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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาฉบับน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ที่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยโดยใช้แบบสอบถาม
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อาหารไปยังกลุ่มประเทศอ่ืน ๆ ได้แก่  ประเทศเวียดนาม พม่า ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย มาเลเซีย สหรฐั
อาหรับเอมิเรต์ ซาอุดิอาระเบีย ดูไบ อิสลาเอล ตุรกี และนอร์เวย์ และส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล 
มากที่สุด ในประเทศอ่ืน ๆ ได้แก่ ประเทศ เวียดนาม  

ผลการศึกษาพบว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มผีลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย ซึ่งหากพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า การจัด 
การด้านวัตถุดิบส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันมากทีสดุ รองลงมาคือด้านบรรจุ
ภัณฑ์และการขนส่ง ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล และกระบวนการผลิต ตามลําดับ 
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ABSTRACT 
 
This study aimed to investigate the management of halal certification. The 

impact created a competitive advantage for operators Thailand. The questionnaire 
was used to collect data. And samples for research using simple random sampling 
from the group. 

Operators exporting halal food. The certified Halal standards 44 which 
statistics used were percentage, average, standard deviation. Simple regression 
analysis and multiple linear regression analysis. The results showed that most 
respondents were female. A bachelor's degree Head office/ department head.  
The type of products mainly food and beverages. Which have been certified halal  
10 years and mainly export products to other countries, including Vietnam, Myanmar, 
the Philippines, Indonesia, Malaysia, the United Arab Emirates Post. Saudi Arabia, 
Dubai Islamic el Turkey and Norway and exporter of halal food as possible. In other 
countries, including Vietnam. 

The study indicated that Management certification of halal food. Have the 
effect of creating a competitive advantage for operators Thailand. Considering that it 
was found. Management of raw materials, resulting in the creation of competitive 
advantage fallback. Followed by packaging and transportation. Personal hygiene and 
production, respectively. 
 
Keywords: Materials Management, Process Management, Production Management, 
Packaging and Transport, Handling, Hygiene, Competitiveness 
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ด้านความต้องการของลูกค้า 

ตารางที่ 4.26: แสดงค่าความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหาร 59 
ฮาลาลกับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

หน้า 
ตารางที่ 4.27: แสดงค่าความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหาร 60 

ฮาลาล ได้แก่วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง  
สุขลักษณะส่วนบุคคล กับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการ 
อาหารไทย 

ตารางที่ 4.28: แสดงการสรุปผลการทดสอบตามสมมติฐาน 63 
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สารบัญภาพ 
 

หน้า 
ภาพที่ 2.1: ความสัมพันธ์ระหว่างการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล และความได้เปรียบ 33 

ทางการแข่งขัน 
 

 



บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ความสําคญั และท่ีมาของปัญหา 

ตลาดอาหารฮาลาล เป็นเป้าหมายสําคัญต่อเศรษฐกิจโลก เน่ืองจากการเติบโตของประชากร
มุสลิมที่มมีากถึง 1,900 ล้านคน หรือคิดเป็นร้อยละ 23 ของประชากรโลก (อุเทน โชติชัย, 2558) 
กระจายอยู่ในทุกภูมิภาคในโลก ครอบคลุมพ้ืนที่ในเอเชีย ตะวันออกกลาง และพื้นที่ในประเทศเครือ
สมาชิกขององค์การความร่วมมือโลกอิสลาม OIC 57 ประเทศ อันเป็นพ้ืนที่ที่มีกําลังซื้อค่อนข้างสูง มี
พ้ืนที่ที่อุดมด้วยแร่ธาตุ นํ้ามัน แต่ขาดความม่ันคงด้านอาหาร ฉะน้ันในเชิงของอุตสาหกรรมอาหารใน
การส่งออก ตลาดน้ีจะมีความต้องการสูงข้ึนอย่างต่อเน่ือง และมีศักยภาพมาก 

ปัจจุบัน ผู้ประกอบการไทย มีศักยภาพในการส่งออกอาหารเป็นอย่างมาก ซึ่งมูลค่าในการ
ส่งออกอาหารไทยในช่วง 6 เดือนแรก ปี 2558 มีมลูค่าถงึ 424,900 ล้านบาท (“โอกาสใหมข่อง
อุตสาหกรรมอาหารไทย”, 2558) โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ฮาลาล ปัจจุบันไทยอยู่ในอันดับ 1 ใน 5 ของ
โลก และเป็นประเทศที่ไม่ใช่ประเทศมุสลิม ที่ผลิตอาหารป้อนวงการอาหารฮาลาล เน่ืองจากมีพ้ืนที่
ด้านเกษตร รวมท้ังเนื้อสัตว์ เช่น ไก่ เป็นหลกั  

