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บทน า 
ส่วนที่ 1 

ปัจจุบันอำหำรฮำลำล (Halal Food) หรือผลิตภัณฑ์ฮำลำลเป็นเร่ือง
ที่ได้รับควำมสนใจอย่ำงมำกจำกสังคมไทย มิใช่เพียงแต่ชำวไทยมุสลิมที่
จ ำเป็นต้องบริโภคอำหำรฮำลำลเท่ำนัน้ แต่ผู้ประกอบกำรซึ่งต้องกำรผลิต
อำหำรฮำลำลจ ำหน่ำยแก่ผู้บริโภคมุสลิมในประเทศและผลิตเพ่ือกำร
ส่งออกในตลำดโลกมุสลิมก็จ ำเป็นต้องให้ควำมสนใจอย่ำงจริงจังและ
ด ำเนินกระบวนกำรผลิตอำหำรฮำลำล หรือผลิตภัณฑ์ฮำลำลให้ถูกต้อง
ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำมและระเบียบคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่ง
ประเทศไทย

ในช่วงที่ผ่ำนมำมีผู้ประกอบกำรจ ำนวนมำกหันมำให้ควำมสนใจตลำด
อำหำรฮำลำล หรือผลิตภัณฑ์สินค้ำบริกำรฮำลำล และมีควำมพยำยำมใน
กำรขอ รับเค ร่ืองหมำยฮำลำล แต่กระบวนกำรขอกำรรับรองที่
ผู้ประกอบกำรพบว่ำมีควำมยุ่งยำก ล่ำช้ำ รวมทั้งค่ำธรรมเนียมในกำรขอ 
รับรองค่อนข้ำงสูง ส่งผลกระทบต่อควำมสำมำรถในกำรแข่งขันของ
ผู้ประกอบกำร

ส ำนักงำนอุตสำหกรรมจังหวัดสมุทรสงครำม  ได้ เ ล็ง เ ห็น
ควำมส ำคัญของปัญหำดังกล่ำว จึงได้จัดท ำโครงกำรนี้ขึ้น เพ่ือต้องกำร
ช่วยเหลือและยกระดับผู้ประกอบกำรที่ผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรหรือ
ผลิตภัณฑ์สินค้ำบริกำรฮำลำล ให้มีทักษะ ควำมรู้ ควำมเข้ำใจในด้ำน
มำตรฐำนฮำลำล น ำไปสู่กำรเข้ำสู่ระบบมำตรฐำนฮำลำล และควำมรู้ด้ำน
กำรผลิต หรือกำรท ำร้ำนอำหำรให้ถูกสุขลักษณะและสอดคล้องกับ
มำตรฐำนฮำลำล ตลอดจนขัน้ตอนกำรยื่นขอมำตรฐำนฮำลำล รวมถึงกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้มีควำมทันสมัยสอดรับกับควำม
ต้องกำรของผู้บริโภคด้วย โครงกำรนี้จะเป็นแนวทำงในกำรด ำเนินธุรกิจได้
อย่ำงยัง่ยืน และสำมำรถน ำมำปรับใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อไป

ความเป็นมา
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วัตถุประสงค์
1 เพ่ือยกระดับผู้ประกอบกำร/วิสำหกิจรำยย่อย ทั้งภำคกำรผลิต

ผลิตภัณฑ์และบริกำรฮำลำล ประเภทอำหำรและไม่ใช่อำหำร เข้ำสู่
ระบบมำตรฐำนฮำลำล

2 เพ่ือให้ควำมรู้ด้ำนกำรผลิตหรือกำรท ำร้ำนอำหำร กำรบริกำร ให้ถูก
สุขลักษณะและสอดคล้องกับมำตรฐำนฮำลำล

3 เพ่ือส่งเสริมองคค์วำมรู้ และกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ ฉลำก และบรรจุภัณฑ์
ให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ให้สอดคล้องกับมำตรฐำนฮำลำล

4 เพ่ือเพ่ิมช่องทำงกำรตลำดให้กับผู้ประกอบกำร ผ่ำนตลำดออนไลน์
ที่รองรับตลำดต่ำงประเทศ

ภาคบริการ (ร้านอาหาร)
ภาคการผลิต ผลิตภัณฑ์อาหารและ
ไม่ใช่อาหาร 

กลุ่มเป้าหมาย/พ้ืนท่ีด าเนินการ
ผู้ประกอบกำร วิสำหกิจรำยย่อย ในพ้ืนท่ีจังหวัดสมุทรสงคราม
กลุ่มธุรกิจ

Samut 
Songkhram

Samut
  Song 
Khram
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เปา้หมาย
ตัวชี้วัด และ ค่าเปา้หมาย 

สามารถยกระดับผู้ประกอบการ/
วิสาหกิจรายย่อยทั้งภาคการผลิต
ผลิตภัณฑ์ฮาลาล และบริการ
ฮาลาล ประเภทอาหารและไม่ใช่
อาหาร ให้มีองค์ความรู้ มีทักษะ
ด้านการขาย และมีความพร้อม
ในการเข้ าสู่ ระบบการยื่ นขอ
มาตรฐานฮาลาลเพ่ือให้ได้มาซึ่ง
ตราเครื่องหมายฮาลาล รวมทั้ง
เกิดการเปลี่ยนแปลงในผลิตภัณฑ์ 
ที่เข้าร่วมโครงการ ที่ทันสมัยขึ้น
และตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค

เป้าหมาย/ตัวชี้วัด

20 ราย/ผลิตภัณฑ์
ผู้ประกอบการ/วิสาหกิจได้รับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์

ร้อยละของผู้ประกอบการ/วิสาหกิจ
มีความรู้ด้านอาหารฮาลาล

ไม่น้อยกว่า  10 ราย
ผู้ประกอบการ/วิสาหกิจได้ยื่นขอรับ
รองมาตรฐานฮาลาล

>80%
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การยกระดับ
ส่วนท่ี 2 

โครงการยกระดับผู้ประกอบการอาหารฮาลาลอย่างครบวงจร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2569  โดยส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดสมุทรสงคราม ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
หรือบริการให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล และเพ่ิมโอกาสทางการตลาดให้กับผู้ประกอบการ
ผ่านตลาดออนไลน์ จ านวน 20 ราย ดังนี้

ผู้ประกอบการ

ล าดับ ช่ือสถานประกอบการ ผลิตภัณฑแ์ละบรรจุภณัฑต์้นแบบ
1 บริษัท อำร์เอ็มเอส อินเตอร์ฟูด้ส์4 จ ำกัด ลูกชิ้นแมงกะพรุน
2 วิสำหกิจชุมชนบ้ำนสบำยใจ บิสกิตกล้วย
3 วิสำหกิจชุมชนทฟูติแมก่ลอง ปลำอินทรีย์อบ และน ้ำปรุงรส
4 บริษัท เอสทีเอส โคโค่ริช จ ำกัด ลอดช่องไทยเส้นน ้ำมะพร้ำว
5 วิสำหกิจชุมชนกำรผลิตกำรเกษตรปลอดสำร โจ๊กข้ำว กข 43 
6 บริษัท ข้ำวใหม่ปลำมัน อัมพวำ จ ำกัด น ้ำพริกกะปิ ฟรีซดรำย
7 บริษัท จุ๊บแจงทองพับ5 จ ำกัด ทองแผ่นปลำทูต้มย ำ
8 วิสำหกิจชุมชนบ้ำนบำงพลับ ไซรัปน ้ำตำลมะพร้ำว
9 บริษัท สิริสมปอง ออร์แกนิค ฟำร์ม จ ำกัด มะม่วงหำวมะนำวโห่ ชนิดผง
10 บริษัท สถำนีแม่กลอง 2448 จ ำกัด หอยดอง รสหมำล่ำ 
11 วิสำหกิจชุมชนพรนิมติร ทอฟฟี่ ถัว่กรอบ
12 บริษัท ปันรักปูนสุข จ ำกัด แซนวิชไก่ 
13 บริษัท มุ้ยเต๋ำอินเตอร์เนชัน่แนล จ ำกัด ซีอิ๊ว สูตรลดโซเดียม 
14 เรือนจ ำกลำงสมุทรสงครำม น ้ำปลำ สูตรลดโซเดียม 
15 เจ๊นีปลำทูซำเต๊ียะ ปลำทูซำเต๊ียะ รสต้มย ำ 
16 วิสำหกิจชุมชนบ้ำนริมคลองโฮมสเตย์ น ้ำหวำนดอกมะพร้ำว
17 บริษัท บุญฟูด้ส์ จ ำกัด ลูกอมเกลือแร่ รสมะนำวโซดำ            
18 วิสำหกิจชุมชนกลุม่เกษตรสร้ำงสรรค์ เห็ดภูฏำนกรอบ รสต้มย ำ 
19 วิสำหกิจชุมชนบ้ำนสวนเบเกอรี่ บรำวนี่หม้อแกงเผือก  
20 ปอเรือนข้ำวเกรียบปลำทู ข้ำวเกรียบปลำทู รสต้มย ำ    
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จากผู้ประกอบการอาหารฮาลาลจ านวน 20 รายที่ ได้รับการพัฒนาเชิงลึก
มีผู้ประกอบการที่ได้รับการต่อยอดสู่การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล จ านวน 10 ราย ดังนี้

ผู้ประกอบการที่ได้รับการต่อยอดสู่การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล จ านวน 10 ราย ข้างต้น 
แสดงข้อมูลรายละเอียดการพัฒนาผู้ประกอบการแต่ละรายดังนี้ 

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
กระบวนการพัฒนาเพื่อยกระดับมาตรฐานฮาลาล
▪ แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล
▪ การพัฒนาสถานที่ผลิต
▪ การพัฒนากระบวนการท างาน/การผลิต
▪ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
▪ การยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

ล าดับ ช่ือสถานประกอบการ ผลิตภัณฑแ์ละบรรจุภณัฑต์้นแบบ

1 บริษัท อำร์เอ็มเอส อินเตอร์ฟูด้ส์4 จ ำกัด ลูกชิ้นแมงกะพรุน

2 วิสำหกิจชุมชนทฟูติแมก่ลอง ปลำอินทรีย์อบ และน ้ำปรุงรส

3 วิสำหกิจชุมชนกำรผลิตกำรเกษตรปลอดสำร โจ๊กข้ำว กข 43 

4 บริษัท ข้ำวใหม่ปลำมัน อัมพวำ จ ำกัด น ้ำพริกกะปิ ฟรีซดรำย

5 บริษัท จุ๊บแจงทองพับ5 จ ำกัด ทองแผ่นปลำทูต้มย ำ

6 วิสำหกิจชุมชนบ้ำนบำงพลับ ไซรัปน ้ำตำลมะพร้ำว

7 บริษัท สิริสมปอง ออร์แกนิค ฟำร์ม จ ำกัด มะม่วงหำวมะนำวโห่ ชนิดผง

8 บริษัท สถำนีแม่กลอง 2448 จ ำกัด หอยดอง รสหมำล่ำ 

9 บริษัท ปันรักปูนสุข จ ำกัด แซนวิชไก่ 

10 วิสำหกิจชุมชนกลุม่เกษตรสร้ำงสรรค์ เห็ดภูฏำนกรอบ รสต้มย ำ
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บริษัท อาร์เอ็มเอส อินเตอร์ฟูด้ส์4 จ ากัด

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 36/3 หมู่ที่ 5 ต.บางแก้ว อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000
ผู้ประสานงาน : นางสาวศิริวรรณ สกนธ์กาญจน์ (เจ้าหน้าที่ประสานงาน)
หมายเลขโทรศัพท์ : 09-2682-8586
E-mail : qa@msgroupth.co.th
ประกอบการกิจการ : ผลิตและจ าหน่ายแมงกะพรุนดองเค็ม
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) แมงกะพรุน (ตัวและตัดเส้น) สัดส่วนร้อยละ 70

2) หัวแมงกะพรุน (ขา)            สัดส่วนร้อยละ 30
About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

บริษัท อาร์เอ็มเอส อินเตอร์ฟู้ดส์4 จ ากัด 
ประกอบกิจการขายส่งและขายปลีกอาหาร
ทะเล เน้นผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าแปรรูป เช่น 
แมงกะพรุนดองเกลือ โดยรับแมงกะพรุน
ลอดช่องมาจากอันดามัน ซึ่งแมงกะพรุน
ลอดช่องจากอันดามันคือ ของขวัญจากท้อง
ทะเลและวิถีชีวิตชายฝั่งอย่างแท้จริง ผ่าน
กระบวนการดองเกลืออย่างพิถีพิถัน จนได้
เนื้อสัมผัสกรุบกรอบเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
ของแมงกะพรุน จากพ้ืนบ้านสู่ความอร่อยที่
รังสรรค์ได้หลากหลายเมนู ที่คงความสด
และคุณค่าจากธรรมชาติ ทุกค าคือ ความลง
ตัวของรสชาติและเนื้อสัมผัสที่แตกต่าง 
แมงกะพรุนลอดช่องจึงไม่ใช่เพียงอาหารแต่
คือเรื่องราวของท้องทะเลไทยที่ส่งต่อความ
อร่อยถึงมือคุณ
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ลูกชิ้นแมงกะพรุน”
สูตรการผลิต :
แมงกะพรุน, เนื้อปลำทะเลขำวบด, แป้งมัน
ส ำปะหลัง, น ้ำแข็งบด, น ้ำมันร ำข้ำว, ไข่ขำว, 
กระเทียมสับ, พริกไทยขำวป่น, น ้ำตำลทรำย, 
เกลือ, ผงปรุงรสเห็ดหอม, ผงฟู

วิธีการผลิต :
การเตรียมวัตถุดิบ

1. น ำแมงกะพรุนมำล้ำงลดควำมเค็ม หัน่/สับ 
สะเด็ดน ้ำให้แห้ง

2. น ำเนื้อปลำทะเลขำวมำบดในสภำพกึ่งแข็ง 
(-1 ถึง 2°C) เพ่ือรักษำโครงสร้ำงโปรตีน

วิธีการผลิต

ผสมเนื้อปลำกับ เกลือ
และฟอสเฟตปั่ นผสม
จนเกิดเนื้อเหนียว

เติมน ้ำแข็งบด
ทีละส่วน

เติมแป้งมัน, ไข่ขำว, 
เคร่ืองปรุง, น ้ำมัน 
ผสมให้เข้ำกัน

ใส่แมงกะพรุน
คลุกผสม 

ข้ึนรูปในน ้ำร้อน

ต้มน ้ำร้อน 80–85°C
 (Pre-setting)

ต้มจนแกนกลำง 
≥75°C 

ระบำยด้วยน ้ำเย็น 
(น ้ำผสมน ้ำแข็ง) 

≤5°C
คัดแยก/ตรวจ
คุณภำพ 

บรรจุสุญญำกำศ ได้ลูกชิ้น
แมงกะพรุน
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ลูกชิ้นแมงกะพรุน”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์

10



Page  | 

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. อุปกรณ์มีการช ารุดและมีสนิมเนื่องจาก
การใช้งานมานาน เช่น รางล าเลียงวัตถุดิบ
เข้าไลน์การผลิต

2. บริเวณเครื่องปรับอากาศมีน้ ารั่วและไหล
ตามผนังท าให้มีคราบสกปรก

3. สายยางและมีดที่ใช้ในการผลิตมีการช ารุด
และมีคราบสกปรก อาจก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนสู่สินค้า

4. บริเวณทางเข้าไลน์ไม่มีอ่างล้างมือและ
สิ่งอ านวยความสะดวก ควรมีจัดเตรียม
อุปกรณ์ให้ครบ ได้แก่ อ่างล้างมือแบบ
ไม่ใช้มือสัมผัส สบู่เหลว (สบู่ดิน) ที่เป่ามือ
หรือเช็ดมือ

5. ยังไม่มีคู่มือฮาลาล (HM) ครอบคลุมการผลิต 
อาหารฮาลาล

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ :

1. ปรับปรุงและซ่อมแซมเคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้มี
สภาพพร้อมใช้งานและสอดคล้องตามมาตรฐาน 
ความปลอดภัยอาหารและฮาลาล

2. จัดเตรียมให้มีอ่างล้างมือตรงทางเข้า

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :

1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 

2. ขั้นตอนการผลิต/ปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับข้อ 
ก าหนดฮาลาล 

3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ  ได้แก่ 
ทะเบียนผู้ขาย โดยเฉพาะผู้จัดส่งแมงกะพรุน
จะต้องได้รับรองฮาลาลหรือต้องมาจากแหล่งที่
น่า เชื่อถือ เช่น จากชาวมุสลิมเพื่อให้มั่นใจว่า
ปฏิบัติตามหลักฮาลาล         

4. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบ
ฮาลาลตามที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :

11



Page  | 

การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

ท ำกำรเปลี่ยนรำงล ำเลียงสแตนเลส 
และเปลี่ยนตะกร้ำใหม่ และเพ่ิมควำมถ่ี

ในกำรท ำควำมสะอำด

พบว่ำอุปกรณ์และเคร่ืองมือเป็นสนิม
และช ำรุด เช่น รำงล ำเลียงวัตถุดิบ

เข้ำสู่ไลน์ผลิต

ติดตัง้ท่อระบำยน ้ำแอร์ลงสู่รำงระบำยน ้ำ 
เพ่ือไม่มีหยดน ้ำท่ีก ำแพง

บริเวณเคร่ืองปรับอำกำศมีน ้ำรัว่และ
ไหลตำมผนังท ำให้มีครำบสกปรก

เปลี่ยนสำยยำง
และใช้มีดเป็น
แบบสแตนเลส

ทัง้หมด
สำยยำงและมีดที่ใช้ในกำรผลิตมีกำร

ช ำรุดและมีครำบสกปรก อำจ
ก่อให้เกิดกำรปนเปื้ อนสู่สินค้ำ 
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

บริเวณทำงเข้ำไลน์ไมม่อี่ำงล้ำงมือ
และส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก 

ควรมีจัดเตรียมอุปกรณ์ให้ครบ 

มีกำรติดตัง้อ่ำงล้ำงมือแบบ
ไม่ใช้มือสัมผัส  สบู่เหลว(สบู่ดิน) 

ที่เป่ำมือหรือเช็ดมือ

การพัฒนากระบวนการท างาน/การผลิต
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1.  PRODUCT NAME ช่ือผลิตภัณฑ์ แมงกะพรุนแห้งแบบตัดเส้น
2. IMPORTANT PRODUCT 

CHARACTERISTICS 
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์

ผลิตภัณฑ์จากแมงกะพรุนสายพันธุ์ แมงกะพรุนลอดซ่อง 
ชื่อวิทยาศาสตร์ LOBOEMA SMITHI น ามาดองเกลือกึ่งแห้ง 
โดยน าแมงกะพรุนมาล้างท าความสะอาดด้วยน ้าเกลือ
คัดสิ่งแปลกปลอม ตัดเส้นตามขนาด ล้างท าความสะอาด
อีกครั้ง และตรวจสอบสิ่งแปลกปลอม ชั่งน ้าหนัก บรรจุ
ลงถุงพลาสติกก่อนลงกล่องกระดาษ จัดเก็บที่อุณหภูมิ 
6๐C-10๐C ก าหนด % ความเค็ม  23 ppt

3. HOW IS IT BE USE 
ลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์

เป็นผลิตภัณฑ์ดิบ ต้องน าไปท าเป็นอาหารตามกรรมวิธีใน
การปรุงอาหารด้วยความร้อนของอาหารแต่ละชนิดก่อน
น าไปบริโภค
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล (ต่อ)

4. PACKAGING ภาชนะบรรจุ ถุงพลาสติก (PE), กล่องกระดาษ, ตะกร้า
5. SHELF LIFE 

อายุการเก็บรักษาและวิธีการจัดเก็บ
6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ (6๐C-10๐C)

6. WHERE WILL IT BE SOLD
ลักษณะการจ าหน่าย

จ าหน่ายและส่งออกไปยังประเทศไทย ญี่ปุ ่น และ
ไต้หวัน

7. LABELLING INSTRUCTIONS 
รายละเอียดที่ก ากับบนฉลาก

ชื่อผลิตภัณฑ์, Lot No. , น ้าหนักสุทธิ , ชื่อและที่อยู่
บริษัทผู้ผลิต , ประเทศผู้ผลิต , อุณหภูมิการเก็บรักษา

8. SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 
การดูแลรักษาระหว่างการขนส่ง

ขนส่งที่อุณหภูมิ 6๐C-10๐C

9. INTENDED USE
วัตถุประสงค์การใช้

เป็นผลิตภัณฑ์ดิบ ต้องน าไปท าเป็นอาหารตามกรรมวิธี
ในการปรุงอาหารด้วยความร้อนก่อนน าไปบริโภค

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ่มขั้นตอน การรับวัตถุดิบทั้งหมดที่ใช้จากผู้ขายที่รู้แหล่งที่มา
ที่เป็นมุสลิม 

3. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะ และตามหลักศาสนาอิสลาม 

แมงกะพรุนดองเกลือต้องรับจากผู้ขายที่อยู่ในทะเบียนผู้ขายที่ได้รับ
การรับรอง ซึ่งต้องได้รับรองฮาลาลหรือเป็นผู้นับถือศาสนาอิสลาม

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเป็น Food Grade ปลอดภัย
ต่อการน ามาบรรจุอาหาร

มีการออกแบบฉลากส าหรับติดสินค้าให้สอดคล้องตามข้อก าหนด
ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมถึงหลักเกณฑ์ของ
ฮาลาล

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
การก าหนด
คุณภาพและที่มา
ของวัตถุดิบ
แมงกระพรุน 
ให้มีคุณภาพ 
ปลอดภัยและ
เป็นไปตาม หลัก
ศาสนาอิสลามดังนี้

การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต (ต่อ)

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

14



Page  | 

การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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วิสาหกิจชุมชนทูฟติแม่กลอง

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 8/4 หมู่ที่ 2 ต.บางแก้ว อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000
ผู้ประสานงาน : นายพัฒนพร ลี้วลัญชน์ (หัวหน้ากลุ่มวิสาหกิจชุมชน)
หมายเลขโทรศัพท์ : 06-2826-9987
E-mail : Pattanaporn1987@gmail.com
ประกอบการกิจการ : ผลิตและจ าหน่ายอาหารทะเลแปรรูป
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) ปลาอินทรีย์เค็มหอม     สัดส่วนร้อยละ 40

2) ปลากุเลาเค็มหอม        สัดส่วนร้อยละ 30
3) ข้าวเกรียบปลาทู         สัดส่วนร้อยละ 20
4) ปลาทูมัน ปลาทูหอม    สัดส่วนร้อยละ 10

About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

วิสาหกิจชุมชนทูฟิตแม่กลอง (Tofit) (แม่นุ้ย) 
เป็นผู้ผลิตอาหารทะเลแปรรูปคุณภาพสูง โดยมี
แม่นุ้ยเป็นหนึ่งในแกนน าส าคัญโดดเด่นด้วยการ
ท า "ปลาอินทรีย์หอม" ที่ใช้วิธีการแปรรูปที่เป็น
เอกลักษณ์ ท าให้ปลาอินทรีย์มีกลิ่นหอมและ
รสชาติที่เป็นที่นิยม นอกจากปลาอินทรีย์หอม
และปลากุเลา ยังมีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
เช่น ข้าวเกรียบปลาทูแม่กลองภายใต้แบรนด์ 
"ทูฟิต "  ซึ่ ง เป็นภูมิปัญญาชาวบ้านที่น ามา
ปรับปรุงให้ได้มาตรฐาน 
ผู้ประกอบการเป็นผู้ผลิตปลาอินทรีย์เค็มหอม 
"แม่นุ้ย สูตรเด็ดแม่กลอง" ผลิตจากปลาสด ๆ 
ไม่ผ่านการน็อคน้ าแข็งจากปากอ่าว ก .ไก่ แม่
กลอง ที่อุดมด้วยสารอาหารส าหรับปลาทะเล 
ดองด้วยเกลือสมุทรสงคราม ไร้สารเคมีและสาร
กันบูดตากโดยวิธีกางมุ้ง จึงได้ปลาเค็มที่เนื้อนุ่ม 
หอม อร่อย
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ปลาอินทรีย์อบ พร้อมน ้าปรุงรส”
สูตรการผลิต :

ปลำอินทรีย์, 
น ้ำปรุงรส (ผงมะนำว, 
น ้ำส้มสำยชู 5%, น ้ำปลำ, น ้ำตำล, 
เกลือ, น ้ำ)

กำรผลิต
น ้ำปรุงรส

เติมน ้ำตำล 
เกลือ

บรรจุถุง 
ซีลปิดสนิท

น ำไปต้มฆ่ำเชื้อที่ อุณหภูมิ 
100 องศำเซลเซียส 

นำน 30 นำที

ได้ปลำอินทรีย์อบ 
พร้อมน ้ำปรุงรส

วิธีการผลิต :

ปลำอินทรีย์อบ - น ำปลำที่เตรียมไว้อบที่
อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส 30 นำที

ระบำย
เย็น

ผสมน ้ำมะนำว 
น ้ำส้มสำยชู น ้ำปลำ 

ลงหม้อ

เคี่ยวไฟอ่อน 
5–10 นำที จนน ้ำตำล

ละลำยหมด

เติมน ้ำต้มสุกเล็กนอ้ย 
(ปรับควำมเข้มข้น)
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ปลาอินทรีย์อบ พร้อมน ้าปรุงรส”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์

18
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. บริเวณอ่างล้างมือก่อนเข้าไลน์มี
สิ่งของเก็บสะสมไว้ ให้ท าการน า
ออกและจัดเตรียมอุปกรณ์ส าหรับ
ล้างมือให้ครบ เช่น สบู่ดิน ป้าย
ขั้นตอนการล้างมือ

2. ภายในบริเวณห้องบรรจุมีสิ่งของที่
ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตสะสมไว้
จ า น วนมาก  คว รสะส า งและ
จัดเตรียมสถานที่ให้พร้อมใช้งาน
โดยน าสิ่งของไม่จ าเป็นออกจาก
พื้นที่

3. บริเวณอ่างล้างวัตถุดิบมีอุปกรณ์
และสารเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องจัดวางไว้
บริเวณดังกล่าว จึงควรจัดเตรียม
สถานที่ ใ ห้พร้อมใช้ งานโดยน า
สิ่งของไม่จ าเป็นออกจากพื้นที่

4. บริ เ วณ ห้องผลิ ตมี สิ่ ง ของที่ ไ ม่
เกี่ยวข้องจัดเก็บไว้เป็นจ านวนมาก 
ควรมี กา รจั ดและน า ออกจาก
บริเวณผลิตเพื่อป้องกันไม่ให้เกิด
การปนเปื้อนสู่กระบวนการผลิต

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์:
1. พื้นที่ด้านในอาคารที่ใช้เป็นห้องผลิตสินค้า ควรท าการ

สะสางสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้องออกทั้งหมด เพื่อให้สอดคล้อง
ตามข้อก าหนด GMP และฮาลาล

2. ควรจัดเตรียมห้องส าหรับการจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ใ ห้
เรียบร้อย เนื่องจากปัจจุบันเก็บรวมไว้กับอุปกรณ์ส าหรับ
ออกบูธ ซึ่งอาจมีการปนเปื้อนของสิ่งสกปรกและฝุ่นละออง

3. ควรจัดเตรียมเครื่องมือส าหรับตรวจวัดด้านคุณภาพ เช่น 
เครื่องวัดความเค็ม เครื่องชั่งน้ าหนัก เครื่องวัดอุณหภูมิใน
การอบปลา เป็นต้น

4. ในอาคารผลิตควรแยกสัตว์เลี้ยงออก ไม่ควรให้อยู่ในพื้นที่
เดียวกัน

5. ควรปิดล็อคประตูที่เชื่อมต่อระหว่างบ้านพักอาศัยและพื้นที่
ผลิตให้ชัดเจน

6. จัดเตรียมสิ่ งอ านวยความสะดวกส าหรับพนักงานให้
ครบถ้วน ได้แก่ บริเวณเตรียมตัวก่อนเข้าไลน์อ่างล้างมือ  

7. จัดเก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้เป็นระเบียบและ
หมวดหมู่ ใ ห้ เหมาะสมตามข้อก าหนดฮาลาล และ
สุขลักษณะที่ดีในการผลิต

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :
1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 
2. ขั้นตอนควบคุมการผลิต/ปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ

ข้อก าหนดฮาลาล 
3. จัดท าบันทึกในกระบวนการผลิต ตั้งแต่ขั้นตอนการรับ

วัตถุดิบ/บรรจุภัณฑ์/กระบวนผลิต/บรรจุ จนถึงการจัดส่ง 
4. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ
5. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบฮาลาลตาม

ที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

20

พ้ืนท่ีเตรียมตัวก่อนเข้ำไลน์ 
• บริเวณอ่ำงล้ำงมือก่อนเข้ำไลน์มีส่ิงของ 
เก็บสะสมไ ว้  ใ ห้ท ำกำรน ำออกและ
จัดเตรียมอุปกรณ์ส ำหรับล้ำงมือให้ครบ 
เช่น สบู่ดิน  ป้ำยขัน้ตอนกำรล้ำงมือ

• มีกำรจัดเตรียม
พ้ืนท่ีส ำหรับล้ำง
มือก่อน เข้ ำ ไลน์ 
(ควรเพ่ิมรองเท้ำ 
(ควรเพ่ิมรองเท้ำ/
กระดำษเช็ดมือ/
และถังขยะ/ท่ีเก็บ 
เน็ตคลุมผม/ผ้ำ
กันเปื้ อน) 

ห้องบรรจุ
• จัดเตรียมสถำนท่ีให้พร้อมใช้งำนโดย
น ำส่ิงของไม่จ ำเป็นออกจำกพ้ืนท่ี

• มีกำรจัดเก็บพ้ืนท่ีห้องบรรจุ
• โต๊ะบรรจุพร้อมใช้งำน โดยน ำส่ิงของท่ี
ไม่เกี่ยวข้องออก
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

21

ห้องล้ำงท ำควำมสะอำดและเตรียมปลำ
• จัดเตรียมสถำนท่ีให้พร้อมใช้งำนโดย
น ำส่ิงของไม่จ ำเป็นออกจำกพ้ืนท่ี • มีกำรจัดอุปกรณ์ท่ีไม่เกี่ยวข้องออก

จำกบริเวณอ่ำงล้ำงปลำ (ควรเพ่ิมกำร
ท ำควำมสะอำดบริเวณอ่ำงเตรียมปลำ
เพ่ือขจัดครำบสกปรกออก)

• บริเวณห้องผลิตมีส่ิงของท่ีไม่เกี่ยวข้อง
จัดเก็บไว้เป็นจ ำนวนมำก ควรมีกำรจัดและ
น ำออกจำกบริเวณผลิตเพ่ือป้องกันไม่ให้
เกิดกำรปนเปื้ อนสู่กระบวนกำรผลิต

• มีกำรจัดเก็บพ้ืนท่ีดังกล่ำวโดยน ำส่ิงของท่ี
ไม่เกี่ยวข้องออก



Page  | 

การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้        
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. ปรับปรุงกระบวนการหมักปลาด้วยเกลือเพื่อให้ปลาเค็มก่อนน าไปตากหรืออบ ควรมีการ
ก าหนดปริมาณเกลือและจ านวนปลาให้เหมาะสม รวมถึงจัดให้มีการวัดความเค็มของเนื้อปลา
ก่อนน าไปตาก เพื่อให้สินค้ามีคุณภาพและความเค็มสม่ าเสมอ 

3. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะและตามหลักศาสนาอิสลาม

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

วัตถุดิบเกลือ และ น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิต ต้องเปลี่ยนเปน็
วัตถุดิบที่ได้รับรองฮาลาลแล้ว

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเปน็ Food Grade 
ปลอดภัยต่อการน ามาบรรจุอาหาร

การใช้ชุดทดสอบวัดค่าความเค็มของเนือ้ปลาหลักการหมัก
เกลือและก าหนดเป็นมาตรฐานในการผลิต เพื่อให้เป็นไปตาม
ข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

การก าหนดคุณภาพ
และที่มาของวัตถุดิบ
และส่วนประกอบ
ทั้งหมด ให้มีคุณภาพ 
ปลอดภัยและเป็นไป
ตามหลักศาสนาอิสลาม
ดังนี้

22

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

ล าดับ ชื่อผลิตภัณฑ์ ทะเบียน อย.

