
 

นายสมศักดิ์  ซูโอ๊ะ   นักวชิาการช านาญการ ฝ่ายกจิการฮาลาล     

ส านักงานคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย  
HL.1102559 

แนวทางการตรวจรับรองกระบวนการผลติผลติภณัฑ์ฮาลาล 
และ 

ข้อก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการเชือดและการช าแหละ 
ปี พ.ศ.  2559 



หัวข้อที่ 1 แนวทางการตรวจรับรองฮาลาล 



หวัข้อท่ี 1 แนวทางการตรวจรับรองฮาลาล 

แนวทางการน าเสนอข้อมูล 

ขั้นตอนการตรวจรับรองฮาลาล  

วธีิและขั้นตอนการตรวจสอบเอกสาร 

การจดัท าคู่มอืคุณภาพ 



ปรัชญาการบริหารงานฝ่ายกจิการฮาลาล 

ยดึหลกัการศาสนา 

พฒันากจิการฮาลาลไทย 

ก้าวไกลสู่มาตรฐานโลก 



ระดับของมาตรฐาน 

มาตรฐานบุคคล  Individual Standard     

 มาตรฐานองค์กร   Organization Standard  

 มาตรฐานองค์สากล  Global Standard  



การตรวจรับรองฮาลาล แบ่งเป็น 3 กระบวนการ  

1. 
กระบวนการ

ตรวจ
เอกสาร 

2. 
กระบวนการ
ตรวจโรงงาน 

3. 
กระบวนการ
หลังการ
ตรวจสอบ 



ขัน้ตอนการตรวจสอบระบบ 

1. ก าหนดขอบเขตของการตรวจสอบ (Audit Scope) 

2. วางแผนและเตรียมการตรวจสอบ (Plan & Prepare for Audit) 

3. ด าเนินการตรวจสอบ (Conduct to Audit) 

4. รายงานการตรวจสอบ (Report the Audit) 

5. การแก้ไขและตดิตามผล (Corrective Action&Follow up) 



1. ก าหนดขอบเขตของการตรวจสอบ  
                     (Audit Scope) 
2. วางแผนและเตรียมการตรวจสอบ          
                   (Plan & Prepare for Audit) 

3. ด าเนินการตรวจสอบ (Conduct to Audit) 

4. รายงานการตรวจสอบ (Report the Audit) 
5. การแก้ไขและติดตามผล (Corrective Action 
& Follow up) 
 

       
INPUT 

น าเข้า 

  PROCESS 

กระบวนการ 

OUTPUT 

ประสทิธิผล 



Audit Process ที่ถูกต้องและมีประสิทธิภาพต้องท า
อย่างไร 

• เร่ิม  Incoming 
• ด าเนินการ     Process  กบั Control Plan 
• ประสิทธิผล   Output/Product  ท่ีผลิตเกิดจากกระบวนการใดบา้ง  

ส่ิงส าคญัในการตรวจคือเอกสาร เช่น Process Flow & Control Plan & WI 
ก่อนวา่ตรงกนัหรือไม่ แลว้ลงไปไล่ Process หนา้งานในกระบวนการจริง 

Halal Auditor HCB คือ Audit Process คือการประเมินประสิทธิผลของ
กระบวนการผลิต 



การปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบการท าการ  
ตรวจโรงงาน Audit โดยเรียงตาม Control Plan  

ปัจจยัน าเข้า 
เป้าหมาย วัตถุประสงค์  
คน   ความรู้,ประสบการณ์  
วิธีการ,เคร่ืองมือ 

กระบวนการ 

ความ
สอดคล้อง 

ประสทิธิผล 

ความเม่นย า 

ถกูต้อง 

การสอบ
ย้อนกลับ 



เทคนิคการเปิดประชุม 

•  การเตรียมความพร้อม ของผู้ตรวจและผู้แทน (ทมีงาน 

ฮาลาล) ของโรงงาน   

•  เอกสารลงทะเบียนผู้ร่วมตรวจ 

•  เปิดประชุม 

•  แนะน าตวั และควรระวังการใช้ภาษาที่ถูกต้อง 

•  เปิดโอกาสให้ทมีฮาลาลของโรงงานแนะน าตวั 

•  แจ้งวัตถุประสงค์การตรวจในครัง้นี ้

•  สอบถามกระบวนการผลิตและวธีิการ ก่อนการตรวจ 



เทคนิคการตัง้ค าถาม 

ค าถามปิด              = Closed 

ค าถามเปิด            = Open 

ค าถามแบบเฉพาะ    = Specific 

ค าถามแบบตั้งสมมุตฐิาน = Hypothetical 
   
ค าถามบรรยายเชิงทศันะคต ิ= Attitudinal 
 



ข้อควรระวัง 

•  การแต่งกายตามที่ รง.  ก าหนด 

•  ต้องระวังเคร่ืองประดบัในการสวมใส่ 

•  ต้องมีผู้แทน รง.  น าตรวจ 

•  เดนิตรวจด้วยความระวัง 

•  เป็นนักสังเกต นักถาม  นักสงสัย  

•  ควรระวังการกระท าที่ผลกระทบต่อกระบวนการของ  รง.  

     เช่น ล้วง ดงึ แคะแกะ เกา 

•  กรณีเวลาการตรวจมีเวลาจ ากัด ควรแยกทมีงานตรวจเป็น
สองสาย  



 หลกัฐาน    =    Evidence 

حلا
 ل



ขัน้ตอนวธีิการตรวจโรงาน 

•  คือการหาหลักฐานความ
สอดคล้อง(หาข้อบกพร่อง)
ระหว่างเอกสารที่เรา
ตรวจสอบกับการ
ด าเนินการ เรียกว่าการหา  
Evidence 



การหาหลกัฐาน  Evidence  

Eviden
ce 

N –Nature 

 เร่ืองอะไร 

E – Evidence 
อธิบายสิ่งที่พบ 

R – Requirement 

ข้อก าหนด 

L- Location 

สถานที่ 



ขัน้ตอนการรับรองฮาลาล 

เตรียมการ 

ปฏบิัตกิาร 

การออกหนังสือ 



ตรวจสอบ
อะไร ได้ที่ไหน 

อย่างไร 
อย่างไร 

ผลเป็น
อย่างไร 

เพียงพอ
หรือไม่ 



คู่มือคุณภาพฮาลาล 

คืออะไร 

•ท าอย่างไร 
•ท าไมต้องท า 
•มีประโยชน์อะไร 
•น าไปใช้อะไร 



คู่มือคุณภาพฮาลาล ประกอบด้วย เอกสารด้าน
นโยบาย 

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ 

• ประวัตบิริษัท       

• นโยบายฮาลาล       

• แผนผังองค์กร       

• อ านาจ หน้าที่ความรับผิดชอบ     

• ทมีงานฮาลาล / คณะกรรมการฮาลาล   

• ขอบข่ายกระบวนการที่ขอรับรองและรายชื่อผลิตภณัฑ์ที่
ขอรับรอง 

 



คู่มือฮาลาล  ด้านกระบวนการผลิต 

• รายการวัตถุดบิและส่วนประกอบ    

• รายละเอียดผลิตภณัฑ์และการก าหนดการน าไปใช้  

• แผนภมูกิระบวนการผลิตตามการขอรับรอง   

• รายละเอียดกระบวนการผลิต 

• การก าหนดจุดควบคุมฮาลาล     

• แผนการปฏบิัตฮิาลาล 

 



รายการวตัถุดบิและส่วนประกอบ 

วตัถดิุบท่ีใช้ในการ

ผลิต 

• ช่ือวตัถดิุบ 

• รายละเอียดวตัถดิุบ 
  

 ผู้ส่งมอบวตัถดิุบ 
 

 

• ช่ือผู้ผลิตท่ีอยู่ 

• ท่ีอยู่ 
  

การรบัรองสถานะ 

ฮาลาลวตัถดิุบ 

•  ทะเบียนฮาลาลท่ี 

• ผู้รบัรอง 
• วนัรบัรอง 
•  วนัหมดอาย ุ

• เลขท่ีรบัรองฮาลาล 

 



ตารางรายช่ือผลติภณัฑ์ที่ต้องการขอรับรองและรายละเอียดผลติภณัฑ์ 

บญัชีรายช่ือผลิตภณัฑท่ี์อยู่ในขอบข่ายของการรบัรอง ( Product Name List ) 

ล าดับที่ รายชื่อผลิตภณัฑ์ ( ไทย-อังกฤษ ) ยี่ห้อ ( Brands ) 

1. ช่ือผลติภณัฑ์ไทย  เอ 

  องักฤษ  A 

2.   

