[bookmark: _GoBack]Тема 3. Міжнародно-правове регулювання готельно-ресторанного бізнесу.
Міжнародно-правові акти у сфері готельно-ресторанного бізнесу. Поняття міжнародного стандарту у сфері готельно-ресторанного бізнесу. Імплементація норм міжнародного права у національне законодавство України у сфері готельно-ресторанного бізнесу. 

1.Міжнародно-правові акти у сфері готельно-ресторанного бізнесу. 
Готельно-ресторанний бізнес нерозривно пов'язаний із туризмом, а туризм за своєю суттю — явище транскордонне.
Безпека та довіра: Коли турист подорожує, він хоче бути впевненим, що його їжа в ресторані безпечна, а ліжко в готелі відповідає санітарно-гігієнічним нормам.
Уніфікація стандартів: Завдяки міжнародним актам ми маємо спільну «мову» термінів. Наприклад, поняття «бутік-готель» чи «франчайзинг» трактуються однаково і в Лондоні, і в Львові.
Захист прав споживачів і бізнесу: Чіткі правила відповідальності за зіпсовану відпустку, втрачений багаж у готелі чи отруєння в закладі харчування.
Ключові міжнародні організації, що формують правила
UN Tourism (Всесвітня туристська організація / ЮНВТО) — спеціалізована установа ООН. Вона розробляє глобальні етичні норми та рекомендації для туризму й готельної сфери.
ISO (Міжнародна організація зі стандартизації) — орган, що створює технічні стандарти (те саме, що допомагає готелям мати спільну систему класифікації термінів та екологічності).
WHO (Всесвітня організація охорони здоров'я) — задає найсуворіші правила гігієни та безпеки харчових продуктів (знамениті стандарти HACCP).
Головні міжнародно-правові акти та їх вплив на практику Розглянемо документи, які формують «правила гри» на практиці.
А. Манільська декларація з світового туризму та документи ЮНВТО Хоча декларації мають рекомендаційний характер, вони задають стратегічний вектор.
Приклад: Саме під егідою ЮНВТО було розроблено Глобальний етичний кодекс туризму. Для готельно-ресторанного бізнесу це означає обов’язок дотримуватися прав працівників, поважати місцеву культуру та дбати про екологію (наприклад, відмова від одноразового пластику, що зараз є світовим трендом).
Б. Міжнародні стандарти ISO (зокрема ISO 18513 та серія ISO 22000) Це Біблія для сучасного менеджменту готелів і ресторанів.
ISO 18513 «Туризм та пов'язані з ним послуги. Звіти про розміщення та термінологія»: Цей стандарт описує єдині вимоги до знаків, маркування, термінів у готелях.
ISO 22000 (на базі принципу HACCP): Стосується ресторанного господарства. Це міжнародна система управління безпечністю харчових продуктів.
Економіка та суспільство
В. Паризька та Бернська конвенції (захист інтелектуальної власності)
Ресторанний і готельний бізнес базується на унікальних концепціях.
Від міжнародного до національного: як це працює в Україні? 
Міжнародне право не діє у вакуумі — воно імплементується (впроваджується) у внутрішнє законодавство держав. Україна, прагнучи євроінтеграції, активно адаптує свої норми до світових:
ДСТУ (Державні стандарти України): Наприклад, стандарти на класифікацію готелів (ДСТУ 4269) чи класифікацію закладів ресторанного господарства (ДСТУ 4281) значною мірою створювалися з огляду на європейський досвід та стандарти ISO.
Безпека харчування (Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів»): Цей закон фактично переніс європейські норми HACCP у кожен український ресторан, зробивши їх обов'язковими для виконання.
2.Поняття міжнародного стандарту у сфері готельно-ресторанного бізнесу. 
Міжнародний стандарт — це документ, розроблений та прийнятий авторитетною міжнародною організацією (на кшталт ISO чи Codex Alimentarius), який встановлює загальні правила, характеристики, принципи чи вимоги до послуг, процесів або продукції задля забезпечення їхньої безпеки, якості та сумісності у всьому світі.