1
ปลากุเลาเค็ม
Salted Kulao Fish

75-2-01367-6-0002

2
ปลาอินทรีย์เค็ม
Salted King Fish

75-2-01367-6-0003

กระบวนกำรผลิต “ ปลำเค็ม ”
เครื่องหมำยกำรค้ำ  “  แม่นุ้ย ”
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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วิสาหกิจชุมชนการผลิตการเกษตรปลอดสาร

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 16/1 หมู่ที่ 7 ต.วัดประดู่ อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม 75110
ผู้ประสานงาน : นางนีรนุช ศิริธนะ (กรรมการกลุ่ม)
หมายเลขโทรศัพท์ : 08-7667-5210
E-mail : wadraksngb@gmail.com
ประกอบการกิจการ : ผลิตและจ าหน่ายข้าว กข43 และข้าวไรซ์เบอร์รี่

ผลิตและแปรรูปจากข้าว เช่น ทองม้วน คุกกี้
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1)  ข้าว กข43, ข้าวไรซเ์บอร์รี ่ สัดส่วนร้อยละ 70

    แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
2) ขนมแปรรูปจากข้าว (ทองม้วน คุกกี้)          สัดส่วนร้อยละ 30

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

About US
วิสาหกิจชุมชนการผลิตการเกษตรปลอดสาร 
จังหวัดสมุทรสงคราม ก่อตั้งขึ้นเพ่ือแก้ปัญหา
ราคาผลผลิตตกต่ าและลดต้นทุนสารเคมี โดย
การรวมตัวกันของเกษตรกรในท้องถิ่นเพ่ือท า
เกษตรอินทรีย์ ปลูกผักปลอดภัย และแปรรูป
ผลผลิต ปัจจุบันเป็นศูนย์เรียนรู้ที่มุ่งเน้นการ
พ่ึงพาตนเองและยกระดับเศรษฐกิจฐานราก
อย่างยั่งยืน การรวมกลุ่มของเกษตรกรเกิดจาก
การที่เกษตรกรในจังหวัดสมุทรสงคราม (ซึ่งมี
วิถีชีวิตดั้งเดิม ท าสวนมะพร้าวและสวนเกษตร
ผสมผสาน) ประสบปัญหาต้นทุนสูงจากปุ๋ยเคมี
และปัญหาราคาผลผลิตตกต่ า จึงได้ริเริ่มรวมตัว
กันจัดตั้งเป็น "วิสาหกิจชุมชน" เพ่ือเปลี่ยน
รูปแบบการท าเกษตรมาเป็นการผลิตแบบ
ปลอดสารเคมี  ( เกษตรปลอดภัย / เกษตร
อินทรีย์ ) เพ่ือสุขภาพที่ดีของเกษตรกรและ
ผู้บริโภคโดยเน้นการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“โจ๊กข้าว กข43”
สูตรการผลิต :

ข้ำว กข43
ผงเห็ดหอม
เกลือ

หุงข้ำวให้เละ
อัตรำส่วน ข้ำว : 
น ้ำ = 1 : 5 หุงจน
เม็ดบำนมำก

บดให้ละเอียด
ปั่ นขณะยังอุ่น
ให้เนื้อเนียน
เป็นครีม

ท ำแห้งด้วยตู้อบลมร้อน
ที่อุณหภูมิ 60–70°C 
นำน 6–8 ชัว่โมง หรือ 
ท ำแห้งด้วยกำรอบแดด 

1–2 วัน และต้องให้
ควำมช้ืนต ่ำกว่ำ 10%

บดเป็นผงใช้
เคร่ืองบด
แห้งร่อนให้
ละเอียด

ผสมเคร่ืองปรุง 
คลุกให้เข้ำกัน

บรรจุซองฟอยล์
กันควำมชื้น

ใส่สำรดูดควำมชื้น

ซีลสนิท ได้ผลิตภัณฑ์
โจ๊กข้ำว กข 43

วิธีการผลิต :
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“โจ๊กข้าว กข43”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. มีการใช้ถุงบรรจุอาหารสัตว์และปุ๋ยส าหรับ
บรรจุข้าวเปลือก

2. การจัดเก็บข้าวเปลือกในพื้นที่ส าหรับ
เก็บข้าวเปลือกไม่มีการแยกชนิดข้าว และ
รุ่นที่รับเข้า

3. ด้านหลังห้องผลิตเป็นพื้นที่เก็บปุ๋ยบริเวณ
ดังกล่าวสามารถเปิดสู่ห้องผลิตได้

4. ด้านข้างห้องผลิตมีสิ่งของที่ไม่ได้ใช้งาน
สะสมไว้เป็นพี่พักอาศัยของสัตว์พาหะ

5. บริเวณห้องสีข้าวและเครื่องจักรต่าง ๆ 
มีฝุ่นสะสม และสัตว์พาหะ เช่นแมลง ยุง 
จิ้งจกเป็นต้น

6. ไม่ มี ห้องบรรจุที่ แยก เป็นสัดส่ วนกับ
ห้องสีข้าว

7. ไม่มีพื้นที่ส าหรับเตรียมตัวและสิ่งอ านวย
ความสะดวกก่อนเข้าไลน์ เช่น อ่างล้างมือ 
ชุดพนักงาน รองเท้า

8. ในพื้นที่ผลิตรวมถึงพื้นที่จัดเก็บสินค้าและ
วัตถุดิบต้องไม่มีสิ่ งที่ เป็นฮารอม เช่น 
กล่องเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  อาหารสัตว์ 
เป็นต้น

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์:

1. บริเวณประตูและหน้าต่างที่เปิดสู่ภายนอกอาคาร
โดยตรงควรติดม่านพลาสติกหรือมุ้งลวดเพื่อป้องกัน
แมลงและสัตว์พาหะต่างๆ เข้าสู่อาคารผลิต

2. ควรมีการปิดกั้นห้องผลิตที่ติดต่อกับด้านหลังและ
ด้านข้างอาคารที่เปิดโล่งให้มิดชิดเป็นสัดส่วน

3. ควรมีการก้ันห้องบรรจุข้าวสารให้เป็นสัดส่วนไม่รวม
กับพื้นที่สีข้าวเปลือก เพื่อป้องฝุ่นละอองหรือ
สิ่งแปลกปลอมปนเปื้อนสู่สินค้าขณะบรรจุ

4. ควรจัดหาอุปกรณ์ส าหรับท าความสะอาดพื้นที่ 
เครื่องมือเคร่ืองจักรหลังการใช้งานให้เหมาะสม เช่น 
เครื่องดูดฝุ่น ผ้าสะอาดส าหรับเช็ดท าความสะอาด

5. ควรมีการซ่อมแซมโครงสร้างอาคาร เครื่องจักร
ที่เป็นสนิมและช ารุดให้พร้อมส าหรับการใช้งาน

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :

1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 

2. ขั้นตอนควบคุมการผลิต/ปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดฮาลาล 

3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ

4. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบ
ฮาลาลตามที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

พ้ืนที่เตรียมตัวก่อนเข้าไลน์ 

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

ติดตัง้อ่ำงล้ำงมือ- จัดหำสบู่ดิน , อุปกรณ์ท ำ
ให้มือแห้ง ,กระจกเงำ , ชัน้วำงร้องเท้ำส ำหรับ
ใส่เข้ำไลน์กำรผลิต และ ตู้จัดเก็บชุดใส่ในไลน์

ทำงเข้ำไลน์กำรผลิต

กัน้พ้ืนท่ีห้องบรรจุ 

ภำยในห้องบรรจุ 

พ้ืนท่ีรวมไลน์กำรผลิต
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

พ้ืนที่ล าเลี่ยงผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการ (ข้าวที่สีแล้ว)

เทปูน และ ปิดผนังให้เรียบรอ้ย (อำจใชผ้นังเบำ)พ้ืนที่ส ำหรับล ำเลี่ยงผลติภัณฑ์ ระหว่ำงกระบวนกำร 

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

พ้ืนที่จัดเก็บวัตถุดิบ ( ข้าวสาร)

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

กำรติดป้ำยชี้บ่งสถำนะวัตถดุิบ  และเปลี่ยนถุง
ส ำหรับใส่ข้ำวเปลือกเป็นถุงส ำหรับใส่ข้ำวเท่ำนัน้ พ้ืนที่จัดเก็บวัตถุดิบ ( ข้ำวสำร)

พ้ืนที่ห้องผลิต (สี/คัดข้าว)

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

ท ำควำมสะอำดและจัดเก็บอปุกรณใ์นกำรผลติ
ให้เป็นระเบียบ

บริเวณผลิตมีฝุ่นและส่ิงของที่ใชใ้นกำรผลติ
จัดเก็บไว้ไม่เป็นระเบียบ
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การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1.  PRODUCT NAME ช่ือผลิตภัณฑ์ ข้าวสาร ได้แก่ -ข้าว กข 43, ข้าวไรซ์เบอรี่
2. IMPORTANT PRODUCT CHARACTERISTICS 

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์
เป็นผลิตภัณฑ์ข้าว กข 43 ปลอดภัยจากสารเคมี
เป็นข้าวที่มีดัชนีน้ าตาลต่ า ย่อยช้า ควบคุมระบบ
น้ าตาลในเลือด

3. HOW IS IT BE USE ลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์ ผ่านการหุง หรือ ต้มให้สุกก่อนรับประทาน
4. PACKAGING ภาชนะบรรจุ ถุง PE, PP ขนาด 1 กก.
5. SHELF LIFE อายุการเก็บรักษาและวิธีการจดัเก็บ 1 ปี ท่ีอุณหภูมิปกติ
6. WHERE WILL IT BE SOLD? ลักษณะการจ าหน่าย จ าหน่ายโดยตรงให้ผู้บริโภคทั่วไปและออนไลน์
7. LABELLING INSTRUCTIONS รายละเอียดที่ก ากับ

บนฉลาก
ช่ือผลิตภัณฑ์, ปริมาณบรรจุ, รายละเอียดเกี่ยวกับ
ผู้ผลิต-ผู้จัดจ าหน่าย, วิธีการหุง, ค าแนะน าในการ
เก็บรักษา,วันท่ีผลิต, วันท่ีหมดอายุ, น้ าหนักสุทธิ

8. SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 
การดูแลรักษาระหว่างการขนส่ง

จัดส่งด้วยรถขนส่งปิดสนิท อุณหภูมิปกติ

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ่มขั้นตอน การรับวัตถุดิบทั้งหมดที่ใช้จากผู้ขายที่รู้แหล่งที่มา
ที่เป็นมุสลิม 

3. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตามสุขลักษณะ
และตามหลักศาสนาอิสลาม 

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

วัตถุดิบข้าวเปลือกต้องมาจากเกษตรกรในกลุ่มสมาชิกวสิาหกิจ 
และการปลูกต้องเป็นไปตามหลักเกณฑข์องฮาลาล

ผู้จัดส่งวัตถุดิบจะต้องมีใบรับรอง GAP เท่านั้น

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเปน็ Food Grade 
ปลอดภัยต่อการน ามาบรรจุอาหาร

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

การก าหนดคุณภาพ
และที่มาของ
ข้าวเปลือก ให้มี
คุณภาพ ปลอดภัยและ
เป็นไปตามหลักศาสนา
อิสลามดังนี้
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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บริษัท ข้าวใหม่ปลามัน อัมพวา จ ากัด

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 6/9 หมู่ที่ 6 ต.แพรกหนามแดง อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม 75110
ผู้ประสานงาน : นายสุทธิลักษณ์ โตกทอง (กรรมการผู้จัดการ)
หมายเลขโทรศัพท์ : 084-9717293
E-mail : Kaomai.plamun@gmail.com
ประกอบการกิจการ : ร้านอาหารและขายของฝาก
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) อาหาร                      สัดส่วนร้อยละ 80

2) เครื่องดื่ม                   สัดส่วนร้อยละ 10
3) ของฝาก ของที่ระลึก      สัดส่วนร้อยละ 10

About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

ร้านอาหารข้าวใหม่ปลามัน อัมพวา ก่อตั้งโดย 
"คุณอาร์ท –สุทธิลักษณ์ โตกทอง" เมื่อปี 2559 
ตั้งอยู่ในอ าเภออัมพวา สมุทรสงคราม โดย
เปลี่ยนอาชีพจากการเป็นเกษตรกรมาสู่ธุรกิจ
ร้านอาหาร เพ่ือยกระดับรายได้ชุมชน เน้น
เสิร์ฟอาหารพ้ืนถิ่น วัตถุดิบสดตามฤดูกาลจาก
แม่กลอง ภายใต้แนวคิดรักษ์โลก "ฟื้นคน-
ฟ้ืนชุมชน-ฟื้นธรรมชาต“ิ
ชื่อร้านน ามาจากส านวนไทยที่สื่อถึง "อะไรที่
เป็นของใหม่ก็ถือว่าดี" หรือใช้เรียกช่วงเวลาที่
สามีภรรยาเพ่ิงแต่งงานกันใหม่ ๆ ซึ่งทางร้าน
ต้องการสื่อถึงความสดใหม่ของวัตถุดิบและ
คุณภาพที่ดีที่สุดในแต่ละฤดูกาล  แม่กลอง : 
ดินแดนสามน้ าสู่ต้นก าเนิดของร้านข้าวใหม่
ปลามัน 

น ำ้พริกกะปิ
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“น ้าพริกกะปิ ฟรีซดราย”
สูตรการผลิต :

กะปิเคยตำด ำ, น ้ำตำล
มะพร้ำวแท้, มะนำวแท้, 
กระเทียมไทย, พริกขี้หนูหอม, 
น ้ำปลำอย่ำงดี

น ำกะปิเคยตำด ำย่ำงไฟให้หอม

โขลกพริกข้ีหนูหอม กระเทียม และน ้ำตำล
มะพร้ำวให้เข้ำกัน แล้วปรุงรสด้วยน ้ำมะนำวและ

น ้ำปลำตำมสูตร

ได้น ้ำพริกกะปิ

น ำไประเหิดน ้ำ (Primary Drying) - ลดควำมดันในเครื่องใหเ้ป็นสุญญำกำศ 
เพ่ือให้ผลึกน ้ำแข็ง "ระเหิด" กลำยเป็นไอ โดยไม่ผ่ำนสถำนะของเหลว 

ช่วยรักษำสัมผัสและโครงสร้ำงของน ้ำพริกคนเร็วๆ ให้เข้ำกัน

น ำไปท ำแห้งขัน้ที่สอง (Secondary Drying) – ปรับอุณหภูมิข้ึนเลก็น้อย
เพ่ือไล่ควำมชืน้ที่เหลอือยู่ ให้ออกจนเหลือควำมชืน้ต ่ำกว่ำ 5%

ได้น ้ำพริกกะปิ ฟรีซดรำย

กำรท ำให้แข็งตัว (Freezing) – น ำน ้ำพริกกะปิ
ที่ปรุงเสร็จแล้วมำบรรจุถำดและน ำเข้ำเครื่อง
ฟรีซดรำยเพ่ือลดอุณหภูมิลงอย่ำงรวดเร็ว

ที่ประมำณ -40 องศำเซลเซียส 
เพ่ือให้น ้ำในอำหำรเปลี่ยนเป็นผลึกน ้ำแข็ง

บรรจุในซองฟอยล์กันควำมชืน้หรือถ้วยปิดสนิททันท ีเพ่ือป้องกันกำรกลับมำ
ดูดควำมชื้นจำกอำกำศ ปล่อยให้เย็นจนแข็งตัว
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“น ้าพริกกะปิ ฟรีซดราย”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. ยังไม่มีการแยกพื้นที่เฉพาะส าหรับลูกค้า
ชาวมุสลิมและลูกค้าทั่วไป

2. มีเครื่องดื่มและวัตถุดิบบางชนิดที่เป็น
ฮารอมในห้องจัดเก็บ

3. การปฏิบัติงานขัน้ตอนการเตรียมวัตถุดิบ
ไม่เหมาะสมเนื่องจากวางวัตถุดิบสัมผัส
กั บพื้ น โ ดยต รงอาจท า ใ ห้ เ กิ ดกา ร
ปนเปื้อนสู่อาหารได้

4. วัตถุดิบที่จัดเตรียมไว้ส าหรับรอน าไปปรุง 
ไม่มีการติดป้ายชี้บ่งวัตถุดิบให้ชัดเจน

5. ไม่มีสบู่ดินส าหรับล้างมือกรณีที่มีการ
ปนเปื้อนจากฮารอมหรือนยิส

6. ภาชนะไม่ได้แยกจากลูกค้าทั่วไปให้
ชัดเจน

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์:

1. แยกพื้นที่รับหรับลูกค้าชาวมุสลิมให้ชัดเจน พร้อม
กับติดป้ายให้ชัดเจน

2. จัดเตรียมอุปกรณ์ให้เพียงพอและเหมาะสมต่อการ
ปฏิบัติงาน เช่น โต๊ะหรืออ่างส าหรับเตรียมวัตถุดิบ 
ไม่ปฏิบัติงานกับพื้น

3. จัดเตรียมตู้เย็นหรือตู้แช่ให้เพียงพอและเหมาะสม 
รวมถึงมีการตรวจเช็คอุณหภูมิตู้แช่อย่างสม่ าเสมอ

4. ต้องมีการติดป้ายก ากับไว้ที่บรรจุภัณฑ์ที่บรรจุ
วัตถุดิบที่เตรียมไว้ให้ชัดเจน

5. ควรจัดอุปกรณ์การล้างมือส าหรับพนักงานในกรณีที่
สัมผัสกับนยิสหรือฮารอม

6. แยกภาชนะส าหรับครัวฮาลาลให้ชัดเจน เช่น จาน 
ช้อน และอื่น ๆ ไม่ใช้ปะปนกับการเสิร์ฟทั่วไป

