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การพัฒนาโปรแกรมแบบจําลองทั่วไปเพื่อชวยในการจัดทํามาตรฐานอาหารฮาลาล 
ในประเทศไทยสําหรับผลิตภัณฑจากไก 

 
Programming Development of Generic Model for Implementation of  

Halal Food Standard in Thailand – Chicken Products 
 

คํานํา 
 

ประเทศไทยมนีโยบายในการเปน “ครัวของโลก” ซ่ึงเปนเปาหมายที่มีปจจัยสนับสนนุใน
หลายดาน โดยเฉพาะการทีป่ระเทศไทยอดุมไปดวยทรพัยากรในการผลิตอาหาร ซ่ึงการเปน
ศูนยกลางอาหารของโลกนั้นยังรวมถึงอาหารฮาลาลหรืออาหารที่อนุมตัิสําหรับมุสลิมดวย 

 
ตลาดอาหารฮาลาลของโลกมีมูลคา 80,0000 ลานเหรียญสหรัฐ  (ชุติมา, 2545) หรือ 3.4 

ลานลานบาท มีกลุมเปาหมายที่เปนประชากรมุสลิมถึง 1,500 ลานคนจาก 186 ประเทศ  อยางไรก็
ตาม ถึงแมวาประเทศไทยเปนประเทศทีม่ีขอไดเปรียบเรื่องทรัพยากรการผลิตอาหาร แตประเทศ
ไทยกลับมีสวนแบงตลาดเพยีง 12,000 ลานบาท (นิติภูม,ิ 2545) หรือรอยละ 0.0035  ทั้งนี้เนื่องจาก
ผลกระทบในเรื่องความนาเชือ่ถือในมาตรฐานอาหารฮาลาลของไทย ซ่ึงเปนผลมาจากสภาพปญหา
ตางๆในกิจการฮาลาลของประเทศไทย ไดแก ขาดบุคลากรที่มีความรูและประสบการณ และขาด
เครื่องมือที่ใชชวยในการดําเนินการมาตรฐานฮาลาลของไทยอยางมีประสิทธิภาพ ดังนั้น การ
แกปญหาเหลานี้จึงถือเปนการตอบสนองความตองการการพัฒนาอยางเรงดวนของอตุสาหกรรม
อาหารฮาลาลในประเทศไทย 

 
การจัดทําแบบจําลองทั่วไป ซ่ึงเปนแผนการดําเนินการระบบ HACCP (Hazard Analysis 

and Critical Control Point) กึ่งสําเร็จรูป ที่ตองมีการปรับแตงเพิ่มเติมใหเขากับสภาพการดําเนินงาน
จริงก็สามารถนําไปใชงานได ถูกนํามาใชเปนเครื่องมือที่ใชชวยพัฒนาการดําเนินการระบบ 
HACCP ทําใหการสรางความเขาใจแกบุคลากร และการจัดทําระบบ HACCP งายและรวดเรว็ข้ึน 
โดยแบบจําลองทั่วไปที่ถูกพฒันาขึ้น 1 แบบจําลองจะใชสําหรับหมวดผลิตภัณฑ 1 หมวด (United 
States Department of Agriculture [USDA], 1999) 
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ในปจจุบนั มีการจัดทําเครื่องมือในรูปแบบของโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับระบบ HACCP 
ซ่ึงสามารถนําแบบจําลองที่พัฒนาขึ้น มาใชงานรวมกับโปรแกรมสําเร็จรูปได และมกีรณีศึกษาใน
บริษัทตางๆ ในหลายประเทศ ที่นําไปประยุกตใชจริง และปรับปรุงระบบการดําเนินงานใหมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น 

 
การวิจยันี้ มวีตัถุประสงคเพื่อพัฒนาแบบจาํลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาล ใน

ประเภทผลิตภณัฑจากไก และนําแบบจําลองมาพัฒนาเปนโปรแกรมสําเร็จรูป (HalSys: Halal Food 
Standard Accreditation System) เพื่อนําไปทดลองประยกุตใชในโรงงานตัวอยาง ซ่ึงจะได
โปรแกรมตนแบบที่เปนเครือ่งมือในการชวยพัฒนามาตรฐานอาหารฮาลาลของไทย ที่สอดคลองกับ
มาตรฐานอาหารฮาลาล HTS (Halal Thai Standard) 1501: 1426 ทําใหสามารถพัฒนาใหครอบคลุม
ประเภทผลิตภณัฑอาหารฮาลาลอื่นๆ ตอไปไดในอนาคต  
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การตรวจเอกสาร 
 

คําจํากัดความที่เก่ียวของกับมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

ฮาลาล คือ ส่ิงที่อนุมัติใหใชประโยชนไดตามหลักศาสนาอิสลาม 
ฮะรอม คือ ส่ิงที่ตองหามตามหลักศาสนาอสิลาม 
นะยิส  คือ ส่ิงสกปรกในความหมายของอสิลาม เชน สุกร สุนัข ปสสาวะ และอุจจาระ 
ซาบิฮะห คือ การเชือดสัตวตามหลักการอสิลาม (อาจใชแทนคําวาฮาลาลในการระบทุี่

ผลิตภัณฑจากสัตวที่ตองมีการเชือด)  (วินยั  และคณะ, 2542)  
 

สาเหตุของการบริโภคอาหารฮาลาล 
 

อิสลาม เปนระบอบที่ครอบคลุมถึงการเดินชีวิตในทุกๆดาน ทั้งในดานจิตวิญญาณ 
เศรษฐกิจ การเมือง และอื่นๆ รวมถึงการอุปโภคบริโภคดวย ซ่ึงทกุรายละเอียดของขอกําหนดตางๆ
นั้น ถูกประทานลงมาจากพระผูเปนเจา คือ อัลเลาะห (ผูทรงบริสุทธิ์และสูงสง) ผานทางศาสนทูต 
คือทานนบีมุฮําหมัด (ขอความสันติสุขจงประสบแดทาน) ซ่ึงขอบเขตหรือขอกําหนดในดานตางๆ
เหลานี้ มุสลิมทุกคนตองปฏิบัติอยางเครงครัด 

   
ในเรื่องของการอุปโภคบริโภค พระองคอัลเลาะหไดตรัสไวในคัมภีร อัลกุรอาน มี

ความหมายวา “มนุษยเอย! จงบริโภคสิ่งอนุมัติ(ฮาลาล)ที่ดี ๆ จากสิ่งที่อยูในแผนดนิ และจงอยาตาม
บรรดากาวเดนิของชัยฏอน (มาร) แทจริงมันคือศัตรูที่ชัดแจงของพวกเจา”  (อัลกุรอาน บทอัลบะกอ
เราะห วรรคที่ 168  อางโดย สมาคมนักเรียนเกาอาหรับ, 2542)  นี่จึงเปนสาเหตุที่ทําใหมุสลิมและ
มนุษยทัว่ไปทกุคนที่ใครครวญในอัลกุรอานนี้ ตองบริโภคแตส่ิงที่ฮาลาลหรืออนุมัติเทานั้น 

 
รายละเอียดอาหารฮาลาลและอาหารฮะรอม 

 
อาหารฮาลาลคือ อาหารทุกชนิดที่มีอยูในโลกนี้ ที่ปราศจากสวนผสม ที่ทํามาจากสิ่งที่ 

ฮะรอมหรือมสีวนผสมของสิ่งที่ฮะรอมซึ่งมุสลิมหามบริโภค  ชุดอุปกรณหรือเครื่องมือตางๆจะตอง
ผานกระบวนการหรือถูกจัดเตรียมโดยผานการทําความสะอาดตามหลักการอิสลาม ซ่ึงปราศจากสิ่ง
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ที่เปนนะยิส ไมมีการปนเปอนของสิ่งที่เปนนะยิสในระหวางการเตรียมการหรือในกระบวนการ
จัดทํา  

 
อาหารฮาลาลคืออาหารจําพวก 
 
1) นมจากสัตว(จากววั, แกะ, และแพะ)  
2) น้ําผ้ึง  
3) ปลา  
4) พืชที่ไมมีสารที่เปนพิษ  
5) ผัก ผลไม  
6) พืชตระกูลถ่ัว เชน ถ่ัวลิสง เม็ดมะมวงหิมพานต ลูกวอลนัท ฯลฯ  
7) เมล็ดขาว เชน ขาวสาลี ขาวเจา ขาวบารเลย ขาวโอต ฯลฯ  
8) สัตวจําพวก ววั แกะ แพะ กวาง ไก เปด นก ฯลฯ ซ่ึงเปนสัตวที่ฮาลาล(ซาบิฮะห) จะตอง

ผานกระบวนการฆาตามหลักการอิสลาม จึงจะเปนที่อนมุัติใหบริโภคสําหรับมุสลิม 
(ฮาลาลไทยแลนด, 2545 ก) 
 

รายช่ืออาหารตองหามหรืออาหารฮะรอมมีดังนี ้
 
1) สัตวตองหาม เชน 

ก. สุกร สุนัข หมูปา งู ลิง  
ข. สัตวกินเนื้อเปนอาหารที่มีกรงเล็บ เชน สิงโต เสือ หมี และสัตวอ่ืนๆทีม่ีลักษณะ

คลายคลึงกัน 
ค. สัตวมีพิษ หรือสัตวนําโรค เชน หน ูตะขาบ และสัตวอ่ืนๆที่มีลักษณะคลายคลึงกัน 
ง. สัตวที่หามฆาตามหลักศาสนาอิสลาม เชน มด ผ้ึง นกหวัขวาน  
จ. สัตวที่นารังเกยีจโดยทั่วไป เชน เหา แมลงวัน หนอน และสัตวอ่ืนๆที่มลัีกษณะ

คลายคลึงกัน   
ฉ. สัตวที่มีลักษณะเชนเดียวกับลา 
ช. สัตวที่มีพิษและเปนอันตรายทุกชนิด 
ซ. สัตวที่ไมไดเชอืดตามหลักศาสนาอิสลาม 

2) เลือดสัตว 
3) อาหารที่มาจากพืชที่มีพิษและเปนอันตรายทุกชนิด 
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4) อาหารหรือเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล หรือมีสวนประกอบที่เปนอันตรายและเปนพิษ 
(คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย, 2544) 

 
ขอปฏิบตัิในการผลิตอาหารฮาลาล 

 
ในป พ.ศ. 2544 คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ไดกําหนดขอปฏิบัติในการผลิต

อาหารฮาลาลของผูประกอบการ สามารถสรุปไดดังนี ้
 
1) ขอกําหนดทัว่ไปในการผลิต 

ก. อุปกรณในการผลิตทุกชนิดตองสะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
ข. วัตถุดิบหรือสวนผสมอาหารตองระบุแหลงที่มาที่เชื่อถือไดวาฮาลาลหรอืไมปะปน

กับสิ่งตองหาม 
ค. การผลิตที่มีสวนผสมจากสตัว ตองเปนสตัวที่อนุมัติ และหรือเชือด และทําความ

สะอาดตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม 
ง. ผูควบคุมการปรุงหรือผสมอาหารและอื่นๆในการผลิต ตองเปนมุสลิม 
จ. การเก็บรักษา การขนสง และการนําออกจาํหนาย ตองไมปะปนกับสิ่งตองหาม 

 
2) การเชือดสัตว 

ก. ผูเชือดตองนับถือศาสนาอิสลาม มีสุขภาพจิตสมบูรณ ไมเปนโรคติดตอที่สังคม
รังเกียจ 

ข. สัตวที่นํามาเชอืดตองเปนสัตวที่อนุมัติตามหลักอิสลาม 
ค. การลําเลียงขนสงสัตวที่เชือดตองไมปนกับสัตวที่ตองหาม 
ง. ไมทารุณสัตวกอนเชือดและใชอุปกรณที่คมขณะเชือด 
จ. ผูเชือดตองกลาว “บิสมิลลาฮ (ดวยพระนามของอัลเลาะห)” ขณะเชือด 
ฉ. ใหหลอดลม หลอดอาหาร และเสนเลือดสองขางลําคอขาดจากกนั 
ช. สัตวจะตองตายเพราะการเชอืดนั้น 

 
3) การเก็บรักษา การขนสง และการนําออกจาํหนาย 

ก. ตองไมปะปนกับสิ่งตองหามตามบัญญัติอิสลาม 
ข. แยกสัดสวนพืน้ที่กันอยางชดัเจน 
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ขั้นตอนการขอรับรองอาหารฮาลาล 
 
การขอรับรองฮาลาลและขอใชเครื่องหมายรับรองฮาลาลมีหนวยงานที่รับผิดชอบคือ ฝาย

กิจการฮาลาล สํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และสํานักงานคณะกรรมการ
อิสลามประจําจังหวดั ซ่ึงการขอรับรองฮาลาลนั้น จัดใหมสํีาหรับ 

 
1) ผลิตภัณฑอุปโภค บริโภค 
2) การเชือดสัตว 
3) การบริการอาหาร และ เครื่องดื่ม 
4) ผลิตภัณฑฮาลาล เนื้อสัตวฮาลาล นําเขาจากตางประเทศ (คณะกรรมการกลางอิสลาม

แหงประเทศไทย, 2544) 
  
 ขั้นตอนการขอรับรองฮาลาลประกอบดวย 5 ขั้นตอนดังภาพที่ 1 คือ 
 

ขั้นตอนที ่1 ผูประกอบการศึกษาระเบยีบกฎเกณฑ เตรยีมเอกสารและตัวอยางผลิตภัณฑ 
ขั้นตอนที ่2 ผูประกอบการยื่นคําขอตรวจรับรอง เจาหนาที่ตรวจสอบเอกสารและนดั

หมายการตรวจรับรอง 
ขั้นตอนที ่3 คณะผูตรวจสอบทําการตรวจสอบสถานประกอบการและรายงานผลใหฝาย

กิจการฮาลาลพิจารณา 
ขั้นตอนที ่4 คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลาม

ประจําจังหวัด แจงผลการพจิารณาและขอแกไขใหผูประกอบการทราบ 
ขั้นตอนที ่5 ดําเนินการติดตามและกํากับดูแลสถานประกอบการใหปฏิบัติตามระเบียบ

การรับรองฮาลาลอยางเครงครัด (ฮาลาลไทยแลนด, 2545 ข) 
 

ในการศึกษาการจัดทําโปรแกรมแบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาล จะ
เกี่ยวของกับขัน้ตอนที่ 1-3 และ 5  กลาวคือ ใชชวยในการจัดเตรียมเอกสารและยื่นคําขอรับรอง 
ฮาลาลของผูประกอบการ, เปนเครื่องมือชวยในการตรวจประเมินสถานประกอบการของคณะ
ผูตรวจและเปนเครื่องมือชวยในการกํากับดูแลใหคําปรึกษาสถานประกอบการของที่ปรึกษา 
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ภาพที่ 1  ขั้นตอนการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

ระบบ HACCP 
  

HACCP เปนคํายอจากภาษาอังกฤษวา Hazard Analysis and Critical Control Point 
 มีความหมายวาการวเิคราะหอันตรายและจุดควบคุมวิกฤต เปนระบบที่ออกแบบมาเพื่อใชกําหนด
และปองกันอนัตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่อาจมีอยูในอาหารตลอดกระบวนการผลิต แทน
การตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย 
  

ระบบ HACCP มีขั้นตอนการดําเนินการ 12 ขั้นตอน (วินยั และคณะ, 2542 ) ซ่ึง
ประกอบดวยการดําเนินการ 12 ขั้นและ 7 หลักการดังนี ้

 

1. เตรียมการ 

เร่ิมตน 

2. ยื่นคําขอ 

3. ตรวจโรงงาน 

4. พิจารณาผลการตรวจ

5. ติดตาม/ประเมินผล

ส้ินสุด 

ผานการรับรอง 

ผานการประเมิน 

ไมผานการรับรอง 
(ป รั บ ป รุ ง แ ก ไ ข ใ ห
เปนไปตามเงื่อนไขของ
ฝายกิจการฮาลาล) 

ไมผานการประเมินผล 
(ปรับปรุงแกไขขอบกพรอง) 
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ขั้นตอนที ่1 กําหนดนโยบายในการจัดทาํระบบ HACCP  ผูบริหารระดับสูงควรวาง
นโยบายที่ชัดเจนเพื่อกาํหนดทิศทางใหองคกรมีเปาหมายที่ชัดเจนในการดําเนินงานไปในทิศทาง
เดียวกัน 
 

ขั้นตอนที ่2 จัดตั้งคณะทํางาน HACCP  การพัฒนาแผน HACCP ที่มีประสิทธิภาพนัน้ 
ตองมีคณะทํางานที่มาจากผูเชี่ยวชาญเฉพาะในหนวยงาน/สวนงานที่เกีย่วของกับการผลิตทุกหนวย 
 

ขั้นตอนที ่3 กําหนดรายละเอียดผลิตภณัฑ  คณะทํางาน HACCP ตองกําหนดขอบขายของ
ระบบที่ชัดเจนวาจะทาํในผลติภัณฑใด กระบวนการผลิตหรือสายการผลิตใด โดยตองบรรยาย
รายละเอียดทีสํ่าคัญและเกี่ยวของกับความปลอดภัยทางอาหารของผลิตภัณฑใหสมบูรณ 
 

ขั้นตอนที ่4 สรางแผนภูมกิารผลิต  คณะทํางาน HACCP ควรรวมกนัศึกษาและจัดทํา
แผนภูมกิารผลิตซึ่งจะตองครอบคลุมทุกขั้นตอนในกระบวนการ ตั้งแตการรับวัตถุดบิ การเก็บรักษา 
การแปรรูป การขนสง จนถึงมือผูบริโภค 
 

ขั้นตอนที ่5 การทวนสอบแผนภูมกิารผลิต ณ บริเวณผลิตจริง  คณะทํางาน HACCP 
ยืนยนัความถกูตองของแผนภูมิการผลิต โดยการตรวจสอบเทียบกับการปฏิบัติการผลิตจริงทุก
ขั้นตอน ทั้งนีอ้าจจําเปนตองแกไขแผนภมูิการผลิตตามความเหมาะสม 
 

ขั้นตอนที ่6 ระบุอันตรายทัง้หมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนการผลิต (หลักการ   
ที่ 1)  คณะทํางาน HACCP จะตองระบุอันตรายในแงตางๆ ทั้งทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ ที่
คาดการณอยางมีเหตุผลวาจะเกิดขึน้ไดในแตละขั้นตอนการผลิต  
 

ขั้นตอนที ่7 การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต (หลักการที่ 2)  การวิเคราะหหาจุดควบคุม
วิกฤตในระบบ HACCP ในแผนผังการตัดสินใจซึ่งประกอบดวยคําถาม 4 คําถาม ดังภาพที่ 2 เมื่อ
คณะทํางานศกึษาและตอบคําถามทั้ง 4 ขอแลว จะไดผลลัพธวาจุดใดในกระบวนการผลิตเปนจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม 
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ขั้นตอนที ่8 การกําหนดคาจํากัดวิกฤตสําหรับจุดควบคมุวิกฤตแตละจุด (หลักการที่ 3)  คา
จํากัดวิกฤตควรเปนคาที่ใชเปนเกณฑการตัดสินใจในการแบงระหวางการยอมรับได กับการยอมรบั
ไมไดของอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้น ซ่ึงควรมีลักษณะเฉพาะสําหรับแตละจุดควบคมุวิกฤต 

 
ขั้นตอนที ่9 การจัดทําโปรแกรมการเฝาระวังตดิตามสําหรับจุดควบคมุวิกฤตแตละจุด 

(หลักการที่ 4)  การเฝาระวังตดิตาม ไดแก การตรวจสอบหรือเฝาสังเกตจุดวิกฤตที่ตองควบคุมตาม
ชวงเวลาทีว่างแผนไว เปรียบเทียบกับคาจาํกัดวกิฤตที่กําหนดเพื่อติดตามวาจุดวิกฤตนั้นยังอยูในการ
ควบคุมหรือไม 

 
ขั้นตอนที ่10 การกําหนดวิธีการแกไข (หลักการที่ 5)  จัดทําวิธีการแกไขเฉพาะสําหรับจุด

ควบคุมวิกฤตแตละจุดในระบบ HACCP เมื่อพบวาการควบคุม ณ จดุวกิฤตเกิดการเบีย่งเบนไปจาก
คาจํากัดวิกฤตที่กําหนด โดยที่การแกไขนัน้ตองแนใจวาจะสามารถทําใหจดุควบคุมวิกฤตอยูภายใต
การควบคุมอีก 

 
ขั้นตอนที ่11 การกําหนดกระบวนการในการทวนสอบ (หลักการที่ 6)  ทีมงานตองจัดทํา

แผนในการทวนสอบระบบ เพื่อประเมินวาระบบ HACCP ที่จัดทําขึ้นนัน้มีประสิทธิภาพเพียงพอ  
ที่จะควบคุมอนัตรายใหอยูในระดับที่เหมาะสมได ความถี่ของการทวนสอบควรจะเพยีงพอที่จะ
ยืนยนัวาระบบ HACCP ยังดําเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ 

 
ขั้นตอนที ่12 การจัดทําระบบเอกสาร (หลักการที่ 7)  การเก็บขอมูลอยางมีประสิทธิภาพ

และถูกตอง เปนสิ่งจําเปนในการประยกุตใชระบบ HACCP  การดําเนนิการตางๆ ในระบบ 
HACCP จะตองบันทึกเปนหลักฐาน มีระบบการควบคมุเอกสารและการเก็บบันทกึขอมูลที่
เหมาะสมกับลักษณะและขนาดขององคกร 
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ภาพที่ 2  ผังการตัดสินใจจดุควบคุมวิกฤต 
ที่มา: สุวิมล (2546) 

 
การดําเนินการระบบ HACCP อาจเพิ่มเติมการกําหนดขอบเขตการศึกษา (Term of 

Reference) และการทบทวนระบบ HACCP รวมเปน 14 ขั้นตอน คือ 
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ขั้นตอนที ่1 กําหนดขอบเขตการศึกษา (Term of Reference) 
ขั้นตอนที ่2 จัดตั้งคณะทํางาน HACCP 
ขั้นตอนที ่3 กําหนดรายละเอียดผลิตภณัฑ 
ขั้นตอนที ่4 ระบุวัตถุประสงคการใชงาน 
ขั้นตอนที ่5 สรางแผนภูมกิารผลิต 
ขั้นตอนที ่6 การทวนสอบแผนภูมกิารผลิต ณ บริเวณผลิตจริง 
ขั้นตอนที ่7 ระบุอันตรายทัง้หมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในขั้นตอนการผลิต - หลักการที ่1 
ขั้นตอนที ่8 การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต - หลักการที่ 2 
ขั้นตอนที ่9 การกําหนดคาจํากัดวิกฤตสําหรับจุดควบคมุวิกฤต - หลักการที่ 3 
ขั้นตอนที ่10 การจัดทําโปรแกรมการเฝาระวังตดิตามจุดควบคุมวิกฤต - หลักการที่ 4 
ขั้นตอนที ่11 การกําหนดวิธีการแกไข - หลักการที่ 5 
ขั้นตอนที ่12 การกําหนดกระบวนการในการทวนสอบ - หลักการที่ 6 
ขั้นตอนที ่13 การจัดทําระบบเอกสาร - หลักการที่ 7 
ขั้นตอนที ่14 การทบทวนระบบ HACCP (NORMAPME, 2003) 
 
ในการจดัทําระบบ HACCP นั้น ตองมีการจัดทําแผน HACCP (HACCP Plan) ซ่ึงเปน

เอกสารที่จัดเตรียมขึ้นโดยเปนไปตามหลักการของระบบ HACCP เพื่อสรางความเชื่อมั่นในการ
ควบคุมอันตรายซึ่งมีความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหารในชวงหนึ่งของวงจรผลิตอาหารที่
นํามาพิจารณา (สุวิมล, 2546) 

 
รูปแบบการจดัทําแผน HACCP 

 
การจัดทําแผน HACCP มี 3 รูปแบบ ดังนี้  
 
1) แผน HACCP แบบเสนตรง (Linear HACCP Plans) เปนแผน HACCP ที่จัดทําขึ้น

สําหรับแตละผลิตภัณฑหรือกระบวนการ ซ่ึงเริ่มตั้งแตการรับวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย การ
จัดทําแผนแบบนี้เหมาะสําหรับกระบวนการผลิตอยางงายซึ่งมีจํานวนผลิตภัณฑนอย 

 
2) แผน HACCP แบบโมดูล (Modular HACCP Plans) เปนแผน HACCP ที่จัดทําขึ้นจาก

กระบวนการผลิตพื้นฐานยอยแตละกระบวนการ มารวมกันเปนหนึ่งกระบวนการผลิตที่ใชในการ
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ผลิตผลิตภัณฑจํานวนหนึ่ง ซ่ึงหลักการ HACCP จะใชกับแตละกระบวนการพืน้ฐานที่ถูกแบงยอย 
หรือโมดูล  
 

3) แผน HACCP แบบทั่วไป(Generic HACCP Plans) การจดัทําระบบ HACCP เชนนี้
เหมาะสําหรับการผลิตผลิตภัณฑที่เหมือนกนัแตตางสถานที่ แผน HACCP แบบทั่วไปสามารถ
เปนไดทั้งแผน HACCP แบบเสนตรงหรือแบบโมดูล  แผน HACCPในแตละสถานประกอบการ
สามารถจัดทําขึ้นจากการนําแผน HACCP แบบทั่วไปมาปรับปรุงใหเขากับสภาพแวดลอมในการ
ปฏิบัติงานของแตละสถานที่ ซ่ึงแผน HACCP แบบทั่วไปอาจเรียกอกีอยางหนึ่งวา “แบบจําลอง
ทั่วไป” (Mortimore and Wallace, 2001) 
 