สําหรับสินค้าทีจ่ะเข้าสู่การเป็นสินค้าส่งออก น้ัน จะต้องคํานึงถึงมาตรฐานก่อน เพราะถ้าหาก
ไม่มีมาตรฐานตามที่กําหนดก็ไม่มีทางได้เปรียบในการแข่งขัน ฉะน้ันในกรณี มาตรฐานอาหารฮาลาล 
เป็นระบบเชิงบูรณาการ โดยมีองค์ประกอบสําคัญ คือ กระบวนการผลิตต้ังแต่เริ่มต้นถึงสิ้นสุด ตลอด 
“สายโซ่ การผลิต” จะต้อง “ฮาลาล” คือถกูต้องตาม บัญญัติศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่ง “ฮารอม” คือ
สิ่งที่ต้องห้ามตามบัญญัติศาสนาอิสลาม ได้แก่ วัตถุดิบ ส่วนประกอบ สารปรุงแต่ง สารพิษ สิ่งปนเป้ือน
ต่าง ๆ เป็นต้น ทั้งน้ีเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีดี ถูกสุขอนามัย มีคุณค่าอาหาร เป็นประโยชน์ต่อ
สุขภาพ (วรรณดี มหรรณพกุล, 2558) จึงเป็นเรื่องที่ทั้งส่วนงานภาครัฐ และเอกชนต้องร่วมมือกัน 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ฮาลาลให้เป็นมาตรฐาน เป็นที่น่าเช่ือถือ ยอมรับของผู้บริโภคท้ังในประเทศ และ
ต่างประเทศ เพ่ือเจาะตลาดอาหารฮาลาล ซึ่งเป็นเป้าหมายสําคัญเน่ืองจากประชากรชาวมุสลิมทีม่ีกว่า 
1,900 ล้านคน กระจายอยู่ในทุกภูมิภาคในโลก ขนาดของตลาดอาหารฮาลาลโลก มมีูลค่าการตลาด
โดยรวมที่ 1.1 ล้านเหรียญสหรัฐฯ เติบโตเพ่ิมขึ้นเฉลี่ยร้อยละ 7.4 ต่อปี โดยในช่วงคร่ึงแรกของปี 2557 
(มกราคม – มิถุนายน) ประเทศไทยมมีูลค่าการส่งออกอาหารฮาลาลอยู่ที่ 2,980 ล้านเหรียญสหรัฐฯ 
และคาดว่าภายในปี 2558 จะสามารถกระตุ้นยอดการส่งออกอาหารฮาลาลเพ่ิมข้ึนได้ไม่ตํ่ากว่าร้อยละ 
8 ต่อปี ทั้งน้ีตลาดส่งออกอาหารฮาลาลของไทยจะอยู่ในกลุ่มประเทศอาเซียนเป็นหลกั ส่วนตลาด
ประเทศกลุ่มตะวันออกกลาง และยุโรปน้ันยังถือว่ามีการส่งออกน้องกว่า เน่ืองจากอาหารฮาลาลของ
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ไทยส่วนมากจะเป็นผลิตภัณฑ์จําพวกอาหารทะเลซึ่งไม่เป็นที่นิยมบริโภคมากนักในกลุม่ประเทศดังกล่าว 
อีกทั้งกลุ่มประเทศดังกล่าวไม่ว่าจะเป็นฝรั่งเศล หรือออสเตรเลีย ก็เป็นคูแ่ข่งสําคัญที่ส่งออกอาหาร 
ฮาลาลมาเป็นลําดับต้น ๆ ของโลก โดยเน้นการเจาะตลาดกลุ่มประเทศอาหรับ และสง่ออกอาหารหนัก 
ทั้ง ไก่ และเน้ือวัว ซึ่งเป็นที่นิยมของกลุ่มผูบ้ริโภค นอกจากน้ัน ยังให้ความสําคัญต้ังแต่อาหารท่ีให้สัตว์
กิน เช่น หญ้า ก็ได้จดทะเบียนรับรองว่าเป็นอาหารฮาลาลอีกด้วย ต่างกับของประเทศไทยที่ขอจด
ทะเบียนเพียงแค่ตัวสัตว์เท่าน้ัน ซึ่งสิ่ง ๆ ต่าง ๆ เหล่าน้ีเป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการผลิตอาหารฮาลาลของ
ไทยต้องนําไปคิด และร่วมกันหาแนวทางที่จะพัฒนาอาหารฮาลาลของไทย ให้มีคุณภาพ และตรงกับ
ความต้องการของผู้บริโภคแต่ละกลุ่มเพ่ือทีจ่ะสามารถเจาะตลาดใหม่ ๆ และเพ่ิมส่วนแบ่งทางการค้า
อาหารฮาลาลให้มากข้ึนในอนาคต (อุเทน โชติชัย, 2558) 