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :

1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 

2. ขั้นตอนควบคุมการผลิต/ปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดฮาลาล 

3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ

4. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบฮาลาล 
ตามที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

• มีกำรติดป้ำยแสดงว่ำ เป็น พ้ืน ท่ีส ำหรับ
ให้บริกำรส ำหรับฮำลำล ท่ีแยกจำกจำกพ้ืนท่ี
ให้บริกำรส ำหรับลูกค้ำทัว่ไปชัดเจน

• มีกำรก ำหนดให้พ้ืนท่ีด้ำนหน้ำร้ำนเป็นพ้ืนท่ี
ส ำหรับกำรขอรับรองฮำลำลแต่ยังไม่มีกำร
ติดป้ำยหรือสัญลักษณ์แบ่งใ ห้ชัดเจน 
เพ่ือให้ง่ำยต่อกำรสังเกตุส ำหรับลูกค้ำ

• เลือกใช้วัตถุดิบท่ีมีกำรรับรองฮำลำลหรือ
มัน่ใจได้ว่ำไม่ผิดต่อหลักศำสนำอิสลำม

• มีกล่องเครื่องด่ืมและวัตถุดิบท่ีเป็นฮำรอม
เก็บในห้องเก็บวัตถุดิบ

• มีกำรปรับปรุงพ้ืนท่ีจัดพ้ืนท่ีส ำหรับจัดเก็บ
วัตถุดิบและส่วนผสมให้เป็นระเบียบ

• มีกำรน ำส่ิงของและวัตถุดิบท่ีไม่มีกำรรับรอง
ฮำลำลออก และยกเลิกกำรใช้งำน
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

• จัดหำโต๊ะ หรืออ่ำงล้ำงวัตถุดิบ โดยไม่วำง
อุปกรณ์ล้ำงวัตถุดิบสัมผัสตรงกับพ้ืน

• มีอ่ำงจัดส ำหรับล้ำงวัตถุ ดิบเรียบร้อย
ไม่มีกำรวำงกับพ้ืน

• จัดเตรียมโต๊ะส ำหรับใช้วำงวัตถุดิบ ไม่น ำ
วำงกับพ้ืนเพ่ือป้องกันกำรปนเปื้ อนของ
นยิสต่ำง ๆ

• วัตถุดิบท่ีจัดเตรียมไว้ส ำหรับรอน ำไปปรุง 
ไม่มีกำรติดป้ำยชี้บ่งวัตถุดิบ ให้ชัดเจน
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

• จัดหำสบู่ดินส ำหรับล้ำงมือพนักงำนและ
ลูกค้ำไว้ท่ีโซนส ำหรับฮำลำล

• มีกำรเตรียมสบู่ดินไว้
ส ำหรับให้พนักงำน
และลูกค้ำล้ำงมือ

• ควรมีกำรจัดเตรียมภำชนะ จำน แก้ว ช้อน 
และอื่น ๆ เฉพำะท่ีใช้กับฮำลำลเท่ำนั้น ไม่ใช้
ปนกับครัวปกติเน่ืองจำกอำจมีกำรปนเปื้ อน
ของฮำรอมคือเบียร์ได้

• มีกำรแยกภำชนะส ำหรับฮำลำลเป็นกระเบื้อง
ทัง้หมด (ส ำหรับครัวทัว่ไปใช้จำนพลำสติก) 
และจัดเก็บในตู้ ท่ีเก็บเฉพำะไม่ปะปนกับ
ภำชนะท่ีใช้ทัว่ไป
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การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้        
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. จัดท ากระบวนการแปรรูปอาหารในเมนูที่มีการแปรรูป เช่น การแล่ปลา ตัดแต่งเนื้อต่าง ๆ   
ปลาแดดเดียว เนื้อแดดเดียว เนื่องจากต้องไม่รับซื้อจากผู้ขายหรือผู้ผลิตที่ไม่รับรอง 

3. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะและตามหลักศาสนาอิสลาม

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

การปรับ
เมนูอาหารและ
ส่วนประกอบ
ต่าง ๆ ให้
สอดคล้องตาม
หลักศาสนา
อิสลาม มีดังนี้

กระบวนกำรผลิต “ครัวฮำลำล”
ชื่อผลิตภัณฑ ์“ครัวฮำลำล (HALAL Kitchen)”
เครื่องหมำยกำรค้ำ บริษัท ข้ำวใหม่ปลำมัน อัมพวำ จ ำกัด

วัตถุดิบและเครื่องปรุงทุกอย่างที่ใช้ในการประกอบอาหาร จะต้องได้รับ
การรับรองฮาลาลแล้วเท่านั้น

เมนูในร้านมีการแก้ไขโดยเอาเมนทูี่มีส่วนผสมของฮารอมหรือส่วนผสม
ไม่ชัดเจนที่อาจมีส่วนผสมที่เปน็ฮารอม ออกจากเมนู

มีการแปรรูปอาหารต่าง ๆ เช่น ปลาแดดเดียว เนื้อแดดเดียว ที่เสิร์ฟใน
เมนู โดยต้องท าเอง ไม่มีการซ้ือจากร้านภายนอกที่ไม่มีฮาลาลรับรอง

วัตถุดิบเนื้อสัตว์และอาหารต่าง ๆ ต้องน ามาตัดแต่งเอง และผ่าน
กระบวนการล้างตามหลักศาสนาอิสลาม
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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บริษัท จุ๊บแจงทองพับ5 จ ากัด

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 57/3 หมู่ที่ 4 ต.สวนหลวง อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม 75110
ผู้ประสานงาน : นายเดชชาติ เชื้อจินดากุล (กรรมการผู้จัดการ)
หมายเลขโทรศัพท์ : 08-2244-7060
E-mail : Detchart9@hotmail.com
ประกอบการกิจการ : ผลิตและจ าหน่ายขนมทองพับ ขนมปังกรอบ ขนมปังลูกเต๋า คุกกี้ 

คอนแฟลก
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) ขนมทองพับ            สัดส่วนร้อยละ 50

2) ขนมปังกรอบ             สัดส่วนร้อยละ 25
3) ขนมปังลูกเต๋า            สัดส่วนร้อยละ 15
4) คุกกี้                       สัดส่วนร้อยละ 5
5) คอนแฟลก                สัดส่วนร้อยละ 5

About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

จุ๊บแจงทองพับอัมพวา เป็นขนมไทยโบราณ
ที่ดัดแปลงมาจากขนมทองม้วน ที่มีลักษณะ
เป็นแผ่นม้วนกลม แต่ขนมทองพับของคุณ
เบญญาภา เชื้อจินดากุล เจ้าของร้าน 
"จุ๊บแจงทองพับอัมพวา" ชาวต าบลสวน
หลวง อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม 
มีลักษณะเป็นทรงสามเหลี่ยมเล็ก ๆ พับ
ซ้อนกันเมื่อเข้าปากรับประทานจะพอดีค า 
คุณเบญญาภาบอกว่ า เมื่ อ  20 ปีก่อน 
ตนเปิดร้านโชว์ห่วยและต้องไปรอรับส่งลูก
ที่โรงเรียนเป็นประจ าจึงมีเวลาว่างไปเรียน
ท าขนมทองม้วนที่วิทยาลัยสารพัดช่าง
สมุทรสงคราม จึงน าสูตรมาดัดแปลงไม่ให้
หวานเกินไป กระทั่งได้สูตรที่มีรสชาติหอม
หวานกลมกล่อม ท าให้ถูกใจลูกค้า
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ทองแผ่นปลาทูต้มย า”
สูตรการผลิต :
กะทิ, แป้งสำลี, ปลำทูอบแห้ง, ไข่ไก่, 
น ้ำตำล, ผงต้มย ำ, ตะไคร้, 
ใบมะกรูด, พริก

วิธีการผลิต :
เตรียมวัตถุดิบ (Raw material prep)

• ปลำทูอบแห้ง : 
     บด/โม่ให้ละเอียด (ไม่เป็นก้อน)

• สมุนไพร (ตะไคร้/ใบมะกรูด/พริก) : 
     ปั่ นละเอียดหรือผง

ผสมแป้ง (Mixing stage) 
ใส่กะทิ ไข่ไก่ ผสมให้เข้ำกัน คนให้เข้ำกัน เติม
น ้ำตำล ใส่แป้งสำลี เติมปลำทูบด ใส่ผงต้มย ำ 

สมุนไพร ผสมให้เข้ำกัน

พักแป้ง (Resting) 20–40 นำที

หยอดแผ่น (ท ำแผ่นทอง) ใช้ไฟกลำง 
(150–170°C) อบในพิมพ์ทองแผ่น

ท้ิงให้อุ่น

บรรจุลงกระป๋อง

ได้ทองแผ่นปลำทูต้มย ำ
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ทองแผ่นปลาทูต้มย า”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. การน าอาหารและเครื่องดื่มจัดเก็บไวใ้น
ห้องเตรียมตัวก่อนเข้าไลน์ 

2. การชี้บ่งสถานะวัตถุดิบ สินค้าระหว่าง
ผลิตและสินค้าส าเร็จรูปไม่ชัดเจน

3. การจัดเก็บ อุปกรณ์และถั งขยะไม่
เหมาะสม

4. การจัดวางสิ่งของต่างๆ ไม่เหมาะสม 
เช่น การน าผ้าเช็ดท าความสะอาดวาง
บนโต๊ะหรือพาดไว้บนเก้าอ้ีหลังใช้งาน

5. ห้องผลิตขนมปังกรอบไม่มีอ่างล่างมือ
ก่อนเข้าไลน์ 

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ :

1. จัดเตรียมพื้นที่ส าหรับจัดเก็บอุปกรณ์ส าหรับท าความ
สะอาดให้เหมาะสม เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนสู่
สินค้าระหว่างผลิต เช่น ที่เก็บไม้กวาด ที่วางถังขยะ 
ที่ส าหรับเก็บผ้าใช้งาน

2. อุ ป ก ร ณ์ ที่ ใ ช้ ใ น ก า ร ท ด ส อ บ  เ ช่ น  เ ค รื่ อ ง ชั่ ง 
เทอร์โมมิเตอร์ ควรได้รับการสอบเทียบความแม่นย า

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :
1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 
2. ขั้นตอนควบคุมการผลิต/ปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ

ข้อก าหนดฮาลาล 
3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ
4. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบฮาลาล 

ตามที่ก าหนด
5. จัดท าคู่มือการควบคุมด้านสุขลักษณะที่ดีในการผลิต 

เช่น 
• การท าความสะอาด / การจัดการขยะของเสีย 
• การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล
• การควบคุมสัตว์พาหะ
• การควบคุมสารเคมีและการปนเปื้อน
• การจัดซื้อและคัดเลือกประเมินผู้ขาย
• การบ ารุงรักษาเคร่ืองจักร/การสอบเทียบเคร่ืองมือวดั
• การฝึกอบรม
• การควบคุมการจัดส่ง

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

- มีกำรน ำอำหำรและเคร่ืองดื่มต่ำง ๆ 
ออกจำกพ้ืนที่เตรียมตัวก่อนเข้ำไลน์

- ด ำเนินกำรอบรมพนักงำนเก่ียวกับ
กฎระเบียบด้ำนสุขลักษณะ เพ่ือให้เกิด
ควำมเข้ำใจและปฏิบัติได้ถูกต้อง

มีกำรน ำอำหำรและเคร่ืองดื่มเข้ำไปใน
พ้ืนที่ห้องเตรียมตัวก่อนเข้ำไลน์ชัน้ 2
ค ำแนะน ำ : 
- ควรมีกำรจัดพ้ืนที่ส ำหรับให้พนักงำน
จัดเก็บอำหำรและเครื่องดื่มที่น ำมำ
รับประทำน 

- อบรมพนักงำนให้เข้ำใจกฎระเบียบด้ำน
สุขลักษณะที่ดี โดยไม่น ำอำหำรและ
เ ค รื่ อ ง ดื่ ม เ ข้ ำ ม ำ ใ น อ ำ ค ำ รผลิ ต
เนื่องจำกอำจท ำให้เกิดกำรปนเปื้ อนและ
ดึงดูดสัตว์พำหะ

พบว่ำสินค้ำที่อยู่ระหว่ำงกำรผลิตไม่มีกำร
ติดป้ำยชี้บ่ง
ค ำแนะน ำ :
- ควรมีกำรติดป้ำยชี้บ่ง สถำนะ  Lot/
วันที่ผลิต ไว้ที่สินค้ำที่จัดเก็บไว้รอผลิต
ให้ชัดเจน
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มีกำรติดป้ำยชี้บ่ง ที่สินค้ำระหว่ำงผลิต
ชัดเจน ได้แก่ ชนิดและวันที่ผลติ
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

- จัดพ้ืนที่ส ำหรับจัดเก็บอุปกรณ์ท ำควำม
สะอำด 

- ท ำกำรอบรมพนักงำนให้มีควำมเข้ำใจ
และปฏิบัติได้ถูกต้อง

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ่มขั้นตอน การรับวัตถุดิบทั้งหมดที่ใช้จากผู้ขายที่รู้แหล่งที่มา
ที่เป็นมุสลิม 

3. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะและตามหลักศาสนาอิสลาม 

วัตถุดิบทุกชนิดที่ใช้ต้องได้การรับรองฮาลาลเท่านัน้

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเปน็ Food Grade 
ปลอดภัยต่อการน ามาบรรจุอาหาร

ขั้นตอนการผลิต การอบ อุณหภูมิและเวลาในการอบ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

การก าหนดคุณภาพ
และที่มาของวัตถุดิบ 
ให้มีคุณภาพ 
ปลอดภัยและเป็นไป
ตามหลักศาสนา
อิสลามดังนี้

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)
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พบว่ำกำรจัดเก็บถังขยะและอุปกรณ์ท ำ
ควำมสะอำด (ไม้กวำด/ที่ตักขยะ) หลัง
กำรใช้งำนไม่ได้จัดเก็บไว้ในพ้ืนที่จัดไว้ 
โดยพบว่ำวำงไว้ใต้โต๊ะบรรจุขนมปังกรอบ
ค ำแนะน ำ :
- จัดเตรียมพ้ืนที่ส ำหรับจัดเก็บอุปกรณ์
ท ำควำมสะอำดที่เหมำะสมและติดป้ำย
แสดงพ้ืนที่ให้ชัดเจน
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1.  PRODUCT NAME ช่ือผลิตภัณฑ์ ทองพับรสหวาน ตรา จุ๊บแจงทองพับ
Sweet Thongpub Joobjangthongpub Brand

2. IMPORTANT PRODUCT 
CHARACTERISTICS คุณสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์

ทองพับรสหวาน เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ ผลิตจากเเป้ง
น ้าตาล กะทิ และส่วนผสมคุณภาพดีผ่านกระบวนการอบจนได้
เนื้อสัมผัสกรอบ พับเป็นรูปทรงสามเหลี่ยม มีกลิ่นหอมของ
กะทิ รสชาติหวาน กลมกล่อม พร้อมรับประทาน ผลิตภายใต้
กระบวนการผลิตที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ

3. HOW IS IT BE USE 
ลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์

เป็นขนมขบเคี้ยวสามารถรับประทานได้ทันที โดยไม่ต้องผ่าน
การปรุงเพิ่มเติม เหมาะส าหรับทุกเพศทุกวัย และสามารถใช้
เป็นของว่างของฝาก หรือของที่ระลึก

4. PACKAGING ภาชนะบรรจุ กระปุกพลาสติก PET ขนาด 390g , 200g/
กระปุกพลาสติก PET - ฝ่าดึงอลูมิเนียม - ฝ่าปิดพลาสติก ขนาด 
165g, 85g)
ถุงพลาสติก pp ขนาด 240g , 100g

5. SHELF LIFE 
อายุการเก็บรักษาและวิธีการจัดเก็บ

• ถุงพลาสติก PP อายุการเก็บรักษา 3 เดือน
• กระปุกพลาสติก ฝาเกลียว อายุการเก็บรักษา 3 เดือน
• กระปุกพลาสติก ฝ่าอลูมิเนียม อายุการเก็บรักษา 6 เดือน
นับจากวันท่ีผลิต ควรเก็บในที่แห้งและเย็น หลีกเลี่ยงแสงแดด
และความช้ืนและควรปิดภาชนะให้สนิทหลังเปิดบริโภค

