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คํานํา 

 
   กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ดําเนินงาน
โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มจังหวัดชายแดนใต้สู่การรับรองมาตรฐาน   
ฮาลาล ในปี 2559 มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปให้มีคุณภาพและ
สามารถเข้าสู่กระบวนการขอการรับรองมาตรฐานฮาลาล เพ่ือถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยี
ให้แก่ผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปให้มีความรู้ความเข้าใจในการผลิตสินค้าให้ได้ตาม
มาตรฐานฮาลาล 
  การดําเนินงานโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มจังหวัด
ชายแดนใต้สู่การรับรองมาตรฐานฮาลาล ได้มอบหมายให้มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ เป็นที่
ปรึกษาให้คําแนะนําพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้เข้าสู่กระบวนการขอการรับรองมาตรฐาน    
ฮาลาล ร่วมทั้งพัฒนาผู้ประกอบการ โดยดําเนินการจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ถ่ายทอด
เทคโนโลยี พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปให้มีคุณภาพ และยื่นขอการรับรองมาตรฐาน     
ฮาลาลของผู้ประกอบการที่ เข้าร่วมโครงการในพ้ืนที่ เป้าหมาย ได้แก่ จังหวัดสงขลา       
จังหวัดสตูล จังหวัดปัตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส  ส่งผลให้ผู้ประกอบการมี
ความพร้อม สามารถย่ืนขอการรับรองมาตรฐานต่อคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด และ
ดําเนินการขอรับเคร่ืองหมายมาตรฐานฮาลาลต่อคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย
ต่อไป  
  โครงการน้ีเป็นประโยชน์อย่างย่ิงต่อผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ 
เน่ืองจากเป็นการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ให้มีศักยภาพในการแข่งขันต่อธุรกิจเป็นการ
เปิดโอกาสในการขยายตลาด คณะที่ปรึกษาโครงการหวังเป็นอย่างย่ิงว่าผลการดําเนินงานที่
ได้จากโครงการน้ีจะส่งผลให้ผู้ที่ เ ก่ียวข้อง สามารถนําไปเป็นแนวทางในการพัฒนา
อุตสาหกรรมอ่ืนๆ ให้เกิดประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมของประเทศต่อไป 
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      โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
       ในกลุ่มจังหวัดชายแดนใต้สู่การรับรองมาตรฐานฮาลาล 
               มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
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1. คําว่า “ฮาลาล” คืออะไร  

  คําว่า “ฮาลาล” เป็นคําภาษาอาหรับมีความหมายทั่วไปว่า อนุมั ติ         
เมื่อนํามาใช้ในทางศาสนาจะมีความหมายว่า สิ่งที่ศาสนาอนุมัติ (เช่น อนุมัติให้กิน อนุมัติ
ให้ด่ืม อนุมัติให้ทํา อนุมัติให้ใช้สอย เป็นต้น) 
  “อาหารฮาลาล” คือ อาหารที่ ได้ผ่านกรรมวิธีในการทําผสม ปรุง 
ประกอบ หรือแปรสภาพตามศาสนบัญญัติ 
  “ฮาลาล” เป็นคําที่มีความหมายตรงข้ามกับคําว่า “หะรอม” ที่มี
ความหมายทั่วไปว่า ห้าม และเมื่อนํามาใช้ในทางศาสนาจะมีความหมายว่า สิ่งที่ศาสนา
ห้าม 
  ตอยยิบ (Toyyib) แปลว่า ดี มีคุณค่า ปราศจากอันตราย 
  มัสบุฮ (Musbuh) แปลว่า เคลือบแคลงสงสัยว่า ฮาลาลหรือหะรอม 
  นบีมูฮัมมัด (ช.ล.) ได้สอนว่า “ฮาลาล คือ สิ่งที่อัลลอฮ์ทรงอนุมัติให้เป็น
สิ่งที่ถูกต้องในคัมภีร์ของพระองค์ และหะรอม คือสิ่งที่พระองค์ได้ทรงห้ามไว้ และท่ีเก่ียวกับ
ที่พระองค์ทรงน่ิงเงียบน้ัน พระองค์ได้ทรงอนุมั ติให้เป็นความโปรดปรานแก่ท่าน”               
สิ่งฮาลาลย่อมชัดแจ้งและสิ่งหะรอมก็ชัดแจ้ง แต่ระหว่างทั้งสองดังกล่าวมีสิ่งที่ไม่ชัดเจนอยู่ 
ซึ่งคนส่วนมากไม่รู้ 
  การอนุมัติสิ่งใด หรือการห้ามสิ่งใดในศาสนาอิสลามเป็นประกาศิตที่มา
จากอัลลอฮ์ผู้เป็นเจ้า และมาจากศาสนทูตของพระองค์เท่าน้ัน ถือเป็นหลักสําคัญที่มุสลิม
ทุกคนต้องปฏิบัติตามอย่างเคร่งครัดโดยไม่ต้องค้นหาเหตุผลการอนุมัติ หรือเหตุผลการห้าม
แต่อย่างใดเมื่อพระผู้เป็นเจ้าไม่ได้แจ้งไว้ เพราะมุสลิมมีควาเช่ือมั่นศรัทธาว่าสิ่งที่พระผู้เป็น
เจ้าอนุมัติเป็นสิ่งที่ดีมีประโยชน์ส่วนสิ่งที่พระผู้เป็นเจ้าห้ามเป็นสิ่งที่มีพิษภัยและมีโทษ พระ
ผู้เป็นเจ้าผู้สร้างมนุษย์ขึ้นมาทราบดีถึงสิ่งที่เป็นประโยชน์และเป็นโทษต่อมนุษย์ พระองค์จึง
อนุมัติสิ่งที่เป็นคุณและห้ามสิ่งที่เป็นโทษ 
  ขณะที่ศาสนาอิสลามมาปรากฏสภาพของมนุษย์ก็ยังคงเป็นอยู่อย่างที่
กล่าวในเรื่องของการบริโภคเน้ือสัตว์ทุกชนิดเป็นสิ่งต้องห้าม  
  อัลลอฮ์เรียกพวกเขาในฐานะ “มนุษยชาติ” ให้บริโภคอาหารที่ ดีที่
พระองค์ได้จัดทรงจัดหาไว้ให้พวกเขาบนโลกอันเปรียบได้เสมือนโต๊ะอาหารขนาดใหญ่ และ
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ห้ามพวกเขาไม่ให้เจริญรอยตามแนวทางของมารซัยตอนที่ล่อลวงผู้คนให้ห้ามปรามสิ่งดีมี
ประโยชน์ และมันจะชักนํามนุษย์ไปสู่กับดักแหล่งการทําลายตนเอง หลังจากน้ันอัลลอฮ์ได้
แนะนําบรรดาผู้มีศรัทธา โดยเฉพาะว่า 
  “โอ้บรรดาผู้มีศรัทธาทั้งหลาย จงบริโภคสิ่งที่ดีทั้งหลาย ที่เราได้ประสาน
ให้เป็นปัจจัยยังชีพแก่พวกท่าน และพวกท่านจงขอบคุณอัลลอฮ์ถ้าหากพวกท่านเคารพ
ภักดีแต่พระองค์เท่าน้ัน ที่จริงพระองค์ได้ทรงห้ามพวกท่านเฉพาะแต่เพียง ซากสัตว์ เลือด 
เน้ือของสุกร สัตว์ที่ถูกเชือดบูชาโดยไม่มีเจตนาขัดขืน และไม่ใช่เป็นการละเมิดก็ไม่มีบาป
ตกแก่พวกเขา แท้จริงอัลลอฮ์เป็นผู้ทรงอภัยย่ิง ผู้ทรงเมตตาเสมอ” (อัลละกอเราะห์ : 172-
173) 
  คําประกาศนี้มุ่งเฉพาะผู้มีศรัทธาเท่าน้ัน อัลลอฮ์บัญชาใช้พวกเขาให้
บริโภคสิ่งที่ดีที่พระองค์ได้ทรงจัดไว้เป็นปัจจัยยังชีพพวกเขา และให้พวกเขามีสํานึกในความ
กรุณาของพระองค์ จากน้ันพระองค์ได้ทรงอธิบายต่อไปว่า พระองค์ไม่ได้ห้ามพวกเขา
บริโภค ยกเว้นอาหารสี่อย่างดังที่ได้กล่าวไว้ในโองการข้างต้น และอาหารที่มีระบุไว้ใน
โองการอ่ืนๆ และโองการที่ชัดเจนที่สุดที่พูดถึงอาหารสี่อย่างเป็นการเฉพาะ คือ ดํารัส
ของอัลลอฮ์ ตาอาลา 
  ทั้งน้ีรายละเอียดในหลักศาสนบัญญัติอิสลาม กําหนดในเร่ืองอาหาร
ต้องห้ามเป็นสัตว์บก สัตว์นํ้าและเครื่องด่ืม ควรได้ศึกษาเพ่ิมเติมในหนังสือมาตรฐานอาหาร  
ฮาลาล ฉบับกระทรวงสาธารณสุข ปี 2557 
 

2. คําว่า “นะญิส” คืออะไร 

  นะญิส คือ สิ่งสกปรกอันเป็นที่น่ารังเกียจตามท่ีศาสนาอิสลามกําหนดไว้ 
เช่น ปัสสาวะ อุจจาระ โลหิต นํ้าเหลือง นํ้าหนอง อาเจียน สุนัข สุกร ซากสัตว์ที่มิได้เชือด
ตามหลักศาสนาอิสลาม เป็นต้น 
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 2.1 ประเภทของนะญิส และวิธีชําระล้าง 

  2.1.1 มุค๊อฟฟะฟะห์ ได้แก่ ปัสสาวะของเด็กชายซ่ึงอายุไม่ถึง 2 ขวบ 
ไม่ได้กิน หรือด่ืมสิ่งอ่ืนใดที่ทําให้อ่ิมนอกจาก นํ้านมของแม่ วิธีการชําระล้าง ใหเฎช็ดนะญิส 
ออกเสยี ก่อนแล้ว ใช้นํ้า พรมบนรอยเป้ือนนะญิสน้ัน  ให้ทั่วโดย ไม่ต้องให้นํ้าไหลผ่านก็
ใช้ได้ 
  2.1.2 มู่ต้าวัสซิเตาะห์ ได้แก่ อาเจียน ปัสสาวะ อุจจาระ โลหิต นํ้าหนอง 
นํ้าเหลือง ซากสัตว์ และน้ํานมของสัตว์ที่ห้ามรับประทาน วิธีการชําระล้างให้เข็ดนะญิส    
ออกให้หมดเสียก่อนแล้วล้างด้วยนํ้าสะอาด โดยวิธีใช้นํ้าไหลผ่าน 1 ครั้งก็ใช้ได้ แต่ถ้า 3 
ครั้ง จะเหมาะสมที่สุด 
  2.1.3 มู่ม็อลล่าเซาะห์ ได้แก่ สุนัข สุกร วิธีการชําระล้าง ให้ล้างด้วยนํ้า
สะอาด โดยวิธีใช้นํ้าไหลผ่าน 7 ครั้ง ซึ่ง 1 ใน 7 ครั้งน้ันต้องเป็นนํ้าดินที่สะอาด (อน่ึง ควร
ใช้นํ้าดินในการล้างคร้ังที่ 1) 

 2.2 น้ําที่ใช้ชําระล้าง 
  นํ้าเป็นปัจจัยสําคัญในการชําระล้างทําความสะอาดในขั้นตอนของการ
ผลิต ดังน้ันนํ้าที่ใช้ทําความสะอาด จะต้องสะอาดและสามารถนํามาทําความสะอาดได้           
ตามบทบัญญัติตามหลักการศาสนาอิสลาม ซึ่งได้ จําแนกประเภทของน้ําเป็น 4 ประเภท 
ดังน้ี 
  2.2.1 นํ้ามุตลัก คือ นํ้าสะอาดและชําระล้างสิ่งอ่ืนให้สะอาดได้ ได้แก่ นํ้า 
7 ชนิด คือ 
   ก) นํ้าฝน นํ้าค้าง       
   ข) นํ้าทะเล 
   ค) นํ้าแม่นํ้า             
   ง) นํ้าบ่อ 
   จ) นํ้าหิมะ นํ้าแข็ง   
   ฉ) นํ้าลูกเห็บ 
   ช) นํ้าตานํ้า 
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  2.2.2 นํ้ามู่ซัมมัส คือ นํ้าสะอาดที่อยู่ในภาชนะที่เกิดสนิมได้และถูกแดด
เผาให้ร้อน สามารถนําไปชําระสิ่งอ่ืน ให้สะอาดได้แต่ไม่เหมาะสม 
  2.2.3 นํ้ามุสตะอุมัล คือ นํ้าที่สะอาด แต่ใช้ทําความสะอาดสิ่งอ่ืนไม่ได้ 
เช่น นํ้าที่ใช้ทําความสะอาดครั้งสุดท้าย ซึ่งไม่เปลี่ยนสี กลิ่น รส และไม่เกินปริมาณที่มีอยู่
เดิม 
  2.2.4 นํ้านะญิส คือ นํ้าที่มีนะญิส (สิ่งสกปรกตามข้อบัญญัติอิสลาม) เจือ
ปนอยู่และมีปริมาณนํ้าไม่ถึง 216 ลิตร หรือหากมีปริมาณเกิน 216 ลิตร แต่สภาพของนํ้า
เปลี่ยนสี กลิ่น รส จะนําไปใช้ชําระล้างสิ่งสกปรกมิได้ 
 
 2.3 ข้อพึงระวังเก่ียวกับการทําความสะอาดโดยการชําระล้าง 

  2.3.1 สิ่งสกปรก (นะญิส) และวิธีทําความสะอาดตามบัญญัติอิสลาม มี
ความแตกต่างจากความรู้สึกของคนทั่วไป 
  2.3.2 นํ้าที่ใช้ชําระล้างสิ่งสกปรก (นะญิส) จะต้องเป็นนํ้าสะอาดตาม
บัญญัติอิสลาม 
  2.3.3 วิธีชําระล้างสิ่งสกปรก (นะญิส) แต่ละประเภทมีกฎเกณฑ์เฉพาะซึ่ง
ต่างจากวิธีการทั่วไป เช่น จํานวนคร้ังของการล้าง ต้องเป็นนํ้าไหลผ่านหรือนํ้าดินเป็นต้น 
  ทั้ ง น้ี ควรได้ศึ กษาเพ่ิ ม เติมจากห นั งสือมาตรฐานอาหารฮาลาล             
(ฉบับกระทรวงสาธารณสุข) ปี 2557 
 

3. อาหารในบทบัญญัติอิสลามท่ีเคร่งครัด 5 ประการ 

 3.1 บทบัญญัติในอิสลาม 

  บทบัญญัติที่เก่ียวข้องกับการกระทําของมนุษย์ อันถือเป็นภาระหน้าที่ที่
ต้องปฏิบัติตามอย่างเคร่งครัดมี 5 ประการ ดังน้ี 
  3.1.1 วาญบิ ( واجِب ) หมายถึง การบัง คับใช้ ให้กระทําอย่างเด็ดขาด 
เช่น ละหมาดห้าเวลา ถือ ศีล อดเดือนรอมฎอน ปกปิดเอาเราะฮฺ และการรับประทาน
อาหารท่ีฮาลาล เป็นต้น อีกทั้งวาญิบยังมี 2 ลักษณะ คือ วาญิบอัยนีย์ และวาญิบกิฟาอีย์ 



 
  

 
โครงการพัฒนาคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มจังหวัดชายแดนใต้ สู่การรับรองมาตรฐานฮาลาล 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
6 

  3.1.2 หะรอม ( حَرام ) หมายถึง การห้ามอย่างเด็ดขาด เช่น ห้ามทําร้าย
ผู้อ่ืน ห้ามกินดอกเบ้ีย และห้ามรับประทานอาหารท่ีหะรอม เป็นต้น 
  3.1.3 สุนัต ( سُنة ) หมายถึง การบังคับใช้ให้กระทําอย่างไม่เด็ดขาดหรือ
ส่งเสริมให้กระทํา เช่น การละหมาดสุนัต การถือศีลอดสุนัต การอ่านอัลกุรอาน และการ
บริจาคทั่วไป เป็นต้น 
  3.1.4 มักรูฮฺ ( مكروه ) หมายถึง การห้ามอย่างไม่เด็ดขาดหรือการ
กระทําที่ไม่พึงประสงค์ เช่น การรับประทานอาหารท่ีมีกลิ่นจัด 
  3.1.5 มุบาหฺ ( مباح ) หมายถึง การให้เลือกระหว่างจะกระทําหรือละเว้น
โดยไม่มีการบังคับใดๆ เช่น กิจกรรมทั่วไป ได้แก่ การกิน การด่ืม การน่ัง การยืน การนอน 

