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ภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล   2 ( เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้
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แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล
ใน 3  จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย  การศึกษาคร้ังนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
กลุ่มเป้าหมายในการให้ข้อมูลประกอบด้วย ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
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ทางด้านสาธารณสุขศาสตร์ และกรรมการสมาคมธุรกิจอาหาร ด้วยการจัดท าประชุมกลุ่มผ่านการท า
เวทีรับฟังความคิดเห็น  )Expert Forum)  ท าวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์เนื้อหา และผลการศึกษา
ได้น าแนวทฤษฎี POLC มาใช้ในการวิเคราะห์ปัญหา และเพื่อหาแนวทางในการจัดการร้านอาหาร
ภายใต้มาตรฐานฮาลาล  
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               ผลจากการศึกษาปัญหาและอุปสรรค พบว่า สถานที่ไม่เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติตามข้อก าหนด

มาตรฐานฮาลาล  วัตถุดิบบางประเภทไม่มีเคร่ืองหมายฮาลาล ความสามารถและคุณสมบัติเฉพาะด้านของ

พนักงานไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ผู้ประกอบการก าหนด ผู้ประกอบการร้านอาหารไม่ได้ให้ความส าคัญกับการ

มีเคร่ืองหมายฮาลาลมีทัศนคติว่าตนเองเป็นมุสลิม  ไม่ทราบรายละเอียดเก่ียวกับระบบและข้ันตอนต่างๆ

ในการขอรับรอง ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล 

พบว่า ผู้ประกอบการมีการวางแผนในด้านท าเลที่ตั้ง ที่จอดรถ สภาพแวดล้อม กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค 

การจัดองค์การได้จัดหาวัตถุดิบฮาลาลจากแหล่งที่น่าเช่ือถือได้  มีก าหนดหน้าที่ความรับผิดชอบของ

พนักงานที่ชัดเจน ผู้ประกอบการมีการพัฒนาศักยภาพด้านทักษะต่างๆให้แก่พนักงาน มีการควบคุม

แหล่งที่มาของวัตถุดิบ ขบวนการผลิต การจัดเก็บ การขนส่งและบริการ มีการปฏิบัติตามบทบัญญัติ

ศาสนาอิสลามและข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลอย่างเคร่งครัด และผู้บริโภคความเช่ือม่ันเลือก

ร้านอาหารที่เจ้าของเป็นมุสลิม   แนวทางในการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลในสาม

จังหวัดชายแดนภาคใต้ ดังนี้ คือ ด้านการวางแผน  ควรมีการศึกษาสภาพแวดล้อม ท าเลที่ตั้ ง 

กลุ่มเป้าหมาย  แหล่งวัตถุดิบ พนักงาน  เงินทุนหมุนเวียน ด้านการจัดองค์การ ควรมีการจัดโครงสร้าง 

และข้อก าหนดของร้านที่เป็นระบบ การจัดหาวัตถุดิบฮาลาลที่มีคุณภาพ พนักงานมีทักษะกับหน้าที่ที่

รับผิดชอบ   และมีเงินทุนหมุนเวียนเพียงพอ     ด้านการน าควรมีการสร้างแรงจูงใจให้แก่พนักงานด้าน

สวัสดิการต่าง ๆ และพัฒนาศักยภาพ ด้านการควบคุมควรมีการควบคุมเพื่อให้กระบวนการจัดหา

วัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการบริการถูกต้องตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม และข้อก าหนดมาตรฐาน

อาหารฮาลาล   ควรให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเก่ียวกับหลักฮาลาล  กระบวนการขอรับรอง

มาตรฐานฮาลาลที่กระชับ ระยะเวลาการรับรองมาตรฐานจาก 1 ปี เป็น 5 ปี ลดค่าใช้จ่ายในการขอรับ

รอง ภาครัฐควรมีกลไกและมาตรการในการส่งเสริมประชาสัมพันธ์ ยกระดับธุรกิจที่เก่ียวข้องกับอาหาร

ฮาลาล เพื่อให้ร้านอาหารฮาลาลได้เล็งเห็นถึงความส าคัญของเคร่ืองหมายฮาลาลมากข้ึน 

ค าส าคัญ: การจัดการ POLC, มาตรฐานฮาลาล, มาตรฐานอาหาร, จังหวัดชายแดนใต้ 
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Abstract 

Title : A Food Shop Management under Certified Halal Food Standard  
  in Three Southernmost Provinces of Thailand 
By  :     Miss Natjaya Kaewnui 
Degree  :      Doctor of Philosophy 
Major  :      Management 
Advisor  :           ...................................................................... 
             (Assistant Professor Dr.Chalermkiat Wongvanichtawee) 
 
             ...................................................................... 
                                        (Dr.Nattiga Silalai) 
 

                         ................/.................../.................... 
 

The objectives of this research were: 1) to study  food shop management problems under 
Halal food standards, 2) to study factors affecting the success of  food shop management under Halal 
food standards in three Southernmost provinces of Thailand, 3) to recommend guidelines for 
managing  food shop under Halal food standards in the three Southernmost provinces of Thailand, 4) 
to propose policy guidelines for the public sector in promoting  food shop management under Halal 
food standards in the three Southernmost provinces of Thailand.  This study used qualitative research 
method where the target groups providing information consisted of 13 informants from food shop 
entrepreneurs requesting Halal brand certification for food standards for at least 3 years, 15 
informants from food shop entrepreneur that do not have a Halal brand with an in-depth interview 
technique, and a group of 5 experts with a focus group through the expert forum for data analysis. For 
results of the study, POLC theory was used to analyze the problems and find the ways to manage a 
food shop under the Halal standard. The result analysis indicated that the location was not conducive 
to compliance with the Halal standard requirements. Some types of raw materials did not have Halal 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

ดุษฎีนิพนธ์ฉบับนี้ส ำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยควำมร่วมมือของผู้มีพระคุณหลำยท่ำน และควำม
ช่วยเหลือแนะน ำของ ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.เฉลิมเกียรติ วงศ์วนิชทวี ซึ่งเป็นอำจำรย์ที่ปรึกษำดุษฎี
นิพนธ์ และ ดร.ณัฎฐิกำ ศิลำลำย อำจำรย์ที่ปรึกษำร่วมที่ได้กรุณำที่ให้ค ำแนะน ำข้อคิดเห็น
ตรวจสอบ และสนับสนุนอย่ำงสม่ ำเสมอด้วยดี มำโดยตลอด ผู้วิจัยจึงขอกรำบขอบพระคุณไว้ ณ 
โอกำสนี้ 

ผู้วิจัยขอกรำบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.ไชยนันท์  ปัญญำศิริที่กรุณำให้เกียรติ
เป็นประธำนโดยมี ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.บุญอยู่ ขอพรประเสริฐ และผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.ศิรำณี 
ศรีใส เป็นกรรมกำรในกำรสอบดุษฎีนิพนธ์ ที่ได้เสียสละเวลำอันอันทรงคุณค่ำ ซึ่งได้กรุณำตรวจ
แก้ไขดุษฎีนิพนธ์ฉบับนี้ให้ถูกต้องสมบูรณ์ยิ่งขึ้น รวมถึงเจ้ำหน้ำที่บัณฑิตวิทยำลัย สำขำกำรจัดกำร 
มหำวิทยำลัยสยำม ขอขอบคุณนักวิชำกำรสำธำรณสุขช ำนำญกำร  ศูนย์อนำมัยที่  12 ยะลำ 
ผู้อ ำนวยกำรส ำนักสนับสนุนกำรผลิตและธุรกิจฮำลำลจังหวัดชำยแดนภำคใต้ (สสล.) ศูนย์
อ ำนวยกำรบริหำรจังหวัดชำยแดนภำคใต้ (ศอ.บต.) ผู้อ ำนวยกำรศูนย์ วิทยำศำสตร์ฮำลำล 
จุฬำลงกรณ์มหำวิทยำลัย จังหวัดปัตตำนี นำยกสมำคมธุรกิจอำหำรจังหวัดปัตตำนี คณะกรรมกำร
อิสลำมประจ ำจังหวัดปัตตำนี อำจำรย์สุวรำ  แก้วนุ้ย อำจำรย์ประจ ำคณะมนุษยศำสตร์และ
สังคมศำสตร์ มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ และเครือข่ำยผู้ประกอบร้ำนอำหำร ผู้บริโภคในสำม
จังหวัดชำยแดนใต้ ทุกท่ำนที่ให้ควำมสะดวกด้ำนกำรให้ข้อมูล อ ำนวยกำร และประสำนงำน ในกำร
ท ำดุษฎีนิพนธ์ให้ผู้วิจัย ตลอดจนค้นคว้ำหำข้อมูลในกำรจัดท ำดุษฎีนิพนธ์ของผู้เขียนคร้ังนี้ส ำเร็จ
ลุล่วงไปด้วยดี และขอบคุณคุณพ่อคุณแม่และครอบครัวที่เป็นก ำลังใจคอยอยู่เคียงข้ำงตลอดมำ   

ท้ำยนี้ผู้วิจัยขอน้อมร ำลึกถึงอ ำนำจบำรมีของคุณพระศรีรัตนตรัย และสิ่งศักดิ์สิทธิ์ทั้งหลำย
ที่อยู่ในสำกลโลก อันเป็นที่พึ่งให้ผู้วิจัยมีสติปัญญำในกำรจัดท ำดุษฎีนิพนธ์ให้ส ำเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
ผู้วิจัยขอให้เป็นกตเวทิตำแด่บิดำ มำรดำ ครอบครัวของผู้วิจัย ตลอดจนผู้เขียนหนังสือ และบทควำม
ต่ำงๆ ที่ให้ควำมรู้แก่ผู้วิจัยจนสำมำรถให้ดุษฎีนิพนธ์ฉบับนี้ส ำเร็จได้ด้วยดี 
 
 

    ณัจยำ  แก้วนุ้ย 
                สิงหำคม 2562 
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บทที ่1 

บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำของปัญหำ 

 จากการศึกษาข้อมูลสถิติ เกี่ยวกับจ านวนประชากรของโลกจาก ส านักวิจัยพิว ของ
สหรัฐอเมริกา (Pew Research Center, 2560) ซึ่งเป็นองค์กรที่ค้นคว้าเกี่ยวกับประเด็นทางสังคม 
พบว่า ในระหว่างปี ค.ศ.2010 ถึงปี ค.ศ.2050 จ านวนประชากรโลกที่นับถือศาสนาอิสลามจะเพิ่มขึ้น
ถึงร้อยละ 73 จากแนวโน้มดังกล่าวท าให้สามารถประเมินได้ว่า เมื่อสิ้นสุดศตวรรษที่ 21 นี้ ศาสนา
อิสลามจะเป็นศาสนาที่มีผู้นับถือมากที่สุดในโลก ในปัจจุบันประเทศที่มีจ านวนชาวมุสลิมมากที่สุด 
คืออินโดนีเซีย ตามมาด้วยอินเดีย, ปากีสถาน, บังกลาเทศ, ไนจีเรีย, อียิปต์, อิหร่าน และตุรกี 
ส าหรับประเทศไทยประชากรที่เป็นชาวมุสลิม คือ นับถือศาสนาอิสลามเป็นประชากรขนาดใหญ่
เป็นอันดับที่ 2 ของประเทศ จากข้อมูลประชากรมุสลิมมีประมาณ ร้อยละ 4.60 ของประชากร
ทั้งหมด เมื่อค านวณจากจ านวนประชากรทั้งหมดของประเทศไทย ณ วันที่ 31 สิงหาคม พ.ศ. 2560 
มีจ านวนทั้งสิ้น 65,931,550 คน พบว่า ประเทศไทยมีประชากรชาวมุสลิม ทั้งสิ้น ประมาณ 
3,030,000คน (กรมการปกครอง, 2560)  พื้นที่ที่มีความหนาแน่นของประชากรชาวมุสลิมมากที่สุด 
คือ บริเวณสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ ได้แก่ จังหวัดปัตตานี ยะลา และนราธิวาส ตลอดจนบางส่วน
ของจังหวัดสงขลาและชุมพร (ส านักงานสถิติแห่งชาติ กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสาร, 2560) จากการเปิดกว้างในการนับถือศาสนาของประชาชนในประเทศ ส่งผลให้ประเทศ
ไทยมีประเพณีและวัฒนธรรมประจ าศาสนาที่หลากหลาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนของประเพณี 
ความเชื่อและวัฒนธรรม รวมถึงข้อบัญญัติของชาวมุสลิมซึ่งมีข้อปฏิบัติที่แตกต่างจากผู้ที่นับถือ
ศาสนาอ่ืนๆ โดยข้อบัญญัติที่ส าคัญประการหนึ่ง คือ การรับประทานอาหารของชาวมุสลิมที่จะต้อง
รับประทานอาหารฮาลาล คือ อาหารที่ผลิตขึ้นเพื่อชาวมุสลิมบริโภค โดยผ่านกระบวนการตาม
บทบัญญัติของศาสนาที่ยึดหลักของโภชนาการ ความสะอาด ถูกหลักอนามัยและมีผลดีต่อสุขภาพ
ร่างกาย  
           จากจ านวนประชากรชาวมุสลิมที่มีจ านวนมากในประเทศไทยนี้เอง ท าให้อาหารฮาลาลกลายเป็น
ช่องทางในการด าเนินธุรกิจที่ส าคัญ และประกอบกับรูปแบบการด าเนินชีวิตของประชากรชาวมุสลิมที่
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป ตามยุคสมัย เปลี่ยนจากการปรุงประกอบอาหาร
รับประทานกันในครัวเรือน ซึ่งท าให้สามารถ ควบคุมสภาพแวดล้อมในกระบวนการผลิต ขั้นตอนการ
เตรียม และการปรุงอาหารได้ เป็นการซื้ออาหารปรุงส าเร็จ หรือรับประทานจากแหล่งผลิตภายนอก เช่น 
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ร้านอาหาร หรือ แผงลอยจ าหน่ายอาหารทั่วไป ในอดีตชาวมุสลิมจะประกอบอาหารให้สมาชิกใน
ครอบครัวรับประทาน โดยอาศัยวัตถุดิบที่ได้มาจากแหล่งธรรมชาติ เช่น เนื้อไก่ที่เลี้ยงเอง เนื้อปลาหา
จากล าคลอง จากบ่อ จากนาและพืชผักผลไม้ที่ได้จากสวนที่ปลูกรอบบ้านโดยมีผู้ใหญ่สั่งสอน และ
ถ่ายทอดวิธีการประกอบอาหารจากรุ่นสู่รุ่นจึงท าให้อาหารฮาลาล  ของชาวมุสลิมในอดีตมีความถูกต้อง
ตามข้อก าหนด ซึ่งแตกต่างจากในสังคมปัจจุบันที่ วิถีการด าเนินชีวิตของชุมชนชาวมุสลิมมีการ
เปลี่ยนแปลงไปตามสภาพของสังคมและสิ่งแวดล้อม โดยพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชาวมุสลิม
เร่ิมมีการเปลี่ยนแปลงจากการรับประทานอาหารที่ปรุงขึ้นเองในบ้านไปเป็นการรับประทานอาหารนอก
บ้านตามแหล่งให้บริการอาหารต่างๆ โดยการผลิตอาหารฮาลาลในระยะแรกนั้นส่วนใหญ่ผู้ผลิต หรือ
จ าหน่ายอาหารฮาลาลจะเป็นผู้ประกอบการชาวมุสลิม ดังนั้นธุรกิจร้านอาหารฮาลาล จึงไม่จ าเป็นต้องมี
การรับรองอาหารฮาลาล แต่ต่อมาเมื่อจ านวนประชากรมุสลิมมีมากขึ้น ความต้องการอาหารฮาลาล
เพิ่มขึ้น ส่งผลท าให้มีผู้ประกอบการที่ไม่ใช่ชาวมุสลิมเข้ามาท าธุรกิจเกี่ยวกับการให้บริการอาหาร 
ฮาลาลมากขึ้น ซึ่งส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารฮาลาล หรืออาหารฮาลาลส าเร็จรูปในประเทศไทยมีความ
ล่อแหลมต่อการปนเปื้อนกับสิ่งต้องห้าม (หะรอม) คือ อาหารที่ไม่มีความปลอดภัยเพื่อสุขภาพตาม
บัญญัติค าสอนของศาสนาอิสลาม  

จากสถานการณ์ดังกล่าวส่งผลท าให้รัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล และ
มีนโยบายเพื่อใช้เป็นแนวทางการปฏิบัติอย่างจริงจังของผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล ทั้งทางด้าน
การคัดสรรวัตถุดิบ การปรับปรุงสถานที่ การเพิ่มศักยภาพผู้ประกอบการ การควบคุมการผลิตและการ
ให้บริการ การแสวงหาตลาดและการพัฒนากลไกการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ให้เป็นที่
น่าเชื่อถือยอมรับของผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ โดยสถาบันอาหารและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้
ร่วมกันวางยุทธศาสตร์การส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพธุรกิจสินค้าและบริการอาหารฮาลาล โดย
โครงการดังกล่าวมีระยะเวลา 5 ปี โดยเร่ิมตั้งแต่พ.ศ. 2553 - 2557 ซึ่งโครงการยุทธศาสตร์หลัก 5 ข้อ 
ได้แก่  

1. การเสริมสร้างศักยภาพการผลิตสินค้าและบริการฮาลาล  
2. การเสริมสร้างศักยภาพการตรวจรับรองฮาลาล  
3. การพัฒนาศักยภาพการตลาดฮาลาลสู่สากล  
4. การพัฒนาศักยภาพการวิจัยพัฒนาวิทยาศาสตร์ฮาลาล เพื่อสร้างความเข้มแข็งของ

อุตสาหกรรมฮาลาลของประเทศ  
5. การบริหารจัดการเพื่อสร้างความเข้มแข็งในการพัฒนาอุตสาหกรรมธุรกิจและการค้าฮาลาล 
ในการพิจารณาคุณภาพของธุรกิจอาหารฮาลาลนั้น หน่วยงานที่รับผิดชอบในการดูแลและ

ก ากับควบคุมสภาพแวดล้อมในการผลิตให้ได้มาตรฐานตามเกณฑ์ที่ก าหนด คือ ส านักสุขาภิบาล
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อาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งมีหน้าที่ในการควบคุมดูแล การสุขาภิบาลอาหาร
ของร้านอาหารในด้านการเตรียม ปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร ให้  สะอาดปลอดภัยจากเชื้อจุล
อินทรีย์ก่อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมี ที่มีพิษต่าง ๆ ตามหลักเกณฑ์ข้อก าหนดเพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อนสู่อาหารจากสาเหตุปัจจัย 5 ด้าน ได้แก่ ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ สถานที่เตรียมปรุง 
อาหาร และสัตว์แมลงพาหะน าโรค โดยจัดท าแบบประเมินสุขอนามัยร้านอาหารจ านวน 15 ข้อ เพื่อใช้
ในการให้ค าแนะน าและประเมินการได้มาตรฐานของร้านอาหารเช่นเดียวกันทั้งประเทศ (สะหลัน สา
มะ, 2560)  

ผู้บริโภคชาวมุสลิมมีวิธีที่ง่ายที่สุดในการเลือกสรรร้านอาหารฮาลาลที่มีความปลอดภัย ได้
มาตรฐานตามหลักศาสนา คือ การซื้อ เลือกรับประทานอาหารที่ร้านอาหารฮาลาลได้รับเคร่ืองหมาย 
ฮาลาล และมีโลโก้ตราเคร่ืองหมายฮาลาล (Shafie & Othman, 2006) การที่จะได้รับอนุญาตให้ใช้
เคร่ืองหมายตราฮาลาลนั้น ผู้ประกอบการจะต้องผ่านการตรวจสอบจากคณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลา
ลของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดต่างๆ และ
อนุญาตให้ผู้ประกอบการท าการประทับ หรือแสดงเคร่ืองหมายฮาลาล ลงบนสลาก หรือผลิตภัณฑ์ 
หรือกิจการใดๆ 

จากการท าการสนับสนุนและส่งเสริมเร่ืองคุณภาพมาตรฐานของร้านอาหารฮาลาลทั้งด้าน
การส่งเสริมผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลในการปรับปรุงร้านให้ถูกต้องตามหลักศาสนาและผ่าน
การตรวจรับรองจากคณะกรรมการกลางอิสลาม จึงน ามาซึ่งโครงการร่วมของศูนย์วิทยาศาสตร์ฮา
ลาล และธนาคารอิสลามแห่งประเทศไทย เพื่อช่วยเหลือเร่ืองเงินทุนในการปรับปรุงร้านผ่านวงเงิน 
300 ล้านบาทในพ.ศ. 2559 ผลที่ได้คือ มีการตอบรับมากกว่า 4,000 ร้านค้าฮาลาล จากทั่วประเทศใน
การเข้าร่วมโครงการ ซึ่งจากการศึกษาข้อมูลของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย
รายงานว่า ปัจจุบันมีร้านอาหารที่ได้รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลกว่า 5,000 ร้าน ซึ่งเพิ่มขึ้นจากใน
พ.ศ. 2554 ที่มีสถานประกอบการในประเทศขอรับการรับรองฮาลาล 2,188 ร้าน ซึ่งอัตราการ
เพิ่มขึ้นคิดเป็นร้อยละ 40 ต่อปี และคาดว่าจะเพิ่มขึ้นต่อเนื่องร้อยละ 20 ต่อปี ดังนั้นส าหรับประเทศ
ไทยแล้วจึงถือเป็นสัญญาณที่ดีของอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล (ประชาชาติธุรกิจ, 2560)  
 
1.2 ควำมส ำคัญของปัญหำ 
   จากความหมายและความส าคัญของอาหารฮาลาลที่ข้างต้นสรุปได้ว่า อาหารฮาลาลถือเป็น
ปัจจัยส าคัญในการด าเนินชีวิตของชาวมุสลิมในประเทศไทย และชาวมุสลิมทั่วโลก อาหารฮาลาล 
(Halal Food) ไม่เพียงแต่เป็นปัจจัยส าคัญที่เกี่ยวข้องกับการวิถีการด ารงชีวิตของชาวมุสลิม โดยชาว
มุสลิมทุกคนจะต้องบริโภคอาหารที่ถูกต้องตามบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม หรือ ที่เรียกว่าอาหารฮาลาล 
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โดยพิจารณาจากแหล่งที่มาของวัตถุดิบจะต้องได้มาอย่างถูกต้องหลักการศาสนาอิสลามและถูก
สุขลักษณะตามมาตรฐานสากล ตลอดจนการค านึงถึงความถูกต้องในกระบวนการปรุงแต่ง 
กระบวนการผลิตอย่างถูกต้องในทุกขั้นตอนแล้วนั้น หลักการผลิตอาหารฮาลาลยังเป็นสิ่งที่
ผู้ประกอบการด้านอาหารฮาลาลจะต้องให้ความส าคัญ และมีความรู้ความเข้าใจ รวมถึงปฎิบัติตาม
หลักและกฏเกณฑ์ตามหลักการศาสนาอิสลามที่ก าหนดไว้อย่างเคร่งครัด และปฎิบัติ ตามระเบียบ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการด าเนินกิจการฮาลาล พ.ศ.2552 โดยจะต้องผ่าน
การตรวจสอบและรับรองฮาลาล จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการ
อิสลามประจ าจังหวัด แล้วแต่กรณีและหากผู้ขอรับรองฮาลาล ประสงค์จะใช้ “เคร่ืองหมายรับรองฮา
ลาล” ซึ่งถึงแม้ว่าประเทศไทยเล็งเห็นและให้ความส าคัญต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล แต่
ปัจจุบันเคร่ืองหมายฮาลาล ของไทยยังไม่เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายในตลาดมุสลิมมากนัก เน่ืองจาก
ขาดการรณรงค์และเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อย่างจริงจังจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องส่วนหนึ่ง และอีกส่วน
หนึ่ง คือ การไม่ให้ความส าคัญกับเคร่ืองหมายฮาลาล ของตัวผู้บริโภค (วิวัฒน์ หวังเจริญ, 2559)  
ดังนั้นจึงเป็นหน้าที่ของภาครัฐและเอกชนของไทยที่จะต้องร่วมมือกันสร้างความคุ้นเคยและการ
ยอมรับในตราฮาลาล ของไทย (ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล, 2554) นอกจากนั้นสิ่งที่ส าคัญที่สุด คือ การ
สร้างแนวทางในการปฏิบัติให้กับผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล เพื่อให้ผู้ประกอบการยึดถือเป็นข้อ
ปฏิบัติในการด าเนินธุรกิจให้ถูกต้องตามหลักการศาสนาอิสลาม และหลักปฏิบัติของคณะกรรมการ
กลางอิสลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการด าเนินกิจการฮาลาล พ.ศ.2552 เพื่อให้ก่อประโยชน์สูงสุดแก่
ชาวมุสลิมในการรับประทานอาหารส าเร็จรูปที่ร้านอาหารที่ปลอดภัยได้มาตรฐานตามหลักศาสนาที่
ตนเองยึดถือปฏิบัติ  ซึ่ งปัจจุบันถึงแม้ว่าหน่วยงานที่ เกี่ ยวข้องจะให้การส่งเสริมสนับสนุน
ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล ด้านต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง แต่ปัญหาที่พบในการด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหารฮาลาล คือ ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลไม่สนใจเคร่ืองหมาย และฮาลาล ไม่ให้
ความส าคัญในการเข้าร่วมกิจกรรมของหน่วยงาน เพื่อให้ได้รับเคร่ืองหมายฮาลาล โดยวินัย ดะห์ลัน 
(2559) ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ได้กล่าวไว้ในตอนหนึ่งของการ
บรรยายในโครงการรับรองร้านฮาลาลว่า งานที่ยากที่สุดในการยกระดับร้านอาหารมุสลิมให้เป็น
ร้านอาหารฮาลาล คือ การที่ผู้ประกอบการคิดว่าเป็นมุสลิมอยู่แล้ว จึงไม่จ าเป็นต้องขอรับรองฮาลาล 
เพราะรู้สึกว่าไม่มีปัญหา และปลอดภัย แต่อย่างไรก็ดี จากการท าการตรวจสอบร้านอาหารฮาลาล ของ
ผู้ประกอบการที่เป็นชาวมุสลิมของศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2559) จ านวน 
100 ร้าน โดยการสุ่มตรวจจาก ร้านอาหารมุสลิมทั่วประเทศ พบว่า ร้านอาหารมุสลิม 100 ร้านที่ศูนย์ฯ 
เข้าไปตรวจสอบมีจ านวนร้อยละ 0.13 เท่านั้น ที่เป็นร้านที่มีการขอรับรองฮาลาล และ ร้านอาหาร
จ านวนกว่าร้อยละ 95 เป็นร้านอาหารที่มีกระบวนการประกอบอาหารที่ไม่ถูกต้องตามหลักหลักการ
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ศาสนาอิสลาม หลักปฏิบัติของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และหลักสุขอนามัยตามที่
กระทรวงสาธารณสุขก าหนด โดยพบว่า มีการใช้วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาล รวมทั้งไม่ผ่านการ
ตรวจสอบเร่ืองความสะอาดตามสุขอนามัยตามที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด และยังไม่มี
ปรากฏการณ์ใดที่ท าให้ผู้ประกอบการมุสลิมรู้สึก หรือให้ความสนใจว่าต้องขอรับรองฮาลาล นอกจาก
ร้านอาหารฮาลาลบางร้านเท่านั้นที่ถูกกดดันจากนักท่องเที่ยวต่างประเทศที่ต้องการเข้าร้านอาหารที่มี
การรับรองฮาลาลเท่านั้น ถ้าไม่มีการรับรองฮาลาลนักท่องเที่ยวเหล่านั้นก็จะไม่เข้ามาใช้บริการ ซึ่งจาก
การศึกษาปัญหาของคุณภาพของธุรกิจร้านอาหารฮาลาลในประเทศไทย สามารถสรุปปัญหาใน
ประเด็นที่ส าคัญได้ดังนี้ (คณะอนุกรรมาธิการศึกษาแนวทางในการสนับสนุนส่งเสริมอุตสาหกรรม  
ฮาลาล, 2560) 

1. ด้านนโยบายและยุทธศาสตร์ โดยชี้ให้เห็นว่า การขาดผู้น าในการด าเนินการเร่ืองฮาลาลเป็น
รูปธรรม และจากการเปลี่ยนแปลงรัฐบาลบ่อยคร้ังจึงเกิดความไม่ต่อเน่ืองในการบูรณาการเชื่อมโยง 
การท างานของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพื่อขับเคลื่อนธุรกิจฮาลาล 

2. ด้านการบริหารจัดการ ภาครัฐขาดหน่วยงานรับผิดชอบหลักและเชื่อมโยงการพัฒนาฮาลาล 
ทุกภาคส่วนได้ด าเนินไปอย่างสอดคล้องมีประสิทธิภาพ ทั้งยังขาดระบบการจัดเก็บข้อมูลสินค้า และ
บริการฮาลาล ของประเทศ 

3. ด้านกฎหมาย ภาครัฐขาดกฎหมายเฉพาะด้านฮาลาล และการคุ้มครองผู้บริโภคฮาลาล ของ
ประเทศจึงส่งผลต่อความเชื่อมั่นทั้งในตลาดโลกและตลาดภายในประเทศ รวมทั้งยังไม่มีการก าหนด
บทบาทที่ชัดเจน และการถ่วงดุลกันของหน่วยงานรับรอง (Certification Body: B) หน่วยงาน
ตรวจสอบ (Accreditation: AB) และหน่วยงานสนับสนุน (Supporting Body) ที่จะท าให้การพัฒนา
ธุรกิจฮาลาลมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นเป็นทางปฏิบัติ 

4. ด้านการประชาสัมพันธ์ การสร้างความรู้ ความเข้าใจและการตลาด ภาครัฐขาดการ
ประชาสัมพันธ์ และสร้างความตระหนักถึงความส าคัญของธุรกิจฮาลาล การโฆษณามาตรฐาน      
เคร่ืองหมายฮาลาล ของประเทศ เพื่อให้ผู้ประกอบการในประเทศได้ปรับเปลี่ยนและพัฒนาสู่ตลาด              
ฮาลาล โลก และยังขาดการสนับสนุนผู้ประกอบการ SMEs มุสลิม ในประเทศให้มีศักยภาพมากขึ้น 

5. ด้านการรับรองและพัฒนามาตรฐานระบบรับรองฮาลาล ของไทยขาดแนวปฏิบัติที่
สอดคล้องกัน รวมถึงการขาดการปรับปรุงกฎหมาย ให้มีความเหมาะสมกับการเปิดเสรีการค้า หรือเพื่อ
ก าหนดโทษอาญาแก่ผู้ละเมิดการรับรองฮาลาล 

6. ด้านการส่งเสริมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ สถานประกอบการและบุคลากร ขาดการพัฒนา
ผู้ประกอบกิจการฮาลาล และขาดล าดับความส าคัญผลิตภัณฑ์ ที่จะพัฒนาสินค้าฮาลาล  หลักของ
ประเทศ การด าเนินการในจังหวัดชายแดนภาคใต้ เกิดปัญหาความไม่สงบในพื้นที่ชายแดนภาคใต้ท า
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ให้การจัดตั้งนิคมอุตสาหกรรมยังไม่ประสบความส าเร็จ ประกอบกับขาดการบริหารจัดการระบบ     
โลจิสติกส์ ที่มีประสิทธิภาพ และปัจจัยสนับสนุนการลงทุนด้านต่างๆ  

จากที่มาและความส าคัญดังกล่าว ท าให้ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาด้านสุขาภิบาลอาหาร
ตามหลักเกณฑ์ข้อก าหนดมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ของร้านอาหารฮาลาลและศึกษาปัจจัยที่
มีผลต่อการได้มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารฮาลาล เพื่อที่จะได้น าข้อมูลที่ได้ไปเสนอ
กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพื่อใช้ประกอบในการวางแผนและปรับปรุงวิธีการด าเนินงานร้านอาหารให้
ได้มาตรฐาน ส าหรับการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ของประเทศไทย โดยผู้ประกอบอาหารฮาลาลจะต้องมีความรู้อย่างแท้จริงในคัดสรรแหล่งวัตถุดิบและ
กระบวนการผลิตทุกขั้นตอนให้ถูกต้องตามบัญญัติศาสนาอิสลามและปฏิบัติ  ตามระเบียบ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการด าเนินกิจการฮาลาล พ.ศ.2558 ซึ่งในปัจจุบันมี
ร้านอาหารฮาลาลเป็นจ านวนมากที่ได้รับการรับรองตามมาตรฐานฮาลาลที่มีตราสัญลักษณ์แต่ยังขาด
การยอมรับในกลุ่มของผู้บริโภคในวงกว้างจึงเป็นเร่ืองที่ส าคัญที่หน่วยงานราชการ และหน่วยงานที่มี
ความเกี่ยวข้องต้องให้การสนับสนุน และเพิ่มพูนองค์ความรู้ พัฒนาร้านอาหารฮาลาล ให้เกิดการ
บริหารจัดการที่มีมาตรฐานตามแบบของอาหารฮาลาลที่ดีแก่สังคมส่วนรวม พร้อมทั้งเป็นการส่งเสริม
ด้านการท่องเที่ยว เพื่อการบริโภคอาหารฮาลาล ที่ดีมีคุณภาพอันได้มาตรฐานแก่ผู้บริโภค นักท่องเที่ยว 
อีกทั้งยังสามารถสร้างรายได้ เศรษฐกิจชุมชน ช่วยกระตุ้นการหมุนเวียนรายได้ทางเศรษฐกิจ ทั้งใน
ระดับท้องถิ่น  

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษา การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล
ใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย เพื่อประโยชน์ต่อประชากรชาวมุสลิมในประเทศไทย
และผู้ประกอบการร้านอาหาร ภาครัฐที่จะใช้ประกอบก าหนดนโยบายการรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาล ให้เป็นที่น่าเชื่อถือของผู้บริโภคชาวมุสลิมที่อาศัยในประเทศไทย และชาวมุสลิมทั่วโลกต่อไป   
 
1.3 โจทย์วิจัย 

การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทยควรเป็นอย่างไร 

 
1.4 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1. เพื่อศึกษาปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 
จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 
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 2. เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหาร
ฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 
 3. เพื่อเสนอแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 
 4. เพื่อเสนอแนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 
 
1.5 ขอบเขตของกำรวิจัย 
 1.5.1 ขอบเขตด้ำนเนื้อหำ  
 การวิจัยคร้ังนี้มุ่งศึกษาถึงแนวทางในการจัดการร้านอาหารใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทยให้ได้มาตรฐานตามหลักการศาสนาอิสลาม ระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง
ประเทศไทยว่าด้วยการด าเนินกิจการฮาลาล พ.ศ.2558 และพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
 
 1.5.2 ขอบเขตด้ำนประชำกร   
 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาคร้ังนี้ คือ  
 1. ร้านอาหารฮาลาลที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (Halal Food)ต่อเนื่อง 3 
ปี จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดใน
ประเทศไทย และร้านอาหารที่ได้รับมาตรฐานฮาลคิว (HAL-Q เป็นสัญลักษณ์แห่งคุณภาพสินค้าฮา
ลาล คือ ระบบการบริหารจัดการเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล โดยการบูรณาการมาตรฐานฮาลาล เข้า
กับระบบความปลอดภัยอาหารอาหาร โดยเน้นความสะอาด และปลอดภัยตามมาตรฐานสากล )จาก
ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด     
และมาตรฐานฮาลคิว (HAL-Q) จากจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย โดยท าการ
คัดเลือกจากพื้นที่ที่มีชุมชนชาวมุสลิมอาศัยอยู่จ านวนมาก ซึ่งท าให้ร้านอาหารในพื้นที่นั้นๆ ต้องให้
ความส าคัญกับการควบคุมคุณภาพของร้านอาหารฮาลาล  โดยพื้นที่ที่ใช้ในการศึกษาคร้ังนี้
ประกอบด้วย  จังหวัดปัตตานี   จังหวัดยะลา  และจังหวัดนราธิวาส 

2. ผู้บริโภคอาหารในร้านอาหารฮาลาลที่ได้ขอรับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
ต่อเน่ือง 3 ปี และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล จากคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และมาตรฐานฮาลคิวจากจากศูนย์
วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ใน 3 จังหวัดชายแดนใต ้ 
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 3. นักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง คือ คณะกรรมการอิสลามประจ า
จังหวัดในเขตพื้นที่จังหวัดปัตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (ปัตตานี) ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา ศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัดชายแดน
ภาคใต ้(ศอ.บต.) และสมาคมธุรกิจอาหารจังหวัดปัตตานี 
  
 1.5.3 ขอบเขตด้ำนพื้นท่ีท่ีศึกษำ  
 เกณฑ์ในการคัดเลือกในพื้นที่ที่ใช้ในการศึกษาคร้ังนี้ คือ  
   1. คัดเลือกจากพื้นที่ที่มีชุมชนชาวมุสลิมอาศัยอยู่จ านวนมาก โดยท าการวัดจากสถิติ
จ านวนมัสยิดที่จดทะเบียนจัดต้ังในพื้นที่ของแต่ละจังหวัด จะต้องมีจ านวนมัสยิดไม่ต่ ากว่า 400 แห่ง
ในจังหวัด ซึ่งจ านวนมัสยิดจ านวนมาก ย่อมสะท้อนให้เห็นถึงความหนาแน่นของประชากรชาวมุสลิม
ส่งผลท าให้ร้านอาหารในพื้นที่นั้นๆ ต้องให้ความส าคัญกับการควบคุมคุณภาพของร้านอาหารฮาลาล 
โดยผู้วิจัยได้คัดเลือกพื้นที่จังหวัดปัตตานี ยะลา นราธิวาส เนื่องจากเป็นจังหวัดมีมัสยิดเป็นจ านวนมาก
และมีประชากรนับถือศาสนาอิสลามมากที่สุดในประเทศไทย ดังตารางที่ 1.1 สถิติจ านวนมัสยิดที่จด
ทะเบียนจัดตั้ง พ.ศ. 2559 
 
 

ตำรำงท่ี 1.1  สถิติจ านวนมัสยิดที่จดทะเบียนจัดตั้ง พ.ศ. 2559 

 
 

ท่ี จังหวัด จ ำนวนมัสยิด ท่ี จังหวัด จ ำนวนมัสยิด ท่ี จังหวัด จ ำนวนมัสยิด 
1 กระบี่ 201 25 บุรีรัมย์ 2 49 เลย 1 
2 กรุงเทพมหานคร 183 26 ปทุมธานี 30 50 ศรีสะเกษ 1 
3 กาญจนบุรี 6 27 ประจวบคีรีขันธ์ 13 51 สกลนคร 1 
4 ก าแพงเพชร 1 28 ปราจีนบุรี 2 52 สงขลา 392 
5 กาฬสินธุ์ 2 29 ปัตตาน ี 691 53 สตูล 229 
6 ขอนแก่น 6 30 พระนครศรีอยุธยา 62 54 สมุทรปราการ 13 
7 จันทบุรี 1 31 พะเยา 1 55 สมุทรสงคราม 1 
8 ฉะเชิงเทรา 66 32 พังงา 105 56 สมุทรสาคร 1 
9 ชลบุร ี 39 33 พัทลุง 98 57 สระบุรี 4 
10 ชัยนาถ 1 34 พิจิตร 1 58 สิงห์บุร ี 1 
11 ชัยภูมิ 3 35 พิษณุโลก 1 59 สุพรรณบุร ี 1 



9 

 

 

ตำรำงท่ี 1.1  สถิติจ านวนมัสยิดที่จดทะเบียนจัดตั้ง พ.ศ. 2559 (ต่อ) 

ที่มา: กิจการความมั่นคงภายใน กรมการปกครอง (2559) 
  

จากสถิติจ านวนมัสยิดที่จดทะเบียนจัดตั้ง พ.ศ. 2559 ผู้วิจัยได้คัดเลือกรายชื่อจังหวัดที่มี
จ านวนมัสยิดไม่ต่ ากว่า 400 แห่ง เพื่อคัดเลือกกลุ่มพื้นที่ที่มีจ านวนมัสยิดมากที่สุดและรองลงมา
ตามล าดับใช้ในการศึกษา จ านวนทั้งสิ้น 3 แห่ง ได้แก่ 
  1. จังหวัดปัตตานี มีจ านวนมัสยิด 691 แห่ง 
  2. จังหวัดนราธิวาส มีจ านวนมัสยิด 655 แห่ง 
  3. จังหวัดยะลา มีจ านวนมัสยิด 494 แห่ง 
  2. เป็นพื้นที่ที่ได้รับการส่งเสริมและสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ เช่น พาณิชย์
จังหวัด ศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต้ หรือ ศอบต. (Southern Border Provinces 
Administration Centre) โดยการยกระดับให้เป็นแหล่งผลิตอาหารฮาลาลที่มีมาตรฐาน ตามหลักของ
อาหารการบริโภคเพื่อชาวมุสลิมและสร้างความเชื่อมั่นและความน่าเชื่อถือในตัวสินค้าให้ได้มากยิ่งขึ้น 

ท่ี จังหวัด จ ำนวนมัสยิด ท่ี จังหวัด จ ำนวนมัสยิด ท่ี จังหวัด จ ำนวนมัสยิด 
12 ชุมพร 7 36 เพชรบุร ี 14 60 สุราษฎร์ธานี 48 
13 เชียงราย 7 37 เพชรบูรณ ์ 3 61 สุรินทร์ 1 
14 เชียงใหม่ 13 38 แพร ่ 1 62 หนองคาย 1 
15 ตรัง 147 39 ภูเก็ต 56 63 หนองบัวล าภู 2 
16 ตราด 13 40 แม่ฮ่องสอน 3 64 อ่างทอง 3 
17 ตาก 5 41 ยะลา 494 65 อุดรธานี 2 
18 นครนายก 27 42 ร้อยเอ็ด 2 66 อุตรดิตถ์ 1 
19 นครปฐม 1 43 ระนอง 32 67 อุบลราชธานี 1 
20 นครราชสีมา 2 44 ระยอง 9 68 มหาสารคาม 1 
21 นครศรีธรรมราช 124 45 ราชบุร ี 4 69 อุทัยธานี 2 
22 นครสวรรค์ 5 46 ลพบุรี 5    
23 นนทบุรี 19 47 ล าปาง 2    
24 นราธิวาส 655 48 ล าพูน 1    

รวม 1,525 รวม 1,632 รวม 707 

รวมทั้งสิ้น 3,864 
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1.5.4 ขอบเขตด้ำนระยะเวลำ  
 การศึกษาวิจัยนี้ มีระยะเวลาในการศึกษาทั้งสิ้น 1 ปี โดยเร่ิมตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน พ.ศ.
2560 ถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2561 
 

1.6 ประโยชน์ท่ีได้รับ 
1. ท าให้ทราบถึงปัญหาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัด

ชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย ซึ่งถือเป็นปัญหาที่ควรได้รับการปรับปรุงแก้ไขจากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง  

 2. ได้แนวทางในการปฏิบัติให้กับผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล เพื่อให้ผู้ประกอบการ
ยึดถือเป็นข้อปฏิบัติในการด าเนินธุรกิจให้ถูกต้องตามหลักการศาสนาอิสลาม และหลักปฏิบัติของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการด าเนินกิจการฮาลาล พ.ศ.2558 เพื่อให้ 
ก่อประโยชน์สูงสุดแก่ชาวมุสลิมในการรับประทานอาหารส าเร็จรูปที่ร้านอาหารที่ปลอดภัยได้
มาตรฐานตามหลักศาสนาที่ตนเองยึดถือปฏิบัติ 

 3. น าผลการวิจัยไปต่อยอดให้ผู้ประกอบการและผู้ที่สนใจในด้านของการพัฒนาร้านอาหาร 
ฮาลาล ใหม้ีระบบ การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล  
 

1.7 ค ำนิยำมศัพท์  
1. ฮาลาล (Halal)  หมายถึง ข้อบัญญัติของศาสนาอิสลามว่าด้วยเร่ือง การอนุญาตหรือ

อนุมัติ ในที่นี้หมายความว่า การผลิต การบริการหรือการจ าหน่ายใดๆที่ไม่ขัดต่อบทบัญญัติของ
ศาสนาอิสลาม ที่มีการใช้ตราสัญลักษณ์เคร่ืองหมายมาตรฐานฮาลาล (          )  ภายในกรอบ
สี่เหลี่ยมขนมเปียกปูนหลังกรอบเป็นลายเส้นแนวตั้ง ใต้กรอบภายในเส้นขนานมีค าว่า ”สนง.
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย”  เป็นตราเคร่ืองหมายที่ติดบทฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อบ่งบอกว่าผลิตภัณฑ์อาหารนั้นอนุญาตให้ชาวมุสลิมบริโภคได้ โดยไม่มีสิ่งเจือปนที่ขัดต่อหลัก
ศาสนาอิสลาม (หะรอม)  

 2. การจัดการร้านอาหาร หมายถึง การด าเนินการท างานของเจ้าของสถานที่ปรุงอาหารให้
ส าเร็จโดยผ่านกระบวนการต่างๆเพื่อให้บรรลุจุดมุ่งหมายของเจ้าของสถานประกอบการ โดยใช้ 
การวางแผน (Planning) การจัดองค์การ (Organizing) ภาวะผู้น า/การชักน า (Leadership/ Leading) 
และการควบคุม (Controlling) โดยในการศึกษาคร้ังนี้ หมายถึง การจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 
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 3. ร้านอาหารฮาลาล หมายถึง สถานที่ที่จ าหน่ายอาหาร หรืออาหารที่ผลิตขึ้นเพื่อชาวมุสลิม
บริโภคใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ของประเทศไทย โดยผ่านในกระบวนการประกอบอาหารนั้น 
จะต้องมีกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม ทั้งร้านที่ได้รับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลหรือไม่ได้รับรองก็ตาม 
 4. มาตรฐานอาหารฮาลาล หมายถึง ข้อก าหนดหรือเงื่อนไขที่ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลา
ลต้องปฎิบัติตามคือกระบวนการผลิตต้ังแต่เร่ิมต้นถึงสิ้นสุด จะต้อง “ฮาลาล” คือถูกต้องตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่ง “ฮารอม” คือสิ่งที่ต้องห้ามตามบัญญัติศาสนาอิสลาม อาทิ  วัตถุดิบ
ส่วนประกอบ สารปรุงแต่ง สารพิษ สิ่งปนเปื้อนต่างๆ เป็นต้น  
 5. ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล หมายถึง เจ้าของร้านหรือผู้มีอ านาจในการจัดการ
ร้านอาหารฮาลาล 

6. ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล คือ สถานที่ที่ปรุงอาหารเพื่อจ าหน่าย
และได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และมาตรฐานฮาลคิวจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  

7. ร้านอาหารที่ไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล คือ สถานที่ที่ปรุงอาหารเพื่อ
จ าหน่ายที่ไม่ได้ขอรับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และมาตรฐานฮาลคิวจากจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล 
จุฬาลงกรณ์ 
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บทที ่2 
แนวคิด และทฤษฎทีี่เกีย่วข้องกับงานวิจัย 

 
 ผู้วิจัยได้ท ำกำรศึกษำเร่ือง“กำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้มำตรฐำนอำหำรฮำลำลใน  3 
จังหวัดชำยแดนภำคใต้ของประเทศไทย” เพื่อใช้เป็นแนวทำงในกำรศึกษำ มีดังนี ้
 2.1 แนวคิด และทฤษฎีเกี่ยวกบักำรจัดกำร 
 2.2 แนวคิดเกี่ยวกับกำรควบคุมคุณภำพ  
 2.3 บทบัญญัติเกี่ยวกับศำสนำอิสลำม 
 2.4 แนวคิด และข้อก ำหนดกำรรับรองมำตรฐำนอำหำรฮำลำล 
 2.5 แนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภค 
              2.6 แนวคิดกำรจัดกำรธุรกิจร้ำนอำหำร 
 2.7 งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 2.8 กรอบแนวคิดในกำรวิจัย 
 
2.1 แนวคิด และทฤษฎีเกี่ยวกับการจัดการ 
 กำรจัดกำร คือ ศิลปะในกำรใช้คน เงิน วัสดุอุปกรณ์ขององค์กำรและนอกองค์กำร เพื่อให้
บรรลุวัตถุประสงค์ขององค์กำรอย่ำงมีประสิทธิภำพ โดยจำกกำรศึกษำข้อมูล สำมำรถสรุป
สำระส ำคัญที่เกี่ยวข้องกับกำรศึกษำวิจัยครั้งนี้ได้ดังนี้ 
 2.1.1 ความหมายของการจัดการ 
 กำรจัดกำร (Management) หมำยถึง กระบวนกำรที่ผู้บริหำรปฏิบัติเพื่อน ำไปสู่กำรบรรลุผล
ส ำเร็จตำมเป้ำหมำยขององค์กำร อำศัยบุคลำกรและทรัพยำกรทำงกำรบริหำร (เนตร์พัณณำ ยำวิรำช, 
2546, หน้ำ 2) ซึ่งมีควำมส ำคัญในเร่ืองของกำรด ำเนินงำนขององค์กำรบรรลุวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้  
(Koontz, 1972) ในกระบวนกำรจัดกำรที่มีคุณภำพนั้นจะต้องประกอบด้วยปัจจัยทั้งหลำยได้แก่ คน 
เงิน วัสดุสิ่งของเป็นอุปกรณ์กำรจัดกำร (Drucker, 1979, p.142) ผ่ำนกระบวนกำรที่ได้ท ำกำร
ออกแบบไว้เป็นขั้นเป็นตอน มีเป้ำหมำยสูงสุด คือ กำรท ำให้องค์กำรประสบควำมส ำเร็จผ่ำนหน้ำที่
หลัก 4 อย่ำง คือ กำรวำงแผน กำรจัดองค์กำร กำรใช้ภำวะผู้น ำ และกำรควบคุม (Bartol & Martin, 
1991, p. 6) สอดคล้องกับผลกำรศึกษำของฉัตรชัย พฤกษ์อ ำนวย (2557) ท ำกำรศึกษำแนวทำงกำร
บริหำรธุรกิจ กรณีศึกษำ บริษัท อำร์เอส จ ำกัด (มหำชน) ที่พบว่ำ กำรบริหำรธุรกิจภำยในบริษัทอำร์
เอส จ ำกัด (มหำชน) จึงประกอบไปด้วยปัจจัยส ำคัญ คือ กำรบริหำรจัดองค์กรเพื่อกำรท ำงำนที่มี
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ประสิทธิภำพของบริษัท รวมถึงกำรแบ่งหน้ำที่ควำมผิดชอบในกำรท ำงำนอย่ำงเป็นระบบ โดยใช้
รูปแบบโครงสร้ำงหน้ำที่กำรงำนเฉพำะ นอกจำกนั้นจะต้องมีกระบวนกำรเพื่อให้บรรลุจุดมุ่งหมำย
ขององค์กำร โดยใช้กำรวำงแผน (Planning) กำรจัดองค์กำร (Organizing) กำรชักน ำ (Leading) และ
กำรควบคุม (Controlling) มนุษย์ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิด วิลำวรรณ รพีพิศำล (2554) กล่ำวว่ำ เป็น
กำรด ำเนินงำนขององค์กรย่อมต้องกำรบุคลำกรที่มีควำมรู้ควำมสำมำรถและประสบกำรณ์ เป็น
พื้นฐำน เพื่อสำมำรถควบคุมกำรด ำเนินงำนให้ทันกับกำรเปลี่ยนแปลงด้ำนต่ำงๆ รวมไปถึงต้องมี
สภำพแวดล้อมทำงกำยภำพ กำรเงิน ทรัพยำกรข้อมูลขององค์กำรได้อย่ำงมีประสิทธิภำพโดย
สอดคล้องกับแนวคิดของ Athos & Pascal (1970) ที่ได้เสนอตัวตัวแปร McKinsey’s Seven  Model 
ซึ่งมีเนื้อหำเกี่ยวกับกำรบริหำรองค์กรว่ำควรจะต้องสอดคล้องกับกำรปรับเปลี่ยนทั้ง  7 ประกำร
ดังกล่ำวต่อไปนี้ 

1. กลยุทธ์กำรด ำเนินงำนขององค์กำร (Strategy) คือ กำรก ำหนดกลยุทธ์และแผนในกำร
ด ำเนินงำนในกำรจัดองค์กรก่อน เพื่อดูรูปแบบโครงสร้ำงที่เหมำะสมต่อกำรจัดองค์กร  
 2. โครงสร้ำงองค์กำร (Structure) คือ กำรก ำหนดรูปแบบกำรท ำงำนของโครงสร้ำงองค์กร
ในรูปแบบที่เหมำะสมกับองค์กรท ำให้กำรด ำเนินงำนไปได้อย่ำงสม่ ำเสมอและมีประสิทธิภำพ  
 3. ระบบกระบวนกำรงำน (System) คือ เป็นกำรรวมกันขององค์ประกอบย่อยๆ ที่ท ำหน้ำที่
ของตนเองและมีปฏิสัมพันธ์กันเพื่อด ำเนินงำนให้บรรลุจุดมุ่งหมำยที่ก ำหนดไว้  
 4. กำรจัดอัตรำก ำลัง (Staff) คือ กำรจัดเตรียมบุคลำกรที่มีควำมสำมำรถในท ำงำนเข้ำ
บริหำรในองค์กร  
 5. ทักษะควำมช ำนำญ (Skill) คือ กำรมีองค์ควำมรู้และควำมช ำนำญในกำรปฏิบัติที่ดีเลิศ 
ซึ่งองค์กำรจะต้องมีกำรคัดบุคลำกรเข้ำท ำงำน โดยกำรดูประวัติและประสบกำรณ์ท ำงำน หลังจำก
ได้ทดสอบเข้ำท ำงำนแล้ว จะมีกำรดูแลควำมประพฤติอีก 4 เดือน เพื่อให้แน่ใจวำบุคลำกรเหมำะสม
กับต ำแหน่งหน้ำที่ในบริษัท 
 6. แบบแผนวัฒนธรรม (Style) คือ กำรสร้ำงวัฒนธรรมในองค์กร ควรจะมีกำรก ำหนดภำพ
ของวัฒนธรรมองค์กรที่สะท้อนผ่ำนพฤติกรรมคนออกมำให้ชัดเจน  
 7. เป้ำหมำย ค่ำนิยม หรือวิสัยทัศน์ร่วม (Super-ordinate Goals, Shared values or Shared 
Vision) คือ กำรก ำหนดทิศทำงเป้ำหมำย ค่ำนิยม และวิสัยทัศน์ร่วม เพื่อให้บุคลำกรมองไปใน
ทิศทำงเดียวกัน และมีเป้ำหมำยเดียวกัน  

กระบวนกำรจัดกำรสำมำรถสรุป และแสดงเป็นโครงสร้ำงควำมสัมพันธ์ได้ดังภำพที่ 2.1  
(ศิริวรรณ เสรีรัตน์, ปริญ ลักษิตำนนท์และศุภร เสรีรัตน์, 2552, หน้ำ 19) 
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  ภาพท่ี 2.1 โครงสร้ำงควำมสัมพันธ์กระบวนกำรจัดกำร 
  (ที่มำ: ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2552, หน้ำ 20) 
 
 จำกแผนภำพโครงสร้ำงควำมสัมพันธ์กระบวนกำรจัดกำร เมื่อพิจำรณำโครงสร้ำงแล้ว
พบว่ำ มีควำมสอดคล้องกับแนวคิดของ ธงชัย สันติวงษ์ (2556) ได้ให้ควำมหมำยของกำรบริหำร
จัดกำรในองค์กำรไว้ว่ำหมำยถึงภำระหน้ำที่ของผู้น ำกลุ่ม ซึ่งจะต้องจัดกำรให้ทรัพยำกรทั้งที่เป็นตัว
คนและวัตถุสำมำรถประสำนเข้ำด้วยกันเพื่อร่วมกันท ำงำนเป็นองค์กรที่มีประสิทธิภำพ ได้พอสรุป
ได้ดังนี้คือ 
   1. กำรบริหำรย่อมมีวัตถุประสงค์ 2. กำรบริหำรอำศัยปัจจัยบุคคลเป็นองค์ประกอบส ำคัญ 
3. กำรบริหำรต้องใช้ทรัพยำกรกำรบริหำรเป็นองค์ประกอบพื้นฐำน 4. กำรบริหำรมีลักษณะกำร
ด ำเนินกำรเป็นกระบวนกำร และ 5. กำรบริหำรอำศัยควำมร่วมมือร่วมใจของบุคคลฉะนั้นจึงต้อง
อำศัย ควำมร่วมใจ (Collective Mind) เพื่อให้เกิดควำมร่วมมือของกลุ่ม (Group Cooperation) อันจะ
น ำไปสู่พลังรวมของกลุ่ม (Group Effort) ที่จะท ำให้ภำรกิจบรรลุวัตถุประสงค์ 6. กำรบริหำรมี
ลักษณะเป็นกำรร่วมมือกันด ำเนินกำรอย่ำงมีเหตุผล (Rational) 7.กำรบริหำรเป็นกำรตรวจสอบผล
กำรปฏิบัติงำนกับวัตถุประสงค์ที่ก ำหนดไว้ 8. กำรบริหำรไม่มีตัว (Intangible) แต่มีอิทธิพลต่อควำม
เป็นอยู่ของมนุษย์นอกจำกนั้นจำกกำรศึกษำงำนวิจัย เร่ือง แนวทำงกำรบริหำรจัดกำรของธุรกิจ
ร้ำนอำหำรในจังหวัดพระนครศรีอยุธยำ ของ พุฒิพงศ์ เอ่ียมสินธร (2552) พบว่ำ ยุทธศำสตร์ในกำร
ด ำเนินกำรประกอบด้วย หลักกำรบริหำรจัดกำร 12 ประกำร ได้แก่  

ทรัพยำกรมนุษย ์

(Human Resources) 

ทรัพยำกรทำง

กำยภำพ 
(Physical resources) 

ทรัพยำกรกำรเงิน 

(Financial Resources) 

ทรัพยำกรข้อมูล 

(Information) 
XXXresources) 

จุดมุ่งหมำยขององค์กำร 

(Organizational Goals) 

กำรวำงแผน 

(Planning) 

กำรชักน ำ 

(Leading) 

กำรควบคุม 

(Controlling) 

กำรจัดกำรองค์กำร 

(Organizing) 
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 1.  มีควำมมุ่งหมำยมุ่งมั่นที่ชัดเจน พบว่ำ ร้ำนอำหำรทุกแห่งมีกำรวำงแผนก ำหนดเป้ำหมำย
ในกำรด ำเนินงำนก่อนลงมือปฏิบัติ 
 2.  ตั้งอยู่บนควำมไม่ประมำทมีควำมเชื่อในกำรเปลี่ยนแปลง พบว่ำ ผู้บริหำรกิจกำร
ร้ำนอำหำรทุกแห่งท ำงำนอย่ำงมีสติ ยอมรับเมื่อเกิดกำรเปลี่ยนแปลงโดยใช้กำรจัดกำรเชิงบวก 
 3.  มีและใช้แผนยุทธศำสตร์ พบว่ำ ผู้บริหำรร้ำนอำหำรต้องมีจุดยืนในกำรด ำเนินงำนมีกำร
ประชุมพนักงำน เพื่อวำงแผนงำน ติดตำมประเมินผล และสรุปผล เพื่อแก้ไขข้อบกพร่อง และ
พัฒนำสิ่งที่ดีให้มีประสิทธิภำพเพิ่มขึ้น 
 4.  มีและใช้ภำวะผู้น ำ พบว่ำ ร้ำนอำหำรทุกแห่งมีผู้น ำ และพนักงำนส่วนใหญ่ได้รับกำรฝึก
ให้เป็นผู้นำกล้ำตัดสินใจในกำรแก้ปัญหำเร่งด่วน โดยไม่ให้เกิดควำมเสียหำยต่อร้ำนอำหำร 
 5.  จัดกำรควำมสัมพันธ์ระหว่ำงคน พบว่ำ ควำมสัมพันธ์หรือควำมผูกพันของพนักงำนใน
ร้ำนอำหำรท ำให้กำรขับเคลื่อนในกำรท ำงำนมีพลังมำกขึ้น กำรด ำเนินงำนบรรลุเป้ำหมำยได้รวดเร็ว
ทั้งนี้ผู้บริหำรต้องมีวิสัยทัศน์กว้ำงไกล 
 6.  ทักษะพื้นฐำนของพนักงำน พบว่ำ กำรคัดเลือกพนักงำนก่อนเข้ำท ำงำนมีควำมจ ำเป็น
อย่ำงยิ่งต้องทดสอบควำมรู้พื้นฐำนให้เหมำะสมกับงำนที่จะท ำ 
 7.  ทักษะในกำรใช้ตัวช่วย พบว่ำ ร้ำนอำหำรบำงแห่งใช้พนักงำนน้อยแต่กำรด ำเนินงำนได้
แบ่งเป็นแผนกเช่นเดียวกันกับร้ำนอำหำรทั่วไปเพียงแต่ลดจ ำนวนพนักงำนลง โดยน ำเทคโนโลยี
สมัยใหม่เข้ำมำช่วย 
 8.  ไร้ก ำแพง ซึ่งหมำยถึงก ำแพงใจ พบว่ำ มีกำรจัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่ำง
พนักงำนแต่ละแผนกในร้ำนอำหำรโดยให้พนักงำนได้มีโอกำสเข้ำร่วมกิจกรรมพบปะพูดคุย
ปฏิสัมพันธ์แลกเปลี่ยนควำมคิดเห็นซึ่งกันและกัน เพื่อช่วยกันแก้ปัญหำเร่ืองใดเร่ืองหนึ่งที่อำจ
เกิดขึ้น หรือเพื่อให้พนักงำนในร้ำนอำหำรมีควำมตระหนักว่ำเป็นสมำชิกในครอบครัวเดียวกัน        
มีควำมรักควำมสำมัคคีเป็นเหมือนญำติพี่น้องกันตลอดไป 
 9.  อิสรภำพบรรยำกำศเชิงบวก พบว่ำร้ำนอำหำรบำงแห่งในจังหวัดพระนครศรีอยุธยำเปิด
โอกำส พนักงำนได้ลองผิดลองถูกในกำรท ำงำนด้วยตนเอง และให้ทุกคนได้มีโอกำสฝึกกำรเป็น
ผู้น ำกล้ำคิดที่จะเปลี่ยนแปลงวิธีกำรท ำงำนที่ตนรับผิดชอบตลอดเวลำ ท ำให้กำรท ำงำนมีควำมสุข 
พนักงำนทุกคนมีควำมสุขกับกำรท ำงำน 
 10.  มีและใช้กำรจัดกำรคนเก่ง กำรจัดกำรขุมทรัพย์ทำงปัญญำ พบว่ำ กำรน ำขุมทรัพย์ทำง
ปัญญำที่มีอยู่ในองค์กร หรือกำรจัดพนักงำนในร้ำนอำหำรที่มีควำมช ำนำญงำนท ำงำนในแผนกที่
ตรงกับควำมสำมำรถของเขำจะท ำให้กำรด ำเนินงำนมีพลังขับเคลื่อนไม่ได้เร็วประสบผลส ำเร็จตำม
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เป้ำหมำยที่ก ำหนดไว้ และสำมำรถน ำมำเป็นแนวทำงพัฒนำกำรจัดกำรทรัพยำกรมนุษย์ขุมทรัพย์
ทำงปัญญำในองค์กรต่อไป 
 11.  มีและใช้ระบบบันทึก ขุมทรัพย์หรือคลังปัญญำ พบว่ำ กำรจดบันทึกสิ่งที่เกิดขึ้น
ในขณะท ำงำน ไม่ว่ำจะเป็นสิ่งที่ดีหรือไม่ดี เป็นกำรเรียนรู้จำกหน้ำงำน น ำเสนอผู้บริหำรหรือ
น ำเสนอในที่ประชุม เพื่อกำรอภิปรำยหำข้อสรุปให้เกิดองค์ควำมรู้ใหม่เพื่อเป็นแนวทำงน ำไป
พัฒนำงำนในร้ำนอำหำรให้มีคุณภำพยิ่งขึ้น 
 12.  มี และใช้ระบบ ICT (Information Communication Technology) พบว่ำ องค์กรใดที่มี
ฐำนควำมรู้ ภูมิปัญญำ ฉลำดฟัง ฉลำดคิด และฉลำดท ำ เป็นต้นก ำเนิดขององค์กรอัจฉริยะ ท ำให้เกิด
องค์ควำมรู้ใหม่ก่อให้เกิดฐำนพลังควำมรู้อันจะเป็นพลังขับเคลื่อนไปสู่ควำมเป็นเลิศ 3 ประกำร
ได้แก่ ควำมเป็นเลิศด้ำนวิชำกำร วิชำชีพ และควำมเป็นเลิศในวิถีกำรด ำเนินชีวิต  
          บำร์โทลและมำร์ติน (Bartol and Martin, 1998 อ้ำงถึงในหนังสือ สำคร สุขศรีวงศ์, 2560, 
หน้ำ 25) กล่ำวไว้ว่ำ กำรจัดกำรเป็นกระบวนกำรในกำรด ำเนินกำรให้บรรลุวัตถุประสงค์ขององค์กร 
โดยกำรท ำหน้ำที่หลัก 4 ประกำรได้แก่ กำรวำงแผน กำรจัดกำรองค์กร กำรชี้น ำและกำรควบคุม
องค์กร 
         รูและเบอร์ (Rue and Byars, 2002 อ้ำงถึงใน สำคร สุขศรีวงศ์, 2560, หน้ำ 25) กล่ำวไว้ว่ำ กำร
จัดกำรคือรูปแบบของงำนซึ่งเกี่ยวข้องกับกำรประสำนทรัพยำกรต่ำงๆขององค์กรอันได้แก่ ที่ดิน 
แรงงำนและทุนเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ขององค์กร 
        ดรัคเกอร์ (Drucker, 2006 อ้ำงถึงใน สำคร สุขศรีวงศ์, 2560, หน้ำ 25) กล่ำวไว้ว่ำกำรจัดกำร
หมำยถึง กำรท ำงำนให้ส ำเร็จตำมวัตถุประสงค์ขององค์กรผ่ำนกิจกรรมต่ำง  ๆ ทำงกำรจัดกำรซึ่ง
รวมถึงกิจกรรม 4 ประกำร ได้แก่ กำรวำงแผน กำรจัดกำรองค์กร กำรชี้น ำ และกำรควบคุมองค์กร 
นอกจำกกิจกรรมกำรจัดกำรให้เป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพ เช่น กำรตัดสินใจในกำรบริหำรจัดกำร 
กำรจัดกำรเชิงกลยุทธ์  กำรจัดกำรทรัพยำกรมนุษย์  กำรบริหำรกลุ่ม และกำรจัดกำรใน
สภำพแวดล้อมระหว่ำงประเทศ ดังภำพที่  2.2 
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                            ภาพท่ี 2.2 กิจกรรมหลักในกำรจัดกำร  
                     (ที่มำ: (Dalf, 2006 อ้ำงถึงใน สำคร สุขศรีวงศ์, 2560, หน้ำ 26) 

  
 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับจัดกำร สำคร สุขศรีวงศ์  (2560, หน้ำ 45) กล่ำวถึง แนวคิดกำร
จัดกำรสำมำรถแบ่งได้ ดังนี้ 

1. แนวคิดกำรจัดกำรเชิงวิทยำศำสตร์ (Scientific Management Approach) 
2. แนวคิดกำรจัดกำรเชิงบริหำร (Administrative Management Approach) 
3. แนวคิดกำรจัดกำรเชิงพฤติกรรม (Behavioral Management Approach)  
4. แนวคิดกำรจัดกำรเชิงปริมำณ (Quantitative Management Approach)  
5. แนวคิดกำรจัดกำรร่วมสมัย (Contemporary Management Approach)  
แนวคิดกำรจัดกำรแต่ละแนวคิดมีเป้ำหมำยไปในทิศทำงเดียวกัน คือ กำรท ำงำนให้ส ำเร็จ                                                                   

ตำมวัตถุประสงค์ขององค์กร แต่ละแนวคิดต่ำงๆ เหล่ำนี้มีจุดมุ่งเน้นหรือวิธีในกำรจัดกำรเพื่อไปให้  
ถึงเป้ำหมำยต่ำงกันไป 

1. แนวคิดกำรจัดกำรเชิงวิทยำศำสตร์ มอนทำนำ และชำร์เนำว์ (Montana and Charnov, 
2000 อ้ำงถึงใน สำคร สุขศรีวงศ์, 2560, หน้ำ 46) ได้กล่ำวถึง แนวคิดกำรจัดกำรเชิงวิทยำศำสตร์ ว่ำ
เกิดขึ้นในยุคปฏิวัติอุตสำหกรรม จำกควำมพยำยำมของ นักวิทยำศำสตร์  และนักคิด ในยุคนั้น ที่

การวางแผน                           

ก ำหนดเป้ำหมำยและวิธีกำรเพื่อให้

บรรลุเป้ำหมำยที่วำงไว้ 

การชี้น า                                             

ภำวะผู้น ำและกำรจูงใจพนักงำน

ให้ปฏิบัติตำมแผนงำน 

การจัดการองค์กร                                        

กำรจัดสรรทรัพยำกรต่ำงๆ ใน

องค์กรให้เหมำะสมกับแผนงำน 

การควบคุม                                    

ควบคุมกำรด ำเนินงำนต่ำงๆ

เพื่อให้บรรลุเป้ำหมำยที่วำงไว้ 
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ต้องกำรพัฒนำประสิทธิภำพกำรท ำงำนของแรงงำน โดยอำศัยวิธีกำรที่ได้ศึกษำในเชิงวิทยำศำสตร์ 
โดยแนวคิดกำรจัดกำรเชิงวิทยำศำสตร์ มีกำรตั้งสมมติฐำน ก ำหนดตัวแปร ทดลอง แล้วจึงวัดผล
ทดลองตำมกระบวนกำรซ้ ำจนค้นพบวิธีกำรท ำงำนที่มีประสิทธิภำพสูงขึ้น กระทั่งค้นพบวิธีที่ดี
ที่สุดในกำรท ำงำนผู้ค้นพบกำรพัฒนำประสิทธิภำพในกำรท ำงำน จนได้รับชื่อว่ำเป็นบิดำแห่งกำร
จัดกำรเชิงวิทยำศำสตร์คือ เฟรดเดอริก เทอร์เลอร์ ผลงำนที่มีชื่อเสียงที่สุดในกำรจัดกำรผลผลิตใน
กำรขนเหล็กของคนงำนในโรงงำนหลอมเหล็ก โดยค้นหำวิธีกำรที่ดีที่สุดในกำรขนเหล็ก เทย์เลอร์
จึงได้ก ำหนดหลักกำรที่ส ำคัญในกำรจัดกำร 4 ประกำร คือ 

1) ในกำรท ำงำนแต่ละงำนให้ใช้วิธีกำรทำงวิทยำศำสตร์ในกำรคิดค้นและก ำหนด วิธีที่ดี
ที่สุด ส ำหรับงำนนั้น 

2) ให้จัดหมวดหมู่ในกำรท ำงำนให้เหมำะสม พร้อมแบ่งงำน และควำมรับผิดชอบระหว่ำง
ฝ่ำยบริหำร และคนงำนอย่ำงเหมำะสม 

3) คัดเลือกคนงำนที่เหมำะสมแล้วฝึกอบรมและพัฒนำตำมวิธีกำรที่ก ำหนด 
4) ให้ฝ่ำยบริหำรประสำนงำน และท ำควำมเข้ำใจกับคนงำนในเร่ืองต่ำงๆ อย่ำงใกล้ชิด  

 
 2. แนวทำงกำรจัดกำรเชิงบริหำร เกิดจำกควำมพยำยำมของนักคิด และนักวิชำกำรที่คิดค้น 
ก ำหนดหลักกำรบริหำรให้ชัดเจน ผู้มีบทบำทส ำคัญต่อกำรพัฒนำแนวคิดกำรจัดกำรเชิงบริหำร คือ 
ฟำโยล์ (Fayol, 1949 อ้ำงถึงใน สำคร สุขศรีวงศ์, 2560, หน้ำ 47 ) ได้แก่ 

