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1 基本法制度(1) 
食品安全法(2010年7月施行)： 

• 国レベルでは、保健省が食品安全における国の政策の立
案及び実施の調整を含む食品の安全管理において中心
的役割、これらの責務はベトナム食品局（Vietnam Food 
Administration：VFA） に委任。 

• 農業農村開発省は、１次産品の食品安全に関する政策立
案及び管理の責務。これらの責務は農林水産物品質管理
局（National Agro-Forestry-Fisheries Quality Assurance 
Department：NAFIQAD）に委任。 

• 商工省は、市場・スーパーマーケットにおける食品安全、さ
らに偽造食品及び食品取引上の不正に関して最終的な責
務。 

• 地方レベルでは人民委員会が責務。 

製品･商品品質法：保健省は食品の品質に対する責務。 
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資料：林英一(JAS情報、2014年10月、p1) 



1 基本法制度(2) 
食品安全法の施行に関する法令(2012年6月施行) 

• 食品安全基準充足証明書： 食品安全法では食品安全に
関する基準を充足した旨を証明する食品安全基準充足証
明書を事業所毎に取得しない限り、原則として食品の製造
又は流通を行ってはならないとされている。この法令では
証明書発行主体を規定。 

– 保健省：ミネラルウォーター、機能食品、食品包装材、食品
容器等 

– 農業農村開発省：農水産物、食肉、牛乳、卵、遺伝子組み
換え食品等 

– 商工省：アルコール類、ソフトドリンク、加工乳、植物油、パ
ン、ジャム等 
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資料：長島･大野･恒松法律事務所(ベトナム最新法律情報、2012年6月) 



1 基本法制度(3) 
食品毎の登録手続窓口 

• 保健省：機能食品、食品加工助剤、並びに包装済加工食
品、食品包装材及び食品容器のうち輸入されたもの 

• 当該製造者又は流通業者が所在している省の保健局：そ
れ以外の食品及び食品関連物についての登録 

有効期間 

• 保健省又は保健局は、技術的規制への適合性についての
申告の受領証、又は食品安全規制への適合性についての
申告の証明書を発行。 

• これらの受領証又は証明書の有効期間は原則3年。製造
者又は流通業者がHACCPやISO22000等の国際基準に
従った認証・品質管理規格を取得している場合には、有効
期間は5年間。 
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資料：長島･大野･恒松法律事務所(ベトナム最新法律情報、2012年6月) 



2 ISO等の認証の状況 
2007及び2014年末におけるISO 22000認証組織数 

2007 2014 
順位 国名 認証組織数 国名 認証組織数 

1 トルコ 679 中国 10212 

2 ギリシャ 623 インド 1817 

3 ルーマニア 276 ギリシャ 1354 

4 インド 222 イタリア 1214 

5 台湾 180 ルーマニア 1130 

6 中国 155 日本 1043 

7 日本 149 台湾 836 

8 ポーランド 137 トルコ 858 

9 ブルガリア 102 フランス 632 

10 キプロス 99 ポーランド 626 

- ベトナム 15 ベトナム 243 

Total 4122 30500 
6 資料：ISO Survey2014 



FSSC 22000の認証組織数(主要国) 
(Top 10 countries of FSSC 22000 certification yesterday) 

順位 国名 2015/11/25

1 Japan 1068

2 United States 1063

3 China 869

4 India 686

5 Netherland 498

6 Mexico 441

7 Russia 381

8 Germany 358

9 France 324

10 Brazil 282

Vietnam 84

全体 Total 10890
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注：FSSC財団ホームページから検索結果 



3 食品の衛生管理(1)(従業員食堂調査から) 

日程：2015年8月10日(月)～14日(金) 

調査対象：ホー･チ･ミン市周辺及びフン・エン省の工場従
業員用の給食施設 

調査結果概要 

• 冷凍食品、カット野菜等の加工済食品が入手できないため、
食事は原材料から作る必要。卸売市場がないため、食材
の流通ルートには 

 農家→業者サイト 

 農家→中間業者→業者サイト 

 がある。サイトはあちこちに分散。 
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3 食品の衛生管理(2) 
法令事項対応 

