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โ ค รงก า ร รั บรองร ้ า นอ าห า รฮ าล า ล 

ที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม เข้าสู่การรับรอง

ฮ า ล า ล

เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและค่านิยมผ่านเคร่ืองหมาย

ฮ า ล า ล ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย

ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด
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คณะจัด โครงการ รับรองร ้ านอาหารฮาลาล ที่ผู ้ ปร ะกอบการ เป ็นมุสลิม 

เข้าสู่การรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย

ได้จัดงานแถลงข่าวให้กับสื่อมวลชน ณ โรงแรมแกรนด์ เซ็นเตอร์พอยต์ เพลินจิต

เพื่อประชาสัมพันธ์โครงการ โดยจัดงาน ภายใต้ความร่วมมือ

	 ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

	 ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

	 สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย

	 และ ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด

ได้จัดแถลงข่าว วัตถุประสงค์ของการจัดโครงการและประโยชน์ที่จะได้รับ
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	 โครงการรับรองร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิมให้เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาล เพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่าน

บทสรุปผู้บริหาร (Executive Summary)
ก�ำหนดขอบเขตของงาน      (Term Of Reference  TOR) ภายใต้ความร่วมมอืและสนบัสนนุจากศนูย์วทิยาศาสตร์ฮาลาลจฬุาลงกรณ์

มหาวิทยาลัยกับส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยโดงหวัดเป็นอย่างดี

	 โครงการดังกล่าวมีวัตถุประสงค์ที่ส�ำคัญที่จะมุ่งหวังให้ร้านอาหารมุสลิมมีมาตรฐาน สร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคเพื่อ

สร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผลิตภัณฑ์และบริการฮาลาล ด้วยการพัฒนาร้านอาหารขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่ทั่วทุกภูมิภาคใน

ประเทศไทย ให้ได้รับเครื่องหมายฮาลาลโดยการผลิตอาหารที่สด สะอาด ถูกต้องตามมาตรฐานและหลักเกณฑ์ที่ศาสนารับรองและ

ผ่านเกณฑ์การตดัสนิตาม ทีก่�ำหนดอนัจะเป็นผลให้ร้านอาหารทีผ่่านการตรวจรบัรองและได้รบัอนมุตัใิห้ใช้เครือ่งหมายฮาลาล มโีอกาส

เพิ่มมูลค่าในการค้าขายท่ีสอดคล้องกับค่านิยมของผู้บริโภคในเครื่องหมายฮาลาลของประเทศไทย ผ่านความร่วมมือระหว่างสถาน

ประกอบการกับ ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย (ส.กอท.) ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด 

(ส.กอจ.) และศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (ศวฮ.จฬ.) ภายใต้ ค�ำขวัญที่ว่าชารีอะห์รับรอง วิทยาศาสตร์รองรับ 

(Shariah Certifies and Halal Science Supports) ซึ่งเป็นการยกระดับความน่าเชื่อถือให้กับผู้บริโภคและผู้ประกอบการโดยรวม 

ทั้งยังเป็นการพัฒนาศักยภาพกิจการฮาลาลในจังหวัดต่างๆ ผลักดันประเทศไทยสู่การเป็นผู้น�ำด้านธุรกิจฮาลาลเพื่อรองรับ

นักท่องเที่ยวในประเทศและระดับนานาชาติ ลดการละเมิดในการใช้เครื่องหมายฮาลาล สร้างความแข็งแกร่งของเครื่องหมายฮาลาล

ของประเทศไทยอีกด้วย 

	 โครงการรับรองร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม ให้เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาล เพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่าน

เครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย มีขั้นตอนการปฏิบัติงานดังต่อไปนี้

	  เริ่มต้นจากการท่ีศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาลจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยจัดสรรงบประมาณผ่าน ข้อก�ำหนดขอบเขตของงาน 

Term of Reference (TOR) ระหว่างส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย โดยสถาบันมาตรฐานฮาลาล

แห่งประเทศไทยกับศนูย์วิทยาศาสตร์ฮาลาลจฬุาลงกรณ์มหาวทิยาลยั  หลงัจากนัน้สถาบนัมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทยได้จดัตัง้

คณะท�ำงานประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียจากทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง เพื่อร่างมาตรฐานและคู่มือการตรวจประเมินร้าน

อาหาร ต่อมาจงึเรยีนเชิญตวัแทน  ส.กอจ. จงัหวดัละ 2 คนเข้าร่วมสัมมนาเชงิปฏิบติัการร่วมกนัท�ำความเข้าใจเกีย่วกบัเจตจ�ำนงส�ำคญั

ของโครงการรับรู้รายละเอียดในการด�ำเนินงานและเชิญชวน ส.กอจ. เข้าร่วมโครงการ ซึ่งทาง ส.กอจ. ทั้ง 39 จังหวัด ที่มีความพร้อม

ยินดีที่ร่วมท�ำ TOR ย่อยรับทราบถึงระเบียบและเงื่อนไขต่างๆกับทาง สมฮท. ในการร่วมกันจัดท�ำโครงการดังกล่าว

	 ขั้นตอนต่อไปหลังจากนั้น ส.กอจ. ที่เข้าร่วมโครงการได้ด�ำเนินการออกส�ำรวจร้านอาหารมุสลิมที่ยินดีเข้าร่วมโครงการโดย

สมัครใจ จากนั้นจึงส่งจ�ำนวนท่ีอยู่รายละเอียดและขนาดของร้านค้าตามหลักเกณฑ์ ครบถ้วนแล้ว ทาง สมฮท. จะคิดค�ำนวนและ

ด�ำเนินการอนุมัติค่าใช่จ่าย 60% โอนเข้าบัญชีของทาง ส.กอจ. เพื่อเป็นค่าใช้จ่ายในการส�ำรวจ การตรวจประเมินเบ้ืองต้นรวมท้ัง

ค่าใช้จ่ายในการด�ำเนินการจัดอบรมร้านอาหารตามหลักสูตรที่ก�ำหนด หลังจากนั้น ส.กอจ. ได้ส่งเจ้าหน้าที่ออกท�ำการประเมินร้าน

อาหารโดยใช้มาตรฐานและหลักเกณฑ์ ตามคู่มือการตรวจประเมิน ที่ สมฮท. แจ้งให้ทั้ง ส.กอจ. และผู้ประกอบการร้านอาหารทราบ 

เมื่อด�ำเนินการแล้วเสร็จ ส.กอจ. จะออกหนังสือรับรองฮาลาลให้กับร้านอาหารที่ผ่านการประเมิน จากนั้น ส.กอจ. จึงจัดส่งหนังสือ

รบัรองฮาลาล พร้อมรปูภาพ พกิดัทีต่ัง้และรายละเอยีดการบรกิารของร้านอาหารส่งให้ทาง สมฮท. ตรวจสอบความเรยีบร้อยตามหลกั

เกณฑ์และด�ำเนินการอนุมัติโอนเงินค่าใช้จ่ายที่เหลืออีก 40% ให้กับทาง ส.กอจ.

	 ขั้นตอนสุดท้าย ส.กอท. ได้เรียนเชิญ ส.กอจ. เข้าร่วมอธิบายชี้แจงรายชื่อร้านกับคณะกรรมการคัดกรองที่ตั้งโดย ส.กอท. 

และ ได้ด�ำเนนิการออกหนงัสอือนญุาตให้ใช้เครือ่งหมายฮาลาลซึง่ สมฮท. ได้ท�ำการโอนเงนิค่าใช้เคร่ืองหมายฮาลาล ร้านละ 100 บาท 

รวมจ�ำนวนทั้งสิ้น 3,237 ร้าน ให้กับ ส.กอท.



7

	 จากผลการด�ำเนินงานที่ผ่านมาสามารถแยกขนาดร้านอาหารที่สมัครเข้าร่วมโครงการผ่าน ส.กอจ. ที่มีความพร้อม จ�ำนวน 26 

จังหวัดรวมทั้งสิ้นทั่วประเทศจ�ำนวน  3,881  ร้าน และได้มีการตรวจประเมินจาก ส.กอจ. จ�ำนวน 3,368 ร้าน โดยแบ่งจ�ำแนกขนาดร้าน 

3 ขนาดดังนี้ ร้านค้าอาหารขนาดเล็กจ�ำนวน 2,703 ร้าน  ร้านอาหารขนาดกลางจ�ำนวน 566 ร้าน และร้านอาหารขนาดใหญ่จ�ำนวน 99 

ร้าน และมีจ�ำนวน 513 ร้านที่ไม่ผ่านการตรวจประเมินเพราะสาเหตุมาจากร้านค้าปิดกิจการ หลังจากนั้นทาง ส.กอจ. จะส่งจ�ำนวนร้าน

อาหารทีผ่่านการตรวจประเมนิให้ ส.กอท.คดักรองอกีครัง้ก่อนออกหนังสือรับรองการใช้เครือ่งหมายฮาลาลประเทศไทย และมจี�ำรวนร้าน

ทีผ่่านการคดักรองจาก ส.กอท.จ�ำนวนทัง้สิน้ 3,237 ร้าน ไม่ผ่านการคดักรองจ�ำนวน 131 ร้าน ซึง่ร้านทีไ่ม่ผ่านการพิจารณาดังกล่าว ส่วน

ใหญ่เกิดจากทาง ส.กอจ. ขอถอนร้านที่ปิดการด�ำเนินการแล้ว และบางร้านก็เป็นร้านแผงลอยและรถเข็นเคลื่อนที่ ซึ่งไม่ผ่านข้อก�ำหนด

ตามหลักเกณฑ์  

         อนึ่ง ในการจัดโครงการดังกล่าวได้มีการจัดท�ำคู่มือการอบรมและจัดท�ำคู่มือการตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารฮาลาล ตาม

หลกัการของศาสนาอสิลาม (ฮาลาลนั) และสะอาดถูกต้องตามสขุลกัษณะ ถกูต้องตามหลกัสขุาภบิาลอาหาร มคีวามปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค 

ตลอดจนมคีวามรบัผดิชอบต่อสงัคม  (ตอยยบินั) การจัดฝึกอบรมผูป้ระกอบการร้านอาหารในกรงุเทพมหานครและในจงัหวดัต่างๆจ�ำนวน 

28 ครั้ง ทั้งร้านอาหารขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่ โดยได้รับความร่วมมือจากผู้ประกอบการร้านอาหารมุสลิมจ�ำนวน 3,881 

ร้านทั่วประเทศ โดยโครงการฯได้ให้การสนับสนุนค่าธรรมเนียม ค่าตรวจประเมิน ค่าพาหนะ ค่าหนังสือรับรองฮาลาล รวมทั้งหนังสือ

ส�ำคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล จากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย ร้านค้าที่เข้าร่วมโครงการจะได้รับอุปกรณ์เสริม 

เช่น ร่มกันแดดขนาดใหญ่ที่มีสัญลักษณ์ของโครงการฯ เอี๊ยมกันเปื้อนพร้อมหมวกกันผม ป้ายสัญลักษณ์ชื่อร้าน ที่มีเครื่องหมายรับรอง

ฮาลาล รวมทั้ง ยังมอบสบู่ดินเพื่อใช้ในการช�ำระล้างนะญิสหนักอีกด้วย

	 ส�ำหรบัมาตรฐานร้านอาหารฮาลาลนัทีผ่่านการประเมนิ ต้องปฏิบตัติามหลักพืน้ฐานฮาลาล (Halal Basic Standard) เนือ่งจาก

เป็น เรื่องของศาสนา ทุกตัวชี้วัดจะต้องผ่าน จะขาดตัวช้ีวัดตัวใดตัวหน่ึงไม่ได้ อันถือเป็นมาตรฐานบังคับมี 5 องค์ประกอบ 2 เกณฑ์ 

13 ตัวชี้วัด ถ้าตัวชี้วัดข้อหนึ่งข้อใดไม่ผ่านถือว่า สถานประกอบการนั้น ไม่ผ่านการประเมิน ส่วนมาตรฐานตอยยิบัน (สุขลักษณะ) เป็น

มาตรฐานการส่งเสริม ประกอบด้วย 11 องค์ประกอบ 35 เกณฑ์ 75 ตัวชี้วัด ในการประเมินร้านอาหารต้องมีและปฏิบัติ เนื่องจากเป็น

เรื่องที่เก่ียวกับกฎหมาย ได้แก่ พระราชบัญญัติอาหาร พระราชบัญญัติควบคุมอาหารและพระราชบัญญัติส่งเสริมและรักษาคุณภาพ

สิ่งแวดล้อม พระราชบัญญัติป้องกันและระงับอัคคีภัยและพระราชบัญญัติเทศกิจ การประเมินตัวชี้วัดด้านตอยยิบัน (สุขลักษณะ) 

สถานประกอบการอาหารฮาลาล ต้องได้คะแนนประเมนิ 50 เปอร์เซ็นต์ จงึจะถอืว่าผ่านเกณฑ์ โดยการตรวจประเมนิและการออกหนงัสอื

รับรองฮาลาลและการอนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลเป็นอ�ำนาจหน้าที่ของคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดและส�ำนักงาน

คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

	 ในการนี้จึงเป็นโอกาสท่ีดีในการยกระดับและพัฒนาร้านอาหารโดยมีการติดตามผลร้านค้าที่เข้าร่วมโครงการ พบว่าร้านค้าใน

จังหวัดต่าง ๆ มีการพัฒนาตื่นตัวขึ้นเป็นล�ำดับ มีการน�ำใบอนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรองน�ำไปขยายและติดในร้าน สร้างความสะดวก

ให้กับผู้เดินทางและนักท่องเที่ยวเป็นอย่างดี 

	 การจัดโครงการร้านอาหารฮาลาลที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิมดังกล่าว ถือว่าประสบความส�ำเร็จ เป็นอย่างมาก มีร้านค้าที่เข้า

ร่วมโครงการเกินเป้าหมาย เป็นการยกระดับมาตรฐานร้านอาหารโดยมีกรอบดัชนีชี้วัดมาตรฐาน หลักเกณฑ์ ให้เป็นไปตามมาตรฐานที่

ก�ำหนด ผ่านความร่วมมือระหว่างสถานประกอบการ องค์กรศาสนาอิสลามและศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาฯ อย่างใกล้ชิด เป็นการ

พัฒนาร้านอาหารมุสลิมท่ัวประเทศให้ได้รับเครื่องหมายฮาลาลโดยการผลิตอาหารที่สดสะอาดถูกต้อง ตามหลักเกณฑ์ ที่ศาสนารับรอง 

และผ่านเกณฑ์การตัดสินซ่ึงจะเป็นการยกระดับความน่าเช่ือถือ และเพื่อพัฒนาศักยภาพกิจการฮาลาล ในจังหวัดต่างๆ อีกด้วย ซึ่งจะ

สร้างองค์ความรู้ใหม่ๆและเพื่อเป็นการจุดประกายสร้างแรงบันดาลใจในการพัฒนาและสร้างความเข้าใจด้านกิจการฮาลาล อันจะเป็น

ประโยชน์ต่อสังคมและประเทศชาติต่อไป
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ค�ำน�ำ

	 การจัดโครงการในครั้งนี้เป็นการด�ำเนินงานตามข้อก�ำหนดขอบเขตของงาน (Term of Reference TOR) ภายใต้ความ

ร่วมมือระหว่างศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยโดยสถาบัน

มาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทยกบัส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวัด ท่ีก�ำหนดให้สถาบนัมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย

เป็นผู้รับผิดชอบหลักร่วมกับส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยและศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย โครงการดังกล่าวมีการจัดอบรมอบรมเชิงปฏิบัติการ จ�ำนวน 28 จังหวัด มีร้านค้าที่เข้าร่วมไม่น้อยกว่า 3,500 ร้าน จาก 

26 จังหวัด มีผลท�ำให้ร้านอาหารฮาลาลท่ีผู้ประกอบการเป็นมุสลิมมีการเติบโตที่ดี มีการพัฒนา อย่างต่อเนื่องซึ่งมีทั้งร้านอาหาร

ขนาดเลก็ ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ ทีก่ระจายตวัอยู่ตามสถานทีต่่างๆบรเิวณรอบมสัยดิในชมุชนต่าง ๆ  เป็นจ�ำนวนมาก ซึง่ในปัจจบุนั

อาหารฮาลาลเตบิโตอย่างรวดเรว็ถ้าได้มกีารเรยีนรูเ้ข้าใจในระบบการบริหารจดัการ และวธิกีารบริการอาหารฮาลาลอย่างถกูต้องต้ังแต่

การจดัซือ้อาหาร เครือ่งปรงุ สถานทีป่รงุอาหาร ภาชนะ รปูแบบการให้บรกิารเพือ่ใช้เป็นแนวทางปฏบิตั ิส�ำหรบัเชญิชวนสถานประกอบ

การทีเ่จ้าของเป็นมสุลมิอยูแ่ล้วให้ได้เครือ่งหมายฮาลาลจากคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจงัหวดั และคณะกรรมการกลางอสิลามแห่ง-

ประเทศไทย สนบัสนนุงบประมาณด้วยการตรวจและให้การรบัรอง สถานประกอบการจากสถาบนัมาตรฐานฮาลาลจะเป็นการยกระดบั

มาตรฐานร้านอาหารมุสลิมให้ดียิ่งขึ้น  เพื่อพัฒนาผู้ประกอบการ ให้มีความรู้ ความเข้าใจ มีทักษะ และมีความสามารถเกี่ยวกับเรื่อง

ฮาลาล การรับรองฮาลาล ตามแนวทาง ชารีอะห์รับรอง วิทยาศาสต์รองรับ แนวทางการพัฒนาฮาลาลการบริหารระบบคุณภาพ

ฮาลาลและการประยุกต์ใช้ในร้านอาหารของผู้ประกอบการและกระบวนการในการตรวจรับรองฮาลาลขององค์กรศาสนาอิสลามใน

ประเทศไทยบนบรรทัดฐานของมาตรฐานสากล

	 บัดนี้โครงการดังกล่าว ได้จัดขึ้นและเสร็จสิ้นเป็นที่เรียบร้อยแล้ว ทางคณะผู้จัดท�ำได้สรุปผล การด�ำเนินงานและรายงานผล

การด�ำเนินงาน เล่มนี้ขึ้น หวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานผลการด�ำเนินงานเล่มนี้ จะเป็นข้อมูลที่ส�ำคัญและมีประโยชน์แก่ผู้อ่านได้ไม่มาก

ก็น้อย หากการจัดโครงการครั้งนี้ เกิดความผิดพลาดประการใดทางผู้จัดท�ำต้องขออภัยมา ณ ที่นี้ด้วย

                                                               					          คณะผู้จัดท�ำ

สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย
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บทที่ 1

บทน�ำ

       1. หลักการและเหตุผล

	 ในปัจจุบัน ร้านอาหารฮาลาลที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิมมีเป็นจ�ำนวนมากกระจายอยู่ตามแหล่งชุมชน มัสยิด ตลาด 