กิจกรรมหลักในองค์กรธุรกิจ ได้แก่ 
1) เทคนิคและกำรผลิต ( Technical and production ) 
2) กำรพำณิชย์ (Commercial) 
3) กำรเงิน (Financial) 
4) ควำมมั่น (Security) 
5) กำรบัญชี (Accounting) 
6) กำรจัดกำร (Management) 

 
หน้ำที่ทำงกำรจัดกำร ได้แก่ 
1) กำรวำงแผน (Planing) 
2) กำรจัดองค์กร (Organization) 
3) กำรบังคับบัญชำ (Commanding) 
4) กำรประสำนงำน (Coordinating) 
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5) กำรควบคุม (Controling) 
 3. แนวคิดกำรจัดกำรเชิงพฤติกรรมศำสตร์ศึกษำปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมมนุษย์ได้แก่ 
ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงสมำชิกขององค์กรควำมรู้สึกและควำมคำดหวังของคนงำนตลอดจนเป้ำหมำย
และแรงจูงใจในกำรท ำงำนของคนงำน เมโย (Mayo, 1933 อ้ำงถึงใน สำคร สุขศรีวงศ์, 2560 หน้ำ 
49 ) เป็นกำรศึกษำที่มีอิทธิพลและวำงรำกฐำนกำรศึกษำพฤติกรรมของมนุษย์ในเวลำต่อมำ 
กำรศึกษำมีวัตถุประสงค์เร่ิมแรกเพื่อหำควำมสัมพันธ์ของแสงสว่ำงในที่ท ำงำนกับผลผลิต โดยแบ่ง
คนงำนออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มทดลอง (Experimental group) และควบคุม (Control group) จนได้
ข้อสรุปว่ำ นอกจำกปัจจัยกำรผลิตตำมปกติซึ่งได้แก่ ค่ำแรง แสงสว่ำง และระยะเวลำกำรหยุดพัก
แล้วปริมำณผลลิตขึ้นอยู่กับปัจจัยอ่ืนๆ ด้วย ปัจจัยเหล่ำนั้นรวมถึง ควำมรู้สึกของคนงำนว่ำก ำลังอยู่
ในกำรทดลอง กำรแบ่งกลุ่มกำรท ำงำน กำรสื่อสำรระหว่ำงหัวหน้ำงำน ควำมสัมพันธ์ระหว่ำง
คนงำนด้วยกัน ตลอดจนควำมคำดหวัง เป้ำหมำย และแรงจูงใจในกำรท ำงำน ปัจจัยต่ำงๆ เหล่ำนี้
รวม เรียกว่ำ ปัจจัยเชิงพฤติกรรม 
             4. แนวคิดกำรจัดกำรเชิงปริมำณ  ฟำโยล์ (Fayol, 1949 อ้ำงถึงใน สำร สุขศรีวงศ์, 2560 
หน้ำ 50) กล่ำวว่ำ เป็นกำรน ำหลักคณิตศำสตร์ สถิติ ตลอดจนคอมพิวเตอร์ และเทคโนโลยี
สำรสนเทศมำใช้ประมวลผลใช้กำรบริหำรจัดกำร ต่อมำได้มีกำรพัฒนำวิธีกำรและระบบต่ำงๆ และ
เป็นระบบที่ใช้งำนอยู่ทั่วไป เช่น ระบบสนับสนุนเพื่อกำรตัดสินใจ และระบบสนับสนุนเพื่อ
ผู้บริหำร และกำรจัดกำรเชิงประมำณสำมำรถแตกสำขำออกเป็นวิทยำศำสตร์กำรจัดกำร 
(Management science) กำรจัดกำรด ำเนินงำน (Operation management) และระบบสำรสนเทศ
ทำงกำรจัดกำร (Management information system ) 
            5. แนวคิดทำงกำรจัดกำรร่วมสมัย กล่ำวถึง แนวคิดเร่ืองระบบ (System approach) เป็นกำร
มองว่ำองค์กรทุกองค์กรเป็นระบบขนำดใหญ่ ซึ่งประกอบด้วยระบบย่อยต่ำงๆ ภำยในองค์กร อำทิ 
กำรวำงแผน กำรบริหำรทรัพยำกรบุคคล กำรประเมินผล กำรจ่ำยค่ำตอบแทน กำรควบคุมตลอดจน
กำรเงิน และกำรผลิต ที่มีผลกระทบซึ่งกัน และกันอยู่ตลอดเวลำ แนวคิดกำรจัดกำรตำมสถำนกำรณ์ 
(Situational approach) 
 

จำกกำรศึกษำควำมหมำยของกำรจัดกำร สำมำรถกล่ำวโดยสรุปได้ว่ำ กำรจัดกำร คือ ศิลปะ
ในกำรใช้คน เงิน วัสดุอุปกรณ์ขององค์กำรและนอกองค์กำร หรือศำสตร์ของกำรกระท ำสิ่งต่ำงๆ 
โดยผ่ำนกำรกระท ำของบุคลำกร และเป็นกระบวนกำรที่ท ำให้เป้ำหมำยขององค์กำรประสบ
ควำมส ำเร็จโดยผ่ำนหน้ำที่หลัก 4 อย่ำง คือ กำรวำงแผน กำรจัดองค์กำร กำรชี้น ำ (ภำวะผู้น ำ) และ
กำรควบคุม 
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 2.1.2 ปัจจัยส าคัญของการจัดการ 

 กำรจัดกำรทุกประเภทจ ำเป็นต้องอำศัยปัจจัยหรือทรัพยำกรทำงกำรจัดกำรที่ส ำคัญ ได้แก่ 
บุคลำกร (Man) เคร่ืองจักร (Machine) งบประมำณ (Money) และวัสดุอุปกรณ์ (Material)  หรือที่เรียก
ย่อๆ ว่ำ 4M’s ถือเป็นปัจจัยพื้นฐำนที่ใช้ในกำรบริหำร เพรำะกำรบริหำรจะประสบผลส ำเร็จตำม
เป้ำหมำย ต้องอำศัยบุคลำกรที่มีคุณภำพมีปริมำณเพียงพอ ต้องได้รับงบประมำณสนับสนุนกำร
ด ำเนินกำรเพียงพอ ต้องมีวัสดุอุปกรณ์ที่เหมำะกับควำมต้องกำรของแผนงำนและโครงกำรและต้องมี
ระบบกำรจัดกำรที่ดีมีประสิทธิภำพเพื่อให้ทรัพยำกรที่มีอยู่จ ำกัดให้เกิดประโยชน์สูงสุดโดยจำก
กำรศึกษำพบว่ำ มีผู้กล่ำวถึง ปัจจัยส ำคัญของกำรจัดกำร ไว้ดังนี้ 
 ปัจจัยในกำรจัดกำรที่เป็นมูลเหตุที่ส ำคัญและผู้บริหำรทุกคนต้องสนใจในงำนด้ำนกำรจัดกำร 
คือ (ธงชัย สันติวงษ์, 2543 และสมคิด บำงโม, 2545) 

1. คน (Man) ทรัพยำกรบุคคลที่ถือได้ว่ำเป็นปัจจัยที่ส ำคัญยิ่งที่จะก่อผลส ำเร็จให้กับกิจกำรได้
อย่ำงมำก ทั้งนี้ในแง่ของปริมำณและคุณภำพ สอดคล้องกับผลศึกษำ เร่ือง กำรจัดกำรร้ำนอำหำร
มังสวิรัติตำมแนวคิดเพื่อสุขภำพ ผลก ำไรและจิตวิญญำณ ของพรรณพิมล ศิลปะรัตนำนนท์ (2555) ที่
พบว่ำกำรจัดกำรด้ำนกำรบริหำรทรัพยำกรบุคคลควรมีกำรฝึกอบรมเพื่อพัฒนำบุคลำกรและกำร
ประเมินผลงำนของพนักงำนอยู่ตลอดเวลำซึ่งสอดคล้องกับผลกำรศึกษำวิจัย เร่ือง กำรวิเครำะห์กำร
จัดกำรร้ำนอำหำรญ่ีปุ่นในอ ำเภอแม่สอด จังหวัดตำก ของอัจฉรำ อันสมศรี (2557) ที่พบว่ำ มีหลักใน
กำรจัดกำรวัสดุอุปกรณ์ 2 หลักกำร คือ นโยบำยกำรจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ภำยในร้ำน และกำรวำงระบบ
กำรบริหำรกำรจัดกำรวัสดุอุปกรณ์ซึ่งในนโยบำยกำรจัด ซื้อวัสดุอุปกรณ์ภำยในร้ำนจะมีเกณฑ์กำร
จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ที่เหมำะสมกับธุรกิจร้ำนอำหำรที่มีควำมคงทนในกำรใช้งำนโดยมีแหล่งในกำร
จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์จำกร้ำนค้ำทั่วไปในท้องถิ่น และในกำรวำงระบบกำรบริหำรกำรจัดกำรวัสดุ
อุปกรณ์มีกำรวำงระบบกำรบริหำรด้วยกำรดูแล รักษำวัสดุอุปกรณ์โดยกำรดูแลและซ่อมบ ำรุงจำกตัว
เจ้ำของร้ำนเอง และพนักงำนในร้ำนซึ่งมีส่วนในกำรดูแลรักษำด้วยกำรท ำควำมสะอำด และตรวจสอบ
สภำพวัสดุอุปกรณ์เพื่อให้มีควำมพร้อมในกำรใช้งำนอยู่เสมอ 

2. เคร่ืองจักร (Machine) คือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ที่จัดหำและซื้อมำอย่ำงพิถีพิถัน เพื่อใช้
ปฏิบัติงำนให้เกิดประโยชน์สูงสุดและคุ้มค่ำ สอดคล้องกับผลศึกษำ เร่ือง กำรจัดกำรร้ำนอำหำร
มังสวิรัติตำมแนวคิดเพื่อสุขภำพ ผลก ำไรและจิตวิญญำณ ของพรรณพิมล ศิลปะรัตนำนนท์ (2555) ใน
ด้ำนกำรจัดกำรวัสดุอุปกรณ์พบว่ำ ร้ำนอำหำรมังสวิรัติที่มีแนวคิดเพื่อหวังผลก ำไรร้ำนอำหำรมังสวิรัติ
ที่มีแนวคิดเพื่อสุขภำพ และร้ำนอำหำรมังสวิรัติที่มีแนวคิดทำงจิตวิญญำณ มีหลักในกำรจดกำรวัสดุ
อุปกรณ์ 2 หลักกำร คือ นโยบำยกำรจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ภำยในร้ำน และกำรวำงระบบกำรบริหำรกำร
จัดกำรวัสดุอุปกรณ์ ซึ่งในนโยบำยกำรจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ภำยในร้ำนพบว่ำ ร้ำนอำหำรมังสวิรัติทั้ง3 
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ร้ำน มีเกณฑ์กำรจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ที่เหมำะสมกับธุรกิจมีควำมคงทนในกำรใช้งำน โดยมีแหล่งในกำร
จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์จำกร้ำนค้ำทั่วไป 

3. เงินทุน (Money) นับเป็นปัจจัยที่ส ำคัญที่ให้กำรสนับสนุนในกำรจัดหำทรัพยำกรเพื่อ
หล่อเลี้ยงและเอ้ืออ ำนวยให้กิจกรรมขององค์กำรด ำเนินไปโดยไม่ติดขัด ซึ่งสอดคล้องกับผลศึกษำ 
เร่ือง กำรจัดกำรร้ำนอำหำรมังสวิรัติตำมแนวคิดเพื่อสุขภำพ ผลก ำไรและจิตวิญญำณ ของพรรณ
พิมล ศิลปะรัตนำนนท์ (2555) ที่พบว่ำ ในด้ำนกำรจัดกำรเงินทุน พบว่ำ ร้ำนอำหำรมังสวิรัติทั้ง3 
ร้ำนมีกำรจัดกำรเงินทุนใน 3 ด้ำน คือ ด้ำนเงินทุนจัดตั้งร้ำน ด้ำนเงินทุนเร่ิมต้นธุรกิจ และด้ำน
เงินทุนในกำรด ำเนินกำร  

4. วัสดุสิ่งของ (Material) ถือเป็นปัจจัยที่มีปริมำณและมูลค่ำสูงไม่ต่ำงไปจำกปัจจัยตัวอ่ืน ๆ 
เพรำะวัตถุดิบและสิ่งของเหล่ำนี้จะต้องมีกำรจัดหำมำใช้ด ำเนินกำรผลิตซึ่งสอดคล้องกับผลศึกษำ 
เร่ือง กำรจัดกำรร้ำนอำหำรมังสวิรัติตำมแนวคิดเพื่อสุขภำพ ผลก ำไรและจิตวิญญำณ ของพรรณ
พิมล ศิลปะรัตนำนนท์ (2555) ที่พบว่ำกำรจัดกำรวัสดุอุปกรณ์ควรมีวำงแผนด้ำนก ำลังคนในกำร
ดูแลรักษำวัสดุอุปกรณ์ภำยในกิจกำรเพื่อให้มีกำรดูแลรักษำวัสดุอุปกรณ์ที่เป็นระบบซึ่งสอดคล้อง
กับผลกำรศึกษำวิจัย เร่ืองกำรวิเครำะห์กำรจัดกำรร้ำนอำหำรญ่ีปุ่นในอ ำเภอแม่สอด จังหวัดตำกของ
อัจฉรำ อันสมศรี (2557) ที่พบว่ำ ในส่วนของกำรจัดกำรร้ำนอำหำรญ่ีปุ่น ด้ำนกำรจัดซื้อจัดหำ
วัตถุดิบในกำรผลิตอำหำรทำงร้ำนได้แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนแรกจัดซื้อจัดหำวัตถุดิบที่หำได้ใน
ท้องถิ่น วัตถุดิบส่วนใหญ่ที่ต้องจัดซื้อจัดหำจะเป็นสินค้ำที่หำซื้อได้ง่ำยตำมท้องตลำดทั่วไปส ำหรับ
อำหำรสด เช่น กุ้ง ปลำหมึก หมูไก่ ผักสด เจ้ำของร้ำนจะซื้อวัน ต่อวัน เพื่อควำมสดใหม่ของวัตถุดิบ
ไม่ซื้อตุนไว้เป็นจ ำนวนมำก ส ำหรับวัตถุดิบในกำรผลิตที่เป็นของแห้งที่สำมำรถเก็บไว้ได้นำน
เจ้ำของร้ำนจะซื้อตุนไว้ให้เพียงพอส ำหรับใช้ในหน่ึงอำทิตย์เท่ำนั้น 

จำกกำรศึกษำแนวคิด ทฤษฎี และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้องสำมำรถสรุปได้ว่ำ ปัจจัยกำรจัดกำร 
ประกอบด้วย บุคลำกร(Man) เคร่ืองจักร (Machine) งบประมำณ (Money) และวัสดุอุปกรณ์ 
(Material) หรือที่เรียกว่ำ 4M’s 
  

2.1.3 กระบวนการจัดการ 
 จำกที่กล่ำวไว้ในข้ำงต้นว่ำ กำรจัดกำรจะเป็นกำรออกแบบรูปแบบกำรด ำเนินงำนแบบเป็น
ขั้นตอน ซึ่งสอดคล้องกับสมยศ นำวีกำร (2544, หน้ำ 24-25) ที่ได้กล่ำวว่ำ กระบวนกำรบริหำร ควร
ประกอบด้วย 4 ประกำร คือ  

1. กำรวำงแผน (Planning) หมำยถึง กำรก ำหนดเป้ำหมำยที่ต้องกำรพิจำรณำถึงควำมพร้อม
ขององค์กำรตลอดจนปัจจัยที่ช่วยให้องค์กำรหรือหน่วยงำนบรรลุเป้ำหมำย และจัดท ำแผนงำนขึ้นมำ



22 
 

 

เพื่อด ำเนินงำน โดยกำรวำงแผน หน้ำที่ส่วนใหญ่จะรับผิดชอบโดยผู้บริหำร ซึ่งผลกำรศึกษำเร่ือง กำร
วิเครำะห์กำรจัดกำรร้ำนอำหำรญ่ีปุ่นในอ ำเภอแม่สอด จังหวัดตำก ของอัจฉรำ อันสมศรี (2558) ที่
พบว่ำ เจ้ำของกิจกำร (Owners) ผู้ประกอบกำรหรือเจ้ำของกิจกำรมีอิทธิพลต่อกำรด ำเนินธุรกิจหำก
ธุรกิจมีกระบวนกำรที่รัดกุมและมีแบบแผนย่อมท ำให้ธุรกิจมีควำมเจริญเติบโต ก้ำวหน้ำแต่ถ้ำหำก
เจ้ำของกิจกำรไม่มีกำรวำงแผนหรือไม่มีกำรควบคุมอย่ำงเป็นระบบก็อำจท ำให้ธุรกิจล้มเหลว และไม่
สำมำรถด ำเนินธุรกิจต่อไปได้ดังนั้นคุณสมบัติของผู้ประกอบกำรเป็นสิ่งส ำคัญ ที่จะต้องมีกำรพัฒนำ
ตนให้เหมำะสมกับอำชีพอย่ำง เช่น กำรประกอบธุรกิจร้ำนอำหำรญ่ีปุ่นจ ำเป็นต้องอำศัยเจ้ำของ
กิจกำรที่มีควำมรู้ควำมช ำนำญในกำรประกอบอำหำรญ่ีปุ่นรวมถึงในด้ำนอ่ืนด้วย เช่น ด้ำนสภำพ
เศรษฐกิจคู่แข่งขันควำมเปลี่ยนแปลงของผู้บริโภคจะต้องมีลักษณะควำมเป็นผู้น ำเป็นผู้รอบรู้ใฝ่รู้ใฝ่
เรียนหำเทคนิค และเมนูอำหำรใหม่ๆให้กับลูกค้ำอยู่เสมอ มีควำมมำนะอดทน และควำมพยำยำมมี
กำรตัดสินใจที่เฉียบขำด ถูกต้อง และรวดเร็ว มีควำมทันสมัยมีควำมคิดสร้ำงสรรค์สำมำรถน ำ
เทคโนโลยีสมัยใหม่มำใช้ประกอบธุรกิจให้มีควำมเจริญก้ำวหน้ำ เพื่อเพิ่มศักยภำพทำงธุรกิจให้ดี
ยิ่งขึ้น 

2. กำรจัดกำรองค์กำร (Organizing) หมำยถึง กำรให้รำยละเอียดงำนทุกอย่ำงที่ต้องกระท ำ

เพื่อควำมส ำเร็จของเป้ำหมำยขององค์กำร กำรแบ่งปริมำณงำนทั้งหมดเป็นกิจกรรมต่ำงๆ ที่สำมำรถ

ปฏิบัติได้โดยบุคคลคนเดียวและกำรก ำหนดกลไก ของกำรประสำนงำน ของสมำชิกขององค์กำร

เพื่อท ำให้เป็นอันหน่ึงอันเดียวกัน  

3. กำรสั่งกำร(Leading) หมำยถึง กระบวนกำรของกำรสั่งกำรและกำรใช้อิทธิพลต่อ
กิจกรรมต่ำงๆ ของสมำชิกของกลุ่ม  

4. กำรควบคุม (Controlling) หมำยถึง ควำมพยำยำมอย่ำงมีระบบเพื่อก ำหนดมำตรฐำนของ

กำรปฏิบัติงำนกำรออกแบบระบบข้อมูลย้อนกลับ กำรเปรียบเทียบผลกำรปฏิบัติงำนที่เกิดขึ้นจริง

กับมำตรฐำนที่ก ำหนดไว้ล่วงหน้ำ พิจำรณำว่ำมีข้อแตกต่ำงหรือไม่ และท ำกำรแก้ไขใด ๆ ที่ต้องกำร

เพื่อเป็นหลักประกันว่ำทรัพยำกรทุกอย่ำง ขององค์กำรได้ถูกใช้อย่ำงมีประสิทธิภำพมำกที่สุดเพื่อ

ควำมส ำเร็จของเป้ำหมำยขององค์กำร ซึ่งสอดคล้องกับ ศิริวรรณ เสรีรัตน์, สมชำย หิรัญกิตติ และ

ธนวรรธ ตั้งสินทรัพย์ศิร (2555, หน้ำ 19) ได้กล่ำวถึงกระบวนกำรจัดกำร โดยแบ่งหน้ำที่ของกำร

จัดกำรออกเป็น 4 หน้ำที่ คือ  

1) กำรวำงแผน เป็นขั้นตอนในกำรก ำหนดวัตถุประสงค์และพิจำรณำถึงวิธีกำรที่ควรปฏิบัติ
เพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์นั้น ดังนั้น ผู้บริหำรจึงต้องตัดสินใจว่ำ บริษัทมีวัตถุประสงค์อะไรใน
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อนำคต และจะต้องด ำเนินกำรอย่ำงไรเพื่อให้บรรลุผลส ำเร็จตำมวัตถุประสงค์นั้น ลักษณะกำร
วำงแผนคือ   

 1.1 กำรด ำเนินกำรตรวจสอบตัวเองเพื่อก ำหนดสถำนภำพในปัจจุบันขององค์กำร  
 1.2 กำรส ำรวจสภำพแวดล้อม  
 1.3 กำรก ำหนดวัตถุประสงค์  
 1.4 กำรพยำกรณ์สถำนกำรณ์ในอนำคต  
 1.5 กำรก ำหนดแนวทำงปฏิบัติงำนและควำมจ ำเป็นในกำรใช้ทรัพยำกร  
 1.6 กำรประเมินแนวทำงกำรปฏิบัติงำนที่วำงไว้  
 1.7 กำรทบทวนและปรับแผนเมื่อสถำนกำรณ์เปลี่ยนแปลงและผลลัพธ์ของกำร ควบคุม

ไม่เป็นไปตำมที่ก ำหนด  
 1.8 กำรติดต่อสื่อสำรในกระบวนกำรของกำรวำงแผนเป็นไปอย่ำงทั่วถึง  
2) กำรจัดองค์กำร เป็นขั้นตอนในกำรจัดบุคคลและทรัพยำกรที่ใช้ในกำรท ำงำน เพื่อให้

บรรลุจุดมุ่งหมำยในกำรท ำงำนนั้น หรือเป็นกำรจัดแบ่งงำนและจัดสรรทรัพยำกรส ำหรับงำนเพื่อให้  
งำนเหล่ำนั้นส ำเร็จ กำรจัดองค์กำรประกอบด้วย  

 2.1 กำรระบุและอธิบำยงำนที่จะถูกน ำไปด ำเนินกำร  
 2.2 กำรกระจำยงำนออกเป็นหน้ำที่  
 2.3 กำรรวมหน้ำที่ต่ำงๆ เข้ำเป็นต ำแหน่งงำน  
 2.4 กำรอธิบำยสิ่งที่จ ำเป็นหรือควำมต้องกำรของต ำแหน่งงำน  
 2.5 กำรรวมต ำแหน่งงำนต่ำง ๆ เป็นหน่วยงำนที่มีควำมสัมพันธ์อย่ำงเหมำะสม และ

สำมำรถบริหำรจัดกำรได้  
 2.6 กำรมอบหมำยงำนควำมรับผิดชอบและอ ำนำจหน้ำที่  
 2.7 กำรทบทวนและปรับโครงสร้ำงขององค์กำรเมื่อสถำนกำรณ์เปลี่ยนแปลง และ

ผลลัพธ์ของกำรควบคุมไม่เป็นไปตำมที่ก ำหนด  
 2.8 กำรติดต่อสื่อสำรในกระบวนกำรของกำรจัดองค์กำรเป็นไปอย่ำงทั่วถึง  
 2.9 กำรก ำหนดควำมจ ำเป็นของทรัพยำกรมนุษย์  
 2.10 กำรสรรหำผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสิทธิภำพ  
 2.11 กำรคัดเลือกจำกบุคคลที่สรรหำมำ  
 2.12 กำรฝึกอบรมและพัฒนำทรัพยำกรมนุษย์ต่ำง ๆ  
 2.13 กำรทบทวนและปรับคุณภำพและปริมำณของทรัพยำกรมนุษย์ เมื่อสถำนกำรณ์

เปลี่ยนแปลงและผลลัพธ์ของกำรควบคุมไม่เป็นไปตำมที่ก ำหนด  
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 2.14 กำรติดต่อสื่อสำรในกระบวนกำรของกำรจัดคนเข้ำท ำงำนเป็นไปอย่ำงทั่วถึง  
3) กำรน ำ เป็นขั้นตอนในกำรกระตุ้นให้เกิดควำมกระตือรือร้น และชักน ำควำมพยำยำม

ของพนักงำนให้บรรลุเป้ำหมำยขององค์กำร ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับกำรใช้ควำมพยำยำมของผู้จัดกำรที่
จะกระตุ้นให้พนักงำนมีศักยภำพในกำรท ำงำนสูง ดังนั้นกำรน ำจะช่วยให้งำนบรรลุผลส ำเร็จ 
เสริมสร้ำงขวัญ และจูงใจผู้ใต้บังคับบัญชำ กำรน ำประกอบด้วย  

 3.1 กำรติดต่อสื่อสำรและอธิบำยวัตถุประสงค์ให้แก่ผู้ใต้บังคับบัญชำได้ทรำบ  
 3.2 กำรมอบหมำยมำตรฐำนของกำรปฏิบัติงำนต่ำงๆ  
 3.3 กำรให้ค ำแนะน ำและค ำปรึกษำแก่ผู้ใต้บังคับบัญชำ ให้สอดคล้องกับมำตรฐำนของ

กำรปฏิบัติงำน  
 3.4 กำรให้รำงวัลแก่ผู้ใต้บังคับบัญชำบนพื้นฐำนของผลกำรปฏิบัติงำน  
 3.5 กำรยกย่องและสรรเสริญและกำรต ำหนิติเตียนอย่ำงยุติธรรมและถูกต้องเหมำะสม  
 3.6 กำรจัดหำสภำพแวดล้อมมำกระตุ้นกำรจูงใจ โดยกำรติดต่อสื่อสำรเพื่อส ำรวจ ควำม

ต้องกำรและสถำนกำรณ์กำรเปลี่ยนแปลง  
 3.7 กำรทบทวนและปรับวิธีกำรของภำวะควำมเป็นผู้น ำ เมื่อสถำนกำรณ์เปลี่ยนแปลง

และผลลัพธ์ของกำรควบคุมไม่เป็นไปตำมที่ก ำหนด และ  
 3.8 กำรติดต่อสื่อสำรโดยทั่วทุกแห่งในกระบวนกำรของภำวะควำมเป็นผู้น ำ  
4) กำรควบคุม เป็นกำรติดตำมผลกำรท ำงำนและแก้ไขปรับปรุงสิ่งที่จ ำเป็นหรือเป็น

ขั้นตอนของกำรวัดผลกำรท ำงำนและด ำเนินกำรแก้ไขเพื่อให้บรรลุผลที่ต้องกำร ซึ่งประกอบด้วย  
 4.1 กำรก ำหนดมำตรฐำน  
 4.2 กำรเปรียบเทียบและติดตำมผลกำรปฏิบัติงำนกับมำตรฐำน  
 4.3 กำรแก้ไขข้อบกพร่อง  
 4.4 กำรทบทวนและปรับวิธีกำรควบคุมเมื่อสถำนกำรณ์เปลี่ยนแปลง และผลลัพธ์ของ

กำรควบคุมไม่เป็นไปตำมที่ก ำหนด และ 
 4.5 กำรติดต่อสื่อสำรในกระบวนกำรของกำรควบคุมเป็นไปอย่ำงทั่วถึง 
 

2.2 แนวคิดเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพ 
 ในกำรด ำเนินกำรกิจกรรมต่ำงๆจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่จะต้องมีกำรควบคุมคุณภำพในกำร
ด ำเนินงำน เพื่อให้กำรด ำเนินงำนสำมำรถบรรลุเป้ำหมำยได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ ซึ่งในกำรศึกษำวิจัย
ในคร้ังนี้ ท ำกำรศึกษำถึงกำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้มำตรฐำนอำหำรฮำลำลใน 3 จังหวัดชำยแดน
ภำคใต้ของประเทศไทย ดังนั้นจึงมีควำมจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่จะต้องใช้หลักของกำรควบคุมคุณภำพมำใช้
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เป็นแนวทำงในกำรศึกษำ โดยจำกกำรศึกษำรวบรวมข้อมูล พบว่ำ มีผู้กล่ำวถึง กำรควบคุมคุณภำพไว้
ดังนี ้
 กำรควบคุม หมำยถึง กิจกรรมจ ำเป็นต่ำงๆ ที่จะต้องกระท ำเพื่อให้บรรลุเป้ำหมำยอย่ำงมี
ประสิทธิภำพและได้ผลตลอดไป (เธียรไชย  จิตต์แจ้ง, 2550, หน้ำ 666) และสำมำรถด ำเนินกำรได้ตำม
กระบวนกำรที่วำงไว้ เพื่อให้บรรลุเป้ำหมำยกำรผลิตที่มีคุณภำพและมีประสิทธิภำพสูงสุดกล่ำวว่ำ กำร
ควบคุม หมำยถึง กำรบังคับให้กิจกรรมต่ำง ๆ ได้ด ำเนินกำรตำมแผนที่วำงไว้ (เปร่ือง กิจรัตน์ภร, 2557,
หน้ำ 202)  
 ในขณะที่ควำมหมำยของค ำว่ำ คุณภำพ สรุปได้ว่ำ คุณภำพคือ ผลิตภัณฑ์มีควำมคงทน มั่นคง
มีสภำพดีสำมำรถใช้และท ำงำนได้ดีรวมทั้งมีรูปร่ำงสวยงำมเรียบร้อยกลมกลืน ท ำให้น่ำใช้ด้วย กล่ำว
โดยสรุปแล้ว คุณภำพหมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ออกแบบได้เหมำะสมในงำนได้ดี กระบวนกำรผลิตดี มี
ควำมคงทน สวยงำมเรียบร้อย และมีรำยละเอียดเป็นไปตำมข้อก ำหนดของผู้สั่งซื้อที่ก ำหนดไว้ 
นอกจำกนี้ยังจะต้องมีควำมปลอดภัยในกำรใช้งำนด้วย (วิชัย  แหวนเพชร, 2556, หน้ำ 111) โดยกำรที่
ผลิตภัณฑ์จะมีคุณภำพที่ดี จะต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 

1. กำรปฏิบัติงำนได้ (Performance) ผลิตภัณฑ์ต้องสำมำรถใช้งำนได้ตำมหน้ำที่ที่ก ำหนดไว้ 
2. ควำมสวยงำม (Aesthetics) ผลิตภัณฑ์ต้องมีรูปร่ำง, ผิวสัมผัส, กลิ่น, รสชำติ, สีสัน ที่ดึงดูดใจ

ลูกค้ำ 
3. คุณสมบัติพิเศษ (Special features) ผลิตภัณฑ์ควรมีลักษณะพิเศษที่โดดเด่นแตกต่ำงจำก

ผู้อ่ืน 
4. ควำมสอดคล้อง (Conformance) ผลิตภัณฑ์ควรมีควำมเสี่ยงอันตรำยในกำรใช้น้อยที่สุด 
5. ควำมปลอดภัย (Safety) ผลิตภัณฑ์ควรมีควำมเสี่ยงอันตรำยในกำรใช้น้อยที่สุด 
6. ควำมเชื่อถือได้ (Reliability) ผลิตภัณฑ์ควรใช้งำนได้อย่ำงสม่ ำเสมอ 
7. ควำมคงทน (Durability) ผลิตภัณฑ์ควรมีอำยุใช้งำนที่ยำวนำนในระดับหนึ่ง 
8. คุณค่ำที่รับรู้ (Perceived Quality) ผลิตภัณฑ์ควรสร้ำงควำมประทับใจ และมีภำพพจน์ที่ดี

ในสำยตำลูกค้ำ 
9. กำรบริกำรหลังกำรขำย (Service after sale) 
ดังนั้น ควำมหมำยของ ค ำว่ำ  “กำรควบคุมคุณภำพ” จึงหมำยถึง กำรจัดกำรควบคุมวัตถุดิบ

และกำรควบคุมกำรผลิต เพื่อป้องกันไม่ให้ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์ส ำเร็จรูปมีข้อบกพร่องและเกิด
กำรเสียหำย (เสรี ยูนิพันธ์, 2558, หน้ำ 12) โดยสำมำรถด ำเนินกำรได้ด้วยกำรจัดกิจกรรมต่ำงๆ ที่ท ำ
ให้ผลผลิตอันได้แก่ สินค้ำ บริกำร มีควำมเหมำะสมที่จะน ำไปใช้งำนได้ดีกิจกรรมดังกล่ำวนั้นได้แก่ 
กำรควบคุมวัตถุดิบ กำรออกแบบ และกระบวนกำรผลิต (เปร่ือง กิจรัตน์ภร, 2557, หน้ำ 202) กล่ำว
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โดยสรุป กำรควบคุมคุณภำพ คือ กำรบังคับให้กิจกรรมต่ำง ๆ ด ำเนินกำรให้ผลผลิตของส่วนต่ำงๆ ได้
มำตรฐำนตำมก ำหนด เพื่อบรรลุเป้ำหมำยอย่ำงมีประสิทธิภำพ 

 
2.2.1 ความจ าเป็นในการควบคุมคุณภาพ 
ในกระบวนกำรผลิตสินค้ำใดๆ ส่วนประกอบที่ส ำคัญ ที่ท ำให้เกิดผลผลิตที่ดี คือ คน 

เคร่ืองจักร วัตถุดิบ ถ้ำส่วนประกอบทั้ง 3 ไม่บกพร่อง สินค้ำที่ผลิตได้ ก็อยู่ในระดับมำตรฐำนที่
น่ำเชื่อถือ ส ำหรับผู้บริโภค แต่ควำมเป็นจริง ส่วนประกอบเหล่ำนี้ จะมีควำมผันแปร จึงจ ำเป็นต้องมี
กำรควบคุม ควำมผันแปรที่เกิดขึ้น ดังนี้ (เปรื่อง กิจรัตน์ภร, 2557) 

1. คน (People) เป็นองค์ประกอบหนึ่ง ที่ท ำให้เกิดควำมผันแปรในกระบวนกำรผลิต ส่วน
ของควำมผันแปรจำกคน ได้แก่ ควำมผันแปรเนื่องมำจำกกำรจัดกำร (Management) เช่น ขำดกำร
วำงแผนที่ดี มีกำรเปลี่ยนแปลงกำรจัดกำรอยู่เสมอ คนงำน (Worker) เป็นควำมผันแปรที่เกิดจำก 
แรงงำนที่ขำดควำมรู้ ควำมช ำนำญ ควำมเบื่อหน่ำย ซึ่งสิ่งเหล่ำนี้ส่งผลให้ ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ขำด
คุณภำพ 

2. เคร่ืองจักร (Machine) เป็นส่วนประกอบ ที่ท ำให้เกิดควำมผันแปรในกำรผลิตได้ เพรำะ
เคร่ืองจักรที่ใช้ไปนำนๆ จะท ำให้เกิดกำรสึกหรอ กำรท ำงำนขำดควำมแม่นย ำ ผลผลิตที่ได้ก็ขำด
คุณภำพ 

3. วัตถุดิบ (Material) เป็นส่วนประกอบของกำรผลิต กล่ำวคือ ถ้ำวัตถุดิบขำดคุณภำพ 
ผลผลิตที่ได้ก็จะขำดคุณภำพ กำรควบคุมคุณภำพ จึงถือว่ำเป็นควำมจ ำเป็นของกระบวนกำรผลิต 
เพื่อให้ผลผลิตได้มำตรฐำนตำมต้องกำร 

ในขณะที่กริฟฟิน (Griffin, 1999, pp. 643-644) กล่ำวว่ำ ควำมส ำคัญของกำรควบคุม
คุณภำพ คือ ลูกค้ำนั้นมีบทบำทส ำคัญมำก เพรำะเป็นผู้อุปโภคและบริโภคผลิตภัณฑ์และบริกำรของ
องค์กำรด้ำนอุตสำหกรรมต่ำงๆ องค์กำรจะท ำอย่ำงไร ลูกค้ำจึงจะต้องกำรผลิตภัณฑ์ และบริกำร
ขององค์กำรน้ัน ๆ ซึ่งควำมส ำคัญของกำรควบคุมคุณภำพนั้นมีดังนี้ 

1. กำรแข่งขัน (Competition) คุณภำพเป็นควำมได้เปรียบในเชิงแข่งขันที่ส ำคัญที่สุดใน
ธุรกิจปัจจุบัน เพรำะในปัจจุบันนี้องค์กำรอุตสำหกรรมที่ผลิตสินค้ำ บริกำร มีมำกมำยทั้งในรูปแบบ
เดียวกันและต่ำงรูปแบบ ตลอดจนถึงระดับของกำรแข่งขันเช่น ระดับท้องถิ่น ระดับประเทศ และ
ระดับโลก โดยเฉพำะอุตสำหกรรมและเทคโนโลยีได้ เจริญก้ำวหน้ำ กำรสื่อสำรที่ไร้พรมแดนท ำให้
ยิ่งเกิดกำรแข่งขันกันสูงขึ้น อุตสำหกรรมใดที่ไม่ได้ เปรียบเชิงกำรแข่งขันก็อำจประสบปัญหำและ
อยู่ไม่ได้ 
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2.  ผลิตภำพ (Productivity)  ในปัจจุบันนี้ผู้บ ริหำรหรือผู้ จั ดกำรองค์กำรทำงด้ ำน
อุตสำหกรรมจะต้องตระหนักถึงคุณภำพ และผลิตภำพควบคู่กันไปจะค ำนึงถึงแต่กำรเพิ่มผลผลิต 
อย่ำงเดียวไม่ได้แล้ว เนื่องจำกกระแสแห่งคุณภำพก ำลังเข้ำมำมีบทบำทส ำคัญ ทั้งผู้ผลิตและผู้ใช้ 
ดังนั้นกำรผลิตและบริกำรต่ำง ๆ จึงต้องน ำระบบคุณภำพเข้ำมำใช้ในทุกขั้นตอนของกระบวนกำร 
ผลิตและบริกำร ซึ่งจะท ำให้ผลิตภัณฑ์เสียหำยน้อยลง ทรัพยำกรที่ใช้ป้อนเข้ำก็จะมีประสิทธิผล ท ำ
ให้ผลผลิตโดยรวมคือผลิตภำพของธุรกิจด้ำนอุตสำหกรรมเพิ่มขึ้น 

3. ต้นทุน (Cost) กำรด ำเนินงำนด้วยระบบคุณภำพจะท ำให้ต้นทุนลดลง เพรำะต้นทุนที่สูง
อำจเป็นเพรำะควำมเสียหำยของสินค้ำที่ผลิตและถูกลูกค้ำส่งคืน ต้นทุนกำร ประกัน สินค้ำสูง ถูก
ฟ้องร้องเรียกค่ำชดเชยของสินค้ำและบริกำร เมื่อปรับปรุงระบบกำรด ำเนินงำนให้มีคุณภำพมำกขึ้น 
ต้นทุนก็จะลดลงหลำยๆ ด้ำน เป็นกำรช่วยให้เกิดกำรปรับลด ต้นทุนขององค์กำร โดยที่  วิชัย แหวน
เพชร (2554, หน้ำ 144) ได้ท ำกำรสรุปควำมส ำคัญและประโยชน์ของกำรควบคุมคุณภำพไว้ว่ำ 
สำมำรถช่วยลดค่ำใช้จ่ำย เช่น ลดกำรท ำให้ผลผลิตเสียหำย ลดกำรท ำงำนซับซ้อน ลดกำรซ่อมแซม
หรือแก้ไขผลผลิตใหม่ ลดค่ำใช้จ่ำยในกำรคัดเลือกผลิตภัณฑ์ดีไม่ดีออกจำกกัน และลดเวลำ 
เน่ืองจำกหยุดท ำกำรผลิตได้ รวมถึงสำมำรถช่วยลดค่ำใช้จ่ำยภำยนอกในโรงงำน เช่น ค่ำโฆษณำ ลด
กำรต่อว่ำหรือต ำหนิจำกลูกค้ำ และท ำให้ขำยผลผลิตได้ในรำคำที่ตั้งไว้ หำกผลผลิตไม่มีคุณภำพ
ย่อมไม่ได้รับควำมนิยมอำจจะท ำให้ลดรำคำถึงจะขำยได้ 

 
2.2.2 ขั้นตอนการควบคุมคุณภาพ 
เร่ืองคุณภำพของผลผลิตน้ันเป็นเร่ืองที่ฝ่ำยผลิตต้องค ำนึงถึงและให้ควำมสนใจ ทั้งนี้เพื่อให้

ผลผลิตนั้นออกมำดี มีควำมเหมำะสมในกำรใช้งำนทั้งผลิตภัณฑ์และกำรบริกำร ฉะนั้นในขั้นตอน
ต่ำงๆ ของกำรควบคุมคุณภำพนั้นจึงไม่จ ำกัดอยู่แค่วิธีกำรต่ำง ๆ ภำยในสถำนประกอบกำรเท่ำนั้น 
แต่จะคลุมไปถึงกำรออกแบบกำรก ำหนดมำตรฐำน กำรผลิต กำรตลำด รวมทั้งกำรบริหำรลูกค้ำ 
โดยบัฟฟำ (Buffa, 1975, p. 70) ได้เสนอแนวทำงกำรควบคุมคุณภำพเป็นขั้นตอน 4 ขั้นตอนดังนี ้

ขั้นที่ 1  กำรก ำหนดคุณภำพในระดับนโยบำยในเร่ืองนี้บริษัทหรือผู้บริหำรระดับสูง จะต้อง
ประกำศเป็นนโยบำยให้ชัดเจนที่เกี่ยวกับคุณภำพ ซึ่งจะน ำไปสู่แนวทำงกำรปฏิบัติทุกขั้นตอนและ
น ำไปสู่กำรส่งเสริมกำรลงทุน  

ขั้นที่ 2  กำรออกแบบผลิตภัณฑ์ให้ได้มำตรฐำนตำมที่ก ำหนดนั้น 
ขั้นที่ 3  กำรควบคุมคุณภำพในกำรผลิต ในขั้นนี้ถือว่ำเป็นขั้นด ำเนินกำรต่อจำกขั้นที่ 1 และ

ขั้นที่ 2 เมื่อก ำหนดนโยบำยออก หรือได้รูปแบบที่แน่นอนแล้วด ำเนินกำรผลิตในกระบวนกำรให้
เป็นไปตำมแบบก ำหนด 
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ขั้นที่ 4 กำรควบคุมคุณภำพสินค้ำส ำเร็จรูปก่อนส่งจ ำหน่ำย เป็นขั้นตอนหลังจำก
กระบวนกำรผลิต กำรควบคุมขั้นนี้ ก็ต้องระมัดระวัง เช่น กำรตรวจสอบคุณภำพ ( Inspection) กำร
คัดเลือกผลิตภัณฑ์ส ำ เ ร็จรูป (Selection products) กำรบรรจุ  (Packing)  และกำรขนส่ง 
(Transportation)  ต่ำงๆ เป็นต้น เพื่อให้สินค้ำและบริกำรถึงมือลูกค้ำตำมเงื่อนไขและข้อก ำหนดที่ซึ่ง
สำมำรถสรุปเพื่อให้เกิดควำมเข้ำใจขั้นตอนกำรควบคุมคุณภำพ ตำมแนวคิดของ บัฟฟำ ได้ดังนี้ 
 
ระยะที่ 1 กำรก ำหนดคุณภำพในระดับนโยบำย 

ระยะที่ 2 

 
 
 
 
 
 

ระยะที่ 3 

ข้อมูลที่ช่วย 
ปรับเปลี่ยนกำร 
ออกแบบหรือให้ 
มำตรฐำนดังน้ี 

 

ระยะที่ 4 
 

 

                         ภาพท่ี 2.3 แสดงระยะต่ำงๆ ในกำรควบคุมคุณภำพ 
                                 (ที่มำ: เธียรไชย จิตต์แจ้ง, 2550,  หน้ำ 668) 
 

ในขณะที่ สุรศักดิ์ นำนำนุกูล (2552, หน้ำ 15-16) กล่ำวว่ำ กำรด ำเนินงำนทำงด้ำนธุรกิจ
อุตสำหกรรม หรือองค์กรต่ำงๆ หำกต้องกำรให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพและ
บรรลุผลตำมเป้ำหมำย หรือมีกำรเจริญเติบโตภำยในองค์กรอย่ำงเต็มที่ จ ำเป็นต้องมีกระบวนกำรใน
ด้ำนกำรควบคุมคุณภำพเข้ำมำมีส่วนร่วมในทุกๆ ขั้นตอนของกำรปฏิบัติเพื่อควำมชัดเจน จึงขอแบ่ง

กำรออกแบบคุณภำพ 

มำตรฐำนคุณภำพ 

1. วัตถุดิบ ช้ินส่วน 
2. กระบวนกำรผลิต 
3. ผลิตภัณฑ์ 

กำรออกแบบกำรผลิตให้

สำมำรถผลิตได้ตรงตำม

คุณภำพที่ลูกค้ำต้องกำร 

ตรวจสอบคุณภำพวัตถุดิบ ช้ินส่วน 

กำรผลิตสินค้ำ 

ควบคุมกำรผลิต 

ตรวจสอบคุณภำพผลิตภัณฑ์ 

กำรควบคุมคุณภำพในกำรจ ำหนำ่ย

ติดตั้งและกำรใช้งำน 
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กระบวนกำรควบคุมคุณภำพเป็น 2 ลักษณะคือ กระบวนกำรควบคุมคุณภำพขององค์กร และ
กระบวนกำรควบคุมคุณภำพของฝ่ำยผลิต ซึ่งมีรำยละเอียดดังนี้  

1. กระบวนกำรควบคุมคุณภำพขององค์กร  
เร่ืองคุณภำพของผลผลิตนั้นเป็นเร่ืองที่ทุกฝ่ำยขององค์กร ต้องค ำนึงถึงและให้ควำมสนใจ 

ทั้งนี้เพื่อให้ผลผลิตนั้นเหมำะสมในกำรใช้งำนทุกรูปแบบ ไม่ว่ำจะเป็นผลิตภัณฑ์หรือกำรบริกำร 
ฉะนั้นในขั้นตอนต่ำง ๆ ของกำรควบคุมคุณภำพนั้นจึงไม่จ ำกัดอยู่แต่เพียงวิธีกำรต่ำง ๆ ภำยในสถำน
ประกอบกำรเท่ำนั้น แต่จะครอบคลุมตั้งแต่นโยบำยคุณภำพขององค์กำรไปจนถึงกำรออกแบบ  
กำรก ำหนดมำตรฐำน กำรผลิต กำรตลำด รวมทั้งกำรบริกำรลูกค้ำอีกด้วย  

2. กระบวนกำรควบคุมคุณภำพฝ่ำยผลิต  
กำรควบคุมคุณภำพฝ่ำยผลิต เป็นกำรท ำให้สินค้ำหรือผลิตภัณฑ์ที่จะผลิตออกมำอยู่ในเกณฑ์

มำตรฐำนที่ก ำหนดไว้ หรือสมบูรณ์พร้อมตำมเงื่อนไขที่ได้ก ำหนดไว้ล่วงหน้ำโดยกำรกระท ำของ
กระบวนกำรต่ำงๆ ของหน่วยควบคุมนั้นๆ กำรควบคุมคุณภำพกำรผลิตกระท ำโดยหลำยอย่ำง เช่น ฝ่ำย
ออกแบบจะท ำหน้ำที่ออกแบบผลิตภัณฑ์เลือกรูปทรง สีสัน ของผลิตภัณฑ์ให้ มีคุณภำพสูงสุด รวมทั้ง
กำรเลือกวัสดุในกำรผลิตให้มีคุณภำพสูงสุดด้วย ฝ่ำยผลิตและฝ่ำยควบคุมคุณภำพจะท ำหน้ำที่ควบคุม
กระบวนกำรผลิตและท ำหน้ำที่ต่ำงๆ ในกำรตรวจสอบคุณภำพ เช่นกำรทดสอบชิ้นงำนเทียบกับ
มำตรฐำน เป็นต้น 

กล่ำวโดยสรุป กำรควบคุมคุณภำพถือเป็นสิ่งที่มีควำมส ำคัญในกำรด ำเนินงำนของธุรกิจทุก
ประเภท ในกำรควบคุมคุณภำพนั้นได้น ำแนวคิดของโดยบัฟฟำ (Buffa, 1975, p. 70)สำมำรถ
ด ำเนินกำรได้ โดยมีแนวทำงกำรควบคุมคุณภำพเป็นขั้นตอน 4 ขั้นตอน คือ ขั้นที่ 1 กำรก ำหนด
คุณภำพในระดับนโยบำย ขั้นที่ 2 กำรออกแบบผลิตภัณฑ์ให้ได้มำตรฐำนตำมที่ก ำหนด ขั้นที่ 3 กำร
ควบคุมคุณภำพในกำรผลิต และขั้นที่ 4  กำรควบคุมคุณภำพสินค้ำส ำเร็จรูปก่อนส่งจ ำหน่ำยมำใช้เป็น
แนวทำงในกำรวำงแผนกำรควบคุมคุณภำพของธุรกิจร้ำนอำหำรฮำลำลในประเทศไทย 
 
2.3 บทบัญญัติเกี่ยวกับศาสนาอิสลาม  
 ในกำรศึกษำคร้ังนี้เป็นกำรศึกษำปัจจัย และแนวทำงในกำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้มำตรฐำน
อำหำรฮำลำลใน 3 จังหวัดชำนแดนภำคใต้ประเทศไทย ดังนั้นเพื่อให้เกิดควำมรู้ควำมเข้ำใจอย่ำงถ่อง
แท้ในกำรศึกษำผู้วิจัยจึงท ำกำรศึกษำบทบัญญัติศำสนำอิสลำม โดยสำมำรถสรุปสำระส ำคัญจำก
กำรศึกษำได้ดังนี้ 
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2.3.1 ศาสนาอิสลาม 
ศำสนำอิสลำม (Islam) เป็นศำสนำเอกเทวนิยม (Monotheism) บัญญัติไว้ในคัมภีร์อัลกุ

รอำน คัมภีร์ศักดิ์สิทธิ์ของอิสลำมซึ่งสำวกถือว่ำเป็นพระวจนะค ำต่อค ำของพระเป็นเจ้ำ ( อัลลอฮฺ) 
และส ำหรับสำวกส่วนใหญ่ เป็นค ำสอนและตัวอย่ำงเชิงบรรทัดฐำน (เรียกว่ำ สุนัต และ
ประกอบด้วยหะดีษ) ของมุฮัมมัด ซึ่งสำวกมองว่ำเป็นศำสดำ (นบี) องค์สุดท้ำยของพระเป็นเจ้ำ 
สำวกของศำสนำอิสลำม เรียกว่ำ มุสลิม โดยมุสลิม เชื่อว่ำ พระเจ้ำเป็นหนึ่งและหำที่เปรียบไม่ได้ 
และจุดประสงค์ของกำรด ำรงอยู่ คือ เพื่อรักและรับใช้พระเป็นเจ้ำ มุสลิมยังเชื่อว่ำ ศำสนำอิสลำม
เป็นบรรพศรัทธำฉบับสมบูรณ์และเป็นสำกลที่สุดซึ่งได้ประจักษ์มำหลำยคร้ังก่อนหน้ำนั้น  

 
2.3.2 หลักค าสอน 
แนวคิดอิสลำมก็คือหลักปรัชญำในกำรท ำให้ชีวิตมีควำมสุข ด้วยควำมมุ่งมั่นศรัทธำไม่

ฟุ้งเฟ้อลุ่มหลง ถือสันติให้อภัย มีระเบียบมีวินัยและไม่ประมำท ค ำว่ำ อิสลำม แปลว่ำ กำรยอมจ ำนน 
กำรปฏิบัติตำม กำรนอบน้อม เชื่อฟังและสันติภำพ เป็นศำสนำแห่งกำรยอมนอบน้อมต่อพระเจ้ำ โดย
ยึดถือหลักกำรในคัมภีร์อัลกุรอำน (วิกิพีเดีย สำรำนุกรมเสรี, 2560) 

1) หลักกำรศรัทธำ คือ สติปัญญำและสำมัญส ำนึกจะพบว่ำ จักรวำลและมวลสรรพสิ่ง
ทั้งหลำยที่มีอยู่ มิได้อุบัติขึ้นมำด้วยตัวเอง เป็นที่แน่ชัดว่ำ สิ่งเหล่ำนี้ได้ถูกอุบัติขึ้นมำโดยพระผู้สร้ำง ผู้
ทรงสูงสุดเพียงพระองค์เดียว  

 2) หลักจริยธรรม โดยศำสนำสอนว่ำ ในกำรด ำเนินชีวิตจงเลือกสรรเฉพำะสิ่งที่ดี อันเป็นที่
ยอมรับของสังคม จงท ำตนให้เป็นผู้ด ำรงอยู่ในศีลธรรม พัฒนำตนเองไปสู่กำรมีบุคลิกภำพที่ดี  

 
2.3.3 ศาสนวินัย นิติศาสตร์และการพิพากษา 
1) วำญิบ คือ หลักปฏิบัติภำคบังคับที่มุกัลลัฟ (มุสลิมผู้อยู่ในศำสนนิติภำวะ) ทุกคนต้อง

ปฏิบัติตำม ผู้ที่ไม่ปฏิบัติตำมจะต้องถูกลงทัณฑ์ (อัลกุรอำน, 2557) 
2) ฮะรอม คือ กฎบัญญัติห้ำมที่มุกัลลัฟทุกคนต้องละเว้น ผู้ที่ไม่ละเว้นจะต้องถูกลงทัณฑ์

(อัลกุรอำน, 2557) 
3) ฮะลำล คือ กฎบัญญัติอนุมัติให้มุกัลลัฟกระท ำได้ อันได้แก่ กำรนึกคิด วำจำ และกำร

กระท ำที่ศำสนำได้อนุมัติให้ (อัลกุรอำน, 2557) 
4) มุสตะฮับ หรือที่เรียกกันติดปำกว่ำ ซุนนะฮฺ (ซุนนะห์, ซุนนัต) คือกฎบัญญัติชักชวนให้

มุสลิม และมุกัลลัฟกระท ำ หำกไม่ปฏิบัติก็ไม่ได้เป็นกำรฝ่ำฝืน ศำสนวินัย โดยทั่วไปจะเกี่ยวข้องกับ
หลักจริยธรรม เช่น กำรใช้น้ ำหอม กำรขริบเล็บให้สั้นเสมอ (อัลกุรอำน, 2557) 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%BA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A9
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%AE%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%8D%E0%B8%B4%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%AE%E0%B8%B1%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
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5)  มักรูฮฺ คือ กฎบัญญัติอนุมัติให้มุกัลลัฟกระท ำได้ แต่พึงละเว้น ค ำว่ำ มักรูฮ ในภำษำ
อำหรับมีควำมหมำยว่ำ น่ำรังเกียจ โดยทั่วไปจะเกี่ยวข้องกับหลักจริยธรรม (อัลกุรอำน, 2557) 

6)  มุบำฮฺ คือ สิ่งที่กฎบัญญัติไม่ได้ระบุเจำะจง จึงเป็นควำมอิสระส ำหรับมุกัลลัฟที่จะเลือก
กระท ำหรือละ  (อัลกุรอำน, 2557) 

ฐำนบัญญัติอิสลำม (รุกุน) ของซุนนีย์ประกอบด้วย (วิกิพีเดีย สำรำนุกรมเสรี, 2560) 
1) กำรปฏิญำณตนว่ำไม่มีพระเจ้ำอ่ืนใดนอกจำก อัลลอฮฺ และมุฮัมมัดเป็นศำสนทูต

ของอัลลอฮ ฺ
2) ด ำรงกำรละหมำด วันละ 5 เวลำ 
3) จ่ำยซะกำต 
4) ถือศีลอดในเดือนรอมะฎอนทุกปี 
5) บ ำเพ็ญฮัจญ์ หำกมีควำมสำมำรถ 
 

 2.3.4 บทบัญญัติท่ีเกี่ยวกับอาหารฮาลาล 
บทบัญญัติที่เกี่ยวกับอำหำรเพื่อกำรบริโภคนั้นมี 3 ประเภท คือ 
1) อำหำรฮำลำล หมำยถึง อำหำรที่อนุมัติ 
2) อำหำรหะรอม หมำยถึง อำหำรที่ไม่อนุมัติ 
3) อำหำรมัชบูฮฺ หรือ ชุบฮำต หมำยถึง อำหำรที่ยังมีข้อเคลือบแคลงหรือน่ำสงสัย ที่ยังไม่

สำมำรถระบุได้ว่ำฮำลำลหรือหะรอม จนกว่ำจะผ่ำนกำรตรวจสอบ พิสูจน์ และวินิจฉัย ซึ่งตำม
หลักกำรแล้วให้หลีกเลี่ยง 

 
              2.3.5 หลักการต่างๆ เกี่ยวกับอาหารฮาลาล 
 1) ฮำลำลด้วยตัวของมันเอง ลักษณะฮำลำล ณ ที่นี้ หมำยถึง 
                           1.1) ต้องไม่เป็นนะญิส (สิ่งสกปรก) ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 

- นะญิสมุค็อฟฟะฟะฮฺ (เบำ) ได้แก่ ปัสสำวะเด็กชำยอำยุไม่เกินสองปีที่กิน
แต่นมแม่ 
- นะญิส มุตะวัสสิเฏำะฮฺ (ปำนกลำง) ได้แก่ อุจจำระ ปัสสำวะ เลือด มูลสัตว์ 
ซำกสัตว์ และอ่ืนๆ 
- นะญิสมุฆ็อลละเซำะฮฺ (หนัก) ได้แก่ สุกรและสุนัข 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%AE%E0%B8%BA&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%AE%E0%B8%BA&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%8E%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B8%B1%E0%B8%88%E0%B8%8D%E0%B9%8C
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1.2) ต้องไม่เป็นสัตว์ที่มีเขี้ยว งำ และกรงเล็บที่แข็งแรง และใช้อวัยวะดังกล่ำวนั้นในกำรหำ
อำหำร เช่น สิงโต เสือ หมี ช้ำง และสัตว์อ่ืนๆ ที่มีลักษณะคล้ำยกันนี้รวมถึงนกทุกชนิดที่มีกรงเล็บ 
เช่น แร้ง เหยี่ยว เป็นต้น 

1.3) ต้องไม่เป็นสัตว์ที่ไม่อนุญำตให้ฆ่ำตำมหลักกำรศำสนำอิสลำม เช่น มด และนกหัวขวำน 
1.4) ต้องไม่เป็นสัตว์ที่พิจำรณำโดยทั่วไปแล้วว่ำเป็นสัตว์ที่น่ำรังเกียจ เช่น เหำ แมลงวัน 

หนอน ค้ำงคำว และสัตว์อ่ืนๆ ที่มีลักษณะคล้ำยกัน 
1.5) ต้องไม่เป็นสัตว์เลื้อยคลำนหรือมีพิษร้ำย เช่น กิ้งก่ำ งู และและสัตว์อ่ืนๆ ที่มีลักษณะ

คล้ำยกัน 
1.6) ต้องไม่เป็นสัตว์คร่ึงบกคร่ึงน้ ำ 
2) วิธีกำรได้มำอำหำรดังกล่ำวก็ต้องฮำลำล 
3) ต้องเป็นสิ่งที่มีประโยชน์ 
4) ต้องมีควำมสะอำด ไม่มีสิ่งเจือปนจำกนะญิส 
5) ต้องผ่ำนกระบวนกำรเชือดที่ถูกต้องตำมหลักกำร 
6) อุปกรณ์ ภำชนะที่บรรจุอำหำรและสถำนที่ในกำรผลิตต้องสะอำดเช่นกัน 
7) ผู้ประกอบอำหำรควรเป็นมุสลิมหรือผู้ที่มีควำมเข้ำใจในหลักกำรอิสลำม 
8) ต้องค ำนึงถึงควำมประหยัดหรือควำมพอดี 
9) ต้องชูกูรฺ (ขอบคุณ) ต่ออัลลอฮฺพระผู้เป็นเจ้ำที่ได้ทรงประทำนอำหำรให้ 
10) รู้จักใช้หลักกำร รุคเศำะฮฺ (กำรผ่อนปรน) ในภำวะจ ำเป็นเพื่อรักษำชีวิต 
 
2.4 แนวคิดและข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
         ฮำลำล (Halal:   حلال) เป็นศัพท์นิติศำสตร์อิสลำมจำกภำษำอำหรับ หมำยถึงสิ่งของหรือ

กำรกระท ำใดๆ ซึ่งได้รับกำรอนุญำตตำมบทบัญญัติแห่งศำสนำอิสลำม (คณะกรรมกำรอิสลำมแห่ง
ประเทศไทย, 2559) ซึ่งในเมืองไทย ค ำว่ำ "ฮำลำล" เป็นที่รู้จักในควำมหมำย อำหำรหรือสิ่งเจือปนที่ไม่
ขัดกับหลักศำสนำอิสลำม หำกบริโภคอำหำรฮำลำลก็จะได้ประโยชน์ต่อสุขภำพเช่นเดียวกันและมี
คุณค่ำทำงอำหำร (ตอยยิบ) หรือเรียกตำมค ำเต็มว่ำ  “ฮำลำลตอยยิบัน” คือไม่ขัดต่อบทบัญญัติศำสนำ
อิสลำม สะอำดปลอดภัย มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ถูกหลักอนำมัยและรักษำสิ่งแวดล้อม (สถำบันมำตรฐำน
อำหำรฮำลำล, 2554) 

 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A
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2.4.1 ความส าคัญและความหมายของอาหารฮาลาล 
มุสลิมมีควำมศรัทธำว่ำ "ไม่มีพระเจ้ำอ่ืนใดนอกจำกอัลลอฮฺนบีมูฮัมมัดเป็นผู้สื่อ (รอซูล) 

ของอัลลอฮฺ" และมุสลิมมีควำมเชื่ออย่ำงมั่นใจว่ำ อัลลอฮฺ คือผู้สร้ำงมนุษย์และสรรพสิ่งในจักรวำล 
ดังนั้น ค ำบัญชำของอัลลอฮฺ (อัล-กุรอำน) ค ำสอนและแบบอย่ำงของนบีมูฮัมมัด (ซุนนะห์) จึงเป็นเร่ือง
ที่มุสลิมจะต้องปฏิบัติตำมด้วยควำมจริงใจและจริงจัง กล่ำวคือ ปฏิบัติในสิ่งที่อนุมัติ (ฮำลำล) และไม่
ปฏิบัติในสิ่งที่เป็นข้อห้ำม (ฮำรอม) ด้วยควำม เต็มใจและยินดี (สถำบันมำตรฐำนฮำลำล แห่งประเทศ
ไทย, 2559) 

 
2.4.2 หลักพื้นฐานของฮาลาล-ฮารอมตามข้อบัญญัติอิสลาม 
   กำรอนุมัติ (Halal) และกำรห้ำม (Haram) เป็นสิทธิของอัลลอฮฺเท่ำนั้น บรรดำนักกฎหมำย

อิสลำมแน่ใจว่ำ อัลลอฮฺ (ซ.บ.) พระองค์เดียวเท่ำนั้นมีสิทธิอนุมัติหรือห้ำมสิ่งใด โดยผ่ำนคัมภีร์ของ
พระองค์และหรือผ่ำนกำรพูดของรอซูล (ผู้สื่อสำรของพระองค์) โดยกำรห้ำมสิ่งต่ำงๆ นั้น เนื่องมำจำก
ควำมไม่บริสุทธิ์และกำรเป็นอันตรำยของมัน อิสลำมห้ำมสิ่งต่ำงๆ ก็เพรำะว่ำมันไม่บริสุทธิ์และมีพิษ
ภัย สิ่งใดที่เป็นอันตรำย สิ่งนั้นก็ฮำรอม แต่สิ่งใด เป็นประโยชน์สิ่งนั้นก็ฮำลำล  

 
2.4.3 ผลิตภัณฑ์ฮารอม  
ส ำหรับผลิตภัณฑ์และสิ่งที่ได้จำกวัตถุดิบหรือส่วนประกอบ ดังต่อไปนี้  (คณะกรรมกำร

กลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย, 2559) 
1. สุกร หมูป่ำ และสุนัข 
2. งูและลิง 
3. สัตว์กินเนื้อเป็นอำหำรที่มีเขี้ยวและกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ หมี สัตว์อ่ืน  ๆที่คล้ำยกัน 
4. นกล่ำเหยื่อที่มีกรงเล็บ เช่น นกอินทรีย์ นกแร้ง และนกอื่นๆ ที่คล้ำยกัน 
5. สัตว์ท ำลำย และสัตว์มีพิษ เช่น หนู ตะขำบ แมงป่อง และสัตว์อ่ืนๆ ที่คล้ำยกัน 
6. สัตว์ที่ห้ำมฆ่ำในศำสนำอิสลำม เช่น มด ผึ้ง นกหัวขวำน และนกฮูโป้ 
7. สัตว์ที่น่ำรังเกียจ เช่น เห็บ หมัด ไร เหำ แมลงวัน หนอน และสัตว์อ่ืน  ๆที่คล้ำยกัน 
8. สัตว์ที่อำศัยอยู่ได้ทั้งบนบกและในน้ ำ เช่น กบ จระเข้ เต่ำ และสัตว์อ่ืนๆ ที่คล้ำยกัน 
9. ลำ และล่อที่เป็นสัตว์เลี้ยงใช้งำน 
10. สัตว์น้ ำที่มีพิษหรือเป็นอันตรำยทุกชนิด 
11.  สัตว์บก สัตว์ปีก สัตว์ประเภทนกที่ไม่ได้ถูกเชือดถูกต้องตำมบทบัญญัติแห่งศำสนำ

อิสลำม 
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12.  เลือดที่มำจำกกำรเชือดหรือไหลออกจำกร่ำงกำย 
13.  อำหำรที่ได้จำกพืชที่มีพิษหรือท ำให้มึนเมำหรือเป็นอันตรำย  
14.  อำหำร และเคร่ืองดื่มที่ก่อให้เกิดควำมมึนเมำ 
15.  เคร่ืองดื่มแร่ธำตุจำกธรรมชำติ และวัตถุเคมีทุกชนิดที่เป็นพิษและอยู่ในปริมำณ

ที่ก่อให้เกิดอันตรำย 
16.  อำหำรและเคร่ืองดื่มที่มีส่วนประกอบอำหำรที่ได้จำกกำรดัดแปลงพันธุกรรม 

(Genetically Modified Organism: GMOs) 
17.  วัตถุเจือปนอำหำรหรือส่วนผสมอำหำรที่มำจำกแหล่งข้ำงต้น ตั้งแต่ข้อ 1-16 

2.4.4 การเชือดสัตว์ (คณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย, 2559) 
1. กำรเชือดสัตว์ที่อนุญำตตำมบทบัญญัติแห่งศำสนำอิสลำมต้องแยกจำกสัตว์ที่ไม่อนุญำต

อย่ำงเด็ดขำดตำมหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้  
1.1 กำรเชือดต้องกระท ำโดยมุสลิมและมีควำมรู้ควำมเข้ำใจในวิธีกำรเชือดสัตว์

ตำมบทบัญญัติแห่งศำสนำอิสลำม 
1.2 สัตว์ที่จะท ำกำรเชือดต้องเป็นสัตว์ที่ที่อนุญำตให้ใช้เป็นอำหำรได้ตำม

บทบัญญัติแห่งศำสนำอิสลำม 
1.3  สัตว์จะต้องมีชีวิต ขณะเวลำที่เชือด 
1.4 กำรเชือดต้องตัดหลอดลม หลอดอำหำร เส้นเลือดแดงใหญ่ และเส้นเลือดด ำ

ใหญ่บริเวณล ำคอให้ขำดในครำวเดียว 
1.5  ก่อนที่จะเชือดสัตว์ต้องกล่ำวค ำว่ำ “บิสมิลลำฮ,ฺ االلهبسم” 
1.6 กำรเชือดให้ใช้เฉพำะมีดหรือเคร่ืองมือที่คม สะอำด และไม่ควรยกออกจำก

ล ำคอสัตว์ขณะท ำกำรเชือด สัตว์จะต้องตำยเพรำะกำรเชือดโดยไม่ทรมำน 
1.7 ไม่แนะน ำท ำให้สัตว์สลบหรือหมดสติก่อนกำรเชือด (Stunning) เว้นแต่กรณีที่

จ ำเป็น 
1.8 ไม่แนะน ำให้เชือดสัตว์ปีกโดยใช้เคร่ืองเชือดกล เว้นแต่กรณีที่จ ำเป็น กำร

กระท ำดังกล่ำวต้องได้รับควำมเห็นชอบจำกคณะกรรมกำรอิสลำมกลำงแห่งประเทศไทย 
 

 2.4.5 ข้อก าหนดเกี่ยวกับเร่ืองนะญิส และวิธีช าระล้าง (คณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่ง
ประเทศไทย, 2559) 

1. นะญิส มี 3 ชนิด คือ 
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1.1 นะญิสชนิดเบำ ได้แก่ ปัสสำวะของเด็กผู้ชำยซึ่งอำยุไม่ถึง 2 ขวบ ไม่ได้กินหรือ
ดื่มสิ่งอ่ืนใดที่ท ำให้อ่ิม นอกจำกน้ ำนม  

1.2 นะญิสชนิดปำนกลำง ได้แก่ สิ่งที่ไม่อยู่ภำยใต้นะญิสชนิดเบำ หรือนะญิสชนิด
หนัก โลหิต น้ ำหนอง น้ ำเหลือง อำเจียน อุจจำระ ปัสสำวะ ซำกสัตว์ที่ไม่ได้เชือด (ยกเว้นปลำ และ
ตั๊กแตน) แต่ต้องไม่ใช่ซำกสัตว์นะญิสชนิดหนัก และน้ ำนมของสัตว์ที่ห้ำมรับประทำนเหล่ำนี้ สิ่งที่ท ำ
ให้มึนเมำ  

1.3 นะญิสชนิดหนัก ได้แก่ สุกร สุนัข หรือสัตว์ที่เกิดมำด้วยกำรผสมพันธุ์กับสุนัข 
หรือสุกร และทุกสิ่งอัน เนื่องมำจำกสัตว์ดังกล่ำวนี้ 

2. วิธีล้ำงนะญิส 
2.1 วิธีล้ำงนะญิสชนิดเบำ ให้ช ำระนะญิสออกให้หมดเสียก่อน แล้วใช้น้ ำพรมบน

รอยที่เปื้อนนยิสนั้นให้ทั่ว โดยไม่จ ำเป็นต้องให้น้ ำไหลผ่ำนก็ใช้ได้  
 2.2 วิธีล้ำงนะญิสชนิดปำนกลำง ให้ช ำระนะญิสออกให้หมดเสียก่อน แล้วล้ำงด้วย

น้ ำสะอำดให้ไหลผ่ำนอย่ำง น้อย 1 คร้ังเพื่อให้ สี กลิ่น รส หมดไปและในทำงที่ดีให้ล้ำงเพิ่มเป็น 3 
คร้ัง  

 2.3 วิธีล้ำงนะญิสชนิดหนัก ให้ช ำระนะญิสออกให้หมดเสียก่อน แล้วล้ำงด้วยน้ ำ
สะอำดให้ไหลผ่ำน 7 คร้ัง แต่ 1 ใน 7 คร้ังนั้น ต้องเป็นน้ ำดินที่สะอำดตำมศำสนบัญญัติอิสลำม และ
มีสภำพขุ่นแขวนลอย หรือน้ ำดินสอพอง และแนะน ำให้ใช้น้ ำดินล้ำงในคร้ังแรก  

หมำยเหตุ ค ำว่ำ “น้ ำสะอำดให้ไหลผ่ำนอย่ำงน้อย 1 คร้ัง” หมำยถึง กำรล้ำงทั่วถึงทุกส่วนที่
เปรอะเปื้อนนะญิส โดยต้องท ำให้ สี กลิ่น รส ของนะญิสนั้นหมดไป และค ำว่ำ “น้ ำสะอำดให้ไหล
ผ่ำน 7 คร้ัง” กำรปฏิบัติแต่ละคร้ังให้ด ำเนินกำรในลักษณะเช่นเดียวกัน 