แบบจําลองทั่วไปในระบบ HACCP 
 
แบบจําลองทั่วไป (Generic model) คือ รูปแบบตัวอยางทีเ่ปนโครงสรางในการดําเนนิ

กิจกรรมทั้งหมดที่เกี่ยวของกับระบบประกันคุณภาพ ไดถูกพัฒนาใหครอบคลุมกระบวนการหลาย
กระบวนการและหลายผลิตภัณฑใหมากเทาที่จะเปนได เพื่อใชชวยทําใหการวางแผนนํา
กระบวนการประกันคณุภาพไปใชเปนไปไดโดยงาย อยางไรก็ตาม ในหนึ่งแบบจําลองทั่วไปที่ทํา
ขึ้นนั้นจะสามารถใชไดกับหนึ่งหมวดกระบวนการผลิตเทานั้น จึงทําใหจํานวนแบบจําลองทั่วไป
ตองมีจํานวนตามหมวดกระบวนการผลิต (United States Department of Agriculture [USDA], 
1999) 

 
แบบจําลองทั่วไปที่กลาวมานั้น ทาง Canadian Food Inspection Agency [CFIA] (2002) ได

พัฒนาขึ้นจาก 2 วิธี คือ โครงการทดลองและกลุมผูเชี่ยวชาญ เพื่อใชเปนตัวอยางและแนวทาง
สําหรับหลากหลายรูปแบบของกระบวนการแปรรูปอาหารและผลิตภณัฑ รูปแบบของแบบจําลองที่
เลือกใชจะเปนเพียงแคจุดเริ่มตนหรือใชเปนโครงแบบใหกับโรงงานสาํหรับปรับปรุงแกไขให
เหมาะสมกับผลิตภัณฑที่ผลิตที่สุด   

 
ในตอนแรกเริ่ม แบบจําลองทั่วไปของ CFIA (2002) ถูกพัฒนาขึ้นเพื่อใชกับผลิตภัณฑนม

กอน โดยใชกับพวกเนย, ไอศกรีม นมผง โยเกิรต ฯลฯ ซ่ึงตอมาพบวาในป ค.ศ.2002 มีถึง 27 
แบบจําลองไดถูกพัฒนาขึ้น โดยแบงไดเปน 4 กลุมของผลิตภัณฑคือ 
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1) ผลิตภัณฑเนื้อและไก แบงเปนผลิตภัณฑยอยไดอีก 17 ประเภท 
ก. การเชือดวัว 
ข. เนื้อวัวไมมีกระดูก 
ค. ใสกรอกพรอมรับประทาน 
ง. เนื้อที่ใชทาขนมปง (Cretons) 
จ. ใสกรอกหมักรมควัน 
ฉ. ผลิตภัณฑเนื้อประกอบ (พิซซา) 
ช. เนื้อทําแหง (เนื้อแดดเดียว) 
ซ. แฮมแผน/พรอมบริโภค 
ฌ. ผลิตภัณฑสัตวปกพรอมบริโภค(ปกไกพรอมบริโภค) 
ญ. ผลิตภัณฑสัตวปกพรอมปรุง (ฟลเล็ทอกไก) 
ฎ. กุนเชียง/ไกเชียง 
ฏ. เนื้อแยกสวนโดยวิธีทางกล(เนื้อไก) 
ฐ. การเชือดสัตวปก (ไกทั้งตัวแชเย็นพรอมปรุง) 
ฑ. การเชือดสุกร 
ฒ. ผลิตภัณฑสัตวปกพรอมปรุง  ( เนื้อไก เบอร เกอร ชุบเกล็ดขนมปงผานการ 

ปรุงรส) 
ณ. Prosciutto (แฮมรสเค็ม) 
ด. ผลิตภัณฑที่จัดเก็บแบบสด/แชแข็ง (เนื้อสัตว, ไมใชเนื้อสัตว, อาหาร และไมใช

อาหาร) 
2) ไขและผลิตภัณฑจากไข (ยังไมมีขอมูลเผยแพร) 
3) ผลิตภัณฑจากผักและผลไมรวมทั้งน้ําผ้ึง แบงไดเปนผลิตภัณฑยอยไดอีก 6 ประเภท 

ก. อาหารกระปองมีความเปนกรดต่ํา 
ข. อาหารกรดต่ําที่เพิ่มความเปนกรด 
ค. ผักแชแข็ง 
ง. น้ําผลไมปลอดเชื้อ 
จ. น้ําผ้ึงพาสเจอไรซ 
ฉ. น้ําเชื่อมจากเมเปล (แบบบรรจุ) 

4) ผลิตภัณฑนม แบงเปนผลิตภัณฑยอยไดอีก 4 ประเภท 
ก. เนยไมเค็ม 
ข. ไอศกรีม 
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ค. ไอศกรีมแบบ Soft Serve 
ง. นมยูเอ็ชที 

 
ในการจดัทําแบบจําลองทั่วไปของ USDA (1999) นั้น ไดจัดทําเปน 13 แบบจําลองตาม

กระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ  
 
1) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกดิบผานการบด  
2) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกดิบไมผานการบด 
3) การเชือดสัตวปก  
4) เนื้อสัตวหรือสัตวปกแยกชิน้สวนโดยวิธีทางกล 
5) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกผานการฆาเชื้อทางการคาและผานกระบวนการทาง     

ความรอน 
6) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกดิบผานการฉายรังสี  
7) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกที่มีตัวยับยัง้แบบทุติยภูมิ ไมสามารถเก็บรักษาไดเปน

เวลานาน  
8) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกผานกระบวนการความรอน และสามารถเก็บรักษาได

เปนเวลานาน 
9) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกผานกระบวนการความรอนแตไมถูกทาํใหสุกอยาง

สมบูรณ และไมสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน  
10) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกที่สุกอยางสมบูรณ ไมสามารถเก็บรักษาไดเปน

เวลานาน 
11) การเชือดววั 
12) การเชือดสุกร 
13) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกไมผานกระบวนการความรอน สามารถเก็บรักษาได

เปนเวลานาน  
 

New Zealand Food Safety Authority [NZFSA], (n.d.) ไดจัดทําแบบจําลองทั่วไปสําหรับ
อุตสาหกรรมเนื้อสัตวไว 13 แบบจําลอง คือ  

 
1) การเชือดและการชําแหละววั  
2) การเชือดและการชําแหละแกะและแพะ  
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3) การเชือดและการชําแหละลกูววั  
4) การเชือด การชําแหละ และการถอดกระดกูไก  
5) การเชือดและการชําแหละกวาง  
6) การทําใหเย็นและการเลาะกระดูกเนื้อววั  
7) การทําใหเย็นและการเลาะกระดูกเนื้อแกะ  
8) การบรรจุกระปอง (เนื้อววัทาํเค็ม)  
9) การผลิตเนื้อววัดิบกอนสําหรับใสเบอรเกอร  
10) กระบวนการผลิตปลอกไสกรอกรับประทานไดจากแกะและแพะ  
11) การผลิตเนื้อแดดเดยีว  
12) น้ําดื่ม 
13) ระบบจัดการของเหลือใช  
 
อยางไรก็ตามแบบจําลองทั่วไปสําหรับแตละผลิตภัณฑตองมีการปรับใชใหเหมาะสม 

โดยทั่วไปในสวนของขอมูลนั้น  แตละโรงงานก็จะอาศัยเพยีงแตแบบฟอรมที่แสดงใหเห็นใน
แบบจําลองทั่วไป มาดูเปนแบบแลวปรับใชใหเขากับลักษณะที่ตองการ  แลวจึงทําการพิมพออกมา
ใหมไดเปนฟอรมของโรงงานเอง  
 

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวปก 
 
เนื้อสัตวปกเปนผลิตภัณฑทีม่ีการบริโภคอยางแพรหลายทั่วโลก และไดเพิ่มความนิยมใน

การบริโภคขึ้นในหลายประเทศในชวง 20-30 ปที่ผานมา ซ่ึงเหตุผลในการบริโภคเนื้อสัตวปก
เพิ่มขึ้นคือ ตนทุนการผลิตต่ํา สัตวปกมีอัตราการเจริญเติบโตสูง เนื้อสัตวปกมีคณุคาทางอาหารสูง 
และการพัฒนาผลิตภัณฑสัตวปกขั้นสูงชนดิใหมๆออกสูทองตลาด   

 
สัตวปก หมายถึง สัตวจําพวก ไก ไกงวง เปด หาน นกกระจอกเทศ ฯลฯ ซ่ึงสัตวปกทีใ่ชใน

การบริโภคสวนใหญของประชากรโลก ไดแก ไก (Chicken)  และไกงวง (Turkey)  (Barbut, 2002) 
 
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวปกแบงออกเปน 2 ประเภทหลักคือ 
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1) กระบวนการผลิตสัตวปกปฐมภูมิ (Primary processing of poultry) เปนกระบวนการ
ผลิตตั้งแตเร่ิมรับสัตวปกที่มชีีวิต มาผานกระบวนการเชอืด ชําแหละ ลางทําความสะอาด และแช
แข็ง เพื่อจําหนายหรือ สงเขาสูโรงงานผลิตขั้นสูงเพื่อนําไปผลิตตอไป 

 
2) กระบวนการผลิตสัตวปกขั้นสูง (Futher processing of poultry)  เปนการนําวัตถุดิบทีไ่ด

จากการผลิตปฐมภูมิ มาเขาสูกระบวนการผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑจากสตัวปกที่มีความหลากหลาย 
โดยกระบวนการผลิตประเภทนี้จะเกีย่วของกับอุปกรณการผลิตอัตโนมัติและศาสตรสมัยใหมแขนง
ตางๆ  (Barbut, 2002) 
 

การเปรียบเทียบมาตรฐานอาหารฮาลาลกับมาตรฐานอาหารอื่นๆ 
 
มาตรฐานฮาลาลมีความแตกตางจากมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารโดยทั่วไปใน

สาระสําคัญดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1  ขอมูลเปรียบเทียบมาตรฐานอาหารฮาลาลกับมาตรฐานอาหารอื่นๆ 
 

มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป 
1. ผูกําหนดมาตรฐาน 

1.1. พระผูเปนเจา - อัลเลาะห (ซ.บ.) – เปนผู
กําหนดมาตรฐาน 

1.2. ทานศาสดามูฮัมมัด (ซ.ล.) – เปนผูช้ีแจงแก
มนุษยชาติ 

2. หลักการสําคัญ 
2.1. ฮาลาล (อนุมัติ) ตามบัญญัติอิสลาม 
2.2. ตอยยิบ (ดี) ตามบัญญัติอิสลาม 

- ความสะอาด 
- ความปลอดภัย 
- คุณคาทางโภชนาการ 
- รักษาสิ่งแวดลอม 

1. ผูกําหนดมาตรฐาน 
1.1. Codex และองคกรเอกชน  –    เปนผู

กําหนดมาตรฐาน 
 

 
2. หลักการสําคัญ 

2.1. มาตรฐานตามที่องคกรกําหนด 
2.2. การประกันคุณภาพ (QA) 

- ความสะอาด 
- ความปลอดภัย 
- คุณคาทางโภชนาการ 
- รักษาสิ่งแวดลอม 
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ตารางที่ 1  (ตอ) 
 

มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป 
3. การบริหารมาตรฐาน 

3.1. ผูรับผิดชอบ คือ องคกรศาสนาอิสลาม 
3.2. เจาหนาที่ตรวจรับรองมาตรฐาน ตองเปน

มุสลิมที่ดีตามบัญญัติอิสลาม และมีความรู
ความสามารถในการปฏิบัติหนาที่ 

 
4. ระบบมาตรฐาน 

4.1. เปนระบบเฉพาะมาตรฐานฮาลาลซึ่ง
ครอบคลุมทั้งความถูกตอง(ฮาลาล) และดี  
(ตอยยิบ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

4.2. ช่ือระบบมาตรฐาน คือ ฮาลาล (Halal) 
 
 
5. ปจจัยการผลิต 

5.1. วัตถุดิบและสวนผสมในผลิตภัณฑจะตอง
ฮาลาล ปราศจาก สิ่งตองหาม(ฮะรอม) และ
สิ่งสกปรก(นะยิส) 

5.2. กระบวนการผลิตจะตองดีและสะอาดตาม
หลักอิสลามทุกขั้นตอน 

5.3. สถานที่ผลิตจะตองสะอาด ปลอดภัยจากสิ่ง
ปนเปอน มีระบบปองกันสัตวทุกชนิด และ
ไมปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไมฮาลาล 

5.4. เครื่องจักร/อุปกรณการผลิตจะตองสะอาด 
และตองไมใชรวมกับการผลิตสิ่งที่ไมฮา
ลาล 

5.5. การเก็บรักษา การขนสง และวางจําหนาย 
จะตองแยกสัดสวนเฉพาะอาหารฮาลาล
ไมใหปะปนกับสิ่งที่ไมฮาลาล เพื่อปองกัน
ความสับสน และการเขาใจผิดของผูบริโภค 

3. การบริหารมาตรฐาน 
3.1. ผูรับผิดชอบ คือ หนวยงานภาครัฐหรือ

องคกรเอกชน 
3.2. เจาหนาที่ตรวจรับรองมาตรฐาน  เปนผูมี

ความรูความสามารถในการปฏิบัติหนาที่แต
ไมจําเปนตองเปนมุสลิม 

4. ระบบมาตรฐาน 
4.1. เปนระบบเฉพาะมาตรฐานที่แยกยอยหลาย

ลักษณะ เปนมาตรฐานการบริหาร 
มาตรฐานโรงงาน มาตรฐานในการผลิต 
เปนตน 

4.2. ช่ือระบบมาตรฐานมีหลากหลาย ไดแก ISO 
GMP HACCP เปนตน 

5. ปจจัยการผลิต 
5.1. วัตถุดิบและสวนผสมในผลิตภัณฑจะตอง

สะอาดปราศจากอันตราย 3 ชนิด คือ 
อันตรายทางเคมี ทางชีวภาพ และกายภาพ 
โดยไมคํานึงถึงเรื่องฮาลาล 

5.2. กระบวนการผลิตจะตองทําใหอาหาร
ปราศจากอันตรายทั้ง 3 ชนิดเทานั้น 

5.3. สถานที่ผลิตจะตองสะอาด ปลอดภัยจากสิ่ง
ปนเปอนซึ่งมีอันตราย 3 ชนิด มีระบบ
ปองกันสัตวทุกชนิด  

5.4. เครื่องจักร/อุปกรณการผลิตจะตองสะอาด
ตามหลักวิทยาศาสตร 

5.5. การเก็บรักษา การขนสง และวางจําหนาย 
จะตองแยกสัดสวนเฉพาะอาหารที่สะอาด
กับไมสะอาด โดยไมมีเงื่อนไขฮาลาลมา
เกี่ยวของ 
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ตารางที่ 1  (ตอ) 
 

มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป 
5.6. การลางวัตถุดิบและอุปกรณที่ใชผลิต

อาหารที่ไมฮาลาลมากอนจะตองลางให
สะอาดตามบัญญัติอิสลาม 

 
6. พนักงาน 

6.1. พนักงานผลิตอาหารควรเปนมุสลิม หรือ
หากไมเปนมุสลิมจะตองไมเกี่ยวของกับสิ่ง
ที่ไมฮาลาล 

6.2. พนักงานเชือดสัตว ตองเปนมุสลิมเทานั้น 
และตองมีความรูความเขาใจในบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม 

5.6. การลางวัตถุดิบและอุปกรณที่ใชผลิตเนน
ความสะอาดตามหลักวิทยาศาสตรเทานั้น 
ไมมีเรื่องสิ่งสกปรก(นะยิส) ตามหลัก
อิสลามมาเกี่ยวของ 

6. พนักงาน 
6.1 พนักงานผลิตอาหารเปนผูมีความรู

ความสามารถในการปฏิบัติงาน ไม
จําเปนตองเปนมุสลิม 

6.2 พนักงานเชือดสัตวเปนผูมีความรู
ความสามารถในการปฏิบัติงาน ไม
จําเปนตองเปนมุสลิม 

 
ที่มา:  การุณ (2547) 
 

การบูรณาการระบบ GMP และ HACCP เขากับมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 
 ในป พ.ศ. 2542 วินัยและคณะ ไดเสนอแนวคิดการบูรณาการระหวางมาตรฐานสุขอนามัยที่
ดีในการผลิต (Good Manufacturing Pratices – GMP), ระบบ HACCP และมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ภายใตช่ือระบบ Halal-HACCP ที่ครอบคลุมทั้งดานสุขอนามัยและขอกาํหนดทางศาสนาอิสลาม 
 
 โครงสรางการดําเนินการระบบประกอบดวย 2 สวนหลักคือ GMP และ HACCP ซ่ึงใน
สวนระบบ HACCP ที่มีการบูรณาการนั้นยังคงโครงสรางเดิม คือ 12 ขั้นตอน แตมกีารเพิ่ม
รายละเอียดดานมาตรฐานอาหารฮาลาลในทุกขั้นตอนการดําเนินงาน  เพื่อใหงายตอการปฏิบัติมาก
ขึ้น 
 
 ในป พ.ศ. 2545 อิลฮัม ดายา คอนโซลิเดท (ไทยแลนด) ไดนําเสนอแนวคิดมาตรฐานสากล  
ฮาลาลัน ตอยยบีา (HALAALAN THOYYIBA GLOBAL STANDARDCM - HTGS) ซ่ึงเปน
มาตรฐานดานระบบบริหารจัดการที่ไดรับการออกแบบ และนําเสนอขึน้มาเพื่อใหเปนระบบรับรอง
มาตรฐานที่เปนสากลของการผลิตอาหาร และผลิตภัณฑอ่ืนๆ เพื่อใหสอดคลองและสมบูรณตาม
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หลักศาสนาอสิลาม โดยยังครอบคลุมถึงขอกําหนดดานคุณคาทางโภชนาการ (Nutrition) การ
สุขาภิบาล (Sanitation) และความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Requirements)  
 

มาตรฐานสากล ฮาลาลัน ตอยยีบา เปนมาตรฐานในเชิงระบบประกันคณุภาพ (Quality 
Assurance-Based System) ไมใชระบบในเชิงการตรวจสอบ (Inspection-Based System) กลาวคือ 
การประยกุตรวมเอาขอกําหนดทางดานคณุภาพ (ISO 9000 Series) ความปลอดภยัของอาหาร 
(ระบบ HACCP) และบทบัญญัติตามหลักศาสนาอิสลาม (มาตรฐานฮาลาล) เขาดวยกนั อีกทั้งยัง
สอดคลองกับขอกําหนดของ Codex Alimentarius Commission ซ่ึงเปนหนวยงานของคณะทํางาน
รวมทางดานอาหารขององคการอนามัยโลก (WHO) และองคการอาหารและเกษตรแหง
สหประชาชาต ิ(FAO) 

 
 ขั้นตอนในการจัดทําแผนฮาลาลัน ตอยยีบา (HT Plan) มี 12 ขั้นตอนเชนเดียวกับระบบ 
HACCP คือ 
 

1) นโยบายจากผูบริหาร (HT Policy) 
2) การจัดตั้งทีมงานฮาลาลัน ตอยยีบา (HT Team) 
3) กําหนดขอบขายผลิตภัณฑ(Describe Product) 
4) จัดทําแผนภูมกิารผลิต (Construct Flow Diagram) 
5) ทวนสอบแผนภูมิที่จุดการผลิตจริง (On-Site Confirmation) 
6) ระบุ และวิเคราะหอันตรายทางฮาลาล (Halal Hazard Analysis) 
7) กําหนดจุดวิกฤติทางฮาลาลที่ตองควบคุม (Halal Critical Control Point) 
8) กําหนดคาจํากดัฮาลาลของแตละจุดวิกฤติ (Halal Critical Limit) 
9) กําหนดแผนการเฝาระวังติดตาม (Establish Monitoring System for CCP) 
10) กําหนดมาตรการแกไข (Establish Corrective Action) 
11) กําหนดกระบวนการทวนสอบ (Establish Verification Procedures) 
12) จัดทําระบบเอกสาร และการเก็บบันทึก (Establish Documentation and Record 

Keeping) 
 

ซ่ึงในการระบจุุดวกิฤตทางฮาลาลที่ตองควบคุมมีการใชผังการตัดสินใจที่มีคําถาม 6 ขอ ดัง
ภาพที่ 3  
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แผนผังการตัดสินใจ (Decision Tree) 
 

Q 1  
 

• ใช (อันตรายทางฮาลาล)  
• ไมใช   ตรวจสอบวัตถุดิบอ่ืนตอไป 

 
Q 2 

 
• ใช (อันตรายทางฮาลาล) 
• ไมใช   ตรวจสอบขั้นตอนตอไป 

 
Q 3 

 
• ใช (อันตรายทางฮาลาล) 
• ไมใช   ตรวจสอบขั้นตอนตอไป 

 
Q 4 

 
• ใช (อันตรายทางฮาลาล) 
• ไมใช   ตรวจสอบขั้นตอนตอไป 

 
Q 5 

 
• ใช (อันตรายทางฮาลาล) 
• ไมใช   ตรวจสอบขั้นตอนตอไป 

 
Q 6 

 
• ใช (อันตรายทางฮาลาล) 
• ไมใช   ตรวจสอบขั้นตอนตอไป 

 
ภาพที่ 3  ผังการตัดสินใจของมาตรฐานฮาลาลันตอยยีบา 
ที่มา: อิลฮัม ดายา คอนโซลิเดท (ไทยแลนด) (2545) 

มีอันตรายเกี่ยวกับวัตถุดิบหรือสวนผสมหรือไม ? 

จําเปนตองควบคุมการเขาออกพนักงานในแตละ
สายการผลิตหรือไม 

จําเปนตองมีกิจกรรมของพนักงานที่เปนการชําระ
ความสะอาดตามแบบอยางอิสลามหรือไม ? 

มีอันตรายเกี่ยวกับอุปกรณ / เคร่ืองใชหรือไม ? 

มีอุปกรณท่ีมีการถอดเปลี่ยนไดหรือไม ? 

