. 

• Poskytuje týmu zpětnou vazbu a pravidelné koučování o tom, jak předčit očekávání 

hostů. 

• Plánuje pravidelné schůzky týmů oddělení jídel a nápojů, aby byla zajištěna správnost 



46 

 

interpretace politik a získávání zpětné vazby od kolegů. 

• Vytváří pozitivní týmovou atmosféru mezi kolegy.  

• Vede pravidelné záznamy o personálu a provozních nákladech. 

• Se všemi kolegy zachází s úctou. 

• Vyřizování stížností hostů. Hledá, naslouchá a odpovídá na zpětnou vazbu hostů. 

• Setkává se s dodavateli a objednává spotřební materiál, jako je nádobí, kuchyňské 

náčiní a čisticí věci. 

• Zajišťuje údržbu a opravy zařízení a dalších služeb. 

• Připravuje a kontroluje prodejní reporty. 

• Efektivně předpovídá potřeby restaurace. 

• Udržujte záznamy o rozpočtu a zaměstnancích, připravuje výplatní listinu. 

• Posouvá priority a cíle se změnou pracovních požadavků. 

• Prioritizuje úkoly efektivně, k zajištění včasného dokončení nejdůležitějších úkolů. 

• Deleguje a účinně sleduje. 

• Přebírá vlastnictví otázek nebo úkolů a také poskytuje podrobné aktualizace hmotného 

majetku. 

• Neobviňuje ostatní; bere odpovědnost za problémy. 

• Účinně identifikuje problémy restaurace prostřednictvím report a vymýšlí, jak je 

vyřešit. 

• Znalost používání počítačového softwaru ke sledování zásob, sledování harmonogramů 

zaměstnanců a plateb a provádí další úkoly spojené s vedením záznamů. 

• Znalost softwaru v místě prodeje, inventarizačního softwaru, sleduje software na 

kontrolu spokojenosti zákazníků atd.  

• Pomáhá při plánování pravidelných a speciálních akcí menu. 

 

 Povinnosti číšníka / servírky 

• Zdraví hosty a představuje jim menu. 

• Informuje hosty o zvláštních položkách pro daný den a změnách nabídky, pokud 

nějaké jsou. 

• Navrhne hostům jídlo a nápoje a také se pokusí prodat více. 
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• V systému přijímá objednávky jídel a nápojů od hosta. 

• Inkasuje, vydává účtenky, přijímá platby, vrací. 

• Provádí základní úkony čištění podle potřeb nebo pokynů vedoucího. 

• Zadá objednávku do počítače a nezapomene zadat zvláštní požadavky hostů při 

objednání jídla. 

• Komunikuje s hostem a poskytne mu pomoc s jeho dotazy. 

• Koordinace s kuchaři a kolegy z baru pro bezproblémový provoz ke spokojenosti 

hosta. 

• Podává jídlo a nápoje hostovi podle průběhu objednávky. 

• Pozoruje hosty a zajišťuje jejich spokojenost s jídlem a službami. 

• Okamžitě odpoví hostovi na jakékoli dodatečné požadavky. 

• Udržuje správný gastronomický zážitek, dodává předměty, uspokojuje potřeby 

zákazníků, nabízí zákusky a nápoje, odstraňuje jídla, doplňuje nádobí, dolévá sklenice. 

• Připravuje míchané nápoje jako službu pro stoly s jeho zákazníky. 

• Správně otevírá a nalévá víno u stolu. 

• Důsledně dodržuje standardy péče a vzhledu. 

• Chápe a komunikuje produkty a služby dostupné v hotelu. 

• Musí znát základní dovednosti vaření. 

• Pomáhá se skladem a udržováním skladové hladiny zásob a postranních stanic. 

• Vytiskne závěrečnou zprávu a nechá hotovost v oddělení recepce. 

• Dohodne si vypořádání kreditní karty za daný den pomocí zprávy o uzavření dne 

z počítačového programu. 

• Uzavře směnu na POS. 

 

 Povinnosti šéfkuchaře 

• Koordinuje činnost a řídí indoktrinaci a školení hotelu a restaurace. 

• plánuje nebo se podílí na plánování menu a využití potravinových přebytků s ohledem 

na pravděpodobný počet hostů, marketingové podmínky, popularitu různých jídel a 

aktuálnost menu. 

• Odhaduje spotřebu potravin a nakupuje potraviny. 
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• Přezkoumává nabídky, analyzuje recepty, určuje jídlo, práci a režijní náklady a 

přiřazuje ceny položkám menu. 

• Směruje politiku rozdělování potravin s ohledem na kontrolu nákladů. 

• Dohlíží na vaření a ostatní kuchyňské pracovníky a koordinuje jejich přiřazení, aby 

zajistil ekonomicky včasnou výrobu jídel. 

• Dodržuje metody přípravy jídla, velikosti porcí a zdobení potravin, které zajistí, že 

jídlo je připraveno předepsaným způsobem. 