จำกกำรศึกษำแนวคิดเกี่ยวกับนโยบำย และบทบัญญัติศำสนำอิสลำม และข้อก ำหนด
มำตรฐำนอำหำรฮำลำล ผู้วิจัยได้น ำแนวคิดดังกล่ำวมำใช้เป็นแนวทำงและควำมรู้พื้นฐำนเกี่ยวกับ
กำรจัดกำรร้ำนอำหำรฮำลำล ซึ่งเพื่อให้ได้ข้อมูลและกำรจัดกำรร้ำนอำหำรที่ถูกต้องตำมกฎระเบียบ  
ข้อบังคับ และได้มำตรฐำนตำมที่หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องก ำหนด ผู้วิจัยจึงท ำกำรศึกษำข้อมูลเกี่ยวกับ
กำรรับรองมำตรฐำนอำหำรฮำลำลเพิ่มเติม โดยมีรำยละเอียดดังน้ี 
 จัดกำรด้ำนกำรรับรองมำตรฐำนอำหำรฮำลำล (สถำบันมำตรฐำนฮำลำลแห่งประเทศไทย, 
2557 อ้ำงถึงใน วรรณดี มหรรณพกุล, 2558)  
 1.ผู้ก ำหนดมำตรฐำน  
 1.1 อัลลอฮฺ (ซ.บ.) พระผู้เป็นเจ้ำ  
 1.2 ศำสดำมูฮ ำหมัด (ซ.ล.) 
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 2.หลักกำรส ำคัญ  
 2.1 ฮำลำล (อนุมัติ) ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม  
 2.2 ปรำศจำกสิ่งฮำรอม (สิ่งต้องห้ำม)  
 2.3 ตอยยิบ (ดี) ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม  
  - ควำมสะอำด  
  - ควำมปลอดภัยจำกสำรพิษและสิ่งปนเปื้อน  
  - คุณค่ำทำงโภชนำกำร  
  - รักษำสิ่งแวดล้อม 

3. กำรบริหำรมำตรฐำน  
3.1 องค์กรศำสนำอิสลำมเป็นผู้รับผิดชอบตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม  
3.2 เจ้ำหน้ำที่ตรวจรับรองมำตรฐำนต้องเป็นมุสลิมที่ดีและมีควำมรู้ควำมสำมำรถ ใน

กำรปฏิบัติหน้ำที่ 
4. ระบบมำตรฐำน  

4.1 เป็นระบบเฉพำะมำตรฐำนฮำลำล ซึ่งครอบคลุมทั้งควำมถูกต้อง (ฮำลำล) และที่ดี 
(ตอยยิบ) ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม  

4.2 ชื่อระบบมำตรฐำน คือ ฮำลำล (Halal)  
5. ปัจจัยกำรผลิต  

5.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และสำรปรุงแต่งมีที่มำซึ่งพิสูจน์ได้ว่ำ “ฮำลำล” ปรำศจำกสิ่ง “ฮำรอม”  
5.2 กระบวนกำรผลิตจะต้อง “ฮำลำล” ทุกขั้นตอน  
5.3 สถำนที่ผลิตจะต้องสะอำด ปลอดภัย จำกสิ่งปนเปื้อน มีระบบป้องกันสัตว์ทุกชนิด 

และไม่ปะปนกับกำรผลิตสิ่งที่ไม่ฮำลำล 
5.4 เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์กำรผลิตจะต้องสะอำดและไม่ได้ร่วมกับกำรผลิต

สิ่งที่ไม่ฮำลำล 
5.5 กำรเก็บรักษำ กำรขนส่ง และวำงจ ำหน่ำยจะต้องแยกสัดส่วนเฉพำะอำหำร ฮำลำล

ไม่ปะปนกับสิ่งที่ไม่ฮำลำล เพื่อป้องกันกำรสับสนและเข้ำใจผิดของผู้บริโภค  
5.6 กำรล้ำงวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ใช้ผลิตอำหำรที่ไม่ฮำลำล มำก่อน จะต้องล้ำงให้

สะอำดตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม  
5.7 พนักงำน  

(1) พนักงำนที่ผลิตอำหำรฮำลำล ควรเป็นมุสลิม หำกมิใช่มุสลิมจะต้องไม่
เกี่ยวข้องกับสิ่งที่ไม่ฮำลำลในขณะผลิตอำหำรฮำลำล เช่น เนื้อสุกร เลือด แอลกอฮอล์ และสุนัข  
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(2) พนักงำนเชือดสัตว์ต้องเป็นมุสลิมมีสุขภำพจิตสมบูรณ์ไม่เป็นโรคที่สังคม
รังเกียจ และมีควำมรู้ควำมเข้ำใจเกี่ยวกับกำรเชือดสัตว์ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม  

อัสมัน แตอำลี (2552) กล่ำวถึงอำหำรฮำลำลในบทบัญญัติอิสลำม เร่ืองข้อก ำหนดใน
มำตรฐำนอำหำรฮำลำล ที่ให้ควำมส ำคัญ 4 ด้ำน คือ  

1. วัตถุดิบ  
2. กระบวนกำรผลิต  
3. กำรบรรจุภัณฑ์และกำรขนส่ง  
4. สุขลักษณะส่วนบุคคล 
 
1. วัตถุดิบ ได้แก่ พืช สัตว์และน้ า  

1.1 แนวทางการเลือกอาหารฮาลาลที่มาจากพืช 
อิสลำมมิได้ห้ำมอำหำรที่มำจำกพืช ยกเว้นสิ่งต่อไปนี้  

1) พืชที่มีอันตรำย เช่น พืชที่มีพิษที่มีภัยต่อร่ำงกำย  
2) พืชที่ปนเปื้อนสิ่งสกปรก (นะญิส)  
3) พืชที่มีสำรเสพติด  
พืชทั้งสำมชนิดที่กล่ำวมำข้ำงต้นนี้ ที่จริงแล้วกำรห้ำมไม่ให้บริโภค อันเนื่องมำจำก

อันตรำย และนะญิสสิ่งสกปรกที่ปนเปื้อนอยู่ในตัวของมัน ซึ่งถ้ำหำกสำมำรถช ำระล้ำงหรือดึง
สำรพิษเสพติดออกจำกมัน ก็จะท ำให้พืชทั้งสำมชนิดนี้เป็นฮำลำลได้เพรำะฮำรอม (ห้ำม) ไม่ให้
บริโภคเป็นกำรห้ำม  

ด้วยเหตุนี้ พืชทุกชนิดจึงเป็นวัตถุดิบที่เป็นอำหำรฮำลำลที่ไม่มีกระบวนกำรก ำกับของ
ศำสนำมำกเหมือนสัตว์ ซึ่งผู้ผลิตวัตถุดิบสำมำรถน ำพืชสดๆ หรือมำแปรเป็นสินค้ำป้อนโรงงำน
อุตสำหกรรม อำหำรฮำลำลในรูปแบบที่เป็นส่วนประกอบของอำหำร หรือสำรปรุงแต่ง เช่น  

1. Jelly (เยลลี่) ที่เตรียมจำกพืช  
2. Diglyceride (ไดกลีเซอไรด์) ที่เตรียมจำกไขมันพืช ซึ่งนิยมใช้ท ำสำรอิมัลซิฟำยเออร์

ท ำให้ไขมันแขวนลอยในน้ ำได้  
3. Enzyme (เอนไซม์) ที่เตรียมจำกพืช ซึ่งเป็นสำรช่วยเร่งปฏิกิริยำ  
4. Fatty Acid (กรดไขมัน) ที่เตรียมจำกไขมันพืช  
5. Lecithin (เลซิติน) ที่เตรียมจำกถั่วเหลือง  
6. Maltodextrin (มอลโตเด็กตริน) ที่ได้จำกพืช  
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7. Monoglyceride (โมโนกลีเซอไรด์) ที่เตรียมจำกไขมันพืช ซึ่งเป็นสำรที่นิยมใช้ท ำเป็น
สำรอิมัลซิฟำยเออร์ท ำให้ไขมันแขวนลอยในน้ ำได้  

8. Phospholipids (ฟอสโฟลิปิด) ที่เตรียมจำกพืช หรือสำรอ่ืน ๆ ที่สำมำรถเตรียมจำกพืช
ได้ก็เป็นสิ่งที่อนุมัติที่เป็นส่วนประกอบและสำรปรุงแต่งของผลิตภัณฑ์ของอำหำรฮำลำลได้ แต่สิ่งที่
ต้องค ำนึงถึงก็คือต้องไม่ปนเปื้อนหรือปะปนกับสิ่งที่ต้องห้ำมจะเป็นสิ่งสกปรก หรือกำรเตรียมกำร
ที่ต้องห้ำม เช่น แช่กับสุรำ  

1.1.1 ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบที่มาจากพืช  
1) น ำผักใส่ภำชนะที่มีรู (ตะแกรงหรือกระชอน) เปิดน้ ำ หรือรำดน้ ำใส่ผัก

ในภำชนะ ให้น้ ำช ำระล้ำงให้ทั่ว และไหลผ่ำนออกไป  
2) น ำผักที่ล้ำงแล้วตั้งให้สะเด็ดน้ ำ อย่ำน ำไปใส่ในภำชนะที่ไม่มีรูเพรำะน้ ำ

ที่ไหลออกมำขังอยู่นั้น คือ นะญิส เมื่อถูกกับผักก็จะท ำให้ผักเป็นนะญิสไปด้วย  
ข้อควรระวัง กำรล้ำงผักที่มีกลีบใบเป็นชั้นๆ เช่น ผักกำดขำว กะหล่ ำ ให้แกะใบแต่

ละกลีบออกเสียก่อน คัดส่วนที่ไม่ต้องกำรทิ้งไป แล้วจึงน ำมำท ำกำรล้ำงตำมขั้นตอนที่ได้กล่ำว
มำแล้ว  

1.2 แนวทางการเลือกวัตถุดิบท่ีมาจากสัตว์  
1.2.1 การเตรียมวัตถุดิบท่ีมาจากสัตว์ทะเล  

เนื้อสัตว์ทะเลไม่ต้องผ่ำนกระบวนกำรเชือดเหมือนกับสัตว์บก และสัตว์
ทะเลที่ตำยแล้วก็สำมำรถน ำมำประกอบเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลได้แต่กำรเตรียมวัตถุดิบที่มำ
จำกสัตว์ทะเลก็ควร ปฏิบัติเพื่อช ำระล้ำงจำกนะญิส และท ำให้เนื้อสัตว์ทะเลสะอำดถูกต้องตำม
หลักกำรอิสลำมมีดังต่อไปนี้  

1) สัตว์ประเภทปลำ ให้ขอดเกล็ด หรือขูดเมือกออกให้สะอำดแล้ว ผ่ำท้อง
เอำเคร่ืองในออก ให้หมด  

2) สัตว์ประเภทหอย ปูถ้ำจะน ำมำประกอบอำหำรทั้งเปลือกให้ท ำควำม
สะอำดเปลือก จน แน่ใจว่ำสะอำดแล้วเสียก่อน  

3) สัตว์ประเภทกุ้ง ให้ตัดส่วนที่แหลมออก แล้วผ่ำหัวดึงเส้นด ำทิ้งเสียก่อน  
4) น ำเนื้อสัตว์ต่ำงๆ ที่กล่ำวมำแล้วข้ำงต้นนี้ ใส่ในภำชนะที่มีรู (ตะแกรง 

หรือกระชอน) ท ำกำรล้ำงให้เลือดหรือสิ่งสกปรกออกให้หมด  
5) เปิดน้ ำ หรือรำดน้ ำใส่เนื้อสัตว์ในภำชนะนั้นอีกคร้ังให้น้ ำชะล้ำงให้ทั่ว 

และไหลผ่ำนออกไป  
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6) น ำเนื้อสัตว์ที่ล้ำงแล้วตั้งให้สะเด็ดน้ ำ อย่ำน ำไปใส่ในภำชนะที่ไม่มีรู
เพรำะน้ ำที่จะไหลออกมำขังอยู่นั้น คือ น้ ำนะญิส เมื่อถูกกับเนื้อสัตว์ก็จะท ำให้เนื้อสัตว์นั้นเป็น
นะญิสไปด้วย  

ข้อควรระวัง กำรน ำเนื้อสัตว์ทะเลแช่แข็งไปแช่น้ ำ เพื่อให้เนื้อสัตว์นั้นอ่อนตัวลง ไม่
ถือเป็นกำรล้ำง และน้ ำนั้นไม่สำมำรถน ำมำท ำกำรล้ำงเนื้อสัตว์ได้อีก เพรำะได้มีกำรปนเปื้อนนะญิส
แล้ว 

1.2.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีมาจากสัตว์บก  
สัตว์บกและสัตว์ปีกทุกชนิดที่ได้ รับกำรอนุมัติให้บริโภคได้ต้องผ่ำน

กระบวนกำรเชือดก่อนจะน ำมำประกอบเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลได้  
หลักเกณฑ์ในกำรเชือดสัตว์ตำมหลักกำรอิสลำม ประกอบด้วย  
1) สัตว์ที่น ำมำเชือด  

ก) เป็นสัตว์ที่ศำสนำอนุมัติให้บริโภคได้เมื่อผ่ำนกระบวนกำรเชือด  
ข) ไม่มีกำรทรมำนหรือทำรุณสัตว์ก่อนกำรท ำกำรเชือด  
ค) สัตว์ต้องตำยเพรำะกำรเชือดก่อนน ำไปด ำเนินกำรอย่ำงอื่น  

2) ผู้เชือด  
ก) ต้องเป็นมุสลิม หรือชำวคัมภีร์ที่เชือดสัตว์ตำมวิธีกำรอิสลำม  
ข) มีสติสัมปชัญญะที่สมบูรณ์  
ค) ไม่เป็นโรคติดต่อที่สังคมรังเกียจ  

3) วิธีเชือด  
ก) ให้กล่ำวนำมของอัลลอฮฺเมื่อเร่ิมเชือด (บิสมิลลำฮอัลลอฮุอักบัร)  
ข) ควรหันหน้ำไปทำงกิบลัต 
ค) ควรเชือดโดยต่อเนื่องในครำวเดียวกัน โดยไม่ควรยกมีดขึ้นขณะท ำกำรเชือด  
ง) เชือดให้หลอดลมขำด หลอดอำหำรและเส้นเลือดสองข้ำงของล ำคอขำดจำก

กัน  
4) อุปกรณ์กำรเชือด เป็นของมีคมที่คมกริบ  
ส่วนตั๊กแตนและสัตว์อ่ืนที่มีลักษณะเดียวกัน เป็นสัตว์ที่ถูกยกเว้นไม่ต้อง

ผ่ำนกระบวนกำรเชือด โดยเป็นสัตว์ที่อนุมัติสำมำรถบริโภคได้โดยไม่ต้องท ำกำรเชือด  
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ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบที่มาจากสัตว์บก  
1) ให้หั่น หรือสับ เป็นขนำดที่ต้องกำรจะปรุงเสียก่อนหรือหั่นเป็นก้อน

พอประมำณ จึงจะน ำมำท ำกำรล้ำง กำรล้ำงเนื้อสัตว์ทั้งก้อนหรือทั้งตัวก่อนจะน ำมำหั่นหรือสับ  
2) สัตว์ประเภทไก่ เป็ด หรือนก เมื่อเอำเคร่ืองในออกแล้ว ให้ถึงหลอดลม 

หลอดอำหำร ปอด และเมือกเหนียว ๆ ที่มีอยู่ข้ำงปีกออกด้วย  
3) น ำเนื้อใส่ในภำชนะที่มีรู (ตะแกรง หรือกระชอน) ท ำกำรล้ำงให้เลือด

หรือสิ่งสกปรกออกให้หมด 
4) เปิดน้ ำ หรือรำดน้ ำใส่เนื้อในภำชนะอีกคร้ัง ให้น้ ำช ำระล้ำงให้ทั่ว และ

ไหลผ่ำนออกไป  
5) น ำเนื้อสัตว์ที่ล้ำงแล้วตั้งให้สะเด็ดน้ ำ อย่ำน ำไปใส่ในภำชนะที่ไม่มีรู

เพรำะน้ ำที่จะไหลออกมำขังอยู่นั้น คือ น้ ำนะญิส เมื่อถูกกับเนื้อสัตว์จะท ำให้เนื้อสัตว์เป็นนะญิสไป
ด้วย  

1.3 การเลือกใช้น้ า  
ศำสนำอิสลำมได้บัญญัติถึงน้ ำประเภทต่ำง ๆ ดังนี้ คือ  
1) น้ ำสะอำด คือ น้ ำที่สะอำด และสำมำรถน ำไปท ำควำมสะอำดอ่ืน ๆ ได้ทุกอย่ำง น้ ำ

ประเภท นี้มี 7 ชนิด คือ  
1.1) น้ ำฝน  
1.2) น้ ำทะเล  
1.3) น้ ำคลอง แม่น้ ำ ห้วยน้ ำ หรือแหล่งน้ ำที่คล้ำยกัน  
1.4) น้ ำบ่อ  
1.5) น้ ำจำกตำน้ ำ น้ ำบำดำล  
1.6) น้ ำจำกหิมะ  
1.7) น้ ำจำกลูกเห็บ  

2) น้ ำที่ใช้แล้ว คือ น้ ำที่สะอำดแต่ถูกน ำไปใช้ช ำระล้ำงสิ่งอ่ืนก่อนแล้วจะน ำมำใช้ท ำ
ควำมสะอำดอีกไม่ได้  

3) น้ ำสะอำดที่เปลี่ยนสภำพ คือ น้ ำสะอำดที่สำรมำรถน ำมำใช้ท ำควำมสะอำดสิ่ง
อ่ืนๆ ได้ แต่ไม่สมควรใช้ เช่น น้ ำที่ถูกแดดเผำจนร้อนอยู่ในสภำพที่อำจเกิดสนิมได้  

4) น้ ำสกปรก (นะญิส) คือ น้ ำที่มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู่และน้ ำนั้นมีจ ำนวนไม่ถึง 196 
ลิตร หรือ ประมำณ 11 ปี๊บ  
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- ถ้ำน้ ำนั้นมีจ ำนวนมำกกว่ำ 196 ลิตร และมีสิ่งสกปรกปนเปื้อนอยู่และท ำให้เปลี่ยน
สีเปลี่ยนกลิ่น หรือรสเดิม ถือว่ำเป็นนะญิส ห้ำมน ำไปท ำควำมสะอำด  

- ส่วนน้ ำชำ กำแฟ น้ ำส้ม น้ ำหวำน น้ ำดอกไม้ น้ ำใส่ยำอุทัย หรืออ่ืนๆ ที่มีลักษณะ
เดียวกัน เป็นน้ ำสะอำด สำมำรถน ำไปเป็นส่วนประกอบของอำหำรได้แต่จะเอำไปช ำระล้ำงท ำควำม 
สะอำดสิ่งอ่ืนไม่ได้  

 
2. กระบวนการผลิต  
กระบวนกำรผลิตอำหำรฮำลำล จะต้องฮำลำล ทุกๆ ขั้นตอน และอำหำรที่ถือว่ำผ่ำน 

กระบวนกำรฮำลำลได้ต่อเมื่อเข้ำเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
1)  วัตถุดิบหรือองค์ประกอบของอำหำรฮำลำลไม่มีสำรปรุงแต่ง สำรประกอบวัตถุดิบที่

ต้องห้ำมตำมหลักกำรอิสลำม  
2)  อำหำรต้องไม่ปนเปื้อนกับนะญิสไม่ว่ำมำกหรือน้อย  
3) อำหำรที่ เตรียม ผ่ำนกระบวนกำร หรือผ่ำนกำรผลิตโดยสถำนที่ผลิตอุปกรณ์

เคร่ืองมือ ปรำศจำกกำรปนเปื้อนด้วยนะญิส 
4)  กำรเก็บรักษำต้องไม่ปะปนหรือต้องไม่สัมผัสกับภำชนะบรรจุที่ต้องห้ำม  

ข้อเสนอแนะ  
1) พนักงำนผลิตอำหำรฮำลำล ควรเป็นมุสลิม หำกมิใช่มุสลิมจะต้องไม่เกี่ยวกับสิ่งที่ไม่ 

ฮำลำล ในขณะผลิตอำหำรฮำลำล เช่น เน้ือสุกร เลือด แอลกอฮอล์ และสุนัข เป็นต้น  
2)  ถ้ำหำกจ ำเป็นต้องใช้พนักงำนที่มิใช่มุสลิมก็ควรมีผู้ควบคุมที่เป็นมุสลิม  
3)  กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำล ควรแยกเก็บรักษำในสภำพที่เฉพำะไม่ปะปน

กับผลิตภัณฑ์อำหำรที่ไม่ฮำลำล 
4)  ภำชนะบรรจุที่เก็บรักษำอำหำรฮำลำลจะต้องสะอำดปรำศจำกนะญิส 
 

3.  อุปกรณ์สถานท่ีการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง  
ด้วยอำหำรฮำลำล จะต้องผ่ำนกระบวนกำรผลิตตั้งแต่เร่ิมต้นเตรียมกำรผลิต เลือกวัตถุดิบ 

ส่วนประกอบ สำรปรุงแต่ง กำรปรุงอำหำร ตลอดสำยโซ่กำรผลิต เช่น สถำนที่ผลิต อุปกรณ์ภำชนะ
บรรจุภำชนะเก็บรักษำ จะต้องฮำลำล ถูกต้องตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม ปรำศจำกสิ่งหะรอมตำม 
บทบัญญัติศำสนำอิสลำม  

แนวปฏิบัติต่อสถำนที่ผลิต อุปกรณ์กำรผลิต และกำรขนส่งผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำล มีดังนี้ 
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1)  สถำนที่ผลิต จะต้องสะอำด ปลอดภัยจำกสิ่งปนเปื้อนที่เป็นนะญิส มีระบบป้องกัน
สัตว์ ต้องห้ำมเช่น สุกร สุนัข เข้ำในบริเวณสถำนที่ผลิตอำหำรฮำลำล  

2)  เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์กำรผลิตจะต้องสะอำด และไม่ได้ร่วมกับกำรผลิต
สิ่งที่ไม่ฮำลำล 

3)  กำรขนส่งจะต้องแยกสัดส่วนเฉพำะอำหำรฮำลำล ไม่ปะปนกับผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮำลำล 
4)  กำรล้ำงสถำนที่ผลิต เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และกำรขนส่งจะต้องล้ำงให้สะอำดตำม

บัญญัติ ศำสนำอิสลำม เช่น  
4.1)  น้ ำที่ใช้ต้องเป็นน้ ำสะอำด และเป็นน้ ำที่อนุญำตให้ใช้ได้  
4.2)  เปิดน้ ำ หรือรำดน้ ำให้น้ ำไหลผ่ำนให้ทั่วบริเวณสถำนที่ผลิต เคร่ืองมือ อุปกรณ์ 

หรือรถขนส่ง ต้องให้น้ ำไหลผ่ำนออกได้เพื่อป้องกันไม่ให้น้ ำขัง  
ในกรณีที่สถำนที่ผลิต เคร่ืองมือ อุปกรณ์ผ่ำนกำรใช้ผลิตอำหำรที่ไม่ฮำลำลให้เช็ดเศษ

อำหำร ที่ติดอยู่ในสถำนที่ผลิต หรือติดอยู่กับเคร่ืองมือ อุปกรณ์ออกให้หมดเสียก่อน แล้วท ำกำรล้ำง
เหมือนที่ได้อธิบำยข้ำงต้นหำกสถำนที่ผลิต มีสุกรและสุนัขเข้ำมำปนเปื้อน เคร่ืองมือ อุปกรณ์ผ่ำน
กำรใช้กับเนื้อสุกร เนื้อสุนัข หรือผลิตภัณฑ์จำกสุกรและสุนัข รถขนส่งผ่ำนกำรบรรทุกสุกร หรือ
สุนัข ให้ท ำกำรล้ำง ด้วยน้ ำสะอำด 7 คร้ัง โดยให้หน่ึงในนั้นเป็นน้ ำผสมดิน  

 
4. สุขลักษณะส่วนบุคคล  
4.1 กำรแต่งกำยของพนักงำนจะต้องมีควำมสะอำดโดยไม่ก่อให้เกิดควำมสกปรกที่จะเป็น

เหตุให้เกิดกำรปนเปื้อนสู่อำหำรที่ผลิต  
4.2 ผู้ปฏิบัติงำนควรล้ำงมืออย่ำงสม่ ำเสมอ เช่น  

1) ก่อนกำรปฏิบัติงำนที่ต้องสัมผัสอำหำร  
2) ทุกครั้งหลังออกจำกห้องน้ ำ  
3) หลังรับประทำนอำหำรโดยเฉพำะเมื่ออำหำรที่พนักงำนรับประทำนนั้นมี 

ส่วนผสมของสิ่งที่หะรอม  
4) หลังสัมผัสสิ่งที่หะรอมหรือสิ่งปนเปื้อนนะญิส ซึ่งอำจจะน ำไปสู่กำรปนเปื้อน 

อำหำรในกระบวนกำรผลิตได้  
 - ควรสวมถุงมือในกำรประกอบอำหำร  

- ควรสวมหมวกคลุมศีรษะกันเส้นผมตกลงในอำหำร  
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โดยส ำหรับประเทศไทย อำหำรฮำลำลที่มีควำมปลอดภัย คือ อำหำรที่ได้รับตรำฮำลำล คือ 
ตรำที่ติดบนสลำกผลิตภัณฑ์อำหำร เพื่อบ่งบอกว่ำผลิตภัณฑ์นั้นเป็นที่ฮำลำล (อนุมัติ) ส ำหรับมุสลิม
ใช้บริโภค โดยจะมีค ำว่ำ "ฮำลำล" (อำหรับ:   حلال) เป็นภำษำอำหรับประทับอยู่ ผู้ออกตรำฮำลำล
ในประเทศไทยคือคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย โดยมำตรฐำนสินค้ำเกษตรและ
อำหำรแห่งชำติอำหำรฮำลำล (ส ำนักงำนมำตรฐำนสินค้ำเกษตรและอำหำรแห่งชำติ กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์, 2550) 

 
              ภาพท่ี 2.4 ตรำเคร่ืองหมำยฮำลำล  
   (ที่มำ: คณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย, 2560) 
 

2.4.6 กระบวนการขอรับรองฮาลาล 
ในประเทศไทยกำรขออนุญำตใช้เคร่ืองหมำยฮำลำลและหนังสือรับรองกำรผลิตอำหำรฮำ

ลำล ผู้ผลิตจะต้องติดต่อหน่วยงำนที่รับผิดชอบคือ “ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่ง
ประเทศไทย (สกอท)”  

 
ขั้นตอนการรับรองฮาลาล   
ขั้นที่ 1 เตรียมกำร 

1.1 ผู้ประกอบกำรยื่นควำมจ ำนงขอรับรองมำตรฐำนอำหำรฮำลำล 
1.2 ที่ปรึกษำโครงกำรตรวจประเมินและให้ค ำปรึกษำแนะ 
1.3 จัดอบรมผู้บริหำรและเจ้ำหน้ำที่ของสถำนประกอบกำร 
1.4 ผู้ประกอบกำรจัดท ำระบบเอกสำรและกระบวนกำรผลิตตำมมำตรฐำนอำหำรฮำ

ลำล 
1.5 ผู้ประกอบกำรเตรียมเอกสำรตำมที่สถำบันฯ ก ำหนด 
1.6 ที่ปรึกษำจัดท ำรำยงำนสรุปกำรปรึกษำโครงกำรฯ 
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ขั้นที่ 2 ยื่นค ำขอและพิจำรณำค ำขอ 
 2.1 ผู้ประกอบกำรยื่นค ำขอรับกำรตรวจรับรองต่อส ำนักงำนคณะกรรมกำรกลำง

อิสลำมแห่งประเทศไทย (สกอท.) หรือส ำนักงำนคณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำจังหวัด (สกอจ.) แล้วแต่
กรณี 

เอกสำรเพื่อขอรับรองฮำลำล 
บุคคลธรรมดำ (มีแรงม้ำรวม 5-20 แรงม้ำ และ/หรือมีคนงำน 7-20 คน ยกเว้นโรงงำนที่มีมลภำวะ) 
 -  ส ำเนำบัตรประชำชน 
 -  ส ำเนำทะเบียนบ้ำน 
 -  ค ำขอรับเลขสถำนที่ผลิตอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน 
 -  ค ำขอขึ้นทะเบียนต ำรับอำหำร (อ.17) 
 -  ใบส ำคัญกำรขึ้นทะเบียนต ำรับอำหำร (อ.18) 
 -  หนังสือส ำคัญแสดงกำรจดทะเบียนเคร่ืองหมำยกำรค้ำ (คม.1) 
 -  ค ำขออนุญำตใช้ฉลำกอำหำร สบ.3 หรือ ส ำเนำกำรใช้ฉลำกอำหำร แบบ ฉ.1 
 -  แบบจดทะเบียนอำหำร (สบ.5) 
 -  หนังสือแสดงรำยละเอียดวิธีกำรผลิต, ขั้นตอน, วัตถุดิบ, ส่วนผสม 
 -  ผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำงเพื่อประกอบกำรพิจำรณำเบื้องต้น 
 -  แผนที่ต้ังโรงงำน 
นิติบุคคล 
 -  ใบส ำคัญแสดงกำรจดทะเบียนห้ำงหุ้นส่วนบริษัท 
 -  หนังสือรับรองจำกส ำนักงำนทะเบียนหุ้นส่วนบริษัท (อำยุไม่เกิน 6 เดือน) 
 -  ใบอนุญำตต้ังโรงงำนแบบ รง.2 หรือ รง.4 (ขึ้นอยู่กับขนำดของโรงงำน) 
 -  ใบอนุญำตผลิตอำหำร (อ.2) 
 -  ค ำขอขึ้นทะเบียนต ำรับอำหำร (อ.17) 
 -  ใบส ำคัญกำรขึ้นทะเบียนต ำรับอำหำร (อ.18) 
 -  หนังสือส ำคัญแสดงกำรจดทะเบียนเคร่ืองหมำยกำรค้ำ (คม.1) 
 -  ค ำขออนุญำตใช้ฉลำกอำหำร สบ.3 หรือ ส ำเนำกำรใช้ฉลำกอำหำร แบบ ฉ.1 
 -  แบบจดทะเบียนอำหำร (สบ.5) 
 -  หนังสือแสดงรำยละเอียดวิธีกำรผลิต, ขั้นตอน, วัตถุดิบ, ส่วนผสม 
 -  ผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำงเพื่อประกอบกำรพิจำรณำเบื้องต้น 
 -  แผนที่ต้ังโรงงำน 
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 2.2 เจ้ำหน้ำที่ตรวจควำมถูกต้องของเอกสำรที่ประกอบค ำขอแล้วน ำเสนอสถำบัน
มำตรฐำนอำหำรฮำลำล หรือคณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำจังหวัด 

 2.3 เจ้ำหน้ำที่วิเครำะห์ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ 
 2.4 จ่ำยค่ำธรรมเนียม 
 2.5 นัดหมำยกำรตรวจสอบสถำนประกอบกำร 
 
ขั้นที่ 3 กำรตรวจสอบสถำนประกอบกำร 
 1) คณะผู้ตรวจสอบ ไปตรวจโรงงำน/สถำนประกอบกำร ตำมที่นัดหมำย 
 2) ประชุมชี้แจงร่วมกันระหว่ำง คณะผู้ตรวจสอบของฝ่ำย กิจกำรฮำลำล กับฝ่ำย

สถำนประกอบกำร ก่อนด ำเนิน กำร ตรวจสอบ ใช้เวลำประมำณ 30 นำที โดยมีขั้นตอนดังน้ี 
 2.1) แนะน ำตัวเพื่อท ำควำมรู้จักกัน 
 2.2) หัวหน้ำคณะผู้ตรวจสอบชี้แจง หลักกำร ระเบียบฯ เหตุผล และควำม

จ ำเป็นในกำรตรวจพิจำรณำ ก่อนให้กำรรับรอง ฮำลำล 
 2.3) ฝ่ำยสถำนประกอบกำรบรรยำยสรุป เกี่ยวกับกระบวนกำรผลิต วัตถุดิบ 

ส่วนผสม หรือสำรปรุงแต่ง กำรบรรจุ กำรเก็บรักษำ กำรขนส่ง ฯลฯ ให้คณะผู้ตรวจสอบทรำบ อนึ่ง 
คณะผู้ตรวจสอบ ประกอบ ด้วย หัวหน้ำคณะผู้ทรงคุณวุฒิด้ำนศำสนำอิสลำม ผู้ทรงคุณวุฒิด้ำน
วิทยำศำสตร์ และผู้มีประสบกำรณ์ด้ำน กำรผลิต ส่วนฝ่ำยประกอบกำร จะต้องประกอบด้วย ผู้จัดกำร
โรงงำน ผู้บริหำร ผู้จัดกำรฝ่ำยผลิต ผู้จัดกำรฝ่ำยจัดซื้อ เป็นส ำคัญ หำกจะมีผู้จัดกำรฝ่ำยอ่ืนร่วมประชุม 
ชี้แจงด้วยก็ได้ 

 3) ฝ่ำยสถำนประกอบกำร น ำคณะผู้ตรวจสอบพิจำรณำ กระบวนกำร ผลิต วัตถุดิบ 
สถำนที่ผลิต กำรบรรจุ กำรเก็บรักษำ สถำนที่จ ำหน่ำย ฯลฯ ตำมที่บรรยำยสรุป 

 4) คณะผู้ตรวจสอบให้ค ำแนะน ำแก่ผู้ยื่นค ำขอ เมื่อเห็นว่ำ ผู้ประกอบกำร ด ำเนินกำร
ไม่ถูกต้อง หรือมีข้อบกพร่อง เพื่อจะได้ ด ำเนินกำรให้ถูกต้องต่อไป 

 5) คณะผู้ตรวจสอบรำยงำนผลให้คณะกรรมกำรฝ่ำยกิจกำรฮำลำลพิจำรณำ 
 
ขั้นที่ 4 พิจำรณำผลกำรตรวจสอบและให้หนังสือรับรอง 
คณะกรรมกำรฝ่ำยกิจกำรฮำลำลรำยงำนผลกำรพิจำรณำ ให้คณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่ง

ประเทศไทย หรือ คณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำจังหวัดพิจำรณำอนุญำต 
 1) เรียกเอกสำรหรือผลวิเครำะห์ทำงวิทยำศำสตร์ เพิ่มเติมในกรณีที่จ ำเป็น 
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 2) คณะกรรมกำรฝ่ำยกิจกำรฮำลำล แจ้งผลพิจำรณำของคณะกรรมกำรกลำงอิสลำม
แห่งประเทศไทย หรือ คณะกรรมกำร อิสลำมประจ ำจังหวัดให้ผู้ขอรับรองฮำลำลทรำบ 

 3) ในกรณีที่คณะกรรมกำรฯให้กำรรับรอง เมื่อผู้ขอรับรอง ฮำลำล ท ำสัญญำยอมรับ 
ปฏิบัติตำมเงื่อนไข กำรรับรอง และกำรช ำระค่ำธรรมเนียมแล้ว คณะกรรมกำรกลำง อิสลำมแห่ง
ประเทศไทย หรือ คณะกรรมกำรอิสลำม ประจ ำจังหวัดจึงออกหนังสือรับรองฮำลำล ให้แก่ผู้ขอ 
โดยมีอำยุกำรรับรองไม่เกินหน่ึงปี 

 4) ผู้ขอซึ่งได้หนังสือรับรองฮำลำลแล้ว และมีควำมประสงค์ ขอใช้เคร่ืองหมำย
รับรองฮำลำล คณะกรรมกำรกลำง อิสลำมแห่งประเทศไทยจะ ออกหนังสือส ำคัญ ให้ใช้ 
เคร่ืองหมำยรับรองฮำลำลแก่ผู้ขอ เมื่อผู้ขอช ำระ ค่ำธรรมเนียมแล้ว 

 
ขั้นที่ 5 กำรติดตำมและประเมินผล 

1) ด ำเนินกำรติดตำมและก ำกับดูแลสถำนประกอบกำร ซึ่งได้รับรองฮำลำล และ
หรือให้ใช้เคร่ือง หมำยรับรองฮำลำล ให้ปฏิบัติตำมสัญญำและระเบียบอย่ำงเคร่งครัด โดยใช้กลไก
กำร ตรวจสอบดังนี้ 

 1.1) ให้มีผู้ตรวจกำรอำหำรฮำลำล เพื่อตรวจสอบสินค้ำอำหำร ฮำลำลในตลำด 
 1.2) ศึกษำวิเครำะห์ข้อมูลจำกรำยงำน กำรปฏิบัติงำนของ ทีปรึกษำสถำน

ประกอบกำร 
 2) ฝ่ำยกิจกำรฮำลำลตรวจสอบผลิตภัณฑ์ กระบวนกำรผลิต สถำนประกอบกำร 

และกำรให้บริกำร ที่ได้รับ อนุญำตแล้ว โดยไม่มีกำรนัดหมำยล่วงหน้ำ เป็นระยะตำมควำม
เหมำะสม 

             3) ฝ่ำยกิจกำรฮำลำลรำยงำนผลกำรตรวจสอบ ให้คณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่ง
ประเทศไทย หรือคณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำจังหวัดพิจำรณำ 
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                      ภาพท่ี 2.5 ขั้นตอนกำรขอรับรองมำตรฐำนตรำฮำลำล 

 (ที่มำ: ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย ฝ่ำยกิจกำรฮำลำล, 2559) 
 

2.4.7 ข้อปฏิบัติส าหรับสถานประกอบการท่ีขอรับรองฮาลาล (สถำบันมำตรฐำนฮำลำลแห่ง
ประเทศไทย) 

1. สถำนประกอบกำร 
1.1 สถำนประกอบกำรที่มีควำมประสงค์จะขอรับรองฮำลำล ต้องสะอำดตำม

มำตรฐำนอุตสำหกรรม และมำตรฐำนอ่ืน ๆที่ควบคุมสถำนประกอบกำร 
2. วัตถุดิบ/ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ และกำรเก็บรักษำ 

2.1 วัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในกำรผลิตต้องเป็นสิ่งที่ศำสนำอิสลำม
อนุญำตให้บริโภคได้และไม่เป็นอันตรำยแก่ผู้บริโภค โดยแสดงหนังสือรับรองฮำลำลหรือ
คุณสมบัติยืนยัน 

2.2 วัตถุดิบที่เตรียมไว้ใช้ในกำรผลิตต้องเก็บรักษำไว้ในสถำนที่ที่สะอำดไม่มี
สัตว์เขำ้ไปเกี่ยวข้องด้วย เช่น สุนัข แมว และอ่ืน ๆ 

2.3 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ฮำลำล ต้องเก็บรักษำแยกจำกสิ่งที่ไม่ฮำ
ลำลโดยเด็ดขำด 

http://www.halal.or.th/
http://www.halal.or.th/
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3. กำรล้ำงวัตถุดิบและน้ ำที่ใช้ล้ำง 
3.1 กำรล้ำงวัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในกำรผลิตเมื่อล้ำงน้ ำโดยกำรจุ่ม หรือ

น้ ำขังในภำชนะ และต้องล้ำงน้ ำสะอำดที่ไหลผ่ำนวัตถุดิบ  
                        4.  กำรล้ำงอุปกรณ์ในกำรผลิต 

4.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ทุกชนิดถ้ำใช้ในกำรผลิตที่ไม่ฮำลำลมำ
ก่อน ต้องได้รับกำรล้ำงท ำควำมสะอำดตำมหลักกำรศำสนำอิสลำมก่อน  

4.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ฮำลำลจะใช้ และเก็บรักษำปะปนกับ
อุปกรณ์ในกำรผลิตสิ่งที่ไม่ฮำลำลไม่ได้โดยเด็ดขำด 

5.  สถำนที่ที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ 
5.1 สถำนที่ผลิตอำหำรผลิตภัณฑ์ฮำลำล ต้องไม่ปะปนกับกำรผลิตสิ่งที่ไม่ฮำลำล 

โดยแยกออกจำกกำรผลิตสิ่งที่ไม่ฮำลำลอย่ำงชัดเจน เช่น มีก ำแพงกั้น หรือแยกโรงงำน 
5.2 สถำนที่ผลิตผลิตภัณฑ์ฮำลำล ต้องไม่มีสัตว์เลี้ยงเข้ำไปเกี่ยวข้องในบริเวณ

กำรผลิต หรือน ำอำหำรเคร่ืองดื่มและผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮำลำลเข้ำไปอย่ำงเด็ดขำด 
6.  พนักงำน 

                          6.1 พนักงำนที่ผลิตผลิตภัณฑ์ฮำลำล ต้องไม่ยุ่งเกี่ยวกับสิ่งที่ไม่ฮำลำลโดยเด็ดขำด 
เช่น เน้ือสุกร และแอลกอฮอล์หรือสัมผัสกับสุนัขขณะหยุดพักผ่อน 

6.2 สถำนที่ผลิตผลิตภัณฑ์ฮำลำล ต้องไม่มีสัตว์เลี้ยงเข้ำไปเกี่ยวข้องในบริเวณ
กำรผลิต หรือน ำอำหำรเคร่ืองดื่มและผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮำลำลเข้ำไปอย่ำงเด็ดขำด 

7.  กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์/กำรขนส่ง 
7.1 ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตแล้วต้องเก็บรักษำออกจำกผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮำลำลโดยเด็ดขำด  
7.2 กำรขนส่งผลิตภัณฑ์ฮำลำลต้องแยกออกจำกผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮำลำลโดย

เด็ดขำด 
8.  กำรจัดจ ำหน่ำย 

8.1 ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตแล้วต้องเก็บรักษำแยกออกจำกผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮำลำลโดย
เด็ดขำด  

8.2 กำรจัดจ ำหน่ำยโดยกำรไม่มีบรรจุภัณฑ์ หรือน ำบรรจุภัณฑ์ออก ต้องแจ้งให้
ฝ่ำยกิจกำรฮำลำลส ำนักงำนคณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำกรุงเทพมหำนครทรำบ ในฐำนะผู้ควบคุม
ดุแลกำรให้กำรรับรองฮำลำล โดยจะต้องให้พนักงำนขำยที่เป็นมุสลิมดูแลให้ถูกต้องตลอดเวลำ 

9. กำรให้บริกำรอำหำรฮำลำล ส ำหรับร้ำนอำหำร หรือครัวอำหำรฮำลำล 
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9.1 สถำนที่บริกำรอำหำรฮำลำลต้องไม่ปะปนกับกำรบริกำรสิ่งที่ไม่ฮำลำลทุก
ชนิด เช่น ไม่บริกำรอำหำรร่วมกับเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ หรือกำรแสดงอนำจำรต่ำงๆ เป็นต้น 

 
2.4.8 อัตราค่าธรรมเนียมการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล 

 

  ตารางท่ี 2.1 อัตรำค่ำธรรมเนียมกำรขอรับรองมำตรฐำนฮำลำล(แหล่งที่มำข้อบังคับคณะกรรมกำร
กลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย 2559) 

รายการ 
ค่าธรรมเนียม 

(เดิม) 

ค่าธรรมเนียม/ปรับใหม่ 
หมายเหตุ 

ขนาดเล็ก ขนาดกลาง ขนาดใหญ่ 

1. การตรวจสอบ 
  1.1 ขอใหม่  

10,000 10,000 15,000 20,000 
 

  1.2 ขอต่ออำยุ 8,000 10,000 15,000 20,000  
  1.3 ขอเพิ่มผลิตภัณฑ์ 5,000 5,000 7,500 10,000  
  1.4 เมื่อมีกำรร้องเรียน   
หรือกำรตรวจสอบติดตำมผล 

5,000 5,000 7,500 10,000 
 

  1.5 กำรวิเครำะห์ผลิตภัณฑ์ ให้ผู้ขอเป็นผู้เสียค่ำใช้จ่ำยทั้งสิ้น 
  1.6 ค่ำพำหนะ 2,000 2,500 2,500 2,500  
  1.7 ให้สถำนประกอบกำร
เป็นผู้จ่ำยค่ำตอบแทนที่ปรึกษำ
ประจ ำสถำนประกอบกำรขั้น
ต่ ำเดือนละ 

1,500 1,500 1,500 1,500 ปีละ 18,000 

หน่วยเป็น:บำท 
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2.4.9 สถาบันท่ีเกี่ยวข้องกับการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล 
1) ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย 
 

 

1.1) ควำมหมำยของกิจกำรฮำลำล 
 กำรให้กำรรับรองระบบงำนฮำลำล 
 กำรควบคุมมำตรฐำนฮำลำล 
 กำรตรวจและรับรองฮำลำล 
 กำรอนุญำตกำรยกเลิกให้ใช้เคร่ืองหมำยรับรองฮำลำลแก่ผลิตภัณฑ์ 
 กำรประชำสัมพันธ์หรือกำรให้บริกำรตำมที่คณะกรรมกำรก ำหนด 

1.2) พันธกิจ 
 ก ำหนดมำตรกำรและกำรตรวจสอบเพื่อรับรองผลิตภัณฑ์และกำร

ด ำเนินกำรตำมค ำขอของผู้ประกอบกำรวินิจฉัยเบื้องต้นในกำรออกค ำรับรองฮำลำลเสนอต่อ
คณะกรรมกำรเพื่อเห็นชอบ 

 ประสำนงำนกำกับดูแลกำรด ำเนินงำนกิจกำรฮำลำล 
 พิจำรณำเร่ืองร้องเรียนเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์กำรเชือดสัตว์กำรให้บริกำร

รับรองวัตถุดิบหรือสิ่งที่เป็นข้อสงสัยก ำหนดมำตรกำรแก้ไข 
 เสนอแต่งตั้งคณะอนุกรรมกำรคณะท ำงำนที่ปรึกษำประจ ำสถำน

ประกอบกำรที่ปรึกษำพิเศษผู้ตรวจสอบผู้ตรวจกำรผลิตภัณฑ์ฮำลำลผู้ควบคุมกำรเชือดสัตว์ 
 จัดทำข้อมูลสถำนประกอบกำรและผลิตภัณฑ์ที่ได้รับค ำรับรองฮำลำล 
 ติดตำมตรวจสอบสถำนประกอบกำรและผลิตภัณฑ์ที่ได้รับรองฮำลำล

เสนอยกเลิกกำรรับรองและกำรอนุญำตแก่ผลิตภัณฑ์ที่ปฏิบัติไม่ถูกต้องตำมศำสนำ 
 

2) ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำจังหวัด 
ตำมระเบียบกำรบริหำรกิจกำรฮำลำลฉบับปัจจุบันข้อ 14 วรรค 1 ก ำหนดให้ 

“คณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำจังหวัดเป็นหน่วยตรวจและรับรองฮำลำลแก่ผลิตภัณฑ์หรือกำร
ให้บริกำรฮำลำลของผู้ประกอบกำรภำยในจังหวัดนั้น” โดยในปัจจุบันประเทศไทยมีคณะกรรมกำร
อิสลำมประจ ำจังหวัดรวม 39 จังหวัด ประกอบด้วย ภำคเหนือ จ ำนวน 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัด



51 
 

 

เชียงรำย เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน ภำคอีสำน จ ำนวน 2 จังหวัด ได้แก่ ขอนแก่น ชัยภูมิ ภำคกลำง 
จ ำนวน 11 จังหวัด ได้แก่ กรุงเทพมหำนคร นครนำยก นครสวรรค์ นนทบุรี ปทุมธำนี อยุธยำ
เพชรบูรณ์ ลพบุรี สมุทรปรำกำร สระบุรี และอ่ำงทอง ภำคตะวันตก จ ำนวน 5 จังหวัด ได้แก่ 
กำญจนบุรี ตำก ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี และรำชบุรี ภำคตะวันออก จ ำนวน 4 จังหวัด ได้แก่ 
ฉะเชิงเทรำ ตรำด ชลบุรี และระยอง ภำคใต้ จ ำนวน 14 จังหวัด ได้แก่ ชุมพร นครศรีธรรมรำช 
กระบี่ ตรัง นรำธิวำส ปัตตำน ีภูเก็ต ยะลำ ระนอง สงขลำ สตูล พังงำพัทลุง และสุรำษฎร์ธำนี 
 

3) ศูนย์วิทยำศำสตร์ฮำลำลจุฬำลงกรณ์มหำวิทยำลัย 
 

 

3.1) พันธกิจ 
 วิจัยและพัฒนำงำนด้ำนวิทยำศำสตร์เทคโนโลยีและนวัตกรรมฮำลำ

ลเพื่อกำรคุ้มครองผู้บริโภคมุสลิมและมิใช่มุสลิมและเพื่อเพิ่มศักยภำพกำรแข่งขันของประเทศไทย 
 ใช้วิทยำศำสตร์ฮำลำลเป็นเคร่ืองมือในกำรพัฒนำทรัพยำกรมนุษย์สำขำ

ต่ำงๆน ำไปสู่กำรพัฒนำสังคมและเศรษฐกิจตลอดจนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 
 สรรค์สร้ำงวิชำกำรด้ำนวิทยำศำสตร์ฮำลำลให้เป็นที่ยอมรับในสังคม

วิชำกำรระดับชำติและนำนำชำติ 
 ให้กำรสนับสนุนด้ำนวิทยำศำสตร์แก่สถำบันมำตรฐำนฮำลำลและองค์กร

ศำสนำอิสลำมที่ด ำเนินกำรรับรองฮำลำลแก่ผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ 
3.2)  กำรบริกำรตรวจวิเครำะห์ควำมบริสุทธ์ของผลิตภัณฑ์โดยใช้องค์ควำมรู้ทำง

วิทยำศำสตร์ 
 กำรทดสอบกำรปนเปื้อนเจลำติน 
 กำรทดสอบสัดส่วนกรดไขมัน 
 กำรทดสอบปริมำณเอทธิลแอลกฮอล์ 
 กำรทดสอบกำรปนเปื้อนดีเอ็นเอสุกรและสัตว์ต้องห้ำมในอำหำรฮำลำล

และสิ่งตัวอย่ำงทำงชีวภำพ 
 กำรทดสอบหำโปรตีน 
 กำรทดสอบหำปริมำณโลหะหนักในอำหำร 
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3.3) HAL-Q ระบบบริหำรจัดกำรด้ำนคุณภำพสินค้ำฮำลำล 
 

 
 
 

 
H – hygiene หมำยถึง  ควำมสะอำดปลอดภัย 
A – assurance หมำยถึง  กำรสร้ำงควำมมั่นใจแก่ผู้บริโภค 
L – liability หมำยถึง  ควำมรับผิดชอบของผู้ประกอบกำรต่อ 
     ผลิตภัณฑ์ของตน 
Q – quality หมำยถึง  คุณภำพด้ำนฮำลำลปลอดภัยของ 

       ผลิตภัณฑ์ 
 

4) สถำบันมำตรฐำนอำหำรฮำลำลแห่งประเทศไทย 
4.1) พันธกิจ 
 ศึกษำวิจัยพัฒนำ และสร้ำงมำตรฐำนให้ถูกต้องตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม 
 ศึกษำปัญหำอุปสรรค และแนวทำงแก้ไขรับรองมำตรฐำนฮำลำลให้เป็นที่

เชื่อถือ และยอมรับของผู้ผลิตผู้บริโภคองค์กรภำครัฐ และเอกชนทั้งในและต่ำงประเทศ 
 พัฒนำบุคลำกรที่เกี่ยวข้องกับมำตรฐำนฮำลำลเพื่อให้มีสมรรถนะในกำร

สนับสนุนกำรผลิต และกำรส่งออก 
 ติดตำม และตรวจสอบผลิตภัณฑ์ฮำลำลให้คงคุณภำพตำมมำตรฐำนฮำลำล 
 เสริมสร้ำงควำมรู้ควำมเข้ำใจเกี่ยวกับมำตรฐำนฮำลำล และกำรรับรอง

มำตรฐำนเพื่อสร้ำงควำมน่ำเชื่อถือ และกำรยอมรับ 
 ประชำสัมพันธ์กำรรองรับ และกำรอนุญำตให้ผลิตภัณฑ์ใช้เคร่ืองหมำย

รับรองมำตรฐำนฮำลำล 
 ส่งเสริม และพัฒนำศักยภำพบุคลำกรที่เป็นที่ปรึกษำสถำนประกอบกำร 

ที่ปรึกษำพิเศษผู้ตรวจกำรผลิตภัณฑ์ฮำลำล และผู้ควบคุมกำรเชือดสัตว์ 
 ส่งเสริมกำรตลำดเพื่อสร้ำงควำมเชื่อถือในมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ฮำลำล 
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 ภาพท่ี 2.6 แผนภูมิจ ำลองควำมร่วมมือของหน่วยงำน 
 (ที่มำ: ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย ฝ่ำยกิจกำรฮำลำล, 2559) 
 

2.4.10 เครื่องหมายฮาลาลที่ถูกต้องตามระบบการรับรอง 
 “เคร่ืองหมำยฮำลำล” คือเคร่ืองหมำยที่คณะกรรมกำรฝ่ำยกิจกำรฮำลำล ของคณะกรรมกำร
กลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมกำรอิสลำมประจ ำจังหวัดต่ำง  ๆ ได้อนุญำตให้
ผู้ประกอบกำรท ำกำรประทับ หรือแสดงลงบนสลำก หรือผลิตภัณฑ์หรือกิจกำรใด  ๆ โดยใช้
สัญลักษณ์ที่เรียกว่ำ “ฮำลำล” เคร่ืองหมำยฮำลำลที่ถูกต้องตำมระบบกำรรับรองของคณะกรรมกำร
กลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบหลักดังภำพที่ 2.6 

 
 ภาพท่ี 2.7  กำรดูองค์ประกอบเคร่ืองหมำยฮำลำล 
 (ที่มำ: ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย ฝ่ำยกิจกำรฮำลำล, 2559) 
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 1) ค ำว่ำ “ฮำลำล” ภำษำอำหรับ ในสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูนซึ่งมีพื้นหลังเป็นแถบเส้นตรงดิ่ง  
2) ชื่อองค์กรรับรอง "ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมแห่งประเทศไทย" หรือ "The 

Central Islamic Committee of Thailand" หรือเป็นภำษำอำหรับ (เป็นได้ทั้ง 3 ภำษำ) ถ้ำเป็น “ส ำนัก
จุฬำรำชมนตรี” แสดงว่ำ เป็นเคร่ืองหมำยฮำลำลที่ไม่ผ่ำนกำรตรวจรับรอง เนื่องจำกทำงส ำนัก
จุฬำรำชมนตรีได้มอบหน้ำที่กำรตรวจรับรองฮำลำลแก่คณะกรรมกำรกลำงอิสลำมตั้งแต่ปีพ.ศ. 2544 
แล้ว  

3) หมำยเลขผลิตภัณฑ์ 12 หลัก ที่ได้จำกกำรรับรองฮำลำลถ้ำเป็นตัวเลขในระบบเก่ำ (ซึ่ง
ผ่ำนกำรตรวจรับรองเช่นเดียวกัน) จะใช้ล ำดับที่ของบริษัทตำมด้วยปีที่เร่ิมขอรับรอง "ที่ ฮ.ล. 
025/2547" ในส่วนของ เลข 12 หลักนั้น มีควำมหมำยดังนี้  

- เลข 2 ตัวแรก คือ หมวดผลิตภัณฑ์ตำมที่ปรำกฏในฐำนข้อมูลกำรรับรองฮำลำลของ 
คณะกรรมกำรกลำงฯ จำกภำพ เลข 74 หมำยถึงผลิตภัณฑ์เกลือ พริกไทยแป้ง ท ำอำหำร น้ ำตำล  

- เลขตัวที่ 3-5 คือ ล ำดับที่ของบริษัทในทะเบียนกำรขอรับรอง จำกรูปเป็นบริษัทล ำดับที่ 69  
- เลขตัวที่ 6-8 คือ ล ำดับที่ของผลิตภัณฑ์ในรำยกำรที่ทำงบริษัทยื่นขอรับรองฮำลำล  

จำกรูป เป็นผลิตภัณฑ์แรกของบริษัทนี้  
- เลข 4 ตัวสุดท้ำย คือ เดือนและปีที่เร่ิมขอรับรองจำก 09 41 หมำยถึง บริษัทนี้เร่ิมขอรับ

รองผลิตภัณฑ์นี้ตั้งแต่เดือนกันยำยน พ.ศ. 2541 ซึ่งกำรที่เรำจะทรำบว่ำ เคร่ืองหมำยฮำลำล นี้หมดอำยุ
หรือไม่มีนั้นมีเพียงวิธีกำรเดียว คือสอบถำมโดยตรงจำกฝ่ำยกิจกำรฮำลำล คณะกรรมกำรกลำงฯ  

ส่วนเร่ืองสีของเคร่ืองหมำยฮำลำลไม่ว่ำ จะเป็นสีอะไรไม่มีผลใด  ๆ (สีเคร่ืองหมำย
ผลิตภัณฑ์ขึ้นกับกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์อำหำรนั้นๆ) เช่น อำจเป็นสีขำว เขียว หรือแดง แต่ถ้ำ
เงื่อนไขครบสำมข้อข้ำงต้น ถือว่ำถูกต้อง 
 

2.4.11 หนังสือรับรองฮาลาล ของไทย 
1.หนังสือส ำคัญให้ใช้เคร่ืองหมำยรับรองฮำลำลให้ผู้ประกอบกำรซึ่งมีอำยุไม่เกิน2 ปี 
2. ผู้ประกอบกำรต้องยื่นค ำขอก่อนหนังสือรับรองหมดอำยุอย่ำงน้อย 60 วัน 
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 ภาพท่ี 2.8 หนังสือรับรองฮำลำล ของไทย 
 (ที่มำ: ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอิสลำมแห่งประเทศไทย ฝ่ำยกิจกำรฮำลำล, 2558)     
 
2.4.12  ความแตกต่างระหว่างมาตรฐานอาหารฮาลาลกับมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารท่ัวไป 
 มำตรฐำนอำหำรฮำลำลเป็นระบบเชิงบูรณำกำร (Integrated Standard System) โดยมี
องค์ประกอบส ำคัญคือกระบวนกำรผลิตตั้งแต่เร่ิมต้นถึงสิ้นสุด ตลอด “สำยโซ่กำรผลิต” จะต้อง “ฮำ
ลำล” คือถูกต้องตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม ปรำศจำกสิ่ง “ฮำรอม” คือสิ่งที่ต้องห้ำมตำมบัญญัติศำสนำ
อิสลำม อำทิวัตถุดิบส่วนประกอบ สำรปรุงแต่ง สำรพิษ และสิ่งปนเปื้อนต่ำง ๆ เป็นต้น ทั้งนี้เพื่อให้ได้
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ผลิตภัณฑ์อำหำรที่ดีถูกสุขอนำมัย มีคุณค่ำ อำหำรเป็นประโยชน์ต่อสุขภำพ (ตอยยิบ) ซึ่งควำมแตกต่ำง
ระหว่ำงมำตรฐำนอำหำรฮำลำลกับมำตรฐำนอุตสำหกรรมอำหำรทั่วไปดังตำรำงที่ 2.4  (สถำบัน
มำตรฐำนฮำลำล แห่งประเทศไทย, 2559) 
 
ตารางท่ี 2.2 ควำมแตกต่ำงระหว่ำงมำตรฐำนอำหำรฮำลำลกับมำตรฐำนอุตสำหกรรมอำหำรทั่วไป 

มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารท่ัวไป 
1. ผู้ก ำหนดมำตรฐำน 

1.1 อัลลอฮ (ซ.บ.) พระผู้เป็นเจ้ำ 
1.2 ศำสดำมูฮ ำหมัด(ซ.ล.) 

1. ผู้ก ำหนดมำตรฐำน 
1.1 องค์กรระหว่ำงประเทศ 
1.2 องค์กรเอกชน 

2. หลักกำรส ำคัญ 
2.1 ฮำลำล (อนุมัติ) ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม 
2.2 ปรำศจำกสิ่งฮำรอม (สิ่งต้องห้ำม) 
2.3 ตอยยิบ (ดี) ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม 

- ควำมสะอำด 
- ควำมปลอดภั ยจำกสำรพิษและสิ่ ง

ปนเปื้อน 
- คุณค่ำทำงโภชนำกำร 
- รักษำสิ่งแวดล้อม 

2. หลักกำรส ำคัญ 
2.1 มำตรฐำนตำมที่องค์กรก ำหนด 
2.2 กำรประกันคุณภำพ (Q.A.) 

- ควำมสะอำด 
- ควำมปลอดภัย 
- คุณค่ำทำงโภชนำกำร 

3. กำรบริหำรมำตรฐำน 
3.1องค์กรศำสนำอิสลำมเป็นผู้รับผิดชอบ

ตำม บัญญัติศำสนำอิสลำม 
3.2เจ้ำหน้ำที่ตรวจรับรองมำตรฐำนต้องเป็นมุสลิม

ที่ดี และมีควำมรู้ควำมสำมำรถในกำรปฏิบัติหน้ำที่ 

3. กำรบริหำรมำตรฐำน 
3.1 หน่วยงำนภำครัฐหรือองค์กรเอกชนที่

มีหน้ำที่รับผิดชอบ 
3.2 เจ้ำหน้ำที่ตรวจรับรองไม่จ ำเป็นต้องเป็น

มุสลิม มีควำมรู้ควำมสำมำรถในกำรปฏิบัติ
หน้ำที่ 

4. ระบบมำตรฐำน 
4.1 เป็นระบบเฉพำะมำตรฐำนฮำลำล ซึ่ง

ครอบคลุมทั้งควำมถูกต้อง (ฮำลำล) และที่ดี
(ตอยยิบ) ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม 

4.2 ชื่อระบบมำตรฐำน คือ ฮำลำล (Halal) 

4. ระบบมำตรฐำน 
4.1 เป็นระบบมำตรฐำนที่แยกย่อยหลำย

ลักษณะ เช่น มำตรฐำน โรงงำน มำตรฐำนกำร
บริหำรกำรผลิต เป็นต้น 

4.2 ชื่อระบบมำตรฐำนมีหลำกหลำยเช่น 
มอก. GMP , ISO, HACCP 
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ตารางท่ี 2.2 ควำมแตกต่ำงระหว่ำงมำตรฐำนอำหำรฮำลำลกับมำตรฐำนอุตสำหกรรมอำหำรทั่วไป (ต่อ) 

มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารท่ัวไป 
5. ปัจจัยกำรผลิต  

5.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมและสำรปรุงแต่งมีที่มำ
ซึ่งพิสูจน์ได้ว่ำ “ฮำลำล” ปรำศจำกสิ่ง “ฮำรอม”  

5.2 กระบวนกำรผลิตจะต้อง “ฮำลำล” ทุก
ขั้นตอน  

5.3 สถำนที่ผลิตจะต้องสะอำดปลอดภัยจำก
สิ่งปนเปื้อน มีระบบป้องกันสัตว์ทุกชนิดและ
ไม่ปะปนกับกำรผลิตสิ่งที่ไม่ฮำลำล 

5.4 เคร่ืองจักร เคร่ืองมือและอุปกรณ์กำรผลิต
จะต้องสะอำดและไม่ได้ร่วมกับกำรผลิตสิ่งที่
ไม่ฮำลำล 

5.5 กำรเก็บรักษำกำรขนส่งและวำงจ ำหน่ำย
จะต้องแยกสัดส่วนเฉพำะอำหำรฮำลำลไม่
ปะปนกับสิ่งที่ไม่ฮำลำล เพื่อป้องกันกำรสับสน
และเข้ำใจผิดของผู้บริโภค  

5.6 กำรล้ำงวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ใช้ผลิต
อำหำรที่ไม่ฮำลำลมำก่อน จะต้องล้ำงให้สะอำด
ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม 

5. ปัจจัยกำรผลิต  
5.1 เป็นไปตำมมำตรฐำนอุตสำหกรรมโดย

ไม่ค ำนึงว่ำฮำลำล หรือไม่  
5.2 กำรล้ำงวัตถุดิบหรืออุปกรณ์ที่ใช้ผลิต

มุ่งเน้น ควำมสะอำดเป็นส ำคัญ 

6. พนักงำน  
6.1 พนักงำนที่ผลิตอำหำรฮำลำล ควรเป็น

มุสลิม หำกมิใช่มุสลิมจะต้องไม่เกี่ยวข้องกับ
สิ่งที่ไม่ฮำลำล ในขณะผลิตอำหำรฮำลำล เช่น 
เน้ือสุกร เลือด แอลกอฮอล์ และสุนัข เป็นต้น  

6.2 พนักงำนเชือดสัตว์ต้องเป็นมุสลิมมี
สุขภำพจิตสมบูรณ์ไม่เป็นโรคที่สังคมรังเกียจ
และมีควำมรู้ควำมเข้ำใจเกี่ยวกับกำรเชือดสัตว์
ตำมบัญญัติศำสนำอิสลำม 

6. พนักงำน  
6.1 พนักงำนที่ผลิตอำหำรฮำลำลไม่จ ำเป็นต้อง

เป็นมุสลิม  
6.2 พนักงำนเชือดสัตว์ไม่จ ำเป็นต้องเป็น

มุสลิม 
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2.5 แนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภค 
 พฤติกรรมผู้บริโภค คือ กำรกระท ำของบุคคลที่เกี่ยวข้องกับกำรได้รับและกำรใช้สินค้ำและ
บริกำร รวมไปถึงกระบวนกำรตัดสินใจใช้บริกำรตัดสินใจใช้บริกำรอย่ำงใดอย่ำงหนึ่ง จำก
กำรศึกษำข้อมูล พบว่ำ มีผู้ให้ควำมหมำยของพฤติกรรมผู้บริโภคไว้ ดังนี้ 
 
 2.5.1 ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค 
 ศิวำรัตน์ ณ ปทุม (2550) ให้ควำมหมำยของพฤติกรรมผู้บริโภคว่ำ เป็นกำรกระท ำของ
บุคคลที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับกำรได้รับ และกำรใช้สินค้ำและบริกำร รวมไปถึงกระบวนกำร
ตัดสินใจที่มีอยู่ก่อน และมีส่วนในกำรก ำหนดให้มีกำรกระท ำดังกล่ำว 
 ธ ำรงค์ อุดมไพจิตรกุล (2551) ได้ให้ควำมหมำยของพฤติกรรมของผู้บริโภคไว้ว่ำเป็น
พฤติกรรมที่ผู้บริโภคแสดงออกไม่ว่ำจะเป็นกำรเสำะหำ ซื้อ ใช้ ประเมินผล หรือกำรบริโภค
ผลิตภัณฑ์ บริกำร และแนวคิดต่ำง ๆ ซึ่งผู้บริโภคคำดว่ำจะสำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรของตน
ได้เป็นกำรศึกษำกำรตัดสินใจของผู้บริโภคในกำรใช้ทรัพยำกรที่มีอยู่ ทั้งเงิน เวลำ และก ำลังเพื่อ
บริโภคสินค้ำ และบริกำรต่ำงๆ อันประกอบด้วย ซื้ออะไร ท ำไมจึงซื้อ ซื้อเมื่อไร อย่ำงไร ที่ไหน 
และบ่อยแค่ไหน 
 โดยศึกษำถึงพฤติกรรมผู้บริโภคต้องมีกำรวิเครำะห์ พฤติกรรมผู้บริโภคเพื่อค้นหำหรือวิจัย
เกี่ยวกับพฤติกรรมกำรซื้อและกำรใช้ของผู้บริโภคเพื่อทรำบถึงลักษณะควำมต้องกำรและพฤติกรรม
กำรซื้อและกำรใช้ของผู้บริโภคค ำตอบที่ได้ จะช่วยให้นักกำรตลำดสำมำรถจัดกลยุทธ์กำรตลำดที่
สำมำรถสนองควำมพึงพอใจของผู้บริโภคได้อย่ำงเหมำะสมมำกขึ้น โดยค ำถำมที่ใช้ในกำรศึกษำ
พฤติกรรมผู้บริโภคจะประกอบด้วย 6Ws และ 1H ซึ่งประกอบด้วย Who What Why Who When 
Where และ How  เพื่อค้นหำค ำตอบ 7 ประกำร ดังนี้ 
 1. ใครอยู่ในตลำดเป้ำหมำย (Who is in the target market?) 
 2. ผู้บริโภคซื้ออะไร (What does the consumer buy?) 
 3. ท ำไมผู้บริโภคจึงซื้อ (Why does the consumer buy?) 
 4. ใครมีส่วนร่วมในกำรตัดสินใจใช้บริกำร (Who participates in the buying?) 
 5. ผู้บริโภคซื้อเมื่อใด (When does the consumer buy?) 
 6. ผู้บริโภคซื้อที่ไหน (Where does the consumer buy?) 
 7. ผู้บริโภคซื้ออย่ำงไร (How does the consumer buy?)  
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2.5.2 ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค 
 กำรศึกษำปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมผู้บริโภค เป็นกำรค้นหำว่ำลักษณะของผู้ซื้อ และ
ควำมรู้สึกนึกคิดในกำรเกิดพฤติกรรมของผู้บริโภคได้รับอิทธิพลมำกจำกสิ่งใดบ้ำง โดยกำรศึกษำ
ถึงลักษณะของผู้ซื้อที่เป็นเป้ำหมำยจะมีประโยชน์ส ำหรับนักกำรตลำด คือ ทรำบควำมต้องกำรและ
ลักษณะของลูกค้ำ เพื่อที่จะจัดส่วนประสมทำงกำรตลำดบริกำรต่ำง ๆ กระตุ้นและสนองควำมต้องกำร
ของผู้ซื้อที่เป็นเป้ำหมำยได้ถูกต้อง จำกกำรศึกษำข้อมูลพบว่ำ ได้มีผู้กล่ำวถึงปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ
ผู้บริโภคไว้ดังนี้ 
 Kotler  (1997) ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมกำรบริโภคของผู้บริโภคซึ่งมี 4 ประกำรได้แก่ ปัจจัย
ด้ำนวัฒนธรรม ปัจจัยด้ำนสังคม ปัจจัยส่วนบุคคล และปัจจัยด้ำนจิตวิทยำ ส ำหรับกำรวิจัยคร้ังนี้ ได้
เลือกศึกษำเฉพำะลักษณะทำงประชำกรศำสตร์ และกลุ่มอ้ำงอิง ที่ส่งผลต่อทัศนคติและพฤติกรรมกำร
บริโภคของผู้บริโภคอย่ำงไรก็ตำมก็จะขอกล่ำวโดยภำพรวมของปัจจัยทั้ง 4 ประกำร โดยมีรำยละเอียด
ดังนี ้
 1. ปัจจัยด้ำนวัฒนธรรม (Culture factor) เป็นสัญลักษณ์และสิ่งที่มนุษย์สร้ำงขึ้น โดยเป็นที่
ยอมรับจำกรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง โดยเป็นตัวก ำหนดและควบคุมพฤติกรรมของมนุษย์ในสังคมหนึ่ง 
ค่ำนิยมในวัฒนธรรมจะก ำหนดลักษณะของสังคม และก ำหนดควำมแตกต่ำงของสังคมหนึ่งจำกสังคม
อ่ืน วัฒนธรรมเป็นสิ่งก ำหนดควำมต้องกำรและพฤติกรรมของบุคคล โดยวัฒนธรรมแบ่งออกเป็น 
วัฒนธรรมพื้นฐำน วัฒนธรรมย่อย และชั้นของสังคม โดยมีรำยละเอียดดังนี้ 
 1.1 วัฒนธรรมพื้นฐำน (Culture) เป็นลักษณะพื้นฐำนของบุคคลในสังคมเช่นลักษณะนิสัย
ของคนไทยซึ่งเกิดจำกกำรหล่อหลอมพฤติกรรมของสังคมไทยท ำให้มีลักษณะพฤติกรรมที่คล้ำยคลึง
กัน 
 1.2 วัฒนธรรมกลุ่มย่อย (Subculture) หมำยถึง วัฒนธรรมของแต่ละกลุ่มที่มีลักษณะเฉพำะ
และแตกต่ำงกันซึ่งมีอยู่ภำยในสังคมขนำดใหญ่และสลับซับซ้อน วัฒนธรรมย่อยเกิดจำกพื้นฐำนทำง
ภูมิศำสตร์และลักษณะพื้นฐำนของมนุษย์ 
 1.3 ชั้นของสังคม (Social class) มีดังนี้ (1) บุคคลภำยในชั้นสังคมเดียวกันมีแนวโน้มจะ
ประพฤติเหมือนกัน และบริโภคคล้ำยคลึงกัน (2) บุคคลจะถูกจัดล ำดับสูงหรือต ำตำมต ำแหน่งที่ยอมรับ
ในสังคมนั้น (3) ชั้นของสังคมแบ่งตำมอำชีพ รำยได้ฐำนะตระกูล ต ำแหน่งหน้ำที่ หรือบุคลิกลักษณะ 
(4) ชั้นสังคมเป็นล ำดับขั้นตอนที่ต่อเน่ืองกัน และบุคคลสำมำรถเปลี่ยนชั้นของสังคมให้สูงขึ้น หรือ
ต่ ำลงได้ ลักษณะชั้นของสังคมแบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ได้ 3 ระดับและเป็นกลุ่มย่อยได้ 6 ระดับ 
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 2. ปัจจัยด้ำนสังคม (Social factor) เป็นปัจจัยที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจ ำวัน และมีอิทธิพลต่อ
พฤติกรรมกำรซื้อ ลักษณะทำงสังคมประกอบด้วยกลุ่มอ้ำงอิง ครอบครัว บทบำท และสถำนะของผู้ซื้อ 