    

ข้อสังเกต   
• ผลติภณัฑ์ที่ขอ ช่ือผลติภณัฑ์ตรงกับเอกสารของโรงงานหรือไม่ 
• การจ าแนกผลติภณัฑ์ ชัดเจนหรือไม่ เช่น  ประเภทสนิค้า กับ ช่ือของ     

เเบรนด์ ต้องชัดเจน เพราะเรารับรองตามรายการช่ือสนิค้าเบรนด์ เป็นต้น 
• สนิค้าเป็น แบรนด์ของตนเองหรือลูกค้า  จะดูอย่างไร 



รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
1. ช่ือผลิตภณัฑ ์

2.คณุสมบติัของผลิตภณัฑ ์ ควรเกบ็ ณ อณุหภมิู - 18   C  ระหว่างขนส่ง 

3. ลกัษณะการใช้ผลิตภณัฑ ์  ผ่านความร้อนก่อนรบัประทานท่ีอณุหภมิูไม่
น้อยกว่า  73  Cไมเ่หมาะกบับคุคลท่ีแพ้
อาหารทะเล 

4. ภาชนะบรรจ ุ ประเภทบรรจภุณัฑ ์ขวดแก้ว พาสติก  โลหะ 
และขนาด  ซีซี กรมั หลอด  

5. อายกุารเกบ็รกัษา   อายกุารเกบ็ และ อุณหภูมิ –18  C 

6.  ลกัษณะการจ าหน่าย  จ าหน่ายโดยตรง หรือ เฉพาะกลุ่มลกูค้า 
7. รายละเอียดท่ีก ากบับนฉลาก ประเภทบรรจภุณัฑ ์ขวดแก้ว พาสติก  โลหะ 

และขนาด  ซีซี กรมั หลอด  (ฉลากเหมือนกัน
หรือไม่) 

8. การดแูลรกัษาระหว่างขนส่ง วิธีการจดัเกบ็  การขนส่ง 



ตัวอย่าง   การตรวจสอบเอกสาร (ต่อ) 
7.4 รายละเอียดกระบวนการผลิต (Standard Operating Procedure) 
 

                                                          

                                                        Procedure /WI/FM 
1                   QC                         Lot             QP – QC - 001 
                                   COA AVLs   
               
2                                                                QP – PD - 001 
                     4                             FM – PD - 041 
                                                    
                     2          
    
    

 

ใคร  

ท าอะไร  

ท าที่ไหน 

 ท าเมื่อไหร่  

ท าอย่างไร  

บนัทกึ  



ใคร 

ท าอะไร 

ที่ไหน 

เม่ือไร 

อย่างไร 

ผล 



การก าหนดจดุควบคมุฮาลาล (Establish Halal Control Points /HCPs) 
      

  
                             ฮ                   

1E วตัถดิุบ
สารปรงุ
แต่ง 
(Salt,  
Brisol 105 
และ
Carnal) 

- ส่ิงปนเป้ือน  
ฮารอม (Haram) หรือนยิส      
(Najis) ท่ีมา กับวตัถุดิบสาร
ปรุงแต่ง 
- การปนเป้ือนระหว่าง
ขนส่ง 

-แจ้งให้Supplier ทราบถึง
มาตรฐาน สารปรุงแต่ง และการ
ขนส่งคือสารปรุงแต่งต้องได้รบั
การรบัรองฮาลาลและการขนส่ง
ต้องสอดคล้องตามมาตรฐาน
การขนส่งสินค้าฮาลาล 

- เลือกซ้ือสินค้าจากทะเบียน
ผู้ขาย ( AVL) 

สรปุ จดุควบคมุฮาลาลตามขัน้ตอนกระบวนการผลิตมีทัง้หมด..........................จดุ 



แผนการควบคมุฮาลาล ( Halal Control Points Plan ) 
HCPs 

จดุวิกฤต 

HL Limits 

ขอบเขต
การ 

ยอมรบั 

Monitoring Procedures 
การตรวจติดตาม 

Corrective 
Actions 

วิธีการแก้ไข 

Records
บันทึกการ
ควบคุม 

Verification
การตรวจพสูิจน์ 

What 
ตรวจ
อะไร 

How 

อย่างไร 
Frequency 
ความถ่ี 

Who 

ผูร้บัผิด
ชอบ 

1E.    
วตัถดิุบ
สารปรงุ
แต่ง 
(Salt,  
Brisol 
105 และ
Carnal) 

- วตัถุดบิ
สารปรุง
แต่งที่
รับเข้า
ได้รับการ
รับรองฮา
ลาล 
- Supplier 
ที่จัดส่ง
วตัถุดบิกุ้ง
ได้รับการ
ขึน้ 
ทะ เบียน 
(AVL) 

- เอกสาร
รับรอง 
ฮาลาล 
หรือ COA 

- รายช่ือ 
Supplier 
ที่ส่ง
วตัถุดบิสาร
ปรุงแต่งใน  
แต่ละLot 
  

ตรวจดู
เอกสาร
รบัเข้า   
เทียบกบั
ทะเบียน
สารปรงุ
แต่งและ
ทะเบียน 

ผูข้าย 
(AVL) 

ทุก Lot เจ้าหน้า
ท่ีฝ่าย 

ควบคมุ
คณุภาพ 

- แจ้ง
เจ้าหน้าท่ี
ฝ่ายจดัซ้ือ 

- ส่งคืน
ผูข้าย 

F-QC-004 - ทบทวน
บนัทึก 

การตรวจ 

ติดตามและ
บนัทึกการ 
แก้ไขสปัดาห์
ละครัง้โดย 

ผูจ้ดัการฝ่าย
ควบคมุ
คณุภาพ 



แผนการปฏิบตัิฮาลาล 

กิจกรรมการทวนสอบ 

วิธีการทวน
สอบ ความถ่ี ผูร้บัผิดชอบ 

บนัทึกท่ี
เก่ียวข้อง 

การประเมนิความใชไ้ดข้องแผน 
Halal         

   1. ทวนสอบ Factory Layout 
Walk Through / 

ประชุม     6 เดือน Halal Team   

   2. ทวนสอบ  Halal Flow 
Diagram 

Walk Through / 
ประชุม     6 เดือน Halal Team   

   3. ทวนสอบ Halal Plan            6 เดือน Halal Team   

   4. ตรวจติดตามการท างาน ณ 
จุด Halal Internal Audit     6 เดือน Halal Team   
   5. ปัญหาท่ีพบและการแกไ้ข            3 เดือน Halal Team   



หัวข้อที่ 2  



ระเบียบคณะกรรมกลาง
ฯ ว่าด้วยการด าเนินการ
กจิการฮาลาล ปี พ.ศ.  

2558 

ข้อบงัคับฯ ค่าธรรมเนียมและการตรวจ  

ปี พ.ศ. 2559 

ประกาศการใช้เคร่ืองหมายและบรรจุภณัฑ์  

ปี พ.ศ. 2559 

ประกาศข้อก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลติฯ 

 ปี พ.ศ. 2559 

ประกาศข้อก าหนดการตรวจรับรองโรงเชือดสัตว์ฯปี 
พ.ศ.2559 



เป้าหมายการเรียนรู้ข้อก าหนดฯ 

ที่มาและความส าคัญของข้อก าหนด 

เข้าใจหลักเกณฑ์ของก าหนด 

การประยุกต์ใช้ระบบฮาลาล- ระบบคุณภาพสากล 

การน าข้อก าหนดไปใช้ 

เข้าใจวธีิการตรวจประเมนิและทวนสอบระบบ 

เข้าใจกระบวนการรับรองฮาลาล 



บทลงโทษ 

ขอบข่าย 

 เอกสารอ้างอิง 

ค านิยาม เกณฑ์ก าหนด
ส าหรับการใช้ค า 

“ฮาลาล” 
 

ความรับผิดชอบ
ด้านการบริหาร

ฮาลาล 

กระบวนการท า
ให้เกิดผลิตภณัฑ์

ฮาลาล 

การ
ตรวจสอบ 

หลกัเกณฑ์ข้อก าหนด 



ข้อก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลติผลติภัณฑ์ฮาลาล 

     อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๑๘(๕)(๙) แห่ง
พระราชบัญญัติการบริหารองค์กรศาสนาอิสลามพ.ศ. 
๒๕๔๐ และความในข้อ ๑๘ ข้อ ๔๓ และข้อ ๔๔ แห่ง
ระเบียบคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย ว่า
ด้วยการด าเนินกจิการฮาลาล พ.ศ. ๒๕๕๘ 



ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล 

ขอบข่าย 
๑.๑ ประกาศข้อก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิต
ผลิตภณัฑ์ฮาลาล ฉบับนีใ้ช้ส าหรับเป็นแนวทางการตรวจรับรอง
ฮาลาล ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยและ
คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดแล้วแต่กรณี ครอบคลุม
กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ฮาลาล ตามบทบญัญตัิศาสนาอิสลาม  

