MỞ ĐẦU

1. Tính cấp thiết của đề tài
Xã hội ngày một phát triển, mức độ công nghiệp hóa hiện đại hóa ngày càng gia tăng, cuộc sống của mọi người gần như là khá bận rộn với nhiều lo toan cho công việc, cơ hội thăng tiến trong nghề nghiệp… nên hầu hết chuyện nấu ăn cho bản thân và gia đình gần như là không quan tâm nhiều, mà thay vào đó là sử dụng các loại hình dịch vụ ăn uống bởi vì sự tiện lợi của nó… Bên cạnh đó, điều kiện kinh tế ngày càng phát triển, nên không ít người thích khám phá, thích có những trải nghiệm mới… nên họ thường tìm đến các loại hình dịch vụ ăn uống, nhằm thỏa mãn một nhu cầu nhất định của bản thân, có thể là dịch vụ ăn uống bình dân cũng có thể là dịch vụ ăn uống cao cấp… 
Tổng Thư ký Hội Ẩm thực Escoffier Pháp là ông Paul Le, có nhiều năm sinh sống và làm việc tại Thành phố Hồ Chí Minh, ông đã chia sẻ: “Ở Thành phố Hồ Chí Minh, tôi có thể lựa chọn nhiều hình thức thưởng thức ẩm thực ở đường phố lẫn trong nhà hàng sang trọng với đa dạng phong cách ẩm thực do chính các đầu bếp truyền thống hoặc đầu bếp được quốc tế chứng nhận thực hiện”; Kênh truyền hình cáp tại Mỹ, CNN chuyên mục du lịch đã tôn vinh Thành phố Hồ Chí Minh là “kinh đô của ẩm thực Việt Nam”, đồng thời là thành phố trong top 23 các thành phố có thức ăn đường phố hấp dẫn nhất thế giới... Như vậy, ẩm thực của Thành phố Hồ Chí Minh (TP.HCM) không chỉ để giải quyết chuyện no chuyện đói mà còn là một trong những điểm thu hút khách du lịch trong và ngoài nước… theo sự đánh giá của các chuyên gia, đây cũng được xem là một lợi thế về kinh tế của TP.HCM.
Để đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng, tùy theo khả năng tài lực, nhân lực và đối tượng khách hàng mà chủ thể kinh doanh hướng đến cũng như trình độ quản lý của bản thân người ta chọn lấy một loại mô hình kinh doanh dịch vụ nhất định. Chính vì vậy mà các loại hình dịch vụ ăn uống mọc lên như nấm, rất phong phú và đa dạng các loại hình dịch vụ như nhà hàng, quán ăn, căng tin, bếp ăn tập thể…
Như vậy, công tác đảm bảo chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm là vô cùng quan trọng, bởi vì không chỉ bảo vệ sức khỏe tính mạng của con người, nâng cao chất lượng cuộc sống, đảm bảo chất lượng giống nòi mà nó còn là mục tiêu phát triển kinh tế thành phố một cách bền vững lâu dài… 
Do đó, vấn đề quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm là rất quan trọng và đặc biệt cần phải quản lý chặt chẻ hơn để ngăn chặn thực phẩm bẩn, thực phẩm kém vệ sinh tác động đến sức khỏe tính mạng của con người, nâng cao vị thế cạnh tranh du lịch của Việt Nam về ẩm thực đối với các nước trên trường quốc tế. 
Để quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm tốt hơn, pháp luật của nước ta đã đề ra những điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống được quy định tại Luật An toàn thực phẩm năm 2010; Luật Đầu tư năm 2014; Luật Doanh nghiệp 2015… Bên cạnh đó còn có nghị định, thông tư… như Thông tư số 30/2012/TT-BYT Quy định về điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố; Thông tư số 47/2014/TT-BYT Hướng dẫn quản lý an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống; Nghị định 67/2016/NĐ-CP Quy định về điều kiện sản xuất, kinh doanh thực phẩm thuộc lĩnh vực quản lý chuyên ngành của Bộ Y tế…Nhưng thực tế, vấn đề quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm vẫn còn gặp rất nhiều khó khăn. Do đó, trong phạm vi đề tài, chúng ta cùng nhau tìm hiểu xem những quy phạm pháp luật nào là cần thiết phải bổ sung vào điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống, và những quy định nào chưa phù hợp cần phải điều chỉnh, hoặc loại bỏ đi…nhằm nâng cao hiệu quả quản lý trong hoạt động kinh doanh dịch vụ ăn uống của Thành phố Hồ Chí Minh nói riêng và của cả nước nói chung. Đây chính là tính cấp thiết của đề tài.

2. Tình hình nghiên cứu liên quan đến đề tài

Liên quan đến vấn đề về dịch vụ ăn uống có đề tài Tác giả Nguyễn Thúy Vân, sinh viên khóa 32 khoa Luật trường Đại học Cần Thơ “Quản lý nhà nước về vệ sinh an toàn thực phẩm – Lấy thực tiễn tỉnh Kiên Giang”, đề tài chủ yếu đề cặp đến xử phạt hành chính trong lĩnh vực vệ sinh an toàn thực phẩm; Luận văn Thạc sĩ của Nguyễn Ngân Giang, học viên khoa Luật của Học viện Khoa học xã hội “Trách nhiệm pháp lý đối với hành vi vi phạm pháp luật về an toàn thực phẩm”, đề tài chủ yếu bổ sung về những thiếu sót về trách nhiệm pháp lý đối với việc quản lý về an toàn thực phẩm; Luận văn Thạc sĩ của Trần Thị Ngân năm 2008, học viên khoa Luật, chuyên ngành Luật Kinh tế của Đại học Quốc gia Hà Nội “Pháp luật về giấy phép và điều kiện kinh doanh trong giai đoạn gia nhập thị trường ở Việt Nam- Những vấn đề lý luận và thực tiễn”, đề tài quan tâm nhiều đến điều kiện kinh doanh của các ngành nghề, không đi sâu vào lĩnh vực kinh doanh dịch vụ ăn uống… 

Hiện tại, chưa có đề tài nào đề cặp trực tiếp đến vấn đề điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam từ thực tiễn Thành phố Hồ Chí Minh. 
3. Mục đích và nhiệm vụ nghiên cứu

3.1 Mục đích nghiên cứu

Mục đích nghiên cứu là tìm hiểu pháp luật Việt Nam đã quy định những điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống như thế nào, từ đây ta thấy được những thành tựu cũng như những đóng góp to lớn của pháp luật Việt Nam vào sự phát triển kinh tế của nước nhà, bên cạnh đó, chúng ta nhận diện được những vấn chưa phù hợp để đưa ra các giải pháp phù hợp với thực tiễn hơn, phù hợp với xu thế hội nhập kinh tế quốc tế…
3.2 Nhiệm vụ nghiên cứu

Tìm hiểu những quy định của pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam từ thực tiễn Thành phố Hồ Chí Minh, nhận diện được những văn bản pháp luật Việt Nam đã đáp ứng nhu cầu thực tiễn, bên cạnh đó chúng ta nhận diện được những vấn đề vẫn chưa đi vào đời sống thực tế, cũng như những tác động chưa tích cực của pháp luật với nền kinh tế, từ đó tìm hiểu những nguyên nhân cũng như đưa ra các giải pháp để khắc phục, để đưa pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam  đi vào cuộc sống, nhằm thúc đẩy nền kinh tế Việt Nam phát triển, nâng cao vị thế cạnh tranh du lịch ẩm thực của Việt Nam với các nước; nâng cao chất lượng sống, chất lượng giống nòi, giảm thiểu những bệnh do thực phẩm không an toàn gây ra…
4. Phương pháp nghiên cứu 
Trong quá trình thực hiện đề tài, tác giả đã áp dụng phương pháp luận duy vật biện chứng, duy vật lịch sử của chủ nghĩa Mác – Lênin, quan điểm của Đảng về đổi mới. Bên cạnh đó, luận văn còn vận dụng các phương pháp nghiên cứu cụ thể phù hợp với từng nội dung nghiên cứu của đề tài như:  phương pháp tổng hợp số liệu, báo cáo; phương pháp so sánh các quy định pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống và thực tiễn áp dụng, để đạt được mục tiêu nghiên cứu, tác giả sử dụng, so sánh, thống kê, phân tích… để làm rõ mọi vấn đề. 

5. Đối tượng và phạm vi nghiên cứu 
5.1 Đối tượng nghiên cứu

Luận văn nghiên cứu các văn bản quy phạm pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam, thực tế áp dụng các văn bản quy phạm pháp luật nói trên như thế nào.

5.2 Phạm vi nghiên cứu

Luận văn nghiên cứu những vấn đề trong phạm vi sau: 

· Những vấn đề lý luận về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống. 

· Những quy định pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống.

· Giấy phép kinh doanh dịch vụ ăn uống.

· Thực trạng về giấy phép và điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống từ thực tiễn Thành phố Hồ Chí Minh.  
Như vậy trong phạm vi nghiên cứu của luận văn, tác giả sẽ tập trung về những điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống tại Việt Nam và thực tiễn áp dụng pháp luật điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống tại Thành phố Hồ Chí Minh.

 thuộc lĩnh vực quản lý chuyên ngành của Bộ Y tế tức là danh mục thứ 194 Kinh doanh thực phẩm thuộc lĩnh vực quản lý chuyên ngành của Bộ Y tế. 

6. Ý nghĩa lý luận, thực tiễn của luận văn

Luận văn hệ thống và làm rõ những điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam. Đồng thời, luận văn cũng đưa ra bức tranh tổng thể về việc thực hiện điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam từ thực tiễn tại Thành phố Hồ Chí Minh, một thành phố rất phát triển về các loại dịch vụ ăn uống. Từ đó rút ra được những kinh nghiệm quản lý và hoàn thiện việc thực hiện pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống.
Luận văn có thể làm tài liệu tham khảo cho các hoạt động nghiên cứu để hoạch định và hoàn thiện chính sách pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống; xây dựng cơ chế thực hiện pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống;  

7. Bố cục của luận văn 
Ngoài phần mở đầu, kết luận, và danh mục tài liệu tham khảo, luận văn luận gồm có 3 chương: 
Chương 1: Những vấn đề lý luận cơ bản về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam

Chương 2: Thực trạng pháp luật và thực tiễn về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam 

Chương 3: Những thành tựu và một số khuyến nghị nhằm hoàn thiện pháp luật Việt Nam về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống
Chương 1

NHỮNG VẤN ĐỀ LÝ LUẬN CƠ BẢN VỀ ĐIỀU KIỆN KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG THEO PHÁP LUẬT VIỆT NAM  

1.1 Vấn đề lý luận cơ bản về kinh doanh dịch vụ ăn uống 

1.1.1 Khái niệm về điều kiện kinh doanh 
Kinh doanh là việc thực hiện liên tục một, một số hoặc tất cả các công đoạn của quá trình, đầu tư, từ sản xuất đến tiêu thụ sản phẩm hoặc cung ứng dịch vụ trên thị trường nhằm mục đích sinh lợi (Khoản 16 Điều 4 Luật Doanh nghiệp 2015).

