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	 ในภาวะที่เศรษฐกิจของโลกได้เจริญรุดหน้าไปอย่างรวดเร็ว การเชื่อมโยงของข้อมูลข่าวสาร และเทคโนโลยีต่างๆ ได้ก้าวหน้าและ
พัฒนาไปอย่างไม่หยุดยั้ง ประเทศไทยจึงมีความจำเป็นที่จะต้องปรับตัวปรับท่าทีต่างๆ ให้ทันกับเหตุการณ์ของโลกที่เปลี่ยนแปลงไป โดย
เฉพาะในด้านการค้าซึ่งประเทศไทยมีบทบาทสำคัญในการเป็นประเทศที่ส่งออกสินค้าไปยังต่างประเทศรายใหญ่ของโลก	


มาตรฐาน


การผลิต

อุตสาหกรรมอาหาร


	 การส่งออกอาหารไม่เพียงแต่จะพิจารณาถึงความสำคัญ
ทางเศรษฐกิจเพียงอย่างเดียว แต่ต้องพิจารณาถึงความพึงพอใจ
ของประเทศคู่ค้าในด้าน


	 ความปลอดภัย


	 และคุณภาพมาตรฐาน


	 ของอาหารด้วย

	 สำหรับการยกระดับมาตรฐานการผลิตเพื่อพัฒนาสถานที่
ผลิตให้เป็นไปตามข้อกำหนดของประเทศคู่ค้าของสำนักงานคณะ
กรรมการอาหารและยามรีปูแบบทีด่ำเนนิการคอื การนำหลกัเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : 
GMP) และการวิเคราะห์อันตรายจุดควบคุมวิกฤต (Hazard 
Analysis Critical Control Points : HACCP) ให้ผู้ประกอบการใช้
เป็นแนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานการผลิตของตนเอง 
และเพื่อนำไปใช้ในการป้องกัน กำจัด และลดอันตรายต่างๆ        
ที่อาจเกิดการปนเปื้อนด้วยกายภาพ ทางด้านจุลินทรีย์และ     
ทางด้านเคมีในผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้อาหารนั้นปลอดภัย      
ในการบริโภค
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ความหมายของ GMP

	 GMP (Good Manufacturing Practice) หรือ หลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิต หมายถึง ระบบคุณภาพที่สร้างกระบวนการ
จัดการสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารของโรงงานอุตสาหกรรม 
ไม่ว่าจะเป็นวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บ
รักษา


สัญลักษณ์ GMP

	 สาระสำคัญของ GMP (Good Manufacturing Practice) 
ในการดำเนินการเพื่อนำระบบ GMP หรือ หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน
การผลิตไปปรับใช้ในการผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มนั้น ต้องคำนึง
หรือเตรียมความพร้อมในเรื่องต่างๆ ดังนี้ 

	 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เช่น เรื่องของตัวอาคาร 
บริเวณหรือสภาพแวดล้อมใกล้เคียงต้องสะอาด ไม่มีน้ำขังแฉะและ
สกปรก เป็นต้น

	 2. เครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์ในการผลิต ต้องไม่ทำจาก
วัสดุที่มีปฏิกิริยากับอาหารและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ไม่เกิด
สนิม ทำความสะอาดง่าย เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน

	 3. การควบคมุกระบวนการผลติ เปน็การดำเนนิการทกุขัน้ตอน
ต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแต่การรับวัตถุดิบ ชนิด
และปรมิาณการวตัถดุบิและสารเคมทีีใ่ชใ้นการผลติ และผลติภณัฑ์
สำเร็จรูปที่ผลิตได้  ซึ่งจะต้องประทับตรา

	 4. การสุขาภิบาล เช่น เรื่องของน้ำใช้ในโรงงาน ห้องน้ำ 
อ่างล้างมือ ภาชนะรองรับขยะมูลฝอย มีทางระบายน้ำทิ้ง เป็นต้น

	 5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด เช่น มีการรักษา
ความสะอาด บำรุง ซ่อมแซมสถานที่ตัวอาคาร เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ เป็นประจำและการใช้สารเคมีทำความสะอาด
ต้องอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัยต่อการผลิตอาหาร เป็นต้น