• Testuje vařená jídla tak, že ochutnává jejich vůni. 

• Vymýšlí speciální jídla a připravuje recepty. 

• Najímá a propouští zaměstnance. 

• Dohlíží na školení kuchařských učňů. 

• Udržuje časové záznamy mezd. 

• Stanovuje a prosazuje nutriční hygienické standardy pro restauraci. 

• Může dohlížet nebo spolupracovat s personálem hotelu v záležitostech, které náleží 

kuchyni, spíži nebo skladu. 

 

 Povinnosti kuchaře / kuchařky 

• Připravuje pracoviště. 

• Kontroluje osobní čistotu a hygienu. 

• Kontroluje čistotu prostředí výrobního střediska. 

• Zajišťuje suroviny pro výrobu jídel. 

• Zabezpečuje zpracování surovina jejich přípravu pro výrobu. 

• Vyrábí pokrmy a připravuje je na výdej. 

• Vydává jídla podle objednávek. 

• Dodržuje hygienu odpadového hospodářství. 

• Podílí se na vzdělávání učňů. 

Mezi pracovníky dochází k trvalé dělbě práce a specializují se na určité činnosti jako příprava 

hotových jídel, minutek, příloh atd. Výdej jídel je z kuchyně obsluhujícímu personálu vydáván 
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prostřednictvím počítačového softwaru SAVARIN. Vydávané pokrmy musí mít správnou 

hmotnost, teplotu a musí na talíři vypadat upraveně. 

6.5 Technický úsek 

Tímto úsekem rozumíme všechny aktivity související s údržbou výrobku, stroji a nábytkem, 

opravami a optimalizací dodávek. Odpovědnost za bezpečnost a mimořádnými okolnostmi 

hotelu. Toto oddělení odpovídá za optimalizaci řízení spotřeby a dodávek rozpočtových oprav 

se schválením směru. Je zodpovědný za bezpečnost, pohotovost, pracovní a environmentální 

rizika.  

Denní provozní činnost může vést pracovníka k provádění jiných funkcí nikoli jen 

specifikovaných, ale nezbytných pro organizaci. Odpovědnosti správce jsou stanoveny 

cílovými výsledky. Jako vedoucí oddělení je zodpovědný za reprezentaci image hotelu. 

Povinnosti vedoucího údržby: 

• Údržba budovy a systémového provozu. 

• Údržba pokojů, zařízení a příslušenství. 

• Údržba a opravy zařízení. 

• Rozpočtování a kontrola nákladů. 

• Zabezpečení a údržba. 

• Soupis inventáře a kontrola. 

• Rekonstrukce a restaurování. 

• Školení zaměstnanců. 

6.6 Marketingový plán pro rok 2021  

Cílem marketingového plánu je získat více nových hostů z internetového prostředí, jak 

tuzemských, tak i zahraničních, rozšířit klientelu a dostat se do podvědomí doposud 

neosloveným klientům včetně rodin s dětmi. Poté vypracovat balíčky služeb, zahrnující i málo 

využívané wellness služby. Rozšířit nabídku snídaní s využitím sezónních surovin. Navýšit 

kapacitu obsazenosti hotelu ze současných 40 % alespoň na 70 %. Zabezpečit, aby obsazenost  

a vytíženost hotelu nebyla závislá především na akcích pořádaných městem Zlín, a aby byla 
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obsazenost hotelu po celý rok. Nabídnout rodinám s dětmi nové služby. Zvýšit povědomí  

o hotelu a přivést tak i nové pravidelné hosty. Průměrný pobyt navýšit z 2 nocí na 4 noci. 

 Situační analýza 

V současné době je hotel vázaný na akce pořádané ve Zlínském kraji, kdy nemá problém využít 

svou celkovou kapacitu. Jedná se například o Filmový festival, Barum Czech Rally, Masters of 

Rock nebo Trnkobraní. Hotel často navštěvují sportovní týmy, které mají ve Zlíně zápas nebo 

hudební kapely, které ve městě mají koncertní vystoupení. To se však ale jedná o jednu, 

popřípadě 2 noci. Obsazenost hotelu je tedy velmi nárazová. Konkurenční hotely mají výhodu 

především v tom, že jsou situovány přímo v centru, a tudíž mají větší poptávku. Hotel Baltaci 

U Náhonu poskytuje na rozdíl od konkurence prostředí v klidnější lokalitě, avšak v blízkosti 

centra. Nabízí i možnost Taxi služby za zvýhodněnou cenu, jelikož s touto společností má 

uzavřenou partnerskou smlouvu. Dále hotel disponuje novým moderním salónkem pro konání 

různých školení či oslav o kapacitě cca 30 lidí. Ceny za ubytování a občerstvení jsou  

v porovnání s konkurencí spíše nižší až průměrné. Cena za standartní dvoulůžkový pokoj 

vychází na 1 800 Kč. 