จากการศึกษาค้นคว้าข้อมูลงานวิจัยในอดีตที่เก่ียวข้องมีงานวิจัยของ กนกวรณ จันทรอิ์นทร์ 
(2556) ศึกษาการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลของไทย งานวิจัยของ มาเรียม นะมิ (2552) ศึกษา
การตัดสินใจสง่ออกของผู้ผลิตอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารฮาลาในประเทศไทย งานวิจัยของ อลิสรา 
จันทร์ขาว (2543) ศึกษาแนวโน้มและปัจจัยที่มีผลต่อการสง่ออกอาหารฮาลาลของไทยไปกลุ่ม 
ประเทศตะวันออกกลางงานวิจัยของ วนิดา ศักดี (2550) ศึกษาการวิเคราะห์ความสามารถในแข่งขัน
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลของประเทศไทยงานวิจัยของ สุนทรารักษ์ สทุธิจันทร์ (2555) ศึกษาปัจจัย 
ที่มีผลกระทบต่อความได้เปรียบทางการแข่งขันของอุตสาหกรรมส่งออกอัญมณี และเครื่องประดับใน
ประเทศไทยงานวิจัยของ ศิรินารถ ศรีเมือง (2547) ศึกษาการส่งออกอาหารฮาลาลของประเทศไทยใน
ตลาดโลก งานวิจัยของ ดวงกมล ทองคําชุม (2549) ศึกษาแนวทางเตรียมความพร้อมเพ่ือขอรับรอง
มาตรฐานฮาลาลของอุตสาหกรรมการผลิตอาหารฮาลาลในประเทศ งานวิจัยของ กนกอร อ่อนเรือง 
(2556) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างกลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหมแ่ละความได้เปรียบทางการ
แข่งขันของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยงานวิจัยของ แกมกาญจน์ เหลืองวิรุจน์กุล (2553) ศึกษาปัจจยั
ที่มีผลต่อการสง่ออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของประเทศไทยไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น และเกาหลี
ใต้งานวิจัยของ สุพิชฌาย์ กลมรัตนกุล (2554) ศึกษาศักยภาพการส่งออกกุ้งสดแช่แข็งของไทยในตลาด
สหรัฐอเมริกา งานวิจัยของ ดุสิตา วงศ์ซื่อ (2548) ศึกษาเชิงกลยุทธ์ในการส่งออกกุ้งแช่แข็งไปประเทศ
เกาหลีใต้ของ บริษัทอาหารทะเลแช่แข็งจํากัดงานวิจัยของ สาริกา ค้าสุวรรณ (2554) ศกึษาภาพลักษณ์
อาหารฮาลาลไทยในกลุม่ผู้บรโิภคมุสลิมตะวันออกกลางงานวิจัยของ อารยา อายุบเคน (2557) ศึกษา
มาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบธุรกิจอาหารในจังหวัด
นนทบุรี 

ผู้วิจัยพบว่างานวิจัยเก่ียวกับอาหารฮาลาลในอดีตส่วนใหญ่จะทําการศึกษาในเรื่องของปัจจัย
ที่มีผลต่อการสง่ออกอาหารฮาลาล แต่ยังไมเ่คยมีการศึกษาเกี่ยวกับการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการส่งออก เพ่ือพัฒนาภัณฑ์อาหารฮาลาลให้เป็นมาตรฐาน เป็นที่
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น่าเช่ือถือ ยอมรับของผู้บริโภคท้ังในประเทศ และต่างประเทศดังน้ันผู้วิจัยจึงได้มีความสนใจที่ศึกษา
การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน
ของผู้ประกอบการไทย เพ่ือเป็นแนวทางให้ผู้ประกอบการธุรกิจส่งออกอาหารฮาลาล นําข้อมูลจากผล
การศึกษาในครั้งน้ี ไปพัฒนากลยุทธ์การตลาดให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น และเพ่ือสร้างความได้เปรียบ
ทางด้านการแข่งขันในการประกอบธุรกิจต่อไป 