GMP (Good Manufacturing Practice)    			     


หรือ หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต


	 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน เช่น ผู้ปฏิบัติงาน
ตอ้งไมเ่ปน็โรคตดิตอ่หรอืโรคนา่รงัเกยีจ ตามทีก่ำหนดโดยกฎกระทรวง 
หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ มีการ
สวมเสื้อผ้า เสื้อคลุมที่สะอาด ล้างมือก่อนปฏิบัติงาน ใส่ถุงมือ       
ไม่สวมเครื่องประดับ สวมหมวกหรือผ้าคลุมผม มีการฝึกอบรม    
เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู้ทั่วไป    
ในการผลิตอาหาร เป็นต้น


ประโยชน์ของการทำ GMP 

	 1. ได้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพปลอดภัยต่อผู้บริโภค ทำให้เป็นที่
เชื่อถือของคู่ค้า และผู้บริโภค

	 2. สร้างความสะดวกปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานในขณะ
ปฏิบัติงาน

	 3. มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูก
สุขลักษณะของโรงงาน

	 4. มีความสะดวก และง่ายต่อการติดตามข้อมูล

	 5. ความคล่องตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมิน
งานในโรงงาน

	 6. ลดของเสียอันเนื่องมาจากการผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 
ซึ่งจะมีผลให้เกิดการเพิ่มผลผลิตให้กับหน่วยงาน

	 7. สร้างทัศนคติที่ดี และถูกต้องแก่ผู้ปฏิบัติงาน
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HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Point) 

หรือ ระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัย




ความหมายของ HACCP


	 สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) สรุปความหมายของ HACCP หรือ 
Hazard Analysis and Critical Control Point คือ ระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัย ซึ่งใช้
ในการควบคุมกระบวนการผลิตให้ได้อาหารที่ปราศจากอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย์ สารเคมี และสิ่ง
แปลกปลอมต่าง ๆ อาทิ เศษแก้ว โลหะ เป็นต้น HACCP จึงเน้นระบบที่ผู้ประกอบการอุตสาหกรรม
อาหารควรนำไปใช้ในกระบวนการผลิตเพื่อวิเคราะห์อันตรายที่อาจมีผลต่อสุขภาพอนามัยในทุกขั้น
ตอนกระบวนการและการวางมาตรการในการป้องกัน เฝ้าระวัง และตรวจติดตามแก้ไข เพื่อให้อาหาร
ที่ผลิตนั้นมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และช่วยให้สามารถทำการแข่งขันในตลาดโลกได้


	 บันได 5 ขั้นสู่ระบบ HACCP 

	 มาตรฐาน HACCP เป็นมาตรฐานระบบการจัดการด้าน
ความปลอดภัย ของผลิตภัณฑ์อาหาร ที่ครอบคลุมตั้งแต่วัตถุดิบ 
เครือ่งปรงุ การผลติ การเกบ็รกัษา การสง่มอบ และการใชผ้ลติภณัฑ ์
มุ่งเน้นให้องค์กร มีการกำหนดมาตรการควบคุมดูแลกระบวนการ
ผลิต เพื่อป้องกันมิให้เกิดปัญหา ที่มีผลกระทบ ต่อความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ ์ ในการพิจารณาระบบ HACCP มีขั้นตอนที่โรงงาน  
จะตอ้งจดัทำหลกัตอ่ไปนี้

ขัน้ตอนที ่1

ศึกษามาตรฐาน ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมในการผลิตอาหารและคำแนะนำในการนำไปใช้ของหรือ
ประกาศสำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรอืมาตรฐานระบบ 
HACCP ของประเทศคูค่า้

ขัน้ตอนที ่2

ประชมุฝา่ยบรหิาร เพือ่ขอการสนบัสนนุในการจดัทำระบบ HACCP 
และควบคมุดแูลใหเ้ปน็ไปตามแผนทีไ่ดก้ำหนดไว้

ขัน้ตอนที ่3

เลือกผลิตภัณฑ์ที่จะนำมาจัดทำระบบ HACCP จัดทำรายละเอียด
และวิธีการปฏิบัติตามหลักการระบบ HACCP ตรวจพิสูจน์แผน 