K hlavním dodavatelům patří firma Bidfood, Wastex a Makro, které dodávají hlavně zboží pro 

kuchyň. Dále jde o firmy Adam, Plzeňský Prazdroj a vinařství Špalek. Stálými zaměstnanci 

jsou 2 kuchaři, 1 pomocná síla, 3 servírky, 3 recepční, 3 pokojské, 1 údržbář a 3 manažeři. 

Zbytek personálu doplňují brigádníci dle potřeby. Zaměstnanci stravovacího úseku se převážně 

střídají na krátký a dlouhý týden, v ubytovacím úseku se směny dělí na ranní a odpolední vyjma 

pokojských, které chodí pouze na ranní směny a technický úsek má pracovní dobu dle potřeby, 

avšak standartně v denním režimu. 

 SWOT analýza 

Pro podnik byla vytvořena SWOT analýza viz tabulka 2, díky které byly zmapovány všechny 

faktory, na kterých v boji s konkurencí může hotel stavět. Silné stránky identifikovaly oblasti, 

v nichž je podnik lepší než konkurence, jako je např. poloha hotelu, stálí hosté atd. Mezi slabé 

stránky, které bývají často opakem silných, řadí hotel nezajímavý výhled či viditelnost na webu. 

Externí skutečnosti, které mohou přinést ubytovacímu zařízení úspěch (též označovány jako 

příležitosti) jsou např. spolupráce se slevovými portály v období malé vytíženosti hotelu. 

Naopak hrozby zahrnující skutečnosti, které mohou snížit poptávku, zapříčinit nespokojenost 
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zákazníků nebo dokonce ohrozit ekonomickou stabilitu, mohou být kvalifikovaní zaměstnanci 

kuchyně a recepce nebo nedostatečná kapacita hotelových pokojů v okamžiku velkých akcí. 

Tab. 2: SWOT analýza hotelu Baltaci U Náhonu 

Silné stránky Slabé stránky Příležitosti Hrozby 

Poloha – blízko 

centra 

 Poloha – 

sídliště, ruch 

Noví hosté – rodiny 

s dětmi, spolupráce 

s ZOO Zlín 

Konkurence 

Stálí hosté Nezajímavý 

výhled 

Spolupráce se slevovými 

portály v obdobích malé 

vytíženosti hotelu 

Rostoucí náklady 

spojené s rezervačními 

portály 

Spokojenost 

hostů 

Viditelnost na 

webu 

Spolupráce s cestovními 

kancelářemi 

Rostoucí ceny vstupů a 

snižování marže 

restaurací 

Možnost 

spolupráce 

s příbuzným 

hotelem 

Motivace 

personálu 

stravovacího 

úseku 

Diferencovat se od 

konkurence, nabídnout 

„něco“ navíc 

Kvalifikovaní 

zaměstnanci kuchyně a 

recepce 

Wellness 

centrum 

Zastaralý vzhled 

recepce 

Dohoda 

s pronajímatelem o 

možných rekonstrukcích 

Omezení v souvislosti 

s mimořádnými 

omezeními vlády 

Známá značka  Zvětšit objem rezervací 

přes vlastní prodej (mimo 

rezervační portály) 

Nedostatečná kapacita 

hotelových pokojů 

v okamžiku velkých akcí 

v kraji 

Zdroj: sestaveno autorem 

6.7 Marketingový mix 

Marketingový mix hotelu Baltaci U Náhonu se skládá z marketingových nástrojů: produkt, 

cena, distribuce, propagace, lidé.  
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 Produkt 

Hotel nabízí ubytovací služby ve 3* pokojích. Pokoje jsou prostorné, velmi pěkně zařízené  

s vysokým standardem služeb. Na každém pokoji nalezneme televizi se satelitním připojením, 

telefon, antialergické pokrývky. Součástí každého pokoje je sociální zařízení, ručníky, osušky.  

Hotelová restaurace zajišťuje stravování pro hotelové hosty i veřejnost. Plnohodnotné snídaně 

uspokojí chuť téměř každého hosta. Jsou podávány formou nabídkových rautových stolů. 

Snídaně jsou pro hotelové hosty k dispozici od 7:00 –10:00. Pokud hosté opouštějí hotel  

v brzkých ranních hodinách, kdy ještě není restaurace k dispozici, je jim nabídnuta možnost 

přípravy snídaňových balíčků na cestu. Oběd si host může vybrat z nabídky poledního menu, 

kde je volba z 5 ti variant. Každé menu se skládá z polévky, hlavního chodu a možné nabídky 

i dezertu. Pokrm k večeři si host vybírá z nabídky jídelního lístku. Restaurace je pro veřejnost 

otevřená od 11:00 – 22:00 každý den.  