จําเปนตองลางทําความสะอาดอุปกรณทุกคร้ังเม่ือมี
การเปล่ียนกระบวนการผลิตหรือไม ? 
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การใชผังการตัดสินใจจุดควบคุมวกิฤตซึ่งมีคําถาม 6 ขอของมาตรฐานสากล ฮาลาลัน  
ตอยยีบา ตางจากผังการตัดสินใจจดุควบคมุวิกฤตของระบบ HACCP ที่มีคําถาม 4 ขอ ดังนี้  

 
1) ผังการตัดสินใจของระบบ HACCP มีการเชื่อมโยงกันอยางเปนระบบ คือ สามารถ

ตอบคําถาม 4 ขอโดยการพิจารณาใน 1 ขั้นตอนการผลิต ทําใหทราบทนัทีวาขั้นตอนนี้เปนจดุ
ควบคุมวิกฤตหรือไม แตผังการตัดสินใจมาตรฐานสากล ฮาลาลัน ตอยยบีา คณะทํางานจําเปนตอง
พิจารณาขั้นตอนการผลิตทุกขั้นตอนเพื่อตอบคําถามแตละขอ ซ่ึงทําใหเกิดการทํางานซ้ําซอนและ
อาจเกิดความสับสนได  
 

2) การใชผังการตัดสินใจของระบบ HACCP ทําใหสามารถรูจุดควบคุมวกิฤตที่มี
ตําแหนงชดัเจน แตผังการตดัสินใจของมาตรฐานสากล ฮาลาลัน ตอยยบีา เปนการใชคําถาม
โดยรวม ซ่ึงยากแกการระบุตาํแหนงจุดควบคุมวิกฤตที่แนชัด  
 

จากการเปรยีบเทียบขางตน สามารถสรุปไดวา การจัดทําแบบจําลองทั่วไปสําหรับ
มาตรฐานอาหารฮาลาล ควรใชผังการตัดสินใจในระบบ HACCP ซ่ึงประกอบดวยคําถาม 4 ขอ 
เพื่อใหการระบุจุดควบคุมวกิฤตเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 
 
 ในป พ.ศ. 2546 คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ไดจัดตั้งสถาบันมาตรฐาน
อาหารฮาลาลขึ้นเพื่อเปนหนวยงานทางวชิาการดานมาตรฐานอาหารฮาลาล โดยอยูภายใตการกํากับ
ดูแลของคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 
 

ในป พ.ศ. 2548 สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลไดจัดทํามาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 
(Halal Thai Standard) 1501: 1426 การผลิตอาหารฮาลาล ซ่ึงเปนมาตรฐานที่ไดบูรณาการ
ขอกําหนดในการรับรองฮาลาล, ISO 9001: 2000 และ สุขลักษณะทีด่ใีนการผลิต (GMP) เขาดวยกนั  

 
โครงสรางของมาตรฐานอาหารฮาลาลฉบับใหมนี้ประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ โครงสราง

ของ ISO 9001: 2000 และ GMP   โดยเนื้อหาในแตละหวัขอนั้นจะเปนขอกําหนดในมาตรฐาน
อาหารฮาลาลที่เพิ่มเติมจากมาตรฐานทั่วไป ทําใหสามารถนํามาตรฐานอาหารฮาลาลนี้ไปใชกับ
สถานประกอบการที่ดําเนินการระบบประกันคุณภาพ ISO 9001: 2001 และ/หรือ GMP ไดอยาง
สอดคลองกัน 
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มาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426 ไดระบุถึงการดาํเนินการรวมกับระบบ HACCP 
ไวในหวัขอที่ 7.4.3.2 เร่ืองการควบคุมอันตรายของอาหาร ดังนี ้

 
ผูประกอบการธุรกิจอาหาร ควรควบคุมอันตรายของอาหาร โดยผานการใชระบบอยางเชน 

HACCP ผูประกอบการควรมีการดําเนินการดังนี้ 
 
1) ระบุขั้นตอนใดๆ ในการปฏบิัติงานที่เปนขัน้ตอนที่เปนจดุที่ตองควบคมุ เพื่อความ

ปลอดภัยของอาหาร 
2) ประยุกตใชวิธีการควบคุมทีม่ีประสิทธิภาพ ณ ขั้นตอนเหลานั้น 
3) เฝาระวังตรวจตราวิธีการควบคุมเพื่อใหแนใจวา วิธีการเหลานั้นยังคงมีประสิทธิภาพ 
4) ทบทวนวิธีควบคุมเปนระยะๆ และเมื่อใดกต็ามที่มีการเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติงาน 
 
ระบบเหลานี้ควรนําไปใชตลอดหวงโซอาหาร เพื่อควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการ

เก็บของผลิตภณัฑ โดยการออกแบบผลิตภณัฑ และมีกระบวนการแปรรูปอยางถูกตอง  (สถาบัน
มาตรฐานอาหารฮาลาล, 2548) 

 
จากตัวอยางการบูรณาการมาตรฐานอาหารฮาลาลกับระบบตางๆ ใน 3 รูปแบบคือ ระบบ 

Halal-HACCP ของวินัยและคณะ, มาตรฐานสากล ฮาลาลัน ตอยยีบา ของอิลฮัม ดายา คอนโซลิเดท 
และมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426 ที่ประกาศใชโดยสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 
แสดงใหเห็นถึงความพยายามขององคกรตางๆ ที่เกี่ยวของกับมาตรฐานอาหารฮาลาล ในการนํา
โครงสรางมาตรฐานดานสขุอนามัยและการจัดการคุณภาพทั่วไป มาดดัแปลงเนื้อหาใหเกีย่วของกบั
มาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อใหมาตรฐานอาหารฮาลาลมีโครงสรางการดําเนินงานที่ชัดเจนและ
สอดคลองกับมาตรฐานสากลในระดับนานาชาติ 

 
ระบบที่ไดจากการบูรณาการมาตรฐานอาหารฮาลาลกับระบบ HACCP ไดแก ระบบ Halal-

HACCP และมาตรฐานสากล ฮาลาลัน ตอยยีบา เปนระบบที่ยังไมมีการนําแบบจําลองทั่วไปใน
ระบบ HACCP มาประยุกตใชกับมาตรฐานอาหารฮาลาล ซ่ึงในการศึกษาเพื่อจัดทําโปรแกรม
แบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลนั้น จะนําแนวคิดเรื่องแบบจําลองทั่วไปมาใชกับ
มาตรฐานที่บูรณาการระหวางมาตรฐานอาหารฮาลาลกับระบบ HACCP อีกทั้งยังมีความสอดคลอง
กับขอกําหนดในมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1401: 1526 ที่ประกาศใชโดยสถาบันมาตรฐาน
อาหารฮาลาล  
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โปรแกรมประยุกตสําหรับระบบ HACCP 
 
ในปจจุบนั โปรแกรมประยกุตสําหรับการดาํเนินงานมาตรฐานตางๆ ไดมีการจัดทําขึ้นแลว 

โดยเฉพาะมาตรฐาน HACCP นั้นไดมีผูผลิตโปรแกรมประยุกตจํานวนมากจัดทําขึน้ รายละเอยีดดัง
ตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2  รายช่ือโปรแกรมคอมพิวเตอรสําหรับระบบ HACCP 
 
ที่ ช่ือบริษัทและชุดโปรแกรม ขอมูลโปรแกรม ราคาโดยประมาณ  
1 Associated Software Developers: 

HACCP Now  
ผูนําดานโปรแกรมระบบ HACCP มี
การจัดทําหลายชุดใชงานตามขนาด
องคกร มีสวนการฝกอบรมและสวนที่
ปรึกษา 

ชุดมาตรฐาน 36,100 บาท 
(US$495) 
ชุดที่ปรึกษา 43,400 บาท 
(US$595) 

2 Bizeman Interactive Solutions 
Pty: HEAT HACCP 

มีเครื่องมือจัดทําผังกระบวนการผลิต 
และมีสวนการตรวจประเมิน HACCP 

74,300 บาท (Aus$1,999) 

3 T. Bowring & Associates Pty: 
HACCP Wizard 

โปรแกรมที่เปนจุดเริ่มตนสําหรับ
ธุรกิจขนาดเล็กที่ตองการใชแผน 
HACCP และมีแหลงขอมูลสนับสนุน
สําหรับผูลงทะเบียนใชงาน 

ดาวนโหลดฟรี - สําหรับ
คาลงทะเบียนรวมการบริการ 
27,900 บาท (Aus$895) 

4 Campden & Chorleywood FRA: 
HACCP Documentation 
Software 

โปรแกรมที่ใชจัดทําระบบเอกสารและ
การบันทึก จากสมาคมวิจัยดานอาหาร
ของ Campden & Chorleywood 
องคกรที่ใหการรับรองระบบ HACCP 

32,800 บาท (£450) 

5 CAVU Companies: HACCP 
Pro (and Recipe Pro) 

รองรับการจัดทําหรือปรับปรุงแกไข
แผน HACCP และการดําเนินงานใน
รานคาปลีก 

14,400 บาท (US$350) การ
บริการครั้งละ 10,300 บาท 
(US$250) 

6 Economatics: HACCP software โปรแกรมสื่อการสอนเรื่องระบบ 
HACCP แกนักเรียนในระดับมัธยม  

3,600 บาท (£49) 

7 Encos Global Systems Ltd: 
EncosFIRM 

ประกอบดวยการดําเนินการระบบ 
HACCP, การประกันคุณภาพ และการ
เก็บขอมูลการควบคุมกระบวนการ
ผลิตโดยใชอุปกรณมือถือ 

สอบถามเพิ่มเติม 

8 Envirohealth: HACCP Master 
2000 Food Safety Planner 

โปรแกรมที่เนนในดานอุตสาหกรรม
คาปลีกและการใหบริการรานอาหาร  

8,000 บาท (US$196) 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 
ที่ ช่ือบริษัทและชุดโปรแกรม ขอมูลโปรแกรม ราคาโดยประมาณ  
9 FSP Food Safety Practice Inc.: 

Food Safety Manager 
โปรแกรมที่มีฐานขอมูลอันตรายซึ่ง
เช่ือมโยงกับสวนผสมอาหารและ
ฐานขอมูลกระบวนการผลิต 

125,000 บาท (Can$3,495) 

10 HACCP Help Software Inc.: 
HACCP Help! 

โปรแกรมที่เนนในดานการใหบริการ
รานอาหารและอุตสาหกรรมการ
บริการอื่นๆ ของประเทศแคนาดา 

18,900 บาท (US$460) 

11 Keller-Soft: HACCP Plan 
Developer 

โปรแกรมที่ใชงานงาย ซึ่งชวยในการ
หลีกเลี่ยงขอผิดพลาดทางธุรกิจตางๆ  

32,800 บาท (US$799) 

12 Niche Ware systems: HACCP 
Plan 

ชวยใหสถานประกอบการสามารถ
จัดทําแผน HACCP ตามขอกําหนด
ของ USDA/FDA, มีโครงแบบ
สําเร็จรูป และเครื่องมือชวยตางๆ 

35,900 บาท (US$875) 

13 Norbackley, Ley & Associates: 
doHACCP 

มีหลายสวนการทํางานที่ครอบคลุม
การดําเนินการระบบ HACCP ใน
อุตสาหกรรมอาหาร  

27,700 บาท (US$675) 

14 Performance Management 
Systems: HACCP Easy 

โปรแกรมที่ถูกออกแบบเพื่อการ
จัดการความปลอดภัยในอาหารซึ่ง
กวางกวาระบบ HACCP และสามารถ
บูรณาการรวมกับระบบจัดการคุณภาพ 

61,500 บาท (Aus$1,975) 

15 Safetyware.com: HACCP 
ProActive 

ประกอบดวย 2 สวนงานคือ สวน
อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร และสวน
การใหบริการรานอาหาร 

ไมระบุ 

16 TNO Nutrition and Food 
Research: FIST-HACCP 

ครอบคลุมการจัดทําผังการผลิต, การ
วิเคราะห และการทํารายงาน เปน
โปรแกรมที่ใชในการทํางานและ
อบรมของสถาบันวิจัยอาหาร TNO 

สอบถามเพิ่มเติม 

17 QSA: QSA HACCP สามารถทํางานรวมกับ QSA 
Specifications ในการจัดการวัตถุดิบ, 
ผลิตภัณฑ และขอกําหนดการบรรจุ 

ไมระบุ 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 
ที่ ช่ือบริษัทและชุดโปรแกรม ขอมูลโปรแกรม ราคาโดยประมาณ  
18 Q-Pro: HACCP and SSOP 

Software 
โปรแกรมที่เนนในเรื่องการเก็บขอมูล
และจัดทํารายงานตามขอกําหนดของ 
FDA ประเทศสหรัฐอเมริกา 

ไมระบุ 

 
หมายเหต ุ ใชอัตราแลกเปลี่ยนเงินตราตางประเทศเดือน ธันวาคม พ.ศ. 2548 ของธนาคารแหง
ประเทศไทย 
 
ที่มา: Dentener (2003) 
 
  จากขอมูลรายชื่อโปรแกรม คํานวณตนทุนเฉลี่ยขั้นต่ําในการนําโปรแกรมสําหรับระบบ 
HACCP มาใชในสถานประกอบการอยูทีป่ระมาณ 10,000 บาท ตอชุดโปรแกรม ซ่ึงถือวาสูงมาก 
หากผูประกอบการอาหารในประเทศไทยมีความตองการใชงาน ควรมกีารพัฒนาโปรแกรมประเภท
นี้ขึ้น เพื่อใหมรีาคาถูกลงและเหมาะกับสภาพเศรษฐกจิของประเทศไทย 
 

การนําโปรแกรมประยุกตสําหรับระบบ HACCP ไปใชงานจริง 
  

HACCP Now ไดมีการนําไปใชงานใน 20 ประเทศทั่วโลก ซ่ึงมีกรณีศึกษาที่นําโปรแกรมนี้
ไปใชงานจริง ดังนี ้

 
1) Puffex Rice – ผูผลิตขาวพอง ประเทศเบลเยี่ยม 
2) Aberdeen University Students Union – การจัดอาหารสําหรับนักศึกษา ประเทศ 

สก็อตแลนด 
3) Youngs Bluecrest – กระบวนการผลิตปลา ประเทศสก็อตแลนด 
4) Delta Packaging – บรรจุภัณฑสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ประเทศไอรแลนดเหนือ 
5) Cherverton & Laidler - บรรจุภณัฑสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ประเทศอังกฤษ 
6) BLS Foods – ผูจําหนายผักและอาหารสําเร็จรูปแกซุปเปอรมารเก็ต ประเทศอังกฤษ  
7) ABQuality – ที่ปรึกษาระบบ HACCP ประเทศกรีซ  
8) ECI Cork – ผูผลิตจุกคอรก ประเทศแอฟรกิาใต  
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9) International Herbs -  การผลิตสมุนไพร ประเทศสหรัฐอเมริกา  
10) IPV Slovenia – ที่ปรึกษาระบบ HACCP ประเทศสโลเวเนยี  
11) Land O'Lakes – ที่ปรึกษาระบบ HACCP ประเทศมาเซโดเนีย 
12) Food Safety Facilities – ที่ปรึกษาระบบ HACCP ประเทศเนเธอรแลนด (Associated 

Software Developers Ltd., n.d.) 
 

ขอมูลการประยุกตใชงาน HACCP Now แสดงใหเห็นถึงการนําโปรแกรมคอมพิวเตอรไป
ชวยในการดําเนินการระบบ HACCP ในอตุสาหกรรมอาหารไดอยางหลากหลาย ซ่ึงสามารถนํา
แนวคดินี้มาประยุกตใชกับมาตรฐานอาหารฮาลาลไดเชนเดียวกนั  

 
การพัฒนาโปรแกรมสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลขึ้นโดยเฉพาะ จึงเปนสิ่งที่นาสนใจหาก

ตองการใชโปรแกรมคอมพวิเตอร ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของระบบสารสนเทศ เปนเครื่องมือในการ
พัฒนาและฝกอบรมมาตรฐานอาหารฮาลาล 

 
แตเนื่องจากแนวคิดเรื่องแบบจําลองทั่วไปนั้นรองรับการใชงานกับโครงสรางระบบ 

HACCP เทานัน้ จึงจําเปนตองนําแนวคิดการบูรณาการระบบ HACCP เขากับมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลมาใชพัฒนาโปรแกรม ดังที่ไดมีการดําเนินการแลวในระบบ Halal-HACCP, HALAALAN 
THOYYIBA GLOBAL STANDARDCM และ HTS 1501: 1426 เพื่อใหมาตรฐานอาหารฮาลาลมี
โครงสรางสอดคลองกับระบบ HACCP และทําใหโปรแกรมคอมพิวเตอรที่จะพัฒนาขึ้น สามารถใช
งานไดทั้งสองมาตรฐานคือ มาตรฐานอาหารฮาลาลและระบบ HACCP  
 

ระบบสารสนเทศ 
 
ระบบสารสนเทศ (Information System) ในปจจุบันไดเขามามีบทบาทตอการดําเนนิธุรกิจ

มากขึ้น ซ่ึงโดยสวนใหญตองใชเทคโนโลยีคอมพิวเตอรเปนเครื่องมือในการทํางาน ระบบ
สารสนเทศเปนระบบที่ทําการรวมขอมูลทั้งภายในและภายนอกเพื่อไวใชงานซึ่งมีปริมาณมากและมี
ความซับซอน จึงมีการแบงระบบสารสนเทศออกเปนระบบยอยตางๆ คือ 

 
1) ระบบประมวลผลรายการ (Transaction Processing System: TPS)  เปนระบบที่

เกี่ยวของกับการดําเนินการประจําที่ตองทาํในองคกร เชน การบันทึกยอดขาย การบนัทึกการทํางาน
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ของพนักงาน 
 

2) ระบบจัดทํารายงานเพื่อการจดัการ (Management Reporting System: MRS)  เปนระบบ
ที่สามารถจัดทํารายงานสรุปขอมูลเพื่อการตัดสินใจของผูบริหาร เชน รายงานสรุปผลการทํางาน
ของแตละแผนกเปนรายสัปดาห หรือรายเดือน 
 

3) ระบบสนับสนุนการตัดสินใจ (Decision Support System: DSS)  เปนระบบที่สามารถ
ทําการวิเคราะหขอมูลเพื่อชวยในการตดัสินใจของผูบริหารระดับตางๆ และสามารถปรับเปลี่ยนตัว
แปรตางๆ เพื่อการวิเคราะหใหมได  
 

4) ระบบสารสนเทศสํานักงาน (Office Information System: OIS)  เปนระบบสารสนเทศ
สํานักงานที่ใชเทคโนโลยีคอมพิวเตอรเปนเครื่องมือชวยในการทํางาน เชน ชุดโปรแกรมสํานักงาน 
Microsoft Office (โอภาส, 2547) 

 
เมื่อนําคุณสมบัติและลักษณะการทํางานของโปรแกรมสําเร็จรูประบบ HACCP มา

เปรียบเทียบกบัระบบสารสนเทศทั้ง 4 ประเภทแลว พบวามีลักษณะเปนระบบสนับสนุนการ
ตัดสินใจหรือ DSS ที่ใชเปนเครื่องมือรวบรวมและวิเคราะหขอมูลในการดําเนินการระบบ HACCP 
โดยมีผังการตดัสินใจ (Decision Tree) เปนเครื่องมือในการระบุจุดควบคุมวิกฤต 
 

วงจรการพัฒนาระบบ  
 
ในการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อการใชงาน จําเปนตองมีการวางแผนอยางเปนขัน้ตอน 

ซ่ึงชุดขั้นตอนที่ใชในการสรางระบบเรียกวา “วงจรการพฒันาระบบ (System Development Life 
Cycle: SDLC)”   

 
วงจรการพัฒนาระบบเปนวงจรที่แสดงถึงกจิกรรมตางๆ ในแตละขั้นตอน ตั้งแตริเร่ิม

จนกระทั่งสําเร็จ วงจรการพฒันาระบบนี้จะทําใหเขาใจถงึกิจกรรมพื้นฐานและรายละเอียดตางๆ ใน
การพัฒนาระบบ โดยมีอยู 7 ขั้นตอนดวยกนั คือ  
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1) กําหนดปญหา (Problem Definition)  เปนขั้นตอนการสํารวจสภาพปญหาที่เกิดขึ้นใน
การดําเนินงาน, หาสาเหตุของปญหา, ศึกษาความเปนไปได, รวบรวมความตองการ และสรุป
ขอกําหนดในการทํางาน 
 

2) วิเคราะห (Analysis)  เปนขัน้ตอนการวิเคราะหขอกําหนดที่ไดใหอยูในรูปของ
แบบจําลองทางตรรกศาสตร (Logical Model) ตางๆ เชน แผนภาพกระแสขอมูล, แบบจําลองขอมูล 
และจัดทําพจนานุกรมขอมลู  

 
3) ออกแบบ (Design)  เปนขั้นตอนการพัฒนาแบบจําลองทางตรรกศาสตร ใหอยูในรูป

แบบจําลองทางกายภาพ (Physical Model) ที่สอดคลองกัน ไดแก การออกแบบรายงาน, การ
ออกแบบจอภาพ, การออกแบบการรับขอมูล, การออกแบบผังระบบ(Flowchart), การออกแบบ
ฐานขอมูล และการสรางตนแบบ (Prototype) 

 
4) พัฒนา (Development)  เปนขั้นตอนการเขยีนโปรแกรมเพื่อพัฒนาระบบงาน โดยเลือก

ภาษาที่เหมาะสมและอาจจําเปนตองใช โปรแกรมคอมพวิเตอรที่ชวยในการทํางานดานวิศวกรรม
ซอฟทแวร หรือ CASE (Computer Aided Software Engineering)  เปนเครื่องมือในการพัฒนา และ
จัดทําเอกสารโปรแกรม 
 

5) ทดสอบ (Testing)  เปนขั้นตอนการทดสอบระบบกอนการนําไปใชงานจริง 
 

6) ติดตั้ง (Implementation)  ดาํเนินการตดิตัง้ระบบเพื่อใชงานจริง ซ่ึงอาจจําเปนตองใช
ผูเชี่ยวชาญระบบในการติดตั้ง 
 

7) บํารุงรักษา (Maintenance)  เปนขั้นตอนการปรับปรุงแกไขระบบหลังจากที่ไดมีการ
ติดตั้งและใชงานแลว ซ่ึงการแกไขอาจเกิดจากขอผิดพลาดของโปรแกรม(Bug) หรือความตองการ
ใชงานเพิ่มเติมของผูใชก็ได (โอภาส, 2547) 
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ขอบกพรองของวงจรการพฒันาระบบ 
 
ในป ค.ศ. 1999 Chan ไดระบุขอบกพรองของวงจรการพัฒนาระบบ (SDLC) ไวดังนี้ 
 
1) วงจรการพัฒนาระบบขาดความยืดหยุน  ในบางรูปแบบของ SDLC การทํางานยอนหลัง

ทําไดยาก และขอกําหนดของระบบไมมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อส้ินสุดขั้นตอนระบุขอกาํหนดแลว 
 
2) การเปลี่ยนแปลงหลังการพัฒนาระบบใชงบประมาณมาก  เมื่อผูใชมคีวามตองการ

เปลี่ยนแปลงระบบแตอาจมอุีปสรรคที่คณะผูพัฒนาและงบประมาณ 
 
3) ขั้นตอนการวเิคราะหและออกแบบมีความสําคัญนอย ระบบไมตรงกับความตองการ

ผูใชงาน ทําใหตองดูแลรักษาระบบมากเกนิความจําเปน 
 
4) ตองผลิตเอกสารจํานวนมาก  ตองใชความพยายามสูงในการผลิตและปรับปรุงแกไข

เอกสารใหทันสมัย 
 

การพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน 
 
ในบางกรณี การพัฒนาระบบโดยใชวงจรการพัฒนาระบบปกติไมสามารถกระทําได 

เนื่องจากตดิปญหาดานทรัพยากรบุคคล, เวลาที่ใชในการพัฒนา หรือ งบประมาณทีไ่มเพียงพอ จึง
ไดมีผูเสนอแนวคิดในการพัฒนาระบบสารสนเทศที่มีความคลองตัวและกะทดัรัดในการดําเนนิการ 
คือ การพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน 

 
การพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน (Rapid Application Development: RAD) คือ วิธีการ

พัฒนาระบบทีส่รางขึ้นเพื่อลดเวลาที่ใชในการออกแบบและจัดทําระบบสารสนเทศ ทําใหใชเวลา
นอยลงมากเมือ่เทียบกับวงจรการพัฒนาระบบแบบปกติ (Valacich et al., 2000) 

 
ในป ค.ศ. 2000 Valacich et al. ไดระบวุิธีการพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวนวามี 4 ขัน้ตอน 

คือ 
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1) การระบุขอกําหนด (Requirement Planning)  ขอกําหนดการใชงานถูกระบุจากการ
อภิปรายปญหาในการดําเนนิการของระบบที่มีอยู 
 

2) การออกแบบของผูใชงาน (User Design) ผูใชงานและผูเชี่ยวชาญระบบสารสนเทศ
ประชุมเชิงปฏิบัติการในการออกแบบโปรแกรมรวมกัน (Joint Application Design: JAD) และ
จัดทําตนแบบโดยใช CASE (Computer Aided Software Engineering) เปนเครื่องมือ 
 

3) การพัฒนาโปรแกรม (Construction)  ผูออกแบบทําการเขียนโปรแกรม และผูใชงาน
ตรวจสอบหนาตางการใชงานและองคประกอบอื่นๆ ในการออกแบบ หากโปรแกรมที่พัฒนาไม
ตรงตามขอกําหนดจะกลับสูขั้นตอนการออกแบบของผูใชงาน ทําเชนนี้จนไดโปรแกรมที่ตรงตาม
ขอกําหนด 
 

4) การสงมอบระบบ (Cutover)  ระบบใหมทีพ่ัฒนาขึ้นถูกสงมอบแกผูใชงาน  
เมื่อเปรียบเทียบกับวงจรการพัฒนาระบบ (SDLC) การพฒันาโปรแกรมอยางเรงดวน 

(RAD) มีขอดีและขอเสียดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3  ขอดีและขอเสียของการพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน (RAD) 
 

ขอดี ขอเสีย 
1. ลดเวลาที่ใชพัฒนาโปรแกรมไดมาก 
2. สรางระบบโดยใชเวลา, งบประมาณ และ

ทรัพยากรบุคคลนอยลง 
3. ขอกําหนดการทํางานตรงกับความตองการของ

ผูใชมากขึ้น 
4. เหมาะสมกับโครงการที่มีเวลาทํางานนอย 
5. สามารถเปลี่ยนแปลงการออกแบบอยางทันทวงที 

ตามความตองการของผูใช 
6. เนนในสวนสําคัญของระบบในมุมมองของ

ผูใชงาน 
7. ผูใชรูสึกมีสวนรวมและเปนเจาของระบบมาก 

1. อาจทําใหคุณภาพระบบโดยรวมต่ําลง 
2. อันตรายจากความผิดพลาดในการวางตําแหนง

ของระบบในองคกร 
3. อาจเกิดการออกแบบที่ไมสอดคลองกันภายใน

ระบบหรือระหวางระบบ 
4. อาจเกิดการละเลยมาตรฐานการเขียนโปรแกรม 
5. อาจทําใหยากตอการนําไปพัฒนาตอ 
6. อาจเกิดการมองขามวิธีการดูแลรักษาระบบ 
7. มีคาใชจายสูงในการมอบหมายงานแกผูใชที่มี

บทบาทหลัก 

 
ที่มา:  Chan (1999) 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการพัฒนาโปรแกรม 
 
เครื่องมือในการพัฒนาโปรแกรมสําหรับระบบปฏิบัติการ Microsoft Windows ที่มีผูใชงาน

จํานวนมากทัว่โลก คือ Microsoft Visual Basic 6.0 ซ่ึงเปนภาษาโปรแกรมเชิงเหตุการณ (Event 
driven programming language) พัฒนามาจากภาษา BASIC และรองรับการพัฒนาโปรแกรมอยาง
เรงดวน (RAD) ในการออกแบบหนาตางผูใชงาน (Graphical User Interface: GUI) ของโปรแกรม, 
การติดตอฐานขอมูลโดยใช DAO, RDO หรือ ADO และการสรางตัวควบคุมและวัตถุ ActiveX 
(Wikipedia, 2005) 

 
 ในสวนของการออกแบบและจัดทําฐานขอมูล เครื่องมือที่เปนที่นิยมใชสําหรับผูใช
เบื้องตน คือ Microsoft Access ซ่ึงเปนโปรแกรมระบบจดัการฐานขอมลูเชิงสัมพันธ (Relational 
Database Management System: RDBMS) ที่มีความสามารถในการทํางานที่สําคัญ คือ 
 

