
1
2
3
4
5
6

ในภาคอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนา ยกระดับ และรกัษามาตรฐานการผลิต ถือ
เป็นหัวใจสําคัญของความสําเร็จทางธุรกิจท้ังภายในและในระดับนานาประเทศ ท่ีผู้ประกอบการ 
ต้องตระหนักถึงไม่น้อยกว่าการให้คุณค่าด้านความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคในแต่ละ 
ประเทศเท่านั้น

การค้าการลงทนุในปัจจุบนั ท่ีระบบเศรษฐกิจ การค้า การลงทนุ ได้เชื่อมประเทศต่างๆ ใหเ้ป็นระบบ
เศรษฐกิจโลก ผ่านกลไกการค้าและความร่วมมือระหว่างประเทศ และประเทศไทยซึ่งเป็น 
ประเทศท่ีมีบทบาทในระดับต้นๆ ของโลก ด้านการส่งออกผลิตภัณฑ์ต่างๆ สู่นานาประเทศ 
จําเป็นต้องศึกษา และปรับตัวโดยเฉพาะการยกระดับคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ให้เป็
นท่ียอมรับของตลาดโลก เพื่อรักษาตลาด และผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจจากประเทศคู่แขง่ขันที่
มีจํานวนเพิม่ขึ้นอยา่งต่อเนื่อง

มาตรฐานการผลิตของอุตสาหกรรมอาหาร ท่ีผู้ประกอบการควรทราบ ได้แก่

Good Manufacturing Practice (GMP) Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP)

หลักการของ HACCP คือ การวิเคราะหอั์นตรายจากผลิตภัณฑ์ท่ีมต่ีอผู้บรโิภค พรอ้มกับการกําหนดมาตรการควบคมุ และแก้ไขปัญหา รว่มกั
บการใช้ผลการวิเคราะหจ์ากหอ้งปฏิบติัการ (Lab) เพื่อยนืยนัประสทิธิภาพของระบบ HACCP ท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ ให้ผูบ้รโิภค 
มีความเชื่อมั่นในคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ

Halal (ฮาลาล)

คือ แนวคิด และวิธีการป้องกันอันตรายจากสารพิษ หรือสารปนเป้ือนต่างๆท่ีอาจจะเกิดขึ้นใน 
แต่ละขั้นตอนของการดําเนินกิจกรรมในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร

HACCP มีจุดกําเนิดในประเทศสหรัฐอเมริกาเช่นเดียวกับมาตรฐาน GMP ซ่ึงต่อมาโครงการ 
มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex Alimentarius Commission) ของ FAO/WHO 
ได้ตระหนักถึงประโยชน์และความสําคัญของการประยุกต์ใช้ HACCP ในกระบวนการ 
ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารในทุกระดับ ต้ังแต่ระดับครัวเรือน ถึงระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ 
จึงได้สนับสนุนการใช้มาตรฐาน HACCP ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อการ
ค้า ระหว่างประเทศ ส่งผลให้ HACCP เป็นอีกมาตรฐานหนึ่ง ท่ีภาคการผลิตโดยเฉพาะใน 
อุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องมีควบคู่กับมาตรฐาน GMP ดังได้เคยกล่าวถึง

หรือเครื่องหมายรับรอง Halal นับเป็นเครื่องหมายท่ีผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารไทยให้ความสนใจเป็นอย่าง 
มากในปัจจุบัน โดยเฉพาะในกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีตลาดโลกมุสลิมกว่า 2 พันล้านคนเป็นเป้าหมายของการสง่ออก 
ไปจําหนา่ย และด้วยจํานวนประชากรในโลกมสุลิมท่ีมจํีานวนดังกล่าว จึงทําใหโ้ครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 
(Codex Alimentarius Commission) หรอืในชื่อ Codex ของFAO/WHO ได้จัดทําเอกสาร General Guideline for use of 
the Term “Halal” ในปี พ.ศ. 2540 และนานาประเทศรวมถึงไทย ได้ใช้เป็นมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร Halal 
ท่ีถกูต้องตามกฎของศาสนาอิสลาม ท้ังทางด้านแหล่งท่ีมาของอาหาร วิธกีารฆา่ การเตรยีม การแปรรูป การบรรจุหบีหอ่
การขนสง่ และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร

เคร่ืองหมาย Halal บนผลิตภัณฑ์อาหาร จะต้องได้รับการรับรอง และ 
อนุญาตโดยคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือคณะ 
กรรมการประจําจังหวัด ท่ีผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารไม่ควรมอง 
ข้ามความสําคัญของเครื่องหมายดังกล่าว ท่ีจะเป็นเสมือนกุญแจเปิดสูต่ลาด
โลกมุสลิมกว่า 2 พันล้านคน

คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการพิจารณา ให้คณะ 
กรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือ คณะกรรมการอิสลาม 
ประจําจังหวัดพิจารณาอนุญาต ซ่ึงอาจเรียกเอกสารหรือผลวิเคราะห์ทาง 
วิทยาศาสตร์ เพิม่เติมในกรณีท่ีจําเป็น

ในกรณี ท่ีคณะกรรมการฯให้การรับรอง เมื่ อผู้ขอรับรองฮาลาลทํา 
สัญญายอมรับ ปฏิบัติตามเง่ือนไขการรับรองและการชําระค่าธรรมเนียมแ
ล้ว คณะกรรมการกลาง อิสลามแหง่ประเทศไทย หรือ คณะกรรมการอิสลาม 
ประจําจังหวัดจึงออกหนังสือรับรองฮาลาล ให้แก่ผู้ขอ โดยมีอายุการรับรอง 
ไมเ่กินหนึง่ปี และหากผูข้อซึง่ได้หนงัสอืรบัรองฮาลาลแล้ว และมคีวามประสงค์ 
ขอใชเ้ครื่องหมายรบัรองฮาลาล คณะกรรมการกลางอิสลามแหง่ประเทศไทย
จะ ออกหนงัสอืสาํคัญ ใหใ้ชเ้ครื่องหมายรบัรองฮาลาลแก่ผูข้อ เมื่อผู้ขอชาํระ
ค่าธรรมเนียม แล้ว

ดําเนินการติดตามและกํากับดูแลสถานประกอบการ ซ่ึงได้รับรองฮาลาล 
และหรือให้ใช้เครื่อง หมายรับรองฮาลาล ให้ปฏิบัติตามสัญญาและระเบียบ 
อยา่งเครง่ครดั โดยให้มี ผูต้รวจการอาหารฮาลาล เพื่อตรวจสอบสินค้าอาหาร 
ฮาลาลในตลาด และฝ่ายกิจการฮาลาลตรวจสอบผลิตภัณฑ์กระบวนการผลิต 
สถานประกอบการ และการให้บริการ ท่ีได้รับ อนุญาตแล้ว โดยไมม่ีการนัด 
หมายล่วงหน้าเป็นระยะตามความเหมาะสม

โดยยื่ นคําขอรับการตรวจรับรองต่อสํานักงานคณะกรรมการกลาง 
อิสลาม แหง่ประเทศไทย (สกอท) หรือสาํนักงานคณะกรรมการอิสลามประจํา 
จังหวัด(สกอจ) แล้วแต่กรณีโดยจะมีการตรวจความถูกต้องของเอกสารท่ี 
ประกอบคําขอแล้วนําเสนอสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล หรือ 
คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด และมีการวิเคราะห์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
ตลอดจนนัดหมายการตรวจสอบสถานประกอบการ

ผู้ประกอบการย่ืนความจํานงขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล

ท่ีปรึกษาโครงการตรวจประเมินและให้คําปรึกษาแนะนํา

จัดอบรมผู้บริหารและเจ้าหน้าท่ีของสถานประกอบการ

ผู้ประกอบการจัดทําระบบเอกสารและกระบวนการผลิตตาม 
มาตรฐานอาหารฮาลาล

ผู้ประกอบการเตรียมเอกสารตามท่ีสถาบันฯ กําหนด

ท่ีปรึกษาจัดทํารายงานสรุปการปรึกษาโครงการฯ

ในประเทศไทยการขออนุญาตใช้ เครื่ องหมายฮาลาลและหนัง สือ 
รับรองการผลิตอาหารฮาลาล ผู้ผลิตจะต้องติดต่อหนว่ยงานท่ีรับผิดชอบ คือ  
“สํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย (สกอท)” 
โดยมีขั้นตอนดังนี้