Wellness je separátní prostor se saunou a relaxačním zázemím. Denně je zde vyhrazen čas pro 

hotelové hosty. Mimo čas vyhrazený hotelovým hostům je prostor pronajímán privátně jako 

celek. Odpočinkové prostory jsou tím správným místem, kde organismus srovná teploty po 

saunové lázni a tělo se opět v klidu vyrovná se všemi vlivy, jež na něj působily.  

Celý prostor finské sauny je vykládán dřevem a vybaven kamny s vyhřátými kameny, jež se 

polévají vodou, aby vzniklá pára udržela vlhkost vzduchu. V sauně hraje příjemná hudba. Sauna, 

mimořádně oblíbená ve Finsku či Rusku, je velmi prospěšná pro fyzickou a psychickou pohodu. 

Při teplotě vzduchu kolem 90 stupňů se zvyšuje tepová frekvence a zlepšuje se prokrvení. To 

posiluje krevní oběh a imunitní systém. Kromě toho se otevírají póry, tělo se pocením zbavuje 

jedovatých látek. Teplo také uvolňuje svalovou tenzi. 

Hotelu Baltaci U Náhonu nabízí v rámci konferenčních služeb jeden salonek pro max. 30 osob, 

který je vybavený konferenční audiovizuální technikou. 

 Cena 

Cena za hotelový pokoj obsahuje: snídani; pokoje s TV, satelitem, telefonem, WC, 

sprchou/vanou; antialergické pokrývky; wellness centrum; parkovací stání pro auto a wifi 

připojení. Městský poplatek z ubytovací kapacity činí 19 CZK/dospělou osobu/noc a poplatek 

za zvíře je 70 CZK/noc. 
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Srovnání cen za ubytování ve 4 hotelech stejné kategorie jsou znázorněny v tabulce 3. Hotel 

Baltaci U Náhonu má ve všech typech pokojů nejvyšší v jednom případě, a to s hotelem Garni 

stejnou cenu. Nicméně služby nabízené hotelem jako např. wellness, prostorné parkoviště, 

vzdálenost od frekventovaných rušných ulic, odpovídají vyšší ceně ve srovnání s konkurencí, 

které tyto výhody chybí. Co se týká nabídky cen poledního menu v restauraci, částka odpovídá 

konkurenčním restauracím.  

Tab. 3: Srovnání cen tříhvězdičkových hotelů ve Zlíně 

Tříhvězdičkový 

hotel ve Zlíně 

Hotel Baltaci U 

Náhonu 

Hotel galaxie  Hotel Amenity  Hotel Garni  

jednolůžkový 

pokoj 

1 350 Kč 1 100 Kč 1 197 Kč 1 300 Kč 

dvoulůžkový pokoj 1 600 Kč 1 390 Kč  1 447 Kč 1 600 Kč 

třílůžkový pokoj 2 100 Kč 1 690 Kč  ---------- 2 100 Kč 

rodinný apartmán 2 840 Kč 2 790 Kč   2 587 Kč 2 700 Kč 

Údaje 1. 3. 2021 z webu www.trivago.com 

 

 Distribuce 

Přímá distribuce v hotelu Baltaci U Náhonu je realizována prostřednictvím recepce, která je 

hostům k dispozici od 6:30 do 22:00, a její pracovníci podávají hostům veškeré informace  

o poskytovaných službách. Rezervaci pokojů mohou klienti provést buď osobně, telefonicky, 

zasláním emailu, nebo vyplněním rezervačního formuláře.  

Za nepřímou distribuci se dá považovat distribuce prostřednictvím autorizovaných rezervačních 

systémů. Hotel Baltaci U Náhonu je zapojen do internetového rezervačního systému portálů 

Booking, Expedia, Previo a HRS. Na těchto portálech najdou klienti ubytování v celé České 

republice, a podle zadaných požadavků si vyberou příslušné ubytovací zařízení. Poté lze 

rezervaci uskutečnit vyplněním rezervačního formuláře. Hotel Baltaci U Náhonu využívá 

internetový portál www.menicka.cz. Zde je nabídka poledního menu k dispozici všem 

návštěvníkům portálu, aplikaci lze stáhnout i do mobilních zařízení. Jinak jsou jednotlivé 

produkty nabízeny přímo v restauraci.  
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 Propagace 

K propagaci svých služeb využívá hotel následující nástroje komunikačního mixu: 

Reklama jako hlavní reklamní medium využívá hotel Baltaci U Náhonu především internet. 

Hotel má své internetové stránky, kde veřejnost najde veškeré základní informace o hotelu, 

restauraci a veškerých placených i neplacených službách. Dále je hotel na Facebooku  

a Instagramu, kde minimálně 1x za týden aktualizuje novinky. Ve vstupní hale na LED 

obrazovkách, popřípadě vitrínách všechny provozovny skupiny Baltaci prezentují nabízené 

služby včetně produktů hotelu Baltaci U Náhonu. 