 3.2 มาตรฐานอาหารฮาลาล 

  ข้อกําหนดในมาตรฐานน้ีให้ความสําคัญ 4 ด้าน ดังน้ี 

  3.2.1 วัตถุดิบ 

  ภายใต้บทบัญญัติศาสนาอิสลามจะถือว่าแหล่งอาหารทั้งหมดถูกต้องตาม
กฎ ยกเว้นแหล่งอาหารต่อไปน้ี รวมท้ังผลิตภัณฑ์และสิ่งที่ได้จากแหล่งอาหารดังกล่าว ซึ่ง
ได้รับการพิจารณาว่า ไม่ถูกต้องตามกฎ 

  ก) อาหารท่ีได้จากสัตว์ 

 หมูและหมูป่า 
 สุนัข งู และลิง 
 สัตว์กินเน้ือเป็นอาหารที่มีเขี้ยวและกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ หมี 

และสัตว์อ่ืนที่คล้ายกัน 
 นกกินเหย่ือที่มีกรงเล็บ เช่น นกอินทรี นกแร้ง และนกท่ี

คล้ายกันอ่ืน ๆ 
 สัตว์ทําลาย เช่น หนู ตะขาบ แมลงป่อง และสัตว์ที่คล้ายกัน

อ่ืนๆ 
 สัตว์ที่ห้ามฆ่าในศาสนาอิสลาม เช่น มด ผึ้ง และนกหัวขวาน 
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 สัตว์ที่น่ารังเกียจโดยทั่วไป เช่น เห็บ หมัด ไร เหา แมลงวัน 
หนอน และสัตว์ที่คล้ายกันอ่ืน ๆ 

 สัตว์ครึ่งบกครึ่งนํ้า เช่น กบ จระเข้ และสัตว์ที่คล้ายกันอ่ืน ๆ 
 ล่อ และลาที่เป็นสัตว์เลี้ยง 
 สัตว์นํ้าที่มีพิษและเป็นอันตรายทุกชนิด 
 สัตว์อ่ืนๆ ที่ไม่ได้ฆ่าถูกต้องตามกฎศาสนาอิสลาม 
 เลือด (โลหิต) 

  ข) อาหารท่ีได้จากพืช 
  พืชที่มีพิษและเป็นอันตราย ยกเว้นเมื่อสารพิษและอันตรายได้ถูกกําจัด
ออกระหว่างกระบวนการผลิตแล้ว 

  ค) เครื่องด่ืม 

 เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ 
 เครื่องด่ืมทุกชนิดที่มีพิษและอันตราย 

  ง) วัตถุเจือปนอาหาร 
  เจือปนอาหารมีที่มาจากทั้ง 3 แหล่ง คือ สัตว์ พืช และเคร่ืองด่ืมข้างต้น 

  3.2.2 กระบวนการผลิต 

  กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล จะต้องฮาลาลทุก ๆ ขั้นตอน และอาหาร
ที่ถือว่าผ่านกระบวนการฮาลาลได้ต่อเมื่อเข้าเง่ือนไข ดังต่อไปน้ี 
  ก ) วัตถุ ดิบหรือองค์ประกอบของอาหารฮาลาลไม่มีสารปรุงแต่ง 
สารประกอบวัตถุดิบที่ต้องห้ามตามหลักการอิสลาม 
  ข) อาหารต้องไม่ปนเป้ือนกับนะญิสไม่ว่ามากหรือน้อย 
  ค) อาหารที่เตรียม ผ่านกระบวนการ หรือผ่านการผลิตโดยสถานที่ผลิต
อุปกรณ์เครื่องมือปราศจากการปนเป้ือนด้วยนะญิส 
  ง) การเก็บรักษาต้องไม่ปะปนหรือต้องไม่สัมผัสกับภาชนะบรรจุที่ต้องห้าม
ในส่วนของรายละเอียด เช่น การเตรียมวัตถุดิบ หลักเกณฑ์การเชือด และการล้างทําความ
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สะอาดวัตถุดิบ ได้อธิบายไว้ในหนังสือมาตรฐานอาหารฮาลาล (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข)    
ปี 2557 
  ข้อเสนอแนะ 

  1. พนักงานผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลิม หากมิใช่มุสลิมจะต้องไม่
เก่ียวกับสิ่งที่ไม่ฮาลาลในขณะผลิตอาหารฮาลาล เช่น เน้ือสุกร เลือด แอลกอฮอล์ หรือสุนัข 
เป็นต้น 
  2. ถ้าหากจําเป็นต้องใช้พนักงานที่มิใช่มุสลิมก็ควรมีผู้ควบคุมที่เป็นมุสลิม 
  3. การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล ควรแยกเก็บรักษาในสภาพที่
เฉพาะไม่ปะปนกับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่ฮาลาล 
  4. ภาชนะบรรจุที่เก็บรักษาอาหารฮาลาลจะต้องสะอาดปราศจากนะญิส 

  3.2.3 การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 

  ด้วยอาหารฮาลาลจะต้องผ่านกระบวนการผลิตต้ังแต่เริ่มต้นเตรียมการ
ผลิต เลือกวัตถุดิบส่วนประกอบสารปรุงแต่ง การปรุงอาหาร ตลอดสายโซ่การผลิต เช่น 
สถานที่ผลิต อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุภาชนะเก็บรักษาจะต้องฮาลาล ถูกต้องตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่งหะรอม ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม 
  แนวปฏิบัติต่อสถานท่ีผลิต อุปกรณ์การผลิต และการขนส่งผลิตภัณฑ์
อาหารฮาลาล มีดังน้ี 
  ก) สถานที่ผลิต จะต้องสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งปนเป้ือนที่เป็นนะญิส        
มีระบบป้องกันสัตว์ต้องห้าม เช่น สุกร สุนัข เข้าในบริเวณสถานที่ผลิตอาหารฮาลาล และ
ไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล 
  ข) เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตจะต้องสะอาด และไม่ได้
ร่วมกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล 
  ค) การขนส่งจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะอาหารฮาลาล ไม่ปะปนกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาล 
  ง) การล้างสถานที่ผลิต เครื่องมือ อุปกรณ์และการขนส่งจะต้องล้างให้
สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม เช่น 
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 นํ้าที่ใช้ต้องเป็นนํ้าสะอาด และเป็นนํ้าที่อนุญาตให้ใช้ได้ 
 เปิดนํ้าหรือราดนํ้าให้นํ้าไหลผ่านให้ทั่วบริเวณสถานที่ผลติ 

เครื่องมือ อุปกรณ์หรือรถขนส่ง ต้องให้นํ้าไหลผ่านออกได้        
เพ่ือป้องกันไม่ให้นํ้าขัง และทําให้เป็นนะญิสได้ 

  ในกรณีที่สถานที่ผลิต เครื่องมือ อุปกรณ์ผ่านการใช้ ผลิตอาหารที่ไม่ฮา
ลาล ให้เช็ดเศษอาหารที่ติดอยู่ในสถานที่ผลิต หรือติดอยู่กับเคร่ืองมือ อุปกรณ์ ออกให้หมด
เสียก่อน แล้วทําการล้างเหมือนที่ได้อธิบายข้างต้น หากสถานท่ีผลิต มีสุกรหรือสุนัขเข้ามา
ปนเป้ือน เครื่องมือ อุปกรณ์ผ่านการใช้กับเน้ือสุกร เน้ือสุนัข หรือผลิตภัณฑ์จากสุกรและ
สุนัข รถขนส่งผ่านการบรรทุกสุกร หรือสุนัข ให้ทําการล้างด้วยนํ้าสะอาด 7 ครั้ง โดยให้
หน่ึงในน้ันเป็นนํ้าผสมดิน 

  3.2.4 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

  ก) การแต่งกายของพนักงานจะต้องมีความสะอาดโดยไม่ก่อให้เกิดความ
สกปรกที่จะเป็นเหตุให้เกิดการปนเป้ือนสู่อาหารท่ีผลิต 
  ข) ผู้ปฏิบัติงานควรล้างมืออย่างสมํ่าเสมอ เช่น 

 ก่อนการปฏิบัติงานที่ต้องสัมผัสอาหาร 
 ทุกคร้ังหลังออกจากห้องนํ้า 
 หลังรับประทานอาหาร โดยเฉพาะเมื่ออาหารที่พนักงาน

รับประทานน้ัน มีส่วนผสมของสิ่งที่หะรอม 
 หลังสัมผัสสิ่งที่หะรอมหรือสิ่งปนเป้ือนนะญิส ซึ่งอาจจะนําไปสู่

การปนเป้ือนอาหารในกระบวนการผลิตได้ 
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 3.3 ความสําคัญเก่ียวกับ “ฮาลาลและอาหารฮาลาล” เพื่อรองรับการเข้าสู่
ประชาคมอาเซียน 

  ฮาลาลในอิสลามมิ ได้หมายความเพียงการบริโภคอาหารเท่ าน้ัน             
แต่ครอบคลุมถึงวิถีการดําเนินชีวิตในทุกด้าน เพราะอิสลามคือระบอบแห่งการดําเนินชีวิต
ของมนุษย์ อาหารฮาลาลเป็นสิ่งจําเป็นสําหรับมุสลิมในการบริโภค ส่วนผู้ที่มิใช่มุสลิมหาก
บริโภคอาหารฮาลาลก็จะได้ประโยชน์ต่อสุขภาพเช่นเดียวกัน เพราะอาหารฮาลาลมีกระ
บวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม ปราศจากส่ิงต้องห้าม(หะรอม) 
และมีคุณค่าทางอาหาร (ตอยยิบ) อาหารฮาลาลมีความสําคัญต่อมนุษย์และเป็นสิ่งจําเป็น
สําหรับมุสลิมทั่วโลก โดยเฉพาะการเข้าถึงบริการด้านสาธารณสุขของสมาชิกประชาคม
อาเซียนต่อไป 

 3.4 หลักพื้นฐานของฮาลาล-หะรอม ตามข้อบัญญัติอิสลาม 

  ปัจจุบันอาหารฮาลาล เป็นเรื่องที่ได้รับความสนใจจากสังคมไทยเป็นอย่าง
มาก มิใช่เพียงแต่คนสุขภาพดีเท่าน้ัน แต่รวมไปถึงผู้ที่อยู่ในภาวะเจ็บป่วยด้วย โดยเฉพาะ
โรงพยาบาลต้องตระหนักถึงการดําเนินการกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลให้ถูกต้องตาม
บัญญัติศาสนาอิสลามและระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย ว่าด้วยการ
รับรองฮาลาล พ.ศ. 2544 และฉบับที่ 2 พ.ศ. 2545 โดยผ่านการตรวจสอบและการรับรอง
จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด 
แล้วแต่กรณี และหากผู้ขอรับรองฮาลาลประสงค์จะใช้ “เครื่องหมายรับรองฮาลาล” 
จะต้องได้รับอนุญาตจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย โดยอํานาจหน้าที่ใน
การตรวจรับรองและอนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล เป็นอํานาจหน้าที่ขององค์กร
ศาสนาอิสลามเท่าน้ันคือ คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยและคณะกรรมการ
อิสลามประจําจังหวัด 
  อาหารฮาลาล (Halal Food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารซึ่ง
อนุมัติตามบัญญัติศาสนาอิสลามให้มุสลิมบริโภคหรือใช้ประโยชน์ได้ ซึ่งเป็นการรับประกัน
ว่า ชาวมุสลิมโดยทั่วไปสามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินค้าหรือบริการต่าง ๆ ได้โดย
สนิทใจ 
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4. เรื่องน่ารู้เก่ียวกับอาหารฮาลาล 

        ปัจจุบัน อาหารฮาลาล (Halal Food) เป็นเรื่องที่ได้รับความสนใจอย่าง
มากจากสังคมไทย มิใช่เพียงแต่ ชาวไทยมุสลิมที่จําเป็นต้องบริโภคอาหารฮาลาลเท่าน้ัน           
แต่ผู้ประกอบการซ่ึงต้องการผลิตอาหารฮาลาลจําหน่าย แก่ผู้บริโภคมุสลิมในประเทศ และ
ผลิตเพ่ือการส่งออกในตลาดโลกมุสลิมก็จําเป็นต้องให้ความสนใจอย่างจริงจัง และดําเนิน
กระบวนการผลิตอาหารฮาลาลให้ถูกต้องตามบัญญั ติศาสนาอิสลาม และระเบียบ
คณะกรรมการกลาง อิสลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการรับรองฮาลาล พ.ศ. 2544 และ
ฉบับที่ 2 พ.ศ. 2545 โดยผ่านการตรวจสอบ และรับรองจากคณะกรรมการกลางอิสลาม
แห่งประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดแล้วแต่กรณี และหากผู้ขอรับรอง
ฮาลาล ประสงค์จะใช้ "เครื่องหมายรับรองฮาลาล" จะต้องรับอนุญาตให้ใช้เครื่องหมาย
ดังกล่าว  จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยก่อน (ข้อ 7, ข้อ 8 แห่งระเบียบ
ฯ) ประกอบกับประเทศไทย เป็นแหล่งผลิตอาหารที่สําคัญของโลก ตลาดโลกมุสลิมมี
ประชากรผู้บริโภคประมาณ 2,000 ล้านคน อาหารฮาลาล จึงเป็นช่องทางการตลาด 
(Market Channel) ที่สําคัญ ซึ่งประเทศไทยควรจะต้องเจาะตลาดอาหารฮาลาลเพื่อเพ่ิม 
ส่วนแบ่งการตลาด (Market Segmentation) ให้มากขึ้น รัฐบาลปัจจุบันจึงมีนโยบาย
ส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลเพื่อการส่งออกและได้แปลงนโยบายสู่การปฏิบัติอย่าง
จริงจัง ทั้งในด้านการพัฒนาวัตถุดิบ การส่งเสริม ผู้ประกอบการ การแสวงหาตลาดและการ
พัฒนากลไกการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ให้เป็นที่น่าเช่ือถือยอมรับของผู้บริโภคทั้ง
ในประเทศและต่างประเทศ โดยอํานาจหน้าที่ในการตรวจรับรองและอนุญาตให้ใช้
เครื่องหมาย รับรองฮาลาลเป็นอํานาจหน้าที่ขององค์กรศาสนาอิสลามเท่าน้ันคือ 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด 
อาหารฮาลาลจึงเป็นเรื่องของความร่วมมือและผลประโยชน์ร่วม กันของ 3 ฝ่าย คือ มุสลิม
ผู้บริโภค ผู้ประกอบการและประเทศชาติ กล่าวคือ 

 มุสลิมได้บริโภคอาหารฮาลาลที่เช่ือได้ว่าถูกต้องตามบัญญัติศาสนาอิสลาม       
มีคุณค่าอาหารถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากสิ่งต้องห้ามทางศาสนาอิสลาม        
(ฮารอม) และสิ่งปนเป้ือนต่างๆ 
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 ผู้ประกอบการได้รับผลประโยชน์ทางธุรกิจโดยตระหนักถึงการผลิตอาหารฮา
ลาลที่ถูกต้องตามบัญญัติศาสนาอิสลามและปฏิบัติตามระเบียบคณะกรรมการ
กลางอิสลามแห่งประเทศไทย ว่าด้วยการรับรองฮาลาลอย่างเคร่งครัด 
ตลอดจนบริหารคุณภาพอาหารตามมาตรฐานฮาลาล 

 ประเทศชาติได้รับผลประโยชน์ในการพัฒนาเศรษฐกิจโดยรัฐบาลให้การ
ส่งเสริมสนับสนุนการพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลอย่างครบวงจรทั้งในด้านการ
พัฒนาวัตถุดิบ ปัจจัยการผลิตของผู้ประกอบการตลาดและการปรับปรุงกลไก
การรับรอง "มาตรฐานอาหารฮาลาล" ขององค์กรศาสนาอิสลาม เพ่ือส่งออก
อาหารฮาลาลสู่ตลาดโลก 