๑.๒ ผลิตภัณฑ์ฮาลาลที่จะได้รับการรับรองตามประกาศนี ้จะต้อง
เป็นไปตามข้อก าหนดของบทบัญญัตอิิสลามโดยองค์กรศาสนา
ให้การรับรอง กฎหมายและมาตรฐานที่ เกี่ ยวข้องกับความ
ปลอดภยัอาหารและการแสดงเคร่ืองหมายและฉลาก 

 

ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล 



ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล 

๑.๓ ประกาศนีใ้ห้ใช้ตัง้แต่วันถัดจากวันที่คณะกรรมการกลาง
อสิลามแห่งประเทศไทย มีมตเิหน็ชอบเป็นต้นไป  

 

๑.๔ ให้คณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย รักษาการ
ตามประกาศนี ้และมีอ านาจในการวนิิจฉัย ตคีวาม    หรือ
ค าส่ังอื่นใดเพื่อปฏบิัตติามประกาศนี ้  

 

ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล 



ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล 
เอกสารอ้างองิ 

๒.๑ ระเบียบคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการด าเนินงาน
กจิการฮาลาล พ.ศ. ๒๕๕๘ 

๒.๒ ข้อบังคับคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการด าเนินงาน
กจิการฮาลาล พ.ศ. ๒๕๕๙ 

๒.๓ “ผลติภัณฑ์ฮาลาล” มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 

     (มกอช.8400 – 2550)  

๒.๔ ข้อแนะน าทั่วไปส าหรับการใช้ค า “ฮาลาล” (มอก.1701 – 2541) 

๒.๕ “ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ข้อก าหนดส าหรับองค์กรใน
ห่วงโซ่อาหาร” ISO 22000 : 2005     (มอก.22000 – 2548) 

 

 

ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล 



ประเดน็ส าคญัทีร่ะบุในข้อก าหนด ด้านระบบและการควบคุม 

• การจดัท าเอกสาร Halal Manual และเอกสารอ้างองิ 

 กระบวนผลติและการควบคุมตามระบบ ISO (ISO 22000) 

 เช่น การก าหนดนโยบาย,ความรับผดิชอบต่อการบริหาร  

 ระบบฮาลาล,ก าหนดทีมฮาลาล, 

•  การบูรณาการระบบ ฮาลาล  กบั GMP 

• การวิเคราะห์อันตรายในระบบฮาลาล โดยใช้กระบวนการ
วเิคราะห์ ตามระบบ HACCP 

 



• แนวทางการใช้เคร่ืองหมายรับรองฮาลาลและบรรจุภัณฑ์ 

• การรับรองประเภทของผู้ประกอบการ  เช่น  ผู้ผลติ, จ าหน่าย , 
น าเข้า, ผู้รับจ้างผลติ ,ผู้รับผดิชอบการขนส่ง  และเงือ่นไขที่
เกีย่วข้องเป็นต้น 

• การตรวจประเมินภายใน 

•  กระบวนการตรวจสอบ และการแก้ไขข้อบกพร่อง  เป็นต้น  

ประเดน็ส าคญัทีร่ะบุในข้อก าหนด การรับรองและการควบคุม 



 
 
 ๓. ค านิยาม 

๓.๑ คณะกรรมการ 

๓.๒ เจ้าหน้าที่ฝ่ายกจิการฮาลาล 

๓.๓ ผู้ประกอบการ หมายถึง บุคคลธรรมดาหรือนิติ
บุคคลหรือผู้ให้บริการ ผลิตเพื่อขาย ส่ังหรือน าเข้ามา
ในราชอาณาจกัรเพื่อขาย หรือซือ้เพื่อขายต่อ และ
หมายความรวมถงึผู้ประกอบกจิการโฆษณา  

 

 

ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล ขอ้ก าหนดการตรวจรับรองกระบวนการผลิตผลิตภณัฑฮ์าลาล 



ค านิยาม 

   ๓.๔ ทีมงานฮาลาล หมายถึง ทีมงานที่ ผู้ประกอบการแต่งตัง้ขึน้ เพื่อเป็น
กรรมการบริหารและควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลตามประกาศนี ้ 

 
  ภายใต้การก ากับดูแลของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

หรือคณะกรรมการอสิลามประจ าจังหวัด แล้วแต่กรณี 
 



ค านิยาม 

๓.๕ คณะกรรมการตรวจสอบ หมายถงึ คณะกรรมการที่ได้รับการ
แต่งตัง้จากคณะกรรมการให้ตรวจสอบวัตถุดบิ กระบวนการ
ผลิต สถานที่ผลิต ณ โรงงานผลิตหรือสถานประกอบการ 

๓.๖ คณะตรวจการผลิตภณัฑ์ฮาลาล หมายถงึ คณะกรรมการที่
ได้รับการแต่งตัง้จากคณะกรรมการให้ตรวจตดิตามหรือ
สอบสวนข้อเทจ็จริง การปฏบิตัติามหลักเกณฑ์ หรือเงื่อนไข
การรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑ์ฮาลาล ของผลิตภณัฑ์ที่ได้รับ
การรับรองแล้วในตลาดทั่วไปหรือแหล่งที่มีการจ าหน่ายจ่าย
แจก 

 

ค านิยาม 



ค านิยาม 

๓.๗ ที่ ปรึกษา หมายถึง มุสลิมที่ ได้ รับการแต่งตั ้งจาก
คณะกรรมการตามหลักเกณฑ์ที่คณะกรรมการก าหนด 
เพื่อท าหน้าที่ให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์ฮา
ลาลแก่ผู้ประกอบการ 

 

๓.๘ ผู้บริหารระดับสูง หมายถึง ผู้มีอ านาจตามกฎหมายใน
การจดทะเบียนนิติบุคคล หรือบุคคลที่มีต าแหน่งในระดับ
บริหาร เป็น ผู้ที่ มีอ านาจในการตัดสินใจ ในสถาน
ประกอบการที่ขอรับรองฮาลาล  

 

ค านิยาม 



ค านิยาม 

๓.๙ ค่าธรรมเนียม หมายถึง ค่าธรรมเนียมในการตรวจ
รับรองตามข้อบังคับคณะกรรมการ 

๓.๑๐ ผลิตภณัฑ์ฮาลาล (Halal Product) หมายถงึ 
ผลิตภณัฑ์หรือบริการที่ศาสนาอนุมัตใิห้ใช้หรือบริโภคได้ 
รวมถงึสิ่งอื่นที่มีความหมายเช่นเดยีวกันและมีคุณสมบัติ
ครบถ้วน ตามข้อก าหนดในประกาศฉบับนีใ้ห้หมายถงึ 
ผลิตภณัฑ์อุปโภคบริโภค การบริการอาหาร เคร่ืองดื่ม
และครัวฮาลาล ผลิตภณัฑ์หรือวัตถุดบิน าเข้าจาก
ต่างประเทศ 

 

ค านิยาม 



๓.๑๒ บทบญัญตัิอิสลาม (Islamic law,  الشريعة الإسلامية) หมายถึง บทบญัญตัิท่ี
มสุลิมต้องถือปฏิบตัิอยา่งเคร่งครัดโดยยดึตวับทจาก  

1.คมัภีร์อลั-กรุอาน    (ค าด ารัสของพระเจ้า) 

2.อสัสนุนะฮฺ            (แบบฉบบัของทา่นศาสดา) 

3.อลั-อิจมาอฺ           (การลงมติแหง่ปราชญ์อิสลาม) 

4.และอลั-กิยาส        (การเปรียบเทียบ) 

ค าอธิบายนิติศาสตร์อสิลาม 



แนวทางในสายทศันะแนวคดินักปราญ์ (มัซฮับ,  مذهب)  

   ชาฟิอี              ( شا فعي )  

หรือฮานาฟี      (  حنفي)  

หรือมาลกิี         (ما لكي) 

หรือฮัมบาล ี     (حنبلي)  

ทัง้นีอ้าจขึน้อยู่กับแต่ละประเทศที่จะน าแนวทางนีไ้ปใช้และ
ประยุกต์สู่การปฏบิัตใิช้ตามความเหมาะสม 

ค าอธิบายแนววนิิจฉัยอสิลามและทศันะแนวคดิ 



 
๔. เกณฑ์ก าหนดส าหรับการใช้ค า “ฮาลาล” 

 

๔.๑ ฮาลาล   (Halal,  حلال) 

 หมายถึง ส่ิงของหรือการกระท าใดๆ ซ่ึงได้รับการอนุญาตตามบทบัญญัตอิสลาม 

๔.๒ ฮะรอม (Haram) 

 หมายถึง ส่ิงของหรือการกระท าใดๆ ซ่ึงได้รับการห้ามตามบทบัญญัติอสิลาม 

๔.๓ มัชบุฮ ฺ(Mushbooh) หรือ ซุบฮัท (Syubahaat) 

