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บทคัดย่อ 

 รายงานนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อทบทวนและพัฒนาระบบการตรวจสอบซัพพลายเออร์  สำหรับซัพพลายเออร์

ที่ต้องทำการซื้อขายในอนาคตเพื่อใช้เป็นอีกหนึ่งทางเลือกให้ลูกค้าของบริษัท ฮาลามิกส์ อินเตอร์เนชั่นแนล 

(ประเทศไทย) จำกัด เนื่องจากปัญหาที่พบภายในบริษัทฯคือไม่มีระบบการจัดการที่มีมาตรฐานสำหรับการตรวจ

ประเมินซัพพลายเออร์รายใหม่อย่างชัดเจน ซึ่งการจัดทำระบบการประเมินซัพพลายเออร์รายใหม่อย่างมีมาตรฐาน

ชัดเจนจะช่วยทำให้บริษัทฯ สามารถตัดสินใจ และหามาตรการรองรับสำหรับซัพพลายเออร์นั้นๆ ได้ จากการตรวจ

ประเมินซัพพลายเออร์พบว่าผลการประเมินด้านระบบวิธีการผลิตที่ดีได้คะแนนร้อยละ 88.42 คือการยอมรับผู้ผลิต

แต่ทางบริษัทฯก็จำเป็นต้องมีมาตรการอ่ืนๆ รองรับ ได้แก่ มาตรการสืบย้อนกลับของวัตถุดิบ มาตรการการควบคุม

คุณภาพการตรวจรับวัตถุดิบ เป็นต้น อีกทั้งมีการศึกษาและขอขึ้นทะเบียนการรับรองผลิตภัณฑ์ฮาลาล กับ

คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย เพ่ือรองรับกลุ่มลูกค้าที่ต้องการใช้สินค้าฮาลาลเป็นวัตถุดิบในการผลิต

อาหารและยา ผลที่ได้คือสามารถขึ้นทะเบียนได้และได้รับการรับรองฮาลาลเมื่อวันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2566 และ

ใบอนุญาตจะหมดอายุในวันที่ 25 มิถุนายน พ.ศ. 2568 จากการศึกษาดังกล่าวทำให้ทางบริษัทฯ สามารถตัดสินใจ

ทำการค้าขายกับซัพพลายเออร์และผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล เพื่อใช้ในการวางแผนการขาย

สินค้าให้กับลูกค้าในกลุ่มอาหารประเภทกัมมี่ เยลลี่ หรืออ่ืนๆ 
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Abstract 

 The purpose of this report is to review and develop the supplier inspection system. Due 

to internal issues, Halamix International (Thailand) Co., Ltd. does not have a standard 

management system for auditing suppliers who may need to trade in the future. Clearly, a new 

supplier establishing a system for evaluating new suppliers with clear standards will help the 

company. The system will enable the company to make informed decisions and identify 

appropriate support measures for the supplier. The supplier's evaluation yielded a score of 88.42 

percent for the good production method system, indicating acceptance. Other supporting 

measures, such as those for raw material traceability, are in place. We implement quality control 

measures and inspect raw materials. Additionally, a study and a registration request are underway 

to certify Halal products. We are collaborating with the Central Islamic Committee of Thailand to 

assist customers who wish to use Halal products as raw materials in food and medicine 

production. As a result, the company can register and receive Halal certification on June 26, 2023, 

and the license will expire on June 25, 2025. Based on the aforementioned study, the company 

can decide to engage in trade with suppliers whose products have received Halal certification. 

Planning the sale of products to customers in the food group, like gummies and jellies, is crucial. 
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บทที่ 1 

บทนำ 

1.1 ที่มาและความสำคัญของการค้นคว้าอิสระ 

เนื่องด้วยเหตุการณ์การเกิดโรคระบาดโควิด 2019 จึงทำให้ห่วงโซ่อาหารเกิดความเปลี่ยนแปลงไปไม่
ทางใดก็ทางหนึ่ง ซึ่งปัญหาการขาดแคลนวัตถุดิบในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเกิดผลกระทบโดยตรงและ
ต่อเนื่องยาวนานจนถึงปัจจุบัน โดยที่วัตถุดิบที่นำมาใช้ทำเจลาติน เช่น หนังวัว กระดูกวัว ย่อมได้รับผลกระทบ
โดยตรงที่เกิดจากการขนส่งวัตถุดิบ ทำให้เจลาตินในท้องตลาดค่อนข้างขาดแคลน ไม่เพียงพอต่อการซื้อของ
ลูกค้า หรือเจลาตินมีราคาแพงขึ้น ทำให้ส่งผลกระทบต่อผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่มีเจลาตินเป็นส่วนประกอบ จึงเป็น
สาเหตุใหผู้้ประกอบการประเภทผลิตภัณฑ์กัมม่ี เยลลี่ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดเม็ดแคปซูลแบบนิ่ม และอ่ืนๆ 
จำเป็นต้องปรับราคาผลิตภัณฑ์สูงขึ้น ทางบริษัท ฮาลามิกส์ อินเตอร์เนชั่นแนล (ประเทศไทย) จำกัด ซึ่งนำเข้า
เจลาตินที่ได้รับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล จึงมีการจัดหาซัพพลายเออร์รายอื่น เพื่อใช้เป็นตัวเลือกใหม่
สำหรับขายลูกค้าในประเทศไทยที่ต้องการวัตถุดิบเจลาตินที่ได้รับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล ราคาถูกและ
คุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามข้อกำหนดกฎหมายและข้อกำหนดของลูกค้าทุกประการ เจลาติน (Gelatin)  คือ
โปรตีนชนิดหนึ่งที่ได้มาจากการสลายของคอลลาเจนด้วยความร้อน ทำให้โมเลกุลของคอลลาเจนเล็กลงจน
เปลี่ยนเป็นเจลาติน เจลาตินส่วนใหญ่มักทำมาจากหนังสัตว์ หรือกระดูกวัว เจลาตินมีคุณสมบัติดูดซับน้ำได้ 5 
– 10 เท่า และเม่ือเจลาตินได้รับความร้อนจะกลายเป็นของเหลว มีลักษณะหนืดคล้ายเจลหรือเยลลี่ ปัจจุบันเจ
ลาตินถูกนำมาใช้ในอุตสาหกรรมยาและอาหาร เช่น แคปซูลยา กัมมี่เยลลี่ และในอุตสาหกรรมอื่นๆ เช่น ทำ
กาว เป็นต้น เครื่องหมายการรับรองฮาลาล คือ เครื่องหมายที่ระบุคำว่า “ฮาลาล” ที่เป็นภาษาอาหรับลงบน
ภาชนะบรรจุ ซึ่งเครื่องหมายดังกล่าวต้องได้รับการตรวจประเมินและอนุญาตให้ใช้โดยคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจำจังหวัดนั้นๆ ซึ่งปัจจุบันประเทศไทยเป็นประเทศ
หนึ่งที่ผลิตอาหารที่สำคัญของโลก และต้องการเข้าสู่ส่วนแบ่งในตลาดอาหารจากประเทศที่มีชาวมุสลิมมากขึ้น
ดังนั้นประเทศไทยจึงยึดตามข้อกำหนด มอก.1701-2541 ZCAC GL-24/1997 เพื่อให้มีการปฏิบัติการผลิต
อาหารให้ถูกต้องตามหลักการของศาสนาอิสลาม  

 ซึ่งการประเมินซัพพลายเออร์ที่ขายเจลาตินจากวัวเพื่อเป็นทางเลือกรองรับการขาดแคลนวัตถุดิบของ

ซัพพลายเออร์เจ้าหลักของบริษัทฯ โดยมีเครื่องหมายการรับรองฮาลาล อีกทั้งคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม

ข้อกำหนดกฎหมายของประเทศไทย และข้อกำหนดของลูกค้า  โดยที่การประเมินซัพพลายเออร์นั้นส่งผลต่อ

การจัดการระบบคุณภาพในด้านความปลอดภัยของอาหาร เพราะเป็นการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ต้น

กระบวนการ เพื่อให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์ที่ทางบริษัทฯได้รับนั้นมีคุณภาพที่ดี รวมถึงสามารถทราบความมั่นคง

ของทางโรงงานผู้ผลิตได้ในขั้นตอนดังกล่าว ขั้นตอนในการประเมินสามารถใช้เป็นอีกหนึ่งทางเลือกสำหรับ

ลูกค้าในกลุ่มผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ โดยที่ผู ้ทำวิจัยปัญหาพิเศษได้ทำการจัดหาซัพพลายเออร์นามว่า Halal 
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Gelatin Pvt., Ltd. เนื่องจากเป็นผู้ค้าที่มีเครื่องหมายรับรองฮาลาล และให้ความร่วมมือในการเป็นผู้ค้าที่ดี  

และจะทำการประเมิน ทดสอบคุณภาพเจลาติน รวมทั้งการนำไปใช้ได้ของลูกค้าในกลุ่มเยลลี่ กัมมี่  เพื่อความ

คุ้มค่า และเพ่ือประโยชน์สูงสุดทั้งบริษัทฯ และลูกค้า 

 1.2 วัตถุประสงคข์องงานค้นคว้าอิสระ 

1.2.1 เพ่ือประเมินผู้ค้าเจลาตินชื่อ Halal Gelatin Pvt., Ltd. ผ่านระบบออนไลน์โดยใช้โปรแกรม 
 Google Meet โดยใช้หลักการประเมินตามข้อกำหนดของ GHPs 

1.2.2 เพ่ือศึกษาแนวโน้มการนำเจลาตินไปใช้ของลูกค้าในประเทศไทย โดยทดสอบค่าทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ อ้างอิงข้อกำหนดตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

1.2.3 เพ่ือศึกษาการรับรองเครื่องหมายฮาลาล สำหรับขอการรับรองเครื่องหมายฮาลาล พร้อมทั้ง 
ได้รับเครื่องหมายรับรองฮาลาลในประเทศไทย 

1.3 ขอบเขตงานค้นคว้าอิสระ 

1.3.1 ทำการประเมินกับผู้ค้าเจลาตินชื่อ Halal Gelatin Pvt.,Ltd. โดยใช้หลักเกณฑ์ของ GHPs ผ่าน 
ระบบออนไลน์โดยใช้โปรแกรม Google Meet (เนื่องจากสถานการณ์โควิดจึงเป็นการประเมินผ่านระบบ
ออนไลน์) โดยเป็นการพาเยี่ยมชมโรงงานเพื่อใช้เป็นข้อมูลในการประเมินผู้ค้า  

1.3.2 ทดสอบด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์เจลาตินจากซัพพลายเออร์ โดย 
ห้องปฏิบัติการภายในของบริษัทฯ อ้างอิงตามข้อกำหนดของกระทรวงสาธารณสุข ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 281 ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  เพ่ือประเมินการใช้สินค้าได้ของลูกค้าในประเทศไทย  

1.3.3 จัดทำการรับรองเครื่องหมายฮาลาล โดยคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย เพ่ือให้ได ้
หนังสือและเครื่องหมายรับรองฮาลาลของซัพพลายเออร์ Halal Gelatin Pvt., Ltd. 
 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากงานค้นคว้าอิสระ 

1.4.1 ทำให้ทราบขั้นตอนการประเมินผู้ค้าเจลาตินชื่อ Halal Gelatin Pvt., Ltd. ผ่านระบบออนไลน์ 
ซ่ึงใช้โปรแกรม Google Meet โดยใช้หลักการประเมินตามข้อกำหนดของ GHPs  

1.4.2 เพ่ือศึกษาแนวโน้มการนำเจลาตินไปใช้ของลูกค้าในประเทศไทย โดยทดสอบค่าทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ โดยอ้างอิงข้อกำหนดตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

1.4.3 สามารถรับรองเครื่องหมายฮาลาลของผู้ค้าเจลาตินชื่อ Halal Gelatin Pvt., Ltd. กับหน่วยงาน 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 2 
ทฤษฎีและงานวิจัย 

 
2.1 เจลาตินและท่ีมา 
 เจลาติน เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่ถูกทำให้บริสุทธิ์ ซึ่งได้มาจากเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่เรียกว่า “คอลลาเจน” 
ซึ่งพบได้ตามหนัง กระดูก ของสัตว์ เช่น วัว ควาย หรือเรียกว่าเจลาติน Type A และอาจได้มาจากเกล็ดของ
ปลา เช่น ปลาสวาย ปลาตะเพียน หรือที่เรียกว่า Type B เจลาตินเกิดจากการสลายตัวด้วยวิธีไฮโดรไลเซสของ
คอลลาเจน โดยการปรับสภาพให้เป็นกรด หรือด่าง (Muhammad et al., 2021) ซึ่งเจลาตินประกอบด้วย
กรดอะมิโนทั้งหมด 19 ชนิด 

ตารางท่ี 2.1 คุณสมบัติของเจลาติน Type A และ Type B 

คุณสมบัติ Type A Type B 
ค่าความชื้น 8-12% 8-12% 

ค่าความกรด-ด่าง 3.8-5.5 5.0-7.5 
จุดไอโซอิเล็คทริค  7.0-9.0 4.7-5.1 

ค่าความแข็งของเจล 50-300 บลูม 50-275 บลูม 
ค่าความหนืด 2.0-7.0 เซนติพ้อยต์ 2.0-7.5 เซนติพ้อยต์ 

ค่าเถ้า 0.3% 0.5-2.0% 
ที่มา : Glicksman (1969) 

2.2 กระบวนการผลิตเจลาตินจากวัว 
ในการผลิตเจลาตินโดยทั่วไปมีกระบวนการแบ่งออกเป็น 2 ชนิด ตามแหล่ง ได้แก่  

2.2.1 การผลิตเจลาตินโดยใช้กรด (Acid Manufacturing Process) 
        วิธีการย่อยด้วยกรดเป็นวิธีการหลักที่ใช้กระดูกหมู และหนังปลาเป็นวัตถุดิบโดยคอลลาเจน 

ที่สกัดได้จากวัตถุดิบจะถูกปรับให้เป็นกรดที่มีค่ากรด-ด่างประมาณ 4 และให้ความร้อนเพิ่มขึ้นจาก 50oC จน

เดือด เพื่อทำให้โปรตีนคอลลาเจนสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) และทำให้ละลายได้ 

หล ังจากนั ้นสารละลายจะถูกนำไปสกัดไขมันออกและกรอง ( filtration) ให ้ใสแล ้วจ ึงทำให้เข ้มข้น 

(concentration) โดยการระเหยด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ (vacuum evaporator) หรือการกรองด้วยเยื่อ 

(membrane filtration) โดยใช้เยื ่อชนิด ultra filtration เพื ่อให้ได้เจลาตินเข้มข้นพอที่จะนำไปทำแห้ง 

(dehydration) ขั้นตอนสุดท้ายคือบด ผสม และบรรจุในบรรจุภัณฑ์  

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0320/filtration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0252/concentration-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0836/vacuum-evaporator-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0819/membrane-filtration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0885/ultra-filtration-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
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2.2.2 การผลิตเจลาตินโดยใช้ด่าง (Alkali Manufacturing Process) 

กรรมวิธีการผลิตเจลาตินด้วยด่างใช้สำหรับหนังวัวและแหล่งวัตถุดิบจากสัตว์ที่มีอายุมากโดย 

คอลลาเจนจะถูกแช่ในด่างแก่ก่อนการสกัดด่างจะย่อยสายโซ่บนโมเลกุลของแอสปาจีนและกลูตามีนให้เป็น   

กรดกลูตามิก (glutamic acid) และกรดแอสพาติก (aspartic acid) ทำให้ได ้เจลาตินที ่มี  isoelectric 

point อยู่ระหว่าง 4.8-5.2 จากนั้นจึงล้างด่างออกและกำจัดเกลือส่วนเกินที่เกิดขึ้นด้วยการใช้การแลกเปลี่ยน

ประจุ (ion-exchange) ย่อยต่อด้วยกรดที่ระดับค่ากรด-ด่างที่ต้องการ ซึ่งระดับค่ากรด-ด่างมีผลต่อความหนืด

และความแข็งแรงของเจล จากนั้นนำไปต้มต่อเพื่อเปลี่ยนคอลลาเจนให้เป็นเจลาตินเหมือนในกรรมวิธีการใช้

กรดดังท่ีกล่าวไว้ข้างต้น 

  ซึ่งกระบวนการผลิตโดยทั่วไปมีกระบวนการผลิต ดังรูปที่ 2.1 

 

 
รูปที่ 2.1 กระบวนการผลิตเจลาตินทั่วไป 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1357/glutamic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1275/aspartic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1287/isoelectric-point-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1287/isoelectric-point-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
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จากรูปกระบวนการผลิตเจลาตินมีรายละเอียดดังนี้  
2.2.2.1 จัดส่งวัตถุดิบ เป็นขั้นตอนของการนำส่งวัตถุดิบ เช่น หนังวัว กระดูกวัว ซึ่งเป็นเศษ 

เหลือที่ได้จากโรงเชือด 
2.2.2.2 ขั้นตอนการลดขนาด นำหนังหรือกระดูกของวัวลดขนาดด้วยการเข้าเครื่องตัดให้เป็น 