 
1.2 วัตถุประสงค์การวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศึกษารูปแบบการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลผู้ประกอบการ
อาหารไทย 

1.2.2 เพ่ือศึกษาระดับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
1.2.3 เพ่ือวิเคราะห์ผลกระทบของการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  

ที่มีผลต่อระดับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1.3.1 ขอบเขตด้านประชากรการวิจัยคร้ังน้ีประชากรที่ศึกษา คือ ผู้ประกอบการส่งออก
อาหารฮาลาล ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาล จํานวน 419 ราย (กรมส่งเสริมการส่งออก, 2558 
อ้างใน วรรณดี มหรรณพกุล, 2558) 

1.3.2 กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยใช้วิธีสุ่มอย่างง่าย (Simple Random Sampling) โดยใช้
วิธีการเทียบสัดส่วนจากตารางสําเร็จรูปของ Krejcie และ Morgan (1970 , pp. 607 – 610)  
ที่ระดับความคลาดเคลื่อน ทีย่อมรับได้ 5% และระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 จะได้กลุ่มตัวอย่าง
เท่ากับ 201 ราย จากผู้ประกอบการทั้งสิ้น 419 ราย 

1.3.3 ตัวแปรที่เก่ียวข้องกับการศึกษา ประกอบด้วย 
1) ตัวแปรต้น คือ จัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล อัสมัน แตอาลี (2552) 
- วัตถุดิบ 
- กระบวนการผลิต 
- การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
- สุขลักษณะส่วนบุคคล 
2) ตัวแปรตาม คือ การสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน กนกอร อ่อนเรือง (2556) 
- ด้านประสิทธิภาพ 
- ด้านคุณภาพ 
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- ด้านนวัตกรรม 
- ด้านการตอบสนองต่อลูกค้า 

1.3.4 ขอบเขตด้านระยะเวลาในการดําเนินการวิจัย เดือนพฤศจิกายน 2558 – ธันวาคม 2559 
 
1.4 ประโยชนท์ี่คาดว่าจะได้รับ 

1.4.1 องค์การคลังสินค้าสามารถนําเรื่องการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ไปใช้ในการปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ขององค์การคลังสินค้า ยกมาตรฐานการผลิตให้สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารฮาลาล เพ่ือสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันในอุตสาหกรรมอาหารอาลาลต่อไปในอนาคต 

1.4.2 ผู้ประกอบการอาหารไทย และผู้ประกอบการอ่ืน ๆ ที่มีความสนใจจะปรับปรุงผลิตภัณฑ์
ให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหารฮาลาล สามารถนําข้อมูล และผลการวิจัยไปใช้เพ่ือสร้างความได้เปรียบ
ทางการแข่งขัน ให้สามารถตอบสนองความต้องการของตลาด 

1.4.3 นักวิจัย นักวิชาการ นักศึกษา และบุคคลท่ัวไป สามารถนําข้อมูลและผลการวิจัยไปใช้
เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นในการศึกษาค้นคว้าและต่อยอดในอนาคต 
 
1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 

ฮาลาล หมายถึง การผลิต การให้บริการ หรือการจําหน่ายใด ๆ ที่ไม่ขัดต่อบัญญัติของศาสนา
อิสลาม 

อาหารฮาลาล หมายถึง อาหารท่ีได้ผ่านกรรมวิธีในการทํา ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปร
สภาพ ตามศาสนบัญญัติ  

เคร่ืองหมายฮาลาล หมายถึง เคร่ืองหมายที่คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดต่าง ๆ ได้
อนุญาตให้ผู้ประกอบการทําการประทับ หรอืแสดงลงบนสลาก หรือผลิตภัณฑ์ หรือกิจการใด ๆ โดย
ใช้สัญญลักษณ์ที่เรียกว่า “ฮาลาล” ซึ่งเขียนเป็นภาษาอาหรับว่าภายในกรอบสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน 
หลังกรอบเป็นลายเส้นแนวต้ัง ใต้กรอบภายในเส้นขนานมคีําว่า “สํานักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย” โดยเคร่ืองหมายดังกล่าวน้ี จะออกให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร และเครื่องด่ืม 
ผลิตภัณฑ์ฮาลาล และหรือเน้ือสัตว์ฮาลาลท่ีนําเข้าจากต่างประเทศ  