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสําหรับหรับประชากรมุสลิม “Halal Food”

GMP หรือ Good Manufacturing Practice

คือ ข้อกําหนดเก่ียวกับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
ทุกประเภทท่ีผ่านกระบวนการแปรรูป และมีความเส่ียงต่อ
การปนเป้ือนสารพิษได้ หากมีกระบวนการหรือวิธีการผลิต
ท่ีไมเ่หมาะสม

สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกล้เคียง ต้องอยู่ในท่ีท่ีจะไม่ทําให้อาหารท่ีผลิตเกิดการปนเป้ือนได้ง่าย 
อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบ และก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแก่การทะนุบํารุงสภาพ 
รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน

GMP เริ่มต้นในประเทศสหรัฐอเมริกา และได้มีการ 
ผลักดันเข้าสู่โครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 
(Codex Alimentarius Commission) ของ FAO/WHO  
โ ด ย อ้ า ง อิ ง ต า ม ห ลั ก เ ก ณ ฑ์ ท่ี กํ า ห น ด ใ น ป ร ะ เ ท ศ 
สหรัฐอเมริกา และข้อคิดเห็นจากประเทศสมาชิกต่างๆ 
ท่ัวโลก ก่อนจะได้จัดทําเป็นข้อแนะนําระหว่างประเทศท่ี 
เก่ียวข้องกับหลักการท่ัวไป ว่าด้วยสุขลักษณะอาหาร (Rec-
ommended International Code of-Practice : General 
Principles of Food Hygiene) และยังได้กําหนดวิธีปฏิบัติ 
ด้ า น สุ ข ลั ก ษ ณ ะ เ ฉ พ า ะ สํ า ห รั บ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร 
ประเภทต่างๆด้วย เช่น การออกแบบสถานประกอบการ 
การควบคุมแมลง และสัตว์นําโรค สุขลักษณะส่วนบุคคล 
รวมถึง เคร่ืองจักร และอุปกรณใ์นการผลิตผลิตภัณฑ์ เป็นต้น

Codex

GMP จัดเป็นระบบการจัดการด้านความปลอดภัยในกา
รผลิตผลิตภัณฑ์อาหารข้ันพื้นฐาน (FoodSafety Man-
agement System) แต่การจัดการความปลอดภัยของ 
ผลิตภัณฑ์อาหารจะสมบูรณ์ เมื่อมีการนําระบบ HACCP 
(Hazard Analysis and Critical- Control Point) มาปรับ 
ใชภ้ายในสถานประกอบการรว่มด้วย ดังนั้น GMP เป็นระบบ 
ประกันคุณภาพพื้นฐานก่อนท่ีจะพัฒนาไปสู่ระบบประกัน 
คุณภาพอ่ืนๆ ต่อไป เชน่ HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Point) และ ISO 9000 อีกด้วย

สถานท่ีต้ังและอาคารผลิต

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต

ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตท่ีพื้นผิวสัมผัสอาหาร ต้องทําจากวัสดุท่ีไม่ทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป็น 
อั น ต ร า ย ต่ อ ผู้ บ ริ โ ภ ค  โ ต๊ ะ ท่ี เ ก่ี ย ว ข้ อ ง กั บ ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต ใ น ส่ ว น ท่ี พื้ น ผิ ว สั ม ผั ส อ า ห า ร 
ต้องทําด้วยวัสดุท่ีไม่เกิดสนิม ทําความสะอาดง่าย และไม่ทําให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเป็นอันตรายแก่ 
สุขภาพ ของผู้บริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ  
เคร่ืองจักรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร ท่ีใช้เหมาะสมและคํานึงถึงการปนเป้ือนท่ีอาจจะเกิดขึ้น รวมท้ัง 
สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือเครื่องจักร และบริเวณท่ีต้ังได้ง่ายและท่ัวถึง เครื่องมือ เครื่องจักร และ 
อุปกรณ์ในการผลิตต้องเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน

การควบคุมกระบวนการผลิต

การดําเนินการทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลท่ีดีต้ังแต่การตรวจรับวัตถุดิบ 
และสว่นผสมในการผลิตอาหาร การขนยา้ย การจัดเตรยีม การผลิต การบรรจุ การเก็บรกัษาอาหาร และการขนสง่ 
จัดทําบันทึกและรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ตลอดจนชนิด และปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์ 
และวันเดือนปีท่ีผลิต โดยให้เก็บบันทึกและรายงานไว้อยา่งน้อย 2 ปี

การสุขาภิบาล

นํ้าท่ีใช้ภายในโรงงาน ต้องเป็นนํ้าสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพ น้ําตามความจําเป็น จัดให้มี 
ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอ สําหรับผู้ฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ใน 
การล้างมืออย่างครบถ้วน และต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง จัดให้มี 
อ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอ และมีอุปกรณ์การล้างมืออย่างครบถ้วน จัดให้มีวิธีการป้องกัน และ 
กําจัดสัตว์และแมลงในสถานท่ีผลิตตามความเหมาะสม จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมลูฝอยท่ีมฝีาปิดในจํานวน
ท่ีเพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม จัดให้มีทางระบายน้ําท้ิงและสิง่โสโครกอยา่งมีประสิทธิ
ภาพ เหมาะสม และไมก่่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับเข้าสูก่ระบวนการผลิตอาหาร

การบํารุงรักษาและการทํา ความสะอาด

ตัวอาคารสถานท่ีผลิตต้องทําความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
ต้องทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ ในการผลิตให้อยู่ในสภาพท่ี 
สะอาดท้ังก่อน และหลังการผลิต สําหรบัชิน้สว่นของเคร่ืองมอื เครื่องจักรต่างๆ ท่ีอาจเป็นแหล่งสะสมจุลินทรยี ์
หรือก่อให้เกิดการปนเป้ือนอาหาร สามารถทําความสะอาดด้วยวิธีท่ีเหมาะสม และเพียงพอพื้นผิวท่ีสัมผัสกับ 
อาหาร (food- contact surface) ของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต ต้องทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ 
เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาให้อยู่ ในสภาพใช้งานได้ 
อย่างมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ การใช้สารเคมีท่ีใช้ล้างทําความ สะอาด (cleaningagent) ตลอดจนเคมี 
วัตถุท่ีใช้เก่ียวข้องกับการผลิตอยู่ภายใต้เง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกล่าวจะต้องแยกเป็น 
สัดสว่นและปลอดภัย

บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (personal hygiene)

ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามท่ีกําหนดโดยกฎ กระทรวง หรือมี 
บาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนของผลิตภัณฑ์ เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการ 
ผลิตและมีการสมัผสัโดยตรงกับอาหาร หรอืสว่นผสมของอาหารหรอืสว่นใดสว่นหนึ่งของพื้นท่ีผวิท่ีอาจมกีาร 
สัมผัสกับอาหารต้องมีการฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงานเก่ียวกับสุขลักษณะท่ัวไป และความรู้ท่ัวไปในการ
ผลิตอาหารตามความเหมาะสม

หลักการท่ี 1 การวิเคราะห์อันตราย จากผลิตภัณฑ์นั้นๆ ท่ีอาจมีต่อ
ผู้บริโภคท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งอันตรายในอาหารแบง่ออกได้เป็น

โดยการประเมินความรุนแรงและโอกาสท่ีจะเกิดอันตรายต่างๆ 
ในทุกข้ันตอนการผลิต จากน้ันจึงกําหนด วิธีการป้องกันเพ่ือลด 
หรือขจัดอันตรายเหล่านั้น

การกําหนดจุดควบคุมวิกฤต (Critical Control Point ,- CCP) 
ในกระบวนการผลิต จุดควบคุมวิกฤต หมายถึง ตําแหน่งวิธีการ 
หรอืขั้นตอนในกระบวนการผลิต ซ่ึงหากสามารถควบคุมให้อยูใ่นค่า 
หรือลักษณะท่ีกําหนดไว้ได้แล้ว จะทําให้ขจัดอันตราย หรือลดการ 
เกิดอันตรายจากผลิตภัณฑ์นั้นได้