Головні функції міжнародних стандартів:
· Уніфікація: Послуга має бути однаково якісною хоч у Парижі, хоч у Мукачеві.
· Безпека: Захист життя та здоров'я споживача (особливо в частині харчування).
· Конкурентоспроможність: Наявність міжнародного сертифіката одразу піднімає статус закладу на ринку.
Міжнародні стандарти у сфері гостеприємства охоплюють три ключові виміри:
1. Технічні параметри: Розміри ліжок, освітленість у номерах, температура води, обладнання на професійній кухні ресторану.
2. Процеси та процедури: Як швидко персонал має підняти слухавку (зазвичай до 3 гудків), алгоритм прискореного чекіну (express check-in), протокол прибирання кімнати.
3. Екологія та соціальна відповідальність: Політика поводження з відходами, енергозбереження, етичне ставлення до працівників.
Серія ISO 18513: Туризм і послуги розміщення
Це головний стандарт саме для готельного бізнесу. Він уніфікує все, що пов'язано з інфраструктурою та сервісом готелів.
Б. Система НАССР та стандарт ISO 22000 (Ресторанний бізнес)
Якщо в готелях головне — комфорт, то в ресторанах найвищий пріоритет — безпека харчових продуктів.
· Як це працює на практиці: Уявіть ресторан високої кухні. Без стандарту шеф-кухар готує «на інтуїцію». За стандартом HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — кожна небезпечна точка (критична контрольна точка) контролюється.
В. Екологічні стандарти (наприклад, Green Key або ISO 14001)
Сьогодні стандарт якості нерозривно пов'язаний із турботою про довкілля. «Зелені» стандарти стали трендом.
Міжнародний стандарт у готельно-ресторанному бізнесі — це не стіна обмежень, а міст до успіху. Це гарантія для гостя, що його очікування збігнуться з реальністю, а для бізнесу — універсальний чек-лист бездоганної роботи.
3. Імплементація норм міжнародного права у національне законодавство України у сфері готельно-ресторанного бізнесу. 
Імплементація (від англ. implementation — здійснення, виконання) — це фактично адаптація та впровадження норм міжнародного права у правову систему конкретної держави.
Для чого це готелю чи ресторану?
Щоб грати за прозорими, європейськими правилами, а не за застарілими радянськими ГОСТами.
Щоб український турист отримував такий самий сервіс і захист прав, як і в ЄС.
Щоб іноземні інвестори та міжнародні готельні мережі (наприклад, Radisson, Hilton, Accor) не боялися заходити на український ринок.
Українська імплементація: Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів».
Що змінилося на практиці: Ще кілька років тому в Україні перевірки санітарної станції (СЕС) часто зводилися до «пошуку тарілки з тріщиною» чи формальних хабарів. З імплементацією європейських норм на українській кухні з'явилася система НАССР.
Як це працює сьогодні: Кожен ресторан (навіть найменша піцерія) зобов'язаний аналізувати небезпечні фактори (біологічні, хімічні, фізичні) на кожному етапі приготування їжі — від приймання сировини до видачі страви гостю. Шеф-кухар тепер веде журнали температури холодильників, контролює терміни придатності за чіткими міжнародними протоколами. Це захищає українців від отруєнь і дає право українським закладам експортувати продукцію чи довіряти своїм постачальникам.
Європейські стандарти (наприклад, НАССР чи міжнародні норми безпеки) — це не про покарання, це про чіткі правила гри для всіх:
1. Захист від нечесної конкуренції: Якщо ми витрачаємо кошти на якісне охолодження м'яса, безпечні мийні засоби та сертифіковане обладнання, то сусідній «гаражний» бургер-бар має грати за тими ж правилами. Безпека не може бути «дешевою». Європейські стандарти усувають із ринку тих, хто економить за рахунок здоров'я людей.
2. Маркетингова перевага (Довіра): Якщо на дверях нашого хостела чи ресторану стоїть відзнака про відповідність європейським протоколам безпеки, турист (особливо іноземець або сучасний український споживач) обирає нас без вагань, навіть якщо ціна на 10-15% вища.
я, що через це втратите клієнтів?