6. WHERE WILL IT BE SOLD
ลักษณะการจ าหน่าย

จ าหน่ายผ่านช่องทางต่าง ๆ เช่น ร้านค้าปลีก ร้านของฝาก 
ตลาด ร้านค้าออนไลน์ และจัดจ าหน่ายโดยตรงจากผู ้ผลิต
ให้กับผู้บริโภค
ㆍช่ือผลิตภัณฑ์
ㆍตราสินค้า (จุ๊บแจงทองพับ)
ㆍส่วนประกอบส าคัญ
ㆍน ้าหนักสุทธิ
ㆍ วันเดือนปีท่ีผลิต และวันหมดอายุ
ㆍข้อมูลผู้ผลิตและที่อยู่
ㆍค าแนะน าในการเก็บรักษา

7. LABELLING INSTRUCTIONS 
รายละเอียดที่ก ากับบนฉลาก

8. SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 
การดูแลรักษาระหว่างการขนส่ง

ขนส่งด้วยรถขนส่งอุณหภูมิปกติและสะอาด
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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วิสาหกิจชุมชนบ้านบางพลับ

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 9/4 หมู่ที่ 4 ต.บางพรม อ.บางคนที จ.สมุทรสงคราม 75120
ผู้ประสานงาน : นายทรงยศ แสงตะวัน (รองประธานกลุ่ม)
หมายเลขโทรศัพท์ : 08-1274-4433
E-mail : Sangtawan4433@gmail.com
ประกอบการกิจการ : ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑจ์ากน้ าตาลมะพร้าว
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) น้ าช่อดอกมะพร้าว        สัดส่วนร้อยละ 50

2) น้ าตาลปึก                  สัดส่วนร้อยละ 30
3) น้ าตาลมะพร้าวชนิดผง   สัดส่วนร้อยละ 20

About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

วิสาหกิจชุมชนบ้านบางพลับ จ.สมุทรสงคราม 
เป็นชุมชนต้นแบบการท่องเที่ยวเชิงนิเวศและ
เกษตรอินทรีย์ที่เข้มแข็ง เดิมชาวบ้านบางพลับ 
(ต าบลบางพรม) ประกอบอาชีพเกษตรกร ต่าง
คนต่างท าสวนผลไม้ ผลผลิตไม่ได้มาตรฐาน
และมีปัญหาสารเคมี คุณสมทรง แสงตะวัน 
ได้ พัฒนาแหล่งท่องเที่ยวชุมชนให้ประสบ
ความส าเร็จ โดยการน าวิถีชีวิตดั้งเดิมมาพัฒนา
เป็นกิจกรรมท่องเที่ยว เช่น การปั่นจักรยาน
เที่ยวชมสวน ,  การเผาถ่านผลไม้ ,  การท า
น้ าตาลมะพร้าว และการปลูกส้มโอปลอดสาร
ปัจจุบันวิสาหกิจชุมชนบ้านบางพลับได้รับ
การยกย่องเป็นชุมชนต้นแบบที่สร้างรายได้
สู่ชุมชนอย่างยั่งยืน โดยเน้นหลัก "คุณภาพ 
คุณธรรมและคุณประโยชน์ จนมาถึงการผลิต
น้ าตาลมะพร้าว น้ าช่อดอกมะพร้าว น้ าตาลผง 
เป็นต้น
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ไซรัปน ้าตาลมะพร้าว”
สูตรการผลิต :

น ้ำช่อดอกมะพร้ำว 
แบะแซ (Glucose Syrup)
กรดซิตริก

วิธีการผลิต :
กระบวนกำรกรอง : 

กรองน ้ำตำลสดผ่ำนผ้ำขำวบำง 2 ชัน้ 
เพ่ือให้ได้ควำมใสสูงสุด

กระบวนกำรผสม : 
ผสมน ้ำตำลสดกับแบะแซให้เข้ำกัน

กระบวนเคี่ยว ตัง้ไฟกลำง อุณหภูมิ 90–105°C 
คนจนส่วนผสมละลำยหมด ช่วงเคี่ยว (Simmering) 

ลดไฟลง เคี่ยวที่อุณหภูม ิ90–100°C 
ประมำณ 40–60 นำที (หรือปรับตำมค่ำ Brix)

เติมกรดซิตริกระหว่ำงกระบวนกำร 
เพ่ือช่วยลดกำรตกผลึก

ควบคุมควำมเข้มข้นสุดทำ้ย เคี่ยวต่อจนได้ควำมหวำน 
75–78 °Brix และคุมค่ำ pH อยู่ที่ 4.5–5.5

หมำยเหตุ :
1. ยึดค่ำมำตรฐำนเป็นหลัก : ให้ควำมส ำคัญกับค่ำ °Brix และ pH มำกกว่ำ "เวลำ" 

ที่ใช้เคี่ยว เพรำะสภำพอำกำศและควำมแรงไฟแต่ละครัง้อำจไมเ่ทำ่กัน
2. เลี่ยงควำมร้อนสูงเกินไป : เพ่ือป้องกันไม่ให้สีเข้มเกินไป รสชำติขม หรือมีกลิ่นไหม ้

(ถ้ำคุมอุณหภูมิใหอ้ยู่ใกล้ 90°C ได้จะช่วยให้สีใสสวย)

กรองร้อน กรองผ่ำนตะแกรงควำมถี่ 200 mesh 
ในขณะที่ยังร้อน

บรรจุลงในขวดแก้วที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อแล้ว 
และปิดผนึกทันที
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“ไซรัปน ้าตาลมะพร้าว”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. ไม่พบการจัดสิ่งอ านวยความสะดวก เช่น 
อ่างล้างมือ  ที่วางรองเท้า อุปกรณ์
ส าหรับเตรียมตัวเข้าสู่ห้องบรรจุ 

2. บริเวณอ่างล้างมือก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิตมี
การน าไปใช้ผิดวัตถุประสงค์ เนื่องจาก
พบว่ามีการน าภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้
ในการผลิตไปวางบริเวณอ่างล้างมือ 
รวมถึงยังไม่มีการจัดหาสบู่ดินส าหรับใช้
ล้างมือก่อนเข้าไลน์

3. ด้านหน้าอาคารผลิตเปิดโล่ง อาจเป็น
ช่องทางให้เกิดการปนเปื้อนจากฮารอม 
เช่น สุนัข จึงควรมีการจัดท ารั้วหรือ
อุปกรณ์เพื่อกั้นเป็นรั้ว

4. บริเวณด้านข้างอาคารผลิตเปิดโล่งและมี
การเก็บสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต
สะสมไว้ จึงควรมีการสะสางและจัดให้
เป็นระเบียบ

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เคร่ืองมือ เครื่องจักร อุปกรณ์:
1. จัดเตรียมพื้นที่อาคารผลิตให้เป็นสัดส่วน รวมถึงการ

จัดเก็บอุปกรณ์ต่างๆ ให้เหมาะสมและถูกต้อง
2. บริเวณที่ใช้ในการเคี่ยวน้ าตาลเป็นอาคารที่มีหลังคา 

แต่เปิดโล่งด้านข้าง จึงควรมีการพิจารณาจัดท ารั้ว
เพื่อกั้นสัตว์พาหะหรือผู้ไม่เกี่ยวข้องไม่ให้เข้ามาใน
พื้นที่

3. อุปกรณ์ที่ ใช้ในการทดสอบเช่น เครื่องชั่ง และ 
เทอร์โมมิเตอร์ ควรได้รับการสอบเทียบความแม่นย า

สภาวะก่อนการปรับปรุง :

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :
1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 
2. ขั้นตอนควบคุมการผลิต/ปฏิบตัิงานให้สอดคล้องกับ

ข้อก าหนดฮาลาล 
3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ
4. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบ

ฮาลาลตามที่ก าหนด
5. จัดท าคู่มือการควบคุมด้านสุขลักษณะที่ดีในการ

ผลิต เช่น 
• การท าความสะอาด / การจัดการขยะของเสีย 
• การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล
• การควบคุมสัตว์พาหะ
• การควบคุมสารเคมีและการปนเปื้อน
• การจัดซื้อและคัดเลือกประเมินผู้ขาย
• การบ ารุงรักษาเครื่องจักร /การสอบเทียบ

เครื่องมือวัด
• การฝึกอบรม
• การควบคุมการจัดส่ง
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

หน้ำห้องบรรจุน ้ำตำลมะพร้ำงชนิดผง
- จัดหำชัน้วำงร้องเท้ำ, รองเท้ำส ำหรับใส่
เข้ำไลน์กำรผลิต

- จัดหำสเปรย์แอลกอฮอล์ส ำหรับท ำ
ควำมสะอำดมืออีกครั้งก่อนเข้ำห้อง
บรรจุ

- มีกำรจัดเตรียมรองเท้ำส ำหรับเปลี่ยน
เมื่อเข้ำห้องบรรจุ

- มีสเปรย์แอลกอฮอล์ส ำหรับล้ำงมือก่อน
เข้ำห้องบรรจุ

อ่ำงล้ำงมือ
จัดหำสบู่ดินส ำหรับล้ำงมือให้ครบถ้วน 
รวมถึงจัดหำสบู่ดินส ำหรับล้ำงมือ

- มีกำรจัดเตรียมส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก
บริเวณอ่ำงล้ำงมือและจัดเตรียมสบู่ดิน
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

พ้ืนที่เตำเคี่ยวน ้ำตำล
- หำวัสดุ ปิดกัน้พ้ืนที่บริเวณช่องเปิด 
บริเวณหน้ำทำงเข้ำขณะท ำกำรผลิต 
เช่น รำวกัน้เหล็ก

- จัดหำรัว้กัน้ด้ำนหน้ำอำคำรผลิตเป็น
สัดส่วน และเพ่ือป้องกันสัตว์เลี้ยงไม่ให้
เข้ำไปส่วนพ้ืนที่เคี่ยวน ้ำตำล

การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1.  PRODUCT NAME ช่ือผลิตภัณฑ์ น ้าตาลช่อดอกมะพร้าวชนิดผง

2. IMPORTANT PRODUCT CHARACTERISTICS 
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน ้าหวานช่อดอกมะพร้าว แล้ว
น ามาผ่านการเคีย่วจนไดล้ักษณะที่ต้องการของน ้าตาล
ช่อดอกมะพร้าว ทั้ง สี กลิ่น ความหวาน

3. HOW IS IT BE USE ลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์ ใช้เป็นวัตถุดิบในอาหารและเครื่องดื่ม

4. PACKAGING ภาชนะบรรจุ กระปุกแก้ว มีฝาปิดสนิท ขนาดบรรจุ 100 กรัม

5. SHELF LIFE 
อายุการเก็บรักษาและวิธีการจัดเก็บ

1 ปี โดยเก็บไว้ในอุณหภูมิปกติ แห้ง และ ห่างไกล
จากแสงแดด

6. WHERE WILL IT BE SOLD? ลักษณะการจ าหน่าย จ าหน่ายโดยตรงให้ผู้บริโภคทั่วไปและออนไลน์

7. LABELLING INSTRUCTIONS 
รายละเอียดที่ก ากับบนฉลาก

ชื่อผลิตภัณฑ์ , น ้าหนักบรรจุ , ชื่อ และ ที่อยู่ผู้ผลิต
และผู้จัดจ าหน่าย , วันที่ผลิต และ วันที่หมดอายุ 
เลขสารบบอาหาร  (เลขอย. 13 หลัก)

8. SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 
การดูแลรักษาระหว่างการขนส่ง

จัดส่งด้วยรถขนส่งปิดสนิท อุณหภูมิปกติ
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การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1. เพิ่มการจัดท ามาตรฐานในการตรวจรับวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ให้ชัดเจนเพื่อใช้เป็นแนวทาง
ในการปฏิบัติงานและเพื่อให้วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ที่น ามาใช้มีมาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค

2. เพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและ
ฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

3. ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ่มขั้นตอน การรับวัตถุดิบทั้งหมดที่ใช้จากผู้ขายที่อยู่ในทะเบียน
ผู้ขายและมีการรับรอง GAP

4. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตามสุขลักษณะ
และตามหลักศาสนาอิสลาม

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
วัตถุดิบที่ใช้ต้องมาจากเกษตรกรที่อยู่ในทะเบียนผู้ขายที่ผ่าน
การรับรองเท่านั้น

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเปน็ Food Grade 
ปลอดภัยต่อการน ามาบรรจุอาหาร

ผลิตภัณฑ์น้ าตาลสดต้องมีการก าหนดค่าความชื้นหลังอบ 
เพื่อสินค้ามีคุณภาพและความชื้นสม่ าเสมอ รวมถึงสามารถ
เก็บสินค้าได้ตามระยะเวลาที่ก าหนด

ชื่อผลิตภัณฑ์ ทะเบียน อย.

น้ าตาลดอกมะพร้าวชนิดผง
Coconut flower sugar powder

75-2-00665-6-002

กระบวนกำรผลิต “น ้ำตำลดอกมะพร้ำวชนิดผง”
เครื่องหมำยกำรค้ำ ตรำ  บำงพลับ (BangPhlap)
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การก าหนดคุณภาพ
และที่มาของวัตถุดิบ
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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บริษัท สิริสมปอง ออร์แกนิค ฟาร์ม จ ากัด

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 29/8 หมู่ที่ 2 ต.บางนกแขวก อ.บางคนที จ.สมุทรสงคราม 75120
ผู้ประสานงาน : นายทสม์ เจริญช่าง (กรรมการผู้จัดการ)
หมายเลขโทรศัพท์ : 08-0566-5124
E-mail : thutsue@gmail.com
ประกอบการกิจการ : แปรรูปสินค้าเกษตร (มะม่วงหาวมะนาวโห่)
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่             สัดส่วนร้อยละ 50

2) ไซเดอรม์ะม่วงหาวมะนาวโห่        สัดส่วนร้อยละ 40
3) ผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่     สัดส่วนร้อยละ 10

เช่น แยม, แช่อ่ิม, ชาต่าง ๆ, เบเกอรี่ต่าง ๆ, น้ าพริกเผา, น้ าพริกนรก
About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

บริษัท สิริสมปอง ออร์แกนิค ฟาร์ม จ ากัด 
เป็นผู้ปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่  “สวน
มะนาวโห่ลุงศิริ”  โดยเริ่มต้นจากคุณศิริ 
เจริญช่าง เจ้าของสวนปลูกต้นมะม่วงหาว
มะนาวโห่ไว้ เ พ่ือเก็บผลรับประทานเอง 
เนื่องจากป่วยเป็นโรคถุงลมโป่งพองจากการ
สูบบุหรี่  กินมาเรื่อย ๆ จนกระทั่งอาการ
ดีขึ้น จึงตัดสินใจน ามาปลูกที่สมุทรสงคราม 
บนเนื้อที่กว่า 40 ไร่ เนื่องจากจะได้มีไว้กิน
ทุกวัน จนเกิดเป็น “สวนมะนาวโห่ลุงศิริ”
นอกจากนี้ภายในอาณาบริเวณอันร่มรื่นของ 
“ร้านสิริสมปอง” ที่ปรับแต่งเป็นคาเฟ่ร่วม
สมัยบรรยากาศริมแม่น้ าแม่กลอง ถือเป็น
ผลงานการพัฒนาด้านการท่องเที่ยวที่มา
จากวิสัยทัศน์ของทายาทรุ่นที่สอง นั่นคือ 
“ทสม์ เจริญช่าง”ทายาทที่เป็นผู้บริหาร 
“สวนมะนาวโห่ลุงศิริ” 
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“มะม่วงหาวมะนาวโห่ ชนิดผง”
สูตรการผลิต :

มะม่วงหำวมะนำวโห่

วิธีการผลิต :

น ำมะม่วงห่ำวมะนำวโห่ คัดเลือก
คุณภำพ ล้ำงท ำควำมสะอำด ผ่ำคร่ึง / 

เอำเมล็ดออก

หัน่ช้ินบำง (3–5 มม.)