1) สรางและออกแบบตาราง (Table) เพื่อปอนและแสดงผลขอมูลในตาราง 
2) กําหนดความสัมพันธ (Relationship) ของขอมูลระหวางตารางตางๆ ในฐานขอมูลนัน้ 
3) สรางและออกแบบฟอรม (Form) ดวยตนเองหรือใช Wizard ชวย เพื่อปอนหรือ

แสดงผลขอมูลดวยรูปแบบเฉพาะที่คุณสามารถกําหนดไดเองตามตองการ 
4) สรางคําถามเพื่อสอบถาม, คนหา หรือกรองเฉพาะขอมูลที่ตองการนํามาใชภายใต

เงื่อนไขที่กําหนดให 
5) สรางและออกแบบรายงาน (Report) เพื่อแสดงผลลัพธที่ไดจากการประมวลผล (นันทนี

, 2544) 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 

1. เครื่องคอมพิวเตอร 
2. ระบบปฏิบัติการ Microsoft Windows 98 SE หรือสูงกวา 
3. โปรแกรม Microsoft Visual Basic 6.0  
4. โปรแกรม Microsoft Access 2000 หรือสูงกวา 

 
วิธีการ 

 
 ในการวิจัยนี้ทาํการศึกษาระบบการดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลในปจจุบันจาก
สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลซึ่งเปนหนวยงานทางวิชาการของสํานักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแหงประเทศไทยใน 2 ดานคือ ดานหนวยงานรับรองฮาลาล และดานผูประกอบการที่ขอรับ
รองฮาลาล โดยเลือกใชวงจรการพัฒนาระบบ (SDLC) หรือการพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน 
(RAD) วิธีใดวธีิหนึ่ง เปนขั้นตอนในการพฒันาโปรแกรม HalSys 
  
 นอกจากการศกึษาระบบการดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลแลว ยังมีการนําระบบ 
HACCP และแนวคดิการบูรณาการระบบ HACCP เขากบัมาตรฐานอาหารฮาลาล มาประยุกตใชใน
การพัฒนาโปรแกรม HalSys เพื่อใหโปรแกรม HalSys สามารถรองรับการทํางานได 3 รูปแบบ คือ 
มาตรฐานอาหารฮาลาล, ระบบ HACCP และมาตรฐานอาหารฮาลาลที่มีโครงสรางแบบระบบ 
HACCP 

 
เนื่องจากในชวงเวลาที่เร่ิมสาํรวจเพื่อพฒันาโปรแกรม HalSys (ตนป พ.ศ 2547) มาตรฐาน

อาหารฮาลาลฉบับใหม (HTS 1501: 1426) อยูในระหวางการรางเพื่อการประกาศใช ทําใหเกดิความ
เปลี่ยนแปลงในขอกําหนดมาตรฐานเปนระยะๆ จึงเลือกใชวิธีการพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน 
(RAD) ที่เปดโอกาสใหผูใชงานและผูพัฒนากําหนดโปรแกรมตนแบบ (Prototype) รวมกัน เมื่อ
พัฒนาโปรแกรม HalSys ไปแลวเกดิการเปลี่ยนแปลงการใชงาน สามารถแกไขและพฒันาตอจน
เปนโปรแกรมสําเร็จรูปได ซ่ึงขั้นตอนในการพัฒนาโปรแกรมนั้นสามารถสลับลําดับการทํางาน
หรือดําเนินการพรอมกันไดตามความเหมาะสม 
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ทั้งนี้ โปรแกรม HalSys ที่จะพัฒนาเปนโปรแกรมขนาดเล็ก ซ่ึงตางจากระบบสารสนเทศ
ขนาดใหญ จึงตัดรายละเอยีดในบางขั้นตอนออกเพื่อความเหมาะสมกับการวิจยั โดยมขีั้นตอนหลัก 
4 ขั้นตอน ตามวิธีการพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน (RAD) คือ 

 
1) การระบุขอกําหนด (Requirement Planning)   
2) การออกแบบของผูใชงาน (User Design)  
3) การพัฒนาโปรแกรม (Construction)   
4) การสงมอบระบบ (Cutover)  (Valacich et al., 2000) 

 
อยางไรก็ตาม ในขั้นตอนการสงมอบระบบซึ่งเปนการตดิตั้งโปรแกรมในหนวยงานที่จะนํา 

โปรแกรม HalSys ไปใชจริงและฝกอบรมพนักงานในการใชโปรแกรมนั้นจะไมมีการดําเนินการ 
เนื่องจากจะเปนขั้นตอนที่เกดิขึ้นหลังจากสิ้นสุดการวิจยัแลว ในการวจิยันี้จึงดําเนินการพัฒนา
โปรแกรม HalSys ใน 3 ขั้นตอนแรก ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
 
1. การระบุขอกําหนด  
 

1.1. การสํารวจเบื้องตน  การสํารวจสภาพการดาํเนินงานของมาตรฐานอาหารฮาลาลได
กําหนดแหลงขอมูลที่ใชในการศึกษา 2 ประเภทดังนี ้
 

1.1.1. ขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data)  ใชวิธีการสมัภาษณผูมีบทบาทหลักในการ
จัดทํามาตรฐานอาหารฮาลาลฉบับใหม (HTS 1501: 1426) ทั้ง 2 แหลง คือ หัวหนาฝายวิชาการและ
วางแผน และเจาหนาทีว่ิเคราะหนโยบายและแผน สังกัดฝายวิชาการและวางแผน สถาบันมาตรฐาน
อาหารฮาลาล โดยเนื้อหาการสัมภาษณประกอบดวยภาพรวมระบบการดําเนินงานมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล, ผังองคกร, ขอบขายการทํางานแตละหนาที่ และขั้นตอนการขอรับรองฮาลาล ณ ชวงเวลาที่
ทําการรางมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426  และทําการสังเกตการทํางานของพนักงานที่มี
สวนเกีย่วของเพื่อใหทราบถงึรายละเอียดเกี่ยวกับกระบวนการทํางาน 

 
1.1.2. ขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) เปนการศกึษารวบรวมขอมูลจากหนังสือ, 

บทความ และเอกสารตางๆ ที่เกี่ยวของกับการดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาล 
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1.2. การกําหนดความตองการของระบบ  ทําการวิเคราะหขอมูลปฐมภูมิและทุติยภูมิที่
สํารวจได และนํามาเรียบเรียงเพื่อจัดทําขอมูลแบบจําลองทั่วไปและการออกแบบโปรแกรม HalSys 
 
2. การออกแบบของผูใชงาน   
 

2.1. การจัดทําขอมลูแบบจําลองทั่วไป แบบจําลองทั่วไปที่พฒันาขึ้นสําหรับมาตรฐาน
อาหารฮาลาลมีรูปแบบเปนแผน HACCP แบบเสนตรง เนื่องจากกระบวนการผลิตภณัฑจากไกเปน
กระบวนการผลิตที่ไมมีความซับซอน โดยแบงการทํางานออกเปน 3 ขั้นตอน ดังนี ้
 

2.1.1. กําหนดโครงสรางและประเภทแบบจําลองทั่วไป ศึกษาโครงสรางและการ
แบงประเภทแบบจําลองทั่วไปสําหรับผลิตภัณฑจากไกของระบบ HACCP ที่พัฒนาขึ้นโดยองคกร
ดานอาหารในตางประเทศ เพื่อจัดทําแบบจําลองทั่วไปสาํหรับมาตรฐานอาหารฮาลาล 

 
2.1.2. พัฒนาแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล รวบรวมขอมูลการผลิต

ผลิตภัณฑจากไก, หลักการฮาลาล และขอมูลอ่ืนๆที่เกี่ยวของในการจัดทําแบบจําลองทั่วไปสําหรับ
ผลิตภัณฑจากไก และพัฒนาแบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาล  

 
2.1.3. ตรวจทานและปรับปรุงแกไขเอกสารแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานฮาลาล  สง

เอกสารขอมูลแบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลใหบุคลากรที่เกี่ยวของกับมาตรฐาน
อาหารฮาลาลตรวจทานและเสนอแนะจํานวน 2 แหลง คือ ฝายวิชาการและวางแผน สถาบัน
มาตรฐานอาหารฮาลาล และฝายบริการอุตสาหกรรมและที่ปรึกษา สถาบันวิจยัวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.)  และปรับปรุงแกไขแบบจําลองตามขอแนะนําที่ไดเพื่อให
แบบจําลองสามารถนําไปใชงานจริงไดดีขึน้ 
 

2.2. การออกแบบโปรแกรม HalSys ประชุมเชิงปฏิบัติการในการออกแบบโปรแกรม
รวมกัน (Joint Application Design) ระหวางผูวิจัยกับเจาหนาที่คอมพวิเตอร สถาบันมาตรฐาน
อาหารฮาลาล และนําขอมูลที่ไดมาออกแบบเพิ่มเติมดวยตนเอง เพื่อใหไดตนแบบการพัฒนา
โปรแกรม (Prototype) โดยแบงออกเปน 3 สวน คือ 
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2.2.1. การออกแบบฐานขอมูล (Database Design) ฐานขอมูลที่ออกแบบไดจะอยูใน
รูปตารางขอมูลที่มีความสัมพันธตอกัน ซ่ึงสามารถอธิบายความสัมพนัธของขอมูลโดยใช Entity 
Relationship Diagram (ERD) 

 
2.2.2. การออกแบบสวนติดตอผูใชงาน (Graphical User Interface Design) 

ออกแบบหนาตางใชงานที่มลัีกษณะเปนรูปภาพ (Graphical User Interface: GUI) ซ่ึงตองมีการเขียน
ชุดคําสั่งโปรแกรมเพื่อควบคมุการทํางาน 

 
2.2.3. การออกแบบรายงาน (Report Design) ออกแบบรายงานขอมูลการทํางานของ

โปรแกรม HalSys เพื่อใหสามารถผลิตเอกสารไดตรงตามความตองการในการใชงาน 
 
3. การพัฒนาโปรแกรม HalSys    
 

3.1. การจัดทําโปรแกรม HalSys พัฒนาตนแบบโปรแกรม HalSys จากขอมูลในขั้นตอน
การออกแบบของผูใชงาน โดยใช Microsoft Visual Basic 6.0 ในการออกแบบจอภาพและเขยีน
โปรแกรมและใช Microsoft Access XP เปนโปรแกรมจดัการดานฐานขอมูล 

 
3.2. การทดสอบโปรแกรม HalSys 

 
3.2.1. การทดสอบกบัสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล ทดสอบการใชงานโปรแกรม 

HalSys กับสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อสํารวจความสามารถในการทํางานของโปรแกรม
โดยรวม ทําการประเมินผล และปรับปรุงแกไขโปรแกรม 

 
3.2.2. การทดสอบกบัโรงงานที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก ทดสอบการใชงานโปรแกรม 

HalSys กับโรงงานของ บริษัท เฮม โปรดกัท จํากดั เพื่อสํารวจความสามารถในการทํางานของ
โปรแกรมในสวนผูประกอบการ ทําการประเมินผล และปรับปรุงแกไขโปรแกรม 
 

3.3. การจัดทําสวนสนับสนุนการใชงาน จัดทําเอกสารคูมือประกอบการใชงาน และ ไฟล
วิธีใชงาน (Help File) ที่ฝงอยูในโปรแกรม HalSys 
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3.4. การเปรียบเทยีบคุณสมบัติในการทํางานกบัโปรแกรมอื่นๆ เปรียบเทียบคุณสมบัติของ
โปรแกรม HalSys กับโปรแกรมอื่นๆ ในประเภทเดียวกนั เพื่อแสดงถงึความสามารถในการแขงขนั
เชิงการคาของโปรแกรมนี ้

 
สถานที่ทําการทดลอง 

 
 ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตรกําแพงแสน มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  
 

ระยะเวลาในการทดลอง 
  
 เร่ิมวันที่ 1 พฤศจิกายน 2546 ส้ินสุดวันที่ 28 กุมภาพนัธ 2549 
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ผลและวิจารณ 
 
1. การระบุขอกําหนด  

 
การระบุขอกําหนดเปนขั้นตอนที่มีความสําคัญที่สุดในการออกแบบโปรแกรม จากการเก็บ

ขอมูลจากการสัมภาษณเจาหนาที่, สังเกตการณทํางาน รวมถึงการศึกษาเอกสารที่เกี่ยวของในการ
ดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลและระบบ HACCP ทําใหเขาใจกระบวนการทํางานที่แทจริง โดย
มีประเด็นสําคญัที่พบ ดังนี ้
 

ในการสํารวจขอมูลเพื่อระบุขอกําหนดนั้น ขอมูลที่ไดรับเปนขอมูลที่มีการเปลี่ยนแปลงอยู
ตลอดเวลา เนือ่งจากขณะทีท่ําการเก็บขอมูล มาตรฐานอาหารฮาลาลฉบับใหม คือ มาตรฐานอาหาร
ฮาลาล HTS 1501: 1426 อยูในระหวางการรางเพื่อประกาศใชแทนระเบียบการรับรองฮาลาลที่ใชอยู
ในปจจุบนั โดยมีการประกาศใชเมื่อโปรแกรม HalSys ไดพัฒนาจนเกอืบเสร็จสิ้นแลว ทําใหขอมูล
จากการสํารวจที่นํามาทําเปนกําหนดโปรแกรมไมตรงกับสภาพการดําเนินงานที่กําหนดใน
มาตรฐาน HTS 1501: 1426 บางสวน 

 
ในขณะที่ทําการสํารวจขอมูล มาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426 ฉบับราง มีการ 

บูรณาการกับ ISO 9001: 2000, GMP และ ระบบ HACCP โดยระบหุลักการ HACCP ในมาตรฐาน
ทั้ง 7 หลักการ ทําใหผูใชงานโปรแกรม HalSys สามารถมองเห็นความสอดคลองของโปรแกรมกับ
มาตรฐานอาหารฮาลาลฉบับใหมที่จะประกาศใชไดอยางชัดเจน แตเมือ่มีการแกไขมาตรฐานกอน
การประกาศใช ไดตัดสวนทีม่ีการบูรณาการกับระบบ HACCP ออก แตยังมีการกลาวเชื่อมโยงถึง
การใชงานระบบ HACCP ในมาตรฐานฉบับที่ประกาศใช ทําใหการใชงานโปรแกรม HalSys ซ่ึง
เปนการบูรณาการมาตรฐานฮาลาลกับระบบ HACCP ถูกลดความสําคัญลง แตยังคงมีความ
สอดคลองกับมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426   
  
 ผลที่ไดจากการสํารวจขอมูลเบื้องตนและการกําหนดความตองการของระบบ มีรายละเอียด
ดังนี ้
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1.1. การสํารวจเบื้องตน   
 

1.1.1 ภาพรวมของกจิการฮาลาลในประเทศไทย  กิจการฮาลาลในประเทศไทยอยู
ภายใตอํานาจการดําเนินการของคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ซ่ึงมีโครงสราง
องคกรดังภาพที่ 4 โดยมีรายละเอียดดังนี ้
 

ก. อํานาจการรับรองอาหารฮาลาล 
 

ตามพระราชบญัญัติการบริหารองคกรศาสนาอิสลาม พ.ศ. 2540 ได
กําหนดใหการรับรองอาหารฮาลาลเปนอํานาจหนาที่ของ 2 องคกร คือ  

 
1) คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ใหมีอํานาจหนาที่ "ออก

ประกาศ และใหคํารับรองเกีย่วกับกิจการศาสนาอิสลาม" มาตรา 18 (9)  
2) คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวดั ใหมีอํานาจหนาที่ "ออกประกาศ

และใหคํารับรอง เกี่ยวกับกิจการศาสนาอิสลามในจังหวัด" มาตรา 26 (3) 
 
ซ่ึงการรับรองอาหารฮาลาล กฎหมายไดกําหนดใหเปนอาํนาจหนาที่ของ

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดเทานั้น โดย
การรับรองฮาลาลภายในเขตจังหวดัใหคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดรับรอง จังหวดัใดที่ไมมี
คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวดั ใหคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทยรบัรอง (ขอ 7 
แหงระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย วาดวยการรับรองฮาลาล พ.ศ. 2544) 
 

ข. คณะกรรมการฝายกิจการฮาลาล 
 

ตาม " ระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย วาดวยการ
รับรองฮาลาล พ.ศ. 2544 " (ขอ 10) ไดกําหนดใหมีคณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือ คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวดั 
ประกอบดวยกรรมการคนหนึ่งเปนประธานกรรมการ กรรมการคนหนึ่งเปนรองประธานกรรมการ 
กรรมการอื่นตามความเหมาะสมเปนกรรมการ ซ่ึงมีอํานาจหนาทีด่ังนี้ (ตามขอ 11 แหงระเบียบฯ)  
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1) ปฏิบัติงานตามนโยบายการรับรองฮาลาล ของคณะกรรมการกลาง
อิสลามแหงประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดแลวแตกรณี  

2) พิจารณาใหความเห็นเกี่ยวกบัการรับรองฮาลาล  
3) กําหนดมาตรการ แนวทางปฏิบัติในการตรวจสอบรับรองฮาลาล  
4) กํากับ ดแูล การดําเนินกจิการฮาลาลใหเปนไปดวยความถูกตอง  
5) ปฏิบัติงานอื่นตามที่คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือ

คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวดัมอบหมาย 
 

 
 

ภาพที่ 4  ผังโครงสรางการบริหารองคกรศาสนาอิสลาม 
  ที่มา: สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล (2547ก) 
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1.1.2 สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

ก. ขอมูลทั่วไป 
 

สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล (The Institute for Halal Food Standard) 
ภายใตการกํากับดูแลของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทยตามพระราช-
บัญญัติบริหารองคกรศาสนาอิสลาม พ.ศ. 2540 ไดจัดตั้งขึน้ตามนโยบายของรัฐบาล ซ่ึงมี พ.ต.ท. 
ดร.ทักษณิ ชินวัตร เปนนายกรัฐมนตรี ตามประกาศจัดตั้งตามระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลาม
แหงประเทศไทยวาดวยการจัดตั้งสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล พ.ศ. 2546 เมื่อวันที่ 11 สิงหาคม 
2546 

 
ตอมาคณะกรรมกลางอิสลามแหงประเทศไทย ไดแตงตัง้คณะกรรมการ

บริหารสถาบันฯ เมื่อวนัที่ 23 กันยายน 2546 หลังจากนัน้จึงไดดําเนนิการคัดเลือกและแตงตั้ง
ผูอํานวยการสถาบันฯ คัดเลือกและสอบคดัเลือก รองผูอํานวยการ หวัหนาฝายตางๆ และเจาหนาที่
สถาบันฯ ดําเนินการจดัซื้อพัสดุครุภัณฑ และจัดสรางสาํนักงานสถาบันฯ และบรรจแุละแตงตั้งรอง
ผูอํานวยการสถาบันฯ และหวัหนาฝาย เมื่อวันที่ 16 มีนาคม 2547 สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลได
ดําเนินจัดตั้งสาํนักงานที่อาคาร ศูนยบริหารกิจการศาสนาอิสลามแหงชาติเฉลิมพระเกยีรติ 
 

ข. วิสัยทัศนและพันธกิจ 
 

วิสัยทัศน (Vision) ของสถาบันฯ คือ “เปนสถาบันของประเทศในการ
พัฒนามาตรฐาน กล่ันกรองและตรวจสอบอาหารฮาลาลใหถูกตองตามบทบัญญัติแหงศาสนา
อิสลามและสอดคลองกับมาตรฐานสากล ใหเปนทีเ่ชื่อถือและยอมรับของผูบริโภคทั้งในประเทศ
และตางประเทศ 

 
พันธกิจ (Mission) ของสถาบันฯ มี 9 ประการ คือ 
 
1) ศึกษา วจิัย พฒันาและสรางมาตรฐานอาหารฮาลาล ใหถูกตองตาม

บทบัญญัติแหงศาสนาอิสลามและสอดคลองกับมาตรฐานอาหารฮาลาลสากล 
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2) ศึกษา ปญหา อุปสรรคและแนวทางแกไขการรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาลใหเปนที่เชื่อถือและยอมรับของผูผลิต ผูบริโภค และองคกรทั้งภาครัฐและภาคเอกชนที่
เกี่ยวของทั้งในและตางประเทศ 

 
3) พัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวของกบักิจการมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อใหมี

บุคลากรที่มีความรูความสามารถในการสนับสนุนการผลิตและการสงออกอาหารฮาลาล 
 
4) ตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารตามคําขอของผูประกอบการเพื่อเสนอผล

การตรวจสอบใหคณะกรรมการบริหารพิจารณา 
 
5) ติดตามตรวจสอบผลิตภัณฑอาหาร วัตถุดบิ รวมถึงกระบวนการผลิตที่

ไดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลไปแลว เพื่อใหผลิตภัณฑคงคุณภาพและมาตรฐานตาม
หลักเกณฑมาตรฐานอาหารฮาลาล 

 
6) ประสานการดาํเนินงานกับหนวยงานตางๆ ทั้งภาครัฐและภาคเอกชน

เพื่อพัฒนาผลติภัณฑอาหารฮาลาลของประเทศไทยใหไดมาตรฐานอาหารฮาลาลสากลรวมทั้ง
ประสานงานกบัองคกรฮาลาลระหวางประเทศและองคกรรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลของ
ประเทศตางๆ เพื่อเสริมสรางความเชื่อถือและการยอมรับมาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทย 

 
7) สรางความรูความเขาใจเกีย่วกับมาตรฐานอาหารฮาลาลและการรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลเพื่อความเชื่อถือและการยอมรับจากผูที่เกี่ยวของ 
 
8) ประชาสัมพันธการรับรองและการอนุญาตใหผลิตภณัฑใชเครื่องหมาย

รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล รวมถึงการยกเลิกการรับรองและการอนุญาตแกผลิตภัณฑอาหารที่
ปฏิบัติไมถูกตองตามหลักศาสนาอิสลามและมาตรฐานอาหารฮาลาลสากล 

 
9) ดําเนินการดานอื่นใด ตามทีไ่ดรับมอบหมายจากคณะกรรมการบริหาร 
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ค. โครงสรางการทํางาน 
 

สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลเปนหนวยงานหนึ่งของคณะกรรมการ
กลางอิสลามแหงประเทศไทย บริหารงานเชิงนโยบายโดยคณะกรรมการบริหารสถาบันฯ ผาน
ผูอํานวยการสถาบันฯ และมตีําแหนงรองผูอํานวยการ 2 ตําแหนง คือ รองผูอํานวยการฝายบริหาร 
ควบคุมการทํางานของฝายที่เกี่ยวของกับการขับเคลื่อนองคกร และรองผูอํานวยการฝายวิชาการ 
ควบคุมการทํางานของฝายที่เกี่ยวของกับการจัดทํามาตรฐาน วางแผน ตรวจสอบ และติดตามการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ดังภาพที่ 5 

 

 
ภาพที่ 5  ผังโครงสรางการบริหารงานสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ที่มา: สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล (2547ข) 

 
การปฏิบัติงานของสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลแบงออกเปน 5 ฝายคือ  

 
1) ฝายบริหารทั่วไป ดูแลจัดการการทํางานภายในสถาบันฯ 
2) ฝายประชาสัมพันธและวิเทศสัมพันธ  ประชาสัมพันธการดําเนินการ

ดานตางๆ ของสถาบันฯ, สรางความรูความเขาใจเกีย่วกบัมาตรฐานและการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
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และติดตอประสานงานกับองคกรที่เกี่ยวของกับมาตรฐานอาหารฮาลาลในตางประเทศ 
3) ฝายประสานงานและพัฒนาบุคลากร  ประสานงานกับองคกรภาครัฐ

และเอกชนในประเทศ และพัฒนาทรัพยากรบุคคลใหรองรับการทํางานกิจการฮาลาล 
4) ฝายวิชาการและแผน  ศึกษา วิจัย และพฒันามาตรฐานอาหารฮาลาล, 

ศึกษาปญหาและอุปสรรคในการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล และกําหนดทิศทางการดําเนินงาน
ของสถาบันฯ 

5) ฝายตรวจสอบและนิตกิาร ตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารตามคําขอของ
ผูประกอบการและติดตามตรวจสอบผลิตภณัฑที่ผานการรับรองแลวใหคงคุณภาพและมาตรฐาน
ตามหลักเกณฑมาตรฐานอาหารฮาลาล 

 
การจัดทําโปรแกรมแบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาล

เกี่ยวของโดยตรงกับฝายวิชาการและวางแผน ซ่ึงเปนฝายที่พัฒนามาตรฐานอาหารฮาลาล 
ประกอบดวย หัวหนาฝาย, เจาหนาทีว่ิเคราะหนโยบายและวางแผน และเจาหนาที่วชิาการศาสนา  
และโปรแกรม HalSys ที่จะพัฒนาขึ้น เกี่ยวของในหนาที่การทํางานของฝายตรวจสอบและนิติการ 
ในการตรวจรบัรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ซ่ึงประกอบดวย หวัหนาฝาย, เจาหนาทีว่ทิยาศาสตร 
และนิตกิร 
 

1.1.3 ระบบการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทย  
 

จากการสํารวจขอมูลปฐมภูมิและทุติยภูมิพบวา การดําเนนิการระบบการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทยประกอบดวยสวนงานหลัก 4 สวน คือ องคกรรับรอง
ฮาลาล, ผูประกอบการ, ผูตรวจรับรองและที่ปรึกษา ดังภาพที่ 6 