เส้นเล็กๆ หรือบดหยาบ เพื่อให้มีพื้นที่ผิวสัมผัสมากขึ้น ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในขั้นตอนของการแช่เพื่อสกัด     
เจลาติน 
  2.2.2.3 ขั้นตอนการล้างทำความสะอาด เป็นขั้นตอนการล้างวัตถุดิบด้วยน้ำสะอาดก่อนการ
นำไปแช่ด้วยด่าง 
  2.2.2.4 ขั้นตอนการแช่ด้วยด่างจำนวนประมาณ 12 วัน ด้วยค่าด่าง (pH) ประมาณ 12 
  2.2.2.5 ขั้นตอนการล้างน้ำสะอาด เมื่อแช่ด้วยด่างครบตามเวลาแล้วให้ทำการล้างด้วยน้ำ
สะอาด 
  2.2.2.6 ขั้นตอนการสกัดด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิในช่วง 60-80oC 
  2.2.2.7 ขั ้นตอนการกรองครั ้งที ่ 1 เพื ่อเอาเศษสิ ่งสกปรก หรือสิ ่งแปลกปลอมออกจาก
กระบวนการผลิต  
  2.2.2.8 ขั้นตอนการทำให้เป็นกลาง โดยการแลกเปลี่ยนประจุ ซึ่งกระบวนการนี้จะกำจัดแร่
ธาตุและเกลือส่วนเกินออกเพ่ือจะทำให้สารละลายเจลาตินที่ได้มีความใส 
  2.2.2.9 การทำความสะอาดด้วยการฟอก ในขั ้นตอนดังกล่าวเป็นการทำความสะอาด
สารละลายเจลาติน ซึ่งในขั้นตอนนี้ในบางประเทศไม่มีการใช้สารฟอกเพื่อทำความสะอาดแล้ว แต่ในบาง
ประเทศยังคงมีอยู่ ซึ่งสารฟอกที่นิยมใช้กันค่อนข้างมากคือ สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ซึ่งผู้ประกอบการต้องมี
มาตรการควบคุมค่าสารดังกล่าวต้องไม่เกิน 40 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามมาตรฐานของโคเด็กซ์ 
  2.2.2.10 ขั้นตอนการกรองครั้งที่ 2 เพื่อเอาเศษสิ่งสกปรก หรือสิ่งแปลกปลอมออกจาก
กระบวนการผลิต ซึ่งขั้นตอนดังกล่าวส่วนมากจะเป็นจุดที่ต้องควบคุมวิกฤติ เนื่องจากเป็นขั้นตอนที่ควบคุม
อันตรายทางกายภาพที่อาจจะเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ์ เช่น เศษดิน เศษหิน หรือเศษอ่ืนๆที่เจือปนเข้ามาในระบบ
การผลิตหมดไป เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 
  2.2.2.11 ขั้นตอนการทำเข้มข้น โดยการขจัดน้ำส่วนเกินออกด้วยวิธีการระเหยน้ำออกให้มี
ความเข้มข้นร้อยละประมาณ 30-40 

  2.2.2.12 ขั้นตอนฆ่าเชื้อ โดยการให้ความร้อนกับสารละลายเจลาตินที่อุณหภูมิ 140oC นาน 

4 วินาที ในขั้นตอนดังกล่าวจัดเป็นจุดที่ต้องควบคุมเนื่องจากกำจัดสาเหตุที่จะทำให้มีเชื้อโรควัวบ้า หรือ 

Bovine spongiform encephalopathy (BSE) 

  2.2.2.13 ขั้นตอนการทำเข้มข้นอีกครั้งเพื่อระเหยน้ำออก เพื่อเตรียมพร้อมในขั้นตอนการทำ

แห้งถัดไป 

  2.2.2.14 ขั้นตอนการทำแห้ง โดยใช้เครื่องบีบอัดออกมาเป็นเส้นขนาดยาว  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  2.2.2.15 ขั้นตอนการจัดเก็บก่อนการนำไปใช้ เมื่อผ่านการทำแห้งแล้วจะส่งผงเจลาตินเก็บใน

แทงค์จัดเก็บและมีการควบคุมความชื้น ในขั้นตอนนี้ฝ่ายควบคุมคุณภาพจะมาสุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจสอบ

คุณภาพของเจลาติน 

  2.2.2.16 ขั้นตอนการบดและการคัดกรอง ในขั้นตอนนี้จะทำการบดเป็นขนาดผงต่างๆตามท่ี

ลูกค้าต้องการโดยทั่วไปจะบดท่ีขนาดผง 8 เมช  20 เมช และ 40 เมช 

  2.2.2.17 ขั้นตอนการผสม นำผงเจลาตินกวนผสมให้เข้ากันก่อนการบรรจุสินค้า 

  2.2.2.18 ขั้นตอนการบรรจุ นำเจลาตินบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ตามปริมาณที่ลูกค้าต้องการ 

โดยทั่วไปจะบรรจุที่ 25 กิโลกรัมต่อกระสอบ เพื่อให้ง่ายต่อการจัดเรียงและขนส่ง ซึ่งในขั้นตอนนี้จัดเป็น       

จุดวิกฤติที่ต้องควบคุมโดยที่ผลิตภัณฑ์เจลาตินต้องผ่านเครื่องตรวจจับโลหะทุกกระสอบ  เพื่อตรวจสอบสิ่ง

แปลกปลอมท่ีอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงและอันตรายต่อผู้บริโภคได้ 

  2.2.2.19 ขั้นตอนการจัดเก็บและตรวจสอบคุณภาพก่อนการจำหน่าย  

  2.2.2.20 ขั้นตอนการขนส่ง นำผลิตภัณฑ์เจลาตินส่งให้ลูกค้าโดยจัดส่งในตู้ที่ปิดสนิทมิดชิด 

และภายในมีความสะอาด ไม่ส่งสินค้าปะปนมากับสินค้าชนิดอ่ืนๆ เนื่องจากเจลาตินมีความแห้งอาจเกิดการดูด

ซับกลิ่นหรือความชื้นจากผลิตภัณฑ์อ่ืนได้ หรืออาจเกิดการปนเปื้อนข้ามได้หากนำส่งสินค้าปะปน  

 

2.3 คุณสมบัติของเจลาติน 

 เจลาตินมีคุณสมบัติเฉพาะตัวอย่างหนึ่งคือการเกิดเจล (Gelation) เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิที่สูง
จะเกิดเป็นสารละลายเจลาติน แต่เมื่อลดอุณหภูมิลงเจลาตินจะกลับมาเป็นเจลอีกครั้ง (นักสิทธิ์, 2561) อีกทั้ง
ยังมีคุณสมบัติอ่ืนๆ เพ่ือใช้ในการตัดสินใจในการนำไปใช้งานต่างๆ ดังนี้ 

2.3.1 การละลาย (Solubility) เจลาตินสามารถละลายในน้ำอุณหภูมิที่มากกว่า 40 องศาเซลเซียส 
ขึ้นไป และนอกจากนี้ยังสามารถละลายในสารละลายโพลีไฮดริกแอลกอฮอล์  (Polyhydric Alcohols) เช่น 
ซอร์บิทอล (Sorbital) โพรพิลีนไกลคอล (Propylene Glycol) และ กลีเซอร์รีน (Glycerin) แต่จะไม่ละลายใน
สารละลายแอลกอฮอล์ (Alcohol) และอะซิโตน (Acetone) แต่หากนำเจลาตินไปแช่ในน้ำอุณหภูมิห้อง หรือ
น้ำเย็น เจลาตินจะดูดซับน้ำเข้ามากักเก็บไว้และขยายตัวมากกว่าเดิม 5 เท่าของขนาดผงปกติได้ 

2.3.2    ค่าความหนืด (Viscosity) ความหนืดของเจลาตินเกิดจากการนำเจลาตินละลายกับน้ำจากนั้น
นำไปทดสอบด้วยเครื่องวัดความหนืด โดยทั่วไปความหนืดของเจลาตินจะอยู่ที่ 2-7 เซนติพอยต์ และความหนืด
จะเพิ่มขึ้นเมื่อความเข้มข้นของเจลาตินสูงขึ้นและอุณหภูมิลดต่ำลงจนกระทั่งสารละลายเกิดเจล ทั้งนี้ค่าความ
หนืดจะมีความสำคัญต่อการนำไปใช้งานของเจลาติน ยกตัวอย่างเช่น นำเจลาตินไปทำแคปซูลชนิดนิ่มจะใชเ้จ
ลาตินที่มีความหนืดค่อนข้างสูง แต่ถ้าหากนำไปใช้งานในกลุ่มลูกอมเค้ียวหนึบจะใช้เจลาตินที่มีค่าความหนืดต่ำ 

2.3.3    สี (Color) สีของเจลาตินขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบที่ใช้และขั้นตอนการสกัด ซึ่งเจลาตินที่ผลิต
มาจากหนังวัวมักจะให้สีเหลืองเข้มกว่าเจลาตินที่ผลิตมาจากกระดูกวัว ดังรูปที่ 2.2  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 2.2 สีของผลิตภัณฑ์เจลาติน 

2.3.4 ความขุ่น (Turbidity) ความขุ่นเกิดจากอนุภาคที่ไม่ละลายในสารละลายเจลาตินที่มาจาก
ขั้นตอนการสกัด หรือการเติมเกลือ (Neutral Salt) ในขั้นตอนของการปรับประจุ ซึ่งจะมีผลทําให้ความใส 
ความหนืด และความแข็งแรงของเจลของเจลาตินคงที่  

2.3.5 ความแข็งแรงของเจล (Gel Strength) เป็นคุณสมบัติที่สำคัญอย่างยิ่งของเจลาตินที่ใช้ในการทำ
การซื้อขายโดยทั่วไป เมื่อสารละลายเจลาตินเย็นตัวลงจะเกิดเจลซึ่งสามารถเปลี่ยนกลับได้โดยขึ้นอยู่กับ
อุณหภูมิ โดยเมื่อเกิดอยู่ในสภาวะของเจลจะสามารถวัดค่าความแข็งของเจลได้ด้วยเครื่องมือ LFRA Texture 
Analyzer (ดังรูปที่ 2.3)  ซึ่งเป็นเครื่องมือมาตรฐานในวงการอุตสาหกรรมเจลาติน โดยทั่วไปค่าความแข็งของ
เจลจะอยู่ที่ 50-300 บลูม 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.3 เครื่องมือวิเคราะห์ค่าความแข็งของเจล 

2.3.6 จุดหลอมละลาย (Melting Point) โดยทั่วไปแล้วเจลาตินจะมีจุดหลอมเหลวอยู่ที ่ประมาณ    
27-24 องศาเซลเซียส และจุดหลอมเหลวจะเพิ่มสูงขึ้นเมื่อความเข้มข้นของเจลาตินสูงขึ้น ซึ่งทางบริษัทฯ ได้มี
การกำหนดให้เจลาตินเป็นไปตามข้อกำหนดที่ต้องการดังตารางที่ 2.2  

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.2 ข้อกำหนดของผลิตภัณฑ์เจลาติน 

 
Document Type 

PRODUCT SPECIFICATION 

Effective Date: 27 
April 2023 
Rev no. 03 

Product name: GELATIN (Food Additive) 
Supplier name: Foodmate Co., Ltd. 
Description: Protein derived from bovine hide 
CAS Number: 9000-70-8 
Functional Uses Stabilizer, Gelling agent, Emulsifying agent, Crystallization inhibitor 
Specification 
Properties and Conditions Requirements 
Physical Items 
Appearance Yellow or yellowish granular 
Odor (lot reference) Free from disagreeable odor (ref. Lot.YJ21110150) 
Solubility Form a clear solution without lumps or undissolved particles 
Gel Strength (6.67% 10 °C 17 h.) 50-300 bloom g 
Viscosity (6.67% 60 °C) 30-45 mPs 
Viscosity Break-down (6.67% 
 60°C 17 h.) 

≤20% 
 

Color (15% Solutions) 
Light Yellow (Lot reference: 
YJ21110150)  

 
(Picture reference: YJ21110150) 

Clarity (15% Solutions) 
Clear (Lot reference: 
YJ21110150) 

  
(Picture reference: YJ21110150) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Insoluble Particles 

In 200g, no more than 2 
fine pcs of insoluble 
particle found by naked 
eyes  

Rejected 
Transparency (5%) >500 mm 
pH  5.0-6.5 
Moisture Content <14% 
Ashes Content <2%  
Reducing Substances (SO2) <30 mg/kg 
Arsenic <1.0 mg/kg 
Cadmium <0.5mg/kg 
Mercury <0.15 mg/kg 
Lead <1.5 mg/kg 
Particle size 8-40 mesh 
Microbiological limits 
Total aerobic count <1000 cfu/g 
Enterobacteriaceae or bacteria 
of the coli-aerogenes group 

<10 cfu/g 

Lancefield group D Streptococci <100 cfu/g 
E. coli Negative/10 g 
Salmonella Negative/25 g 
Shelf life 5 years 
Origin (Raw Material) Free of B.S.E. disease and from herds that do not prevent any case 

officially proved of B.S.E. virus until now 
  

จากตารางจะเห็นได้ว่าทางบริษัทฯ ได้มีการควบคุมค่าของผลิตภัณฑ์เจลาตินจากผู้ผลิตต่างประเทศ
เพื่อให้กลุ่มลูกค้าในประเทศไทยสามารถใช้สินค้าเจลาตินเป็นส่วนผสมในอาหารเพื่อให้ได้เนื้อสัมผัสตามที่
ต้องการ ดังนั้นจึงจะต้องควบคุมค่าดังกล่าวให้เป็นไปตามที่ตกลงกับผู้ผลิต ซึ่งค่าที่จำเป็นจะต้องควบคุมได้แก่  
 -ลักษณะปรากฏ (Appearance) เป็นการตรวจสอบลักษณะภายนอกของเจลาตินว่ามีสีสม่ำเสมอ
หรือไม่ ขนาดผงเป็นไปตามท่ีสั่งซื้อจากผู้ผลิตหรือไม่ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 -กลิ่น (Odor) เมื่อเป็นสารละลาย ให้ทดสอบดมขณะร้อนต้องเป็นกลิ่นเฉพาะของเจลาติน ซึ่งกลิ่นจะ
คล้ายน้ำซุปเนื้อ และไม่มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ โดยทำการทดสอบนำเจลาติน 30 กรัม เทน้ำกลั่นปริมาณ 70 
กรัม กวนผสมให้เข้ากัน แล้วตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นนำมาละลายกับน้ำร้อนปริมาณ 
100 มิลลิลิตร กวนให้ละลายแล้วให้ผู้ทดสอบดมในขณะร้อน และให้บรรยายกลิ่นที่รับรู้ได้จากการดม 
 -การละลาย (Solubility) ให้ผู้ทดสอบดูสารละลายเจลาตินโดยดูสารละลายจากตัวอย่างที่เตรียมจาก
การดมกลิ่นว่ามีการละลายที่สมบูรณ์ ไม่มีอนุภาคอ่ืนๆที่ไม่ละลาย เนื่องจากหากพบอนุภาคที่ไม่ละลายจะทำให้
อนุภาคดังกล่าวหลุดติดไปจนถึงผลิตภัณฑ์สุดท้ายของลูกค้าได้ ซึ่งจะส่งผลต่อเนื้อสัมผัสที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ 
 -ค่าความแข็งของเจล (Gel Strength (6.67% 10 °C 17 ชั่วโมง)) เป็นค่าที่ใช้ในการแบ่งเกรดเจลาติน
เพ่ือให้สอดคล้องกับการนำไปใช้งาน ดังตารางที่ 3 
 -ค่าความหนืด (Viscosity (6.67% 60 °C)) เป็นค่าที่ใช้ในการแบ่งเกรดเจลาตินเพื่อให้สอดคล้องกับ
การนำไปใช้งาน ดังตารางที่ 2.3  โดยค่าความแข็งของเจลและค่าความหนืดจะมีความสอดคล้องกัน 
 
ตารางท่ี 2.3 เกรดของผลิตภัณฑ์เจลาตินกับการนำไปใช้งาน 

เกรด 
ค่าความแข็งของ
เจล (Bloom) 

ค่าความหนืด 
(mPs) 

ขนาดผง 
(Mesh) 

การนำไปใช้งาน 

100 Bloom 90-110 20-30 8-40 ไอศกรีม 

150 Bloom 140-160 25-35 8-40 
ลูกอม ลูกกวาด/แคปซูล

ชนิดนุ่ม/สารเคลือบเม็ดยา 

180 Bloom 170-190 35-45 8 
ลูกอม ลูกกวาด/แคปซูล

ชนิดนุ่ม 
200 Bloom 190-210 28-38 8-40 กัมมี่เยลลี่/มาร์ชเมลโล่ว 

250 Bloom 240-260 30-40 8-40 
กัมมี่เยลลี่/มาร์ชเมลโล่ว/

แคปซูลชนิดแข็ง 
300 Bloom 290-310 35-45 8-40 กัมมี่เยลลี่ 

 

 -ขนาดผง (Particle Size) เป็นค่าที่ใช้ในการแบ่งเกรดเจลาตินเพื่อให้สอดคล้องกับการนำไปใช้งาน 
โดยใช้เครื่องมือ Sieve Shaker ในการทดสอบ ดังตารางที่ 2.3 
 -สีและใส (Color and Clarity) เป็นค่าที่ควบคุมด้วยผู้ทดสอบ และจากการทดสอบโดยเครื่องมือ 
Spectrophotometer ซึ่งผู้ทดสอบจะทำการชั่งเจลาติน 30 กรัม เทน้ำกลั่นปริมาณ 70 กรัม กวนผสมให้เข้า
กัน แล้วตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นนำมาละลายกับน้ำร้อนปริมาณ 100 มิลลิลิตร กวนให้
ละลายเป็นเนื ้อเดียวกัน จากนั ้นผู ้ทดสอบดูส ีเทียบกับตัวควบคุม และดูความใสเทียบกับตัวควบคุม              

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และให้คะแนน โดยมีคะแนนตั้งแต่ 1-5 โดยค่าสีได้แก่ 1 คือ สีน้ำตาล และ 5 คือสีเหลืองอ่อนเกือบขาว  และ
ค่าใส คือ 1 คือ ขุ่นอ่านตัวอักษรด้านล่างไม่ได้ และ 5 คือ ใสเหมือนน้ำ  
 ทั้งนี้มีรายการที่ต้องควบคุมซึ่งเป็นไปตามกฎหมายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 เรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร ประกาศให้เจลาติน เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ โดยวัตถุเจือปน
อาหารต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กำหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity 
and Purity of Food Additives โดยเจลาตินมีข้อกำหนดเป็นไปมาตรฐานโคเด็กซ์หัวข้อ “Edible Gelatin” 
ดังนี้  