สถานศกึษา ศนูย์การค้า ห้างสรรพสนิค้า และบนถนน บนเส้นทางผ่าน แหล่งท่องเทีย่วตาม หวัเมอืงในจงัหวัดต่างๆ ซึง่มทีัง้ร้านอาหาร

ตามบาทวิถี ประเภทเพิง รถเข็น ตามตลาดนัดต่างๆ ที่เป็นร้านขนาดเล็กและขนาดกลางที่เป็นร้านถาวรไม่เคลื่อนที่อยู่ในบ้าน อยู่ใน

ร้าน ตึกแถว อาคารโรงเรียน มหาวิทยาลัยศูนย์อาหาร ศูนย์การค้า และที่เป็นภัตตาคาร โรงแรมขนาดใหญ่ซึ่งส่วนใหญ่ร้านอาหาร

ฮาลาล ที่ผู ้ประกอบการเป็นมุสลิมดังกล่าว ไม่ได้เข้าสู ่ระบบการรับรองฮาลาลของคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดและ

คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย เพราะถือว่าเป็นการให้เครดิตกับความเป็นมุสลิมเป็นร้านอาหารฮาลาลโดยธรรมชาติ 

แต่ถ้าจะให้ฮาลาลัน-ตอยยีบันทั้งถูกต้องตามหลักศาสนาและสะอาดปลอดภัยมีผลดีต่อสุขภาวะด้วย จะต้องได้รับการรับรอง

	 โครงการยกระดับคุณภาพมาตรฐานร้านอาหารฮาลาลที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิมให้ถูกต้อง ท้ังทาง ด้านศาสนาและทาง

ด้านสขุลกัษณะ (ฮาลาลนั-ตอยยบีนั) นัน้จะเป็นโครงการมาตรฐานโดยสมคัรใจ เพือ่เสรมิสร้างภาพพจน์ทีด่แีละเพิม่ศักยภาพผู้บรโิภค

ให้มคีวามปลอดภยั มคีวามมัน่ใจและเช่ือถือในมาตรฐานด้านความสะอาดของสถานท่ี วตัถดุบิทีใ่ช้ในการประกอบอาหาร กระบวนการ

จัดท�ำและปรุงอาหาร บุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะ / อุปกรณ์ การก�ำจัดมูลฝอย ความปลอดภัยในอาหารและวัตถุดิบ การให้

บริการที่ดี มีความรับผิดชอบต่อสังคม การบริหารจัดการด้านสิ่งแวดล้อมและความสัมพันธ์กับชุมชนหรือมัสยิดถือเป็นสิ่งจ�ำเป็น

	 โดยที่การรับรองมาตรฐานฮาลาลของประเทศไทยจะครบวาระ 70 ปีในอีก 3 ปีข้างหน้า โดยสถาบันมาตรฐานฮาลาล

แห่งประเทศไทยในคณะกรรมการกลางแห่งประเทศไทยและศูนย์วทิยาศาสตร์ฮาลาลจฬุาลงกรณ์มหาวทิยาลยัซึง่มีภารกจิร่วมกนัใน

การจัดท�ำมาตรฐานและพัฒนามาตรฐานร้านอาหารฮาลาล ขนาดเล็กขนาดกลางและขนาดใหญ่ จึงได้จ�ำท�ำโครงการนี้ขึ้นโดย จะ

สนับสนุนค่าธรรมเนียมแก่ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด โดยใช้

มัสยิด และบุคลากรของมัสยิดเป็นฐานในการรวบรวมข้อมูลและการตรวจสอบรับรอง รวมทั้งจะสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์บางส่วนและ

จัดตั้งคณะท�ำงานเพื่อผลิตคู่มือมาตรฐานร้านอาหารฮาลาลที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิมให้ถูกต้องทั้งทางด้านศาสนาและทางด้าน

สุขลักษณะ (ฮาลาลัน-ตอยยีบัน) ตั้งแต่การจัดซื้ออาหาร เครื่องปรุง สถานที่ปรุงอาหาร ภาชนะ และรูปแบบการให้บริการ เพื่อใช้เป็น

แนวปฏิบัติส�ำหรับสถานประกอบการ ที่เจ้าของเป็นมุสลิมที่สมัครใจ ต้องการที่จะยกระดับมาตรฐานการให้บริการอาหารฮาลาลและ

ยกระดับคุณภาพของสถานประกอบการให้ได้มาตรฐานตามที่ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และคณะ

กรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดได้ก�ำหนดไว้

	 ปัจจบุนัอาหารฮาลาล (Halal Food) เป็นเรือ่งทีไ่ด้รบัความสนใจอย่างมากจากสงัคมไทย มใิช่เพยีงแต่ชาวไทยมสุลมิทีจ่�ำเป็น

ต้องบริโภคอาหารฮาลาลเท่าน้ัน แต่ผู้ประกอบการซ่ึงต้องการผลิตอาหารฮาลาลจ�ำหน่ายแก่ผู้บริโภคมุสลิมในประเทศและผลิตเพ่ือ

การส่งออกในตลาดโลกมสุลมิ กจ็�ำเป็นต้องให้ความสนใจอย่างจริงจงัและด�ำเนนิกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลให้ถกูต้องตามบญัญัติ

ศาสนาอิสลามและระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย ประกอบกับประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารที่ส�ำคัญของ

โลก ตลาดโลกมสุลมิปัจจบุนัมปีระชากรผูบ้รโิภคประมาณ 2,000 ล้านคน อาหารฮาลาลจงึเป็นช่องทางการตลาด (Market Channel) 

ที่ส�ำคัญ ซึ่งประเทศไทยควรจะต้อง เจาะตลาดอาหารฮาลาล เพื่อเพิ่มส่วนแบ่งการตลาดให้มากขึ้น 

	 การสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่ผลิตภัณฑ์และบริการฮาลาลและการสร้างค่านิยมในเครื่องหมายฮาลาล และการเข้าไปแข่งขันใน

ตลาดอาหารฮาลาลเป็นเรือ่งทีท้่าทาย เนือ่งจากในด้านแรกเป็นตลาดระดบัสงู ทีใ่ห้ผลก�ำไรคุ้มค่าและด้านทีส่องจ�ำเป็นทีจ่ะต้องพฒันา
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ศักยภาพในด้านมาตรฐานฮาลาลเพื่อการผลิต และการตลาดเพื่อเข้าสู่การแข่งขันกับประเทศพัฒนาแล้วทั้งหลาย ด้วยเหตุนี้การยกระดับ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการเกษตรของประเทศไทยจึงนับเป็นเรื่องจ�ำเป็นและต้องกระท�ำอย่างเร่งด่วน

	 ประเทศไทยมีร้านอาหารท่ีมีผู้ประกอบการเป็นมุสลิมกระจายอยู่เป็นจ�ำนวนมาก หากแต่ยัง ไม่สามารถเข้าถึงหลักการของ

ศาสนาได้อย่างแท้จรงิ การผลติอาหารที ่สะอาด และถูกต้องตามทีศ่าสนาก�ำหนด ยงัคงไปได้ยากส�ำหรบัผูป้ระกอบการบางราย โดยเฉพาะ

ในร้านอาหารขนาดกลางและขนาดเล็ก  สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย ภายใต้ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลาม

แห่งประเทศไทย โดยความร่วมมือกับศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยประสานงานในหน้าที่ของทั้งสามหน่วยงานใน

รูปการบูรณาการ ศาสนบัญญัติอิสลามเข้ากับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีฮาลาลสร้างแนวทาง “ชารีอะห์รับรอง วิทยาศาสตร์รองรับ” 

เพื่อร่วมกันสร้างภาพลักษณ์ “วิทยาศาสตร์ฮาลาล  อัตลักษณ์ประเทศไทย” (Halal Science – Thailand Signature) ขึ้น โดยการ

พัฒนาศักยภาพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ฮาลาลเพื่อสนับสนุนการตรวจประเมินและรับรองฮาลาลของส�ำนักคณะกรรมการอิสลาม 

โดยมุ่งหวังที่จะมีส่วนร่วมผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลไทยให้ก้าวขึ้นเป็นผู้น�ำในตลาดอาหารโลก

    

     2. วัตถุประสงค์

	 2.1 ก�ำหนดปัจจัย / ตัวชี้วัด และเกณฑ์มาตรฐานในการประเมินร้านอาหารฮาลาล

	 2.2 จัดท�ำคู่มือมาตรฐานร้านอาหารฮาลาลฯ ส�ำหรับเผยแพร่ทั้งภายในและต่างประเทศ

	 2.3 วางแนวทางการให้บรกิารร้านอาหารฮาลาล ให้เป็นไปตามมาตรฐานทีก่�ำหนด สร้างความเชือ่มัน่ในการใช้บรกิารร้านอาหาร

ฮาลาลที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม

	 2.4  เพือ่สร้างมลูค่าเพิม่แก่ผลติภณัฑ์และบรกิารฮาลาลและการสร้างค่านยิมในเครือ่งหมายฮาลาล ประเทศไทยผ่านความร่วม

มือระหว่างสถานประกอบการ-องค์กรศาสนาอิสลาม

	 2.5 เพื่อพัฒนาร้านอาหารขนาดเล็กและขนาดกลางและขนาดใหญ่ในประเทศไทยท่ัวทุกภูมิภาคให้ได้รับเคร่ืองหมายฮาลาล 

โดยการผลิตอาหารที่สด สะอาด ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ที่ศาสนารับรอง และผ่านเกณฑ์การตัดสิน ซึ่งจะเป็นการยกระดับความน่าเชื่อถือ

ให้กับผู้ประกอบการรายย่อยเหล่านั้น

	 2.6  เพือ่พัฒนาศกัยภาพกจิการฮาลาลในจังหวดั ผลกัดนัประเทศไทยสูก่ารเป็นผู้น�ำด้านธรุกจิฮาลาลระดบันานาชาติสร้างความ

เข้มแข็งของอุตสาหกรรมการสินค้าฮาลาลของประเทศ

    3. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ

	 3.1 เป็นการยกระดบัคณุภาพมาตรฐานการบรกิารอาหารฮาลาลทัว่ประเทศ ให้ถกูต้องและเป็นผลดต่ีอสขุภาพตามหลกัศาสนา

อิสลาม (ฮาลาลัน-ตอยยีบัน)

	 3.2 เสริมสร้างภาพพจน์ที่ดี และเพิ่มศักยภาพกับร้านอาหารมุสลิมในประเทศไทย

	 3.3 ลดความเสี่ยงของผู้บริโภคอันเนื่องมาจากการรับประทานอาหารและเครื่องดื่มที่ไม่สะอาด

	 3.4 ส่งเสริมการบริการด้านอาหารฮาลาลในแหล่งท่องเที่ยวให้ถูกต้องตามหลักศาสนาแก่นักท่องเที่ยวชาวมุสลิม

	 3.5 ยกระดับมาตรฐานคุณภาพชีวิตด้านสุขอนามัยให้สูงขึ้น รวมทั้งนักท่องเที่ยวกลุ่มประเทศมุสลิมให้มีความมั่นใจ และเชื่อถือ

ในมาตรฐานร้านอาหารฮาลาลในประเทศไทย
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	 4. ผู้รับผิดชอบโครงการ

	 4.1  ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

	 4.2  สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย

	 4.3  คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

	 4.4  คณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด

	 5. แนวทางการด�ำเนินงาน

	 5.1  ขั้นตอนการด�ำเนินงาน

	       5.1.1  จัดท�ำคู่มือแนวทางการพัฒนา ปรับปรุงและสนับสนุนร้านอาหาร เพื่อเข้าสู่มาตรฐานการรับรองฮาลาล

	       5.1.2  จัดตั้งคณะท�ำงานเพื่อให้ค�ำปรึกษาร้านอาหารในการปรับปรุงเพื่อเข้าสู่เกณฑ์การรับรอง

	        5.1.3  จัดตั้งคณะกรรมการร่างคู่มือการตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารฮาลาล ประกอบด้วย ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล

 	     จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด 

	       ฝ่ายฮาลาลส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทย ผู้ทรงคุณวุฒิและผู้มีประสบการณ์

	       5.1.4  ประสานงานกับ ส.กอจ. ส.กอท. เพื่อจัดหาร้านอาหารมุสลิมของผู้ประกอบการที่เป็นมุสลิมทั้งระดับ

	       ผู้ประกอบการรายย่อย ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ เพื่อเขาสู่ระบบการรับรองฮาลาล

	        5.1.5  จัดท�ำรายงานผลการด�ำเนินงานพร้อมสรุปค่าใช้จ่ายตลอดโครงการ

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน พ.ค.

58

มิ.ย.

58

ก.ค.

58

ส.ค.

58

ก.ย.

58

ต.ค.

58

พ.ย.

58

ธ.ค.

58

1. จัดตั้งคณะท�ำงานเพื่อให้ค�ำปรึกษาร้านอาหารในการปรับปรุงเพื่อเข้าสู่

เกณฑ์การรับรอง

2. จัดท�ำคู่มือแนวทางการพัฒนา ปรับปรุง และสนับสนุนร้านอาหาร เพื่อ

เข้าสู่มาตรฐานการรับรองฮาลาล

3. จัดตั้งคณะท�ำงานจัดท�ำเอกสารคู่มือมาตรฐานการรับรองร้านอาหาร

ฮาลาลที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม

4. ประสานงานกับ ส.กอจ. ส.กอท. เพื่อเชิญชวนร้านอาหารที่ผู้ประกอบ

การที่เป็นมุสลิม ทั้งระดับผู้ประกอบการรายย่อย ขนาดเล็ก ขนาดกลาง 

และขนาดใหญ่ เพื่อเขาสู่ระบบการรับรอง ฮาลาล

5. จัดท�ำรายงานผลการด�ำเนินงานพร้อมสรุปค่าใช้จ่ายตลอดโครงการ
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   	 6. คุณสมบัติผู้เข้าอบรม

	 6.1 ผู ้ประกอบการที่เป็นมุสลิมและมีอาชีพเปิดร้านอาหารโดยจะผ่านการคัดเลือกคณะกรรมการประจ�ำจังหวัดได้แก่ 

	 กรุงเทพมหานคร สมทุรปราการ นครนายก ปทมุธาน ีนนทบรุ ีชลบรีุ อยธุยา กระบี ่เชยีงใหม่ ระยอง ตรงั พงังา พทัลงุ แม่ฮ่องสอน 

	 ขอนแก่น สตูล

   	 7. ประเภทของร้านอาหาร

	 7.1 ร้านอาหารประเภทขนาดเล็กที่มีเก้าอี้น่ังไม่เกิน 30 ที่น่ัง เป็นร้านอาหารที่ก่อสร้างเป็นร้าน บ้านหรือในอาคารถาวร ใน

	 ตลาด ในชมุชน ทีส่าธารณะ ไม่เคล่ือนย้าย อาจมเีลขทีห่รอืไม่มเีลขทีก่ไ็ด้ ครวัของโรงเรยีนมสุลมิ ร้านในศนูย์อาหารของโรงเรยีน

	 มุสลิมและไม่ใช่มุสลิม ร้านที่อยู่ในศูนย์อาหารมหาวิทยาลัย ศูนย์อาหารในโรงพยาบาล ศูนย์อาหาร ในห้างสรรพสินค้าและ

	 ศูนย์การค้าที่แยกจานและอุปกรณ์ส�ำหรับมุสลิมร้านอาหาร ประเภทร้านอาหารข้างถนนสร้างเป็นร้าน ตลาดนัด

	 7.2 ร้านอาหารประเภทขนาดกลาง คือร้านที่มีเก้าอี้นั่งตั้งแต่ 31 ที่นั่ง แต่ไม่เกิน 100 ที่นั่ง คือ ร้านอาหารที่ก่อสร้างเป็นตึกแถว

	 หรือเป็นไม้ มีเลขที่ เป็นอาคาร 1-2 คูหา ร้านอาหารประเภท ตึกแถว 2-3 คูหา ร้านอาหารในโรงพยาบาล

	 7.3  ร้านอาหารขนาดใหญ่คือร้านที่มีเก้าอี้นั่งตั้งแต่ 101 ที่นั่ง ขึ้นไป ร้านอาหารประเภทภัตตาคารในโรงแรมมุสลิม ในอาคาร

	 หรือตึก 2-3 คูหา ตราด ระนอง ภูเก็ต อ่างทอง สุราษฎร์ธานี เพชรบุรี ปัตตานี นครศรีธรรมราช และยะลา

    	 8.  เกณฑ์การสนับสนุนให้กับส.กอท.และส.กอจ.ในการตรวจรับรองร้านอาหาร

	 8.1  ค่าธรรมเนียม ค่าตรวจประเมิน ค่าพาหนะค่าหนังสือรับรองฮาลาล 

		  เหมาจ่ายส�ำหรับ ร้านอาหารขนาดเล็ก = 3,000 บาท/ร้าน

	 8.2  ค่าธรรมเนียม ค่าตรวจประเมิน ค่าพาหนะค่าหนังสือรับรองฮาลาล 

		  เหมาจ่ายส�ำหรับร้านอาหารขนาดกลาง = 4,000 บาท/ร้าน

	 8.3  ค่าธรรมเนียม ค่าตรวจประเมิน ค่าพาหนะค่าหนังสือรับรองฮาลาล

		   เหมาจ่ายส�ำหรับร้านอาหารขนาดใหญ่ = 5,000 บาท/ร้าน

	 8.4  ค่าหนังสือส�ำคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลจาก ส.กอท. ฉบับละ 100 บาทซึ่งร้านอาหารจะต้องผ่านเกณฑ์ หรือ

	 อยู่ในดุลพินิจของ ส.กอท. และ ส.กอจ. ต่อไป

	 8.5  ร้านอาหารมุสลิมไม่เสียค่าธรรมเนียมในการตรวจรับรองใดๆจาก ส.กอท. และ ส.กอจ.