การกําหนดค่าวิกฤต ณ จุดควบคุมวิกฤต ค่าวิกฤตอาจเป็น 
ค่าตัวเลขหรือลักษณะเป้าหมาย ของคุณภาพด้านความปลอดภัย 
ท่ีต้องการของผลผลิต ณ จุดควบคุมวิกฤต ซึ่งกําหนดขึ้นเป็น 
เกณฑ์สําหรับการควบคุม เพื่อให้แน่ใจว่าจุดควบคุมวิกฤตอยู่ภาย 
ใต้การควบคุม

ทําการเฝ้าระวัง โดยกําหนดขึน้อยา่งเป็นระบบ มแีผนการตรวจสอบ 
หรือเฝ้าสังเกตการณ์ และบันทึกข้อมูล เพื่ อให้เชื่ อมั่นได้ว่า 
การปฏิบัติงาน ณ จุดควบคุมวิกฤต มีการควบคุมอยา่งถูกต้อง

กําหนดมาตรการแก้ไข สาํหรบัขอ้บกพรอ่ง และใชม้าตรการนัน้ทันที 
กรณท่ีีพบว่า จุดควบคมุวิกฤตไมอ่ยูภ่ายใต้การควบคมุตามค่าวิกฤต
ท่ีกําหนดไว้

ทบทวนประสิทธิภาพ ของระบบ HACCP ท่ีใช้งานอยู่รวมท้ังใช้ 
ผลการวิเคราะห์ทดสอบ ทางห้องปฏิบัติการเพ่ือประกอบการ 
พจิารณา ในการยืนยนัว่า ระบบ HACCP ท่ีใชอ้ยูน่ั้น มปีระสทิธภิาพ
เพียงพอท่ีจะสร้างความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ได้

จัดทําระบบบันทึก และเก็บรักษาข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับกระบวน 
การผลิต และผลิตภัณฑ์อาหาร แต่ละชนิดไว้เพ่ือเป็นหลักฐานให้ 
สามารถค้นได้เมื่อจําเป็น

โดยคณะผู้ตรวจสอบ ไปตรวจโรงงาน/สถานประกอบการ ตามท่ีนัดหมาย 
มีการประชุมชี้แจงร่วมกันระหว่าง คณะผู้ตรวจสอบของฝ่าย กิจการฮาลาล  
กับฝ่ายสถานประกอบการก่อนดําเนินการตรวจสอบโดยฝ่ายสถาน 
ป ร ะ ก อ บ ก า ร บ ร ร ย า ย ส รุ ป  เ ก่ี ย ว กั บ ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต วั ต ถุ ดิ บ 
ส่วนผสม หรือสารปรุงแต่ง การบรรจุ การเก็บรักษา การขนส่ง ฯลฯ 
ให้คณะผู้ตรวจสอบทราบ อ น่ึง  คณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วย 
หั วหน้าคณะผู้ทรงคุณวุฒิ ด้านศาสนาอิสลาม ผู้ ทรงคุณวุฒฺ ด้าน 
วิทยาศาสตร์ และผู้มีประสบการณ์ด้าน การผลิต ส่วนฝ่ายประกอบการ 
จะต้องประกอบด้วย ผู้ จัดการโรงงาน ผู้บริหาร ผู้ จัดการฝ่ายผลิต 
ผู้ จัดการฝ่ายจัดซื้ อ เป็นสําคัญ หากจะมีผู้ จัดการฝ่ายอ่ืนร่วมประชุม 
ชี้แจงด้วยก็ได้

หลังจากนัน้ ฝ่ายสถานประกอบการ นาํคณะผูต้รวจสอบพจิารณา กระบวนการ 
ผลิต วัตถุดิบ สถานท่ีผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา สถานท่ีจําหน่าย 
ฯลฯ ตามท่ีบรรยายสรุป คณะผู้ตรวจสอบจะให้คําแนะนําแก่ผู้ยื่นคําขอ 
เมื่อเห็นว่า ผู้ประกอบการ ดําเนินการไมถู่กต้อง หรือมีข้อบกพรอ่ง เพื่อจะได้ 
ดําเนินการให้ถูกต้องต่อไป