การรับรองมาตรฐานฮาลาล หมายถึง กระบวนการผลิตต้ังแต่เร่ิมต้นถึงสิ้นสุด ตลอด “สายโซ่
การผลิต” จะต้อง “ฮาลาล” คือถูกต้องตาม บัญญัติศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่ง “ฮารอม” คือสิ่งที่
ต้องห้ามตามบัญญัติศาสนาอิสลาม อาท ิวัตถุดิบ ส่วนประกอบ สารปรุงแต่ง สารพิษ สิง่ปนเป้ือนต่าง ๆ 
เป็นต้น ทั้งน้ีเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีดี ถูกสุขอนามัย มีคุณค่าอาหาร เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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ผู้กําหนดมาตรฐาน หมายถึง อัลลอฮฺ (ซ.บ.) พระผู้เป็นเจ้า ศาสดามูฮําหมัด (ซ.ล.) 
หลักการสําคญั หมายถึง ฮาลาล (อนุมัติ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่งฮารอม (สิ่งต้องห้าม) 
และตอยยิบ (ดี) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

การบริหารมาตรฐาน หมายถึง องค์กรศาสนาอิสลามเป็นผู้รับผิดชอบตามบัญญัติศาสนา
อิสลาม และเจา้หน้าที่ตรวจรับรองมาตรฐานต้องเป็นมุสลิมที่ดีและมคีวามรู้ความสามารถในการ
ปฏิบัติหน้าที่ 

ระบบมาตรฐาน หมายถึง  เป็นระบบเฉพาะมาตรฐานฮาลาลซึ่งครอบคลุมทั้งความถูกต้อง 
(ฮาลาล)  และที่ดี (ตอยยิบ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม ช่ือระบบมาตรฐาน คือ ฮาลาล (Halal) 

วัตถุดิบ หมายถึง วัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิต ต้องมั่นใจว่าวัตถุดิบนั้น ๆ เป็นไปตาม
บทบัญญัติของอาหารฮาลาล น่ันคือไม่เป็นสิ่งที่ต้องห้ามหรือจัดอยู่ในข่ายฮารอม และทราบแหล่งที ่
มาชัดเจน 

กระบวนการผลิต หมายถึง การออกแบบโครงสร้างอาคารสถานที่ประกอบการ รวมถึงสิง่
อํานวยความสะดวกต่าง ๆ ให้เหมาะสมสําหรับการควบคุมกิจกรรมที่ขัดต่อบทบัญญัติของศาสนา
อิสลาม เช่น การจัดแบ่งบริเวณ High Care Area กับ Low Care Area ซึ่งหมายถึง การแบ่งบริเวณ 
ที่ต้องได้รับการควบคุมสุขลกัษณะอย่างเข้มงวดจากบริเวณทั่วไป หรือบริเวณท่ีไม่ได้ใช้ในการผลิต
อาหารฮาลาล ออกจากกันอย่างเด็ดขาด ทําการแยกสถานที่ผลิตอาหารฮาลาล และอาหารไม่ฮาลาล
ในทุกข้ันตอนต้ังแต่การเตรียมการผลิตกระบวนการผลิต และสถานที่เก็บรักษา 

การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง หมายถึง การเก็บรักษา การขนส่ง และวางจําหน่ายจะต้อง
แยกสัดส่วนเฉพาะอาหารฮาลาลไม่ปะปนกับสิ่งที่ไม่ฮาลาล  

สุขลักษณะส่วนบุคคล หมายถึง พนักงานทุกคนต้องทราบและเข้าใจบทบาทของตนเองและ
รับผิดชอบในการป้องกันอาหารจากการปนเป้ือน หรือเสื่อมเสียจากอันตรายและสิ่งต้องห้ามตาม
บทบัญญัติของศาสนาอิสลาม ผู้ปฎิบัติกับอาหารควรมีความรู้และความชํานาญที่จําเป็น เพ่ือให้
สามารถปฏิบัติต่ออาหารได้ถูกสุขลักษณะ และเป็นไปตามบทบัญญัติทางศาสนาและเพ่ือให้การ
ปฏิบัติงานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ  