	 8.6  เมื่อเข้าร่วมหลักสูตรการอบรมจาก ส.กอท. หรือ ส.กอจ. จะได้รับอุปกรณ์จากส่วนกลางอาทิเช่น 

		  - ร่มกันแดดขนาดใหญ่ที่มีสัญลักษณ์ของโครงการ

		  - เอี๊ยมกันเปื้อนพร้อมหมวกกันผม

		  - ป้ายชื่อร้านที่มีเครื่องหมายรับรองฮาลาล

		  - เมนูอาหารชื่อร้านอาหารที่สวยงามและโปสเตอร์
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	 9. ตัวชี้วัด

	 ร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิมระดับผู้ประกอบการรายย่อย ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ที่ได้รับการ

	 รับรองฮาลาลของ ส.กอท. ไม่น้อยกว่า 3,500 แห่ง

	 10. เป้าหมายกิจกรรม

	 10 .1  เพื่ อพัฒนาและยกระดับร ้ านอาหารมุสลิม เข ้ าสู ่ ก ระบวนการ รับรองฮาลาล โดยใช ้น โยบาย

  	 วิทยาศาสตร์รับรอง ศาสนารองรับ

	 10.2 เพื่อเพิ่มภาพพจน์ท่ีดีให้กับร้านอาหารมุสลิมโดยการดูแลความสะอาดและปรับแต่งร ้านตามแนวทาง

	 ของฮาลาลัน-ตอยยิบัน

	 10.3 เพื่อรองรับการเข้ามาของนักท่องเที่ยวทั้งในและต่างประเทศเพราะการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนก็จะมีการเพิ่มขึ้น

	 ของนักท่องเที่ยว จึงต้องมีการพัฒนาและเตรียมพร้อมเพื่อการรองรับเพื่อพัฒนาการท�ำงานร่วมกันระหว่างองค์กรและ

	 ประชาชน และกระชับความสัมพันธ์ให้ทั่วถึง

	 10.4  เพื่อพัฒนาการท�ำงานร่วมกันระหว่างองค์กรและประชาชน และกระชับความสัมพันธ์ให้ทั่วถึง

	 11. ก�ำหนดเวลา

	 ระหว่างเดือนพฤษภาคม  – ธันวาคม 2558

// ภาพบรรยากาศ รศ.ดร.วินัย ดะห์ลัน ผอ.ศวฮ. บรรยายหัวข้อ “วัตถุดิบ สารเคมี และสารต้อง

สงสัยในการปรุงประกอบอาหาร ณ หอประชุม ส.กอจ.ยะลา
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บทที่ 2

คู่มือการตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารฮาลาล

1. มาตรฐานร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม

1.1 ค�ำชี้แจง

	 มาตรฐานร้านอาหารทีผู่ป้ระกอบการเป็นมสุลิม เป็นมาตรฐานร้านอาหารฮาลาลในเชิงสมคัรใจโดยมวีตัถปุระสงค์ 

เพือ่จะยกระดบัสถานประกอบการร้านอาหารของมสุลิม ให้สามารถให้บรกิารได้อย่างถกูต้องตามหลักการของศาสนาอสิลาม 

สร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหาร บริการดี มีคุณภาพ ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

ตลอดจนมคีวามรบัผดิชอบต่อสงัคมและยงัช่วยแก้ปัญหาการขาดแคลนร้านอาหารฮาลาลทีม่คุีณภาพเพือ่ช่วยยกระดบัภาพ

ลักษณ์ของประเทศ

2.1 ค�ำจ�ำกัดความ

	 2.1 ร้านอาหาร หมายถึง ร้านอาหารที่มีการเตรียม ปรุง และจ�ำหน่ายอาหารพร้อมเสิร์ฟ

	 2.2 อาหารฮาลาล หมายถึง อาหารที่ใช้วัตถุดิบ ส่วนผสม และกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามบัญญัติอิสลาม

	 2.3 ร้านอาหารฮาลาลขนาดเลก็ หมายถึง สถานประกอบการร้านอาหารทีม่เีก้าอีน้ัง่ไม่เกนิ 30 ทีน่ัง่ (กรมสรรพากร) 

หรือมีพื้นที่ใช้สอยไม่เกิน 200 ตารางเมตร (องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น)

	 2.4 ร้านอาหารขนาดกลาง หมายถึง สถานประกอบการร้านอาหารที่มีเก้าอี้นั่งตั้งแต่ 31 ที่นั่ง แต่ไม่เกิน 100 

ที่นั่ง หรือมีพื้นที่ใช้สอยตั้งแต่ 201 ตารางเมตร แต่ไม่เกิน 400 ตารางเมตร

	 2.5 ร้านอาหารขนาดใหญ่ หมายถึง สถานประกอบการร้านอาหารที่มีเก้าอี้นั่งตั้งแต่ 101 ที่นั่งขึ้นไป หรือมีพื้นที่

ใช้สอยเกิน 401 ตารางเมตร

	 2.6 ฮล. หมายถึง มาตรฐานฮาลาล

3.1 ร้านอาหารที่จะยื่นขอรับรองฮาลาล

	 3.1 ต้องเป็นสถานประกอบการร้านอาหารทีม่เีฉพาะครวัฮาลาลเพยีงอย่างเดยีวทีม่กีารเตรยีม/ปรงุ อาหาร พร้อม

เสิร์ฟอาหาร

	 3.2 มีเอกสารรับรองหรือเอกสารจดทะเบียน ในการด�ำเนินการจากหน่วยงานราชการ เช่น องค์กรปกครองส่วน

ท้องถิ่น ส�ำนักงานสาธารณสุขอ�ำเภอ/จังหวัด ส�ำนักงานเข้าสรรพกรพื้นที่

	 3.3 ผูป้ระกอบการต้องมคีวามรูค้วามเข้าใจเรือ่งอาหารฮาลาลเป็นอย่างดี หรอืผ่านเกณฑ์การ อบรมการประกอบ

การอาหารฮาลาลจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง (ผู้รับรองในเรื่องความรู้ ความเข้าใจในเรื่องอาหารฮาลาลคือคณะกรรมการ

อสิลามประจ�ำจงัหวดัหรอืคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย และผูใ้ห้การอบรมต้องเป็นส�ำนกังานคณะกรรมการ

กลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือหน่วยงานที่ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย ให้การรับรอง)

	 3.4 การจัดซื้อ จัดส่งวัตถุดิบ ทุกขั้นตอนต้องไม่ปนเปื้อนกับสิ่งที่ไม่ฮาลาล
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4.1 มาตรฐานแบ่งออกเป็น 2 ประเภท

	 4.1 มาตรฐานฮาลาลเป็นมาตรฐานบังคับ ประกอบด้วย 5 องค์ประกอบ 2 เกณฑ์ 13 ตัวชี้วัด  ร้านอาหารที่จะผ่าน

การประเมิน ต้องปฏิบัติตามหลักพื้นฐานฮาลาล ( Halal  Basic  Standard) เนื่องจากเป็นเรื่องของศาสนาทุกตัวชี้วัดจะต้อง

ผ่าน จะขาดตัวชี้วัดตัวหนึ่งตัวใดไม่ได้

	 4.2 มาตรฐานตอยยิบัน (สุขลักษณะ) เป็นมาตรฐานการส่งเสริม ประกอบด้วย 11 

องค์ประกอบ 35 เกณฑ์ 75ตัวชี้วัด ในการประเมินร้านอาหารต้องมีและปฏิบัติ เนื่องจากเป็นเรื่องที่เกี่ยวกับกฎหมาย ได้แก่ 

พระราชบัญญัติอาหาร พระราชบัญญัติควบคุมอาหาร พระราชบัญญัติส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม พระราชบัญญัติ

ป้องกนัและระงบัอคัคภียั พระราชบญัญตัเิทศกจิการประเมินตวัชีว้ดัด้านตอยยบินั (สขุลกัษณะ) สถานประกอบการร้านอาหาร

ฮาลาลขนาดเล็ก ต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่า 50% ของคะแนนรวมทั้งหมดจึงจะถือว่าผ่านเกณฑ์

5.1 การก�ำหนดค่าคะแนนรวม มีดังนี้

	 ระดับ 1 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 50-59 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 2 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 60-69 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 3 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 70-79 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 4 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 80-89 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 5 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 90-100 ของคะแนนทั้งหมด

6.1 การตรวจรับรอง

	 การตรวจประเมินเป็นอ�ำนาจหน้าที่ของส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดหรือส�ำนักงานคณะกรรมการ

กลางอิสลามแห่งประเทศไทย

7.1 การรับรองฮาลาล

	 ต้องได้การรับรองจากส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

2. กรอบดัชนีชี้วัดมาตรฐานร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม

	 มาตรฐานร้านอาหารทีผู่ป้ระกอบการเป็นมสุลิม ประกอบด้วย มาตรฐานฮาลาล เป็นมาตรฐานบงัคับ ม ี5 องค์ประกอบ 

2 เกณฑ์ 13 ตัวชี้วัด ถ้าตัวชี้วัดข้อหนึ่งข้อใดไม่ผ่าน ถือว่าสถานประกอบการนั้นไม่ผ่านเกณฑ์การประเมิน และมาตรฐาน

ตอยยิบัน(สุขลักษณะ) เป็นมาตรฐานส่งเสริมการขายเป็นมาตรฐานส่งเสริม มี 11 องค์ประกอบ 35 เกณฑ์ 75 ตัวชี้วัด โดยใช้

คะแนนรวมสถานประกอบการที่จะผ่านการประเมินต้องได้คะแนนไม่น้อยกว่า 50% ของคะแนนรวมทั้งหมด

	 2.1 วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร

	       			   2.1.1 เนื้อสัตว์

				    2.1.1.1	 เนือ้สัตว์ทกุประเภท ต้องเป็นสัตว์ทีอ่นุญาตให้บรโิภคตามบญัญตัอิสิลามและ

				    ต้องเชือดตามบัญญัติอิสลาม (ฮล.)

				    2.1.1.2	 ต้องล้างเนือ้สตัว์ทกุประเภทให้สะอาดก่อนจดัเกบ็ (ฮล.) โดยเฉพาะเลอืดต้อง

				    ล้างให้สะอาด เพราะอิสลามห้ามรับประทานเลือด
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	 2.1.1.3 เนื้อสัตว์ทุกประเภท สด สะอาด ถูกสุขลักษณะ สีของเนื้อสัตว์ต้องไม่ซีด ไม่มีลักษณะเปื่อยยุ่ย หรือมีกลิ่น

	 2.1.1.4	 เน้ือสัตว์ดิบต้องเก็บให้เป็นสัดส่วนในอุณหภูมิที่เหมาะสม เนื้อสัตว์ท่ีรอการเตรียม/ปรุง (อุณหภูมิที่

	 เหมาะสมอยู่ระหว่าง 3-10 องศาเซลเซียส

      2.1.2  ไข่

	 2.1.2.1	 สด สะอาด ไม่หมดอายุ

เวลาซื้อให้ดูความใหม่ สด หรือ ดูวันที่บรรจุ/วันหมดอายุ ที่กล่องบรรจุ/

ที่ตัวไข่ /และก่อนน�ำมาปรุงอาหาร ต้องล้างท�ำความสะอาดก่อน

       2.1.3  ผัก, ผลไม้

	 2.1.3.1	 สด สะอาด ไม่หั่นหรือปลอกเปลือกผักสด, ผลไม้ และทิ้งไว้นานจนแห้ง

	 2.1.3.2	 จัดเก็บโดยจ�ำแนกประเภทต่างๆ ให้เป็นสัดส่วนไม่แช่เนื้อสัตว์รวมกับผักและผลไม้ ใส่ภาชนะจัดแยก

ประเภท ไม่เก็บโดยห่อหนังสือพิมพ์ ถ้าเก็บผัก/ผลไม้ที่ปอกแล้วในตู้เย็น ควรเก็บในภาชนะที่มีวัสดุปกคลุม ไม่แช่ผักหรือ

ผลไม้ที่ปอกแล้วรวมกับผักหรือผลไม้ที่ยังไม่ได้ล้าง

	 2.1.3.3	 จัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมคือประมาณ 21-23 องศาเซลเซียส

	

      2.1.4  วัตถุดิบแปรรูป และสารปรุงแต่ง

	 2.1.4.1	 ต้องได้รับการรับรองฮาลาลจากส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด หรือส�ำนักงานคณะ

กรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง (ฮล.)

	 2.1.4.2	 วัตถุดิบ/สารปรุงแต่งท่ีใช้ปรุงอาหารจัดเก็บให้เป็นระเบียบ จัดเก็บในภาชนะท่ีไม่สร้างสารพิษ สะอาด 

มีฝาปิดและต้องมีการเปลี่ยนถ่ายอยู่เสมอ ไม่น�ำขวดพลาสติก (PET) มาใส่น�้ำส้ม,น�้ำมะนาว หรือสารปรุงแต่งที่มีส่วนผสม

ของน�้ำส้ม,น�้ำมะนาว,น�้ำมะขาม ใช้หลักการซื้อมาก่อนใช้ก่อนในการจัดเก็บวัตถุดิบ

      2.1.5 น�้ำดื่ม น�้ำใช้

	 2.1.5.1	 สะอาด ถูกสุขลักษณะ ถ้าเป็นน�้ำบรรจุขวดต้องได้รับเครื่องหมาย อย.

	 2.1.5.2	 ภาชนะจัดเก็บน�้ำดื่ม/เครื่องดื่ม ต้องสะอาด มีฝาปิด ตั้งวางอยู่สูงจาก

พื้น 60 ซม. โดยประมาณ และบริเวณพื้นที่วางต้องสะอาด ไม่เปียกแฉะ ภาชนะเก็บน�้ำดื่ม/

เครื่องดื่ม ต้องมีก๊อกหรือทางเทรินน�้ำ ถ้าต้องใช้ที่ตักน�้ำหรือเครื่องดื่ม ที่ตักต้องมีความยาว

พอเพื่อไม่ให้มือสัมผัสน�้ำ/เครื่องดื่ม ไม่วางขาดน�้ำดื่มกับพื้น ความสูงวัดจากปากภาชนะจน

ถึงพื้น พื้นบริเวณที่วางต้องสะอาด ไม่เปียกแฉะ

      2.1.6  น�้ำแข็ง

	 2.1.6.1	 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เก็บในภาชนะที่สะอาดและมีฝาปิด ต้องได้รับเครื่องหมาย อย.

	 2.1.6.2	 ภาชนะท่ีใส่ต้องวางห่างสูงจากพื้นพอสมควร ภาชนะที่วางสูงจากพ้ืนพอสมควร และพื้นที่วางภาชนะ

ต้องไม่แฉะ

	 2.1.6.3	 ภาชนะที่ใช้ตัก หรือคีบต้องมีด้ามยาวพอที่จะไม่ให้มือสัมผัสกับน�้ำแข็ง ควรเป็นภาชนะ สแตนเลส 
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เนื่องจากน�้ำแข็งจะครูดพลาสติกและท�ำให้เกิดการปนเปื้อนจากโลหะหนักที่หลุดจากพลาสติกได้ เมื่อตักเสร็จ ควรมีที่เก็บ ไม่

แช่ที่ตักไว้ในตู้น�้ำแข็ง

	 2.1.6.4	 ไม่น�ำอาหาร,ผกั,ผลไม้,หรอืสิง่อืน่ใดแช่ปนกบัน�ำ้แขง็เพือ่การบรโิภค ไม่แช่อาหาร ขวดน�ำ้ดืม่ ขวดเครือ่งดืม่ 

ในถุงน�้ำแข็งส�ำหรับเสิร์ฟ

     2.2 สถานที่

         2.2.1. สถานที่ตั้ง

	 2.2.1.1.	 ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ไม่มีมลภาวะ ไม่อยู่ใกล้หรือ

ในบริเวณที่มีมลภาวะสูง เช่น บ่อขยะ,บ่อบ�ำบัดน�้ำเสีย เป็นต้น

         2.2.2. สถานที่เตรียม/ปรุงอาหาร

	 2.2.2.1.	 ถูกสุขลักษณะ มีระบบป้องกันแมลงวัน และไม่พบ

มูล/ไข่/สัตว์พาหะน�ำโรค  เช่น หนู,แมลงสาบ ในกรณีที่เป็นสถานที่เปิด 

ต้องมีการปกปิดอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องปรุง

	 2.2.2.2.	 พื้น ผนัง เพดาน และบริเวณที่มีการท�ำความสะอาด

สม�่ำเสมอ พื้นแห้ง ไม่ลื่น ซ่ึงอาจก่อให้เกิดอันตราย ผนัง เพดานไม่มี

หยากไย่ ไม่มีคราบน�้ำมัน คราบสกปรกที่บ่งบอกถึงการละเลยเรื่องความ

สะอาด

	 2.2.2.3.	 พื้นท�ำด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ มีสภาพดี พื้นไม่มีรอยแตกเป็นร่อง รอยแตกขนาดใหญ่ที่อาจก่อให้เกิด

อันตรายต่อผู้ใช้สถานที่

	 2.2.2.4.	 จัดวางภาชนะ วัสดุ อุปกรณ์เป็นระเบียบ วางสูงจากพื้นพอประมาณ และต้องปกปิดให้เรียบร้อยเพื่อความ

สะอาด ให้ค�ำนงึความสะดวกในการใช้งาน ไม่น�ำ/วางขวดยาฆ่าแมลง ภาชนะใส่วตัถอุาจมพีษิ หรอืไม้กวาด/ไม้ถพูืน้ไว้ใกล้บริเวณ

ที่เตรียม/ปรุงอาหาร

	 2.2.2.5.	 ตู้เย็น,ตู้แช่,ถังแช่วัตถุดิบ สะอาด/มีการท�ำความสะอาดอยู่สม�่ำเสมอ  บริเวณยางขอบประตูตู้เย็น ไม่เปื้อน

เชื้อรา ภายในไม่มีคราบน�้ำแข็งจับหนา ไม่มีเศษอาหารตกหล่นหรือหมักหมม

	 2.2.2.6.	 บริเวณเตาไฟมีการท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ ไม่มีคราบน�้ำมันจับหนา ไม่มีเศษอาหารหมักหมม

	 2.2.2.7.	 มกีารระบายอากาศทีด่ ีภายในครวัไม่ร้อนจนส่งผลกระทบต่อสขุภาพและความสขุสบายในการท�ำงานของ

บุคลากรในครัว

	 2.2.2.8.	 มีแสงสว่างเพียงพอ  แสงพอเหมาะแก่การเตรียม/ปรุงอาหาร

	 2.2.2.9.	 โต๊ะเตรียม/ปรุงอาหารท�ำด้วยวัตถุดิบเรียบ ท�ำความสะอาดง่ายและสะอาด  ถ้าเป็นโต๊ะไม้ ให้ปูด้วยวัตถุที่

ท�ำความสะอาดง่าย

	 2.2.2.10.	พื้นโต๊ะที่ใช้เตรียม/ปรุงอาหาร ควรสูงจากพื้น 60 ซม. โดยประมาณ ไม่เตรียม/ปรุง และวางวัตถุดิบกับพื้น

	 2.2.2.11.	ไม่เตรียม/ปรุงอาหารหน้าห้องสุขา  ให้ค�ำนึงถึงหลักสุขาภิบาลอาหาร

	 2.2.2.12.	บรเิวณหรอืใกล้ทีเ่ตรยีม/ปรงุไม่พบสัตว์เล้ียง ต้องไม่พบสนุขั,แมว,นก ในบรเิวณหรอืใกล้ทีเ่ตรยีม/ปรงุอาหาร
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         2.2.3. สถานที่รับประทานอาหาร

	 2.2.3.1.	 ถูกสุขลักษณะ บรรยากาศโดยรวมเหมาะกับการเป็นสถานที่รับประทานอาหาร มีระบบป้องแมลงวัน 

และสัตว์พาหะน�ำโรค เช่น หนู,แมลงสาบ ในกรณีที่เป็นสถานที่เปิด ต้องมีการปกปิดอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และ