 
ขั้นตอนการดําเนินการเริ่มจากผูประกอบการยื่นสมัครเพือ่ขอรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลโดยสงขอมูลสถานประกอบการแกสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อให
สถาบันฯ มอบหมายใหที่ปรึกษาจัดตั้งโครงการประเมนิความพรอมสถานประกอบการเบื้องตน
และนําเสนอแผนการจัดตั้งโครงการการดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลในสถานประกอบการให
ผูประกอบการดําเนินการตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล 
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เมื่อผูประกอบการผานการประเมินเบื้องตนแลว จึงยื่นเอกสารขอตรวจ
รับรองสถานประกอบการมาตรฐานอาหารฮาลาล เพื่อใหสถาบันฯ มอบหมายใหผูตรวจรับรองทํา
การตรวจประเมินสถานประกอบการและรายงานขอมูลการตรวจรับรองแกสถาบันฯ 
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หลังจากไดรับรายงานผลการตรวจประเมนิสถานประกอบการ สถาบันฯ 
นําเสนอผลการพิจารณาเบื้องตนแกองคกรใหการรับรอง ซ่ึงก็คือ คณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย และคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย พิจารณาอนุมัติการใชเครื่องหมาย
รับรองฮาลาล หากผานการพจิารณาอนุมัติ สถาบันฯ สงใบรับรองการใชเครื่องหมายฮาลาลแก 
สถานประกอบการ  

 
หลังไดรับอนมุัติใหใชเครื่องหมายรับรองฮาลาลแลว ที่ปรึกษามีหนาที่

ติดตามดูแลการปฏิบัติงานของสถานประกอบการใหเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล 
โดยช้ีแจงถึงสิ่งที่ตองแกไขหากมีการเบีย่งเบนจากมาตรฐาน และรายงานผลการใหคําปรึกษาแก
สถาบันฯ 
 

1.2. การกําหนดความตองการของระบบ  จากขอมูลในการสํารวจโครงสรางของโปรแกรม 
HalSys ที่จะพฒันา แบงออกเปน 4 สวนคือ สวนผูประกอบการ, สวนผูตรวจรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล, สวนผูดูแลระบบ และสวนรายงานผล ดังภาพที่ 7 
 

 
 

ภาพที่ 7  โครงสรางโปรแกรม HalSys 
 

ทั้งนี้ โปรแกรม HalSys ที่จะพัฒนานั้น รองรับการทํางาน 2 รูปแบบ คอื ระบบ 
HACCP และการดําเนินการมาตรฐานฮาลาลที่มีโครงสรางแบบระบบ HACCP โดยใชช่ือเรียกวา 
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“HalalCCP” (Halal Food Standard Critical Control Point)  
 
ระบบ HalalCCP เปนแนวคดิการบูรณาการระบบ HACCP เขากับมาตรฐานอาหาร 

ฮาลาลที่พัฒนาขึ้นในงานวิจยันี้ มีเปาหมายเพื่อใชเปนโครงสรางในการพัฒนาเอกสารแบบจําลอง
ทั่วไปซึ่งสอดคลองกับมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426 ที่ประกาศใชโดยสถาบันมาตรฐาน
อาหารฮาลาล และมีความสมัพันธกับมาตรฐานอาหารฮาลาลที่บังคับใชโดยคณะกรรมการกลางใน
ปจจุบันดังภาพที่ 8 

 

 
 

ภาพที่ 8  ความสัมพันธระหวางระบบ HalalCCP กับมาตรฐานฮาลาลและระบบ HACCP 
 

โปรแกรม HalSys แบงออกเปน 4 สวนการทํางาน คือ 
 
1) สวนผูประกอบการ - สําหรับผูประกอบการใชชวยในการดําเนินการระบบ 

HACCP /HalalCCP 
2) สวนผูตรวจรบัรองฮาลาล - สําหรับผูตรวจรับรองในการดูขอมูลสถาน

ประกอบการและการกรอกแบบประเมิน 
3) สวนผูดูแลระบบ – สําหรับหัวหนาคณะทาํงานฮาลาล/HACCP ในสถาน

ประกอบการ, ผูตรวจประเมนิสถานประกอบการ และทีป่รึกษา เพื่อใชในการจดัการผูใชงานในการ
เขาสูระบบการทํางาน HalSys  

4) สวนรายงานผล - แบงการรายงานผลออกเปน 2 สวนหลัก คือ  การดําเนินการ
ระบบ HACCP/HalalCCP  และการตรวจรับรองฮาลาล  
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2. การออกแบบของผูใชงาน   
 

2.1. การจัดทําขอมลูแบบจําลองทั่วไป 
 

2.1.1 กําหนดโครงสรางและประเภทแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล  
 

ก. การกําหนดโครงสรางแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

จากขั้นตอนการระบุขอกําหนดและการสํารวจขอมูลการดําเนินการระบบ 
HACCP และการบูรณาการระบบ HACCP เขากับมาตรฐานอาหารฮาลาล ทําใหไดรูปแบบการ
ดําเนินงาน HalalCCP ที่สอดคลองกับมาตรฐานฮาลาล HTS 1501:1426 เพื่อการจัดทําแบบจําลอง
ทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่เหมาะสม 14 ขั้นตอน คือ  

 
ขั้นตอนที ่1 กําหนดขอบเขตการศึกษา (Term of Reference) 
ขั้นตอนที ่2 จัดตั้งคณะทํางานฮาลาล/HACCP 
ขั้นตอนที ่3 กําหนดรายละเอียดผลิตภณัฑ 
ขั้นตอนที ่4 ระบุวัตถุประสงคการใชงาน 
ขั้นตอนที ่5 สรางแผนภูมกิารผลิต 
ขั้นตอนที ่6 การทวนสอบแผนภูมกิารผลิต ณ บริเวณผลิตจริง 
ขั้นตอนที ่7 ระบุอันตรายทัง้หมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในขั้นตอนการผลิต  
ขั้นตอนที ่8 การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต 
ขั้นตอนที ่9 การกําหนดคาจํากัดวิกฤตสําหรับจุดควบคมุวิกฤต 
ขั้นตอนที ่10 การจัดทําโปรแกรมการเฝาระวังตดิตามจุดควบคุมวิกฤต  
ขั้นตอนที ่11 การกําหนดวิธีการแกไข 
ขั้นตอนที ่12 การกําหนดกระบวนการในการทวนสอบ 
ขั้นตอนที ่13 การจัดทําระบบเอกสาร 
ขั้นตอนที ่14 การทบทวนระบบฮาลาล/HACCP  
   
 ประเภทอันตรายที่ระบุในขัน้ตอนที่ 7 สําหรับระบบ HACCP มี 3 

ประเภท คือ อันตรายทางเคมี, ชีวภาพ และกายภาพ สวนอันตรายในระบบ HalalCCP มี 2 ประเภท 
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คือ อันตรายนะยิส และฮะรอม  และในการดําเนินงานทีพ่ิจารณาอันตรายทั้ง 2 ระบบ คือ HACCP 
และ HalalCCP จะมีอันตราย 5 ประเภท คอื อันตรายทางเคมี, ชีวภาพ, กายภาพ, นะยสิ และฮะรอม 

 
 ในขั้นตอนที่ 8 ระบบ HalalCCP ใชผังการตัดสินใจจดุควบคุมวิกฤต 4 ขอ 

เชนเดยีวกันกบัระบบ HACCP และมีคาจาํกัดวกิฤต, มาตรการควบคุม, มาตรการแกไข และเอกสาร
ที่เกี่ยวของกับจุดควบคุมวิกฤตเชนเดียวกนักับระบบ HACCP 

 
 แบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลจะถูกพฒันาขึ้นเพื่อชวย

ในการดําเนินการตั้งแตขั้นตอนที่ 3 ถึง ขั้นตอนที่ 11 ซ่ึงเปนขอมูลเฉพาะเกีย่วกับแตละกระบวนการ
ผลิต สวนขั้นตอนที่ 1, 2, 12, 13 และ 14 เปนขอมูลที่เกี่ยวของกับการดําเนินการของสถาน
ประกอบการเปนหลัก ผูดําเนินการมาตรฐานจึงตองเปนผูจัดทําดวยตนเอง 

 
 สวนโครงสรางแบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาล ศึกษา

จากแบบจําลองทั่วไปในระบบ HACCP ที่ไดจัดทําขึ้นโดยองคกรตางประเทศดังแสดงในตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4  รายการแบบฟอรมที่ใชในแบบจําลองทั่วไปสําหรับระบบ HACCP ในตางประเทศ 
 

United States Department of 
Agriculture (USDA) 

Canadian Food Inspection Agency 
(CFIA) 

New Zealand Food Safety 
Authority (NZFSA) 

1. ผังกระบวนการผลิต 
2. รายละเอียดผลิตภัณฑ 
3. การวิเคราะหอันตรายและระบุ

จุดควบคุมวิกฤต 
4. แผนการปฏิบัติ HACCP 
5. บันทึกที่เกี่ยวของในระบบ 

HACCP 

1. รายละเอียดผลิตภัณฑ 
2. รายการวัตถุดิบที่ใช 
3. ผังกระบวนการผลิต 
4. แผนผังโรงงาน 
5. รายการอันตรายทางชีวภาพ 
6. รายการอันตรายทางเคมี 
7. รายการอันตรายทางกายภาพ 
8. การระบุจุดควบคุมวิกฤต 
9. รายการอันตรายทางชีวภาพ

และการควบคุม 
10. รายการอันตรายทางเคมีและ

การควบคุม 

1. ระบบสุขลักษณะขั้นพื้นฐานที่
เกี่ยวของ 

2. ขอบขายการจัดทําแผน 
HACCP 

3. รายละเอียดผลิตภัณฑและ
วัตถุประสงคในการใชงาน 

4. วัตถุประสงคดานความ
ปลอดภัยของอาหารที่ต้ังไว 

5. ผังกระบวนการผลิต 
6. รายละเอียดการทํางานในแต

ละขั้นตอนการผลิต 
7. การวิเคราะหอันตรายและระบุ

จุดควบคุมวิกฤต 
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ตารางที่ 4  (ตอ) 
 

United States Department of 
Agriculture (USDA) 

Canadian Food Inspection Agency 
(CFIA) 

New Zealand Food Safety 
Authority (NZFSA) 

 11. รายการอันตรายทางกายภาพ
และการควบคุม 

12. รายการอันตรายที่ไมถูก
ควบคุมโดยผูปฏิบัติงาน 

13. แผนการปฏิบัติ HACCP 
14. บันทึกที่เกี่ยวของในระบบ 

HACCP 

8. การบรรลุวัตถุประสงคดาน
ความปลอดภัยของอาหาร 

9. ขอมูลเพิ่มเติมในการจัดทํา
แผน HACCP ใหสมบูรณ 

10. การทวนสอบแผนการปฏิบัติ 
HACCP 

 
เมื่อศึกษารายการแบบฟอรมที่ใชสําหรับแบบจําลองทั่วไปในระบบ 

HACCP แลว สามารถกําหนดโครงสรางแบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลไดดังนี ้
 
1) รายละเอียดผลิตภัณฑและวัตถุประสงคในการใชงาน 
2) แผนภูมกิระบวนการผลิต 
3) อันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงในการผลิต 
4) การวิเคราะหอันตรายและการกําหนดจุดควบคุมวกิฤต 
5) การปฏิบัติแผนฮาลาล/HACCP 

 
ข. การกําหนดแบบจําลองทั่วไปที่จะพัฒนา 

 
ทําการศึกษาประเภทแบบจําลองทั่วไปในระบบ HACCP สําหรับหมวด

ผลิตภัณฑไก ที่จัดทําโดยองคกรในตางประเทศ เพื่อกําหนดเปนแบบจาํลองทั่วไปมาตรฐานอาหาร
ฮาลาลที่จะพฒันา ซ่ึงมีขอมูลดังตารางที่ 5 
 



 50

ตารางที่ 5  รายการแบบจําลองทั่วไปในระบบ HACCP สําหรับผลิตภัณฑไก 
 

United States Department of 
Agriculture (USDA) 

Canadian Food Inspection Agency 
(CFIA) 

New Zealand Food Safety 
Authority (NZFSA) 

1. การเชือดสัตวปก  
2. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกดิบ

ผานการบด  
3. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกดิบ

ไมผานการบด 
4. เนื้อสัตวหรือสัตวปกแยกชิ้นสวน

โดยวิธีทางกล 
5. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกผาน

การฆาเชื้อทางการคาและผาน
กระบวนการทางความรอน 

6. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกดิบ
ผานการฉายรังสี  

7. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกที่มี
ตัวยับยั้งแบบทุติยภูมิ ไมสามารถ
เก็บรักษาไดเปนเวลานาน  

8. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกผาน
กระบวนการความรอน และ
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน 

9. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกผาน
กระบวนการความรอนแตไมถูกทํา
ใหสุกอยางสมบูรณ และไม
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน  

10. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกที่
สุกอยางสมบูรณ ไมสามารถเก็บ
รักษาไดเปนเวลานาน 

11. ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปกไม
ผานกระบวนการความรอน 
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน 

1. การเชือดสัตวปก (ไกทั้งตัวแชเย็น
พรอมปรุง) 

2. เนื้อไกแยกสวนโดยวิธีทางกล 
3. ผลิตภัณฑสัตวปกพรอมปรุง 

(อกไกไมมีกระดูก) 
4. ผลิตภัณฑสัตวปกพรอมปรุง (เนื้อ

ไกเบอรเกอรชุบเกล็ดขนมปงผาน
การปรุงรส) 

5. กุนเชียง/ไกเชียง 
6. ใสกรอกสุกพรอมรับประทาน 
7. ใสกรอกหมักรมควัน 
8. ผลิตภัณฑสัตวปกพรอมบริโภค

(ปกไกพรอมบริโภค) 

1. การเชือด การ
ชําแหละ และการ
ถอดกระดูกไก 
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จากขอมูลที่ได สามารถกําหนดแบบจาํลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล
สําหรับผลิตภัณฑจากไกได 3 แบบจําลอง คือ 

 
1) การเชือดไก (Poultry slaughter) 
2) ผลิตภัณฑไกพรอมปรุง – อกไกไมมกีระดกู (Ready to cook poultry 

product – Chicken breast fillet) 
3) ผลิตภัณฑไกพรอมบริโภค – ไสกรอกสุก (Ready to eat poultry 

product – Cooked sausage) 
 

2.1.2 พัฒนาแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล  พัฒนาแบบจําลองทั่วไป 3 
แบบจําลอง ไดแก  การเชือดไก, ผลิตภัณฑไกพรอมปรงุ(อกไกไมมีกระดูก) และผลติภัณฑไก
พรอมบริโภค(ไสกรอกสุก) โดยจัดทําเปนเอกสารเพื่อสงใหผูเกีย่วของกับการดําเนินการมาตรฐาน
อาหารฮาลาลพิจารณาแกไข ตัวอยางเอกสารแบบจําลองทั่วไปดังภาพที่ 9 
 

 
 

ภาพที่ 9  ตัวอยางเอกสารแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล 
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2.1.3 ตรวจทานและปรับปรุงแกไขเอกสารแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานฮาลาล 
 

ก. การตรวจทานแบบจําลองทั่วไปโดยสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล นํา
เอกสารแบบจาํลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลที่พัฒนาขึ้นเสนอแกเจาหนาที่วิชาการ
ศาสนา สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล สังกัดคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย พิจารณา 
โดยมีขอสรุปการแกไขแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาลในรายละเอียดดังนี้  

 
1) ขอความในเอกสารที่มีระบุในเรื่องการทําความสะอาดและอันตราย

นะยิสดวยประโยค “สะอาดตามหลักการอสิลาม” ใหแกเปน “สะอาดตามหลักการฮาลาล” เพื่อ
จํากัดความหมายใหเฉพาะเจาะจงมากขึน้ เนื่องจากหลักการฮาลาลเปนสวนหนึ่งของหลักการ
อิสลาม 

 
2) ในขั้นตอนการวิเคราะหอันตราย ใหเพิ่มอนัตราย “การปนเปอน

นะยิสขณะผสมเครื่องปรุง” ในกระบวนการที่เกี่ยวของกบัการผสมเครื่องปรุง 
 
3) ในขั้นตอนการวิเคราะหอันตราย ใหเพิ่มอนัตรายจาก “อุปกรณที่ใชใน

การตม ไมสะอาดตามหลักการฮาลาล” ในขั้นตอนกระบวนการที่เกี่ยวกับการหุงตม/ฆาเชื้อ 
 

ซ่ึงการปรับปรุงแกไขขอมูลในแบบจําลองทั่วไป เปนการเปลี่ยนแปลงใน
รายละเอียดแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาลสําหรับผลิตภัณฑจากไกทั้ง  3 แบบจําลอง แต
ไมมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางแบบจําลองทั่วไปและโครงสรางโปรแกรม HalSys  

 
ข. การตรวจทานแบบจําลองทั่วไปโดยผูดําเนนิโครงการมาตรฐานฮาลาล  

นําเอกสารแบบจําลองทั่วไปที่พัฒนาขึ้นเสนอแกผูอํานวยการฝายบริการอุตสาหกรรมและที่ปรึกษา 
สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) ซ่ึงเปนผูดําเนินการโครงการดาน 
Halal Management System ที่มีการบูรณาการ ISO 9001: 2000, GMP และ HACCP เขากับ
มาตรฐานอาหารฮาลาล  โดยมีสรุปขอเสนอแนะที่เกี่ยวของในเชิงโครงสรางการจัดทําแบบจําลอง
ทั่วไป ดังนี ้
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1) การจัดทําแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาลควรนําขอกําหนด
และหลักการมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426 มาประกอบการพิจารณาดวย เพื่อให
ครอบคลุมทั้งเงื่อนไขและขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล  

 
2) แบบจําลองทั่วไปที่จัดทําขึ้น ควรครอบคลุมการดําเนินงานการจัดการ

มาตรฐานอาหารฮาลาลทั้งระบบ หรือ Halal Management System ซ่ึงเปนการบูรณาการมาตรฐาน
อาหารฮาลาลเขากับ GMP, HACCP และ ISO 9001: 2000 

 
3) การจัดทําแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาลทั้ง 3 แบบจําลอง

นั้น มิไดครอบคลุมผลิตภัณฑทุกประเภท และการจดัทําแบบจําลองทั่วไปคงไมมีประโยชนมาก
เทาใดนกั เนื่องจากในการดําเนินการจริงผูประกอบการตองจัดทําแผนการปฏิบัติงานมาตรฐาน
อาหารฮาลาลตามสภาพที่แทจริงในการทาํงาน และไมควรจัดทําขอมูลวิเคราะหอันตรายโดยการ
กําหนดและชีน้ํา เพราะอาจทําใหมองขามอันตรายที่แทจริง  

 
4) การจัดทําแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาลมีประโยชนในเชิง

การกระตุนแนวคิดและอาจเปนตัวอยางในการดําเนินการสําหรับผูประกอบการ 
 

หลังจากพจิารณาขอเสนอแนะแลว ไมมีการเปลี่ยนแปลงโครงสราง
แบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ไดพัฒนาแลว ดวยเหตุผลดังตอไปนี้ 
 

1) แบบจําลองทั่วไปสําหรับมาตรฐานอาหารฮาลาลที่พัฒนาขึ้น ใชระบบ 
HalalCCP ซ่ึงมีโครงสรางเดียวกับระบบ HACCP ที่สอดคลองกับมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 
1501: 1426 ในหัวขอที่ 7.4.3.2 เร่ืองการควบคุมอันตรายของอาหาร 

 
2) ขอบขายการศึกษาวจิัย เปนการจัดทําโปรแกรมแบบจําลองทั่วไป

มาตรฐานอาหารฮาลาลโดยใชโครงสรางของระบบ HACCP ในสวนของมาตรฐานอาหารฮาลาลที่มี
การบูรณาการกับมาตรฐานอืน่ เชน GMP, ISO 9001: 2000 อาจเปนขอเสนอในการทําวิจัยตอยอด
งานวิจยัช้ินนี ้

 
3) วัตถุประสงคของแบบจําลองทั่วไป ถูกพฒันาขึ้นเพื่อเปนแนวคิด

ตัวอยางในการจัดทําแผน HACCP/ฮาลาล ในสถานประกอบการ โดยตองมีการเปลี่ยนแปลงแกไข 
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ตัดทอนและเพิ่มเติมใหตรงกับสภาพที่แทจริงของสถานประกอบการกอนนําไปใชงาน และ
แบบจําลองทั่วไป 1 แบบจําลอง สามารถรองรับการใชงานกับ 1 ผลิตภณัฑเทานัน้  
 

การจัดทําแบบจําลองทั่วไปในระบบ HACCP สามารถพัฒนาไดจาก 2 วิธี คือ การ
พัฒนาจากโรงงานตนแบบ และการพัฒนาโดยคณะผูเชี่ยวชาญในดานตางๆ ซ่ึงทําใหขอมูลที่ไดมี
ความถูกตองเหมาะสมกับการใชงานในโรงงานจริง แตในการพัฒนาแบบจําลองทั่วไปมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ไดจากการพัฒนาโดยผูวจิัยซ่ึงทําการศึกษาจากเอกสารที่เกี่ยวของเปนหลัก ทําใหขาด
ขอมูลจากการปฏิบัติงานจริงในโรงงาน และตรวจสอบความถูกตองโดยใหผูเกี่ยวของกับมาตรฐาน
อาหารฮาลาลตรวจทานแกไข ทําใหแบบจาํลองทั่วไปมาตรฐานฮาลาลที่พัฒนาขึ้นอาจมีขอบกพรอง
ในการใชงานจริงกับโรงงาน มากกวาแบบจําลองทั่วไประบบ HACCP ที่พัฒนาโดยกลุมผูเชี่ยวชาญ 
 

2.2. การออกแบบโปรแกรม HalSys  
 

2.2.1 การออกแบบฐานขอมูล (Database Design) ออกแบบฐานขอมูลสําหรับ
โปรแกรม HalSys ตนแบบ version 1.0  ซ่ึงสามารถแสดงความสัมพันธในฐานขอมูลโปรแกรม 
HalSys 1.0 โดยใช Entity Relationship Diagram (ERD) ดังภาพที่ 10 
 

ก. ช่ือตารางในฐานขอมูลจาก ERD  
 

1) manufacturer – ขอมูลสถานประกอบการ 
2) st_foodcat – หมวดผลิตภัณฑอาหาร 
3) st_manu_type – ประเภทสถานประกอบการ 
4) st_provinces – รายช่ือจังหวัดของสํานักงาน 
5) st_provinces_2 – รายช่ือจังหวัดของโรงงาน 
6) halalteam – คณะทํางานฮาลาล/HACCP 
7) up_models - ขอมูลการดําเนินงาน 
8) st_stdsets - ชุดมาตรฐานที่ดาํเนินการ 
9) up_products - รายการผลิตภณัฑ 
10) st_certtype - ประเภทการขอรับรอง 
11) up_inmat_model – ขอมูลวัตถุดิบที่ใช 
12) up_inmats – รายการวัตถุดิบทั้งหมด 
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ภาพที่ 10  Entity Relationship Diagram (ERD) ของฐานขอมูลโปรแกรม HalSys 1.0 

 
13) st_inmattype - ประเภทวัตถุดิบ 
14) up_steps - ขั้นตอนการผลิต 
15) st_positions - ตําแหนงเจาหนาที่รับผิดชอบ 
16) up_step_hazard - อันตรายในขั้นตอนตางๆ 
17) up_hazards - รายการอันตรายทั้งหมด 
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18) st_hazardtype - ประเภทอันตรายทั้งหมด 
19) up_cm - มาตรการควบคุมอนัตราย 
20) up_cl - คาจํากดัวิกฤต 
21) up_mp - การเฝาระวัง 
22) up_ca - การแกไขเมื่อเกดิการเบี่ยงเบน 
23) up_rc - บันทึกที่เกี่ยวของ 
24) up_vf – การทวนสอบ 

 
ข. ความสัมพันธของตารางในฐานขอมูล 

 
1) สถานประกอบการ (manufacturer) มีการระบุขอมูลหมวดผลิตภัณฑ

อาหาร(st_foodcat), ประเภทสถานประกอบการ (st_manutype), จังหวดัที่ตั้ง (st_provinces), 
คณะทํางาน(halalteam) และขอมูลการดําเนินงาน (up_models) 

 
2) ขอมูลการดําเนินการ (up_models) มีการระบุชุดมาตรฐานที่ใช 

(st_stdsets), รายการผลิตภัณฑ (up_products)และประเภทการรับรอง (st_certtype), รายการวัตถุดิบ
(up_inmat_model, up_inmat) และประเภทวัตถุดิบ (st_inmattype), ขั้นตอนการผลิต (up_steps) 
และผูรับผิดชอบ (up_inmat_model) 

 
3) ขั้นตอนการผลิต (up_steps) มีการระบุอันตรายในขั้นตอนตางๆ

(up_step_hazard) จากรายการอันตรายทั้งหมด (up_hazard) ที่มีการระบปุระเภทอันตราย
(st_hazardtype) และมีการกาํหนดมาตรการควบคุม (up_cm) ถาเปนจุดควบคุมวิกฤต จะมีการ
กําหนดคาจํากดัวิกฤต (up_cl), การเฝาระวัง (up_mp), การแกไข (up_ca), การบันทึก (up_rc) และ
การทวนสอบ (up_vf) 
 

2.2.2 การออกแบบสวนติดตอผูใชงาน (Graphical User Interface Design) 
ออกแบบโครงสรางหนาตางการใชงานของโปรแกรม HalSys 1.0 ดังภาพที่ 11 และออกแบบ
หนาตางใชงานแบบรูปภาพหรือ GUI ดังภาพที่ 12 - 17 
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ภาพที่ 11  โครงสรางหนาตางผูใชงานโปรแกรม HalSys 1.0 
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ภาพที่ 12  เมนูและทูลบาร (HalSys 1.0) 
 