Điều kiện kinh doanh là những yêu cầu do nhà nước đưa ra và các chủ thể tham gia kinh doanh phải đảm bảo khi thực hiện kinh doanh trong những ngành nghề mà pháp luật quy định điều kiện để kinh doanh. Tại khoản 1 Điều 7 Luật Đầu tư năm 2014 có trình bày khái niệm về ngành, nghề đầu tư kinh doanh có điều kiện là ngành, nghề khi mà việc thực hiện hoạt động đầu tư kinh doanh trong ngành, nghề đó phải đáp ứng điều kiện vì lý do quốc phòng, an ninh quốc gia, trật tự, an toàn xã hội, đạo đức xã hội, sức khỏe cộng đồng. 

Các nước trên thế giới, đều có những quy định về điều kiện kinh doanh cho các ngành nghề cụ thể khác nhau, tùy thuộc vào hoàn cảnh điều kiện kinh tế, trình độ quản lý cũng như hoàn cảnh xã hội cụ thể của của từng nước, mà các nhà quản lý sẽ đưa ra những điều kiện kinh doanh cụ thể phù hợp với từng ngành nghề cụ thể để quản lý nền kinh tế sao cho thật hiệu quả nhất.
Đối với ngành, nghề mà pháp luật về đầu tư và pháp luật có liên quan quy định phải có điều kiện thì doanh nghiệp chỉ được kinh doanh ngành, nghề đó khi có đủ điều kiện theo quy định. Điều kiện kinh doanh là những yêu cầu do nhà nước đưa ra mà doanh nghiệp phải đảm bảo hoặc phải thực hiện khi kinh doanh ngành nghề cụ thể được thể hiện bằng giấy phép kinh doanh, chứng chỉ hành nghề, chứng nhận bảo hiểm trách nhiệm nghề nghiệp, yêu cầu về vốn pháp định hoặc yêu cầu khác (Khoản 2 Điều 7 Luật Doanh nghiệp 2005)…
Trong nền kinh tế thị trường của Việt Nam hiện nay, các doanh nghiệp phải được thành lập theo đúng quy định của pháp luật, nghĩa là khi thành lập doanh nghiệp phải thực hiện đầy đủ các quy định của pháp luật các thủ tục bắt buộc về đăng ký kinh doanh tại các cơ quan có thẩm quyền. Nghĩa là, những doanh nghiệp kinh doanh những ngành, nghề theo pháp luật phải có điều kiện thì khi đăng ký kinh doanh phải xin giấy chứng nhận đủ điều kiện kinh doanh trước khi hoạt động, có như vậy mới phù hợp với quy định của pháp luật.
1.1.2 Khái niệm về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống


Điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống là những cơ sở muốn kinh doanh dich vụ ăn uống thì phải tuân theo những quy định của pháp luật về điều kiện kinh doanh đối với ngành dịch vụ ăn uống.
Điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống là những quy định cần thiết của pháp luật đối với những cơ sở khi tham gia kinh doanh dịch vụ ăn uống nhằm mục đích quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm, đảm bảo an toàn sức khỏe, tính mạng của người dân, và bên cạnh đó pháp luật cũng tạo ra môi trường cạnh tranh lành mạnh, tăng tính năng động sáng tạo của các cơ sở kinh doanh, và phát triển kinh tế một cách bền vững... 

1.1.3 Khái niệm cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống


Theo Khoản 5 Điều 2 Luật An toàn thực phẩm năm 2010 là “Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống là cơ sở chế biến thức ăn bao gồm của hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín, nhà hàng ăn uống, cơ sở chế biến suất ăn sẵn, căng tin và bếp ăn tập thể”.

Theo Khoản 1 Điều 2 Thông tư số 30, Quy định về điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố năm 2012 là “Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống là cơ sở tổ chức chế biến, cung cấp thức ăn, đồ uống để ăn ngay có địa điểm cố định bao gồm cơ sở chế biến suất ăn sẵn; căng tin kinh doanh ăn uống; bếp ăn tập thể; bếp ăn, nhà hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng; nhà hàng ăn uống; của hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín”.

Như vậy, cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống là những cơ sở tổ chức chế biến, cung cấp thức ăn, đồ uống để ăn ngay, thực phẩm chín và có địa điểm cố định.

1.1.4 Đặc điểm của cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống

Từ khái niệm trên, cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống có những đặc điểm sau: Một là, nơi tổ chức chế biến thức ăn đồ uống để dùng ngay, thực phẩm chín; Hai là, cung cấp thức ăn, đồ uống để ăn ngay; Ba là, có địa điểm cung cấp dịch vụ cố định; 
Vậy cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống bao gồm căng tin, bếp ăn tập thể, nhà hàng, của hàng, quầy hàng, bếp ăn - nhà hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng…
1.1.5 Phân loại cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống

Chương 2 Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống của Thông tư số 30 năm 2012, Quy định về điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố năm 2012, đã phân cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống ra thành 4 loại:
· Cơ sở chế biến suất ăn sẵn.
· Căng tin kinh doanh dịch vụ ăn uống; bếp ăn tập thể; bếp ăn, nhà hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng; nhà hàng ăn uống.

· Cửa hàng ăn uống.
· Cửa hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín.  
1.1.6 Vị trí vai trò của cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống đối với xã hội
Trong bối cảnh công nghiệp hóa hiện đại hóa đất nước hiện nay việc chuẩn bị bữa ăn cho gia đình không còn là việc thường xuyên hàng ngày của các cá nhân, mà việc chuẩn bị bữa ăn cho gia đình trở thành việc của toàn xã hội (hầu hết các cá nhân chuẩn bị bữa ăn cho gia đình mình thường vào các ngày nghỉ, các dịp cuối tuần…), thay vào đó là sử dụng các loại hình dịch vụ ăn uống khác nhằm đáp ứng nhu cầu năng lượng hàng ngày của từng cá nhân. Do đó các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống đóng vai trò rất quan trọng đối với xã hội. Bên cạnh đó, các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống cũng góp phát triển nền kinh tế nước nhà như thu hút lực lượng lao động không nhỏ và đóng góp vào ngân sách nhà nước cũng không ít. 
1.2 Điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống theo pháp luật Việt Nam
Sản xuất kinh doanh dịch vụ ăn uống là hoạt động kinh doanh có điều kiện theo quy định của pháp luật. Tổ chức cá nhân kinh doanh phải chịu trách nhiệm về an toàn đối với thực phẩm do mình sản xuất kinh doanh. 

Kinh doanh dịch vụ ăn uống là loại hình thực phẩm thuộc lĩnh vực quản lý chuyên ngành của Bộ Y tế quản lý (Danh mục thứ 194).
Để đăng ký kinh doanh dịch vụ ăn uống, theo quy định của Luật Đầu tư năm 2014 là: 

Một là, đăng ký kinh doanh dịch vụ ăn uống (theo hình thức, mô hình kinh doanh phù hợp với cơ sở).
Hai là, xin cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm theo quy định của Luật An toàn vệ sinh thực phẩm 2010 đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống.
1.2.1 Hồ sơ, thủ tục và phân cấp cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống.  
1.2.1.1 Hồ sơ xin cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm được quy đinh ở khoản 1 Điều 36 Luật An toàn thực phẩm 2010 gồm có:
- Một là, đơn đề nghị cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm; 
- Hai là, bản sao giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh có đăng ký ngành nghề kinh doanh dịch vụ ăn uống (bản sao có xác nhận của cơ sở); 
- Ba là, bản thuyết minh về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm điều kiện vệ sinh an toàn thực phẩm theo quy định của cơ quan quản lý nhà nước có thẩm quyền (Bộ Y tế), bao gồm: bản vẽ sơ đồ mặt bằng của cơ sở, sơ đồ quy trình chế biến, bảo quản, vận chuyển, bày bán thức ăn, đồ uống, Bản kê về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ của cơ sở (Khoản 3 Điều 1 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế); 
- Bốn là, Giấy xác nhận đủ sức khỏe của chủ cơ sở và người trực tiếp kinh doanh dịch vụ ăn uống do Sở Y tế cấp huyện trở lên cấp (Danh sách kết quả khám sức khoẻ của chủ cơ sở và người trực tiếp chế biến, kinh doanh dịch vụ ăn uống (Khoản 5 Điều 1 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế), Danh sách kết quả cấy phân tìm vi khuẩn tả, lỵ trực khuẩn và thương hàn của người trực tiếp chế biến, kinh doanh dịch vụ ăn uống đối với những vùng có dịch bệnh tiêu chảy đang lưu hành theo công bố của Bộ Y tế (Khoản 6 Điều 1 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế); 
- Năm là, Giấy xác nhận đã được tập huấn kiến thức về an toàn vệ sinh thực phẩm của chủ sở hữu và người trực tiếp kinh doanh dịch vụ ăn uống theo quy định của Bộ trưởng Bộ Y tế.

1.2.1.2 Hồ sơ đề nghị cấp Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm theo Điều 10 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế:

- Đối với tổ chức: Đơn đề nghị và bản danh sách các đối tượng đề nghị xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm theo Mẫu số 06 ban hành kèm theo Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế; Giấy tờ chứng minh đã nộp phí theo quy định của pháp luật về phí và lệ phí.
- Đối với cá nhân: Đơn đề nghị xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm theo Mẫu số 07 ban hành kèm theo Thông tư này; Giấy tờ chứng minh đã nộp phí theo quy định của pháp luật về phí và lệ phí.

- Kiểm tra kiến thức về an toàn thực phẩm bằng bộ câu hỏi đánh giá kiến thức về an toàn thực phẩm theo quy định (khoản 3 Điều 11 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế).

- Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm được cấp cho những người trả lời đúng 80% số câu hỏi trở lên ở mỗi phần câu hỏi kiến thức chung và câu hỏi kiến thức chuyên ngành (khoản 4 Điều 11 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế).
- Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm có hiệu lực 03 năm, kể từ ngày cấp; cá nhân đã được cấp Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm sẽ được thừa nhận khi làm việc tại cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống (khoản 2 Điều 12 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế).
1.2.1.3 Trình tự, thủ tục cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm được quy định ở khoản 2 Điều 36 Luật An toàn thực phẩm 2010 như sau: 
- Một là, Tổ chức cá nhân kinh doanh dịch vụ ăn uống nộp đơn xin cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm cho cơ quan nhà nước có thẩm quyền quy định (Bộ trưởng Bộ Y tế); 
- Hai là, Trong thời hạn 15 ngày, kể từ ngày nhận đủ hồ sơ hợp lệ, cơ quan nhà nước có thẩm quyền kiểm tra thực tế điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm tại cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống; 
- Ba là, Nếu đủ điều kiện thì phải cấp chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm; Trường hợp từ chối phải trả lời bằng văn bản và nêu rõ lý do.
1.2.1.4 Phân cấp cấp Giấy chứng nhận:


Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm tỉnh, thành phố trực thuộc Trung ương chịu trách nhiệm cấp Giấy chứng nhận cho các cơ sở sau đây: 
- Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống do Bộ Kế hoạch Đầu tư và Sở Kế hoạch Đầu tư tỉnh, thành phố trực thuộc Trung ương cấp Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh (Khoản 1 Điều 5 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế).; 
- Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống do Ủy ban nhân dân (hoặc cơ quan có thẩm quyền) quận, huyện, thị xã và thành phố thuộc tỉnh cấp Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh có quy mô kinh doanh từ 200 suất ăn/lần phục vụ trở lên (Khoản 1 Điều 5 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế).
Ủy ban nhân dân (hoặc cơ quan có thẩm quyền) quận, huyện, thị xã và thành phố trực thuộc tỉnh chịu trách nhiệm cấp Giấy chứng nhận cho cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống do Ủy ban nhân dân (hoặc cơ quan có thẩm quyền) quận, huyện, thị xã và thành phố thuộc tỉnh cấp Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh có quy mô kinh doanh dưới 200 suất ăn/lần phục (Khoản 2 Điều 5 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế).

Nhưng theo khoản 3 Điều 5 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế quy định thêm là căn cứ vào tình hình thực tế và năng lực quản lý tại địa phương, Sở Y tế các tỉnh, thành phố trực thuộc Trung ương có thể điều chỉnh việc phân cấp cấp Giấy chứng nhận đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống cho phù hợp. Nghĩa là: tùy nghi quyết định, Sở Y tế các tỉnh, thành phố chủ động trong công tác chuyên môn của mình.
1.2.1.5 Thời hạn hiệu lực của Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm được quy định tại Điều 37 Luật An toàn thực phẩm 2010 là: 
- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm có hiệu lực trong thời gian 3 năm (Khoản 1 Điều 37); 
- Trước 6 tháng tính đến ngày Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm hết hạn, tổ chức cá nhân kinh doanh dịch vụ ăn uống phải nộp hồ sơ xin cấp lại Giấy chứng nhận trong trường hợp tiếp tục kinh doanh dịch vụ ăn uống, hồ sơ trình tự, thủ tục cấp lại được thực hiện giống như xin cấp lần đầu (Khoản 2 Điều 37). Khi hết thời hạn 3 năm kể từ ngày cấp phải thực hiện việc cam kết bảo đảm an toàn thực phẩm với cơ quan có thẩm quyền theo Khoản 3 Điều 13 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế. Nếu không sẽ bị xử phạt theo Điều 24 Nghị định 178 năm 2013 của Chính phủ.  
1.2.2 Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm tại cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống
1.2.2.1 Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với nơi chế biến của cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, được quy định tại Điều 28 Luật An toàn thực phẩm 2010 là: 
- Bếp ăn được bố trí bảo đảm không nhiễm chéo giữa các thực phẩm chưa qua chế biến và thực phẩm đã qua chế biến; 
- Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phuc vụ việc chế biến, kinh doanh; 
- Có dụng cụ thu gom, chứa đựng rác thải, chất thải đảm bảo vệ sinh; 
- Cống rảnh ở khu vực của hàng, nhà bếp phải thông thoáng, không ứ đọng; 
- Nhà ăn phải thoáng, mát, đủ ánh sang, duy trì chế độ vệ sinh sạch sẽ, có biện pháp để ngăn ngừa côn trùng và động vật gây hại; 
- Có thiết bị bảo quản thực phẩm, nhà vệ sinh, rửa tay và thu dọn chất thải, rác thải hàng ngày sạch sẽ; 
- Người đứng đầu đơn vị có trách nhiệm bảo đảm an toàn thực phẩm.  
1.2.2.2 Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến, kinh doanh dịch vụ ăn uống, được quy định tại Điều 29 Luật An toàn thực phẩm 2010 là: 
- Có dụng cụ, đồ chứa đựng riêng cho thực phẩm sống và thực phẩm chín; 
- Dụng cụ nấu nướng và chế biến phải đảm bảo an toàn vệ sinh; 
 - Dụng cụ ăn uống phải được làm bằng vật liệu an toàn, rửa sạch, giữ khô;

- Tuân thủ về sức khỏe, kiến thức và thực hành của người trực tiếp kinh doanh dịch vụ ăn uống như (sức khỏe, kiến thức và thực hành được quy định tại Điều 8 Thông tư 30 năm 2012 và Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế,…).
1.2.2.3 Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong chế biến và bảo quản thực phẩm, được quy định tại Điều 30 Luật An toàn thực phẩm 2010 là: 
- Sử dụng thực phẩm, nguyên liệu thực phẩm phải rõ nguồn gốc và bảo đảm an toàn, lưu mẫu thức ăn; 
- Thực phẩm phải được chế biến bảo đảm an toàn, hợp vệ sinh; 
- Thực phẩm bày bán phải để trong tủ kính hoặc thiết bị bảo quản hợp vệ sinh, chống bụi, mưa, nắng và sự xâm nhập của côn trùng và động vật gây hại; 
- Thực phẩm được bày bán trên bàn hay giá cao hơn mặt đất là 60 cm.
1.3 Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống
1.3.1 Đối với cơ sở chế biến suất ăn sẵn
Tại Điều 3 Thông tư 30 năm 2012 của Bộ Y tế có quy định điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến suất ăn sẵn: 
Một là, cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ và người trực tiếp chế biến suất ăn sẵn tuân thủ theo các yêu cầu quy định tại Điều 1, 2, 3 và Điều 4 Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12 tháng 09 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm. 
Hai là, Số lượng suất ăn của cơ sở chế biến suất ăn sẵn trong thực tế phải phù hợp với công năng thiết kế dây chuyền chế biến suất ăn sẵn của cơ sở.

Ba là, Nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, thực phẩm bao gói sẵn phải có hợp đồng về nguồn cung cấp theo quy định và còn hạn sử dụng; phụ gia thực phẩm trong danh mục phụ gia thực phẩm được phép sử dụng do Bộ Y tế ban hành.

Bốn là, Nước đá sử dụng trong ăn uống phải được sản xuất từ nguồn nước phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước ăn uống số 01:2009/BYT.

Năm là, Có đầy đủ sổ sách ghi chép việc thực hiện chế độ kiểm thực 3 bước theo hướng dẫn của Bộ Y tế; có đủ dụng cụ lưu mẫu thức ăn, tủ bảo quản mẫu thức ăn lưu và bảo đảm chế độ lưu mẫu thực phẩm tại cơ sở ít nhất là 24 giờ kể từ khi suất ăn sẵn được chế biến xong.

Sáu là, Bảo đảm an toàn thực phẩm trong vận chuyển suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay:

- Thiết bị chứa đựng suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay phải ngăn cách với môi trường xung quanh, tránh sự xâm nhập của bụi, côn trùng và phù hợp với kích thước thực phẩm được vận chuyển.

- Thiết bị vận chuyển chuyên dụng, dụng cụ, bao bì chứa đựng tiếp xúc trực tiếp với suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay phải được chế tạo bằng vật liệu không làm ô nhiễm thực phẩm và dễ làm sạch; phải bảo đảm vệ sinh sạch sẽ trước, trong và sau khi vận chuyển suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay.

- Đủ thiết bị kiểm soát được nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm theo yêu cầu kỹ thuật để bảo quản đối với suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay trong suốt quá trình vận chuyển.

- Phải có nội quy quy định về chế độ bảo đảm an toàn thực phẩm trong vận chuyển suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay; duy trì và kiểm soát chế độ bảo quản theo yêu cầu trong suốt quá trình vận chuyển.

- Trang thiết bị, dụng cụ vận chuyển suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay không được chứa cùng với hàng hoá độc hại hoặc gây nhiễm chéo ảnh hưởng đến chất lượng, an toàn thực phẩm.

- Thời gian bảo quản, vận chuyển suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay từ khi chế biến xong đến khi ăn không quá 4 giờ (nếu thực phẩm không thể bảo quản nóng, lạnh hay đông lạnh); thời gian từ khi vận chuyển suất ăn sẵn đến khi ăn trong trường hợp không có trang thiết bị bảo quản chuyên dụng (ủ nóng, tủ đông lạnh) không quá 2 giờ. Nếu quá thời gian trên phải có biện pháp gia nhiệt, thanh trùng bảo đảm an toàn thực phẩm trước khi sử dụng để ăn uống.