เครื่องปรุง

	 2.2.3.2.	 พื้นห้อง ผนัง เพดาน สะอาด/มีการท�ำความสม�่ำเสมอ พื้น

ห้องไม่มีเศษอาหาร ขยะ หรือความสกปรก ผนังและเพดานได้รับการดูและเรื่อง

ความสะอาด ไม่มีฝุ่นและหยากไย่ ท�ำความสะอาดผ้าเช็ดโต๊ะอย่างสม�่ำเสมอ 

ผ้าที่มีราขึ้นควรทิ้งหรือเปลี่ยนใหม่

	 2.2.3.3.	 โต๊ะ เก้าอี้ ภาชนะ อุปกรณ์ และของใช้ มีความเป็นระเบียบ

จดัเป็นหมวดหมูแ่ยกประเภทให้เรยีบร้อย จดัวางของเป็นระเบยีบ มกีารจดัหมวด

หมู่ แยกประเภทเก็บของใช้และอุปกรณ์ที่เหมาะสม ไม่วาง/น�ำขวดยาฆ่าแมลง หรือภาชนะใส่วัตถุที่อาจมีพิษไว้ในบริเวณ

ที่รับประทานอาหาร

	 2.2.3.4.	 โต๊ะ เก้าอี ้แขง็แรง สะอาด โต๊ะ เก้าอ้ี และผ้าปโูต๊ะสะอาด ไม่ช�ำรดุ มกีารท�ำความสะอาดอย่างสม�ำ่เสมอ

	 2.2.3.5.	 ช้อน ส้อม มีด (สเต็ก) ตะเกียบ ใส่ในภาชนะให้เรียบร้อย มีฝาปิด  ถ้าเป็นภาชนะชนิดยืน ให้ใส่ช้อน 

ส้อม ให้เอาด้ามขึ้น ตะเกียบควรจัดให้เป็นคู่ๆ แล้วใส่ในถุงพลาสติกให้เรียบร้อย

	 2.2.3.6.	 ติดป้ายข้อความหรือป้ายสัญลักษณ์ “ห้ามสูบบุหรี่” และดูแลไม่ให้มีการสูบบุหรี่ มีป้ายหรือสัญลักษณ์

ติดไว้ในบริเวณที่สามารถมองเห็นได้ชัด

	 2.2.3.7.	 ติดป้ายข้อความหรือป้ายสัญลักษณ์ “ห้ามน�ำสุรา หรือสิ่งมึนเมา” เข้ามาในร้าน มีป้ายหรือสัญลักษณ์ 

ติดไว้ในบริเวณที่สามารถมองเห็นได้ชัด

	 2.2.3.8.	 ติดป้ายข้อความหรือป้ายสัญลักษณ์ ”ห้ามน�ำสัตว์เลี้ยงทุกชนิดเข้า” หรือมีมาตรการห้ามน�ำ หรือเลี้ยง

ในบริเวณหรือใกล้ท่ีรับประทานอาหาร มีป้ายหรือสัญลักษณ์ติดไว้ในบริเวณที่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน และมีมาตรการ

ควบคุมไม่ให้น�ำสัตว์เลี้ยงเข้ามา และสามารถปฏิบัติได้

          

         2.2.4. ห้องสุขา

	 2.2.4.1.	 ตั้งอยู่ในพื้นที่ท่ีเหมาะสมของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ประตู

ไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม/ปรุงอาหาร และสถานที่รับประทานอาหาร เพื่อป้องกัน

ไม่ให้มีทรรศนะอุจาดต่อผู้ท่ีมาใช้บริการและถูกสุขาภิบาลอาหาร ถ้าประตูเปิดสู่

บริเวณที่รับประทานอาหาร ให้มีฉากกั้นเพื่อจะให้มองไม่เห็น

	 2.2.4.2.	 มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ภายในห้องสุขาไม่มีกลิ่นไม่พึง

ประสงค์  พื้นห้องสุขาแห้ง สะอาด ไม่ลื่นจนอาจก่อให้เกิดอันตราย และมีการ

ท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ มีการป้องกัน/ก�ำจัดกลิ่นที่เกิดขึ้นภายในห้องสุขา เช่น มีเครื่องระบายอากาศ

	 2.2.4.3.	 มีอ่างล้างมือ มีสบู่เหลว กระดาษเช็ดมือไว้บริการ

	 2.2.4.4.	 มีถังขยะสภาพดี ไม่รั่วซึม มีฝาปิด วางไว้ในห้องสุขา

	 2.2.4.5.	 มีสายฉีดช�ำระภายในห้องน�้ำ หรือมีน�้ำส�ำหรับช�ำระ มีน�้ำส�ำหรับช�ำระไว้บริการตลอดเวลา
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     2.3.	การจัดการครัวและส่วนบริการ

	 2.3.1	 การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จและวัสดุที่ใช้

	 2.3.1.1.	 ไม่ตั้งอาหารที่ปรุงเสร็จไว้นานเกิน 2 ชั่วโมง และภาชนะบรรจุต้อง

	 มีฝาปิดหรือมีวัสดุคลุม  อาหารที่ปรุงสุกต้องมีฝาปิด อาหารประเภทแกงหรือ

	 ผัด ต้องอุ่นให้ร้อนอยู่เสมอ

	 2.3.1.2.	 จัดเก็บอาหารให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร และภาชนะจัดเก็บ

ต้องไม่สร้างสารพิษให้กับอาหาร อาหารร้อนจัดต้องไม่ใส่ภาชนะพลาสติกหรือภาชนะเมลามีน ภาชนะพลาสติกที่เป็นสีต้องไม่มี

ลอยถลอก สีไม่ซีดจาง ไม่ใส่อาหารในกล่องโฟม ถ้าจ�ำเป็นต้องใช้ต้องรองด้วยใบตอง หรือพลาสติกทนความร้อน เครื่องกระป๋อง

ที่เปิดใช้แล้วต้องถ่ายใส่ภาชนะที่ไม่สร้างสารพิษ

	 2.3.2.	 การล้าง/ท�ำความสะอาด

	 2.3.2.1.	 ล้างอปุกรณ์ด้วยสบู ่หรอืน�ำ้ยาทีถ่กูตามบญัญตัอิสิลาม และล้างด้วย

	 น�้ำสะอาด 2 คร้ัง ครั้งสุดท้ายเป็นการล้างด้วยน�้ำไหลผ่าน กรณีที่เป็น

	 โรคระบาด ให้ด�ำเนินการตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข

	 2.3.2.2.	 ใช้อ่างล้างภาชนะ/อุปกรณ์ที่อยู่สูงจากพื้น ที่มีท่อระบายน�้ำที่ใช้

	 การได้ดี ควรมีการตรวจสอบอ่างล้างภาชนะ ท่อรับน�้ำ ก๊อกน�้ำ ฯลฯ ให้อยู่

	 ในสภาพ พร้อมใช้งาน ที่มีการบ�ำรุงรักษาอยู่สม�่ำเสมอ

	 2.3.2.3.	 ไม่เทเศษอาหารในรางระบายน�้ำ ปาดเศษอาหารลงในถุง/ถัง ก่อนน�ำภาชนะไปล้าง

	 2.3.2.4.	 พื้นบริเวณที่ล้างอุปกรณ์/ภาชนะ ต้องอยู่ในสภาพที่ดี มีการท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ

	 2.3.2.5.	 มตีะแกรงระบายน�ำ้ สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย และท�ำความสะอาดสม�ำ่เสมอ  เพ่ือป้องกนัหน,ู แมลงสาบ

         2.4. ภาชนะและอุปกรณ์

	 2.4.1. วัสดุที่ใช้งาน

	 2.4.1.1.	 ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้งานทุกขั้นตอนต้องผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตรายมีความเหมาะสมกับการใช้งาน  

อาหารร้อนจะไม่ใส่ในกล่องโฟม/พลาสติก ไม่ใช้ตะแกรงพลาสติก ไม่ใช้เชือกฟาง ยางรัด (หนังสติ๊ก) มัด/ใส่อาหารที่ผ่านความ

ร้าน เช่น ใช้ใส่ผักที่เพิ่งผ่านการลวก หรือใช้ภาชนะเมลามีนใส่/ตักข้าวที่ร้อนจัด

	 2.4.1.2.	 การตรวจสอบภาชนะ/อปุกรณใ์ห้สามารถใช้งานไดอ้ยา่งปลอดภยั หมัน่ตรวจสอบเขียง ผ้าเชด็วสัด/ุอปุกรณ์ 

ด้ามจับอุปกรณ์ เช่น มีด ตะหลิว ทัพพี ไม่ให้ขึ้นเชื้อรา หม้อต้องมีฝาปิดที่สามารถปิดได้สนิท

            2.5. บุคลากร

	 2.5.1. ผู้สัมผัสอาหาร (เตรียม/ปรุง/เสิร์ฟ)

	 2.5.1.1.	 แต่งกายเรียบร้อย ไม่ขัดต่อหลักการอิสลาม สะอาด 

ต้องสวมเสื้อมีแขน ต้องใส่หมวก หรือผ้าคลุมผม หรือผ้าฮิญาบ

	 2.5.1.2.	 พนกังานเตรยีม/ปรงุ/เสร์ิฟ มสีขุนสิยัทีด่ ีใช้อปุกรณ์หยบิ/

จับอาหารที่ปรุงเสร็จอย่างถูกวิธี  ไม่ล้วง แคะ แกะ เกา ขณะเตรียม/

ปรุงอาหาร
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	 2.5.1.3.	 พนักงานเตรียม/ปรุง และเสิร์ฟมีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็น

โรคผิวหนัง ไม่เป็นโรคติดต่อทางเดินหายใจ โรคติดต่อทางเดินอาหาร เช่น ไวรัสตับอักเสบเอ/บี พยาธิ หรือโรคผิวหนัง เช่น 

หิด หูด ควรมีการตรวจสุขภาพผู้สัมผัสอาหารอย่างน้อยปีละครั้ง

	 2.5.1.4.	 ต้องผ่านการอบรมหลักการสุขาภิบาลด้านอาหาร ทั้งผู้เตรียม/ปรุงอาหาร ต้องผ่านการอบรม และมี

วุฒิบัตร หรือหนังสือรับรองการเข้ารับการอบรม

         2.6. การให้บริการ

	 2.6.1.	 มีป้าย/เมนูอาหารพร้อมระบุอาหารที่เป็นธรรม

	 2.6.2.	 สามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับมัสยิดในบริเวณใกล้เคียงได้

          2.7. ความปลอดภัย

	 2.7.1.	 การจัดการด้านความปลอดภัย

	 2.7.1.1.	 วางถังแก๊สบนพื้นเรียบ หรือระบบเชื้อเพลิงต้องวางในต�ำแหน่งที่เหมาะสม ถ้าเป็นแก๊สถังใหญ่ให้มีสาย

รัดหรืออุปกรณ์ยึดถังแก๊สไม่ให้ล้มได้ง่าย สายแก๊สต้องเก็บให้เป็นระเบียบ ถังแก๊ส ท่อส่ง และอุปกรณ์ที่ใช้ต้องเป็นไปตาม

ข้อก�ำหนด และได้มาตรฐาน

	 2.7.1.2.	 ต้องมีอุปกรณ์ป้องกันและระงับอัคคีภัยติดตั้งไว้ ณ บริเวณที่ที่เหมาะสมและสามารถหยิบใช้ได้สะดวก 

ให้เป็นไปตามมาตรฐาน โดยมีจ�ำนวนและขนาดที่ครอบคลุมพื้นที่ที่อาจเกิดเพลิงแต่ละประเภท

          2.8. ที่ก�ำจัดมูลฝอย

	 2.8.1.	 แนวทางการปฏิบัติ

	 2.8.1.1.	 ใช้ถังขยะท่ีไม่รั่วซึม และมีฝาปิด มีการเก็บแยกประเภทมูลฝอยและเศษอาหารมัดปากถุงให้แน่นก่อน

น�ำไปทิ้ง ควรแยกขยะเปียก/ขยะแห้ง ตั้งแต่ต้นทาง

           2.9. ความรับผิดชอบต่อสังคม มีแนวทางปฏิบัติและรายละเอียดของตัวชี้วัด ดังนี้

	 2.9.1.	 ปฏิบัติในกฎหมายแรงงานในเรื่อง ค่าจ้าง สวัสดิการ

	 2.9.2.	 ไม่ละเมิดแรงงานเด็ก

	 2.9.3.	 กรณีมีการใช้พนักงานต่างชาติ ต้องด�ำเนินการให้ถูกต้องตามกฎหมายแรงงาน

	 2.9.4.	 จัดให้มีการบริการตรวจสุขภาพประจ�ำปี

	 2.9.5.	 ให้ความส�ำคัญในเรื่องการพัฒนาบุคลากร

	 2.10. การบริหารจัดการด้านสิ่งแวดล้อม มีแนวปฏิบัติ รายละเอียด ของตัวชี้วัด ดังนี้

	 2.10.1.	 มีการบริหารจัดการด้านสิ่งแวดล้อมของร้านให้มีความชัดเจน

	 2.10.2.	 ก�ำหนดให้มีผู้รับผิดชอบทุกเรื่องที่เกี่ยวกับการรักษาสิ่งแวดล้อมให้ชัดเจน

	 2.10.3.	 ประชาสัมพันธ์ให้ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสิ่งแวดล้อมทราบทุกเรื่อง

	 2.10.4.	 สร้างจิตส�ำนึกให้ทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง เรื่องการรักษาสภาพแวดล้อม

	 2.10.5.	 สนับสนุนการใช้ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

	 2.10.6.	 สนับสนุนการใช้ผลิตผลทางการเกษตรตรงตามฤดูกาล

	 2.10.7.	 ส่งเสริมให้มีการประหยัดพลังงานและน�้ำ

	 2.10.8.	 ไม่ด�ำเนินการให้เกิดมลภาวะทางเสียง แสง กลิ่น
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	 2.11. ความสัมพันธ์กับมัสยิดและชุมชน มีแนวปฏิบัติ และรายละเอียดของตัวชี้วัด ดังนี้

	 2.11.1.	 ให้ความส�ำคัญกับการสร้างความสัมพันธ์ การเสริมสร้างกิจกรรม การมีส่วนร่วมกับมัสยิด และชุมชน

	 2.11.2.	 สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชน

	 2.11.3.	 สร้างโอกาสการท�ำงานให้กับชุมชน

	 2.11.4.	 สนับสนุนให้มีการรักษาวัฒนธรรม ประเพณีของท้องถิ่น

	 2.11.5.	 ควรมีข้อมูลเกี่ยวกับมัสยิดและชุมชนในบริเวณใกล้เคียง

การก�ำหนดค่าคะแนนรวม

	 ระดับ 1 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 50-59 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 2 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 60-69 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 3 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 70-79 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 4 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 80-89 ของคะแนนทั้งหมด

	 ระดับ 5 ดาว ต้องได้คะแนนรวมร้อยละ 90-100 ของคะแนนทั้งหมด

คณะกรรมการตรวจประเมิน	

	 ในการตรวจประเมินทุกครั้ง ต้องมีคณะกรรมการไม่น้อยกว่า 3 ท่าน ในจ�ำนวนนี้  ต้องมีกรรมการกลางฯ หรือมีกรรมการ

อิสลามประจ�ำจังหวัดอย่างน้อย 1 ท่าน คณะกรรมการประกอบด้วย

	 1. ผู้ที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด จ�ำนวน 1 ท่าน แต่ถ้าจังหวัดใดไม่มีคณะกรรมการอิสลาม

ประจ�ำจังหวัด ให้มีผู้ที่ได้รับแต่งตั้งจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย จ�ำนวน 1 ท่าน

	 2. ผู้ที่ได้รับการแต่งตั้งจากสถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย จ�ำนวน 1 ท่าน

	 3. อิหม่ามหรือผู้ที่คณะกรรมการอิสลามประจ�ำมัสยิดมอบหมาย จ�ำนาน 1 ท่าน

	 4. ทั้งนี้ ควรมีเจ้าหน้าที่จากสาธารณสุข ที่ได้รับการแต่งตั้งจากสาธารณสุขจังหวัด หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ที่มี

ความรู้ความเข้าใจด้านสุขาภิบาลอาหาร จ�ำนวน 1 ท่าน และเจ้าหน้าที่จากสถาบันการศึกษาในระดับอุดมศึกษา ที่เปิดสอนทางด้าน

โภชนาการ วิทยาศาสตร์อาหาร หรือการโรงแรม อีกจ�ำนวน 1 ท่าน

    3. หลักเกณฑ์การแยกประเภทของร้านอาหารที่เจ้าของเป็นมุสลิม

	 ร้านอาหารประเภทบาทวิถี เช่น เป็นเพิง เป็นโต๊ะขายของ รถเข็น เพิงข้างถนน บนทางเท้า หรือตามตลาดนัด จะยังไม่เข้า

ข่ายการส�ำรวจเพื่อให้การรับรอง ส่วนร้านอาหารที่เข้าเกณฑ์ การรับรองสามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท หรือ 3 ขนาด ดังนี้

	 3.1. ร้านอาหารประเภทขนาดเล็ก ร้านอาหารที่ก่อสร้างเป็นร้าน บ้านหรือในอาคารถาวร ในตลาด ในชุมชน ที่สาธารณะ 

ไม่เคลื่อนย้าย อาจมีเลขที่หรือไม่มีเลขที่ก็ได้ ครัวของโรงเรียนมุสลิม ร้านในศูนย์อาหารของโรงเรียนมุสลิมและไม่ใช่มุสลิม ร้านที่อยู่

ในศนูย์อาหารมหาวทิยาลยั ศนูย์อาหารในโรงพยาบาล ศนูย์อาหารในห้างสรรพสนิค้าและศนูย์การค้าทีแ่ยกจานและอปุกรณ์ส�ำหรบั

มุสลิม

	 3.2. ร้านอาหารประเภทขนาดกลาง คือร้านอาหารที่ก่อสร้างเป็นตึกแถวหรือเป็นไม้ มีเลขที่ เป็นอาคาร 1-2 คูหา

	 3.3. ร้านอาหารขนาดใหญ่ประเภท ตึกแถว 2-3 คูหา ร้านอาหารประเภทภัตตาคารในโรงแรมมุสลิม

เกณฑ์การสนับสนุนค่าธรรมเนียมหรือค่าใช้จ่ายให้กับฝ่ายกิจการฮาลาล กอท.และกอจ. ในการตรวจประเมินร้านอาหารท่ีเจ้าของ

เป็นมุสลิม
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	 1. ค่าธรรมเนียม ค่าตรวจประเมิน ค่าพาหนะ ค่าหนังสือรับรองฮาลาล

		   เหมาจ่ายส�ำหรับร้านอาหารขนาดเล็ก =  3,000 บาท/ร้าน

	 2. ค่าธรรมเนียม ค่าตรวจประเมิน ค่าพาหนะ ค่าหนังสือรับรองฮาลาล 

		  เหมาจ่ายส�ำหรับร้านอาหารขนาดกลาง =4,000 บาท/ร้าน

	 3. ค่าธรรมเนียม ค่าตรวจประเมิน ค่าพาหนะ ค่าหนังสือรับรองฮาลาล 

		  เหมาจ่ายส�ำหรับร้านอาหารขนาดใหญ่ =5,000 บาท/ร้าน

	 4. ค่าหนังสือให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลจาก ส.กอท.ฉบับละ 100 บาท ซึ่งร้านอาหารจะต้องผ่านระดับ 4 ดาว 

หรืออยู่ในดุลพินิจของ ส.กอท.และ ส.กอจ. ต่อไป 

สิทธิประโยชน์ของร้านค้าที่เข้าร่วมโครงการเมื่อผ่านการตรวจรับรอง

	 1. ไม่เสียค่าธรรมเนียมในการตรวจรับรองใดๆ จาก ส.กอท. และ ส.กอจ.