การจัดการ หมายถึง การปฏิบัติการให้เป็นไปตามนโยบาย หรือแผนทีว่างไว้ 
ความเปรียบทางการแข่งขัน หมายถึง ความสามารถขององค์กรในการสร้างผลงานจากการ

ผลิตสินค้าหรือบริการที่ลูกค้าต้องการด้วยประสิทธิภาพที่เหนือกว่าคู่แข่ง 
ประสิทธิภาพ (Efficiency) หมายถึง ความสามารถในการใช้ทรัพยากรน้อยกว่าคู่แข่งในการ

ผลิตสินค้าหรือบริการอย่างเดียวกัน เพ่ือลดอัตราการสูญเสียการใช้เทคโนโลยีใหม ่ๆ รวมถึงการ
พัฒนาพนักงานให้มีความรู้ความสามารถได้อย่างเต็มศักยภาพ เพ่ือการบรรลุเป้าหมายสูงสุดของ
องค์กร ประสิทธิภาพมักจะถูกวัดในรูปของต้นทุนเมื่อเทียบกับผลงานที่ได้  
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คุณภาพ (Quality) หมายถึง เกณฑ์หรือระดับในการกําหนดมาตรฐาน เพ่ือสร้างคุณภาพของ
สินค้าหรือบริการและความน่าเช่ือถือให้เป็นท่ียอมรับทําใหลู้กค้าเกิดความประทับใจ  

นวัตกรรม (Innovation) หมายถึง การสร้างสรรค์สินค้าและบริการใหม่ ๆ ที่มคีวาม
หลากหลายของสินค้าหรือบริการ ตลอดจนแสวงหาวิธีการใหม่ ๆ ในการพัฒนาสินค้าหรือบริการที่
แตกต่างจากคู่แข่ง 

การตอบสนองต่อลูกค้า (Customer Responsiveness) หมายถึง การให้สินค้าหรือบรกิารที่
ตรงกับความต้องการของลูกค้าอย่างมีคุณภาพและรวดเร็ว เพ่ือให้ลูกค้าเกิดความพึงพอใจสูงสุด 
 



บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 
การศึกษาวิจัย เร่ือง การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการสร้าง

ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการไทย โดยได้ศึกษาค้นคว้าแนวคิด ทฤษฎี และ
งานวิจัยที่เก่ียวข้อง ตามลําดับหัวข้อต่อไปน้ี 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  
2.2 แนวคิดและทฤษฎีที่เก่ียวข้องกับการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
2.3 เอกสารงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
2.4 สมมติฐานการวิจัย  
2.5 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
2.1 แนวคิดและทฤษฎีการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

2.1.1 แนวคิดเก่ียวกับการจัดการ 
Bartol และ Martin (1998 อ้างใน สาคร สุขศรีวงศ์, 2550, หน้า 25) กล่าวไว้ว่า “การจัดการ

เป็นกระบวนการในการดําเนินการให้บรรลวัุตถุประสงค์ขององค์กร โดยการทําหน้าที่หลัก 4 ประการ 
ได้แก่ การวางแผน การจัดการองค์กร การช้ีนํา และการควบคุมองค์กร” 

Rue และ Byars (2002 อ้างใน สาคร สุขศรวีงศ์, 2550, หน้า 25) กล่าวไว้ว่า “การจัดการ 
คือ รูปแบบของงานซึ่งเก่ียวข้องกับการประสานทรัพยากรต่าง ๆ ขององค์กรอันได้แก่ ที่ดินแรงงาน 
และทุน เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ขององค์กร” 

Robbins และ DeCenzo (2005, p. 34) “การจัดการ (Management) หมายถึง ขบวนการ
ที่ทําให้งานกิจกรรมต่าง ๆ สาํเร็จลงได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีประสทิธิผลด้วยคนและทรัพยากร
ขององค์การ ซึ่งตามความหมายน้ีองค์ประกอบที่เก่ียวข้องกับการจัดการ ได้แก่ขบวนการ (Process) 
ประสิทธิภาพ (Efficiency) และประสิทธิผล (Effectiveness) ขบวนการ (Process) ในความหมาย
ของการจัดการน้ี หมายถึงหน้าที่ต่าง ๆ ด้านการจัดการ ได้แก่ การวางแผนการจัดองค์การ การโน้มนํา
องค์การ และการควบคุม”  