1.3.2 Đối với căng tin kinh doanh dịch vụ ăn uống; bếp ăn tập thể; bếp ăn, nhà hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng; nhà hàng ăn uống.
Tại Điều 4 Thông tư 30 năm 2012 của Bộ Y tế có quy định điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với căng tin kinh doanh ăn uống; bếp ăn tập thể; bếp ăn, nhà hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng; nhà hàng ăn uống:

Một là, cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ và người trực tiếp chế biến, phục vụ ăn uống tại căng tin kinh doanh ăn uống, bếp ăn tập thể, khách sạn, khu nghỉ dưỡng, nhà hàng ăn uống tuân thủ theo các yêu cầu quy định tại Điều 1, 2, 3 và Điều 4 Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12 tháng 09 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm.
Hai là, thiết kế có khu sơ chế nguyên liệu thực phẩm, khu chế biến nấu nướng, khu bảo quản thức ăn; khu ăn uống; kho nguyên liệu thực phẩm, kho lưu trữ bảo quản thực phẩm bao gói sẵn riêng biệt; khu vực rửa tay và nhà vệ sinh cách biệt. Đối với bếp ăn tập thể sử dụng dịch vụ cung cấp suất ăn sẵn chuyển đến phải bố trí khu vực riêng và phù hợp với số lượng suất ăn phục vụ để bảo đảm an toàn thực phẩm.
Ba là, nơi chế biến thức ăn phải được thiết kế theo nguyên tắc một chiều; có đủ dụng cụ chế biến, bảo quản và sử dụng riêng đối với thực phẩm tươi sống và thực phẩm đã qua chế biến; có đủ dụng cụ chia, gắp, chứa đựng thức ăn, dụng cụ ăn uống bảo đảm sạch sẽ, thực hiện chế độ vệ sinh hàng ngày; trang bị găng tay sạch sử dụng một lần khi tiếp xúc trực tiếp với thức ăn; có đủ trang thiết bị phòng chống ruồi, dán, côn trùng và động vật gây bệnh.
Bốn là, khu vực ăn uống phải thoáng mát, có đủ bàn ghế và thường xuyên phải bảo đảm sạch sẽ; có đủ trang thiết bị phòng chống ruồi, dán, côn trùng và động vật gây bệnh; phải có bồn rửa tay, số lượng ít nhất phải có 01 (một) bồn rửa tay cho 50 người ăn; phải có nhà vệ sinh, số lượng ít nhất phải có 01 (một) nhà vệ sinh cho 25 người ăn.
Năm là, khu trưng bày, bảo quản thức ăn ngay, thực phẩm chín phải bảo đảm vệ sinh; thức ăn ngay, thực phẩm chín phải bày trên bàn hoặc giá cao cách mặt đất ít nhất 60cm; có đủ trang bị và các vật dụng khác để phòng, chống bụi bẩn, ruồi, dán và côn trùng gây bệnh; có đủ dụng cụ bảo đảm vệ sinh để kẹp, gắp, xúc thức ăn.
Sáu là, nước đá sử dụng trong ăn uống phải được sản xuất từ nguồn nước phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước ăn uống số 01:2009/BYT.
 Bảy là, có đủ sổ sách ghi chép thực hiện chế độ kiểm thực 3 bước theo hướng dẫn của Bộ Y tế; có đủ dụng cụ lưu mẫu thức ăn, tủ bảo quản mẫu thức ăn lưu và bảo đảm chế độ lưu mẫu thực phẩm tại cơ sở ít nhất là 24 giờ kể từ khi thức ăn được chế biến xong.
Tám là, có đủ dụng cụ chứa đựng chất thải, rác thải và bảo đảm phải kín, có nắp đậy; chất thải, rác thải phải được thu dọn, xử lý hàng ngày theo quy định; nước thải được thu gom trong hệ thống kín, bảo đảm không gây ô nhiễm môi trường.
1.3.3 Đối với cửa hàng ăn uống
Tại Điều 5 Thông tư 30 năm 2012 của Bộ Y tế có quy định điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cửa hàng ăn uống
Một là, cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ và người trực tiếp chế biến, phục vụ ăn uống tại cửa hàng ăn uống tuân thủ theo các yêu cầu quy định tại khoản 1, 2, 3, 4, 6 và 12 Điều 5, khoản 1, 2 và 3 Điều 6, khoản 1, 2, 3 và 4 Điều 7, khoản 1, 2, 4, 5, 7 và 8 Điều 4 Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12 tháng 09 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm.
Hai là, cơ sở được thiết kế có nơi chế biến thức ăn, nơi bày bán hàng, nơi rửa tay cho khách hàng; nơi chế biến thức ăn, đồ uống; nơi ăn uống sạch sẽ, cách biệt nguồn ô nhiễm; khu vực trưng bày thức ăn phải cách biệt giữa thực phẩm sống và thức ăn chín.
Ba là, có đủ dụng cụ chế biến, chia, chứa đựng thức ăn và dụng cụ ăn uống bảo đảm vệ sinh; trang bị găng tay sạch sử dụng một lần khi tiếp xúc trực tiếp với thức ăn; vật liệu, bao gói thức ăn phải bảo đảm an toàn thực phẩm.
Bốn là, nước dùng để nấu nướng thức ăn phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 01:2009/BYT; nước sử dụng để sơ chế nguyên liệu thực phẩm, vệ sinh dụng cụ, cho khách hàng rửa tay phải có đủ số lượng và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 02:2009/BYT và phải được định kỳ kiểm nghiệm ít nhất 1 lần/năm theo quy định; nước đá để pha chế đồ uống phải được sản xuất từ nguồn nước phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 01:2009/BYT.
Năm là, nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, thực phẩm bao gói sẵn phải có hóa đơn, chứng từ chứng minh nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng; phụ gia thực phẩm trong danh mục phụ gia thực phẩm được phép sử dụng do Bộ Y tế ban hành.
Sáu là, thức ăn ngay, thực phẩm chín phải được trưng bày trên bàn hoặc giá cao cách mặt đất ít nhất 60cm; để trong tủ kính hoặc thiết bị bảo quản, che đậy hợp vệ sinh, chống được ruồi, nhặng, bụi bẩn, mưa, nắng và côn trùng, động vật gây hại.
 Bảy là, cơ sở có đủ dụng cụ chứa đựng chất thải, rác thải; dụng cụ chứa đựng chất thải, rác thải phải kín, có nắp đậy và được chuyển đi trong ngày; nước thải được thu gom trong hệ thống không gây ô nhiễm môi trường.
1.3.4 Đối với cửa hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín
Tại Điều 5 Thông tư 30 năm 2012 của Bộ Y tế có quy định điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cửa hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín
Một là, cơ sở bố trí ở địa điểm cách xa các nguồn ô nhiễm
Hai là, nơi chế biến, nơi bán thức ăn ngay, thực phẩm chín phải sạch sẽ, thoáng mát, tách biệt nhau để dễ vệ sinh và không gây ô nhiễm cho môi trường xung quanh.
Ba là, nước sử dụng để chế biến thức ăn ngay, thực phẩm chín phải đủ và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 01:2009/BYT; nước để sơ chế nguyên liệu, vệ sinh dụng cụ, rửa tay phải đủ và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 02:2009/BYT; nước đá sử dụng trong pha chế đồ uống phải được sản xuất từ nguồn nước phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 01:2009/BYT.
Bốn là, có đủ dụng cụ chế biến, chia, gắp, chứa đựng, bảo quản thức ăn ngay, thực phẩm chín và phải được rửa sạch, lau khô trước khi sử dụng; trang bị găng tay sử dụng một lần khi tiếp xúc trực tiếp với thức ăn ngay, thực phẩm chín; vật liệu, bao gói thức ăn ngay, thực phẩm chín phải bảo đảm an toàn thực phẩm.
Năm là, nguyên liệu dùng để chế biến, thức ăn ngay, thực phẩm chín phải có hóa đơn, chứng từ chứng minh nguồn gốc, bảo đảm an toàn theo quy định; chỉ sử dụng phụ gia thực phẩm trong danh mục phụ gia thực phẩm được phép sử dụng do Bộ Y tế ban hành.
Sáu là, thức ăn ngay, thực phẩm chín phải được để trong tủ kính, thiết bị bảo quản hợp vệ sinh, chống được ruồi nhặng, bụi bẩn, côn trùng, động vật gây hại và phải cao hơn mặt đất ít nhất 60cm.
 Bảy là, đối với chủ cơ sở, người trực tiếp kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín tuân thủ theo các yêu cầu quy định tại khoản 1, 2, 3 và 4 Điều 7 Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12 tháng 09 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm.
Tám là, cơ sở phải có đủ dụng cụ chứa đựng rác thải và được chuyển đi trong ngày; nước thải được thu gom vào hệ thống cống rãnh công cộng và không được gây ô nhiễm môi trường.
Kết luận chương 1
Cạnh. 
của hội.

Chương 2

THỰC TRẠNG PHÁP LUẬT VÀ THỰC TIỄN VỀ ĐIỀU KIỆN KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG THEO PHÁP LUẬT VIỆT NAM
2.1 Thực trạng pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống  

Những quy định về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống nhằm mục đích kiểm soát vệ sinh an toàn thực phẩm và hoạt động kinh doanh dịch vụ ăn uống. Đây chính là cơ sở pháp lý để các cơ quan nhà nước quản lý hoạt động kinh doanh dịch vụ ăn uống nhằm đảm bảo an toàn sức khỏe tính mạng của con người, duy trì phát triển nòi giống, và góp phần phát triển kinh tế đất nước một cách bền vững. 
Hệ thống văn bản quy phạm pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống của Việt Nam ngày càng hoàn thiện như: Ban đầu là pháp lệnh, chỉ thị, thông tư ví dụ như Pháp lệnh số 12 về vệ sinh an toàn thực phẩm năm 2003 của Ủy Ban thường vụ Quốc Hội, tiếp sau này là Luật An toàn thực phẩm năm 2010, đã được thông qua tại kỳ họp thứ 7, Quốc hội khoá XII, ngày 17 tháng 6 năm 2010 và có hiệu lực từ ngày 01 tháng 7 năm 2011. Luật An toàn thực phẩm đã phân công trách nhiệm quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm đó là Chính phủ, Bộ Y tế chịu trách nhiệm trước Chính phủ thực hiện quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm (Khoản 1 và khoản 2 Điều 61 Luật An toàn thực phẩm năm 2010). Luật An toàn thực phẩm cũng quy định trách nhiệm của từng Bộ trong việc quản lý an toàn thực phẩm như sau: 
- Bộ Y tế có trách nhiệm quản lý trong suốt quá trình sơ chế, chế biến, bảo quản, vận chuyển, kinh doanh thực phẩm; Quản lý ATTP đối với dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm trong quá trình sơ chế, chế biến, kinh doanh thực phẩm; Thanh tra, kiểm tra, xử lý vi phạm pháp luật về an toàn thực phẩm trong quá trình sản xuất thuộc lĩnh vực được phân công quản lý (Điều 62 Luật An toàn thực phẩm năm 2010).
- Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn có trách nhiệm quản lý trong suốt quá trình sản xuất, thu gom, giết mổ, sơ chế, chế biến, bảo quản, vận chuyển, xuất khẩu, nhập khẩu, kinh doanh đối với ngũ cốc, thịt và các sản phẩm từ thịt, thủy sản và sản phẩm thủy sản, rau, củ, quả và sản phẩm rau, củ, quả, trứng và các sản phẩm từ trứng, sữa tươi nguyên liệu, mật ong và các sản phẩm từ mật ong, thực phẩm biến đổi gen, muối và các nông sản thực phẩm khác theo quy định của Chính phủ; Quản lý ATTP đối với dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm trong quá trình sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm thuộc lĩnh vực được phân công quản lý (Điều 63 Luật An toàn thực phẩm năm 2010).