	 2. เมื่อเข้าร่วมหลักสูตรการอบรมจาก ส.กอท. หรือ ส.กอจ. จะได้รับอุปกรณ์จากส่วนกลางอาทิ เช่น 

            	 - ร่มกันแดดขาดใหญ่ที่มีโลโก้ของโครงการ

            	 - เอี้ยมกันเปื้อนพร้อมหมวกกันผม

           		 - ป้ายชื่อร้านที่มีเครื่องหมายรับรองฮาลาล

            	 - เมนูอาหารชื่อร้านอาหารที่สวยงาม และโปสเตอร์

           		 - คู่มือร้านอาหารมุสลิม

            	 - สบู่ดิน 

            	 - แบนเนอร์ไวนิลขนาด 1x3 เมตร

             	 - โปสเตอร์โครงการ

// ภาพบรรยากาศ จัดอบรม จังหวัดนนทบุรี
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บทที่ 3
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บทที่ 3

ก�ำหนดการหลักสูตรและวิทยากร

    1. สรุปเนื้อหาการบรรยาย

หัวข้อที่ 1 : บัญญัติศาสนาอิสลามกับการปรุงประกอบอาหารตามหลักโภชนาการ

 	 บทบญัญตัทิีเ่ก่ียวกบัอาหารฮาลาลความหมายของ ฮาลาล หมายถงึ สิง่ทีอ่นมุตัติามบทบญัญตัอิสิลาม ซึง่ตรงข้าม 

กับ หะรอม หมายถึง สิ่งที่ต้องห้ามตามบทบัญญัติอิสลามและอาหารมัชบูฮฺ หรือ ชุบฮาต หมายถึง อาหารที่ยังมีข้อเคลือบ

แคลงหรือน่าสงสัย ที่ยังไม่สามารถระบุได้ว่าฮาลาลหรือหะรอม จนกว่าจะผ่านการตรวจสอบ พิสูจน์และวินิจฉัย  ซึ่งตาม

หลักการแล้วให้หลีกเลี่ยง ซึ่งอัลลอฮฺได้ตรัสในบทที่ 2 อัลบะเกาะเราะฮฺ โองการที่ 173 ความว่า “แท้จริงพระองค์ทรงห้าม

รับประทานซากสัตว์ เลือด เนื้อสุกรและสัตว์ที่เชือดเพื่อส่ิงอื่นนอกเหนือจากอัลลอฮฺ” อิสลามถือว่าอาหารที่ฮาลาลจะ

ต้องเป็นอาหารที่อัลลอฮฺ อนุมัติสามารถบริโภคได้และต้องไม่ปนเปื้อนสิ่งที่เป็นนะญิสหรือสิ่งสกปรกใด ๆ  อิสลามได้ก�ำหนด

น�้ำที่จะต้องช�ำระล้างวัตถุดิบที่จะเอาไปประกอบเป็นอาหารจะต้องเป็นน�้ำสะอาดและเป็นน�้ำ ที่อนุญาตให้ใช้ได้ตลอดจนได้

ก�ำหนดกฎเกณฑ์ วิธีการช�ำระล้างที่ละเอียดเพื่อให้ได้อาหารที่สะอาด อิสลามยัง ได้ก�ำหนดถึงสถานที่และ ภาชนะ อุปกรณ์ 

เครื่องมือเครื่องใช้ต่างๆท่ีเก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตอาหารต้องสะอาดด้วย ท่านนบีศ็อลลัลลอฮฺ อะลัยฮิ วะสัลลัม ได้

กล่าวความว่า “ถ้าหากสุนัขเลียภาชนะของพวกท่าน ก็จงล้างด้วยน�้ำเจ็ดครั้ง โดยครั้งแรกให้ล้างด้วยน�้ำผสมดิน”  (บันทึก

โดยอันนะซาอีย์ 337) แต่ถ้ามีเหตุจ�ำเป็นอิสลามได้ก�ำหนดทางออกไว้ในภาวะที่จ�ำเป็น (เฎาะรูเราะฮฺ) โดยก�ำหนดหลักการ 

รุคเศาะฮฺ (การผ่อนปรน) ซึ่งจะเกิดความยากล�ำบากหรือถึงขั้นสูญเสียชีวิตหากปฏิบัติตามบทบัญญัติที่ได้ก�ำหนดในภาวะ

ปกติ เช่น การรับประทานอาหารที่หะรอมเพื่อประทังชีวิตโดยไม่ละเมิดขอบเขต อัลลอฮฺได้ตรัสในบทที่ 2 อัลบะเกาะเราฮฺ 

โองการที่ 173 ว่า “แท้จริงพระองค์ทรงห้ามรับประทานซากสัตว์ เลือด เนื้อสุกร และสัตว์ที่เชือดโดยมิได้กล่าว นามอัลลอฮฺ 

แต่หากผู้ใดก็ตามมีความจ�ำเป็น โดยมิได้ตั้งใจและละเมิด ก็ไม่เป็นการบาปส�ำหรับเขา”

หัวข้อที่ 2 : ร้านอาหารตามมาตรฐานฮาลาลประเทศไทย

	 มาตรฐานเป็นกรอบแนวทางทีจ่ะช่วยให้องค์กรทีต้่องการในการประสบความส�ำเรจ็และสามารถส่งมอบผลติภณัฑ์

ที่มีประสิทธิภาพที่จะท�ำให้องค์กรของคุณก้าวหน้าในนวัตกรรมใหม่และมีประสิทธิภาพมากขึ้น มาตรฐานร้านอาหารก็เช่น

กนัทีจ่ดัตัง้ขึน้มาเพือ่พฒันาและยกระดบัสถานประกอบการร้านอาหารของมสุลมิ ให้สามารถบรกิารได้อย่างถกูต้องตามหลกั

การของศาสนาอิสลาม โดยร้านอาหารก็จะแบ่งเป็น 3 ขนาด ขนาดเล็ก ขนาดกลาง ขนาดใหญ่ ซึ่งไม่ว่าจะเป็นร้านขนาด

ไหน วตัถดุบิหรอืเครือ่งปรงุทีใ่ช้กว็ดัจากมาตรฐานเดยีวกนัคือทกุอย่างต้องฮาลาลและจะดทีีสุ่ดจะถ้าเป็นฮาลาลัน-ตอยยบีนั 

เพราะจะเป็นสร้างความมัน่ใจในการบรโิภคอาหาร มคีณุภาพ ถกูต้องตามหลกัสขุาภบิาลอาหาร มคีวามปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค 

ตลอดจนมคีวามรบัผดิชอบต่อสงัคมและยงัช่วยแก้ปัญหาการขาดแคลนร้านอาหารฮาลาลทีม่คุีณภาพเพือ่ช่วยยกระดบัภาพ

ลักษณ์ของประเทศ
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 หัวข้อที่ 3 : วัตถุดิบ สารเคมี และสารที่ต้องสงสัยในการปรุงประกอบอาหาร

	 อาหารที่ศาสนาอิสลามไม่อนุญาตให้รับประทานหรือน�ำมาประกอบปัจจัยยังชีพ ซึ่งได้แก่ สุกร สุนัข งู ลิง และสัตว์กินเนื้อ

เป็นอาหารที่มีเขี้ยวและกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ หมี และสัตว์อื่นๆที่คล้ายกันเป็นต้น นอกจากนี้ยังมีอาหารหะรอมที่สามารถจ�ำแนก

ได้เป็นอาหารหะรอมที่ไม่ซับซ้อน ได้แก่ ไขมันสุกร ก้อนเลือด สัตว์หะรอม สัตว์ฮาลาลที่ไม่ผ่านการเชือดตามหลักศาสนบัญญัติและ

เครื่องดื่มแอลกอฮอล ส่วนอาหารหะรอมที่ซับซ้อน ได้แก่ เอนไซม์จากเลือด เจลาติน จีเอ็มโอจากยีนส์มนุษย์ แอลกอฮอลจากเครื่อง

ดื่มมึนเมา บริวเวอร์ยีสต์จากการหมักเบียร์ แร่ธาตุจากเนื้อสัตว์ที่ไม่ฮาลาล Lcysteine (E 920) จากเส้นผมมนุษย์ Sodium ribonu-

cleotides (E 635) สารเร่งกลิ่นจากสัตว์และ Dina 5’- Inositate (E 631) ผลิตโดยเอมไซม์สุกร   เป็นต้น ซึ่งการปนเปื้อนยุคใหม่

นัน้มคีวามซบัซ้อนและยากต่อการสงัเกต รวมไปถงึผลติภณัฑ์ทางการแพทย์พบว่า มากกว่า 40 ประเภท เป็นผลผลติมาจากสกุร และ

ในผลติภณัฑ์ขบเคีย้ว ขนมหวาน ทีเ่ป็นท่ีนยิมกบัคนปัจจบุนักพ็บว่าบางย่ีห้อวัตถดุบินัน้น�ำมาจากสกุรและทีม่กีระแสทีค่นนยิมบรโิภค 

และหันมาให้ความสนใจเพิ่มมากขึ้นคือผลิตภัณฑ์จ�ำพวกขนมหวาน ความสวยความงามที่เป็นหะรอมที่ซ่อนอยู่ในรูปแบบเจลาติน    

คอลลาเจนและมาร์ชเมลโล่ ที่ต้องมีการศึกษาและตรวจสอบเพิ่มมากขึ้น

หัวข้อที่ 4 : การสุขาภิบาลอาหารปลอดภัย สร้างความมั่นใจแก่ผู้บริโภค

	

	 เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ร้านอาหารจึงต้องจัดการปรับปรุงและดูแลร้านอาหารให้ถูกต้อง  ตามหลักสุขาภิบาล

อาหาร ซึ่งมีข้อก�ำหนดพื้นฐานทั้งหมด 15 ข้อ โดยจะสรุปได้ดังต่อไปนี้ ต้องจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหารและ

สถานท่ีเตรยีม ปรงุประกอบ จ�ำหน่ายอาหารให้สะอาดเป็นระเบยีบอยูเ่สมอ ไม่เตรยีมปรงุอาหารบนพืน้และบริเวณหน้า หรอืในห้องน�ำ้ 

ห้องส้วม และต้องเตรียม ปรุงอาหาร วัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ทุกอย่างต้องอยู่บนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และในการใช้สาร

ปรงุแต่งอาหาร  ทีม่คีวามปลอดภยัและอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรงุ ซึง่อุปกรณ์ทกุอย่างต้องสะอาดและแยกใช้ ไว้อย่าง

ชัดเจน  ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม และต้องล้างมือ

ให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ�ำหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้วทุกชนิด และอื่นๆที่เป็น

กระบวนการโดยรวมและเบื้องต้นที่ต้องปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารปลอดภัย

หัวข้อที่ 5 : การตรวจประเมินร้านอาหาร และการสนับสนุนร้านอาหาร

	 ฮาลาล หมายถึง สิ่งที่อนุมัติตามบทบัญญัติอิสลาม ฮาลาล-ฮารอม ในอิสลามจึงมิได้หมายความเพียงการบริโภคอาหาร

เท่านั้น แต่ครอบคลุมถึงวิถีการด�ำเนิน ชีวิตในทุกด้าน เพราะอิสลามคือระบอบแห่งการด�ำเนินชีวิตของมนุษย์ อาหารฮาลาล จึงเป็น

สิง่จ�ำเป็นส�ำหรับมสุลมิในการบรโิภค ส่วนผูท้ีม่ใิช่มสุลมิหากบรโิภคอาหารฮาลาลกจ็ะได้ประโยชน์ต่อสขุภาพเช่นเดยีวกนัเพราะอาหาร

ฮาลาลจะต้องมีกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลามปราศจากสิ่งต้องห้าม (ฮารอม) และมีคุณค่าทางอาหาร 

(ตอยยิบ) โดยการตรวจประเมินจะแบ่งเป็นหลายๆส่วนเช่นวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร สถานที่ การจัดการครัวและส่วนบริการ 

ภาชนะ อุปกรณ์ บุคลากร การให้บริการ ความปลอดภัย ที่ก�ำจัดมูลฝอย ความสัมพันธ์ กับมัสยิดและชุมชน และอื่น ๆ การตรวจ

ประเมินร้านอาหารน้ีจึงเป็นตัวชี้วัดท่ีดีท่ีจะท�ำให้ร้านอาหารของมุสลิมที่ไม่ใช่แค่ต้องฮาลาลแต่ต้องฮาลาลัน-ตอยยีบันและเป็นภาพ

ลักษณ์ที่ดีให้กับมุสลิมต่อไป
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      2. ก�ำหนดการ

08.00 – 09.00 น.			   ลงทะเบียนผู้ประกอบการร้านอาหารมุสลิมที่เข้าอบรม

09.00 – 09.45 น.			   พิธีเปิดการอบรม

				    - อัญเชิญพระมหาคัมภีร์อัลกุรอาน

				    - กล่าวรายงาน โดย ประธานโครงการฯ

				    - เปิดการอบรมและมอบผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผม ร่ม สบู่ดิน แก่ผู้แทน

				    ผู้ประกอบการร้านอาหารที่เข้าอบรม โดย ประธานคณะกรรมการอิสลาม

				    ประจ�ำจังหวัดอ่างทอง

09.45 - 10.15 น.			   รับประทานอาหารว่าง

10.15 – 11.00 น.			   บรรยายเรื่อง “บัญญัติศาสนาอิสลามกับการปรุงประกอบอาหารตาม 

				    หลักโภชนาการ” โดย ประธานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด

11.00 – 11.50 น.			   บรรยายเรื่อง “ร้านอาหารตามมาตรฐานฮาลาลประเทศไทย”

				    โดย รศ.ดร.ปกรณ์  ปรียากร ผู้อ�ำนวยการสถาบันมาตรฐานฮาลาล	

				    แห่งประเทศไทย

12.00 – 13.00 น.			   รับประทานอาหารกลางวัน / ละหมาด

13.00 – 13.50 น.			   บรรยายเรื่อง “วัตถุดิบ สารเคมี และสารที่ต้องสงสัยในการปรุง

				    ประกอบอาหาร” โดย รศ.ดร.วินัย ดะห์ลัน ผู้อ�ำนวยการศูนย์วิทยาศาสตร์

				    ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

13.50 – 14.40 น.			   การบรรยายเรื่อง “การสุขาภิบาลอาหารปลอดภัย สร้างความมั่นใจ

				    แก่ผู้บริโภค”  โดย นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด 

14.40 – 15.00 น.			   รับประทานอาหารว่าง

15.00 – 16.00 น			   การเสวนาเรือ่ง “การตรวจประเมนิร้านอาหาร และการสนบัสนนุร้านอาหาร” 

				    โดยผู้แทนสถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย ผู้แทนกรรมการอิสลาม

				    ประจ�ำจังหวัดอ่างทอง ผู้แทนธนาคารอิสลามแห่งชาติตอบข้อซักถาม

16.00 น.				   ปิดการอบรม/ผู้เข้าอบรมรับผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผม ร่ม

หมายเหต ุก�ำหนดการดังกล่าวอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม
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3. วัน เวลา สถานที่ การจัดอบรม

ล�ำดับ ว/ด/ป จังหวัด สถานที่

1 14 ต.ค 58 กระบี่ ณ ห้องประชุม มัสยิดกลางจังหวัดกระบี่

2 14 ต.ค 58 กรุงเทพมหานคร ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำกรุงเทพฯ

3 16 ต.ค 58 พังงา ณ ห้องประชุม โรงแรมภูงา ต.ตากแดด อ.เมือง จ.พังงา

4 17 ต.ค 58 ตรัง ณ ห้องประชุม สหกรณ์การเกษตรปะเหลียน จ�ำกัด

5 17 ต.ค 58 นนทบุรี ณ ห้องประชุมส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดนนทบุรี

6 18 ต.ค 58 ตรัง ณ ห้องประชุม โรงเรียนกันตรังรัษฎา

7 19 ต.ค 58 พัทลุง ณ ห้องประชุมส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดพัทลุง

8 21 ต.ค.58 กรุงเทพมหานคร ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำกรุงเทพฯ

9 21 ต.ค.58 นครนายก ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดนครนายก

10 14 พ.ย.58 กระบี่ ณ ห้องประชุม วิทยาลัยสารพัดช่าง จังหวัดกระบี่

11 15 พ.ย.58 กระบี่ ณ ห้องประชุม อบต.เกาะลันตา

12 28 พ.ย.58 ระนอง ณ โรงแรมเฮอริเทจ แกนรนด์ คอนเวชั่น

13 29 พ.ย.58 ขอนแก่น ณ โรงแรมอีโค่เพลส จังหวัดขอนแก่น

14 3 มี.ค. 59 อ่างทอง ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดอ่างทอง

15 24 ต.ค.58 ระยอง ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดระยอง

16 25 ต.ค.58 สมุทรปราการ ณ ห้องประชุม สกอจ.สมุทรปราการ

17
27 ต.ค.58

เชียงใหม่
ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดเชียงใหม่

18 แม่ฮ่องสอน

19 29 ต.ค.58 ชลบุรี ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดชลบุรี

20 31 ต.ค.58 พระนครศรีอยุธยา ณ ห้องประชุม สกอจ.พระนครศรีอยุธยา          

21 30 พ.ย.58 นครศรีธรรมราช ณ ห้องประชุม สกอจ.นครศรีธรรมราช

22 8 พ.ย 58 ยะลา ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดยะลา

23 1 ธ.ค. 58 ตราด ณ ห้องประชุม โรงแรมเหลายาอินแหลนรีสอร์ท จังหวัดตราด

24 3 ธ.ค. 58 สุราษฎร์ธานี ณ ห้องประชุมปริ้นเซส ปาร์ค จังหวัดสุราษฎร์ธานี

25 13 ธ.ค. 58 ภูเก็ต ณ โรงแรมเมโทรโพล จังหวัดภูเก็ต

26 4 ก.พ.59 เพชรบุรี ณ ห้องประชุม บริษัทเคเคแลนด์ 2015 จ�ำกัด

27 15 ส.ค 58 ปทุมธานี ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดปทุมธานี

28 9 ธ.ค. 58 สตูล ณ ห้องประชุม ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดสตูล
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4. รายชื่อวิทยากรที่เข้าร่วมอบรม

ล�ำดับ หัวข้อเรื่อง วิทยากร

1 บัญญัติศาสนาอิสลามกับการปรุงประกอบ

อาหารตามหลักโภชนาการ

- ประธานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดหรือผู้แทนที่ได้

รับมอบหมายให้เป็นวิทยากร

2 ร้านอาหารตามมาตรฐานฮาลาลประเทศไทย 1. รศ.ดร.ปกรณ์ ปรียากร

2. นายสวาสดิ์ เถาว์กลอย

3 วัตถุดิบ สารเคมี และสารที่ต้องสงสัยในการปรุง

ประกอบอาหาร

1. รศ.ดร.วินัย ดะห์ลัน

2. นายคัมภีร์ ดิษฐากรณ์

3. ดร.บรรจง ไวทยเมธา

4. ดร.อัซอารีย์ สุขสุวรรณ

4 การสุขาภิบาลอาหารปลอดภัย สร้างความ

มั่นใจแก่ผู้บริโภค

- เจ้าหน้าที่ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด

5 การตรวจประเมินร้านอาหาร และการ

สนับสนุนร้านอาหาร

1. นายคัมภีร์ ดิษฐากรณ์

2. นายปรัชญา ฉิมวิเศษ

3. นายมนตรี เลาะวิถี



32

บทที่ 4
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บทที่ 4

ผลการด�ำเนินงานโครงการ

1. ระยะเวลาการด�ำเนินงานตามจริง

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน ไตรมาส

ที่ 3

ปี58

ไตรมาส

ที่ 4

ปี58

ไตรมาส

ที ่1

ปี59

ไตรมาส

ที ่2

ปี59

ไตรมาส

ที่ 3

ปี59

ไตรมาส

ที่ 4

ปี59

ไตรมาส

ที่ 1

ปี60

ไตรมาส

ที่ 2

ปี60

ไตรมาส

ที่ 3

ปี60

ไตรมาส

ที่ 4

ปี60

ไตรมาส

ที่ 1

ปี61

1.จัดตั้งคณะท�ำงานเพื่อให้ค�ำปรึกษา

ร้านอาหารในการปรับปรุงเพื่อเข้าสู่

เกณฑ์การรับรอง

2.จัดท�ำคู่มือแนวทางการพัฒนา 

ปรับปรุง และสนับสนุนร้านอาหาร เพื่อ

เข้าสู่มาตรฐานการรับรองฮาลาล

3.จัดตั้งคณะท�ำงานจัดท�ำเอกสารคู่มือ

มาตรฐานการรับรองร้านอาหารฮาลาล

ที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม

4.ประสานงานกับ สกอจ. สกอท. เพื่อ

เชิญชวนร้านอาหารที่ผู้ประกอบการที่

เป็นมุสลิม ทั้งระดับผู้ประกอบการราย

ย่อย ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาด

ใหญ่ เพื่อเขาสู่ระบบการรับรอง ฮาลาล

5. ประสานกับส.กอทและส.กอจเพื่อให้

ใบรับรองเครื่องหมายฮาลาล

6.จัดท�ำรายงานผลการด�ำเนินงาน

พร้อมสรุปค่าใช้จ่ายตลอดโครงการ
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2. แผนผังการปฏิบัติงาน
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3. สรุปรายงานผลการด�ำเนินงานจังหวัดที่เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหารผู้ประกอบการเป็นมุสลิม 

เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย

	 3.1 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัสมุทรปราการ เข้าร่วมโครงการรบัรองร้านอาหาร ทีผู่ป้ระกอบ

การเป็นมุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 

92 ร้าน ขนาดเล็ก 88 ร้าน ขนาดกลาง 4 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 66 ร้าน

	 3.2 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำกรุงเทพมหานคร เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบ

การเป็นมุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 

726 ร้านขนาดเลก็ 595 ร้าน ขนาดกลาง 90 ร้าน ร้านขนาดใหญ่ 41 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพือ่รบัรองมาตรฐาน

ฮาลาลรวมทั้งหมด 726 ร้าน 

	 3.3 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดนครนายก เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร  ที่ผู้ประกอบ

การเป็นมุสลิมเข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 

21 ร้าน ซึ่งร้านขนาดเล็ก 21 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 18 ร้าน

	 3.4 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดปทุมธานี เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบ

การเป็นมุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 

47 ร้าน ขนาดเล็ก 38 ร้าน ขนาดกลาง 8 ร้าน ขนาดใหญ่ 1  ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 46 ร้าน 

	 3.5 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดันนทบรุ ีเข้าร่วมโครงการรบัรองร้านอาหาร ทีผู่ป้ระกอบการ

เป็นมุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 74 

ร้าน ขนาดเล็ก 45 ร้าน ขนาดกลาง 18 ร้าน ขนาดใหญ่ 11 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาล

รวมทั้งหมด 24 ร้าน

	 3.6 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดชลบุร ีเข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการ

เป็นมุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาล ประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 47 

ร้าน ขนาดเล็ก 38 ร้าน ขนาดกลาง 9 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลรวมทั้งหมดจ�ำนวน 

47 ร้าน

	 3.7 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดกระบี่ เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการ

เป็นมสุลมิ เข้าสูร่ะบบการรบัรองฮาลาลเพือ่เพิม่มลูค่าและค่านยิมผ่านเครือ่งหมายฮาลาลประเทศไทย ทัง้หมดจ�ำนวน 185 

ร้าน ซึ่งร้านขนาดเล็ก 47 ร้าน ขนาดกลาง 133 ร้าน ขนาดใหญ่ 5 ร้านซึ่งได้รวมร้านที่มีการขอจ�ำนวนร้านเพิ่ม 27  ร้าน 

และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 185 ร้าน
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3. สรุปรายงานผลการด�ำเนินงานจังหวัดที่เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหารผู้ประกอบการเป็นมุสลิม 

เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย (ต่อ)

3.8 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดตรัง เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม เข้าสู่ระบบ

การรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 190 ร้าน ขนาดเล็ก 108  ร้าน ขนาด

กลาง 82 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 190 ร้าน

	 3.9 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีเข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการเป็น

มุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 60 ร้าน ขนาดเล็ก 

30 ร้าน ขนาดกลาง 28 ร้าน  ขนาดใหญ่ 2  ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 35 ร้าน

	 3.10 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัระยอง เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ทีผู่ป้ระกอบการเป็นมสุลมิ 

เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาล ประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 66 ร้าน ขนาดเล็ก 48 

ร้าน ขนาดกลาง 16 ร้าน ขนาดใหญ่ 2 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 55 ร้าน

	 3.11 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัพทัลงุ  เข้าร่วมโครงการรบัรองร้านอาหาร ทีผู้่ประกอบการเป็นมสุลมิ 

เข้าสูร่ะบบการรบัรองฮาลาลเพ่ือเพิม่มลูค่าและค่านยิมผ่านเครือ่งหมายฮาลาลประเทศไทย ทัง้หมดจ�ำนวน 72 ร้าน ขนาดเลก็ 39 ร้าน 

ขนาดกลาง 16 ร้าน ขนาดใหญ่ 17 ร้านซึ่งได้รวมร้านที่มีการขอจ�ำนวนร้านเพิ่ม 34 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรอง

มาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน  72 ร้าน

	 3.12 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดพังงา เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม 

เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 70 ร้าน และมีขนาดเล็ก

ทั้งหมด 70 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 63 ร้าน

	 3.13 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดพระนครศรีอยุธยา เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบ

การเป็นมุสลิมเข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 169 ร้าน 

ซึ่งร้านขนาดเล็ก 126 ร้าน ขนาดกลาง 37 ร้าน ขนาดใหญ่ 6 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 

169 ร้าน

	 3.14 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดแม่ฮ่องสอน เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการเป็น

มุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 9 ร้าน ขนาดเล็ก 

8  ร้าน ขนาดกลาง 1 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 9 ร้าน

	 3.15 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดเชียงใหม่  เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร  ที่ผู้ประกอบการเป็น

มุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาล ประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 39 ร้าน ซึ่งร้าน

ขนาดเล็ก 19 ร้าน ขนาดกลาง 18 ร้าน ขนาดใหญ่ 2 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 22 ร้าน 
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3. สรุปรายงานผลการด�ำเนินงานจังหวัดที่เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหารผู้ประกอบการเป็นมุสลิม 

เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย (ต่อ)

	 3.16 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัยะลา เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหารทีผู่ป้ระกอบการเป็น

มุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 345 ร้าน 

ขนาดเล็ก 289  ร้าน ขนาดกลาง 56 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 93 ร้าน

	 3.17 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดระนอง เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการ

เป็นมุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพ่ิมมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 157 

ร้าน ขนาดเล็ก 63 ร้าน ขนาดกลาง 46 ร้าน ขนาดใหญ่ 48 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาล

รวมทั้งหมดจ�ำนวน 44 ร้าน

	 3.18 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัภเูกต็ เข้าร่วมโครงการรบัรองร้านอาหาร ทีผู้่ประกอบการเป็น

มุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 310 ร้าน 

ขนาดเล็ก 310 ร้าน ซึ่งได้รวมกับร้านที่มีการขอจ�ำนวนร้านเพิ่ม 120 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 308 ร้าน

	 3.19 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดนครศรีธรรมราช เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร 

ทีผู่ป้ระกอบการเป็นมสุลมิ เข้าสูร่ะบบการรบัรองฮาลาลเพือ่เพิม่มลูค่าและค่านยิมผ่านเครือ่งหมายฮาลาลประเทศไทย ทัง้หมด

จ�ำนวน 95 ร้าน ขนาดเล็ก 51  ร้าน ขนาดกลาง 43 ร้าน ขนาดใหญ่ 1 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐาน

ฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 95 ร้าน

	 3.20 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัขอนแก่น เข้าร่วมโครงการรบัรองร้านอาหาร ทีผู้่ประกอบการ

เป็นมสุลมิ เข้าสูร่ะบบการรบัรองฮาลาลเพือ่เพ่ิมมลูค่าและค่านยิมผ่านเครือ่งหมายฮาลาลประเทศไทย ทัง้หมดจ�ำนวน 11 ร้าน 

ซึ่งร้านขนาดเล็ก 10 ร้าน ร้านขนาดกลาง 1 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 10 ร้าน

	 3.21 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดตราด เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการ

เป็นมสุลมิเข้าสูร่ะบบการรบัรองฮาลาลเพือ่เพิม่มลูค่าและค่านยิมผ่านเครือ่งหมายฮาลาลประเทศไทย ทัง้หมดจ�ำนวน 33 ร้าน 

ซึ่งร้านขนาดเล็ก 15 ร้าน ขนาดกลาง 14 ร้าน ขนาดใหญ่ 4 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาล

ทั้งหมด 10 ร้าน

	 3.22 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัสตลู เข้าร่วมโครงการรบัรองร้านอาหาร ทีผู่ป้ระกอบการเป็น

มุสลิมเข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 91 ร้าน ซึ่ง

ร้านขนาดเล็ก 73 ร้าน ขนาดกลาง 18 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 16 ร้าน
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3. สรุปรายงานผลการด�ำเนินงานจังหวัดที่เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหารผู้ประกอบการเป็นมุสลิม 

เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย (ต่อ)

	 3.23 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดเพชรบุรี เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการเป็น

มสุลมิเข้าสูร่ะบบการรบัรองฮาลาลเพือ่เพิม่มลูค่าและค่านยิมผ่านเครือ่งหมายฮาลาลประเทศไทย ทัง้หมดจ�ำนวน 63 ร้าน ซึง่ร้านขนาด

เล็ก 53 ร้าน ขนาดกลาง 10 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมด 31 ร้าน

	 3.24 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดอ่างทอง เข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการเป็น

มุสลิมเข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 23 ร้าน ขนาดเล็ก

ทั้งหมด 22 ร้าน  ขนาดกลาง 1 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน  20 ร้าน

	 3.25 ส�ำนกังานคณะกรรมการอสิลามประจ�ำจงัหวดัปัตตาน ีเข้าร่วมโครงการรบัรองร้านอาหาร ทีผู่ป้ระกอบการเป็นมสุลมิ 

เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 885 ร้าน ขนาดเล็ก 850  

ร้าน ขนาดกลาง 34 ร้าน ขนาดใหญ่ 1 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 885 ร้าน

	 3.26 ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัดกาญจนบุร ีเข้าร่วมโครงการรับรองร้านอาหาร ที่ผู้ประกอบการเป็น

มุสลิม เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่าและค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย ทั้งหมดจ�ำนวน 1 ร้าน ขนาดเล็ก 

0  ร้าน ขนาดกลาง 1 ร้าน ขนาดใหญ่ 0 ร้าน และได้ผ่านกระบวนการตรวจเพื่อรับรองมาตรฐานฮาลาลทั้งหมดจ�ำนวน 1 ร้าน 

โดยทั้งหมดที่สรุปมาข้างต้นสามารถสรุปตารางเป็นตัวเลข ดังต่อไปนี้

>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>
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ที่ จังหวัดที่เข้าร่วมโครงการ
จ�ำนวนร้านที่เข้า

ร่วมการอบรม

จ�ำนวนร้านที่

ผ่าน กอจ.

จ�ำนวนร้านที่ผ่าน

การคัดกรองของ 

กอท.

จ�ำนวนร้านที่ไม่

ผ่านการคัดกรอง

ของ กอท.

1 สมุทรปราการ 92 92 66 26

2 กรุงเทพมหานคร 726 726 726 -

3 นครนายก 21 21 18 3

4 ปทุมธานี 47 47 46 1

5 นนทบุรี 74 74 24 50

6 ชลบุรี 47 47 47 -

7 กระบี่ 185 185 183 3

8 ตรัง 190 190 190 -

9 สุราษฎร์ธานี 60 35 35 -

10 ระยอง 66 61 55 6

11 พัทลุง 72 72 72 -

12 พังงา 70 65 63 2

13 อยุธยา 169 169 169 -

14 แม่ฮ่องสอน 9 9 9 -

15 เชียงใหม่ 39 22 22 -

16 ยะลา 345 100 93 7

17 ระนอง 157 52 44 8

18 ภูเก็ต 310 310 308 2

19 นครศรีธรรมราช 95 95 95 -

20 ขอนแก่น 11 10 10 -

21 ตราด 33 30 10 20

22 สตูล 91 16 16 -

23 เพชรบุรี 63 32 31 1

24 อ่างทอง 23 22 20 2

25 ปัตตานี 885 885 885 -

26 กาญจนบุรี 1 1 1 -

ยอดรวม 3,881 3,368 3,237 131

% 110% 96% 92% 3.74%

ตารางที่ 1

สรุปจ�ำนวนร้านแต่ละจังหวัดที่เข้าโครงการรับรองร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิมให้เข้าสู่ระบบการรับรองฮาลาลเพื่อเพิ่มมูลค่า

และค่านิยมผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย
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ตารางที่ 2

ตารางแสดงจ�ำนวนและขนาดของสถานประกอบการร้านอาหารที่เข้าร่วมโครงการ

กราฟที่ 3.1 ขนาดของสถานประกอบการร้านอาหารมุสลิม

จากตารางจะสังเกตได้ว่า ทั้ง 6 ภาคนั้น มีจ�ำนวนสถานประกอบการร้านอาหารที่สูงกว่าภาคอื่นๆได้แก่ภาคใต้มากที่สุดและภาค

กลาง และในภาคใต้และภาคกลางนั้นโดยส่วนใหญ่มีจ�ำนวนสถานประกอบการร้านอาหารที่มากที่สุด ขนาดเล็กขนาดกลาง และ

ขนาดใหญ่ ตามล�ำดับ

	 สถานประกอบการร้านอาหารมุสลิมโดยใน 26 จังหวัด จากทุกภาคส่วน ส่วนใหญ่มีจ�ำนวนขนาดเล็ก มากที่สุด คิดเป็น

ร้อยละ 80%  รองลงมาเป็นสถานประกอบการขนาดกลาง คิดเป็นร้อยละ 17% และสถานประกอบการที่มีขนาดใหญ่ คิดเป็น

ร้อยละ  3% ของจ�ำนวนร้านทั้งหมด

ภาค ขนาดเล็ก (S) ขนาดกลาง (M) ขนาดใหญ่(L) รวม

ภาคกลาง 935 157 59 1151

ภาคตะวันออก 84 22 2 108

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 9 1 0 10

ภาคตะวันตก 45 16 2 63

ภาคเหนือ 14 15 2 31

ภาคใต้ 1615 356 34 2005
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กราฟที่ 3.2 จ�ำนวนสถานประกอบการร้านอาหารที่ผ่าน ส.กอจ. และ ส.กอท.

	 สถานประกอบการร้านอาหารที่ผ่าน ส.กอจ. มีจ�ำนวน 3,368 ร้าน ในขณะที่ จ�ำนวนสถานประกอบการร้านอาหารที่

ผ่าน ส.กอท. มี 3,237 ร้าน  

3,368

513

3,237

644

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

ผ่าน ไม่ผ่าน ผ่าน ไม่ผ่าน

ส.กอจ. ส.กอท.ส.กอจ. ผ่าน ส.กอจ. ไม่ผ่าน ส.กอท. ผ่าน ส.กอท. ไม่ผ่าน

4. ตัวชี้วัดในโครงการ

ผลผลิต
เป้าหมายและตัวชี้วัดการบรรลุเป้าหมายในระดับผลผลิต

เป้าหมาย ผล % คุณภาพ

สถานประกอบการร้านอาหาร

มุสลิมที่เข้าร่วมการอบรม

3500 ร้าน

3,881 ร้าน 110.88 1. ผู้ประกอบการร้านอาหาร

มุสลิมมีความรู้ความเข้าใจมากขึ้น

เกี่ยวกับขั้นตอนการขอรับรอง

ฮาลาล

2. ผู้ประกอบการมีการพัฒนาร้าน

อาหารตามหลักสุขลักษณะ ตาม

แบบฉบับของฮาลาลัน-ตอยยิบัน

3. ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวมี

ความสะดวกในการหาร้านอาหาร

ที่ฮาลาล

สถานประกอบการร้านอาหาร

มุสลิมที่ผ่านการคัดเลือกของ 

กอจ.

3,368 ร้าน 96.22

สถานประกอบการร้านอาหาร

มุสลิมที่ผ่านการคัดเลือกของ 

กอท.