 
 

ภาพที่ 13  หนาตางการวิเคราะหอันตราย (HalSys 1.0) 
 

 
 

ภาพที่ 14  หนาตางแผนการปฏิบัติงานฮาลาล/HACCP (HalSys 1.0) 
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ภาพที่ 15  หนาตางการตรวจประเมิน (HalSys 1.0) 
 

 
 

ภาพที่ 16  หนาตางสวนรายงานผล (HalSys 1.0) 
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ภาพที่ 17  หนาตางจัดการการใชงานของผูดูแลระบบ (HalSys 1.0) 
 

2.2.3 การออกแบบรายงาน (Report Design) ออกแบบรายงานขอมูลการทํางานของ
โปรแกรม HalSys 1.0 จํานวน 12 รายงานดังนี ้
 

ก. ขอมูลทั่วไปของสถานประกอบการ 
ข. คณะทํางานฮาลาล/HACCP 
ค. วัตถุดิบทั้งหมดที่ใชในการผลิต 
ง. รายการผลิตภณัฑที่ขอรับรองฮาลาล 
จ. ขอมูลการดําเนินงานฮาลาล/HACCP 
ฉ. รายละเอียดผลิตภัณฑ 
ช. แผนภูมกิารผลิต 
ซ. วัตถุดิบที่ใชในการผลิต 
ฌ. รายละเอียดขั้นตอนการผลิต 
ญ. การวิเคราะหอันตรายและระบุจุดควบคุมวกิฤต 
ฎ. แผนการปฏิบัติ HACCP 
ฏ. การตรวจประเมิน 

 
ตัวอยางรายงานในโปรแกรม HalSys 1.0 ดังภาพที่ 18 - 21 
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ภาพที่ 18  รายงานรายละเอยีดผลิตภัณฑ (HalSys 1.0) 
 

 
 

ภาพที่ 19  รายงานรายละเอยีดขั้นตอนการผลิต (HalSys 1.0) 
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ภาพที่ 20  รายงานการวิเคราะหอันตรายและระบุจดุควบคุมวิกฤต (HalSys 1.0) 
 

 
 

ภาพที่ 21  รายงานแผนปฏิบตัิการฮาลาล/HACCP (HalSys 1.0) 
 

 จากการออกแบบโปรแกรมเบื้องตนรวมกบัเจาหนาที่คอมพิวเตอร สถาบันมาตรฐาน
อาหารฮาลาล เพื่อใหไดเปนองคประกอบโปรแกรมในสวนตางๆ มีขอสังเกตดังนี ้
 

1) เนื่องจากในชวงเวลาที่ทําการการออกแบบโปรแกรมตนแบบ HalSys 1.0 ไดมีการ
เปลี่ยนแปลงขอกําหนดมาตรฐาน HTS 1501: 1426 ฉบับรางเกิดขึ้น จึงทําใหการออกแบบ
โปรแกรมบางสวนไมตรงกบัขอมูลที่ไดในขั้นตอนการระบุขอกําหนด  
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2) ในงานวิจยันี้ ขอบกพรองหลักในการใชวธีิการพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวนคือ 
การออกแบบองคประกอบตางๆ ของโปรแกรมที่ไมชัดเจนและตรงกบัการใชงานจริงเทาใดนกั ทาํ
ใหเมื่อทดสอบโปรแกรมแลว ตองมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางและองคประกอบโปรแกรมเปน
ระยะๆ ทําใหเกิดความลาชาในการพัฒนาโปรแกรม HalSys 
 
3. การพัฒนาโปรแกรม HalSys    
 

3.1. การจัดทําโปรแกรม HalSys พัฒนาตนแบบโปรแกรม HalSys 1.0 รวมกับเจาหนาที่
คอมพิวเตอร สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล และนํามาพัฒนาตอดวยตนเอง จนไดเปนโปรแกรมที่
สามารถทํางานได โดยใช Microsoft Visual Basic 6.0 ในการออกแบบจอภาพและเขียน
โปรแกรมควบคุมการทํางานในสวนตางๆ ซ่ึงมีการติดตอกับฐานขอมูลที่จัดทําโดยใช Microsoft 
Access XP เปนโปรแกรมจดัการดานฐานขอมูล 

 
3.2. การทดสอบโปรแกรม HalSys  ทดสอบการใชงานโปรแกรม HalSys ใน 2 ดาน คือ 

องคกรดานมาตรฐานอาหารฮาลาลและสถานประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก โดยหลังจากการ
ทดสอบแตละครั้ง จะมีการแกไขปรับปรุงโปรแกรมในขอบกพรองตางๆ สวนแบบประเมินผลการ
ใชงานอยูในภาคผนวก ก 
 

3.2.1 การทดสอบกบัสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล ทดสอบการใชงานโปรแกรม 
HalSys 1.0 กบัเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานในสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล โดยทดสอบกับเจาหนาที่
วิชาการศาสนา สังกัดฝายวิชาการและวางแผน สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล ซ่ึงเปนผูมี
ประสบการณในการเปนที่ปรึกษาสถานประกอบการที่ผานการรับรองฮาลาลมากวา 3 ป  ขอมูลการ
ทดสอบโปรแกรมสรุปไดดงัตารางที่  6 
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ตารางที่ 6  ขอมูลการทดสอบโปรแกรม HalSys 1.0 กับสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 
 

หัวขอ รายละเอียด 
ลักษณะการทดสอบ เปนการทดสอบการใชโปรแกรมแบบจําลองทั่วไปกับบุคลากรที่มีความรูความ

เขาใจในมาตรฐานอาหารฮาลาลและผานการอบรมในเรื่องระบบ HACCP โดย
ทดสอบกับเจาหนาที่ในสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาลที่มีสวนรวมในการราง
มาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426  

สถานที่ สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 
วันที่ทดสอบ 15 กรกฎาคม 2548 
ผูทดสอบ เจาหนาที่วิชาการศาสนา ฝายวิชาการและวางแผน 
เครื่องคอมพิวเตอรที่ทดสอบ Desktop PC - หนวยความจํา 256 MB, ระบบปฏิบัติการ Windows XP Service 

pack 1 และติดตั้งโปรแกรม Microsoft Office XP 
รุนที่ทําการทดสอบ HalSys 1.0 
ลักษณะจําเพาะของโปรแกรม 1) โครงสรางการทํางานหลักใชภาษา Visual Basic 6.0 Service pack 6 

2) ฐานขอมูล Microsoft Access 2000 
3) รายงานผลโดยใช Microsoft Access 2000 
4) สามารถแสดงผลและสั่งพิมพรายงานโดยใช MS Access Snapshot Viewer 

และ DBPix 2.0 Image Viewer Plugin 
ผลการทดสอบ ตามรายละเอียดในแบบประเมิน 
 
 หลังจากทําการทดสอบโปรแกรมกับสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล ได
รวบรวมขอมลูในการแกไขโปรแกรม โดยทําการปรับปรุงแกไขโปรแกรม HalSys 1.0 เปน HalSys 
1.1 เพื่อการทดสอบการใชงานในสถานประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก สรุปไดดังตารางที่ 7 
 
ตารางที่ 7  ขอมูลการปรับปรุงแกไขโปรแกรม HalSys 1.0 เปน HalSys 1.1 
 
องคประกอบโปรแกรม ปญหาที่พบ/ขอเสนอแนะ การแกไข 

1) หนาตางการใชงาน เมนู, ทูลบาร และหนาตางใชงานมี
ความยุงยากและสับสนในการใชงาน 

เปลี่ยนแปลงลําดับหนาตางการใชงานและ
ออกแบบเพิ่มเติม เพื่อใหโปรแกรมมีความ
งายในการใชงานมากขึ้น โดยออกแบบให
มีลักษณะเมนูและทูลบารคลายคลึงกับ
โปรแกรมชุด Microsoft Office  

2) ฐานขอมูล โครงสรางฐานขอมูลในโปรแกรม
ตนแบบมีความซ้ําซอนและไมกะทัดรัด 

ออกแบบใหมใหถูกตองตามหลักการ
ออกแบบฐานขอมูลมากขึ้น  
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ตารางที่ 7  (ตอ) 
 
องคประกอบโปรแกรม ปญหาที่พบ/ขอเสนอแนะ การแกไข 

3) แบบฟอรมรายงาน การรายงานผลบางสวนมีรูปแบบและ/
หรือองคประกอบไมตรงตามมาตรฐาน
ฮาลาล/HACCP 

ออกแบบโครงสรางและรายละเอียดการ
รายงานใหถูกตองตามมาตรฐานฮาลาล/
HACCP มากยิ่งขึ้น 

4) สวนรายงานผล โปรแกรมตนแบบไมสามารถรองรับ
การรายงานผลในแบบฟอรมที่มีความ
ซับซอนได  

เปลี่ยนจาก Microsoft Access 2000 เปน 
Crystal Reports เพื่อความยืดหยุนในการ
รายงานผลที่มากขึ้น 

5) ความสามารถอื่นๆ ไมสามารถโอนยายขอมูลการทํางาน
จากในโปรแกรมได และขอมูลการ
ดําเนินการทั้งหมดอยูในไฟลเดียวกัน 

แกไขใหสามารถบันทึกขอมูล, เปดไฟล 
และโอนยายไฟลขอมูลที่ตองการได โดย
ให 1 ไฟลรองรับการทํางาน 1  ผลิตภัณฑ 
ทําใหไฟลขอมูลมีความกะทัดรัดมากขึ้น 

6) ขอผิดพลาดโปรแกรม พบขอผิดพลาดในการเขียนโปรแกรม แกไขขอผิดพลาดในโปรแกรมจากการ
ทดสอบกับสถาบันมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล และจากคําแนะนําตางๆ 

 
การแกไขโปรแกรม HalSys 1.0 เปน HalSys 1.1 มีรายละเอียดดังนี ้

 
ก. หนาตางการใชงาน ลดขนาดปุมของทูลบาร เปลี่ยนสัญลักษณปุมใชงาน 

และจัดเรียงเมนูหนาตางการทํางานใหมีความคลายคลึงกับโปรแกรมที่มีผูนิยมใชสูงสุด คือ 
Microsoft Office ดังตัวอยางในภาพที่ 22 
 

 
HalSys 1.0 

  

 
HalSys 1.1 

 
ภาพที่ 22  เปรียบเทียบเมนูและทูลบารของ HalSys 1.0 กบั HalSys 1.1 
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ข. ฐานขอมูล จากโครงสรางฐานขอมูลในโปรแกรม HalSys 1.0 (ภาพที่ 10) 
พบวามีการเกบ็ขอมูลซํ้าซอนเกินความจําเปนในการใชงาน จึงไดทําการออกแบบฐานขอมูลใหม
ตามหลักการออกแบบฐานขอมูล เพื่อใหโครงสรางมีความชัดเจน และสามารถยุบรวมตารางขอมูล
ที่ไมจําเปน โดยมีการเปลีย่นแปลงดังนี ้
 

1) ยุบตารางขอมูลที่เกี่ยวของกบัสถานประกอบการไดแก ขอมูลหมวด
ผลิตภัณฑอาหาร (st_foodcat), ประเภทสถานประกอบการ (st_manutype), จังหวัดที่ตัง้ 
(st_provinces) และขอมูลการดําเนินงาน (up_models) ใหเหลือเพยีงตารางเดียวคือ ตารางขอมูลการ
ดําเนินงาน (study) 

 
2) ยุบตารางขอมูลที่เกี่ยวของกบัจุดควบคุมวกิฤต ไดแก ขอมูลมาตรการ

ควบคุม (up_cm), คาจํากัดวกิฤต (up_cl), การเฝาระวัง (up_mp), การแกไข (up_ca) และการบันทกึ 
(up_rc) ใหอยูในตารางขอมูลอันตรายในแตละขั้นตอนการผลิต (stephazard) 
 

ฐานขอมูลโปรแกรม HalSys 1.1 ที่ออกแบบใหม แสดงไดดังภาพที่ 23  
 

 
 

ภาพที่ 23  Entity Relationship Diagram (ERD) ของ HalSys 1.1 (สวนผูประกอบการ) 
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1) ช่ือตารางในฐานขอมูลจาก ERD 
 

ก. study – ขอมูลการดําเนินงาน 
ข. member – คณะทํางานมาตรฐาน 
ค. product – รายการและขอมูลผลิตภัณฑ 
ง. item – วัตถุดิบและสารนําเขา 
จ. ccpverify – แผนการทวนสอบ 
ฉ. standardset – ชุดมาตรฐานทีด่ําเนินการ 
ช. step - ขั้นตอนการผลิต 
ซ. stephazard - อันตรายในแตละขั้นตอน 
ฌ. hazard - อันตรายทั้งหมด 
ญ. hazardtype - ประเภทอันตราย 
ฎ. hazardset – ชุดประเภทอันตรายที่ทําการพจิารณา  

 
2) ความสัมพันธของตารางในฐานขอมูล 

 
ก. ขอมูลการดําเนินงาน (study) ประกอบดวยการระบุขอมลูสถาน

ประกอบการและขอมูลเอกสาร, รายช่ือคณะทํางาน (member), รายการและรายละเอยีดผลิตภณัฑ 
(product), วัตถุดิบที่ใชหรือสารนําเขา (item), ชุดมาตรฐานที่ดําเนนิการ (standardset) ไดแก 
มาตรฐานฮาลาลและระบบ HACCP, และแผนการทวนสอบการดําเนนิงาน (ccpverify)   

 
ข. ขั้นตอนการผลิต (step) ตามโครงสรางระบบ HACCP 

ประกอบดวยการระบุรายละเอียดขั้นตอน (step), อันตรายในแตละขั้นตอน (stephazard) เพื่อนํามา
วิเคราะหหาจดุควบคุมวกิฤต โดยเลือกจากรายการอันตรายทั้งหมด (hazard) ที่มีการระบุประเภท
อันตราย (hazardtype) ซ่ึงจํานวนประเภทที่พิจารณาขึ้นกับชุดมาตรฐานที่เลือก (standardset) ซ่ึงเปน
ตัวกําหนดชดุประเภทอันตรายที่พิจารณา (hazardset) โดยมีรายละเอยีดการเลือกชุดมาตรฐานที่
เลือกดังนี ้
 

1) ระบบ HACCP  พิจารณาอันตราย 3 ประเภท คือ เคมี, กายภาพ, 
ชีวภาพ 

2) ระบบ HalalCCP  พิจารณาอนัตราย 2 ประเภท คือ ฮะรอม และ



 68

นะยิส 
3) ทั้งสองระบบ พิจารณาอันตราย 5 ประเภท คือ เคมี, กายภาพ, 

ชีวภาพ, ฮะรอม และนะยิส 
 

ค. แบบฟอรมรายงาน เมื่อเปรยีบเทียบแบบฟอรมรายงานที่ออกแบบใน
โปรแกรม HalSys 1.0 กับเอกสารในระบบ HACCP และมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ใชโดยหนวยงาน
มาตรฐานตางๆ พบวามีองคประกอบบางอยางไมถูกตอง เชน ไมมีหวักระดาษเอกสาร, ช่ือและ
จํานวนคอลัมนในตารางไมตรงกัน, ขาดขอมูลที่สําคัญบางขอ เปนตน ซ่ึงอาจทําใหมปีญหาในการ
ใชเอกสารจากโปรแกรม HalSys เพื่อยื่นขอรับรองมาตรฐาน จึงไดทําการปรับปรุงแบบฟอรม
รายงานตางๆ ใหตรงตามมาตรฐานมากยิ่งขึ้น ดังแสดงตวัอยางในภาพที่ 24 
 

 

HalSys 1.0 

  

 

HalSys 1.1 

 
ภาพที่ 24  เปรยีบเทียบแบบฟอรมรายงานของ HalSys 1.0 กับ HalSys 1.1 

 
ง. สวนรายงานผล  ในแบบฟอรมรายงานที่มคีวามซับซอน เชน การ

วิเคราะหอันตราย, การระบุจดุควบคุมวกิฤต, แผนการปฏิบัติงาน HACCP/ฮาลาล เปนตน การ
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แสดงผลจําเปนตองใชความสามารถขั้นสูงในการรายงาน ไดแก การดึงขอมูลจากหลายตาราง, การ
เรียงขอมูลโดยใชหลายเงื่อนไข, การแสดง/ซอนขอมูลที่ซํ้ากัน ฯลฯ ซ่ึง Microsoft Acess ไม
สามารถรองรับความตองการในการทํางานบางสวนได จึงเปลี่ยนโปรแกรมในการรายงานผลเปน 
Crystal Reports ซ่ึงสามารถรองรับความตองการในการทํางานขั้นสูงได 
 

จ. ความสามารถอื่นๆ โปรแกรม HalSys 1.0 ถูกออกแบบเพื่อใหผูใชงาน
สามารถกรอกขอมูลและจัดทํารายงานได แตไมสามารถคัดลอกไฟลขอมูลออกจากโปรแกรมเพื่อ
ใชงานกับเครือ่งคอมพิวเตอรอ่ืน ทําใหเกิดขอจํากัดในการสํารองและโอนยายขอมูล อีกทั้งขอมูล
ทั้งหมดที่เก็บไวในโปรแกรมรวมอยูในไฟลฐานขอมูลเดียว เมื่อขอมูลในโปรแกรมมากขึ้น อาจ
สงผลตอขนาดไฟลฐานขอมูลที่ใหญมากและอาจทําใหโปรแกรมทํางานชาลง 

 
จากปญหาดังกลาว โปรแกรม HalSys 1.1 จึงไดทําการแยกฐานขอมูล

ออกเปนไฟลยอย ไฟลละ 1 การดําเนินงาน ทําใหฐานขอมูลมีขนาดเล็ก สามารถคัดลอกใส
แผนดิสกที่มีความจุ 1.44 เมกะไบตได  และเพิ่มคณุสมบัติในการสรางไฟล, เปดไฟล, บันทึกไฟล, 
บันทึกไฟลในชื่ออ่ืน เพื่อใหสามารถโอนยายและสํารองไฟลขอมูลการดําเนินงานในโปรแกรม 
HalSys 1.1 ได 
 

3.2.2 การทดสอบกบัโรงงานที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก ทดสอบการใชงานโปรแกรม 
HalSys กับโรงงานของ บริษัท เฮม โปรดกัท จํากดั ซ่ึงเปนบริษัทผลิตและจําหนายผลิตภัณฑไส
กรอกไกในระดับ SME ที่ไดรับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลและมีแนวคดิที่จะนําระบบ 
HACCP มาดําเนินการในสถานประกอบการในอนาคต โดยทดสอบกับเจาหนาที่ธุรการและ
สารสนเทศ ซ่ึงเปนผูมีประสบการณในการใชคอมพิวเตอรและเปนบุตรชายเจาของสถาน
ประกอบการ ขอมูลการทดสอบโปรแกรมสรุปไดดังตารางที่  8 
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ตารางที่ 8  ขอมูลการทดสอบโปรแกรม HalSys 1.1 กับโรงงานที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก 
 

หัวขอ รายละเอียด 
ลักษณะการทดสอบ เปนการทดสอบการใชโปรแกรมแบบจําลองทั่วไปกับบุคลากรในสถาน

ประกอบการที่มีความสามารถในการใชงานคอมพิวเตอร ซึ่งสถาน
ประกอบการยังไมมีการดําเนินการระบบ HACCP  

สถานที่ บจก. เฮม โปรดักท  อ.บางพลี  จ. สมุทรปราการ 
วันที่ทดสอบ 4 กันยายน 2548 
ผูทดสอบ เจาหนาที่ธุรการและสารสนเทศ 
เครื่องคอมพิวเตอรที่ทดสอบ Notebook PC  - Pentium M 1.4 GHz, หนวยความจํา 512 MB, 

ระบบปฏิบัติการ Windows XP Service pack 2 และติดตั้งโปรแกรม Microsoft 
Office 2003 

รุนที่ทําการทดสอบ HalSys 1.1 
ลักษณะจําเพาะของโปรแกรม 1) โครงสรางการทํางานหลักใชภาษา Visual Basic 6.0 Service pack 6 

2) ฐานขอมูล Microsoft Access 2000 
3) รายงานผลโดยใช Crystal Reports  
4) ดูตัวอยางรายงานและสั่งพิมพ โดยใช Crystal Reports 

ผลการทดสอบ ตามรายละเอียดในแบบประเมิน 
 

หลังจากทําการทดสอบโปรแกรมกับ บจก. เฮม โปรดักท ไดรวบรวมขอมูล
ในการแกไขโปรแกรม และปรับปรุงแกไขโปรแกรม HalSys 1.1 เปน HalSys 1.2  ดงัตารางที่ 9 
 
ตารางที่ 9  ขอมูลการปรับปรุงแกไขโปรแกรม HalSys 1.1 เปน HalSys 1.2 
 
องคประกอบโปรแกรม ปญหาที่พบ/ขอเสนอแนะ การแกไข 

1) หนาตางการใชงาน
และการรายงานผล 

ก. กลไกการทํางานในการวิเคราะห
อันตรายและกําหนดจุดควบคุม
วิกฤตยังไมถูกตอง 

ข. แบบฟอรมการตรวจรับรองไม
เปนไปตามรูปแบบปจจุบันของ
มาตรฐานอาหารฮาลาลและไมมี
แบบฟอรมการใหคําปรึกษา 

ก. แกไขกลไกการทํางานและหนาตาง
ของโปรแกรมในขั้นตอนการ
วิเคราะหอันตราย 

ข. แกไขโครงสรางสวนผูตรวจรับรอง 
และเพิ่มแบบฟอรมของที่ปรึกษา และ
จัดทํารายงานตามรูปแบบของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
 
องคประกอบโปรแกรม ปญหาที่พบ/ขอเสนอแนะ การแกไข 

2) ฐานขอมูล ก. สวนการตรวจรับรองไมมีโครงสราง
ฐานขอมูลที่ชัดเจน  

ข. ไฟลการทํางานทุกไฟลมีขอมูล
แบบจําลองทั่วไปซ้ําซอนกัน 

ก. ออกแบบโครงสรางฐานขอมูล
เพิ่มเติมในสวนการรับรองฮาลาล  

ข. แยกขอมูลแบบจําลองทั่วไปออกเปน
ฐานขอมูลกลาง จากเดิมที่รวมขอมูล
แบบจําลองอยูในทุกไฟลการทํางาน  

3) ความสามารถอื่นๆ ก. ขอความในหนาจอการทํางานไม
สามารถสื่อความเขาใจไดอยาง
เพียงพอ 

ข. ควรมีการแยกประเภทการระบุจุด
ควบคุมวิกฤตทางฮาลาล และ 
HACCP เพื่อความชัดเจน 

ค. ควรมีการแสดงขอมูลแบบจําลอง
ทั่วไปอัตโนมัติเพื่อชวยในการกรอก
ขอมูลของผูใช 

ก. ขอความชวยเหลือในการทํางานแบบ 
Balloon Tips อัตโนมัติ  

 
ข. แยกผังการตัดสินใจออกเปน 2 แบบ

คือ สําหรับอันตรายทางฮาลาล และ
อันตรายทางสุขอนามัย 

ค. การคนหาขอมูลแบบจําลองทั่วไป
อัตโนมัติ 

 
4) ขอผิดพลาดโปรแกรม พบขอผิดพลาดในการเขียนโปรแกรม แกไขขอผิดพลาดในโปรแกรมจากการ

ทดสอบกับ บจก. เฮม โปรดักท และจาก
คําแนะนําตางๆ 

 
การแกไขโปรแกรม HalSys 1.1 เปน HalSys 1.2 มีรายละเอียดดังนี ้

 
ก. หนาตางการใชงานและการรายงานผล ในโปรแกรม HalSys 1.1 ขั้นตอน

การวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมวิกฤตอยูในหนาตางเดียวกัน โดยในแตละขั้นตอนตอง
วิเคราะหอันตรายและระบจุดุควบคุมใหเสร็จสิ้นกอนพิจารณาขั้นตอนถัดไป ซ่ึงผิดหลักการระบบ 
HACCP/HalalCCP ที่ตองวิเคราะหอันตรายใหครบทกุขั้นตอนกอน จึงจะสามารถระบุจุดควบคุม
วิกฤตของกระบวนการผลิตได  ในการจัดทาํ HalSysy 1.2 จึงไดมีการแยกหนาตางการทํางาน
ออกเปน 2 หนาตางคือ การวิเคราะหอันตราย และการระบุจุดควบคุมวิกฤต (CCP) ใหตรงตาม
หลักการของระบบ HACCP/HalalCCP ดังแสดงในภาพที่ 25  
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HalSys 1.1 

  

 

HalSys 1.2 
(แยกเปน 2 หนาตาง) 

 
ภาพที่ 25  เปรยีบเทียบหนาตางวิเคราะหอันตรายและระบุ CCP ของ HalSys 1.1 กับ HalSys 1.2 
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ในสวนการตรวจรับรองฮาลาลในโปรแกรม HalSys 1.1 พบวาแบบฟอรม
และจํานวนรายงานไมตรงตามขอกําหนดของคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ในการ
จัดทํา HalSys 1.2 จึงไดมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางสวนผูตรวจรับรองโดยแยกประเภทผูตรวจ
รับรองและเพิม่หนาตางการทํางานของที่ปรึกษาฮาลาลประจําสถานประกอบการ ดังภาพที่ 26 
 

 

 