 -ค่าความชื้น (Loss on Drying) ต้องน้อยกว่าร้อยละ 18 ซึ่งทางบริษัทฯจะควบคุมไว้ที่ร้อยละ 14  
 -ค่าเถ้า (Ash Content) ต้องน้อยกว่าร้อยละ 2 
 -ค่าสารหนู (Arsenic) ต้องน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
 -ค่าตะกั่ว (Lead) ต้องน้อยกว่า 1.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 -ค่าแคดเมียม (Cadmium) ต้องน้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 -ค่าปรอท (Mercury) ต้องน้อยกว่า 0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 - Enterobacteriaceae or bacteria of the coli-aerogenes group ต้องน้อยกว ่า 10 CFU ต่อ 
กรัม 
 -จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total aerobic count) ต้องน้อยกว่า 1000 CFU ต่อ กรัม 
 - Lancefield group D Streptococci  ต้องน้อยกว่า 100 CFU ต่อ กรัม 
 การควบคุมค่าตามกฎหมายนั้นเนื่องจากเจลาตินเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้ระบุปริมาณการบริโภคที่ชัดเจน 
ซึ่งถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยสามารถบริโภคได้ไม่จำกัดปริมาณ ซึ่งผู ้ประกอบการสามารถนำไปเป็น
ส่วนผสมให้เป็นไปตามเนื้อสัมผัสที่ทางผู้ประกอบการต้องการ ดังนั้นกฎหมายจึงระบุข้อกำหนดที่ให้พบโลหะ
หนักและค่าทางจุลินทรีย์เอาไว้เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้บริโภคสามารถบริโภคเจลาตินอย่างปลอดภัย 
 
2.4 ข้อกำหนดเจลาตินชนิดรับประทานได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของประเทศไทย 
 2.4.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 281 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

ประกาศให้เจลาติน เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ โดยวัตถุเจือปนอาหารต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังนี้  
  2.4.1.1 ตามท่ีกำหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity 
of Food Additives โดยเจลาตินมีข้อกำหนดเป็นไปมาตรฐานโคเด็กซ์หัวข้อ “Edible Gelatin” 
  2.4.1.2 ตามประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  2.4.1.3 ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและ
วินิจฉัยเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร  โดยผู้นำเข้าจะต้องส่งมอบผลการประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดนั้น พร้อมรายละเอียดข้อมูลประกอบการยื่นขอ 
  2.4.1.4 ใช้ว ิธ ีการตรวจวิเคราะห์เป็นไปตาม Codex Advisory Specification for the 
Identity and Purity of Food Additives หากใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์ที่แตกต่างไปจากข้อกำหนดดังกล่าว
ต้องเป็นวิธีการตรวจวิเคราะห์ตามประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 
  2.4.1.5 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชนิดวัตถุเจือปนอาหาร ชนิดของอาหาร และ
ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้ 
 
 2.4.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 420 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร  

ซึ่งบริษัท ฮาลามิกส์ฯ เป็นผู้นำเข้าเจลาติน ตามในข้อกำหนดของประกาศต้องปฏิบัติดังนี้ 
  2.4.2.1 ให้อาหารที่จำหน่ายในสถานที่ใดๆ เป็นอาหารที่กำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือใช้ใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร โดยประกอบอยู่ 2 ส่วน ได้แก่  
   -ข้อกำหนดพื้นฐาน มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อให้ผู ้ผลิตมีมาตรการการป้องกันการ
ปนเปื้อน หรือลด หรือขจัดอันตรายทั้งทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ จากสิ่งแวดล้อม อาคารผลิต 
เครื่องมือเครื่องจักร รวมทั้งการจัดการสุขาภิบาล และลักษณะส่วนบุคคล 

   -ข้อกำหนดเฉพาะ เป็นข้อกำหนดเพิ ่มเติมที ่กำหนดไว้เป็นการเฉพาะสำหรับ
ผู้ประกอบการที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตที่เฉพาะและมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไม่
เหมาะสม ซึ่งในส่วนของเจลาติน ไม่เข้าข่ายในข้อกำหนดเฉพาะนี้ 

  2.4.2.2 บัญชีแนบท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ต้องมี
มาตรฐานระบบการผลิตสากลที่เทียบเท่าหรือไม่ต่ำกว่าข้อกำหนดพ้ืนฐาน เช่น  
   -Good Hygiene Practices (GHPs). General Principle of Food Hygiene CXC 
1-1969. Codex Alimentarius International Food Standards. 
   -Hazard Analysis and Critical Control Point System. General Principle of 
Food Hygiene CXC 1- 1969. Codex Alimentarius International Food Standards. 
   -Food Safety Management Systems – Requirements for any Organization 
in the Food Chain, ISO 22000: 2018. International Standard Organization. 
   -The Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000) version 4.1 
/version 5. Foundation FSSC 22000. 
 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.5 การตรวจประเมินผู้ขาย หรือซัพพลายเออร์  
ผู้ขายหรือซัพพลายเออร์ หมายถึงองค์กรที่จัดหาสินค้าและบริการให้กับธุรกิจหนึ่ง การค้นหาผู้ขายที่

ให้ราคาดี และคุณภาพสม่ำเสมอ เปรียบเสมือนแก่นของความสำเร็จของธุรกิจ  ดังนั้นจึงจำเป็นต้องมีการ
ประเมินซัพพลายเออร์ เพื่อให้เกิดความมั่นใจในการค้าสินค้าและบริการ ดังนั้นการคัดเลือกผู้ขายจะมีอยู่
ด้วยกัน 3 กระบวนการ ดังนี้ 
 2.5.1 การประเมินผู้ขาย (Vendor Evaluation) เป็นขั้นตอนแรกของการประเมินผู้ขายว่าผู้ขายมี
ศักยภาพมากน้อยเพียงใดในการค้าสินค้ากับทางบริษัทฯ โดยมีว ิธ ีการตัดสินใจในการประเมินผู ้ขาย              
ดังตารางที่ 2.4 
 
ตารางท่ี 2.4 วิธีการตัดสินใจการประเมินผู้ขาย  

เกณฑ์การตัดสินใจ 
คะแนน 

 
(1) 

ร้อยละผลรวม
คะแนนเฉลี่ย 

(2) 

ร้อยละ
น้ำหนัก 

(3) 

ผลรวม
คะแนน 

(4) 

ร้อยละ
คะแนน 

(5) 

1.ข้อมูลทั่วไปของบริษัท N/A N/A N/A 

ร้อยละ
ผลรวม
คะแนน
เฉลี่ย x 
ร้อยละ
น้ำหนัก 

(ผลรวม
คะแนน 

÷ 
คะแนน) 
x100 

2.ข้อมูลทางการเงิน 

ร้อยละ
น้ำหนัก x 
คะแนน

รวม 

คะแนนการ
ประเมิน x 

ร้อยละน้ำหนัก
ในแต่ละหัวข้อ

นั้นๆ 

15 
3.ความยั่งยืนของธุรกิจ 10 
4.คุณสมบัติของสินค้าและนวัตกรรม 10 
5.การผลิตและกำลังการผลิต 30 
6.ระบบการจัดการความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหาร 

15 

7.ความสามารถในการจัดส่ง 20 
รวม 5.00 100 

  
จากตารางที่ 2.4 ส่วนของคะแนนได้มาจากการทำแบบสอบถามตามตารางแบบสอบถามข้อมูลทั่วไป

ของโรงงานผู้ผลิต (ดังตารางที่ 4.1) ซึ่งทางบริษัทฯมีส่งแบบสอบถามเพ่ือให้โรงงานผู้ผลิตกรอกข้อมูลตามความ
เป็นจริง เมื่อทางบริษัทฯได้รับเอกสารตอบกลับแล้ว จะทำการให้คะแนนการประเมินในแต่ละหัวข้อโดยมี
เกณฑ์การให้คะแนนตั้งแต่ 1-5 โดยที่ 1 คือข้อมูลไม่ครบถ้วน และ 5 คือข้อมูลครบถ้วน โดยผู้ให้คะแนนคือ
ฝ่ายบริหาร ตามการประเมินข้อมูลเอกสาร จากนั้นจะนำคะแนนไปคำนวณในแต่ละหัวข้อโดยจะทำให้ได้ร้อย
ละผลรวมคะแนนเฉลี่ย (2) ของหัวข้อดังกล่าว จากการประชุมของฝ่ายบริหารได้มีการหารือการให้น้ำหนัก
คะแนนเพื่อลำดับความสำคัญในการซื้อขายจึงได้เป็นค่าร้อยละน้ำหนัก (3) เพื่อใช้ ในการคำนวณโดยคูณกับ
ผลรวมคะแนน (4) ในแต่ละหัวข้อ จากนั้นนำสัดส่วนของผลรวมคะแนน (4) และคะแนน (1) มาทำเป็นร้อยละ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ก็จะได้ร้อยละคะแนน (5) ซึ่งจะนำตัวเลขร้อยละคะแนน (5) ไปใช้ในการสร้างกราฟแมงมุมเพื่อให้ง่ายต่อการ
วิเคราะห์การยอมรับผู้ขาย และการหามาตรการป้องกันจุดที่ผู้ขายอ่อนแอหรือได้คะแนนน้อย  

2.5.2 การพัฒนาของผู ้ขาย (Vendor Development) ทางบริษัทฯสามารถมั่นใจได้ว่าผู้ขาย
ยอมรับในการตอบสนองต่อความต้องการด้านคุณภาพ การเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยี ลักษณะการทำงาน 
การส่งมอบ รวมทั้งความช่วยเหลือทางด้านการถ่ายโอนข้อมูล เช่น สูตรกระบวนการผลิต 
 2.5.3 การเจรจาต่อรอง (Negotiation) โดยพัฒนารูปแบบความสัมพันธ์ได้ดังนี้ 
  2.5.3.1 ตัวแบบยึดราคาต้นทุนเป็นหลัก ผู้ขายจะแสดงรายการที่มีรายละเอียดเกี ่ยวกับ
วัตถุดิบของสินค้าให้ผู้ซื้อพิจารณา โดยราคาขายจะขึ้นอยู่กับระยะเวลา วัตถุดิบ และสถานการณ์ ณ ปัจจุบัน 
  2.5.3.2 ตัวแบบยึดราคาตลาดเป็นหลัก ราคาจะถูกกำหนดโดยกลไกทางการตลาดเป็นหลัก 
  2.5.3.3 การแข่งขันการประมูลราคา เมื่อผู้ขายไม่ต้องการเจรจาต่อรองเรื ่องราคาต้นทุน 
หรือไม่มีการกำหนดราคาขายที ่มาจากกลไกตลาด การแข่งขันประมูลราคาจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง             
(พัชราภรณ์. 2560)  
 
2.6 เจลาตินฮาลาล 

 2.6.1 ฮาลาล 

 “ฮาลาล” เป็นคำมาจากภาษาอาหรับ หมายความว่า การผลิต การให้บริการ หรือการจำหน่ายใด ๆ ที่

ไม่ขัดต่อบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม ดังนั้นเราจึงอาจกล่าวได้ว่า “อาหารฮาลาล” คือ อาหารที่ได้ผ่าน

กรรมวิธีในการทำ ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพ ตามศาสนบัญญัติซึ่งเป็นการรับประกันว่าชาวมุสลิม

โดยทั่วไปสามารถบริโภคอาหารหรืออุปโภคสินค้าหรือบริการต่าง ๆ  ได้ โดยสามารถสังเกตผลิตภัณฑ์ว่าเป็น 

“ฮาลาล” ได้จากการประทับตรา “ฮาลาล” ที่ข้างบรรจุภัณฑ์นั้นเป็นสำคัญ 

2.6.2 เจลาตินฮาลาล (Halal Gelatin)   

คือโปรตีนชนิดหนึ่งที่ผ่านกระบวนการย่อยสลายคอลลาเจนด้วยกรดหรือด่าง เจลาตินฮาลาลผู้ผลิตมา

จากกระดูกหรือหนังสัตว์ เช่น วัว ควาย และปลา  ซึ่งวัวและควายต้องผ่านกระบวนการเชือดอย่างถูกต้องตาม

หลักการอิสลาม ผลิตภัณฑ์ที่เป็นเจลาตินฮาลาล (Halal Gelatin) สามารถสังเกตได้จากเครื ่องหมายการ

ประทับตราฮาลาลบนตราผลิตภัณฑ์สินค้า  

2.6.3 การเชือดสัตว์ตามข้อกำหนดของศาสนาอิสลาม 

การเชือดสัตว์ เช่น วัว ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่นำมาใช้ในการผลิตเจลาตินนั้นต้องผ่านการเชือดที่เป็นไปตาม

ข้อกำหนดของศาสนาอิสลาม ดังนี้  

 2.6.3.1 การเชือดจะต้องสอดคล้องกับหลักการอิสลาม กล่าวคือจำเป็นต้องเป็นอาหารที่

มุสลิมสามารถรับประทานได้เท่านั้น จำเป็นต้องสำรวจสัตว์ก่อนและหลังการเชือดโดยผู้มีความเชี่ยวชาญเพ่ือ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ยืนยันความปลอดภัยของสัตว์และปลอดภัยจากโรคต่างๆ เมื่อเชือดสัตว์ต้องมีชีวิต ซึ่งการเชือดจะต้องไม่

ทรมานแก่สัตว์รวมทั้งการทำให้สัตว์ตายต้องเป็นการเชือดอย่างเดียวเท่านั้น 

 2.6.3.2 ข้อกำหนดผู้เชือด จะต้องเป็นชาวมุสลิมที่มีสติสัมปชัญญะ  ผู้ทำการเชือดจะต้องผ่าน

การอบรม หรือในบางประเทศจะขอใบรับรองการเชือดที ่ออกโดยทางสถาบันอิสลาม เช่น สถาบันของ

สาธารณรัฐเยเมน 

 2.6.3.3 ข้อกำหนดเครื่องมือที่ใช้เชือด อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้เชือดจะต้องสะอาด ไม่มีสิ่ง

ที่ไม่ฮาลาลเจือปน เครื่องมือที่ใช้จะต้องเป็นสิ่งมีคมสามารถตัดขาดและทำให้ขาดด้วยคมของเครื่องมือ 

 2.6.3.4 ข้อกำหนดในการเชือด ต้องกล่าวนามของพระเจ้า (อัลลอฮ์) เมื่อเริ่มเชือด การเชือด

จะต้องเชือดตัดเส้นหลอดลมและหลอดอาหารภายในทันทีด้วยเครื่องมือที่คม 

 2.6.3.5 คุณสมบัติของผู้เชือด ขณะที่ทำการเชือดต้องผินหน้าไปทางทิศกิบลัต (เมืองมักกะห์ 

ประเทศซาอุดิอารเบีย) ขณะเชือดต้องกล่าวนามของพระเจ้า (อัลลอฮ์) จากนั้นให้เชือดด้วยมือขวาอย่างรวดเร็ว

ด้วยเครื่องมือที่คม ซึ่งเครื่องมือดังกล่าวจะต้องไม่ลับคมมีดต่อหน้าสัตว์ และสัตว์ที่จะนำมาเชือดต้องควรพัก

สัตว์ก่อนการเชือด 

เพราะฉะนั้นผลิตภัณฑ์เจลาตินจะต้องผลิตมาจากหนังหรือกระดูกวัวที ่วัวนั้นผ่านการเชือดตาม

ข้อกำหนดของศาสนาอิสลาม ซึ่งสถาบันอิสลาม ณ ประเทศนั้นๆ จะมีการให้การรับรองฮาลาลสำหรับโรงเชือด

ด้วย ดังนั้นจากข้อกำหนดของศาสนาอิสลามจะทำให้มุสลิมม่ันใจต่อการบริโภคและอุปโภคมากขึ้นตลอดห่วงโซ่

อาหาร 

 2.6.4 ประโยชน์ของเจลาตินฮาลาล 

เจลาตินฮาลาล (Halal Gelatin) เป็นโปรตีนชนิดหนึ่ง มีคุณสมบัติที่ทำให้ของเหลวกลายเป็นเจล เจ

ลาตินฮาลาล (Halal Gelatin) มีคุณสมบัติคล้ายกับเจลาตินทั่วไป เพียงแต่ปราศจากส่วนผสมที่ทำมาจากหมู 

และมักนำมาใช้ประโยชน์ในหลายด้าน เช่น อุตสาหกรรมยา ที่ใช้เจลาตินเคลือบเม็ดยา นำมาผลิตเป็นแคปซูล

ยาทั้งชนิดอ่อนและชนิดแข็ง อุตสาหกรรมความงาม ที่ใช้เจลาตินมาทำเป็นแผ่นมาส์กหน้าและเป็นส่วนผสมใน

เนื้อครีม และในอุตสาหกรรมฟิล์ม ที่ใช้เจลาตินในการเคลือบภาพถ่ายที่อัดฟิล์ม เป็นต้น 

 ปัจจุบันอาหารฮาลาลเข้ามามีบทบาทและมีความสำคัญมากไม่เพียงแต่เฉพาะผู้ที่นับถือศาสนาอิสลาม

เท่านั้น  ยังมีความสำคัญและมีความสนใจในหมู่ผู้ประกอบการธุรกิจทั้งหลาย ไม่ว่าจะเป็นด้านอาหารสำเร็จรูป 

ขนมต่างๆ  หรือธุรกิจทางด้านวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร เช่น เนื้อไก่ เนื้อวัว เป็นต้น  ผู้ประกอบการที่

ต้องการผลิตอาหารฮาลาลและจำหน่ายให้กับมุสลิมในประเทศและส่งออกไปต่างประเทศ   จะต้องหันมาให้

ความสนใจกับอาหารฮาลาลกันอย่างจริงจัง  และการดำเนินกระบวนการผลิตอาหารที่ฮาลาล ซึ่งจะต้องผ่าน

การตรวจสอบและรับรองจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย   โดยมีเครื่องหมายรับรองฮาลาลที่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อนุญาตให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย  จากข้อมูลปีพ.ศ. 

