
เรื่อง
แนวทางการตรวจรบัรองฮาลาล 

เพ่ือการส่งออกต่างประเทศ

นายคทาวุธ เลาะหมุด 
หวัหน้างานต่างประเทศและประชาสมัพนัธ์

ฝ่ายกิจการฮาลาล 

ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลาม

แหง่ประเทศไทย

โครงการอบรมผู้ตรวจรับรองมาตรฐานตาม
หลักการฮาลาล 

20-21 ธันวาคม 2565
ณ โรงแรมนูโว ซิต้ี 



องค์กรท่ีมีความเกี่ยวขอ้งในเร่ืองฮาลาลของต่างประเทศ



รายช่ือโรงเชือดท่ีไดรั้บการรับรองจาก MOCCAE

แนวทางการปฏิบติัในการส่งออกสินคา้

ฮาลาลไปตลาดตะวนัออกกลาง (GCC) 

ต่อ



รายช่ือโรงเชือดท่ีไดรั้บการรับรองจาก DVS



รายช่ือโรงเชือดท่ีไดรั้บการรับรองจาก MOCCAE

แนวทางการปฏิบติัในการส่งออกสินคา้

ฮาลาลไปตลาดตะวนัออกกลาง (GCC) 

ต่อ



การประเมินโรงงานเชือดสัตวปี์ก
เพื่อมาตรฐานการรับรองประเทศสหรัฐอาหรับเอมิ เรสต์ ตะวันออกลาง และ

ประเทศมาเลเซีย

❖ 1.สถานท่ีตั้งและอาคารการผลิต

❖ 2.การบ ารุงรกัษาและการท าความสะอาด

❖ 3.การควบคุมกระบวนการผลิต

❖ 4.เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการผลิต

❖ 5.การสุขาภิบาล

❖ 6.บุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน



1. สถานท่ีตั้งและอาคารการผลิต

สภาพอาคารของโรงพกัสตัว ์

-มีความแข็งแรง

-สามารถป้องกนัการปนเป้ือนทางดา้นกายภาพ

-มีพื้ นท่ีเพียงพอต่อการตรวจสอบจากผูเ้ชี่ยวชาญ

-มีพื้ นท่ีเชื่อมต่อกบัส่ิงอ านวยความสะดวก

-สามารถท าความสะอาดไดแ้ละสุขาภิบาลของพาหนะในการขนส่ง



2.การบ ารุงรกัษาและการท าความสะอาด

- การออกแบบอุปกรณแ์ละเคร่ืองมือจะตอ้งจดัท าจากโลหะท่ีไมก่ดักร่อนไดง้่าย 

สามารถท าความสะอาดได ้และเพื่อป้องกนัอนัตรายต่อสุขอนามยั

- ตอ้งมีการออกแบบเพื่อรองรบัระบบการท าความสะอาดไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ

- ระบบการใชค้วามรอ้นเพื่อการฆ่าเช้ือตามมาตราฐานท่ีไดก้ าหนดไวจ้ าเป็นตอ้งมี

ตวัช้ีวดัชดัเจน เช่นอุณหภูมิของน ้าภายในบ่อลวกคือ 55 องศาเซลเซียส เป็นตน้

- กรงและรถขนส่งจะตอ้งท าความสะอาดและฆ่าเชื้ ออยา่งน้อย หน่ึงครั้งต่อวนั อยา่งมี

ประสิทธิภาพ



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.1  การผลิตขั้นตน้

- ผูผ้ลิตขั้นตน้ (ฟารม์)และส่วนราชการท่ีมีอ านาจตอ้งจดัท าระบบขอ้มลูเกี่ยวกบั

อนัตรายและสภาวะท่ีมีในสตัวท่ี์อาจส่งผลกระทบต่อความปลอดภยัและเหมาะสมต่อ

การบริโภค

- พื้ นท่ีท่ีเก็บสตัวปี์กและส่วนอ่ืนๆจะตอ้งแยกจากพื้ นท่ีเชือดสตัวม์ีการท าความสะอาด

และการบรรจุหีบหอ่

- ผูป้ระกอบการการน าหลกัการวเิคราะหอ์นัตรายและจุดวกิฤตตอ้งควบคุม 

(HACCP)มาใชใ้นการก าหนดมาตรการดา้นสุขลกัษณะและน าไปปฏิบติัตลอดโซ่

อาหาร



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.2 สุขลกัษณะของสตัวท่ี์น ามาเชือด