HACCP ที่จัดทำขึ้นก่อนนำไปปฏิบัต ิ และลงมือปฏิบัติตามแผนที่ได้
กำหนดและตรวจพสิจูนแ์ลว้

ขัน้ตอนที ่4

ทำการทวนสอบระบบ เพื่อตรวจสอบว่าระบบเป็นไปตามแผน และข้อ
กำหนดตามมาตรฐานโดยได้มีการปฏิบัต ิ และคงรักษาระบบอย่าง
เหมาะสม แก้ไขข้อบกพร่องที่มาจากการตรวจติดตามภายใน และ
ปรบัปรงุระบบใหม้ปีระสทิธภิาพยิง่ขึน้

ขั้นตอนที่ 5 

ติดต่อหน่วยงานที่ให้การรับรอง และยื่นคำขอ


ที่มา : www.azumafoods.com/assurance/haccp.html




คว
าม

รู้ท
ี่ไม

่ลับ
 น

ำส
ู่กา

รเ
พิ่ม

ศัก
ยภ

าพ
ทา

งธ
ุรก

ิจ 
• 

กร
มส

่งเ
สร

ิมอ
ุตส

าห
กร

รม



47

ประโยชน์ของการทำ HACCP

	 1. บรหิารจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหารอยา่งมรีะบบ

	 2. เกิดภาพพจน์ที่ดีต่อองค์กรและผลิตภัณฑ์

	 3. ลดภาระค่าใช้จ่ายในการผลิตที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด
โดยเฉพาะคุณภาพด้านความปลอดภัย

	 4. เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันด้านการตลาด

	 5. เป็นระบบคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหารที่
สามารถขอรับการรับรองได้

	 6. เป็นพื้นฐานสำคัญในการพัฒนาสู่มาตรฐานระบบบริหาร
งานคุณภาพ ISO 9000



สรุปหลักการ 7 ประการของ HACCP

	 1. ดำเนินการวิเคราะห์อันตราย

	 2. หาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

	 3. กำหนดค่าวิกฤต

	 4. กำหนดระบบเพื่อตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตที่
ต้องควบคุม 

	 5. กำหนดวิธีการแก้ไขเมื่อตรวจพบว่าจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไม่อยู่ภายใต้การควบคุม

	 6. กำหนดวิธีการตรวจสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพการ
ดำเนินงานของระบบ HACCP 

	 7. กำหนดวิธีการจัดเก็บเอกสารที่เกี่ยวข้องกับวิธีปฏิบัติ 
และบันทึกข้อมูลต่างๆ ที่เหมาะสมตามหลักการเหล่านี้และการ
ประยุกต์ใช้


มาตรฐานอาหารฮาลาล 

	 ปัจจุบัน อาหารฮาลาลเป็นเรื่องที่ได้รับความสนใจอย่าง
มากจากสงัคม มใิชเ่พยีงแตช่าวไทยมสุลมิทีจ่ำเปน็ตอ้งบรโิภคอาหาร 
ฮาลาลเท่านั้น แต่ผู้ประกอบการซึ่งต้องการผลิตอาหารฮาลาล
จำหน่ายแก่ผู้บริโภคมุสลิมในประเทศไทย และผลิตเพื่อการส่งออก
ในตลาดโลกมุสลิมนั้ นจำ เป็นต้องให้ความสนใจเกี่ ยวกับ
กระบวนการผลิตอาหารฮาลาลให้ถูกต้องตามบัญญัติศาสนา
อิสลาม และระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
ว่าด้วยการรับรองฮาลาล พ.ศ. 2544 และฉบับที่ 2 พ.ศ. 2545 โดย
ผ่านการตรวจสอบและรับรองจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง
ประเทศไทย หรือคณะกรรมการประจำจังหวัดแล้วแต่กรณี

	


	 ความหมายของอาหารฮาลาล 

	 “ฮาลาล” เป็นคำมาจากภาษาอารบิก หมายความว่า การให้
บริการหรือการจำหน่ายใดๆ ที่ไม่ขัดต่อบัญญัติของศาสนา