Osobní prodej zahrnuje přímou komunikaci pracovníků recepce s hotelovými klienty. Hotelový 

management dbá na to, aby recepční poskytovaly pravdivé informace o službách hotelu, vždy 

působili důvěryhodně, a co nejvíce usilovali o dosažení dobrého kontaktu mezi hotelem 

 a hostem. 

V rámci public relations se snaží hotel vytvářet dobré jméno a image a stejně tak vytvářet 

příjemné zázemí pro hosty. Hotel má vytvořenou podnikovou identitu – má své logo, které se 

objevuje na vizitkách, propiskách, bonbonech. K dispozici šest aut s logem firmy.  

Interní reklama se nachází v místě realizace. K tomuto typu reklamy hotel využívá ceník, 

hotelovou brožuru, vizitky a televize. 

 Lidé 

Team hotelu Baltaci U Náhonu má celkem 17 zaměstnanců. Management hotelu se snaží, aby 

vztah zaměstnanců k hostům, byl co nejvstřícnější a vedl tak k naprosté spokojenosti hostů.  

Pracovníci výrobního a odbytového úseku se pravidelně účastní školení na hygienu  

a bezpečnost ochrany a zdraví při práci, je zapotřebí vlastnit zdravotní průkaz a mít znalosti 

požární ochrany. Pracovníci odbytového úseku mají možnost se účastnit navíc sommeliérského, 

baristického a koktejlového kurzu. Pracovníky výrobního úseku příležitostně školí šéfkuchař, 

který se účastní různých kurzů vaření a příprav pokrmů v moderní gastronomii.  

Personál ubytovacího úseku se vzdělává na práci s rezervačními portály, manipulaci s čistícími 

prostředky a v neposlední řadě se také pravidelně účastní školení na hygienu a bezpečnost 

ochrany a zdraví při práci. 
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Zaměstnavatel se snaží vytvořit všem svým zaměstnancům příznivé pracovní prostředí,  

ve kterém je zaměstnanec motivován k práci. Motivuje vyjádřením uznání za vykonanou práci, 

rozvíjí jejich osobnost tréninky a školeními, poskytujte zaměstnanecké výhody jako např. 

zvýhodněné celodenní stravování, slevu pro rodinné příslušníky na ubytovací i stravovací 

služby nebo 5 dní dovolené navíc, vyjadřuje přesně svůj cíl a definuje jednotlivé kroky, jak se 

k němu dostat. 

6.8 Ekonomické hodnocení efektivnosti hotelu  

V hrozbách se objevuje riziko rostoucích cen vstupů u restaurace (růst cen potravin, tlak  

na zvyšování mzdy personálu) a také velké potíže se zajištěním kvalifikovaného personálu 

kuchyně. Hrozbou je i neustálé zvyšování konkurence, kdy počet restaurací a různých typů 

gastro provozů (bistra, polévkárny, palačinkárny…) v okolí roste a nedovolí zvyšovat prodejní 

ceny. Naopak hotel vykazuje více silných stránek i příležitostí. Z těchto důvodů je potřeba 

ekonomicky zhodnotit budoucí přínos restaurace pro společnost a navrhnout nový koncept 

hotelu a jeho stravovacího úseku. Hospodářský výsledek společnosti viz příloha č. 9 bylo 

v období 1 +432tis, v následujícím období pouze +52tis. 

Pro potřeby hodnocení stravovacího úseku budeme pracovat pouze s výnosy a náklady 

střediska restaurace. Na první pohled viz příloha č. 10 a 11 je patrný velký propad  

v hospodářském výsledku restaurace ve druhém sledovaném období. Jednou z příčin je snížení 

tržeb restaurace. Z důvodu růstu cen vstupů (potravin o 5-7 %) vedení přistoupilo ke zvýšení 

cen poledního menu pro období 2. o 5 %. To však způsobilo citelný propad tržeb ztrátou hostů 

v době oběda. Dále je patrný růst mzdových nákladů způsobený růstem průměrné mzdy. 

Kuchaři jsou profese, kde je nedostatečná nabídka kvalitních zaměstnanců na trhu práce. Vývoj 

zaručené mzdy ve 4.skupině (kam zařadíme kvalitního šéfkuchaře) je 17.970 Kč v roce 2019, 

19.600 Kč v roce 2020 a pro rok 2021 už 20.500 Kč. Průměrná mzda je vyšší, nicméně tempo 

růstu je srovnatelné.  

Pro restauraci je důležité pracovat i se zásobami potravin na skladu. Jejich výše ve sledovaných 

obdobích je podle rozvahy viz příloha č. 9 průměrně 195.500 Kč. Je nutné hlídat jejich výši, 

kvalitu, čerstvost což přináší další náklady a rizika.  

 

https://www.hotely-hotelum.cz/herzbergova-teorie-motivace/
https://www.hotely-hotelum.cz/motivace-podrizenych/
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7 NÁVRHOVÁ ČÁST 

Ze SWOT analýzy je patrné, že největší hrozbou pro hotel je nedostatečná kapacita hotelových 

pokojů v okamžiku velkých akcí v kraji, kvalifikovaní zaměstnanci a tlak na růst jejich mezd, 

rostoucí ceny vstupů především u potravin a energií a snižování marže restaurací.  