2553 ประเทศไทยมีประชากรมุสลิมประมาณ 3.2 ล้านคน (มูลนิธิสร้างสุขมุสลิมไทย, สำนักงานกองทุน

สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ) ถือได้ว่ามีอัตราการเติบโตที่เพ่ิมสูงขึ้นอย่างรวดเร็ว และชาวมุสลิมกระจายอยู่

ทั ่วโลกประมาณ 1,500 ล้านคน รวมตัวเป็นองค์กรการประชุมอิสลาม (Organization of the Islamic 

Conference : OIC) มีประเทศสมาชิก 55 ประเทศ คนกลุ่มนี้บริโภคอาหารมากกว่าปีละ 3 ล้านล้านบาท และ

จะกินเฉพาะอาหาร “ฮาลาล” (HALAL) เท่านั้น ทั่วโลกจึงให้ความสำคัญกับการผลิตและให้มาตรฐานอาหาร

ฮาลาลในระดับสากล ผู้ที่ประกอบธุรกิจร้านอาหารสำหรับมุสลิมจึงจำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้อง ปฏิบัติให้ถูกหลัก

บัญญัติอิสลามอย่างเคร่งครัด 

คำว่า “อาหารฮาลาล”  คือ  อาหารที่มีส่วนผสมการผลิต ส่วนประกอบและการได้มาถูกต้องตาม

บทบัญญัติศาสนาอิสลาม  เพ่ือให้มุสลิมสามารถบริโภคอาหารได้  รวมถึงสามารถปฏิบัติศาสนกิจตามหลักและ

แนวทางอิสลามได้  อิสลามได้มีการบอกให้มุสลิมมีการบริโภคอาหารที ่ฮาลาลและยกเว้นจากสิ่ งที ่ถูก

ต้องห้าม  ดังนั้นคำว่า ฮาลาล นั้นมีความสำคัญกับผู้ที่นับถือศาสนาอิสลามเป็นอย่างยิ่ง 

2.7 การรับรองเครื่องหมายฮาลาล กับคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
2.7.1 ฮาลาล (Halal)  
เป็นคำมาจากภาษาอารบิก หมายความว่า การผลิต การให้บริการ หรือการจำหน่ายใด ๆ ที่ไม่ขัดต่อ

บัญญัติของศาสนา อาหารฮาลาล (Halal Food) จึงหมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่ถูกอนุมัติตาม
บทบัญญัตขิองศาสนาอิสลามให้ชาวมุสลิมบริโภคหรือใช้ประโยชน์ได้ ทั้งนีอ้าจกล่าวได้ว่า “อาหารฮาลาล” คือ 
อาหารที่ได้ผ่านกรรมวิธี ผสม ปรุงรส การประกอบ หรือการแปรสภาพตามข้อกำหนดของศาสนาอิสลาม 
สามารถสังเกตผลิตภัณฑ์ว่าเป็น “ฮาลาล” หรือไม่นั้น ได้จากการประทับตรา “Halal” ที่ฉลากบรรจุภัณฑ์
อาหารของสินค้านั ้นๆ เครื ่องหมายฮาลาล คือเครื ่องหมายที ่คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจำจังหวัดต่าง ๆ ได้อนุญาตให้
ผู ้ประกอบการทำการประทับ หรือแสดงลงบนสลาก หรือผลิตภัณฑ์ หรือกิจการใด ๆ โดยใช้สัญลั กษณ์ที่
เรียกว่า “ฮาลาล” ซึ่งเขียนเป็นภาษาอาหรับภายในกรอบสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน หลังกรอบเป็นลายเส้นแนวตั้ง 
ใต้กรอบภายในเส้นขนานมีคำว่า “สนง.คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย” โดยเครื่องหมายดังกล่าว
นี้ จะออกให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร และเครื่องดื ่มผลิตภัณฑ์ฮาลาล และหรือเนื ้อสัตว์ฮาลาลที่นำเข้าจาก
ต่างประเทศ เป็นต้น 

2.7.2 มาตรฐานอาหารฮาลาล 

Codex ได้จัดทำเอกสาร General Guideline for use of the Term " Halal " ตั้งแต่ปี 2540 และ

สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม (สมอ.) ได้นำมาเรียบเรียงและจัดพิมพ์เป็นภาษาไทยโดยได้ยึดหลัก 

และอ้างอิงเอกสารภาษาอังกฤษดังกล่าว ซึ่งมาตรฐาน มอก.1701-2541 ZCAC GL- 24/1997 จัดทำขึ้นเพ่ือให้

ประเทศต่าง ๆ มีความเข้าใจที่ตรงกัน และมีการปฏิบัติอย่างถูกต้องตามกฎของศาสนาอิสลาม ทั้งทางด้าน
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แหล่งที่มาของอาหาร วิธีการฆ่าสัตว์ การเตรียมอาหาร การแปรรูปอาหาร การบรรจุหีบห่อ การขนส่งและการ

เก็บรักษาอาหารอีกทั้งยังเป็นการส่งเสริมการค้ากับประเทศตะวันออกกลาง หรือประเทศมุสลิม ที่กำหนด

มาตรการนำเข้าอาหารฮาลาล ซึ่งในปัจจุบันชาวมุสลิมมีจำนวนมากกว่า 2,000 ล้านคน และมีแนวโน้มที่จะ

มากขึ้นเรื ่อย ๆ ดังนั้นผู ้ผลิตและผู้ประกอบการที ่อยู่ในตลาดแห่งนี้จึงจำเป็นต้องให้ความสำคัญกับตรา

สัญลักษณ์ฮาลาลมากยิ่งขึ้นในทุกกระบวนการผลิต  

 2.7.3 หมายเลขการรับรองฮาลาลสำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
(กอท.ฮล.)  

กำหนดให้หมายเลขผลิตภัณฑ์ฮาลาลมี 12 หลัก โดยสามารถยึดตามเอกสาร General Guideline for 
use of the Term ” Halal ” ปี 2540 จาก Codex และสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) 
ได้นำมาเรียบเรียงและจัดพิมพ์เป็นภาษาไทยโดยได้ยึดหลัก และอ้างอิงเอกสารภาษาอังกฤษดังกล่าว มอก.
1701-2541 ZCAC GL- 24/1997 
 

 

รูปที่ 2.4 เครื่องหมายการรับรองฮาลาล 

 2.7.4 ขั้นตอนการตรวจและขอการรับรองฮาลาล 

ผู้ประกอบการจะต้องจัดเตรียมเอกสารตามที่สถาบันฯกำหนด เพื่อยื่นคำขอรับตราสัญลักษณ์ฮาลาล 
ต่อสำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย (สกอท) หรือหากสถานประกอบการอยู่จังหวัดอ่ืน
นอกเหนือจากกรุงเทพมหานครต้องขอกับทางสำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจำจังหวัด (สกอจ) นั้นๆ 

2.7.4.1 เอกสารที่ใช้ขอรับรองฮาลาลลงในระบบ มีดังนี้ 

2.7.4.1.1 หนังสือรับรองบริษัทฯ 
2.7.4.1.2 ใบอนุญาตนำหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.7) 
2.7.4.1.3 ใบสำคัญแสดงการจดทะเบียนห้างหุ้นส่วนบริษัท  
2.7.4.1.4 ใบสำคัญการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (อ.18) 
2.7.4.1.5 หนังสือแสดงรายละเอียดวิธีการผลิต, ขั้นตอน, วัตถุดิบ, ส่วนผสม 
2.7.4.1.6 ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือประกอบการพิจารณาเบื้องต้น 
2.7.4.1.7 แผนที่ตั้งโรงงาน/บริษัทฯ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://www.acfs.go.th/halal/general.php
https://www.acfs.go.th/halal/general.php
https://www.cicot.or.th/
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2.7.4.2 เมื่อได้รับเอกสารจากในระบบเรียบร้อยแล้ว ทางเจ้าหน้าที่จะทำการพิจารณาคำขอตาม

มาตรฐานฮาลาล โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

2.7.4.2.1 เจ้าหน้าที่ตรวจความถูกต้องของเอกสารที่ประกอบคำขอ 
2.7.4.2.2 ผู้ประกอบการจ่ายค่าธรรมเนียม 
2.7.4.2.3 เจ้าหน้าที่นัดหมายการตรวจสอบสถานประกอบการกับผู้ประกอบการ 

     2.7.4.3 เมื่อเจ้าหน้าที่นัดหมายเข้าตรวจสถานประกอบการแล้ว ทางผู้ประกอบการต้องเตรียมตัว
เพื่อรองรับการเข้าตรวจสอบคุณภาพและขั้นตอนกระบวนการผลิตของสินค้าฮาลาล โดยจะต้องมี
คุณลักษณะดังต่อไปนี้ 

2.7.4.3.1 พนักงานที่ควบคุมการผลิตจะต้องเป็นชาวมุสลิมเท่านั้น 
2.7.4.3.2 วัตถุดิบและเครื่องปรุงจะต้องมีหลักฐานแหล่งที่มาที่ชัดเจน เชื่อถือได้ว่า        

“ฮาลาล” ห้ามปนเปื้อนสิ่งต้องห้ามเด็ดขาด 
2.7.4.3.3 วัตถุดิบจากสัตว์ต่างๆต้องเป็นสัตว์ที่ศาสนาอิสลามอนุมัติ 
2.7.4.3.4 อุปกรณ์ทุกชิ้นที่ใช้ในการผลิตจะต้องสะอาด ถูกต้อง และห้ามใช้อุปกรณ์ร่วมกับ 

สิ่งต้องห้ามตามบัญญัติของศาสนาอิสลาม 
  2.7.4.3.5     กระบวนการขนส่ง ขนย้าย การเก็บรักษา บรรจุหีบห่อ และจำหน่ายผลิตภัณฑ์
ฮาลาลห้ามปะปนกับสิ่งต้องห้ามตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

   2.7.4.4 การพิจารณาผลการตรวจสอบและมอบหนังสือรับรอง 
     คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจำจังหวัด จึงออก

หนังสือสำคัญเพื่อรับรองฮาลาลให้ใช้ หลังจากผู้ประกอบการชำระค่าธรรมเนียมแล้ว โดยมีอายุการรับรองไม่
เกินหนึ่งปี 

   2.7.4.5 การติดตามผลและประเมินผล  โดยมีกลไกการตรวจสอบ ดังนี้ 
2.7.4.5.1 มีผู้ตรวจการอาหารฮาลาล เพ่ือตรวจสอบสินค้าอาหารฮาลาลในตลาด 
2.7.4.5.2 ศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงาน การปฏิบัติงาน ของที่ปรึกษาสถาน 

ประกอบการ 
  2.7.4.5.3    สามารถเข้าตรวจสอบผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต สถานประกอบการ และการ
ให้บริการที่ได้รับอนุญาตแล้ว โดยไม่มีการนัดหมายล่วงหน้าด้วยระยะเวลาที่เหมาะสม 

2.7.4.5.4 ฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการตรวจสอบ ให้คณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง 
ประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจำจังหวัด ทราบหรือพิจารณา 
 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.8 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 จากการศึกษาของ วิไลภรณ์,  2557 เกี่ยวกับการเกิดปัญหาการหยุดชะงักการผลิตที่ส่งผลกระทบต่อ

การผลิตของโรงงาน เมื่อวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาแล้วพบว่าปัจจัยที่ก่อให้เกิดการผลิตหยุดชะงักมากเป็น

ที่สุดสองอันดับแรก ได้แก่ ปัญหาจากการขนส่งสินค้าล่าช้าหรือการส่งงานไม่ตรงต่อเวลาของซัพพลายเออร์

และปัญหาด้านคุณภาพของซัพพลายเออร์ ซึ่งวัตถุประสงค์ของการทำวิจัยคือเพื่อแก้ปัญหาการหยุดชะงักการ

ผลิตอันเนื่องมาจากซัพพลายเออร์โดยเน้นให้ความสำคัญในกระบวนการทำงานแรก คือ การคัดเลือกซัพพลาย

เออร์ ซึ่งเป็นกระบวนการที่สำคัญอย่างยิ่ง โดยงานวิจัยนี้ได้ประยุกต์ทฤษฎี 3 ทฤษฎีในการ คัดเลือกซัพพลาย

เออร์ ได้แก่ การวิเคราะห์ต้นทุนการเป็นเจ้าของ (TCO : Total cost of ownership) เพ่ือพิจารณาต้นทุนที่

แท้จริง, การวิเคราะห์แบบลําดับชั้น (AHP : Analytic Hierarchy Process) โดยพิจารณาจากปัจจัยที่มีผลต่อ

การตัดสินใจเลือกซัพพลายเออร์ 9 ประการดังนี้ ราคาสินค้า, คุณภาพของสินค้า, ทําเลที่ต้ัง, การส่งตรงเวลา, 

สินค้าและเอกสาร ถูกต้อง, ระยะเวลาการสั่งซื้อ, การตอบสนองต่อความต้องการด่วน , การบริการและการ

พัฒนา และนวัตกรรม และการประยุกต์ใช้ทฤษฎีการวิเคราะห์ความเสี่ยง (Risk management) โดย แบ่งเป็น

ความเสี่ยงภายในขององค์กรและความเสี่ยงภายนอกของซัพพลายเออร์ แล้วผลนํามาเปรียบเทียบประเมิน

ความเหมาะสมทั้ง 3 ทฤษฎี หลังจากนั้น จึงสรุปผลการวิเคราะห์อีกครั้ง จากการศึกษาพบว่าไม่มีปัญหาการ

หยุดชะงักอันเนื่องมาจากความล่าช้าและปัญหาคุณภาพจากซัพพลายเออร์ในโมเดลนี้ ซึ่งระยะเวลาที่ได้ทำการ

ทดลองทั้งหมด 6 เดือนคือ ตั้งแต่กันยายน 2556 ถึงเดือนมีนาคม 2557 นับเป็นจำนวนชุดชิ้นส่วนการผลิต

ทั้งหมด 100,000 ชิ้น 
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บทที่ 3 

วิธีการดำเนินงานวิจัย 

3.1 การตรวจประเมินซัพพลายเออร์เจลาติน 
 3.1.1 การตรวจประเมินซัพพลายเออร์โดยการตรวจสอบเอกสาร 
 บริษัท ฮาลามิกส์ฯ จะทำการขอเอกสารระบบโรงงาน เอกสารคุณภาพของสินค้า และให้ซัพพลาย
เออร์ตอบแบบสอบถาม ดังนี้ 
  3.1.1.1 ฝ่ายบริหารจัดทำรายงานแบบสอบถาม ดำเนินการจัดส่งให้ซัพพลายเออร์ตอบกลับ 
  3.1.1.2 ฝ่ายควบคุมคุณภาพขอเอกสารระบบคุณภาพของโรงงานเพื่อตรวจสอบการรับรอง
มาตรฐาน และเอกสารอื่นๆท่ีเกี่ยวข้อง เช่น เอกสารคุณภาพของสินค้า เอกสารกระบวนการผลิต เป็นต้น 
  3.1.1.3 ติดตามเอกสารจากซัพพลายเออร์ เมื่อได้รับเอกสารแล้วจัดทำเป็นรายงานแล้ว
สรุปผลให้กับฝ่ายบริหาร 
 3.1.2 การตรวจประเมินโรงงานผู้ผลิตโดยการพาชมโรงงานผ่านโปรแกรมออนไลน์ 

ทำการประเมินกับผู้ค้าเจลาตินชื่อ Halal Gelatin Pvt.,Ltd. โดยใช้หลักเกณฑ์ของ GHPs ผ่านระบบ
ออนไลน์โดยใช้โปรแกรม Google Meet (เนื่องจากสถานการณ์โควิดจึงเป็นการประเมินผ่านระบบออนไลน์) 
โดยเป็นการพาเยี่ยมชมโรงงานเพื่อใช้เป็นข้อมูลในการประเมินผู้ค้า ดังนี้  

3.1.2.1 จัดทำรายงานการตรวจประเมินซัพพลายเออร์ (ภาคผนวก ก) ร่วมการประเมินโดย 
ใช้โปรแกรม Google Meet เพื่อพาชมโรงงาน โดยใช้ข้อกำหนดที่สอดคล้องตามหลักเกณฑ์ในการผลิตที่ดี 
(GHPs) 

3.1.2.2 ทำการขอเอกสารเกี่ยวกับระบบคุณภาพของผู้ผลิต และทำการตรวจสอบ 
3.1.2.3 ทำการนัดหมายกับซัพพลายเออร์ในการตรวจประเมินผ่านระบบออนไลน์ ซึ่งจะต้อง 

มีการทดสอบระบบ และคัดเลือกแอปพลิเคชั่นที่ทำให้การประชุมไม่เกิดปัญหาด้านเทคนิคให้มากที่สุด 
  3.1.2.4 ทำการประชุมร่วมกับผู้ที ่เข้าร่วมการตรวจประเมินซัพพลายเออร์ และแจกแจง
รายการที่ใช้ในการตรวจประเมิน 
  3.1.2.5 เมื่อทำการตรวจประเมินซัพพลายเออร์เรียบร้อย มีการประชุมร่วมกันภายในบริษัทฯ 
  3.1.2.6 จัดทำรายงานการตรวจประเมินและสรุปผลต่อฝ่ายบริหาร 

3.1.3 การทดสอบผลิตภัณฑ์เจลาติน 
ทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์เจลาตินจากซัพพลายเออร์ โดยห้องปฏิบัติการภายในของบริษัทฯ  และ

ห้องปฏิบัติการภายนอกที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน ISO 17025  ซึ่งอ้างอิงตามข้อกำหนดของกระทรวง
สาธารณสุข ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร   เพื่อประเมินการใช้
สินค้าได้ของลูกค้าในประเทศไทย ดังนี้ 