• 野菜、果実、肉については証明書が発行されるが、
魚には発行されないため正規領収書(赤ビル)で対
応。 

• 盛りつけ作業を行う区域は法令に基づき清浄区域
とする必要があり、壁で仕切り。 

• 検食は法令により冷蔵で1日間保存。 
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3 食品の衛生管理(3) 
自主的な対応(1) 

共通的な対応 

1. 原材料は証明書のついているものを当日仕入
れ、冷蔵庫での保存はせず使い切る。 

2. 調理に当たっては加熱を徹底。 

3. 客による料理の持ち出しは禁止。売れ残りは廃
棄。 

これらが従業員食堂における衛生管理の実質的
な重要管理点(CCP)になっている。しかし、衛生管
理担当者がそれを十分に認識していない場合が
ある。 

食品を取り巻く環境や条件に応じた生産体制が
構築されており、深刻な衛生管理上の問題は生じ
ていないように見受けられる。 10 



3 食品の衛生管理(4) 
自主的な対応(2) 

一部に見られる対応 

• 肉と野菜とでまな板の使い分けが行われている。 

• 肉、魚について冷蔵･冷凍保管している。 

• 青果物の農薬、添加物について検査キットで検査。
(農薬については、コリンエステラーゼ阻害活性を
持つ有機リン系、有機塩素系、カーバメイト系農薬
等を検査している模様、添加物については不明) 
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3 食品の衛生管理(5) 
好ましくない事例(観察結果から) 

• 従業員の更衣室がなくトイレで着替えている。(聞
き取り) 

• 昼食時に使用した揚げ物のバッターをそのまま夕
食用に使い回し(菌の増殖が心配される。) 

• 調理器具等の床への直置き。 

• 蒸し鶏を冷やす扇風機の汚れ。 

• はえ、ゴキブリ 

• 調理場の外部との遮蔽が不十分 
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マネジメント上の課題 

• 従業員の出入りが激しいため、教育･訓練の成果
が長続きしない。 

• 予防のためのトレーニングより問題発生時のト
レーニングに重点が置かれている。 

• 人頼りの面が強く、管理者が変わると衛生管理水
準が変わることがある。 

• ISO認証についてはマネジメントのための書類は
整っているがマニュアルが不十分。 
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4 優良事例 

英国有力小売への輸出向け冷凍食品の製造工場 

• ISO 9001、ISO 22000、BRC認証取得 

• 壁と床の間にはアールがとられている。エアコンには
結露が落下しないよう水受けを設置。蛍光灯にはカ
バー取り付け。手洗い励行、作業着への着替え、帽子、
マスクの着用は徹底。 

• 危害要因分析はHACCPチームのみで対応。外部コン
サル等には頼っていない。 

• 定期的な教育訓練を実施。 

• 所内ルールに従わない者には罰金制度。 
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5 他の国の状況 

ミャンマー(ピーナッツオイル、清涼飲料) 
• 製造ラインのすぐ近くで原材料、製品の搬出入が
行われている。 

• 基本的な動作は徹底していても、その意味を理解
していない場合がある。 
インドネシア(輸出向けサツマイモペースト) 
• 衛生管理はよいが、品質上の異物除去のため一
旦包装した食品から目視で異物を除去。 
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まとめ 

各地において、食品を取り巻く環境、社会条件等
に応じた衛生管理が行われている。 

コールドチェーンや物流が未発達であってもその
範囲で重要管理点を探し出し、管理が行われてい
る。 

一般的衛生管理が不十分であってもそれに対応
する管理手段をCCPとすることにより、大きな問題
の発生を防いでいる。 

今後は要因の教育･訓練を徹底し、各作業の意味、
重要性を理解した上で管理が行えるようにする必
要がある。 
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