
ระเบยีบสขุอนามยัสาํหรบัโรงงานผลติอาหารในเวยีดนาม

โรงงานผลติอาหารในเวยีดนาม (ครอบคลมุถงึการผลติอาหารสด วตัถดิุบทีใ่ชในการผลติอาหาร อาหารแปรรปู
และอาหารที่เก็บรักษาไว โดยมีวัตถุประสงคเพื่อการบริโภค) ตองยึดถือและปฏิบัติตามขอกําหนดวาดวยสุขอนามัย
และความปลอดภัยของอาหารอยางเครงครัด ท้ังน้ี ขอกําหนดฉบับปจจุบันอยูภายใต Ordinance 12-2003-PL-
UBTVQH11 (Ordinance 12) ซึ่งมีผลบังคับใชมาตั้งแตป 2546 และลาสุดเม่ือวันท่ี 28 พฤศจิกายน 2548 
กระทรวงสาธารณสุขของเวียดนามออกระเบียบวาดวยสุขอนามัยสําหรับโรงงานผลิตอาหาร (Regulations on 
General Hygiene Conditions for Food Production Facilities : Decision 39-2005-QD-BYT) เพื่อใช
ประกอบกับ Ordinance 12

ท้ังน้ี Ordinance 12 กําหนดขอบังคับที่เขมงวดเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหาร เพื่อให
องคกรและบคุคล (ไมวาจะถอืสญัชาตเิวยีดนามหรอืชาวตางชาต)ิ ซึง่ผลติและจาํหนายอาหารในเวยีดนามตองปฏบัิติตาม
ขณะที่ระเบียบฯ ฉบับใหมกําหนดรายละเอียดเพิ่มเติมเกี่ยวกับหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูผลิตอาหาร รวมทั้ง
มาตรฐานดานสุขอนามัยท่ีจําเปนของสถานที่ เครื่องจักรและอุปกรณ ตลอดจนบุคคลที่มีสวนเกี่ยวของในทุกขั้นตอน
การผลิตอาหาร ซึ่งมีสาระสําคัญ ดังน้ี

• สถานที่/โรงงานผลิตอาหารตองตั้งอยูในพื้นท่ีท่ีมีสภาพแวดลอมเหมาะสม ถูกสุขอนามัยและ 
มีความปลอดภัย โดยตองอยูหางจากบริเวณที่เปนมลภาวะ เขตอุตสาหกรรม หรือเขตที่อยูอาศัย รวมถึงพื้นท่ี 
ท่ีมีความเสี่ยงจากเหตุอุทกภัย ฯลฯ ซึ่งอาจกอใหเกิดการปนเปอนในสินคาอาหารได

• สถานที/่โรงงานผลติอาหารตองไดรบัการออกแบบ กอสราง ติดต้ังเครือ่งจกัร/อปุกรณ และดาํเนินการตาม
ขอบังคับเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหาร อาทิ สถานท่ีต้ังโรงงานควรหางจากพื้นท่ีเสี่ยงตอ 
การปนเปอนในสนิคาอาหาร และสถานที/่โกดังเกบ็รกัษาอาหารตองออกแบบใหเหมาะสม โดยสามารถปองกันมิใหแมลง
และสัตวประเภทอื่น ๆ เขาไปได

• กระบวนการผลติอาหารตองสอดคลองกบับทบญัญติัวาดวยสขุอนามัยและความปลอดภยัของอาหาร
• อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในกระบวนการผลิตและสัมผัสกับอาหารโดยตรงตองทําจากวัสดุท่ีปลอดภัย  

ถกูสขุอนามัย และไมกอใหเกดิสารพษิทีอ่าจปนเปอนกบัอาหาร รวมทัง้ตองออกแบบและผลติเพือ่ใชกบัอาหารโดยเฉพาะ
ตลอดจนตองงายตอการทําความสะอาดและการเก็บรักษา

• นํ้าท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหารตองมีมาตรฐานตามที่กําหนด
• ผงซักฟอก และสารเคมีท่ีใชในการชําระลางอุปกรณและเครื่องมือในการผลิตอาหาร ตลอดจน 

ทําความสะอาดสถานทีต่องไมเปนอนัตรายตอคน และสิง่มีชวีติอืน่ ๆ  รวมทัง้ไมกอใหเกดิมลภาวะตอสิง่แวดลอม
• บรรจุภัณฑและหีบหอทุกชิ้นท่ีใชใสอาหาร ตองมีคุณสมบัติสอดคลองกับขอบังคับเกี่ยวกับ 

สุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหารตามที่กําหนดไว รวมทั้งตองไมกอใหเกิดการปนเปอนในสินคาอาหาร
• ตองมีการตรวจสอบมาตรฐานสขุอนามัยและความปลอดภยัของอาหารกอนออกจากโรงงาน เพือ่ใหแนใจวา

อาหารนั้นปลอดภัยตอการบริโภค รวมทั้งปราศจากการปนเปอนของเชื้อโรคที่อาจแพรไปยังคน สัตวและพืชได
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นอกจากนี ้ระเบยีบฯ ฉบับใหมยงักาํหนดรายละเอยีดเกีย่วกบัคุณสมบติัของบคุคลทีเ่กีย่วของในกระบวนการผลติ
และจําหนายอาหาร ท้ังมาตรฐานดานสุขภาพและความรูเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภยัของอาหาร อาท ิ ตองมี 
ใบรับรองผานการอบรมดานสุขอนามัยและความปลอดภัยในการผลิตอาหารจากหนวยงานที่กระทรวงสาธารณสุขของ
เวียดนามกําหนด และตองเขารับการอบรมเพื่อเพิ่มพูนความรูใหม ๆ ในประเด็นดังกลาวเปนประจาํทุกป  รวมถงึตองมี
ใบรบัรองสขุภาพท่ีออกโดยกระทรวงสาธารณสขุของเวยีดนาม เปนตน ท้ังน้ี บุคคลซึง่เขาขายเปนโรคตดิตอตามรายการที่
กระทรวงสาธารณสขุระบไุว จะไมไดรบัอนุญาตใหเขาไปทํางานหรือเกี่ยวของในกระบวนการผลิตอาหาร

การตรวจสอบมาตรฐานสุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหารอยูภายใตความรับผิดชอบของ 
Inspectorate of Food Hygiene and Safety ซึ่งเปนหนวยงานของรัฐบาลเวียดนาม ท้ังน้ี ผูผลิตอาหารที่ฝาฝน
และไมปฏิบัติตามขอกาํหนดวาดวยสขุอนามัยและความปลอดภยัของอาหาร รวมทัง้ระเบยีบฯ ฉบับใหมน้ี จะไดรบั 
การลงโทษตามกฎหมายของเวยีดนาม ซึง่บทลงโทษขึน้อยูกบัลกัษณะและความรนุแรงของการกระทาํความผดิ
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