	 อาหารฮาลาล คือ อาหารที่ผ่านกรรมวิธีในการผสม ปรุง 
ประกอบ หรือแปรสภาพ ตามศาสนบัญญัติ และเป็นการรับประกัน
ว่าชาวมุสลิมโดยทั่วไปสามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินค้า 
หรือบริการต่างๆ ได้โดยสนิทใจ ซึ่งมีตรา “ฮาลาล” ที่ข้างบรรจุภัณฑ์
นั้นเป็นสำคัญ


	 อาหารฮาลาล หมายถึง อาหารที่ได้รับอนุญาตตาม
บทบัญญัติศาสนาอิสลาม และควรมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้

	 1. ไมป่ระกอบดว้ยหรอืไมบ่รรจสุิง่ใดทีไ่มถ่กูตอ้งตามบทบญัญตัิ
ศาสนาอิสลาม

	 2. ต้องไม่ถูกเตรียม แปรรูป ขนส่ง หรือเก็บรักษา โดยใช้
เครื่องมือหรือสิ่งอุปกรณ์ที่ไม่ได้ปลอดจากสิ่งผิดบทบัญญัติศาสนา
อิสลาม

	 3. ต้องไม่อยู่ในขั้นตอนการเตรียม การแปรรูป การขนส่ง 
หรือการเก็บรักษา โดยสัมผัสโดยตรงกับอาหารที่ไม่ถูกเกณฑ์ข้อ 1. 
และ 2. 
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	 นอกจากหลักเกณฑ์ของ 3 ข้อข้างต้น อาหารฮาลาล 
สามารถเตรียม แปรรูป หรือเก็บรักษา

	 1. ในบริเวณที่แยกออกจากกัน หรือสายการผลิตที่แยก
จากกันภายในสถานที่ผลิตเดียวกันกับการผลิตอาหารที่ไม่เป็น 
ฮาลาล จัดหามาตรการที่จำเป็นที่ควรดำเนินการเพื่อป้องกันการ
สัมผัสกันและการปนเปื้อนระหว่างอาหารฮาลาลกับอาหารที่ไม่ใช่
ฮาลาล

	 2. โดยใช้อุปกรณ์ที่ผ่านการใช้กับอาหารที่ไม่ใช่ฮาลาล 
โดยจัดหาวิธีการล้างทำความสะอาดที่เหมาะสมตามข้อกำหนด
ของศาสนาอิสลามที่สามารถสังเกตเห็นได้




สัญลักษณ์มาตรฐานอาหารฮาลาล

				    สรุป อาหารฮาลาล หมายถึง 				

				    ผลิตภัณฑ์ที่ได้พิจารณาแล้วว่า

				    ถูกต้องเหมาะสมตามข้อกำหนด

				    ของศาสนาอิสลาม ขั้นตอนการ
ผลิตสะอาด ถูกหลักอนามัย ผู้บริโภคกลุ่มอื่นนอกเหนือจาก

ชาวมุสลิมสามารถบริโภคได้




เกณฑ์กำหนดสำหรับการใช้คำฮาลาล



	 คำ “ฮาลาล” จะใช้สำหรับอาหารที่ได้พิจารณาแล้วว่าถูก
ต้องตามกฎหมาย ภายใต้บทบัญญัติศาสนาอิสลามจะถือว่า
แหล่งอาหารทั้งหมดถูกต้องตามกฎ ยกเว้นแหล่งอาหารต่อไปนี้ 
รวมทั้งผลิตภัณฑ์และสิ่งที่ได้จากแหล่งอาหารดังกล่าว ซึ่งได้รับ
การพิจารณาว่าไม่ถูกต้องตามกฎ

	 1. อาหารที่ได้จากสัตว
์
		  1.1 หมูและหมูป่า

		  1.2 สุนัข งู และลิง

		  1.3 สัตว์กินเนื้อเป็นอาหารที่มีเขี้ยวและกรงเล็บ เช่น 
สิงโต เสือ หมี และสัตว์อื่นที่คล้ายกัน