หมายถงึ สิ่งที่น่าเคลือบแคลง สิ่งที่น่าสงสัย ที่มุสลมิควรหลีกเลี่ยง  



     สิ่งที่อยู่ระหว่าง ฮาลาล กับ ฮารอม เรียกว่า ชุบ
ฮัต 

 

   คือสิ่ งเกิดความสงสัย เคลือบแคลงใจ โดยยังไม่สามารถหา
ข้อสรุปได้จนกว่าจะมีกระบวนการ ตรวจสอบ วินิจฉัย วิจัย 
ตรวจสอบ ตามกระบวนของศาสนาและกระบวนการทาง
วทิยาศาสตร์ ฯ จนทราบว่าสิ่งนัน้จะมีผลเป็น 

ฮาลาล    หรือ    ฮารอม 

 
12/28/2016 48 

ชุบฮัต   / มัชบูฮ์  



ซุบฮัต 

ฮาลาล - ซุบฮัต - ฮารอม 
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ฮาลาล ฮารอม 



๔.๔   ผลติภัณฑ์ฮะรอม  
ส าหรับผลิตภณัฑแ์ละส่ิงท่ีไดจ้ากวตัถุดิบหรือ  ส่วนประกอบดงัต่อไปน้ี 

๔.๔.๑ สุกร หมูป่า และสุนัข 
๔.๔.๒ งแูละลิง 
๔.๔.๓ สัตว์กนิเนือ้เป็นอาหารที่มีเขีย้วและกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ 
หมี     

         และสตัว์อื่นๆที่คล้ายกนั 
๔.๔.๔ นกล่าเหยื่อที่มีกรงเล็บ เช่น นกอินทรี นกแร้ง และนกอื่นๆที่   
          คล้ายกนั 



ผลิตภณัฑฮ์ะรอม 

๔.๔.๕ สัตว์ท าลาย และสัตว์มีพษิ เช่น หน ูตะขาบ แมงป่อง และ
สตัว์  

           อื่นๆที่คล้ายกนั 
๔.๔.๖ สัตว์ที่ห้ามฆ่าในศาสนาอสิลาม เช่น มด ผึง้ และนกหวัขวาน 
๔.๔.๗ สัตว์ที่น่ารังเกียจโดยทั่วไป เช่น เหบ็ หมดั ไร เหา แมลงวนั  
   หนอน และสตัว์อื่นๆที่คล้ายกนั 
๔.๔.๘ สัตว์ที่อาศัยอยู่ได้ทัง้บนบกและในน า้ เช่น กบ จระเข้ เตา่ 
และ  

          สตัว์อื่นๆที่ คล้ายกนั 
 

ผลติภณัฑ์ฮะรอม 



ผลิตภณัฑฮ์ะรอม 
๔.๔.๙   ลาและล่อที่เป็นสัตว์เลีย้งใช้งาน 
๔.๔.๑๐ สัตว์น า้ที่มีพษิหรือเป็นอันตรายทุกชนิด เว้นแตพ่ิษหรือ          
            อนัตรายดงักลา่วได้ถกูก าจดัออกระหว่างกระบวนการผลิตแล้ว 
๔.๔.๑๑ สตัว์บก สตัว์ปีก สตัว์ประเภทนกที่ไม่ได้ถกูเชือดถกูต้องตาม 

บทบัญญัตอิสิลาม 
๔.๔.๑๒ เลือดที่มาจากการเชือดหรือไหลออกจากร่างกาย 
๔.๔.๑๓ อาหารที่ได้จากพชืที่มีพษิหรือท าให้มึนเมาหรือเป็นอันตราย   
            เว้นแตเ่ม่ือสารดงักลา่วได้ถกูก าจดัออกระหว่างกระบวนการผลิตแล้ว 
 

ผลติภณัฑ์ฮะรอม 



ผลิตภณัฑฮ์ะรอม 
๔.๔.๑๔ อาหารและเคร่ืองดื่มที่ก่อให้เกิดความมึนเมา 
๔.๔.๑๕ เคร่ืองดื่ม แร่ธาตจุากธรรมชาติ และวตัถเุคมีทกุชนิดท่ี   
            เป็นพษิและก่อให้เกิดอันตราย 
๔.๔.๑๖ อาหารและเคร่ืองดื่มที่มีส่วนประกอบอาหารที่ได้จากการดัด

แปรพันธุกรรม (Genetically Modified Organisms: 
GMOs) จาก   

           สารพนัธุกรรมของสตัว์ท่ีไม่อนญุาตตามบทบญัญติัอิสลาม 
๔.๔.๑๗ วัตถุเจือปนอาหารหรือส่วนผสมอาหารที่มาจากแหล่งข้างต้น 

 
 

ผลติภณัฑ์ฮะรอม 



สัตว์ที่ห้ามบริโภค (ฮารอม) 



สัตว์ที่ห้ามบริโภค (ฮารอม) 



สัตว์ที่ห้ามบริโภค (ฮารอม) 





ข้อก าหนดเกีย่วกบัการเชือดสัตว์ 
และแนวทางเพือ่การรับรองตามข้อก าหนด 
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ข้อก าหนดในการเชอืดสัตว ์ 
การเชอืดสัตวต์ามบทบญัญตัศิาสนามี
หลายวธิ ี ดงัตอ่ไปน้ี 
1.การเชอืด  الذبح  (อซัซบัฮ์) : คอื
การตดั 
 หลอดลม หรอื : (ฮุลกมู)   الحلقوم 
หลอดคอ 
หลอดอาหารและน ้า ์(มะรยี)    المري  
ดืม่ 
เส้นเลอืดทัง้สอง : (วดัญาน)   الودجان
เส้นทีอ่ยูข่้างคอ 
  
เป็นวธิกีารทีด่ทีีส่ดุตามบญัญตัศิาสนา    
ในการเชอืดแพะ แกะ ววั  
และสัตวปี์กตา่ง ๆ และยนิยอมให้น าวธิน้ีีไป
ใช้กบัสัตวอ์ืน่ไดอ้กีดว้ย 





เส้นบรเิวณล าคอสัตว ์
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คอืการแทงทีห่ลมุ : (อนันะฮ์ร)  النحر .2
โคนคอ (คว้านเส้นตา่ง ๆ ให้
ขาด)  เป็นวธิทีีด่เียีย่มในการเชอืดอฐู  
และสัตวท์ีม่คีอยาว    และอนุญาต
ให้เชอืดววัดว้ยวธิน้ีีเช่นกนั 

http://al7jaz.com/upload/aln3esa-1198702356.jpg


การเชอืดอฐูดว้ยวธิกีารแทงทีต่น้คอ 
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คือการท าให้สัตว์ที่ไม่สามารถเชือดได้ : (อัลอักร์)  العقر .3
ตามปกต ิเกดิบาดแผลที่ส่วนใดของร่างกาย แม้แต่สัตว์ป่า ถ้า
หากผู้ล่าได้มันมาขณะที่ยงัมีชีวติอยู่ เขาจ าเป็นต้องเชือดมัน
ด้วยวธีิซับฮ์ หรือ นะฮ์ร์แล้วแต่กรณี 
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• เป็นมุสลมิสัตวท์ีเ่ชอืดโดยคนนอก
ศาสนานั้นจะรบัประทานไมไ่ด ้

• บรรลศุาสนาภาวะ หรอืเด็กในวยัรู้
เดยีงสา (มุมยัยซิ) 

• มสีตสัิมปชญัญะ(คน บ้า มนึเมาดว้ย
วธิกีารใดก็ตาม) 

 

เงือ่นไขของการเชอืดโดยทัว่ไป
ส าหรบัผูเ้ชอืด 



• การเชอืดต้องใช้ส่ิงมคีมทีส่ามารถตดั 
และท าให้ขาด 

• ต้องมคีม ไมว่า่จะเป็นเหล็ก หรอืวตัถุ
อยา่งอืน่ทีท่ าให้เลอืดไหลได ้

• ต้องไมใ่ช่ฟันและเล็บ  
• ต้องการดแูลความสะอาด 
• อุปกรณต้์องมคีวามคมไมเ่ชอืดดว้ยมดีที่
ทือ่ (ไมค่ม )  
 
 

เครือ่งมอืทีใ่ช้เชอืด 



อุปกรณ์เชือด 



อปุกรณ์เชือดที่ควรระวงัในการใช้งาน 



อปุกรณ์ที่ไมส่มบรูณ์ 

มีสนิม 

ไม่สมบูรณ์ (บิ่น) 



การควบคมุการและการท าความสะอาด 

การควบคุมอุปกรณ์เชือด 
• ต้องมีความสะอาดก่อนการใช้ 
• ต้องล้างท าความสะอาดหลัง

การใช้งาน 
• การบ ารุงรักษา/การลับความ

คม/การฆ่าเชือ้ 
• การจัดเกบ็ที่ถกูวธีิ 
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รปูแบบการทรมานสัตว ์
 