- ผูป้ระกอบการตอ้งมีการจดัท าระบบเอกสารบนัทึกขอ้มูลขั้นตอนการผลิตขั้นตน้ 

(ฟารม์ )ท่ีเกี่ยวขอ้งมากท่ีสุดเท่าท่ีเป็นไปไดใ้นดา้นสถานะสุขภาพของสตัวท่ี์เกี่ยวขอ้ง

การผลิตเน้ือท่ีปลอดภยัและเหมาะสมต่อการบริโภค ขอ้มูลเหล่าน้ีควรจดัท าใหก้บัโรง

ฆ่าสตัวอ์ยา่งเหมาะสมตามสภาพวะแวดลอ้ม

- ผูป้ระกอบการตอ้งมีวธีิการป้องกนัการเกิดเชื้ อโรคจากสตัวส์ู่คน

- ผูป้ระกอบการตอ้งปฏิบติัตามกฏหมายอยา่เคร่งครดัต่างๆเช่นการขนยา้ยสตัว์



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.3 การขนสง่

- การขนส่งจะตอ้งไม่ปะปนกนัระหวา่งสตัวต่์างสายพนัธแ์ละสอดคลอ้งตามหลกัการ

ศาสนาอิสลาม

- การขนส่งสตัวท่ี์จะน ามาเชือดควรมีความปลอดภยัและไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพ

เน้ือสตัว์

- ผูข้นส่งจะตอ้งไดร้บัการฝึกอบรมมาเป็นผูข้นยา้ยสตัวม์ายงัพื้ นท่ีจะเชือดเพื่อลดการ

กระท าทารุณต่อสตัว์

- ผูข้นส่งตอ้งมีการขึ้ นทะเบียนผูข้นยา้ยสตัวต์ามระเบียบของบริษัทฯ



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.4 ขอ้ก าหนดฯเกี่ยวกบัสตัวท่ี์น ามาเชือดสตัว์

- สตัวท่ี์น ามาเชือดตอ้งสตัวท่ี์ไดผ่้านการขออนุญาตจากกรมปศุสตัวแ์ละ

สอดคลอ้งกบัศาสนาอิสลามก าหนดไว ้

- สตัวท่ี์จะเชือดตอ้งเป็นสตัวท่ี์มีชีวติอยูแ่ละไม่เป็นโรค

สตัวท่ี์จะเชือดจะตอ้งไดร้บัอาหารท่ีปลอดภยัและเป็นอาหารท่ีฮาลาล



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.5 การตรวจสอบการควบคมุและการประทบัตราสตัวท่ี์เชือด

- การเชือดสตัวจ์ะตอ้งกระท าโดยการตรวจสอบและผ่านการประเมินจากฝ่ายกิจการฮาลาล 

ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง่ประเทศไทย

- ผูป้ระกอบการตอ้งยื่นเอกสารเพื่อการรบัรองการเชือดสตัวต์ามหลกัการศาสนาอิสลาม 

และรบัรองการตรวจสอบณ.สถานท่ีผลิต( โรงเชือดสตัว)์ จนผ่านการรบัรองฮาลาลและได้

หมายเลขการรบัรองผลิตภณัฑด์งักล่าว

- การใชเ้ครื่องหมายรบัรองฮาลาลผูป้ระกอบการตอ้งยื่นเอกสารเพื่อขออนุญาตการใช้

เครื่องหมายบนสินคา้



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.6 ขอ้ก าหนดของผูท่ี้ท าการเชือด

-ผูเ้ชือดสตัวต์อ้งมีคุณสมบติัและสอดคลอ้งกบัศาสนาอิสลามก าหนดไว ้

-ผูท่ี้เชือดสตัวจ์ะตอ้งเป็นบุคคลท่ีผ่านการอบรมกบัฝ่ายกิจการฮาลาล ส านักงาน

คณะกรรมการกลางอิสลามแหง่ประเทศไทย เท่าน้ัน พรอ้มเอกสารใบรบัรองฯ

-ผูท่ี้ท าการเชือดตอ้งขึ้ นทะเบียนผูเ้ชือดประจ าสถานประกอบการและมีการปรบัขอ้มูล

ใหเ้ป็นปัจจุบนั



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.7 ขอ้ก าหนดอปุกรณแ์ละเครื่องมือ

-อุปกรณ ์เคร่ืองมือในสายการผลิตของงานเชือดจะตอ้งสะอาดและไม่ปนเป้ือนวตัถุดิบท่ีไม่