 
 4.1 ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับ “ฮาลาลและอาหารฮาลาล” 

  4.1.1 ความสาํคัญและความหมายของอาหารฮาลาล 

        มุสลิมมีความศรัทธาว่า "ไม่มีพระเจ้าอ่ืนใดนอกจากอัลลอฮ์ นบีมูฮัมมัด
เป็นผู้สื่อ (รอซูล) ของอัลลอฮ์" และมุสลิมมีความเช่ืออย่างมั่นใจว่า อัลลอฮ์ คือผู้สร้าง
มนุษย์และสรรพสิ่งในจักรวาล ดังน้ัน คําบัญชาของอัลลอฮ์ (อัล-กุรอาน) คําสอนและ
แบบอย่างของนบีมูฮัมมัด (ซุนนะห์) จึงเป็นเรื่องที่มุสลิมจะต้องปฏิบัติตามด้วยความจริงใจ
และจริงจัง กล่าวคือ ปฏิบัติในสิ่งที่อนุมัติ (ฮาลาล) และไม่ปฏิบัติในสิ่งที่เป็นข้อห้าม       
(ฮารอม) ด้วยความ เต็มใจและยินดี 
        ฮาลาล-ฮารอม ในอิสลามจึงมิได้หมายความเพียงการบริโภคอาหาร
เท่าน้ัน แต่ครอบคลุมถึงวิถีการดําเนิน ชีวิตในทุกด้าน เพราะอิสลามคือระบอบแห่งการ
ดําเนินชีวิตของมนุษย์ อาหารฮาลาล (Halal Food) จึงเป็นสิ่งจําเป็นสําหรับมุสลิมในการ
บริโภค ส่วนผู้ที่มิใช่มุสลิมหากบริโภคอาหารฮาลาลก็จะได้ประโยชน์ต่อสุขภาพเช่นเดียวกัน
เพราะอาหารฮาลาลจะต้องมีกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม
ปราศจากสิ่งต้องห้าม (ฮารอม) และมีคุณค่าทางอาหาร (ตอยยิบ) อัลลอฮ์ (ซ.บ) ได้มีบัญชา
ไว้ในบทที่ 2 วรรคที่ 168 แห่งคัมภีร์อัล-กุรอาน ความว่า “โอ้มนุษย์ จงบริโภคสิ่งที่อนุมัติ 
(ฮาลาล) ที่ดี (ตอยยิบ) จากสิ่งที่อยู่ในแผ่นดิน และจงอย่าตามบรรดา ก้าวเดินของมาร (ซัย
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ตอน) แท้จริงมันคือศัตรูที่ชัดแจ้งของพวกเจ้า" และอัลลอฮ์ (ซ.บ) ได้กําชับผู้ศรัทธาไว้ในบท
ที่ 2 วรรคที่ 172 ความว่า “โอ้บรรดาผู้ศรัทธา จงบริโภคส่ิงที่เราได้ให้เป็นปัจจัยยังชีพของ
พวกเจ้าจากสิ่งที่ดีทั้งหลาย และจงขอบคุณ อัลลอฮ์เถิด เฉพาะพระองค์เท่าน้ันที่พวกเจ้าจัก
เป็นผู้เคารพสักการะ" 
       อาหารฮาลาลจึงมีความสําคัญต่อมนุษย์และเป็นสิ่งจําเป็นสําหรับมุสลมิ
ทั่วโลกความหมายของคํา (ภาษาอาหรับ) “ฮาลาล, ฮารอม, ตอยยิบ, มสับุฮฺ" ดังน้ี 

 ฮาลาล (Halal) แปลว่า อนุมัติ, อนุญาต 
 ฮารอม (Haram) แปลว่า ห้าม ตรงข้ามกับคําว่า ฮาลาล 
 ตอยยิบ (Toyyib) แปลว่า ดี มีคุณค่า ปราศจาก

อันตราย 
 มัสบุฮฺ (Musbuh) แปลว่า เคลือบแคลงสงสยัว่าฮา

ลาลหรือฮารอม 
       นบีมูฮัมมัด (ซ.ล.) ได้สอนว่า “ฮาลาล คือ สิ่งที่อัลลอฮ์ทรงอนุมัติให้เป็น
สิ่งที่ถูกต้องในคัมภีร์ของพระองค์ และฮารอม คือสิ่งที่พระองค์ ได้ทรงห้ามไว้ และที่
เก่ียวกับที่พระองค์ทรงน่ิงเงียบน้ัน พระองค์ได้ทรงอนุมัติให้เป็นความโปรดปรานแก่ท่าน” 
“สิ่งฮาลาลย่อมชัดแจ้งและสิ่งฮารอมก็ชัดแจ้ง แต่ระหว่างทั้งสองดังกล่าวมีสิ่งที่ไม่ชัดเจนอยู่ 
ซึ่งคนส่วนมากไม่รู้” บรรดานักวิชาการอิสลามได้ให้คํานิยามว่า “ฮาลาล คือ สิ่งที่อัลลอฮ์
และรอซูล (นบีมูฮัมมัด) อนุมัติ ฮารอม คือ สิ่งที่อัลลอฮฺและรอซูลทรงห้าม มัสบุฮฺ คือ สิ่งที่
ยังมีข้อเคลือบแคลงสงสัยและระบุไม่ได้ว่าฮาลาล หรือ ฮารอม จนกว่าจะวินิจฉัยให้ชัดเจน 
อย่างใดอย่างหน่ึง” “อาหารฮาลาล (Halal Food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหาร
ซึ่งอนุมัติตามบัญญัติศาสนาอิสลาม ให้มุสลิมบริโภคหรือใช้ประโยชน์ได้” 

  4.1.2 หลักพืน้ฐานของฮาลาล-ฮารอม ตามข้อบัญญัติอิสลาม 

         ก ) การอ นุ มั ติ  (Halal) และการห้ าม  (Haram) เป็ น สิ ท ธิ
ของอัลลอฮ์เท่าน้ัน บรรดานักกฎหมายอิสลามแน่ใจว่า อัลลอฮ์ (ซ.บ.) พระองค์เดียวเท่าน้ัน
มีสิทธิอนุมัติหรือห้ามสิ่งใด โดยผ่านคัมภีร์ของพระองค์และหรือผ่านการพูดของรอซูล     
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(ผู้สื่อสารของพระองค์) บรรดานักกฎหมายอิสลามจะได้อธิบายสิ่งที่อัลลอฮ์ (ซ.บ.) ได้
กําหนดว่า สิ่งใดฮาลาล หรือฮารอม  
        ข) การห้ามสิ่งต่าง ๆ น้ัน เน่ืองมาจากความไม่บริสุทธ์ิและการ
เป็นอันตรายของมัน อิสลามห้ามสิ่งต่าง ๆ ก็เพราะว่ามันไม่บริสุทธ์ิและมีพิษภัย สิ่งใดท่ีเป็น
อันตราย สิ่งน้ันก็ฮารอม แต่สิ่งใด เป็นประโยชน์สิ่งน้ันก็ฮาลาล ถ้าหากสิ่งใดมีพิษภัยหรือ
อันตรายมากกว่าประโยชน์สิ่งน้ันก็ฮารอม 
        ค) สิ่งที่ฮาลาลน้ันเป็นที่เพียงพอสําหรับความจําเป็น แต่สิ่งที่     
ฮารอมน้ันเป็นที่ เกินความต้องการ อิสลามจะห้ามแห่งเพียงสิ่ งที่ ไม่จําเป็น แต่ใน
ขณะเดียวกันอิสลามได้จัดเตรียมทางเอกท่ีดีกว่าและสะดวก ง่ายดายกว่าให้แก่มนุษย์ 
เพราะอัลลอฮ์มิได้ทรงปรารถนาที่จะสร้างความยุ่งยากลําบากให้แก่การดํารงชีวิตของมนุษย์ 
แต่พระองค์ทรงประสงค์ความง่าย ความดี ทางนํา และความเมตตาสําหรับมนุษย์  
        ง) อะไรก็ตามท่ีนําไปสู่ฮารอม สิ่งน้ันก็ฮารอมด้วยตัวของมันเอง 
อิสลามถือว่า สิ่งใดเป็นที่ต้องห้าม (ฮารอม) แล้ว อะไรก็ตามท่ีจะนําไปสู่สิ่งน้ัน ก็เป็นที่
ต้องห้ามด้วยเช่นกัน ทั้งน้ีเพราะอิสลามต้องการปิดหนทางท้ังหมดที่จะนําไปสู่สิ่งฮารอม 
เช่น การด่ืมสิ่งมึนเมา ท่านศาสดามุฮัมมัด (ซ.ล.) ไม่เพียงแต่ประณามผู้ด่ืมเท่าน้ัน แต่ยังได้
ประณามผู้ผลิต ผู้ให้บริการและผู้เก่ียวข้องด้วย หรือในกรณี ห้ามเรื่องดอกเบ้ีย ท่านศาสดา
ไม่เพียงแต่ประณามผู้รับเท่าน้ัน แต่ยังได้ประณามผู้จ่าย ผู้เขียนสัญญา และผู้เป็นพยานด้วย 
ดังน้ัน อะไรก็ตามท่ีมีส่วนช่วยในการทําสิ่งฮารอม สิ่งน้ันก็ฮารอมด้วย และใครก็ตามท่ีช่วย
ผู้อ่ืนในเรื่อง น้ีก็จะต้องมีส่วนรับบาปด้วย 
         จ) ไม่อนุญาตให้เอาสิ่งฮารอมมาเป็นของฮาลาล การเรียกสิ่งที่   
ฮารอมว่าเป็นสิ่งฮาลาล โดยการเปลี่ยนแปลงรูปแบบในขณะที่เน้ือแท้ด้ังเดิมของมันยังคง
อยู่น้ัน เป็นวิธีการหลอกลวงที่สกปรกทั้งน้ีเพราะการเปลี่ยนแปลงช่ือหรือรูปแบบนั้นไม่มีผล
ประการใด ตราบที่เน้ือแท้ ของมันยังไม่ เปลี่ยนแปลง 
         ฉ) เจตนาดีมิได้ทําให้สิ่งฮารอมเป็นที่ยอมรับได้ อิสลามให้
ความสําคัญในเรื่องความมีเกียรติของความรู้สึก เป้าหมายและความต้ังใจที่บริสุทธ์ิ กิจวัตร 
ประจําวันและกิจการทางโลกจะต้องแปรสภาพเป็นการแสดงความเคารพภักดีและเสียสละ
เพ่ืออัลลอฮ์ด้วยเจนาที่ดี ดังน้ัน ถ้าหากใครบริโภคอาหารโดยมีเจตนาเพ่ือยังชีพและเพ่ือ
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สร้างความเข้มแข็งแก่ร่างกายเพ่ือที่จะสามารถ ปฏิบัติหน้าที่ต่าง ๆ ที่มีต่อพระผู้สร้างของ
เขาและแก่มนุษย์แล้ว การกินการด่ืมของเขาก็ถือว่าเป็นการแสดงความ เคารพภักดีและ
การเสียสละต่ออัลลอฮ์ 
   ช) สิ่งที่ฮารอมเป็นที่ต้องห้ามสําหรับทุกคน ตามกฎหมายอิสลาม 
(ชะรีอะห์) กฎที่เก่ียวกับสิ่งฮารอมจะถูกนําไปใช้อย่างสากล สิ่งใดที่อัลลอฮ์อนุมัติ (ฮาลาล)    
ก็คือสิ่งที่ได้รับอนุมัติสําหรับมนุษยชาติ และสิ่งใดที่อัลลอฮ์ทรงห้าม (ฮารอม) ก็เป็นที่
ต้องห้ามสําหรับ มนุษย์ทุกคน เพราะอัลลอฮ์เป็นพระเจ้าของมนุษย์ทุกคน 
         ซ) การห้ามสิ่งที่ฮาลาล และการอนุมัติสิ่งที่ฮารอมเท่ากับการทํา    
ชิริก ท่านศาสดามุฮัมมัด (ซ.ล.) ได้กล่าวว่า “ฉันถูกส่งมากับสิ่งที่ตรงและง่าย” (รายงาน
โดยอะหมัด) และท่านศาสดาได้กล่าวไว้ในหะดิษกุดซีว่า อัลลอฮ์ได้ทรงกล่าวไว้ มีความว่า 
“ฉันได้สร้างบ่าวของฉัน (มนุษย์) ในลักษณะที่ซื่อตรง แต่ต่อมาเหล่ามารซาตานได้มาหา
พวกเขา แล้วนํา พวกเขาให้หลงทางไปจากศาสนาของพวกเขา และได้ห้ามพวกเขาในสิ่งที่
ฉันอนุมัติแก่พวกเขา และบัญชาพวกเขา ให้ต้ังภาคีร่วมกับฉัน โดยฉันไม่ได้มอบอํานาจใดๆ
ให้” (รายงานโดยมุสลิม) 
         ฌ) สรรพสิ่งที่อัลลอฮ์ (ซ.บ.) สร้างขึ้นเพ่ือประโยชน์ของมนุษย์ 
ดังน้ัน จึงเป็นที่อนุมัติ (ฮาลาล) ยกเว้นสิ่งที่อัลลอฮฺและแบบอย่างคําสอนของศาสดามุฮัมมัด 
(ซ.ล.) ได้ห้ามไว้อย่างชัดเจน 
         ญ) สิ่งใดที่สงสัยให้หลีกเลี่ยง เป็นความเมตตาของอัลลอฮ์ (ซ.บ.) 
ต่อมนุษยชาติที่พระองค์มิทรงทิ้งให้มนุษย์อยู่ในความโง่เขลาเกี่ยวกับเก่ียวกับสิ่งที่ถูกอนุมัติ 
(ฮาลาล) และสิ่งที่ถูกห้าม (ฮารอม) เพราะพระองค์ได้ทรงทําให้มนุษย์ได้รู้อย่างชัดแจ้งว่า 
อะไรฮาลาล อะไร ฮารอม ดังที่พระองค์ทรงกล่าวไว้ ความว่า “พระองค์อัลลอฮ์ (ซ.บ.)       
ได้อธิบายให้แก่เจ้าถึงสิ่งที่พระองค์ได้ทรงทําให้เป็น ฮารอมสําหรับสูเจ้าไว้แล้ว” (กุรอาน 
6:119) ดังน้ัน มนุษย์จึงต้องทําในสิ่งที่ได้รับการอนุมัติ (ฮาลาล) และต้องหลีกเลี่ยงสิ่งที่
ต้องห้าม (ฮารอม) แต่อย่างไรก็ตามระหว่างสิ่งฮาลาลที่ชัดแจ้งกับสิ่งฮารอมที่ชัดเจนน้ันมี
พ้ืนที่สีเทาอยู่ ซึ่งทําให้บางคนไม่สามารถ ตัดสินได้ว่าสิ่งใดที่ได้รับการอนุมัติหรือสิ่งใดที่ถูก
ห้าม เก่ียวกับเรื่องน้ีอิสลามถือว่า เป็นความดีอย่างหน่ึงสําหรับ มุสลิมที่จะต้องหลีกเลี่ยงสิ่ง
ที่สงสัย เพ่ือทําให้ตัวเองห่างพ้นจากการทําสิ่งที่ฮารอม ความจําเป็นคือสิ่งกําหนดข้อยกเว้น 
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แม้ว่าอิสลามจะเข้มงวดในสิ่งฮารอม แต่อิสลามก็มิได้ลืมความจําเป็นฉุกเฉินของชีวิตใน
สถานการณ์ที่ จําเป็นอิสลามได้อนุญาตให้มุสลิมกินอาหารที่ต้องห้ามได้ในจํานวนที่พอจะ
ทําให้ตัวเองรอดพ้นจากความตาย อัลลอฮ์ (ซ.บ.) ได้กล่าวไว้ในกรณีข้อกําหนดอาหาร
ต้องห้ามซึ่งได้แก่สัตว์ที่ตายเอง เลือด และเนื้อสุกร ความว่า “ถ้าหากผู้ใดตกอยู่ในที่คับขัน 
มิใช่เจตนาขัดขืนและไม่ใช่ละเมิด ดังน้ันไม่มีบาปแก่เขาแท้จริงอัลลอฮ์ เป็นผู้ทรงอภัย ผู้ทรง
เมตตาเสมอ” (กุรอาน 2:173) 