• จะต้องไมล่บัมดีตอ่หน้าสัตวท์ีจ่ะเชอืด 
ไมเ่ชอืดสัตวต์อ่หน้าสัตวอ์ืน่  

• ไมท่ าทารุนตอ่สัตวท์ีจ่ะเชอืด  

ระเบยีบข้อควรระวงัในการเชอืดสัตวม์ี
หลายประการ 









ผลิตภณัฑฮ์ะรอม 

๔.๕       การเชือดสัตว์ 
1.การเชือดสัตว์ที่อนุญาตตามบทบัญญัตอิสิลามต้องแยกออก    
จากสัตว์ที่ไม่อนุญาตอย่างเดด็ขาดตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี ้
1.1 การเชือดต้องกระท าโดยมุสลิมและมีความรู้ความเข้าใจใน
วธีิการเชือดสัตว์ตามบทบัญญัตอิสิลาม 

 

การเชือดสัตว์ 



1.2  สัตว์ที่จะท าการเชือดต้องเป็นสัตว์ที่อนุญาตให้ใช้เป็นอาหาร  
      ได้ตามบทบัญญัตอิสิลาม 
 

การเชือดสัตว์ 



1.3 สตัว์จะต้องมีชีวิต ณ เวลาท่ีเชือด 

การเชือดสัตว์ 



การเชือดสัตว์ 

1.4 การเชือดต้องตดัหลอดลม หลอดอาหาร เส้นเลือดแดง
ใหญ่ และเส้นเลือดด าใหญ่บริเวณล าคอให้ขาดในคราว
เดยีว 



1.5 ก่อนที่จะเชือดสัตว์ต้องกล่าวค าว่า “บสิมิลลาฮ,ฺ  بسم الله“  

การเชือดสัตว์ 



1.6 การเชอืดให้ใช้เฉพาะมดีหรอืเครือ่งมอืที่
คมและไมค่วรยกออกจากล าคอสัตวข์ณะท า
การเชอืดสัตวจ์ะต้องตายเพราะการเชอืดโดย
ไมท่รมาน 
 
 

การเชือดสัตว์ 



4.2 ไม่แนะน าท าให้สัตว์สลบหรือหมดสตก่ิอนการเชือด
(stunning) เว้นแต่กรณีที่จ าเป็น การกระท าดงักล่าวต้อง
เป็นไปตามที่ก าหนดไว้บทบัญญัตศิาสนาอสิลาม 
 

การเชือดสัตว์ 



4.3 ไม่แนะน าให้เชือดสัตว์ปีกโดยใช้เคร่ืองเชือดกล เว้น
แต่กรณีที่จ าเป็น การกระท าดังกล่าวต้องได้รับความ
เหน็ชอบจากคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศ
ไทย 
 

การเชือดสัตว์ 





ข้อก าหนดเกีย่วกบันยสิ 



    นยสิ หรือ นาญาซะห์ 
๔.๖    ข้อก าหนดเกีย่วกบันยสิ และวิธีช าระล้าง 
๔.๖.๑ นยสิ คือส่ิงสกปรกตามศาสนบัญญัติอสิลาม ม ี3 ชนิด คือ 

ระดับเบา 

• ปัสวะเด็ก 
• วธีิการล้าง 
ขจัดนยิสและ
สามารถพรมน า้ 

ระดับปานกลาง 

• สิ่งที่ไม่สะอาด
ทั่วไป จากมนุษย์
และสัตว์ 

• วธีิการล้าง ขจัด
ตัวนยิสและล้าง
ด้วยน า้สะอาดไหล
ผ่าน 

ระดับหนัก 

• สุนัข สุกร และสิ่งที่
เกิดจากมัน 

• วธีิการล้าง 
ขจัดนยิส ล้างด้วย
น า้ผสมดิน 1 ครัง้ 
ตามด้วยน า้สะอาด
อีก  6 ครัง้ 



ข้อก าหนดเกีย่วกบันยิส และวธีิช าระล้าง 

a)นยสิชนิดเบา ได้แก่ ปัสสาวะของเดก็ผู้ชายซึ่งอายุไม่ถงึ 
2 ขวบ     
    ไม่ได้กนิหรือดื่มสิ่งอื่นใดที่ท าให้อิ่มนอกจากน า้นม 
 

วธีิล้างนยสิชนิดเบา  
• ให้ช าระนยสิออกให้หมดเสียก่อน  
• แล้วใช้น า้พรมบนรอยที่เป้ือนนยสิ นัน้ให้ทั่วโดยไม่

จ าเป็นต้องให้น า้ไหลผ่านกใ็ช้ได้ 



ขอ้ก าหนดเก่ียวกบันยสิ และวิธีช าระลา้ง 

b)นยสิชนิดปานกลาง ได้แก่ สิ่งที่ไม่อยู่ภายใต้ นยสิชนิดเบา หรือนยสิ
ชนิดหนัก โลหติ น า้หนอง น า้เหลือง อาเจียน อุจจาระ ปัสสาวะ 
ซากสัตว์ที่ไม่ได้เชือด (ยกเว้นปลา และตั๊กแตน) แต่ต้องไม่ใช่ซาก
สัตว์นยสิชนิดหนัก และน า้นมของสัตว์ที่ห้ามรับประทานเหล่านี ้สิ่ง
ที่ท าให้มึนเมา 

วธีิล้างนยสิชนิดปานกลาง  

• ให้ช าระนยสิออกให้หมดเสียก่อน  

• แล้วล้างด้วยน า้สะอาดให้ไหล ผ่านอย่างน้อย 1 ครัง้ให้ทั่วถงึทุก
ส่วนที่เปรอะเป้ือนนยสิ  

• โดยต้องท าให้สี กลิ่น รส ของนยสินัน้หมดไป และในทางที่ดใีห้ล้าง
เพิ่มเป็น 3 ครัง้ 

ข้อก าหนดเกีย่วกบันยสิ และวธิชี าระลา้ง 



c ) นยสิชนิดหนัก ได้แก่ สุกร สุนัข หรือสัตว์ที่เกิดมาด้วยการ
ผสมพันธ์ุกับสุนัข หรือสุกร และทุกสิ่งอันเน่ืองมาจากสัตว์
ดงักล่าวนี ้

วธีิล้างนยสิชนิดหนัก  

• ให้ช าระนยสิออกให้หมดเสียก่อน  

• แล้วล้างด้วยน า้สะอาดให้ไหลผ่าน 7 ครัง้แต่ 1 ใน 7 ครัง้ 
• ต้องเป็นน า้ดินที่สะอาดตามบทบัญญัติอิสลามและมีสภาพ
ขุ่นแขวนลอย หรือน า้ดนิสอพอง และแนะน าให้ใช้น า้ดนิล้าง
ในครัง้แรก 

ข้อก าหนดเกีย่วกบันยสิ และวธิชี าระลา้ง 



รู้จักนยสิเพื่ออะไร 

1. เพื่อเรียนรู้และเข้าใจนยิส 

2. พจิารณาแหล่งที่มาของนยิส 

3.   เพื่อหามาตรการป้องกันควบคุมนยิสในกระบวนการ  

       ผลิต และพืน้ที่ปฏบิัตงิาน 

4. การล้างท าความสะอาดนยิสตามหลักการฮาลาล 

5. ก าหนดจุดวกิฤตฮิาลาล HCP จากนยิส และเพิ่ม
มาตรการควบคุม การทวนสอบ ในพืน้ที่นัน้ๆ 

 



 
 
 
 

๕. ความรับผดิชอบด้านการบริหารฮาลาล 
 
 
 
 

๕.๑ ผู้บริหารระดับสูงต้องแสดงหลักฐานความมุ่งม่ันในการน ามาตรฐาน
ฮาลาลไปปฏบิัต ิ

๕.๒ ผู้ประกอบการต้องให้ความร่วมมือกับคณะกรรมการตรวจสอบ 
๕.๓ ผู้บริหารระดบัสงูต้องจดัให้มี ท่ีปรึกษาตามความจ าเป็นของกระบวนการท่ี
ขอรับรองฮาลาล 

 ๕๔ บริหารระดับสูงต้องแต่งต้ัง ทมีงานฮาลาล  

๕.๖ กรณีมสุลิมท่ีท าหน้าท่ีเป็นผู้ผลิตอาหารฮาลาลส าหรับร้านอาหารท่ีต้องการ
รับรองฮาลาล ต้องได้รับการรับรองสถานะสปัปรุุษจากคณะกรรมการประจ า
มสัยิดที่สงักดั 

 