3,237 ร้าน 92.48
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บทที่ 5
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บทที่ 5

บทสรุป

1. สรุป

	 โครงการรบัรองร้านอาหารฮาลาลทีผู่ป้ระกอบการเป็นมสุลมิเข้าสู่ระบบการรบัรองฮาลาลเพือ่เพิม่มลูค่าและค่านยิม

ผ่านเครื่องหมายฮาลาลประเทศไทย เป็นโครงการที่ผู้ประกอบการมุสลิมให้ความสนใจอย่างมากเนื่องจากสามารถพัฒนาและ

เพิ่มศักยาภาพของสถานประกอบการทั้งทางด้านความสะอาด ประชาสัมพันธ์ ตลอดจนการสร้างเครือข่ายทางการตลาด อีก

ด้วยโครงการนี้มีผู้เข้าร่วมเป็นจ�ำนวนมาก ยิ่งท�ำให้เพิ่มโอกาสมากยิ่งขึ้น ทั้งนี้ทั้งนั้นสิ่งที่ไม่สามารถเลี่ยงได้นั้นก็คือ ปัญหาทั้ง

ก่อนและหลังการจัดโครงการครั้งนี้ 

ซึ่งสามารถสรุปได้ดังนี้  

ที่ รายการ ปัญหา/อุปสรรค การแก้ไข

1 การประสานงาน 1.เจ้าหน้าที่ ส.กอจ. มีจำ�นวนน้อย ทำ�ให้ต้อง

ใช้เวลาในการปฏิบัติ ตรวจรับรอง และจัดทำ�

เอกสาร

2.การส่งเอกสารมาครบถ้วนสมบูรณ์ในแต่ละ

ครั้งจึงทำ�ให้ยากต่อการเรียบเรียงเก็บข้อมูล

เพื่อนำ�ไปใช้ประโยชน์

1. ควรแบ่งหน้าที่ให้ชัดเจนว่าเจ้าหน้าที่

คนไหนมีหน้าที่อะไร

2.ควรตรวจสอบเอกสารให้ครบถ้วน

สมบูรณ์ก่อนการจัดส่ง

2 เกณฑ์การประเมิน 1. จังหวัดแต่ละจังหวัดมีความเข้มงวดในการ

ประเมินแตกต่างกัน

1.คณะกรรมการแต่ละจังหวัดควรใช้การ

เข้มงวดต่อหลัดเกณฑ์ที่เท่าเทียมกัน

3 การดำ�เนินงาน 1.ร้านค้าท่ีเข้าร่วมโครงการไม่มีคุณสมบัติ

ตามเกณฑ์ท่ีกำ�หนดทำ�ให้ร้านค้าไม่ผ่านการ

ประเมิน

2. ระหว่างดำ�เนินงาน ต้องใช้ระยะเวลานาน 

ทำ�ให้ร้านค้าที่เข้าร่วมโครงการปิดกิจการ

ก่อนการตรวจประเมินเสร็จ ส่งผลให้ยอดร้าน

ค้าที่เข้าร่วมโครงการ ลดลง ทำ�ให้อุปกรณ์ที่

แจกร้านค้า สั่งมาเกิน

3. มีการเปลี่ยนแปลงขนาดร้านค้า เช่น รอบ

แรกขนาดของร้านที่สมัครเข้าร่วมโครงการ 

ว่าขนาดกลาง แต่หลังจังหวัดคัดกรองตรวจ 

อยู่ในเกณฑ์ ขนาดเล็กส่งผลให้ยอดที่โอนไม่

สมดุล

1.ในขั้นตอนแรกที่คัดเลือกร้านอาหาร

ควรพิจารณาอย่างถี่ถ้วนไม่ว่าจะเป็น

ขนาดของร้านหรือว่าร้านนั้นๆควรผ่าน

ไม่ผ่านเพราะจะได้ไม่ทำ�ให้เกิดการสับสน

และการโอนเงินก็เป็นไปอย่างราบรื่น

2.ควรประเมินร้านค้าว่าผู้ประกอบการจะ

ดำ�เนินกิจการไปจนถึงสิ้นสุดโครงการ
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2. ประมวลภาพกิจกรรม
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ภาคผนวก ก.
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1. ประมวลภาพประชาสัมพันธ์โครงการฯ
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2. ภาพของที่ระลึก
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3. ตัวอย่างใบรับรองเครื่องหมายฮาลาล
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4. ตัวอย่างป้ายสัญลักษณ์
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5. ตัวอย่างคู่มือตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารฮาลาลฯ
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ประมวลภาพร้านอาหารที่ได้รับหนังสือรับรองฮาลาล จากส�ำนักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และ ป้ายสัญลักษณ์
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ประมวลภาพร้านอาหารที่ได้รับหนังสือรับรองฮาลาล จากส�ำนักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และ ป้ายสัญลักษณ์
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ประมวลภาพร้านอาหารที่ได้รับหนังสือรับรองฮาลาล จากส�ำนักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และ ป้ายสัญลักษณ์
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ประมวลภาพร้านอาหารที่ได้รับหนังสือรับรองฮาลาล จากส�ำนักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และ ป้ายสัญลักษณ์
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คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และ ป้ายสัญลักษณ์



89



90



91

ภาคผนวก ข.



92

1. แบบตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นมุสลิม A

องค์ประกอบ A เกณฑ์ ตัวชี้วัด ที่ตัวชี้วัด ระดับคุณภาพ ค�ำอธิบายดัชนีชี้วัด

สถานที่ สถานที่เตรียมปรุง

อาหาร

1.ปลอดจากสัตว์น�ำโรคและ

สัตว์เลี้ยงทุกชนิด

ฮล.1 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

ต้องไม่สุนัขหรือสุกรในบริเวณ

หรือใกล้ที่เตรียมปรุงอาหาร

สถานที่ ที่รับประทานอาหาร 2.ห้ามน�ำสัตว์เลี้ยงทุกชนิด

เข้าไปในบริเวณสถานที่รับ

ประทานอาหาร

ฮล.2 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

สถานที่ ที่รับประทานอาหาร 3.ห้ามมีการแสดงที่ไม่เหมาะ

สม หรือติดสื่อสิ่งพิมพ์ที่ขัด

ต่อวัฒนธรรม

ฮล.3 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

สถานที่ ที่รับประทานอาหาร 4.ควรจัดสถานที่รับประทาน

อาหาร

ฮาลาลแยกจากสถานที่รับ

ประทานอาหารที่ไม่ฮาลาล

ฮล.4 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

วัตถุดิบที่ใช้ใน

ประกอบ

เนื้อสัตว์ 5.เนื้อสัตว์บกและสัตว์ปีก

ผ่านการเชือดตาม

ศาสนบัญญัติอิสลาม

ฮล.5 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

ตรวจสอบว่าได้รับการเชือด

อย่างถูกต้องตามหลักการของ

ศาสนาอิสลามรวมถึงการจัดซื้อ

การขนส่ง

วัตถุดิบที่ใช้ใน

ประกอบ

เนื้อสัตว์ 6.ควรล้างเนื้อสัตว์ทุก

ประเภทให้สะอาดก่อนจัด

เก็บให้เป็นสัดส่วน และแยก

แกจากนะยิสโดยเด็ดขาด

ฮล.6 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน
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องค์ประกอบ A เกณฑ์ ตัวชี้วัด ที่ตัวชี้วัด ระดับคุณภาพ ค�ำอธิบายดัชนีชี้วัด

วัตถุดิบที่ใช้ใน

ประกอบ

สารปรุงแต่ง 7.ได้รับการรับรองฮาลาล(ใน

กรณีสารน�ำเข้า) หรือได้รับกา

รับรองจากส�ำนักกรรมการกลาง

แห่งประเทศไทย(สกอท.)

ฮล.7 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

ต้องไม่สุนัขหรือสุกรในบริเวณ

หรือใกล้ที่เตรียมปรุงอาหาร

วัตถุดิบที่ใช้ใน

ประกอบ

สารปรุงแต่ง 8.ให้จัดเก็บโดยแยกจากสิ่งที่

เป็นนะยิสอย่างชัดเจน

ฮล.8 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

กระบวนการ การจัดเก็บอาหาร

ที่ปรุงเสร็จแล้ว

9.อาหารฮาลาลที่ปรุงเสร็จแล้ว 

ต้องแยกส่วนจัดเก็บต่างหาก

จากนะยิส เพื่อป้องกันการปน

เปื้อน

ฮล.9 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

ภาชนะ/อุปกรณ์ วัสดุใช้งาน 10.เครื่องมืออุปกรณ์ต่างๆที่ใช้

ในการประกอบอาหาร

ฮาลาลต้องแยกออกจากเครื่อง

มืออุปกรณ์ที่ไม่ฮาลาล

ฮล.10 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

- ในกรณีที่ครัวฮาลาลและไม่

ฮาลาลในสถานประกอบการ

เดียวกัน

- กรณีของศูนย์อาหารรวม

ตามศูนย์การค้า ควรเตรียม

จานและช้อนที่เป็นวัสดุใช้แล้ว

ทิ้ง เช่น โฟม ต่างหากส�ำหรับ

มุสลิม

ภาชนะ/อุปกรณ์ การท�ำความ

สะอาด

11.ล้างอุปกรณ์ด้วยวิธีการ 4 

ขั้นตอน

-ขั้นตอนที่ 1 ต้องแยกการล้าง

เครื่องมือภาชนะถ้วยชามที่ใส่

อาหาร

ฮาลาล	

-ขั้นตอนที่ 2 ล้างสบู่หรือน�้ำยา

ที่ถูกต้องตามศาสนบัญญัติ

-ขั้นตอนที่ 3 ล้างด้วยน�้ำสะอาด 

2 ครั้งหรือล้างด้วยน�้ำไหลผ่าน

-ขั้นตอนที่ 4 ควรมีการฆ่าเชื้อ

โรคด้วยน�้ำร้อน หรือน�้ำยาฆ่า

เชื้อโรคที่เกิดโรคระบาดทางเดิน

อาหาร แล้วล้างด้วยน�้ำสะอาด

ฮล.11 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

ในกรณีที่เกิดโรคระบาด ให้

ด�ำเนินการตามประกาศของ

กระทรวงสาธารณสุข
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องค์ประกอบ A เกณฑ์ ตัวชี้วัด ที่ตัวชี้วัด ระดับคุณภาพ ค�ำอธิบายดัชนีชี้วัด

ภาชนะ/อุปกรณ์ การเก็บรักษา 12.จัดแยกภาชนะและอุปกรณ์

ที่ใช้กับอาหารฮาลาลออกจาก

นะญิสอย่างชัดเจน

ฮล.12 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

ความปลอดภัย อาหาร 13.อาหารทุกชนิดควรเตรียม 

ปรุง ผ่านกระบวนการ บรรจุ 

ขนส่งและเก็บรักษาโดยไม่มีการ

ปนเปื้อนจากสิ่งที่เป็นนะญิส

ฮล.13 ประเมิน

 ผ่าน

 ไม่ผ่าน

2. แบบตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารที่ผู้ประกอบการที่เป็นมุสลิม B

องค์ประกอบ เกณฑ์ ตัวชี้วัด ล�ำดับตัวชี้วัด ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ หมายเหตุ

1.วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร

1.1.3  เนื้อสัตว์ทุกประเภท สด สะอาด ถูกสุขลักษณะ 1

         ก) สีไม่ซีด ไม่เปื่อยยุ่ย ไม่มีกลิ่น

1.1.4  เนื้อสัตว์ดิบต้องเก็บให้เป็นสัดส่วนในอุณหภูมิที่เหมาะสม 2

         ก)	 จัดเก็บเนื้อสัตว์โดยแยกเป็นสัดส่วนแต่ละประเภท

         ข)	 จัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม

1.2 ไข่

1.2.1 สด สะอาด ไม่หมดอายุ

3

         ก)	 สด ไม่หมดอายุ

         ข)	 ล้างไข่สะอาดก่อนน�ำมาปรุง

1.3 ผัก, ผลไม้

1.3.1 สด สะอาด

4

        ก)	ผัก  สด สะอาด

        ข)	ไม่หั่น หรือปลอกเปลือกและทิ้งไว้นานจนแห้ง

        ค)	ผลไม้ สด สะอาด

        ง)	 ไม่หั่นหรือปลอกเปลือกนานไว้นานจนแห้ง
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องค์ประกอบ เกณฑ์ ตัวชี้วัด ล�ำดับตัวชี้วัด ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ หมายเหตุ

1.3.2 จัดเก็บโดยจ�ำแนกประเภทต่างๆ ให้เป็นสัดส่วน ไม่แช่เนื้อสัตว์

ปนกับผักและผลไม้

5

       ก)	 ผักจัดเก็บโดยจ�ำแนกเป็นประเภท

       ข)	 ไม่แช่ผักปนกับเนื้อสัตว์

       ค)	 ผักที่ปลอกเปลือกแล้วไม่แช่รวมกับผักที่ยังไม่ได้ล้าง

       ง)	 ผลไม้จัดเก็บโดยจ�ำแนกเป็นประเภทๆ

       จ)	 ไม่แช่ผลไม้ปนกับเนื้อสัตว์

       ฉ)	 ผลไม้ที่ปลอกเปลือกแล้วไม่แช่รวมกับเนื้อสัตว์

1.3.3 จัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม 6

       ก)	 จัดเก็บผักในอุณหภูมิที่เหมาะสม

       ข)	 จัดเก็บผลไม้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม

1.4 วัตถุดิบแปรรูป และสารปรุงแต่ง

1.4.2 วัตถุดิบ/สารปรุงแต่งที่ใช้ปรุงอาหารจัดเก็บให้เป็นระเบียบ จัด

เกบ็ในภาชนะทีไ่ม่สร้างสารพษิ สะอาดมีฝาครอบและต้องมกีารเปลีย่น

ถ่ายอยู่สม�่ำเสมอ

7

       ก)	 วัตถุดิบ/สารปรุงแต่งจัดเก็บเป็นระเบียบ

       ข)	 จัดเก็บในภาชนะที่มีฝาปิด

       ค)	 จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด

       ง)	 จัดเก็บในภาชนะที่ไม่สร้างสารพิษ

       จ)	 มีการเปลี่ยนถ่ายอยู่เสมอ

1.5 น�้ำดื่ม น�้ำใช้

1.5.1 สะอาด ถูกสุขอนามัย 8

       ก)	 น�้ำดื่ม สะอาด ถูกสุขอนามัย ได้รับฉลาก อย.

       ข)	 น�้ำใช้ สะอาด ถูกสุขอนามัย

1.5.2 ภาชนะทีใ่ช้จดัเกบ็น�ำ้ดืม่/เครือ่งดืม่ ต้องสะอาด มฝีาปิด จดัวาง

อยู่สูงจากพื้น 60 ซม. โดยประมาณ

9

       ก)	 ภาชนะจัดเก็บน�้ำดื่ม/เครื่องดื่ม

       ข)	 ภาชนะที่จัดเก็บน�้ำดื่ม/เครื่องดื่ม มีฝาปิด

       ค)	 ภาชนะจัดเก็บน�้ำดื่ม/เครื่องดื่มตั้งวางอยู่สูงจากพื้น 60 

ซม.โดยประมาณ

       ง)	 ภาชนะมก๊ีอก/ทางเทรนิน�ำ้ หรอืมทีีต่กัทีม่ด้ีามยาวพอไม่ให้

มือสัมผัสน�้ำดื่ม/เครื่องดื่ม

       จ)	 พื้นบริเวณที่วางน�้ำดื่มต้องไม่เปียกแฉะ
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องค์ประกอบ เกณฑ์ ตัวชี้วัด ล�ำดับตัวชี้วัด ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ หมายเหตุ

1.6 น�้ำแข็ง

1.6.1 สะอาด ถูกสุขอนามัย เก็บในภาชนะที่สะอาดและมีฝาปิด 10

       ก)	 น�้ำแข็งสะอาด ถูกสุขอนามัย

       ข)	 ภาชนะที่ใช้เก็บ มีฝาปิด

       ค)	 ภาชนะที่ใช้เก็บ สะอาด

       ง)	 น�้ำแข็งที่บรรจุในถุงขนาดใหญ่ ต้องเทออกจากถุง

1.6.2 ภาชนะที่ใส่ต้องสูงจากพื้นพอสมควร 11

       ก)	 ภาชนะที่ใส่ต้องวางสูงจากพื้นพอสมควร

       ข)	 พื้นบริเวณที่วางภาชนะต้องไม่เปียกแฉะ

1.6.3 ภาชนะทีใ่ช้ตกั/คบีต้องมด้ีามยาวพอทีไ่ม่ให้มอืสมัผสักบัน�ำ้แขง็ 12

       ก)	 ภาชนะใช้ตัก/คีบ

       ข)	 ภาชนะใช้ตัก/คีบท�ำจากวัสดุ

       ค)	 สแตนเลส

       ง)	 ไม่แช่ที่ตักไม่ในตู้น�้ำแข็ง

1.6.4 ไม่น�ำอาหาร ผกั ผลไม้ หรอืสิง่อืน่ใดมาแช่ปนกบัน�ำ้แขง็เพือ่การ

บริโภค

13

2.สถานที่

2.1 สถานที่ตั้ง

2.1.1 ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ไม่มีมลภาวะ เช่น บ่อขยะ บ่อบ�ำบัด

เสีย

14

2.2 สถานที่เตรียมปรุงอาหาร

2.2.1 ถูกสุขลักษณะ 15

       ก)	 มีระบบ/มาตรการป้องกันสัตว์/แมลงพาหะน�ำโรคทุกชนิด

       ข)	 ไม่พบ มูล/ไข่แมลงสาบและมูลของหนู

       ค)	 ในกรณีเป็นที่เปิดโล่งต้องปกปิดอาหาร

       ง)	 ในกรณีเป็นที่เปิดโล่งต้องปกปิดภาชนะ อุปกรณ์

       จ)	 ในกรณีเป็นที่เปิดโล่งต้องปกปิดเครื่องปรุง

2.2.2 พื้น ผนัง เพดาน และบริเวณที่ปรุงอาหารมีการท�ำความสะอาด

สม�่ำเสมอ

16

       ก)	 พื้นแห้ง สะอาด ไม่ลื่น

       ข)	 ผนัง สะอาด ไม่มีหยากไย่ ไม่มีคราบน�้ำมัน

       ค)	 เพดาน สะอาด  ไม่มีหยากไย่ คราบน�้ำมัน
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องค์ประกอบ เกณฑ์ ตัวชี้วัด ล�ำดับตัวชี้วัด ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ หมายเหตุ