3.1.3.1 ทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์เจลาตินจากซัพพลายเออร์ทางด้านกายภาพ ได้แก่ สี กลิ่น  
ความใส ค่าความแข็งของเจล และค่าความหนืดของเจล โดยทำการทดสอบภายในบริษัทฯ ดังนี้  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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      -การทดสอบค่าความแข็งของเจล โดยทำการชั่งเจลาตินจำนวน 7.5 ± 0.1 g และชั่ง
น้ำ 105 ± 0.2 g ลงใน Bloom jar และปิดจุก Bloom jar หรือปิดด้วยกระจกนาฬิกา จากนั้นทำการแช่
ตัวอย่างทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1-4 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาแช่แล้วให้นำตัวอย่างมาแช่ในอ่างน้ำร้อน 
(Water Bath) 65 ± 1 oC เป็นเวลา 20  ± 5 นาที โดยทำการเขย่าเป็นระยะๆ (เม่ือปิดด้วยจุกปิด) หรือคนเบา 
ๆ ด้วยแท่งแก้ว (เมื่อปิดด้วยกระจกนาฬิกา) จนกลายเป็นเนื้อเดียวกัน  จากนั้นนำตัวอย่างออกจากอ่างน้ำร้อน 
(โดยอุณหภูมิของตัวอย่างไม่ควรเกิน 60oC ก่อนนำออกจากอ่างน้ำร้อน) วางตัวอย่างที่อุณหภูมิห้องนาน
ประมาณ 15 นาที จากนั้นนำตัวอย่างเข้าอ่างน้ำที่ตั้งค่าอุณหภูมิไว้ที่ 10  ± 0.1oC เป็นเวลา 17 ± 1 ชั่วโมง 
เมื่อครบเวลาที่กำหนดนำตัวอย่างมาวัดด้วยเครื่อง LFRA Texture Analyzer (ดังรูปที่ 3.1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.1 เครื่องทดสอบความแข็งของเจล (LFRA Texture Analyzer) 
 

       -การทดสอบค่าความหนืด โดยทำการชั่งเจลาตินจำนวน 7.5 ± 0.1 g และชั่งน้ำ 
105±0.2 g ลงใน Bloom jar และปิดจุก Bloom jar หรอืปิดด้วยกระจกนาฬิกาหลังชั่งทุกอย่างเรียบร้อยแล้ว  
จากนั้นทำการแช่ตัวอย่างทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1-4 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาแช่แล้วให้นำตัวอย่างมาแช่ใน
อ่างน้ำร้อน (Water Bath) 65 ± 1 ℃ เป็นเวลา 20  ± 5 นาที โดยทำการเขย่าเป็นระยะๆ (เมื่อปิดด้วยจุกปิด) 
หรือคนเบา ๆ ด้วยแท่งแก้ว (เมื่อปิดด้วยกระจกนาฬิกา) จนกลายเป็นเนื้อเดียวกัน โดยอุณหภูมิของสารละลาย
ต้องอยู่ที่ 61-62 oC แล้วทดสอบสารละลายด้วยเครื่อง Bloom Viscosity Tester (ดังรูปที่ 3.2) 
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รูปที่ 3.2 เครื่องวัดความหนืดของเจล (Bloom Viscosity Tester) 
 

  -การทดสอบสีและความใส โดยทำการชั่งตัวอย่างเจลาติน 15 กรัมในน้ำกลั่น 105 

กรัม ลงในบีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร แช่ตัวอย่างทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1-4 ชั่วโมง นำตัวอย่างเจลาติน

ที่ผ่านการแช่แล้วมาแช่ต่อในอ่างน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 65 ± 1.0oC ไว้ประมาณ 15-20 นาที  โดยทำการเขย่าเป็น

ระยะๆ (เมื่อปิดด้วยจุกปิด) หรือคนเบา ๆ ด้วยแท่งแก้ว (เม่ือปิดด้วยกระจกนาฬิกา) จนกลายเป็นเนื้อเดียวกัน 

จากนั้นนำสารละลายมาทดสอบด้วยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 450 นาโนเมตร สำหรับ

การทดสอบสี  และทดสอบที่ความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร สำหรับทดสอบความใส 

  -การทดสอบการดมกลิ่น โดยการชั่งตัวอย่างเจลาตินจำนวน 30 กรัมลงในบีกเกอร์

ขนาด 250 มิลลิลิตร จากนั ้นเติมน้ำกลั ่นจำนวน 70 กรัม ใช้แท่งแก้วคนตัวอย่างให้เข้ากัน ตั ้งทิ ้งไว้ที่

อุณหภูมิห้องประมาณ 30 นาที จากนั้นนำตัวอย่างออกมาใส่ในหม้อสแตนเลส ตวงน้ำร้อนที่เดือดจำนวน    

100 มิลลิลิตรเทลงใส่หม้อสแตนเลสที่มีตัวอย่างอยู่ ใช้ทัพพีคนให้เข้ากัน จากนั้นดมตัวอย่างด้วยผู้ทดสอบดมที่

ผ่านการฝึกฝน ทำการบันทึกผล 

 3.1.2.2 ทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์เจลาตินจากซัพพลายเออร์ทางด้านเคมี ได้แก่ ค่าซัลเฟอร์ 
ไดออกไซด ์ตะกั่ว สารหนู แคดเมี่ยม และปรอท โดยห้องปฏิบัติการภายนอก 

 3.1.2.3 ทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์เจลาตินจากซัพพลายเออร์ทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่  
จุลินทรีย์ ทั ้งหมด (Standard plate count) แอนเทอโรแบคทีเรีย (Enterobacteriacea)  และกลุ ่มของ 
สเตร็ปโตคอคไค (Lancefield group D streptococci) โดยห้องปฏิบัติการภายนอก 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.2 การขอการรับรองเครื่องหมายฮาลาล โดยคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
  จัดทำการรับรองเครื ่องหมายฮาลาล โดยคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย  มีวิธีการ
ดำเนินการดังนี้ 
 3.2.1 สืบค้นวิธีการและสมัครเข้าใช้งานระบบของฮาลาลที่ www.halal.or.th 

3.2.2 จัดเตรียมเอกสารตามที่กรรมการกลางอิสลามร้องขอเพ่ือยื่นเข้าสู่ระบบเพื่อพิจารณา ดังนี้ 
 - หนังสือเชิญตรวจผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นหนังสือเกี่ยวกับการเชิญคณะกรรมการตรวจกิจการฝ่าย 

กิจการฮาลาลเพื่อมาตรวจผลิตภัณฑ์เจลาตินทุกขั้นตอนเพื่อรับรองว่าผลิตภัณฑ์เจลาตินได้ผลิต นำเข้าและจัด

จำหน่ายอย่างถูกต้องและเป็นไปตามข้อกำหนดของหลักการอิสลาม 

- สำเนาหนังสือรับรองจดทะเบียนนิติบุคคล เป็นเอกสารเกี่ยวกับหนังสือรับรองบริษัทฯ ซึ่ง 
ออกให้โดยกรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ 

- บัญชีรายชื่อผลิตภัณฑ์ที่ขอใช้เครื่องหมายรับรอง เป็นเอกสารรายชื่อผลิตภัณฑ์ทั้งหมดท่ีจะ 
ขอการรับรองเครื่องหมายฮาลาล 

- ข้อมูลการจัดจำหน่ายในประเทศ เป็นเอกสารข้อมูลการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในประเทศ  
ซึ่งปริมาณท่ีจำหน่ายต้องสอดคล้องกับปริมาณท่ีนำเข้า 

- ข้อมูลการนำเข้า เป็นเอกสารข้อมูลการนำเข้าผลิตภัณฑ์เจลาตินจากต่างประเทศ 
- สัญญาคำขอใช้เครื่องหมายฮาลาล เป็นเอกสารการให้คำสัญญากับทางคณะกรรมการกลาง 

อิสลามแห่งประเทศไทยว่าจะปฏิบัติตามระเบียบการใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล 
- สำเนาใบอนุญาตนำหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร หรือ อ.7  
- แผนที่แสดงที่ตั้ง โกดังเก็บสินค้า 
- ใบรับรองฮาลาลของโรงงานผู้ผลิต 
- ข้อมูลผลิตภัณฑ์ด้านข้อกำหนดของสินค้า เช่น เอกสารรายงานผลการวิเคราะห์ 

ประจำรุ่นการผลิต (Certificate of Analysis)  หรือเอกสารเกี่ยวกับข้อกำหนดของสินค้า (Specification)  
 3.2.3 การตรวจประเมินโกดังเก็บสินค้าจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
 3.2.4 คณะกรรมการฯสรุปผลและออกใบรับรองฮาลาลให้กับบริษัท ฮาลามิกส์ อินเตอร์เนชั่นแนล 

(ประเทศไทย) จำกัด        
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บทที่ 4 

ผลและวิจารณ์งานค้นคว้าอิสระ 

4.1 ผลการตรวจประเมินซัพพลายเออร์ 
 การตรวจประเมินซัพพลายเออร์เป็นวิธีการหนึ่งที ่ใช้ในการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ก่อนการรับวัตถุดิบเข้าสู่กระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ โดยทั่วไปแล้วการตรวจประเมินผู้ผลิต
จะทำให้บริษัทฯ มองเห็นภาพรวมและแนวโน้มในการทำธุรกิจร่วมกัน รวมทั้งมองเห็นถึงคุณภาพความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ที่จะทำการซื้อขายร่วมกันมากยิ่งขึ้น เนื่องจากเพ่ือให้ง่ายต่อการตัดสินใจในขั้นตอนการ
จัดการคุณภาพของวัตถุดิบต่อไป ซึ่งกระบวนการตรวจประเมินซัพพลายเออร์ของบริษัทฯ จะดำเนินการใน      
3 หัวข้อหลัก ได้แก่ การตรวจประเมินจากเอกสาร เช่น การตอบแบบสอบถาม การตรวจสอบจากใบรับรอง
โรงงานต่างๆ และรายงานผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์จากผู้ผลิต การตรวจประเมินภายในโดยการให้ผู้ผลิตพาชม
โรงงาน และการตรวจประเมินจากวัตถุดิบโดยการนำตัวอย่างจากผู้ผลิตมาทำการวิเคราะห์ด้านกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย์ จากการศึกษาการตรวจประเมินผู้ผลิตให้ผลการศึกษาดังนี้ 

4.1.1 ผลการตรวจประเมินซัพพลายเออร์ผ่านการตรวจสอบเอกสาร  
 ซึ ่งได้ทำการขอเอกสารด้านการรับรองระบบโรงงาน (ดังรายละเอียดเอกสารแนบภาคผนวก ฉ 

เอกสารประกอบ) รวมทั้งให้ซัพพลายเออร์ตอบแบบสอบถาม ซึ่งการตรวจประเมินดังกล่าวเป็นขั้นตอนแรก
ของการประเมินผู้ขายว่าผู้ขายมีศักยภาพมากน้อยเพียงใดในการค้าสินค้ากับทางบริษัทฯ โดยมีวิธีการตัดสินใจ
ในการประเมินผู้ขายดังตารางที่ 4.1 ซึ่งผลการประเมินผู้ขายดังตารางที่ 4.2 โดยมีเกณฑ์การประเมินผู้ขาย
โดยทั่วไปดังนี้  
  4.1.1.1 ข้อมูลทั่วไป ซึ่งเป็นข้อมูลโรงงานผู้ผลิต ข้อมูลการติดต่อและอื่นๆ ซึ่งในส่วนนี้ไม่มี
การให้คะแนน 
  4.1.1.2 ข้อมูลทางการเงิน โดยที่ทางโรงงานผู้ผลิตสามารถแสดงสถานะการเงินของโรงงาน
เพื่อให้ทางบริษัทฯตรวจสอบความมั่นคงทางการเงินได้ หัวข้อนี้ในเชิงธุรกิจค่อนข้างสำคัญเป็นอย่างยิ่ง เพราะ
จะทำให้เห็นภาพโดยรวมของโรงงานผู้ผลิตว่ามีความมั่นคง และพร้อมที่จะซัพพอร์ตสินค้าให้กับทางบริษัทฯได้
อย่างต่อเนื่องโดยที่ไม่มีปัญหา ซึ่งในส่วนนี้บริษัทฯมีการให้คะแนนที่สัดได้จริงคือ 2.50 
  4.1.1.3 ความยั ่งยืนของธุรกิจ มีการตรวจสอบระบบมาตรฐานแรงงานว่าเป็นไปตาม
ข้อกำหนดกฎหมายแรงงานสากล เพื่อทำให้ทราบว่าโรงงานผู้ผลิตมีแนวโน้มการจ้างแรงงานที่เป็นธรรม ซึ่งจะ
ส่งผลต่อการจ้างงานของพนักงานในระยะยาว  และมีการตรวจสอบระบบมาตรฐานการจัดการด้านสิ่งแวดล้อม 
ด้านอาชีวอนามัย และการกำจัดของเสีย อีกทั้งโรงงานมีนโยบายที่สอดคล้องกับนโยบายอุตสาหกรรมสีเขียว 
เนื่องจากโรงงานผู้ผลิตต้องอยู่รวมกับสิ่งแวดล้อมและชุมชนโดยรอบได้อย่างพ่ึงพาอาศัยกัน ซึ่งในส่วนนี้บริษัทฯ
มีการให้คะแนนที่สัดได้จริงคือ 2.73 
  4.1.1.4 คุณสมบัติของสินค้าและนวัตกรรม มีเอกสารคุณลักษณะสินค้า คุณภาพของสินค้า
ทุกล็อตที่จัดส่งให้กับบริษัทฯ มีเอกสารระบุแจกแจงโครงสร้างต้นทุนขาย ในหัวข้อนี้ทางบริษัทฯให้ความสำคัญ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อย่างยิ่ง เพราะคุณภาพของสินค้าต้องมีคุณภาพที่ดีและตรงตามข้อกำหนด เพื่อที่จะจำหน่ายให้กับลูกค้า
ภายในประเทศอีกทั้งเป็นสิ่งที่สร้างความน่าเชื่อถือให้กับบริษัทอย่างต่อเนื่อง ซึ่งในส่วนนี้บริษัทฯมีการให้
คะแนนที่สัดได้จริงคือ 4.50 
  4.1.1.5 การผลิตและกำลังการผลิต สามารถระบุวัตถุดิบหลัก และแหล่งผลิต สถานที่ผลิต 
และระยะเวลาการผลิตตั้งแต่เริ่มต้นจนถึงสิ้นสุดการผลิต เพ่ือที่ทางบริษัทฯสามารถคาดคะเน หรือวางแผนการ
นำเข้าเพ่ือให้ทันต่อคำสั่งซื้อลูกค้าได้ ซึ่งในส่วนนี้บริษัทฯมีการให้คะแนนที่สัดได้จริงคือ 3.0 
  4.1.1.6 ระบบการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร  สามารถระบุและแนบเอกสาร
รับรองระบบการจัดการบริหารคุณภาพ ผลวิเคราะห์ประจำปี และแนบใบรับรองผลวิเคราะห์สินค้าพร้อมสินค้า
ได้ทุกครั้ง เพ่ือให้ทราบว่าทางผู้ผลิตมีกระบวนการหรือมาตรฐานที่สามารถกำจัดความไม่ปลอดภัยที่อาจเกิดขึ้น
ในผลิตภัณฑ์ได้ ซึ่งจะสอดคล้องต่อข้อกำหนดกฎหมายทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ ซึ่งในส่วนนี้บริษัทฯ
มีการให้คะแนนที่สัดได้จริงคือ 5.00 
  4.1.1.7 ความสามารถในการจัดส่ง มีระบบการจัดการคลังสินค้า ระบบการจัดการการขนส่ง 
และสามารถระบุระยะเวลาการส่งมอบสินค้า เพ่ือทำให้ทางบริษัทฯสามารถวางแผนระยะเวลาการจัดส่งสินค้า
ให้กับลูกค้าได้ทันตามคำสั่งซื้อลูกค้า  ซึ่งในส่วนนี้บริษัทฯมีการให้คะแนนที่สัดได้จริงคือ 3.90 
 
ตารางท่ี 4.1 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไปของผู้ผลิต 

ลำดับ คำถาม รายละเอียด คะแนน น้ำหนัก 
คะแนน
เฉลี่ย 

1.0 General Company Information 
(ข้อมูลบริษัททั่วไป) 

 N/A N/A N/A 

1.01 Name of Your Company (Legal 
Name) /ชื่อบริษัท 

Halal Gelatin (PVT) Limited. 
   

1.02 Address /ที่อยู่  -    
1.03 District /แขวง/ตำบล -    
1.04 City /อำเภอ/เขต  -    
1.05 Province /จังหวัด  -    
1.06 Postal Code /รหัสไปรษณีย์  -    
1.07 Country /ประเทศ Pakistan    
1.08 TAX ID/ เลขประจำตัวผู้เสียภาษี -    
1.09 Website /เว็บไชต์ -    
1.10 Sales Contact Person /ชื่อผู้ติดต่อ

ประสานงานฝ่ายขาย 
 

Azeem 
   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลำดับ คำถาม รายละเอียด คะแนน น้ำหนัก 
คะแนน
เฉลี่ย 

1.11 Position /ต ำ แ ห น ่ ง ข อ ง ผ ู ้ ต ิ ด ต่ อ
ประสานงานฝ่ายขาย 

ฝ่ายขาย 
   

1.12 Contact Number / หมายเลขติดต่อ  -    
1.13 Email Address /อีเมล info@halalgelatin.com.pk    
1.14 Technical Support Contact Person 

/ชื ่อผ ู ้ต ิดต่อประสานงานข้อมูลทาง
เทคนิค 

Azeem 
   

1.15 Position /ต ำ แ ห น ่ ง ข อ ง ผ ู ้ ต ิ ด ต่ อ
ประสานงานข้อมูลทางเทคนิค 

ฝ่ายขาย 
   

1.16 Contact Number /หมายเลขติดต่อ -    
1.17 Email Address/อีเมล -    
1.18 Please indicate Main Products or 

Main Service 
กรุณาระบุชื่อผลิตภัณฑ์หลัก หรือกลุ่ม
สินค้าหลักที่จำหน่าย / งานบริการ 
 

Gelatin 

   

1.19 

Please submit the Certificate of 
Registration Issued by Ministry of 
Commerce, the Certification of 
Value Added Tax Registration or 
copy of Thai ID card or Passport 
กรุณาแนบหนังสือรับรองการจด
ทะเบียน (บริษัท/ห้างหุ้นส่วน) ใบ
ทะเบียนภาษีมูลค่าเพ่ิม (ภ.พ.20) ภ.พ.
01  ภ.พ.09 หรือสำเนาบัตรประชาชน 
หรือสำเนาพาสปอร์ต 
 
 
 
 

Manufacturing    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



27 
 

ลำดับ คำถาม รายละเอียด คะแนน น้ำหนัก 
คะแนน
เฉลี่ย 

1.20 

Please indicate type of business. 
กรุณาระบุประเภทของธุรกิจ  - 
Manufacturing, - Trading,  - 
Service,  - etc. 