ฮาลาล และไมท่ าจากวสัดุท่ีไมฮ่าลาล

-เครื่องมือท่ีใชใ้นการเชือดตอ้งมีความคมจากมีดและเคร่ืองมือจะตอ้งไม่ท าจากกระดูกสตัว ์

เล็บหรือฟัน (ควรท าจากสแตนเลส)

-การท าความสะอาดและการดูแลรกัษาเครื่องจกัรหรืออุปกรณท่ี์ตอ้งสมัผสักบัอาหาร     

ฮาลาล จะตอ้งไม่ใชน้ ้ายาท าความสะอาด น ้ามนั หรือไขมนัท่ีมีส่วนประกอบท่ี              

ไมฮ่าลาลหรือมีส่วนประกอบท่ีไมเ่หมาะสมในการใชก้บัอาหาร



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.8 ขอ้ก าหนดในกระบวนการเชือด

- การเชือดสตัวส์่งเสริมใหก้ล่าวตกับีร

- การเชือดสตัวจ์ะตอ้งเป็นวธีิท่ีถูกตอ้งและสอดคลอ้งกบัศาสนาอิสลาม

ก าหนดไว ้

- การลวก การถอนขน จะตอ้งแน่ใจวา่ สตัวไ์ดต้ายแลว้อยา่งสมบรูณ์



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.9 หลกัปฏิบตัิทัว่ไปในการเชือด

- การพกัสตัวต์ามขอ้ก าหนดไมน่อ้ยกวา่ 30 นาที

- การเชือดสตัวค์วรปฏิบติัไปในทิศทางกิบลตัและส่งเสริมตกับีรก่อนการเชือด

- สถานประกอบการตอ้งจดัพ้ืนท่ีการเชือดใหเ้หมาะสมหรือมีพ้ืนท่ีใหเ้พียงพอต่อ

การปฏิบติังานเชือด

- การเชือดสตัวต์อ้งปฏิบติัตามระเบียบและขอ้ก าหนดฯของกรมปศุสตัวแ์ละ

สอดคลอ้งกบัศาสนาอิสลาม เชน่ ระยะเวลาในการสะเด็ดเลือดไมน่อ้ยกวา่ 180 
วนิาที



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.10 การช็อตไฟฟ้าหรือการท าใหส้ลบ

- ผูป้ระกอบการควรจดัท าตารางการใชก้ระแสไฟตามขนาดของสตัวท่ี์เชือด 

- การสอบเทียบ(Carlibation) และการทวนสอบ(Validation) ของ

เครื่องช็อตสตัว ์ควรมีการจดัท าทวนสอบตามระบบคุณภาพก าหนดไว ้

- การควบคุมระดบัน ้าของเคร่ืองช็อตไฟฟ้าใหเ้หมาะสม



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.11 สุขลกัษณะของอาหารสตัวห์รือสว่นประกอบของอาหารสตัว์

- การใหอ้าหารสตัวจ์ะมีการควบคุมช่วงเวลาท่ีสตัวม์ีความตอ้งการโปรตีนในแต่ละช่วงชีวติ

ของสตัว ์พรอ้มบนัทึกการใชอ้าหารสตัว ์เอกสารจากฟารม์ สพส. 001

- ส่วนราชการจะมีการควบคุมการใชย้ารกัษาสตัวแ์ละสารเคมีท่ีใช ้เพื่อลดการปนเป้ือนซ่ึง

อาจเป็นผลใหเ้กิดสารเคมีตกคา้งในเน้ือในระดบัท่ีท าใหผ้ลิตภณัฑไ์มป่ลอดภยัต่อการ

บริโภคของมนุษย์

- อาหารสตัวห์รือส่วนประกอบของอาหารสตัวท่ี์อาจน าไปสู่โรคสตัวส์ู่คนและเป็นพาหะไปสู่

ประชากรสตัวท่ี์ถูกเชือด



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.12 การตรวจสอบสตัวปี์กทนัทีหลงัจากการเชือด

- ตอ้งมีผูต้รวจสอบท่ีเป็นมุสลิม(เช็คเกอร)์ ตรวจสอบความสมบรูณข์องแผลเชือด

- ในกรณีมีสินคา้แปรรูปไก่ในการผลิตเดียวกนั เช่น เสียบไม ้จะตอ้งมีการส่งตวัอยา่ง

สินคา้เพื่อสุ่มตรวจหาปริมาณแอลกอฮอลจ์ากการใชส้่วนผสมท่ีมีส่วนผสมท่ีเป็น

ตอ้งหา้มทางศาสนาอิสลามก าหนดไว ้เช่น มีการเติมมิรีนในการผลิตไก่ย่าง

- การตรวจสอบคุณภาพซากสตัวจ์ะไดร้บัการตรวจประเมินจากเจา้หน้าท่ีกรมปศุสตัว์

(DLD )