  4.1.3. สิ่งสกปรก (นะยิส) และการชําระล้างให้สะอาดตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม 
         ก) นายิส คือสิ่งสกปรกอันเป็นที่น่ารังเกียจตามท่ีศาสนาอิสลาม
กําหนดไว้ เช่น ปัสสาวะ อุจจาระ โลหิต นํ้าเหลือง นํ้าหนอง อาเจียน สุนัข สุกร ซากสัตว์ที่
มิได้เชือด เป็นต้น 

         ข) ประเภทของนะยิส และวิธีชําระล้าง 

 มุค๊อฟฟะฟะห์ ได้แก่ ปัสสาวะของเด็กชายซึ่งอายุไม่ถึง 
2 ขวบ ไม่ได้กิน หรือด่ืมสิ่งอ่ืนใดที่ทําให้อ่ิมนอก จาก
นํ้านมของแม่  วิ ธีการชําระล้าง ให้ เช็ดน่ายิสออก
เสียก่อนแล้วใช้นํ้าพรมบนรอยเป้ือนน่ายิสน้ันให้ทั่วโดย
ไม่ต้องให้นํ้าไหล ผ่านก็ใช้ได้ 

 มู่ต้าวัสซิเตาะห์ ได้แก่ อาเจียน ปัสสาวะ อุจจาระ โลหิต 
นํ้าหนอง นํ้าเหลือง ซากสัตว์ และน้ํานมของ สัตว์ที่ห้าม
รับประทาน วิธีการชําระล้าง ให้เช็ดน่ายิสออกให้หมด
เสียก่อน แล้วล้างด้วยนํ้าสะอาด โดยวิธีใช้นํ้าไหลผ่าน 1 
ครั้งก็ ใช้ได้ แต่ถ้า 3 ครั้งจะดีกว่า 

 มู่ฆ็อลล่าเซาะห์ ได้แก่ สุนัข สุกร วิธีการชําระล้าง ให้
ล้างด้วยนํ้าสะอาด โดยวิธีใช้นํ้าไหลผ่าน 7 ครั้ง แต่ 1 
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ใน 7 ครั้งน้ันต้องเป็นนํ้าดินที่ สะอาด(อน่ึง ควรใช้นํ้าดิน
ในการล้างคร้ังที่1)  

        ค) นํ้าที่ใช้ชําระล้าง นํ้าเป็นปัจจัยสําคัญในการชําระล้างทําความ
สะอาดในข้ันตอนของการผลิต ดังน้ันนํ้าที่ใช้ทําความสะอาด จะต้องสะอาดและเป็นนํ้าที่
สามรถนํามาทําความสะอาดได้ตามบทบัญญัติตามหลักการศาสนาอิสลาม ซึ่งได้ จําแนก
ประเภทของน้ําเป็น 4 ประเภท ด้ังน้ี 

 นํ้ามุตลัก คือ นํ้าสะอาดและชําระล้างสิ่งอ่ืนให้สะอาดได้ 
ได้แก่นํ้า 7 ชนิด คือ 

                  1) นํ้าฝน นํ้าค้าง   
     2) นํ้าทะเล 
                  3) นํ้าแม่นํ้า   
     4) นํ้าบ่อ 
                  5) นํ้าหิมะ นํ้าแข็ง  
     6) นํ้าลูกเห็บ 
                  7) นํ้าตานํ้า 

 นํ้ามู่ซัมมัส คือ นํ้าสะอาดที่อยู่ในภาชนะที่เกิดสนิมได้
และถูกแดดเผาให้ร้อน สามารถนําไปชําระส่ิงอ่ืน ให้
สะอาดได้แต่ไม่เหมาะสม 

 นํ้ามุสตะอฺมัล คือ นํ้าที่สะอาด แต่ใช้ทําความสะอาดสิ่ง
อ่ืนไม่ได้ เช่น นํ้าที่ใช้ทําความสะอาดคร้ังสุดท้าย ซึ่งไม่
เปลี่ยนสี กลิ่น รส และไม่เกินปริมาณที่มีอยู่เดิม 

 นํ้าน่ายิส คือ นํ้าที่มีน่ายิส (สิ่งสกปรกตามข้อบัญญัติ
อิสลาม) เจือปนอยู่และมีปริมาณนํ้าไม่ถึง 216 ลิตร (2 
กุลละห์) หรือหากมีปริมาณเกิน 216 ลิตร แต่สภาพ
ของนํ้าเปลี่ยนสี กลิ่น  รส จะนําไปใช้ชําระล้างสิ่ ง 
สกปรกมิได้ 
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      ง) ข้อพึงระวังเก่ียวกับการทําความสะอาดโดยการชําระล้าง 

 สิ่งสกปรก (น่ายิส) และวิธีทําความสะอาดตามบัญญัติ
อิสลาม มีความแตกต่างจากความรู้สึกของคนทั่วไป 

 นํ้าที่ ใช้ชําระล้างสิ่งสกปรก (น่ายิส) จะต้องเป็นนํ้า
สะอาดตามบัญญัติอิสลาม 

 วิ ธี ชําระล้ างสิ่ งสกปรก  (น่ ายิส ) แต่ละประเภทมี
กฎเกณฑ์เฉพาะซึ่งต่างจากวิธีการทั่วไป เช่น จํานวน 
ครั้งของการล้าง นํ้าต้องไหลผ่าน หรือนํ้าดินเป็นต้น 

  4.1.4 สัตว์ พืช และอาหารที่ห้ามนํามาบริโภค (ฮารอม) 

         ก) สัตว์ที่ห้ามนํามาบริโภค (ตามระเบียบฯ ว่าด้วยการรับรอง   
ฮาลาล พ.ศ. 2544 ข้อ 25) คือ 
 

 สุกร สุนัข หมูป่า ลิง แมว 
 สัตว์ที่กินเน้ือเป็นอาหารและมีกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ  
 สัตว์มีพิษหรือสัตว์นําโรค เข่น หนู ตะขาบ แมงป่อง 
 สัตว์มีพิษและเป็นอันตราย เช่น งู 
 สัตว์น่ารังเกียจ เช่น หนอน แมลงวัน 
 สัตว์ที่ไม่อนุญาตให้ฆ่า เช่น มด ผึ้ง นกหัวขวาน 
 สัตว์ที่มีลักษณะเช่นเดียวกับลา เช่น ล่อ 
 สัตว์ที่ตายเอง 
 สัตว์ที่ถูกรัดคอตาย ถูกตีหรือขว้างจนตาย ตกจากท่ีสูง

 ลงมาตาย ถูกขวิดตาย ถูกสัตว์อ่ืนกัดกินจนตาย 
 สัตว์ที่ถูกเชือดเพ่ือบูชายัญ 
 สัตว์ที่ถูกเชือดโดยกล่าวนามอ่ืนนอกจากอัลลอฮ์ 
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      ข) พืชที่ห้ามนํามาบริโภค พืชมีพิษและมีอันตราย 
      ค) อาหารหรือเครื่องด่ืมที่มีส่วนประกอบของแอลกอฮอล์ หรือมี
สิ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

  4.1.5 กฎเกณฑ์การเชือดสัตว์ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

      ก) สัตว์ที่นํามาเชือด 
 เป็นสัตว์ที่ศาสนาอิสลามอนุมัติให้บริโภคได้เมื่อผ่านการ

 เชือด 
 มีกรรมวิธีการเชือดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
 ไม่มีการทรมานหรือทารุณสัตว์ก่อนหรือขณะที่เชือด 

       ข) ผู้เชือด 
 ต้องเป็นมุสลิมหรือชาวคัมภีร์ที่เชือดสัตว์ตามวิธีการ

 อิสลาม 
 มีสุขภาพจิตสมบูรณ์ 
 ไม่เป็นโรคติดต่อที่สังคมรังเกียจ 

   ค) วิธีเชือด 
 ให้กล่าวนามของอัลลอฮฺเมื่อเริ่มเชือด (บิสมิลลาฮ์ 

 อัลลอฮุ อักบัรฺ) 
 ควรผินหน้าไปทางกิบลัต 
 ควรเชือดโดยต่อเน่ืองในคราวเดียวกัน 
 เชือดให้หลอดลม หลอดอาหารและเส้นเลือดสองข้าง

 ลําคอขาดจากกัน 
 สัตว์ต้องตายเพราะการเชือด 

       ง) อุปกรณ์การเชือด เป็นของมีคม (ยกเว้นเล็ก กระดูก) อน่ึง 
สัตว์นํ้า ศาสนาอิสลามอนุมัติให้บริโภคได้โดยไม่ต้องเชือด 
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  4.1.6 มุสลิมที่อยู่ในประเทศไม่ใช่ประเทศอิสลาม 

  ต้องพยามขอรับใบอนุญาตให้ถูกต้องตามกฎหมายในการเชือดสัตว์ตาม
แนวทางอิสลาม โดยไม่ต้องทําให้สัตว์สงบ 

  4.1.7 อนุญาตให้มุสลิมที่เดินทางไปท่องเท่ียว หรือพํานักอยู่ในประเทศ
ที่ไม่ใช่ประเทศอิสลาม 
  สามารถรับประทานสัตว์ที่ เชือดโดยชาวคัมภีร์ได้ จากสัตว์ที่ศาสนา
อิสลามอนุญาตให้รับประทาน โดยต้องมั่นใจว่าไม่มีสิ่งต้องห้ามปะปนอยู่ในเน้ือน้ัน เว้นแต่
พวกเขาจะมั่นใจว่าเป็นสัตว์ที่ไม่ได้เชือดอย่างถูกต้องตามบัญญัติศาสนา 

5. ประเทศไทยกับการผลิตอาหารฮาลาล 

 5.1 การผลิตเพื่อผู้บริโภคในประเทศ 

   ประเทศไทยมีมุสลิมซึ่งนับถือศาสนาอิสลามนับล้านคนมุสลิมจําเป็นต้อง
บริโภคอาหารฮาลาล ดังน้ันการ ผลิตอาหารฮาลาลในระยะแรกจึงเป็นเรื่องของ
ผู้ประกอบการมุสลิมผลิตเพ่ือจําหน่ายแก่ผู้บริโภคมุสลิมด้วยกันจึงไม่จําเป็นต้องมีการ
รับรองอาหารฮาลาล 
  ต่อมาเมื่อประชากรชาวมุสลิมมีจํานวนมากข้ึน ความต้องการอาหารฮา
ลาลมีเพ่ิมขึ้น ผู้ประกอบการซ่ึงผลิตอาหารซึ่งมิใช่มุสลิมมองเห็นช่องทางการตลาดในหมู่
ผู้บริโภคมุสลิมจึงต้องการผลิตอาหารฮาลาลเพ่ือจําหน่ายแก่มุสลิม แต่มีปัญหาว่าจะทํา
อย่างไรให้ผู้บริโภคเช่ือถือว่า เป็นอาหารฮาลาล ในที่ สุดผู้ประกอบการจึงขอให้ 
“จุฬาราชมนตรี” ดําเนินการตรวจและให้การรับรองฮาลาล 
  การอนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลโดยจุฬาราชมนตรี ได้เริ่มมีขึ้น
เมื่อปี พ.ศ. 2491 ในสมัยที่อาจารย์ต่วน สุวรรณศาสน์ เป็นจุราชมนตรีและดําเนินการให้ใช้
เครื่องหมายฮาลาลเรื่อยมา จนท่านจุฬา ฯ ต่วนถึงแก่กรรม 
  ต่อมาอาจารย์ประเสริฐ มะหะหมัด ได้รับพระมหากรุณาธิคุณโปรดเกล้าฯ 
ให้ดํารงตําแหน่งจุฬาราชมนตรี เมื่อวันที่ 10 กันยายน พ.ศ. 2524 และได้ดําเนินการให้ใช้
เครื่องหมายรับรองฮาลาลในนามคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย (ตาม
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รายงานการประชุมคณะกรรมการกลางฯ ครั้งที่ 2/2525 เมื่อวันที่ 30 ตุลาคม 2525) และ
ดําเนินการเร่ือยมาโดยมิได้ขอจดทะเบียนเครื่องหมายการขอจดทะเบียนเครื่องหมาย
รับรองฮาลาลตามพระราชบัญญัติเครื่องหมายการค้า พ.ศ. 2534  
  กรมทะเบียนการค้าได้รับจดทะเบียนเคร่ืองหมายรับรองฮาลาล เมื่อวันที่ 
30 เมษายน พ.ศ. 2539 (ทะเบียน เลขที่ ร.47 , ร.48 และ ร.49) โดยจุฬาราชมนตรีเซ็นผู้
ลงนามในหนังสือรับรอง ตลอดมามาจนถึงแก่กรรม 
  การท่ีจุฬาราชมนตรีได้ให้เครื่องหมายรับรองฮาลาลแก่ผู้ประกอบการเพ่ือ
แสดงบนผลิตภัณฑ์น้ัน ทําให้ผู้บริโภคมุสลิมโดยเฉพาะมุสลิมไทยประมาณ 3–4 ล้านคนมี
ความมั่นใจในสินค้าฮาลาลมากขึ้น 

 5.2 การผลิตอาหารฮาลาลเพื่อการส่งออก 

  ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารสําคัญของโลกสามารถส่งออกข้าว ผัก 
และผลไม้  ต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ต่อมาเม่ืออุตสาหกรรมอาหารขยายตัวมากขึ้น ทําให้
ผลิตภัณฑ์อาหารของประเทศไทยได้ขยายปริมาณการส่งออกเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะอย่างย่ิง
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ปีก เช่น ไก่ เป็ด ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ทะเล เช่น ปลา กุ้ง หอย หมึก 
ผลิตภัณฑ์จากพืช เช่น ผัก ผลไม้ มันสําปะหลัง ข้าวโพด ถั่วเหลือง เป็นต้น 
  เมื่อประเทศไทยมิใช่เป็นประเทศมุสลิมและผู้ประกอบการก็มิใช่มุสลิม
การผลิตอาหารเพ่ือการส่งออกไปยังตลาดโลกมุสลิม จึงเป็นเรื่องยากที่จะได้รับการยอมรับ
เพราะผู้บริโภคต้องการอาหารฮาลาลเท่าน้ัน ผู้ประกอบการเข้าใจถึงปัญหาและความ
จําเป็นดังกล่าว จึงต้องการให้จุฬาราชมนตรีหรือองค์กรทางศาสนาอิสลาม  คือ 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยเป็นผู้ให้การรับรองมาตรฐานฮาลาลหรือ   
อนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลแก่ผลิตภัณฑ์ของตน ซึ่งจุฬาราชมนตรีก็สนองความ
ต้องการดังกล่าว โดยดําเนินการตรวจสอบผลิตภัณฑ์และให้การรับรองเมื่อผลิตภัณฑ์
อาหารฮาลาลน้ันมีกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม 
  การส่งออกอาหารฮาลาลของไทยสู่ตลาดโลกมุสลิมคาดว่าจะเร่ิมขึ้นอย่าง
จริงจังประมาณปี 2538 โดยพิจารณาจากการที่จุฬาราชมนตรี(อาจารย์ประเสริฐ 
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มะหะหมัด) ได้ขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายรับรองฮาลาลเมื่อปี 2538 และกรมทะเบียน
การค้าได้รับจดทะเบียนเมื่อวันที่ 30 เมษายน 2539 
  จากการสํารวจอย่างไม่เป็นทางการเมื่อปี 2540 คาดว่ามีบริษัทที่ได้รับ
อนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลประมาณ 200 บริษัท ในปี 2549 มีบริษัทได้รับ
อนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรอง    ฮาลาลทั้งหมดประมาณ 1,700 บริษัท มีผลิตภัณฑ์       
ฮาลาลประมาณ 50,000 ผลิตภัณฑ์ ในปี 2550 บริษัทได้รับอนุญาตให้ใช้เครื่องหมาย
รับรองฮาลาลทั้งหมดประมาณ 2,000 บริษัท มีผลิตภัณฑ์ฮาลาลประมาณ 65,000 
ผลิตภัณฑ์ แสดงว่าเครื่องหมายรับรองของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง
ประเทศไทยได้รับความเช่ือถือและยอมรับจากผู้ประกอบการ และย่อมได้รับความเช่ือถือ
จากผู้บริโภคมุสลิม  ทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพราะการรับรองฮาลาลและอนุญาตให้
ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลดําเนินการโดยองค์กรศาสนาอิสลาม ซึ่งเป็นองค์กรนิติบุคคล
คือ คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด 