              3. ปัจจัยส่วนบุคคล (Personal factors) กำรตัดสินใจของผู้ซื้อ ได้รับอิทธิพลจำกลักษณะ
ส่วนบุคคลของคนทำงด้ำนต่ำงๆ ได้แก่ อำยุ ขั้นตอนวัฏจักรชีวิตครอบครัว อำชีพ โอกำสทำง
เศรษฐกิจ กำรศึกษำ รูปแบบกำรด ำรงชีวิต บุคลิกภำพ เป็นต้น 
 4. ปัจจัยทำงจิตวิทยำ (Psychological factor) กำรเลือกซื้อของบุคคล ได้รับอิทธิพลจำก
ปัจจัยด้ำนจิตวิทยำ ซึ่งถือว่ำเป็นปัจจัยภำยในตัวผู้บริโภค ที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมกำรซื้อและกำร
ใช้สินค้ำปัจจัยภำยในประกอบด้วย (1) กำรจูงใจ (2) กำรรับรู้ (3) กำรเรียนรู้ (4) ควำมเชื่อถือ (5) 
ทัศนคติ (6) บุคลิกภำพ (7) แนวควำมคิดของตนเอง โดยมีรำยละเอียดดังนี้ (ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และ
คณะ, 2550, หน้ำ 138-144) 
 ในขณะเดียวกันทิวำ พงษ์ธนไพบูลย์ (2554, หน้ำ 34) ได้กล่ำวถึง ปัจจัยที่มีผลต่อกำร
ตัดสินใจใช้บริกำรของผู้บริโภคว่ำ สำมำรถแบ่งเป็นหัวข้อใหญ่ๆ โดยพิจำรณำจำกสิ่งแวดล้อม
ภำยนอกจนถึงสิ่งที่อยู่ภำยในจิตใจของผู้บริโภค ซึ่งสำมำรถสรุปได้เป็น 6 ปัจจัยส ำคัญดังนี้ 
 1. อำยุ โดยจะเป็นตัวก ำหนดควำมต้องกำรในสินค้ำนั้นๆ เช่น คนที่อำยุน้อยๆ มักชอบซื้อ
เสื้อผ้ำแนวแฟชั่น ทันสมัย แต่เมื่อมีอำยุมำกขึ้นมักจะชอบซื้อสินค้ำเสื้อผ้ำที่เหมำะสมกับตนเอง
มำกกว่ำจะซื้อเสื้อผ้ำตำมแฟชั่นนิยม เป็นต้น 
 2. วัฎจักรของผู้บริโภคโดยวัฏจักรแต่ละช่วงชีวิตจะหมุนเวียนเปลี่ยนไปตำมอำยุและ
บทบำทที่ด ำรงอยู่ เช่น ช่วงเป็นเด็ก ช่วงวัยศึกษำ ช่วงวัยท ำงำน เป็นต้น 
 3. อำชีพของผู้บริโภค หำกผู้บริโภคเป็นผู้ใช้แรงงำน ก็อำจไม่จ ำเป็นต้องสนใจในวิถีควำม
เป็นอยู่นอกจำกเร่ืองข้ำวปลำอำหำรและปัจจัย 4 แต่หำกผู้บริโภคเป็นพนักงำนของบริษัทเอกชน 
อำจมีควำมจ ำ เป็นต้องแต่งกำยให้ดูดีสมสถำนภำพ 
 4. สภำวะกำรเงิน ในกำรศึกษำคร้ังนี้ หมำยถึง เงินเดือนจำกกำรท ำงำน ยังรวมถึงรำยได้
อ่ืนๆ เช่น เงินค่ำจ้ำงพิเศษ เงินโบนัส เงินออม ผู้บริโภคที่มีสภำวะกำรเงินที่มั่นคงย่อมมีโอกำสเลือก
ซื้อผลิตภัณฑ์ได้มำกกว่ำผู้ที่มีสภำวะทำงกำรเงินไม่มั่นคง  
 5. รูปแบบกำรด ำเนินชีวิต ซึ่งมีอิทธิพลท ำให้เกิดควำมต้องกำรผลิตภัณฑ์ที่ แตกต่ำงกัน 
รูปแบบกำรด ำเนินชีวิตของผู้หญิงโสดท ำงำน ย่อมต้องกำรผลิตภัณฑ์แตกต่ำงจำกคุณแม่ท ำงำน 
 6. บุคลิกภำพ หมำยถึง ปัจจัยด้ำนอุปนิสัยใจคน ซึ่งมีผลกระทบต่อกำรใช้บริกำร เช่น เป็น
คนมีควำมเชื่อมั่นในตัวเอง เป็นคนโอนอ่อนยอมรับกำรเปลี่ยนแปลงได้ เมื่อทรำบบุคลิกภำพของ
ผู้บริโภคเป้ำหมำยแล้วก็สำมำรถก ำหนดภำพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกันได้ 
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 2.5.3 พฤติกรรมการตัดสินใจของผู้บริโภค 
 กำรตัดสินใจใช้บริกำร หมำยถึง กำรที่ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกซื้อสินค้ำ หรือเลือกใช้บริกำร
อย่ำงใดอย่ำงหนึ่งจำกสินค้ำหรือบริกำรหลำย ๆ ตัวเลือก โดยจำกกำรศึกษำข้อมูลเกี่ยวกับกำรตัดสินใจ
ใช้บริกำรของผู้บริโภคพบว่ำได้มีนักวิชำกำรหลำยท่ำนได้ให้ควำมหมำยของกำรตัดสินใจใช้บริกำรไว้
ดังนี ้
 ดำรำ ทีปะปำล (2552, หน้ำ 10-12) ได้กล่ำวไว้ว่ำ กำรตัดสินใจ เป็นกระบวนกำรคิดโดยใช้
เหตุผลในกำรเลือก หรือตัวเลือก สิ่งใดสิ่งหนึ่งจำกหลำยทำงที่มีอยู่ โดยใคร่ตรองอย่ำงรอบคอบ ที่จะ
น ำไปสู่กำรบรรลุเป้ำหมำยให้มำกที่สุด เพื่อให้ได้ทำงเลือกที่ดีที่สุดและตอบสนองควำมต้องกำรของ
ตนเองให้มำกที่สุด 
 ในขณะที่อดุลย์ จำตุรงคกุล (2550, หน้ำ 445) ได้กล่ำวถึงควำมหมำยของกำรตัดสินใจใช้
บริกำรไว้ว่ำ เป็นกระบวนกำรที่ผู้บริโภค กำรตระหนักถึงปัญหำของตนเอง และกำรเสำะแสวงหำ
ทำงเลือกต่ำงๆ โดยมีกำรประเมินค่ำทำงเลือกต่ำงๆ และตัดสินใจเลือกทำงเลือกใดทำงเลือกหนึ่ง
นอกจำกนั้น Dalton (1970, p. 251) กล่ำวว่ำ กำรตัดสินใจ หมำยถึง กำรกระท ำเกี่ยวกับกำรเลือก โดย
บุคคลจะตัดสินใจเลือกทำงที่ดีที่สุด 
 กล่ำวโดยสรุปกำรตัดสินใจ หมำยถึง กำรที่บุคคลทรำบปัญหำและแสวงหำวิธีในกำร
แก้ปัญหำ หรือตอบสนองควำมต้องกำรของตนเอง โดยบุคคลจะตัดสินใจเลือกทำงเลือกใดทำงเลือก
หนึ่งจำกหลำยๆ ทำงเลือก โดยจะต้องเป็นทำงเลือกที่ดีและเหมำะสมที่สุดส ำหรับแต่ละบุคคล ซึ่งกำร
ตัดสินใจของบุคคลจะมีควำมแตกต่ำงกันอกไปโดยขึ้นอยู่กับควำมต้องกำรของแต่ละบุคคล 
  

2.5.4 กระบวนการและขั้นตอนในการตัดสินใจใช้บริการ 
 จำกที่ได้กล่ำวมำแล้วข้ำงต้นว่ำ กำรตัดสินใจของบุคคลแต่ละบุคคลนั้นจะมีควำมแตกต่ำง
กันออกไป ทั้งนี้เน่ืองจำกมำจำกว่ำ ควำมต้องกำรของบุคคลมีควำมแตกต่ำงกันออกไป โดยพบว่ำมี
นักวิชำกำรหลำยท่ำนได้กล่ำวถึงขั้นตอนในกำรตัดสินใจไว้ดังนี้ 
 Simon (1960, p. 226) ได้กล่ำวว่ำ ขั้นตอนของกำรตัดสินใจประกอบด้วยขั้นตอนหลัก 3 
ประกำร ดังต่อไปนี้ 
  1. กำรใช้ควำมคิดประกอบเหตุผล (Intelligence) เป็นขั้นตอนที่ผู้ตัดสินใจจะรับรู้ถึงโอกำส
หรือปัญหำที่เกิดขึ้น จำกนั้นผู้ท ำกำรตัดสินใจเร่ิมเก็บรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องจำกทั้งตัวปัญหำ 
และสิ่งแวดล้อม หรือโอกำสนั้น 
  2. กำรออกแบบ (Design) เป็นขั้นตอนที่ผู้ตัดสินใจจะวิเครำะห์และพัฒนำทำงต่ำงที่เป็นไป
ได้ในกำรแก้ปัญหำ เพื่อน ำไปใช้ประกอบตัดสินใจเลือกทำงเลือกในกำรปฏิบัติที่เหมำะสม 
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 3. กำรคัดเลือก (Choice) เป็นขั้นตอนที่ผู้ท ำกำรตัดสินใจจะท ำกำรคัดเลือกแนวทำงปฏิบัติที่
เหมำะสมกับสถำนกำรณ์ที่สุด  
 ในขณะที่ อดุลย์ จำตุรงคกุล (2543, หน้ำ 58) ได้กล่ำวไว้ว่ำ ขั้นตอนในกำรตัดสินใจ  
ประกอบไปด้วยขั้นตอนทั้งหมด 5 ขั้นตอนด้วยกัน ดังนี้ 
  1. ผู้ตัดสินใจรับรู้ถึงโอกำส หรือปัญหำที่เกิดขึ้น 
  2. ผู้ตัดสินใจรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับปัญหำ ศึกษำและวิเครำะห์ปัญหำ และก ำหนด
ทำงเลือกที่เป็นไปได้ เพื่อกำรวิเครำะห์ทำงเลือกในกำรตัดสินใจ 
  3. ผู้ตัดสินใจจะท ำกำรตัดสินใจเลือกทำงเลือกที่คิดว่ำเหมำะสมกับลักษณะของปัญหำและ
สถำนกำรณ์ เพื่อน ำไปปฏิบัติต่อไป 
  4. ผู้ตัดสินใจจะด ำเนินกำร เพื่อน ำผลกำรตัดสินใจไปปฏิบัติ 
  5. ภำยหลังกำรน ำผลกำรตัดสินใจไปด ำเนินงำน ต้องท ำกำรติดตำมผลของกำรปฏิบัติ เพื่อ
ตรวจสอบว่ำกำรด ำเนินงำนมีประสิทธิภำพเพียงใด และต้องปรับปรุงให้สอดคล้องกับสถำนกำรณ์
อย่ำงไร 
   
2.6 แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจร้านอาหาร 

กำรจัดกำรร้ำนอำหำรสำมำรถจ ำแนกตำมกำรบริกำร เช่น ลักษณะของกำรให้บริกำร และ
ลักษณะของอำหำรที่ให้บริกำร โดยร้ำนอำหำรแต่ละประเภทมีเอกลักษณ์เฉพำะ ซึ่งปัจจัยที่ก ำหนด
รูปแบบของกำรให้บริกำรของร้ำนอำหำรแต่ละประเภท ได้แก่ ลักษณะของอำหำร เวลำที่ใช้ในกำร
รับประทำนอำหำร จ ำนวนลูกค้ำที่มำใช้บริกำร และท ำเลที่ตั้ง ซึ่งกำรด ำเนินธุรกิจร้ำนอำหำรให้
ประสบควำมส ำเร็จได้เกิดจำกแผนธุรกิจที่ดี  ที่ครอบคลุมสำระส ำคัญ มีประสิทธิภำพและเพิ่ม
ศักยภำพให้ธุรกิจร้ำนอำหำร โดยรวมถึงกำรตั้งวิสัยทัศน์ของธุรกิจและกำรใช้ส่วนประสมทำง
กำรตลำดส ำหรับธุรกิจกำรบริกำร (ดวงพร  ทรงวิศวะ, 2559) 
                 กำรจัดกำรร้ำนอำหำร แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ดังนี้ 

1. แบ่งตำมหน่วยงำนของรัฐ    
1.1 กระทรวงพำณิชย์ โดยจ ำแนกตำมกำรตกแต่งเป็นหลัก ได้แก่    

- ร้ำนอำหำรระดับหรู (Fine dining)  หมำยถึง ร้ำนที่มีกำรตกแต่งอย่ำงประณีต 
สวยงำมใช้วัสดุอุปกรณ์รำคำแพง จัดอำหำรอย่ำงหรูหรำและกำรบริกำรตำม
มำตรฐำนสำกล 



63 
 

 

- ร้ำนอำหำรระดับกลำง (Casual dining) หมำยถึง ร้ำนอำหำรที่มีกำรออกแบบ
ตกแต่งพอสมควร เน้นบรรยำกำศสบำยๆ เป็นกันเอง รำคำอำหำรปำนกลำงและ
บริกำรไม่มีพิธีรีตองมำกนัก 

- ร้ำนอำหำรทั่วไป (Fast dining) หมำยถึง ร้ำนอำหำรที่มีกำรออกแบบตกแต่งแบบ
เรียบง่ำย สะดวก รวดเร็ว ทันสมัย เน้นบริกำรอำหำรจำนด่วน มีรำยกำรอำหำร
จ ำกัด และหมุนเวียนลูกค้ำได้ปริมำณมำก 

- ร้ำนริมบำทวิถี (Kisok) หมำยถึง ร้ำนอำหำรที่มีกำรออกแบบตกแต่งแบบง่ำยๆ 
เน้นอำหำรจำนเดียว สำมำรถปรุงได้ง่ำยและรวดเร็ว โดยเป็นธุรกิจขนำดย่อมที่
เจ้ำของร้ำนเป็นพ่อครัวเอง     

                1.2  กระทรวงสำธำรณสุข 
                    -      ห้องอำหำรในโรงแรม หมำยถึงร้ำนอำหำรที่ตั้งอยู่ภำยในโรงแรม 
                    -      ภัตตำคำร หมำยถึง ร้ำนอำหำรที่มีขนำดใหญ่ 2 คูหำขึ้นไป ที่อยู่ภำยในอำคำร         
                           พนักงำนแต่งกำยด้วยเคร่ืองแบบ 

-  สวนอำหำร หมำยถึง ร้ำนอำหำรที่มีขนำดใหญ่ ส่วนใหญ่รับประทำนอำหำร
ภำยนอกอำคำร บรรยำกำศแบบธรรมชำติ 

- ร้ำนอำหำรทั่วไป หมำยถึง ร้ำนอำหำรขนำดเล็ก 1-2 คูหำ ที่รับประทำนอยู่ภำยใน
อำคำร ส่วนใหญ่เป็นอำหำรประจ ำถิ่นหรืออำหำรเฉพำะอย่ำง เช่น ข้ำวแกง 
ก๋วยเต๋ียว ส้มต ำ  

- ร้ำนเคร่ืองดื่ม ขนมหวำน ไอศกรีม หมำยถึงร้ำนที่จ ำหน่ำยเคร่ืองดื่ม ขนมหวำน
หรือไอศกรีมเท่ำนั้น 

        2.แบ่งตำมลักษณะของกำรให้บริกำร จ ำแนกออกได้เป็น 4 ประเภท คือ 
                2.1 ร้ำนอำหำรที่มีกำรบริกำรแบบเต็มรูปแบบ (Fine dining) เป็นร้ำนที่ให้บริกำรตำม
มำตรฐำนสำกล ลักษณะอำหำรเป็นอำหำรของชำติใดก็ได้ ทั้งกำรบริกำรและอำหำรในร้ำนประเภท
นี้จะบ่งบอกถึงคุณภำพที่ดี โดยจะตกแต่งแบบหรูหรำ ใช้วัสดุอย่ำงมีคุณภำพ รำคำจะค่อนข้ำงสูง 
และมีคิดค่ำบริกำร (Service charge) ร้อยละ 10 เนื่องจำกมีต้นทุนกำรด ำเนินงำนที่สูง และใช้
บุคลำกรจ ำนวนมำก    ส่วนใหญ่ร้ำนอยู่ในโรงแรม 
                2.2 ร้ำนอำหำรที่มีกำรบริกำรแบบกึ่งเต็มรูปแบบ (Casual dining)     มีพนักงำนบริกำรที่
เป็นกันเอง ไม่เคร่งครัด กำรแต่งร้ำนจะท ำเพื่อให้เกิดควำมรู้สึกสบำยและเข้ำถึงได้ง่ำย รำคำอำหำร
อยู่ระดับปำนกลำงได้แก่ สวนอำหำร หรือร้ำนอำหำรที่อยู่ตำมห้ำงสรรพสินค้ำ 
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                 2.3 ร้ำนอำหำรแบบบริกำรอย่ำงรวดเร็ว (Quick service) เป็นร้ำนอำหำรที่ตกแต่งแบบ
พื้นๆ ส่วนใหญ่ลูกค้ำจะเดินไปสั่งอำหำรที่เคำน์เตอร์  รำยกำรอำหำรจะมีจ ำนวนค่อนข้ำงจ ำกัด 
ลักษณะเด่น คือควำมรวดเร็วในกำรปรุงอำหำร รำคำอำหำรไม่แพง เช่น ร้ำนขำยข้ำวแกง ร้ำนขำย
ก๋วยเต๋ียว  
                 2.4 ร้ำนอำหำรแบบเคลื่อนย้ำยได้ (Mobile restaurant) เป็นร้ำนอำหำรให้บริกำรอำหำร
และเคร่ืองดื่มที่ไม่ยึดติดกับสิ่งปลูกสร้ำงถำวร เช่นร้ำนริมบำทวิถี  รถบรรทุกขำยอำหำร (Food 
truck) 
         3. แบ่งตำมลักษณะของอำหำรที่บริกำร มี 5 ประเภท ดังนี ้
               3.1 ร้ำนอำหำรที่ขำยอำหำรทั่วไปของแต่ละชำติ เช่นร้ำนอำหำรไทย ร้ำนอำหำรญ่ีปุ่น 
                 3.2 ร้ำนอำหำรประจ ำถิ่น (Ethnic cuisine) จะเน้นอำหำรประจ ำถิ่น อำหำรพื้นเมือง เช่น
ร้ำนอำหำรปักษ์ใต้ ร้ำนอำหำรเมืองเหนือ 
                 3.3 ร้ำนอำหำรพิเศษเฉพำะทำง (Specialty food) จะเน้นอำหำรที่มีกำรจัดเตรียมแตกแต่ง
จำกอำหำรทั่วไป เช่น มังสวิรัติ อำหำรเจ อำหำรทะเล    
  3.4 ร้ำนอำหำรที่แบ่งตำมวิธีกำรปรุงอำหำร เช่น สุกี้ ร้ำนปิ้งย่ำง  
               3.5 ร้ำนอำหำรนำนำชำติ เป็นร้ำนอำหำรมักจะเลือกกำรบริกำรแบบบุฟเฟ่ต์ บริกำรตนเอง
และคิดรำคำเหมำจ่ำย รำคำเดียวให้กับลูกค้ำ  
                

             การจัดการทรัพยากรบุคคลในร้านอาหารและภัตตาคาร 

            โครงสร้ำงของกำรบริหำรในร้ำนอำหำรและภัตตำคำรอำจจะแบ่งได้เป็น 3 ระดับดังนี้ 

 1. ระดับการจัดการ บุคลำกรในระดับนี้จะเป็นผู้ก ำหนดนโยบำยและเป้ำหมำยของ

หน่วยงำนให้สอดคล้องกัน งำนระดับนี้จะท ำโดยเจ้ำของกิจกำรหรือผู้บริหำรอำวุโส 

2. ระดับหัวหน้างาน บุคลำกรในระดับนี้จะเป็นผู้รับนโยบำยและเป้ำหมำยของหน่วยงำน

โดยจะดูแลให้กำรด ำเนินงำนอยู่ในทิศทำงที่จะน ำไปสู่เป้ำหมำยดังกล่ำว ต ำแหน่งงำนระดับนี้ ได้แก่ 

ผู้จัดกำรร้ำนอำหำร หัวหน้ำพ่อครัว 

3. ระดับปฏิบัติงาน เป็นผู้ที่ลงมือด ำเนินงำนที่หัวหน้ำได้มอบหมำยไว้ให้ ได้แก่ ผู้ช่วยพ่อ

ครัว พนักงำนบริกำร พนักงำนล้ำงจำน 
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          หน้าท่ีความรับผิดชอบของบุคลากรในร้านอาหารและภัตตาคาร 

 กำรก ำหนดหน้ำที่ควำมรับผิดชอบของบุคลำกรในร้ำนอำหำรอย่ำงชัดเจนจะท ำให้กำร

ด ำเนินงำนของธุรกิจบรรลุเป้ำหมำยได้ด้วยดี ได้ดังต่อไปนี้ 

1. เจ้าของกิจการหรือผู้บริหารอาวุโส มีหน้ำที่ควำมรับผิดชอบกำรปฏิบัติงำนทั้งหมดกับทุก

แผนก ประสำนงำนกับทุกหน่วยที่อยู่ในร้ำนอำหำร รวมถึงกำรวำงแผนและก ำหนดนโยบำย ไม่มี

ผู้บังคับบัญชำโดยตรงแต่ต้องดูแลผลประโยชน์ของผู้ถือหุ้นหรือผู้ ร่วมลงทุน และต้องมี

ควำมสัมพันธ์กับทุกแผนก 

2. หัวหน้าพ่อครัว มีหน้ำที่รับผิดชอบในกำรก ำกับดูแลและประสำนงำนทั้งหมดเกี่ยวกับ

กำรผลิต 

3. ผู้จัดการร้านอาหาร มีหน้ำที่ดูแลและรับผิดชอบส่วนงำนกำรบริกำรทั้งหมด 

4. พนักงานบาร์เทนเดอร์ มีหน้ำที่ดูแลและปฏิบัติหน้ำที่ในกำรเตรียมและกำรบริกำร

เคร่ืองดื่มทุกชนิด 

5. พนักงานบริการ มีหน้ำที่ควำมรับผิดชอบในกำรบริกำรลูกค้ำตำมนโยบำยของร้ำน 

6. พนักงานล้างจาน มีหน้ำที่ควำมรับผิดชอบในกำรรักษำเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ ท ำควำม

สะอำดพื้นที่บริเวณครัว อุปกรณ์ครัว ภำชนะที่ใช้ 

 

      ปัจจัยท่ีก าหนดรูปแบบของการให้บริการของร้านอาหารแต่ละประเภท 

 กำรเลือกลักษณะกำรบริกำรให้กับธุรกิจเพื่อให้ประสบควำมส ำเร็จอย่ำงยั่งยืนต้องค ำนึงถึง

ปัจจัยดังต่อไปนี้ 

1. ลักษณะของอาหาร รำยกำรอำหำรที่ให้บริกำรในร้ำนเป็นหนึ่งในปัจจัยส ำคัญที่เป็น

ตัวก ำหนดลักษณะและรูปแบบกำรบริกำร 

2. เวลาท่ีใช้ในการรับประทานอาหาร ส่วนใหญ่อำหำรมื้อเช้ำและมื้อกลำงวันลูกค้ำจะใช้

เวลำในกำรรับประทำนอำหำรไม่นำนมำก รูปแบบกำรบริกำรจะเน้นควำมรวดเร็วเพื่อ ให้ทันต่อ

เวลำที่มีอยู่อย่ำงจ ำกัด 

3. จ านวนลูกค้าท่ีมาใช้บริการ ภัตตำคำรที่มีรูปแบบกำรบริกำรที่หรูหรำผู้ให้บริกำรจะต้อง

ใช้เวลำในกำรบริกำรแต่ละโต๊ะตำมสมควร เหมำะกับกำรให้บริกำรแบบเต็มรูปแบบ ลูกค้ำจ ำนวน
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มำกเข้ำมำใช้บริกำรพร้อม ๆกัน ผู้ประกอบกำรควรปรับเปลี่ยนรูปแบบให้เหมำะสม เพื่อให้กำร

ด ำเนินงำนเป็นไปอย่ำงรำบร่ืน 

4. ท าเลที่ตั้ง ร้ำนอำหำรที่ตั้งอยู่ในท ำเลที่มีรำคำแพง เช่น อยู่บนอำคำร มีทิวทัศน์ที่สวยงำม 

เป็นหนึ่งในปัจจัยที่ท ำให้ผู้ประกอบกำรสำมำรถก ำหนดรำคำอำหำรที่สูงได้ ลักษณะกำรบริหำรก็

ควรเป็นไปในทำงเดียวกัน 

สรุปร้ำนอำหำรควรจะมีแนวคิดและแนวทำงกำรปฏิบัติที่ชัดเจนที่จะสำมำรถก ำหนด

ประเภทของธุรกิจกำรให้บริกำรอำหำรให้มีควำมเฉพำะตัวเพื่อสร้ำงควำมแตกต่ำงในตลำด สิ่งที่

ส ำคัญที่สุดคือกำรก ำหนดรูปแบบลักษณะกำรบริกำรเพียงแบบใดแบบหนึ่งเท่ำนั้น เพื่อให้เกิดควำม

สม่ ำเสมอในกำรด ำเนินงำนและสร้ำงควำมประทับใจให้แก่ลูกค้ำ 

 

การควบคุมคุณภาพอาหาร คุณภาพบริการ และควบคุมเงิน 

ธุรกิจร้ำนอำหำรและภัตตำคำรถือเป็นธุรกิจที่เกิดขึ้นได้ง่ำย จึงท ำให้กำรแข่งขันในตลำดสูง 

เพรำะมีร้ำนอำหำรใหม่เกิดขึ้นตลอดเวลำ กำรควบคุมทั้งคุณภำพของอำหำรและคุณภำพของบริกำร

ให้มีควำมสม่ ำเสมอและคงที่ จึงเป็นปัจจัยส ำคัญที่จะท ำให้ลูกค้ำวำงใจและกลับมำใช้บริกำร มี

ค ำพูดว่ำ “ควำมยั่งยืนของธุรกิจร้ำนอำหำรและภัตตำคำรจะเกิดขึ้นได้ก็จำกกำรกลับมำใช้บริกำรของ

ลูกค้ำมำกกว่ำจะเกิดจำกลูกค้ำรำยใหม่ที่เข้ำมำใช้บริกำร ” ร้ำนอำหำรละภัตตำคำรจึงจะต้องมี

แผนปฏิบัติกำรด้ำนกำรควบคุมคุณภำพอำหำรที่ดี 

1. การควบคุมคุณภาพอาหาร 

 ในแผนกำรปฏิบัติกำรควบคุมคุณภำพอำหำรควรจะกล่ำวถึงสิ่งต่ำงๆ ดังต่อไปนี้ 

1.1 กำรคัดเลือกบุคลำกรด้ำนงำนครัวที่มีประสบกำรณ์สูงและมีทัศนคติที่ดี เปิดใจรับ

นโยบำยของทำงร้ำน มีกำรจัดท ำคู่มือส ำหรับกำรปรุงอำหำรอย่ำงละเอียดพร้อมรูปภำพประกอบ

เพื่อกำรจัดจำนและมีคู่มืออยู่ในครัวอยู่เสมอ 

1.2 จัดให้มีทดลองปรุงอำหำรรำยกำรอำหำรใหม่และจัดประชุมเพื่อติชม ลงควำมเห็นถึง

รสชำติอำหำรและกำรตกแต่งจำนอำหำร 
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1.3 ให้มีกำรท ำอำหำรให้พนักงำนส่วนบริกำรชิมและได้เห็นรูปแบบกำรจัดจำน เพรำะ

พนักงำนบริกำรเป็นบุคคลที่จะต้องน ำอำหำรไปบริกำร เมื่อมีควำมเปลี่ยนแปลงหรือแตกต่ำงจำก

อำหำรที่เคยได้เห็นหรือชิม สำมำรถทัดท้วงก่อนอำหำรถึงมือลูกค้ำได้ 

1.4 จัดให้มีกำรสุ่มชิมจำกทำงผู้บริหำรอยู่เร่ือย ๆ เพื่อกระตุ้นให้ผ่ำนครัวต่ืนตัวอยู่เสมอ 

1.5 จัดให้มีกำรตรวจสอบคุณภำพของวัตถุดิบที่สั่งเข้ำมำใช้ในร้ำนอำหำรเป็นประจ ำ 

ตรวจสอบขั้นตอนกำรเก็บรักษำวัตถุดิบให้ถูกต้องตำมมำตรฐำนอยู่เสมอ 

1.6 หัวหน้ำพ่อครัวควรจะน ำนโยบำยมำปฏิบัติ ติดตำมผลและตรวจผลงำนอย่ำงสม่ ำเสมอ 

2. การควบคุมคุณภาพด้านการบริการ 

 คุณภำพบริกำรเป็นที่สิ่งควบคุมได้ยำก เนื่องจำกงำนบริกำรมีควำมไม่แน่นอนในกำรผลิต

งำนออกมำให้ได้มำตรฐำน ทั้งนี้เพรำะงำนบริกำรส่วนมำกเป็นสิ่งที่จับต้องได้ยำก ไม่สำมำรถ

จัดเก็บไว้ได้ ต้องท ำกำรผลิตขณะที่ลูกค้ำมำซื้อบริกำร ในขณะที่ลูกค้ ำมำซื้อบริกำรและมีกำรส่ง

มอบบริกำร ลูกค้ำมักจะไม่สำมำรถจับต้องตัวสินค้ำบริกำรได้อย่ำงแท้จริง ดังนั้นลูกค้ำมักจะใช้

เกณฑ์ในกำรวัดระดับคุณภำพกำรบริกำรก่อนกำรตัดสินใจซื้อบริกำร 4 ข้อหลักดังนี้ 

 2.1 ความน่าเชื่อถือและไว้วางใจ ผู้ให้บริกำรจะต้องแสดงควำมน่ำเชื่อถือและไว้วำงใจได้ 

โดยให้บริกำรได้อย่ำงถูกต้องตำมที่ได้ตกลงกันไว้ตำมควำมต้องกำรของลูกค้ำอย่ำงตรงต่อเวลำ 

2.2 การให้ความมั่นใจ ผู้ให้บริกำรต้องสร้ำงควำมมั่นใจให้ลูกค้ำโดยปรำศจำกควำมเสี่ยง

อันตรำย โดยกำรสื่อผ่ำนกำรบริกำรที่มีควำมสุภำพอ่อนน้อม และมีควำมรู้ในงำนที่บริกำร 

2.3 การตอบสนองลูกค้า ต้องมีควำมตั้งใจและเต็มใจให้บริกำรเพื่อแสดงถึงกำรเอำใจใส่ใน

งำนบริกำรอย่ำงเต็มที่ ผ่ำนกำรให้บริกำรอย่ำงรวดเร็วด้วยควำมยินดี 

2.4 การดูแลเอาใจใส่ กำรจัดเตรียมดูแลงำนทั้งก่อนกำรขำย ระหว่ำงขำย และหลังกำรขำย 

โดยเข้ำใจถึงควำมต้องกำรของลูกค้ำและถือผลประโยชน์สูงสุดของลูกค้ำเป็นส ำคัญ 

 

แผนปฏิบัติการด้านการควบคุมคุณภาพการบริการท่ีดีควรจะปฏิบัติดังนี้ 

1. จัดท ำคู่มือขั้นตอนกำรให้บริกำร และธรรมเนียมปฏิบัติที่ทำงร้ำนยึดถืออย่ำงละเอียด

เผยแพร่ให้พนักงำนบริกำรท ำควำมเข้ำใจ 



68 
 

 

2. จัดอบรมด้ำนกำรบริกำรอยู่เสมอ ควรจะควบคุมถึงขึ้นตอนกำรให้บริกำร ควำมรู้ของ

อำหำรและเค ร่ืองดื่มที่มี ให้บ ริกำรในร้ำน กำรจัดอบรมด้ ำนภำษำ  ทั้ งภำษำไทยและ

ภำษำต่ำงประเทศเพื่อภำพพจน์และกำรสื่อสำรที่สุภำพ มีไมตรีจิตให้กับลูกค้ำ กำรอบรมด้ำน

สุขอนำมัยส่วนบุคคล รวมถึงกำรสอนแต่งหน้ำ กำรอบรมเร่ืองบุคลิกภำพในสถำนที่ท ำงำนและกำร

ประพฤติตนให้เหมำะสม 

3. ติดต้ังกล้องวงจรปิด เป็นเคร่ืองมือที่ส ำคัญที่สุดในกำรปลุกจิตส ำนึกของพนักงำนบริหำร 

โดยใช้ร่วมกับกลยุทธ์กำรให้รำงวัลเมื่อพนักงำนบริกำรสำมำรถให้บริกำรได้อย่ำงดี 

4. จัดท ำแบบตรวจสอบกำรเตรียมร้ำนก่อนเปิดให้บริกำร เพรำะกำรเตรียมตัวเปิดร้ำนที่ดีจะ

ท ำให้กำรบริกำรเป็นไปอย่ำงรำบร่ืน และอยู่ภำยใต้ควำมควบคุมของผู้ปฏิบัติงำนได้ 

3. การควบคุมการเงิน 

 กำรควบคุมกำรเงินเป็นสิ่งที่จะช่วยรักษำผลประโยชน์ของธุรกิจได้ และมีผลกระทบต่อผล

ประกอบกำรของร้ำนอำหำรและภัตตำคำร กำรควบคุมแบ่งออกเป็นด้ำนต่ำง ๆ คือ กำรควบคุม

กำรเงินโดยใช้ข้อมูลทำงบัญชี กำรควบคุมเงินสด และกำรควบคุมต้นทุนวัตถุดิบ 

3.1 การควบคุมการเงินโดยใช้ข้อมูลทางบัญชี เป็นกำรมองภำพรวมของกำรใช้จ่ำยที่เกิดขึ้น

ในธุรกิจ กำรมองภำพรวมนี้จะช่วยให้ผู้ประกอบกำรสำมำรถประเมินสถำนภำพด้ำนรำยจ่ำยได้ 

3.2 การควบคุมเงินสด กำรควบคุมกำรเงินในธุรกิจอำหำรเป็นเร่ืองที่ส ำคัญมำก เพรำะเป็น

ธุรกิจที่ใช้เงินสดมำกกว่ำสินเชื่อ ท ำให้ต้องมีกำรรักษำสภำพคล่องทำงกำรเงินเพื่อให้กำรด ำเนินงำน

อย่ำงรำบร่ืนและรำยได้ที่ธุรกิจร้ำนอำหำรจะได้รับเป็นรำยได้ที่เป็นเงินสด ดังนั้นจึงจะต้องมี

ระเบียบและวิธีปฏิบัติอย่ำงเคร่งครัด 

3.3 การควบคุมต้นทุนวัตถุดิบ วัตถุดิบและเคร่ืองปรุงเป็นต้นทุนแปรผันที่มีสัดส่วนสูง กำร

ที่ธุรกิจสำมำรถดูแลควบคุมต้นทุนวัตถุดิบได้ก็จะท ำให้สำมำรถควบคุมต้นทุนที่ใช้ในร้ำนอำหำรได้ 

  3.3.1 การตรวจสอบต้นทุนวัตถุดิบและสินค้าคงคลัง กำรซื้อจำกผู้จัดส่งสินค้ำควร

ก ำหนดให้มีกำรเสนอรำคำอย่ำงน้อย 2-3 รำยเพื่อเปรียบเทียบคุณภำพรำคำ ตลอดจนเงื่อนไขกำร

จัดส่งระยะเวลำเครดิต 

3.3.2 การควบคุมปริมาณอาหารท่ีควรจะใช้ในอาหารหนึ่งจาน กำรก ำหนดน้ ำหนัก

ของเนื้อสัตว์และปริมำณต่ออำหำรส ำหรับบริกำรลูกค้ำต้องเป็นไปอย่ำงละเอียดและชัดเจน 
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เนื่องจำกวัตถุดิบเป็นรำยจ่ำยหลักของธุรกิจประเภทนี้ ควำมคลำดเคลื่อนที่เกิดขึ้นบ่อยคร้ังอำจจะ

กระทบกับผลก ำไรของผู้ประกอบกำรได้ 
 

 ปัญหา อุปสรรคและแนวทางแก้ไข 
 ลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ของธุรกิจร้ำนอำหำรอำจจะก่อนให้เกิดปัญหำและอุปสรรคต่ำงๆ 
ดังนี ้
 1. ปัญหำทรัพยำกรบุคคล คุณภำพของกำรให้บริกำรและกำรผลิตขึ้นอยู่กับคุณภำพของ

ทรัพยำกรบุคคล และในธุรกิจร้ำนอำหำรกำรจัดหำพนักงำนที่มีคุณภำพท ำได้ยำก เนื่องจำกมักเลือก

ที่จะท ำงำนโรงแรงโดยอำจจะเห็นว่ำมีควำมมั่นคงมำกกว่ำ กำรเข้ำออกของพนักงำนในธุรกิจ

ร้ำนอำหำรที่มีแนวโน้มที่จะเป็นไปได้สูง เพรำะไม่มีควำมจงรักภักดีกับร้ำนอำหำรและภัตตำคำร 

และมีทัศนคติที่คิดว่ำงำนร้ำนอำหำรง่ำย กำรเข้ำออกของตนไม่ได้กระทบต่อร้ำนอำหำรและ

ภัตตำคำร แนวทำงกำรปฏิบัติส ำหรับปัญหำทรัพยำกรบุคคล คือ กำรจ้ำงงำนที่เหมำะสม ฝึกอบรม

เสริมทักษะกำรท ำงำนเพื่อลดปริมำณกำรเข้ำออกของพนักงำน 

 แนวทำงกำรแก้ไข ต้องสร้ำงทัศนคติที่ดีต่อต ำแหน่งงำน วำงนโยบำยกำรให้ผลประโยชน์

ตอบแทนที่จะเป็นแรงจูงใจให้บุคลำกรท ำงำนอย่ำงเต็มควำมสำมำรถ และสร้ำงวัฒนธรรม

ร้ำนอำหำรและภัตตำคำรในเร่ืองของควำมจงรักภักดี ด้วยโอกำสในกำรก้ำวหน้ำในหน้ำที่กำรงำน 

 2. ปัญหำกำรเงินและเงินทุนหมุนเวียน เร่ืองเงินทุนหมุนเวียนเป็นควำมท้ำทำยที่เกิดขึ้นกับ

ธุรกิจหลำยประเภท แต่ธุรกิจร้ำนอำหำรมีต้นทุนคงที่ค่อนข้ำงสูง และรำยจ่ำยส่วนใหญ่เป็นรำยจ่ำย

ที่ต้องใช้เงินสด และยังมีข้อจ ำกัดในกำรเก็บรักษำสินค้ำคงคลัง เนื่องจำกไม่สำมำรถเก็บไว้ได้ ทั้งใน

เร่ืองของวัตถุดิบและเร่ืองของที่นั่งที่จะขำยได้ต่อรอบกำรเปิดบริกำรเท่ำนั้น 

 แนวทำงกำรแก้ไข ต้องมีกำรวำงแผนเร่ืองเงินทุนหมุนเวียนที่ดี  และมีแผนส ำรองเมื่อเงิน

สดขำดสภำพคล่อง ค ำนึงทำงเลือกต่ำงๆ ในกำรกู้เงินและอัตรำดอกเบี้ย นอกจำกนี้ผู้ประกอบกำรยัง

จะต้องหมั่นอ่ำนรำยงำนทำงบัญชี และวิเครำะห์ปัจจัยต่ำงๆ ทำงบัญชีอย่ำงเป็นระยะ วำงแนวทำง

ป้องกัน พร้อมทั้งแนวปฏิบัติกำรแก้ไขตำมสถำนกำรณ์ต่ำงๆ 
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 3. ปัญหำกำรจัดกำรเอกสำร บุคคลทั่วไปจะมองว่ำธุรกิจร้ำนอำหำรเป็นธุรกิจที่ท ำได้ง่ำย 

ไม่ต้องมีประสบกำรณ์หรือควำมสำมำรถในกำรบริกำร จึงเป็นผลให้ผู้ประกอบกำรไม่ใส่ใจกับงำน

เอกสำรต่ำงๆ มำกนัก นอกจำกนี้ร้ำนอำหำรยังเป็นธุรกิจที่ต้องลงมือปฏิบัติเป็นส่วนใหญ่ จึงท ำให้

ผู้ประกอบกำรหมดเวลำไปกับกำรปฏิบัติงำนในกำรผลิตและบริกำร ท ำให้ละเลยในกำรท ำและ

จัดกำรเอกสำรต่ำงๆ ตั้งแต่ เอกสำรบัญชี เอกสำรกำรตลำด และเอกสำรบุคคล เมื่อเอกสำรเหล่ำนี้

ไม่ได้รับกำรจัดกำรและบริหำร จะน ำควำมยุ่งยำกมำให้กับธุรกิจได้ และยังท ำให้กำรบริหำรจัดกำร

ร้ำนอำหำรเป็นไปได้อย่ำงยำกล ำบำก เพรำะไม่มีข้อมูลหรือผลประกอบกำรที่ชัดเจน 

 แนวทำงกำรแก้ไข ผู้ประกอบกำรจะต้องจัดสรรเวลำหรือบุคลำกรเพื่อกำรบริหำรจัดกำร

งำนเอกสำรและมีทัศนคติที่ถูกต้องในกำรจัดเก็บเอกสำรเพื่อใช้เป็นฐำนข้อมูล หรือข้อมูลอ้ำงอิงใน

กำรตัดสินใจที่เกี่ยวข้องกับกำรด ำเนินธุรกิจต่อไป 

 
2.7 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

กัสมีรัตน์ มะลูลีม (2557) ท ำกำรศึกษำ ปัจจัยควำมตระหนักในเคร่ืองหมำยฮำลำล คุณภำพ
อำหำร ตรำสินค้ำของชำวอิสลำม และส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ที่มีผลต่อควำมตั้งใจซื้ออำหำรที่ไม่มี  
ตรำฮำลำลบนบรรจุภัณฑ์ของผู้บริโภคชำวมุสลิมในเขตกรุงเทพมหำนคร ผลกำรศึกษำพบว่ำ ผู้ตอบ
แบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอำยุ 20 - 25 ปี มีกำรศึกษำระดับปริญญำตรี มีสถำนภำพโสด 
มีรำยได้เฉลี่ยต่อเดือนระหว่ำง 15,001-25,000 บำทประเภทอำหำรที่ไม่มีตรำฮำลำลบนบรรจุภัณฑ์ที่
เคยบริโภค คือ อำหำรว่ำง ผู้ที่ตัดสินใจเลือกซื้ออำหำรที่ไม่มีตรำฮำลำลบนบรรจุภัณฑ์ คือ ตนเอง 
และผลกำรทดสอบสมมติฐำน พบว่ำ ปัจจัยตรำสินค้ำของชำวอิสลำม ส่งผลต่อควำมตั้งใจซื้ออำหำร
ที่ไม่มีตรำฮำลำล บนบรรจุภัณฑ์ของชำวมุสลิมในเขตกรุงเทพมหำนครมำกที่สุด รองลงมำ คือ 
ปัจจัยคุณภำพอำหำร ด้ำนควำมปลอดภัยต่อกำรบริโภค ปัจจัยคุณภำพอำหำร ด้ำนประสำทสัมผัส 
ปัจจัยส่วนผสมของผลิตภัณฑ์และปัจจัยควำมตระหนักในเคร่ืองหมำยฮำลำล ตำมล ำดับ โดยร่วมกัน
พยำกรณ์ควำมตั้ ง ใจซื้ ออำหำรที่ ไม่มีตรำฮำลำลบนบรรจุภัณฑ์ของชำวมุสลิมในเข ต
กรุงเทพมหำนคร ได้ร้อยละ 43.1 อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
 สำริกำ ค้ำสุวรรณ (2554) ท ำกำรศึกษำ ภำพลักษณ์อำหำรฮำลำลไทยในกลุ่มผู้บริโภคมุสลิม
ตะวันออกกลำง ผลกำรศึกษำพบว่ำ ประเทศไทยมีศักยภำพและโอกำสอีกมำกในกำรขยำยตลำด
ส่งออกสินค้ำอำหำร ฮำลำลไปยังภูมิภำคตะวันออกกลำง อำหำรฮำลำลไทยได้รับกำรยอมรับเร่ือง
คุณภำพ มีเอกลักษณ์โดดเด่น เร่ืองรสชำติ และกำรเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพ อีกทั้งชำวตะวันออกกลำง
ยังให้ควำมเชื่อมั่นในมำตรฐำนควำม ปลอดภัยอำหำรกำรรับรองฮำลำล และเคร่ืองหมำยฮำลำล  
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จำกประเทศไทย แต่จำกกำรที่นักธุรกิจไทยไม่ให้ควำมส ำคัญกับกำรท ำตลำดเชิงรุก ขำดกำรสร้ำง  
ตรำสินค้ำของตนเอง อำหำรฮำลำลไทยจึงไม่เป็นที่รู้จักอย่ำงแพร่หลำย นอกจำกนี้ยังพบว่ำจำก
ต้นทุนกำรผลิตที่สูง สินค้ำอำหำรฮำลำลไทยจึงมีรำคำสูงกว่ำประเทศคู่แข่ง ส่งผลให้กำรน ำเข้ำ
สินค้ำอำหำรฮำลำลไทยในตลำดตะวันออกกลำงมีปริมำณน้อย 
 พีระกำนต์ วสุธรพิพัฒน์ (2553) ท ำกำรศึกษำเร่ือง พฤติกรรมกำรบริโภคอำหำร “ฮำลำล” 
ของผู้บริโภคคนไทยในเขตกรุงเทพมหำนคร ผลกำรศึกษำพบว่ำ กลุ่มตัวอย่ำงผู้บริโภคชำวไทยใน
เขตกรุงเทพมหำนครส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมำกกว่ำเพศชำย มีอำยุ 36-45 ปี เป็นผู้นับถือศำสนำ
พุทธ มีระดับกำรศึกษำต่ ำกว่ำระดับปริญญำตรี มีอำชีพพนักงำนเอกชนและมีรำยได้ 20,001 บำทขึ้น
ไป มีค่ำเฉลี่ยพฤติกรรมในด้ำนควำมถี่และค่ำใช้จ่ำยในระดับมำกที่สุด กลุ่มตัวอย่ำงส่วนใหญ่มี
ควำมรู้ควำมเข้ำใจมำกในระดับบัญญัติศำสนำขั้นพื้นฐำน ปัจจัยด้ำนรำคำมีควำมสัมพันธ์กับ
พฤติกรรมควำมถี่และค่ำใช้จ่ำยในกำรบริโภคอำหำรฮำลำล ปัจจัยด้ำนผลิตภัณฑ์และด้ำนค่ำนิยมใน
วัฒนธรรม พบว่ำไม่มีควำมสัมพันธ์ 
 อำรยำ อำยุบเคน (2558) ท ำกำรศึกษำ มำตรฐำนกำรด ำเนินงำนกำรผลิตอำหำรภำยใต้
เคร่ืองหมำยฮำลำลของผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำรในจังหวัดนนทบุรี ผลกำรศึกษำพบว่ำ รูปแบบ
และลักษณะของธุรกิจอำหำรภำยใต้เคร่ืองหมำยฮำลำล จดทะเบียนเป็นรูปแบบบริษัทโดยลักษณะ
เป็นธุรกิจที่ผลิตอำหำรในกำรจัดจ ำหน่ำยและเป็นผู้รับจ้ำงผลิต กำรบริหำรกำรด ำเนินงำนเป็นระบบ
และแบบแผนตำมโครงสร้ำงของบริษัทซึ่งควบคุมกำรท ำงำนโดยผู้บริหำรและหัวหน้ำงำน ฝ่ำยต่ำงๆ 
ซึ่งกำรด ำเนินงำนอำหำรฮำลำลเป็นกำรบริหำรกำรจัดกำรที่เน้นถึงกระบวนกำรผลิตให้มีคุณภำพ โดย
เป็นกำรจัดกำรและควบคุมกระบวนกำรผลิต ซึ่งพบว่ำมีกำรเตรียมควำมพร้อมในด้ำนกำรวำงแผนกำร
ด ำเนินงำน กำรด ำเนินงำนกระบวนกำรผลิตอำหำรฮำลำล กำรด ำเนินงำนเกี่ ยวกับผลิตภัณฑ์อำหำร
ส ำเร็จรูปของกำรผลิตอำหำรฮำลำลและเป็นกำรด ำเนินงำนตำมหลักมำตรฐำนอำหำรฮำลำลทุกประกำร
โดยมีกำรปฏิบัติตำม คู่มือ กฎระเบียบกำรด ำเนินงำนของพนักงำนภำยในองค์กรอย่ำงเคร่งครัดโดยเป็น
ควำมร่วมมือทั้งผู้ประกอบกำรและพนักงำนเพื่อให้สอดคล้องกับมำตรฐำนกำรด ำเนินงำนกำรผลิต
อำหำรภำยใต้เคร่ืองหมำยฮำลำลโดยมำตรฐำนฮำลำลเป็นกำรด ำเนินงำนเหมือนกับมำตรฐำนคุณภำพ
อ่ืนๆ เพียงแต่มีข้อก ำหนดกำรตำมบทบัญญัติ 
 สรำวรรณ์  เรืองกัลปวงศ์ และอรรนพ  เรืองกัลปวงศ์ (2558) ท ำกำรศึกษำ ปัจจัยที่มีอิทธิพล
ต่อควำมตั้งใจในกำรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรพร้อมปรุงพร้อมทำนแช่แข็งภำยใต้เคร่ืองหมำยรับรอง
ฮำลำลของผู้บริโภคมุสลิมในกรุงเทพมหำนคร ผลกำรศึกษำพบว่ำ ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อควำมตั้งใจใน
กำรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรพร้อมปรุงพร้อมทำนแช่แข็งภำยใต้เคร่ืองหมำยรับรองฮำลำลของ
ผู้บริโภคมุสลิมในกรุงเทพมหำนคร ได้แก่  ควำมเชื่อถือที่มีต่อผลิตภัณฑ์  ควำมเชื่อถือต่อ
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ผู้ประกอบกำร ควำมเชื่อถือต่อสถำบันรับรองฮำลำล ครอบครัว และกำรรับรู้ควำมสำมำรถในกำร
ควบคุมพฤติกรรม ซึ่งปัจจัยทั้ง 5 ด้ำนอธิบำยกำรผันแปรของควำมตั้งใจในกำรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์
อำหำรพร้อมปรุงพร้อมทำนแช่แข็งภำยใต้เคร่ืองหมำยรับรองฮำลำลของผู้บริโภคมุสลิมได้ร้อยละ 
42.90โดยเรียงค่ำสัมประสิทธิ์กำรถดถอยมำตรฐำนจำกมำกไปน้อยตำมล ำดับ แสดงเป็น สมกำรได้ดังนี้ 
ควำมตั้งใจในกำรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรพร้อมปรุงพร้อมทำนภำยใต้เคร่ืองหมำยรับรองฮำลำลของ
ผู้บริโภคมุสลิมในกรุงเทพมหำนคร = 0.703 + 0.250 (ควำมเชื่อถือต่อผลิตภัณฑ์) + 0.192 (ควำมเชื่อถือ
ต่อผู้ประกอบกำร) + 0.131 (ควำมเชื่อถือต่อสถำบันรับรองฮำลำล) + 0.127 (ครอบครัว) + 0.096 (ปัจจัย
ด้ำนกำรรับรู้ควำมสำมำรถ ในกำรควบคุมพฤติกรรม) 
 นุรมี หะสำ (2559) ท ำกำรศึกษำ ส่วนประสมทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลไทย
ส ำเร็จรูป ในประเทศสำธำรณรัฐอินโดนีเซีย ผลกำรศึกษำพบว่ำ พฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์
อำหำรฮำลำลไทยส ำเร็จรูปในประเทศสำธำรณรัฐอินโดนีเซีย มีปริมำณที่ซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรฮำ
ลำลไทยส ำเร็จรูป 3 ชิ้น เหตุผลที่ซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลไทยส ำเร็จรูปส่วนใหญ่ คือ รสชำติ
อร่อย ผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลส ำเร็จรูปที่ชื่นชอบมำกที่สุด ส่วนใหญ่เป็นน้ ำผลไม้/ผลไม้ กระป๋อง 
และชอบผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลส ำเร็จรูปจำกประเทศคือประเทศไทยเป็นส่วนใหญ่ ระดับ
ควำมส ำคัญของส่วนประสมทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลไทยส ำเร็จรูป ในประเทศ
สำธำรณรัฐอินโดนีเซีย พบว่ำผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลไทยส ำเร็จรูป ในประเทศสำธำรณรัฐ
อินโดนีเซีย ให้ควำมส ำคัญด้ำนผลิตภัณฑ์ และด้ำนกำรจัดจ ำหน่ำยในระดับมำก ในขณะที่ให้
ควำมส ำคัญด้ำนรำคำ และด้ำนกำรส่งเสริมทำงกำรตลำด ในระดับปำนกลำง ควำมต้องกำรเพิ่มเติม
ต่อผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลไทยส ำเร็จรูป ในประเทศสำธำรณรัฐอินโดนีเซีย พบว่ำ ด้ำนผลิ ตภัณฑ์
ผู้บริโภคต้องกำรให้เพิ่มควำมหลำกหลำยของรสชำติ ผลิตภัณฑ์ต้องกำรให้มีตรำเคร่ืองหมำยฮำลำล
ที่ออกโดยหน่วยงำนรับรองฮำลำลของประเทศสำธำรณรัฐอินโดนีเซีย (MUI) ด้ำนรำคำ ผู้บริโภค
ต้องกำรให้มีกำรตั้งรำคำที่หลำกหลำย ตำมปริมำณ ของสินค้ำ และตั้งรำคำไม่แพงจนเกินไป ด้ำน
กำรจัดจ ำหน่ำย ผู้บริโภคต้องกำรให้มีสินค้ำวำงจ ำหน่ำยตำมร้ำนค้ำทั่วไป และด้ำนกำรส่งเสริมทำง
กำรตลำด ผู้บริโภคต้องกำรให้มีกำรจัดบูทผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลไทยส ำเร็จรูปตำมพื้นที่ต่ำง ๆ ที่มี
คนสัญจรไปมำ และต้องกำรให้มีกำรจัดโปรโมชั่นทุกเทศกำลส ำคัญ  
 พิบูล ไวจิตรกรรม (2559) ท ำกำรศึกษำ กำรสร้ำงอัตลักษณ์สินค้ำให้กับผลิตภัณฑ์ฮำลำลใน
ประเทศไทย ผลกำรศึกษำพบว่ำ สำมำรถสร้ำงอัตลักษณ์ สินค้ำให้กับผลิตภัณฑ์ฮำลำลโดยใช้กล
ยุทธ์ทำงกำรตลำดด้วยจุดเด่น 4 ด้ำน คือ 1) ด้ำนคุณประโยชน์ของสินค้ำที่เน้นเร่ืองคุณค่ำ ทำง
โภชนำกำร วัตถุดิบที่สดและสะอำด 2) ด้ำนรูปร่ำงหน้ำตำของสินค้ำ สิ่งตกแต่งภำยนอก ตัวบรรจุ
ภัณฑ์ต้องดึงดูดควำมสนใจ ใช้ลวดลำยกรำฟิกประดับตกแต่ง มีภำพสินค้ำ มีเคร่ืองหมำยรับรองฮำ
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ลำล 3) ด้ำนคุณค่ำของสินค้ำที่มีผลต่อควำมรู้สึกของ ผู้บริโภค สร้ำงกำรรับรู้ให้ผู้บริโภครู้สึกว่ำเป็น
สินค้ำที่ดีต่อสุขภำพ มีคุณภำพชีวิตที่ดีเชื่อถือได้ 4) ด้ำนบุคลิกภำพของสินค้ำที่ สะท้อนไปถึง
ผู้บริโภค ท ำให้ผู้บริโภครู้สึกว่ำเป็นคนใส่ใจตัวเอง ดูแลร่ำงกำยและสุขภำพ เป็นคนมีเหตุผล มี
ศีลธรรม เป็นคน รอบคอบ ช่ำงคิด ชอบวำงแผน และเป็นคนก้ำวหน้ำ มองกำรณ์ไกล คิดถึงอนำคต 
 ไลลำ หร่ิมเพ็ง (2559) ท ำกำรศึกษำ ควำมต้องกำรพระรำชบัญญัติว่ำด้วยกำรบริหำรกิจกำร
ฮำลำลของผู้บริโภคมุสลิมในเขตกรุงเทพมหำนคร ผลกำรศึกษำพบว่ำ ผู้บริโภคมุสลิมในเขต
กรุงเทพมหำนคร มีควำมต้องกำรพระรำชบัญญัติว่ำด้วยกำรบริหำรกิจกำรฮำลำล โดยภำพรวมอยู่ใน
ระดับมำก เมื่อพิจำรณำรำยด้ำน พบว่ำ ผู้บริโภคมุสลิมในเขตกรุงเทพมหำนครมีควำมต้องกำร
พระรำชบัญญัติว่ำด้วยกำรบริหำรกิจกำรฮำลำลในหมวด คณะที่ปรึกษำระบบงำนฮำลำลมำกที่สุด 
รองลงมำ คือ หมวดทั่วไป และน้อยที่สุด คือ หมวดกองทุนพัฒนำมำตรฐำนฮำลำลและมำตรกำร
ทำงกำรปกครอง เมื่อเปรียบเทียบระดับควำมต้องกำรพระรำชบัญญัติ จ ำแนกตำมเพศ อำยุ ระดับ
กำรศึกษำ อำชีพ และรำยได้ต่อเดือน พบว่ำ ผู้บริโภคที่มีเพศและอำชีพต่ำงกัน โดยรวม และรำยด้ำน
ไม่แตกต่ำงกัน ผู้บริโภคที่มีอำยุกำรศึกษำ และรำยได้ต่อเดือนต่ำงกัน โดยรวมและรำยด้ำนแตกต่ ำง
กันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
 มำเรียม นะมิ (2552) ท ำกำรศึกษำ กำรตัดสินใจส่งออกของผู้ผลิตอุตสำหกรรมแปรรูป
อำหำรฮำลำลในประเทศไทย ผลกำรศึกษำพบว่ำ 1) ปัจจัยทีมีอิทธิพลต่อกำรตัดสินใจของผุ้ผลิต
อุตสำหกรรมแปรรูปอำหำรฮำลำล ประกอบด้วย ปัจจัยสภำพแวดล้อมภำยในองค์กร ปัจจัย
สภำพแวดล้อมภำยในและภำพนอกประเทศ ปัจจัยกำรส่งออกขององค์กร ปัจจัยควำมพร้อมทำง
ทรัพยำกร ปัจจัยควำมเชื่อที่มีต่อผลิตภัณฑ์ฮำลำล ปัจจัยกำรเชื่อมโยงเครือข่ำยพันธมิตรธุรกิจ และ
ปัจจัยกำรสร้ำงควำมได้เปรียบในกำรแข่งขัน 2) เมื่อน ำทุกปัจจัยมำทดสอบด้วยกำรวิเครำะห์ปัจจัย
เชิงยืนยัน พบว่ำ ทุกปัจจัยที่น ำมำประยุกต์ใช้มีควำมเหมำะสมและแม้ว่ำจะมีกำรปรับลดจ ำนวนตัว
แปรลงลงควำมตรงและควำมเที่ยงเชิงโครงสร้ำงยังอยู่ในระดับที่ยอมรับได้และสำมำรถน ำมำ
ประยุกต์ใช้กับสภำพแวดล้อมใหม่ตำมบริบทของสังคมไทยได้อย่ำงเหมำะสม และ 3) กำรวิเครำะห์
รูปแบบที่อธิบำยเส้นทำงควำมสัมพันธ์ระหว่ำงปัจจัยตำมสมมติฐำนด้วยกำรวิเครำะห์โมเดลกำร
สร้ำงเชิงเส้น พบว่ำ สมมติฐำนเกี่ยวกับอิทธิพลทำงตรง (4 ข้อ 9 เส้นทำงควำมสัมพันธ์) และ
สมมติฐำนเกี่ยวกับอิทธิพลทำงอ้อม (4 ข้อ 9 เส้นทำงควำมสัมพันธ์) สอดคล้องกับสมมติฐำนที่ตั้งไว้ 
17 เส้น ส่วน 2 เส้นทำที่เหลือไม่สอดคล้องกับสมมติฐำนที่ตั้งไว้ ผลสรุปกำรวิจัยสรุปว่ำ  ในกำร
ตัดสินใจส่งออกอำหำรฮำลำล ของผู้ประกอบกำรในประเทศไทยมีควำมเชื่อมั่นว่ำเคร่ืองหมำย  
ฮำลำลที่ได้รับกำรรับรองคุณภำพจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอิสลำมแห่งประเทศไทย  มีควำม
น่ำเชื่อถืออยู่ในระดับสูงท ำให้ผู้ประกอบกำรมีควำมมั่นใจในสินค้ำที่ส่งออกไปขำยยังประเทศต่ำงๆ 

http://tdc.thailis.or.th/tdc/basic.php?query=%C1%D2%E0%C3%D5%C2%C1%20%B9%D0%C1%D4&field=1003&institute_code=0&option=showindex_creator&doc_type=0


74 
 

 

ทั่วโลก โดยเฉพำะในประเทศมุสลิมมีผู้ประกอบกำรมีควำมเชื่อมั่นในเคร่ืองหมำยฮำลำลจำก
ประเทศไทยมำกถึงร้อยละ 90 แสดงให้เห็นว่ำหำกประเทศไทยสำมำรถสร้ำงควำมเข้มแข็งให้กับ
เคร่ืองหมำยอำหำรฮำลำลของไทยได้มำกเพียงใดย่อมส่งผลต่ออัตรำกำรส่งออกของประเทศสูงตำม
ไปด้วย 
 วุฒิชัย วีระมำชำ (2553) ท ำกำรศึกษำ ควำมพร้อมของโรงแรมในอ ำเภอเมืองเชียงใหม่ต่อ
กำรขอรับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำลเพื่อกำรท่องเที่ยว ผลกำรศึกษำพบว่ำ โดยภำพรวม
กลุ่มโรงแรมตัวอย่ำงที่มีควำมต้องกำรขอรับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำร
ท่องเที่ยวจ ำนวน 36 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 28.70 จำกจ ำนวนผู้ตอบแบบสอบถำมทั้งหมด โดย
แบบสอบถำมเชิงทดสอบที่ใช้วัดควำมรู้ควำมเข้ำใจเกี่ยวกับกำรรับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำร
ฮำลำลเพื่อกำรท่องเที่ยว พบว่ำ ผู้ตอบแบบสอบถำมมีควำมเข้ำใจเกี่ยวกับค ำจ ำกัดควำมของสถำน
ประกอบกำรอำหำรฮำลำลน้อยที่สุด และมีผู้ตอบแบบสอบถำมอีกจ ำนวนมำกที่ไม่ทรำบว่ำมี
โรงแรมในเขตอ ำเภอเมืองเชียงใหม่ที่ได้รับกำรรับรองกำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว 
ส ำหรับควำมพร้อมต่อกำรขอรับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว กลุ่ม
โรงแรมตัวอย่ำงมีควำมพร้อมระดับปำนกลำงในด้ำนควำมสำมำรถในกำรขอรับรองมำตรฐำนกำร
บริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว ด้ำนค่ำนิยมทำงสังคมและวัฒนธรรมที่ส่งผลต่อกำรขอ
รับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว ด้ำนมุมมองต่อกำรขอรับรองมำตรฐำน
กำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว ด้ำนสภำพแวดล้อมของโรงแรมที่ส่งผลต่อกำรขอ
รับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว ด้ำนเวลำที่เหมำะสมในกำรขอรับรอง
มำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำลเพื่อกำรท่องเที่ยว ด้ำนควำมเป็นภำระหน้ำที่ของโรงแรมในกำร
ขอรับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว ด้ำนแรงต้ำนในองค์กรของโรงแรม
ที่ส่งผลต่อกำรขอรับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำล เพื่อกำรท่องเที่ยว และด้ำนผลที่ได้รับ
จำกกำรขอรับรองมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรฮำลำลเพื่อกำรท่องเที่ยว 

ฉัตรชัย พฤกษ์อ ำนวย (2557) ท ำกำรศึกษำแนวทำงกำรบริหำรธุรกิจ กรณีศึกษำ บริษัท อำร์
เอส จ ำกัด (มหำชน) ที่พบว่ำ กำรบริหำรธุรกิจภำยในบริษัทอำร์เอส จ ำกัด (มหำชน) จึงประกอบไป
ด้วยปัจจัยส ำคัญ คือ กำรบริหำรจัดองค์กรเพื่อกำรท ำงำนที่มีประสิทธิภำพของบริษัท รวมถึงกำร
แบ่งหน้ำที่ควำมผิดชอบในกำรท ำงำนอย่ำงเป็นระบบ โดยใช้รูปแบบโครงสร้ำงหน้ำที่กำรงำน
เฉพำะ นอกจำกนั้นจะต้องมีกระบวนกำรเพื่อให้บรรลุจุดมุ่งหมำยขององค์กำร โดยใช้กำรวำงแผน 
(Planning) กำรจัดองค์กำร (Organizing) กำรชักน ำ (Leading) และกำรควบคุม (Controlling)   

Postrel (2009) กล่ำวว่ำ กำรจัดกำรถูกนิยำมว่ำเป็นสิ่งที่ท ำให้องค์กรประสบควำมส ำเร็จโดย
ใช้ทรัพยำกรบุคคลที่มีอยู่ ซึ่งถือเป็นทรัพยำกรที่มีค่ำที่สุด โดยใช้กระบวนกำรจัดกำร 4 ด้ำนหลัก ๆ 
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คือ กำรวำงแผน กำรจัดกำรองค์กร กำรชี้น ำ และกำรควบคุม เพื่อให้องค์กรด ำเนินงำนเป็นไปตำม
เป้ำหมำยที่ตั้งไว้ ซึ่งควำมส ำเร็จนั้น เกิดจำกกำรบูรณำกำรทรัพยำกรที่มีอยู่น ำไปสู่ควำมสำมำรถใน
กำรด ำเนินกำรที่สูงขึ้น 

Ramirez and Zamora (2014) ศึกษำสมรรถนะในกำรจัดกำรของผู้บริหำรกำรศึกษำโดยใช้
หลักกำรวำงแผน กำรจัดกำรองค์กร กำรชี้น ำและกำรควบคุม (P-O-L-C) มำใช้ในกำรบริหำร
มหำวิทยำลัย MIMAROPA State Universities and Colleges (SUCs) 3 ด้ำนหลักๆคือ ด้ำนกำรเรียน
กำรสอน กำรวิจัย และกำรพัฒนำ ผลกำรศึกษำพบว่ำ  ผู้บริหำรมีควำมสำมำรถสูงในกำรใช้หลัก 
P-O-L-C โดยให้ควำมส ำคัญกับด้ำนกำรชี้น ำ(ภำวะผู้น ำ)มำกที่สุด ส่วนด้ำนกำรจัดกำรองค์กรถูกให้
ควำมส ำคัญน้อยที่สุด ในขณะที่พันธกิจหลักทั้ง 3 ด้ำนนั้น ด้ำนกำรเรียนกำรสอนมีควำมส ำคัญเป็น
อันดับแรก รองลงมำคือกำรพัฒนำ และกำรวิจัยเป็นอันดับสุดท้ำย ควำมรู้ควำมสำมำรถของ
ผู้บริหำรในด้ำน P-O-L-C ส่งผลอย่ำงมำกกับกำรประสบควำมส ำเร็จของกำรด ำเนินงำนของ
มหำวิทยำลัย  
           Abdul (2014)  เกี่ยวกับมุมมองของผู้ประกอบกำรวิสำหกิจขนำดกลำงและขนำดย่อมประเภท
ร้ำนอำหำร จ ำนวน 100 รำย ในอ ำเภอหำดใหญ่ จังหวัดสงขลำ ต่อกำรรับรองมำตรฐำนอำหำรฮำ
ลำลใน 3 มิติ คือ มิติด้ำนส่วนแบ่งกำรตลำดและกำรแข่งขันทำงกำรตลำด มิติด้ำนกำรสนับสนุนและ
กำรตรวจสอบของภำครัฐ และสำรสนเทศเกี่ยวกับศูนย์กลำงฮำลำล ผลกำรศึกษำ พบว่ำ วิสำหกิจ
ขนำดกลำงและขนำดย่อมในประเทศไทยให้ควำมส ำคัญกับกำรได้ รับกำรรับรองมำตรฐำนอำหำร
ฮำลำล เนื่องจำกช่วยให้ผู้บริโภคเกิดควำมควำมไว้วำงใจ เชื่อมั่น แต่ไม่พึงพอใจต่อกำรเผยแพร่
ข้อมูลของสำรสนเทศเกี่ยวกับศูนย์กลำงฮำลำล และมีควำมตั้งใจในกำรขอรับรองมำตรฐำนอำหำร
ฮำลำลในอนำคต ดังนั้นหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องกับกำรเผยแพร่ข้อมูลเกี่ ยวกับฮำลำล จึงควรปรับปรุง
กำรกระจำยข้อมูล โดยเฉพำะด้ำนคุณภำพของเนื้อหำ กำรเข้ำถึงสื่อ กำรใช้งำนและควำมสม่ ำเสมอ
ของกำรประกำศใช้ นอกจำกนี้ เพศและสถำนภำพกำรแต่งงำนยังส่งผลต่อควำมตั้งใจในกำรขอกำร
รับรองมำตรฐำนอำหำรฮำลำลและควำมต้องกำรให้ผลิตภัณฑ์ได้รับกำรรับรองมำตรฐำนฮำลำล 
             Marzuki, Hall, and Ballantine (2011) พบว่ำ ส่วนใหญ่ในประเทศมำเลเซียมีควำมคำดหวัง
ต่อกำรรับรองมำตรฐำนอำหำรฮำลำล เนื่องจำกแสดงให้เห็นว่ำร้ำนอำหำรนั้นมีควำมน่ำเชื่อถือ 
ปลอดภัย และดีต่อสุขภำพ ดังนั้นผู้จัดกำรร้ำนอำหำรจึงค ำนึงถึงควำมส ำคัญของกำรรับรอง
มำตรฐำนฮำลำลในอุตสำหกรรมอำหำร จำกกำรส ำรวจข้อมูลจำกเจ้ำของธุรกิจ SMEs ชำวมำเลเซีย 
จ ำนวน 136 คน ซึ่งเป็นเจ้ำของธุรกิจร้ำนอำหำรในประเทศมำเลเซีย  
            Abdul et al. (2009) พบว่ำ มีควำมสัมพันธ์อย่ำงมีนัยยะส ำคัญระหว่ำงกำรนับถือศำสนำของ
เจ้ำของธุรกิจ SMEs และกำรขอกำรรับรองมำตรฐำนฮำลำล แต่กำรขอกำรรับรองมำตรฐำน 

https://ejournals.ph/function/author.php?id=3575
https://ejournals.ph/function/author.php?id=3577
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ฮำลำลและกำรร่วมลงทุนระหว่ำงประเทศสัมพันธ์กันอย่ำงไม่มีนัยยะส ำคัญทำงสถิติ นอกจำกนี้
เจ้ำของธุรกิจส่วนใหญ่ลงควำมเห็นว่ำประเทศมำเลเซียมีศักยภำพที่จะเป็นผู้น ำในกำรรับรองฮำลำล
และเป็นศูนย์กลำงของฮำลำลของภูมิภำคในอนำคต แต่อย่ำงไรก็ตำมรัฐบำลมำเลเซียจ ำเป็นต้อง
ปรับปรุงกลไกกำรตรวจสอบกำรขอกำรรับรองมำตรฐำนฮำลำล เนื่องจำกมีควำมเป็นไปได้ที่จะไม่
ปฏิบัติตำมข้อก ำหนด หลังจำกได้รับกำรรับรองมำตรฐำนอำหำรฮำลำล ดังที่เกิดขึ้นกับบำงรำยจำก
กำรรำยงำนของ Malaysia Islamic Development Department (JAKIM) (Talib et al., 2010) 

