Тема 7. Міжнародно-правові стандарти в індустрії гостинності.
Система міжнародного регулювання сфери гостинності. Поняття міжнародних стандартів: уніфікація вимог до якості, безпеки та класифікації послуг. Джерела міжнародного права в HoReCa: Міжнародні конвенції та договори. Рекомендації та кодекси міжнародних організацій (soft law). 
1.Система міжнародного регулювання сфери гостинності. 
Система міжнародного регулювання сфери гостинності — це сукупність міжнародних норм, правил, стандартів, конвенцій та діяльності спеціалізованих організацій, які координують, стандартизують і контролюють діяльність підприємств індустрії туризму та готельного господарства у світовому масштабі.
Регулювання сфери гостинності здійснюється на глобальному та регіональному рівнях за допомогою інституцій, що встановлюють світові стандарти:
· Всесвітня туристська організація ООН (UN Tourism / колишня UNWTO): Головна міжурядова агенція, яка розробляє глобальну туристичну політику. Вона прийняла Глобальний етичний кодекс туризму, який визначає принципи відповідального ставлення до місцевих спільнот, культурної спадщини та екології.
· Міжнародна організація зі стандартизації (ISO): Розробляє технічні стандарти, що стосуються якості послуг, екологічного менеджменту та безпеки. Наприклад, стандарти ISO серії 9001 (управління якістю) та ISO 14001 (екологічний менеджмент) масово впроваджуються провідними готельними мережами.
· Міжнародна асоціація повітряного транспорту (IATA): Регулює правила міжнародних авіаперевезень, що є критично важливим для логістики готельного бізнесу та туроператорів.
· Всесвітня організація охорони здоров'я (WHO): Встановлює санітарно-епідеміологічні норми та протоколи безпеки для громадського харчування та готелів (особливо актуально після пандемій).
 Основні інструменти та сфери міжнародного регулювання
Міжнародні норми охоплюють кілька ключових блоків індустрії:
· Класифікація готелів (Зірковість):
· Проблема: У світі не існує єдиної обов'язкової глобальної системи категоризації. Проте регіональні об'єднання прагнуть до уніфікації. Наприклад, в Європі діє асоціація HOTREC (Європейська конфедерація готелів, ресторанів та кафе), яка запровадила систему Hotelstars Union. Вона гармонізує критерії присвоєння зірок у понад 20 європейських країнах.
· Безпека та харчова гігієна:
· Золотим стандартом у всьому світі є система HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — міжнародна концепція, що гарантує безпеку харчових продуктів у готельних ресторанах.
· Трудові відносити та права працівників:
· Міжнародна організація праці (МОП) встановлює конвенції щодо мінімальних стандартів праці, умов роботи рецепціоністів, кухарів та обслуговуючого персоналу в транснаціональних корпораціях.
· Захист прав споживачів:
· Міжнародні договори регулюють правила скасування броні, відповідальність за втрату багажу в готелях (наприклад, норми міжнародних конвенцій щодо готельної відповідальності) та прозорість ціноутворення.
Функції та ефекти системи міжнародного регулювання гостинності
	Напрям впливу
	Головні завдання
	Користь для споживачів
	Користь для бізнесу (напр., Marriott, Hilton)

	Захист споживача
	Гарантія безпеки, дотримання прав та високої прогнозованої якості послуг.
	Упевненість у безпеці проживання, прозорі умови скасування броні та захист багажу.
	Підвищення довіри клієнтів до бренду та зниження ризиків репутаційних втрат.

	Спрощення бізнес-процесів
	Уніфікація стандартів та операційних процедур для міжнародних мереж.
	Зрозумілі та стандартизовані сервісні очікування у будь-якій точці світу.
	Зменшення витрат на адаптацію до локальних вимог, ефективне масштабування бізнесу.


Система міжнародного регулювання гостинності виконує дві головні функції: захист споживача (гарантія безпеки, прав і прогнозованої якості) та спрощення бізнес-процесів (уніфікація стандартів для міжнародних мереж на кшталт Marriott чи Hilton).
2.Поняття міжнародних стандартів: уніфікація вимог до якості, безпеки та класифікації послуг. 
Міжнародні стандарти у сфері гостинності — це офіційно зафіксовані правила, вимоги та критерії, розроблені авторитетними глобальними організаціями. Вони спрямовані на уніфікацію (зведення до єдиного зрозумілого знаменника) вимог до якості, безпеки та класифікації послуг у всьому світі.
Уніфікація вимог — це процес узгодження правил гри між різними країнами та брендами.
· Для мандрівника це прогнозованість: купуючи послугу, ти чітко знаєш, за що платиш.
· Для власника бізнесу це конкурентоспроможність: довіра клієнтів з усього світу зростає в рази, якщо твої послуги відповідають глобальним індикаторам.
Якість послуг: Коли за справу беруться стандарти ISO
Коли ми говоримо про якість у готельному чи ресторанному бізнесі, студенти часто 
ISO (Міжнародна організація зі стандартизації). Зокрема, стандарти серії ISO 9001 (Системи управління якістю).
Безпека: Фундамент, на якому тримається все
У сфері харчування та безпеки золотим стандартом усього цивілізованого світу стала концепція HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — аналіз небезпек і критичні контрольні точки.
Класифікація послуг
Оскільки єдиної всесвітньої державної монополії на «зірки» не існує, регіони об'єднуються самостійно. Найяскравіший приклад успішної європейської уніфікації — це ініціатива Hotelstars Union.
3.Джерела міжнародного права в HoReCa: 
Міжнародні конвенції та договори. 
Варшавська та Монреальська конвенції (або міжнародні договори про перевезення): відповідальність за втрату багажу чи затримку послуг.
Конвенції Міжнародної організації праці (МОП) у сфері гостинності:
HoReCa відома своїми овертаймами та напруженим графіком. Конвенції МОП встановлюють жорсткі рамки щодо умов праці, тривалості робочого дня та мінімальних гарантій для працівників сфери послуг (офіціантів, рецепціоністів, хаускіперів). Порушення цих норм влітає компаніям у величезні штрафи на європейському ринку.
Віденська конвенція про договори міжнародної купівлі-продажу товарів:
[bookmark: _GoBack]4. Рекомендації та кодекси міжнародних організацій (Soft Law)
Термін soft law (м'яке право). Це акти, які не мають прямої юридичної зобов'язальної сили (за них не садять у в'язницю одразу), проте вони формують ринкові стандарти, без яких виживання сучасного закладу HoReCa неможливе.
Це рекомендації, резолюції, кодекси поведінки та стандарти, які видають глобальні інституції (наприклад, Всесвітня туристична організація ООН — UNWTO, ВООЗ тощо). Глобальний етичний кодекс туризму (UNWTO):
Кодекс закликає готелі та ресторани поважати місцеву культуру, захищати довкілля та боротися з експлуатацією в туризмі.
Рекомендації ВООЗ щодо безпеки харчових продуктів (HACCP як глобальний стандарт):
 Система HACCP контролює кожен крок приготування страви — від отримання сировини до подачі гостю, рятуючи ресторани від масових отруєнь і закриття.
Стандарти безбар'єрного туризму та інклюзії:
Міжнародні організації активно просувають принципи доступності готелів для людей з інвалідністю. Заклад, який має пандуси, спеціально обладнані номери та меню шрифтом Брайля, слідує рекомендаціям міжнародних експертів, роблячи бізнес соціально відповідальним і комерційно успішним.