- Bộ Công Thương có trách nhiệm quản lý trong suốt quá trình sản xuất, chế biến, bảo quản, vận chuyển, xuất khẩu, nhập khẩu, kinh doanh đối với các loại rượu, bia, nước giải khát, sữa chế biến, dầu thực vật, sản phẩm chế biến bột và tinh bột và các thực phẩm khác theo quy định của Chính phủ; Quản lý ATTP đối với dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm trong quá trình sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm thuộc lĩnh vực được phân công quản lý (Điều 64 Luật An toàn thực phẩm năm 2010).   
Với vai trò, vị trí và trách nhiệm của mình, Bộ Y tế đã tham mưu cho Chính phủ ban hành hai nghị định đó là: Nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25/4/2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm, và Nghị định số 178/2013/NĐ-CP ngày 14/11/2013 của Chính phủ quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm. 
Bộ Y tế cũng đã nghiên cứu và ban hành hơn 15 Thông tư để hướng dẫn thi hành Luật An toàn thực phẩm, trong đó có khoảng hơn 10 Thông tư liên quan đến điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống như: 
- Thông tư số 05/2012/TT-BYT ngày 1/3/2012 ban hành Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với ô nhiễm vi sinh vật trong thực phẩm.

- Thông tư số 15/TT-BYT ngày 12/9/2012 Quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm.

- Thông tư số 16/TT-BYT ngày 22/10/2012 quy định về điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất kinh doanh thực phẩm, dụng cụ, vật liệu bao gói chứa đựng thực phẩm thuộc phạm vi quản lý của Bộ Y tế.

- Thông tư 19/TT-BYT ngày 9/11/2012 hướng dẫn việc công bố hợp quy và công bố phù hợp quy định an toàn thực phẩm.

- Thông tư số 26/TT-BYT ngày 30/11/2012 Quy định cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm đối với các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm chức năng, thực phẩm tăng cường vi chất dinh dưỡng, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm; nước khoáng thiên nhiên, nước uống đóng chai; dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm thuộc phạm vi quản lý của Bộ Y tế.
- Thông tư 27/TT-BYT ngày 30/11/2012 hướng dẫn quản lý phụ gia thực phẩm.

- Thông tư số 30/TT-BYT ngày 5/12/2012 quy định điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố.

- Thông tư số 08/2013/TT-BYT  ngày 13 tháng 3 năm 2013 hướng dẫn quảng cáo thực phẩm thuộc phạm vi quản lý của Bộ Y tế.

- Thông tư số 24/TT-BYT ngày 14/8/2013 quy định mức giới hạn tối đa dư lượng thuốc thú y trong thực phẩm.

- Thông tư số 47/TT-BYT ngày 11/12/2014 quy định hướng dẫn quản lý an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống.

Và ba Bộ đó là Bộ Y tế, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn và Bộ Công thương đã phối hợp với nhau ban hành Thông tư liên tịch số 20/2013/TTLT-BYT-BNNPTNT-BCT ngày 1/8/2013 quy định điều kiện, trình tự, thủ tục chỉ định cơ sở kiểm nghiệm thực phẩm phục vụ quản lý nhà nước.
Ngoài những văn bản nêu trên, kinh doanh dịch vụ ăn uống còn chịu sự điều chỉnh của Luật Chất lượng sản phẩm, hàng hóa, Luật Tiêu chuẩn và Quy chuẩn kỹ thuật, Luật Thủy sản, Luật Thương mại, Luật Cạnh tranh… 

Như vậy, hệ thống văn bản quy phạm pháp luật về kiểm soát vệ sinh an toàn thực phẩm trong hoạt động kinh doanh dịch vụ ăn uống tại Việt Nam đã được hoàn thiện dần dần ngày càng tiến bộ và chi tiết hơn, từ việc quy định an toàn sức khoẻ cho cộng đồng đến quy định về kiểm dịch động, thực vật… đã đáp ứng kịp thời trong tình hình mới. Từ đó, tạo ra được hành lang pháp lý, tạo điều kiện cho các cơ quan quản lý nhà nước thực hiện hoạt động thanh kiểm tra của mình nhằm mục đích kiểm soát vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình sản xuất kinh doanh thực phẩm của các doanh nghiệp, đáp ứng yêu cầu hội nhập quốc tế… Không chỉ có văn bản quy phạm pháp luật ngày càng hoàn thiện, mà việc kiểm soát vệ sinh an toàn thực phẩm trong lĩnh vực kinh doanh dịch vụ ăn uống cũng có những bước tiến mới trong việc phân công trách nhiệm cụ thể cho từng bộ để tránh sự đùn đẩy trách nhiệm cho nhau giữa các bộ các ngành... Hoạt động thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm cũng được quy định một cách rõ ràng, cụ thể hơn (Điều 8 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế), đã góp phần nâng cao chất lượng quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm trong lĩnh vực hoạt động kinh doanh dịch vụ ăn uống vào thời gian gần đây…
Tất cả những văn bản nêu trên đã thể hiện sự quyết tâm của nhà nước cũng như sự quyết tâm của Chính phủ, của các Bộ, các cơ quan ngang bộ cũng như của các cấp chính quyền địa phương nhằm một mục đích đó là mang bữa ăn an toàn đến với mọi người… Gánh vác trọng trách năng nề này đó là ba bộ bao gồm Bộ Y tế, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn và Bộ Công thương, Chính phủ đã giao cơ quan chịu trách nhiệm chính về an toàn thực phẩm cho bữa ăn của mọi người đó là Bộ Y tế …
Nhưng trong quá trình ban hành văn bản không tránh khỏi những thiếu sót nhất định như:

- Sự qui định chồng chéo về trách nhiệm ví dụ như:  quản lý kinh doanh rau củ quả thuộc trách nhiệm của Bộ Nông Nghiệp và phát triển Nông thôn; kiểm soát kinh doanh rau củ quả nhập lậu thuộc Ban chỉ đạo 127 các cấp từ Trung ương đến địa phương (Bộ Công Thương là cơ quan thường trực).
- Những quy định còn mang tính hình thức chưa thực sự áp dụng để kiểm soát an toàn thực phẩm ví dụ như: Hồ sơ đề nghị cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống theo quy định tại Điều 36 Luật an toàn thực phẩm, gồm các giấy tờ trong đó có danh sách kết quả cấy phân tìm vi khuẩn tả, lỵ trực khuẩn và thương hàn của người trực tiếp chế biến, kinh doanh dịch vụ ăn uống đối với những vùng có dịch bệnh tiêu chảy đang lưu hành theo công bố của Bộ Y tế (Điều 1 Thông tư số 47/TT-BYT)… Như vậy, khi đăng ký nếu chưa có dịch bệnh thì không cần giấy này, hoặc là khi đang kinh doanh (đã có Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm) nếu có dịch bệnh đi qua thì có cần bổ sung giấy này hay không, có yêu cầu các cơ sở kinh doanh có tự giác kiểm tra cấy phân tìm vi khuẩn tả, lỵ trực khuẩn và thương hàn của người trực tiếp chế biến, kinh doanh dịch vụ ăn uống khi có dịch bệnh đi qua hay không… đây là những quy định chỉ mang tính kiểm soát ban đầu, không thể kiểm soát sau khi đã có Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm, không thể kiểm soát được trong suốt quá trình sản xuất kinh doanh. 
- Quy định điều kiện kinh doanh dẫn chiếu qua qua lại các thông tư với nhau gây cho người sử dụng bị rối rắm và rất hoan man ví dụ như: chương 1 Thông tư 47 năm 2014 của Bộ Y tế quy định “Hồ sơ, thủ tục và phân cấp cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống” của là quy định chi tiết cụ thể hóa chương 5 của Luật An toàn thực phẩm năm 2010 quy định về “Chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh thực phẩm”, với cùng một nội dung quy định ở 2 văn bản mà còn từ thông tư 47 dẫn chiếu qua luật, từ thông tư 47 dẫn chiếu qua thông tư 30…

Luật quy định chi tiết quá thì sẽ không thể bao quát hết mọi vấn đề, và như thế sẽ làm triệt tiêu thế chủ động sáng tạo của các doanh nghiệp trong những điều kiện kinh doanh cụ thể trong những hàng hóa cụ thể. Bản thân các doanh nghiệp phải chủ động trong quá trình chuẩn bị nguyên vật liệu, máy móc thiết bị, cơ sở vật chất cho đến quy trình sản xuất sao cho phù hợp với quy định an toàn thực phẩm, đúng với tiêu chuẩn đã cam kết với nhà nước với người tiêu đùng về chất lượng sản phẩm của mình… 

VD: Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm có cần cấp không, nếu như pháp luật quy định Khi kiểm tra cơ sở sản xuất người sản xuất và chủ cơ sở có Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm và giấy khám sức khoẻ là đủ rồi (bởi vì thị trường lao động luôn biến động). Còn về cơ sở vật chất thì đã có quy định ở chương IV Luật An toàn thực phẩm 2010 và Thông tư 15 năm 2012 của Bộ Y tế; Các cơ quan quản lý hoàn thiện lại Luật An toàn thực phẩm 2010… Chúng ta hạn chế việc dẫn chiếu quá nhiều văn bản, tinh giảm một số điều kiện kinh doanh không cần thiết, cởi trói cho các doanh nghiệp kinh doanh dich vụ ăn uống, giao quyền chủ động về cho các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, các cơ quan quản lý có nhiệm vụ thanh tra kiểm tra, đôn đốc nhắc nhở các cơ sở KD DV AU. Những nhà quản lý tập trung tuyên truyền, giáo dục thuyết phục và tập huấn kiến thưc vệ sinh an toàn thực phẩm trong cộng đồng.