6. ความแตกต่างระหว่างมาตรฐานอาหารฮาลาล (Halal Standard) กับ
มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารท่ัวไป 

          มาตรฐานอาหารฮาลาล เป็นระบบเชิงบูรณาการ (Integrated Standard 
System) โดยมีองค์ประกอบ สําคัญคือ กระบวนการผลิตต้ังแต่เริ่มต้นถึงสิ้นสุดตลอด 
“สายโซ่การผลิต” จะต้อง “ฮาลาล” คือถูกต้องตาม บัญญัติศาสนาอิสลาม ปราศจากส่ิง 
“ฮารอม” คือสิ่งที่ต้องห้ามตามบัญญัติศาสนาอิสลาม อาทิ วัตถุดิบ ส่วนประกอบ สารปรุง
แต่ง สารพิษ สิ่งปนเป้ือนต่างๆ เป็นต้น ทั้งน้ีเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ดี ถูกสุขอนามัย มี
คุณค่าอาหาร เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ (ตอยยิบ) ซึ่งระบบการจัดการความปลอดภัยในการ
ผลิตอาหารทั้งระบบ GMP, HACCP และระบบการบริหารคุณภาพ (ISO) จึงเป็นเรื่อง
สอดคล้องกับหลักการมาตรฐานอาหารฮาลาลจะแตกต่างกันในหลักการสําคัญ  คือ 
มาตรฐานอาหารฮาลาลจะต้องยึดถือความถูกต้องและคุณค่าตามบัญญัติ ศาสนาอิสลาม 
ส่วนมาตรฐานสากลยึดถือคุณค่าอาหารโดยมิจําเป็นต้องถูกต้องตามหลักการศาสนา
อิสลาม      
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มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารท่ัวไป 

1. ผู้กําหนดมาตรฐาน 
   1.1 อัลลอฮฺ (ซ.บ.) พระผู้เป็นเจ้า 
   1.2 ศาสดามูฮําหมัด (ซ.ล.) 
2. หลักการสําคัญ 
    2.1 ฮาลาล (อนุมัติ) ตามบัญญัติศาสนา
อิสลาม 
    2.2 ปราศจากสิ่งฮารอม (สิ่งต้องห้าม) 
    2.3 ตอยยิบ (ดี) ตามบัญญัติศาสนา
อิสลาม 
          – ความสะอาด 
          – ความปลอดภัยจากสารพิษและสิง่
ปนเป้ือน 
          – คุณค่าทางโภชนาการ 
          – รักษาสิ่งแวดล้อม 
 
3. การบริหารมาตรฐาน 
   3.1 องค์กรศาสนาอิสลามเป็นผู้รับผิดชอบ
ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
   3.2 เจ้าหน้าที่ตรวจรับรองมาตรฐานต้อง
เป็นมุสลิมที่ดีและมีความรู้ความสามารถใน
การปฏิบัติหน้าที่ 
 
 
 
 

1. ผู้กําหนดมาตรฐาน 
   1.1 องค์กรระหว่างประเทศ 
   1.2 องค์กรเอกชน 
2. หลักการสําคัญ 
   2.1 มาตรฐานตามท่ีองค์กรกําหนด 
   2.2 การประกันคุณภาพ (Q.A.) 
          – ความสะอาด 
          – ความปลอดภัย 
          – คุณค่าทางโภชนาการ 
 
 
 
 
 
 
3. การบริหารมาตรฐาน 
   3.1 หน่วยงานภาครัฐหรือองค์กร
เอกชนที่มหีน้าที่รับผิดชอบ 
   3.2 เจ้าหน้าที่ตรวจรับรองไม่
จําเป็นต้องเป็นมุสลิม มีความรู้
ความสามารถในการปฏิบัติหน้าที่ 
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มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารท่ัวไป 

4. ระบบมาตรฐาน 
   4.1 เป็นระบบเฉพาะมาตรฐานฮาลาลซึง่
ครอบคลุมทั้งความถูกต้อง (ฮาลาล)  และทีดี่ 
(ตอยยิบ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
   4.2 ช่ือระบบมาตรฐาน คือ ฮาลาล 
(Halal) 

5. ปัจจัยการผลิต 
   5.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมและสารปรุงแต่งมีที ่
   มาซึ่งพิสูจน์ได้ว่า “ฮาลาล” ปราศจากสิ่ง 
“ฮารอม” 
   5.2 กระบวนการผลิต จะต้อง “ฮาลาล” 
ทุกขั้นตอน 
   5.3 สถานทีผ่ลิตจะต้องสะอาด ปลอดภัย 
จากสิ่งปนเป้ือน มีระบบป้องกันสัตว์ทุกชนิด
และไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งทีไ่ม่ฮาลาล 
   5.4 เครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ์การ
ผลิตจะต้องสะอาดและไม่ได้ร่วมกับการผลิต
สิ่งที่ไม่ฮาลาล  
   5.5 การเก็บรักษา การขนส่ง และวาง
จําหน่ายจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะอาหารฮา
ลาลไม่ปะปนกับสิ่ง ที่ไม่ฮาลาล เพ่ือป้องกัน
การสับสนและเข้าใจผิดของผูบ้ริโภค 
   5.6 การล้างวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ใช้ผลติ
อาหารท่ีไม่ฮาลาลมาก่อน จะต้องล้างให้
สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

4. ระบบมาตรฐาน 
   4.1 เป็นระบบมาตรฐานที่แยกย่อย 
หลายลักษณะ เช่น มาตรฐาน โรงงาน 
มาตรฐานการบริหารการผลิต เป็นต้น 
   4.2 ช่ือระบบมาตรฐานมีหลากหลาย 
เช่น มอก. GMP , ISO, HACCP 

5. ปัจจัยการผลิต 
   5.1 เป็นไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรม 
   โดย ไม่คํานึงว่าฮาลาลหรือไม่ 
   5.2 การล้างวัตถุดิบหรืออุปกรณ์ที่ใช้ 
   ผลิตมุ่งเน้นความสะอาดเป็นสําคัญ 
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มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารท่ัวไป 

6. พนักงาน 
   6.1 พนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาลควรเป็น
มุสลิม หากมิใช่มุสลิมจะต้องไม่เก่ียวข้องกับ
สิ่งที่ไม่ฮาลาลในขณะผลิตอาหารฮา
ลาล  เช่น เน้ือสุกร เลือด แอลกอฮอล์ หรือ
สุนัข 
   6.2 พนักงานเชือดสัตว์ ต้องเป็นมุสลิมมี
สุขภาพจิตสมบูรณ์ ไม่เป็นโรคที่สังคมรังเกียจ 
และมีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับการเชือด
สัตว์ตามบัญญติัศาสนาอิสลาม 

6. พนักงาน 
   6.1 พนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาล  
ไม่จําเป็นต้องเป็นมุสลิม 
   6.2 พนักงานเชือดสัตว์ ไม่จําเป็นต้อง
เป็นมุสลิม 
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ส่วนท่ี 2  
แนวทางการแก้ไขปัญหาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปตามมาตรฐานฮาลาล 
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น้ําพริกแกง 

  นํ้าพริกแกง หรือที่ เรียกว่า เครื่องแกง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจาก
เครื่องเทศ และสมุนไพรต่าง ๆ เช่น พริกสด พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ข่า ตะไคร้          
ผิวมะกรูด อาจมีการเผา คั่ว หรือทอดเครื่องเทศบางชนิด โขลก หรือ บดผสมให้เข้ากัน 
อาจมีส่วนประกอบอ่ืน เช่น กะปิ เกลือ ตามส่วนประกอบของน้ําพริกแกงแต่ละอย่าง หรือ
อาจนําไปผัดกับนํ้ามันสุก 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 

น้ําพริกแกง 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 
(พริกสด/แห้ง กระเทียม ขม้ิน ตะไคร้ กะปิ หอมแดง 

พริกไทย) 

ล้างทําความสะอาดวัตถุดิบ 

ผสมวัตถุดิบตามสูตร 

บดให้ละเอียดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 

ชั่งน้ําหนักตามขนาด 

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 

ติดฉลาก 

รอจําหน่าย 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการพฒันา 
1. ผู้ ป ระกอบการไม่ ได้ ย่ืนขออ นุญ าต

สถานที่ ผลิตอาหาร และยังไม่ ได้รับ
อนุญาตให้ผลิตอาหารจากคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) (ผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้
รับเลขสารบบอาหาร) 

- ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามหลักปฏิบัติที่
ดีในการผลิตอาหารเพื่อย่ืนขออนุญาต
สถานที่ผลิตอาหาร 

- เตรียมเอกสารคําขอรับเลขสถานที่ผลิต
อ าห าร  (อ .1  ห รื อ  สบ .1 ) พ ร้ อ ม
หลักฐานประกอบคําขอ เช่น สําเนา
บัตรประชาชน สําเนาทะเบียนพาณิชย์ 
รายการเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์
ในการผลิต  แผนที่ แสดงที่ ต้ั งและ
สถานที่ผลิต แบบแปลนแผนผังภายใน
บริเวณสถานที่ผลิต เป็นต้น 
 

2. ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์
พาหะต่าง ๆ 

 
 

- ติดต้ังมุ้งลวดทุกช่องเปิดของบริเวณ
ผลิต 

- ติดม่านกันแมลงบริเวณประตูทางเข้า
บริเวณผลิต 

- ก้ั น รั้ วตาข่ ายรอบอาคารผลิต เพ่ื อ
ป้องกันสัตว์พาหะ อาทิ แมลงวัน หนู 
เป็นต้น หรือสัตว์เลี้ยง อาทิ สุนัข แมว 
ไก่ เป็นต้น 
 

3. อาคารผลิตมี พ้ืนที่ ไม่ เพียงพอในการ
ดําเนินงาน ไม่สามารถจัดสายการผลิตให้
เป็นไปตามลําดับการผลิตที่เหมาะสม 

 

- สร้าง หรือ ต่อเติมอาคารผลิตใหม่ที่
เป็นไปตามหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิต
อาหาร 

- ออกแบบสายการผลิตให้มีกระบวนการ
ไหลตามหลักปฏิบั ติที่ ดี ในการผลิต
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ประเด็นปญัหา แนวทางการพฒันา 
อาหาร โดยให้มีทางเข้าออกคนละทาง
แยกกันอย่างชัดเจน กําหนดพื้นที่ผลิต
ในแต่ละขั้นตอนการผลิตให้ชัดเจน 

4. วิธีการปฏิบัติในการล้างวัตถุ ดิบและ
ส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตยังไม่เป็นไป
ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

- การล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้
ในการผลิต ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
ต้องล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบด้วย
การล้างผ่านนํ้าเสมอ 
 

5. การควบคุมการทําแห้งวัตถุ ดิบ  โดย
วิธีการตากแดดยังไม่มีการป้องกันการ
ปนเป้ือนจากสัตว์เลี้ยงและสัตว์พาหะ 

 

- จัดทํามุ้งคลุมตะแกรงตากวัตถุดิบเพ่ือ
ป้องกันการปนเป้ือนจากสัตว์เลี้ยงและ
สัตว์พาหะ 

 
 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. แหล่งที่มาของวัตถุดิบต่างๆ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบที่มีการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
หรือเป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

2. ขั้นตอนล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
3. ขั้นตอนการตาก/อบ วัตถุดิบ 
4. วิธีการป้องกันการปนเป้ือนจากสัตว์เลี้ยงและสัตว์พาหะ 
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น้ําพริกผัดและน้ําพริกปน่แห้ง 

  นํ้าพริกผัด หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ทําจากเครื่องเทศและ
สมุนไพร คั่ว ย่าง หรือทอดแล้วนํามาโขลกหรือบด ผสมให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส 
เช่น นํ้าปลา เกลือ กะปิ นํ้าตาล มะขามเปียก อาจเติมเน้ือสัตว์หรือส่วนประกอบอ่ืน เช่น 
กุ้งแห้ง ปลาแห้ง ปลาย่าง เห็ดอบแห้ง บดผสมให้เข้ากันนําไปคั่วหรือผัดกับนํ้ามันจนแห้ง 
ได้แก่ นํ้าพริกมะขาม นํ้าพริกตะลิงปลิง นํ้าพริกมันปู ฯลฯ 

  นํ้าพริกป่นแห้ง หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ทําจากเครื่องเทศและ
สมุนไพร เช่น พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม นํามาคั่ว ย่าง เผา หรือทอด นํามาผสมกับ
เน้ือสัตว์หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ทําให้แห้งโดยการใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์และพลังงาน
อ่ืน กุ้ง ปลาแห้ง ปลากรอบ ปลาย่าง หรือเห็ดอบแห้ง โขลกหรือบดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วย
เครื่องปรุงรส เช่น นํ้าปลา เกลือ กะปิ ไตปลา ปลาร้า นํ้าตาล มะขามเปียก อาจเติม
ส่วนประกอบอ่ืน เช่น งา สมุนไพร และอาจให้ความร้อนเพ่ือทําให้แห้งอีกครั้ง ได้แก่ 
นํ้าพริกพริกไทย นํ้าพริกปลาดุกย่าง นํ้าพริกปูม้า นํ้าพริกปูไข่ นํ้าพริกไก่หยอง ฯลฯ 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 

น้ําพริกผัดและน้ําพริกปน่แห้ง 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(พริกสด/แห้ง กระเทียม ขม้ิน ตะไคร้ กะปิ หัวหอม) 

บดให้ละเอียดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 

ตัดแต่ง ล้างทําความสะอาดวัตถุดิบ 

ผสมวัตถุดิบตามสูตร 

คั่ว/ผัดกับน้ํามันให้แห้ง และพักให้เย็น 

ชั่งน้ําหนักตามขนาด 

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 

ติดฉลาก 

รอจําหน่าย 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการพฒันา 
1. ผู้ประกอบการไม่ได้ย่ืนขออนุญาตสถานที่
ผลิตอาหาร และยังไม่ได้รับอนุญาตให้ผลิต
อาหารจากคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย .) (ผลิตภัณฑ์ ยังไม่ ได้รับเลขสารบบ
อาหาร) 

- ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามหลักปฏิบัติที่ดี
ในการผลิตอาหารเพื่อย่ืนขออนุญาต
สถานที่ผลิตอาหาร 

- เตรียมเอกสารคําขอรับเลขสถานที่ผลิต
อ าห าร  (อ .1  ห รื อ  สบ .1 ) พ ร้ อ ม
หลักฐานประกอบคําขอ เช่น สําเนา
บัตรประชาชน สําเนาทะเบียนพาณิชย์ 
รายการเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์
ในการผลิต  แผนที่ แสดงที่ ต้ั งและ
สถานที่ผลิต แบบแปลนแผนผังภายใน
บริเวณสถานที่ผลิต เป็นต้น 
 

2. ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์
พาหะต่าง ๆ 
 

- ติดมุ้ งลวดทุ ก ช่องเปิ ดของบริ เวณ
สถานที่ผลิต 

- ติดม่านกันแมลงบริเวณประตูทางเข้า
บริเวณผลิต 

- ก้ั น รั้ วตาข่ ายรอบอาคารผลิ ต เพ่ื อ
ป้องกันสัตว์พาหะอาทิ แมลงวัน หนู 
เป็นต้น หรือสัตว์เลี้ยง อาทิ สุนัข แมว 
ไก่ เป็นต้น 
 

3. วัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิต
อาหารบางชนิด ไม่ได้รับการรับรองฮาลาล 
เช่น เกลือ นํ้าตาล 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบเป็นชนิด
หรือย่ีห้อที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  
ฮาลาลแล้ว 
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ประเด็นปญัหา แนวทางการพฒันา 
4. อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการผลิตทํา
จากวัสดุที่ไม่ควรใช้ในสายการผลิตอาหาร  

- เปลี่ยนมาใช้อุปกรณ์และเคร่ืองจักรที่
เป็น วัส ดุสแตนเลส  หรือ  พลาสติก 
(Food Grade) เป็นต้น 
 