 สถานประกอบการท่ีมีความประสงค์จะขอ 
รับรองฮาลาลต้องสะอาดตามมาตรฐาน 
อุตสาหกรรม และมาตรฐานอ่ืนๆท่ีควบคุม 
สถานประกอบการ

วัตถุดิบ และส่วนประกอบท่ีใช้ในการผลิต 
ต้องเป็นสิ่งท่ีศาสนาอิสลามอนุญาตให้บริโภค
ได้ และไม่เป็นอันตราย แก่ผู้บริโภค โดยแสดง 
หนังสือรับรองฮาลาลหรือคุณสมบัติยืนยัน  
วัตถุดิบท่ีเตรยีมไว้ใชใ้นการผลิตต้องเก็บรกัษาไว้
ในสถานท่ีท่ีสะอาดไมม่สีตัว์เขา้ไปเก่ียวขอ้งด้วย 
เชน่ สุนัข แมว และอ่ืนๆ วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องเก็บรักษาแยกจากสิง่ท่ีไม่
ฮาลาลโดยเด็ดขาด

การล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบท่ีใช้ในการ 
ผลิตเมื่อล้างนํ้าโดยการจุ่มหรือน้ําขังในภาชนะ 
และ ต้องล้างน้ําสะอาดท่ีไหลผ่านวัตถุดิบ หรือ 
ส่วนประกอบท่ีใช้โดยท่ัวถึงในการล้างคร้ัง 
สุดท้าย น้ําท่ีใช้ล้างไหลผ่านกระบวนการนี้แล้ว 
จะนํามาใช้ล้างวัตถุดิบหรือสิ่งอ่ืนท่ีจะใช้ในการ
ผลิตอีกไมไ่ด้

สถานท่ีผลิตอาหารผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้อง 
ไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งท่ีไม่ฮาลาล โดยแยก 
ออกจากการผลิตสิ่งท่ีไม่ฮาลาลอย่างชัดเจน 
เช่น มีกําแพงก้ัน หรือแยกโรงงานสถานท่ีผลิต 
ผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องไมม่ีสัตว์เล้ียงเข้าไปเก่ียว
ข้องในบริเวณการผลิตหรือนําอาหารเคร่ืองด่ืม 
และผลิตภัณฑ์ท่ีไมฮ่าลาลเข้าไปอยา่งเด็ดขาด

อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ทุกชนิดถ้า 
ใช้ในการผลิตท่ีไม่ฮาลาลมาก่อนต้องได้รับการ 
ล้างทําความสะอาด ตามหลักการศาสนา 
อิสลามก่อนจึงจะใช้ผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลได้  
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลจะ 
ใช้ และเก็บรักษาปะปนกับอุปกรณ์ในการผลิต 
สิง่ท่ีไมฮ่าลาลไมไ่ด้โดยเด็ดขาด

พนักงาน ท่ีผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องไม่
ยุ่งเก่ียวกับส่ิงท่ีไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาด เช่น 
เนื้อสุกรและแอลกอฮอล์ หรือสัมผัสกับสุนัข 
ขณะหยุดพักผ่อน สถาน ท่ีผลิตผลิตภัณฑ์ 
ฮาลาลต้องไม่มีสัตว์เล้ียงเข้าไปเก่ียวข้องใน 
บริเวณการผลิตหรือนําอาหารเครื่องด่ืม และ 
ผลิตภัณฑ์ท่ีไมฮ่าลาลเข้าไปอยา่งเด็ดขาด

ผลิตภัณพ์ ท่ีผลิตแล้ว ต้องเ ก็บรักษาออก 
จากผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาดถึงแม้
ว่าจะแยก อยู่ในกล่องบรรจุภัณฑ์แล้วก็ตาม 
การขนส่งผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องแยกออกจาก 
ผลิตภัณฑ์ท่ีไมฮ่าลาลโดยเด็ดขาด

ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตแล้วต้องเก็บรักาแยกออกจาก 
ผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาดถึงแม้ว่าจะ 
แยกอยู่ในกล่องบรรจุภัณฑ์แล้วก็ตามการ 
จัดจําหน่ายโดยการไม่มีบรรจุภัณฑ์หรือนํา 
บรรจุภัณฑ์ออก ต้องแจ้งให้ฝ่ายกิจการฮาลาล 
สํานักงานคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด 
ทราบ ในฐานะผู้ควบคุมดูแลการให้การรับรอง 
ฮาลาลโดยจะต้องให้พนักงานขาย ท่ีเป็นมุสลิม 
ดูแลให้ถูกต้องตลอดเวลา

สถาน ท่ีบริการอาหารฮาลาลต้องไม่ปะปนกับ 
การบริการสิง่ท่ีไมฮ่าลาลทุกชนิด เชน่ ไมบ่ริการ 
อาหารร่วมกับเครื่ อง ด่ืม ท่ีมีแอลกอฮอล์  
หรือการแสดงอนาจารต่างๆ เป็นต้น
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หรือครัวอาหารฮาลาล

6. พนักงาน

3. การล้างวัตถุดิบ และนํ้าท่ีใช้ล้าง

เป็นคําท่ีใช้เรียกโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประ
เทศ ขององค์การอาหาร และเกษตร (Food and Agri-
culture Organization : FAO) และองค์การอนามัยโลก 
(World Health Organization : WHO) ซึ่งได้จัดต้ังขึ้นต้ังแต่  
ปี พ.ศ. 2504 ซึ่งปัจจุบนัมีนานาประเทศเข้ารว่มเป็นสมาชิก 
กว่า170 ประเทศ เพื่ อร่วมพิจารณาร่างมาตรฐาน 
หลักการ และวิธีการปฏิบัติในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
ในระดับสากล ท่ีทุกประเทศจะถือเป็นมาตรฐานเดียวกัน 
ท้ังหมด เช่น GMP- (Good Manufacturing Practice), 
HACCP (Hazard Analysisand Critical Control Point) 
หรือแม้แต่เครื่องหมายรับรอง Halal เป็นต้น

C od ex  จึ ง เ ป็ น ท้ัง อง ค์ กร แ ละ ม าต ร ฐา น เ พื่ อ กา ร 
คุ้มครองสุขภาพของผู้บริโภคและการดูแลให้เกิดความ 
เท่าเทียมกันในด้านการค้าผลิตภัณฑ์อาหาร ภายใต้ความ 
ร่วมมือกับหน่วยงานและองค์กรท่ีเก่ียวข้องต่างๆ และ 
หากมีกรณีพิพาททางการค้าในอุตสาหกรรมอาหาร 
ใดๆ ขึ้น องค์กรการค้าโลก (World TradeOrganization : 
WTO) จะยึดถือมาตรฐาน Codex เป็นเกณฑ์ในการระงับ 
ข้อพิพาทนั้นๆ

จะเห็นได้ว่ามาตรฐานทางด้านอาหารนั้นมีอยู่หลากหลาย และแต่ละมาตรฐานก็สําคัญเป็นอย่างยิ่ง ดังน้ันผู้ประกอบการ 
ควรจะเขา้ใจและพยายามปรบัปรุงกระบวนการผลิตของสินค้าของตัวเองเพ่ือมุง่สูก่ารขอรบัมาตรฐานสินค้าอาหารดังกล่าว 
เพื่อเพิม่ความมั่นใจในตัวสินค้าของผู้บริโภคนั่นเอง

HACCP หรือ Hazard Analysis and Critical Control Point

หลักการท่ี 1 หลักการท่ี 2

หลักการท่ี 3

หลักการท่ี 4

อันตรายทางชีวภาพ 
(biological hazard)

อันตรายทางเคมี 
(chemical hazard)

อันตรายทางกายภาพ 
(physical hazard)

หลักการท่ี 5

หลักการท่ี 6

หลักการท่ี 7

ขั้นท่ี 1 เตรียมการ

ขั้นท่ี 4 พิจารณาผลการตรวจสอบและให้หนังสือรับรอง

ขั้นท่ี 2 ยื่นคําขอและพิจารณาคําขอ

ขั้นท่ี 5 การติดตามและประเมินผล

ขั้นท่ี 3 การตรวจสอบสถานประกอบการ

MANUFACTURE

SHOPPING MALL

SODASALE