 Nếu khi kiểm tra cơ sở KĐVAUcơ sở Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm giống như một giấy phép con, gây mất thời gian cho quá trình kinh doanh
Bên cạnh đó nhà nước cũng xây dựng những quy định thanh tra kiểm tra các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống theo hướng mở, để hạn chế trình trạng đối phó của doanh nghiệp khi bị thanh tra cũng như hạn chế tiêu cực của những cán bộ làm công tác thanh tra kiểm tra nhằm gây khó khăn hạn chế cạnh tranh của các doanh nghiệp.    
Những văn bản luật cần phải tinh gọn, đơn giản dễ hiểu, dễ tra cứu… Có như vậy, pháp luật muốn đi vào cuộc sống, thì phải tạo điều kiện cho mọi người hiểu luật, nắm chắc luật thì lúc bấy giờ mới có thể tuân thủ pháp luật, rồi mới có thể thi hành pháp luật…thì việc đảm vảo vệ sinh an toàn thực phẩm mới có thể kiểm soát một cách tốt nhất…
Việc giao cho ba bộ quản lý bữa cơm đến nay đã thể hiện những mặt chưa hiệu quả như tình trạng mất an toàn thực phẩm vẫn còn có nguy cơ xuất hiện đâu …do đó việc thí điểm của thủ tướng chính phủ về việc thí điểm tại thành Phố HCM thành lập “Ban an toàn thực phẩm”  
chưa đi vào thực tế  gây trở ngại cho việc kinh doanh dịch vụ ăn uống. Ví dụ như: quy định về điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống … quy định ở nhiều văn bản khavs nhau, dẫn chiếu nhiều văn bản quá nhiều và rất chi tiết, quản lý theo chuổi ..từ lúv vào đến lục ra ….những quy định này chỉ có thể để kiểm soát ban đầu, nếu để quy định đi vào thực tế thì và phải thanh kiểm tra thường xuyên, vậy vấn đề đặt ra là làm sao kiểm tra thường xuyên (lực lượng quản lý không thể đáp ứng cho việc kiểm tra thường xuyên tất cả các doanh nghiệp kinh doanh dịch vụ ăn uống), bên cạnh đó việc thanh tra kiểm tra cũng gây rất nhiều phiền hà cho việc kinh doanh của doanh nghiệp và tạo điều kiện cho những tiêu cực phát sinh trong quá trình quản lý…; Ví dụ như: Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm, hiện tại có quy trình và quy định cấp giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm rất rõ ràng nhưng thực tế thì cũng chỉ mang tính hình thức…
2.2 Thực trạng pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống tại Thành phố Hồ Chí Minh  

Ngày 3 tháng 7 năm 2017, Văn phòng Hội đồng Nhân dân thành phố Hồ Chí Minh cho biết kết quả giám sát việc thực hiện chính sách pháp luật về an toàn thực phẩm ở Thành phố Hồ Chí Minh trong hai năm 2015 – 2016 do Thường trực Hội đồng Nhân dân thành phố báo cáo như sau: có rất nhiều kênh phân phối và cung cấp sản phẩm thực phẩm đến người dân thành phố như chợ đầu mối, chợ truyền thống, siêu thị, cửa hàng tiện lợi, khu công nghiệp, khu chế xuất, cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống và cơ sở kinh doanh thức ăn đường phố… Công tác kiểm tra giám sát việc thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trên địa bàn thành phố đã lấy hơn 7.960 mẫu thực phẩm chế biến để kiểm tra, kết quả có gần 7.060 mẫu đạt và hơn 900 mẫu (khoảng 11,4%) mẫu không đạt các chỉ tiêu về an toàn thực phẩm.

Kết quả thanh tra từ ngày 1/12/2015 đến ngày 15/7/2016 tại Thành phố Hồ Chí Minh, đã thanh tra 641 cơ sở ở 5 quận, huyện và 10 phường, xã, thị trấn đã phát hiện 211 cơ sở vi phạm về an toàn thực phẩm, chiếm hơn 30% trên tổng số cơ sở được thanh tra. (địa phương thí điểm thực hiện Quyết định số 38/2015/QĐ-TTg của Thủ tướng Chính phủ về thanh tra chuyên ngành an toàn thực phẩm).
Vào tháng 7/2016, Chi cục Vệ sinh an toàn thực phẩm thành phố HCM đã ban hành quyết định xử phạt hành chính 31 cơ sở tập trung ở các nhà hàng, quán ăn, cơ sở chế biến nước đá, với vi phạm chủ yếu là không bảo đảm an toàn thực phẩm trong quá trình sản xuất, kinh doanh thực phẩm; sử dụng khu vực chế biến, bảo quản không bảo đảm vệ sinh…
năm 2017, tại TP.HCM có 4 vụ ngộ độc thực phẩm đã xảy ra, 2 vụ xảy ra tại trường học và 2 vụ xảy ra ở công nhân khu chế xuất, khu công nghiệp. Nạn nhân bị ngộ độc là do thực phẩm không đảm bảo chất lượng, nhiễm vi sinh vật.
Năm 2018, Theo thống kê từ Ban Quản lý An toàn Thực phẩm trên địa bàn TPHCM là:  trên địa bàn hiện có hơn 4.000 cơ sở cung cấp thức ăn sẵn, bếp ăn tập thể, căn tin và chưa xảy ra ngộ độc thực phẩm.  
Tình hình kiểm soát an toàn thực phẩm TP.HCM có nhiều tiến triển tốt hơn trước rất nhiều, bước đầu ổn định. Bên cạnh những thành quả đạt được, công tác quản lý ATTP vẫn còn rất nhiều hạn chế như trách nhiệm quản lý của các bộ ngành còn nặng về hình thức, vai trò trách nhiệm quản lý của cơ sở  
Mặc dù ngành y tế đã chủ động trang bị, tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm cho người kinh doanh dịch vụ ăn uống, nhưng tình trạng sử dụng hóa chất, phụ gia thực phẩm trôi nổi, không rõ nguồn gốc, thực phẩm kém chất lượng, thức ăn kém vệ sinh…vẫn được phân phối bày bán trên thị trường. Hiện nay, dịch vụ ăn uống có thể không gây ngộ độc cấp tính như trước đây nhưng hậu quả của những món ăn kém chất lượng hoặc chứa một số hóa chất nguy hại sẽ ảnh hưởng lâu dài, có thể gây ra một số bệnh hiểm nghèo cho người sử dụng... 
Ban quản lý An toàn thực phẩm (Ban ATTP) TP. Hồ Chí Minh đã thống kê năm 2017 số vụ bị ngộ độc thực phẩm là 4, số người bị ngộ độc là 52 và số người tử vong là 0.
 khoảng 46.950 cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống TP. Hồ Chí Minh  có
. Điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống tại Thành phố Hồ Chí Minh không gì khác so với cả nước. Nhưng hiện tại, từ ngày ….Chính phủ đã cho phép thử nghiệm mô hình  
nhằm quản lý thật tốt về vệ sinh an toàn thực phẩm trên cả nước. 
đầu đã đạt được một số thành tựu nhất định.
, đó là một bước phát triển lớn trên lĩnh vực kiểm soát vệ sinh an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh dịch vụ ăn uống. 
Bên cạnh đó, còn có những Nghị định của Chính phủ, các Thông tư của ba Bộ đó là Bộ Y tế - Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn – Bộ Công thương… nhằm quản lý thật tốt về vệ sinh an toàn thực phẩm trên cả nước…

Nhưng trên thực tế, việc quản lý về vệ sinh an toàn thực phẩm của Việt Nam vẫn còn rất nhiều khó khăn và rất phức tạp do nhiều nguyên nhân khách quan cũng như chủ quan như: 
-Nguyên nhân khách quan là: do trình độ dân trí (thiếu hiểu biết về vệ sinh an toàn thực phẩm, xem thường việc lựa chọn thức ăn cho mình…); do thói quen sống và điều kiện sống khó khăn (một số trường hợp thích chọn những thức ăn rẻ tiền…); Lượng thực phẩm đảm bảo chất lượng cung không đủ cầu (thức ăn là nhu cầu cần thiết hàng ngày không thể thiếu được, nhưng lượng thực phẩm đảm bảo chất lượng thì không thể đáp ứng cho nhu cầu thực tế, cho nên đã tạo cơ hội cho những thực phẩm không đảm bảo chất lượng tồn tại…); Do lực lượng quản lý chưa năng động sáng tạo, chưa chủ động trong công tác chuyên môn được giao, ngại va chạm, do cơ chế quản lý của nhà nước (ba bộ cùng quản lý nên khi có vụ việc xảy ra thì phải xin ý kiến của cả ba bộ trước khi thực hiện, nặng về hành chính thủ tục giấy tờ, chưa chú trọng đến hiệu quả công việc thực sự)…

- Nguyên nhân chủ quan là: Sự đổi mới trong quản lý của nhà nước chưa theo kịp tốc độ phát triển của xã hội, trả lương cho đội ngũ quản lý an toàn thực phẩm chưa phù hợp ( ), cách quản lý chồng chéo nhau (một mâm cơm có tới ba bộ quản lý…, thực vậy nếu có ngộ độc xảy ra không chỉ do quá trình chế biến và vệ sinh của cơ sở mà còn do nguồn gốc của nguyên liệu)… Mặc dù, an toàn vệ sinh thực phẩm giao cho Bộ Y tế chịu trách nhiệm chính nhưng Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn – Bộ Công thương cũng phải cùng chịu trách nhiệm khi có sự cố xảy ra… Đôi khi xảy ra tình trạng cha chung không ai khóc (như khi phát hiện vụ việc Vinaca vi phạm về an toàn thực phẩm, để có thể bắt được giám đốc thì phải có công văn của ba Bộ, chính vì vậy mà việc bắt giám đốc Vinaca chậm trể)… 
Như vậy, hành lang pháp lý về vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm mặc dù nhà nước ta đã cố gắng rất nhiều để đưa ra các biện pháp để quản lý bữa ăn của người dân cho thật tốt, nhưng đến nay việc quản lý an toàn thực phẩm vẫn còn gặp rất nhiều khó khăn và chưa đạt đươc hiệu quả như mong muốn…  
2.3 Những khó khăn của doanh nghiệp khi áp dụng điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống 
2.4 Tình hình thực tế áp dụng điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống tại Thành phố Hồ Chí Minh 

Như đã phân tích ở trên, văn bản quy phạp pháp luật điều chỉnh điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống rất nhiều, hầu hết các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống cũng tuân thủ đáp ứng yêu cầu của pháp luật, nếu không tuân thủ thì sẽ bị xử phạt rất nặng... nhưng khi kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm thì vẫn còn cơ sở vi phạm, nhưng trong một số trường hợp thực phẩm bẩn
tế. 
Chương 3

NHỮNG THÀNH TỰU VÀ MỘT SỐ KHUYẾN NGHỊ NHẰM HOÀN THIỆN PHÁP LUẬT VỀ ĐIỀU KIỆN KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG TẠI VIỆT NAM.
3.1 Những thành tựu mà pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống đã đạt được

Hệ thống pháp luật của nước ta thời gian gần đây đã có chuyển biến tích cực, góp phần vào việc tạo môi trường kinh doanh, thuận lợi cho doanh nghiệp, Hàng loạt chính sách đã được đổi mới, “cởi trói” cho doanh nghiệp trên tinh thần “chọn bỏ” thay vì “chọn cho”, tuy nhiên, điều kiện kinh doanh hiện nay vẫn còn gây không ít khó khăn và thách thức cho doanh nghiệp. Vấn đề đặt ra là cần sớm có giải pháp để rà soát và rút gọn các quy định về ngành nghề kinh doanh có điều kiện, tạo điều kiện thuận lợi hơn nữa cho doanh nghiệp yên tâm sản xuất kinh doanh
Nhìn tổng thể, Danh mục ngành, nghề đầu tư kinh doanh có điều kiện sửa đổi năm 2016 đã thể hiện được tinh thần cải cách, thúc đẩy quyền tự do kinh doanh của DN, nhất quán với các chính sách tạo thuận lợi cho DN, xây dựng môi trường kinh doanh lành mạnh trong các Nghị quyết 19-2016/NQ-CP của Chính phủ ngày 28/4/2016 về những nhiệm vụ, giải pháp chủ yếu cải thiện môi trường kinh doanh, nâng cao năng lực cạnh tranh quốc gia hai năm 2016-2017, định hướng đến năm 2020 và Nghị quyết 35/NQ-CP của Chính phủ ngày 16/5/2016 về hỗ trợ và phát triển DN đến năm 202.........
Hệ thống văn bản quy phạm pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống của Việt Nam ngày càng hoàn thiện và có những bước tiến khá vững chắc và bước đầu đã đạt được một số thành tựu nhất định như:

Ban đầu là Pháp lệnh số 12 về vệ sinh an toàn thực phẩm năm 2003 của Ủy Ban thường vụ Quốc Hội, đến nay chúng ta đã Luật An toàn thực phẩm năm 2010, đã được thông qua tại kỳ họp thứ 7, Quốc hội khoá XII, ngày 17-6-2010 và có hiệu lực từ ngày 01-7-2011, đó là một bước phát triển lớn trên lĩnh vực kiểm soát vệ sinh an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh dịch vụ ăn uống. 