2.8 กรอบแนวคิดการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพท่ี 2.9 กรอบแนวคิดกำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้มำตรฐำนอำหำรฮำลำล 
 

จำกกรอบแนวคิดกำรวิจัย ผู้วิจัยได้ท ำกำรเลือกท ำกำรศึกษำ กำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้
มำตรฐำนอำหำรฮำลำลใน 3 จังหวัดชำยแดนภำคใต้ของประเทศไทย โดยท ำกำรศึกษำจำกลักษณะ
ทั่วไป และสภำพกำรจัดกำรร้ำนอำหำรฮำลำลของผู้ประกอบกำรร้ำนอำหำรที่ได้รับเคร่ืองหมำย  
ฮำลำล โดยน ำแนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับกำรจัดกำร กำรบริหำรจัดกำรธุรกิจร้ำนอำหำร และกำร

ควำมส ำเร็จกำรจัดกำร
ร้ำนอำหำรภำยใต้

มำตรฐำนอำหำรฮำลำล 

กำรจัดกำร
องค์กำร 

Organizing 

กำรควบคุม 
Controlling 

กำรวำงแผน 
Planning 

ภำวะผู้น ำ  
Leadership  

 

ข้อก ำหนดกำร
รับรองมำตรฐำน
อำหำรฮำลำล 

บทบัญญัต ิ
ตำมศำสนำอิสลำม 

พฤติกรรม
ผู้บริโภค 

 

บริบทสังคมและวัฒนธรรม 
ใน3 ชำยแดนใต้ 
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ควบคุมคุณภำพ รวมไปถึงบทบัญญัติศำสนำอิสลำม พฤติกรรมผู้บริโภค ข้อก ำหนดกำรรับรอง
มำตรฐำนอำหำรฮำลำลบริบทสังคม วัฒนธรรมในสำมจังหวัดชำยแดนภำคใต้ และพฤติกรรม
ผู้บริโภคมำใช้เป็นกรอบในกำรศึกษำวิจัยในคร้ังนี้ เพื่อท ำกำรศึกษำถึง กระบวนกำรจัดกำร และกำร
ควบคุมคุณภำพของผู้ประกอบกำรร้ำนอำหำรฮำลำลที่ได้รับเคร่ืองหมำยฮำลำล เพื่อให้ทรำบว่ำ 
ร้ำนอำหำรฮำลำลที่ได้รับกำรรับรอง มีกระบวนกำรจัดกำรร้ำนอำหำรอย่ำงไร มีหลักกำรควบคุม
คุณภำพของอำหำรอย่ำงไร จึงได้รับเคร่ืองหมำยฮำลำลจำกนั้นผู้วิจัยสรุปผลกำรศึกษำที่ได้มำเพื่อใช้
เป็นข้อค้นพบในกำรพัฒนำ ท ำแนวทำงกำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้มำตรฐำนอำหำรฮำลำลใน 3 
จังหวัดชำยแดนภำคใต้ของประเทศไทยและสอดคล้องกับควำมต้องกำรของผู้บริโภคอำหำร 
ฮำลำลมำกขึ้น และก ำหนดแนวทำง ในกำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้มำตรฐำนอำหำรฮำลำลใน 3 
จังหวัดชำยแดนใต้ต่อไป 

กำรจัดกำรองค์กำรหรือกำรจัดกำรธุรกิจ (Management) ได้น ำหลักกำรจัดกำรแนวคิดของ 
Drucker (1979) ที่ผ่ำนกระบวนกำรได้ท ำกำรออกแบบไว้เป็นขั้นเป็นตอน โดยมีเป้ำหมำยสูงสุดคือ 
กำรให้องค์กำรประสบควำมส ำเร็จ ผ่ำนหน้ำที่หลักสี่อย่ำงคือ  

กำรวำงแผน (Planning) คือก ำหนดเป้ำหมำยในกำรหำแหล่งสถำนที่ตั้งของร้ำนอำหำร กำร
คิดหำเมนูหรือประเภทของอำหำรที่น ำมำจ ำหน่ำย และกำรตลำดหรือกลุ่มผู้บริโภคที่จะมำใช้บริกำร 
             กำรจัดองค์กำร (Organizing) คือกำรจัดหำทรัพยำกร และมีกำรจัดกำรให้เกิดประโยชน์
สูงสุดเช่น พนักงำน วัตถุดิบ เงินทุนและสถำนประกอบกำร 
             กำรชี้น ำ  (Leading)  คือกำรสร้ำงจู งใจพนักงำน  และกำรพัฒนำศักยภำพเพิ่มขีด
ควำมสำมำรถของพนักงำน 
             กำรควบคุม (Controlling) คือกำรควบคุมกำรจัดกำร กำรผลิตและกำรบริกำร  
             มีปัจจัยภำยนอกในกำรท ำให้กำรจัดกำรร้ำนอำหำรภำยใต้มำตรฐำนอำหำรฮำลำลโดยมี 
บทบัญญัติตำมหลักศำสนำอิสลำม  ข้อก ำหนดกำรรับรองตำมมำตรฐำนอำหำรฮำลำล บริบทสังคม
และวัฒนำธรรมใน 3 จังหวัดชำยแดนภำคใต้และพฤติกรรมผู้บริโภค 
 



 

 

บทที ่3 
ระเบียบวิธีวิจัย 

 
 การศึกษาวิจัย เร่ือง “การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ของประเทศไทย” ในคร้ังนี้เป็นการวิจัย โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัญหาการจัดการร้านอาหารและ ปัจจัยที่
มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารประกอบด้วย การจัดการร้านอาหาร ภาวะผู้น าของผู้บริหาร
ร้านอาหาร การควบคุมคุณภาพของร้านอาหาร บทบัญญัติเกี่ยวกับศาสนาอิสลาม ข้อก าหนดการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลและพฤติกรรมผู้บริโภคเพื่อให้ได้แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหาร
ฮาลาลและแนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทยมีวิธีการด าเนินการวิจัยในหัวข้อ
ดังต่อไปนี ้

3.1 รูปแบบและวิธีการศึกษา 
3.2 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key informant)  
3.3 การพัฒนาเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 

 3.4 เคร่ืองมือที่ใช้วิจัย 
             3.5 การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือวิจัย 
             3.6 วิธีการเก็บข้อมูล 
             3.7 การวิเคราะห์ข้อมูล 
             3.8 การน าเสนอผลการวิจัย 
 

3.1 รูปแบบและวิธีการศึกษา 
 ส าหรับการด าเนินการศึกษาวิจัยในคร้ังนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research)  ทาง
สังคมศาสตร์ แบบไม่มีการทดลอง (Non-experimental Design) ผู้วิจัยได้ก าหนดขั้นตอนในการ
ด าเนินงานวิจัยไว้ ดังนี้ 

1. ศึกษาข้อมูลเอกสาร (Documentary Research) โดยศึกษาค้นคว้าจากเอกสารทางวิชาการ 
บทความ วารสาร วิทยานิพนธ์ ดุษฎีนิพนธ์ต่างๆ รวมทั้งรายงานการวิจัย ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต 
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง โดยเป็นการรวบรวมข้อมูลระดับทุติยภูมิมาวิเคราะห์และสังเคราะห์เพื่อ
สร้างร่างกรอบแนวความคิด  

2. น าร่างกรอบแนวความคิดมาจัดท าสนทนากลุ่ม (Focus Group) ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ
จ านวน 5 คนเพื่อพิจารณาปรับปรุงจนได้กรอบแนวคิดการวิจัย (Conceptual Framework) 
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3. สร้างแบบสัมภาษณ์ซึ่งเป็นเคร่ืองมือส าคัญที่จะใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
4. ตรวจสอบเชิงเน้ือหาโดยผู้เชี่ยวชาญและได้ให้ค าแนะน าในการปรับปรุงแก้ไข หลังจาก

นั้นผู้วิจัยได้ด าเนินการปรับแก้ไขตามค าแนะน าจนได้แบบสัมภาษณ์ที่มีความเหมาะสม 
5. สัมภาษณ์เพื่อเก็บข้อมูลสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) ของผู้ประกอบการ

ร้านอาหารในกลุ่มตัวอย่าง คือ 1) ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 
3 ปีจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และ
มาตรฐานฮาลคิว (HAL-Q) เป็นสัญลักษณ์แห่งคุณภาพสินค้าฮาลาล คือ ระบบการบริหารจัดการเพื่อ
การผลิตอาหารฮาลาล โดยการบูรณาการมาตรฐานฮาลาล เข้ากับระบบความปลอดภัยอาหารอาหาร 
โดยเน้นความสะอาด และปลอดภัยตามมาตรฐานสากล) จากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย เพื่อเก็บข้อมูลน ามาสังเคราะห์เป็นตัวแบบ และ 2) ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ไม่ขอรับ
รองมาตรฐานอาหารฮาลาลจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยคณะกรรมการอิสลาม
ประจ าจังหวัด และมาตรฐานฮาลคิวจากจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  

6. สัมภาษณ์เพื่อเก็บข้อมูลสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) ของผู้บริโภคในร้านอาหาร  
ที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง (แบบกึ่งโครงสร้าง) คือ ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ต่อเนื่อง 3 ปีและร้านอาหารที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลแล้วน าข้อมูลที่ได้มาสังเคราะห์เพื่อ
มาเสริมข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

7. ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูลการด าเนินงานด้านการจัดการร้านอาหารฮาลาล และปัจจัย
ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทย จาก
ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ได้ รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีจาก
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย   คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และร้านอาหารที่
ได้รับมาตรฐานฮาลคิวจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ประมวลผลและวิเคราะห์
การด าเนินงานด้านการจัดการร้านอาหารที่ไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อน ามา
เปรียบเทียบการจัดการร้านอาหาร ร่วมกับการวิเคราะห์ข้อมูลผู้บริโภคเกี่ยวกับความต้องการและ
พฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารฮาลาลที่ได้จากการรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 

8. พัฒนาแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดน
ภาคใต้ของประเทศไทย โดยจัดการประชุมกลุ่มย่อย (Focus Group) 

9. ตรวจสอบแนวทางการจัดการร้านอาหารจากผู้ทรงคุณวุฒิและผู้เชี่ยวชาญ นักวิชาการที่
เกี่ยวข้องด้านการจัดการร้านอาหารผ่าน เวทีรับฟังความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ (Expert Forum) เพื่อ
หาแนวทางเชิงนโยบาย 

10.  ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะแล้วน าไปเขียนเป็นแนวทางต่อไป(ดังภาพที่ 3.1 ) 
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ภาพท่ี 3.1 ขั้นตอนและวิธีการศึกษา 

ศึกษา/ทบทวน เอกสาร  
งานวิชาการที่เกี่ยวข้อง 

 

สัมภาษณ์เก็บข้อมูลเชิงลึก 
- กลุ่มที่ 1  ผปก.ร้านอาหารทีข่อรบัรอง    
   มาตรอาหารฮาลาลเกิน 3 ปี 
- กลุ่มที่ 2 ผปก.ร้านอาหารที่ไม่ขอรับรอง 
  มาตรฐานอาหารฮาลาล 
- กลุ่มที่ 3 ผู้บริโภค 

 

วิเคราะห์/สรุปแนวทางการ
จัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาล 

(ฉบับร่าง) 

ตรวจสอบเชิงเนื้อหา 
โดยผู้เช่ียวชาญ 

สร้างแบบสัมภาษณ์ 

พัฒนาแนวทางการจัดการ
ร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน
อาหารฮาลาลโดยการประชุม
กลุ่มย่อย (Focus group) 

เวทีผู้เชียวชาญ (Expert Forum) 
นักวิชาการ/ส่วนราชการที่เกี่ยวข้อง 

 

แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทย 
แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้

น าร่างกรอบแนวความคดิมา
จัดท าสนทนากลุ่ม (Focus 
Group) ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ 
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3.2 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key Informant) 
 ผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ใช้ในการศึกษาวิจัยในคร้ังนี้ คือ แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 

 1. ร้านอาหารฮาลาลที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (Halal Food) ต่อเนื่องอย่างน้อย  
3 ปีขึ้นไป จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดโดยท า
การคัดเลือกจากพื้นที่ที่มีชุมชนชาวมุสลิมอาศัยอยู่จ านวนมาก ซึ่งท าให้ร้านอาหารในพื้นที่นั้นๆ ต้องให้
ความส าคัญกับการควบคุมคุณภาพของร้านอาหารฮาลาลโดยพื้นที่ที่ใช้ในการศึกษาคร้ังนี้ ประกอบด้วย    
จังหวัดปัตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส  
 โดยการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง ลงพื้นที่เก็บข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึก 
(In-depth Interview) ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (Halal 
Food) และร้านอาหารที่ได้รับมาตรฐานฮาลคิว ในการศึกษาคร้ังนี้ จ านวนทั้งสิ้น 15 ร้าน ร้านละ 1 ราย 
แบ่งเป็นดังนี ้
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล จังหวัดปัตตานี  จ านวน 5 ราย 
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล จังหวัดยะลา   จ านวน 5 ราย 
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล จังหวัดนราธิวาส  จ านวน 5 ราย 

2. ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (Halal Food) และมาตรฐานฮาลคิว 
โดยการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจงการลงพื้นที่เก็บข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-
depth Interview) ในการศึกษาคร้ังนี้ จากกลุ่มตัวอย่างจ านวนทั้งสิ้น 15ร้าน ร้านละ 1 ราย แบ่งเป็น
ดังนี ้
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล จังหวัดปัตตานี  จ านวน 5 ราย 
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล จังหวัดยะลา   จ านวน 5 ราย 
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล จังหวัดนราธิวาส  จ านวน 5 ราย  

3. ผู้บริโภคอาหารในร้านอาหารที่เป็นกลุ่มตัวอย่างที่ผู้วิจัยได้คัดเลือกไว้ในสามจังหวัด
ชายแดนใต้ (จังหวัดปัตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส) จังหวัดละ 15 ราย รวมทั้งสิ้น 45 
ราย 

     4. นักวิชาการผู้เชี่ยวชาญและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องอันได้แก่ คณะกรรมการอิสลามประจ า
จังหวัดในเขตพื้นที่จังหวัดปัตตานีซึ่ง เป็นผู้ตรวจและให้การรับรองร้านอาหารฮาลาล  ศูนย์
วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (ปัตตานี) ผู้มีหน้าที่สนับสนุนบทบาทของหน่วยงานที่
ท าหน้าที่เป็นผู้ตรวจรับรองมาตรฐานฮาลคิว (Certification Body) ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลาเป็น
ผู้รับผิดชอบด้านสุขอนามัยและสิ่งแวดล้อมของร้านอาหาร ศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัดชายแดน
ภาคใต้ (ศอ.บต.)มีหน้าที่เกี่ยวกับการบูรณาการแผนงานโครงการขับเคลื่อนธุรกิจฮาลาลในจังหวัด
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ชายแดนภาคใต้ และนายกสมาคมธุรกิจอาหารจังหวัดปัตตานีมีหน้าที่ส่งเสริมและสนับสนุนสมาชิก
ร้านอาหารให้เข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ เช่นการอบรมทักษะพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ รวมทั้งหมด 
จ านวน 5 คน โดยใช้วิธี จัดเวทีรับฟังความคิดเห็น (Expert Forum) ในการเก็บข้อมูล 1 คร้ัง 
 
3.3 การพัฒนาเครื่องมือในการวิจัย 
 กระบวนการพัฒนาเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยในคร้ังนี้ ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ดังต่อไปนี้ 
 1. วิเคราะห์และสังเคราะห์จากเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 2. ท าการก าหนดประเด็นค าถามให้ตรงกับวัตถุประสงค์การวิจัย 
 3. จัดกลุ่มประเด็นค าถาม และลักษณะประเภทของข้อค าถาม ดังนี้ 

3.1 จัดกลุ่มประเด็นค าถามที่ใกล้เคียงกัน หรืออยู่ในกลุ่มเดียวกันไว้ด้วยกัน 
3.2 ก าหนดว่าข้อค าถามแต่ละข้อควรมีลักษณะค าถามแบบใด โดยประกอบด้วยค าถาม

แบบเลือกตอบ ค าถามแบบประมาณค่า และค าถามแบบปลายเปิด 
 
3.4 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษาวิจัยในคร้ังนี้ แบ่งออกเป็น  2 ประเภทคือเคร่ืองมือที่ใช้ในการ
วิจัยเชิงคุณภาพ  

ประเภทที่ 1 เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยที่ผู้วิจัยใช้แบบสัมภาษณ์ข้อค าถาม 
กึ่งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) เพื่อใช้เก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการด าเนินงานในร้าน 
และปัจจัยการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ของประเทศ
ไทย จากผู้ประกอบการร้านอาหาร โดยข้อดีของการใช้แบบสอบถามแบบกึ่งโครงสร้าง (Semi-
structured Interview) คือ ผู้สัมภาษณ์สามารถปรับเปลี่ยนหรือยืดหยุ่นหัวข้อค าถามให้เหมาะสมกับ
เน้ือหาในการสัมภาษณ์ หรือเพิ่มเติมข้อค าถามในหัวข้อที่น่าสนใจในขณะท าการสัมภาษณ์ ซึ่งจะท า
ให้ได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ที่มีความชัดเจนมากขึ้น โดยผู้ศึกษาแบ่งแบบสัมภาษณ์ออกเป็น 4 
ส่วน ดังนี้ 
 ส่วนที่ 1 สถานภาพทั่วไปของผู้ประกอบการ 
 ส่วนที่ 2 ปัจจัยการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานฮาลาล ของผู้ประกอบการ 
 ส่วนที่  3 ปัญหาและอุปสรรคในการท าธุ รกิจร้านอาหารภายใต้มาตรฐานฮาลาล ของ
ผู้ประกอบการ 
 ส่วนที่ 4 แนวทางการแก้ไข  พัฒนาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล 
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ประเภทที่ 2 จัดเวทีประชุมรับฟังความคิดเห็นจาก นักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญและผู้ที่มีส่วนที่
เกี่ยวข้อง (Expert Forum) จ านวน 5 ราย 
 
3.5 การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือวิจัย 

เพื่อให้เคร่ืองมือที่ใช้ในการสัมภาษณ์คร้ังนี้มีคุณภาพ ผู้ศึกษาจึงได้ด าเนินการศึกษาข้อมูล
จากเอกสาร แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อใช้เป็นแนวทางในการก าหนดรูปแบบ และ
เนื้อหาของเคร่ืองมือ พร้อมท าการร่างแบบสัมภาษณ์ จากนั้นจึงน าไปให้อาจารย์ที่ปรึกษาพิจารณา
ความถูกต้อง ความชัดเจนของภาษา และให้สอดคล้องกับกรอบแนวคิด โดยหลังจากที่ผู้เชี่ยวชาญ
ทั้ง 3 ราย ประกอบด้วย  

1. ดร.วิญญู วีรยางกูร ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรบริหารธุรกิจดุษฎีบัณฑิต 
ส านักงานบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต  

2. รศ.ดร.สุกัญญา บูรณะเดชาชัย อาจารย์ประจ าคณะมนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยบูรพา 

3. ดร.ทัศนา อัครธิติพงศ์ ประธานกรรมการบริหารบริษัท ที เอ็น เค บิวเดอร์ จ ากัดได้ท า
การตรวจสอบความชัดเจน ด้านเนื้อหาภาษาเพื่อให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัยและให้ผู้
ถูกสัมภาษณ์เข้าใจในค าถามแล้ว ผู้ศึกษาจึงน าบทสัมภาษณ์ไปปรับปรุงเนื้อหาให้สมบูรณ์ถูกต้อง 
ก่อนน าแบบสัมภาษณ์ไปท าการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างต่อไป 
 
3.6 วิธีการเก็บข้อมูล 
 กระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลที่ใช้ในการศึกษาวิจัย ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล
โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล ผู้วิจัยขอความร่วมมือจากคณะกรรมการ
อิสลามประจ าจังหวัดและสมาคมธุรกิจอาหารจังหวัดปัตตานี ในการร่วมลงพื้นที่ในการเก็บข้อมูล เพื่อ
ความสะดวก และการให้ความร่วมมือในการให้ข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ประกอบการ
ร้านอาหารที่ได้ขอรับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ต่อเน่ือง 3 ปีจากคณะกรรมการกลางอิสลาม
แห่งประเทศไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และมาตรฐานฮาลคิวจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮา
ลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล จาก
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และมาตรฐานฮาล
คิวจากจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ในส่วนการท าการสนทนากลุ่ม (Focus 
Groups Discussion) นักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญและผู้ที่มีส่วนที่เกี่ยวข้องทางผู้วิจัยท าหนังสือขอความ
อนุเคราะห์ไปยังผู้บริหารของแต่ละหน่วยงานเพื่ออนุญาตให้ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องร่วมสนทนากลุ่ม และ
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แบบสัมภาษณ์ผู้บริโภคอาหารฮาลาลผู้วิจัยได้ไปยังสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจงจ านวน 45 ราย  โดย
สัมภาษณ์ในร้านอาหารที่ได้ขอรับรองเคร่ืองหมายมาตรฐานฮาลาต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารฮาลาล
ที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ทั้งสามจังหวัดชายแดนใต้ จึงน ามาท าการวิเคราะห์ข้อมูล
ต่อไป  
 
3.7 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัยครั้งนี้ แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน ดังนี ้

 1. การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) โดยท าการวิเคราะห์เนื้อหาที่ได้จากการ
สัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) เกี่ยวกับสภาพปัจจุบัน และปัจจัยการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทย ได้แก่ 1) ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้ขอรับการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ต่อเนื่อง 3 ปีจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย คณะกรรมการ
อิสลามประจ าจังหวัด และมาตรฐานฮาลคิวจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ที่สุ่ม
ตัวอย่างแบบเจาะจง จ านวน 15 ราย  2) ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และมาตรฐาน
ฮาลคิวจากจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย จ านวน 15 ราย  3) ผู้บริโภค ที่มีท า
การสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจงจาก 3 จังหวัดชายแดนใต้ จ านวน 45 ราย ประกอบด้วยผู้บริโภคอาหาร
จังหวัดปัตตานี จ านวน 15 ราย ผู้บริโภคอาหารฮาลาล จังหวัดยะลา จ านวน 15 ราย ผู้บริโภคอาหาร
ฮาลาลจังหวัดนราธิวาสจ านวน 15 ราย 4) นักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญและผู้ที่มีส่วนที่เกี่ยวข้องจ านวน 5 
ราย โดยในการวิเคราะห์เนื้อหาจะแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอน 
 1. การจัดหมวดหมู่ของข้อมูลตามวัตถุประสงค์ 
 2. การจ าแนกหัวข้อของเน้ือหาออกเป็นข้อๆ 
 3. การจัดหมวดหมู่และวิเคราะห์เปรียบเทียบข้อมูล 
 4. ท าการสรุปข้อค้นพบที่จากการวิเคราะห์เนื้อหา  
 2. น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาเชิงคุณภาพ มาท าการสังเคราะห์ร่วมกับแนวคิด ทฤษฎีที่
เกี่ยวข้อง ซึ่งผู้วิจัยใช้วิธีการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) จากนั้นจึงน าข้อมูลที่ได้ไปสร้าง
แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทย และท าการตรวจสอบความเหมาะสมของแนวทางที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นโดยการประเมิน
ความเหมาะสมจากผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง จ านวน 5 ราย โดยจัดเวทีรับฟังความ
คิดเห็น (Expert Forum)  เพื่อหาความเหมาะสมและความเป็นได้ของรูปแบบโดยเป็นเคร่ืองมือที่ใช้
ในการตรวจสอบการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ของ
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ประเทศไทย และท าการปรับปรุงพัฒนาแนวทางการข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิทั้ง 5 ราย และ
จัดท าเป็นแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ของประเทศไทย ส าหรับผู้ประกอบการ และเสนอแนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการ
ส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ของประเทศ
ไทย  
 
3.8 การน าเสนอผลการวิจัย 

ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับแนวทางการจัดการร้านอาหาร ภายใต้มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย (จังหวัดปัตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัด
นราธิวาส) โดยผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับแนวทางในการจัดการร้านอาหารฮาลาล ให้ถูกต้อง
ภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทยเพื่อน าเสนอผลการวิจัย
ดังนี้คือ 

1. ผลการวิเคราะห์ข้อมูลปัญหาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 
จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทยแบบสัมภาษณ์เชิงลึก แล้วเขียนบรรยาย 
   2. ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นในการจัดการปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการ
ร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทยจากการ
สัมภาษณ์เชิงลึกและการสนทนากลุ่ม แล้วอธิบายเป็นความเรียง  
 3. ผลการวิเคราะห์เนื้อหาและสรุปสิ่งที่ค้นพบอย่างละเอียดและชัดเจน โดยจะไม่มีการน า
ทฤษฎีไป ควบคุมปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น พร้อมทั้งยกตัวอย่างค าพูดประกอบค าหลักส าคัญที่ได้เพื่อ
แสดง ความชัดเจนของปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น 
            4. ผลที่ได้จากการท าเวทีแลกเปลี่ยนความคิดเห็น (Expert Forum)   
  



 

 

บทที ่4 
ผลการวิจัย 

 
การวิจัยเร่ือง “การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดน

ภาคใต”้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยมีผลวิจัย
ดังนี ้

 
4.1 ข้อมูลท่ัวไปของร้านอาหารในโรงแรมท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารฮาลาลท่ีไม่ขอรับ

รองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

ผลการศึกษานี้เป็นการรวบรวมข้อมูลทั่วไปของร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล
ทั้งหมด 28 ร้าน แบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ประเภทที่ 1 คือ ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลจากหน่วยงานที่รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี มีจ านวน 13 ร้านตั้งอยู่ใน
จังหวัดปัตตานี 5 ร้าน (ห้องอาหารในโรงแรม 3 ร้าน) จังหวัดยะลา 4 ร้าน และจังหวัดนราธิวาส 4 
ร้าน (ห้องอาหารในโรงแรม 1 ร้าน) และประเภทที่ 2 คือ ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล จ านวน 15 ร้าน ตั้งอยู่ในจังหวัดปัตตานี 5 ร้าน จังหวัดยะลา 5 ร้าน และจังหวัด
นราธิวาส 5 ร้าน ดังแสดงในตารางที่ 4.1 และ 4.2 
 

ตารางท่ี 4.1 ข้อมูลที่ตั้งร้านอาหาร 
 

จังหวัด 
ร้านอาหารในโรงแรมที่

ได้รับการรับรอง 
มาตรฐานอาหารฮาลาล 

(ร้าน) 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรอง 

มาตรฐานอาหารฮาลาล 
(ร้าน) 

ร้านอาหารฮาลาล 
ที่ไม่ขอรบัรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล 
(ร้าน) 

- จังหวัดปัตตานี 3 2 5 

- จังหวัดยะลา - 4 5 

- จังหวัดนราธิวาส 1 3 5 

รวมทั้งส้ิน 4 9 15 

ที่มา: สรุปวิเคราะห์โดยผู้วิจัย 
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ตารางท่ี 4.2 ข้อมูลทั่วไปร้านอาหาร 

 
ข้อมูลบุคคล 

ร้านอาหารใน
โรงแรมที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล (ร้าน) 

ร้านอาหารที่ได้รบั
การรับรอง
มาตรฐาน 

อาหารฮาลาล (ร้าน) 

ร้านอาหารฮาลาล 
ที่ไม่ขอรบัรอง
มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล (ร้าน) 

1. เพศ 
- ชาย 3 6 3 
- หญิง 1 3 12 
2. อาย ุ
- ต่ ากว่า 31 ปี - 1 3 
- 31 – 40 ป ี 2 1 3 
- 41 – 50 ป ี 2 3 3 
- 51 – 60 ป ี - 3 3 
- 60 ปี ขึ้นไป - 1 3 
3. ศาสนา 
- พุทธ - 5 0 
- อิสลาม 4 4 15 
4. ภูมิล าเนา 
- ปัตตาน ี 2 4 3 
- ยะลา - 3 4 
- นราธิวาส 1 2 4 
- อื่น ๆ 1 0 4 
5. ระดับการศึกษา 
- มัธยมศึกษาตอนตน้ - 2 0 
- มัธยมศึกษาตอนปลาย/ ปวช. - 1 4 
- ประกาศนียบัตรช้ันสูง 1 0 4 
- ปริญญาตร ี 2 3 7 
- ปริญญาโท 1 2 0 
- ปริญญาเอก - 1 0 
6. ประสบการณ์ธรุกิจร้านอาหาร 
- น้อยกว่า 10 ป ี 1 3 5 
- 10 ปีขึ้นไป 3 6 10 
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หน่วยงานที่รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ประกอบด้วย 4 หน่วยงาน คือ คณะกรรมการ

อิสลามประจ าจังหวัด1 คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย2 มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาล 

เพื่อการท่องเที่ยว3  และ Hal-Q4  ซึ่งต้องรับรองอย่าง 1 หน่วยงาน ต่อเนื่องกันเป็นเวลา 3 ปี จากผล

การศึกษาพบว่า ร้านอาหารที่ได้การรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  จากหน่วยงานครบทั้ง 4 

หน่วยงาน คือร้านอาหารในโรงแรม ซึ่งมีจ านวน 1 ร้าน เท่านั้น ที่เหลือส่วนใหญ่จะดีรับการรับรอง

จากคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดเพียงเท่านั้น ( ดังแสดงในตารางที่ 4.3 ) 

 

ตารางท่ี 4.3 ข้อมูลหน่วยงานที่รับรองฮาลาล 

 
ข้อมูลหน่วยงานที่รบัรองฮาลาล 

ร้านอาหารใน
โรงแรมที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล (ร้าน) 

ร้านอาหารที่ได้รบั
การรับรอง
มาตรฐาน 

อาหารฮาลาล (ร้าน) 

ร้านอาหารฮาลาล 
ที่ไม่ขอรบัรอง
มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล (ร้าน) 

คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด1 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทย2 
มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพือ่การ
ท่องเที่ยว3  
Hal-Q4 

1 - - 

คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด1 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทย2 
มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพือ่การ
ท่องเที่ยว 3 

1 2 - 

คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด1 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทย2 

- 2 - 

คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด1 
มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาล เพื่อการ
ท่องเที่ยว3  

1 - - 

คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด1 
Hal-Q4 

- 1 - 

คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด1 - 3 - 
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ตารางท่ี 4.3 ข้อมูลหน่วยงานที่รับรองฮาลาล (ต่อ) 

 
ข้อมูลหน่วยงานที่รบัรองฮาลาล 

ร้านอาหารใน
โรงแรมที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล (ร้าน) 

ร้านอาหารที่ได้รบั
การรับรอง
มาตรฐาน 

อาหารฮาลาล (ร้าน) 

ร้านอาหารฮาลาล 
ที่ไม่ขอรบัรอง
มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล (ร้าน) 

คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทย2 

1 1 - 

รวม 4 9 - 

ที่มา: สรุปวิเคราะห์โดยผู้วิจัย 
 

4.2 ปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหารมาตรฐานอาหารฮาลาล  
ผลการศึกษาปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหารในโรงแรมที่ได้รับการรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี จ านวน 4 ร้าน ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี จ านวน 9 ร้าน และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
จ านวน 15 ร้าน โดยใช้กรอบการศึกษา ประกอบด้วย การวางแผน การจัดองค์การ ภาวะผู้น าของ
ผู้บริหารร้านอาหาร การควบคุมคุณภาพของร้านอาหาร  บทบัญญัติเกี่ยวกับศาสนาอิสลาม ข้อ
ก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลและพฤติกรรมผู้บริโภค (ดังตารางที่ 4.4)  

 
ตารางท่ี 4.4 ปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหาร 

ปัญหาและอุปสรรค
การจัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่
ได้รับการรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลต่อเนือ่ง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐานอาหาร

ฮาลาล 
ด้านการวางแผน 
(Planning)  

- เมนูอาหารไมต่รงกบัความ
ต้องการของผู้บรโิภค 
- ผู้ประกอบการไม่สามารถ
ควบคุมและวางแผนรองรบั
งานทีเ่ข้ามาอย่างเร่งด่วนได้
เพียงพอกับความต้องการ
ของผูบ้ริโภค  เช่น งาน
ประชุม เปน็ต้น 

- เมนูอาหารไมต่รงกบั
ความต้องการของผูบ้ริโภค 
 

- สถานที่ไม่เอื้ออ านวยต่อ
การปฎิบัติตามข้อก าหนด
มาตรฐานฮาลาล 
- สภาพแวดล้อมของสถาน
ประกอบการไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล 
- ผู้ร่วมทุนต่างศาสนาไม่ได้
ปฏิบตัิตามข้อก าหนด
มาตรฐานฮาลาล  

 



90 
 

 
 

ตารางท่ี 4.4 ปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหาร (ต่อ) 

ปัญหาและอุปสรรค
การจัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่
ได้รับการรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลต่อเนือ่ง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐานอาหาร

ฮาลาล 
ด้านการจัดองค์การ 
(Organizing) 

วัตถุดิบ 
- วัตถุดิบบางประเภทไม่มี
เครื่องหมายฮาลาล  
- วัตถุดิบบางชนดิที่มี
เครื่องหมายฮาลาลมีราคาสูง
และเป็นสินค้าน าเข้าจาก
ต่างประเทศ  
- วัตถุดิบบางชนดิที่มี
เครื่องหมายฮาลาลไม่มี
จ าหน่ายในพื้นที่ จ าเปน็รอ
การส่ังซ้ือ 
 
พนักงาน  
- ความสามารถและ
คุณสมบัติเฉพาะด้านของ
พนักงานที่เป็นไปตามเกณฑ์
ที่ผู้ประกอบการก าหนดมี
จ านวนน้อย  
- ค่าตอบแทนและ
สวัสดิการสูงกว่าร้าน
ทั่วไป 
 
เงินทุนหมุนเวียน 
- ผู้ประกอบการได้รับ
ผลกระทบจากปัญหา
เศรษฐกิจตกต่ าจากเหตุ
ความไม่สงบ 

วัตถุดิบ 
-วัตถุดิบบางประเภทไม่มี
เครื่องหมายฮาลาล 
- วัตถุดิบบางชนดิที่มี
เครื่องหมายฮาลาลมีราคาสูง
และเป็นสินค้าน าเข้าจาก
ต่างประเทศ  
- วัตถุดิบบางชนดิที่มี
เครื่องหมายฮาลาลไม่มี
จ าหน่ายในพื้นที่ จ าเปน็รอ
การส่ังซ้ือ 
-ไมม่ั่นใจในคุณภาพของ
วัตถุดิบบางชนดิที่มคีวาม
แตกต่างด้านเครื่องหมายฮา
ลาลทั่วไปที่ได้น าเข้าจาก
ต่างประเทศ  
 
พนักงาน  
- ความสามารถและ
คุณสมบัติเฉพาะด้านของ
พนักงานที่เป็นไปตาม
เกณฑ์ที่ผู้ประกอบการ
ก าหนดมีจ านวนน้อย 
 
เงินทุนหมุนเวียน 
- ผู้ประกอบการได้รับ
ผลกระทบจากปัญหา
เศรษฐกิจตกต่ าจากเหตุ
ความไม่สงบ 
 

วัตถุดิบ 
วัตถุดิบบางประเภทไม่มี
เครื่องหมายฮาลาล 
- วัตถุดิบบางชนดิที่มี
เครื่องหมายฮาลาลมีราคา
สูงและเป็นสินค้าน าเข้าจาก
ต่างประเทศ  
- วัตถุดิบทีใ่ช้ไม่ได้คุณภาพ 
 
พนักงาน  
- ความสามารถและ
คุณสมบัติเฉพาะด้านของ
พนักงานที่เป็นไปตาม
เกณฑ์ที่ผู้ประกอบการ
ก าหนดมีจ านวนน้อย  
- พนักงานประจ าลาออก
บ่อย  
 - พนักงานไม่ปฏิบัติตาม
บทบัญญัติทางศาสนา
อิสลาม  
 
เงินทุนหมุนเวียน 
- ผู้ประกอบการได้รับ
ผลกระทบจากปัญหา
เศรษฐกิจตกต่ าจากเหตุ
ความไม่สงบ 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 

ปัญหาและอุปสรรค
การจัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่
ได้รับการรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลต่อเนือ่ง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐานอาหาร

ฮาลาล 
ด้านภาวะผู้น า 

(Leading) 
 

-เกิดค่าใช้จ่ายและท าให้
เสียเวลา ในการส่ง
พนักงานไปอบรมให้มี
ศักยภาพตามที่ร้านต้องการ  

- ไม่สามารถควบคุมหรือ
ส่ังงานได้เนื่องจากส่วน
ให้พนักงานเป็นเครือ
ญาติกัน 

- ไม่สามารถควบคุมหรือ
ส่ังงานได้เนื่องจากส่วนให้
พนักงานเปน็เครือญาติกัน 
- มีทัศนคติว่าตนเองเป็น
มุสลิมอยู่แล้ว 
 

ด้านการควบคุม 
(Controlling) 

ไม่มีปัญหา  เนื่ องจากมี
โครงสร้างการบริหารที่
ชัดเจนและยังมีการอบรม
อย่างต่อเนื่อง 

- ไม่สามารถควบคุม
คุณภาพของอาหารที่ผลติ
และการบริการเนื่องจาก
พนักงานขาดความ
ช านาญและขาดการ
อบรม 

- ไม่สามารถควบคุม
คุณภาพของอาหารที่ผลติ
และการบริการเนื่องจาก
พนักงานขาดความช านาญ
และขาดการอบรม 
-  ผู้บริโภคบางรายน า
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์เข้ามา
ภายในร้านอาหาร  

ด้านบทบัญญัติทาง
ศาสนาอิสลาม 

ไม่มีปัญหา เนื่องจากผ่าน
การตรวจรับรองจาก
คณะกรรมการอิสลามแล้ว 

ไม่มีปัญหา  เนื่องจาก
ผ่านการตรวจรับรองจาก
คณะกรรมการอิสลาม
แล้ว 

- ไม่เป็นไปตามบทบัญญัติ
ทางศาสนาอิสลาม เนื่องจาก
พนักงานในร้านบางราย
ไม่ใช่คนมุสลิม 

ด้านข้อก าหนดการ
รับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 

- มีกฎระเบียบข้อบังคับและ
มาตรฐานที่สถาน
ประกอบการต้องปฏิบัติ
ตามเป็นจ านวนมาก  
- อัตราค่าธรรมเนียมและ
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินการ
ขอรับรอง 
มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลสูง 
 
 
 

- มีกฎระเบียบข้อบังคับ
และมาตรฐานที่สถาน
ประกอบการต้องปฏิบัติ
ตามเป็นจ านวนมาก  
- อัตราค่าธรรมเนียมและ
ค่าใช้จ่ายในการ
ด าเนินการขอรับรอง 
มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลสูง 
 
 
 

- มีกฎระเบียบ ข้อบังคับ 
และมาตรฐานที่สถาน
ประกอบการต้องปฏิบัติตาม
เป็นจ านวนมาก 
- อัตราค่าธรรมเนียมและ
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินการ
ขอรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลสูง 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 

ปัญหาและอุปสรรค
การจัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่
ได้รับการรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลต่อเนือ่ง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐานอาหาร

ฮาลาล 
 - ร ะ ย ะ เ ว ล า ใ น ก า ร

ด าเนินการออกใบรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลใช้
ระยะเวลานาน 
- ความไม่ชัดเจนของ
องค์กรของราชการและ
องค์กรศาสนาในการออก
ใบรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล 
- ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร
ฮาลาลในพื้นที่สามจังหวัด
ช า ย แ ด น ใ ต้ ไ ม่ ท ร า บ
ยุ ท ธ ศ า ส ต ร์ พั ฒ น า
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล
และทิศทางการพัฒนา 

- ระยะเวลาในการ
ด าเนินการออกใบรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล
ใช้ระยะเวลานาน 
- ความไม่ชัดเจนของ
องค์กรของราชการและ
องค์กรศาสนาในการ
ออกใบรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 
- ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหารฮาลาลในพื้นที่สาม
จังหวัดชายแดนใต้ไม่
ทราบยุทธศาสตร์พัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล
และทิศทางการพัฒนา 

- ระยะเวลาในการ
ด าเนินการออกใบรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลใช้
ระยะเวลานาน  
- ความไม่ชัดเจนของ
องค์กรของราชการและ
องค์กรศาสนาในการออก
ใบรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล 
- ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร
ฮาลาลในพื้นที่สามจังหวัด
ชายแดนใต้ไม่ทราบ
ยุทธศาสตร์พัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล
และทิศทางการพัฒนา 
- ผู้ประกอบการขาดความรู้ 
ความเข้าใจในกฎระเบียบ 
ข้อบังคับ และมาตรฐานการ
ขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล 
- ผู้ประกอบการมีความคิด
ว่าตนเองเป็นมุสลิม มี
ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
หลักฮาลาล และปฏิบัติตาม
อย่างเคร่งครัดและถูกต้อง 
จึงไม่จ าเป็นต้องขอรบัรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 

ปัญหาและอุปสรรค
การจัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่
ได้รับการรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลต่อเนือ่ง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐานอาหาร

ฮาลาล 
ด้านบริบทสังคมและ
วัฒนธรรมใน 3 
จังหวัดชายแดนใต้ 

ไม่มีปัญหา เนื่องจาก
ผู้บริหารโรงแรมมีนโยบาย
สร้างความสัมพันธ์กับ
ชุมชนโดยรอบ  

ไม่มีปัญหา เนื่องจาก
เจ้าของร้านเป็นคน
ดั้งเดิมในชุมชนนั้นๆ 
และได้รับการเชื่อมั่นจาก
ชุมชน 
  

- หุ้นส่วนที่เป็นต่างศาสนา
มาร่วมหุ้นด้วย ส่งผลให้ขาด
ความเช่ือมั่นจากคนใน
ชุมชนนั้นๆ 

ด้านพฤติกรรม
ผู้บริโภค 

ไม่มีปัญหา  เนื่ องจากมี
ใบรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล 

ไม่มีปัญหา เนื่องจากมี
ใบรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 

ไม่มีปัญหาเนือ่งจาก
ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นชาว
มุสลิม 

ที่มา: สรุปวิเคราะห์โดยผู้วิจัย 

 
 4.2.1   ปัญหาและอุปสรรคด้านการวางแผน (Planning) 
 จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่า ร้านอาหารในโรงแรมที่ได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาล
ต่อเนื่อง 3 ปี จะมีปัญหาและอุปสรรคด้านการวางแผนมีน้อย เนื่องจากทางผู้ประกอบการได้มีการวาง
แผนการท าธุรกิจร้านอาหารภายในโรงแรม หลังจากการเปิดให้บริการที่พักได้สักระยะ จึงมีปัญหาและ
อุปสรรคในเร่ืองของรายการอาหารฮาลาล  ที่ไม่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งในระยะเร่ิมแรก ที่มี
การประชุมจะสั่งอาหารฮาลาลมาจากร้านอาหารข้างนอกที่ตั้งอยู่ใกล้กับโรงแรมเป็นร้านอาหารของชาว
มุสลิม ในขณะเดียวกันในโรงแรมก็เป็นครัวผลิตอาหารทั่วไป ท าให้ผู้บริโภคไม่มั่นใจ  ต่อมาทางผู้บริหาร
จึงได้ปรับเป็นครัวเดียวคือครัวฮาลาล ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...เจ้าของโรงแรมเป็นคน
ไทยพุทธ ในช่วงเปิดใหม่ทางโรงแรมยังไม่มีครัวฮาลาล ได้สั่งอาหารฮาลาลมาจากร้านอาหารข้างนอกที่คน
รู้จักกัน แต่ทางโรงแรมได้เปิดบริการอาหารทั่วไป แต่เนื่องจากลูกค้าที่มาใช้บริการส่วนใหญ่เป็นลูกค้า
ใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ท าให้ลูกค้าที่มาใช้บริการเกิดความไม่มั่นใจ ต่อมาทางเจ้าของจึง
เปลี่ยนเป็นครัวฮาลาลจนถึงปัจจุบันและขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลเป็นที่ เรียบร้อย…” 
(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) และ ผู้ประกอบการ
ไม่สามารถวางแผนรองรับงานที่เข้ามาอย่างเร่งด่วนได้เพียงพอกับความต้องการของผู้บริโภคในช่วงที่มี
การประชุมของหน่วยงานต่างๆ เนื่องจากพื้นที่ใน 3 จังหวัดเป็นพื้นที่พิเศษเป็นพื้นที่เกิดความไม่
สงบเกิดขึ้นบ่อยครั้งท าให้กิจกรรมหรือการประชุมบางครั้งอาจจะเข้ามาอย่างเร่งด่วนดังค าสัมภาษณ์
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ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...บางทีในพื้นที่เกิดเหตุการณ์ไม่สงบ ก็มีการประชุมหน่วยงานต่าง ๆ
เร่งด่วน ท าให้ไม่สามารถรองรับการบริการได้ทัน...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาลร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  ส าหรับร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง มีปัญหาและ
อุปสรรคด้านการวางแผนน้อยมากจะมีบ้างในเร่ืองของเมนูอาหารบางประเภทที่ผู้ประกอบการไม่มี 
เนื่องจากการขาดแคลนวัตถุดิบหรือวัตถุดิบมีน้อยเพราะวัตถุดิบมาจากตลาดไม่มี ดังค าสัมภาษณ์
ของผู้ให้ข้อมูลดังนี้ “...ไม่ค่อยมีปัญหา ถ้ามีบ้างก็ในเร่ืองเมนูอาหารบางทีเขามาสั่งอาหารที่เราไม่มีบ้าง 
หรือวัตถุดิบหมดบ้างเพราะร้านเราขายอาหารพื้นถ่ินที่เป็นอาหารมุสลิม...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 5 , สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล จะมีปัญหาและอุปสรรคในเร่ือง สถานที่ไม่เอ้ืออ านวยต่อการปฎิบัติตามข้อก าหนด
มาตรฮาลาล  สภาพแวดล้อมของสถานประกอบการไม่เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล และผู้
ร่วมทุนต่างศาสนาไม่ได้ปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ด าเนิน
ธุรกิจมาเป็นเวลานานจนมีชื่อเสียงและเป็นที่รู้จักของผู้บริโภคในพื้นที่และมีลูกค้าประจ าติดใจใน
รสชาติอาหารและแวะเวียนมาอุดหนุนที่ร้านอย่างสม่ าเสมอ ทั้งยังมีการบอกต่อๆกันจนท าให้ธุรกิจ
ด าเนินไปด้วยดี จนท าให้ผู้ประกอบการขาดการปรับตัวและมองอนาคตธุรกิจเนื่องจากพึงพอใจใน
ผลการด าเนินธุรกิจในปัจจุบัน รายได้ที่ได้รับมีความเพียงพอในการหล่อเลี้ยงธุรกิจให้ด าเนินไปได้ 
และไม่ต้องการยกระดับและพัฒนาให้ได้มาตรฐานมากกว่าที่เป็นอยู่เพราะมีมุมมองว่าตนเองเป็น
มุสลิมอยู่แล้วและอาหารที่จ าหน่าย ผู้บริโภคมีความไว้วางใจว่าอาหารในร้านต้องเป็นอาหารฮาลาล
ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ร้านเป็นธุรกิจครอบครัว แม่เปิดมา 26 ปีแล้ว และไม่ได้
ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลแต่มีลูกค้าประจ าที่แวะเวียนทานตลอด...” (ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 10, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)
สอดคล้องกับข้อมูลผู้ให้สัมภาษณ์อีกรายที่ กล่าวว่า “...ไม่ได้วางแผนเป็นทางการด้วยความที่ไม่มี
ประสบการณ์เลย เป็นมือใหม่ เลยหาประสบการณ์จากการเปิดร้าน ลองผิดลองถูก พอเร่ิมรู้ก็
ปรับปรุงเร่ือย ๆ ยังเป็นช่วงหาประสบการณ์...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 9, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ในด้านสภาพแวดล้อมของสถาน
ประกอบการยังไม่เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล จึงขาดคุณสมบัติในการได้รับการรับรอง
มาตรฐาน และหากจะปรับปรุงให้เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลต้องใช้งบประมาณสูง ท า
ให้ผู้ประกอบการล้มเลิกความตั้งใจในการขอรับรอง ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ขอ
รับรองฮาลาลแต่ยังไม่ผ่าน เพราะสถานที่แคบ ถ้าขยายต้องใช้เงินเยอะ ก็เลยอยู่ไปก่อนก็พอขายได้” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 15, สัมภาษณ์ 
มีนาคม 2561) และผู้ร่วมทุนต่างศาสนิกไม่ได้ปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล  ดังค า
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สัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...หุ้นส่วนที่ไม่ใช่มุสลิมทั้งหมด บางทีก็มีลูกค้าถือเหล้าเข้ามา
...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 1, สัมภาษณ์ 
มีนาคม 2561) 
 ดังนั้นจะเห็นได้ว่าร้านอาหารที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 3 ปีขึ้นไปทั้งในโรงแรม
ละร้านอาหารทั่วไปกับร้านอาหารที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีปัญหาและอุปสรรคที่
แตกต่างกันในด้านสถานที่ไม่เอ้ืออ านวยต่อการปฎิบัติตามข้อก าหนดมาตรฮาลาล   สภาพแวดล้อม
ของสถานประกอบการไม่เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล และผู้ร่วมทุนต่างศาสนาไม่ได้
ปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล จึงท าให้ร้านอาหารที่ไม่ขอรับรองอาหารฮาลาลไม่สามารถ
ขอรับรองได้ แต่สามารถด าเนินธุรกิจได้จากการไว้วางใจและเชื่อมั่นในการเป็นชาวมุสลิม 
 4.2.2 ปัญหาและอุปสรรคด้านการจัดองค์การ (Organizing) 
 จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีและร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง มีปัญหาและอุปสรรคที่ไม่
แตกต่างกันในด้านการจัดองค์การในด้านต่างๆเช่นการจัดหาวัตถุดิบ ผู้ประกอบการจัดหาวัตถุดิบ
จากร้านจ าหน่ายสินค้าปลีกที่เจ้าของสถานประกอบการนับถือศาสนาอิสลาม ท าให้เข้าใจว่าวัตถุดิบ
ทุกประเภทมีเคร่ืองหมายฮาลาล แต่เมื่อกรรมการได้ตรวจรับรองมาตรฐานฮาลาลกลับพบว่า 
วัตถุดิบบางประเภทไม่มี เค ร่ืองหมายฮาลาล ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “.. .
คณะกรรมการอิสลามมาตรวจ ฝ่ายจัดซื้อได้ซื้อวัตถุดิบจากร้านค้าอิสลาม เราเคยซื้อเมื่อก่อนมีฮา
ลาล แต่วันน้ันเกิดไม่มีฮาลาล เราอธิบายให้กรรมการเข้าใจ แต่กรรมการต้องไปตรวจที่ร้านขายเนื้อ
สดร้านนั้นอีกคร้ัง...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 
2561) และวัตถุดิบบางชนิดที่มีเคร่ืองหมายฮาลาลมีราคาสูงและเป็นสินค้าน าเข้าจากต่างประเทศ ท า
ให้ไม่สามารถหาวัตถุดิบที่มีรสชาติและคุณภาพใกล้เคียงที่มีเคร่ืองหมายฮาลาลในพื้นที่ทดแทนได้ 
ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวา “...วัตถุดิบเบเกอร์ร่ีเจลาตินต่าง ๆ ต้องมีฮาลาล ต้องหาซื้อจาก
มาเลย์ ซึ่งร้านเบเกอร์ร่ีทั่วไปหายากมากที่มีฮาลาล...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาลร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)และดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...วัตถุดิบแห้งสั่งที่
ร้านประจ า ต้องมีสัญลักษณ์ฮาลาล บางวัตถุดิบก็ใช้ตราสัญลักษณ์ของประเทศไม่เหมือนกับ
ประเทศไทย บางวัตถุดิบที่มีสัญลักษณ์ตราฮาลาล แต่คณะกรรมการอิสลามประเทศไทยไม่ยอมรับ 
เช่น อาหารกระป๋องที่มีตราสัญลักษณ์ฮาลาล ของประเทศจีน ทางคณะกรรมการอิสลามได้แจ้งว่า
ไม่สามารถใช้ได้ ทางร้านก็ต้องเปลี่ยนวัตถุดิบ...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลา
ลร้านที่ 10, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) และดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...หากจะต้องการ
ท าอาหารชิ้นใด แต่ไม่มีวัตถุดิบที่สามารถท าได้ หรือ ทดแทนได้ ก็จะยังไม่ท า เช่น พิซซ่าหน้าไส้
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กรอกอิตาเลี่ยน (เปเปอร์โรนี่) ไส้กรอกฮาลาลแพงมาก และน าเข้ามาเลเซียมีปัญหาอยู่ วัตถุดิบที่
ทดแทนยังไม่ได้...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 
5, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  ส าหรับพนักงานจะมีปัญหาและอุปสรรคในด้านความสามารถและ
คุณสมบัติเฉพาะด้านของพนักงานไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ผู้ประกอบการก าหนดเพราะส่วนใหญ่เป็น
พนักงานในท้องถิ่น ท าให้ผู้ประกอบการสูญเสียเวลาและงบประมาณในการฝึกฝนและพัฒนา
ความสามารถของพนักงานเพื่อให้พร้อมที่จะท างานอย่างมืออาชีพและประสิทธิภาพในการบริการ
และหากรับพนักงานที่มีประสบการณ์หรือการศึกษาที่สูงและค่าตอบแทนและสวัสดิการสูงกว่าร้าน
ทั่วไปดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...รับบุคลากรในท้องถ่ินมาท างาน ไม่ใช่มืออาชีพ 
และไม่ได้จบการศึกษาด้านการอาหาร เมื่อท างานค่อยพัฒนาความสามารถ...” (ผู้ประกอบการที่
ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) และในเร่ืองเงินทุนหมุนเวียน 
ผู้ประกอบการบางรายได้รับผลกระทบจากปัญหาเศรษฐกิจตกต่ าจากเหตุความไม่สงบในภาคใต้ ท า
ให้ผลประกอบการรายรับลดลง แต่รายจ่ายเท่าเดิม ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...
ปัญหาคือต้องกู้จากบริษัทแม่ตลอด ส่วนของครัวมีปัญหาน้อยเพราะใช้ระบบเครดิต 45 วัน ปีที่แล้ว
เสียค่าใช้จ่ายเพื่อท าระบบ GMP เป็นแสน มีค่าใช้จ่ายมาก...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลร้านที่ 13, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)และสอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า 
“...ใช้เงินส่วนตัวหมุนรายได้มีปัญหา ใน 2-3 ปีที่ผ่านมา เพราะเศรษฐกิจย่ าแย่ เกษตรกรชาวสวน
ยางไม่ค่อยใช้เงินเพื่อกินอาหาร...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลร้านที่ 4, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)   

 
 4.2.3 ปัญหาและอุปสรรคด้านภาวะผู้น า (Leading)  

จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลต่อเน่ือง 3 ปีและร้านอาหารฮาลาล ที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีปัญหา
และอุปสรรคด้านภาวะผู้น าที่ความแตกต่างกัน กล่าวคือร้านอาหารในโรงแรมที่ได้รับการรับรอง 
ทางโรงแรมไม่มีทรัพยากรบุคคลที่เป็นวิทยากรประจ าเพื่อให้พัฒนาศักยภาพ จึงมีจ าเป็นต้องส่ง
พนักงานไปอบรมให้มีศักยภาพตามที่ทางผู้บริหารโรงแรมต้องการ ซึ่งส่งผลให้เกิดค่าใช้จ่ายและ
เสียเวลา ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ถึงแม้ว่าโรงแรมเราจะได้ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลมาแล้วทุก ๆปี แต่เราก็ยังจ าเป็นต้องส่งพนักงานไปอบรมอยู่เร่ือย ๆ เพื่อให้พนักงานมี
ศักยภาพในการท างานเพื่อรองรับกับนวัตกรรมใหม่ๆและเพิ่มประสิทธิภาพในการบริการลูกค้าที่
เกิดขึ้นในอนาคต ท าให้เกิดค่าใช้จ่าย...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารในโรงแรมที่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  ส าหรับร้านอาหารที่ไม่ขอรับรองไม่สามารถควบคุม
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หรือสั่งงานได้เนื่องจากพนักงานส่วนใหญ่เป็นเครือญาติ และผู้ประกอบการร้านอาหารคิดว่าตนเอง
เป็นมุสลิมอยู่แล้ว  จึงไม่จ าเป็นต้องขอรับรองตราฮาลาล เพราะรู้สึกว่าไม่มีปัญหา และปลอดภัย ลูกค้า
ประจ าที่มาใช้บริการมีความมั่นใจและเชื่อถือในอาหารของร้านว่าเป็นอาหารฮาลาลอย่างแน่นอน 
เนื่องจากผู้ประกอบการและพนักงานแต่งกายตามแบบมุสลิม ทั้งยังอาศัยอยู่ ในพื้นที่เป็นเวลานาน
จนมีความคุ้นเคยกัน ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์  กล่าวว่า “..ลูกค้าเชื่อความเป็นมุสลิม และ
เราก็นับถือศาสนาอิสลาม ลูกค้าไม่ได้ถามหาป้ายตราฮาลาล เราเป็นคนท้องที่และรับราชการด้วยค่ะ
...” ( ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารร้านที่ 10, สัมภาษณ์  มีนาคม 2561) และ
ผู้ประกอบการไม่สามารถควบคุมพนักงานให้อยู่ในกฎระเบียบได้เนื่องจากพนักงานส่วนใหญ่เป็น
เครือญาตกิัน และไม่ค่อยได้มีการพัฒนาหรืออบรมเพิ่มเติม ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ กล่าว
ว่า “...ที่ร้านเราส่วนใหญ่เป็นลูกหลานมาช่วยกันค้าขาย แต่ปัญหาคือเด็กพวกนี้ไม่ค่อยเชื่อฟัง สั่ง
อะไรก็ไม่ท าตามบางทีก็เหนื่อย ไม่ค่อยอยู่ในกฎระเบียบ ในช่วงที่ทางสสจ.มีการอบรมเราก็ไม่ได้
ส่งไปเน่ืองจากร้านเราเล็ก ๆพนักงานน้อยหากส่งไปก็จะไม่มีคนช่วยท างาน...” ( ผู้ประกอบการที่ไม่
ขอรับรองมาตรฐานอาหารร้านที่ 12, สัมภาษณ์  มีนาคม 2561) สอดคล้องกับ ค าสัมภาษณ์ของผู้ให้
ข้อมูล กล่าวว่า “...ลูกค้าเชื่อความเป็นมุสลิม ไม่ได้ถามหาป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล และ
เจ้าของเป็นคนท้องที่  เชื่อมั่นเพราะเป็นคนอิสลามในพื้นที่ที่ รู้จักและเห็นกันมานาน ..” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 13, สัมภาษณ์ มีนาคม 
2561) 
 

4.2.4 ปัญหาและอุปสรรคด้านการควบคุม (Controlling) 
จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง

มาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีและร้านอาหารฮาลาล ที่ไม่ขอรับรองมีปัญหาและอุปสรรคด้าน
ภาวะการควบคุมที่ความแตกต่างกัน กล่าวคือร้านอาหารในโรงแรมที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลไม่มีปัญหาด้านการควบคุม  เนื่องจากมีโครงสร้างการบริหารที่ชัดเจนและยังมีการ
อบรมอย่างต่อเน่ือง มีการควบคุมวัตถุดิบและรสชาติอาหารตามสูตรอาหาร เพื่อให้คงรสชาติที่เป็น
มาตรฐานสากล หากมีการเปลี่ยนแปลงผู้ปรุงอาหาร ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...เมื่อ
เปลี่ยนแม่ครัวรสชาติอาจจะเปลี่ยนบ้างแต่ไม่มาก เนื่องจากปรุงตามสูตรอาหารและเจ้าของร้านจะ
ควบคุมวัตถุดิบและการปรุงด้วยตัวเอง...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 2, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ส าหรับร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีไม่
สามารถควบคุมปรุงอาหารไม่เป็นไปตามมาตรฐานที่ร้านอาหารก าหนด  และไม่ค่อยเชื่อฟังสั่งการ
หรือแนะน าได้เนื่องจากส่วนให้พนักงานเป็นเครือญาติกัน  ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า 
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“...พนักงานในร้านส่วนใหญ่เป็นเครือญาติ จึงยากที่จะควบคุมเร่ืองการผลิตและการบริการดูแล
ลูกค้าบางคร้ังเราต้องออกมาดูแลลูกค้าเองหรือไม่ก็เข้าครัวเอง ...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 6, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล มีปัญหาในเร่ืองผู้บริโภคบางรายน าเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์เข้ามาภายในร้านอาหาร   ดัง
ค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...หุ้นส่วนร้านไม่ใช่มุสลิมทั้งหมด บางทีก็มีลูกค้าถือเหล้าเข้า
มาเราเองก็อึดอัดเหมือนกันพูดไม่ได้เพราะเค้าน าเงินมาให้ก็ต้องทน แต่ก็คุยกับหุ้นส่วนอยู่ว่าเราควร
ปิดประกาศห้ามน าเคร่ืองแอลกอฮอล์เข้ามาในร้าน...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับ
รองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้าน 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  

 
4.2.5 ปัญหาและอุปสรรคด้านบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม 

 จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีและร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง มีปัญหาและอุปสรรคด้าน
บทบัญญัติทางศาสนาอิสลามที่มีความแตกต่างกัน กล่าวคือร้านอาหารในโรงแรมที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเน่ือง 3 ปี และร้านอาหารที่ได้รับการรับรองต่อเนื่อง 3 ปี ไม่มีปัญหาและ
อุปสรรคด้านบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม เนื่องจากทุกคนจะต้องปฏิบัติตามบทบทบัญญัติทาง
ศาสนาอิสลาม หากไม่ปฏิบัติตามถือว่าละเมิดหรือกระท าผิดต่อศาสนาอย่างร้ายแรง ส่วนร้านอาหาร
ฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง มีปัญหาและอุปสรรค พนักงานบางรายไม่ปฏิบัติตามบทบัญญัติทางศาสนา
อิสลาม เนื่องจากพนักงานในร้านบางรายไม่ใช่คนมุสลิม ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...
พนักงานในร้านไม่ใช่คนมุสลิมทั้งหมด บางคนก็ไม่ปฏิบัติตามบทบัญญัติบ้างพอเราดุก็บอกว่าลืม
บ้าง บางคนก็แอบบ้างก็เลยเป็นปัญหาที่เราจะไปขอตราฮาลาล...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล
ที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้าน 5, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  

 
4.2.6 ปัญหาและอุปสรรคด้านข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง

มาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีและร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง มีปัญหาและอุปสรรคด้านข้อ
ก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลมีความแตกต่างเพียงเล็กน้อย  กล่าวคือมีกฎระเบียบ
ข้อบังคับและมาตรฐานที่สถานประกอบการต้องปฏิบัติตามเป็นจ านวนมาก  อัตราค่าธรรมเนียมและ
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสูง  ระยะเวลาในการด าเนินการออก
ใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลใช้ระยะเวลานาน ความไม่ชัดเจนขององค์กรของราชการและ
องค์กรศาสนาในการออกใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาลใน
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พื้นที่สามจังหวัดชายแดนใต้ไม่ทราบยุทธศาสตร์พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลและทิศทางการ
พัฒนา  ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...การรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลละเอียด กว่าจะ
ได้มาตรฐานเกือบ 10 ปี...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 10, สัมภาษณ์ 
มีนาคม 2561) สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ฮาลาลมีปัญหาเยอะ เคร่ืองหมาย
ฮาลาลเป็นลิขสิทธิ์ของคณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทยซึ่งไม่ใช่เจ้าหน้าที่ราชการ และนัก
ธุรกิจอาหารชายแดนใต้เองไม่รู้ทิศทางในการท าธุรกิจ เพราะไม่มีการสร้างความเข้มแข็งให้พื้นที่ 
ร้านอาหารในพื้นที่ไม่มีฮาลาลเยอะมาก เงินกู้ยืมกองทุนฮาลาลก็ไม่มี ไม่มีต้นทุนในการท าธุรกิจ...” 
(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 7, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)สถานประกอบการ
ร้านอาหารขนาดเล็กคิดว่าการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีกฎระเบียบข้อบังคับและมาตรฐาน
ที่สถานประกอบการต้องปฏิบัติตามเป็นจ านวนมาก จึงเกิดความท้อแท้และขาดความมุ่งมั่นที่
ด าเนินการเพื่อขอรับรองมาตรฐานฮาลาล ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลว่า “...การขอตราฮาลาลยุ่ง
ยากและมีค่าใช้จ่ายสูงเป็นหลักหมื่นต่อปี...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 
9, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ส าหรับร้านอาหารที่ไม่ขอรับรอง ผู้ประกอบการร้านอาหารขาดความรู้ 
ความเข้าใจในกฎระเบียบ ข้อบังคับ และมาตรฐานการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  โดย
ผู้ประกอบการไม่ทราบรายละเอียดมาตรฐานฮาลาล ไม่มีความรู้ด้านฮาลาลไม่ทราบขั้นตอนการขอ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลและต้องขอจากหน่วยงานใด มีเพียงความรู้เร่ืองฮาลาลหลักศาสนาที่
เน้นความสะอาด การปฏิบัติในชีวิตประจ าวัน และปฏิบัติตามหลักสุขอนามัย ดังค าสัมภาษณ์ของ
ผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ไม่รู้หลักการขอเคร่ืองหมายฮาลาล ไม่รู้จะเร่ิมต้นตรงไหน ต้องขอจาก
หน่วยงานใด ไม่ทราบรายละเอียดมาตรฐานอาหารฮาลาล รู้เพียงหลักการฮาลาลในแบบศาสนา และ
ปฏิบัติตามหลักสุขอนามัย...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาลร้านที่ 8, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับข้อมูลผู้ให้สัมภาษณ์อีกรายที่ กล่าวว่า “...ไม่รู้
ว่ามีการขอเคร่ืองหมายฮาลาล ไม่รู้ขั้นตอนการด าเนินงาน คิดเอาว่าน่าจะต้องไปขอเคร่ืองหมายฮา
ลาลที่มัสยิด...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 10, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) และมีความคิดว่าตนเองเป็นมุสลิม มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักฮาลาล 
และปฏิบัติตามอย่างเคร่งครัดและถูกต้อง จึงไม่จ าเป็นต้องขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  อาหาร
ที่ทางร้านปรุงและจ าหน่ายเป็นอาหารฮาลาลอยู่แล้ว มีความเชื่อว่าตนเองนับถือศาสนาอิสลาม มีการ
ปฏิบัติตามหลักศาสนาในชีวิตประจ าวัน อยู่ในพื้นที่ที่มีประชากรที่นับถือศาสนาอิสลามเป็นจ านวน
มาก และผู้บริโภคมีความเชื่อใจ มั่นใจในการเลือกบริโภคอาหารที่ผู้ประกอบการมุสลิมด าเนินการ 
รวมถึงบริบทสิ่งแวดล้อมเสริมสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค เช่น การแต่งกายแบบมุสลิม ภาษา
สื่อสารที่ใช้ภาษามลายูท้องถิ่นในการสื่อสารกับผู้บริโภค ป้ายบทสวดจากอัลกุรอานในร้าน เป็นต้น 
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ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ร้านมุสลิมไม่จ าเป็นต้องมีฮาลาล จะขอฮาลาลเมื่อมี
เจ้าของร้านเป็นต่างศาสนา แต่มีพนักงานและคนปรุงอาหารเป็นมุสลิมเพื่อดึงดูดให้ชาวมุสลิมเข้า
ไปทานในร้าน...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 10, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับข้อมูลผู้ให้สัมภาษณ์อีกรายที่ กล่าวว่า “...อิสลามท าไมจึงไม่
ต้องขอฮาลาล เพราะโดยพฤตินัย มีบทบัญญัติในตัวแล้ว การละหมาด 5 เวลา และมีความ
รับผิดชอบในการประกอบอาหาร...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลร้านที่ 15, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  
 

4.2.7 ปัญหาและอุปสรรคด้านบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 
 จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลต่อเน่ือง 3 ปีและร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง มีปัญหาและอุปสรรคด้านบริบท
สังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้มีความแตกต่างกัน  กล่าวคือร้านอาหารใน
โรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง  ไม่มีปัญหา เนื่องจากผู้บริหารโรงแรมมีนโยบาย
สร้างความสัมพันธ์กับชุมชนโดยรอบมีการท ากิจกรรมในวันส าคัญต่างร่วมกัน เช่นในช่วงวัน
รอมฎอนทางผู้บริหารได้น าวัตถุดิบในการปรุงอาหารช่วงถือศีลไปมอบให้ชุมชนและร่วมกิจกรรม 
รับซื้อผักจากชุมชนใกล้เคียง และเจ้าของร้านเป็นคนดั้งเดิมในชุมชนนั้นๆ และได้รับการเชื่อมั่นใน
การมาใช้บริการจากคนในชุมชน ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...เรามาท าธุรกิจใน
ชุมชนเราต้องช่วยเหลือเกื้อกูลกันพึ่งพาอาศัยกัน ดังนั้นในวันรอมฏอนเป็นวันส าคัญของคนมุสลิม
เราจะต้องเตรียมอาหารที่เค้าจ าเป็นไปมอบให้ในช่วงเดือนถือศีลอดเช่น น้ าตาล อินทผาลัม และเรา
ให้ทางครัวรับซื้อผักจากคนในชุมชนที่เค้าปลูกเองอีกด้วย...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)สอดคล้องกับข้อมูลผู้ให้สัมภาษณ์อีกรายที่ 
กล่าวว่า “...เราเกิดที่นี่แม่เราเป็นคนสร้างร้านนี้มา แถวนี้เป็นชุมชนไม่ใหญ่นักรู้จักกันหมด ยิ่งเรา
ขอตราฮาลาลก็ท าให้เค้ามั่นใจในการมากินที่ร้านเรา...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ขอ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 9, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  ส าหรับร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรับรอง บางร้านที่มีผู้ร่วมหุ้นเป็นคนต่างศาสนาก็จะท าให้ ผู้บริโภคที่เป็นมุสลิมขาดความเชื่อมั่น
ในเร่ืองมาตรฐานอาหารฮาลาลและความสะอาดของร้านอาหารเนื่องจากชื่อร้านอาหารไม่ใช่ชื่อ
มุสลิมและไม่ได้แสดงใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “…
มุสลิมบางคนไม่เชื่อมั่นว่าสามารถรับประทานได้ เพราะชื่อร้านไม่ได้สื่อความเป็นมุสลิมมีเพียงการ
บอกปากต่อปากเท่านั้น…” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลา
ลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 
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4.2.8 ปัญหาและอุปสรรคด้านพฤติกรรมผู้บริโภค 

 จากตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลต่อเน่ือง 3 ปีและร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง มีปัญหาและอุปสรรคพฤติกรรม
ผู้บริโภคมีความแตกต่างกัน  กล่าวคือ ร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารที่ขอรับรองไม่มีปัญหา 
เนื่องจากมีใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “..ห้องอาหาร
เราจะให้ความส าคัญกับการขอรับรองมาตรฐานตราฮาลาล และเราจะวางไว้ในสถานที่ผู้บริโภคเห็นได้
ชัดเพื่อสร้างความมั่นใจให้กับคนที่มาใช้บริการ เมื่อเห็นว่าเจ้าของร้านเป็นมุสลิมก็จะกล้าเข้ามา ไม่
ต้องมีใบรับรองมาตรฐานครัวฮาลาลก็ได้...” (ผู้ประกอบการร้านอาหารในโรงแรมขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ส าหรับร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง 
ผู้บริโภคมีขาดความมั่นใจในการมาใช้บริการร้านอาหารที่มีหุ้นส่วนที่นับถือศาสนาอ่ืนๆเกรงว่าจะไม่
เป็นฮาลาล ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “..ที่ร้านเรามีหุ้นส่วนที่นับถือศาสนาพุทธเพิ่งเข้า
ร่วมหุ้นได้ไม่นาน ไม่ได้ขอตราฮาลาลด้วย และเด็กในร้านก็ไม่ใช้คลุมผ้าผมตามหลักศสานาอิสลาม 
ลูกค้าก็ถามว่าฮาลาลหรือเปล่า มีขอตราฮาลาลไหม เราตอบว่าก าลังขออยู่แต่ร้านเราเป็นร้านฮาลาลบาง
รายก็ไม่ทาน..” (ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 2, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 

ผลการศึกษาปัญหาในการท าธุรกิจร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลของ
ผู้ประกอบการพบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารในโรงแรมที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปีขึ้นไป ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
ต่อเนื่อง 3 ปีขึ้นไป และผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มี
ความคิดเห็นตรงกันว่าค่าใช้จ่ายในการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสูงและในแต่ละพื้นที่มี
รายละเอียดค่าใช้จ่ายแตกต่างกัน การขอใบรับรองใช้เวลานานและไม่มีกรอบเวลาชัดเจน การมี
ความเชื่อใจความไว้วางใจร้านอาหารที่มีผู้ประกอบการเป็นมุสลิมและ การตรวจสอบมีรายละเอียด
มากและหลายขั้นตอน มีความแตกต่างกันในเร่ืองการขาดความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องของการขอ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลส าหรับผู้ประกอบการร้านที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
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4.3 ปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 
จังหวัดชายแดนภาคใต้ 

ผลการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหาร
ฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ โดยศึกษาปัจจัยภายในเร่ืองการจัดการ ซึ่งประกอบด้วย 1) การ
วางแผน (Planning) 2) การจัดองค์การ (Organizing) 3) ภาวะผู้น า/การน า (Leading) 4) การควบคุม 
(Controlling) ส่วนปัจจัยอ่ืนๆ ได้แก่ 1) บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม 2) ข้อก าหนดการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล 3) พฤติกรรมผู้บริโภคและ 4) บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัด
ชายแดนใต้ แบ่งผลการศึกษาตามการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ได้แก่ ร้านอาหารที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเน่ือง 3 ปี และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาล (ดังตารางที่ 4.5) 
 

ตารางท่ี 4.5 ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 
3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ความส าเร็จของการ
จัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่ไดร้ับ
การรับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล 
ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้านการ
วางแผน (Planning)  

- มีเป้าหมายเพื่อเปน็
ร้านอาหารฮาลาล/ครัวฮาลาล  
- ท าเลที่ตัง้ ที่จอดรถสะดวก 
- การตกแต่ง บรรยากาศร้าน 
- จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่
น่าเชื่อถือ 
- มีเงินทุนส ารองในการ
หมุนเวียน  
- สืบทอดกจิการต่อจาก
บรรพบุรษุ 
- ประเภทอาหารที่แปลกใหม ่
- มีการเรียนรู้ใหม่ๆ  และใช้
ประสบการณ์เดิม
ประกอบการ  

- มีเป้าหมายเพื่อเปน็
ร้านอาหารฮาลาล/ครัวฮา
ลาล  
- ท าเลที่ตัง้ ที่จอดรถสะดวก 
- การตกแต่ง บรรยากาศร้าน 
- จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่
น่าเชื่อถือ 
- มีเงินทุนส ารองในการ
หมุนเวียน  
- สืบทอดกจิการต่อจาก
บรรพบุรษุ 
- ประเภทอาหารที่แปลก
ใหม ่
- มีการเรียนรู้ใหม่ๆ  และใช้
ประสบการณ์เดิม
ประกอบการ  

- มีความตั้งใจที่เปิด
จ าหน่ายอาหารฮาลาลใน
ชุมชนมุสลิม 
- ท าเลที่ตัง้ทีจ่อดรถ
สะดวก 
- การตกแต่ง บรรยากาศ
ร้าน 
- จัดหาวัตถุดิบจากแหล่ง
ที่น่าเช่ือถือ 
- มีเงินทุนส ารองในการ
หมุนเวียน  
- สืบทอดกจิการต่อจาก
บรรพบุรษุ 
- คุณภาพอาหารและการ
บริการเป็นกนัเอง  
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ตารางท่ี 4.5 ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 
3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ (ต่อ) 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ความส าเร็จของการ
จัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่ไดร้ับ
การรับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล 
ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้านการ
จัดองค์การ 
(Organizing) 

- วัตถุดิบ 

- มีแผนกจดัซื้อที่สั่งซ้ือตาม
รายการ 
-มีร้านฮาลาลประจ าที่ส่ง
วัตถุดิบใหร้้านอาหาร
โดยตรง 

-วัตถุดบิ 

 - เจ้าของสถานประกอบการ
เป็นผู้จดัหาวัตถุดิบ จากร้าน
ฮาลาลที่เช่ือถือได้ 
-มีร้านฮาลาลประจ าที่ส่ง
วัตถุดิบใหร้้านอาหาร
โดยตรง 

 

- วัตถุดิบ 

- เจ้าของสถาน
ประกอบการเป็นผูจ้ัดหา
วัตถุดิบ จากร้านฮาลาลที่
เชื่อถือได ้
-มีร้านฮาลาลประจ าที่ส่ง
วัตถุดิบใหร้้านอาหาร
โดยตรง 

ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้านการ
จัดองค์การ 
(Organizing) 

พนักงาน  
- มีการแบ่งโครงสร้าง
บุคลากร โดยมีผูจ้ัดการร้าน
หรือหัวหน้าฝ่ายเปน็ผู้ดูแล 
ท างานเป็นทีม 
- บุคลากรมีทักษะการท างาน 
- มีการดูแลพนักงานเหมือน
คนในครอบครัว 
- มีพนักงานมุสลิมที่ประจ า
อยู่ในครัว 
- บุคลากรพัฒนาทักษะ  
โดยวิทยากรจากภายนอก 
- สถานประกอบการ
ร้านอาหารมีกฎระเบียบที่
ชัดเจน 
 
เงินทุนหมุนเวียน 
- มีเงินทุนของโรงแรมใน
การบริหารจดัการหมุนเวียน
ได ้

พนักงาน  
-เจ้าของสถานประกอบการ
เป็นผู้ควบคุมดูแลด้วยตนเอง 
- บุคลากรมีทักษะการท างาน 
- มีการดูแลพนักงานเหมือน
คนในครอบครัว 
- มีพนักงานมุสลิมที่ประจ า
อยู่ในครัว 
- ส่งบุคลากรพัฒนาทักษะ  
- มีการอบรมพนักงานโดย
เจ้าของสถานประกอบการ 
- สถานประกอบการ
ร้านอาหารมีกฎระเบียบที่
ชัดเจน 
 
 
เงินทุนหมุนเวียน 
- มีเงินทุนส่วนตัวในการ
บริหารจัดการหมุนเวียนได ้

พนักงาน  
-เจ้าของสถาน
ประกอบการเป็นผู้
ควบคุมดูแลด้วยตนเอง 
- บุคลากรมีทักษะการ
ท างาน 
- มีการดูแลพนักงาน
เหมอืนคนในครอบครัว 
-  มีพนักงานมุสลิมที่
ประจ าอยู่ในครัว 
- ส่งบุคลากรพัฒนา
ทักษะ  
- มีการอบรมพนักงาน
โดยเจ้าของสถาน
ประกอบการ  
 
เงินทุนหมุนเวียน 
- มีเงินทุนส่วนตัวในการ
บริหารจัดการหมุนเวียน
ได ้
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ความส าเร็จของการ
จัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่ไดร้ับ
การรับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล 
ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้าน
ภาวะผู้น า 

(Leading) 
 

มีสวัสดิการเช่น 
- การขึ้นเงนิเดือน 
- การให้โบนัส 
- การเลี้ยงมื้ออาหาร 
- สวัสดิการวันหยุด 
- สนับสนุนความก้าวหน้า/
ส่งเรียนในระดบัที่สูงขึ้น 
- การส่งเสริมต่อยอดความรู้
ต่าง ๆ 
- การสนับสนุนที่พัก 
- ประกันสังคม 
- การพาไปท่องเที่ยว 
- การส่งเสริมให้โอกาสแก่
พนักงานไปท าฮัจย์ หรืออุม
เราะห ์
- กองทุนสวัสดิการพนักงาน 
-การปรับต าแหน่งที่สูงขึน้ 

มีสวัสดิการเช่น 
- การขึ้นเงนิเดือน 
- การให้โบนัส 
- การเลี้ยงมื้ออาหาร 
- สวัสดิการวันหยุด 
- สนับสนุนความก้าวหน้า/
ส่งเรียนในระดบัที่สูงขึ้น 
- การส่งเสริมต่อยอดความรู้
ต่าง ๆ 
- การสนับสนุนที่พัก 
- ประกันสังคม 
- การพาไปท่องเที่ยว 
- การส่งเสริมให้โอกาสแก่
พนักงานไปท าฮัจย์ หรืออุม
เราะห ์
- กองทุนสวัสดิการพนักงาน 
 

มีสวัสดิการเช่น 
- การขึ้นเงนิเดือน 
- การให้โบนัส 
- การเลี้ยงมื้ออาหาร 
- สวัสดิการวันหยุด 
- สนับสนุน
ความก้าวหน้า/ส่งเรียน
ในระดบัที่สูงขึ้น 
- การส่งเสริมต่อยอด
ความรู้ต่าง ๆ 
- การสนับสนุนที่พัก 
- ประกันสังคม 
- การพาไปท่องเที่ยว 
 

ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้านการ
ควบคุม 
(Controlling) 

- ใช้วัตถุดิบที่มีเครื่องหมายฮา
ลาล หรือร้านฮาลาลมีคุณภาพ 
สด และความสะอาด 
- รสชาติอาหารและการ
บริการ 
- ควบคุมการผลติโดย
พนักงานชาวมุสลิม 
- มีการควบคุมคุณภาพโดยใช้
บทบัญญัติของศาสนาอิสลาม
และข้อก าหนดมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 
  

- ใช้วัตถุดิบที่มีเครื่องหมายฮา
ลาล หรือร้านฮาลาลมีคุณภาพ 
สด และความสะอาด 
- รสชาติอาหารและการ
บริการ 
- ควบคุมการผลติโดย
พนักงานชาวมุสลิม 
- มีการควบคุมคุณภาพโดยใช้
บทบัญญัติของศาสนาอิสลาม
และข้อก าหนดมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 
  

- ใช้วัตถุดิบที่มี
เครื่องหมายฮาลาลหรือ
ร้านฮาลาล มีคุณภาพ สด 
และความสะอาด 
รสชาติอาหารและการ
บริการ 
- ควบคุมการผลติโดย
พนักงานชาวมุสลิม 
-มีการควบคุมคุณภาพ
โดยใช้บทบัญญัติของ
ศาสนาอิสลาม 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ความส าเร็จของการ
จัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่ไดร้ับ
การรับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล 
 - คิดสูตรอาหารเองเปน็รสชาติ

เอกลักษณ์เฉพาะของทางร้าน 
- มีวิธีการหาส่วนผสมที่
สามารถทดแทนแอลกอฮอล์ 
- มีการตรวจสอบรสชาติ
ก่อนเสิร์ฟให้ลูกค้า 
- ควบคุมต้นทุนอาหาร และ
ต้นทุนการผลิต 
- จัดท ารายการอาหารตาม
ฤดูกาลหรือตามนิยม และ
ปรับเมนูทุก ๆ 2-3 เดือน 
- แปรสภาพของสด  

- คิดสูตรอาหารเองเปน็รสชาติ
เอกลักษณ์เฉพาะของทางร้าน 
- มีวิธีการหาส่วนผสมที่
สามารถทดแทนแอลกอฮอล์ 
- มีการตรวจสอบรสชาติ
ก่อนเสิร์ฟให้ลูกค้า 
- ควบคุมต้นทุนอาหาร และ
ต้นทุนการผลิต 
- จัดท ารายการอาหารตาม
ฤดูกาลหรือตามนิยม และ
ปรับเมนูทุก ๆ 2-3 เดือน 
- แปรสภาพของสด  

- คิดสูตรอาหารเองเปน็
รสชาตเิอกลักษณ์เฉพาะ
ของทางรา้น 
 

ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้าน
บทบัญญัติทาง
ศาสนาอิสลาม 

- ผู้ประกอบการและพนักงาน
ของร้านที่เป็นมุสลิมรู้และ
เข้าใจบทบัญญัติ ศาสนา
อิสลาม 
- ผู้ประกอบการที่นับถือ
ศาสนาพุทธ ได้มีการเรียนรู้
บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม
จากพนักงานของร้าน 
- น าบทบัญญัติทางศาสนา
อิสลามมาใช้ในขั้นตอนการ
เตรียมวัตถุดิบที่เป็นของสด 
ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบ ความ
สะอาด การเลือกวัตถุดิบที่เป็น
ฮาลาลและไม่มีส่ิงต้องห้ามใน
การปรุงอาหาร เช่นการท า
ละหมาด 5 เวลา  การน าสบู่ดิน
ช าระล้างมือก่อนเข้าร้าน หรือ 
ปรุงอาหาร 

- ผู้ประกอบการและพนักงาน
ของร้านที่เป็นมุสลิมรู้และ
เข้าใจบทบัญญัติ ศาสนา
อิสลาม 
- ผู้ประกอบการที่นับถือ
ศาสนาพุทธ ได้มีการเรียนรู้
บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม
จากพนักงานของร้าน 
- น าบทบัญญัติทางศาสนา
อิสลามมาใช้ในขั้นตอนการ
เตรียมวัตถุดิบที่เป็นของสด 
ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบ ความ
สะอาด การเลือกวัตถุดิบที่
เป็นฮาลาลและไม่มีส่ิง
ต้องห้ามในการปรุงอาหาร 
เช่นการท าละหมาด 5 เวลา  
การน าสบู่ดินช าระล้างมือ
ก่อนเข้าร้าน หรือ ปรุงอาหาร 

- ผู้ประกอบการและ
พนักงานของร้านที่เป็น
มุสลิมรู้และเข้าใจ
บทบัญญัติ ศาสนาอิสลาม 
- ผู้ประกอบการที่นับถือ
ศาสนาพุทธ ได้มีการ
เรียนรู้บทบัญญัติทาง
ศาสนาอิสลามจาก
พนักงานของร้าน 
- น าบทบัญญัติทาง
ศาสนาอิสลามมาใช้ใน
ขั้นตอนการเตรียม
วัตถุดิบที่เป็นของสด 
ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบ 
ความสะอาด การเลือก
วัตถุดิบที่เป็นฮาลาลและ
ไม่มีส่ิงต้องห้ามในการ
ปรุงอาหาร เช่น การท า 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ความส าเร็จของการ
จัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่ไดร้ับ
การรับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล 
 - มีอุซตาซ (ผู้รู้ศาสนา) เป็นที่

ปรึกษา 
 

- มีอุซตาซ (ผู้รู้ศาสนา) เป็นที่
ปรึกษา 
 

ละหมาด 5 เวลา  การน า
สบู่ดินช าระล้างมือก่อน
เข้าร้าน หรือ ปรุงอาหาร 

ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้านข้อ
ก าหนดการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮา
ลาล 

ร้านอาหารได้ด าเนินการตาม
ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลา
ลทุกร้าน  
โดยได้ด าเนินการ เช่น 
- การจัดซื้อวัตถุดิบ 
- การล้างวัตถุดิบ  
- อบรมเรื่องฮาลาลและสร้าง
ความเข้าใจในเรื่องของฮา
ลาล  
- สถานประกอบการได้มี
กฎระเบียบที่เกี่ยวกับ
ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล  
- การวางและการจัดเก็บ
อุปกรณ์ครัว  
- ล้างมือด้วยน้ าสบู่ดินก่อน
จะเข้าครัว  
- การขนส่งสินค้า 

ร้านอาหารได้ด าเนินการตาม
ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลา
ลทุกร้าน  
โดยได้ด าเนินการ เช่น 
- การจัดซื้อวัตถุดิบ 
- การล้างวัตถุดิบ  
- อบรมเรื่องฮาลาลและสร้าง
ความเข้าใจในเรื่องของฮา
ลาล  
- สถานประกอบการได้มี
กฎระเบียบที่เกี่ยวกับ
ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล  
- การวางและการจัดเก็บ
อุปกรณ์ครัว  
- ล้างมือด้วยน้ าสบู่ดินก่อน
จะเข้าครัว  
- การขนส่งสินค้า 

- ผู้ประกอบการศึกษา
ข้อมูลและมีความตั้งใจที่
จะด าเนินกิจการภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาล 
ซ่ึงสามารถปฎิบัติตามได้
เป็นบางประเดน็ด้วย
ปัจจัยด้านสถานที่และ
ส่ิงแวดล้อมที่ไม่เอื้อ 
 

ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้าน
บริบทสังคมและ
วัฒนธรรมใน 3 
จังหวัดชายแดนใต้ 

- สังคมและพหุวัฒนธรรมที่
อบอุ่นมีความสัมพันธ์ที่เป็น
หนึ่งเดียว เป็นชุมชนเล็กๆ 
ท าให้การร้านอาหารฮาลาล 
สามารถรองรับการ
ให้บริการไดเ้ป็นอย่างดี ไม่มี
การแบ่งแยก 

- สังคมและพหุวัฒนธรรมที่
อบอุ่นมีความสัมพันธ์ที่เป็น
หนึ่งเดียว เป็นชุมชนเล็กๆ 
ท าให้การร้านอาหารฮาลาล 
สามารถรองรับการ
ให้บริการไดเ้ป็นอย่างดี ไม่มี
การแบ่งแยก 

- สังคมและพหุ
วัฒนธรรมที่อบอุ่นมี
ความสัมพันธ์ที่เป็นหนึ่ง
เดียว เป็นชุมชนเล็กๆ ท า
ให้การร้านอาหารฮาลาล 
สามารถรองรับการ
ให้บริการไดเ้ป็นอย่างดี 
ไม่มีการแบ่งแยก  
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ความส าเร็จของการ
จัดการร้านอาหาร 

ร้านอาหารในโรงแรมที่ไดร้ับ
การรับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารที่ได้รบัการ
รับรองมาตรฐานฮาลาล

ต่อเนื่อง 3 ปี 

ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่
ขอรบัรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล 
ปัจจัยที่มผีลต่อ
ความส าเร็จด้าน
พฤติกรรมผู้บริโภค 

- ท าเลที่ตัง้บรรยากาศของ
ร้านและมีที่จอดรถ 
- การให้บริการทีด่ี รวดเร็ว 
เอาใจใส่ลูกค้า  
- ราคาอาหาร/รสชาตของ
อาหารที่ถูกปาก 
 

- ท าเลที่ตัง้บรรยากาศของ
ร้านและมีที่จอดรถ 
- การให้บริการทีด่ี รวดเร็ว 
เอาใจใส่ลูกค้า  
- ราคาอาหาร/รสชาตของ
อาหารที่ถูกปาก 
 

- ท าเลที่ตัง้บรรยากาศ
ของร้านและมทีี่จอดรถ 
- การให้บริการทีด่ี 
รวดเร็ว เอาใจใส่ลูกค้า  
- ราคาอาหาร/รสชาตของ
อาหารที่ถูกปาก 
 
 

ที่มา: สรุปวิเคราะห์โดยผู้วิจัย 

4.3 ปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 
จังหวัดชายแดนภาคใต้ 

 4.3.1 ด้านการวางแผน (Planning)   
          จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่า ร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง มีการวางแผนที่ไม่มี
แตกต่าง กล่าวคือ มีเป้าหมายเพื่อเป็นร้านอาหารฮาลาล/ครัวฮาลาล เลือกประเภทอาหารที่เหมาะกับ
กลุ่มผู้บริโภคหรือเลือกอาหารที่มีความแตกต่างจากร้านใกล้เคียง เลือกท าเลที่ตั้งที่มีสถานที่จอดรถ
ได้สะดวก การตกแต่งบรรยากาศภายในร้านให้เป็นที่น่าสนใจ และเหมาะสมกับใช้งานจัดหา
วัตถุดิบฮาลาลจากแหล่งที่น่าเชื่อถือ ส าหรับร้านอาหารในโรงแรมมีความตั้งใจอยากท าธุรกิจใน
พื้นที่ ทั้งในส่วนโรงแรม ห้องอาหาร เป็นโรงแรมที่เปิดบริการได้ทั้งห้องพัก และห้องสัมมนา 
เน่ืองจากเป็นพื้นที่ที่มีมุสลิมเกือบร้อยละ 80 ของพื้นที่ จึงท าให้บางสถานประกอบการมีเป้าหมายที่
จะท าให้เป็นโรงแรมฮาลาล ห้องอาหาร/ร้านอาหารฮาลาล ซึ่งสามารถบริโภคได้ทุกศาสนา  ทุก
กลุ่มเป้าหมายของผู้บริโภค ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“..เราเร่ิมเปิดปี 2539 
ระยะแรกเวลามีการประชุม สัมมนาเราจะสั่งอาหารมุสลิมมาจากร้านข้างนอก และจัดแยกภายหลัง
เราก็แยกครัวในโรงแรมเป็นครัวฮาลาลและครัวทั่วไปโต๊ะอาหารก็จะแยกโต๊ะฮาลาลกับทั่วไป 
ต่อมาเชิญคณะกรรมอิสลาม ฯ มาแนะน าเพื่อท าให้เป็นฮาลาลทั้งระบบ จริงๆเรามีหลายครัวแต่ทุก
ครัวต้องเป็นฮาลาล เช่น อาหารไทย จีน ยุโรป พื้นเมืองเวลาลูกค้ามาก็ไม่ต้องแยกโต๊ะสามารถตั้ง
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โต๊ะเดียวกันได้เพราะฮาลาลทั้งหมดก็จะสบายใจ เวลาท างานก็ง่ายขึ้น ไม่ต้องท าป้ายและแยกโต๊ะ
...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับ
ค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“..ร้านบุฟเฟ่ต์ต้องใช้พื้นที่กว้าง ๆ เนื่องจากลูกค้าแต่ละ
ท่านนั่งนาน เลือกท าเลก่อนด้วยมีประสบการณ์จากที่มาเลเซียจึงไม่ยากกับการเปิดร้านบุฟเฟ่ต์ 
เพราะบุฟเฟ่ต ์แค่เตรียมอาหารให้ลูกค้าและลูกค้าบริการด้วยตนเอง เราไม่ต้องบริการลูกค้าการเลือก
ท าเลต้องจอดรถสะดวกและร้านเป็นหัวมุม 4 แยก มีที่จอดรถได้ทั้ง 4 ด้าน..”(ผู้ประกอบการที่ขอรับ
รองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 8, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้ให้
ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“..บ้านอยู่ในท าเลแถวในเมืองใกล้หน่วยงานราชการ หน้ากศน.ยะลา จึงอยาก
เปิดร้านอาหาร..”(ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 10 , 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) และ “..เนื่องจากท าเลตรงนี้เป็นบ้านของตัวเองและติดถนนใหญ่ก็อยากจะ
เปิดเป็นร้านติ่มซ า เพราะยังมีร้านแบบนี้น้อยอยู่ อยากให้คนที่นี่ได้กินเมนูแปลกใหม่ ไม่ต้องไป
หาดใหญ่หรือโกลก..”(ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 3, 
สัมภาษณ์ กุมภาพันธ์2561) 
 
 4.3.2 การจัดองค์การ (Organizing) 
 จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่า ร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง มีการจัดองค์การที่
แตกต่างกันในบางส่วน กล่าวคือ ร้านอาหารในโรงแรม การจัดหาวัตถุดิบมีแผนกจัดซื้อที่สั่งซื้อตาม
รายการหรือมีร้านฮาลาลประจ าที่ส่งวัตถุดิบให้โดยตรง  และมีการตรวจรับ ซึ่งจะต้องตรวจสอบ
รายการสินค้า ความสด คุณภาพของวัตถุดิบ ตราเคร่ืองหมายฮาลาล และฝ่ายจัดซื้อต้องเป็นพนักงาน
ที่เป็นมุสลิมร่วมด้วย ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“..การจัดหาวัตถุดิบอุปกรณ์เข้า
ครัว เรามีแผนกจัดซื้อโดยซื้อตามรายการในใบสั่งซื้อของแต่ละแผนก ของสดก็จะมีสั่งซื้อแต่ละวัน 
ฝ่ายจัดซื้อไปหาซื้อเองและวัตถุดิบมีฮาลาลทั้งระบบ..”(ผู้ประกอบการในโรงแรมที่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า
“..ในครัว มีกระบวนการจัดซื้อ มี Supplier มาส่งของ และมีการตรวจรับ โดยอาหารที่จัดซื้อต้องมี
ตราฮาลาล โดยการขนส่งก็ต้องไม่ปนเปื้อนหะรอม ไม่มีสิ่งต้องห้าม (หมู)..”(ผู้ประกอบการใน
โรงแรมที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 4, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) มีการแบ่งโครงสร้าง
บุคลากร โดยมีผู้จัดการร้านหรือหัวหน้าฝ่ายเป็นผู้ดูแล ท างานเป็นทีม บุคลากรมีทักษะการท างาน
โดยวิทยากรช านาญการจากภายนอก ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“...ทางร้านได้ส่ง
พนักงานไปพัฒนาฝีมือการท าของหวาน บิงซู ที่หาดใหญ่และมีแผนการส่งเสริมทักษะโดยจะส่ง
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พนักงานไปอบรมด้านการบริการเพิ่มเติม...” ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 8, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) และสถานประกอบการร้านอาหารมี
กฎระเบียบที่ชัดเจน ต่างจากร้านอาหารที่ขอรับรับรองและร้านอาหารที่ไม่ขอรับรอง  กล่าวคือ 
ผู้ประกอบการหรือเจ้าของร้านจะพิจารณาคัดเลือกวัตถุดิบเอง โดยการไปซื้อด้วยตัวเองที่ตลาดสด 
เมื่อถึงระยะเวลาหนึ่งผู้ประกอบการบางร้านได้ไว้วางใจให้ร้านจากตลาดสดจัดส่งวัตถุดิบมาที่ร้าน
และมีการตรวจสอบวัตถุดิบ โดยร้านค้าที่มาส่งโดยเฉพาะ เนื้อวัวเนื้อไก่ จะต้องเป็นร้านค้าที่เป็น
มุสลิม 100% และมีการเชือดตามศาสนาอิสลาม ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า “..ตัว
เราไปเลือกวัตถุดิบที่ร้าน ต้องสด มีคุณภาพ และฮาลาล ถึงราคาแพงก็ไม่เป็นไร ไก่ เนื้อ อาหารสด 
ไปเลือกที่มีคุณภาพดีถ้าคุณภาพไม่ดีต้องส่งคืน...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ร้านที่ 6, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) การบริหาร และพัฒนาทักษะพนักงานเจ้าของร้านจะเป็นผู้ให้
ความรู้ อบรมด้วยตนเอง เน่ืองจากพนักงานบางรายไม่มีประสบการณ์การท างานหรือเป็นเครือญาติ 
ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“...พนักงานเข้ามาท างาน 95% ที่ไม่มีความรู้ ขาด
ประสบการณ์ไม่ เคยผ่านงาน ทางร้านจะฝึกให้ เอง หรือเรียนงานจากเพื่อนร่วมงาน.. . ” 
(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่  9, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) แต่
ผู้ประกอบการร้านอาหารทุกกลุ่มมีการดูแลพนักงานเหมือนคนในครอบครัว เดียวกันดังค า
สัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“...ทางร้านมีชุดยูนิฟอร์มให้พนักงาน พนักงานบางรายมาตัว
เปล่าสามารถท างานได้เลย ให้พนักงานรู้สึกมั่นคง มีความสุข เจ้าของก็ไม่ต้องปวดหัวหาคนงาน
เพิ่ม รับนักเรียน นักศึกษาพาร์ทไทม์ตลอดจนสร้างร้านเพื่อประชาชน เพราะเวลาคนไม่มีกินล าบาก
แค่ไหนเจ้าของร้านเคยเป็นนักศึกษาทุน..”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 7, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) จัดให้มีพนักงานที่เป็นมุสลิมเป็นผู้ปรุง และควบคุมการผลิตที่ประจ าอยู่ใน
ครัว ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“...ขั้นตอนของการผลิตในครัว บุคลากรไม่
จ าเป็นต้องเป็นมุสลิมทั้งหมดแต่ผู้ปรุงอาหารและผู้ควบคุมต้องเป็นมุสลิม...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับ
รองมาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 4, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) และมีเงินทุนหมุนเวียนขององค์กร
เพียงพอในการบริหารจัดการมีก าไรเพียงพอส าหรับค่าใช้จ่ายในแต่ละวัน สามารถจ่ายค่าแรงซื้อ
วัตถุดิบเข้าร้านได้ใช้เงินที่ได้จากร้านอาหารเลี้ยงตัวเอง ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...
ร้านเรามีเงินทุนเพียงพอเร่ืองค่าใช้จ่าย มีทุนเดิมไม่มีปัญหาด้านการเงิน พนักงานที่นี่ได้รับเงินเดือน
ตรงต่อเวลา ในวันที่ 25 ของทุกเดือน ออกเหมือนราชการ...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 
 ผลการศึกษาสรุปได้ว่าผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
ต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง มีการจัดการองค์การในเร่ืองวัตถุดิบ พนักงาน 
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และเงินทุนหมุนเวียน ดังนี้ การควบคุมวัตถุดิบระหว่างร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี  และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองไม่มีความแตกต่างกัน
ผู้ประกอบการร้านอาหารทุกร้านมีการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบตามบทบัญญัติศาสนาโดย
วัตถุดิบที่เป็นของสดจะซื้อจากร้านที่เชื่อถือได้ว่าเนื้อสัตว์มาจากโรงเชือดของมุสลิมของสดแช่แข็ง
และของแห้งจะพิจารณาวัตถุดิบที่มีเคร่ืองหมายฮาลาลที่บรรจุภัณฑ์ ซึ่งผู้ประกอบการจะเป็นผู้เลือก
ซื้อวัตถุดิบด้วยตนเอง หรือมอบหมายให้พนักงานจัดซื้อ หรือ สั่งสินค้าให้ทางร้านจัดส่งสินค้า และ
มีการตรวจสอบคุณภาพของสินค้าทุกคร้ัง 
 การดู แ ลพนั ก ง าน ระหว่ า ง ร้ านอาหา รที่ ไ ด้ รั บก าร รับรองมาตรฐ านอาหา ร 
ฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง ไม่มีความแตกต่างกัน ผู้ประกอบการ
อาจจะท าหน้าที่ควบคุมดูแลเอง หรือ มอบหมายหัวหน้าแผนก/ผู้จัดการร้าน ควบคุมดูแลเป็นผู้น า
รับผิดชอบ และแบ่งหน้าที่ภาระงานให้แก่พนักงานในแผนก พนักงานที่อยู่ในครัวจ าเป็นต้องเป็น
มุสลิมอย่างน้อย 1 คน อาจจะเป็นหัวหน้า เพื่อควบคุมดูแลในเร่ืองของฮาลาล สถานประกอบการจะ
ก าหนดกฎระเบียบที่ชัดเจนเพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติงานให้แก่พนักงานมีการบริหารแบบ
ครอบครัว ดูแลพนักงานแบบกันเองเหมือนคนในครอบครัว เมื่อพนักงานเข้าท างานสถาน
ประกอบการมีการอบรมพนักงานสอนงานหรือเรียนรู้จากเพื่อนร่วมงานที่มีประสบการณ์การ
ท างานมากกว่าส่วนมากไม่มีปัญหาด้านการขาดแคลนพนักงาน และพนักงานทุกคนจะต้องสามารถ
ปฏิบัติหน้าที่แทนเพื่อนพนักงานที่ลาหยุดงาน หรือท างานทดแทนในต าแหน่งที่พนักงานลาออกได้  
 เ งิ น ทุนหมุ น เ วี ยน ระหว่ า ง ร้ านอาหา รที่ ไ ด้ รั บก าร รับรองมาตรฐ านอาหา ร 
ฮาลาลต่อเน่ือง 3 ปี  และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง ไม่มีความแตกต่างกัน สถานประกอบการ
ส่วนใหญ่ไม่มีปัญหาด้านเงินทุนหมุนเวียน เงินลงทุนมาจากเงินเก็บสะสมส่วนตัวจากการท างาน 
แล้วน ามาลงทุนในธุรกิจร้านอาหาร มีการกู้ธนาคารเมื่อจะมีการขยายสาขา สถานประกอบการยังมี
ก าไรเมื่อหักลบค่าใช้จ่ายของร้านในแต่ละวัน  

 
4.3.3 การน า/ภาวะผู้น า (Leading)  
จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่า ร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการ

รับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง มีภาวะผู้น ามีความไม่
แตกต่างกัน กล่าวคือในเร่ืองมีสวัสดิการเช่น การพิจารณาขึ้นเงินเดือนให้ในทุกๆปีหากพนักงานคน
ใดท างานผ่านการทดลองงานเกิน 1 ปี  มีการจัดสรรให้โบนัสตามความเหมาะสม มีอาหารส าหรับ
พนักงานทุกคนวันละ 2 มื้อ บางสถานประกอบการมีการเลี้ยงอาหารพนักงาน โดยใช้ผลผลิตที่
พนักงานร่วมกันเพาะปลูกมาแปรรูปเป็นอาหารให้พนักงาน ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า
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“...มีการเลี้ยงอาหารพนักงานวันละ 2 มื้อ เพื่อลดต้นทุนของพนักงานในการซื้ออาหาร...” 
(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561 

เมื่อพนักงานผ่านการทดลองงานมีการจัดสรรวันหยุดให้เดือนละ 4 วันหรือจะเก็บวันหยุด
ไว้เพื่อหยุดยาวก็ได้เช่นกัน มีการจัดสรรที่พักส าหรับพนักงานที่ไม่สะดวกในการเดินทาง มีการดูแล
สุขภาพของพนักงานด้วยท าประกันสังคม ในช่วงวันหยุดยาวหรือวันรายอมีการน าพนักงานไป
พักผ่อนท่องเที่ยวในสถานที่ต่างๆ ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า “...ทางร้านเราจะ
ดูแลพนักงานในเร่ืองของวันหยุด มีเบี้ยขยัน โบนัส ไหม มีวันฮารีรายอ มีขึ้นเงินเดือนทุกปี พาไป
เที่ยวบ้างก็ต้องวัดที่ผลของการท างาน...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหรฮาลาลร้านที่ 5, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“...ดูแลกันเหมือน
ครอบครัว รับประทานเหมือนกัน สงกรานต์ก็ให้กลับบ้าน นอกจากเขาไม่กลับเอง ซื้อตั๋วเคร่ืองบิน
ให้กลับบ้าน มีอาหารให้ทุกมื้อ มีที่พักให้ สิ้นปีก็จะมีเงินพิเศษให้ หรือช่วงรายอจะซื้ออินทผาลัม 
น้ าตาลให้...” (ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561
และร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ส่วนประเด็นของความแตกต่างจากร้านอาหารที่ไม่ขอรับรอง 
เช่น กรณีที่พนักงานต้องการเรียนต่อในระดับสูงขึ้น เช่น ปริญญาโท บางสถานประกอบการได้จัดส่ง
ให้เรียนต่อ หรือ พนักงานเรียนจบในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) และต้องการเรียนต่อ
ระดับปริญญาตรี สถานประกอบการจะสนับสนุนค่าเทอมหรือ ต้องการเรียนต่อเพิ่มเติมเฉพาะ
หลักสูตร เช่นหลักสูตรการบริหาร หรือหลักสูตรความปลอดภัยอาชีวอนามัย ทางสถานประกอบการ
สนับสนุนเสมอ ดังค าสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก กล่าวว่า“...พนักงานลาออกเพื่อไปเรียนต่อ ถ้าเรียน
จบแล้วไม่มีงานท าก็สามารถกลับมาท างานที่นี่ได้ จนกว่าจะได้งานท า ถ้าได้งานใหม่ที่ดีกว่าก็
สามารถไปได้...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 10, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 
มีการส่งพนักงานไปดูงานเพื่อพัฒนาศักยภาพเพื่อต่อยอดด้านความรู้ต่างๆ  มีการส่งเสริมให้โอกาส
แก่พนักงานไปประกอบพิธีฮัจย์ หรืออุมเราะห์ มีกองทุนสวัสดิการพนักงานใช้ในยามที่พนักงานมี
ความจ าเป็นดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...หลังเดือนรอมฏอนหากมีพนักงานคนไหนมี
ความประสงค์จะไปท าฮัจย์เพื่อไปแสวงบุญ ทางเราก็มีการส่งเสริมโดยไม่หักเงินเดือนถือว่าได้บุญ
ร่วมกันและเรามีการตั้งกองทุนสวัสดิการพนักงานเพื่อช่วยเหลือพนักงานในยามฉุกเฉิน ...” 
(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561 

ผลการศึกษาสรุปได้ว่าผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
ต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรอง สถานประกอบการได้ส่งเสริม สนับสนุน และ
สร้างแรงจูงใจให้พนักงานในการท างาน มีความแตกต่างเพียงบางส่วนส่วนที่ไม่มีแตกต่างกันเช่น
ได้มีการสนับสนุน การปรับต าแหน่งที่สูงขึ้น การขึ้นเงินเดือน การให้โบนัส เบี้ยขยัน มีสวัสดิการ
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อาหาร สวัสดิการวันหยุด การพาไปท่องเที่ยว การส่งเสริมให้เรียนต่อในระดับที่สูงขึ้น การส่งเสริม
อบรมต่อยอดความรู้ต่างๆ บางสถานประกอบการมีการสนับสนุนที่พัก ประกันสังคม ในส่วนที่
แตกต่างเช่น มีกองทุนสวัสดิการพนักงานและการสนับสนุนให้เดินทางไปท าอุมเราะห์  

 
4.3.4 การควบคุม (Controlling) 

 จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่า ร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง ด้านการควบคุมมีความ
แตกต่างกันในบางส่วน กล่าวคือ ส าหรับที่ส่วนที่มีความไม่แตกต่างเช่นการจัดซื้อวัตถุดิบจะต้อง
เป็นวัตถุดิบที่มีเคร่ืองหมายฮาลาล หาซื้อได้จากร้านฮาลาลที่น่าเชื่อถือและมีคุณภาพ ส าหรับการ
ควบคุมการผลิตต้องเป็นพนักงานชาวมุสลิมเท่านั้นเพื่อป้องกันการปนเปื้อนสิ่งที่เป็นฮะรอม โดย
การน าบทบัญญัติของศาสนาอิสลามมาใช้ในกระบวนการผลิตอาหารหากพนักงานไม่ปฎิบัติตามถือได้
ว่าเป็นบาปไม่นับถือพระเป็นเจ้า (อัลลอฮฺ) ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...จะเน้นของสด 
ซื้อวันต่อวัน ที่เก็บได้ก็แช่แข็งไว้ เช่น เคร่ืองในจะซื้อในปริมาณมากต้มสุก และแช่แข็งไว้ แล้วน า
ออกเท่าที่จะขายในแต่ละวัน น้ าซุปต้องท าทุกวันหากขายไม่หมดจะต้องเททิ้ง... ”(ผู้ประกอบการที่
ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 12, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของ
ผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...เจ้าของเป็นมุสลิมจัดซื้อวัตถุดิบเองเป็นหลัก ซึ่งต้องมีตราสัญลักษณ์ฮาลา
ลอย่างถูกต้อง เช่น ไอศกรีม ช็อคโกแลต การล้างวัตถุดิบก็จะล้างน้ า 3 คร้ัง ล้างผัก ของสด จาน 
ช้อน ก็ตามขั้นตอนที่เรียนมา...” (ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 3, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561และผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 4, สัมภาษณ์ 
มีนาคม 2561) ในการผลิตอาหารเพื่อให้ธุรกิจไม่ประสบปัญหาการขาดทุนสิ่งส าคัญคือต้องมีการ
ควบคุมต้นทุนวัตถุดิบในการจะน ามาผลิตอาหาร รวมถึงการควบคุมคุณภาพของอาหารควรมีการ
ตรวจสอบรสชาติก่อนออกให้บริการแก่ลูกค้า และการแปรสภาพวัตถุดิบที่เป็นของสดเพื่อให้สูญเสีย
น้อยที่สุด ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ทางร้านเราซื้อของที่สด ๆจากร้านที่เราซื้อเป็น
ประจ า ต้องสด มีการค านวณต้นทุนอาหารต่อจาน มีการทดสอบรสชาติอาหารตลอดเวลา และปฏิบัติ
ตามหลักศาสนา ไม่มีสิ่งต้องห้ามเข้ามาในการปรุงอาหาร มีพนักงานที่เป็นมุสลิมคอยดูแล และทางร้าน
จะไม่ซื้อของที่ต้องห้ามเข้ามาในครัว...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ส าหรับความแตกต่างของกลุ่มผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาลและไม่ขอรับรอง กล่าวคือ การปฎิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล เนื่องจาก
ร้านอาหารที่ขอรับรองจะต้องผ่านการตรวจรับรองจากคณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทย
ก่อนที่จะออกใบรับรองมาตรฐานฮาลาล ดังนั้นผู้ประกอบการต้องมีการปฎิบัติตามข้อก าหนดอย่าง

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%BA
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เคร่งครัด ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...กว่าจะได้ใบรับรองตราฮาลาลมาต้องปรับปรุง
ร้านหลายเร่ือง สถานที่ ทางเข้า-ออกของอาหารปรุงและของสดต้องคนละทาง ห้องครัวต้องสะอาด 
วัตถุดิบทุกชนิดต้องฮาลาลต้องไม่มีสิ่งต้องห้ามเข้ามาปนเปื้อน...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 3, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 
 ผลการศึกษาสรุปได้ว่าผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
ต่อเนื่อง 3 ปี และร้านที่ไม่ได้รับการรับรอง ไม่มีความแตกต่างกันในเร่ืองของการควบคุมคุณภาพ
วัตถุดิบที่มาที่เป็นฮาลาลมาจากแหล่งที่เชื่อถือได้  พนักงานต้องเป็นมุสลิมเท่านั้นที่เป็นผู้ปรุงและ
เป็นผู้ควบคุมการผลิต แต่มีความแตกต่างในเร่ืองการปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่
ผู้ประกอบการต้องปฏิบัติตามจึงได้การรับรองมาตรฐานฮาลาล 

  
 4.3.5 บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม 
 จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง ด้านบทบัญญัติทางศาสนา
อิสลามไม่มีความแตกต่างกันกล่าวคือ  ศาสนาอิสลาม (Islam) เป็นศาสนาเอกเทวนิยม 
(Monotheism) บัญญัติไว้ในคัมภีรอั์ลกุรอาน คัมภีร์ศักดิ์สิทธิ์ของอิสลามที่มีพระเป็นเจ้า (อัลลอฮฺ)ที่
มุสลิมนับถือจุดประสงค์ของการด ารงอยู่ คือ เพื่อรักและรับใช้พระเป็นเจ้า ดังนั้นผู้ประกอบการและ
พนักงานที่เป็นมุสลิมรู้และเข้าใจบทบัญญัติศาสนาอิสลาม และผู้ประกอบการที่นับถือศาสนาพุทธ ได้
มีการเรียนรู้บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม น ามาใช้ในทุกขั้นตอนการผลิตอาหาร เช่นการเตรียมวัตถุดิบ
ที่เป็นของสด ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบ ความสะอาด การเลือกวัตถุดิบที่เป็นฮาลาลและไม่มีสิ่งต้องห้าม
ในการปรุงอาหาร เช่นการท าละหมาด 5 เวลา  การน าสบู่ดินช าระล้างมือก่อนเข้าร้าน หรือ ปรุงอาหาร  
ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ให้ความส าคัญกับบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม มาก 
เพราะต้องดูแลผู้บริโภค มีอุซตาซที่เป็นผู้รู้เป็นที่ปรึกษาในเร่ืองวัตถุดิบที่ไม่มั่นใจเร่ืองฮาลาล ไม่มี
การหลอกลวงผู้บริโภค...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 4 , สัมภาษณ์ 
มีนาคม 2561) สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า  “...ทางร้านเป็นมุสลิมเรานับ
ถืออัลลอฮฺ จัดซื้อวัตถุดิบเองเป็นหลัก ซึ่งต้องมีตราฮาลาลอย่างถูกต้อง เช่น ไอศกรีม ช็อคโกแลต 
การล้างวัตถุดิบก็จะล้างน้ า 3 คร้ัง ล้างผัก ของสด จาน ช้อน ก็ตามขั้นตอนที่เรียนมา ...” 
(ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 3, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561 และผู้ประกอบการที่
ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 4, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%BA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%BA
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 ผลการศึกษาสรุปได้ว่าผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
ต่อเนื่อง 3 ปี และร้านที่ไม่ได้รับการรับรอง ไม่มีความแตกต่างในเร่ืองของการปฏิบัติตาม
บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม เพื่อให้การจัดการร้านอาหารเป็นอาหารฮาลาล 

 
4.3.6 ข้อก าหนดตามมาตรฐานอาหารฮาล 
 จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่าร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการ

รับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง ในการปฏิบัติตาม
ข้อก าหนดตามมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่มีความแตกต่างกัน กล่าวคือ ผู้ประกอบการร้านอาหารได้
น าข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลมาปฏิบัติในการด าเนินกิจการธุรกิจร้านอาหาร  อาหารหรือ
สิ่งเจือปนที่ไม่ขัดกับหลักศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่งฮารอม (สิ่งต้องห้าม) หากบริโภคอาหารฮาลาล
ก็จะได้ประโยชน์ต่อสุขภาพ และมีคุณค่าทางอาหาร (ตอยยิบ) หรือเรียกตามค าเต็มว่า  “ฮาลาลตอย 
ยิบัน” คือไม่ขัดต่อบทบัญญัติศาสนาอิสลาม สะอาดปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ ถูกหลักอนามัย 
และรักษาสิ่งแวดล้อม(สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล, 2554) มีองค์กรศาสนาอิสลามเป็นผู้รับผิดชอบ
ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม สถานที่ผลิตจะต้องสะอาด ปลอดภัย จากสิ่งปนเปื้อน มีระบบป้องกัน
สัตว์ทุกชนิด ไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์การผลิตจะต้อง
สะอาดไม่ได้รวมกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล การเก็บรักษา การขนส่ง และวางจ าหน่ายจะต้องแยก
สัดส่วนเฉพาะอาหาร ฮาลาลไม่ปะปนกับสิ่งที่ไม่ฮาลาล เพื่อป้องกันการสับสน และเข้าใจผิดของ
ผู้บริโภค การล้างวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ใช้ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาล มาก่อน จะต้องล้างให้สะอาดตาม
บัญญัติศาสนาอิสลามดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ครัวเรามีระบบป้องกันการน าเข้าสิ่ง
ต้องห้าม ต้องมีการตรวจก่อนเข้าครัว อุปกรณ์ต่างๆล้างก่อนปิดครัวทุกวัน ของสดล้างสะอาดใช้วิธี
ล้างน้ าไหลผ่าน อาจจะสิ้นเปลืองน้ าบ้างเราก็ต้องยอม...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลร้านที่ 8, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) พนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาล ควรเป็นมุสลิม มีการ
อบรมให้ความรู้เกี่ยวกับฮาลาลให้แก่พนักงาน หากมิใช่มุสลิมจะต้องไม่เกี่ยวข้องกับสิ่งที่ไม่ฮาลาล
ในขณะผลิตอาหารฮาลาล เช่น เนื้อสุกร เลือด แอลกอฮอล์ และสุนัข ผู้ควบคุมต้องเป็นมุสลิม
เท่านั้น ดังนั้นพนักงานจะต้องล้างมือด้วยน้ าสบู่ดินก่อนจะเข้าครัว ซึ่งปัจจุบันศูนย์วิทยาศาสตร์
อาหารฮาลาลของจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย มีสบู่ที่ผ่านการสกัดมาแล้ว เป็นสบู่โคลนมาเพื่อล้างมือ 
โดยพนักงานจะต้องล้างมือ ล้างเท้า ท าความสะอาดรองเท้าบู๊ต ช าระร่างกายให้ปราศจากสิ่งเจือปน 
เพราะหากมีสิ่งเจือปนจากข้างนอกจะไม่อนุญาตให้เข้าครัว เช่น พนักงานที่นับถือศาสนาพุทธอาจ
ไปสัมผัสสุกร หรืออาจเดินผ่านที่ที่มีสุนัข จะต้องมีการท าความสะอาดช าระร่างกายก่อนเดินเข้าครัว 
ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ก่อนเข้าครัวต้องล้างมือด้วยน้ าสบู่ดิน และในระหว่างการ
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ท างานห้ามดื่มแอลกอฮอล์ มีการก าหนดพื้นที่ในการสูบบุหร่ี ในโรงแรมห้ามเอาแอลกอฮอล์ เข้ามา
เด็ดขาด มีสติ๊กเกอร์ no alcohol การขนส่งวัตถุดิบ จะมีคนตรวจสอบว่าสินค้าครบหรือไม่ มีอาหารฮา
ลาลหรือไม่ มีการชั่ง ตรวจว่าตรงคุณสมบัติหรือไม่ มีการล้างวัตถุดิบ...” (ผู้ประกอบการที่ขอรับ
รองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 4, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 

ส าหรับร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยัง
ขาดความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลจึงต้องการค าแนะน า  และการ
สนับสนุนจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง โดยข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลไม่เพียงแต่เกี่ยวข้องกับความถูกต้อง
และคุณค่าตามบัญญัติศาสนาอิสลามเท่านั้น แต่เป็นหลักมาตรฐานสากลที่ครอบคลุมทั้งความถูกต้อง 
(ฮาลาล) และที่ดี (ตอยยิบ) ซึ่งสามารถตรวจสอบด้วยกระบวนการทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล
สุขาภิบาลอาหารผ่านวัตถุดิบ ส่วนผสม และสารปรุงตรวจสอบกระบวนการผลิต สถานที่ผลิต 
เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์การผลิต ตรวจสอบการเก็บรักษาการขนส่ง วางจ าหน่ายการล้าง
วัตถุดิบ ตรวจสอบพนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาล พนักงานเชือดสัตว์ และผ่านการรับรองมาตรฐานจาก
คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการ
อิสลามประจ าจังหวัดต่างๆ ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า  “…อยากได้ความรู้เร่ืองการล้าง
ท าความสะอาดวัตถุดิบ ทางร้านอาหารได้ท าเร่ืองขอใบรับรอง ทางคณะกรรมการอิสลามฯ จึงส่ง
เจ้าหน้าที่มาตรวจสอบที่ร้านและสอนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบที่ถูกต้องตามหลักการฮาลาล…”
(ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  “…ร้านจะให้
ความส าคัญของบทบัญญัติและความสะอาดตลอดมีการปฏิบัติตามหลักศาสนาเช่น การล้างของสด 
เน้นความสะอาด เมื่อมีการอบรมบ่อยคร้ัง เราก็ให้ความส าคัญมาก และลูกค้าจะชมในเร่ืองความ
สะอาดมาก…” (ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 4, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561
และผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 15, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 
 ผลการศึกษาสรุปได้ว่า ปัจจัยการด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล มีความ
แตกต่างกันโดยร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี จะต้องท าตาม
ข้อก าหนดของมาตรฐานฮาลาลทุกข้อ และมีการตรวจสอบหลายคร้ัง หากไม่เป็นไปตามข้อก าหนด
มาตรฐานฮาลาล ทางผู้ประกอบการจะต้องแก้ไขจนกว่าจะผ่าน และได้ใบรับรองมาตรฐานฮาลาล 
ส่วนร้านที่ไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดความรู้ความ
เข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลจึงต้องการค าแนะน าและการสนับสนุนจากผู้มี
ส่วนเกี่ยวข้อง 
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4.3.7 บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 ชายแดนใต้  

 จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่า ร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหารทั่วไปที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง ปัจจัยด้านบริบทสังคม
และวัฒนธรรมใน 3 ชายแดนใต้ เป็นปัจจัยอย่างหนึ่งที่น าไปสู่ความส าเร็จในการจัดการร้านอาหาร 
เน่ืองจากพื้นที่ใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ เป็นสังคมและพหุวัฒนธรรมมีทั้งนับถือศาสนาพุทธ คริสต์ 
และร้อยละ80 ที่เป็นมุสลิม ที่มีความอบอุ่นและความสัมพันธ์ที่เป็นหนึ่งเดียว เป็นชุมชนเล็กๆ ท าให้
ร้านอาหารฮาลาลสามารถรองรับการให้บริการได้เป็นอย่างดี ไม่มีการแบ่งแยก รองรับนักท่องเที่ยว
ทุกชนชาติ ดังนั้นพหุวัฒนธรรมถือเป็นเสน่ห์และจุดขายที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เข้ามาเยือน เรียนรู้
และสัมผัส ทั้งด้านภาษา และอาหาร ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า   “...พื้นที่ 3 จังหวัดมีคน
นับถือหลายศาสนา มีการประชาสัมพันธ์ว่าเป็นอาหารฮาลาลร้อยเปอร์เซ็นต์ ให้ความเชื่อมั่นกับ
ลูกค้า ลูกค้าจึงมั่นใจ ซึ่งลูกค้าส่วนใหญ่เป็นมุสลิม มาจากมาเลเซีย อินโดนีเซีย สิงคโปร์บ้าง ซึ่ง
นักท่องเที่ยวเหล่านั้นไม่ลังเลที่จะใช้บริการ...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้าน
ที่ 4, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า   “...ร้านไม่ได้ขอ
ใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลเลย ผู้ที่มาใช้บริการเป็นมุสลิม 80-90% คนที่ไม่ใช่มุสลิมก็ไม่มี
ปัญหาผู้บริโภคสบายใจทั้ง 2 ฝ่าย…”(ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1, 
สัมภาษณ์ มีนาคม 2561และผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ 4, สัมภาษณ์ 
มีนาคม 2561) 

 ผลการศึกษาสรุปได้ว่าพบว่าปัจจัยด้านบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 ชายแดนใต้ ด้วย
ความเป็นพหุวัฒนธรรมถือเป็นเสน่ห์และจุดขายที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เข้ามาเยือน เรียนรู้และ
สัมผัส ทั้งด้านภาษา และอาหาร ซึ่งเป็นผลดีเพราะความเป็นมุสลิมมีความแตกต่างในด้านอาหาร 
และสามารถรองรับนักท่องเที่ยวทุกชนชาติ กลุ่มลูกค้าที่หลากหลาย คนในพื้นมีความหลากหลาย
วัฒนธรรม มีทั้งพุทธ คริสต์ และร้อยละ 80 เป็นมุสลิม ท าให้การท างานของร้านอาหารง่ายขึ้น ร้าน
ไม่ต้องเลือกหรือแยกอาหาร แยกกลุ่มผู้บริโภค การจัดงานเลี้ยงหรืองานสัมมนา  

 
4.3.7 พฤติกรรมผู้บริโภค 
จากตารางที่ 4.5 จะเห็นได้ว่าพฤติกรรมผู้บริโภค ร้านอาหารในโรงแรมและร้านอาหาร

ทั่วไปที่ได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาลต่อเนื่อง 3 ปี และร้านอาหารที่ไม่ขอรับการรับรอง 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้บริโภคในพื้นที่ เป็นชุมชนดั้งเดิม เล็ก ๆที่มีค่านิยมถูกหล่อหลอมให้มี
พฤติกรรมในการบริโภคร้านอาหารของผู้ประกอบการในพื้นที่ที่มีท าเลที่ตั้งบรรยากาศของร้าน และ
มีที่จอดรถ มีสุขอนามัยที่ดี การให้บริการที่ดี รวดเร็ว เอาใจใส่ลูกค้า ราคาอาหาร/รสชาติของอาหาร
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ที่ถูกปาก  ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “...ถ้าผู้บริโภคสามารถมองเห็นสถานที่ปรุงอาหาร
ในครัวที่สะอาดจะท าให้มั่นใจมากขึ้นแต่ถ้าร้านทั่วไปก็จะเห็นคนปรุงอาหารจะสร้างความเชื่อมั่น
แต่ถ้ามีเคร่ืองหมายก็มั่นใจขึ้น...”(ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 2, สัมภาษณ์ 
มีนาคม 2561) และร้านอาหารของคนมุสลิม ถึงแม้ไม่มีป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้บริโภคจะ
เชื่อถือ และกล้าเข้าไปใช้บริการเพราะผู้บริโภคมั่นใจในร้านอาหารของคนมุสลิม และป้ายรับรองก็ไม่
มีผลต่อการใช้บริการ นอกจากนีก้ารแต่งกาย หรือ พนักงานมุสลิมปรุงอาหารสามารถสร้างความมั่นใจ
ให้กับผู้บริโภค ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “…ผู้บริโภคมีวิธีการเลือกร้านอาหาร คือ ดู
เมนูและมุสลิมเป็นผู้ปรุงอาหาร หรือเจ้าของร้านต้องเป็นมุสลิมเป็นหลัก นี่คือกรณีที่ไม่ใช่โรงแรม 
ถ้าเป็นโรงแรมผู้บริโภคจะรับรู้ว่าเจ้าของไม่ใช่คนมุสลิม แต่มีป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ส่วนร้านอาหารทั่วไป แค่เจ้าของเป็นมุสลิมก็พอ…” (ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาลร้านที่ 1, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ผู้บริโภคมีร้านประจ าโดยให้เหตุผลว่าอาหารอร่อยถูกปาก 
รสชาติดี สะอาดถูกสุขลักษณะ และปลอดภัยเจ้าของร้านและพนักงานบริการดีเป็นกันเองกับลูกค้า 
เอาใจใส่ลูกค้าและบริการรวดเร็วเป็นร้านอาหารที่ใหญ่ สะดวกในการรับประทาน เดินทางสะดวก 
ใกล้บ้าน บรรยากาศร้านดี มีการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลเป็นร้านเก่าแก่ เป็นร้านอาหารมุสลิม
เป็นร้านของคนรู้จักราคาเหมาะสมกับอาหารราคาย่อมเยา ร้านให้อาหารปริมาณมากและมี
ความชอบส่วนตัว ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “…ถ้าทานอาหารนอกบ้านจะเลือกร้านที่
เคยทานร้านประจ า ใกล้บ้าน เดินทางสะดวก รสชาติที่ถูกปาก การบริการดีและรวดเร็ว…” ( 
ผู้บริโภคในร้านอาหารที่ไม่ขอรับรองมาตรอาหารฮาลาลร้านที่ 15, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) 

อย่างไรก็ตาม ยังมีผู้บริโภคที่เห็นความส าคัญ ความจ าเป็นของป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาล และคิดว่ามีผลต่อการเลือกรับประทานอาหาร เนื่องจากท าให้เกิดความมั่นใจในอาหาร โดยไม่ต้อง
สอบถามจากทางร้านอีก เพราะป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลจะเป็นช่วยไขข้อสงสัยของผู้บริโภค
ได้ทั้งหมด ทั้งผู้บริโภคในสามจังหวัดชายแดนใต้ และผู้บริโภคที่เดินทางมาจากต่างจังหวัด ที่ไม่คุ้นเคย
ท าร้านอาหารในต่างจังหวัด เมื่อได้เห็นป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสามารถเดินเข้ามาในร้านได้
อย่างมั่นใจ ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า   “…ถ้ามีป้ายฮาลาลก็ดี เพราะเคยมีลูกค้าที่ผ่านไป
มาถามว่าร้านนี้มีฮาลาลไหม เคยแก้ปัญหาติดป้ายว่าอาหารฮาลาล…”(ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 9, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าว
ว่า  “…ป้ายฮาลาลส าคัญมาก กลับมาคิดว่าท าไมเราถึงไม่ขอ เพราะลูกค้าจะมองจุดนี้ แต่เราเองคิดว่า
เราฮาลาลอยู่แล้ว เหมือนเราไปที่ อ่ืนก็จะมองเคร่ืองหมายเหมือนกันถ้าเค้าไม่ใส่ผ้าคลุม…”
(ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 12, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  
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 ผลจากการศึกษาสรุปได้ว่าพฤติกรรมของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารที่ถูกหลักอนามัยสะอาด อาหารสดใหม่ ถูกใจรสชาติอาหาร และบรรยากาศภายในร้าน 
สะดวกในการใช้บริการ ราคามาตรฐานเหมาะสมกับอาหาร พนักงานบริการดีเป็นกันเองกับลูกค้า 
เอาใจใส่ลูกค้า บริการรวดเร็ว และมีการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้บริโภคส่วนมากให้ความ
คิดเห็นร้านอาหารที่ฮาลาลว่าต้องถูกต้องตามหลักการฮาลาลถูกต้องตามหลักศาสนาที่บัญญัติ
สะอาดถูกสุขลักษณะ ปลอดภัยไร้สารเคมีไม่มีสิ่งฮารอมมารวมในร้านอาหารเดียวกัน อาหารสด 
ใหม่ ใส่ใจการเลือกสรรวัตถุดิบที่ฮาลาลแล้วน ามาประกอบอาหารทุกขั้นตอนตามหลักศาสนาที่
แท้จริง เจ้าของร้าน พนักงานเสิร์ฟคนปรุงอาหารเป็นอิสลาม และพนักงานมีมารยาท แต่งกาย
เรียบร้อยตามหลักศาสนาอิสลามการบริการที่ท าให้ผู้บริโภคประทับใจ  ควรให้ข้อมูลแก้ลูกค้าอย่าง
ชัดเจนเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ แหล่งวัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหารว่าได้ด าเนินการตามขั้นตอน 
มาตรฐานฮาลาลหรือไม่ ไม่ควรน าลูกจ้างมุสลิมมาอยู่หน้าร้านเพื่อแสดงว่าร้านนั้นมุสลิมทานได้ และ
ถ้าหากมีป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลก็จะสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคที่มาจากต่างถิ่นได้
เป็นอย่างดี แต่ถ้าเป็นร้านอาหารของคนมุสลิม ถึงแม้ไม่มีป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ผู้บริโภคจะเชื่อถือมากกว่า กล้าเข้าไปใช้บริการเพราะผู้บริโภคมั่นใจในตัวผู้ประกอบการที่เป็น
มุสลิม  
 
 ข้อเสนอแนะในการพัฒนาร้านอาหารจากสัมภาษณ์ผู้บริโภค 
                การจัดการ การตกแต่งภายในร้านควรมีรูปแบบเข้ากันกับอาหารที่จ าหน่ายควรมีห้อง
รับรองเพิ่มเติมส าหรับแขกที่มาประชุมเป็นหมู่คณะ และควรมีที่จอดรถส าหรับผู้มาทานอาหารอย่าง
เป็นสัดส่วนเพียงพอแก่ผู้มารับบริการ ควรเป็นมืออาชีพในการบริการทุกด้าน พนักงานบริการควร
ยิ้มแย้ม ทักทายลูกค้าอย่างเป็นกันเองควรมีการทักทายด้วยสลาม ควรบริการลูกค้าด้วยความ
กระตือรือร้นอาหาร มีวัตถุดิบที่สด มีความหลากหลาย และทุกวัยสามารถรับประทานได้ 
 การขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้ประกอบการควรตระหนักรับผิดชอบต่อส่วนรวม
และความเชื่อทางศาสนา ควรให้หน่วยงานที่ดูแลด้านความสะอาดของอาหารเข้าไปตรวจสอบตาม
ร้านอาหาร ทั้งร้านค้า อุปกรณ์ ผู้ปรุงอาหาร พนักงานบริการ อย่างเคร่งครัด เนื่องจากได้เข้าไปใช้
บริการที่ภาชนะไม่สะอาด และหากละเลยข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล ควรมีบทลงโทษอย่าง
จริงจัง ควรให้ความรู้มาตรฐานอาหารฮาลาล และให้ข้อมูลหลักเกณฑ์การพิจารณาร้านอาหารฮาลาล
แก่ผู้บริโภคเพราะทราบแค่ว่าร้านอาหารฮาลาล คือร้านอาหารที่มีผู้ประกอบการเป็นมุสลิมจึงตัดสินใจ
เลือกบริโภค แต่ผู้บริโภคก็คิดว่าถึงแม้ว่าเจ้าของร้านเป็นมุสลิม มีมุสลิมเป็นผู้ปรุงอาหารแต่มุสลิมบาง
คนยังไม่เข้าใจถึงหลักการปฏิบัติตามหลักศาสนาที่แท้จริง เช่น การล้างเนื้อสัตว์อย่างถูกหลักวิธี และมี
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ความคิดเห็นว่าร้านอาหารฮาลาลคือ ร้านที่ใส่ใจการเลือกสรรวัตถุดิบที่ฮาลาลแล้วน ามาประกอบ
อาหารทุกขั้นตอนตามหลักศาสนาที่แท้จริง นอกจากนั้นควรลดอัตราค่าขึ้นทะเบียนร้านอาหารฮาลาล
ให้ลดลง หากค่าใช้จ่ายแพงร้านต่าง ๆ ก็ไม่สนใจจดทะเบียนร้านค้าให้เป็นร้านฮาลาล และควรให้มี
มาตรฐานฮาลาลระดับท้องถิ่น ไม่จ าเป็นรับรองฮาลาลระดับประเทศ 

4.4 แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 
จากการศึกษาปัญหาและอุปสรรคของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล

ใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย และผลจากเวทีรับฟังความคิดเห็นจากนักวิชาการ/
ผู้เชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องเกี่ยวกับแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 
จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย ผู้วิจัยจึงเสนอแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย ดังแสดงในตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6 แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดน
ภาคใต้ของประเทศไทย 
ปัจจัยและการจัดการร้านอาหาร แนวทางการจัดการร้านอาหาร 

 ด้านการจัดการ (POLC) 
1. การวางแผน (Planning) - มีการวางแผนในเร่ืองของสภาพแวดล้อมท าเลที่ตั้งที่เหมาะสมแก่

การประกอบการร้านอาหารตามมาตรฐานฮาลาล  
- มีการวางแผนในเร่ืองของแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบ
อาหารฮาลาล และกลุ่มลูกค้าที่มาใช้บริการให้ชัดเจน การจัดหา
พนักงานให้เหมาะสมกับต าแหน่งงานและการบริการ  
- มีการวางแผนเตรียมความพร้อมในการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล 

2. การจัดองค์การ (Organizing) - มีการจัดโครงสร้างของร้าน ข้อก าหนดของการบริหาร และการอยู่
ร่วมกันในองค์กรอย่างชัดเจน 
- มีการหาจัดซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพจากแหล่งที่เชื่อถือได้หรือมีตรา
ฮาลาลให้เพียงพอต่อการผลิตอาหารในแต่ละวัน 
- มีการจัดสรรทรัพยากรบุคคลให้เพียงพอและเหมาะสมกับการ
บริการและงานที่ถนัด  
- มีการอบรมพนักงานก่อนเข้าท างาน  
- ควรจัดสรรเงินทุนหมุนเวียนภายในร้านให้เพียงพอในแต่ละวัน 
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ตารางท่ี 4.6 แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดน
ภาคใต้ของประเทศไทย (ต่อ) 
ปัจจัยและการจัดการร้านอาหาร แนวทางการจัดการร้านอาหาร 

 ด้านการจัดการ (POLC) 
3. ภาวะผู้น า (Leading) - มีการอบรมพัฒนาศักยภาพในแต่ละหน้าที่ให้เกิดความช านาญ 

และพัฒนาความรู้ความสามารถ 
- ส ารวจความต้องการ จัดหาสภาพแวดล้อมมากระตุ้นการจูงใจ 
- จัดสรรให้มีสวัสดิการและส่งเสริมพนักงานหลาย ๆด้าน เช่น 
เงินเดือน โบนัส ส่งเสริมการศึกษาที่สูงขึ้น เป็นต้น  

4. การควบคุม (Controlling) - มีการควบคุมการปฏิบัติตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม การ
ด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล หลักวิทยาศาสตร์อาหาร
ฮาลาล (ศาสนารับรอง วิทยาศาสตร์รองรับ) และหลักสุขาภิบาล  
ตั้งแต่ในเร่ืองของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต พนักงานที่เกี่ยวกับการ
ปรุงหรือผลิตอาหารต้องไม่ยุ่งเกี่ยวกับสิ่งที่ไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาด 
การขนส่งหรือการเสริฟต้องไม่ปนเปื้อนกับสิ่งต้องห้าม และจะต้อง
มีพนักงานมุสลิมในส่วนการจัดซื้อวัตถุดิบและควบคุมการผลิต
หรือปรุงอาหาร 

 ด้านอื่นๆ 
5. บทบัญญัติทางศาสนาและข้อ
ก าหนดการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 

- มีการให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาล และ
กระบวนการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล 
- ร้านอาหารได้ด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลทุก
ขั้นตอน เช่น การจัดซื้อวัตถุดิบการล้างวัตถุดิบการจัดเก็บอุปกรณ์
ครัวการขนส่งสินค้า เป็นต้น 
- การสร้างภาพลักษณ์ที่ ถูกต้อง  และให้ความส าคัญให้กับ
เคร่ืองหมายฮาลาล  
- การก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ 
สอดคล้องกับบริบทใน 3 จังหวัดชายแดนใต้โดยเฉพาะและชัดเจน 
เช่น ขบวนการด าเนินการที่กระชับ ระยะเวลาการรับรองมาตรฐาน
จาก 1 ปี เป็น 5 ปี ลดค่าใช้จ่ายในการขอรับรอง 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 
ปัจจัยและการจัดการร้านอาหาร แนวทางการจัดการร้านอาหาร 
 - ควรรณรงค์ประชาสัมพันธ์เคร่ืองหมายฮาลาลของไทยที่ถูกต้อง

อย่างจริงจังและต่อเน่ือง 
- เพิ่มคุณค่าให้กับเครื่องหมายฮาลาล 

6. การรับผิดชอบต่อสังคมและ
สิ่งแวดล้อมหรือ CSR 
(Corporate Social 
Responsibility) 