 
HalSys 1.1  HalSys 1.2 

 
ภาพที่ 26  เปรยีบเทียบโครงสรางสวนการรับรองฮาลาล ของ HalSys 1.1 กับ HalSys 1.2 

 
ข. ฐานขอมูล ในโปรแกรม HalSys 1.1 ไมมีการออกแบบโครงสราง

ฐานขอมูลที่ชัดเจน เนื่องจากมีเพียง 1 หนาตางการทํางาน เมื่อไดมกีารปรับปรุงสวนการตรวจ
รับรองใหมี 5 หนาตางการทาํงานและ 5 การรายงานผล จึงตองมีการออกแบบโครงสรางฐานขอมูล
สวนการตรวจรับรอง ในโปรแกรม HalSys 1.2 แสดงไดดังภาพที่ 27 
 

 
 

ภาพที่ 27  Entity Relationship Diagram (ERD) ของ HalSys 1.2 (สวนการรับรองฮาลาล) 
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1) ช่ือตารางในฐานขอมูลจาก ERD 
 

ก. auditdata – ขอมูลการตรวจประเมิน 
ข. auditstaff – รายช่ือผูตรวจประเมิน 
ค. manu – รายช่ือผูแทนสถานประกอบการ 
ง. consult_data - ขอมูลการใหคําปรึกษา 
จ. consultimport - ขอมูลการนําเขา 
ฉ. consultcustomer – ขอมูลลูกคา  

 
2) ความสัมพันธของตารางในฐานขอมูล 

 
ก. ขอมูลการตรวจประเมิน (auditdata) ระบุขอมูลพื้นฐานตางๆ ที่ใช

นําเสนอในรายงานการตรวจประเมิน, รายช่ือผูตรวจประเมิน (auditstaff) และรายชือ่ผูแทนสถาน
ประกอบการที่รับการตรวจประเมิน (manu) 

 
ข. ขอมูลการใหคําปรึกษา (consult_data) ระบขุอมูลพื้นฐานตางๆ ใน

การใหคําปรึกษา, รายช่ือผูแทนสถานประกอบการที่รับคําปรึกษา (manu), ขอมูลการนําเขาของ
สถานประกอบการ (consultimport) และขอมูลที่เกี่ยวของกับลูกคาสถานประกอบการ 
(consultcustomer)    
 

ในโปรแกรม HalSys 1.1 ขอมูลแบบจําลองทั่วไปจดัเกบ็อยูในทกุไฟลการ
ทํางาน ซ่ึงเปนขอมูลที่ซํ้ากันและทําใหไฟลมีขนาดใหญโดยไมจําเปน ในโปรแกรม HalSys 1.2 จึง
แยกขอมูลแบบจําลองทั่วไปออกเปนไฟลฐานขอมูลกลาง ซ่ึงในอนาคตหากมีขอมูลแบบจําลอง
ทั่วไปเพิ่มเติม สามารถปรับปรุงขอมูลโปรแกรมใหทนัสมัยดวยการคดัลอกไฟลเพยีง 1 ไฟลเทานัน้  
 

ค. ความสามารถอื่นๆ เนื่องจากโปรแกรม HalSys เปนโปรแกรมเฉพาะทางที่
มีหนาตางและวิธีการทํางานตางจากโปรแกรมที่ใชงานทัว่ไป ทําใหผูใชที่ไมคุนเคยเกิดความสับสน
ในการทํางานและอาจไมเขาใจขอความตางๆ ที่ปรากฏในหนาตางการทํางาน จึงไดมกีารเพิ่ม
ความสามารถในการแสดงขอความชวยเหลือแบบอัตโนมัติที่เรียกวา Balloon Tips ในโปรแกรม 
HalSys 1.2 เพือ่ใหผูใชเขาใจวิธีการใชงานโปรแกรมมากขึ้น ดังแสดงในภาพที่ 28 
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ภาพที่ 28  ขอความชวยเหลือการทํางานแบบ Balloon Tips ใน HalSys 1.2 
 

ในขั้นตอนการระบจุดควบคุมวิกฤตในระบบ HACCP และ HalalCCP ใน
โปรแกรม HalSys 1.1 ใชผังการตัดสินใจชดุเดียวกนั อาจทําใหผูใชงานเกิดความสับสนในการ
ทํางานวาเปนการระบุจุดควบคุมวิกฤตจากอันตรายดานสุขอนามัยหรือจากอันตรายทางฮาลาล ใน
โปรแกรม HalSys 1.2 จึงไดมีการแยกหนาตางผังการตัดสินใจออกเปน 2 ชุด ดังแสดงในภาพที่ 29 

 
ในการกรอกขอมูลบางอยาง ไดแก มาตรการปองกันอันตรายที่อาจเกดิขึ้น

, คาจํากัดวิกฤต, มาตรการตรวจติดตาม, มาตรการแกไข และบันทึกทีเ่กี่ยวของกับจุดควบคุมวิกฤต 
จําเปนตองใชความรูและเวลาในการประมวลขอมูลเพื่อใหไดขอมูลทีต่รงกับการผลิตในโรงงานจริง 
ทําใหขั้นตอนนี้ใชเวลาในการทํางานมาก ในโปรแกรม HalSys 1.2 จึงไดมีการเพิ่มคณุสมบัติในการ
ดึงขอมูลแบบจําลองทั่วไปอตัโนมัติจากฐานขอมูลกลางที่ฝงอยูในโปรแกรม เพื่อแสดงเปนตวัอยาง
ขอมูลใหผูใชสามารถทําการแกไขใหตรงกับสภาพการทํางานจริงไดรวดเร็วกวาการกรอกหรือเลือก
ขอมูลดวยตนเอง ดังแสดงในภาพที่ 30 
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อันตรายในมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 

  
 

 

อันตรายในระบบ 
HACCP 

 
ภาพที่ 29  แผนผังการตัดสินใจหาจุด CCP สําหรับมาตรฐานฮาลาล/HACCP ใน HalSys 1.2 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
 

 คุณสมบัติ HalSys 1.0 HalSys 1.2 
คุณสมบัติทั่วไป 
4. การจัดเก็บขอมูล ทุกการดําเนินงานรวมอยูในฐานขอมูล

เดียวกัน 
แตละการดําเนินงานแยกออกเปนไฟล
เฉพาะ (1 การดําเนินงาน/ไฟล) 

5. ความสามารถ 
ในการจัดการไฟล 

ไมสามารถจัดการไฟลได แตมีเครื่องมือ
จัดการฐานขอมูลโดยรวม 

New/ Open/ Save/ Save as.. 

6. การรายงานผล ดูตัวอยาง/สั่งพิมพ ดูตัวอยาง/สั่งพิมพ/สงออกเปนไฟลอื่น 
คุณสมบัติตามมาตรฐานอาหาร 
7. มาตรฐานที่รองรับ รองรับการทํางาน 2 มาตรฐานคือ 

1) ระบบ HalalCCP (สอดคลองกับ
มาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 
1426) 

2) ระบบ HACCP 

รองรับการทํางาน 3 มาตรฐานคือ 
1) มาตรฐานอาหารฮาลาลปจจุบันใน

ประเทศไทย 
2) ระบบ HalalCCP (สอดคลองกับ

มาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 
1426) 

3) ระบบ HACCP 
8. โครงสรางหนาตาง

การใชงาน (GUI) 
1) โครงสรางหนาตางการทํางาน

มาตรฐานอาหารฮาลาลปจจุบันกับ
โครงสรางระบบ HACCP ไมมีการ
แยกกันอยางชัดเจน 

2) ระบบ HalalCCP ใชหนาตางการ
ทํางานชุดเดียวกับระบบ HACCP  

1) โครงสรางหนาตางการทํางานแยก
ออกเปน 2 สวนหลักคือ มาตรฐาน
ฮาลาลปจจุบัน และ โครงสราง
ระบบ HACCP 

2) ระบบ HalalCCP ใชหนาตางการ
ทํางานชุดเดียวกับระบบ HACCP  

9. ประเภทอันตรายที่
สามารถวิเคราะห
ได 

5 ประเภท(ชีวภาพ, เคมี, กายภาพ,  
ฮะรอม และนะยิส) 

5 ประเภท(ชีวภาพ, เคมี, กายภาพ,  
ฮะรอม และนะยิส) 

10. การสรางแผนภูมิ
กระบวนการผลิต 

ไมสามารถสรางไดในโปรแกรม แต
สามารถนําเขาไฟลรูปภาพเพื่อแสดงใน
รายงานได 

ไมสามารถสรางไดในโปรแกรม 

11. การตัดสินใจจุด
วิกฤต 

คําถาม 4 ขอ ตาม Codex คําถาม 4 ขอ ตาม Codex 

12. สวนสนับสนุนการ
ตรวจประเมิน 
หรือที่ปรึกษา 

แบบฟอรมตรวจประเมินทั่วไป รายงานการตรวจประเมินและให
คําปรึกษา (รายละเอียดในภาคผนวก ค) 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
 

 คุณสมบัติ HalSys 1.0 HalSys 1.2 
13.  การจัดรูปแบบการ

รายงานผล 
รายละเอียดบางสวนไมเปนไปตาม
มาตรฐานฮาลาลและ HACCP 

มีหัวเอกสาร และรูปแบบตารางตาม
แบบฟอรมมาตรฐานอาหารฮาลาล และ 
HACCP ที่ใชในระดับสากล 
 

การเขียนโปรแกรม 
14. ภาษาที่ใชเขียน

โปรแกรม 
Visual Basic 6.0 Visual Basic 6.0 

15. ระบบฐานขอมูล Microsoft Access  Microsoft Access 
16. โปรแกรมการ

รายงานผล 
Microsoft Access Snapshot Viewer Crystal Reports 

 
เมื่อพัฒนาโปรแกรมและทําการทดสอบโปรแกรม HalSys ที่สถาบันมาตรฐานอาหาร 

ฮาลาลและ บจก. เฮม โปรดักท ซ่ึงเปนโรงงานที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก พบวาการใชงานโปรแกรม 
HalSys นั้น ผูใชงานจําเปนตองมีความเขาใจหรือผานการอบรมการดําเนินการระบบ HACCP และ
มีความเขาใจในหลักการฮาลาล เนื่องจากในการทดสอบกับพนักงานธุรการและสารสนเทศ บจก. 
เฮม โปรดักท ไมสามารถใชงานโปรแกรม HalSys ไดครบทุกองคประกอบเนื่องจากขาดความ
เขาใจในระบบ HACCP  เชน ไมสามารถวิเคราะหอันตรายในขั้นตอนการผลิตได 
 

3.3. การจัดทําสวนสนับสนุนการใชงาน จัดทําเอกสารคูมือประกอบการใชงาน และ ไฟล
วิธีใชงาน (Help File) ที่ฝงอยูในโปรแกรม HalSys ดังภาพที่ 31 และ 32 
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1)  เลือกขั้นตอนที่ตองการ
กรอกขอมูล ถามีขอมูล
แบบจําลองทั่วไปใน
ฐานขอมูลที่ตรงกับขั้นตอนที่
เลือก จะปรากฏปุม 
“แบบจําลองทั่วไป” สีน้ําเงิน
ทางดานขวาของหนาตางใช
งาน  

  

 

2) เมื่อคลิกปุม “แบบจําลอง
ทั่วไป” แลว โปรแกรมจะดึง
ขอมูลจากฐานขอมูลใสในชอง
กรอกขอความ เพื่อใหผูใชทํา
การแกไขตอไป  

 
ภาพที่ 30  การแสดงขอมูลแบบจําลองทั่วไปอัตโนมัติใน HalSys 1.2 

 
เมื่อทําการปรับปรุงแกไขโปรแกรม HalSys จนไดเปน version 1.2 แลว 

สามารถเปรียบเทียบขอแตกตางกับโปรแกรมตนแบบ คอื HalSys 1.0 ไดดังตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10  สรุปขอแตกตางระหวาง HalSys 1.0 กับ HalSys 1.2 
 

 คุณสมบัติ HalSys 1.0 HalSys 1.2 
คุณสมบัติทั่วไป 
1. ระบบปฏิบัติการ 

ที่ใชงาน 
Windows 98 หรือสูงกวา และตองมี 
Microsoft Access 2000 ขึ้นไป ติดตั้งอยู
ในเครื่องที่ใชงาน 

Windows 2000/ XP ขึ้นไป 

2. ภาษาที่รองรับ ไทย ไทย 
3. การแบงระดับ

ผูใชงาน 
3 ระดับ – ผูดูแลระบบ, ผูตรวจประเมิน 
และ สถานประกอบการหรือผูใชทั่วไป 

3 ระดับ – ผูดูแลระบบ, ผูตรวจประเมิน
หรือที่ปรึกษา และ สถานประกอบการ
หรือผูใชทั่วไป 
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ภาพที่ 31  ตวัอยางเอกสารคูมือการใชงานโปรแกรม HalSys 1.2 
 

 
 

ภาพที่ 32  หนาตางไฟลวิธีการใชงานในโปรแกรม HalSys 1.2 
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3.4. การเปรียบเทยีบคุณสมบัติในการทํางานกบัโปรแกรมอื่นๆ เปรียบเทียบคุณสมบัติของ
โปรแกรม HalSys กับโปรแกรมอื่นๆ ในประเภทเดียวกนั เพื่อแสดงถงึความสามารถในการแขงขนั
เชิงการคาของโปรแกรมนี้ไดดังตารางที่ 11 
 
ตารางที่ 11  เปรียบเทียบคณุสมบัติในการทํางานของ HalSys 1.2 กบัโปรแกรมอื่นๆ 
 
 คุณสมบัติ

โปรแกรม 
HalSys 1.2 CPoint 

HACCP 
HACCP Now HACCP Doc. HACCP Plan 

คุณสมบัติทั่วไป 
1. ระบบปฏิบัติการ

ที่ใชงาน 
Windows 
2000/ XP 

Windows 
95/98/ NT 
หรือสูงกวา 

Windows 98 
หรือสูงกวา 

Windows 98/ 
ME/ NT/ 
2000/ XP 

Windows 98 
หรือสูงกวา 

2. ภาษาที่รองรับ ไทย อังกฤษ และ
เยอรมัน 

อังกฤษ, 
สโลเวเนีย, 
กรีก 

อังกฤษ อังกฤษ 

3. การแบงระดับ
ผูใชงาน 

ผูดูแลระบบ, 
ผูตรวจ/ที่ปรึกษา
และสถาน
ประกอบการ 

ไมมีการแบง
ระดับผูใช 

 ผูใชทั่วไป 
และที่ปรึกษา 

ไมมีการแบง
ระดับผูใช 

ไมมีการแบง
ระดับผูใช 

4. การจัดเก็บ
ขอมูล 

แตละการ
ดําเนินงานแยก
ออกเปนไฟล
เฉพาะ  

ขอมูลทั้งหมด
อยูในไฟล
เดียวกัน 

ขอมูลทั้งหมด
อยูในไฟล
เดียวกัน 

แตละการ
ดําเนินงานแยก
ออกเปนไฟล
เฉพาะ 

แตละการ
ดําเนินงาน
แยกออกเปน
ไฟลเฉพาะ  

5. ความสามารถ
ในการจัดการ
ไฟล 

New/ Open/ 
Save/  
Save as.. 

เครื่องมือ
จัดการ
ฐานขอมูล
โดยรวม 

เครื่องมือ
จัดการ
ฐานขอมูล
โดยรวม 

New/ Open/ 
Save/  
Save as../ 
Convert 

New/ Open/ 
Save/  
Save as.. 

6. การรายงานผล ดูตัวอยาง/สั่ง
พิมพ/สงออก
เปนไฟลอื่น 

ดูตัวอยาง/ 
สั่งพิมพ 

ดูตัวอยาง/สั่ง
พิมพ/สงออก
เปนไฟลอื่น 

ดูตัวอยาง/ 
สั่งพิมพ 

ดูตัวอยาง/ 
สั่งพิมพ 

7. วิธีการใชงาน ไฟลวิธีใช/
คูมือ 

ไฟลวิธีใช ไฟลวิธีใช/
คูมือ 

ไฟลวิธีใช/
คูมือ 

ไฟลวิธีใช 
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ตารางที่ 11  (ตอ) 
 
 คุณสมบัติ

โปรแกรม 
HalSys 1.2 CPoint 

HACCP 
HACCP Now HACCP Doc. HACCP Plan 

คุณสมบัติตามมาตรฐานอาหาร 
8. มาตรฐานที่

รองรับ 
HACCP และ
มาตรฐานฮาลาล

HACCP HACCP HACCP HACCP 

9. ประเภท
อันตรายที่
สามารถ
วิเคราะหได 

ชีวภาพ, เคมี, 
กายภาพ,  
ฮะรอม และ
นะยิส 

ไมระบุ
ประเภท 

ชีวภาพ, เคมี,  
กายภาพ และ
คุณภาพ 

ไมระบุ
ประเภท 

ชีวภาพ, เคมี 
และกายภาพ 

10. การสราง
แผนภูมิ
กระบวนการ
ผลิต 

ไมรองรับการ
สรางแผนภูมิ 

สรางแผนภูมิ
ในโปรแกรม 

สรางแผนภูมิ
ในโปรแกรม 

สรางแผนภูมิ
ในโปรแกรม 

สรางแผนภูมิ
ในโปรแกรม 

11. การตัดสินใจจุด
วิกฤต 

คําถาม 4 ขอ 
ตาม Codex 

คําถาม 5ขอ 
ดัดแปลงจาก 
Codex 

คําถาม 4 ขอ 
ตาม Codex 

คําถาม 4 ขอ 
ตาม Codex 

คําถาม 4 ขอ 
ตาม Codex 

12 สวนสนับสนุน
การตรวจ
ประเมิน หรือที่
ปรึกษา 

รายงานการ
ตรวจประเมิน
และรายงาน
การให
คําปรึกษา 

ตารางการ
ตรวจประเมิน
ภายนอกและ
ภายใน 

ที่ปรึกษา
สามารถเพิ่ม
ไฟลขอมูลได
ตามจํานวน
สถาน
ประกอบการ 

ไมมี ไมมี 

 
ในขั้นตอนการสงมอบระบบ ไมไดมีการดําเนินการเนื่องจากเปนขัน้ตอนที่จะเกิดขึน้

หลังจากงานวจิัยส้ินสุด และมีการนําระบบไปติดตั้งใชงานจริงกับโรงงานหรือหนวยงานที่เกีย่วของ
กับมาตรฐานอาหารฮาลาล ซ่ึงหากมีการดําเนินการในขั้นตอนนี้ จะทําใหเห็นประโยชนที่แทจริง
ของโปรแกรม HalSys และขอแกไขที่ไดจากการทํางานจริงมากขึ้น โดยอาจมีการทําวิจัยตอยอด
หลังจากไดมีการนําโปรแกรม HalSys นี้ไปใชการทํางานจริง 
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สรุป 
 

 การพัฒนาโปรแกรมแบบจําลองทั่วไป HalSys ในมาตรฐานอาหารฮาลาล สําหรับ
ผลิตภัณฑจากไก ไดดําเนนิการตามวิธีการพัฒนาโปรแกรมอยางเรงดวน (RAD) ใน 3 ขั้นตอน คือ 
การระบุขอกําหนด การออกแบบผูใชงาน และการพัฒนาโปรแกรม จนไดโปรแกรมตนแบบ 
HalSys 1.0 และนําไปทดสอบการใชงานกบัสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล และ บจก. เฮม  
โปรดักท ซ่ึงเปนโรงงานที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก และทําการปรับปรุงแกไขจนไดโปรแกรม HalSys 
1.1 และ HalSys 1.2 ตามลําดับ มีขอสรุปดังนี ้
 

1) การนําหลักการแบบจําลองทั่วไปที่มีโครงสรางแบบระบบ HACCP ไปใชงานจริงนัน้
ยังเปนเรื่องใหมสําหรับอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย ดังจะเหน็ไดจากหนวยงานที่เกี่ยวของ
ดานอาหารมิไดจัดทําเอกสารหรือขอมูลในเรื่องนี้ อีกทัง้ยังไมมีการนาํมาใชงานอยางแพรหลาย ทาํ
ใหสถานประกอบการตางๆ ยังไมใหความสําคัญกับเรื่องนี้มากนกั แตในตางประเทศ เชน 
สหรัฐอเมริกา, แคนาดา หนวยงานของรัฐบาลมีการจัดทําและประกาศใชแบบจําลองทั่วไปอยาง
เปนทางการ 
 

2) มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทยอยูในชวงการเริ่มตนบูรณาการมาตรฐาน
อาหารฮาลาลกับมาตรฐานอืน่ๆ ดังจะเห็นไดจากมกีารประกาศใชมาตรฐานฮาลาล HTS 1501: 1426 
ซ่ึงเปนมาตรฐานฮาลาลที่มีการบูรณาการกบั ISO 9001:2000, GMP และเชื่อมโยงกับระบบ 
HACCP จึงทําใหเปนอุปสรรคในการสื่อสารแนวคิดเรื่องแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาล 
เนื่องจากการใชงานแบบจําลองทั่วไปนัน้ เปนเครื่องมือหนึ่งการในดําเนินการระบบ HACCP แตใน
ปจจุบันมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426 ยังไมใหความสําคญักับระบบ HACCP เทาใดนัก 
 

3) การจัดทําขอมลูแบบจําลองทั่วไปและจัดทําโปรแกรม HalSys นั้น ถือเปนการ
นําเสนอเครื่องมือที่มีประสิทธิภาพชิ้นหนึ่งที่มีการใชในระบบ HACCP มาประยุกตใชในมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ในสวนการนําไปใชจริงในอตุสาหกรรมการผลิตอาหารฮาลาลนั้น ตองรอชวงเวลาให
มาตรฐานอาหารฮาลาลมีพัฒนาการในการดําเนินการมากกวานี้ จึงอาจกลาวไดวา งานวิจยัช้ินนี้เปน
การนําเสนอเครื่องมือที่เหมาะกับการดําเนนิการมาตรฐานอาหารฮาลาลในอนาคตทีม่ีการบูรณาการ
กับระบบ HACCP อยางเต็มรูปแบบ 
 



 84

4) ขอจํากัดที่สําคัญที่สุดของโปรแกรม HalSys คือ ผูใชงานจําเปนตองมีความรูความ
เขาใจหรือผานการอบรมในระบบ HACCP เนื่องจาก HalSys เปนโปรแกรมเฉพาะทางที่ออกแบบ
ตามโครงสรางระบบ HACCP ทําใหผูที่ขาดความเขาใจในระบบ HACCP ไมสามารถใชงาน
โปรแกรมนี้ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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ขอเสนอแนะ 
 

1) การทดสอบโปรแกรม HalSysในงานวจิัยนี้ ทดสอบกับหนวยงานเพียง 2 แหลง ซ่ึงไม
เพียงพอทีจ่ะทาํใหขอมูลการทดสอบโปรแกรมที่นาเชื่อถือและสมบูรณ ในการวิจัยตอไปควรมีการ
นําโปรแกรม HalSys ไปทดสอบการใชงานในโรงงานจริงใหมากขึ้น  
 

2) ในงานวิจยันี้ไดมีการจัดทําแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาลสําหรับหมวด
ผลิตภัณฑจากไก ซ่ึงเมื่อส้ินสุดงานวิจยันีแ้ลวจะมกีารจัดทําแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล ซ่ึงเปนผลิตภัณฑทีม่ีอัตราการสงออกสูง และในอนาคต ควรมี
การจัดทําแบบจําลองแบบจําลองทั่วไปมาตรฐานอาหารฮาลาลในหมวดผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว, 
ผลิตภัณฑไขมนั, ผลิตภัณฑนม, ผลิตภัณฑอาหารวางและขนมขบเคี้ยว และผลิตภณัฑเบเกอรี่ 
ตามลําดับ เนื่องจากเปนผลิตภัณฑทีม่ีสวนผสมที่เสี่ยงตอการทําใหอาหารไมฮาลาล 

 
3) การทําใหงานวิจัยนี้มีประโยชนในอุตสาหกรรมอาหารในปจจุบันมากขึ้น อาจทําได

โดยแปลขอมลูการทําวิจัยเปนภาษาตางประเทศ และเผยแพรตามสื่อตางๆ เพื่อใหองคกรดานอาหาร
ที่ไดจัดทําและประกาศใชแบบจําลองทั่วไปและองคกรมาตรฐานฮาลาลในตางประเทศ รับทราบวา
มีการนําแนวคดิแบบจําลองทั่วไปมาตอยอดเปนโปรแกรมสําเร็จรูป, เกิดการแลกเปลีย่นขอมูล
ระหวางกัน และสรางความสําคัญในการใชเครื่องมือประเภทนี้มากขึ้นในอุตสาหกรรมอาหาร 
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แบบประเมิน 
“โปรแกรมแบบจําลองทั่วไป เพื่อชวยในการดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลของไทย” 

(การทดสอบโปรแกรมกับสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล) 
คําชี้แจง : - ขอมูลที่ทานตอบในแบบประเมนินี้ จะเปนประโยชนอยางยิง่ในการทําวิจยัเพื่อพัฒนา 
การดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลของไทย คําตอบทุกคําตอบจะถูกเก็บเปนความลบัเพื่อใชใน
งานวิจยัเทานัน้ 
   - โปรดทําเครื่องหมาย ในชองที่ทานตองการ และกรอกขอความลงในชองวางทีเ่วนไว 
  