5. การจัดเก็บผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต
และผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจเกิดการปนเป้ือน
ข้ามและการปนเปื้อนจากนะญิส  

- จัดเก็บผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายแยกออกจากกันอย่าง
ชัดเจน 

 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. แหล่งที่มาของวัตถุดิบต่างๆ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบที่มีการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
หรือเป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
2. ขั้นตอนล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
3. ขั้นตอนการตาก/อบ วัตถุดิบ 
4. วิธีการป้องกันการปนเป้ือนจากสัตว์เลี้ยงและสัตว์พาหะ 
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ปลาส้ม 

  ปลาส้ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์์ที่ทําจากปลาที่ผ่านกรรมวิธีการหมักด้วย
เกลือ ข้าวสวยหรือข้าวเหนียวน่ึง และกระเทียม จนมีรสเปร้ียว อาจทําจากปลาทั้งตัว หรือ
เฉพาะเน้ือปลาก็ได้ 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 

ปลาส้ม 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(ปลาสด กระเทียม ข้าวเหนียว เกลือ) 

หมักเกลือท้ิงไว้นาน 1 คืน 

ล้างสะอาด สะเด็ดน้ํา 

คลุกเคล้าส่วนผสมให้เข้ากัน 

หมักท้ิงไว้อย่างน้อย 7 วัน 

บรรจุลงบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ 

รอจําหน่าย 

ติดฉลาก 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1.อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารสัมผัสกับพ้ืน
  
 

- จั ดห า ช้ั น วาง อุ ป ก รณ์  เ พ่ื อ ไม่ ใ ห้
อุปกรณ์ สัมผัสกับ พ้ืน  ในบริ เวณที่
เตรียมวัตถุดิบ โดยจัดทําเป็นช้ันวาง
จากวัสดุสแตนเลส ปลอดสนิม และ
พ้ืนผิวเรียบเพ่ือให้ง่ายต่อการทําความ
สะอาด 

 
2. ผลิตภัณฑ์หลังการบรรจุในบรรจุภัณฑ์
สัมผัสกับพ้ืน 
 
 

- จัดหาโต๊ะสําหรับบรรจุภัณฑ์ และวาง
ผลิตภัณฑ์หลังจากบรรจุ เพ่ือป้องกัน
การสัมผัสกับพ้ืน  

3. บริเวณหน้าห้องนํ้าไม่มีอุปกรณ์ที่จําเป็น
ในการรักษาสุขลักษณะอนามัยส่วนบุคคล 
 
 

- จัดเตรียม สบู่ แอลกอฮอล์สําหรับฉีด
มือ กระดาษชําระ เป็นต้น สําหรับทํา
ความสะอาดมือเพ่ือรักษาสุขภาพ
อนามัยส่วนบุคคล 

 
4. วิ ธีการปฏิบั ติในการล้างวัตถุ ดิบและ
ส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตยังไม่เป็นไปตาม
หลักมาตรฐานฮาลาล 

- การล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้
ในการผลิต ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
ต้องล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบด้วย
การล้างผ่านนํ้าเสมอ 
 

 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. ขั้นตอนล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

2. มาตรการสุขลกัษณะอนามัยส่วนบุคคล 
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ข้าวเกรียบ 

  ข้าวเกรียบ หมายถึง อาหารว่างชนิดหน่ึงที่ทําจากแป้งเป็นส่วนประกอบ
หลัก อาจมีส่วนประกอบของเน้ือสัตว์ หรือผัก หรือผลไม้ เช่น ปลา กุ้ง ฟักทอง เผือก งาดํา    
งาขาว บดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุงรส แล้วทําให้เป็นรูปทรงตามต้องการ น่ึงให้สุก ตัดให้
เป็นแผ่นบางๆ นําไปทําให้แห้งด้วยแสงแดดหรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสมอาจทอดก่อนบรรจุ
หรือไม่ก็ได้ 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 

ข้าวเกรียบ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(แป้งมัน เนื้อสัตว์บด เกลือ น้ําตาล น้ําปลาเครื่องปรุง

บดส่วนผสมทั้งหมด 

ปั้นเป็นแท่ง หรือ แผ่นบาง 

นึ่งให้สุก 

ตากแดดให้แห้ง 

อบ/ทอด 

พักให้เย็น 

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 

รอจําหน่าย 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1.อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารสัมผสักับพ้ืน
  
 

- จัดทําช้ันวางอุปกรณ์ เพ่ือไม่ให้อุปกรณ์
สัมผสักับพ้ืน บริเวณที่เตรียมวัตถุดิบ 
โดยจัดทําเป็นช้ันวางจากสแตนเลส 
ปลอดสนิม และพ้ืนผิวเรียบเพ่ือให้ง่าย
ต่อการทําความสะอาด 

 
2. ผลิตภัณฑ์หลังการบรรจุในบรรจุภัณฑ์
สัมผสักับพ้ืน 
 
 
 
 
 
 

- จัดทําโต๊ะสําหรับบรรจุภัณฑ์และวาง
ผลิตภัณฑ์หลังจากบรรจุในถงุบรรจุ
ภัณฑ์ เพ่ือป้องกันการสัมผสักับพ้ืน 
โดยจัดทําเป็นโต๊ะสแตนเลสปลอดสนิม
และพ้ืนผิวเรียบเพ่ือให้ง่ายกับการทํา
ความสะอาด 

3. วัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิต
อาหารบางชนิด ไม่ได้รับการรับรองฮาลาล 
เช่น แป้ง เกลือ นํ้าตาล เป็นต้น 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบเป็นชนิด
หรือย่ีห้อที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  
ฮาลาลแล้ว 
 

4. ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์
พาหะต่าง ๆ 
 

- ติดมุ้ งลวดทุก ช่องเปิดของบริเวณ
สถานที่ผลิต 

- ติดม่านกันแมลงบริเวณประตูทางเข้า
บริเวณผลิต 

- ก้ันรั้ วตาข่ ายรอบอาคารผลิต เพ่ื อ
ป้องกันสัตว์พาหะอาทิ แมลงวัน หนู 
เป็นต้น หรือสัตว์เลี้ยง อาทิ สุนัข แมว 
ไก่ เป็นต้น 
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จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. แหล่งที่มาของวัตถุดิบต่างๆ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบที่มีการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
หรือเป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
2. ขั้นตอนล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
3. ขั้นตอนการตากวัตถุดิบที่มีวิธีการป้องกันการปนเป้ือนจากสัตว์เลี้ยงและสัตว์พาหะ 
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อาหารทะเลแปรรูป 

  อาหารทะเลแปรรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ์์ที่ได้จากการนําสัตว์ทะเลทั้งตัว
หรือผ่านการตัดแต่งมาล้างให้สะอาด ทําให้สุกโดยการทอด อบ ย่าง บด ฉีก ทุบ หรือรีดให้
ได้ลักษณะตามต้องการ ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ นํ้าตาล ซอสปรุงรส อาจเติม
เครื่องเทศหรือสมุนไพรก็ได้ อาทิ 
  - ปลากรอบปรุงรสพร้อมบริโภค เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําปลาทั้งตัว
หรือตัดแต่งเป็นช้ินก็ได ้ มาล้างให ้สะอาด อาจต้ม ทําให้แห้งโดยใช้ความร้อนจาก
แสงอาทิตย์ ์หรือแหล่งพลังงานอ่ืน ทอดหรืออบให้กรอบ ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น 
เกลือ นํ้าตาล พริก แล้วทําให้แห้งอีกครั้ง และอาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น งา สมุนไพร 
  - ปลาหมึกบด เป็นผลิตภัณฑ์์ที่ได้จากการนําเน้ือปลาหมึกสดมาตัดแต่ง 
เช่น ลอกหนัง เจาะตา แยกหัว ดึงไส้เอากระดองออก มาล้างให้สะอาด ทําให้แห้งโดยใช้
ความร้อนจากแสงอาทิตย์์หรือแหล่งพลังงานอ่ืน หรืออาจใช้ปลาหมึกแห้งก็ได้นําไปอบหรือ
ย่างให้สุก อาจนํามาบด ฉีก ทุบ หรือรีดให้ได้้ลักษณะตามต้องการโดยไม่มีการปรุงรส 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 
อาหารทะเลแปรรูป 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(สัตว์ทะเลชนิดต่างๆ เกลือ น้ําตาล ซอสปรุงรส) 

ตัดแต่งวัตถุดิบ (เนื้อล้วน) 

หมักส่วนผสม 

ตาก/ทอด/ย่าง/อบ 

ปรุงรสต่างๆ 

บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 

รอจําหน่าย 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการแก้ไขปัญหา 
1. วิธีการปฏิบัติในการล้างวัตถุดิบและการ
ตัดแต่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตยังไม่เป็นไป
ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

- การล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้
ในการผลิต ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
ต้องล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบด้วย
การล้างผ่านนํ้าเสมอ 

- การตัดแต่งวัตถุดิบให้สะอาดปราศจาก
สิ่งที่เป็นนะญิส คือ เครื่องใน และสิ่ง
ปฏิกูล 

2. ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์
พาหะต่าง ๆ 
 

- ติดมุ้ งลวดทุก ช่องเปิดของบ ริเวณ
สถานที่ผลิต 

- ติดม่านกันแมลงบริเวณประตูทางเข้า
บริเวณผลิต 

- ก้ันรั้ วตาข่ ายรอบอาคารผลิต เพ่ื อ
ป้องกันสัตว์พาหะอาทิ แมลงวัน หนู 
เป็นต้น หรือสัตว์เลี้ยง อาทิ สุนัข แมว 
ไก่ เป็นต้น 

3. ส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตอาหารบาง
ชนิด ไม่ได้รับการรับรองฮาลาล เช่น เกลือ 
นํ้าตาล เครื่องปรุงรส เป็นต้น 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบเป็นชนิด
หรือย่ีห้อที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  
ฮาลาลแล้ว 

 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. ขั้นตอนการล้าง และตัดแต่งวัตถุดิบให้เป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

2. ขั้นตอนการตากวัตถุดิบต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์พาหะต่างๆ 
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เห็ดปรุงรส 

  เห็ดปรุงรสพร้อมบริโภค หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเห็ดชนิดต่าง 
ๆ เช่น เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม มาตัดแต่งให้้เป็นช้ินหรือเส้น เติมเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ
นํ้าตาล ซีอ้ิวขาว อาจผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพร เช่น กระเทียม เมล็ดผักชี ทําใหสุ้กโดย
การทอดหรือใช้วิธีอ่ืน หรือทําให้สุกก่อนการปรุงรสก็ได้ 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 

เห็ดปรงุรส 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(เห็ดนางฟ้าสด งาขาว น้ําตาลปี๊บ ซีอิ้วขาว เกลือ) 

ฉีกเห็ดเป็นเส้น 

ทอดให้เหลืองกรอบ 

สะเด็ดน้ํามัน 

นําส่วนผสม และเห็ดท่ีทอดมาผัดในกระทะ 

คนให้เข้ากัน โรยงาขาว 

รอจําหน่าย 

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 

พักให้เย็น 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1. วิธีการปฏิบัติในการล้างวัตถุดิบและการ
ตัดแต่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตยังไม่เป็นไป
ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

- การล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้
ในการผลิต ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
ต้องล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบด้วย
การล้างผ่านนํ้าเสมอ 

- การตัดแต่งวัตถุดิบให้สะอาดปราศจาก
สิ่งที่เป็นนะญิส  
 

2. ส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตอาหารบาง
ชนิด ไม่ได้รับการรับรองฮาลาล เช่น นํ้าตาล 
ซีอ้ิวขาว เกลือ เป็นต้น 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบเป็นชนิด
หรือย่ีห้อที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  
ฮาลาลแล้ว 
 

 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. ขั้นตอนการล้าง และตัดแต่งวัตถุดิบให้เป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

2. แหล่งที่มาของวัตถุดิบต่างๆ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบที่มีการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
หรือเป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
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น้ําจิ้ม 

  นํ้าจิ้ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําส่วนประกอบ เช่น พริกแดงสด 
พริกขี้หนูสด พริกแห้งที่อาจคั่วหรือไม่ก็ได้ กระเทียมสด กระเทียมดอง รากผักชีมาบด
หยาบ ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่นนํ้าตาล เกลือ นํ้ามะขามเปียก นํ้าส้มสายชู�กรด
มะนาว นําไปเคี่ยวให้มีความข้นตามต้องการ 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 

น้ําจ้ิม 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(พริกสด พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง) 

ห่ัน/ซอยวัตถุดิบให้ละเอียด 

นําวัตถุดิบผสมรวมกับส่วนผสม 

(น้ําตาลทราย น้ํามะนาว น้ําปลา ซอสแดง) 

ต้ม/เคี่ยวส่วนผสม 

พักให้เย็น 

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 

รอจําหน่าย 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1.อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารสัมผสักับพ้ืน
  
 

- จัดหาช้ันวางอุปกรณ์ เพ่ือไม่ให้อุปกรณ์
สัมผสักับพ้ืน บริเวณที่เตรียมวัตถุดิบ 
โดยจัดทําเป็นช้ันวางจากวัสดุสเตน
เลสปราศจากสนิม และพ้ืนผวิเรียบ
เพ่ือให้ง่ายต่อการทําความสะอาด 

 
2. ผลิตภัณฑ์หลังการบรรจุในบรรจุภัณฑ์
สัมผสักับพ้ืน 
 
 
 
 
 

- จัดหาโต๊ะสําหรับเก็บบรรจุภัณฑ์และ
วางผลิตภัณฑ์หลังจากบรรจุ เพ่ือ
ป้องกันการสัมผัสกับพ้ืน โดยจัดทําเป็น
โต๊ะวัสดุสเตนเลสปลอดสนิม และ
พ้ืนผิวเรียบเพ่ือให้ง่ายกับการทําความ
สะอาด 

 

3. ส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตอาหารบาง
ชนิด ไม่ได้รับการรับรองฮาลาล เช่น นํ้าตาล 
ซีอ้ิวขาว เกลือ เป็นต้น 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบเป็นชนิด
หรือย่ีห้อที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  
ฮาลาลแล้ว 
 

 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. แหล่งที่มาของวัตถุดิบต่างๆ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบที่มีการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
หรือเป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

2. ขั้นตอนการจัดเก็บวัสดุอุปกรณ์ และผลิตภัณฑ์ตามหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิต
อาหาร 
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ผักและผลไม้แช่อ่ิม 

  ผักและผลไม้แช่อ่ิม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําผักหรือผลไม้อย่าง
ใดอย่างหน่ึงหรือมากกว่า ที่สดหรือผ่านการดอง ซึ่งอยู่ในสภาพดีไม่เน่าเสีย มาตัดแต่ง เช่น 
ปอกเปลือก คว้านเมล็ด ล้าง หั่น เป็นช้ิน แกะสลักลวดลาย อาจนําไปแช่ในนํ้าปูนใสหรือ
สารช่วยทําให้กรอบ อาจต้มก่อนนําไปแช่ในนําเช่ือมด้วยกรรมวิธีการแช่อ่ิมแบบช้าจน
อ่ิมตัว อาจผสมเกลือ กรดมะนาว ลงในนํ้าเช่ือมด้วยก็ได้ ้อาจนําไปทําให้ ้แห ้ง โดย
แสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอ่ืน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
  

 
โครงการพัฒนาคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มจังหวัดชายแดนใต้ สู่การรับรองมาตรฐานฮาลาล 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
52 

ภาพแสดงกระบวนการผลิต 
ผักและผลไม้แช่อ่ิม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(ผัก หรือ ผลไม้ เกลือ น้ําเชื่อม) 

แช่ในน้ําเกลือ 

ปอกเปลือกให้หมด 

ห่ันตามขนาดท่ีต้องการ 

ล้างน้ําสะอาด 

แช่ในน้ําเชื่อม 

อบแห้ง 

บรรจุลงบรรจุภัณฑ ์

ติดฉลาก 

รอจําหน่าย 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1. วิธีการปฏิบัติในการล้างวัตถุดิบและการ
ตัดแต่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตยังไม่เป็นไป
ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

- การล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบท่ีใช้
ในการผลิต ตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
ต้องล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบด้วย
การล้างผ่านนํ้าเสมอ 

- การตัดแต่งวัตถุดิบให้สะอาดปราศจาก
สิ่งที่เป็นนะญิส คือ เครื่องใน และสิ่ง
ปฏิกูล 

2. ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์
พาหะต่าง ๆ 
 

- ติดมุ้ งลวดทุ ก ช่องเปิ ดของบริ เวณ
สถานที่ผลิต 

- ติดม่านกันแมลงบริเวณประตูทางเข้า
บริเวณผลิต 

- ก้ั น รั้ วตาข่ ายรอบอาคารผลิต เพ่ื อ
ป้องกันสัตว์พาหะอาทิ แมลงวัน หนู 
เป็นต้น หรือสัตว์เลี้ยง อาทิ สุนัข แมว 
ไก่ เป็นต้น 

3. อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลิตอาหารสัมผัสกับ
พ้ืน  
 

- จัดหาช้ันวางอุปกรณ์ เพ่ือไม่ให้อุปกรณ์
สัมผสักับพ้ืน บริเวณที่เตรียมวัตถุดิบ 
โดยจัดทําเป็นช้ันวางจากวัสดุสเตนเลส 
ปราศจากสนิม และพ้ืนผิวเรียบเพ่ือให้
ง่ายต่อการทําความสะอาด 

 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. ขั้นตอนการล้าง และตัดแต่งวัตถุดิบให้เป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
2. ขั้นตอนการแช่ในนํ้าเช่ือมต้องมีมาตรการการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์พาหะต่างๆ 
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เบเกอรี่ 

  เบเกอรี่ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากแป้งสาลีแปรรูปและทําให้สุกโดย
การอบ โดยแบ่งเป็น คุ้กก้ี เค้ก โดนัท ดังน้ี  

  - คุกก้ี หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงที่ทําจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมกับ
แป้งชนิดอ่ืน ผสมกับนํ้าตาล ไขมัน หรือนํ้ามัน ไข่ เบ้กก้ิงโซดา (โซเดียมไบคาร์บอเนต) ผงฟู
หรือเบ้กก้ิงเพาเดอร์ (โซเดียมไบคาร์บอเนต ผสมกรดหรือเกลือของกรด) นม วัตถุแต่งกลิ่น
รส เกลือ อาจมีส่วนผสมอ่ืน เช่น โกโก้ เมล็ดธัญพืช สมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้งป่น ปลา
หยองป่น ผสมให้เข้ากัน ทําเป็นช้ินโดยการหยอด หั่น ปั้น กดด้วยพิมพ์  ์หรือวิธีอ่ืนที่
เหมาะสม แล้วนําไปอบจนสุก อาจใส่ไส้หรือตกแต่งหน้าด้วยส่วนประกอบต่าง ๆ  เช่น แยม 

ผลไม้นํ้าตาลไอซิ่ง ช็อกโกเลต ธัญพืช ลูกเกด ถั่ว ผลไม้แห้ง ก่อนหรือหลังอบ 

  - เค้ก หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงที่ทําจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมแป้
งชนิดอ่ืน นํ้าตาล ไขมัน และไข่ เป็นส่วนประกอบหลัก ผสมนม เกลือ ผงฟูหรือเบ้กก้ิงเพา
เดอร์ (โซเดียมไบคาร์บอเนตผสมกรดหรือ เกลือของกรด) เบ้กก้ิงโซดา (โซเดียมไบคาร์บอ
เนต) และส่วนประกอบอื่นที่เหมาะสม เช่น วัตถุแต่ง กลิ่นรส ผลไม้ผัก ถั่ว เครื่องเทศ ผสม
ให้เข้ากัน แล้วนําไปอบจนสุก อาจใส่ไส้ก่อนหรือหลังอบ อาจแต่งหน้าหรือ นํามาประกบ
สลับกับครีม แยม หรืออ่ืน ๆ เพ่ือให้เป็นช้ัน 

  - โดนัท หมายถึง ขนมชนิดหน่ึงที่ทําจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมแป้ง
ชนิดอ่ืน ยีสต์หรือยีสต์ผสมผงฟู หรือเบ้กก้ิงเพาเดอร์ (โซเดียมไบคาร์บอเนตผสมกรดหรือ
เกลือของกรด) นํ้าตาล เกลือ นํ้า ไขมัน ไข่ อาจมีส่วนประกอบอ่ืน เช่น ธัญพืช สมุนไพร นม 
วัตถุแต่งกลิ่นรส นวดผสมให้เข้ากัน ขึ้นรูปตามลักษณะที่ต้องการ นําไปหมักจนได้ที่ แล้ว
ทอดจนสุก อาจบรรจุไส้ภายในด้วยส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น เน้ือหมูเน้ือไก่ ไส้กรอก แยม 
ครีม อาจคลุกหรือตกแต่งด้วยส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น นํ้าตาล ช็อกโกเลต แยม ครีม ถั่ว 

มะพร้าว 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 
เบเกอรี ่

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ 

(แป้ง ข้าว กะทิ น้ําตาล ไข่แดงดิบ ผงฟู) 

ชั่งตวงวัตถุดิบตามอัตราส่วน 

ผสมส่วนผสมตามต้องการ 

เติมวัสดุแต่งกลิ่น 

อบ/ทอดให้สุก 

ตกแต่งตามต้องการ 

พักให้เย็น 

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ ์

รอจําหน่าย 

ติดฉลาก 



 
  

 
โครงการพัฒนาคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มจังหวัดชายแดนใต้ สู่การรับรองมาตรฐานฮาลาล 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
57 

แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการพฒันา 
1. ผู้ประกอบการไม่ได้ ย่ืนขออนุญาต
สถานที่ ผลิ ตอาหาร  และยังไม่ ได้ รับ
อนุญาตให้ผลิตอาหารจากคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) (ผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้
รับเลขสารบบอาหาร) 

- ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามหลักปฏิบัติที่ดีใน
การผลิตอาหารเพื่อย่ืนขออนุญาตสถานที่
ผลิตอาหาร 

- เตรียมเอกสารคําขอรับเลขสถานท่ีผลิต
อาหาร (อ.1 หรือ สบ.1) พร้อมหลักฐาน
ประกอบคําขอ เช่น สําเนาบัตรประชาชน 
สําเนาทะเบียนพาณิชย์ รายการเคร่ืองจักร 
เครื่องมือ อุปกรณ์ในการผลิต แผนที่แสดง
ที่ต้ังและสถานที่ผลิต แบบแปลนแผนผัง
ภายในบริเวณสถานที่ผลิต เป็นต้น 
 

2. ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและ
สัตว์พาหะต่าง ๆ 
 

- ติดมุ้งลวดทุกช่องเปิดของบริเวณสถานที่
ผลิต 

- ติดม่านกันแมลงบริเวณประตูทางเข้า
บริเวณผลิต 

- ก้ันรั้วตาข่ายรอบอาคารผลิตเพ่ือป้องกัน
สัตว์พาหะอาทิ แมลงวัน หนู เป็นต้น หรือ
สัตว์เลี้ยง อาทิ สุนัข แมว ไก่ เป็นต้น 
 

3. วัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในการ
ผลิตอาหารบางชนิด ไม่ได้รับการรับรอง  
ฮาลาล เช่น เกลือ นํ้าตาล 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบเป็นชนิดหรือ
ย่ีห้อที่ได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
 

4. อาคารผลิตมีพ้ืนที่ไม่เพียงพอในการ
ดําเนินงาน ไม่สามารถจัดสายการผลิตให้
เป็นไปตามลําดับการผลิตที่เหมาะสม 

- สร้าง หรือ ต่อเติมอาคารผลิตใหม่ที่เป็นไป
ตามหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 

- ออกแบบสายการผลิตให้มีกระบวนการ
ไหลตามหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 
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ประเด็นปญัหา แนวทางการพฒันา 
โดยให้มีทางเข้าออกคนละทางแยกกัน
อย่างชัดเจน กําหนดพ้ืนที่ผลิตในแต่ละ
ขั้นตอนการผลิตให้ชัดเจน เป็นต้น 

4. วัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในการ
ผลิตอาหารบางชนิด ไม่ได้รับการรับรอง 
ฮาลาล เช่น แป้ง, เกลือ, ถั่ว, เนย, ครีม 
เป็นต้น 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบเป็นชนิดหรือ
ย่ีห้อที่ได้รับการรับรองฮาลาลแล้ว 

5 . การจัดบ ริเวณการผลิต ไม่ เป็น ไป
ตามลําดับกระบวนการผลิต 

- จัดวางผังสายการผลิตใหม่แยกตามกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์ที่แล่งตามขั้นตอนการแปรรูป
หลัก เช่น ขนมอบ ขนมทอด 

 

จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

1. แหล่งที่มาของวัตถุดิบต่างๆ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบที่มีการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
หรือเป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 

2. ขั้นตอนการพักให้เย็นก่อนการบรรจุต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์
พาหะต่างๆ  
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ไอศกรีมหวานเย็น 

 ไอศกรีมหวานเย็น หมายถึง ไอศกรีมที่ไมม่ีสว่นผสมของนม ภาษาอังกฤษเรียกว่า 
water ice ทําจากนํ้า นํ้าตาล นํ้าผลไม ้ผลไม้ สีผสมอาหาร กลิ่น 
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ภาพแสดงกระบวนการผลิต 
ไอศกรีมหวานเย็น 

 

 
 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ  
(น้ําผลไม้แต่งกลิ่น, น้ําตาล และน้ํา) 

ต้มส่วนผสมตามอัตราส่วน 

เทลงแม่พิมพ์ท่ีเตรียมไว้ พักให้เย็น 

เสียบไม้ไอศกรีมลงแม่พิมพ์ 

นําไปแช่แข็ง 

นําออกจากแม่พิมพ์ 

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ ์

แช่แข็งผลิตภัณฑ ์

รอจําหน่าย 
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แนวทางการพัฒนาให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล 

ประเด็นปญัหา แนวทางการพฒันา 
1. ผู้ประกอบการไม่ได้ย่ืนขออนุญาตสถานที่
ผลิตอาหาร และยังไม่ได้รับอนุญาตให้ผลิต
อาหารจากคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย .) (ผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้รับเลขสารบบ
อาหาร) 

- ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามหลักปฏิบัติที่ดี
ในการผลิตอาหารเพ่ือย่ืนขออนุญาต
สถานที่ผลิตอาหาร 

- เตรียมเอกสารคําขอรับเลขสถานท่ีผลิต
อาหาร (อ.1 หรือ สบ.1) พร้อมหลักฐาน
ป ระกอบ คํ าข อ  เ ช่ น  สํ า เน า บั ต ร
ประชาชน  สําเนาทะเบียนพาณิ ชย์ 
รายการเคร่ืองจักร เครื่องมือ อุปกรณ์
ในการผลิ ต  แผนที่ แสดงที่ ต้ั งและ
สถานที่ผลิต แบบแปลนแผนผังภายใน
บริเวณสถานที่ผลิต เป็นต้น 

2. การปนเป้ือนข้ามจากสารทําความเย็นใน
กระบวนการทําให้ไอศกรีมแข็งตัว 

- ดัดแปลงแม่พิมพ์ไอศกรีมให้เป็นแบบมี
ฝาปิดเพ่ือป้องกันการปนเป้ือนจาก
อันตรายประเภทต่าง ๆ 

3. การปนเป้ือนจากนํ้าหล่อพิมพ์เมื่อแกะ
ไอศกรีมออกจากพิมพ์ 

- ดัดแปลงแม่พิมพ์ไอศกรีมให้เป็นแบบมี
ฝาปิดเพ่ือป้องกันการปนเป้ือนจาก
อันตรายประเภทต่าง ๆ 

4. วัตถุดิบและส่วนประกอบกลุ่มสารปรุง
แต่งกลิ่นรสและสี ไม่แสดงหนังสือรับรองฮา
ลาล 

- ติ ด ต่อบริษั ท ผู้ จั ดจํ าห น่ วย เพ่ื อขอ
เอกสารรับรองฮาลาล 

- เปลี่ยนวัตถุดิบ/ส่วนประกอบให้เป็น
ชนิดที่ได้รับการรับรองฮาลาลแล้ว 

6. พนักงานในสายการผลิตไม่ปฏิบัติตาม
หลักสุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 

- กําหนดมาตรการด้านสุขลักษณะที่
จําเป็น เช่น การสวมชุดทํางานที่สะอาด 
สวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม และล้าง
มือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
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จุดที่ต้องควบคุมดูแล 

 1. ขั้นตอนการทําเย็นไอศกรีมต้องหลีกเหลีย่งการปนเป้ือนข้าม 
 2. แหล่งที่มาของวัตถุดิบต่างๆ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบที่มีการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
หรือเป็นไปตามหลักมาตรฐานฮาลาล 
 3. ขั้นตอนการเก็บรักษาวัตถุดิบให้มิดชิดป้องกันการปนเป้ือน 
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ส่วนท่ี 3  
การขอรับรองมาตรฐานฮาลาล 
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1. หน่วยงานท่ีรับผิดชอบ 

            ในประเทศไทยการขออนุญาตใช้เครื่องหมายฮาลาล และหนังสือรับรอง
การผลิตอาหารฮาลาล ผู้ผลิตจะต้องติดต่อหน่วยงานที่รับผิดชอบ คือ “สํานักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย (สกอท)” ซึ่งมีส่วนงานท่ีดูแลรับผิดชอบในแต่
ละภูมิภาค คือ “สํานักงานคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด (สกอจ)” 

2. ขั้นตอนการรับรองและขอใช้เครื่องหมาย 

 ขั้นที่ 1 เตรียมการ 

1) ผู้ประกอบการย่ืนความจํานงขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
2) ที่ปรึกษาโครงการตรวจประเมินและให้คําปรึกษาแนะนํา 
3) จัดอบรมผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ของสถานประกอบการ 
4) ผู้ประกอบการจัดทําระบบเอกสารและกระบวนการผลิตตาม

มาตรฐานอาหารฮาลาล 
5) ผู้ประกอบการเตรียมเอกสารตามท่ีสถาบันฯ กําหนด 
6) ที่ปรึกษาจัดทํารายงานสรุปการปรึกษาโครงการฯ 

 ขั้นที่ 2 ย่ืนคําขอและพิจารณาคําขอ 

  1 ) ผู้ ป ระกอบการ ย่ืนคํ าขอรับ การตรวจรับ รอ งต่อสํ า นั ก งาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย (สกอท) หรือสํานักงานคณะกรรมการอิสลาม
ประจําจังหวัด (สกอจ) แล้วแต่กรณี 
  2) เจ้าหน้าที่ตรวจความถูกต้องของเอกสารที่ประกอบคําขอแล้วนําเสนอ
สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด 
  3) เจ้าหน้าที่วิเคราะห์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
  4) จ่ายค่าธรรมเนียม 
  5) นัดหมายการตรวจสอบสถานประกอบการ 
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 ขั้นที่ 3 การตรวจสอบสถานประกอบการ 

1) คณะผู้ตรวจสอบ ไปตรวจโรงงาน/สถานประกอบการ ตามท่ีนัดหมาย 
2) ประชุมช้ีแจงร่วมกันระหว่าง คณะผู้ตรวจสอบของฝ่ายกิจการฮาลาล

กับฝ่ายสถานประกอบการ ก่อนดําเนิน การ ตรวจสอบ ใช้เวลา
ประมาณ 30 นาที โดยมีขั้นตอนดังน้ี 

 แนะนําตัวเพ่ือทําความรู้จักกัน 
 หัวหน้าคณะผู้ตรวจสอบช้ีแจง หลักการ ระเบียบฯ 

เหตุผล และความจําเป็นในการตรวจพิจารณา ก่อนให้
การรับรองฮาลาล 

 ฝ่ ายสถานประกอบการบรรยายสรุป  เก่ี ย ว กับ
กระบวนการผลิต วัตถุดิบ ส่วนผสม หรือสารปรุงแต่ง 
การบรรจุ การเก็บรักษา การขนส่ง ฯลฯ ให้คณะผู้
ตรวจสอบทราบ อน่ึง คณะผู้ตรวจสอบ ประกอบ ด้วย 
หั วห น้ าคณ ะผู้ ท ร งคุ ณ วุ ฒิ ด้ าน ศ าสน า อิ สล าม 
ผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิทยาศาสตร์ และผู้มีประสบการณ์
ด้ าน  การผลิ ต  ส่ วน ฝ่ ายป ระกอบการ  จะ ต้ อ ง
ประกอบด้วย ผู้จัดการโรงงาน ผู้บริหาร ผู้จัดการฝ่าย
ผลิต ผู้จัดการฝ่ายจัดซื้อ เป็นสําคัญ หากจะมีผู้จัดการ
ฝ่ายอ่ืนร่วมประชุม ช้ีแจงด้วยก็ได้ 