		  1.4 นกกินเหยื่อที่มีกรงเล็บ เช่น นกอินทรี นกแร้ง และ
นกที่คล้ายกันอื่น ๆ


	 1.5 สัตว์ทำลาย เช่น หนู ตะขาบ แมลงป่อง และสัตว์ที่คล้าย
กันอื่น ๆ

	 1.6 สัตว์ที่ห้ามฆ่าในศาสนาอิสลาม เช่น มด ผึ้ง และนกหัว
ขวาน

	 1.7 สัตว์ที่น่ารังเกียจโดยทั่วไป เช่น เห็บ หมัด ไร เหา 
แมลงวัน หนอน และสัตว์ที่คล้ายกันอื่นๆ

	 1.8 สตัวค์รึง่บกครึง่นำ้ เชน่ กบ จระเข ้และสตัวท์ีค่ลา้ยกนัอืน่ๆ

	 1.9 ล่อ และลาที่เป็นสัตว์เลี้ยง

	 1.10 สัตว์น้ำที่มีพิษและเป็นอันตรายทุกชนิด

	 1.11 สัตว์อื่นๆ ที่ไม่ได้ฆ่าถูกต้องตามกฎศาสนาอิสลาม

	 2. อาหารที่ได้จากพืช

		  พืชที่มีพิษและเป็นอันตราย ยกเว้นเมื่อสารพิษและ
อันตรายได้ถูกจำกัดออกระหว่างกระบวนการผลิตแล้ว 

	 3. เครื่องดื่ม

		  3.1 เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์

		  3.2 เครื่องดื่มทุกชนิดที่มีพิษและอันตราย

	 4. วัตถุเจือปนอาหาร

		  วัตถุเจือปนอาหารมีที่มาจากทั้ง 3 แหล่ง คือ สัตว์ พืช และ
เครื่องดื่ม
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ประเภทของการรับรอง

	 การขอรับรองฮาลาลและการขอใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล
ให้ใช้กับกิจการ ดังต่อไปนี้

	 1. ผลิตภัณฑ์อุปโภค บริโภค

	 2. การเชือดสัตว์

	 3. การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม

	 4. ผลิตภัณฑ์ฮาลาล ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป วัตถุดิบ ส่วนผสม 
และหรือเนื้อสัตว์ฮาลาลนำเข้าจากต่างประเทศ


กระบวนการรับรองและขอใช้เครื่องหมาย

ขั้นที่ 1 เตรียมการ

	 - ผูป้ระกอบการยืน่ความจำนงขอรบัรองมาตรฐานอาหารฮาลาล

	 - ที่ปรึกษาโครงการตรวจประเมินและให้คำปรึกษาแนะนำ

	 - จัดอบรมผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ของสถานประกอบการ

	 - ผู้ประกอบการจัดทำระบบเอกสารและกระบวนการผลิต		

	   ตามมาตรฐานอาหารฮาลาล

	 - ผู้ประกอบการเตรียมเอกสารตามที่สถาบันฯ กำหนด

	 - ที่ปรึกษาจัดทำรายงานสรุปการปรึกษาโครงการฯ

ขั้นที่ 2 ยื่นคำขอและพิจารณาคำขอ

	 1) ผู้ประกอบการยื่นคำขอรับการตรวจรับรองต่อสำนักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย (สกอท) หรือสำนักงาน
คณะกรรมการอิสลามประจำจังหวัด(สกอจ) แล้วแต่กรณี

	 เอกสารเพื่อขอรับรองฮาลาล

	 บุคคลธรรมดา (มีแรงม้ารวม 5-20 แรงม้า และ/หรือมีคนงาน 
7-20 คน ยกเว้นโรงงานที่มีมลภาวะ)

	 - สำเนาบัตรประชาชน

	 - สำเนาทะเบียนบ้าน

	 - คำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน

	 - คำขอขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (อ.17)

	 - ใบสำคัญการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (อ.18)

	 - หนังสือสำคัญแสดงการจดทะเบียนเครื่องหมายการค้า 					

		  (คม.1)


	 - คำขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร สบ. 3 หรือ สำเนาการใช้ฉลาก

	   อาหาร แบบ ฉ.1

	 - แบบจดทะเบียนอาหาร (สบ.๕)

	 - หนงัสอืแสดงรายละเอยีดวธิกีารผลติ ขัน้ตอน วตัถดุบิ สว่นผสม

	 - ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพื่อประกอบการพิจารณาเบื้องต้น