Bên cạnh đó đã phân cấp rât rõ ràng trong công tác quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm như: Nghị định 38 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật an toàn thực phẩm đã giao về cho 3 Bộ có trách nhiệm kiểm tra Nhà nước về An toàn thực phẩm là Y tế, Nông nghiệp và phát triển nông thôn, Công Thương; Luật An toàn thực phẩm đã quy định rõ, Bộ Y tế chịu trách nhiệm trước Chính phủ thực hiện quản lý Nhà nước về an toàn thực phẩm; Các bộ, cơ quan ngang bộ trong phạm vi nhiệm vụ, quyền hạn của mình có trách nhiệm phối hợp với Bộ Y tế thực hiện quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm; Ủy ban nhân dân các cấp thực hiện quản lý Nhà nước về an toàn thực phẩm trong phạm vi địa phương.
Trên cơ sở phân công nhiệm vụ, với trách nhiệm cụ thể rõ ràng đã được phân công. Để kiểm tra các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố,  Bộ Y tế đã ban hành Thông tư 48 năm về trách nhiệm và quyền hạn của cơ quan kiểm tra, đoàn kiểm tra bao gồm các cơ quan như sau: Cục An toàn thực phẩm; Sở Y tế, Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm các tỉnh, thành phố trực thuộc Trung ương, Ủy ban nhân dân huyện, quận, thị xã, Phòng Y tế thuộc Ủy ban nhân dân cấp huyện, Trung tâm Y tế huyện; Ủy ban nhân dân xã, phường, thị trấn, Trạm Y tế xã. Thông tư 48 không nhắc đến vai trò của lực lượng công an. 
Bên cạnh đó, còn có những Nghị định của Chính phủ, các Thông tư của ba Bộ đó là Bộ Y tế - Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn – Bộ Công thương… nhằm quản lý thật tốt về vệ sinh an toàn thực phẩm trên cả nước…

Nhưng trên thực tế, việc quản lý về vệ sinh an toàn thực phẩm của Việt Nam vẫn còn rất nhiều khó khăn và rất phức tạp do nhiều nguyên nhân khách quan cũng như chủ quan như:

…

3.2 Định hướng hoàn thiện về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống 

Nhà nước, các ban ngành.. đã vào cuộc cố gắng phấn đấu hạn chế thực phẩm lan tràn ... nên đã tìm ra nhiều birn pháp nhiếu cách giải quyên về bài toán an toán vên sinh thực phẩm như giao trách nhiệm cho tưng bộ phải có trách nhiệm với nhiệm vụ mình... phải xây dựn hệ thống pháp luật nhằm mục đích kiểm tra vệ sinh về an toàn thực phẩm trước và trong quá trình sản xuuất hay xây dựn hệ thống pháp luật nhằm mục đích kiểm tra vệ sinh về an toàn thực phẩm sau khi sản xuất (tiền kiểm hay hậu kiểm), hay doanh nghiệp kinh doanh dịch vụ ăn uống phải chụi trách nhiệm với sản phẩm do mình sản xuất ra như công bố tiêu chuẩn sẩn phẩm của mình và phải chịu trách nhiệm với sản phẩm của mình... hay thí điểm thành lập Ban an toàn vệ sinh thực phẩm tại thành phố Hồ Chí Minh Năm 2017...2018 của Thủ tướng chính phủ đã thí điểm thành lập Ban an toàn vệ sinh thực phẩm thành phố ngày.. tháng ,..năm..kiểm soát toàn bộ quá trình sản xuất kinh doanh dịch vcụ ăn uống...

Kiểm soát vệ SAT TP theo bản thân là phải kiêm tra cả quá trình từ khâu lựa chọn nguyên đến khâu chế biến, bảo quản, bày bán, phục vụ...không thể lơ là trong bất kỳ mônt khâu nào trong quá trình chế biến, bởi vì ví dụ như: khâu lựa chọn nguyên liệu không tốt thì sẽ cho ra sản phẩm không chất lượng, khâu chế biến cũng cần phải quan tâm nhiều hơn, đến khâu bảo quản trước khi chế biến, trong quá trình chế biến cũng như sau quá trình chê biến điều có thể bị nhiễm bẩn trong bất kỳ lúc nào, ... Trong khâu phục vụ cũng cần phải vệ sinh... 
Ban an toàn bao gồm 3 bộ y tế, Bộ Công thương và Bộ Nông nghiệp và phát triển nông thôn... với nhiệm vụ...

Các lam f việc thực hiện nhiệm vụ... nhanh chóng hiệu quả chư không để chậm trể như vụ Vinaca.... 
Với ý kiến của bản thân rôi thấy mô hình .... rất phù hợp bởi vì sau khi thành lập Ban ATVS TP thì đạt đạt được những thành tựu nhất định như: 

Cần có giải pháp mạnh, thiết thực hơn để có thể khởi tố hình sự các hành vi vi phạm pháp luật về an toàn thực phẩm, nhất và vi phạm ở bếp ăn tập thể; đồng thời cần nâng cao mức phạt vi phạm hành chính; ban hành luật phòng chống lạm dụng rượu bia và đồ uống có cồn; hoàn thiện văn bản quy phạm pháp luật quản lý thực phẩm các nhà hàng, khách sạn; hoàn thiện quy định về kiểm tra nhanh, lấy mẫu kiểm nghiệm và xử lý vi phạm; đề nghị phân tích sâu sắc vì sao việc quản lý an toàn thực phẩm còn yếu kém để có giải pháp quản lý phù hợp; tổng kết, đánh giá hiệu quả việc thực thi Luật An toàn thực phẩm; đơn giản hóa thủ tục hành chính quản lý an toàn thực phẩm................
tranh luận về nội dung: Tăng mức phạt hành chính đối với những cơ sở vi phạm an toàn thực phẩm; công khai các cơ sở vi phạm trên phương tiện truyền thông đại chúng; cơ chế tài chính cho công tác quản lý an toàn thực phẩm

Về quản lý nhà nước an toàn thực phẩm, đại biểu Lưu Bình Nhưỡng cho rằng, "chúng ta quá nhấn mạnh biện pháp hành chính, hình sự",vấn đề là cần xây dựng một xã hội với những người tiêu dùng thông thái; đại biểu cũng đề nghị hết sức cân nhắc quy định việc để lại 100% tiền xử phạt vi phạm hành chính cho địa phương (để tránh tình trạng địa phương nào quản lý tốt thì tiền xử phạt ít, còn địa phương nào quản lý chưa tốt, xử phạt nhiều thì tiền nhiều...); nghiên cứu hết sức việc nghiên cứu mã ngành đào tạo nhân lực an toàn thực phẩm

không thể yêu cầu "người tiêu dùng thông minh, thông thái'. Nói như thế người dân rất buồn, bởi người dân đói phải ăn, khát phải uống,... Theo ông, vấn đề đặt ra là công tác quản lý của chúng ta vừa qua đã tốt chưa? Vì sao một số cấp ủy, chính quyền địa phương vào cuộc chưa quyết liệt? Vì sao xử lý chưa nghiêm?... Đại biểu nhấn mạnh một lần nữa, chúng ta quản lý chưa tốt thì không thể bắt người tiêu dùng phải thông minh, thông thái được

cần coi an toàn thực phẩm là an ninh thực phẩm" vì nó ảnh hưởng đến giống nòi và tương lai của dân tộc, và nếu biên chế tăng để "cứu cả dân tộc" thì chúng ta không ngần ngại tăng, có thể giảm biên chế ở những khu vực khác để tăng biên chế cho khu vực này

đề xuất khẩu hiệu kêu gọi người sản xuất "có lương tâm"; đồng thời góp ý về cơ chế sử dụng tiền thu phạt an toàn thực phẩ

heo Bộ trưởng, hiện nay hành lang pháp lý về quản lý an toàn thực phẩm khá đồng bộ. Thời gian qua, lãnh đạo Chính phủ đã chỉ đạo quyết liệt, các cơ quan Trung ương không chỉ có Bộ Y tế, Công Thương, Nông nghiệp và Phát triển nông thôn mà cả Bộ Công an... cũng vào cuộc đồng bộ, tuy nhiên vấn đề quan trọng nhất là tổ chức thực thi ở cơ sở

ên cạnh đó, một số quy định về quản lý an toàn thực phẩm còn bất cập, cần rà soát, điều chỉnh cả tầm luật và văn bản dưới luật

phát biểu nhấn mạnh nguyên nhân những yếu kém, bất cập trong công tác quản lý an toàn thực phẩm (chính sách, thực thi chính sách...); đại biểu kiến nghị cần có sự vào cuộc đồng bộ của cả hệ thống chính trị và các tổ chức xã hội trong quản lý an toàn thực phẩm; rà soát, điều chỉnh những quy định bất cập; tăng cường công tác thanh tra, kiểm tra, xử phạt nghiêm minh, đủ sức răn đe; kiên quyết xử lý những vi phạm đã đến mức hình sự; có cơ chế khuyến khích doanh nghiệp đầu tư vào nông nghiệp để sản xuất quy mô lớn;... Đại biểu đề nghị người dân kiên quyết tẩy chay thực phẩm không an toàn như một giải pháp quyết liệt nhất để loại bỏ thực phẩm bẩ