- การประกอบการต้องมีความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม 
เช่น มีการจัดการขยะที่ดี ไม่ปล่อยของเสียลงในแม่น้ าล าคลอง 
ส่งเสริมการเลือกใช้วัตถุดิบจากชุมชน การว่าจ้างงานคนในชุมชน 
และการไม่ใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร 

 

จากตารางที่ 4.6 แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้ของประเทศไทยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 1) การวางแผน (Planning) 
 จากตารางที่ 4.6 จะเห็นได้ว่าผู้ประกอบการต้องมีการวางแผนการประกอบการร้านอาหาร
ในเร่ืองปัจจัยพื้นฐาน เช่น สภาพแวดล้อม ท าเลที่ตั้ง ที่จอดรถสะดวก และมีเพียงพอ มีบรรยากาศ
สภาพแวดล้อมที่ดี กลุ่มเป้าหมาย และประเภทอาหารหรือประกอบธุรกิจอาหารที่มีความแปลกใหม่ 
ส่งผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหาร แต่จะต้องมีการวางแผนการศึกษาหาข้อมูลเกี่ยวกับ
อาหารฮาลาล และการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลเพิ่มเติม ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าว
ว่า   “...หากใครจะมาเปิดร้านขายอาหารไม่ว่าจะนับถือศาสนาอิสลามหรือนับถือศาสนาอ่ืนๆ ควร
จะต้องศึกษาบทบัญญัติศาสนาอิสลามรวมถึงข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลให้ท่อง
แท้ และต้องดูว่าเราจะขายให้ใคร ขายอะไร หาท าเลที่ตั้งให้ตรงกับกลุ่มคนที่เราจะขาย สถานที่ต้อง
เอ้ือต่อการที่จะขอรับตราฮาลาลต่อไป และหาพนักงานที่มีความสามารถที่ เราต้องการ ..” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารร้านที่ 5 และ6 ,สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)  
สอดคล้องกับผู้ให้ข้อมูลจากการจัดท าประชุมกลุ่ม (Focus Group) ให้ความคิดเห็นว่า “...ภาครัฐ 
และองค์กรที่เกี่ยวข้องควรให้ความรู้ และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักการและอาหารฮาลาลแก่
ผู้ประกอบการ และผู้บริโภค สร้างความเข้าใจ และรณรงค์ใช้ค าเต็มของค าว่าฮาลาล คือ “ฮาลาล
ตอยยิบัน” ซึ่งหมายถึง การบริโภคสิ่งที่อนุมัติ  (ฮาลาล) ที่ดีๆ มีประโยชน์ (ตอยยิบัน)  ..” 
(ผู้อ านวยการส านักสนับสนุนการผลิต และธุรกิจฮาลาลจังหวัดชายแดนใต้ ประชุมกลุ่ม, สิงหาคม 
2561)   
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 2) การจัดองค์การ(Organizing) 
 จากตารางที่ 4.6 จะเห็นได้ว่าผู้ประกอบการร้านอาหารทุกร้านมีการควบคุมคุณภาพของ
วัตถุดิบจากแหล่งที่เชื่อถือได้หรือมีเคร่ืองหมายฮาลาลตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม โดยวัตถุดิบ
ของสดจะซื้อจากร้านที่เชื่อถือได้ว่าเนื้อสัตว์มาจากโรงเชือดของมุสลิมวัตถุดิบของสดแช่แข็ง  และ
ของแห้งจะพิจารณาที่มีเคร่ืองหมายฮาลาลที่บรรจุภัณฑ์ สถานประกอบการก าหนดกฎระเบียบที่
ชัดเจน และมีการอบรมให้ความรู้เพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติงานให้แก่พนักงานมีการบริหาร
แบบกันเองเหมือนคนในครอบครัว พนักงานในครัวจ าเป็นต้องเป็นพนักงานที่นับถือศาสนาอิสลาม 
เพื่อควบคุมดูแลในเร่ืองของฮาลาล และทางผู้ประกอบการควรมีการจัดสรรเงินทุนหมุนเวียนส ารอง
ไว้ยามฉุกเฉิน ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูล กล่าวว่า “..ในครัว มีกระบวนการจัดซื้อ มีผู้จัดหา
สินค้า (Supplier) มาส่งของ และมีการตรวจรับ โดยอาหารที่จัดซื้อต้องมีตราฮาลาล โดยการขนส่งก็
ต้องไม่ปนเปื้อนหะรอม ไม่มีสิ่งต้องห้าม (หมู).. ” (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารร้าน
ที่ 4 ,สัมภาษณ์ มีนาคม 2561)   สอดคล้องกับผู้ให้ข้อมูลจากการจัดท าประชุมกลุ่ม (Focus Group) 
(2561, สิงหาคม 13,ประชุมกลุ่ม) ให้ความคิดเห็นว่า “...ควรมีการอบรมให้ความรู้ข้อก าหนด
มาตรฐานอาหารฮาลาล และสุขาภิบาลอาหารให้แก่พนักงาน และเจ้าของก่อนที่เปิดให้บริการ ทาง
ร้านควรจัดโครงสร้างของการบริหารงานให้ชัดเจน...” (นักวิชาการสาธารณสุขศูนย์อนามัย 12 
ยะลา, ประชุมกลุ่ม สิงหาคม 2561)   

 
 3) ภาวะผู้น า (Leading) 
 จากตารางที่ 4.6 จะเห็นได้ว่าผู้ประกอบการต้องมีภาวะผู้น าส่งเสริมสนับสนุน และสร้าง
แรงจูงใจให้พนักงานในการท างาน เพื่อเป็นขวัญ และก าลังใจแก่พนักงาน ด้วยวิธีการต่างๆ มี
สวัสดิการให้แก่พนักงาน เช่น วันหยุด การเลี้ยงอาหาร การพาไปท่องเที่ยว เป็นต้น และมีการ
ส่งเสริมให้พนักงานในเร่ืองการเลื่อนต าแหน่งสูงขึ้น การขึ้นเงินเดือน การให้โบนัส เบี้ยขยัน การ
เลี้ยงมื้ออาหาร การส่งเสริมด้านการศึกษาให้เรียนต่อในระดับที่สูงขึ้น การส่งเสริมอบรมต่อยอด
ความรู้ เช่น การจัดส่งพนักงานอบรมที่โรงเรียนสอนการประกอบอาหาร เลอ กอร์ดอง เบลอดุสิตธานี 
เป็นต้น ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการจัดท าประชุมกลุ่ม (Focus Group) ให้ความคิดเห็นว่า “...เราควรดูแล
พนักงานทุกคนเหมือนลูกหลานของเราเอง และโอกาสต่างๆเช่น ในช่วงเดือนถือศีลอด (รอมฎอน) 
ทางร้านควรจะมีข้าวปลาอาหารให้แก่พนักงาน รวมถึงมีเบี้ยขยันบ้าง ช่วงวันหยุดพาไปเที่ยวบ้าง 
หากพนักงานบ้างคนอยากเรียนต่อในระดับที่สูงขึ้นเราก็ควรส่งเสริม ซึ่งในจังหวัดปัตตานีมีให้เห็น
อยู่ค่ะ…” (นายกสมาคมธุรกิจอาหาร จังหวัดปัตตานี, ประชุมกลุ่ม สิงหาคม 2561)   
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 4) การควบคุม(Controlling) 
 จากตารางที่ 4.6 จะเห็นได้ว่าผู้ประกอบการต้องมีการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิตของอาหาร ความสด สะอาด มีการตรวจสอบรสชาติ และค านึงถึงภาพลักษณ์หน้าตาของอาหาร 
โดยมีหลักการควบคุมตามหลักสุขาภิบาล การผลิตอาหารที่ถูกต้องบทบัญญัติศาสนาอิสลาม และ
ข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลและถูกสุขอนามัย ทั้งนี้ โดยผู้ประกอบการ พนักงานของ
ร้านที่เป็นมุสลิมจะรู้ และเข้าใจบทบัญญัติทางศาสนาอิสลามควรจะเป็นการผู้จัดซื้อวัตถุดิบและ
ควบคุมการผลิตหรือปรุงอาหาร ต้องไม่ยุ่งเกี่ยวกับสิ่งที่ไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาดรวมถึงการขนส่งหรือ
การเสริฟต้องไม่ปนเปื้อนกับสิ่งต้องห้ามเช่น เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ สุกร เป็นต้น 

หลักการควบคุมการผลิตอาหารตามหลักสุขาภิบาล ถูกสุขอนามัย บทบัญญัติศาสนาอิสลาม
และข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีดังนี ้

- แหล่งท่ีมาวัตถุดิบ การจัดซื้อวัตถุดิบ อาหารสด อาหารแห้ง อาหารแปรรูป หรือวัตถุดิบ 
เบเกอร์ร่ี เจลาตินต่าง ๆ ต้องค านึงถึงเคร่ืองหมายฮาลาล ของสดประเภทเนื้อสดจะต้องซื้อจากร้าน
มุสลิม และมีแหล่งที่มาที่ชัดเจน หรือมีใบประกอบจากโรงเชือดเนื้อที่มีมาตรฐาน 

- การล้างวัตถุดิบ การล้างวัตถุดิบโดยการจุ่ม หรือน้ าขังในภาชนะ และต้องล้างน้ าสะอาดที่
ไหลผ่านวัตถุดิบเป็นการล้างคร้ังสุดท้าย โดยน้ าที่ใช้ไหลผ่านคร้ังสุดท้ายจะน าไปใช้ล้างวัตถุดิบ
หรือสิ่งอื่นอีกไม่ได้ จากนั้นสะเด็ดน้ าให้แห้ง  

- กระบวนการผลิต กระบวนการผลิตต้องถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลามคือ
ปราศจากสิ่งต้องห้ามตั้งแต่ต้นทางตามขั้นตอนการประกอบอาหารตามมาตรฐานฮาลาล เช่น การ
เตรียมห้องครัว การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ การปรุงอาหารและถ้าอาหารมีส่วนผสมที่เป็นแอลกอฮอล์ 

- แหล่งผลิต สถานประกอบการต้องมีกฎระเบียบที่เกี่ยวกับข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล เช่น 
ห้ามเอาแอลกอฮอล์  และอาหารต้องห้ามเข้ามาในสถานประกอบการอย่างเด็ดขาดห้ามดื่ม
แอลกอฮอล์ในระหว่างการท างานสถานประกอบการ ควรมีพื้นที่ส าหรับท าละหมาด หรือ ห้อง
ละหมาด เพิ่มเติมตามความเหมาะสม 

- เคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิต การวาง และการจัดเก็บอุปกรณ์ครัวต้องเป็นไปตามที่
ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลก าหนด เช่น การจัดเก็บกระทะโดยการแขวนและมีช่องว่างให้ระบาย
อากาศ การก าหนดมาตรฐานความสูงจากพื้นของโต๊ะที่ใช้ปรุงเตรียมอาหาร การใช้อุปกรณ์ในครัวที่
ต้องเป็นสแตนเลสไม่ใช่เหล็ก ตู้แช่ความเย็นต้องได้มาตรฐานไม่เสื่อมอายุการใช้งาน เป็นต้น 

- การเก็บรักษาและการขนส่ง การเก็บรักษาวัตถุดิบต้องเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อ
วัตถุดิบแต่ละชนิด และใช้ภาชนะที่สะอาด การขนส่งวัตถุดิบต้องไม่ปะปนกับสิ่งต้องห้าม (เนื้อ
สุกร) 
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- พนักงาน ก าหนดให้มีพนักงานที่อยู่ในครัวเป็นมุสลิม อย่างน้อย 1 คน อาจจะเป็นหัวหน้า
หรือแม่ครัว เพื่อควบคุมดูแลในเร่ืองของฮาลาล ผู้ประกอบการต้องให้พนักงานทุกคนอบรมเร่ืองฮา
ลาล และสร้างความเข้าใจในเร่ืองของฮาลาล 
        ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ กล่าวว่า “...มีการทดสอบรสชาติอาหารตลอดเวลา และ
ปฏิบัติตามหลักศาสนา ไม่มีสิ่งต้องห้ามเข้ามาในการปรุงอาหาร มีพนักงานที่เป็นมุสลิมคอยดูแล 
และทางร้านจะไม่ซื้อของที่ต้องห้ามเข้ามาในครัว...” ผู้ประกอบการที่ไม่ขอตราฮาลาลรับรอง
มาตรฐานอาหารร้านที่ 13 ,สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) สอดคล้องกับผู้ให้ข้อมูลจากการจัดท าประชุม
กลุ่ม (Focus Group) ให้ความคิดเห็นว่า “...ผู้ประกอบการ และพนักงานต้องปฏิบัติตนต้อง
สอดคล้องกับหลักศาสนาอย่างเคร่งครัด และควรมีพนักงานมุสลิมเป็นผู้ควบคุมในการผลิต ...” 
(ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (ปัตตานี) ,ประชุมกลุ่ม สิงหาคม 2561)   

 
 5) บทบัญญัติทางศาสนา และข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  
     จากตารางที่  4.6 จะเห็นได้ว่าคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยและ
คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด ควรมีกลไก และมาตรการมาช่วยส่งเสริมยกระดับธุรกิจที่
เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาลในพื้นที่ 3 จังหวัดชายแดนใต้ เพื่อผู้ประกอบการร้านอาหารมองเห็น
คุณค่า ความส าคัญผลกระทบ และผลประโยชน์ของการรับรองมาตรฐานฮาลาล โดยการยกระดับ
ธุรกิจฮาลาลภาครัฐควรร่วมกันวางแผน และผลักดันธุรกิจฮาลาลอย่างเป็นรูปธรรมจนเกิดเป็น
โมเดลร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อไปสู่ Halal Tourism และควรท า
ควบคู่กับการดูแลสังคม และสิ่งแวดล้อมด้วย ส าหรับกระบวนการขอการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
ควรก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน 3 จังหวัด
ชายแดนใต้ขึ้นมาโดยเฉพาะเพราะถือเป็นพื้นที่พิเศษที่มีจ านวนประชากรมุสลิมอาศัยอยู่มาก โดย
อาจลดระยะเวลาในการด าเนินการขอรับรองมาตรฐานให้สั้นลง และขยายระยะเวลาการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลจาก 1 ปี เป็น 5 ปี ลดค่าใช้จ่ายในการขอรับรอง ดังข้อเสนอในเวทีประชุมกลุ่ม
(Focus Group) กล่าวว่า “...การขอฮาลาลในพื้นที่ 3 จังหวัดควรจะจัดเป็นพื้นที่พิเศษส าหรับพื้นที่ 
หาวิธีปรับระยะเวลาในการขอให้เร็วขึ้น คณะกรรมอิสลามประจ าจังหวัดควรเขามาช่วยเหลือ ควร
ขยายเวลาการรับรองจาก 1 ปี เป็น 5 ปี รวมถึงควรลดค่าธรรมเนียมในการขอรับรองด้วย และ
รณรงค์ประชาสัมพันธ์เคร่ืองหมายฮาลาลของไทยที่ถูกต้องอย่างจริงจังและต่อเนื่อง เพื่อให้
ผู้บริโภคได้เห็นความส าคัญของเคร่ืองหมายฮาลาล สร้างการยอมรับการให้คุณค่า และความคุ้นเคย
ในกลุ่มผู้บริโภค...” (ผู้อ านวยการส านักสนับสนุนการผลิต และธุรกิจฮาลาลจังหวัดชายแดนใต้ 
และนายกสมาคมธุรกิจอาหารจังหวัดปัตตานี, ประชุมกลุ่ม สิงหาคม 2561) 
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4.5 แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหาร
ฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 

แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน
อาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลต่อเน่ือง 3 ปี ร้านที่ไม่ได้รับการรับรอง ผลจากเวทีรับฟังความคิดเห็นจากนักวิชาการ/ 
ผู้เชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้อง (Expert Forum) ซึ่งได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
(ปัตตานี)ส านักสนับสนุนการผลิต และธุรกิจฮาลาลจังหวัดชายแดนใต้ ศูนย์อ านวยการบริหาร
จังหวัดชายแดนภาคใต้ (ศอ.บต.) ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา สมาคมธุรกิจอาหาร จังหวัดปัตตานี และ
คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดปัตตานี ได้เสนอแนะแนวทางการพัฒนาร้านอาหารให้ได้
มาตรฐานฮาลาล ดังนี้ 

 
 4.5.1 ด้านมิติศาสนาและวิทยาศาสตร์ของอาหารฮาลาล 
 สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลแห่งประเทศไทยควรให้ความรู้ และความเข้าใจที่ถูกต้อง
เกี่ยวกับหลักฮาลาลแก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค เนื่องจากหลักการอาหารฮาลาลเป็นเร่ือง
บทบัญญัติทางศาสนาที่ให้การรับรองและใช้หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ การด าเนินการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลเป็นการท างานโดยลงพื้นที่ตรวจสอบร่วมกันระหว่างคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย และศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล เนื่องจากวัตถุดิบบางชนิดต้องการการ
ตรวจสอบ และการรับรองทางวิทยาศาสตร์ หลักการฮาลาลไม่เพียงแต่เป็นเร่ืองบทบัญญัติทาง
ศาสนาเท่านั้น แต่เป็นเร่ืองที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัย สุขอนามัย และสุขภาพของผู้บริโภคด้วยดัง
ข้อเสนอในเวที กล่าวว่า “...เร่ืองสุขาภิบาลอาหารจะน าไปสู่หลักการฮาลาลซึ่งสูงกว่า เน่ืองจากหลัก
ฮาลาลจะครอบคลุมทั้งหมด ทั้งหลักสุขาภิบาลและฮาลาล…” (นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ 
ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา, ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 
 “...ผู้ประกอบการที่ต้องการขอการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลต้องยื่นเอกสารที่
คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด หลังจากนั้นกรรมการจะลงไปตรวจสอบเบื้องต้นที่สถาน
ประกอบการ ซึ่งมีงบประมาณสนับสนุน ทั้งองค์กรวิทยาศาสตร์และองค์กรศาสนา และมีการ
ประชุมกันทั้ง 2 ฝ่าย จึงค่อยออกใบรับรองฮาลาลให้ โดยขั้นตอนการตรวจสอบจะมีความ
ละเอียด…” (คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดปัตตานี, ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

ซึ่งสอดคล้องกับความคิดเห็นของผู้ประกอบการที่ไม่ทราบรายละเอียดเกี่ยวกับข้อก าหนด
มาตรฐานอาหารฮาลาล ไม่มีความรู้ด้านฮาลาลไม่ทราบขั้นตอนการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาลและต้องขอจากหน่วยงานใด มีเพียงความรู้เร่ืองฮาลาลหลักศาสนาที่เน้นความสะอาด การ



126 
 

 
 

ปฏิบัติในชีวิตประจ าวัน และปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยผู้ประกอบการยังกล่าวเพิ่มเติมว่าการขอรับ
รองมาตรฐานอาหารฮาลาลมีกฎระเบียบมาก และไม่มีกฎชัดเจนไม่มีการยืดหยุ่น มีหลายขั้นตอน 
เนื่องจากกรรมการแต่ละคนเคร่งครัดไม่เท่ากัน และค าว่าฮาลาลของคณะกรรมการบางคนไม่มี
ค าอธิบายความที่ชัดเจนทั้งนี้ ผู้ประกอบการยังมีความสับสน เนื่องจากมีหลายแหล่งข่าวให้ข้อมูลว่า 
ไม่สมควรขอใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เน่ืองจากค่าใช้จ่ายแพง 

เช่นเดียวกันกับผู้บริโภคมีความคิดเห็นว่าควรจัดการให้ความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลหลักเกณฑ์การพิจารณาร้านอาหารฮาลาลแก่ผู้บริโภคเพราะผู้บริโภคทราบเพียงว่าร้านอาหาร
ฮาลาล คือ ร้านอาหารที่มีผู้ประกอบการเป็นมุสลิม  และตัดสินใจเลือกบริโภค แต่ผู้บริโภคยัง
คลางแคลงใจว่าถึงแม้เจ้าของร้านเป็นมุสลิม มีมุสลิมเป็นผู้ปรุงอาหารแต่มุสลิมบางคนยังไม่เข้าใจ
ถึงหลักการปฏิบัติตามหลักศาสนาที่แท้จริง เช่น การล้างเนื้อสัตว์ถูกหลักการ และมีความคิดเห็นว่า
ร้านอาหารฮาลาลคือ ร้านที่ใส่ใจการเลือกสรรวัตถุดิบที่ฮาลาลแล้วน ามาประกอบอาหารทุกขั้นตอน
ตามหลักศาสนาที่แท้จริง 

 
4.5.2 ด้านการเพิ่มคุณค่าให้กับเครื่องหมายฮาลาล 
1) การสร้างภาพลักษณ์ 
การสร้างภาพลักษณ์ที่ถูกต้องให้กับเคร่ืองหมายฮาลาล เนื่องจากความเข้าใจของคนทั่วไป

เกี่ยวกับเคร่ืองหมายฮาลาลมีความคลาดเคลื่อนอยู่มากผู้บริโภคหรือแม้แต่ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
ยังเข้าใจและคิดว่าอาหารฮาลาลคืออาหารส าหรับชาวมุสลิม และเป็นอาหารที่ไม่มี เนื้อหมูเป็น
ส่วนประกอบ แต่แท้จริงแล้วอาหารฮาลาลเป็นอาหารที่ เน้นเร่ืองความสะอาดถู กสุขอนามัย 
ปลอดภัยจากสารพิษ ดีต่อสุขภาพ จึงควรส่งเสริม และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของอาหารฮาลาลให้กับ
ทุกคนทั้งมุสลิมและต่างศาสนา โดยการรณรงค์ใช้ค าเต็มของค าว่าฮาลาล คือ “ฮาลาลตอยยิบัน” ซึ่ง
หมายถึง การบริโภคสิ่งที่อนุมัติ (ฮาลาล) ที่ดี  ๆ มีประโยชน์ (ตอยยิบัน) ที่จะน าไปสู่การสร้าง
ภาพลักษณ์ใหม่ของอาหารฮาลาลดังค ากล่าวในเวทีประชุมดังนี้ 

 “...ควรมีการสื่อสารให้ผู้บริโภคเห็นถึงด้านความสะอาดของอาหารฮาลาลด้วย ว่าเป็น
อาหารที่รับประทานแล้วดีต่อสุขภาพและถูกสุขลักษณะ…” (ผู้อ านวยการส านักสนับสนุนการผลิต 
และธุรกิจฮาลาลจังหวัดชายแดนใต้ , ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

 “...ยุทธศาสตร์การส่งเสริมธุรกิจฮาลาลควรส่งเสริมความเข้มแข็งทางธุรกิจ โดยการ
ส่งเสริมภาพลักษณ์ที่แท้จริงของแบรนด์ฮาลาล มุสลิมต้องกินอาหารฮาลาล และท าให้คนที่ไม่ใช่
มุสลิมมีมุมมองใหม่โดยพูดถึงอาหารฮาลาลในด้านความสะอาดการรับรอง และเป็นอาหารที่ดีต่อ
สุขภาพ…” (ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย , ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 
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 “...ส่งเสริม และสนับสนุนผู้บริโภคตระหนักในสุขภาพมากขึ้น และเลือกกินของที่มี
ประโยชน์ ประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคเลือกรับประทานอาหารในร้านที่มีเคร่ืองหมาย ฮาลาล เป็น
การสร้างคุณค่าของแบรนด์ฮาลาล รวมถึงส่งเสริมร้านอาหารฮาลาลในเชิงการท่องเที่ยวฮาลาลจะดี
มาก ท าให้ร้านอาหารอยากได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลมากขึ้นในสามจังหวัดชายแดน
ภาคใต้ยังพอมีโอกาสในเร่ืองนี้เนื่องจากที่จังหวัดยะลามีอ าเภอเบตงที่มีแหล่งท่องเที่ยวที่สามารถ
ดึงดูดนักท่องเที่ยวได้ และถ้ามีนักท่องเที่ยวชาวมาเลเซียเดินทางมาท่องเที่ยวเมื่อเห็นเคร่ืองหมายฮา
ลาลที่ร้านอาหารริมทางจะเกิดความมั่นใจมากขึ้น...” (นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ ศูนย์
อนามัยที่ 12 ยะลา , ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

2)  การให้ความส าคัญกับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ความส าคัญของป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลท าให้ผู้บริโภคมั่นใจ มีความเชื่อมั่น 

โดยเฉพาะผู้บริโภคชาวมุสลิมมั่นใจว่าอาหารได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลแน่นอน ซึ่ง
จากการสัมภาษณ์ผู้บริโภคให้ความคิดเห็นตรงกัน ดังน้ี ผู้บริโภคจะดูป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาลเพราะมุสลิมให้ความเชื่อใจ และสบายใจกับร้านที่ได้มาตรฐานอาหารฮาลาลว่าร้านที่ได้
มาตรฐานฮาลาลจะปฏิบัติทุกอย่างตามข้อก าหนดที่ถูกต้องตามหลักศาสนาอิสลาม สร้างความมั่นใจ
ในการเลือกรับประทานอาหาร มั่นใจในความสะอาดของอาหาร ถูกสุขลักษณะ และเป็นการสร้าง
ความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคจากต่างประเทศที่เป็นมุสลิม หากร้านอาหารไม่มีป้ายรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ผู้บริโภคจะไม่เชื่อถือเท่าร้านมุสลิมผู้บริโภคจะไม่กล้าเข้าไปใช้บริการ แม้ว่าวัตถุดิบ
จะฮาลาลทั้งหมด ทั้งนี้ ผู้ประกอบการให้ความคิดเห็นว่าถ้าเป็นร้านอาหารของคนมุสลิม ถึงแม้ไม่มี
ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้บริโภคจะเชื่อถือมากกว่า และกล้าเข้าไปใช้บริการเพราะ
ผู้บริโภคมั่นใจในตัวมุสลิม เนื่องจากในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ ประชากรส่วนใหญ่เป็นมุสลิม 
อาหารมุสลิมหาทานง่ายเพราะมีชาวมุสลิมเปิดกิจการจ าหน่ายอาหารจ านวนมาก และเป็นอาหาร
ท้องถิ่น เมื่อผู้บริโภคตัดสินใจเลือกทานอาหารจะเลือกจากชื่อร้านที่เป็นชื่อมุสลิมและเจ้าของสถาน
ประกอบการเป็นมุสลิมอยู่แล้วในเบื้องต้น เพราะมั่นใจในความเป็นมุสลิมของเจ้าของสถาน
ประกอบการ รวมถึงพนักงานให้บริการในร้านก็เป็นมุสลิม ท าให้ไม่จ าเป็นต้องถามหาป้ายรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล เช่นเดียวกันกับความคิดเห็นจากผู้บริโภค ซึ่งจะไม่ดูป้ายรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลร้านอาหารที่อยู่ใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นร้านอาหารมุสลิม มี
มุสลิมเป็นคนบริการ เป็นผู้ปรุงอาหาร ซึ่งเชื่อว่าถูกต้องตามหลักฮาลาล แต่ถ้าเป็นร้านอาหารที่อยู่
ภาคอื่นๆ ในประเทศไทย และถ้าเป็นร้านที่เปิดใหม่จะต้องดูป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล และ
เจ้าของร้านต้องเป็นมุสลิม  
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ซึ่งจะท าให้ผู้ประกอบการบางรายไม่เห็นความส าคัญของการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาล เนื่องจากมีความเชื่อว่าตนเองนับถือศาสนาอิสลาม มีการปฏิบัติตามหลักศาสนาใน
ชีวิตประจ าวัน อยู่ในพื้นที่ที่มีประชากรที่นับถือศาสนาอิสลามเป็นจ านวนมาก และผู้บริโภคมีความ
เชื่อใจ มั่นใจในการเลือกบริโภคอาหารที่ผู้ประกอบการมุสลิมด าเนินการ รวมถึงบริบทสิ่งแวดล้อม
เสริมสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค เช่น การแต่งกายแบบมุสลิม ภาษาสื่อสารที่ใช้ภาษามลายู
ท้องถิ่นในการสื่อสารกับผู้บริโภค และป้ายบทสวดจากอัลกุรอานในร้าน เป็นต้น  

 
4.5.3 ด้านการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล 
1)  กลไกและมาตรการ 
ภาครัฐควรมีกลไก และมาตรการช่วยส่งเสริมยกระดับธุรกิจที่ เกี่ยวข้องกับอาหาร 

ฮาลาลในพื้นที่ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ และขยายผลไปทั้งประเทศไทย ร้านอาหารที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลควรได้รับการประชาสัมพันธ์หรือยกระดับให้ความส าคัญจากภาครัฐ
มากกว่าร้านที่ไม่ได้รับการรับรองมาตรอาหารฮาลาล เพื่อให้เห็นความแตกต่างระหว่างร้านที่ได้รับ
รองมาตรฐานอาหารฮาลาลกับร้านที่ไม่ได้รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล และผู้ประกอบการ
ร้านอาหารมองเห็นคุณค่าของการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ทั้งนี้ การยกระดับร้านอาหาร
เหล่านั้น ควรน าไปสู่ Halal Tourism จากธุรกิจร้านอาหารฮาลาลระดับท้องถิ่นเป็นระดับประเทศ
หรืออาเซียน เช่น ศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ศอ.บต.) สร้างแอพพลิเคชั่นที่
ประกอบด้วยแผนที่ และให้ข้อมูลแนะน าเกี่ยวกับร้านฮาลาลที่ผ่านการรับรองมาตรฐานเท่านั้น 
นอกจากนี้ ภาครัฐควรส่งเสริมใช้บริการร้านอาหารเหล่านี้ในการรับรองแขกบ้านแขกเมืองเพื่อเป็น
การประชาสัมพันธ์ร้านอาหารฮาลาล 

2)  เครือข่ายการท างานร่วมกัน 
กระบวนการท างานที่เป็นเครือข่ายเพื่อขับเคลื่อนโมเดลร้านอาหารฮาลาลหน่วยงานที่มีส่วน

เกี่ยวข้อง และความรับผิดชอบกับการส่งเสริม สนับสนุน และยกระดับธุรกิจฮาลาลควรร่วมกัน
วางแผน และผลักดันธุรกิจฮาลาลอย่างเป็นรูปธรรมจนเกิดเป็นโมเดลร้านอาหารที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อกระตุ้นให้ร้านอาหารที่ยังไม่ค านึงถึงความส าคัญการขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลได้รับรู้ผลกระทบ ผลประโยชน์ และความส าคัญของการขอรับรองมาตรฐานอาหารอาลาล  

3) การพัฒนาธุรกิจฮาลาล 
การขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลมีปัญหามาก เนื่องจากเคร่ืองหมายฮาลาลเป็นลิขสิทธิ์

ของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และผู้ที่ถือเคร่ืองหมายฮาลาลไม่ได้เป็นเจ้าหน้าที่
ของรัฐ ทั้งนี้ นักธุรกิจอาหารในพื้นที่จังหวัดชายแดนภาคใต้ไม่ทราบทิศทางการพัฒนาด้านฮาลาล 
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ซึ่งสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลแห่งประเทศไทยไม่ได้สร้างความเข้มแข็งให้กับพื้นที่ ไม่มี
โรงงาน ไม่มีผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ปัจจุบันร้านอาหารในพื้นที่ไม่มีฮาลาลเป็นจ านวนมาก และไม่มี
ต้นทุนในการท าธุรกิจ ไม่มีเงินกู้ยืมจากกองทุนฮาลาลผู้ประกอบการท าธุรกิจร้านอาหารตาม
สัญชาติญาณ ท าให้ไม่มีอะไรโดดเด่น และไม่มีการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ดังนั้นควรจะมี
หน่วยงานภาครัฐร่วมกับคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดร่วมกันพัฒนาธุรกิจอาหารฮาลาลให้
เป็นรูปธรรม และยั่งยืนดังค ากล่าวในเวทีประชุมดังต่อไปนี้ 

“...ถ้าร้านได้รับสิทธิพิเศษหรือการโปรโมทผู้ประกอบการจะเร่ิมหันมาสนใจ ตลาด
ไปรษณีย์ คนเร่ิมตระหนักว่าถ้าได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาลจะมีโอกาสท าธุรกิจมากขึ้น เร่ิมมี
อุตสาหกรรมสนใจและเข้ามาร่วม เพื่อขยายตลาด ตอนนี้ Halal Tourism ต้องมองหาร้านอาหารที่
ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ซึ่งมีจ านวนน้อย ตอนนี้ทางหน่วยงานของผมได้ท าแผนที่ 
หากสถานประกอบการใดไม่ได้รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลจะไม่ได้รับการประชาสัมพันธ์ เป็น
การสร้าง Ecosystem เป็นการเชื่อมโยงห่วงโซ่ทางคุณค่าของธุรกิจเพื่อเป็นการกระตุ้นสถาน
ประกอบการ ถ้าท าเป็นมาตรฐานเดียวกันใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ก็จะดี…”(ผู้อ านวยการส านัก
สนับสนุนการผลิต และธุรกิจฮาลาลจังหวัดชายแดนใต้ , ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

“...ส่วนใหญ่ธุรกิจร้านอาหารฮาลาลในพื้นที่จะเป็นแบบ Local Market ลูกค้าที่มาทาน
อาหารที่ร้านจะมาแบบปากต่อปากพี่น้องเพื่อนบ้านแนะน ากันมา และเป็นเครือญาติกัน ร้านไม่มีรับ
การรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลก็ยังมีกรุ๊ปทัวร์ลง เพราะแนะน ากันมาและเป็นร้านมุสลิม มีหลาย
สาขา ท าให้ไม่เห็นความส าคัญของการขอเคร่ืองหมาย เพราะเป็นกลุ่มลูกค้าที่คุ้นเคยอยู่แล้ว... ”
(นายกสมาคมธุรกิจอาหาร จังหวัดปัตตานี , ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 
 

4.5.4 ด้านการประชาสัมพันธ์ 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรรณรงค์ประชาสัมพันธ์เคร่ืองหมายฮาลาลของไทยที่ถูกต้องอย่าง

จริงจัง และต่อเน่ือง เพื่อให้ผู้บริโภคได้เห็นความส าคัญของเคร่ืองหมายฮาลาล สร้างการยอมรับการ
ให้คุณค่า และความคุ้นเคยในกลุ่มผู้บริโภค โดยในปัจจุบันผู้บริโภคใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
เป็นมุสลิมร้อยละ 80 และบริโภคร้านอาหารมุสลิมซึ่งไม่ได้ค านึงถึงการมีเคร่ืองหมายหรือไม่มี
เคร่ืองหมายฮาลาล การประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคเห็นความส าคัญของเคร่ืองหมายฮาลาล และ
เลือกบริโภคร้านอาหารที่มีเคร่ืองหมายฮาลาล ซึ่งเคร่ืองหมายฮาลาลนั้นไม่ได้มีความส าคัญในเชิง
ศาสนาเท่านั้น ควรประชาสัมพันธ์ให้เห็นถึงความสะอาด ถูกสุขลักษณะ และดีต่อสุขภาพเป็น
ส าคัญ ซึ่งต้องใช้เวลาให้ผู้บริโภคได้ปรับตัว และคุ้นเคยโดยสามารถเร่ิมในช่วงรอมฎอนซึ่งเป็นช่วง
ที่ชาวมุสลิมจะมีการบริโภค และใช้จ่ายเงินกับอาหารและเคร่ืองบริโภคอย่างมากดังค ากล่าวต่อไปนี้ 
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 “...ต้องมีการเผยแพร่ยุทธศาสตร์การส่งเสริมอาหารฮาลาล รวมถึงการประชาสัมพันธ์
เคร่ืองหมายฮาลาลที่ถูกต้อง ที่มีตัวเลข 12 หลักด้วย เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถอ่านและสังเกต
เคร่ืองหมายฮาลาลที่ถูกต้องได้ เพราะมีสถานประกอบการร้านอาหารบางแห่งใช้เคร่ืองหมายปลอม 
…” (ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

 “...ใช้การสื่อสารเข้ามาช่วยเปลี่ยนความคิดของคนต่างศาสนิกเร่ืองฮาลาล จากที่เคยมองว่า
เป็นเร่ืองของศาสนาอย่างเดียว โดยการสร้างจุดขายของเคร่ืองหมายฮาลาล ต้องชูประเด็นความ
สะอาดและดีต่อสุขภาพ…” (ผู้อ านวยการส านักสนับสนุนการผลิต และธุรกิจฮาลาลจังหวัดชายแดน
ใต้ , ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

“...ประชาสัมพันธ์เคร่ืองหมายอาลาลในเร่ืองมิติสุขภาพ เพื่อสร้างกระแสเร่ืองการบริโภค 
ในช่วงใกล้รอมฎอนสื่อสารให้ผู้บริโภคเห็นว่าฮาลาลเร่ืองของความสะอาดด้วย  ยกตัวอย่างที่รัฐ
กะลันตัน ประเทศมาเลเซีย มีความเข้มงวดมาก อาหารฮาลาลต้องอร่อย ปลอดภัย โดยเอาเร่ือง
สุขภาพไปรวมกับหลักฮาลาล เพื่อขับเคลื่อนธุรกิจและกลุ่มประชาชน สร้างจิตส านึกในกลุ่ม
โรงเรียน และชาวบ้าน เมื่อค านึงเร่ืองฮาลาล ก็เป็นการค านึงถึงความสะอาดด้วย…”(นักวิชาการ
สาธารณสุขช านาญการ ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา, ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

             

 4.5.5 ด้านความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม หรือ CSR(Corporate Social 
Responsibility)  

 การรณรงค์เร่ืองเคร่ืองหมายฮาลาล หรือ การขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ควรท า
ควบคู่กับการดูแลสังคมและสิ่งแวดล้อม ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญ เนื่องจากสังคมและ
สิ่งแวดล้อมมีผลกระทบจากการท าอาหาร การประกอบอาหารดังค ากล่าวต่อไปนี้ 

 “...ใช้หลัก CSR ความรับผิดชอบต่อสังคม และสิ่งแวดล้อมเข้ามาช่วย ให้ผู้ประกอบการได้
ตระหนักถึงการดูแลสังคม และสิ่งแวดล้อม ถือเป็นหลักการของมุสลิมด้วยเนื่องจากอาหารฮาลาล
เป็นอาหารออแกนิค ท าให้อาหารฮาลาลเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและดีต่อสุขภาพผู้บริโภค... ” 
(ผูอ้ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 

 “...หน่วยงานภาครัฐควรให้ความส าคัญในการส่งเสริมผู้ประกอบการอาหารฮาลาล เนื่องจาก
มีงบประมาณที่ถูกจัดสรรลงมาให้หน่วยงานด าเนินการมาก จึงควรช่วยสนับสนุนและรณรงค์ให้
ผู้ประกอบการร้านอาหารประกอบอาหารที่มีสะอาด มีมาตรฐานฮาลาล และไม่ใช่โฟมเป็นภาชนะใส่
อาหารจ าหน่าย เพราะส่งผลต่อสุขภาพผู้บริโภคและท าลายสิ่งแวดล้อม...” (นายกสมาคมธุรกิจอาหาร 
จังหวัดปัตตานี, ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561) 
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4.5.6 ด้านกระบวนการขอการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

1) กระบวนการขอการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
กระบวนการขอการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลควรก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ขึ้นมาโดยเฉพาะ เนื่องจาก
เป็นพื้นที่พิเศษที่มีจ านวนประชากรมุสลิมอาศัยอยู่มาก จากเดิมที่ต้องยื่นเอกสารต่อคณะกรรมการ
อิสลามประจ าจังหวัด กว่าจะลงตรวจ อนุมัติ และส่งใบรับรองซึ่ งต้องใช้เวลา 4-6 เดือน เมื่อได้
ใบรับรองเรียบร้อยแล้วมีระยะเวลาการรับรองเพียง 1 ปีจากวันที่รับรองและค่าธรรมเนียมที่ไม่
เท่ากันเช่นบางร้าน 3,000 บาท บางร้าน 2,500 บาท (ผู้ประกอบการที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาลร้านที่ 2, สัมภาษณ์ มีนาคม 2561) ซึ่งภาครัฐหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรอ านวยความสะดวก 
และส่งเสริมผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารหรืออุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับฮาลาล โดยอาจจะลด
ระยะเวลาในการด าเนินการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลให้สั้นลง และขยายระยะเวลาการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลจาก1 ปี เป็น 5 ปี โดยสถานประกอบการได้รวบรวมเอกสารยื่นขอ
ตามขั้นตอนการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล แต่ใช้เวลานาน และไม่ได้การตอบรับใด ๆ จาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องบางสถานประกอบการมีเจ้าหน้าที่ติดต่อให้ทางร้านขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล และขาดหาย ไม่ได้ติดต่อเพิ่มเติม และบางสถานประกอบการขาดความมั่นใจในการต่ออายุ
ใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล โดยกังวลเร่ืองค่าใช้จ่ายในการต่ออายุเช่นเดียวกันกับความคิดเห็น
ของผู้บริโภค ซึ่งผู้บริโภคให้ความคิดเห็นว่าควรให้มีมาตรฐานอาหารฮาลาลระดับท้องถิ่น ไม่
จ าเป็นรับรองฮาลาลระดับประเทศดังที่ได้กล่าวต่อไปนี้ “...การขอฮาลาลในพื้นที่ 3 จังหวัด ยึด
ระเบียบมาตรฐานกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยซึ่งกฎนี้ใช้กับโรงงาน เคยเสนอให้ปรับ
มาตรฐานที่ใช้ใน 3 จังหวัดเฉพาะไปแล้วปัญหาคือ ไม่มีข้อมูลที่ชัดเจน เคยมีการร่างมา 1 เล่ม แต่
หารือกับคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดแต่
ไม่ส าเร็จแม้เคยยกร่างมาหลายคร้ังแล้ว …” (ผู้อ านวยการส านักสนับสนุนการผลิต และธุรกิจฮาลาล
จังหวัดชายแดนใต้, ประชุมกลุ่ม  สิงหาคม 2561)  

2) ค่าใช้จ่ายในการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

การขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลไม่ควรเป็นเร่ืองที่ยุ่งยากและไกลตัวส าหรับการ
ประกอบธุรกิจขนาดเล็กเนื่องด้วยค่าใช้จ่ายในการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสูง ประมาณ
หมื่นต่อปี และค่าใช้จ่ายในการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลแต่ละจังหวัดมีความแตกต่างกันขาด
มาตรฐานที่ชัดเจน ค่าใช้จ่ายแต่ละสถานประกอบการไม่เท่ากัน และสถานประกอบการไม่ทราบ
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รายละเอียดของค่าใช้จ่ายที่แน่นอนค่าธรรมเนียม และด าเนินการ แต่ควรมีอัตราเดียวกันที่สถาน
ประกอบการธุรกิจขนาดเล็กสามารถยอมรับได้ ซึ่งจะส่งเสริมให้ร้านอาหารมีฮาลาลมากกว่านี้ 

3) การลงพื้นที่ตรวจสอบร้านอาหาร 

ผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าเมื่อร้านอาหารได้รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ทาง
หน่วยงานควรมาตรวจสอบอย่างต่อเนื่อง เพื่อป้องกันไม่ให้สถานประกอบการละเลยในการ
ด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล และหากมีการละเลยข้อก าหนดมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล ควรมีบทลงโทษอย่างจริงจัง 

ผลการศึกษาจากการสนทนากลุ่มย่อยพบว่า หน่วยงานภาครัฐ นักวิชาการ และผู้ที่เกี่ยวข้อง 
มีความคิดเห็นตรงกันว่า ภาครัฐ และองค์กรที่เกี่ยวข้องควรให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้อง
เกี่ยวกับหลักการอาหารฮาลาลแก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค เพื่อเป็นการส่งเสริมสร้างภาพลักษณ์
ที่ดีของอาหารฮาลาล โดยหลักการอาหารฮาลาลไม่เพียงแต่เป็นเร่ืองบทบัญญัติทางศาสนาเท่านั้น 
แต่เป็นหลักการของอาหารที่เน้นเร่ืองความสะอาดถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากสารพิษ ดีต่อสุขภาพ 
และรณรงค์ใช้ค าเต็มของค าว่าฮาลาล คือ “ฮาลาลตอยยิบัน” ซึ่งหมายถึง การบริโภคสิ่งที่อนุมัติ (ฮา
ลาล) ที่ดีๆ มีประโยชน์ (ตอยยิบัน) และควรรณรงค์ประชาสัมพันธ์เคร่ืองหมายฮาลาลของไทยที่
ถูกต้องอย่างจริงจังและต่อเนื่อง เพื่อให้ผู้บริโภคได้เห็นความส าคัญของเคร่ืองหมายฮาลาล สร้าง
การยอมรับการให้คุณค่า ความคุ้นเคยในกลุ่มผู้บริโภค ควรมีกลไก และมาตรการมาช่วยส่งเสริม
ยกระดับธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาลในพื้นที่ 3 จังหวัดชายแดนใต้ เพื่อผู้ประกอบการ
ร้านอาหารมองเห็นคุณค่า ความส าคัญ ผลกระทบ และผลประโยชน์ของการรับรองมาตรฐานฮา
ลาล การยกระดับธุรกิจฮาลาลภาครัฐควรร่วมกันวางแผน และผลักดันธุรกิจฮาลาลอย่างเป็น
รูปธรรมจนเกิดเป็นโมเดลร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อไปสู่ Halal 
Tourism ทั้งนี้ การรณรงค์การขอรับรองมาตรฐานฮาลาล ควรท าควบคู่กับการดูแลสังคม และ
สิ่งแวดล้อมด้วย นอกจากนี้ ให้ความคิดเห็นเร่ืองกระบวนการขอการรับรองมาตรฐานฮาลาลว่า ควร
ก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน 3 จังหวัด
ชายแดนใต้ขึ้นมาโดยเฉพาะเพราะถือเป็นพื้นที่พิเศษที่มีจ านวนประชากรมุสลิมอาศัยอยู่มาก โดย
อาจจะลดระยะเวลาในการด าเนินการขอรับรองมาตรฐานให้สั้นลง และขยายระยะเวลาการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลจาก 1 ปี เป็น 5 ปี พอสรุปได้ในตารางที่ 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 
 

หัวข้อเสนอแนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐ รายละเอียดจากข้อเสนอ 
1. ด้านมิติศาสนาและวิทยาศาสตร์ของอาหารฮาลาล 

 
ควรมีการให้ความรู้ และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับ
หลักฮาลาล แก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค เนื่องจาก
หลักการอาหารฮาลาลเป็นเรื่องบทบัญญัติทางศาสนาที่
ให้การรับรองและใช้หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ 
ด าเนินการรับรอง 

2. ด้านการเพิ่มคุณค่าให้กับเครื่องหมายฮาลาล ควรมีการส่งเสริม และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของอาหาร
ฮาลาลให้กับทุกคนทั้งมุสลิมและต่างศาสนา โดยการ
รณรงค์ใช้ค าเต็มของค าว่าฮาลาล คือ “ฮาลาลตอยยิบัน” 
ซ่ึงหมายถึง การบริโภคส่ิงที่อนุมัติ (ฮาลาล) ที่ดี  ๆ มี
ประโยชน์ (ตอยยิบัน) ที่จะน าไปสู่การสร้างภาพลักษณ์
ใหม่ของอาหารฮาลาล 

3. ด้านการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล ภาครัฐควรมีกลไก และมาตรการช่วยส่งเสริมยกระดับ
ธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาลในพื้นที่ 3 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้ จากธุรกิจร้านอาหารฮาลาลระดับ
ท้องถิ่นเป็นระดับประเทศ 

4. ด้านการประชาสัมพันธ ์ ควรมีการรณรงค์ประชาสัมพันธ์เครื่องหมายฮาลา
ลของไทยที่ถูกต้องอย่างจริงจัง และต่อเนื่อง เพื่อให้
ผู้บริโภคได้เห็นความส าคัญของเครื่องหมายฮาลาล 
สร้างการยอมรับการให้คุณค่า และความคุ้นเคยในกลุ่ม
ผู้บริโภค 

5. ด้านความรับผดิชอบต่อสังคมและส่ิงแวดล้อม ผู้ประกอบการควรมีความตระหนักผลกระทบต่อ
สังคม และส่ิงแวดล้อม  

6. ด้านกระบวนการขอการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

ควรมกีารก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ที่สอดคล้องกับบริบทใน 3 จังหวัด
ชายแดนใต้โดยเฉพาะและชัดเจน เช่น ขบวนการที่
กระชับ  ระยะเวลาการรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลจาก 1 ปี เป็น 5 ปี ลดค่าใช้จ่ายในการขอรับรอง 
และควรมีหน่วยงานภาครัฐ  คณะกรรมการอิสลาม
ประจ าจังหวัดร่วมกันพัฒนาธุรกิจอาหารฮาลาลให้เป็น
รูปธรรมและยั่งยืน 
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 ผลจากท าการวิจัยเก็บข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล ผู้บริโภค 
และการจัดประชุมกลุ่มย่อย นักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง แล้วมีการน าข้อมูลมา
วิเคราะห์หาแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดน
ภาคใต้ของประเทศไทย ซึ่งพอจะสรุปได้ ดังภาพที่ 4.1 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 สรุปแนวทางการจัดการร้านอาหารมาตรฐานอาหารฮาลาล  

แนวทางการจัดการร้านอาหารฮาลาลภายใต้มาตรฐานอาหาร
ฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ของประเทศไทย 

แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการ
ส่งเสริมการจัดการร้านอาหาร 

- การวางแผน ควรมีการเรียนรู้ เกี่ยวกับอาหารฮาลาล มี
เป้าหมายที่จะท าให้เป็นร้านอาหารฮาลา ล  มีการส ารวจ
ศึกษาสภาพแวดล้อม และกลุ่มเป้าหมาย  
- การจัดการองค์การ คัดเลือกวัตถุดิบเป็นไปตามบทบัญญัติ
อาหารฮาลาล ควรมีการก าหนดกฎระเบียบ การบริหารที่
ชัดเจน ควร มีการอบรมพนักงาน และสามารถปฏิบัติหน้าที่
แทน และมีเงินทุนหมุนเวียนที่เพียงพอ  
- ภาวะผู้น า ควรมีการสรา้งแรงจูงใจให้พนักงานในการท างาน  
- การควบคุม ควรมีการควบคุมคุณภาพ  แหล่งที่มาของ
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต  วัสดุและอุปกรณ์  การเก็บรักษา 
และการบริการ  
- ควรมีการควบคุมการปฏิบัติตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม 
การด า เนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล หลัก
วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล (ศาสนารับรอง วิทยาศาสตร์
รองรับ)  
- บทบัญญัติทางศาสนาและข้อก าหนดการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลควรมีการให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้อง
เกี่ยวกับหลักฮาลาล และกระบวนการขอรับรองมาตรฐานฮา
ลาล 
- การรับผิดชอบต่อสังคมและส่ิงแวดล้อมที่ไม่กระทบ
ทางด้านลบต่อความเป็นอยู่ของชุมชน  

การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 
 

- ควรมี การให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้อง
เกี่ยวกับหลักฮาลาลและ กระบวนการขอรับรอง
มาตรฐานฮาลาล 

- ควรมีการสร้างภาพลักษณ์ที่ถูกต้องให้กับ 
เครื่องหมายฮาลาล 

- ควรมีการให้ความส าคัญกับป้ า ยรับรอง 
มาตรฐานอาหารฮาลาล 
- ควรการมีกลไกและมาตรการมาช่วย   ส่งเสริม
ยกระดับธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาล 
- ควรมีความตระหนักถึงผลกระทบ ต่อสังคม
และส่ิงแวดล้อม 
- ควรมี การก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน 
3 จังหวัดชายแดนใต้โดยเฉพาะและชัดเจน 
- ควรมี การลดระยะเวลาในการ  ด าเนินการขอ
รับรองมาตรฐานอาหาร  
 ฮาลาลให้น้อยลง 
- ควรมีการขยายระยะเวลาการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลจาก 1 ปี เป็น 5 ปี 
- ค่าใช้จ่ายในการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาลมีมาตรฐานที่ชัดเจน 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้  มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัญหาการจัดการร้านอาหารและปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการ
ร้านอาหารประกอบด้วยการวางแผน การจัดการร้านอาหาร ภาวะผู้น าของผู้บริหารร้านอาหาร การ
ควบคุมคุณภาพของร้านอาหาร บทบัญญัติเกี่ยวกับศาสนาอิสลาม ข้อก าหนดการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลและพฤติกรรมผู้บริโภคเพื่อให้ได้แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน
อาหารฮาลาล และแนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย มีขั้นตอนในการด าเนินงาน
ดังนี ้ศึกษาปัญหาการจัดการร้านอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทยและวิเคราะห์แนวทางการ
จัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย โดยการ
ลงพื้นที่เก็บข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่
ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (Halal Food) และร้านอาหารที่ได้รับมาตรฐานฮาลคิว ใน
การศึกษาคร้ังนี้ จ านวน 13 คน ร้านอาหารฮาลาลที่ไม่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล และ
มาตรฐานฮาลคิว จ านวน 15 คน และผู้บริโภคอาหารในร้านอาหารที่เป็นกลุ่มตัวอย่างที่ผู้วิจัยได้ท า
การคัดเลือกไว้ในสามจังหวัดชายแดนใต้ (จังหวัดปัตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส) 
จังหวัดละ 15 คน รวมทั้งสิ้น 45 คน และเวทีรับฟังความคิดเห็นจากนักวิชาการ/ผู้เชี่ยวชาญที่
เกี่ยวข้อง (Expert Forum) กับนักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง จ านวน 5 ท่าน
ประกอบด้วย คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดในเขตพื้นที่จังหวัดปัตตานี ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮา
ลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (ปัตตานี) ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา ศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัด
ชายแดนภาคใต้ (ศอ.บต.) และนายกสมาคมธุรกิจอาหารจังหวัดปัตตานี รวมกลุ่มตัวอย่างทั้งสิ้น 78  
คน 
 เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลวิจัยคร้ังนี้ ได้แก่ 1) แบบสัมภาษณ์ข้อค าถามกึ่ง
โครงสร้าง (Semi-structured Interview) เก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการด าเนินงานในร้านอาหาร 
และปัจจัยการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ของประเทศ
ไทย และ 2) แบบสัมภาษณ์ข้อค าถามกึ่งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) เก็บรวบรวมข้อมูล
เกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคในการใช้บริการร้านอาหารฮาลาล  
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เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) และเวทีรับฟังความคิดเห็น
จากนักวิชาการ/ผู้เชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้อง (Expert Forum) จากนั้นน าผลการวิจัยที่ได้มาวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) น าเสนอข้อมูลตามกรอบแนวคิด และน าเสนอผลการวิจัยในรูปแบบรายงานเชิง
พรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis) ซึ่งผู้วิจัยจะน าเสนอรายละเอียดตามล าดับดังนี้  

5.1 สรุปผลการวิจัย  
5.2 อภิปรายผล  
5.3 ข้อเสนอแนะ  

 
5.1 สรุปผลการวิจัย  

5.1.1 ปัญหาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดน

ภาคใต้ของประเทศไทยที่มีสาเหตุมาจากปัจจัยด้านการจัดการร้านอาหาร ซึ่งประกอบด้วย การ

วางแผน การจัดองค์การ การชี้น าองค์กรหรือภาวะผู้น า และการควบคุม  ปัจจัยอ่ืนๆประกอบด้วย

ข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดน

ภาคใต้ และ พฤติกรรมผู้บริโภค มีความจ าเป็นต่อการด าเนินธุรกิจร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน

อาหารฮาลาล โดยผู้ประกอบการต้องค านึงถึงปัจจัยเหล่านี้และท าอย่างเป็นระบบ รายละเอียด ดังนี้ 

5.1.1.1 ด้านการวางแผน เป็นกระบวนการที่ส าคัญที่สุดเพื่อให้การด าเนินธุรกิจมี

ทิศทางที่ชัดเจนเป็นไปตามเป้าหมายที่ตั้งไว้ แต่พบว่าผู้ประกอบการร้านอาหารที่ไม่ขอรับรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล มีปัญหาและอุปสรรคในเร่ืองสถานที่ สภาพแวดล้อมที่ไม่เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติตาม

ข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล ในการขอมาตรฐานอาหารฮาลาล  ส าหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร

ที่ขอรับรองมีอุปสรรคในเร่ืองเมนูอาหารฮาลาลที่ไม่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ไม่สามารถ

รองรับความต้องการของผู้บริโภคที่มีเข้ามามากได้เนื่องจากความไม่แน่นอนของวัตถุดิบที่ร้าน

ต้องการ เพราะการเตรียมวัตถุดิบในสามจังหวัดมีข้อจ ากัดในเร่ืองต่างๆ เช่นไม่มีห้างสรรพสินค้า  มี

เพียงตลาดสดตอนเช้า นอกจากนี้ ไม่สามารถคาดการณ์เร่ืองยอดขายได้เนื่องจากความไม่สงบใน

ภาคใต ้

5.1.1.2 ด้านการจัดองค์กร ด้านวัตถุดิบมีความส าคัญมาก เนื่องจากเป็น

องค์ประกอบที่ส าคัญของอาหาร วัตถุดิบบางประเภทไม่มีเคร่ืองหมายฮาลาล การไม่ยอมรับวัตถุดิบที่มี

เคร่ืองหมายฮาลาลบางชนิดที่น าเข้าจากต่างประเทศ วัตถุดิบน าเข้าจากต่างประเทศ ที่มีเคร่ืองหมายฮา
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ลาลบางชนิดมีราคาสูง พนักงานขาดทักษะและคุณสมบัติเฉพาะด้าน เนื่องจากพนักงานส่วนใหญ่

เป็นคนในพื้นที่และพนักงานขาด Service mind (ไม่ค่อยยิ้มแย้ม) ท าให้สิ้นเปลืองเวลาและ

งบประมาณในการส่งฝึกอบรมเพื่อพัฒนาทักษะความสามารถ ส าหรับผู้ประกอบการร้านอาหารที่

ไม่ขอรับรองพนักงานบางรายละเลยไม่ปฏิบัติตามบทบัญญัติศาสนาอิสลามและข้อก าหนด

มาตรฐานอาหารฮาลาล บางร้านขาดเงินทุนหมุนเวียนในช่วงเกิดความไม่สงบในภาคใต้   

5.1.1.3 ด้ า น ก า ร ชี้ น า อ ง ค์ ก า ร / ภ า ว ะ ผู้ น า  เ ป็ น ผู้ น า แ บ บ มุ่ ง ค น

(Consideration) เน่ืองจากพนักงานส่วนใหญ่เป็นคนในพื้นที่ ญาติพี่น้อง ต้องดูแลเอาใจใส่ดูแลทุกข์

สุข และสร้างความสัมพันธ์อันดีกับผู้ปฏิบัติงาน  ส่งผลท าให้ประสิทธิภาพของพนักงานในการ

ท างานลดลง ท าให้เกิดค่าใช้จ่ายในการส่งพนักงานไปเพิ่มทักษะด้านต่างๆ เกิดการท างานที่ไม่เป็น

ระบบ และเชื่อในความเป็นมุสลิมของตนเองที่ต้องบริโภคอาหารฮาลาลอยู่แล้ว  

5.1.1.4 ด้านการควบคุม เมื่อร้านอาหารไม่ได้ด าเนินการขอมาตรฐานการรับรอง

อาหารฮาลาล ผู้ประกอบการจึงไม่ได้มีมาตรการควบคุมสิ่งต้องห้ามตามข้อก าหนดของมาตรฐาน

อาหารฮาลาลที่ผู้บริโภคน าเข้าร้าน มีข้อจ ากัดเร่ืองวัตถุดิบ ที่มีให้เลือกไม่มากนักเนื่องจาก มี

ข้อจ ากัดของพื้นที่ที่อยู่ปลายทางของการขนส่ง มีเพียงตลาดเช้า วัตถุดิบไม่สดใหม่ อีกทั้งบุคลากร

ยังขาดความเชี่ยวชาญในการผลิตอาหารบางประเภท รสชาติอาหารไม่คงที่ ผู้บริโภคบางรายน า

เคร่ืองแอลกอฮอล์เข้ามาภายในร้าน 

5.1.1.5 ด้านข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้ประกอบการ

ร้านอาหารที่ไม่ขอรับรอง ขาดความรู้ ความเข้าใจในกฎระเบียบ ข้อบังคับ และมาตรฐานการขอ

รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ผู้ประกอบการร้านอาหารจึงต้องศึกษาให้เข้าใจ และปฏิบัติตามกฎ 

ระเบียบ ข้อบังคับที่มีจ านวนมาก การเรียกเก็บค่าธรรมเนียมและค่าใช้จ่ายในการด าเนินการขอรับ

รองมาตรฐานอาหารที่ค่อนข้างสูงส าหรับธุรกิจขนาดเล็กที่มีเงินทุนหมุนเวียนจ ากัด ระยะเวลาในการ

ด าเนินการออกใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลใช้ระยะเวลานาน ใบรับรองระยะเวลาก าหนดครบ 

เพียง 1 ปี และต้องต่ออายุใหม่  ความไม่ชัดเจนระหว่างองค์กรของหน่วยงานภาครัฐและองค์กรทาง

ศาสนาในการออกใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เช่น การประสานงาน การขั้นตอนการออก

ใบรับรอง เป็นต้น ขาดหน่วยงานภาครัฐที่รับผิดชอบโดยตรง และผู้ประกอบการมีทัศนคติคิดว่า

ตนเองเป็นมุสลิมแล้ว จึงไม่จ าเป็นต้อง ขอรับรอง 
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5.1.1.6 ด้านบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนใต้  ไม่มีปัญหา

เนื่องจากผู้บริหารโรงแรมและผู้ประกอบการที่ขอรับรองเป็นคนดั้งเดิมชุมชน และมีนโยบายสร้าง

ความสัมพันธ์ในชุมชนโดยรอบ ส่วนที่มีปัญหาเกิดจากร้านอาหารที่ผู้ ร่วมหุ้นเป็นต่างศาสนา 

ผู้บริโภคที่เป็นมุสลิมบางรายที่เคร่งขาดความเชื่อมั่นในเร่ืองอาหารฮาลาล  

5.1.1.7 ด้านพฤติกรรมผู้บริโภค ไม่เป็นอุปสรรคและปัญหา เนื่องจากผู้บริโภคส่วน

ใหญ่เป็นคนมุสลิมในชุมชนดั้งเดิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ พนักงานสามารถสื่อสารเป็นภาษา

มาลายู ท าให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจและเชื่อถือในร้านอาหารที่มีผู้ประกอบการและพนักงานบริการ

เป็นมุสลิม แม้ว่าทางร้านอาหารจะไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล   โดยสามารถสรุป

ปัญหาไดด้ังแผนภาพที่ 5.1 
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ภาพท่ี 5.1 ปัญหาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้

     ของประเทศไทย 

ปัญหาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 

ปัจจัยด้านการจัดการ ปัจจัยด้านอื่นๆ 

การวางแผน 
- สภาพแวดล้อมไม่เอ้ือต่อการปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐาน
อาหารฮาลเพ่ือขอรับรองมาตรฐานฮาลาล (ร้านที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐาน) 
- ขาดการวางแผนระยะยาวในการผลิตอาหารและบริการครอบ 
 
การจัดองค์การ  
- วัตถุดิบบางประเภทไม่มีเครื่องหมายฮาลาล   
- วัตถุดิบบางชนิดที่มีเครื่องหมายฮาลาล จะมีราคาสูง 
- พนักงานขาดทักษะและคุณสมบัติเฉพาะด้าน ขาดจิตบริการ 
- มีข้อจ ากัด ในการบริหารพนักงานเป็นคนในพ้ืนที่และเป็นเครือญาติ  
- ผู้ประกอบการไม่สามารถควบคุมและวางแผนรองรับงานที่ 
เข้ามาอย่างเร่งด่วนได้ 
- ค่าเช่าสถานที่ราคาสูง 

 
 
 

ด้านการชีน้ า/ภาวะผู้น า  
- ผู้ประกอบการดูแลพนักงานแบบมุ่งคน (Consideration)  ท าให้
การท างานไม่เป็นระบบส่งผลให้ประสิทธิภาพของการท างานลดลง  
 
 
 
ด้านการควบคุม 
- พนักงานส่วนใหญ่เป็นเครือญาติ การควบคุมไม่เป็นตามข้อก าหนด 
ขาดความคล่องตัวในการท างาน 
- วัตถุดิบบางชนิดไม่เพียงพอเนื่องจากเป็นพ้ืนที่ที่อยู่ปลายทางของ
การขนส่ง  
- รสชาติอาหารไม่คงที่เนื่องจากพนักงานขาดทักษะ   
 
 

ด้านปฏิบัติตามข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮา
ลาล   
- มีกฎระเบียบข้อบังคับและมาตรฐานที่ผู้ประกอบการ
ต้องปฏิบัติตามเป็นจ านวนมาก  
- อัตราค่าธรรมเนียม ค่าที่ปรึกษาและค่าใช้จ่ายในการ
ด าเนินการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสูง 
- ระยะเวลาในการด าเนินการออกใบรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลใช้ระยะเวลานาน 
- ความไม่ชัดเจนระหว่างองค์กรของหน่วยงานภาครัฐ
และองค์กรทางศาสนาในการออกใบรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล เช่น การประสานงาน การขั้นตอนการ
ออกใบรับรอง              
- ขาดหน่วยงานภาครัฐที่รับผิดชอบโดยตรง 
- ผู้ประกอบการขาดความรู้ ความเข้าใจในกฎระเบียบ 
ข้อบังคับ และมาตรฐานการขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล 
- ขาดการประชาสัมพันธ์จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
- ผู้ประกอบการมีทัศนคติคิดว่าตนเองเป็นมุสลิมแล้ว จึง
ไม่จ าเป็นต้องขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 
 

ด้านบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ 
- ไม่มีปัญหาเนื่องจากผู้ประกอบการร้านอาหารและ
ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นชาวมุสลิมในชุมชนดั้งเดิมที่
คุ้นเคยกัน 
 

ด้านพฤติกรรมผู้บริโภค 
- ผู้บริโภคเป็นคนชุมชนดัง้เดิม 
- ไม่มีปัญหา พนักงานบ้างร้านสื่อสารภาษาท้องถิ่น 
 

ปัจจัยภายนอก 



140 
 

 

5.1.2 ปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮา

ลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย ประกอบด้วย การวางแผน การจัดองค์กร การชี้น า

องค์กร  การควบคุม ข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล บทบัญญัติศาสนาอิสลาม ด้าน

บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ และ พฤติกรรมผู้บริโภค รายละเอียดดังน้ี 

5.1.2.1 ด้านการวางแผน เกิดจากการก าหนดเป้าหมายในด้านการจัดหาแหล่ง

ท าเลที่ตั้งของร้านที่มีความสะดวก สถานที่ที่จอดรถ สภาพแวดล้อมที่ดี  กลุ่มเป้าหมายของผู้บริโภค  

การจัดหาแหล่งวัตถุดิบ  น าไปสู่การวางแผนที่เป็นระบบและครอบคลุมทุกปัจจัยที่จะช่วยส่งเสริม

ให้เกิดความส าเร็จ ศึกษาข้อมูล ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล สิ่งต้องห้ามของอาหารฮาลาลด้วย

ตนเอง ผู้ประกอบการบางรายสืบทอดกิจการจากบรรพบุรุษที่ด าเนินกิจการมายาวนาน  

5.1.2.2 ด้านการจัดองค์การ มีการจัดการด้านวัตถุดิบ พนักงาน และเงินทุน

หมุนเวียนอย่างเป็นระบบ โดยวัตถุดิบของสด ของแห้ง สั่งด้วยตนเองจากร้านฮาลาลที่น่าเชื่อถือที่

ใช้บริการอยู่เป็นประจ าเช่น เนื้อสัตว์สั่งจากร้านที่เชือดเอง ของสดสั่งซื้อวันต่อวัน ห้องอาหารใน

โรงแรมมีฝ่ายจัดซื้อ สั่งซื้อตามรายการที่พนักงานในครัวสั่ง มีฝ่ายตรวจรับควบคุมตัวสินค้าวัตถุดิบ 

พนักงานในครัวและผู้ควบคุมต้องเป็นมุสลิม  มีการบริหารกิจการแบบครอบครัว บนพื้นฐาน

ความสัมพันธ์ที่ใกล้ชิด ดูแลเสมือนญาติ แต่ผู้ประกอบการมีการให้นโยบาย กฎเกณฑ์ เพื่อน า

ทิศทางให้แก่พนักงาน เพื่อน าไปสู่การจัดการภายในสถานประกอบการที่มีประสิทธิภาพ   มีการ

เสริมทักษะและอบรมให้ความรู้แก่พนักงานที่เข้าใหม่ เนื่องจากเป็นพนักงานในท้องถิ่น มีการแบ่ง

โครงสร้างบุคลากรมีหัวหน้าเป็นผู้ดูแล และท างานเป็นทีม (Teamwork) และเงินทุนหมุนเวียน ส่วน

ใหญ่ผู้ประกอบการจะมีเงินทุนส ารอง กรณีเศรษฐกิจตกต่ า มีร้านหลักเป็นผู้รับผิดชอบ  

5.1.2.3 ด้านการชี้น าองค์กร ผู้น าหรือเจ้าของสถานประกอบการ มีพฤติกรรมแบบ

มุ่งไปที่คนหรือพนักงาน เพราะส่วนใหญ่เป็นพนักงานในพื้นที่หรือญาติมิตร ท าให้การเข้าออกของ

พนักงานน้อยลง และผู้น ามีพฤติกรรมช่วยเหลือซึ่งกัน มีผลประโยชน์ต่างตอบแทน มีการสนับสนุน

ด้านการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น มีการพัฒนาศักยภาพ การอบรมเสริมทักษะ เช่น ด้านสุขาภิบาล 

และสิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ มีสวัสดิการ เช่น โบนัส กองทุนสวัสดิการพนักงาน อาหารวันละ 2 มื้อ 

และวันหยุดไปเที่ยวพักผ่อน 
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5.1.2.4 ด้านการควบคุม สถานประกอบการมีการควบคุมโดยใช้วัตถุดิบที่สดใหม่

ทุกวัน สะอาดจากร้านฮาลาล และวัตถุดิบแห้งต้องมีเคร่ืองหมายฮาลาลรับรอง มีการปฏิบัติตาม

บทบัญญัติทางศาสนาอิสลามอย่างเคร่งครัดเพื่อให้เป็นไปตามข้อก าหนดการรับรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล และมีการควบคุมคุณภาพเพื่อรักษาระดับมาตรฐานของร้านอาหารให้ผู้บริโภคเกิด

ความพึงพอใจสูงสุด มีสูตรอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของร้าน เน้นเร่ืองความสะอาดเป็นหลัก มีการ

ควบคุมต้นทุนอาหารและต้นทุนการผลิตแต่ละเมนูแต่ยังคงคุณภาพ เช่น การแปรรูปเมนูอาหารจาก

วัตถุดิบที่เหลือในแต่ละวัน มีการตรวจรสชาติก่อนเสิร์ฟลูกค้า นอกจากนี้ ภาชนะที่ใส่ต้องดูดีน่า

รับประทาน และเน้นการบริการของพนักงานบริการที่เป็นไปตามมาตรฐานการบริการร้านอาหาร 

5.1.2.5 ด้านบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม ผู้ประกอบการร้านอาหารทุกร้านได้

ด าเนินธุรกิจภายใต้บทบัญญัติศาสนาอิสลามอย่างเคร่งครัด ตามที่ได้รับการปลูกฝังและเรียนรู้มาแต่

ก าเนิด โดยปฏิบัติตามหลักค าสอนบทบัญญัติศาสนาอย่างเคร่งครัด  ยึดหลักค าสอนในคัมภีร์  