Po zhodnocení hospodářského výsledku restaurace za 1. a 2. období viz příloha č. 10 a 11 jsme 

se přesvědčili, že udržení chodu restaurace v současné podobě bude pro hotel ztrátové.  

V praktické části byl předložen návrh uzavření restaurace, která bude koncepčně k dispozici na 

sesterském hotelu Baltaci Atrium. Tato restaurace již v minulosti byla z Prime Beef přeměna 

na Original Baltaci restaurant z důvodu poptávky hostů po tradiční kuchyni. Poptávka v této 

oblasti Zlína není dostatečně vysoká, tudíž si restaurace v dosahu 800 m spíše konkurují a je 

ztrátové udržet kuchaře a servírky na obou provozech.  

Dále byl zpracován návrh rekonstrukce, která by umožnila rozšířit ubytovací kapacitu  

o 6 pokojů místo původní rozsáhlé kuchyně a restaurace. Hotel změní koncept na Bed & 

Breakfast, aby hosté i nadále měli možnost ráno posnídat, ale nebude potřeba tak velkého 

prostoru. Moderním trendem ve světě je dnes možnost malého občerstvení v rámci prostoru 

lobby/recepce, tudíž podnik dokáže výrazně zmenšit počet potřebného personálu.  

Jelikož skupina Baltaci má možnost si mezi jednotlivými středisky vypomáhat, mohl by podnik 

nabídnout slevu pro ubytované hosty i na hotelu Baltaci Atrium, kde by hosté mohli využít 

celodenního stravování v Original Baltaci restauraci, popřípadě i ubytování v případě naplnění 

kapacity. Co se týká zajištění občerstvení na recepci, nabízí se spolupráce s cateringovým 

centrem v Tečovicích při výrobě různých druhů sendvičů, obložených baget, toasty atd. Může 

se využít i dosavadní spolupráce s partnerskou pizzerií v případě večerního příjezdu hosta. Pro 

větší pestrost a atraktivitu by se v rámci recepce dalo čepovat pivo, avšak by se zakoupil menší 

objem sudu, aby se pivo nekazilo, protože nebude mít tak velký odbyt jako v restauraci. 

Nabídka nápojů by byla rozšířená i o nealkoholické a alkoholické nápoje, které budou 

uskladněné v lednici a různé druhy kávy připravené z kávovaru k dispozici po celý den. Menší 

část kuchyně se zachová z důvodu přípravy snídaně, možného dohotovení pokrmů 

a skladovacího prostoru surovin. Při požadavcích celodenního stravování, které jsou časté při 

ubytování sportovních týmů by byla možnost spolupráce s hotelem Baltaci Atrium, odkud by 

se připravené, popřípadě předpřipravené pokrmy dovážely.  
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Návrh rekonstrukce bude vytvořený tak, aby z recepce byla možnost vidět prosklenou zdí  

do nového snídaňového prostoru. Pozici recepční i obsluhující tak bude moci zastat jedna osoba. 

Návrh rekonstrukce je znázorněn v obrázku č. 4.  

 

Obr. 4: Návrh rekonstrukce hotelu 

Personál je možné snížit z původních 15 zaměstnanců na pouhých 10 viz obrázek č. 5. Stálými 

zaměstnanci byli 2 kuchaři, 1 pomocná síla, 3 servírky, 3 recepčních, 3 pokojské, 1 údržbář  

a 2 manažeři. Nová organizační struktura počítá s 1 obsluhou snídaní, 3 recepčními,  

4 pokojskými, 1 údržbářem a 1 manažerem.  
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Obr. 5:  Nová organizační struktura 

Podnik výrazně sníží mzdové náklady, klesnou i náklady na nákup surovin a vzroste výnos za 

prodej nových pokojů. Rekonstrukci je možno zrealizovat během 6 měsíců, finančně ji zastřeší 

mateřská společnost Baltaci a.s., která je vlastníkem nemovitosti a s její obnovou ve svých 

investičních plánech počítá. Podnik tak učiní moderní krok kupředu, protože nově vzniklý 

koncept je světovým trendem v cestovním ruchu. Zvýší se komunikace recepční s hosty, jelikož 

s nimi bude v kontaktu i v rámci občerstvení. 

  

 

 

Ředitel hotelu, 
jednatel a 

vedoucí střediska

Recepční Pokojské Obsluha snídaní
Technický 
pracovník
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ZÁVĚR 

Spokojenost hostů a dobré reference hrají zásadní roli v řízení ubytovacích zařízení, ale i všech 

podniků cestovního ruchu. Vzhledem k rostoucí nabídce, a tedy i konkurenci v odvětví 

cestovního ruchu hledají podniky cestu, jak získat nové zákazníky a současně si udržet ty 

stávající.  