ไม่มี    

2.0  
Financial Information (ข้อมูล
ทางการเงิน) 

Manufacturing   100% 2.50 

2.1 

Please submit the company 
financial statement. (Please 
attach file) กรุณาแสดงงบการเงิน 
(โปรดแนบเอกสาร) 

ไมมี่ 0 50% 0.00 

2.2 
Please indicate your offered 
Payment Term (Day) 
เงื่อนไขการชำระเงินที่นำเสนอ (วัน) 

90 วัน 5 50% 2.50 

3.0 
Sustainable Business (ความยั่งยืน
ของธุรกิจ) 

   100% 2.73 

3.1 

Please indicate an International 
Labor Organization (ILO) 
/SA8000/TLS8001 Certification. 
กรุณาระบุระบบมาตรฐานแรงงานที่
ท่านได้รับ ตอบกลับจดหมายแสดง
ความมุ่งม่ัน 

มีประกาศวันหยุดประจำปี 4 60% 2.40 

3.2 

Please indicate  ISO14001 /TIS 
/OSHAS18001/ISO14064 
Certification กรุณาระบุระบบ
มาตรฐานการจัดการด้านสิ่งแวดล้อม, 
การจัดการอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย หรือแนวทางในการปฏิบัติให้
ได้มาตรฐานฯ เช่น การกำจัดของเสีย 
 

ไม่มี 1 30% 0.30 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลำดับ คำถาม รายละเอียด คะแนน น้ำหนัก 
คะแนน
เฉลี่ย 

3.3 

Please indicate Green Industry 
activities or policy. 
กรุณาระบุกิจกรรม หรือนโยบายที่
สอดคล้องกับ Green Industry 

1.Project back hold ที่ทำร่วมกัน    
2.นโยบายประหยัดพลังงาน 

3 10% 0.3 

4.0 Product Specification     100% 4.5 

4.1 

Please indicate proposed or 
supply product list. 
กรุณาระบุรายการสินค้าที่ต้องการ
นำเสนอ / จำหน่ายให้กับ Halamix 

Gelatin 4 25% 1.00 

4.2 

Please submit the product 
specification, COA/BOA 
document กรุณาแนบเอกสาร
คุณลักษณะสินค้า และเอกสารที่
เกี่ยวข้อง 

มี 5 25% 1.25 

4.3 Please indicate %COGS Cost 
Creak Down (DM +DL +MOH 
+Logistics Cost+Packaging Cost) 
กรุณาระบุแจกแจง %โครงสร้างต้นทุน
ขาย 

DM+DL+MOH+LO+ Packging 
90.88%+3.85%+4.26%+1.01%+0% 

4 25% 1.00 

4.4 Please indicate the Minimum 
order quantity per shipment 
กรุณาระบุจำนวนการสั่งซื้อขั้นต่ำต่อ
ครั้ง 

10,000 Kgs 5 25% 1.25 

5.0 
Production and Capacity (กำลัง
การผลิต) 

    100% 3.00 

5.1 

Please indicate your key 
materials and origin.  
กรุณาระบุวัตถุดิบหลัก และแหล่งผลิต 
 
 
 

 Gelatin from  
Pakistan 

4 40% 1.60 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลำดับ คำถาม รายละเอียด คะแนน น้ำหนัก 
คะแนน
เฉลี่ย 

5.2 

Please submit production lead 
time (Start to finished product). 
โปรดระบุระยะเวลาการผลิต (ตั้งแต่เริ่ม
จนถึงสิ้นสุดการผลิต) 

 60-90 วัน 1 40% 0.40 

5.3 

Please indicate the 
manufacturing locations or 
subcontract's name 
โปรดระบุสถานที่การผลิต / หรือชื่อ
ผู้รับเหมาช่วง 

 Halal Gelatin (PVT) Limited. 5 20% 1.00 

6.0 
Quality Management System        
(ระบบการจัดการคุณภาพ)  

   100% 5.00 

6.1 

Please indicate and submit the 
Quality Management System 
(GAP/GMP/GHP/HACCP/Halal/Thai 
Halal/ISO-IEC17025/ etc.)  
โปรดระบุ และแนบเอกสารระบบ
บริหารจัดการคุณภาพ เช่น 
GAP/GMP/GHP/HACCP/Halal/Thai 
Halal/ISO-IEC17025/ etc. 

 - FSSC22000 Certificate 
 - HACCP Certificate 
 - Halal Certificate 
 - GMP Certificate 

 - Kosher Certificate 

5 30% 1.50 

6.2 

Please indicate and submit the 
Quality Certificate (MSDS/มอก/
Thailand Trust Mark/Green 
Label/ULFM/NFPA/etc.) 
โปรดระบุ และแนบเอกสารรับรอง
คุณภาพและอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับสินค้า 
เช่น 
MSDS/มอก/Thailand Trust 
Mark/Green Lbel/ULFM/FPA/etc. 

 - Material Safety Data Sheet 
 - Certificate of Analysis 

5 10% 0.50 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลำดับ คำถาม รายละเอียด คะแนน น้ำหนัก 
คะแนน
เฉลี่ย 

6.3 

Can you submit the yearly test report 
(incase the product is food raw 
material)? 
คุณสามารถแนบรายงานการทดสอบประจำปี 
ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์เป็นวัตถุดิบอาหาร ได้
หรือไม่ (ถ้าได้กรุณาแนบตัวอย่างเอกสาร) 

มี  5 30% 1.50 

6.4 

Can you submit Certificate of Analysis 
(COA) with shipment (incase the 
product is food raw material)? 
คุณสามารถแนบเอกสารใบรับรองผลวิเคราะห์ 
(COA) พร้อมการขนส่งสินค้าได้ทุกครั้งหรือไม่ 
(ถ้าได้กรุณาแนบตัวอย่างเอกสาร) 

มี 5 30% 1.50 

7.0 
Delivery Capabilities (ความสามารถในการ
จัดส่ง) 

  100% 3.90 

7.1 
Do you have a product stock policy? 
ท่านมีนโนบายการเก็บ stock สินค้าหรือไม?่ 

มี 3 40% 1.20 

7.2 

Please indicate the Warehouse 
Management System.  
กรุณาระบุระบบการจัดการคลังสินค้า เช่น  - 
WMS Software,  - FIFO / FEFO / LIFO ,  - 
etc. 

 First in First out 4 10% 0.40 

7.3 
Please indicate the Transportation 
Management System. 
กรุณาระบุระบบการจัดการการขนส่ง  

 
 - Own Transportation 
Facility and Outsource 

3 10% 0.30 

7.4 

Please indicate the delivery lead time. 
(PO received until delivery) 
กรุณาระบุระยะเวลาการส่งมอบสินค้า (ตั้งแต่
รับ PO จนถึงวันที่จัดส่ง) 

60-90 Days 5 40% 2.00 

ข้อตกลงและเงื่อนไขการยอมรับ ยอมรับแบบมีเงื่อนไข 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินผู้ขาย  

เกณฑ์การตัดสินใจ คะแนน 
คะแนนที่วัด
ได้จริงแต่ละ

หัวข้อ 

ร้อยละ
น้ำหนัก 

ผลรวม
คะแนน 

ร้อยละ
คะแนน
โดยรวม
ในแต่ละ
หัวข้อ 

1.ข้อมูลทั่วไปของบริษัท N/A N/A N/A N/A N/A 
2.ข้อมูลทางการเงิน 0.75 2.50 15 0.38 50 
3.ความยั่งยืนของธุรกิจ 0.50 2.73 10 0.27 55 
4.คุณสมบัติของสินค้าและนวัตกรรม 0.50 4.50 10 0.45 90 
5.การผลิตและกำลังการผลิต 1.50 3.0 30 0.90 60 
6.ระบบการจัดการความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหาร 

0.75 5.00 15 0.75 100 

7.ความสามารถในการจัดส่ง 1.00 3.90 20 0.78 78 
รวม 5.00  100 3.53 71 

 
          จากข้อมูลตารางที่ 4.1 ซึ่งเป็นตารางแบบสอบถามข้อมูลทั่วไปของผู้ผลิต จะเห็นว่าเป็นการสอบถาม
ข้อมูลโดยทั่วไปเพื่อให้ทราบว่าโรงงานผู้ผลิตมีสถานะภายในที่มั่นคงเพียงพอที่จะทำการค้าขายหรือไม่ ซึ่งทาง
บริษัทได้นำคะแนนที่ได้เข้าสู่กระบวนการคำนวณน้ำหนัก ซึ่งการคำนวณน้ำหนักของคะแนนได้มาจากการ
ประชุมโครงสร้างภายในของฝ่ายบริหาร และจัดทำเป็นร้อยละน้ำหนักของคะแนน และคะแนนจริงในแต่ละ
หัวข้อ ซ่ึงร้อยละคะแนนรวมจากตารางที่ 4.2 ได้มาจากตารางพิจารณาผู้ขาย  โดยที่ฝ่ายบริหารได้มีการประชุม
และจัดลำดับคะแนนเพื่อยอมรับซัพพลายเออร์ตามการประเมินดังนี้ 

-น้ำหนักร้อยละคะแนน  81-100 คือยอมรับซัพพลายเออร์ 
-น้ำหนักร้อยละคะแนน  61-80  คือยอมรับซัพพลายเออร์แบบมีเงื่อนไข 
-น้ำหนักร้อยละคะแนน  ต่ำกว่า 60 คือไม่ยอมรับซัพพลายเออร์รายดังกล่าว 
จากตารางที่ 4.2 พบว่าคะแนนข้อมูลทางการเงินได้ร้อยละ 50, คะแนนความยั่งยืนของธุรกิจได้ร้อย

ละ 55, คุณสมบัติของสินค้าและนวัตกรรมได้ร้อยละ 90, การผลิตและกำลังการผลิตได้ร้อยละ 60, ระบบการ
จัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหารได้ร้อยละ 100 และความสามารถในการจัดส่งได้ร้อยละ 78 ซึ่ง
คะแนนโดยรวมจะอยู่ที่ร้อยละ 71 จากเกณฑ์การประเมินของฝ่ายบริหารเห็นพ้องว่าสามารถยอมรับซัพพลาย
เออร์แบบมีเงื่อนไข 
  
 
  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.1 แผนภาพการประเมินผู้ขาย 

 เมื่อนำร้อยละคะแนนโดยรวมในแต่ละหัวข้อมาทำเป็นแผนภูมิแมงมุมจะเห็นว่าในเรื่องของสถานะ
การเงิน และความยั่งยืนของธุรกิจของผู้ขาย Halal Gelatin Pvt., Ltd. นั้นค่อนข้างต่ำ ซึ่งในส่วนนี้ทางบริษัทฯ
ต้องมีมาตรการหาแนวทางป้องกันต่อไป ในส่วนของรายการคุณสมบัติของสินค้าและนวัตกรรมจะมีจุดแข็ง
ค่อนข้างน้อย เนื่องจากทางบริษัทฯพิจารณาการนำเข้ามาเพ่ือขายให้กับลูกค้าเฉพาะรายเพียงเท่านั้นจึงต้องทำ
การทดสอบให้เหมาะสมกับลูกค้าที่สามารถยอมรับและใช้งานสินค้าได้ รายการความสามารถในการจัดส่ง และ
ระบบการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหารนั้นทางผู้ขายมีจุดแข็งมากตามลำดับ เนื่องจากซัพพลาย
เออร์มีเอกสารและสามารถระบุระบบการจัดการได้เป็นไปตามข้อกำหนดอีกทั้งมีใบรับรองระบบรองรับเมื่อทาง
บริษัทฯเรียกดูเอกสาร ซึ่งในส่วนนี้ถือเป็นข้อดีในการยอมรับผู้ขายแต่จะเป็นการยอมรับแบบมีเงื่อนไข 

 
4.1.2 ผลการประเมินซัพพลายเออร์ผ่านโปรแกรม Google Meet  
ทำการประเมินกับผู้ค้าเจลาตินชื่อ Halal Gelatin Pvt.,Ltd. โดยใช้หลักเกณฑ์ของ GHPs ผ่านระบบ

ออนไลน์โดยใช้โปรแกรม Google Meet (เนื่องจากสถานการณ์โควิดจึงเป็นการประเมินผ่านระบบออนไลน์) 
โดยเป็นการพาเยี่ยมชมโรงงานเพื่อใช้เป็นข้อมูลในการประเมินผู้ค้า ดังภาคผนวกท่ี 1 ดังต่อไปนี้ 
 ขั ้นตอนที่ 1 มีการประชุมเปิดการประเมินโดยคณะกรรมการฝ่ายบริหารของบริษัท ฮาลามิกส์ 
อินเตอร์เนชั่นแนล (ประเทศไทย) จำกัด  

ขั้นตอนที่ 2 พาชมห้องแต่งตัวก่อนการเข้าสู่ไลน์ผลิต ซึ่งพนักงานต้องมีการเปลี่ยนชุดเป็นชุดเข้าสู่ไลน์
ผลิตและเก็บของใช้ส่วนตัวทั้งหมดในตู้เก็บสัมภาระ เนื่องจากเสื้อผ้าที่พนักงานใส่มาจากภายนอกนั้นมีการ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม ซึ่งจะส่งผลต่อการปนเปื้อนลงสู่อาหาร อีกทั้งเสื้อผ้าที่มีลวดลายก็อาจมีโอกาสที่เศษ
จากเสื้อผ้าที่สวมใส่ เช่น เส้นด้าย กระดุม หลุดลงไปในอาหารได้ ซึ่งถือว่าเป็นความไม่ปลอดภัยทางกายภาพ 
จากนั้นพนักงานต้องทำการล้างมือตามหลักการที่ถูกต้อง ถ้าหากพนักงานมีการออกมาเข้าห้องน้ำ ก่อนเข้าไลน์
การผลิตต้องมีการล้างมือและเปลี่ยนชุดก่อนเข้าไลน์การผลิตทุกครั้ง เพื่อให้เป็นไปตามมาตรฐานความ
ปลอดภัยอาหาร ดังรูปแนบที่ 4.2 และรูปที่ 4.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.2 ห้องเปลี่ยนชุดก่อนเข้าไลน์การผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.3 การล้างมือก่อนเข้าไลน์การผลิต 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 ขั้นตอนที่ 3 เข้าสู่ไลน์การผลิต ซึ่งเครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตจะเป็นลักษณะเกรดของอาหาร 
และมีการทำความสะอาดทุกวันหลังการผลิตเสร็จสิ้น ซึ่งจะมีส่วนที่เป็นการต้มสารละลายเจลาตินที่อุณหภูมิ 
138 องศาเซลเซียส นาน 4 วินาที  จากนั้นทำเข้มข้นสารละลายจนเป็นเส้นเจลาติน แล้วนำไปบดตามขนาดผง
ที่ต้องการ หลังจากนั้นมีการผสมผงเจลาตินให้เข้าด้วยกันแล้วรอบรรจุในบรรจุภัณฑ์ ดังรูปแนบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.4 การต้มสารละลายเจลาตินและทำเข้มข้น 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.5 บดเจลาติน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.6 ผสมผงเจลาตินให้เข้ากัน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.7 ถังพักเจลาตินรอบรรจุ 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 ขั้นตอนที่ 4 เมื่อผงเจลาตินถูกบรรจุลงในภาชนะบรรจุเรียบร้อยแล้ว ไลน์ผลิตจะมีการส่งสินค้าเก็บไว้
ที่คลังสินค้า ซึ่งคลังสินค้าจะมีการเฝ้าระวังเรื่องสัตว์พาหะ เช่น นก ทางโรงงานผลิตมีการขึงพลาสติกสีเขียว
เพื่อไม่ให้มีการเข้ามาของนก ซึ่งจะนำมาสู่ความไม่ปลอดภัยทางเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค สินค้าจะถูกนำมาเก็บบน   
พาเลทพลาสติกซึ่งยกสูงจากพ้ืนไม่สัมผัสกับพื้นโดยตรง โดยที่ทางโรงงานไม่มีนโยบายใช้พาเลทไม้ เนื่องจาก   
พาเลทไม้หากแตกหักระหว่างขนส่ง เศษไม้จะทิ่มแทงเข้าสู่ผลิตภัณฑ์ได้ และพาเลทไม้จะมีปัญหาในเรื่องของ
เชื้อราหากอุณหภูมิระหว่างขนส่งมีความแตกต่างระหว่างประเทศและระยะเวลาขนส่งที่มีเวลานาน ในส่วนนี้จะ
ก่อให้เกิดความเสี่ยงที่ผลิตภัณฑ์จะได้รับเชื้อราและเชื้อก่อโรคจากสิ่งแวดล้อมภายนอกได้  ซึ่งคลังสินค้าจะมี
การปิดประตูเมื่อไม่มีการปล่อยสินค้า ซึ่งกลอนประตูจะปิดจากด้านในสำหรับป้องกันการเปิดปิดที่ไม่พึง
ประสงค์ระหว่างวันและป้องกันคนจากภายนอกอาคารเข้ามา ซึ่งลักษณะนี้ยังเป็นมาตรการการป้องกันการก่อ
การร้ายทางอาหารได้อีกประการหนึ่งเช่นกัน คลังสินค้าของโรงงานผู้ผลิตดังรูปแนบ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.8 การป้องกันสัตว์พาหะ เช่น นก โดยทำการใช้ผ้าใบสีเขียวปิดคลุมบริเวณช่องว่างระหว่างผนัง 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.9 ภายในคลังสินค้า 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.10 ประตูคลังสินค้า 