ลวกน ้ำเดือด 30 วินำที

ระบำยเย็น สะเด็ดน ้ำ

น ำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 
เป็นเวลำ 12 ชัว่โมง

พักให้เย็น

น ำไปบดละเอียด

บรรจุซอง

มะม่วงหำวมะนำวโห่ ชนิดผง
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“มะม่วงหาวมะนาวโห่ ชนิดผง”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. มีห้องน้ าตั้งอยู่ในพื้นที่ผลิตมีเพียงการใช้
ผ้าม่านพลาสติกกั้น จึงควรเปลี่ยนเป็น
พื้นที่แบ่งกันชัดเจนป้องกันอากาศจาก
ห้องน้ าถ่ายเทสู่กระบวนการผลิตได้

2. ควรจัดเตรียมอ่างล่างมือและอุปกรณ์
ส าหรับเตรียมตัวก่อนเข้าไลน์ให้ครบถ้วน

3. จัดเตรียมสบู่ดินส าหรับใช้ล้างมือก่อนเข้า
ปฏิบัติงานในไลน์

4. โครงสร้างในพื้นที่ผลิตมีการแตกช ารุด
ได้แก่ โต๊ะหินอ่อนส าหรับวางวัตถุดิบ

5. ยังไม่มีคู่มือฮาลาล (HM) ครอบคลุมการ
ผลิตอาหารฮาลาล

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ :

1. ปรับปรุงและซ่อมแซมเครื่องมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้
มีสภาพพร้อมใช้งานและสอดคล้องตามมาตรฐาน 
ความปลอดภัยอาหารและฮาลาล

2. จัดเตรียมสบู่และอุปกรณ์ต่าง ๆ บริเวณอ่างล้างมือ
ตรงทางเข้าไลน์ให้ครบถ้วน

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :

1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 

2. ขั้นตอนการผลิต /ปฏิบัติ งานให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดฮาลาล 

3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ  ได้แก่ 
ทะเบียนผู้ขาย โดยเฉพาะผู้จัดส่งวัตถุดิบจะต้อง
ได้รับรองฮาลาลหรือต้องมาจากแหล่งที่น่าเชื่อถือ 
เช่น จากชาวมุสลิมเพื่อให้มั่นใจว่าปฏิบัติตามหลัก
ฮาลาล         

4. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบ
ฮาลาลตามที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

จัดชัน้วำงส ำหรับจัดเก็บหมวกคลุม
ผม และผ้ำปิดปำกเรียบร้อย

• หน้ำห้องน ้ำพนักงำน ปรับเปลี่ยน
เป็นพ้ืนที่เตรียมตัวก่อนเข้ำไลน์

• ควรจัดเตรียมอุปกรณ์ส ำหรับใส่เข้ำ
ไลน์ให้ครบถ้วน ได้แก่ หมวกคลุมผม 
และผ้ำปิดปำก

มีกำรท ำห้องกระจกกัน้เปน็พ้ืนท่ี
เตรียมตัวอยำ่งและหน้ำห้องน ้ำ เพ่ือให้

สอดคล้องตำมหลักสุขลักษณะ

หน้ำห้องน ้ำพนักงำน  ปรับเปล่ียนเป็น
พ้ืนท่ีเตรียมตัวก่อนเข้ำไลน์
- แนะน ำให้เปล่ียนจำกม่ำนพลำสติก 
เป็นกำรใช้ผนังกัน้แยกพ้ืนท่ีถำวร
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

บริเวณที่ก่อปูนไว้ส ำหรับ
เตรียมวัตถุดิบ พบว่ำกระเบื้องมี

รอยแตกร้ำว แนะน ำให้ท ำกำรซ่อมบ ำรุง 
เช่น เปลี่ยนกระเบื้องใหม่

ท ำกำรเปลี่ยนแผ่นกระเบื้อง
ที่แตกใหม่

จัดเตรียมพำเลทส ำหรับ
วำงกล่องบรรจุภณัฑ์

เพ่ือไม่ให้สัมผัสกบัพ้ืนโดยตรง 
(ควรเพ่ิมกำรตดิป้ำยช้ีบง่ให้ชัดเจน)

พ้ืนท่ีเก็บบรรจุภณัฑ์ บริเวณชัน้ 2
หำวัสดุรองกล่องบรรจุภัณฑไ์ม่ให้วำง

บนพ้ืนโดยตรง เช่น พำเลท
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล 

1.  PRODUCT NAME ช่ือผลิตภัณฑ์ มะม่วงหาวมะนาวโห่อบแห้ง
2. IMPORTANT PRODUCT CHARACTERISTICS 

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์
ผลไม้อบแห้งพร้อมบริโภค

3. HOW IS IT BE USE 
ลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์

รับประทานเป็นของว่าง ผสมในเมนูอาหารหรือ
เครื่องดื่ม

4. PACKAGING ภาชนะบรรจุ ซองพลาสติกฟิล์มลามิเนต ขนาด 30 g และ 80 g

5. SHELF LIFE 
อายุการเก็บรักษาและวิธีการจัดเก็บ

อายุการเก็บรักษา 1 ปี อุณหภูมิห้อง

6. WHERE WILL IT BE SOLD
ลักษณะการจ าหน่าย

ร้านค้าและผู้บริโภค

7. LABELLING INSTRUCTIONS 
รายละเอียดที่ก ากับบนฉลาก

ระบุข้อมูลสินค้าบนฉลากตามกฎหมายก าหนด

8. SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 
การดูแลรักษาระหว่างการขนส่ง

เก็บในพ้ืนท่ีแห้ง

9. INTENDED USE
วัตถุประสงค์การใช้

ผลไม้อบแห้งพร้อมบริโภค

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ่มขั้นตอน การรับวัตถุดิบทั้งหมดที่ใช้จากผู้ขายที่รู้แหล่งที่มาที่
เป็นมุสลิม 

3. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะและตามหลักศาสนาอิสลาม 

การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ต้องรับจากผู้ขายที่อยู่ในทะเบยีนผู้ขายที่ได้รับการรับรอง

ก าหนดมาตรฐานการตรวจรับวัตถุดิบ เช่น สี การสุก ลักษณะที่ต้อง
คัดออก ให้ชัดเจนเพื่อเป็นแนวทางในการตรวจเช็คคุณภาพวัตถุดิบ

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเปน็ Food Grade ปลอดภัย
ต่อการน ามาบรรจุอาหาร

จัดท ามาตรฐานการตรวจสอบคุณภาพสินค้า เช่น การวัดความหวาน 
สี กลิ่น และการชิมรสชาต

มีการออกแบบฉลากส าหรับติดสินค้าให้สอดคล้องตามข้อก าหนดของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมถึงหลักเกณฑ์ของฮาลาล

การก าหนด
คุณภาพและที่มา
ของวัตถุดิบให้มี
คุณภาพ ปลอดภัย
และเป็นไปตาม
หลักศาสนา
อิสลามดังนี้
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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บริษัท สถานีแม่กลอง 2448 จ ากัด

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 6/2 หมู่ที่ 3 ต.กระดังงา อ.บางคนที จ.สมุทรสงคราม 75120
ผู้ประสานงาน : นายบวร เหลือบรัศมี (กรรมการผู้จัดการ)
หมายเลขโทรศัพท์ : 08-1438-4262
E-mail : Borworn354@hotmail.com
ประกอบการกิจการ : ผลิตและจ าหน่ายหอยดอง
ผลิตภัณฑ์หลัก : หอยดองสูตรต่างๆ    สัดส่วนร้อยละ 100

(สูตรต้นต ารับ ไม่มีสี หวานน้อย เปรี้ยวน้อย)
About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

บริษัท สถานีแม่กลอง 2448 จ ากัด เป็นผู้ผลิต 
หอยดองแม่กลอง ที่เป็นของฝากขึ้นชื่อจาก
สมุทรสงคราม ท าจากหอยแมลงภู่สดดอง
น้ าปลาและน้ าส้มสายชู รสเปรี้ยวเค็มเผ็ดหวาน
ครบเครื่อง โดยเฉพาะที่ร้าน สถานีแม่กลอง 
2448 ขึ้นชื่อเรื่องความพรีเมี่ยม สะอาด ไม่คาว 
นิยมทานคู่กับผักสดและข้าวสวย ซึ่งเป็นสินค้า 
OTOP ระดับพรีเมี่ยมของจังหวัด ต้นก าเนิด
หอยดองเกิดจากภูมิปัญญาชาวบ้านในพ้ืนที่ลุ่ม
น้ าแม่กลอง ซึ่งเป็นแหล่งที่มีหอยแมลงภู่ชุกชุม 
เพ่ือเป็นการถนอมอาหารเก็บไว้ทานนาน ๆ จึง
น ามาดองน้ าปลาและปรุงรส กรรมวิธีน า
หอยแมลงภู่สด ๆ มาล้างท าความสะอาด แกะ
เนื้อ แล้วดองน้ าปลาหรือเกลือ ทิ้งไว้ 2-3 วัน 
จนได้รสชาติกลมกล่อม รสชาติพรีเมี่ยม หอย
ดองสถานีแม่กลอง หอยไม่คาว รสหวาน เค็ม 
เปรี้ยว เผ็ด ก าลังดี สินค้า OTOP เป็นของฝาก
มาตรฐานห้าดาวประจ าจังหวัดสมุทรสงคราม
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“หอยดองรสหมาล่า”
สูตรการผลิต :

หอยแมลงภู่, ซอสหม่ำล่ำ, 
น ้ำมะขำมเปียก, น ้ำส้มสำยชู, 
เกลือทะเล, น ้ำตำลทรำย, น ้ำ

วิธีการผลิต :

เตรียมน ้ำ
ซอสหมำล่ำ

ดองทิ้งไว้ 
24 ชัว่โมง 
แบบแช่เย็น

แช่แข็ง

ได้หอยดองรสหมำล่ำ

ท ำควำมสะอำดหอยแมลงภู่ 
ล้ำงให้สะอำด

น ำหอยมำดอง
ในน ้ำดองที่ผสม
ซอสหมำล่ำ

น ำไปบรรจุ
ลงถุง

ซีลปิด
ปำกถุง

เตรียมน ้ำดอง โดยผสม น ้ำตำล 
เกลือ น ้ำส้มสำยชู น ้ำมะขำมเปียก 

ผสมให้เข้ำกัน
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“หอยดองรสหมาล่า”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. บริเวณด้านหน้าอาคารผลิต มีการจัดเก็บ 
สิ่งของไม่เป็นระเบียบ

2. บริเวณอ่างล้างมือ ไม่ได้ใช้งาน และมี
การน าสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้องจัดเก็บไว้
บริเวณดังกล่าว

3. มีการน ากล่องใส่สินค้ารอส่งพักรอไว้
ด้านหน้าอาคารผลิต ซึ่งไม่เหมาะสม
เนื่องจากจะท าให้สินค้าเป็นหอยดองแช่
แข็งหากเก็บไว้ด้านนอกอาคารจะท าให้
ละลายและมีผลต่อคุณภาพของสินค้า

4. ด้านหน้าอาคารไม่มีรั้วปิดกั้น ท าให้
บุคคลที่ไม่เกี่ยวข้องหรือสัตว์พาหะเข้า
ไปในโรงงานได้

5. บริเวณเตรียมตัวพนักงาน ไม่เหมาะสม
และไม่ได้ใช้งานจริง

6. ด้านในอาคารผลิต ยังไม่ได้แบ่งแยกให้
ชัดเจน ระหว่างการผลิต บรรจุ

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์:

1. ปรับปรุงด้านโครงสร้าง ได้แก่ ร้ัวกั้นรอบ ๆ โรงงาน  

2. เพิ่มพื้นที่ห้องแกะเนื้อหอย ล้าง และผสม ซึ่งเป็น
ไลน์เปียก ไม่เหมาะสมที่จะอยู่รวมกับห้องบรรจุ

3. จัดเตรียมสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับพนักงาน
ให้ครบถ้วน ได้แก่ บริเวณเตรียมตัวก่อนเข้าไลน์ 
อ่างล้างมือ  

4. จัดเก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้เป็นระเบียบและ
หมวดหมู่ให้เหมาะสมตามข้อก าหนดฮาลาลและ
สุขลักษณะที่ดีในการผลิต

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :

1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 

2. ขั้นตอนควบคุมการผลิต/ปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดฮาลาล 

3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ

4. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบ
ฮาลาลตามที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง

ภำพหลังกำรปรับปรุง 

• ปัจจุบันทำงสถำนประกอบกำรอยู่ระหว่ำงต่อเติมห้องผลิต (ห้องแกะหอย/ผสม/ดอง )  
เน่ืองจำกพ้ืนท่ีเดิมมีขนำดคับแคบไม่เพียงพอ มีก ำหนดแล้วเสร็จปลำยเดือน มิถุนำยน 2569

• หลังกำรต่อเติมห้องผลิตใหม่เสร็จแล้วจะด ำเนินกำรจัดเก็บส่ิงของต่ำง ๆ ให้เป็นระเบียบ

บริเวณอ่ำงล้ำงมือมีกำร
จัดเก็บอุปกรณ์ต่ำง ๆ 
สะสมไว้ไม่เป็น ระเบียบ
และเป็นแหล่งสะสมส่ิง
สกปรกต่ำง ๆ

เ น่ืองจำก โรงงำนอยู่
ระหว่ำงกำรต่อเติมขยำย
พ้ื น ท่ี ผ ลิ ต จึ ง ท ำ ใ ห้
บริเวณด้ำนหน้ำโรงงำน
มีกำรจัดเก็บอุปกรณ์
และ ส่ิง ต่ำง  ๆ  ไ ม่ เป็น
ระเบียบ ไม่สอดคล้อง
ตำมหลักสุขลักษณะใน
กำรผลิต

ด้ำนหน้ำโรงงำน มีกำรจัดเก็บ
อุปกรณ์ต่ำง ๆ ไม่เหมำะสม
และมีฝุ่นละละอองเกำะท ำให้มี
ครำบสกปกรและอำจปนเปื้ อน
สู่กระบวนกำรผลิตได้
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง

ภำพหลังกำรปรับปรุง 

ควรมีรัว้ด้ำนหน้ำโรงงำน
เพ่ือป้องกันสัตว์ เลี้ยง
ไม่ให้เข้ำพ้ืนที่ผลิตได้

สถำนประกอบกำรอยู่
ระหว่ำงกำรก่อสร้ำงรั้ว
รอบ ๆ  โรงงำน เพ่ือให้
สำมำรถป้องกันบุคคลที่
ไม่ เ ก่ียว ข้อง  และ สัตว์
เลี้ยงต่ำง ๆ ไม่ให้เข้ำสู่
พ้ืนที่ผลิต
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การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1.  PRODUCT NAME 
ช่ือผลิตภัณฑ์

หอยดอง  ได้แก่
- หอยดองสูตรดั้งเดิม
- หอยดองสูตรไม่ใส่สี

2. IMPORTANT PRODUCT CHARACTERISTICS 
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์

หอยแมลงภู่ดองที่ผ่านการตัดคุณภาพ และกระบวนการ
ผลิตที่สะอาด แล้วน ามาผสมในน ้าปรุง บรรจุใส่ถุง
พร้อมทาน

3. HOW IS IT BE USE 
ลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์

รับประทาน โดยการ ย า หรือ ใส่ในส้มต า

4. PACKAGING 
ภาชนะบรรจุ

ถุง NYULON 15 / LLPDE 100 (C8)  
ขนาด 450 กรัม

5. SHELF LIFE 
อายุการเก็บรักษาและวิธีการจัดเก็บ

แช่แข็งอุณหภูมิ -15 ถึง -18 องศาเซลเซียส 
เก็บได้ 6 เดือน

6. WHERE WILL IT BE SOLD? 
ลักษณะการจ าหน่าย

ผู้บริโภคทั่วไป : ช่องทางออนไลน์ ผ่าน 
- Shopee 
- Lazada 
- TikTok และ 
- Facebook

7. LABELLING INSTRUCTIONS 
รายละเอียดที่ก ากับบนฉลาก

ระบุข้อมูลสินค้าบนฉลาก ตามกฎหมายก าหนด ได้แก่
- ช่ือสินค้า 
- ช่ือท่ีอยู่ผู้ผลิต
- ตารางโภชนากร
- เลขสารบบอาหาร
- น ้าหนักสุทธิ

8. SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 
การดูแลรักษาระหว่างการขนส่ง

จัดส่งด้วยรถขนส่งปิดสนิท เพื่อป้องกันการโดนความร้อน
สะสม

9. INTENDED  USE
วัตถุประสงค์การใช้

ส าหรับผู้บริโภคทั่วไป ยกเว้นผู้แพ้หอย
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การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้        
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ่มขั้นตอน การรับวัตถุดิบเป็นหอยแมลงภู่สด แล้วน ามาแกะเนื้อ
เองที่โรงงาน แทนการซื้อเนื้อหอยแมลงภู่จากร้านโดยตรง 

3. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะและตามหลักศาสนาอิสลาม

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
วัตถุดิบหอยแมลงภู่ต้องรับหอยสดจากชาวประมงที่ท าการขึ้นทะเบยีน
ผู้ขายไว้ แล้วน ามาแกะเนื้อเองที่โรงงานเท่านัน้ ยกเว้นซื้อเนื้อหอยจาก
ผู้ขายที่ได้รับรองฮาลาลแล้ว

ส่วนประกอบ เช่น เกลือ น้ าส้ม ต้องเปลี่ยนใหม่ทั้งหมด เป็นวัตถุดิบที่
ได้รับรองฮาลาลแล้ว

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเปน็ Food Grade ปลอดภัย
ต่อการน ามาบรรจุอาหาร