สวนท่ี 1: ขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับผูกรอกแบบประเมิน 
เพศ    (*)  ชาย   (  ) หญิง 
อายุ  (  )  ต่ํากวา 20 ป  (*) ระหวาง 21-30 ป   (  )  ระหวาง 31-40 ป 
  (   ) ระหวาง 41-50 ป (  ) สูงกวา 51 ป 
อาชีพ  เจาหนาที่สํานักงาน_______ ตําแหนง วิชาการศาสนา 
องคกรที่สังกัด สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล____________________________________ 
ประสบการณในการใชคอมพิวเตอร 
  (  )  ไมมี  (*) มีประสบการณการใชคอมพิวเตอร  ....2...... ป   
โปรแกรมคอมพิวเตอรที่ทานใชงานอยู 
  (*)  Microsoft Windows  (  ) Microsoft Office 
  (*)  Internet Explorer  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
 
สวนท่ี 2: การประเมินโปรแกรม 

การประเมิน 
( 5 – ดีมาก / 1 - ตองปรับปรุง ) ลําดับ คุณสมบัติโปรแกรม 

5 4 3 2 1 
1 การติดตั้งโปรแกรมโปรแกรมทําไดงาย  /    
2 โปรแกรมตรงตามวัตถุประสงคการใชงาน /     
3 ภาษาที่ใชในโปรแกรมเขาใจไดงาย /     
4 เมนูหลักและเมนูยอยของโปรแกรมสามารถเขาสูการใชงาน

เพื่อสืบคนหรือแกไขเพิ่มเติมไดสะดวก 
/     

5 เมื่อเขาสูโปรแกรมทานคิดวาสามารถใชงานไดดวยตนเอง  /    
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การประเมิน 
( 5 – ดีมาก / 1 - ตองปรับปรุง ) ลําดับ คุณสมบัติโปรแกรม 

5 4 3 2 1 
6 หนาจอโปรแกรมเขาใจไดงาย  /    
7 การใสขอมูลลงในโปรแกรมทําไดงาย  /    
8 ทานสามารถปรับปรุงขอมูลโดยการแกไข/เพิ่ม/ลด ไดสะดวก   /   
9 การพิมพขอมูลผิดไมทําใหโปรแกรมมีปญหาในการทํางาน   /   

10 โปรแกรมทํางานไดเปนปกติไมมีขอผิดพลาด   /   
11 รายงานที่สั่งพิมพจากโปรแกรมมีความชัดเจน  /    
12 ทานสามารถออกจากโปรแกรมไดอยางสะดวก  /    
13 โปรแกรมมีประสิทธิภาพในการใชงานที่ดี /     
14 รูปภาพและสัญลักษณท่ีใชในโปรแกรมมีความเหมาะสม   /   
15 มีการใชสีอยางเหมาะสม   /   
16 มีการแนะนําการใชงานโปรแกรมที่มีประสิทธิภาพ   /   
17 โปรแกรมสามารถตอบสนองคําสั่งผูใชงานไดอยางรวดเรว็  /    
18 โปรแกรมนี้ชวยใหทานทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น  /    

รวมจํานวนขอ 4 8 6 0 0 
 

19. การใชงานโปรแกรมนี้จําเปนตองมีทักษะทางคอมพวิเตอรในระดบั 
 (*)  พื้นฐาน  (  )  ปานกลาง  (  )  ขั้นสูง 
20. ผลการประเมินโปรแกรมโดยรวม 
 (  )  ดีมาก (*)  ด ี  (  )  ปานกลาง  (  )  พอใช  (  )  ตองปรับปรุง 
21. ทานคิดวาอะไรคือขอดทีี่เปนจุดเดนของโปรแกรมนี ้(กรุณาตอบ 3 ขอ) 
 1) ผูที่มีทักษะขั้นพื้นฐานสามารถใชโปรแกรมนี้ไดงาย__________________________ 
 2) ชวยการจัดเก็บขอมูลที่ทันสมัยและสะดวกในการหาขอมูล_____________________ 
 3) สามารถประหยัดเวลาในการทํางาน_______________________________________ 
22. ขอเสนอแนะของทานในการปรับปรุงโปรแกรม 
 1) ในเรื่องของการจัดเก็บขอมูล และการลบขอมูล______________________________ 

2) สีสันและลวดลายในโปรแกรม นาจะเพิม่มากขึ้นใหนาสนใจยิ่งขึน้นะครับ_________ 
 

************************ 
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แบบประเมิน  
“โปรแกรมแบบจําลองทั่วไป เพื่อชวยในการดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลของไทย” 

(การทดสอบโปรแกรมกับสถานประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑจากไก) 
 

คําชี้แจง : - ขอมูลที่ทานตอบในแบบประเมนินี้ จะเปนประโยชนอยางยิง่ในการทําวิจยัเพื่อพัฒนา 
การดําเนินการมาตรฐานอาหารฮาลาลของไทย คําตอบทุกคําตอบจะถูกเก็บเปนความลบัเพื่อใชใน
งานวิจยัเทานัน้ 
   - โปรดทําเครื่องหมาย ในชองที่ทานตองการ และกรอกขอความลงในชองวางทีเ่วนไว   

สวนท่ี 1: ขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับผูกรอกแบบประเมิน 
เพศ    (*)  ชาย   (  ) หญิง 
อายุ  (  )  ต่ํากวา 20 ป  (*) ระหวาง 21-30 ป   (  )  ระหวาง 31-40 ป 
  (   ) ระหวาง 41-50 ป (  ) สูงกวา 51 ป 
อาชีพ  พนักงานบรษิทั____________ ตําแหนง ธุรการ และ IT_________ 
องคกรที่สังกัด บจก. เฮม โปรดักท ______________________________________________ 
ประสบการณในการใชคอมพิวเตอร 
  (  )  ไมม ี   (*) มีประสบการณการใชคอมพิวเตอร  ..5.... ป 
  

โปรแกรมคอมพิวเตอรที่ทานใชงานอยู 
  (*)  Microsoft Windows  (*) Microsoft Office 
  (*)  Internet Explorer  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)......................................... 
 

สวนท่ี 2: การประเมินโปรแกรม 

การประเมิน 
( 5 – ดีมาก / 1 - ตองปรับปรุง ) ลําดับ คุณสมบัติโปรแกรม 

5 4 3 2 1 
1 การติดตั้งโปรแกรมโปรแกรมทําไดงาย - - - - - 
2 โปรแกรมตรงตามวัตถุประสงคการใชงาน - - - - - 
3 ภาษาที่ใชในโปรแกรมเขาใจไดงาย   /   
4 เมนูหลักและเมนูยอยของโปรแกรมสามารถเขาสูการใชงานเพื่อ

สืบคนหรือแกไขเพิ่มเติมไดสะดวก 
  /   

5 เมื่อเขาสูโปรแกรมทานคิดวาสามารถใชงานไดดวยตนเอง   /   
6 หนาจอโปรแกรมเขาใจไดงาย   /   
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การประเมิน 
( 5 – ดีมาก / 1 - ตองปรับปรุง ) ลําดับ คุณสมบัติโปรแกรม 

5 4 3 2 1 
7 การใสขอมูลลงในโปรแกรมทําไดงาย  /    
8 ทานสามารถปรับปรุงขอมูลโดยการแกไข/เพิ่ม/ลด ไดสะดวก  /    
9 การพิมพขอมูลผิดไมทําใหโปรแกรมมีปญหาในการทํางาน   /   

10 โปรแกรมทํางานไดเปนปกติไมมีขอผิดพลาด  /    
11 รายงานที่สั่งพิมพจากโปรแกรมมีความชัดเจน - - - - - 
12 ทานสามารถออกจากโปรแกรมไดอยางสะดวก  /    
13 โปรแกรมมีประสิทธิภาพในการใชงานที่ดี  /    
14 รูปภาพและสัญลักษณที่ใชในโปรแกรมมีความเหมาะสม   /   
15 มีการใชสีอยางเหมาะสม   /   
16 มีการแนะนําการใชงานโปรแกรมที่มีประสิทธิภาพ  /    
17 โปรแกรมสามารถตอบสนองคําสั่งผูใชงานไดอยางรวดเร็ว  /    
18 โปรแกรมนี้ชวยใหทานทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น  /    

รวมจํานวนขอ 0 8 7 0 0 
 

19. การใชงานโปรแกรมนี้จําเปนตองมีทักษะทางคอมพวิเตอรในระดบั 
 (  )  พื้นฐาน  (*)  ปานกลาง  (  )  ขั้นสูง 
20. ผลการประเมินโปรแกรมโดยรวม 
 (  )  ดีมาก (*)  ด ี  (  )  ปานกลาง  (  )  พอใช  (  )  ตองปรับปรุง 
21. ทานคิดวาอะไรคือขอดทีี่เปนจุดเดนของโปรแกรมนี ้(กรุณาตอบ 3 ขอ) 
 1) รายละเอยีดของขั้นตอนการทํา HALAL และ HACCP มีรายละเอียดมากทีเดยีว____ 
 2) __________________________________________________________________ 
 3) __________________________________________________________________ 
22. ขอเสนอแนะของทานในการปรับปรุงโปรแกรม (เพิม่เติมโดยผูวจิยั) 
 ขอมูลสวนที่จําเปนตองกรอกควรมีสัญลักษณ “ * ” เพื่อใหเห็นไดชัดเจน มากกวาการใชสี
ของชองกรอกขอมูลในหนาตางของโปรแกรม______________________________________ 

************************ 
หมายเหตุ: เครื่องหมาย “- ” ในชองประเมินผลหมายถึงมิไดทดสอบในสวนการทํางานนั้นเนื่องจากประสบปญหา
ในการทํางาน (ชุดติดตั้งโปรแกรม), ผูทดสอบโปรแกรมไมมีความพรอมในการใชงาน (สวนรายงานผล) และผู
ทดสอบไมสามารถประเมินโปรแกรมโดยรวมไดเนื่องจากมิไดใชงานครบทุกขั้นตอนของโปรแกรม 
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ภาคผนวก ข 
 

ขอมูลการออกแบบโปรแกรม HalSys 1.2 
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 หลังจากที่ไดทําการทดสอบโปรแกรมและปรับปรุงแกไขโปรแกรมจาก HalSys 1.0 เปน
HalSys 1.1 และ HalSys 1.2 แลว สามารถสรุปโครงสรางโปรแกรม HalSys 1.2 ได 2 สวนหลักคือ 
โครงสรางหนาตางการใชงาน และองคประกอบของโปรแกรม 
 
1. การออกแบบหนาตางผูใชงาน 

 
โครงสรางหนาตางการใชงานโปรแกรม HalSys 1.2 ดังภาพผนวกที่ ข1, ข2 และ ข3 ซ่ึงมี

ขอแตกตางจากโครงสรางหนาตางการใชงานโปรแกรมตนแบบ HalSys 1.0 ในประเดน็หลัก ดังนี ้
 

1) สวนผูประกอบการ  แยกสวนการทํางานมาตรฐานออกเปน 2 สวนคือ มาตรฐานอาหาร
ฮาลาล กับโครงสราง HACCP ซ่ึงประกอบดวยระบบ HACCP และ HalalCCP 
 

2) สวนการรับรองฮาลาล เปล่ียนหนาตางการทํางานผูตรวจรับรองใหมีจํานวนตามที่
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทยกําหนด และเพิ่มหนาตางการทํางานของที่ปรึกษา 
 

3) สวนการรายงานผล  แยกการรายงานผลออกเปน 3 สวนชัดเจน คือ มาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล, โครงสรางระบบ HACCP และการรับรองฮาลาล 
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ภาพผนวกที่ ข2  โครงสรางหนาตางผูใชงาน HalSys 1.2 (สวนผูประกอบการ) 
หมายเหต:ุ  ระบบ HalalCCP ใชโครงสรางการทํางานเดยีวกับระบบ HACCP ในหวัขอ 4.3 

และมาตรฐานอาหารฮาลาลในหัวขอ 4.2 หมายถึงมาตรฐานอาหารฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 
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ภาพผนวกที่ ข3  โครงสรางหนาตางผูใชงาน HalSys 1.2 (สวนรายงานผล) 
 
2. องคประกอบโปรแกรม HalSys 1.2   

 
รายละเอียดดังตารางผนวกที ่ข1 – ข5 
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ตารางผนวกที ่ข1  รายช่ือฟอรมของโปรแกรม HalSys 1.2 ในภาษา Visual Basic 6.0 
 

 ช่ือฟอรม รายละเอียด 
1. MDIMain.frm ทําหนาที่เปนฟอรม MDI (Multiple Document Interface) 
2. frmLogin.frm ฟอรมสําหรับเขาสูระบบ 
3. frmSplash.frm ฟอรมสําหรับแสดงหนาตางแนะนําเมื่อเริ่มโปรแกรม 
4. frmSetting.frm ฟอรมสําหรับตั้งคาการใชงาน 
5. frmProductList.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลรายช่ือผลิตภัณฑที่ขอรับรองฮาลาล 
6. frmRawmat.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลวัตถุดิบที่ใชในสถานประกอบการที่ขอรับรองฮาลาล 
7. frmImport.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลการนําเขาผลิตภัณฑที่ขอรับรองฮาลาล 
8. frmOverview.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอกําหนดการศึกษาและนโยบายคุณภาพ 
9. frmTeam.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลคณะทํางาน 

10. frmProductDetail.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลรายละเอียดผลิตภัณฑ 
11. frmStep.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลขั้นตอนการผลิต 
12. frmHazard.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลการวิเคราะหอันตราย 
13. frmCcp.frm ฟอรมสําหรับการระบุจุดควบคุมวิกฤต 
14. frmDecision.frm ฟอรมสําหรับผังการตัดสินใจจุดควบคุมวิกฤต 
15. frmPlan.frm ฟอรมสําหรับคาจํากัดวิกฤต, การเฝาระวัง, การแกไข และบันทึกที่เกี่ยวของ 
16. frmVerify.frm ฟอรมสําหรับการกรอกขอมูลแผนการทวนสอบ 
17. frmAuditGen.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลการตรวจประเมินทั่วไป 
18. frmAuditImp.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลการตรวจประเมินการนําเขา 
19. frmConsultGen.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลการใหคําปรึกษาทั่วไป 
20. frmConsultSpc.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลการใหคําปรึกษาพิเศษ 
21. frmConsultImp.frm ฟอรมสําหรับกรอกขอมูลการใหคําปรึกษาการนําเขา 
22. frmReport.frm ฟอรมสําหรับการเลือกรายงานที่จะแสดงผล 
23. frmRpPlist.frm ฟอรมสําหรับรายงานรายการผลิตภัณฑที่ขอรับรองฮาลาล 
24. frmRpRawmat.frm ฟอรมสําหรับรายงานรายการวัตถุดิบที่ใชในสถานประกอบการ 
25. frmRpImport.frm ฟอรมสําหรับรายงานรายการสินคานําเขาที่ขอรับรองฮาลาล 
26. frmRpDistribute.frm ฟอรมสําหรับรายงานการจัดจําหนายสินคาที่ขอรับรองฮาลาล 
27. frmRpPreface.frm ฟอรมสําหรับรายงานใบปะหนาเอกสารระบบ HACCP 
28. frmRpTermRef.frm ฟอรมสําหรับรายงานขอกําหนดการศึกษา 
29. frmRpManage.frm ฟอรมสําหรับรายงานนโยบายคุณภาพของผูบริหาร 
30. frmRpOrg.frm ฟอรมสําหรับรายงานผังองคกร 
31. frmRpTeam.frm ฟอรมสําหรับรายงานคณะทํางาน 
32. frmRpPdetail.frm ฟอรมสําหรับรายงานรายละเอียดผลิตภัณฑ 
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ตารางผนวกที ่ข1  (ตอ) 
 

 ช่ือฟอรม รายละเอียด 
33. frmRpFlow.frm ฟอรมสําหรับรายงานผังกระบวนการผลิต 
34. frmRpFloor.frm ฟอรมสําหรับรายงานแผนผังโรงงาน 
35. frmRpStep.frm ฟอรมสําหรับรายงานขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ 
36. frmRpAnalysis.frm ฟอรมสําหรับรายงานการวิเคราะหอันตราย 
37. frmRpCcp.frm ฟอรมสําหรับรายงานการตัดสินใจจุดควบคุมวิกฤต 
38. frmRpPlan.frm ฟอรมสําหรับรายงานแผนปฏิบัติ HACCP 
39. frmRpVerify.frm ฟอรมสําหรับรายงานแผนการทวนสอบ 
40. frmRpAuditGen.frm ฟอรมสําหรับรายงานการตรวจประเมินทั่วไป 
41. frmRpAuditImp.frm ฟอรมสําหรับรายงานการตรวจประเมินการนําเขา 
42. frmRpConsultGen.frm ฟอรมสําหรับรายงานการใหคําปรึกษาทั่วไป 
43. frmRpConsultSpc.frm ฟอรมสําหรับรายงานการใหคําปรึกษาพิเศษ 
44. frmRpConsultImp.frm ฟอรมสําหรับรายงานการใหคําปรึกษาการนําเขา 
45. frmUser.frm ฟอรมสําหรับการจัดการผูใชงาน 
46. frmSearchUser.frm ฟอรมสําหรับการคนหาผูใชงาน 
47. frmBrowser.frm ฟอรมสําหรับการแสดงเว็บไซตงานวิจัย 
48. frmAbout.frm ฟอรมสําหรับการแสดงขอมูลที่เกี่ยวของกับโปรแกรม 

 
ตารางผนวกที ่ข2  รายช่ือโมดูลของโปรแกรม HalSys 1.2 ในภาษา Visual Basic 6.0 
 

 ช่ือโมดูล รายละเอียด 
1. Central.bas ใชสําหรับตั้งคาตัวแปรเริ่มตนและการทํางานสวนกลาง 
2. Security.bas ใชสําหรับการแสดงชุดเมนูและทูลบารตามระดับผูใช 

 
ตารางผนวกที ่ข3  รายช่ือคลาสของโปรแกรม HalSys 1.2 ในภาษา Visual Basic 6.0 
 

 ช่ือคลาส รายละเอียด 
1. clsLogFile.cls ใชสําหรับการบันทึกความผิดพลาดในการทํางานโปรแกรม 
2. clsToolTip.cls ใชสําหรับการทํางานของขอความชวยเหลือแบบ Balloon Tips  
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ตารางผนวกที ่ข4  รายช่ือไฟล Macromedia Flash ของโปรแกรม HalSys 1.2  
 

 ช่ือไฟล รายละเอียด 
1. treehaccp.swf ไฟลผังการตัดสินใจขั้นตอนที่มีอันตรายทางสุขอนามัย (HACCP) 
2. treehalal.swf ไฟลผังการตัดสินใจขั้นตอนที่มีอันตรายทางอาหารฮาลาล 

 
ตารางผนวกที ่ข5  รายช่ือฐานขอมูลสนับสนุนการทํางานโปรแกรม HalSys 1.2  
 

 ช่ือฐานขอมูล รายละเอียด 
1. accredit.hbe ไฟลฐานขอมูลสวนการรับรองฮาลาล 
2. blank.hbe ไฟลฐานขอมูลเปลาสําหรับสรางไฟลใหม 
3. gmodel.hbe ไฟลฐานขอมูลแบบจําลองทั่วไป 
4. default.hal ไฟลฐานขอมูลเริ่มตนเมื่อเปดโปรแกรม 
5. untitled.hal ไฟลฐานขอมูลใหมที่สรางจากฐานขอมูลเปลา 
6. halal_poultryslaughter.hal ไฟลฐานขอมูลตัวอยาง- การเชือดไก (HalalCCP) 
7. halal_poultryfillet.hal ไฟลฐานขอมูลตัวอยาง- อกไกไมมีกระดูก (HalalCCP) 
8. halal_poultrysausage.hal ไฟลฐานขอมูลตัวอยาง- ไสกรอกสุก (HalalCCP) 
9. haccp_poultryslaughter.hal ไฟลฐานขอมูลตัวอยาง- การเชือดไก (HACCP) 

10. haccp_poultryfillet.hal ไฟลฐานขอมูลตัวอยาง- อกไกไมมีกระดูก (HACCP) 
11. haccp_poultrysausage.hal ไฟลฐานขอมูลตัวอยาง- ไสกรอกสุก (HACCP) 
12. halal_general.hal ไฟลฐานขอมูลตัวอยาง- มาตรฐานอาหารฮาลาล 
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ภาคผนวก ค 
 

ตัวอยางรายงานที่จัดทําขึ้นในโปรแกรม HalSys 1.2 
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รายงานที่จัดทาํขึ้นโดยโปรแกรม HalSys 1.2 แบงออกเปน 2 สวนหลัก คือ 
 
1. สวนผูประกอบการ แบงออกเปน 2 สวน 
 

1.1. ระบบ HACCP/ฮาลาล ในสวนนี้มาตรฐานฮาลาลใชระบบ HalalCCP ซ่ึงมี
แบบฟอรมเดยีวกับระบบ HACCP โดยสอดคลองกับมาตรฐานอาหารฮาลาล HTS 1501: 1426  มี 
14 รายงานดังนี้ 

 
1.1.1. ใบปะหนาเอกสารการดําเนนิการ HACCP/ฮาลาล 
1.1.2. ขอกําหนดการศึกษา 
1.1.3. นโยบายคณุภาพของผูบริหาร 
1.1.4. แบบฟอรมผังองคกร 
1.1.5. คณะทํางาน HACCP/ฮาลาล 
1.1.6. รายละเอียดผลิตภัณฑและวัตถุประสงคการใชงาน 
1.1.7. แบบฟอรมแผนภูมิการผลิต 
1.1.8. แบบฟอรมแผนผังโรงงาน 
1.1.9. รายละเอียดขั้นตอนการผลิต 
1.1.10. การวิเคราะหอันตราย 
1.1.11. การระบุจุดควบคุมวิกฤต 
1.1.12. แผนปฏิบัติงาน HACCP 
1.1.13. แผนการทวนสอบ 
 

1.2. มาตรฐานอาหารฮาลาล เปนแบบฟอรมที่ใชในการขอรับรองฮาลาลตามรูปแบบ
ของคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย มี 3 รายงานดังนี ้

 
1.2.1. รายช่ือผลิตภัณฑที่ขอใหรับรองเครื่องหมายฮาลาล 
1.2.2. รายการวัตถุดบิที่ใชในการผลิต 
1.2.3. ขอมูลการนําเขาวัตถุดิบที่ตองการขอใหรับรองเครื่องหมายฮาลาล 
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2. สวนการรับรองฮาลาล (ตามแบบฟอรมของคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศ
ไทย) แบงออกเปน 2 สวนคือ ผูตรวจรับรองและที่ปรึกษาสถานประกอบการ 

 
2.1. ผูตรวจรับรองฮาลาล แบบฟอรมที่ใชเพื่อการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

มี 2 รายงาน ดงันี้ 
 

2.1.1. สรุปผลการตรวจประเมินทั่วไป 
2.1.2. สรุปผลการตรวจประเมินการนําเขาสินคา 
 

2.2. ที่ปรึกษาสถานประกอบการ แบบฟอรมที่ใชในการใหคําปรึกษาในการ
ดําเนินการแกสถานประกอบการที่ไดรับรองฮาลาลแลว มี 4 รายงานดังนี้ 

 
2.2.1. แบบรายงานการใหคําปรึกษาทั่วไป 
2.2.2. แบบรายงานการใหคําปรึกษาพิเศษ 
2.2.3. แบบรายงานการใหคําปรึกษาการนําเขา 
2.2.4. ขอมูลการจัดจาํหนายสินคานําเขาที่ขอรับรองเครื่องหมายฮาลาล 

 
รายงานทั้งหมดขางตนแสดงไวในภาพผนวกที่ ค1 – ค27
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ภาพผนวกที่ ค1  ใบปะหนาเอกสารการดําเนินการ HACCP/ฮาลาล 
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ภาพผนวกที่ ค2  ขอกําหนดการศึกษา 
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ภาพผนวกที่ ค3  นโยบายคณุภาพของผูบริหาร 
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ภาพผนวกที่ ค5   คณะทํางาน HACCP/ฮาลาล 
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ภาพผนวกที ่ค6   รายละเอียดผลิตภัณฑและวัตถุประสงคการใชงาน 
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ภาพผนวกที่ ค7   แบบฟอรมแผนภูมกิารผลิต 
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ภาพผนวกที่ ค9   รายละเอียดขั้นตอนการผลิต 
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ภาพผนวกที่  ค14  รายช่ือผลิตภัณฑที่ขอใหรับรองเครื่องหมายฮาลาล 
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ภาพผนวกที่  ค17  สรุปผลการตรวจประเมนิทั่วไป หนา 1/2 
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ภาพผนวกที่  ค18  สรุปผลการตรวจประเมนิทั่วไป หนา 2/2 
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ภาพผนวกที่  ค19  สรุปผลการตรวจประเมนิการนําเขาสนิคา  หนา 1/2 
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ภาพผนวกที่ ค20  สรุปผลการตรวจประเมนิการนําเขาสนิคา  หนา 2/2 
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ภาพผนวกที่  ค21  แบบรายงานการใหคําปรึกษาทั่วไป  หนา 1/2 
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ภาพผนวกที่  ค22  แบบรายงานการใหคําปรึกษาทั่วไป  หนา 2/2 
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ภาพผนวกที่  ค23  แบบรายงานการใหคําปรึกษาพิเศษ  หนา 1/2 
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ภาพผนวกที่ ค24  แบบรายงานการใหคําปรกึษาพิเศษ  หนา 2/2 
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ภาพผนวกที่  ค27 ขอมูลการจัดจําหนายสนิคานําเขาที่ขอรับรองเครื่องหมายฮาลาล 
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ภาคผนวก ง 
 

คูมือการใชงานโปรแกรม HalSys 1.2 
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