Moderním trendem dnes není hledat ubytování v hotelu nižší kategorie a stravovat se v něm 

formou plné penze. Lidé, vyjma těch, kteří míří za luxusem a pohodlím, chtějí poznávat nové 

věci, vidět kulturu a památky celého města, sportovat a prožít nezapomenutelné zážitky, pokud 

potřebují přespat mimo bydliště. Druhou variantou pro vyhledávání ubytování jsou služební 

cesty, na kterých má pracovník nabitý program spojený i s večeří společně s obchodním 

partnerem, a tak tráví veškerý čas mimo hotel. V obou případech slouží ubytování pouze 

k přenocování a předností jsou ranní snídaně, které výrazně ovlivňují spokojenost z celkového 

dojmu ubytování. 

Aby se koncept hotelu dokázal přizpůsobit nárokům hostů, musí se pravidelně zajímat o jejich 

přání a požadavky. Na základě provedené SWOT analýzy hotelu bylo zjištěno, že hotel má řadu 

silných stránek. Zároveň má však mnoho slabých stránek, které mohou v budoucnu snižovat 

návštěvnost. Z analýzy je patrné, že mezi největší hrozby hotelu patří nedostatečná kapacita 

hotelových pokojů, chybějící kvalifikovaní zaměstnanci, rostoucí ceny vstupů a snižování 

marže restauraci, která snižuje zisk celé společnosti jakožto ztrátové středisko. 

Cílem práce bylo zanalyzovat stávající koncept hotelu Baltaci U Náhonu a navrhnout nový, 

který bude odpovídat požadavkům klientů. Na základě získaných informací lze konstatovat,  

že by bylo zapotřebí rozšířit ubytovací kapacitu ke zvýšení zisku. Výsledkem práce je návrh 

rekonstrukce, kterou lze zrealizovat během 6 měsíců a změna konceptu hotelu  

na Bed & Breakfast. Tento typ ubytování není zatížený velkým počtem zaměstnanců a jedná se 

bezesporu o celosvětový trend. Stravovací zařízení v tomto typu konceptu není v provozu  

po celý den, tudíž se nevytváří vysoké náklady na energie a majitel si díky tomu může dovolit 

nižší cenu ubytování.  
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PŘÍLOHY 

Příloha č. 1 Oficiální jednotná klasifikace ubytovacích zařízení České republiky 2015-2020 
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Příloha č. 2 Hotelový pokoj Standard class 
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Příloha č. 3 Hotelový pokoj Rodinné apartmá 
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Příloha č. 4 Hotelový pokoj Business suite 
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Příloha č. 5 Hotelový pokoj Deluxe Class 
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Příloha č. 6 Ceny za ubytování hotelu Baltaci U Náhonu 

HOTEL BALTACI U NÁHONU  

KATEGORIE POKOJŮ 

CENY UBYTOVÁNÍ 

PULTOVÁ 

CENA 

(PUL) 

STÁLÝ 

HOST 

(STH) 

MEDIUM 

(MED) 

TOPCORPORA

TE (TOP/CORP) 

Standardní jednolůžkový pokoj 

Se snídaní 1 450 Kč 1 400 Kč 1 300 Kč 1 250 Kč 

Bez snídaně 1 350 Kč 1 300 Kč 1 200 Kč 1 150 Kč 

Standardní dvoulůžkový pokoj 

Se snídaní 1 800 Kč 1 700 Kč 1 600 Kč 1 500 Kč 

Bez snídaně 1 600 Kč 1 500 Kč 1 400 Kč 1 300 Kč 

Standardní třílůžkový pokoj 

Se snídaní 2 400 Kč 2 200 Kč 2 100 Kč 2 000 Kč 

Bez snídaně 2 100 Kč 1 900 Kč 1 800 Kč 1 700 Kč 

De Luxe  

Se snídaní 2 200 Kč 1 900 Kč 1 700 Kč 1 700 Kč 

Bez snídaně 2 000 Kč 1 700 Kč 1 500 Kč 1 500 Kč 

 Apartmán jednolůžkový 

Se snídaní 1 600 Kč 1 500 Kč 1 400 Kč 1 400 Kč 

Bez snídaně 1 500 Kč 1 350 Kč 1 300 Kč 1 300 Kč 

 Apartmán dvoulůžkový 

Se snídaní 2 000 Kč 1 800 Kč 1 600 Kč 1 600 Kč 

Bez snídaně 1 800 Kč 1 600 Kč 1 400 Kč 1 400 Kč 
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Rodinný apartmán 4os. 

Se snídaní 3 240 Kč 3 000 Kč 2 800 Kč 2 800 Kč 

Bez snídaně 2 840 Kč 2 600 Kč 2 400 Kč 2 300 Kč 

Rodinný apartmán 6os. 