 ฝ่ายสถานประกอบการ นําคณะผู้ตรวจสอบพิจารณา 
กระบวนการ ผลิต วัตถุดิบ สถานที่ผลิต การบรรจุ      
การเก็บรักษา สถานที่จําหน่าย ฯลฯ ตามท่ีบรรยาย
สรุป 

 คณะผู้ตรวจสอบให้คําแนะนําแก่ผู้ย่ืนคําขอ เมื่อเห็นว่า 
ผู้ประกอบการ ดําเนินการไม่ถูกต้อง หรือมีข้อบกพร่อง 
เพ่ือจะได้ ดําเนินการให้ถูกต้องต่อไป 

 คณะผู้ตรวจสอบรายงานผลให้คณะกรรมการฝ่าย
กิจการฮาลาลพิจารณา 
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 ขั้นที่ 4 พิจารณาผลการตรวจสอบและให้หนังสือรับรอง 

1) คณะกรรมการฝ่ าย กิจการฮาลาลรายงานผลการพิจารณ า               
ให้คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือ คณะกรรมการ
อิสลามประจําจังหวัดพิจารณาอนุญาต 

2) เรียกเอกสารหรือผลวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ เพ่ิมเติมในกรณีที่
จําเป็น 

3) คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลแจ้งผลพิจารณาของคณะกรรมการ
กลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือ คณะกรรมการ อิสลามประจํา
จังหวัดใหผู้้ขอรับรองฮาลาลทราบ 

4) ในกรณีที่คณะกรรมการฯให้การรับรอง เมื่อผู้ขอรับรองฮาลาลทํา
สัญญายอมรับปฏิ บั ติตามเง่ือนไขการรับรอง และการชําระ
ค่าธรรมเนียมแล้ว คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือ
คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดจึงออกหนังสือรับรองฮาลาล
ให้แก่ผู้ขอ โดยมีอายุการรับรองไม่เกินหน่ึงปี 

5) ผู้ขอซึ่งได้หนังสือรับรองฮาลาลแล้ว และมีความประสงค์ ขอใช้
เครื่องหมายรับรองฮาลาล คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทยจะออกหนังสือสําคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลแก่ผู้ขอเมื่อ
ผู้ขอชําระค่าธรรมเนียมแล้ว 

 ขั้นที่ 5 การติดตามและประเมินผล 

1) ดําเนินการติดตามและกํากับดูแลสถานประกอบการ ซึ่งได้รับรอง   
ฮาลาล และหรือให้ใช้เครื่อง หมายรับรองฮาลาล ให้ปฏิบัติตาม
สัญญาและระเบียบอย่างเคร่งครัด โดยใช้กลไกการ ตรวจสอบดังน้ี 
 ให้มี ผู้ตรวจการอาหารฮาลาล เพ่ือตรวจสอบสินค้าอาหาร     

ฮาลาลในตลาด 
 ศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงาน การปฏิบัติงานของทีปรึกษา

สถานประกอบการ 
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2) ฝ่ายกิจการฮาลาลตรวจสอบผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต สถาน
ประกอบการ และการให้บริการ ที่ได้รับ อนุญาตแล้ว โดยไม่มีการนัด
หมายล่วงหน้า เป็นระยะตามความเหมาะสม 

3) ฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการตรวจสอบ ให้คณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด
ทราบหรือพิจารณา 

 

ขั้นตอนในการขอรับรองเครือ่งหมายฮาลาล 
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3. เอกสารเพื่อขอรับรองฮาลาล 

1) กรณีเป็นบุคคลธรรมดา (มีแรงม้ารวม 5-20 แรงม้า และ/หรือมีคนงาน     
7-20 คน ยกเว้นโรงงานที่มีมลภาวะ) 
 สําเนาบัตรประชาชน 
 สําเนาทะเบียนบ้าน 
 คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
 คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร (อ.17) 
 ใบสําคัญการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร (อ.18) 
 หนังสือสําคัญแสดงการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า (คม.1) 
 คําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร สบ. 3 หรือ สําเนาการใช้ฉลาก

อาหาร แบบ ฉ.1 
 แบบจดทะเบียนอาหาร (สบ.๕) 
 หนังสือแสดงรายละเอียดวิธีการผลิต , ขั้นตอน , วัตถุดิบ , 

ส่วนผสม 
 ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือประกอบการพิจารณาเบ้ืองต้น 
 แผนที่ต้ังโรงงาน 

 
2) กรณีเปน็นิติบคุคล 

 ใบสําคัญแสดงการจดทะเบียนห้างหุ้นส่วนบริษัท 
 หนังสือรับรองจากสํานักงานทะเบียนหุ้นส่วนบริษัท (อายุไม่เกิน 

6 เดือน) 
 ใบอนุญาตต้ังโรงงานแบบ รง.2 หรือ รง.4 (ขึ้นอยู่กับขนาดของ

โรงงาน) 
 ใบอนุญาตผลติอาหาร (อ.2) 
 คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร (อ.17) 
 ใบสําคัญการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร (อ.18) 
 หนังสือสําคัญแสดงการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า (คม.1) 
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 คําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร สบ. 3 หรือ สําเนาการใช้ฉลาก
อาหาร แบบ ฉ.1 

 แบบจดทะเบียนอาหาร (สบ.๕) 
 หนังสือแสดงรายละเอียดวิธีการผลิต , ขั้นตอน , วัตถุดิบ , 

ส่วนผสม 
 ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือประกอบการพิจารณาเบ้ืองต้น 
 แผนที่ต้ังโรงงาน 

4. ข้อปฏิบัติสําหรับสถานประกอบการท่ีขอรับรองฮาลาล 

4.1 สถานประกอบการ ในส่วนของสถานประกอบการที่มีความประสงค์จะขอ
รับรองฮาลาล ต้องสะอาดตามมาตรฐานอุตสาหกรรม และมาตรฐานอ่ืนๆ ที่
ควบคุมสถานประกอบการ 

 
 4.2 วัตถุดิบ/ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ และการเก็บรักษา  

 วัตถุ ดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตต้องเป็นสิ่งที่ศาสนา
อิสลามอนุญาตให้บริโภค ได้และไม่เป็นอันตราย แก่ผู้บริโภค 
โดยแสดงหนังสือรับรองฮาลาลหรือคุณสมบัติยืนยัน 

 วัตถุดิบที่เตรียมไว้ใช้ในการผลิตต้องเก็บรักษาไว้ในสถานที่ที่
สะอาดไม่มีสัตว์เข้าไปเกี่ยวข้องด้วย เช่น สุนัข แมว และอ่ืนๆ 

 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องเก็บรักษาแยกจาก
สิ่งที่ไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาด 
 

4.3 การล้างวัตถุดิบและน้ําที่ใช้ล้าง ในการล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ใน
การผลิตเมื่อล้างนํ้าโดยการจุ่ม หรือนํ้าขังในภาชนะ และต้องล้างนํ้าสะอาดที่ไหล
ผ่านวัตถุ ดิบ หรือส่วนประกอบที่ใช้โดยทั่วถึงในการล้างครั้งสุดท้าย นํ้าที่ใช้ล้าง
ไหลผ่านกระบวนการน้ีแล้ว จะนํามาใช้ล้างวัตถุดิบหรือสิ่งอ่ืนที่จะใช้ในการผลิตอีก
ไม่ได้ 
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4.4 การล้างอุปกรณ์ในการผลิต  
 อุปกรณ์ ที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ทุกชนิดถ้าใช้ในการผลิตที่ไม่

ฮาลาลมาก่อน ต้องได้รับการล้างท้าความสะอาด ตามหลักการ
ศาสนาอิสลามก่อน จึงจะใช้ผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลได้ 

 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลจะใช้ และเก็บรักษา
ปะปนกับอุปกรณ์ในการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาลไม่ได้ โดยเด็ดขาด 
 

 4.5 สถานที่ที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ 
 สถาน ที่ผลิตอาหารผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องไม่ปะปนกับการผลิต

สิ่งที่ไม่ฮาลาล โดยแยกออกจากการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาลอย่าง
ชัดเจน เช่น มีกําแพงก้ัน หรือแยกโรงงาน 

 สถาน ที่ผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องไม่มีสัตว์เลี้ยงเข้าไปเก่ียวข้อง
ในบริเวณการผลิต หรือนําอาหารเครื่องด่ืม และผลิตภัณฑ์ที่ไม่
ฮาลาลเข้าไปอย่างเด็ดขาด 
 

 4.6 พนักงาน 

 พนักงาน ที่ผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องไม่ ยุ่งเก่ียวกับสิ่งที่ไม่     
ฮาลาลโดยเด็ดขาด เช่น เน้ือสุกร และแอลกอฮอล์ หรือสัมผัสกับ
สุนัขขณะหยุดพักผ่อน 

 สถาน ที่ผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องไม่มีสัตว์เลี้ยงเข้าไปเก่ียวข้อง
ในบริเวณการผลิต หรือนําอาหารเครื่องด่ืม และผลิตภัณฑ์ที่ไม่
ฮาลาลเข้าไปอย่างเด็ดขาด 
 

4.7 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์/การขนส่ง 
 ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตแล้ว ต้องเก็บรักษาออกจากผลิตภัณฑ์ที่ไม่     

ฮาลาลโดยเด็ดขาด ถึงแม้ว่าจะแยกอยู่ในกล่องบรรจุภัณฑ์แล้วก็
ตาม 
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 การขนส่งผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องแยกออกจากผลิตภัณฑ์ที่ไม่    
ฮาลาลโดยเด็ดขาด 

 
4.8 การจัดจําหน่าย 

 ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตแล้วต้องเก็บรักษาแยกออกจากผลิตภัณฑ์ที่ไม่
ฮาลาลโดยเด็ดขาด ถึงแม้ว่าจะแยกอยู่ในกล่อง บรรจุภัณฑ์แล้วก็
ตาม 

 การจัดจําหน่ายโดยการไม่มีบรรจุภัณฑ์หรือนําบรรจุภัณฑ์ออก 
ต้องแจ้งให้ฝ่ายกิจการฮาลาลสํานักงานคณะกรรมการอิสลาม
ประจําจังหวัดทราบ ในฐานะผู้ควบคุมดูแลการให้การรับรอง   
ฮาลาล โดยจะต้องให้พนักงานขายท่ีเป็นมุสลิมดูแลให้ถูกต้อง
ตลอดเวลา 
 

 4.9 การให้บริการอาหารฮาลาล สําหรับร้านอาหาร หรือครัวอาหารฮาลาล 
สถานที่บริการอาหารฮาลาลต้องไม่ปะปนกับการบริการสิ่งที่ไม่ฮาลาลทุกชนิด เช่น ไม่
บริการอาหารร่วมกับเคร่ืองด่ืม ที่มีแอลกอฮอล์ หรือการแสดงอนาจารต่างๆ เป็นต้น 
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ภาคผนวก 
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เอกสารตัวอย่างการย่ืนขอรับรองมาตรฐานฮาลาล 
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 บริษัท................................................................................... 
 สํานักงานต้ังอยู่ ณ .............................................................. 
 โทรศัพท์ .........................  โทรสาร ................................... 
 

   วันท่ี.......... เดือน........พ.ศ.…… 

เร่ือง เชิญตรวจผลิตภัณฑ์เพ่ือขอใช้เคร่ืองหมายรับรองฮาลาล 

เรียน ประธานฝ่ายกิจการฮาลาล จังหวัด…………………  

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. สําเนาหนังสือรับรองจดทะเบียนนิติบุคคล 

  2. ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างจํานวนหนึ่งเพ่ือประกอบการพิจารณาเบื้องต้น 

  3. รายชื่อผลิตภัณฑ์ท่ีขอให้รับรองมาตรฐานฮาลาล 

  4. แผนท่ีแสดงท่ีต้ังโรงงาน/สถานท่ีผลิตพอสังเขป 

  5. สําเนาบัตรประชาชนผู้ประกอบการ 
  6. กรรมวิธีการผลิต ข้ันตอนการผลิต 

  7. รายการวัตถุดิบฮาลาล 

  8. รูปถ่ายผลิตภัณฑ์ท่ีขอให้รับรองมาตรฐานฮาลาล 

  9. เอกสารการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ (ถ้ามี) 
  10. รายการเครื่องจักร (ถ้ามี) 
  เนื่องด้วย บริษัท ........................ สํานักงานต้ังอยู่ ณ ......................................... เป็น
ผู้ดําเนินการผลิต ผลิตภัณฑ์................................ (ผลิตภัณฑ์ท่ีจะขอฮาลาล)................................ ภายใต้
เคร่ืองหมายการค้า ตรา ...........................สถานท่ีผลิต/โรงงาน ต้ังอยู่ ณ ........................................…….. 
มีความประสงค์ท่ีจะผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือการอุปโภคท่ีถูกต้องตามหลักการศาสนาอิสลาม 
  จึงขอเรียนเชิญคณะกรรมการตรวจกิจการฮาลาล สํานักงานคณะกรรมการอิสลาม
ประจําจังหวัด………..ทําการตรวจการผลิตของผลิตภัณฑ์ดังกล่าวทุกข้ันตอน เพ่ือรับรองว่าผลิตภัณฑ์
ดังกล่าว ได้ผลิตถูกต้อง ตามหลักศาสนาอิสลาม และขอหนังสือรับรองฮาลาลให้กับผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
ท้ังนี้ผู้ขอปฏิบัติตามข้อเสนอแนะหลักการข้อบัญญัติของศาสนาอิสลามและระเบียบข้อบังคับของ
สํานักงานคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด…….ทุกประการ 

  จึงขอความกรุณาได้โปรดพิจารณา และดําเนินการตามคําขอด้วย จักเป็นพระคุณย่ิง 

ขอแสดงความนับถือ 

(........................................) 
ตําแหน่ง................................................... 

ตรา 
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สําเนาบัตรประชาชน พร้อมรับรองสําเนาถูกต้อง 
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สําเนาใบทะเบียนพาณชิย์ พร้อมรับรองสาํเนาถูกต้อง 
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 ชื่อสถานประกอบการ..................................................................  
 สํานักงานต้ังอยู่ ณ ..................................................................... 
 โทรศัพท์ .................................. โทรสาร ……………………………… 
 

บัญชีรายชื่อผลิตภัณฑ์ที่ขอให้รับรองเครื่องหมาย “ฮาลาล” 
สถานประกอบการ............................................................. 

 

ลําดับ ช่ือผลิตภัณฑ์
ภาษาไทย/
อังกฤษ 

เครื่องหมาย
การค้า 

เลข อย. ประเภท 
ขอ
ใหม ่

ขอ
เพ่ิม 

ต่อ
อายุ 

       
       

       
       
       
       
       
       
       
       
       

 

     ลงช่ือ............................................................ 

                    ( ……………………………………………….. ) 
           ตําแหน่ง……………………………….….…… 
     สถานประกอบการ..................................... 
 

 

ตรา 

สถานประกอบการ 
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กรรมวิธีการผลิต/ขัน้ตอนการผลิต 

ผลิตภัณฑ์ ................................................ 
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รายการที่ ...... 

รายการวัตถุดิบฮาลาล 
 ผลิตภัณฑ์ ........................................................... 

 
ประเภท
สินค้า/ชื่อ
ผลิตภัณฑ์ 

บริษัทผู้จัดจําหน่าย หนังสือรับรองฮาลาล หมาย
เหตุ รายการ

วัตถุดิบ 

ชื่อ ท่ีอยู่ ฮาลาล
เลขท่ี 

ผู้
รับรอง 

วันท่ี
รับรอง 

วันท่ี
หมดอายุ 
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รูปถ่ายผลิตภัณฑ์ที่ขอการรบัรองมาตรฐานฮาลาล 

ลําดับ รูปถ่ายผลิตภัณฑ์ ชื่อผลิตภัณฑ์ หมายเหตุ 
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