	 - แผนที่ตั้งโรงงาน


	 นิติบุคคล

	 - ใบสำคัญแสดงการจดทะเบียนห้างหุ้นส่วนบริษัท

	 - หนังสือรับรองจากสำนักงานทะเบียนหุ้นส่วนบริษัท (อายุไม่

 	    เกิน 6 เดือน)

	 - ใบอนุญาตตั้งโรงงานแบบ รง.2 หรือ รง.4 (ขึ้นอยู่กับขนาด

		  ของโรงงาน)

	 - ใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2)

	 - คำขอขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (อ.17)

	 - ใบสำคัญการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (อ.18)

	 - หนงัสอืสำคญัแสดงการจดทะเบยีนเครือ่งหมายการคา้ (คม.1)

	 - คำขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร สบ. 3 หรือ สำเนาการใช้

		  ฉลากอาหาร แบบ ฉ.1

	 - แบบจดทะเบียนอาหาร (สบ.๕)

	 - หนงัสอืแสดงรายละเอยีดวธิกีารผลติ ขัน้ตอน วตัถดุบิ สว่นผสม

	 - ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพื่อประกอบการพิจารณาเบื้องต้น

	 - แผนที่ตั้งโรงงาน

	 2) เจ้าหน้าที่ตรวจความถูกต้องของเอกสารที่ประกอบคำขอ
แล้วนำเสนอสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล หรือคณะกรรมการ
อิสลามประจำจังหวัด

	 3) เจ้าหน้าที่วิเคราะห์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์

	 4) จ่ายค่าธรรมเนียม

	 5) นัดหมายการตรวจสอบสถานประกอบการ

ขั้นที่ 3 การตรวจสอบสถานประกอบการ

	 1. คณะผู้ตรวจสอบ ไปตรวจโรงงาน/สถานประกอบการ ตามที่
นัดหมาย

	 2. ประชุมชี้แจงร่วมกันระหว่าง คณะผู้ตรวจสอบของฝ่าย
กิจการฮาลาล กับฝ่ายสถานประกอบการ ก่อนดำเนินการตรวจสอบ 
ใช้เวลาประมาณ 30 นาที โดยมีขั้นตอนดังนี้
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		  2.1 แนะนำตัวเพื่อทำความรู้จักกัน

		  2.2 หัวหน้าคณะผู้ตรวจสอบชี้แจง หลักการ ระเบียบฯ 
เหตผุล และความจำเปน็ในการตรวจพจิารณา กอ่นใหก้ารรบัรองฮาลาล

	 	 2.3 ฝา่ยสถานประกอบการบรรยายสรปุ เกีย่วกบักระบวนการ
ผลิต วัตถุดิบ ส่วนผสม หรือสารปรุงแต่ง การบรรจุ การเก็บรักษา การ
ขนส่ง ฯลฯ ให้คณะผู้ตรวจสอบทราบ อนึ่ง คณะผู้ตรวจสอบ ประกอบ 
ด้วย หัวหน้าคณะผู้ทรงคุณวุฒิด้านศาสนาอิสลาม ผู้ทรงคุณวุฒิด้าน
วทิยาศาสตร ์และผูม้ปีระสบการณด์า้น การผลติ สว่นฝา่ยประกอบการ 
จะต้องประกอบด้วย ผู้จัดการโรงงาน ผู้บริหาร ผู้จัดการฝ่ายผลิต      
ผู้จัดการฝ่ายจัดซื้อเป็นสำคัญ หากจะมีผู้จัดการฝ่ายอื่นร่วมประชุม 
ชี้แจงด้วยก็ได้

	 3. ฝ่ายสถานประกอบการ นำคณะผู้ตรวจสอบพิจารณา 
กระบวนการ ผลิต วัตถุดิบ สถานที่ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา 
สถานที่จำหน่าย ฯลฯ ตามที่บรรยายสรุป

	 4. คณะผู้ตรวจสอบให้คำแนะนำแก่ผู้ยื่นคำขอ เมื่อเห็นว่า    
ผู้ประกอบการดำเนินการไม่ถูกต้อง หรือมีข้อบกพร่อง เพื่อจะได้
ดำเนินการให้ถูกต้องต่อไป