3.12 การตรวจสอบสัตวปี์กทันทีหลังจากการเชือด (รูป)



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.13 การตดัและเอากระดกูออก

- การตรวจสอบกบักระบวนการผลิตใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานของสินคา้น้ันๆ

- การควบคุมอุณหภูมิภายในซากจะตอ้งไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส

- การท าความสะอาดจะไมใ่ชผ้า้หรือกระดาษ ควรเลือกการใชน้ ้าไหลผ่าน หรือโดย

น ้าท่ีอดัอากาศ(แรงดนัน ้า)

- อวยัวะภายในท่ีถูกน าออกมาจากซาก จะตอ้งท าการแยกออกจากซากสตัวท์นัที



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.14 กระบวนการแช่เยน็ 

- อุปกรณท่ี์ใชส้ าหรบัแช่เยน็เน้ือสตัวปี์กและวตัถุดิบอ่ืนท่ีรบัประทานได ้

จะตอ้งท าดว้ยสแตนเลสหรือวสัดุท่ีเหมาะสมอ่ืนๆและตอ้งด าเนินการ

บ ารุงรกัษาเพื่อลดการเจริญเติบโตและการเพิ่มจ านวนของจุลินทรีย์



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.15 น ้าแข็ง

- การตรวจสอบคุณภาพน ้าแข็งตามกฏหมายก าหนด

- น ้าแข็งท่ีใชแ้ช่เยน็จะไมน่ ามาใชซ้ ้าหรือก่อนหน้าน้ี

- สภาพหอ้งท่ีจดัเก็บน ้าแข็งตอ้งมีระเบียบการป้องกนัการปนเป้ือนจาก

เชื้ อจุลินทรีย/์กายภาพ



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.16 น ้าใช ้น ้าดื่ม น ้าอปุโภค

- ปริมาณน ้ารอ้นและน ้าเยน็ท่ีสามารถจดัหาไดแ้ละกระจายไปยงัส่วนต่างๆ

ไดเ้หมาะสม

- การก าหนดอุณหภูมิตามจุดท่ีควบคุมควรมีการแสดงหลกัฐานใหช้ดัเจน

- การเลือกใชส้ารเคมีเพื่อท าความสะอาดตอ้งสอดคลอ้งกนั



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.17 แสงสว่าง

- การก าหนดค่าความแข็มขน้ของแสงสวา่งแต่ละพื้ นท่ีไมเ่ท่ากนัควรมี

การก าหนดและตรวจสอบใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐานส่วนของราชการ 

(กรมสวสัดีการคุม้ครองแรงงาน)

- การแยกพื้ นท่ีท างานต่างๆในส่วนการผลิตจะตอ้งสอดคลอ้งกบัระบบ

คุณภาพก าหนดไว ้



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.18 การบรรจุ

- การก าหนดความเร็วในการบรรจุจะตอ้งสอดคลอ้งกบัอตัราการไหลของผลผลิต   

โดยค านึงถึงการหลีกเล่ียงการสะสมซากในพื้ นท่ีบรรจุ

- พื้ นท่ีหอ้งบรรจุตอ้งก าหนดอุณหภูมิภายในหอ้งบรรจุ ตอ้งไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส

- วสัดุท่ีใชบ้รรจุสินคา้เน้ือสตัวปี์กตอ้งถูกสุขลกัษณะและมีความทนทานเพียงพอ

- ไมค่วรใชว้สัดุบรรจุภณัฑเ์ดิมอีกครั้ง

- การแสดงเอกสารรบัรองฮาลาลของบรรจุภณัฑ ์( ถา้มี )



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.19 การเก็บรกัษา

- โรงเชือดสตัวจ์ าเป็นตอ้งมีสถานท่ีท่ีเหมาะสมการจดัเก็บแช่เยน็หรือแช่แข็งและ

ตอ้งสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน GSO ท่ีระบุไว ้

- พื้ นท่ีส าหรบัล าเลียงเน้ือสตัวปี์กตอ้งมุงหลงัคาเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน

- ตอ้งมีมาตรการท่ีมีประสิทธิภาพเพื่อก าจดัแมลง พยาธิ หนูและเช้ือราโดยมีขอ้

ควรระวงัเพื่อหลีกเล่ียงการปนเป้ือนซาก

- พื้ นท่ีผลิตและโรงเชือดสตัวต์อ้งสามารถป้องกนัการเขา้ของนกและสตัวอ่ื์นๆ



3.การควบคุมกระบวนการผลิต

3.20 การตดิฉลาก

- การจดัท าฉลากท่ีเหมาะสมสอดคลอ้งกบัระบบคุณภาพควรมีวนัท่ีผลิตแสดงบน

ฉลากใหเ้ห็นชดัเจน

- การก าหนดรุ่นการผลิต( Lot No. )เพื่อการแยกสินคา้สินคา้ท่ีผ่านการช็อตและไม่

ผ่านการช็อต

- การแสดงผลิตภณัฑห์รือแสดงสินคา้ตอ้งมีการแยกพื้ นท่ีขายใหช้ดัเจนและไมป่ะปน

กบัส่ิงฮารอม



4.เครื่องมือ เครื่องจกัรท่ีใชใ้นการผลิต

- ส่ิงอ านวยความสะดวกและอุปกรณจ์ะตอ้งอยใูนสถานะท่ี

เหมาะสมแกก่ารซ่อมบ ารุง

- เคร่ืองมือและเคร่ืองจกัรสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจาก

น ้ามนัหล่อล่ืนและสารเคมีท าความสะอาด

- อุปกรณท่ี์ใชม้ีการท าความสะอาดและมีการลบัมีดใหค้มเสมอ

การจดัท าโปรแกรมบ ารุงรกัษาเป็นเอกสารการซ่อมบ ารุงได้

เหมาะสม



5.การสุขาภิบาล

- ตอ้งมีมาตรการป้องกนัท่ีเหมาะสมเพื่อใหม้ัน่ใจวา่ขยะทั้งหมดถูก

ก าจดัและไม่กอ่ใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพหรือส่ิงแวดลอ้มของ

ประชาชน

- ตอ้งด าเนินการเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนจากของเสีย ตอ้งมีการ