2.2.3 พื้นท�ำด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบมีสภาพดี 17

       ก)	 พื้นท�ำด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบมีสภาพดี

       ข)	 พื้นไม่รอย แตกเป็นร่องลึก หรือรอยแตกขนาดใหญ่

2.2.4 จัดวางภาชนะ วัสดุ อุปกรณ์เป็นระเบียบวางอยู่สูงจากพื้นพอ

ประมาณ และต้องปกปิดให้เรียบร้อยเพื่อความสะอาด

18

       ก)	 จัดวางภาชนะ วัสดุและอุปกรณ์เป็นระเบียบ

       ข)	 จัดวางภาชนะ วัสดุและอุปกรณ์ สูงจากพื้นพอประมาณ

       ค)	 ปกปิดภาชนะ วัสดุ อุปกรณ์เรียบร้อย เพื่อสะอาด

       ง)	 ไม่พบขวดยาฆ่าแมลงหรอืสารมพีษิในบรเิวณทีเ่ตรยีม/ปรงุ

อาหาร

       จ)	 ไม่วางไม้กวาด/ไม้ถูพื้นในบริเวณที่เตรียม/ปรุงอาหาร

2.2.5 ตู้เย็น ตู้แช่ หรือถังแช่วัตถุดิบ สะอาด/มีการท�ำความสะอาด

สม�่ำเสมอ

19

       ก)	 จัดวางสิ่งของในตู้เย็น, ตู้แช่อย่างเป็นระเบียบ

       ข)	 ขอบยางประตูตู้เย็น, ตู้แช่ไม่เป็นเชื้อรา

       ค)	 ภายในตู้เย็น, ตู้แช่ไม่มีคราบน�้ำแข็งจับหนา

       ง)	 ภายในตู้เย็น, ตู้แช่ ไม่มีเศษอาหารตกหล่อน หรือหมักหมม

2.2.6 บริเวณเตาไฟมีการท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ 20

       ก)	 บริเวณเตาไฟไม่มีคราบน�้ำมันมันจับหนา

       ข)	 บริเวณไฟไม่มีเศษอาหารหมักหมม

2.2.7 มีระบบระบายอากาศที่ดี 21

       ก)	 ภายในครัวไม่ร้อนจนส่งผลกระทบต่อบุคลากร

2.2.8 มีแสงสว่างเพียงพอ 22

       ก)	 มีแสงสว่างพอเหมาะแก่การเตรียม/ปรุงอาหาร

2.2.9 โต๊ะเตรียม/ปรุงอาหารท�ำด้วยวัสดุผิวเรียบท�ำความสะอาดง่าย 

และสะอาด

23

       ก)	 โต๊ะเตรยีม/ปรงุท�ำจากวัสดผุวิเรยีบท�ำความสะอาดง่าย และ

สะอาด

       ข)	 โต๊ะเตรียม/ปรงุสะอาด มกีารท�ำความสะอาดอย่างสม�ำ่เสมอ

       ค)	 ถ้าเป็นโต๊ะไม้ ให้ปูด้วยวัสดุท�ำความสะอาดง่าย

2.2.10 พื้นโต๊ะที่ใช้เตรียม/ปรุงอาหาร ควรสูงจากพื้น 60 ซม. โดย

ประมาณ

24
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       ก)	 โต๊ะสูงจากพื้น 60 ซม. โดยประมาณ

       ข)	 ไม่วางวัตถุดิบกับพื้น

2.2.11 ไม่มีเตรียม/ปรุงอาหารหน้าสุขา 25

2.2.12 บริเวณหรือใกล้ที่เตรียม/ปรุงต้องไม่พบสัตว์เลี้ยง 26

2.3 สถานที่รับประทานอาหาร

2.3.1 ถูกสุขลักษณะ บรรยากาศโดยรวมเหมาะกับการเป็นสถานท่ีรับ

ประทานอาหาร

27

       ก)	 มีระบบ/มาตรการป้องกันสัตว์/แมลงพาหะน�ำโรคทุกชนิด

       ข)	 ไม่พบ มูล/ไข่แมลงสาบและมูลของหนู

       ค)	 ในกรณีเป็นที่เปิดโล่งต้องปกปิดภาชนะ อุปกรณ์

       ง)	 ในกรณีเป็นที่เปิดโล่งต้องปกปิดเครื่องปรุง

       จ)	 มีระบบระบายอากาศที่ดี ไม่มีกลิ่น/ควันฟุ้งกระจาย

       ฉ)	 มีแสงสว่างเพียงพอที่จะเห็นอาหารที่จะรับประทาน

2.3.2 พื้นห้อง ผนัง เพดาน สะอาดและมีการท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ 28

      ก)	 พื้นห้องไม่มีเศษอาหาร ขยะ คราบสกปรก

      ข)	 ผนัง สะอาด ไม่มีหยากไย่ ไม่มีคราบน�้ำมัน

      ค)	 เพดาน สะอาด  ไม่มีหยากไย่ คราบน�้ำมัน

2.3.3 โต๊ะ, เก้าอี้, ภาชนะ, อุปกรณ์ และของใช้เป็นระเบียบจัดหมวด

หมู่แยกประเภทให้เรียบร้อย

29

     ก)	 จัดวางโต๊ะ, เก้าอี้ เป็นระเบียบ

     ข)	 จัดวางภาชนะ, อุปกรณ์ และของใช้เป็นหมวดหมู่ เหมาะสม

2.3.4 โต๊ะ, เก้าอี้ แข็งแรง สะอาด 30

     ก)	 โต๊ะ, เก้าอี้, ผ้าปูโต๊ะ (ถ้ามี) ไม่ช�ำรุด/ขาด

     ข)	 โต๊ะ เก้าอี้ ผู้ปูโต๊ะ (ถ้ามี) ท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ

2.3.5 ช้อน, ส้อม, มดี(สะเต๊ก), ตะเกยีบใส่ในภาชนะให้เรยีบร้อย สะอาด

มีฝาปิด

31

      ก)	 5 ช้อน, ส้อม, มีด(สะเต๊ก), ตะเกียบ ใส่ในภาชนะเรียบร้อย มี

ฝาปิด

      ข)	 กรณีกล่องแนวตั้ง ให้ใส่5 ช้อน, ส้อม, มีด(สะเต๊ก) เอาด้ามขึ้น

      ค)	 ตะเกียบควรจับคู่ บรรจุซองที่สะอาด

      ง)	 กล่องบรรจุสะอาด ท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ

2.3.6 ติดป้ายข้อความหรือป้ายสัญลักษณ์ “ห้ามสูบบุหรี่” และดูแลไม่

ให้มีการสูบบุหรี่

32

2.3.7 ตดิป้ายข้อความหรอืป้ายสญัลกัษณ์ “ห้ามน�ำสรุา หรือส่ิงมึนเมา” 

เข้ามาในร้าน

33
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2.3.8 ติดป้ายข้อความหรือป้ายสัญลักษณ์ ”ห้ามน�ำสัตว์เล้ียงทุกชนิด

เข้า” หรือมีมาตรการห้ามน�ำ หรือเลี้ยงในบริเวณหรือใกล้ที่รับประทาน

อาหาร

34

2.4 ห้องสุขา

2.4.1 ตัง้อยูใ่นพืน้ทีท่ีเ่หมาะสมของสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร ประตไูม่เปิด

สู่บริเวณที่เตรียม/ปรุงอาหาร และสถานที่รับประทานอาหาร

35

       ก)	 ห้องสุขาตั้งอยู่ในพื้นที่ที่เหมาะสม

       ข)	 ประตูห้องสุขาไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม/ปรุงอาหาร

       ค)	 ประตสูขุาต้องไม่เปิดสูบ่รเิวณทีป่ระทานอาหาร ถ้าหากประตู

เปิดสู่บริเวณที่รับประทานอาหารต้องมีฉากกั้น

2.4.2 มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ภายในห้องสุขาไม่มีกล่ินไม่พึง

ประสงค์ 

36

       ก)	 พื้นที่สุขาแห้ง ไม่ลื่น

       ข)	 สะอาด และมีการท�ำความสะอาดอย่างสม�่ำเสมอ

2.4.3 มีอ่างล้างมือ มีสบู่เหลว กระดาษเช็ดมือไว้บริการ 37

       ก)	 มีอ่างล้างมือไว้บริการ

       ข)	 มีสบู่เหลว ไว้บริการ

       ค)	 มีกระดาษเช็ดไว้บริการ

2.4.4 มีถังขยะสภาพดี ไม่รั่วซึม มีฝาปิด วางไว้ในห้องสุขา 38

       ก)	 ถังขยะสภาพดี ไม่รั่วซึม

       ข)	 ถังขยะมีฝาปิด

2.4.5 มีสายฉีดช�ำระภายในห้องน�้ำ หรือมีน�้ำส�ำหรับช�ำระ มีน�้ำส�ำหรับ

ช�ำระไว้บริการตลอดเวลา

39

3. การจัดการครัวและส่วนบริการ

3.1 การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จและวัสดุที่ใช้

3.1.1 ไม่ตัง้อาหารทีป่รงุเสรจ็ไว้นานเกนิ 2 ช่ัวโมง และภาชนะบรรจตุ้อง

มีฝาปิดหรือมีวัสดุคลุม

40

       ก)	 3.1.1 ไม่ตัง้อาหารทีป่รงุเสร็จไว้ เช่น แกง ผดั นานเกนิ 2 ชัว่โมง

       ข)	 อาหารที่ปรุงเสร็จ ต้องมีฝาปิดหรือวัสดุคลุม

3.1.2 จัดเก็บอาหารให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร และภาชนะจัดเก็บ

ต้องไม่สร้างสารพิษให้กับอาหาร

41

       ก)	 ไม่ใช้ภาชนะจัดเก็บต้องสร้างสารพิษให้กับอาหาร

       ข)	 ภาชนะพลาสติกหรือเมลามีนต้องไม่มีรอยสีถลอกหรือสี

ไม่ซีดจาง

       ค)	 เครื่องกระป๋องที่เปิดใช้แล้วต้องถ่าย ใส่ภาชนะที่ไม่สร้าง

สารพิษ
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3.2 การล้าง/ท�ำความสะอาด

3.2.1 ล้างอุปกรณ์ด้วยสบู่ หรือน�้ำยาที่ถูกตามบัญญัติอิสลาม และล้าง

ด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง ครั้งสุดท้ายเป็นการล้างด้วยน�้ำไหลผ่าน 

42

       ก)	 ล้างอุปกรณ์ด้วยสบู่ หรือน�้ำยาที่ถูกต้องตามบัญญัติอิสลาม

       ข)	 ล้างครั้งท้ายด้วยน�้ำไหลผ่าน

3.2.2 ใช้อ่างล้างภาชนะ/อุปกรณ์ที่อยู่สูงจากพื้น ที่มีท่อระบายน�้ำที่ใช้

กาได้ดี

43

       ก)	 อ่างล้างภาชนะ/อุปกรณ์อยู่สูงจากพื้น

       ข)	 ท่อรับน�้ำ ก๊อกน�้ำ อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน

3.2.3 ไม่เทเศษอาหารในรางระบายน�้ำ 44

       ก)	 ไม่เทเศษอาหารลงในรางระบายน�้ำ

       ข)	 ให้ปาดเศษลงภาชนะรับรอง(ถุง/ถัง) ก่อนน�ำภาชนะไปล้าง

3.2.4 พื้นบริเวณที่ล้างอุปกรณ์/ภาชนะ ต้องอยู่ในสภาพที่ดี มีการ

ท�ำความสะอาดสม�่ำเสมอ

45

       ก)	 พื้นที่บริเวณที่ล้างอุปกรณ์/ภาชนะอยู่ในสภาพดี

       ข)	 หมั่นท�ำความสะอาดพื้นที่ล้างอุปกรณ์/ภาชนะสม�่ำเสมอ

3.2.5 มีตะแกรงระบายน�้ำ สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย และท�ำความ

สะอาดสม�่ำเสมอ

46

       ก)	 รางระบายน�้ำมีตะแกรงปิด

       ข)	 หมั่นท�ำความสะอาดรางระบายน�้ำสม�่ำเสมอ

4. ภาชนะและอุปกรณ์

4.1 วัสดุที่ใช้งาน

4.1.1 ภาชนะและอปุกรณ์ทีใ่ช้งานทกุขัน้ตอนต้องผลติจากวสัดทุีไ่ม่เป็น

อันตรายมีความเหมาะสมกับการใช้งาน 

47

      ก)	 ไม่ใช้ตะแกรงพลาสติกจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย

     ข)	 ไม่ใช้ภาชนะเมลามีนด้อยคุณภาพตักข้าว/อาหารร้อน

     ค)	 ไม่ใช่ภาชนะเมลามีนที่เก่า สีซีดหรือมีรอยขีดข่วน

4.1.2 มีการตรวจสอบภาชนะ/อุปกรณ์ให้สามารถใช้งานได้อย่าง

ปลอดภัย

48

      ก)	 หมั่นตรวจสอบเขียง ด้ามจับอุปกรณ์ที่เป็นไม้ไม่ให้มีเชื้อรา

      ข)	 ผ้าเช็ดวัสดุอุปกรณ์ ไม่มีเชื้อ

      ค)	 ฟองน�้ำที่ใช้ล้างภาชนะ/อุปกรณ์ไม่มีเชื้อรา

      ง)	 หม้อทุกใบต้องมีฝาปิด และสามารถปิดได้สนิท

5. บุคลากร

5.1 ผู้สัมผัสอาหาร (เตรียม ปรุง เสิร์ฟ)
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5.1.1 แต่งกายเรียบร้อย ไม่ขัดต่อหลักการอิสลาม สะอาด ต้องสวมเสื้อ

มีแขน ต้องใส่หมวก หรือผ้าคลุมผม หรือผ้าฮิญาบ

49

       ก)	 ผู้เตรียม/ปรุงแต่งกายเรียบร้อยไม่ขัดต่อหลักการอิสลาม

       ข)	 ผู้เตรียม/ปรุงแต่งกายสะอาดสวมเสื้อมีแขน

       ค)	 ผู้เตรียม/ปรุงสวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือผ้าฮิญาบ

       ง)	 ผู้เสิร์ฟแต่งกายเรียบร้อย ไม่ขัดต่อหลักการอิสลาม

       จ)	 ผู้เสิร์ฟแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน

       ฉ)	 ผู้เสิร์ฟสวมหมวก หรือคลุมผม หรือผ้าฮิญาบ

5.1.2 พนักงานเตรียม/ปรุง/เสิร์ฟ มีสุขนิสัยท่ีดี ใช้อุปกรณ์หยิบ/จับ

อาหารที่ปรุงเสร็จอย่างถูกวิธี

50

       ก)	 มีสุขนิสัยที่ดี ไม่ล้วง แคะ แกะ เกาขณะเตรียมอาหาร

       ข)	 ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วอย่างถูกวิธี

5.1.3 พนักงานเตรียม/ปรุง และเสิร์ฟมีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่

เป็นโรคผิวหนัง

51

       ก)	 ไม่เป็นโรคติดต่อทางเดินหายใจ

       ข)	 ไม่เป็นโรคตับอักเสบที่เกิดจากไวรัสทุกชนิด

       ค)	 ไม่เป็นโรคพยาธิ

       ง)	 ไม่เป็นโรคผิวหนัง เช่น หูด หิด

       จ)	 มีการตรวจสุขภาพประจ�ำปี มีหลักฐานตรวจสอบได้

5.1.4 ต้องผ่านการอบรมหลักการสุขาภิบาลด้านอาหาร 52

       ก)	 มีหลักฐานหรือหนังสือรับรองจากหน่วยงานที่ให้การอมรบ

6. การให้บริการ

6.1การให้บริการ

6.1.1 มีป้าย/เมนูอาหารพร้อมระบุราคาที่เป็นธรรม 53

6.1.2 สามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับมัสยิดในบริเวณ

ใกล้เคียงได้

54

7. ความปลอดภัย

7.1 การจัดการด้านความปลอดภัย

7.1.1 วางถังแก๊สบนพื้นเรียบ หรือระบบเชื้อเพลิงต้องวางในต�ำแหน่งที่

เหมาะสม ถ้าเป็นแก๊สถงัใหญ่ให้มีสายรดัหรอือปุกรณ์ยดึถงัแก๊สไม่ให้ล้ม

ได้ง่าย สายแก๊สต้องเก็บให้เป็นระเบียบ

55

       ก)	 ถังแก๊สหรือระบบเช้ือเพลิงวางอยู่ในต�ำแหน่งที่เหมาะสมและ

พื้นเรียบ

       ข)	 ถังแก๊สขนาดใหญ่ต้องมีสายรัดเพื่อกันล้ม

       ค)	 สายแก๊สเก็บเป็นระเบียบ
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ณ บริเวณที่ที่เหมาะสมและสามารถหยิบใช้ได้สะดวก
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ก)	 ถังดับเพลิงติดตั้งไว้ ณ สถานที่เหมาะสม

ข)	 ถังดับเพลิงที่ติดตั้งมีความเหมาะสมกับประเภทของไฟที่

ต้องการดับ

ค)	 มีจ�ำนวนเพียงพอ และสามารถใช้งานได้ดี

8. ที่ก�ำจัดมูลฝอย

8.1 แนวทางการปฏิบัติ

8.1.1 ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด มีการเก็บแยกประเภทมูลฝอย

และเศษอาหารมัดปากถุงให้แน่นก่อนน�ำไปทิ้ง

57

ก)	 ถังขยะที่ไม่รั่วซึม

ข)	 ถังขยะมีฝาปิด

ค)	 มีการแยกประเภทมูลฝอยและเศษอาหาร

รวมคะแนน

9. ความรับผิดชอบต่อสังคม

9.1 แนวทางการปฏิบัติ

9.1.1 ปฏิบัติในกฎหมายแรงงานในเรื่อง ค่าจ้าง สวัสดิการ 58

9.1.2 ไม่ละเมิดแรงงานเด็ก 59

9.1.3 กรณีมีการใช้พนักงานต่างชาติ ต้องด�ำเนินการให้ถูกต้องตาม

กฎหมายแรงงาน

60

9.1.4 จัดให้มีการบริการตรวจสุขภาพประจ�ำปี 61

9.1.5 ให้ความส�ำคัญในเรื่องการพัฒนาบุคลากร 62

10. การบริหารจัดการด้านสิ่งแวดล้อม

10.1 แนวทางการปฏิบัติ

10.1.1 มีการบริหารจัดการด้านสิ่งแวดล้อมของร้านให้มีความชัดเจน 63

10.1.2 ก�ำหนดให้มีผู้รับผิดชอบทุกเรื่องที่เกี่ยวกับการรักษาสิ่งแวดล้อม

ให้ชัดเจน

64

10.1.3 ประชาสมัพนัธ์ให้ผูท้ีเ่กีย่วข้องกับการรกัษาสิง่แวดล้อมทราบทกุ

เรื่อง
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10.1.4 สร้างจติส�ำนกึให้ทกุฝ่ายทีเ่กีย่วข้อง เรือ่งการรกัษาสภาพแวดล้อม 66

10.1.5 สนับสนุนการใช้ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 67

10.1.6 สนับสนุนการใช้ผลิตผลทางการเกษตรตรงตามฤดูกาล 68

10.1.7 ส่งเสริมให้มีการประหยัดพลังงานและน�้ำ 69

10.1.8 ไม่ด�ำเนินการให้เกิดมลภาวะทางเสียง แสง กลิ่น 70
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