ขั ้นตอนที่ 5 การควบคุมคุณภาพ ทางโรงงานผู ้ผลิตจะนำตัวอย่างจากสินค้ามาทดสอบภายใน
ห้องปฏิบัติการภายใน ซึ่งจะมีการตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพ เช่น ความแข็งของเจล ความหนืดของเจล 
และอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง ดังรูปแนบ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4.11 เครื่องมือการวัดค่าความแข็งของเจล 
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รูปที่ 4.12 เครื่องวัดความหนืดของสารละลายเจลาติน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.13 เครื่องมืออ่ืนๆที่เกี่ยวข้องในการวิเคราะห์คุณภาพเจลาติน 
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รูปที่ 4.14 ห้องปฏิบัติการภายในของโรงงานผู้ผลิต 

 
 จากการประเมินผ่านโปรแกรม Google Meet ซึ่งทางผู้ประเมินพาเดินชมโรงงานผู้ผลิต ทั้งในส่วน

คลังวัตถุดิบ กระบวนการผลิต คลังสินค้า ห้องปฏิบัติการภายใน และอ่ืนๆ ตามบริษัทฯร้องขอ โดยรวมผู้ขายได้

คะแนน 84 คะแนน โดยคิดเป็นร้อยละ 88.42 อยู่ในเกณฑ์ยอมรับผู้ขาย ซึ่งสอดคล้องกับผลการประเมิน

ศักยภาพของซัพพลายเออร์ดังภาคผนวกที่ ข รูปที่ ข.1 รายงานการประเมินซัพพลายเออร์  ผลการประเมิน

ผู้ขาย จากการประเมินจะเห็นว่าผู้ขายไม่มีการตรวจสอบคัดเลือกผู้ขายวัตถุดิบอย่างเป็นระบบ ไม่พบการจัดทำ

ทะเบียนผู้ค้า อีกท้ังกระบวนการจัดการผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เป็นไปตามข้อกำหนดยังไม่ชัดเจน ระบบการจัดการของ

การร้องเรียนและเรียกคืนสินค้ามีอำนาจการตัดสินใจอยู่ที่ฝ่ายบริหาร แต่ในด้านของการตอบข้อร้องเรียนและ

การปรับปรุงข้อร้องเรียนทางซัพพลายเออร์มีระบบการตอบกลับที่รวดเร็วภายใน 7 วัน ทั้งนี้ทางซัพพลายเออร์

เห็นสอดคล้องว่ามีหัวข้อที่ต้องปรับปรุงและสามารถสร้างมาตรการและระบบให้ดียิ่งขึ้น ในส่วนอ่ืนๆทางบริษัท

ฯจะยอมรับจากการตรวจสอบใบรับรองโรงงานผู้ผลิต ซึ่งโรงงานของผู้ผลิตได้รับมาตรฐานของระบบความ

ปลอดภัยอาหาร, ISO22000:2018,  ระบบ HACCP และระบบการผลิตที่ดี GMP ซึ่งเพียงพอที่จะทำให้เกิด

ความมั่นใจต่อการซื้อขายสินค้าที่มีคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยซัพพลายเออร์ดังกล่าว

ได ้ 

 ในส่วนของการประเมินผ่านโปรแกรม Google Meet ทางผู้ประเมินเห็นสอดคล้องว่าวิธีการดังกล่าว

ค่อนข้างไม่มีประสิทธิภาพในการใช้ตรวจประเมินผู ้ผลิตในด้านของคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

เนื่องจากผู้ผลิตมักจะไม่แสดงในส่วนด้านที่ไม่สอดคล้องกับข้อกำหนดให้ทางทีมตรวจประเมินเห็นได้ ทำให้บาง
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ข้อกำหนดมีการประเมินที่ไม่ชัดเจนและอาจส่งผลต่อการเกิดปัญหาข้อร้องเรียนเนื่องจากสินค้าไม่สอดคล้องกับ

ข้อกำหนดขึ้นได้ ทั้งนี้ทางทีมประเมินเห็นสอดคล้องกันว่าหากสถานการณ์โควิด-19 นั้นบรรเทาลงและสามารถ

เดินทางข้ามประเทศโดยไม่มีนโยบายการกักตัวแล้วจึงเห็นสมควรว่าจำเป็นต้องลงพื้นที่เพื่อตรวจประเมิน

โรงงานผู้ผลิตอย่างเข้มงวดในด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารอีกครั้ง 

4.1.3. ผลทดสอบคุณภาพตัวอย่างผลิตภัณฑ์เจลาตินจากซัพพลายเออร์ 
เนื่องด้วยข้อกำหนดของกระทรวงสาธารณสุข ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 ว่าด้วยเรื่อง  

วัตถุเจือปนอาหาร  กำหนดให้มีการทดสอบผลิตภัณฑ์เจลาตินให้เป็นไปตาม CODEX Advisory Specification 
for the Identity and Purity of Food Additives 2012 ว ่าด ้วยเร ื ่อง Edible Gelatin ซ ึ ่งจะต้องมีการ
ทดสอบทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าทางกายภาพ ค่าทางเคมี และค่าจุลินทรีย์ ซึ ่งในส่วนนี้ต้องทดสอบกับ
ห้องปฏิบัติการที่มีระบบมาตรฐาน ISO 17025 โดยทางบริษัทฯได้ส่งทดสอบกับหน่วยงานภายนอก ได้แก่ ห้อง
ปฏิบัติการเคมแล็บ เซอร์วิสเซส (ประเทศไทย) จำกัด และข้อกำหนดของทางบริษัทจะเข้มงวดด้านค่าความ
แข็งของเจล และค่าความหนืดของเจล เพราะเป็นค่าที่นำมาจำแนกเกรดขายให้กับลูกค้าเพื่อเป็นไปตามความ
ต้องการของลูกค้า ซึ่งค่าดังกล่าวจะเป็นการทดสอบภายในบริษัทฯ เนื่องจากเป็นเครื่องมือที่ต้องใช้เฉพาะทาง
ของการทดสอบเจลาติน ซึ่งให้ผลการทดสอบดังตารางที่ 4.3 ดังนี้  
 
ตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบคุณภาพและความปลอดภัยของเจลาติน 

คุณสมบัติ ค่ากำหนด ผลที่ได้ 
กลิ่น* ไม่มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ ไม่มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 

ความใส* สามารถมองเห็นตัวอักษรด้านล่าง
ได้ชัดเจน 

สามารถมองเห็นตัวอักษรด้านล่าง
ได้ชัดเจน 

สี* สีเหลือง จนถึงเหลืองอ่อน สีเหลืองอ่อน 
ความแข็งของเจล* 240-260 Bloom  249 Bloom 

ความหนืด* 30-38 mPs 32.0 mPs 
เถ้า ≤2% 0.37% 

ความชื้น ≤18% 10.0% 
ตะกั่ว ≤1.5 ppm ตรวจไม่พบ  

สารหนูทั้งหมด ≤1 ppm ตรวจไม่พบ 
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ≤40 ppm 24.0 ppm 

ปรอท ≤0.15 ppm ตรวจไม่พบ 
แคดเมี่ยม ≤0.5 ppm ตรวจไม่พบ 

จุลินทรีย์ทั้งหมด <104 CFU/g <10 CFU/g 
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คุณสมบัติ ค่ากำหนด ผลที่ได้ 
แอนเทอโรแบคทีเรีย <10 CFU/g <10 CFU/g 

สเตร็ปโตคอคไคท้ังหมด <102 CFU/g <10 CFU/g 
หมายเหตุ * คือ ค่าท่ีวิเคราะห์ภายในบริษัทฯ 

 จากตารางการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างเจลาตินจากผู้ขาย Halal Gelatin Pvt., Ltd. พบว่าให้ผลการ
ทดสอบผ่านทุกรายการทดสอบ กล่าวคือ ด้านกายภาพ ได้แก่ สี กลิ่น ความใส นั้นอยู่ในเกณฑ์ที่ผ่าน ซึ่งไม่มี
กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น ไม่มีกลิ่นแปลกปลอมที่ไม่ใช่กลิ่นของเจลาตินจากวัว หรือปลา จากการทดสอบด้วย
สายตาเปรียบเทียบกับตัวควบคุม ซึ่งตัวควบคุมคือผลิตภัณฑ์เจลาตินที่บริษัทฯ ตั้งไว้เป็นเจลาตินมาตรฐาน ผล
ผ่านทั้งด้านสี กลิ่น และความใส โดยที่การทดสอบด้านสีอยู่ในเกณฑ์ที่ผ่านพบว่ามีสีเหลืองใกล้เคียงกับตัว
ควบคุม อีกทั้งความใสอยู่ในเกณฑ์ที่ผ่านเนื่องจากสามารถมองเห็นตัวอักษรด้านล่างได้อย่างชัดเจนจากการ
ทดสอบดว้ยสายตา ดังรูปที่ 4.15 และรูปที่ 4.16 

 

 

 

 

 

 

   รูปที่ 4.15 การทดสอบด้านสีของสารละลายเจลาติน 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.16 การทดสอบด้านความใสของสารละลายเจลาติน 

ตัวอย่าง Gelatin ตัวควบคุม 

ตัวอย่าง Gelatin ตัวควบคุม 
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 จากการทดสอบค่าความแข็งของเจล ผลที่ได้คือ 249 บลูม ซึ่งอยู่ในช่วงข้อกำหนดของสินค้าคือ 240-
260 บลูม อีกท้ังค่าความหนืดของเจลอยู่ที่ 32.0 mPs ซึ่งอยู่ในช่วงข้อกำหนดของสินค้าคือ 30-38 mPs  ซึ่งค่า
ความแข็งของเจล และค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์เจลาตินตามผลนี้สามารถนำมาขายให้กับลูกค้ารายที่ผลิตกัม
มี่ หรือเยลลี่ได้  

 ค่าเถ้า เป็นตัวบ่งบอกถึงความบริสุทธิ์ของเจลาติน เพราะฉะนั้นตามข้อกำหนดของโคเด็กซ์ ได้กำหนด
ว่าไม่ควรเกินร้อยละ 2 ซึ่งค่าจากการทดสอบจากห้องปฏิบัติการภายนอกได้เท่ากับร้อยละ 0.37  

 ค่าความชื้น เป็นค่าที่ต้องควบคุมไม่ให้เกินตามข้อกำหนดของโคเด็กซ์ที่ร้อยละ 18 จากค่าการทดสอบ
ของห้องปฏิบัติการภายนอกได้เท่ากับร้อยละ 10.0 ซึ่งอยู่ในช่วงที่ควบคุมไว้ ซึ่งหากค่ามากกว่าร้อยละ 18 จะ
ส่งผลด้านการเสื่อมเสียเร็ว และค่าความแข็งของเจลจะเพิ่มขึ้นหากค่าความชื้นเพิ่มขึ้น เพราะฉะนั้นจึงต้อง
ควบคุมค่าความชื้นไม่ให้เกินจากที่กำหนด 

 ค่าโลหะหนัก ได้แก่ สารหนูทั้งหมด สารตะกั่ว สารปรอท และสารแคดเมี่ยม ซ่ึงโลหะหนักดังกล่าวจะ
มีอยู่ในวัตถุดิบที่นำมาผลิตเจลาติน เช่น กระดูกวัว หนังวัว เนื่องจากวัวเป็นสัตว์ที่กินพืชเป็นอาหาร ซึ่งพืชและ
น้ำที่สัตว์บริโภคนั้นสามารถเกิดการปนเปื้อนโลหะหนักได้หลายทิศทาง เช่น การใช้ยาฆ่าแมลงในเกษตรกรรม 
การใช้อาหารสำเร็จรูปในการเลี้ยงสัตว์ การเทของเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมลงสู่ดิน น้ำ หรืออากาศ จึงให้
เกิดการสะสมในพืช น้ำ หรือดินที่สัตว์ใช้บริโภค เมื่อสัตว์ได้รับโลหะหนักที่เกิดจากการปนเปื้อนแล้ว โลหะหนัก
จะเข้าไปสะสมในร่างกายของสัตว์ เพราะฉะนั้นจึงต้องมีการควบคุมค่าโลหะหนักของวัตถุดิบที่นำมาผลิตเจ
ลาติน รวมทั้งควบคุมค่าโลหะหนักของผลิตภัณฑ์เจลาตินด้วย จากผลการทดสอบจากแลบภายนอกนั้นอยู่ใน
ค่าที่กำหนดคือ ตรวจไม่พบสารดังกล่าว ซึ่งค่าโลหะหนักนั้นจำเป็นที่จะต้องควบคุม เนื่องจากการบริโภคของ
มนุษย์โดยทั่วไปจะมีการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนโลหะหนักเข้าไปอยู่ตลอด เพื่อเป็นการควบคุมการได้รับสาร
โลหะหนักดังกล่าว ทางโคเด็กซ์จึงกำหนดค่าที่สามารถพบได้ในอาหารน้ำหนัก 1 กิโลกรัมเอาไว้ เพื่อควบคุม
การเข้าไปสะสมของสารโลหะหนักในร่างกายตลอดอายุขัยของมนุษย์ 

 ค่าสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เป็นค่าที่ต้องควบคุมเนื่องจากเป็นสารที่พบอยู่ในวัตถุดิบที่นำมาใช้ผลิตเป็น
เจลาติน เช่น จากกระดูก หรือจากหนังวัว จากข้อกำหนดขององค์การอาหารและยา (อย.) ในประเทศไทย
กำหนดใหถ้้าเกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จะถูกจัดให้เป็นสารก่อภูมิแพ้ จากผลการทดสอบของห้องปฏิบัติการ
ภายนอกได้ค่าเท่ากับ 24.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งตามข้อกำหนดของอย.จัดว่าเป็นสารก่อภูมิแพ้ แต่ใน
ข้อกำหนดของโคเด็กซ์จะกำหนดไว้ที่ 40 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 ค่าทางจุลินทรีย์ ซึ่งเป็นค่าที่ควบคุมตามข้อกำหนดของโคเด็กซ์ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด  (Standard 
plate count), เชื้อแอนเทอโรแบคทีเรีย (Enterobacteriacea) เช่น Escherichia coli, Salmonella spp.
และเช ื ้อสเตร ็ปโตคอคไคท ั ้ งหมด  (Lancefield group D streptococci) เช ่น Streptococcus bovis, 
Enterococcus faecium ผลการทดสอบปรากฏว่าเป็นไปตามข้อกำหนดทุกประการ ซึ ่งการควบคุมค่า
ดังกล่าวมีความสำคัญท้ังด้านการขนส่ง และตอนขายให้ลูกค้าเพ่ือนำไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆต่อไป  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2 ผลการรับรองเครื่องหมายฮาลาล 
 เครื่องหมายฮาลาล คือ สัญลักษณ์ท่ีใช้รับรองผลิตภัณฑ์อาหารว่าไม่มีสิ่งเจือปนที่ไม่ขัดกับหลักศาสนา

อิสลาม หมายความว่าอาหารที่ได้รับการรับรองตราฮาลาล (Halal) นั้นได้ผ่านกรรมวิธีในการผลิต ผสม ปรุง

ประกอบ หรือแปรสภาพตามศาสนบัญญัติแล้วโดยผู้ที่มีอำนาจในการออกเครื่องหมายฮาลาลในประเทศไทย

ให้แก่ผู้ผลิต คือ คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย ดังนั้นการจัดทำการรับรองเครื่องหมายฮาลาล 

โดยคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย ทางบริษัทฯ ได้ทำการขอรับรองฮาลาลเมื่อวันที่ 9 เดือน

มิถุนายน พ.ศ.2566 โดยทำการอัปโหลดไฟล์ตามเอกสารภาคผนวกที่ จ ได้แก่ หนังสือเชิญตรวจผลิตภัณฑ์ 

สำเนาหนังสือรับจดทะเบียนนิติบุคคล บัญชีรายชื่อที่ขอใช้เครื่องหมายรับรอง ข้อมูลการจัดจำหน่ายในประเทศ 

ข้อมูลการนำเข้า สัญญาคำขอใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล สำเนาใบอนุญาตนำหรือสั่งอาหารเข้ามาใน

ราชอาณาจักร (อ.7) แผนที่แสดงที่ตั้งโดกังเก็บสินค้า (โดยสังเขป) ลงในระบบของหน่วยงานฮาลาล ดังนี้ 

 4.2.1 เข้าสู่ระบบฮาลาลโดยเข้าที่เว็บไซต์ www.halal.or.th  
  เตรียมเอกสารเพื ่ออัปโหลดลงในระบบดังเอกสารภาคผนวก จ เอกสารประกอบการขึ้น
ทะเบียนเพื่อขอการรับรองฮาลาล ซึ่งบริษัทฯเป็นผู้นำเข้า ดังนั้นจึงต้องเลือกตัวเลือก “นำเข้า” เพื่อโหลด
เอกสารดังนี้ 

- หนังสือเชิญตรวจผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นหนังสือเก่ียวกับการเชิญคณะกรรมการตรวจกิจการฝ่าย 

กิจการฮาลาลเพื่อมาตรวจผลิตภัณฑ์เจลาตินทุกขั้นตอนเพื่อรับรองว่าผลิตภัณฑ์เจลาตินได้ผลิต นำเข้าและจัด

จำหน่ายอย่างถูกต้องและเป็นไปตามข้อกำหนดของหลักการอิสลาม 

- สำเนาหนังสือรับรองจดทะเบียนนิติบุคคล เป็นเอกสารเกี่ยวกับหนังสือรับรองบริษัทฯ ซึ่ง 

ออกให้โดยกรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ 

- บัญชีรายชื่อผลิตภัณฑ์ที่ขอใช้เครื่องหมายรับรอง เป็นเอกสารรายชื่อผลิตภัณฑ์ทั้งหมดท่ีจะ 

ขอการรับรองเครื่องหมายฮาลาล 

- ข้อมูลการจัดจำหน่ายในประเทศ เป็นเอกสารข้อมูลการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในประเทศ  