ความรับผดิชอบด้านการบริหารฮาลาล 

๕.๗ ผู้ประกอบการต้องจัดให้มีการอบรม 
๕.๘ ผู้ประกอบการต้องแสดงหลักฐานบันทกึการฝึกอบรม 

๕.๙ ผู้ประกอบการต้องก าหนด จัดหา และบ ารุงรักษาโครงสร้าง
พืน้ฐานที่ จ าเป็นเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ฮาลาลที่ เป็นไปตามข้อ
ประกาศฯ 

 

 
 
 
 

ความรับผดิชอบด้านการบริหารฮาลาล 
 
 
 
 



ความรับผดิชอบด้านการบริหารฮาลาล 

๕.๑๐ ผู้ประกอบการต้องมีประกาศข้อก าหนดการตรวจรับรอง
กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ฮาลาล  

๕.๑๑ ผู้ประกอบการต้องรักษาไว้ซึง่การรับรองตามเวลาท่ีก าหนดไว้
เพ่ือให้มัน่ในว่าการรับรองนัน้ไม่หมดอาย ุ

๕.๑๒ ผู้บริหารระดบัสูงหรือตวัแทนฝ่ายบริหาร ต้องเข้าร่วม
ประชุมเปิด 



ความรับผิดชอบด้านการบริหารฮาลาล 
๕.๑๓ ผู้บริหารระดับสูงต้องมั่นใจว่า สิ่ งที่ ไม่สอดคล้องกับ
การรับรองกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลที่ชีบ่้งไว้
ตั ้งแต่ครั้งที่ แ ล้วไ ด้ รับการปฏิบัติและแก้ไขอย่างมี
ประสิทธิผล 

 
๕.๑๔ ผู้บริหารระดับสูงหรือตัวแทนฝ่ายบริหารต้องทบทวน
ระบบบริหารงานคุณภาพฮาลาลร่วมกับที่ปรึกษา เพื่อให้
มั่ น ใจ ว่ ายั งคงมี ความ เหมาะสม เพี ยงพอ และมี
ประสิทธิผลตลอดเวลา บันทึกจากการทบทวนต้องได้รับ
การจดัเกบ็ 
 



ความรับผิดชอบด้านการบริหารฮาลาล 

๕.๑๕ ผู้ประกอบการต้องจัดท าการตรวจประเมินภายในที่
เ ก่ียว ข้อง กับประกาศข้อก าหนดการตรวจรับรอง
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล ตามช่วงเวลาที่วางแผน
ไว้เพื่อพิจารณาวา่ 

a) เป็นไปตามแผนที่ก าหนดไว้ และเป็นไปตามประกาศฉบบันี ้ 
b) มีการน าไปปฏิบตัิและรักษาไว้อย่างมีประสิทธิผล  
 



๖. กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

กระบวนการท าให้เกดิผลิตภณัฑ์ฮาลาล 
๖.๑ ผู้ประกอบการ ต้องจัดท าเอกสารขัน้ตอนการปฏิบัติงานที่
ประกอบด้วย 

• ขัน้ตอนวิธีการขอรับรองฮาลาล การเตรียมเอกสาร การขอ
ใหม่ การต่ออายุ การตรวจรับรองสถานประกอบการ การ
ช าระค่าธรรมเนียม ตารางวัตถุดบิ ตารางผลิตภณัฑ์ เป็นต้น 

• รายละเอียดความสัมพันธ์ หน้าที่ความรับผิดชอบ 
• เอกสารหลักฐานที่อ้างถงึของแต่ละขัน้ตอน 

 



ตวัอย่าง   ความรับผดิชอบด้านการบริหาร 

 ผู้บริหารระดับสูง  ( Chief Executive Officer ) 
• วางและก าหนดนโยบายอาหารฮาลาลของบริษัทฯ 
• รับรายงานเร่ืองต่างๆ และอนุมัตค่ิาใช้จ่ายที่เกดิขึน้เกี่ยวกับการ

ด าเนินงานของระบบฮาลาล 
• อนุมัตแิละทบทวนประสิทธิภาพของระบบฮาลาล 
• ประสานงานในการก าหนดหน้าที่และความรับผิดชอบ อ านาจหน้าที่

ของบุคลากร จัดสรรทรัพยากร การส่ือสาร เพื่อการปฏบิัตแิละการ
ปรับปรุง กระบวนการของระบบฮาลาล 

• อนุมัต ิแต่งตัง้ทมีงานบริหารในระบบฮาลาล 



ที่ปรึกษาฮาลาล ( CICOT Consultant ) 

• ให้ค าแนะน ากระบวนการควบคุมมาตรฐานสนิค้าฮาลาล ใน
บริษัทฯ  

• รายงานผลการปฏบิัตหิน้าที่เกี่ยวกับการผลติผลติภณัฑ์ฮาลา
ลของบริษัทฯ ต่อคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย  

• เป็นวทิยากรฝึกอบรมหลักสูตรอาหารฮาลาลของบริษัทฯ  

• เป็นคณะกรรมการในทมีงานระบบฮาลาล 

 

ตวัอย่าง   ความรับผดิชอบด้านการบริหาร 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

๖.๒ ผู้ประกอบการ ต้องพิจารณาการจัดการกิจกรรมด้าน
โปรแกรมพื ้นฐานด้านสุขลักษณะตามมาตรฐานสากล
(PreRequisite Programs/GMP) 

     และมีเอกสารที่อธิบายรายละเอียดให้ครอบคลุมรายละเอียด
ดงัต่อไปนี ้ 

*** HALAL- GMP คอืการน าโครงสร้าง
คุณภาพGMPมาประยุกตใ์ช้กบัโครงสร้าง
ของฮาลาลรว่มกนั 



โครงสร้างการผลิต กระบวนการและการก าหนด
จดุควบคมุฮาลาล 

การควบคมุ 
นยิส 

ควบคมุน า้
น า้แข็ง 

การก าจดัขยะ 

การท าความสะอาดการฆา่
เชือ้ กระบวนการและอปุกรณ์ 

การจดัซือ้ 

การจดัเก็บ 

การควบคมุ
สตัว์พาหะ 

สขุลกัษณะสว่นบคุคล 



 แผนผังของโครงสร้างและอาคาร 
สาธารณูปโภค ที่เกี่ยวข้องต่อการ
ผลติผลติภณัฑฮ์าลาล 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

• โครงสร้างฮาลาลเกีย่วกบัอะไรบ้าง 
• มีผ ลก ร ะทบ เ กี่ ย วข้ อ ง อ ะ ไ ร ใน

กระบวนการผลติฮาลาล 
• และจะต้องด าเนินการอยา่งไร 



แผนภูมิกระบวนการผลิตโดยละเอียดทุกขั ้นตอน(ตามระบบ 

HACCP) แสดงต าแหน่งท่ีวตัถุดิบ, ส่วนประกอบ และผลิตภัณฑ์
ระหว่างกระบวนการเข้าสู่กระบวนการ กระบวนการท่ีจ้างเพื่อผลิต 
(Outsource) และการท างานโดยผู้ รับจ้างช่วง เป็นต้น 

  

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

****HALAL- HACCP คอืการน าระบบการวเิคราะห์
อันตรายในกระบวนการผลิตมาประยุกต์ในการ
วเิคราะหอ์นัตรายจากระบบฮาลาลรว่มกนั 



เอกสารที่ต้องด าเนินการ 
1 Halal flow diagram 





     2 Halal Standard operating procedure                   
HALAL SOP  



หมายเลข ช่ือขัน้ตอน อนัตรายตามหลกัการฮาลาล มาตรการควบคุม 

HCP1               - การพกัไก่ : ก่อนเชือดมีการพกัไก่อยา่งนอ้ย 20 – 30 นาที 

  
-                                                           
                                               

HCP2         - ไก่ป่วยหรือตาย : ไม่แขวนไก่ป่วยหรือตายเขา้เชือด -พนกังานตรวจรับวตัถุดิบตรวจสอบสภาพไก่ก่อนเขา้เชือด และมีจุด
ควบคุมหรือภาชนะเก็บไก่ตาย เพ่ือน าไปท าลายท้ิง 

HCP3  ๊   -กระแสไฟจะตอ้งพอเหมาะท่ีท าใหไ้ก่สงบ(ไม่ตาย) - QC ตรวจสอบกระแสไฟ ม่านตาไก่ และระยะเวลาการสลบไม่เกิน 3 
นาที 

HCP4       - จะตอ้งเชือดโดยเร็วท่ีสุดหลงัจาก 

       (        10 วินาที) และตดั 
                           
                          

                          

- QC ตรวจสอบประสิทธิภาพการท างานของคนเชือด และคนเชือดตอ้ง
เป็นอิสลามและผา่นอบรมการเชือดตามหลกัศาสนาอิสลาม 

HCP5             
(Bleeding) 