มีการใช้ชุดทดสอบวัดค่า pH ของสินค้าเพื่อให้เป็นไปตามข้อก าหนด
ของผลิตภัณฑ์

ชื่อผลิตภัณฑ์ ทะเบียน อย. รหัส Bar Code

หอยดอง สูตรต้นต ารับ 
PICKLED MUSSELS ORIGINAL

75-2-00368-6-0001 8857200784818

หอยดอง สูตรไม่ใส่สี 
PICKLED MUSSELS NO COLOR ADDED

75-2-00368-6-0002 8857200784825

กระบวนกำรผลิต “หอยดอง”
เครื่องหมำยกำรค้ำ ตรำ สถำนีแม่กลอง 2448
   BRAND SATHANEE MAEKLONG 2448
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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บริษัท ปันรักปูนสุข จ ากัด

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 125/70 ถ.สมุทรสงคราม-บางแพ ต.แม่กลอง อ.เมือง 
จ.สมุทรสงคราม 75000

ผู้ประสานงาน : นายพัฒน์ธนะ บุญชู (ฝ่ายจัดการงานทั่วไป)
หมายเลขโทรศัพท์ : 08-0014-0014
E-mail : pat@thebuffaloamphawa.com
ประกอบการกิจการ : โรงแรม ร้านอาหาร คาเฟ่ ร้านของฝาก
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) โรงแรม                     สัดส่วนร้อยละ 40

2) คาเฟ่                        สัดส่วนร้อยละ 20
3) ร้านอาหาร                 สัดส่วนร้อยละ 35
4) ร้านขายของฝาก           สัดส่วนร้อยละ 5

About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

บริษัท ปันรักปูนสุข จ ากัด เป็นนิติบุคคลที่
จดทะเบียนในจังหวัดสมุทรสงคราม ด าเนิน
ธุรกิจหลัก ด้านโรงแรม รีสอร์ท และห้องชุด 
รวมถึงให้บริการร้านอาหารและร้านกาแฟ 
ตั้ ง อ ยู่ ที่ ต า บลแม่ ก ลอ ง  อ า เ ภ อ เ มื อ ง
สมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสงคราม ชื่อว่า 
The Buffalo Cafe (เดอะ บัฟฟาโล คาเฟ่) 
เป็นส่วนหนึ่งของโครงการ The Buffalo 
Amphawa รีสอร์ทและคาเฟ่ดีไซน์โดดเด่น
ริมแม่น้ าแม่กลอง สมุทรสงคราม เกิดจาก
ความตั้ ง ใจของ คุณนพพร เริ่ มรวย ที่
ต้องการสร้างที่อยู่อาศัยให้ควายแคระที่
เลี้ยงไว้ จนพัฒนาต่อยอดเป็นคอมมูนิตี้
แลนด์มาร์คที่ผสมผสานสถาปัตยกรรมไม้ไผ่ 
งานคราฟต์ และวิถีชีวิตท้องถิ่น 
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“แซนวิชไก”่
สูตรการผลิต :

1. ส่วนของไก่ - อกไก่ฮำลำล, เกลือ, 
พริกไทย, ผงกระเทียม, น ้ำมันพืช, 
ซอสหมัก

2. ซอสครีมฮำลำล - มำยองเนส, 
ซอสมะเขือเทศ, มัสตำร์ด, น ้ำตำล, 
น ้ำมะนำว, พริกไทย

3. แซนวิชไก่ - ขนมปัง 2 แผ่น, ส่วนของไก่, 
ซอสครีมฮำลำล, ผักกำดแก้ว, แตงกวำ, 
มะเขือเทศ

วิธีการผลิต :

ขัน้ตอนกำรเตรียมขนมปัง น ำไปอบท่ีอุณหภูมิ 
100 องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำ 5 นำที 
จำกนัน้ทำซอสครีมฮำลำลลงบนขนมปัง

ใส่ไก่อบ ผักกำดแก้ว มะเขือเทศ แตงกวำและ
รำดซอสครีมฮำลำล บนแซนวิชไก่

แรปฟลิ์ม บรรจุลงกล่อง

เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 2–4°C

เตรียมมำยองเนส
ซอสมะเขือเทศ 
มัสตำร์ด น ้ำตำล 
น ้ำมะนำว พริกไทย

น ำส่วนผสม
ทัง้หมด ผสมให้
เข้ำกัน แช่เย็น ได้
ซอสครีมฮำลำล

เตรียมอกไก่ฮำลำล เกลือ 
พริกไทย ผงกระเทียม น ้ำมัน
พืช ซอสหมัก ผสมให้เข้ำกัน

หมักไก่ 20–30 นำที

อบที่อุณหภูมิ 180°C จนสุก
แกนกลำง ≥ 75°C 
เวลำ 17 นำที

พักให้เย็นแล้วหัน่สไลซ์
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“แซนวิชไก”่
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. พบว่ามีการเลือกใช้วัตถุดิบที่ยังไม่มีการ
รับรอง HALAL เก็บไว้ในห้องผลิต ดังนั้น
ควรน าออกและจัดท ารายการวัตถุดิบที่ใช้
ในการผลิตให้ชัดเจนเพื่อให้มั่นใจได้ว่าไม่
ผิดต่อหลักศาสนาอิสลาม

2. การจัดเก็บวัตถุดิบต่าง ๆ ไม่มีการติดป้าย
ชี้บ่งวัตถุดิบให้ชัดเจน กรณีเปิดใช้แล้ว

3. ปัจจุบันใช้ อ่างล้างมือร่วมกับอ่างล้าง
อุปกรณ์ ซึ่งไม่เหมาะสมต่อการผลิตอาหาร 
จึงควรจัดพื้นที่อ่างล้างมือและพื้นที่ส าหรับ
เตรียมตัวก่อนเข้าพื้นที่ผลิต โดยจัดเตรียม
อ่างล้างมือ กระดาษเช็ดมือ และสบู่ดิน
ส าหรับล้างมือ

4. ในการจัดเก็บวัตถุดิบมีการเก็บในตู้แช่เย็น 
จึงควรมีการทวนสอบอุณหภูมิของตู้แช่เย็น
และตู้ แ ช่ แ ข็ ง แล ะบั น ทึ ก อุณ หภู มิ ที่
ตรวจเช็คทุกวัน เพื่อให้มั่นใจว่าอุณหภูมิ
ระหว่างการจัดเก็บเป็นไปตามที่ก าหนด
ไม่ก่อให้เกิดการเน่าเสียของวัตถุดิบ

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ :

1. จัดเตรียมพื้นที่ส าหรับเตรียมตัวพนักงาน เช่น 
อ่างล้างมือ ที่เก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงานให้เป็น 
สัดส่วนแยกจากบริเวณห้องผลิต ไม่ใช้ปะปนกัน

2. จัดเตรียมตู้เย็นหรือตู้แช่ให้เพียงพอและเหมาะสม 
รวมถึงมีการตรวจเช็คอุณหภูมิตู้แช่อย่างสม่ าเสมอ

3. ต้องมีการติดป้ายก ากับไว้ที่บรรจุภัณฑ์ที่บรรจุ
วัตถุดิบที่เตรียมไว้ใช้ชัดเจน

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :

1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 

2. จัดท าขั้นตอนการล้างวัตถุดิบและกระบวนการผลิต 
รวมถึงสูตรส่วนผสมที่จ าเป็น เพื่อให้เป็นแนวทางใน
การปฏิบัติงาน 

3. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ

4. จัดท าแผนการอบรมพนักงานทั้งด้านความรู้เกี่ยวกับ
ฮาลาลและวิธีการปฏิบัติงาน

5. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบฮาลาล 
ตามที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

ได้ท ำกำรน ำวัตถุดิบที่ไม่เก่ียวข้องกับกำร
ผลิตที่ไม่มีฮำลำลออกจำกพ้ืนที่ครัว และ
จัดท ำรำยกำรวัตถุดิบและส่วนผสมที่ใช้
ในกำรประกอบอำหำรและเคร่ืองดื่ม
อ้ำงอิง ; HL.Cicot OC 08  ตำรำงแสดง
รำยกำรวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิต

พบกว่ำมีเลือกใช้วัตถุดิบที่ยังไม่มีกำร
รับรอง HALAL เก็บไว้ในห้องผลิต 
ดังนั้นควรน ำออกและจัดท ำรำยกำร
วัตถุดิบที่ ใช้ ในกำรผลิตให้ชัดเจน
เพ่ือให้มัน่ใจได้ว่ำไม่ผิดต่อหลักศำสนำ
อิสลำม
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

มีกำรจัดท ำ
ป้ำยชี้บ่งวันที่มี
กำรเปิดใช้ และ
วันหมดอำยุไว้ที่  
วัตถุดิบทุกชนิด

ติดป้ำยชี้บ่งวัตถุดิบ ให้ชัดเจน 
กรณีเปิดใช้แล้ว

มีกำรจัดเตรียมอ่ำงส ำหรับล้ำงมือ 
ติดป้ำยขัน้ตอน และกฎระเบียบ 

(อยู่ระหว่ำงกำรสัง่ซื้อสบู่ดิน
ส ำหรับล้ำงมือ)

จัดพ้ืนที่เตรียมตัวก่อนเข้ำพ้ืนที่ผลิต  
โดยจัดเตรียมอ่ำงล้ำงมือ, กระดำษ
เช็ดมือ และ สบู่ดินส ำหรับล้ำงมือ 
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

มีกำรจัดท ำบันทึกกำรตรวจสอบ
อุณหภูมิตู้แช่เย็นและตู้แชแ่ข็งทุกวัน 
เพ่ือให้มัน่ใจอุณหภมูจัิดเก็บวัตถุดิบ

เป็นไปตำมที่ก ำหนด

ควรมีกำรทวนสอบอุณหภมูขิอง
ตู้แช่เย็น และ ตู้แช่แข็งและบันทึก

อุณหภูมิที่ตรวจเชค็ทกุวัน

81



Page  | 

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. ปรับปรุงกระบวนการท างานเพิ่มขั้นตอนการล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงานหรือการใช้        
สบู่ดินส าหรับการชะล้างนยิสและฮารอม ก่อนการเข้าปฏิบัติงาน

2. จัดท าเมนูสูตรและส่วนประกอบของอาหารและเครื่องดื่มที่จะมีการผลิตเพื่อเสิร์ฟในครัวฮาลาล
ให้ชัดเจน

3. จัดท ารายการวัตถุดิบและส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตทั้งหมด โดยคัดเลือกที่มีการรับรองฮาลาล 
และระบุชื่อยี่ห้อให้ชัดเจน เพื่อให้การจัดซื้อมีความชัดเจน

4. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะและตามหลักศาสนาอิสลาม

วัตถุดิบและเครื่องปรุงทุกอย่างที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
จะต้องได้รับการรับรองฮาลาลแล้วเท่านั้น

เมนูในร้านมีการแก้ไขโดยเอาเมนูที่มีส่วนผสมของฮารอมหรือ
ส่วนผสมไม่ชัดเจนที่อาจมีส่วนผสมที่เป็นฮารอมออกจากเมนู

รายการอาหารและเครื่องดื่มที่จะผลิตภายในครัวเบเกอรี่จะต้อง
ท าสูตรการผลิตให้ชัดเจน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

การคัดเลือก
วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบต่าง ๆ 
ให้สอดคล้องตาม
หลักศาสนา
อิสลามมีดังนี้

การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต 

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมด
ถูกระบุในเอกสารคู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่ต้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

กระบวนกำรผลิต “ครัวฮำลำล”
เครื่องหมำยกำรค้ำ “เดอะบัฟฟำโล อัมพวำ”
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 
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วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรสร้างสรรค์

ที่ตั้งสถานประกอบการ : 15/3 หมู่ที่ 4 ต.ดอนมะโนรา อ.บางคนที จ.สมุทรสงคราม 75120
ผู้ประสานงาน : นางสาวบญุทรกิา ลิ้มไพบูลย์ (เลขานุการกลุ่ม)
หมายเลขโทรศัพท์ : 09-4978-3159
E-mail : bannhed@hotmail.com
ประกอบการกิจการ : ผลิตและจ าหน่ายสินค้าแปรรูปจากเห็ด
ผลิตภัณฑ์หลัก : 1) อาหารแปรรูปจากเห็ด    สัดส่วนร้อยละ 50

2) เครื่องดื่มจากเห็ด          สัดส่วนร้อยละ 50
About US

ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ

วิสาหกิจชุมชนกลุ่ ม เกษตรสร้ างสรรค์ 
(บ้านเห็ด) ตั้งอยู่ที่ต าบลดอนมะโนรา อ าเภอ
บางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม ก่อตั้งโดย 
คุณบุญรัตน์ ลิ้มไพบูลย์ โดยริเริ่มจากการ
พลิกฟ้ืนสวนมะพร้าวมาท าฟาร์มเพาะเห็ด
หลากหลายสายพันธุ์ พัฒนาสู่การเป็นศูนย์
การเรียนรู้และการท่องเที่ยวเชิงเกษตร
ต่อมาได้มีการน าผลผลิตได้แก่ เห็ด มาท า
การต่อยอดจากผลผลิตเห็ดสด น ามาคิดค้น
และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพ เช่น น้ า
เห็ด 3 อย่าง , กาแฟผสมเห็ดและเห็ดอบ
กรอบ ได้รับความนิยมและการสนับสนุน
จากลูกค้าทั่วไปเป็นอย่างมาก
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“เห็ดภูฏานกรอบ รสต้มย า”
สูตรการผลิต :

เห็ดภูฏำน
ผงต้มย ำ

วิธีการผลิต :
คัดเลือกและเตรียมวัตถุดิบเลือกเห็ดสดภูฏำนที่มี

คุณภำพ ท ำควำมสะอำด ล้ำงเอำส่ิงสกปรกออก และ
หัน่เป็นขนำดที่ต้องกำร

กำรลวก (Blanching) น ำเห็ดไปลวกในน ้ำร้อน
อุณหภูมิประมำณ 80-100 ๐C ประมำณ 2-5 นำที 
เพ่ือยับยัง้เอนไซม์ที่ท ำให้เหด็เปลี่ยนสีและชว่ยให้เนือ้

สัมผัสดีข้ึน

กำรแช่แข็ง (Freezing) น ำเห็ดที่ลวกแล้วไปแช่แข็งที่
อุณหภูมิประมำณ -18 องศำเซลเซียส  นำน 24

ชัว่โมง ก่อนน ำไปทอด วิธีนี้จะช่วยให้เห็ดทอดมีควำม
กรอบฟูและเนื้อสัมผัสที่ดีข้ึน

กำรทอดสุญญำกำศ (Vacuum Frying)
• ใส่เห็ดลงในเครื่องทอดสุญญำกำศ 
• ใช้อุณหภูมิน ้ำมันต ่ำ (ประมำณ 115๐C)
• ควำมดันสุญญำกำศประมำณ 620 มิลลิเมตรปรอท
• ทอดเป็นเวลำประมำณ 15นำที ควำมดันต ่ำท ำให้น ้ำ

ระเหยออกที่อุณหภูมิต ่ำ ลดกำรเกิดสำรก่อมะเร็ง
และลดกำรเส่ือมสภำพของน ้ำมัน 

กำรป่ันเหวี่ยงสลัดน ้ำมัน (Centrifugal Dewatering) หลังจำกทอดเสร็จส้ิน 
ในขณะที่ยังอยู่ในระบบสุญญำกำศ จะมีกำรป่ันเหวี่ยงเพ่ือแยกน ้ำมันออกจำกเห็ด 

ท ำให้ผลิตภัณฑ์อมน ้ำมนันอ้ยมำก

กำรปรุงรสและบรรจุ น ำเห็ดทอดที่เย็นแล้วมำปรุงรสตำมต้องกำร และบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิทเพ่ือป้องกันควำมชื้น

น ำเห็ดกรอบมำผสมกับผงต้มย ำ
ได้เห็ดภูฏำนกรอบ รสต้มย ำ
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ

“เห็ดภูฏานกรอบ รสต้มย า ”
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

ส่ือโฆษณาผลิตภัณฑ์
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กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. บริเวณอ่างล้างมือก่อนเข้าไลน์ช ารุด 
และไม่เรียบร้อยควรท าการซ่อมแซม
และจัดเตรียมอุปกรณ์ส าหรับการล้างมือ
ให้ครบ

2. ไม่มีพื้นที่ส าหรับเตรียมตัวและสิ่งอ านวย
ความสะดวกก่อนเข้าไลน์ เช่น อ่างล้างมือ 
ชุดพนักงาน รองเท้า

3. พื้นที่ส าหรับจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ต้องมี
การท าความสะอาด และติดป้ายชี้บ่ง 
ชื่อ/ชนิด/lot no ให้ชัดเจน

4. พื้นที่ส าหรับจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ ควรน า
สิ่งที่ไม่เกี่ยวข้องหรือหมดอายุออกจาก
พื้นที่จัดเก็บ