Se snídaní 4 320 Kč 4 000 Kč 3 800 Kč 3 800 Kč 

Bez snídaně 3 720 Kč 3 400 Kč 3 200 Kč 3 200 Kč 

Zdroj: Hotel Baltaci u Náhonu 
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Příloha č. 7 Vzor e-mailu pro rezervaci 

Vážený pane/vážená paní,____________,  

 

děkujeme Vám za Váš zájem o ubytování v našem hotelu Baltaci ................ Vaší přízně si velmi vážíme. 

 

V požadovaném termínu ............ máme stále pokoje k dispozici. Ráda Vám pokoj zarezervuji.  

 

Potvrzuji Vám rezervaci v termínu ............. a v příloze Vám zasílám potvrzovací formulář viz. kapitola předešlá). 

 

Pokoj katergorie ............. pro Vás stojí ......... Kč/noc a v příloze Vám zasílám potvrzovací e-mail. 

 

V ceně ubytování jsou dále zahrnuty:  

• snídaně, v čase od 7:00 do 10:00  

• internetové připojení (WIFI popř. pevné připojení) 

• parkování na hotelovém parkovišti, strážené kamerovým systémem  

• DPH a ubytovací poplatek 

• využití hotelového Světu saun v čase pro hotelové hosty (ve večerních hodinách), jehož součástí je suchá / Finská 

sauna a aromatizovaná parní lázeň se soldosem..  

 

Rádi pro Vás zarezervujeme stůl na večeři v naší hotelové restauraci. 

Otevírací doba restaurace:        Provozní doba kuchyně: 

Po – Čt: 11:00 – 23:00                          11:00 – 22:00 

Pá – So: 11:00 – 24:00                          11:00 – 23:00 

Ne:         11:00 – 22:00                         11:00 – 21:00 

 

Stručné informace o hotelu: 

• všechny pokoje nekuřácké, 

• pokoje s manželskou postelí či oddělenými postelemi, 

• specifické apartmány 

• gurmánský zážitek v naší hotelové restauraci 

• recepci otevřenou do 24:00 denně, 

• možnost roomservisu, 

• možnost přistýlky, 

• využití služeb hotelové prádelny, kopírování, tisků dokumentů aj. 

• domácí mazlíčci vítáni – informace a ceny na vyžádání, 

• konferenční prostor (na vyžádání, nabízíme salonek s kapacitou až pro 30 osob), 

• možnost zajištění transferu-městského i letištního, 

• možnost pronajmutí auta, 

• příprava kompletní individuální nabídky na catering v našem hotelu i mimo něj, 

• drobný prodej kosmetiky a suvenýrů 

Vybavení hotelových pokojů: vana/sprcha, WC, kabelová TV, telefon, vysoušeč vlasů, ručníky, kosmetické přípravky (mýdlo, 

šampon, tělové mléko). 

 

Vzdálenosti: 15 minut chůze do centra města, 10 minut chůze k nejbližšímu obchodnímu centru, 20 minut chůze na 

autobusové/vlakové nádraží (5 minut jízdy taxíkem), 15 minut chůze k informačnímu centru. 

 

Více informací o naší společnosti naleznete na našich internetových stránkách www.baltaci.cz. 

 

V případě dalších dotazů nás, prosím, neváhejte kdykoliv kontaktovat. 

 

S pozdravem a přáním hezkého dne  

-automaticky vložen elektronický podpis – 

Zdroj: Hotel Baltaci u Náhonu 
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Příloha č. 8 Hotelové wellness 
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Příloha č. 9 Rozvaha Baltaci U Náhonu 
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Příloha č. 10 Hospodářský výsledek za 1. období 

Období 1 Restaurace Baltaci U 

Náhonu 

pokrmy a nápoje 7 489 Kč 

ubytování 
 

ostatní tržby ubytovací úsek 
 

ostatní tržby restaurace 87 

Snídaně  1 000 

Výnosy celkem 8 576 

Nákup potravin a nápojů 4 976 

Mzdy 3 251 

Energie 409 

Nájemné 748 

Ostatní náklady ubytovací úsek 
 

Služby restaurační úsek 381 

Vnitropodnikové snídaně 
 

Náklady celkem 9 764 

Hospodářský výsledek -1 188 

Zdroj: Hotel Baltaci u Náhonu 
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Příloha č. 11 Hospodářský výsledek za 2. období 

 Období 2 Restaurace Baltaci U 

Náhonu 

pokrmy a nápoje 6 820 

ubytování 
 

ostatní tržby ubytovací úsek 
 

ostatní tržby restaurace 49 

Snídaně 1 000 

Výnosy celkem 7 869 

Nákup potravin a nápojů 4 633 

Mzdy 3 861 

Energie 332 

Nájemné 748 

Ostatní náklady ubytovací úsek 
 

Služby restaurační úsek 401 

Vnitropodnikové snídaně 
 

Náklady celkem 9 974 

Hospodářský výsledek -2 105 

Zdroj: Hotel Baltaci u Náhonu 

 