-การเอาเลือดออกตอ้งไม่ต ่ากว่า 140วินาที -QC ตรวจสอบประสิทธิภาพการเตรียมวตัถุดิบการเอาเลือดออกใหอ้ยูใ่น
มาตรฐานที่ก าหนด 

HCP6              -จะตอ้งน าไก่ท่ีตายมาท าลายซากไม่ใหป้ะปนไปกบัไก่ดี -ตรวจเช็คการท าลายซากและประสิทธิภาพการโม่ท าลาย 

3 Halal control Points   HCP  



4  แผนการควบคุมฮาลาล ( Halal Control Points Plan ) 
HCPs 
จุดวกิฤต 

HL  Limits 
ขอบเขตการ
ยอมรับ 

Monitoring  Procedures 
การตรวจติดตาม 

Corrective 
Actions 

วธิีการแก้ไข 

Records 
บันทกึการควบคุม 

Verification 

การตรวจพิสูจน์ 

What 
ตรวจอะไร 

How 

อย่างไร 
Frequency 
ความถี่ 

Who 
ผู้รับผดิชอบ 

HCP1 
 

ลานรับไก่
เป็น 

1.ตรวจสอบโรค
ท่ีมาจากฟาร์ม 

2.ตรวจสอบสาร
ตกคา้ง ยาฆ่า
แมลงและสาร
ดา้นจุลชีพ 

3.ตรวจสอบ
น ้าหนกัไก่และ
จ านวนไก่ 
4.ตรวจสุขภาพ
สัตวท่ี์เขา้ฆ่า 

-ตรวจใบ
เคลือ่นย้าย
ซากสัตว์ 
-ใบเตรียม
โรงเรือน 

-ดูผลตรวจAI
และ
Salmonalla 
  

-ทุกคนั QCรับวตัถุดบิ 1.FR-QC-01/1รายงาน
ก าหนดการน าไก่เข้า
และตรวจรับไก่เข้าโรง
เชือด 

2.FR-QC-01/2 รายงาน
การสุ่มตรวจสอบ
น า้หนักไก่เข้าโรงเชือด 

3.FR-QC-01/3รายงาน
การตรวจสุขภาพไก่
ก่อนเข้าโรงเชือด 

4.FR-QC-16รายงาน
ตรวจสอบความสะอาด
รถขนส่งไก่เป็น 

  

HCP2 แขวนไก่ -ตรวจสอบ
สภาพไก่เป็น 

-ตรวจ
สภาพไก่มี
ชีวติหรือไม่
มีชีวติ 

-ทุกกล่อง
และทุก
คนั 

-พนักงาน
ตรวจรับ
วตัถุดบิ 

  1.FR-QC-01/1
รายงานก าหนดการ
น าไก่เข้าและตรวจ
รับไก่เข้าโรงเชือด 



การก าหนดจุดควบคุมฮาลาล Halal Control Points 
/HCPs 

H 
C 
P 

Halal 

Contr
ol 

Point
s 

SOMSAK.CICOT2015 



• มาตรการป้องกนัการปนเปือ้นนยิส จากสิ่งตอ่ไปนี ้เช่น ท าเลที่ตัง้, 
พืน้ฐานการท างานและสิ่งอ านวยความสะดวกของพนกังาน 

 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

นยิสอะไร มาจากไหน พืน้ที่ไหน ป้องกันอย่างไร 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

การควบคุมน า้ใช้ และน า้แขง็ 

 



• การล้างท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ 

 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 



การก าจัดขยะและของเสีย  

 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 



การจัดการกับวัสดุที่สั่ งซือ้ เช่น วัตถุดบิ, สิ่งที่ผสม, สารเคมี, บรรจุ
ภณัฑ์ 

การจัดท าทะเบียนผู้ขายผู้ส่งมอบ (ASL : Approved Supplier List ) 

การประเมินผู้ขายผู้ส่งมอบ 

 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 



  วธีิการปฏบิัตต่ิอวัตถุดบิและสนิค้าส่งมอบ  เช่น  

• กระบวนการเกบ็รักษา  เช่น กรณีการมีวัตถุดบิ ฮาลาล กับ ฮารอม 
ร่วมกันในโรงงาน  และ รง.มีขอบเขตพืน้ที่ที่จ ากัด จะมีการบริหาร
จัดการอย่างไร   และรวมถงึการควบคุมอุปกรณ์ การบรรจุ การชั่ง
ตวง ที่เกี่ยวข้อง การเคลื่อนย้าย  ภายใต้การบริหารจัดการภายใต้
ข้อก าหนดฯ  

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 
 

การควบคุมสัตว์พาหะน าเชือ้ที่ครอบคลุม (ดูข้อ ๔.๒) ตามบทบัญญัติ

ศาสนาอสิลาม 

 



การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล 

 

 

 

 

ผลกระทบอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิต 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

๖.๓ ผู้ประกอบการต้องแสดงเอกสารบันทึกและหลักฐานการปฏิบัติ
ตามโปรแกรมพืน้ฐานด้านสุขลักษณะ (ข้อ ๖.๒ , ๖.๑๖, ๖.๑๗) และ
บันทึ กก ารควบ คุมผลิ ตภัณ ฑ์ฮ าลาลที่ มี ป ระสิ ทธิ ผล  ใ ห้ กั บ
คณะกรรมการพจิารณาเมื่อมีการตรวจรับรอง 
 

๖.๔ ผู้ประกอบการต้องใช้วิธีการที่ เหมาะสมในการเฝ้าระวังและการ
ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล  ตามบทบัญญัตศิาสนาอิสลาม ที่
จ า เ ป็น เ ช่น กระบวนการจัดซื ้อวั ตถุดิบ  กระบวนการล้าง 
กระบวนการผลติ(ขัน้ตอนการรับวัตถุดบิ การจัดเกบ็ การบรรจุ) เป็น
ต้น บันทกึจากการเฝ้าระวังต้องได้รับการจัดเกบ็          

 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 
๖.๕  ผู้ประกอบการต้องจัดแยกสถานที่ที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ฮา

ลาลและพืน้ที่ที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์ฮะรอม  ตามข้อ ๔.๔ ให้ชัดเจน
ตลอดกระบวนการผลิต เช่น การมีก าแพงกัน้แยกพืน้ที่ การจัดแยก
พนักงาน และต้องมีการควบคุมดูแลอย่างดีตลอดช่วงเวลาท างาน 
เป็นต้น 

 

๖.๖ ในกรณีที่ มีการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลและผลิตภัณฑ์ฮะรอมแยก
จากกันชัดเจนตามการวินิจฉัยคณะกรรมการตรวจสอบ แต่ยังอยู่ใน
พืน้ที่โรงงานเดยีวกัน ผู้ประกอบการต้องจัดท าประกาศนโยบายและ
ระเบียบปฏิบัตทิี่เป็นเอกสารส าหรับการควบคุมการจัดการวัตถุดบิ, 
ผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการและผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป การควบคุม
พนักงาน เพื่อให้ม่ันใจว่าปราศจากการปนเป้ือนสิ่งฮะรอม 

 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 

๖.๗ ผู้ประกอบการต้องก าหนดผู้ที่ท าหน้าที่ จัดซือ้และด าเนินการ
ตรวจสอบหรือกิจกรรมอื่นใดที่จ าเป็น เพื่อให้ม่ันใจว่าวัตถุดิบที่
น ามาผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลเป็นไปตามประกาศฉบับนี ้และไม่เกิด
การปนเป้ือนสิ่งต้องห้ามตามบทบัญญัตศิาสนาอสิลาม 

 



๖.๘ ผู้ประกอบการต้องม่ันใจว่าวัตถุดบิและส่วนประกอบที่น ามาใช้
ในการผลติ 

• ต้องเป็นสิ่งที่ศาสนาอสิลามอนุญาต (ดขู้อ ๔)  

• ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

• โดยแสดงหนังสือรับรองฮาลาลหรือคุณสมบัติยืนยัน (ถ้าเกิด
สงสัยหรือไม่แน่ใจให้ส่งวัตถุดิบนัน้ส่งตรวจห้องปฏิบัติการที่
ได้รับการยอมรับ) 

 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 



พจิารณาการด าเนินการเก่ียวกับวัตถุดบิและเอกสารยืนยัน  จากปัญหาที่
พบบ่อย 
• พจิารณาจากวัตถุดบิว่าเป็นลักษณะอย่างไร................ 
เช่น วัตถุดบิทางการเกษตรผ่านการแปรรูป / ไม่แปรรูป เป็นต้น  
• วัตถุดบิน าเข้าจากต่างประเทศไม่มีการรับรองฮาลาลแก้ไขอย่างไร

......... 
• กรณีมีการรับรองฮาลาล จากต่างประเทศใช้ได้หรือไม่ .................. 
• ประเภทของใบรับรองฮาลาล และ หนังสือส าคัญให้ใช้เคร่ืองหมายฮา