อัลกุรอาน นับถือฮัลลอล์องค์เดียวเท่านั้น พนักงานมุสลิมต้องท าละหมาด 5 เวลาต่อวัน มีการถือศีล

อดในเดือนรอมฎอนทุกปี ต้องไม่น าสัตว์เลี้ยงที่มีเขี้ยว งา กรงเล็บ มีพิษร้าย มาท าเป็นอาหารเช่น 

สิงโต เสือ หมี ช้าง งู กิ้งก่า ไม่น าวัตถุดิบต้องห้าม (ฮะรอม) เข้ามาในร้านเช่นเนื้อสุกร เคร่ืองดื่ม

แอลกอฮอล์ เลือดสัตว์หรือสัตว์ต้องเชือดที่ถูกต้องตามหลักศาสนา คือเชือดให้หลอดเลือดขาดออก

จากกัน วัตถุดิบต้องสะอาดไม่มีสิ่งสกปรก (นะญิส) เจือปน 

5.1.2.6 ด้านการปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล สถานประกอบการ

ทุกร้านมีการปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล เช่น ผู้ปรุงอาหารหรือผู้ควบคุมเป็น

มุสลิมรับผิดชอบและตรวจสอบทุกกระบวนการ การซื้อวัตถุดิบจากแหล่งที่น่าเชื่อถือได้ว่าเป็นฮา

ลาล การล้างวัตถุดิบ จะต้องล้างให้สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม โดยล้างผ่านน้ าด้วยวิธีการแบบ

น้ าไหลผ่านจ านวน 3 คร้ัง  การเชือดสัตว์ เชือดขณะยังมีชีวิตและต้องตัดหลอดลมให้ขาด 

กระบวนการผลิตต้องฮาลาลทุกขั้นตอน สถานที่ผลิตจะต้องสะอาด ปลอดภัย จากสิ่งปนเปื้อน มี

ระบบป้องกันสัตว์ทุกชนิด และไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และ

อุปกรณ์การผลิต การเก็บรักษา การขนส่ง และวางจ าหน่ายจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะอาหาร ฮาลาล  

การล้างวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ใช้ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลมาก่อน ไม่มีเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์จ าหน่าย

หรืออนุญาตให้ภายในร้าน อาหารต้องสะอาด มีประโยชน์ต่อร่างกาย พนักงานทุกคนต้องล้างสบู่
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ดินก่อนเข้าท างานในร้าน การล าเลียงอาหารวัตถุดิบสดกับอาหารที่ปรุงสุก ต้องให้แยกช่องทางใน

การล าเลียง (ขนส่ง) 

5.1.2.7 ด้านบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ การมีความ

หลากหลายทางวัฒนธรรมและศาสนา รวมถึงความไม่สงบใน 3 จังหวัด ท าให้ผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร สามารถปรุงอาหารที่มีความหลากหลายเมนูได้เพื่อรองรับความเป็นพหุวัฒนธรรมและ

ศาสนา ไม่มีการแบ่งแยกในเร่ืองของศาสนา อาหารฮาลาลสามารถบริโภคได้ทุกชาติ ทุกศาสนา 

การเป็นพหุวัฒนธรรมเป็นเสน่ห์และจุดขายที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เข้ามาเยือน เรียนรู้และ

สัมผัส ทั้งด้านภาษา และอาหาร 

5.1.2.8 ด้านพฤติกรรมการบริโภค ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับเคร่ืองหมาย

มาตรฐานฮาลาล ซึ่งเชื่อว่าถูกต้องตามหลักการฮาลาล ถูกต้องตามหลักศาสนาบัญญัติ ทั้งนี้ ยังมี

ความเชื่อมั่นเลือกร้านอาหารที่เจ้าของเป็นมุสลิม ใช้บริการร้านเดิม ๆ ที่คุ้นเคยและมั่นใจ เน้นเร่ือง

ความสะอาดทางกายภาพ รสชาติอาหารคงที่ ความหลากหลายของเมนู การบริการโดยสามารถสรุป

ดังแผนภาพที่ 5.2 
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ปัจจัยภายใน (ด้านการจัดการ) 

การวางแผน 
- มีเป้าหมายเพ่ือเป็นร้านอาหารฮาลาล/ครัวฮาลาล  
- ท าเลที่ตั้ง ที่จอดรถ สภาพแวดล้อม กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค 
เมนูอาหารใหม่น่าสนใจ  
- พัฒนา ต่อยอดและยกระดับกิจการท่ีบรรพบุรุษสร้างมา 
- รักษามาตรฐานร้านอาหารฮาลาล 
 
 

การจัดองค์กร 
- วัตถุดิบของสด/แหง้ สัง่จากร้านฮาลาลที่น่าเชื่อถือ  
- มีฝ่ายตรวจรับควบคุมวัตถุดิบต้องเป็นมุสลิม(โรงแรม) 
- บริหารกิจการด้วยความสัมพันธ์ที่ใกล้ชิด  
- มีการเสริมทักษะให้พนักงานใหม ่ 
-  มีการแบง่โครงสร้างบุคลากรมีหัวหน้าเป็นผู้ดูแล และ 
ท างานเป็นทีม 
- ส ารองเงินทุนไว้ 
 

การน า/ ภาวะผู้น า 
- ผู้ประกอบการดูแลและให้ค าปรึกษาแก่พนักงานอย่างใกลช้ิด 
- ผู้ประกอบการสนับสนุนให้พนักงานศึกษาในระดับที่สูงขึ้น/ 
และพัฒนาศักยภาพอยู่เสมอ 
- จัดสรรสวัสดิการให้พนักงาน เช่น โบนัส อาหาร วันหยุด 
ของขวัญตามเทศกาล 
 

การควบคุม 
- วัตถุดิบสด สะอาดจากร้านฮาลาล และวัตถุดิบแห้งและเครื่องปรุง
มีเครื่องหมายฮาลาล      
- มีสูตรอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของร้าน 
- ปรับรายการอาหารทุก 2-3 เดือน 
- เน้นเรื่องความสะอาดเป็นหลัก 
- ควบคมุต้นทุนอาหารและตน้ทุนการผลติแตล่ะเมนแูต่ยังคงคุณภาพ  
-  มีการตรวจรสชาติก่อนเสิร์ฟลูกค้า 
-  ภาชนะที่ใส่ต้องดูดีน่ารับประทาน  
-  การบริการของพนักงานบริการที่ดี 

บทบัญญัติศาสนาอิสลาม 
- ปฏิบัติตามหลกัค าสอนบทบัญญัติศาสนาอย่างเคร่งครัด    
- วัตถุดิบต้องสะอาดไม่มีสิ่งสกปรก(นะญิส)เจือปน 
 

การปฏิบัติตามข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล 
- ผู้ปรุงอาหารและผู้ควบคุมเป็นมุสลิม 
- การซื้อวัตถุดิบจากแหลง่ที่น่าเชื่อถือได้ที่เป็นฮาลาล 
- การล้างวัตถุดิบด้วยวิธีให้น้ าไหลผ่านจ านวน 3 ครั้ง 
- การเชือดสัตว์ เชือดขณะยังมชีีวิตและต้องตัดหลอดลมให้ขาด 
- ไม่มีเครื่องดื่มแอลกอฮอล์จ าหน่ายหรืออนุญาตให้ภายในร้าน 
- อาหารต้องสะอาด มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
- พนักงานทุกคนต้องล้างมือด้วยสบู่ดินก่อนเข้าท างานในร้าน 
- การล าเลียงอาหารวัตถุดิบสดกับอาหารที่ปรุงสุก ต้องให้แยก
ช่องทางในการล าเลียง (ขนสง่) 
 

บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน3จังหวัดชายแดนภาคใต้ 
- มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมและศาสนา แต่ไม่มีการ
แบ่งแยกในเรื่องของศาสนา    
- นักท่องเที่ยวเข้ามาเยือน เรียนรู้และสัมผัส ทั้งด้านภาษา และ
อาหาร  
 

ปัจจัยภายนอก 

พฤติกรรมการบริโภค 
- เน้นร้านถูกต้องตามหลกัการฮาลาลถกูต้องตามหลักศาสนา
บัญญัต ิ
- มีความเชื่อมั่นเลือกร้านอาหารที่เจ้าของเป็นมุสลิม 
- ใช้บริการร้านเดิมๆที่คุ้นเคยและมั่นใจ 
- เน้นเรื่องความสะอาดทางกายภาพ 
- รสชาติอาหารถูกปาก 
 - ความหลากหลายของเมน ู
- การบริการ 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน
อาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย 

ภาพท่ี 5.2  ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน3 จังหวัดชาย 

      แดนภาคใต้ของประเทศไทย 
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5.1.3 แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดน

ภาคใต้ของประเทศไทย มีส่วนส าคัญ 2 ส่วน คือ แนวทางการจัดการร้านอาหารฮาลาล ที่ประกอบ

ไปด้วยข้อมูลทางด้าน การวางแผน การจัดองค์การ การชี้น าและการควบคุม และอีกส่วนส าคัญ คือ 

แนวทางและหลักการควบคุมผลิตอาหารที่ต้องมีการควบคุมการปฏิบัติตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม 

การด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลหลักวิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล (ศาสนารองรับ 

วิทยาศาสตร์รับรอง) และหลักสุขาภิบาล รายละเอียดดังน้ี 

5.1.3.1 แนวทางการจัดการร้านอาหารฮาลาล ประกอบไปด้วยข้อมูลทางด้าน การ

วางแผน การจัดองค์การ การชี้น าและการควบคุม ผู้ประกอบการร้านอาหารต้องศึกษาหาข้อมูลและ

เรียนรู้เกี่ยวกับอาหารฮาลาล มีการด าเนินการตรวจสอบตัวเองเพื่อก าหนดสถานภาพในปัจจุบันของ

องค์การ มีการส ารวจสภาพแวดล้อม ท าเลที่ตั้ง ที่จอดรถสะดวกและเพียงพอ มีบรรยากาศ

สภาพแวดล้อม ผู้ประกอบการร้านอาหารต้องมีการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบตามบทบัญญั ติ

ศาสนาอิสลาม การจัดหาแหล่งวัตถุดิบที่เป็นของสดควรต้องซื้อจากร้านที่เชื่อถือได้ว่าเนื้อสัตว์มา

จากโรงเชือดของมุสลิมของสดแช่แข็งและของแห้งควรพิจารณาวัตถุดิบที่มีเคร่ืองหมายฮาลาลที่

บรรจุภัณฑ์ ซึ่งผู้ประกอบการควรเป็นผู้เลือกซื้อวัตถุดิบด้วยตนเอง หรือมอบหมายให้พนักงาน

จัดซื้อ สถานประกอบการควรก าหนดกฎระเบียบที่ชัดเจนเพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติงานให้แก่

พนักงานมีการบริหารแบบครอบครัว มีภาวะผู้น าส่งเสริม สนับสนุน และสร้างแรงจูงใจให้พนักงาน

ในการท างาน เพื่อเป็นขวัญและก าลังใจแก่พนักงาน มีการคิดค้นผลผลิตเอง คิดสูตรอาหารเอง เป็น

รสชาติเอกลักษณ์เฉพาะของทางร้าน 

5.1.3.2 แนวทางและหลักการควบคุมผลิตอาหารที่ต้องมีการควบคุมการปฏิบัติตาม

บทบัญญัติศาสนาอิสลาม การด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลหลักวิทยาศาสตร์อาหาร 

ฮาลาล (ศาสนารองรับ วิทยาศาสตร์รับรอง) และปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข ผู้ประกอบการต้องมีการน าบทบัญญัติทางศาสนาอิสลามมาใช้ในการบริหาร

จัดการร้านอาหารอย่างเคร่งครัดทุกขั้นตอนและจะต้องท าตามข้อก าหนดขอมาตรฐานฮาลาลทุกข้อ 

โดยจะต้องควบคุม แหล่งที่มาวัตถุดิบ การล้างวัตถุดิบ กระบวนการผลิต แหล่งผลิต เค ร่ืองมือและ

อุปกรณ์การผลิต การเก็บรักษาและการขนส่งวัตถุดิบ พนักงาน  



145 
 

 

   ดังนั้นจากผลการวิจัยดังกล่าวสามารถน ามาสร้างเป็นแนวทางการจัดการร้านอาหาร

ภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย ดังแผนภาพที่ 5.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.3 แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 

  ของประเทศไทย 

 

5.1.4 แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้

มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องใน

การขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลให้การสนับสนุนในด้านต่างๆ ประกอบด้วย  

5.1.4.1 การให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาลและกระบวน

การขอรับรองมาตรฐานฮาลาล โดยสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลแห่งประเทศไทยควรให้ความรู้

และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาลให้แก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค/สร้างจิตส านึกใน

กลุ่มโรงเรียนและชาวบ้าน ซึ่งหลักการอาหารฮาลาลเป็นเร่ืองบทบัญญัติทางศาสนาที่ให้การรับรอง

ข้อก ำหนดมำตรฐำนอำหำรฮำลำล 

บทบัญญัติศำสนำอิสลำม 

ปัจจัยน ำเข้ำ 

เงินทุน 

บุคลากร 

วัตถุดิบ 

สถานท่ี 

วัสดุอุปกรณ ์

กำรจัดกำรร้ำนอำหำร 
- การวางแผน 

- การจัดองค์การ 

- การน าองค์กร 

- การควบคุม 

พฤติกรรมผู้บริโภค บริบททำงสังคมในสำมจังหวัดชำยแดนภำคใต้ 

ผลผลิต 

ผู้บรโิภคเกดิความเช่ือมัน่
ในการบริโภคอาหารฮาลาล 

 

ผลลัพธ ์

ร้านอาหารไดร้ับการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล 
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และใช้หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ในการรองรับ การด าเนินการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลควร

เป็นการด าเนินการร่วมกันระหว่างคณะกรรมการอิสลามและศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารอาลาล 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยเช่นการลงตรวจสอบนอกจากนี้ องค์กรวิทยาศาสตร์และองค์กรศาสนา 

ควรมีการลงนามทั้ง 2 ฝ่ายในการออกใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ทั้งนี้ อาจจะจัดทีมที่ปรึกษา

เพื่อลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาแก่ผู้ประกอบการที่ต้องการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

5.1.4.2 การสร้างภาพลักษณ์ที่ถูกต้องให้กับเคร่ืองหมายฮาลาล เนื่องจาก

ผู้ประกอบการและผู้บริโภคเชื่อมั่นว่าการแต่งกายเป็นชาวมุสลิมและการนับถือศาสนาอิสลาม

สามารถน าเคร่ืองหมายฮาลาลมาติดไว้หน้าร้านแสดงชวนเชื่อได้ว่าร้านตนเองเป็นร้านอาหารฮาลาล

และความเข้าใจของคนทั่วไปเกี่ยวกับเคร่ืองหมายฮาลาลมีความคลาดเคลื่อนอยู่มากผู้บริโภคหรือ

แม้แต่ผู้ประกอบการร้านอาหาร ยังเข้าใจและคิดว่าอาหารฮาลาลคืออาหารส าหรับชาวมุสลิมและ

เป็นอาหารที่ไม่มีเนื้อหมูเป็นส่วนประกอบ แต่แท้จริงแล้วอาหารฮาลาลเป็นอาหารที่เน้นเร่ืองความ

สะอาดถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากสารพิษ และดีต่อสุขภาพ ดังนั้นควรมีการรณรงค์ใช้ค าเต็มของค า

ว่าฮาลาล คือ “ฮาลาลตอยยิบัน” ซึ่งหมายถึง การบริโภคสิ่งที่อนุมัติ (ฮาลาล) ที่ดีมีประโยชน์ (ตอย  

ยิบัน) (อาหารฮาลาลคืออาหารส าหรับชาวมุสลิมและเป็นอาหารที่ไม่มีหมูเป็นส่วนประกอบ แต่

แท้จริงแล้วอาหารฮาลาลเป็นอาหารที่เน้นเร่ืองความสะอาดถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากสารพิษ และ

ดีต่อสุขภาพ) การให้ความส าคัญกับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  โดยส่งเสริมการ

ประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคเลือกรับประทานอาหารในร้านที่มีเคร่ืองหมาย ฮาลาล เป็นการสร้าง

คุณค่าของแบรนด์ฮาลาล 

5.1.4.3 การมีกลไกและมาตรการมาช่วยส่งเสริมยกระดับธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับ

อาหารฮาลาล และการตระหนักถึงผลกระทบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม โดยภาครัฐหรือหน่วยงานที่

เกี่ยวข้องควรประชาสัมพันธ์หรือ ยกระดับให้ความส าคัญร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาลมากกว่าร้านที่ไม่ได้รับการรับรองฮาลาล เช่น สร้างแอพพลิเคชั่น และประชาสัมพันธ์

เคร่ืองหมายอาลาลในเร่ืองมิติของสุขภาพเช่น สะอาดถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากสารพิษและดีต่อ

สุขภาพตามหลักโภชนาการควรท าควบคู่กับการดูแลสังคมและสิ่งแวดล้อม  ภาครัฐควรมี

ยุทธศาสตร์การส่งเสริมธุรกิจอาหารฮาลาลสร้างความเข้มแข็งทางธุรกิจ โดยการส่งเสริมภาพลักษณ์

ที่แท้จริงของแบรนด์ฮาลาล การส่งเสริมร้านอาหารฮาลาลในเชิงการท่องเที่ยวฮาลาล  (Halal 
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Tourism)ให้ร้านอาหารอยากได้รับการรับรองมาตรฐานอาหาร ฮาลาลเพิ่มมากขึ้น และภาครัฐควรมี

กลไกและมาตรการมาช่วยส่งเสริมยกระดับธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาลในพื้นที่ 3 จังหวัด

ชายแดนภาคใต้และขยายผลไปทั้งประเทศไทยให้เป็นรูปธรรมจนเกิดเป็นโมเดล 

5.1.4.4 การก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอด

คล้องกับบริบทใน 3 จังหวัดชายแดนใต้โดยเฉพาะและชัดเจน จากเดิมที่ต้องยื่นเอกสารต่อ

คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด กว่าจะลงตรวจ อนุมัติ และส่งใบรับรองซึ่งต้องใช้เวลา 4-6 

เดือน เมื่อได้ใบรับรองเรียบร้อยแล้วมีระยะเวลาการรับรองเพียง 1 ปีจากวันที่ รับรองและ

ค่าธรรมเนียมที่ไม่เท่ากัน โดยควรก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอด

คล้องกับบริบทใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ควรอ านวยความสะดวกในการขอรับรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล ควรลดระยะเวลาในการด าเนินการขอรับรองมาตรฐานให้สั้นลง ขยายระยะเวลาการ

รับรองมาตรฐานฯ จาก 1 ปี เป็น 5 ปี ควรลดค่าใช้จ่าย ค่าธรรมเนียมในการขอรับรองและมี

มาตรฐานที่ชัดเจนร้านอาหารที่ไม่ใช่ร้านอาหารอิสลาม จ าเป็นต้องมีเคร่ืองหมายมาตรฐานอาหาร  

ฮาลาลรับรอง ผู้ประกอบการต้องมีการควบคุมการปฏิบัติตามบทบัญญัติศาสนาอิสลามการ

ด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล หลักวิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล (ศาสนารองรับ 

วิทยาศาสตร์รับรอง) หากละเลยข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล ควรมีบทลงโทษอย่างจริงจัง มี

การควบคุมการปฏิบัติตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม การด าเนินการตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล 

หลักวิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล และหลักสุขาภิบาล โดยสามารถสรุปดังแผนภาพที่ 5.4 
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 การให้ความรู้ และความเข้าใจที่ ถูกต้อง
เกี่ยวกับหลักฮาลาลและงดเก็บค่าธรรมเนียม 
 การด า เนินการรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลควรเป็นการด าเนินการร่วมกันระหว่าง
คณะกรรมการอิสลามและศูนย์วิทยาศาสตร์
อาหารอาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 องค์กรวิทยาศาสตร์และองค์กรศาสนา ควรมี
การลงนามทั้ง 2 ฝ่ายในการออกใบรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

 ก ารสร้ า งภาพลั กษ ณ์ที่ ถู กต้ อ ง ให้ กั บ
เครื่องหมายฮาลาล รณรงค์ใช้ค าเต็มของค าว่า
ฮาลาล คือ “ฮาลาลตอยยิบัน”  
(ไม่ขัดต่อบทบัญญัติศาสนาอิสลาม สะอาด
ปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ ถูกหลักอนามัย
และรักษาส่ิงแวดล้อม) 

 การประชาสัมพันธ์เครื่องหมายฮาลาลในเรื่อง
มิติของสุขภาพ และการประชาสัมพันธ์ควบคู่กับ
การดูแลสังคมและส่ิงแวดล้อม 
 การก าหนดระเบียบเกี่ ยวกับการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน 
3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 
 การมียุทธศาสตร์การส่งเสริมธุรกิจอาหารฮา
ลาลสร้างความเข้มแข็งทางธุรกิจ 
 การส่งเสริมร้านอาหารฮาลาลในเชิงการ
ท่องเที่ยวฮาลาล (Halal Tourism)  
 ภาครัฐควรมีกลไกและมาตรการมาช่วย
ส่งเสริมยกระดับธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮา
ลาลให้เป็นรูปธรรมจนเกิดเป็นโมเดล 

 การอ านวยความสะดวกในการขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล 
 การลดระยะเวลาในการด าเนินการขอรับ
รองมาตรฐานให้ส้ันลง  
 การขยายระยะเวลาการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล จาก 1 ปี เป็น 5 ปี 
 การลดค่าใช้จ่าย ค่าธรรมเนียมในการ
ขอรับรองและมีมาตรฐานที่ชัดเจน 
 การส่งเสริมร้านอาหารที่ไม่ใช่ร้านอาหาร
อิสลามจ าเป็นต้องมีเครื่องหมายมาตรฐาน
อาหารฮาลาลรับรอง  
 หากละเลยข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮา
ลาล ควรมีบทลงโทษอย่างจริงจัง  
 มีการควบคุมการปฏิบัติตามบทบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม การด าเนินการตามข้อก าหนด
มาตรฐานฮาลาล หลักวิทยาศาสตร์อาหารฮา
ลาล และหลักสุขาภิบาล  
 

แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครฐัในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล 

ใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใตข้องประเทศไทย  
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ภาพท่ี 5.4 แนวทางเชิงนโยบายส าหรับภาครัฐในการส่งเสริมการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน

    อาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย  

5.2 การอภิปรายผล  
5.2.1 การวางแผน ผลการศึกษาปัญหาการวางแผนพบว่าผู้ประกอบการร้านอาหารที่ไม่ขอรับ

รองรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสถานที่ตั้ง และสภาพแวดล้อมที่ไม่เอ้ืออ านวยต่อการด าเนินการการ
ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ส่งผลกระทบต่อยอดขายในช่วงระยะเร่ิมต้นของการด าเนิน
กิจการ เพราะลูกค้าไม่มีความเชื่อมั่นและไม่มั่นใจในการเลือกใช้บริการ แต่ในกลุ่มผู้ประกอบการ
ร้านอาหารที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลมีปัญหาในเร่ืองรายการอาหารไม่ตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภค สอดคล้องกับวุฒิชัย วีระมาชา (2553) ที่ท าการศึกษา ความพร้อมของโรงแรม
ในอ าเภอเมืองเชียงใหม่ต่อการขอรับรองมาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพื่อการท่องเที่ยว ผล
การศึกษาพบว่า ความพร้อมต่อการขอรับรองมาตรฐานการบริการอาหารฮาลาล เพื่อการท่องเที่ยว 
กลุ่มโรงแรมตัวอย่างมีความพร้อมระดับปานกลางในด้านความสามารถในการขอรับรองมาตรฐาน
การบริการอาหารฮาลาล เพื่อการท่องเที่ยว  โดยปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการ
ร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล เกิดจากการก าหนดเป้าหมายและผลลัพธ์ที่ชัดเจน น าไปสู่
การวางแผนที่เป็นระบบและครอบคลุมทุกปัจจัยที่จะช่วยส่งเสริมให้เกิดความส าเร็จ  ด้านเงินทุน
หมุนเวียน สอดคล้องกับการศึกษาของพรรณพิมล ศิลปะรัตนานนท์ (2555) จากการศึกษา เร่ือง การ
จัดการร้านอาหารมังสวิรัติตามแนวคิดเพื่อสุขภาพ ผลก าไรและจิตวิญญาณ ที่มีการจัดการวางแผน
ในด้านการจัดการเงินทุนร้านอาหารมังสวิรัติทั้ง  3 ร้านมีการจัดการเงินทุนใน 3 ด้าน คือ ด้าน
เงินทุนจัดตั้งร้าน ด้านเงินทุนเร่ิมต้นธุรกิจ และด้านเงินทุนในการด าเนินการ และมีแหล่งเงินทุนจาก
เงินทุนส่วนตัวในการลงทุนทั้งหมด จึงไม่เป็นปัญหาในการด าเนินกิจการ  

5.2.2 การจัดองค์การผลการศึกษาปัญหาการจัดองค์การ ด้านวัตถุดิบมีความส าคัญมาก 
เนื่องจากเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญของอาหาร แต่วัตถุดิบที่มีเคร่ืองหมายฮาลาลบางชนิดมีราคาสูง
และต้องน าเข้าจากต่างประเทศ สอดคล้องกับสาริกา ค้าสุวรรณ (2554) ที่ท าการศึกษา ภาพลักษณ์
อาหารฮาลาลไทยในกลุ่มผู้บริโภคมุสลิมตะวันออกกลาง ผลการศึกษาพบว่าจากต้นทุนการผลิต
สินค้าอาหารฮาลาลในไทยสูง ท าให้อาหารฮาลาลและผลิตภัณฑ์ในประเทศไทยมีราคาสูงกว่า
ประเทศคู่แข่ง ส่งผลให้ตลาดตะวันออกกลางน าเข้าสินค้าอาหารฮาลาลจากไทยในปริมาณน้อย 

ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการ
จัดองค์การ เช่น บุคลากร วัตถุดิบ โดยผู้ประกอบการมีการให้นโยบาย กฏเกณฑ์ เพื่อน าทิศทาง
ให้แก่พนักงาน เพื่อน าไปสู่การจัดการภายในสถานประกอบการที่มีประสิทธิภาพ  โดยปฏิบัติตาม
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บทบัญญัติทางศาสนาอิสลามอย่างเคร่งครัดเพื่อให้เป็นไปตามข้อก าหนดการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล และมีการควบคุมคุณภาพเพื่อรักษาระดับมาตรฐานของร้านอาหารให้ผู้บริโภคเกิด
ความพึงพอใจสูงสุด  

ผู้ประกอบการร้านอาหารทุกร้านได้ด าเนินธุรกิจภายใต้บทบัญญัติศาสนาอิสลามอย่าง
เคร่งครัด ตามที่ได้รับการปลูกฝังและเรียนรู้มาแต่ก าเนิด ส่วนร้านอาหารที่เจ้าของกิจการไม่ ได้นับ
ถือศาสนาอิสลามจะมอบหมายให้หัวหน้าแม่ครัว/ พ่อครัวที่นับถือศาสนาอิสลามรับผิดชอบและ
ตรวจสอบทุกกระบวนการ เร่ิมจากวัตถุดิบ ส่วนผสม สารปรุงแต่ง กระบวนการผลิตต้องฮาลาลทุก
ขั้นตอน สถานที่ผลิตจะต้องสะอาด ปลอดภัย จากสิ่งปนเปื้อน มีระบบป้องกันสัตว์ทุกชนิด และไม่
ปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์การผลิต การเก็บรักษา การ
ขนส่ง และวางจ าหน่ายจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะอาหาร ฮาลาล  การล้างวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ใช้
ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลมาก่อน จะต้องล้างให้สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม และพนักงานที่ผลิต
อาหารฮาลาล ควรเป็นมุสลิม หากมิใช่มุสลิมจะต้องไม่เกี่ยวข้องกับสิ่งที่ไม่ฮาลาลในขณะผลิต
อาหารฮาลาล สอดคล้องกับพรรณพิมล ศิลปะรัตนานนท์ (2555) ที่มีการศึกษา เร่ือง การจัดการ
ร้านอาหารมังสวิรัติตามแนวคิดเพื่อสุขภาพ ผลก าไรและจิตวิญญาณ โดยพบว่ามีหลักในการจัดการ
ด้านวัสดุอุปกรณ์ 2 หลักการ คือ นโยบายการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ภายในร้าน และการวางระบบการ
บริหารการจัดการวัสดุอุปกรณ์ ซึ่งในนโยบายการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ภายในร้านพบว่า ร้านอาหาร
มังสวิรัติทั้ง 3 ร้าน มีเกณฑ์การจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ที่เหมาะสมกับธุรกิจมีความคงทนในการใช้งาน โดย
มีแหล่งในการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์จากร้านค้าทั่วไป 

5.2.3 การชี้น าองค์กรหรือภาวะผู้น า ผลการศึกษาปัญหาพบว่าผู้ประกอบการไม่เห็น
ความส าคัญของการด าเนินธุรกิจให้ได้รับมาตรฐานสากล ด าเนินธุรกิจเพียงเพื่อรองรับผู้บริโภคใน
ท้องถิ่น 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้เท่านั้น ไม่เห็นความส าคัญของการด าเนินธุรกิจให้เติบโตขึ้น มี
มาตรฐาน และเป็นที่ยอมรับในระดับสากล และเชื่อในความเป็นมุสลิมของตนเองที่ต้องบริโภค
อาหารฮาลาลอยู่แล้ว ผู้บริโภคเองก็มีความเชื่อมั่นในความเป็นมุสลิมของผู้ประกอบการ สอดคล้อง
กับสาริกา ค้าสุวรรณ (2554) ที่ศึกษา ภาพลักษณ์อาหารฮาลาลไทยในกลุ่มผู้บริโภคมุสลิม
ตะวันออกกลาง พบว่า ประเทศไทยมีศักยภาพและโอกาสอีกมากในการขยายตลาดส่งออกสินค้า
อาหาร ฮาลาลไปยังภูมิภาคตะวันออกกลาง อาหารฮาลาลไทยได้รับการยอมรับเร่ืองคุณภาพ มี
เอกลักษณ์โดดเด่น เร่ืองรสชาติ และการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ อีกทั้งชาวตะวันออกกลางยังให้
ความเชื่อมั่นในมาตรฐานความ ปลอดภัยอาหารการรับรองฮาลาล และเคร่ืองหมายฮาลาลจาก
ประเทศไทย แต่จากการที่นักธุรกิจไทยไม่ให้ความส าคัญกับการท าตลาดเชิงรุก ขาดการสร้างตรา
สินค้าของตนเอง อาหารฮาลาลไทยจึงไม่เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย  
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 ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้าน
บุคลากร ผู้ประกอบการมีการให้นโยบาย กฏเกณฑ์ เพื่อน าทิศทางให้แก่พนักงาน เพื่อน าไปสู่การ
จัดการภายในสถานประกอบการที่มีประสิทธิภาพ และปฏิบัติตามบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม
อย่างเคร่งครัดเพื่อให้เป็นไปตามข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล สอดคล้องกับ
การศึกษาของสุภาภรณ์ พงษ์ตระกูล (2553) ที่ศึกษา เร่ืองการพัฒนาการควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรม
สิ่งทอของบริษัทเหรียญทอง แอพพาเรล จ ากัด อ าเภอแม่สอด จังหวัดตาก โดยมีจัดการประชุมชี้แจง
ระหว่างผู้บริหารกับพนักงานก่อนเร่ิมปฏิบัติงานในชิ้นต่อไป จัดให้มีผู้เชี่ยวชาญในด้านการวางแผน 
เพื่อดูแลและให้ความรู้แก่พนักงาน ด้านการปฏิบัติ แนวทางที่ได้ คือจัดอบรมหัวหน้าแผนกในแต่ละ
แผนก ให้มีความรู้และความเข้าใจในการปฏิบัติงานอย่างถูกต้องตามที่ลูกค้าต้องการ จัดให้มีการ
ก าหนดมาตรฐานการควบคุมคุณภาพการปฏิบัติงานในขั้นตอนต่าง ๆ จัดให้มีกิจกรรมท าร่วมกัน
ระหว่างพนักงาน จัดอบรมหัวหน้าแผนกแต่ละแผนก และมีการดูแลและให้ค าแนะน าในการแก้ไข
ปัญหาขณะปฏิบัติงานของพนักงาน จัดให้มีการระดมสมองระดับหัวหน้าแผนก เพื่อหาทางแก้ไข
ข้อบกพร่อง และป้องกันมิให้เกิดขึ้นอีก มีการวางแผนปรับปรุงแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น ในแต่ละขั้นตอน
อย่างมีประสิทธิภาพ 

5.2.4 การควบคุมผลการศึกษาปัญหาด้านการควบคุม เมื่อร้านอาหารไม่ได้ด าเนินการขอ
มาตรฐานการรับรองอาหารฮาลาล ผู้ประกอบการจึงไม่ได้มีมาตรการควบคุมสิ่งต้องห้ามตาม
ข้อก าหนดของมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ผู้บริโภคน าเข้าร้าน ผู้ประกอบการมีการควบคุมด้าน
วัตถุดิบ โดยใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ แต่ส่งผลให้ต้นทุนสูงขึ้น และผู้ประกอบการไม่ได้ควบคุม
รสชาติของอาหารตามมาตรฐานสากลของการผลิตอาหารโดยเน้นความรวดเร็วในการบริการ
มากกว่า อีกทั้งบุคลากรยังขาดความเชี่ยวชาญในการผลิตอาหารบางประเภท   
 ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล มีการ
ควบคุมคุณภาพเพื่อรักษาระดับมาตรฐานของร้านอาหารให้ผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจสูงสุด  เช่น 
การควบคุมวัตถุดิบที่มีสดใหม่ การควบคุมรสชาติอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานของร้าน การ
ควบคุมกระบวนการผลิต โดยปฏิบัติตามบทบัญญัติทางศาสนาอิสลามอย่างเคร่งครัดเพื่อให้เป็นไป
ตามข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เป็นต้น สอดคล้องกับการศึกษาของไชยวรรณ 
วัฒนจันทร์ (2555) ที่ศึกษาระบบการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล พบว่า การก าหนด
มาตรฐานสากลร่วมกับมาตรฐานฮาลาลจะช่วยสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภคและผู้ประกอบการ
ธุรกิจฮาลาลว่าวัตถุดิบที่ใช้ในสายการผลิต และกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนปลอดภัยและปราศจาก
สิ่งที่ต้องห้ามตามหลักศาสนาบัญญัติอิสลาม ซึ่งจะช่วยเพิ่มโอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของ
ประเทศไทยในเวทีโลก สอดคล้องกับการศึกษาของอารยา อายุบเคน (2557) ศึกษามาตรฐานการ
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ด าเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี  
พบว่า มีการควบคุมการท างานโดยผู้บริหารและหัวหน้างานฝ่ายต่างๆ  ซึ่งการด าเนินงานอาหาร 
ฮาลาลเป็นการบริหารการจัดการที่เน้นถึงกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ  โดยเป็นการจัดการและ
ควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งพบว่ามีการเตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการด าเนินงาน  การ
ด าเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล  การด าเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปของ
การผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการด าเนินงานตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการ
ปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการด าเนินงานของพนักงานภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดโดยเป็นความ
ร่วมมือทั้งผู้ประกอบการ และพนักงานเพื่อให้สอดคล้องกับมาตรฐานการด าเนินงานการผลิต
อาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลโดยมาตรฐานฮาลาลเป็นการด าเนินงานเหมือนกับมาตรฐาน
คุณภาพอ่ืนๆ เพียงแต่มีข้อก าหนดตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลามเข้ามามีส่วนเกี่ยวข้อง
สอดคล้องกับอัจฉรา อันสมศรี (2557) ที่ศึกษา เร่ืองการวิเคราะห์การจัดการร้านอาหารญ่ีปุ่นใน
อ าเภอแม่สอด จังหวัดตากของ ที่พบว่าการจัดการร้านอาหารญ่ีปุ่น ด้านการจัดซื้อจัด หาวัตถุดิบใน
การผลิตอาหารทางร้านได้แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนแรกจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบที่หาได้ในท้องถิ่น 
วัตถุดิบส่วนใหญ่ที่ต้องจัดซื้อจัดหาจะเป็นสินค้าที่หาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาดทั่วไปส าหรับอาหาร
สด เช่น กุ้ง ปลาหมึก หมูไก่ ผักสด เจ้าของร้านจะซื้อวัน ต่อวัน เพื่อความสดใหม่ของวัตถุดิบไม่ซื้อ
ตุนไว้เป็นจ านวนมาก ส าหรับวัตถุดิบในการผลิตที่เป็นของแห้งที่สามารถเก็บไว้ได้นานเจ้าของร้าน
จะซื้อตุนไว้ให้เพียงพอส าหรับใช้ในหนึ่งอาทิตย์เท่านั้น สอดคล้องกับการศึกษาของสุภาภรณ์ พงษ์
ตระกูล (2553) ที่ศึกษา เร่ืองการพัฒนาการควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมสิ่งทอของบริษัทเหรียญ
ทอง แอพพาเรล จ ากัด อ าเภอแม่สอด จังหวัดตาก ที่มีการควบคุมให้ผู้บริหารมีการจัดระบบควบคุม
คุณภาพในกระบวนการผลิต เพื่อให้ตรงตามความต้องการของลูกค้าจัดอบรมบุคลากรของโรงงานให้มี
ความรู้ในเร่ืองการควบคุมคุณภาพในขั้นตอนต่างๆ จัดให้มีการก าหนดมาตรฐานการควบคุมคุณภาพ
การปฏิบัติงานในขั้นตอนต่างๆ จัดให้มีผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพในทุกขั้นตอนการผลิต
อุตสาหกรรมสิ่งทอ จัดให้มีพนักงานตรวจสอบคุณภาพในแต่ละขั้นตอนก่อนบรรจุเพื่อส่งออก จัดให้
มีพนักงานตรวจสอบคุณภาพในแต่ละขั้นตอนของคุณภาพเส้นด้าย จัดให้มีพนักงานตรวจสอบชิ้นงาน
ในขั้นตอนการผลิตทุกขั้นตอน และวิชัย แหวนเพชร (2554, น.144) ได้ท าการสรุปความส าคัญและ
ประโยชน์ของการควบคุมคุณภาพไว้ว่า สามารถช่วยลดค่าใช้จ่าย เช่น ลดการท าให้ผลผลิตเสียหาย 
ลดการท างานซับซ้อน ลดการซ่อมแซมหรือแก้ไขผลผลิตใหม่ ลดค่าใช้จ่ายในการคัดเลือก
ผลิตภัณฑ์ดีไม่ดีออกจากกัน และลดเวลา เนื่องจากหยุดท าการผลิตได้  รวมถึงสามารถช่วยลด
ค่าใช้จ่ายภายนอกในโรงงาน เช่น ค่าโฆษณา ลดการต าหนิจากลูกค้า และท าให้ขายผลผลิตได้ใน
ราคาที่ตั้งไว้ หากผลผลิตไม่มีคุณภาพย่อมไม่ได้รับความนิยมอาจจะท าให้ลดราคาถึงจะขายได้ 
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5.2.5 ด้านบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ และด้านพฤติกรรมผู้บริโภค 
ผลการศึกษาปัญหาด้านบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ เกิดจากผู้บริโภคที่เป็น
มุสลิมขาดความเชื่อมั่นในเร่ืองมาตรฐานอาหารฮาลาลและความสะอาดของร้านอาหารที่
ผู้ประกอบการต่างศาสนารายใหม่เข้ามาร่วมหุ้น และปัญหาด้านพฤติกรรมผู้บริโภค ถือได้ว่าไม่เป็น
อุปสรรคต่อการประกอบการร้านอาหารฮาลาล เน่ืองจากผู้บริโภคในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ส่วน
ใหญ่เป็นชาวมุสลิมในชุมชนดั้งเดิม จึงมีความมั่นใจและเชื่อถือในร้านอาหารที่มีผู้ประกอบการและ
พนักงานบริการเป็นมุสลิม แม้ว่าบางร้านอาหารจะไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ท าให้
การด าเนินธุรกิจร้านอาหารสามารถด าเนินไปได้ ซึ่งแตกต่างกับการศึกษาของกัสมีรัตน์ มะลูลีม 
(2557) ที่ศึกษา เร่ือง ปัจจัยความตระหนักในเคร่ืองหมายฮาลาล คุณภาพอาหาร ตราสินค้าของชาว
อิสลาม และส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ที่มีผลต่อความตั้งใจซื้ออาหารที่ไม่มีตราฮาลาลบนบรรจุภัณฑ์
ของผู้บริโภคชาวมุสลิมในเขตกรุงเทพมหานคร โดยพบว่า ปัจจัยตราสินค้าของชาวอิสลาม ส่งผล
ต่อความตั้งใจซื้ออาหารที่ไม่มีตราฮาลาลบนบรรจุภัณฑ์ของชาวมุสลิมในเขตกรุงเทพมหานครมาก
ที่สุด รองลงมา คือ ปัจจัยคุณภาพอาหาร ด้านความปลอดภัยต่อการบริโภค ปัจจัยคุณภาพอาหาร 
ด้านประสาทสัมผัส ปัจจัยส่วนผสมของผลิตภัณฑ์และปัจจัยความตระหนักในเคร่ืองหมายฮาลาล 
ตามล าดับ โดยร่วมกันพยากรณ์ความตั้งใจซื้ออาหารที่ไม่มีตราฮาลาล บนบรรจุภัณฑ์ของชาวมุสลิม
ในเขตกรุงเทพมหานคร ได้ร้อยละ 43.1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

5.2.6 การส่งเสริมให้ร้านอาหารฮาลาลได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ต้องอาศัย
ปัจจัยร่วมทั้งปัจจัยภายในของร้านอาหารและปัจจัยภายนอกที่เกี่ยวข้องกับหน่วยงานต่างๆ คือ 1) 
การวางแผน 2) การจัดองค์การ 3) การชี้น าองค์กร 4) การควบคุมคุณภาพ ที่จะน าไปสู่กระบวนการ
จัดการร้านอาหารอย่างมีคุณภาพ เพื่อให้เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล โดยมี
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลให้การสนับสนุนในด้านต่างๆ 
ประกอบด้วย 1) การให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาลและกระบวนการขอ
รับรองมาตรฐานฮาลาล 2) จัดทีมที่ปรึกษาเพื่อลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาแก่ผู้ประกอบการที่ต้องการ
ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 3) การสร้างภาพลักษณ์ที่ถูกต้องให้กับเคร่ืองหมายฮาลาล 4) การ
ให้ความส าคัญกับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  5) การมีกลไกและมาตรการมาช่วยส่งเสริม
ยกระดับธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาล 6) การตระหนักถึงผลกระทบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม 
7) การก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน 3 จังหวัด
ชายแดนใต้โดยเฉพาะและชัดเจน 8) การลดระยะเวลาในการด าเนินการขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาลให้สั้นลง 9) การขยายระยะเวลาการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลจาก 1 ปี เป็น 5 ปี 10) 
ค่าใช้จ่ายในการขอรับรองมาตรฐานอาหารมีมาตรฐานที่ชัดเจน  11) มีหน่วยงานภาครัฐร่วมกับ
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คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดร่วมกันพัฒนาธุรกิจอาหารฮาลาลให้เป็นรูปธรรมและยั่งยืน  
สอดคล้องกับพิบูล ไวจิตรกรรม (2559) ที่ท าศึกษา การสร้างอัตลักษณ์สินค้าให้กับผลิตภัณฑ์ฮาลาล
ในประเทศไทย โดยพบว่า สามารถสร้างอัตลักษณ์ สินค้าให้กับผลิตภัณฑ์ฮาลาลโดยใช้กลยุทธ์ทาง
การตลาดด้วยจุดเด่น 4 ด้าน คือ 1) ด้านคุณประโยชน์ของสินค้าที่เน้นเร่ืองคุณค่า ทางโภชนาการ 
วัตถุดิบที่สดและสะอาด 2) ด้านรูปร่างหน้าตาของสินค้า สิ่งตกแต่งภายนอก ตัวบรรจุภัณฑ์ต้อง
ดึงดูดความสนใจ ใช้ลวดลายกราฟิกประดับตกแต่ง มีภาพสินค้า มีเคร่ืองหมายรับรองฮาลาล  3) 
ด้านคุณค่าของสินค้าที่มีผลต่อความรู้สึกของ ผู้บริโภค สร้างการรับรู้ให้ผู้บริโภครู้สึกว่าเป็นสินค้าที่
ดีต่อสุขภาพมีคุณภาพชีวิตที่ดีเชื่อถือได้ 4) ด้านบุคลิกภาพของสินค้าที่ สะท้อนไปถึงผู้บริโภค ท า
ให้ผู้บริโภครู้สึกว่าเป็นคนใส่ใจตัวเอง ดูแลร่างกายและสุขภาพ เป็นคนมีเหตุผล มีศีลธรรม เป็นคน 
รอบคอบ ช่างคิด ชอบวางแผน และเป็นคนก้าวหน้า มองการณ์ไกล คิดถึงอนาคต และสอดคล้องกับ
การศึกษาของไลลา หร่ิมเพ็ง (2559) ที่ศึกษา ความต้องการพระราชบัญญัติว่าด้วยการบริหารกิจการ
ฮาลาลของผู้บ ริโภคมุสลิมในเขตกรุง เทพมหานคร โดยพบว่ า  ผู้บ ริโภคมุสลิมในเขต
กรุงเทพมหานคร มีความต้องการพระราชบัญญัติว่าด้วยการบริหารกิจการฮาลาล โดยภาพรวมอยู่ใน
ระดับมาก เมื่อพิจารณารอบด้าน พบว่า ผู้บริโภคมุสลิมในเขตกรุงเทพมหานครมีความต้องการ
พระราชบัญญัติว่าด้วยการบริหารกิจการฮาลาลในหมวด คณะที่ปรึกษาระบบงานฮาลาลมากที่สุด 
รองลงมา คือ หมวดทั่วไป และน้อยที่สุด คือ หมวดกองทุนพัฒนามาตรฐานฮาลาลและมาตรการ
ทางการปกครอง เมื่อเปรียบเทียบระดับความต้องการพระราชบัญญัติ จ าแนกตามเพศ อายุ ระดับ
การศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน พบว่า ผู้บริโภคที่มีเพศและอาชีพต่างกัน โดยรวมและรายได้
ไม่แตกต่างกัน ผู้บริโภคที่มีอายุการศึกษา และรายได้ต่อเดือนต่างกัน โดยรวมและรายได้แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

5.3 ข้อเสนอแนะ 
5.3.1 ข้อเสนอแนะในเชิงนโยบายและเชิงปฏิบัติการฃ 

 1) ควรมีเจ้าหน้าที่ของคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดให้ค าปรึกษา  แนะน า และ
ปรับแก้ ส าหรับผู้ประกอบการร้านอาหารที่ขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อความสะดวกและ
รวดเร็ว เนื่องจากในการลงพื้นที่เก็บข้อมูลผู้ประกอบการส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล เน่ืองจากขั้นตอนในการขอมีความยุ่งยาก ซับซ้อน ท าให้ไม่อยากขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล 
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ตารางท่ี 1 ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล

ท่ี ชื่อร้าน เพศ อายุ ศาสนา ภูมิล าเนา การศึกษา ประสบการณ์
ธุรกิจอาหาร 

รับรองฮาลาลโดย ระยะเวลาการ
ได้รับฮาลาล 

1 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 1 

ชาย 35 ป ี
 

อิสลาม ปัตตานี ปริญญาตรี 12 ป ี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดและ
มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาล 
เพื่อการท่องเที่ยว  

11 ปี 

2 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 2 

หญิง 45 ป ี อิสลาม ปัตตานี ปริญญา
โท 

21 ป ี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด, 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
และมาตรฐานการบริการอาหารฮาลาล 
เพื่อการท่องเที่ยว  

13 ปี 

3 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 3 

ชาย 59 ป ี พุทธ ปัตตานี ปริญญา
เอก 

11 ป ี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด, 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
และมาตรฐานการบริการอาหารฮาลาล 
เพื่อการท่องเที่ยว 

15 ปี 

4 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 4 

ชาย 45 ป ี อิสลาม นราธิวาส ปริญญาตรี 6 ปี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด, 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพื่อการ
ท่องเที่ยว และ Hal-Q 

7 ป ี
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ตารางท่ี 1 ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (ต่อ) 

ท่ี ชื่อร้าน เพศ อายุ ศาสนา ภูมิล าเนา การศึกษา ประสบการณ์
ธุรกิจอาหาร 

รับรองฮาลาลโดย ระยะเวลาการ
ได้รับฮาลาล 

5 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 5 

ชาย 43 ป ี พุทธ ปัตตานี ปริญญาตรี 10 ป ี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดและ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 

3 ป ี

6 
 

ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 6 

หญิง 49 ป ี อิสลาม ยะลา ม.ปลาย 24 ป ี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด, 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
และมาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพื่อ 
การท่องเที่ยว 

20 ปี 

7 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 7 

ชาย 37 ป ี อิสลาม ยะลา ปริญญา
โท 

3 ปี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด  3 ป ี

8 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 8 

หญิง 55 ป ี อิสลาม ปัตตานี ปริญญาตรี 33 ป ี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด  5 ป ี

9 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 9 

ชาย 27 ป ี พุทธ ยะลา ปริญญาตรี 4 ปี คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด และ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 

4 ป ี

10 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 10 

ชาย 76 ป ี พุทธ นราธิวาส ม.ต้น 40 ป ี คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย  3 ป ี
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ตารางท่ี 1 (ต่อ) 

 

 

  

ท่ี ชื่อร้าน เพศ อายุ ศาสนา ภูมิล าเนา การศึกษา ประสบการณ์
ธุรกิจอาหาร 

รับรองฮาลาลโดย ระยะเวลาการ
ได้รับฮาลาล 

11 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 11 

ชาย 35 ป ี พุทธ นราธิวาส ปริญญา
โท 

7 ปี คณะกรรมการกลางอิสลามประจ าจังหวัด  4 ป ี

12 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 12 

หญิง 48 ป ี อิสลาม ปัตตานี ม.ต้น 19 ป ี คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
และ Hal-Q 

1 ปีกว่า และ  
4 ป ี

13 ผู้ประกอบการที่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที่ 13 

ชาย 59 ป ี อิสลาม สมุทร 
ปราการ 

ปวส. 35 ป ี คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย  12 ปี 
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ตารางที่ 2 ร้านอาหารที่ไม่ได้ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

ท่ี ชื่อร้าน เพศ อายุ ศาสนา ภูมิล าเนา การศึกษา ประสบการณ์
ธุรกิจอาหาร 

รับรองฮาลาลโดย 

1 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 1 

หญิง 64 ป ี อิสลาม กรุงเทพมหานคร ปริญญาตรี 30 ปี  

2 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 2 

หญิง 54 ป ี อิสลาม นราธิวาส ม.ปลาย/ ปวช. 15 ปี  

3 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 3 

หญิง 33 ป ี อิสลาม ปัตตานี ปริญญาตรี 3 ปี  

4 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 4 

หญิง 50 ป ี อิสลาม กรุงเทพมหานคร ปริญญาตรี 30 ปี  

5 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 5 

ชาย 27 ป ี อิสลาม ปัตตานี ปริญญาตรี 2 ปี  

6 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 6 

ชาย 62 ป ี อิสลาม กรุงเทพมหานคร ม.ปลาย/ ปวช. 18 ปี  

7 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 7 

หญิง 36 ป ี อิสลาม ยะลา ปวส. 9 ปี  

8 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 8 

หญิง 30 ป ี อิสลาม ยะลา ปริญญาตรี 2 เดือน  
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ตารางท่ี 2 ร้านอาหารที่ไม่ได้ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (ต่อ) 
 

ท่ี ชื่อร้าน เพศ อายุ ศาสนา ภูมิล าเนา การศึกษา ประสบการณ์
ธุรกิจอาหาร 

รับรองฮาลาลโดย 

9 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 9 

หญิง 37 ปี อิสลาม ยะลา ปริญญาตร ี 4 ป ี  

10 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 10 

หญิง 25 ปี อิสลาม ยะลา ปริญญาตร ี 26 ปี รับช่วงต่อ  
2 ป ี

 

11 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 11 

หญิง 62 ปี อิสลาม นราธิวาส ปวส. 33 ปี  

12 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 12 

หญิง 41 ปี อิสลาม ปัตตาน ี ปวส. 15 ปี  

13 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 13 

หญิง 53 ปี อิสลาม นราธิวาส ปวส. 14 ปี  

14 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 14 

หญิง 50 ปี อิสลาม นครศรีธรรมราช ม.ปลาย/ ปวช. 16 ปี  

15 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 15 

ชาย 54 ปี อิสลาม นราธิวาส ม.ปลาย/ ปวช. 20 ป ี  

16 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 16 

ชาย 53 ปี อิสลาม นราธิวาส ม.ต้น 24 ปี  
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ตารางท่ี 2 (ต่อ) 
 

ท่ี ชื่อร้าน เพศ อายุ ศาสนา ภูมิล าเนา การศึกษา ประสบการณ์
ธุรกิจอาหาร 

รับรองฮาลาลโดย 

17 ผู้ประกอบการที่ไม่ขอรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ร้านที่ 17 

หญิง 57 ป ี อิสลาม พัทลุง ปวส. 15 ปี  คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด 
7 เดือน 
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ตารางท่ี 1 จ านวนกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคในร้านอาหารในจังหวัดปัตตานี ยะลา และนราธิวาส 

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ความถี่ 

เพศ  
หญิง 30 
ชาย 15 

อายุ  
ต่ ากว่า 20 ปี 4 
20 – 29 ปี 12 
30 – 39 ปี 17 
40 ขึ้นไป 11 
ไม่ระบุ 1 

ศาสนา  
พุทธ 3 
อิสลาม 41 
ไม่ระบุ 1 

ระดับการศึกษา  
ปริญญาโท 4 
ปริญญาตรี 25 
ปวส./อนุปริญญา 4 
ม.6 7 
ม.3 1 
ไม่ระบุ 4 

อาศัยอยู่ในพื้นที่  
ปัตตานี 17 
ยะลา 7 
นราธิวาส 16 
ไม่ระบุ 5 

ระยะเวลาที่อาศัย  
ต่ ากว่า 10 ปี 7 
10 – 19 ปี 11 
20 – 29 ปี 10 
30 – 39 ปี 10 
40 ขึ้นไป 5 
ไม่ระบุ 2 
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แบบสัมภาษณ์เชิงลึก(ผู้ประกอบการร้านอาหาร) 

ชื่อเร่ือง  ตัวแบบการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน3จังหวัดชายแดนใต้ของประเทศไทย 
ตอนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้สัมภาษณ์ 
ชื่อ………………………นามสกุล…………………ชื่อร้าน…………..………เบอร์โทร……………… 
1.1 เพศ       ......หญิง        ......ชาย 
1.2 อายุ .................................ปี  
1.3 นับถือศาสนา   .......พุทธ      ......คริสต์         ......อิสลาม             อ่ืนๆ (ระบุ) ........................... 
1.4 ภูมิล าเนาเดิม...................................................................... 
1.5 ระดับการศึกษา………………................................(ระบุ) 
1.6 ประสบการณ์ด้านการท าธุรกิจด้านอาหาร.........................................ปี 
1.7 ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลหรือไม่ .......ไม่ได้        ......ได้  เป็นเวลา ................ปี 
จากหน่วยงานใด......................................................................................................................................... 
 
ตอนท่ี 2 ค าถามปลายเปิดเกี่ยวกับปัจจัยด้านการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล 
2.1 ด้านการวางแผนร้านอาหาร 
 2.1.1 ในการบริหารจัดการร้านอาหารของท่าน ท่านมีการวางแผนงานหรือไม่ อย่างไร
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.1.2 ในการวางแผนงาน ท่านพิจารณาจากปัจจัยใดบ้าง 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.1.3 เป้าหมายส าคัญในการจัดการร้านอาหารของท่านเป็นอย่างไร ช่วยอธิบายรายละเอียดให้ทราบด้วย 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
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2.2 ด้านการจัดการองค์กรร้านอาหาร 
2.2.1 ปัจจุบันท่านมีพนักงานหรือบุคลากรมากน้อยพียงใด มีการจัดโครงสร้าง/ระบบบังคับบัญชา
หรือไม่/อย่างไร 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.2.2  ปัญหาด้านบุคลากรมีบ้างหรือไม่เช่นการขาดแคลนคนท างาน การขาดทักษะการท างานหรืออ่ืนๆ
และท่านมีวิธีการจัดการหรือแก้ไขอย่างไรบ้าง 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.2.3 การบริหารด้านการเงินหมุนเวียน ท่านมีวิธีการจัดการอย่างไร มีปัญหาใดบ้างหรือไม่และท่านมี
วิธีการแก้ไขอย่างไร 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.2.4 ด้านวัตถุดิบใครเป็นผู้จัดหา/ มีหลักการในการจัดการเร่ืองนี้อย่างไรบ้าง 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.2.5  ท่านจัดการะบวนการท างานในร้านอย่างไรบ้าง อาศัยหลักการใดในการจัดการ ช่วยอธิบาย
รายละเอียดหน่อยค่ะ 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
 
2.3 ด้านภาวะผู้น าร้านอาหาร 
2.3.1 คนงาน/พนักงานของท่านอยู่กับท่านนานเพียงใด มีการลาออกเปลี่ยนงานบ่อยแค่ไหนและท่านมี
วิธีการจัดการอย่างไร 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.3.2 ท่านดูแลพนักงานของท่านอย่างไร มีวิธีการจูงใจให้อยู่กับทางร้านไปนานๆหรือไม่ ประการใด 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
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2.3.3 ท่านให้การสนับสนุน/ส่งเสริมความก้าวหน้าในงานของคนงาน/บุคลากรของท่านหรือไม่ อย่างไร 
……………………………………………………………………………………………………………
....................................................................................................................................................................
2.3.4 กรณีบุคลากรของท่านขาดแคลนหรือมีปัญหาด้านแรงงาน ท่านมีวิธีการจัดการอย่างไรบ้าง ใช้
หลักการใดในการจัดการเร่ืองดังกล่าว
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
 
2.4 ด้านการควบคุมร้านอาหาร 
 2.4.1 ท่านมีแนวทางและวิธีการควบคุมคุณภาพของอาหารที่จ าหน่ายอย่างไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
2.4.2 หลักการทางศาสนาอิสลามที่ท่านน ามาประกอบในการด าเนินการในร้านอาหารของท่านมี
ประการใดบ้าง ท่านให้ความส าคัญอย่างไรและมีวิธีการด าเนินการให้สอดคล้องกับหลักศาสนาได้
อย่างไร 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
2.4.3 ท่านทราบถึงมาตรฐานอาหารฮาลาลหรือไม่ประการใดและในการบริหารจัดการร้านอาหาร ท่าน
ได้น าหลักการของข้อก าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลมาปฏิบัติหรือไม่ ประการใดบ้าง  ในระดับใด
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
  
ตอนท่ี 3  ค าถามปลายเปิดด้านปัญหาและอุปสรรคในการท าธุรกิจร้านอาหาร  
3.1 ท่านได้น าบทบัญญัติตามศาสนาอิสลามมาใช้ในการการบริหารจัดการร้านอาหารหรือไม่ อย่างไร /
อุปสรรคและปัญหาหรือไม่ เพราะอะไร 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
3.2 ข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลเป็นอย่างไรและมีผลต่อการด าเนินงานของร้านหรือไม่ 
ประการใด 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
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3.3 ท่านคิดว่าบริบทสังคมและวัฒนธรรมใน จังหวัดของเป็นอย่างไร/ท่านคิดว่ามีผลกระทบต่อการ
ประกอบการกิจการร้านอาหารของท่านหรือไม่ ประการใดบ้าง (ทั้งเชิงบวกและเชิงลบ) 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
3.4 มีปัจจัยอะไรบ้างที่ท าให้การจัดการร้านของท่านประสบผลส าเร็จ ช่วยอธิบายให้ละเอียด 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
3.5 มีปัจจัยอะไรบ้างที่เป็นอุปสรรคและปัญหาในการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
3.6 แนวทางในการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลควรเป็นอย่างไร
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
3.7 ท่านคิดว่าข้อก าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลและข้อบัญญัติตามศาสนาอิสลามมีผลต่อ
การเลือกใช้บริการร้านอาหารหรือไม่ เพราะเหตุใด 
…………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………… 
3.8 ท่านคิดว่าปัจจัยส าคัญอะไรบ้างที่ท าให้ลูกค้าหรือผู้บริโภคมาใช้บริการร้านของท่าน 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
 
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 

 
 
 

*********************************************** 

ขอบคุณค่ะ 
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แบบสัมภาษณ์เชิงลึก(ผู้บริโภค) 

ชื่อเร่ือง ตัวแบบการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ของประเทศไทย 
ตอนท่ี 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้สัมภาษณ์ 
1.1 เพศ      หญิง        ชาย 

1.2 อายุ ........................ปี  

1.3 นับถือศาสนา(ระบุ)นับถือศาสนา  

 พุทธ      คริสต์      อิสลาม     อ่ืนๆ (ระบุ) ................................. 

1.4 ระดับการศึกษา………………................................(ระบุ) 

1.5 คุณอาศัยอยู่ในพื้นที่จังหวัด......................................................มานาน........................ปี 

ตอนท่ี 2 ค าถามปลายเปิดเกี่ยวกับความพึงพอใจการใช้บริการของผู้บริโภคในร้านอาหารฮาลาล 

2.1 ท่านมาใช้บริการร้านนี้บ่อยหรือไม่ เพราะอะไร 
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
2.2 ท่านมีร้านอาหารที่ใช้บริการประจ าหรือไม่(ถ้ามีชื่อร้านอะไร) เพราะอะไร 
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................  
 2.3 มีปัจจัยอะไรบ้างที่ท าให้ท่านเลือกใช้บริการร้านอาหารนี้และร้านอาหารอ่ืนๆ
.................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................  
2.4 ร้านอาหารฮาลาลที่อยู่ในจังหวัดของท่านควรเป็นอย่างไร
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
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2.5 การเลือกใช้บริการร้านอาหารท่านต้องดูป้ายรับรองมาตรฐานฮาลาลประกอบในการตัดสินใจใช้
บริการหรือไม่ เพราะเหตุใด 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
 
ข้อเสนอแนะอื่นๆการพัฒนาในร้านอาหาร 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 

*********************************************** 

ขอบคุณค่ะ 
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หนังสือขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล 

 

ภาพบรรยากาศลงพ้ืนที่เก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล (ต่อ) 
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หนังสือขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมมนาแบบกลุ่ม (Focus Group) 
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ภาพบรรยากาศการสัมมนาแบบกลุ่ม (Focus Group) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพบรรยากาศการสนทนากลุ่ม (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศการสัมมนาแบบกลุ่ม (Focus Group) (ต่อ) 
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ภาพบรรยากาศการสัมมนาแบบกลุ่ม (Focus Group) (ต่อ) 
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รายงานสรุปผลการสัมมนาแบบกลุ่ม (Focus Group) 

หัวข้อ “ตัวแบบการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนใต้” 

ในวันศุกร์ท่ี 6 เมษายน 2561 เวลา 08.30 – 12.00 น.  

ณ ห้องอาเนาะรู โรงแรมซีเอสปัตตานี 

 

รายชื่อผู้เข้าร่วมการสัมมนาแบบกลุ่ม 

1. อาจารย์บรรจง ไวทยเมธา  ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (ปัตตานี) 

2. คุณธีรวิทย์  เฑียรฆโรจน์  ผู้อ านวยการส านักสนับสนุนการผลิตและธุรกิจฮาลาล   

                                                               จังหวัดชายแดนใต้ ศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัด 

                                                               ชายแดนภาคใต้ (ศอ.บต.) 

3. คุณสะหลัน   สามะ   นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา 

4. คุณก าแก้ว   เมนาคม  นายกสมาคมธุรกิจอาหาร จังหวัดปัตตานี 

5. นายอับดุลมูไฮมีน  สาและ  คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดปัตตานี 

6. อาจารย์สุวรา   แก้วนุ้ย  อาจารย์ประจ าคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  

                                                     มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ รับหน้าที่ ผู้ด าเนินการสนทนา 
 

ผลจากการสัมมนาแบบกลุ่ม แนวทางในการพัฒนาร้านอาหารให้ได้มาตรฐานอาหารฮาลาล สรุปได้ดังนี้ 

1. ด้านมิติศาสนาและวิทยาศาสตร์ของอาหารฮาลาล 

องค์กรที่เกี่ยวข้องควรให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาลแก่ผู้ประกอบการ

และผู้บริโภค เนื่องจากหลักการอาหารฮาลาลเป็นเร่ืองบทบัญญัติทางศาสนาที่ให้การรับรองและใช้

หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ในการรองรับ การด าเนินการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลเป็นการท างานที่

ลงพื้นที่ตรวจสอบร่วมกันระหว่างคณะกรรมการอิสลามและศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารอาลาล เนื่องจาก

วัตถุดิบบางชนิดต้องการการตรวจสอบและการรับรองทางวิทยาศาสตร์ หลักการฮาลาลไม่เพียงแต่เป็น

เร่ืองบทบัญญัติทางศาสนาเท่านั้น แต่เป็นเรื่องที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัย สุขอนามัย และสุขภาพของ

ผู้บริโภคด้วย 
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2. ด้านการเพิ่มคุณค่าให้กับเคร่ืองหมายฮาลาล  

การสร้างภาพลักษณ์ที่ถูกต้องให้กับเคร่ืองหมายฮาลาล เนื่องจากความเข้าใจของคนทั่วไป

เกี่ยวกับเคร่ืองหมายฮาลาลมีความคลาดเคลื่อนอยู่มาก ผู้บริโภคหรือแม้แต่ผู้ประกอบการร้านอาหาร ยัง

เข้าใจและคิดว่าอาหารฮาลาลคืออาหารส าหรับชาวมุสลิมและเป็นอาหารที่ไม่มีหมูเป็นส่วนประกอบ แต่

แท้จริงแล้วอาหารฮาลาลเป็นอาหารที่เน้นเร่ืองความสะอาดถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากสารพิษ และดีต่อ

สุขภาพ จึงควรส่งเสริมและสร้างภาพลักษณ์ที่ดีและใหม่ของอาหารฮาลาลให้กับทุกคนทั้งมุสลิมและ

ต่างศาสนิก โดยการรณรงค์ใช้ค าเต็มของค าว่าฮาลาล คือ “ฮาลาลตอยยิบัน” ซึ่งหมายถึง การบริโภคสิ่งที่

อนุมัติ (ฮาลาล) ที่ดีๆ มีประโยชน์ (ตอยยิบัน) ที่จะน าไปสู่การสร้างภาพลักษณ์ใหม่ของฮาลาล  

3. ด้านการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล 

ภาครัฐควรมีกลไกและมาตรการมาช่วยส่งเสริมยกระดับธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาลใน

พื้นที่ 3 จังหวัดชายแดนใต้ และขยายผลไปทั้งประเทศไทย ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาลควรได้รับการประชาสัมพันธ์หรือ ยกระดับให้ความส าคัญจากภาครัฐมากกว่าร้านที่ไม่ได้

รับการรับรองฮาลาล เพื่อให้เห็นความแตกต่างระหว่างร้านที่ได้รับรองมาตรฐานฮาลาลกับร้านที่ไม่ได้

รับรองมาตรฐานฮาลาล และผู้ประกอบการร้านอาหารมองเห็นคุณค่าของการรับรองมาตรฐานฮาลาล 

ทั้งนี้ การยกระดับร้านอาหารเหล่านั้น ควรไปสู่ Halal Tourism จากธุรกิจร้านอาหารฮาลาลระดับ

ท้องถิ่นเป็นระดับประเทศหรืออาเซียน เช่น ศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ศอ.บต.) 

สร้างแอพพลิเคชั่นที่ประกอบด้วยแผนที่และให้ข้อมูลแนะน าเกี่ยวกับร้านฮาลาลที่ผ่านการรับรอง

มาตรฐานเท่านั้น นอกจากนี้ ภาครัฐควรส่งเสริมใช้บริการร้านอาหารเหล่านี้ในการรับรองแขกบ้านแขก

เมืองเพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์ร้าน 

4. ด้านการประชาสัมพันธ์ 

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรรณรงค์ประชาสัมพันธ์เคร่ืองหมายฮาลาลของไทยที่ถูกต้องอย่าง

จริงจังและต่อเนื่อง เพื่อให้ผู้บริโภคได้เห็นความส าคัญของเคร่ืองหมายฮาลาล สร้างการยอมรับ การให้

คุณค่า และความคุ้นเคยในกลุ่มผู้บริโภค โดยในปัจจุบันผู้บริโภคใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้เป็นมุสลิม
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ร้อยละ 80 และบริโภคร้านอาหารมุสลิมซึ่งไม่ได้ค านึงถึงการมีเคร่ืองหมายหรือไม่มีเคร่ืองหมายฮาลาล 

การประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคเห็นความส าคัญของเคร่ืองหมายฮาลาล และเลือกบริโภคร้านอาหารที่มี

เค ร่ืองหมายฮาลาล ซึ่ ง เคร่ืองหมายฮาลาลนั้นไม่ได้มีความส าคัญในเชิงศาสนาเท่านั้น ควร

ประชาสัมพันธ์ให้เห็นถึงความสะอาด ถูกสุขลักษณะ และดีต่อสุขภาพเป็นส าคัญ ซึ่งต้องใช้เวลาให้

ผู้บริโภคได้ปรับตัวและคุ้นเคย โดยสามารถเร่ิมในช่วงรอมฎอนซึ่งเป็นช่วงที่ชาวมุสลิมจะมีการบริโภค

และใช้จ่ายเงินกับอาหารและเคร่ืองบริโภคอย่างสะพัด 

5. ด้านกระบวนการท างานท่ีเป็นเครือข่ายเพื่อขับเคลื่อนโมเดลร้านอาหารฮาลาล 

หน่วยงานที่มีส่วนเกี่ยวข้องและความรับผิดชอบกับการส่งเสริม สนับสนุน และยกระดับธุรกิจ

ฮาลาล ควรร่วมกันวางแผนและผลักดันธุรกิจฮาลาลอย่างเป็นรูปธรรมจนเกิดเป็นโมเดลร้านอาหารที่

ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อกระตุ้นให้ร้านอาหารที่ยังไม่เห็นความส าคัญการขอรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลได้เห  ็นผลกระทบ ผลประโยชน์ และความส าคัญของการขอรับรองมาตรฐาน

อาหารอาลาล 

6. ด้านความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม หรือ CSR (Corporate Social Responsibility) 

การรณรงค์เร่ืองเคร่ืองหมายฮาลาล หรือ การขอรับรองมาตรฐานฮาลาล ควรท าควบคู่กับการ

ดูแลสังคมและสิ่งแวดล้อม ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญ เนื่องจากสังคมและสิ่งแวดล้อมมี

ผลกระทบจากการท าอาหาร การประกอบอาหาร หากผู้ประกอบการได้ตระหนักถึงผลกระทบต่อสังคม

และสิ่งแวดล้อม ก็จะเป็นเร่ืองที่ดี 

7. ด้านกระบวนการขอการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

กระบวนการขอการรับรองมาตรฐานฮาลาลควรก าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ขึ้นมาโดยเฉพาะ เพราะถือเป็นพื้นที่พิเศษที่

มีจ านวนประชากรมุสลิมอาศัยอยู่มาก ซึ่งภาครัฐหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรอ านวยความสะดวกและ

ส่งเสริมผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารหรืออุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับฮาลาล โดยอาจจะลดระยะเวลา

ในการด าเนินการขอรับรองมาตรฐานให้สั้นลง และขยายระยะเวลาการรับรองมาตรฐานฮาลาลจาก 1 ปี 

เป็น 5 ป ี
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