đề nghị cần có cơ chế phối hợp chặt chẽ trong quá trình thanh tra, kiểm tra các cơ sở sản xuất thực phẩm, tránh chồng chéo, gây phiền hà cho doanh nghiệp, đồng thời xác định rõ trách nhiệm của cơ quan chủ trì kiểm tra an toàn thực phẩm

Tổng rà soát các văn bản quy phạm pháp luật, để sửa đổi những quy định còn bất cập, bảo đảm thực thi thống nhất, hiệu quả; kiện toàn bộ máy quản lý về an toàn thực phẩm; nâng cao năng lực kiểm tra, phân tích, kiểm nghiệm thực phẩm; đẩy mạnh công tác đào tạo, bồi dưỡng cán bộ làm công tác an toàn thực phẩm

xây dựng quy hoạch vùng sản xuất thực phẩm an toàn; xem xét lại phương thức quản lý, khắc phục chồng chéo trong quản lý an toàn thực phẩm, trên nguyên tắc 1 sản phẩm chỉ 1 cơ quan quản lý; rà soát, đơn giải hóa, tránh tình trạng ban hành nhiều văn bản luật nhưng chồng chéo, không rõ ràng, thực thi kém hiệu quả; nâng cao hiệu quả công tác quản lý chất lượng thực phẩm; đẩy mạnh áp dụng công nghệ thông tin trong quản lý an toàn thực phẩm, nhất là trong truy suất nguồn gốc thực phẩm; cá nhân hóa trách nhiệm cán bộ lãnh đạo, cán bộ quản lý an toàn thực phẩm; siết chặt quản lý vật tư, hóa chất nông nghiệp; đưa tiêu chí quản lý an toàn thực phẩm vào đánh giá cán bộ quản lý

Bên cạnh đó, cần khẩn trương tổng kết mô hình quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm và Ban Chỉ đạo an toàn thực phẩm hiện nay, nhất là mô hình quản lý đã và đang được thực hiện thí điểm tại Thành phố Hồ Chí Minh. Trên cơ sở đó, sớm đổi mới, hoàn thiện tổ chức bộ máy quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm, đảm bảo phân định rõ trách nhiệm của các cơ quan đầu mối, cơ quan chủ trì, tránh chồng chéo, đùn đẩy trách nhiệm, phân tán lực lượng; phân công rõ trách nhiệm của người đứng đầu các lực lượng chức năng từ cấp Trung ương đến cơ sở trong công tác quản lý, thanh tra, kiểm tra, kiểm soát các khâu sản xuất, chế biến, nhập khẩu, lưu thông sản phẩm trước khi đến tay người tiêu dùn
u Nguyễn Hữu Toàn kiến nghị Nghị quyết của Quốc hội cần có những mục tiêu định lượng với thời hạn cụ thể bên cạnh việc đề ra những định hướng, giải pháp mang tính chất định tính để Chính phủ chủ động thực hiện; đồng thời tạo điều kiện thuận lợi giúp Quốc hội, các cơ quan của Quốc hội, đại biểu Quốc hội thực hiện công tác giám 

Do đó, PGS. Nguyễn Duy Thịnh, Viện Công nghệ sinh học và Công nghệ thực phẩm, Đại học Bách khoa Hà Nội cho rằng, bên cạnh tăng cường thanh tra, kiểm tra cần chú ý kiểm soát khâu đầu vào. Điều này cũng phù hợp với thông lệ quốc tế, chỉ tập trung kiểm soát ở khâu canh tác, chăn nuôi. An toàn thực phẩm cũng được kiểm soát trong suốt quá trình sơ chế, chế biến, bảo quản, phân phối tiếp theo. “Đây là trách nhiệm của cơ quan quản lý nhà nước, chứ không phải trách nhiệm của người tiêu dùng. Nếu vẫn coi đây là một nhiệm vụ của cả người tiêu dùng sẽ không thể thực hiện thành công việc ngăn chặn thực phẩm bẩn” - PGS. Nguyễn Duy Thịnh nhấn mạnh

Đành rằng quản lý an toàn thực phẩm phải theo chuỗi, từ sản xuất, chế biến đến phân phối hàng hóa, song gốc của thực phẩm vẫn phải từ mảnh ruộng, chuồng nuôi. Vì thế, để bảo đảm quyền được ăn sạch, uống sạch của người dân, thì trước mắt có lẽ cần tập trung chấn chỉnh từ khâu sản xuất thực phẩm. Nhưng nếu vẫn duy trì sản xuất nhỏ lẻ sẽ khó có thể kiểm soát an toàn thực phẩm, mà nông dân cũng không có đủ kỹ năng và tiềm lực tài chính để thực hiện sản xuất lớn. Yêu cầu này chỉ có thể thực hiện được bởi cộng đồng doanh nghiệp, vì có đủ khả năng quản trị, tài chính để triển khai sản xuất lớn. Nhiệm vụ của cơ quan quản lý nhà nước là đưa ra và thực hiện chính xác các giải pháp để thu hút cộng đồng doanh nghiệp tham gia đầu tư vào nông nghiệp
* Nguyên tắc quản lý an toàn thực phẩm (Đ 3)

1. Bảo đảm an toàn thực phẩm là trách nhiệm của mọi tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm. 

2. Sản xuất, kinh doanh thực phẩm là hoạt động có điều kiện; tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm phải chịu trách nhiệm về an toàn đối với thực phẩm do mình sản xuất, kinh doanh.

3. Quản lý an toàn thực phẩm phải trên cơ sở quy chuẩn kỹ thuật tương ứng, quy định do cơ quan quản lý nhà nước có thẩm quyền ban hành và tiêu chuẩn do tổ chức, cá nhân sản xuất công bố áp dụng. 

4. Quản lý an toàn thực phẩm phải được thực hiện trong suốt quá trình sản xuất, kinh doanh thực phẩm trên cơ sở phân tích nguy cơ đối với an toàn thực phẩm.
5. Quản lý an toàn thực phẩm phải bảo đảm phân công, phân cấp rõ ràng và phối hợp liên ngành.

Trong danh mục này vẫn còn nhiều ngành, nghề không phù hợp, trong đó, một số ngành, nghề không có tác động đáng kể tới lợi ích công cộng. Hầu hết các ngành, nghề này đều mang “dáng dấp” của hoạt động kinh doanh thông thường. Những rủi ro, nếu có sẽ tác động đến các chủ thể tư và chủ thể này đã có hệ thống pháp luật tư bảo vệ

Một số ngành, nghề khác có thể thay bằng biện pháp quản lý khác thay vì điều kiện đầu tư kinh doanh. Những ngành này cần sự quản lý của Nhà nước bởi điều kiện kinh doanh không phải là công cụ quản lý tốt nhất. Tiêu biểu như quản lý bằng quy chuẩn, tiêu chuẩn kỹ thuật, các quy định quản lý quá trình kinh doanh hay quản lý chất lượng sản phẩm đầu ra

10 ngành nghề kinh doanh khác có phạm vi kiểm soát chưa phù hợp như: Kinh doanh thực phẩm thuộc lĩnh vực quản lý chuyên ngành của Bộ Công Thương; Nhượng quyền thương mại, kinh doanh thủy sản, kinh doanh thức ăn thủy sản, thức ăn chăn nuôi, kinh doanh thuốc bảo vệ thực vật, kinh doanh thực phẩm thuộc lĩnh vực quản lý chuyên ngành của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn

nghề đầu tư kinh doanh có điều kiện vẫn còn rất mơ hồ, không thể phân biệt ngành, nghề kinh doanh nào thuộc 1 trong 3 nhóm kinh doanh thực phẩm, thuộc lĩnh vực quản lý chuyên ngành của Bộ Công Thương, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn hay của Bộ Y tế

vấn đề vina ca

Báo cáo cho biết, những yếu kém, khiếm khuyết của quy định về điều kiện kinh doanh đã và đang gây ra tác động tiêu cực đáng kể đến hoạt động sản xuất kinh doanh: tạo ra rủi ro; hạn chế và làm méo mó cạnh tranh; gia tăng chi phí sản xuất; hạn chế sáng tạo, kìm hãm hình thành chuỗi kinh doanh; tác động bất lợi đến doanh nghiệp vừa và nhỏ. Những tác động này đang đi ngược lại và cản trở quyết tâm, giải pháp của Chính phủ về cải thiện môi trường kinh doanh và cắt giảm chi phí cho doanh nghiệp

Ông Nguyễn Đình Cung, Viện trưởng CIEM khẳng định rừng” điều kiện này, theo CIEM cũng đã và đang làm giảm cạnh tranh thị trường, giảm đổi mới sáng tạo doanh nghiệp và giảm năng suất, sức cạnh tranh của nền kinh tế nói chung. Mặt khác, nhiều điều kiện kinh doanh không rõ ràng tạo cơ hội cho sự tuỳ tiện trong quản lý nhà nước và sự nhũng nhiễu của cán bộ
thông lệ tốt của OECD, Bộ Kế hoạch đầu tư cũng kiến nghị Chính phủ thay đổi cách thức quản lý kinh doanh. Cụ thể, thay các điều kiện có tính chất tiền kiểm, chi phí lớn bằng các tiêu chuẩn, quy chuẩn về an toàn, đồng thời ban hành các tài liệu hướng dẫn tuân thủ chi tiết, rõ rang để giúp doanh nghiệp tuân thủ pháp luật, đảm bảo hiệu quả quản lý nhà nước.................
3.3 Một số giải pháp hoàn thiện pháp luật về nâng cao hiệu quả thực hiện pháp luật về điều kiện kinh doanh dịch vụ ăn uống 

Nhà nước cũng nên chuyển phương thức quản lý từ tiền kiểm sang hậu kiểm. Ví dụ, Nhà nước cho phép doanh nghiệp tự kiểm tra sản phẩm và công bố hợp chuẩn, hợp quy. Nhà nước thực hiện kiểm tra ngẫu nhiên các sản phẩm, dịch vụ để đảm bảo tuân thủ pháp luật

Bộ đề xuất Chính phủ triệt để áp dụng quản lý theo hướng quản lý dựa trên rủi ro để nâng cao hiệu quả và giảm chi phí. Bên cạnh đó,Chính phủ xây dựng hệ thống thông tin về doanh nghiệp và sản phẩm để có thông tin về tuân thủ pháp luật, thông tin truy xuất nguồn gốc theo chuỗi; cung cấp thông tin đầy đủ về doanh nghiệp và sản phẩm để người tiêu dùng lựa chọn và tự bảo vệ mình.........

· .

KẾT LUẬN

Hiện nay, với sự gia nhập của Việt Nam vào ASEAN, WTO, TPP… sẽ tạo điều kiện cho a.
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