ขั้นที่ 4 พิจารณาผลการตรวจสอบและให้หนังสือรับรอง

	 1. คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการพิจารณา 
ให้คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือ คณะกรรมการ
อิสลามประจำจังหวัดพิจารณาอนุญาต

	 2. เรียกเอกสารหรือผลวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ เพิ่มเติมใน
กรณีที่จำเป็น

	 3. คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลแจ้งผลพิจารณาของคณะ
กรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือ คณะกรรมการ อิสลาม
ประจำจังหวัดให้ผู้ขอรับรองฮาลาลทราบ

	 4. ในกรณีที่คณะกรรมการฯให้การรับรอง เมื่อผู้ขอรับรอง   
ฮาลาล ทำสญัญายอมรบั ปฏบิตัติามเงือ่นไข การรบัรอง และการชำระ
ค่าธรรมเนียมแล้ว คณะกรรมการกลาง อิสลามแห่งประเทศไทย หรือ 
คณะกรรมการอสิลาม ประจำจงัหวดัจงึออกหนงัสอืรบัรองฮาลาล ใหแ้ก่
คณะผู้ตรวจสอบรายงานผลให้คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาล
พิจารณาผู้ขอ โดยมีอายุการรับรองไม่เกินหนึ่งปี

	 5. ผู้ขอซึ่งได้หนังสือรับรองฮาลาลแล้ว และมีความประสงค์ 
ขอใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล คณะกรรมการกลาง อิสลามแห่ง

ประเทศไทยจะออกหนังสือสำคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล
แก่ผู้ขอ เมื่อผู้ขอชำระค่าธรรมเนียมแล้ว


ขั้นที่ 5 การติดตามและประเมินผล

	 1. ดำเนนิการตดิตามและกำกบัดแูลสถานประกอบการ ซึง่ได้
รับรองฮาลาล และหรือให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล ให้ปฏิบัติ
ตามสัญญาและระเบียบอย่างเคร่งครัด โดยใช้กลไกการตรวจสอบ
ดังนี้

   		  1.1 ให้มีผู้ตรวจการอาหารฮาลาล เพื่อตรวจสอบสินค้า
อาหารฮาลาลในตลาด

  		   1.2  ศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงาน การปฏิบัติงาน
ของที่ปรึกษาสถานประกอบการ

	 2. ฝ่ายกิจการฮาลาลตรวจสอบผลิตภัณฑ์ กระบวนการ
ผลิต สถานประกอบการ และการให้บริการ ที่ได้รับอนุญาตแล้ว 
โดยไม่มีการนัดหมายล่วงหน้า เป็นระยะตามความเหมาะสม

	 3. ฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการตรวจสอบ ให้คณะ
กรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลาม
ประจำจังหวัดทราบหรือพิจารณา


สอบถามรายละเอยีดเกีย่วกบัการขอการรบัรองระบบ 

GMP, HACCP ไดท้ี่

สำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

สว่นกำกบัดแูลกอ่นออกสูต่ลาด

88/24 ถนนตวิานนท ์อำเภอเมอืง จงัหวดันนทบรุ ี11000

โทร. 0-2590-7033	 E-mail : food@fda.moph.go.th

www.fda.moph.go.th

สอบถามรายละเอยีดเกีย่วกบัการขอการรบัรองฮาลาล ไดท้ี่

สถาบนัมาตรฐานฮาลาลแหง่ประเทศไทย

45 หมู ่3 ถนนคลองเกา้ แขวงคลองสบิ เขตหนองจอก กทม. 10530 

โทร. 0-2949-4114, 0-2949-4079, 0-2949-4215

แฟกซ ์ 0-2989-5904

E-mail : halal_thai2003@yahoo.com, 

halalthai@gmail.com, info@halal.or.th


หน่วยงานที่รับผิดชอบ
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Cluster 

     Act ivit ies 


คลัสเตอร์

แปรรูปอาหาร


กรุงเทพฯ และปริมณฑล


สำนักพัฒนาการจัดการอุตสาหกรรม

โทร. 0-2202-4581,


0-2202-4575

โทรสาร 0-2354-3151


Cluster  

       Info