บนัทึกสามารถทวนสอบยอ้นกลบั



6.บุคลากรและสุขลักษณะของผูป้ฏิบัติงาน

- การก าหนดระเบียบและแนวทางปฏิบติัส าหรบัผูเ้ยีย่มชม เพื่อจะไดม้ีการ

ป้องกนับุคคลภายนอกเขา้โรงงานไดง้่าย

- การยนืยนัหรือรบัรองสุขภาพของผูค้วบคุมสตัวปี์กและบุคคลอ่ืนๆ ท่ีสมัผสั

สตัวปี์กในโรงเชือดสตัวต์อ้งไดร้บัการตรวจสุขภาพมีใบรบัรองถูกตอ้ง

- การปฏิบติัตามขอ้ก าหนดของระบบคุณภาพ เช่น การสวมถุงมือในขณะ

ปฏิบติังานและการลา้งมือก่อนปฏิบติังาน 



6.บุคลากรและสุขลักษณะของผูป้ฏิบัติงาน

6.1 โปรแกรมควบคมุสุขอนามยั

- การใหค้วามรูต่้อเจา้หนา้ท่ีระดบัควบคุมคุณภาพท่ีตอ้งดูแลหอ้งปฏิบติัการ 

จ าเป็นตอ้งมีประสบการณโ์ดยตรง

- การมอบหมายพนักงานท่ีดูแลการท าความสะอาดและไดผ่้านการอบรมเร่ือง

การท าความสะอาดและสารเคมีท่ีใชท้ าความสะอาดรวมถึงอุปกรณแ์ละเคร่ืองมือ

ท าความสะอาดท่ีถูกตอ้ง

- ตอ้งมีบนัทึกเก่ียวกบัสุขภาพของบุคลากร



6.บุคลากรและสุขลักษณะของผูป้ฏิบัติงาน

6.2 การฝึกอบรมดา้นสุขอนามยัส าหรบัเจา้หนา้ที่

การจดัการใหค้วามรูด้า้นสุขอนามยัสตัวปี์กและการท าความสะอาด



สิ่งท่ี MALAYSIA เนน้      

- การสัมภาษณ์ผูเ้ชือดดา้นหลกัการศาสนา
- การจดัท า Halal Manual โดยรวมเร่ืองการการนยสิเขา้ไปดว้ย
- การจบัเวลาในการเชือด 
- การกล่าว “บิสมิลล่า”ในการเชือด
- การลบัมีด การลา้งมีด และมีดส ารอง
- อาหารท่ีพนกังานรับประทาน 
- เช็คเกอร์ HCP 2 3 4 5 6 
- พนกังานมุสลิมในระดบัผูบ้ริหารอยา่งนอ้ย 1 คน ฝ่ายจดัซ้ือ 1 คน
- การขนส่งตอ้งมีสญัญาในเร่ืองการขนส่งวา่จะไม่ขนส่งส่ิงตอ้งหา้ม และมี Checklist ท่ีชดัเจน
-เคร่ืองกรองน ้าตอ้งไม่ท ามาจากกระดูกสตัวท่ี์ไม่ฮาลาล



สิ่งท่ี MALAYSIA เนน้      

- การจดัท า Internal Audit and Management Review 
- เอกสารรายงานการเขา้ท างานของท่ีปรึกษาทุกเดือน
- แผนการอบรมของโรงงานเร่ืองฮาลาล ผูเ้ขา้อบรม
- โรงอาหารส าหรับพนกังาน
- หอ้งละหมาด ท่ีอาบน ้าละหมาด แยกชาย-หญิง 
- ใบรับรองฮาลาลของผลิตภณัฑใ์นโรงงาน
- ใบรับรองฮาลาลของวตัถุดิบ ในการน ามาเป็นส่วนผสมในการผลิต
-



สิ่งท่ีทาง UAE เนน้      

- Halal Certificate หรอื COA package and the wrapping material
- ตอ้งเชอืดแบบ Non-Stun เทา่นัน้ 
- การ Validation เครือ่งมอื stunner
- ระยะหา่งของพนกังานเชอืดแต่ละทา่นตามความเหมาะสม และพืน้ทีใ่นการเชอืด
- การแยก Lot Sub-Lot ของไก่ stun และ Non-stun ใหช้ดัเจนในการจดัเกบ็
- สารเคมใีนการท าความสะอาด
- Halal Certificate หรอื COA สารหล่อลื่นเครือ่งจกัร (lubrication)
-การใชร้ะบบ Real time ในการตรวจ (Video) กรณีทีไ่มม่สีญัญานเขา้ถงึ แต่ตอ้งมคีนของหน่วยงาน
รบัรองอยูใ่นกลอ้งดว้ย

-ระดบัน ้าในอ่าง stun (มาตรฐาน SMIIC)



จบการน าเสนอ

THE END

ThANK  YOU
Terima  kasih

THE CENTRAL ISLAMIC COUNCIL OF THAILAND
(CICOT)

ตอบขอ้สกัถาม


	Slide 1: เรื่อง แนวทางการตรวจรับรองฮาลาล  เพื่อการส่งออกต่างประเทศ
	Slide 2: องค์กรที่มีความเกี่ยวข้องในเรื่องฮาลาลของต่างประเทศ
	Slide 3: รายชื่อโรงเชือดที่ได้รับการรับรองจาก MOCCAE
	Slide 4: รายชื่อโรงเชือดที่ได้รับการรับรองจาก DVS
	Slide 5: รายชื่อโรงเชือดที่ได้รับการรับรองจาก MOCCAE
	Slide 6: การประเมินโรงงานเชือดสัตว์ปีก เพื่อมาตรฐานการรับรองประเทศสหรัฐอาหรับเอมิเรสต์ ตะวันออกลาง และประเทศมาเลเซีย 
	Slide 7: 1. สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต
	Slide 8: 2.การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด
	Slide 9: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 10: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 11: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 12: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 13: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 14: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 15: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 16: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 17: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 18: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 19: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 20: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 21: 3.12 การตรวจสอบสัตว์ปีกทันทีหลังจากการเชือด (รูป)
	Slide 22: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 23: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 24: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 25: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 26: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 27: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 28: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 29: 3.การควบคุมกระบวนการผลิต
	Slide 30: 4.เครื่องมือ เครื่องจักรที่ใช้ในการผลิต
	Slide 31: 5.การสุขาภิบาล
	Slide 32: 6.บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน
	Slide 33: 6.บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน
	Slide 34: 6.บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน
	Slide 35: สิ่งที่ Malaysia เน้น      
	Slide 36: สิ่งที่ Malaysia เน้น      
	Slide 37: สิ่งที่ทาง UAE เน้น      
	Slide 38