ซึ่งปริมาณท่ีจำหน่ายต้องสอดคล้องกับปริมาณท่ีนำเข้า 

- ข้อมูลการนำเข้า เป็นเอกสารข้อมูลการนำเข้าผลิตภัณฑ์เจลาตินจากต่างประเทศ 

- สัญญาคำขอใช้เครื่องหมายฮาลาล เป็นเอกสารการให้คำสัญญากับทางคณะกรรมการกลาง 

อิสลามแห่งประเทศไทยว่าจะปฏิบัติตามระเบียบการใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล 

- สำเนาใบอนุญาตนำหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร หรือ อ.7  

- แผนที่แสดงที่ตั้ง โกดังเก็บสินค้า 

- ใบรับรองฮาลาลของโรงงานผู้ผลิต 

- ข้อมูลผลิตภัณฑ์ด้านข้อกำหนดของสินค้า (Specification) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.halal.or.th/
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รูปที่ 4.17 อัพโหลดเอกสารลงในระบบฮาลาล 

 เมื่อดาวน์โหลดเอกสารลงระบบแล้ว  ทำการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ เพ่ือขอรับรองฮาลาล ซึ่งในส่วนนี้จะ
เป็นการเพ่ิมข้อมูลของซัพพลายเออร์  

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.18 การเพ่ิมข้อมูลผลิตภัณฑ์ 

โดยเลือกคำว่า “เพ่ิมข้อมูลผลิตภัณฑ์” โดยต้องเตรียมข้อมูลของซัพพลายเออร์ได้แก่ ข้อมูลผลิตภัณฑ์
เจลาติน ใบรับรองฮาลาลจากซัพพลายเออร์โดยที ่ใบรับรองฮาลาลต้องได้รับการรับรองจากหน่วยงานที่
น่าเชื่อถือและหน่วยงานฮาลาลในประเทศให้การยอมรับ โดยสามารถดูเอกสารประกาศจากหน้าเว็บไซต์ของฮา
ลาล เมื่อเพ่ิมข้อมูลของซัพพลายเออร์ให้ทำการกดเลือกและกดเข้าไป พร้อมใส่ข้อมูลเอกสารลงในระบบ 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.19 อัปโหลดเอกสารของซัพพลายเออร์ลงในระบบฮาลาล 

 เมื่อใส่เอกสารของซัพพลายเออร์แล้วเรียบร้อย ในระบบจะปรากฏข้อมูลของซัพพลายเออร์นั้นๆขึ้นมา 
จากนั้นให้กดเลือกรายการดังกล่าว เพ่ือจะทำการขอการรับรองฮาลาลของรายการนั้นๆ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.20 การเลือกรายการเพ่ือขอรับรองฮาลาล 

จากนั ้นในระบบให้ตรวจสอบเอกสารใบรับรองแบบร่างฉบับภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เมื่อ
ตรวจสอบอย่างถูกต้องแล้วให้กดส่งคำร้อง เพ่ือให้ข้อมูลส่งถึงเจ้าหน้าที่เพ่ือตรวจสอบเอกสาร 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.21 ตรวจสอบเอกสารใบรับรองร่างและการส่งคำร้อง 

 จากนั้นเจ้าหน้าที่จะทำการตรวจสอบเอกสาร หากมีข้อผิดพลาดหรือมีเอกสารที ่ต้องแก้ไขทาง
เจ้าหน้าที่จะโทรมาแจ้งให้แก้ไข โดยเตรียมเอกสารที่แก้ไขแล้วลงในระบบ และกดส่งคำร้องใหม่ เมื่อไม่มี
เอกสารใดๆแก้ไขแล้วประมาณ 15-30 วันทำการทางเจ้าหน้าที่จะทำการนัดเข้าตรวจสถานประกอบการและ
ชำระค่าธรรมเนียมต่างๆก่อน  
 4.2.2 การตรวจสอบสถานประกอบการ  

         ซึ่งขั้นตอนนี้จะดำเนินการภายหลังจากที่คณะกรรมการตรวจสอบเอกสารผ่านแล้วมีการนัด

หมายกับผู้ประกอบการเพ่ือเข้าตรวจสถานประกอบการ โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

  4.2.2.1 คณะผู้ตรวจสอบไปตรวจสถานประกอบการตามท่ีนัดหมาย 

  4.2.2.2 ประชุมชี้แจงร่วมกันระหว่างคณะผู้ตรวจสอบของฝ่ายกิจการฮาลาลกับฝ่ายสถาน

ประกอบการก่อนดำเนินการตรวจสอบใช้เวลาประมาณ  30  นาที โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



47 
 

   -แนะนำตัวเพื่อทำความรู้จักระหว่างคณะผู้ตรวจสอบของฝ่ายกิจการฮาลาลกับฝ่าย

สถานประกอบการ 

   -หัวหน้าคณะผู้ตรวจสอบชี้แจงหลักการ ระเบียบฯ เหตุผล และความจำเป็นในการ

ตรวจพิจารณาก่อนให้การรับรองฮาลาล 

   -ฝ่ายสถานประกอบการบรรยายสรุปเกี่ยวกับกระบวนการผลิต วัตถุดิบ ส่วนผสม 

หรือสารปรุงแต่ง การบรรจุ การเก็บรักษา การขนส่ง และอื่นๆ ให้คณะผู้ตรวจสอบทราบ ซึ่งคณะ    ผู้

ตรวจสอบประกอบด้วย หัวหน้าคณะผู้ทรงคุณวุฒิด้านศาสนาอิสลาม ผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิทยาศาสตร์  และผู้มี

ประสบการณ์ด้านการผลิตหรือนำเข้า ส่วนฝ่ายประกอบการจะต้องประกอบด้วย ผู้จัดการ ตัวแทนฝ่าย

ผู้บริหาร หัวหน้าฝ่ายนำเข้า หัวหน้าฝ่ายขึ้นทะเบียน เป็นสำคัญ หรือฝ่ายอื่นๆที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 

  4.2.2.3 ฝ่ายสถานประกอบการนำคณะผู้ตรวจสอบพิจารณากระบวนการผลิตวัตถุดิบ 

สถานที่ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา สถานที่นำเข้า โกดังเก็บสินค้า และอ่ืนๆ ดังรูปที่ 4.22 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.22 กรรมการฮาลาลเข้าตรวจประเมินคลังเก็บสินค้าของผู้ประกอบการนำเข้า 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  4.2.2.4 คณะผู้ตรวจสอบให้คำแนะนำแก่ผู้ยื่นคำขอเมื่อเห็นว่าผู้ประกอบการ ดำเนินการไม่

ถูกต้อง หรือมีข้อบกพร่อง เพ่ือจะได้ดำเนินการให้ถูกต้องต่อไป 

  4.2.2.5  คณะผู้ตรวจสอบรายงานผลให้คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลพิจารณา 

 4.2.3 พิจารณาผลการตรวจสอบและให้หนังสือรับรอง 

  4.2.3.1 คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการพิจารณาให้คณะกรรมการกลาง

อิสลามแห่งประเทศไทยพิจารณาอนุญาต 

  4.2.3.2 เรียกเอกสารหรือผลวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์เพ่ิมเติมในกรณีท่ีจำเป็น 

  4.2.3.3 คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลแจ้งผลพิจารณาของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง

ประเทศไทยให้ผู้ขอรับรองฮาลาลทราบ 

  4.2.3.4 ผู้ขอซึ่งได้หนังสือรับรองฮาลาลแล้วและมีความประสงค์ขอใช้เครื่องหมายรับรองฮา

ลาลกับคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยจะออกหนังสือสำคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรอง    ฮาลาลแก่

ผู้ขอเมื่อผู้ขอชำระค่าธรรมเนียมแล้ว 

  จากนั้นจะได้ใบรับรองฮาลาลของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และได้รับ

เลขที่รับรองฮาลาล คือ 99 A457 081 07 65 และ 99 A457 082 07 65 ของซัพพลายเออร์ Halal Gelatin 

Pvt., Ltd.   ดังรูปแนบที่ 4.23 
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รูปที่ 4.23 ใบรับรองฮาลาลของบริษัท ฮาลามิกส์ฯ 

 จากการศึกษาผลการประเมินซัพพลายเออร์เพื่อใช้เป็นอีกหนึ่งทางเลือกใหม่ในการนำเข้าสินค้าเจ-
ลาตินนั้นจะทำให้เห็นถึงแนวโน้ม และการประเมินความเสี่ยงที่จะเกิดขึ้นในการทำธุรกิจร่วมกันทั้งในด้านความ
ยั่งยืนขององค์กร คุณภาพของเจลาติน และความปลอดภัยต่อการนำมาใช้ในผลิตภัณฑ์อื่นๆของลูกค้าบริษัท 
ฮาลามิกส์ฯ เพื่อที่จะกำหนดมาตรการป้องกันเพื่อลดความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นในการทำธุรกิจร่วมกันใน
อนาคต ทั้งนี้ทางบริษัท ฮาลามิกส์ฯ ให้ความสำคัญอย่างยิ่งกับคุณภาพ และความปลอดภัยของเจลาติน อีกทั้ง
ยังให้ความสำคัญต่อการได้รับการรับรองเครื่องหมายฮาลาลของเจลาตินในประเทศไทย เพ่ือสร้างความเชื่อมั่น
ต่อการใช้สินค้าของลูกค้าบริษัท ฮาลามิกส์สืบต่อไป 

 4.2.4 การติดตามและประเมินผล 

  4.2.4.1 ดำเนินการติดตามและกำกับดูแลสถานประกอบการซึ่งได้รับรองฮาลาล หรือให้ใช้

เครื่องหมายรับรองฮาลาล ให้ปฏิบัติตามสัญญาและระเบียบอย่างเคร่งครัด โดยใช้กลไกการตรวจสอบดังนี้ 

   -ให้มีผู้ตรวจการอาหารฮาลาลเพ่ือตรวจสอบสินค้าอาหารฮาลาลในตลาด 

   -ศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงานการปฏิบัติงานของที่ปรึกษาสถานประกอบการ 
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บทที่ 5 

สรุปผล 

5.1  การประเมินผู้ค้าเจลาตินชื่อ Halal Gelatin Pvt., Ltd. ผ่านระบบออนไลน์โดยใช้โปรแกรม  Google 
Meet โดยใช้หลักการประเมินตามข้อกำหนดของ GHPs  

จากการประเมินโดยใช้การตรวจประเมินซัพพลายเออร์ ซึ่งให้ซัพพลายเออร์พาเยี่ยมชมโรงงานผ่าน
การประชุมวิดีโอทางไกล พบว่าซัพพลายเออร์มีสถานประกอบการการผลิตอยู่จริง และมีมาตรฐาน โดยมีจุด
แข็งด้านการบริการ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ และจุดอ่อนคือเสถียรภาพทางการเงิน และความยั่งยืน
ของธุรกิจ โดยผลคะแนนประเมินโดยรวมแล้วได้ร้อยละ 88.42 ทางบริษัทฯจึงยอมรับผู้ขาย กล่าวคือเป็นการ
ยอมรับซัพพลายเออร์แต่จำเป็นต้องมีมาตรการป้องกันด้านการเงิน อีกทั้งผลการทดสอบค่าทางกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย์ พบว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามที่กำหนดไว้  ซึ่งสามารถเสนอขายให้กับลูกค้าในกลุ่มของกัมมี่
เยลลี่ได้ 

 
5.2 ศึกษาแนวโน้มการนำเจลาตินไปใช้ของลูกค้าในประเทศไทย โดยทดสอบค่าทางกายภาพ  เคมี 
จุลินทรีย์ อ้างอิงข้อกำหนดตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

การทดสอบคุณภาพตัวอย่างผลิตภัณฑ์เจลาตินจากซัพพลายเออร์ทางด้านกายภาพ ได้แก่ สี กลิ่น  
ความใส คา่ความแข็งของเจล ค่าความหนืดของเจล ค่าทางเคมี และค่าจุลินทรีย์ โดยเป็นไปตามข้อกำหนดของ 
CODEX Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives 2012 ว ่ าด ้ วย เร ื ่ อง 
Edible Gelatin โดยทำการทดสอบในห้องปฏิบัติการทั้งภายในและภายนอกบริษัทฯของผู้ขาย Halal Gelatin 
Pvt., Ltd. พบว่าให้ผลการทดสอบผ่านทุกรายการทดสอบ ซึ่งค่าความแข็งของเจล และค่าความหนืดของ
ผลิตภัณฑ์เจลาตินที่ทำการทดสอบผ่านนั้นสามารถนำมาขายให้กับลูกค้ารายที่ผลิตกัมม่ีเยลลี่ 
 
5.3 การขอการรับรองเครื่องหมายฮาลาล พร้อมทั้งได้รับเครื่องหมายรับรองฮาลาลในประเทศไทย 
 จากการศึกษาการรับรองเครื่องหมายได้เข้าใจถึงวิธีการขอการรับรองเครื่องหมายฮาลาลในระบบการ
รับรองฮาลาล ซึ่งบริษัทฯได้ทำการต่ออายุและเพ่ิมรายการเข้าไปในช่วงต่ออายุของปี พ.ศ. 2566 และได้รับการ
รับรองเครื่องหมายฮาลาลในวันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ.2566  และใบรับรองหมดอายุในวันที่ 25 มิถุนายน พ.ศ.
2568 
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ข้อเสนอแนะ 

 ควรมีการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการจริง เพ่ือใช้เป็นผลประกอบการตัดสินใจร่วมกับข้อมูลที่
มี ณ ปัจจุบัน 
 ควรทำระบบการตรวจประเมินซัพพลายเออร์ให้มีมาตรฐานและสามารถใช้ได้กับทุกซัพพลายเออร์ที่
จะทำการซื้อขายกันในอนาคต 
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ภาคผนวก ก 

เอกสารการประเมินซัพพลายเออร์ด้านข้อมูลทั่วไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 รูปที่ ก.1 ข้อมูลทั่วไปของซัพพลายเออร์ 
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รูปที่ ก.2 คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เจลาติน 
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รูปที่ ก.3 ส่วนประกอบของวัตถุดิบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูป ก.4 ข้อมูลบรรจุภัณฑ์ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ ก.5 ข้อมูลสารก่อภูมิแพ้ในผลิตภัณฑ์ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ก.6 ข้อมูลการดัดแปลงพันธุกรรมในผลิตภัณฑ์เจลาติน 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข 

การตรวจประเมินซัพพลายเออร์ด้านวิธีการผลิตที่ดี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ข.1 รายงานการประเมินซัพพลายเออร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ค 

คณะกรรมการผู้ตรวจประเมินซัพพลายเออร์ 

ตารางท่ี ค.1 รายชื่อคณะกรรมการการตรวจประเมินซัพพลายเออร์ 

ชื่อ-สกุล ฝ่าย ประวัติ ตำแหน่ง 

คุณซัยฟุ้ลเลาะห์ เพ็ชร์นูร์ ฝ่ายบริหาร 
# ปริญญาตรีวิทยาศาสตร์จุลชีววิทยา 
# ผ่านการฝึกอบรม ISO9001, ISO22000 

ประธาน 

คุณลลิตา โดดแช ฝ่ายบริหาร 
# ปริญญาตรีด้านโลจิสติก 
# ผ่านการฝึกอบรม ISO22000 

รองประธาน 

คุณฟิรเดาส์ มลคาน 
ฝ่ายประสานงาน

ต่างประเทศ 
# ปริญญาตรีวิศวกรรมอาหาร 
# ผ่านการฝึกอบรม HACCP, ISO2200 

คณะตรวจ
ประเมิน 

คุณกาญจนาพร เลพายัพ 
ฝ่ายประสานงาน

ต่างประเทศ 
# ปริญญาตรีธุรกิจการบิน 

คณะตรวจ
ประเมิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ง 

ผลการทดสอบคุณสมบัติของเจลาติน 

 

รูปที่ ง.1 ผลทดสอบค่าความแข็งของเจล และความหนืดของเจล 

 

รูปที่ ง.2 ผลทดสอบสี กลิ่น และความใส ของเจลาติน ทดสอบสอบขณะเป็นสารละลาย 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ง.3.1 ผลทดสอบค่าทางเคมี และค่าทางจุลินทรีย์ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ง.3.2 ผลทดสอบค่าทางเคมี และค่าทางจุลินทรีย์ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ง.4.1 มาตรฐาน Codex Edible Gelatin 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ ง.4.2 มาตรฐาน Codex Edible Gelatin 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ง.4 เอกสารข้อกำหนดของสินค้าของผู้ขาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก จ 

เอกสารประกอบการขึ้นทะเบียนเพื่อขอการรับรองฮาลาล 

 

รูปที่ จ.1 รายชื่อผลิตภัณฑ์ท่ีขอยื่นขึ้นทะเบียนฮาลาล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ จ.2 ใบอนุญาตนำเข้าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.7) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ จ.3 หนังสือรับรองบริษัทฯ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ จ.4 เอกสารใบรับรองฮาลาลจากซัพพลายเออร์ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ จ.5 หนังสือเชิญตรวจผลิตภัณฑ์เพ่ือขอการรับรองฮาลาล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ จ.6 สัญญาขอใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ฉ 

เอกสารประกอบ 

 

รูปที่ ฉ.1 เอกสารใบรับรองมาตรฐาน GMP 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ฉ.2 เอกสารใบรับรองมาตรฐาน HACCP 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ฉ.3 เอกสารใบรับรองมาตรฐาน FSSC22000 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ ฉ.4 เอกสารใบรับรองมาตรฐาน Kosher 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประวัติผู้เขียน 

ชื่อ-นามสกุล : นางสาวซอลลา พงศ์ยี่หล้า 
วันเดือนปีท่ีเกิด : 31 กรกฎาคม 2538 
ที่อยู่ปัจจุบัน : 9/100 หมู่ที่ 5 แขวงกระทุ่มราย เขตหนองจอก 
 กรุงเทพฯ 10530 โทร 097-1632051 
ประวัติการศึกษา  
พ.ศ. 2563 : วิทยาศาสตรบัณฑิต คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 
ประวัติการทำงาน  
มีนาคม 2564-ปัจจุบัน ปฏิบัติงานในตำแหน่ง เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และ 
 เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุมเอกสาร 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 