ลาล 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 





กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 

๖.๙ ผู้ประกอบการต้องมีการทบทวนการออกแบบและการพัฒนา
ผลติภณัฑ์ใหม่ ร่วมกับคณะกรรมการในขัน้ตอนที่เหมาะสม เพื่อ   

a) ประเมินผลการออกแบบและการพฒันาในการบรรลุประกาศนี ้ 
b) ระบุปัญหาและเสนอการด าเนินการที่จ าเป็น 
 

ข้อสงัเกต   
• การพิจารณาการใช้รูปแบบลกัษณะของบรรจภุณัฑ์ 
• การตรวจสอบฮาลาลรวมไปถงึการออกแบบฉลากที่เหมาะสมด้วย 
• การก าหนดช่ือผลิตภณัฑ์ต้องไม่ขดัต่อความเช่ือและความศรัทธา หรือ เกิด
ความไมส่มควร 

• หรือต้องไมม่ีภาพวาบวิว หรือ ท าให้เสื่อมเสียวฒันธรรมอนัดีงาม 
 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 
 

๖.๑๐ ผู้ประกอบการต้องควบคุมการจัดเก็บวัตถุดิบ ส่วนผสม บรรจุ
ภัณฑ์ และสินค้ารอการผลิตตามประกาศนี ้การชีบ่้ง สถานะการเก็บ
รักษา เพื่อไม่ให้เกิดการปนเป้ือนจากนยิส และสิ่ งต้องห้าม ตาม
บทบัญญัตศิาสนา 

 

 
ข้อสงัเกต  
• การเก็บรักษาระหว่างวตัถุดิบฮาลาล – ฮารอม ร่วมกนัได้หรือไม่ หากได้
ต้องปฏิบตัิอย่างไร เช่น  การจดัการพืน้ท่ีจดัเก็บ ,การท าสญัลกัษณ์บ่งชีต้่อ
การน าไปใช้,การควบคมุอปุกรณ์ท่ีเก่ียวข้อง,การควบคมุบคุลากร ฯ 

 



๖.๑๑ การล้างวัตถุดบิและส่วนประกอบที่ใช้ในการผลติ 

•  เม่ือล้างโดยการจุ่มหรือน า้ขังในภาชนะแล้ว 

• ต้องล้าง ด้วยน า้สะอาดไหลผ่านวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่ใช้
โดยทั่วถงึ ในการล้างครัง้สุดท้ายน า้ที่ใช้ไหลผ่านในกระบวนการนี ้
แล้วจะน ามาใช้ล้างวัตถุดิบหรือสิ่งอื่นใดที่ใช้ในการผลิตอีกไม่ได้ 
(ดขู้อ ๔.๖) 

 

กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 

๖.๑๒ ผู้ประกอบการต้องควบคุมการจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ์ 
เคร่ืองจักรที่ใช้ในผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล ไม่ให้ปะปนกับภาชนะ 
อุปกรณ์ เคร่ืองจักรที่ใช้ในการผลติผลติภณัฑ์ฮะรอม 
 

๖.๑๓ ภาชนะ อุปกรณ์ เคร่ืองจักรที่เคยใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ฮะ
รอม หรือปนเป้ือนนยิสหนัก ต้องได้รับการล้างท าความสะอาด
ตามบทบัญญัตขิองศาสนา (ดูข้อ ๔.๖) จึงจะสามารถน ามาใช้ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลได้ บันทึกจากการล้างนยิสหนักต้อง
ได้รับการจัดเกบ็ และท าเป็นรายงานเสนอคณะกรรมการเพื่อขอ
รับรองฮาลาล 

 

 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

๖.๑๔ ผู้ประกอบการต้องม่ันใจว่าพนักงานที่ท าการผลติผลติภณัฑ์ฮา
ลาล ต้องไม่ปนเป้ือนสิ่งที่ฮะรอมหรือนยสิ ตามบทบัญญัตศิาสนา
อสิลาม ตลอดกระบวนการผลติ 

 

๖.๑๕ ผู้ประกอบการต้องควบคุม การเกบ็รักษาและการขนส่ง 
ผลติภณัฑ์ส าเร็จรูปที่ได้รับการรับรองฮาลาลแล้วนัน้ไม่ปนเป้ือน
ผลติภณัฑ์ฮะรอม (ดขู้อ ๔.๔) บันทกึจากการเกบ็รักษาและขนส่ง 
ต้องได้รับการจัดเกบ็ 

 

 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภณัฑ์ฮาลาล 

๖.๑๖ ผู้ประกอบการต้องควบคุมการออกรหัสผลิตภัณฑ์ฮาลาลที่ขอ
รับรอง ตามความเหมาะสม เพื่อให้คณะกรรมการตรวจสอบม่ันใจ
ว่า กระบวนการที่ รับรองฮาลาลตามประกาศฉบับนีไ้ม่เกิดการ
ปนเป้ือนกับผลิตภัณฑ์ฮะรอมและบันทึกจากการออกรหัสต้อง
ได้รับการจัดเกบ็ 

 

๖.๑๗ ผู้ประกอบการต้องควบคุมการแสดงเคร่ืองหมายรับรองฮาลา
ลบนฉลากสินค้าที่ ชัดเจนมีหมายเลขรับรองถูกต้องตามเอกสาร
แจ้งจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย สามารถ
ตรวจสอบได้เม่ือคณะกรรมการร้องขอ 

 

 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 

๖.๑๙ ผู้ประกอบการต้องควบคุมการจัดแสดงผลิตภัณฑ์เพื่อการ
จ าหน่าย หรือการส่งเสริมการขาย เพื่อให้ม่ันใจว่าผลิตภัณฑ์ที่
ผ่านการรับรองฮาลาลนัน้   ไม่เกิดการปนเป้ือนผลิตภัณฑ์ที่ฮะ
รอม หรือท าให้เกิดความเสียหายต่อคณะกรรมการกลาง
อสิลามแห่งประเทศไทยและการรับรองตามประกาศนี ้

 

 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 

๖.๒๐ กรณีที่ผู้ประกอบการ มีการรับมอบวัตถุดบิ ผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปหรือกระบวนการผลิตย่อยให้ผู้ อ่ืนท าแทน 
(Supplier /Subcontractor)  ที่ส่งผลกระทบต่อการรับรอง
ฮาลาล ตามเกณฑ์ที่ระบุในประกาศนี ้ ผู้ประกอบการต้อง
อ านวยความสะดวกให้กับคณะกรรมการตรวจสอบ ใน
การตรวจสอบการควบคุมผลิตภัณฑ์หรือกระบวนการ
ดงักล่าว 



กระบวนการผลติย่อยให้ผู้อืน่ท าแทน  
(Supplier /Subcontractor) 

 ประเภทโรงงานอุตสาหกรรม 

 การเคลื่อนย้าย 

 บรรจุ 

 ประเภท
ผู้ประกอบการราย
ยอ่ย 

 หรอืกลุม่แมบ่้าน 
 หรอืการน าเข้าบาง

ประเภท 

ต้องมีการขึน้ทะเบยีนฮาลาล 
อาจได้รับการยกเว้นตามการ

พจิารณา 



กระบวนการท าให้เกดิผลติภัณฑ์ฮาลาล 

๖.๒๑ กรณีที่ผู้ประกอบการเป็นผู้แทนการผลติหรือรับจ้างผลิต 
  (Original Equipment Manufacturer: OEM  /  House Brand(สินค้าตราห้าง)) 
 

  ที่ผลิตขึน้และจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า ร้านค้า ซุปเปอร์
มาร์เก็ต หรือซุปเปอร์สโตร์ โดยที่ สินค้ามีคุณลักษณะและ
คุณสมบัติใกล้เคียงกับสินค้าอื่นในท้องตลาด แต่มีข้อได้เปรียบ
ด้านราคาถูกกว่า ให้ถือ ว่า ผู้ ว่า จ้างผลิตผลิตภัณฑ์ที่ ขอใช้
เคร่ืองหมายรับรองฮาลาลดังกล่าว มีความรับผิดชอบต่อ
คณะกรรมการ ในการควบคุมกระบวนการหรือผลติภัณฑ์ดังกล่าว 
โดยช าระค่าธรรมเนียมการตรวจรับรองและหนังสือส าคัญการใช้
เคร่ืองหมายรับรองฮาลาล ตามเกณฑ์ที่ระบุในประกาศนี ้

 



ขอบคุณและสวสัด ี
นายสมศักดิ์  ซูโอ๊ะ 

นักวชิาการ ฝ่ายกจิการฮาลาล 
ส านักงานคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย  

โทร 0892042055 
Email:othmon_hl@hotmail.com 

 