5. บริเวณพื้นที่ผลิตมีสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้อง
กั บกา รผลิ ตและช า รุ ด  ควรมี ก า ร
ซ่อมแซมและน าออกจากพื้นที่ผลิต และ
ท าความสะอาดพื้นที่ให้สะอาดไม่มีฝุ่น
และสิ่ งสกปรกสะสมไม่ ใ ห้ เกิดการ
ปนเปื้อนสู่สินค้า

แนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐานฮาลาล :

ด้านโครงสร้างอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์:

1. ควรมีการซ่อมแซมโครงสร้างอาคาร เคร่ืองจักรที่เป็น
สนิมและช ารุดให้พร้อมส าหรับการใช้งาน

2. ควรจัดเตรียมอุปกรณ์ส าหรับใช้ในการผลิต เช่น โต๊ะ 
ชั้นวาง พาเลท ให้เพียงพอและสภาพเหมาะต่อการ
ผลิตไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่สินค้า

3. บริเวณห้องเตรียมตัวเข้าไลน์ ชุดส าหรับใส่ปฏิบัติงาน 
อ่างล้างมือรวมถึงอุปกรณ์ส าหรับการล้างมือปัจจุบัน
มีไม่ครบถ้วน ต้องท าการจัดเตรียมให้เหมาะสม

4. ควรจัดเตรียมเคร่ืองมือในการตรวจวัด เช่น เครื่องชั่ง
น้ าหนัก เทอร์โมมิเตอร์ และท าการสอบเทียบเพื่อให้
มั่นใจว่ามีความแม่นย า

ด้านเอกสารคู่มือคุณภาพและขั้นตอนการปฏิบัติงาน :

1. จัดท าคู่มือคุณภาพฮาลาล 

2. ขั้นตอนควบคุมการผลิต/ปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดฮาลาล 

3. จัดท าบันทึกที่เกี่ยวข้องทั้งหมด ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต การบรรจุและจัดส่ง

4. จัดท ารายการวัตถุดิบที่มาของวัตถุดิบ

5. จัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอรับรองระบบฮาลาล 
ตามที่ก าหนด

สภาวะก่อนการปรับปรุง :
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การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

มีกำรท ำควำมสะอำด และจัดเตรียมอุปกรณ์ส ำหรับ
กำรล้ำงมือไว้ครบแล้ว (แต่ควรเพ่ิมเติมเรื่อง
กำรท ำควำมสะอำดครำบสีด ำออก) 

บริเวณอ่ำงล้ำงมือก่อนเข้ำไลนช ำรุด และ
ไ ม่ เ รี ยบ ร้ อยควรท ำ ก ำ ร ซ่ อมแซมแล ะ
จัดเตรียมอุปกรณ์ส ำหรับกำรล้ำงมือให้ครบ 

ห้องเก็บบรรจุภัณฑ์มีกำรท ำควำมสะอำดและ
จั ด เ รี ย งกล่ อ ง ใ ส่ บ รร จุ ภัณฑ์ เ ป็ น ร ะ เ บี ย บ 
มีป้ำยชี้บ่งชัดเจน 

• พ้ืนท่ีส ำหรับจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ต้องมีกำร
ท ำควำมสะอำด และติดป้ำยชี้บ่ง ชื่อ / ชนิด 
/lot no ให้ชัดเจน  

• น ำส่ิงท่ีไม่เกี่ยวข้องหรือหมดอำยุออกจำก
พ้ืนท่ีจัดเก็บ 

• บริเวณพ้ืนท่ีผลิตมีส่ิงของท่ีไม่เกี่ยวข้องกับ
กำรผลิต และช ำรุด ควรมีกำรซ่อมแซมและ
น ำออกจำกพ้ืนท่ีผลิต 

• ท ำควำมสะอำดพ้ืนท่ีให้สะอำดไม่มีฝุ่นและส่ิง
สกปรกสะสม เพ่ือไม่ให้เกิดกำรปนเปื้ อน
สู่สินค้ำ 

พ้ืนท่ีผลิตมีกำรท ำควำมสะอำดและจัดเก็บส่ิงของ
ท่ีไม่เกี่ยวข้องออกจำกพ้ืนท่ีแล้ว

88



Page  | 

การพัฒนาสถานที่ผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

ภำพก่อนกำรปรับปรุง ภำพหลังกำรปรับปรุง 

มีกำรท ำควำมสะอำดครำบบริเวณห้องทอดและ
มอเตอร์แล้วแต่เน่ืองจำกเป็นครำบสะสม
ต้องมีกำรท ำควำมสะอำดอย่ำงสม ่ำเสมอ 
(สำยยำงอยู่ระหว่ำงกำรพิจำรณำเปลี่ยน

สำยยำงท่ีสกปรกและช ำรุดออก) 

มอเตอร์บริเวณห้องทอดเห็ด สำยยำง และ
พ้ืนมีครำบสกปรก และช ำรุด ควรมีกำรท ำ
ควำมสะอำดและเปลี่ยนใหม่ให้เหมำะสม

ต่อกำรผลิตอำหำร

การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ทีต่้องการยื่นขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

ชื่อผลิตภัณฑ์ ทะเบียน อย. รหัส Bar Code

เห็ดภูฏานกรอบ
Crispy Bhutanese Mushroom

75-2-00650-2-0002 8857123068132

เห็ดภูฏานกรอบ รสต้มย า
Crispy Bhutanese Mushroom

75-2-00650-6-0001
-

กระบวนกำรผลิต “เห็ดภูฏำนกรอบ”
เครื่องหมำยกำรค้ำ “บ้ำนเห็ด”
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การพัฒนากระบวนการท างานการผลิต

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

1. ปรับปรุงกระบวนการล้างท าความสะอาดเมื่อมีการปนเปื้อนจากนยิสหรือฮารอม เพื่อให้เป็น
แนวทางส าหรับพนักงาน

2. ส าหรับผลิตภัณฑ์เห็ดทอดรสต้มย า ควรมีการก าหนดมาตรฐานส าหรับตรวจรับผงปรุงรส           
เช่น สี กลิ่น รส รวมถึงระบุยี่ห้อของผู้ผลิตให้ชัดเจน เพื่อให้ง่ายต่อการควบคุมรสชาติให้
สม่ าเสมอ

3. ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ่มขั้นตอน การรับวัตถุดิบทั้งหมดที่ใช้จากผู้ขายที่อยู่ในทะเบียน
ผู้ขาย และส่วนผสมอ่ืน ๆ ต้องได้รับรองฮาลาลเท่านั้น

4. จัดท าแผนผังกระบวนการผลิตแสดงถึงขั้นตอนการท างานแต่ละขั้นตอนให้เป็นไปตาม
สุขลักษณะและตามหลักศาสนาอิสลาม

การปรับปรุงพัฒนาเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนด โดยเอกสารท้ังหมดถูกระบุในเอกสาร
คู่มือคุณภาพฮาลาล (Halal Manual)

วัตถุดิบเห็ดสด ต้องมาจากเกษตรกรในกลุ่มสมาชิกวิสาหกิจ และ
การปลูกต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ของฮาลาลมีการป้องกันการ
ปนเปื้อนจากนยิสและฮารอม

ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปทั้งกายภาพ เคมี จุลินทรีย์
ให้ชัดเจน และมีการส่งวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประจ าปี

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าจะต้องเป็น Food Grade 
ปลอดภัยต่อการน ามาบรรจุอาหาร

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

การก าหนดคุณภาพ
วัตุดิบและ
ส่วนประกอบต่าง ๆ 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ ให้
มีคุณภาพ ปลอดภัย
และเป็นไปตามหลัก
ศาสนาอิสลามดังนี้
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การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล ดังนี้
1. การจัดท าคู่มือฮาลาลเพื่อการขอรับรอง (Halal Manual) ประกอบด้วยการแต่งตั้งคณะทีมฮาลาล 

นโยบายฮาลาล ขั้นตอนการท างาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบ รายละเอียดผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
อันตรายตามหลักการศาสนาอิสลาม และการก าหนดจุดวิกฤตในการควบคุมอันตรายและการจัดท า
แผนการควบคุม

2. การจัดท าเอกสารประกอบการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลผ่านระบบออนไลน์

การยื่นขอมาตรฐานฮาลาล

กระบวนการพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานฮาลาล

รายละเอียดใบค าร้องการยืน่ขอมาตรฐานฮาลาล 

91



Page  | 

โครงการยกระดับผู้ประกอบการอาหารฮาลาลอย่างครบวงจร ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2569 โดยส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดสมุทรสงคราม ได้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดยมีผู้ประกอบการวิสาหกิจได้รับการพัฒนาผลิตภัณฑ์
และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน  10 ราย ดังนี้

บทสรุป
ส่วนที่ 3 

ล าดับ ช่ือสถานประกอบการ ผลิตภัณฑแ์ละบรรจุภณัฑต์้นแบบ

1 บริษัท อำร์เอ็มเอส 
อินเตอร์ฟูด้ส์4 จ ำกัด

ลูกชิ้นแมงกะพรุน

2 วิสำหกิจชุมชนทฟูติ
แม่กลอง

ปลำอินทรีย์อบ และน ้ำปรุงรส
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จากการด าเนินการยกระดับผู้ประกอบการอาหารฮาลาลอย่างครบวงจร ภายใต้
โครงการ คาดการณ์ว่าจะสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการได้
เพ่ิมข้ึนร้อยละ 6% เมื่อสิ้นสุดโครงการ 

ล าดับ ช่ือสถานประกอบการ ผลิตภัณฑแ์ละบรรจุภณัฑต์้นแบบ

3 วิสำหกิจชุมชนกำรผลิต
กำรเกษตรปลอดสำร

โจ๊กข้ำว กข 43 

4 บริษัท ข้ำวใหม่ปลำมัน 
อัมพวำ จ ำกัด

น ้ำพริกกะปิ ฟรีซดรำย

5 บริษัท จุ๊บแจงทองพับ5 
จ ำกัด

ทองแผ่นปลำทูต้มย ำ

6 วิสำหกิจชุมชน
บ้ำนบำงพลับ

ไซรัปน ้ำตำลมะพร้ำว
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ล าดับ ช่ือสถานประกอบการ ผลิตภัณฑแ์ละบรรจุภณัฑต์้นแบบ

7 บริษัท สิริสมปอง 
ออร์แกนิค ฟำร์ม จ ำกัด

มะม่วงหำวมะนำวโห่ ชนิดผง

8 บริษัท สถำนีแม่กลอง 
2448 จ ำกัด

หอยดองรสหมำล่ำ 

9 บริษัท ปันรักปูนสุข 
จ ำกัด

แซนวิชไก่ 

10 วิสำหกิจชุมชน
กลุ่มเกษตรสร้ำงสรรค์

เห็ดภูฏำนกรอบ รสต้มย ำ 
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ผลส าเร็จตามตัวชี้วัดเชิงปริมาณ พบว่ามีผู้ประกอบการ/วิสาหกิจได้รับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 20 ราย/ผลิตภัณฑ์ ดังนี้

ล าดับที่ ชื่อสถานประกอบการ ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนา

1 บริษัท อาร์เอ็มเอส อินเตอร์ฟู้ดส์4 จ ากัด ลูกชิ้นแมงกะพรุน
2 วิสาหกิจชุมชนบ้านสบายใจ บิสกิตกล้วย

3 วิสาหกิจชุมชนทูฟิตแม่กลอง ปลาอินทรีย์อบ และน้ าปรุงรส
4 บริษัท เอสทีเอส โคโค่ริช จ ากัด ลอดช่องไทยเส้นน้ ามะพร้าว

5 วิสาหกิจชุมชนการผลิตการเกษตรปลอดสาร โจ๊กข้าว กข 43 

6 บริษัท ข้าวใหม่ปลามัน อัมพวา จ ากัด น้ าพริกกะปิ ฟรีซดราย

7 บริษัท จุ๊บแจงทองพับ5 จ ากัด ทองแผ่นปลาทูต้มย า

8 วิสาหกิจชุมชนบ้านบางพลับ ไซรัปน้ าตาลมะพร้าว

9 บริษัท สิริสมปอง ออร์แกนิค ฟาร์ม จ ากัด มะม่วงหาวมะนาวโห่ ชนิดผง

10 บริษัท สถานีแม่กลอง 2448 จ ากัด หอยดอง รสหมาล่า 

11 วิสาหกิจชุมชนพรนิมิตร ทอฟฟี่ถั่วกรอบ

12 บริษัท ปันรักปูนสุข จ ากัด แซนวิชไก่ 

13 บริษัท มุ้ยเต๋าอินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด ซีอ๊ิว สูตรลดโซเดียม 

14 เรือนจ ากลางสมุทรสงคราม น้ าปลา สูตรลดโซเดียม 

15 เจน๊ีปลาทูซาเตี๊ยะ ปลาทูซาเตี๊ยะ รสต้มย า 

16 วิสาหกิจชุมชนบ้านริมคลองโฮมสเตย์ น้ าหวานดอกมะพร้าว

17 บริษัท บุญฟู้ดส์ จ ากัด ลูกอมเกลือแร่ รสมะนาวโซดา            

18 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรสร้างสรรค์ เห็ดภูฏานกรอบ รสต้มย า 

19 วิสาหกิจชุมชนบ้านสวนเบเกอรี่ บราวนี่หม้อแกงเผือก  

20 ปอเรือนข้าวเกรียบปลาทู ข้าวเกรียบปลาทูรสต้มย า    
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ผลส าเร็จตามตัวชี้วัดเชิงปริมาณ พบว่ามีผู้ประกอบการวิสาหกิจได้ยื่น
ขอรับรองฮาลาล จ านวน 10 ราย ดังนี้

ล าดับที่ ชื่อสถานประกอบการ
สถานะการขอรับรองมาตรฐาน

ฮาลาล

1 บริษัท อาร์เอ็มเอส อินเตอร์ฟู้ดส์4 จ ำกดั ตรวจสอบผ่านแล้ว
วันที่ 9/6/69

2 วิสาหกิจชุมชนทูฟิตแม่กลอง รอตรวจเอกสาร
3 วิสาหกิจชุมชนการผลิตการเกษตรปลอด

สาร
ตรวจสอบผ่านแล้ว

วันที่ 26/5/69
4 บริษัท ข้าวใหม่ปลามัน อัมพวา จ ากัด รอตรวจเอกสาร
5 บริษัท จุ๊บแจงทองพับ5 จ ำกดั รอนัดตรวจ
6 วิสาหกิจชุมชนบ้านบางพลับ รอตรวจวันที่ 16/6/69
7 บริษัท สิริสมปอง ออร์แกนิค ฟาร์ม จ ากัด รอตรวจวันที่ 10/6/69
8 บริษัท สถานีแม่กลอง 2448 จ ำกดั รอตรวจเอกสาร
9 บริษัท ปันรักปูนสุข จ ากัด รอนัดตรวจ
10 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรสร้างสรรค์ รอนัดตรวจ
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ผลส าเร็จตามตัวชี้ วัดเชิงคุณภาพ   ร้อยละของผู้ประกอบการวิสาหกิจ
มีความรู้ด้านอาหารฮาลาล ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80

โดยผู้รับจ้างได้ด าเนินการอบรมถ่ายทอดความรู้ “ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
มาตรฐานฮาลาล” ให้แก่ผู้ประกอบการ (แบบประเมินผลลัพธ์การถ่ายทอดความรู้และ
ได้ประเมินผลลัพธ์ของการถ่ายทอดความรู้ดังกล่าว โดยมีผู้เข้ารับการอบรมจ านวน
18 คน จาก 10 สถานประกอบการ สรุปผลได้ดังนี้

ข้อมูล
คะแนน

เต็ม
คะแนน
สูงสุด

คะแนน
ต่ าสุด

คะแนน
เฉลี่ย

ระดับ
ความรู้

ผลสัมฤทธิ์
การเรียนรู้

ก่อน
อบรม

10 6 2 4.11 ปานกลาง
83.96

หลัง
อบรม

10 10 9 9.06 ดีเยี่ยม

หมายเหตุ :
ระดับความรู้วัดจาก  คะแนน 00.00 – 02.25 ระดับความรู้ ควรปรับปรุง

คะแนน 02.26 – 04.50 ระดับความรู้ ปานกลาง
คะแนน 04.51 – 06.75 ระดับความรู้ ดี
คะแนน 06.76 – 9.00 ระดับความรู้ ดีเยี่ยม

ผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้ = (คะแนนการเรียนรู้ ×100)/คะแนนความน่าจะเป็น
คะแนนการเรียนรู้ = คะแนนหลังการอบรม (Post Test) – คะแนนก่อนการอบรม (Pre Test)
คะแนนความน่าจะเป็น = คะแนนเต็ม – คะแนนก่อนอบรม (Pre Test)
        



โครงการยกระดับผู้ประกอบการอาหารฮาลาลอย่างครบวงจร
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2569

โดยส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดสมุทรสงคราม 

FOOD
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