Druck (2006 อ้างใน สาคร สุขศรีวงศ์, 2550, หน้า 25) กล่าวไว้ว่า “การจัดการ หมายถึง 
การทํางานให้สําเร็จตามวัตถุประสงค์ขององค์กร ผ่านกิจกรรมต่าง ๆ ทางการจัดการ ซึ่งรวมถึง
กิจกรรม 4 ประการ ได้แก่ การวางแผน การจัดการองค์กร การช้ีนํา และการควบคุมองค์กร” 
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ศิริวรรณ เสรีรตัน์ และคณะ (2545 อ้างใน อุดม เจริญนิยมไพร, 2553, หน้า 8) ได้อธิบาย
ความหมายของการบริหารจัดการองค์กรว่ามีความเกี่ยวข้องกับธุรกิจหรือองค์กร แสดงให้เห็นจาก
กลุ่มบุคคลท่ีมาทํางานร่วมกัน ทํางานด้วยโครงสร้างและการประสานงานเป็นหลักการชัดเจนแน่ชัด
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้บรรลุความสําเร็จตามเป้าหมาย ซึ่งต้องใช้ทรัพยากรจากสภาพแวดล้อมทาง
ธุรกิจ ประกอบด้วย คน เงิน วัตถุดิบ เคร่ืองจักร วิธีการ และการบริหาร ให้บรรลุวัตถุประสงค์ที่
กําหนดไว้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งน้ีการบริหาร การจัดการจะสัมฤทธ์ิผลได้ต้องมีองค์ประกอบอยู่  
5 อย่าง การวางแผน การจัดการ การจัดคนให้เหมาะกับงาน การสั่งการ การควบคุม  

2.1.2 แนวคิดเก่ียวกับอาหารฮาลาล 
ความหมายของอาหารฮาลาล (หนังสือฮาลาล และฮารอมในอิสลามของเชคยูซุฟ  

อัลกอรดอวีย์) 
มุสลิมมีความศรัทธาว่า “ไม่มพีระเจ้าอ่ืนใดนอกจากอัลลอฮฺ นบีมุฮัมมัดเป็นผู้สื่อ (รอซลู) ของ 

อัลลอฮฺ” และมุสลิมมีความเชื่ออย่างมั่นใจว่า อัลลอฮฺ คือผู้สร้างมนุษย์ และ สรรพสิ่งในจักรวาลดังน้ัน 
คําบัญชาของอัลลอฮฺ (อัล – กรุอาน) คําสอนและแบบอย่างของนบีมุฮัมมัด (ซุนนะห์) จึงเป็นเรื่องที่
มุสลิมจะต้องปฏิบัติตามด้วยจริงใจและจริงจงั กล่าวคือ ปฏิบัติในสิ่งที่อนุมติั (ฮาลาล) และไม่ปฏิบัติสิ่ง
ที่เป็นข้อห้าม (ฮารอม) ด้วยความเต็มใจ และยินดี 
 ฮาลาล – ฮารอมในอิสลามจึงมิได้หมายความเพียงการบริโภคอาหารเท่าน้ัน แต่ครอบคลุมถึง
วิธีการดําเนินชีวิตในทุกด้าน เพราะอิสลามคือระบอบแห่งการดําเนินชีวิตของมนุษย์ 
 อาหารฮาลาล (Halal Food) เป็นสิ่งจําเป็นสําหรับมุสลมิในการบริโภค ส่วนผู้ที่มใิช่มุสลิม 
หากบริโภคอาหารฮาลาลก็จะได้ประโยชน์ต่อสุขภาพเช่นเดียวกัน เพราะอาหารฮาลาลจะต้องมี
กระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่งต้องห้าม (ฮารอม) และมี
คุณค่าทางอาหาร (ตอยยิบ) 

อัลลอฮฺ (ซ.บ.) ได้มีบัญชาไว้ในบทที่ 2 วรรคที่ 168 แห่งคัมภีร์อัล – กุรอาน ความว่า  
“โอ้มนุษย์ จงบริโภคสิ่งที่อนุมัติ (ฮาลาล) ทีดี่ (ตอยยิบ) จากสิ่งที่อยู่ในแผ่นดิน และจงอย่าตามบรรดา
ก้าวเดินของมาร (ชัยดอน) แท้จริงมันคือศัตรูที่ชัดแจ้งของพวกเจ้า”  

และอัลลอฮฺ (ซ.บ.) ได้กําชับผู้ศรัทธาไว้ในบทที่ 2 วรรคที ่172 ความว่า 
“โอ้บรรดาผู้ศรัทธา จงบริโภคสิ่งที่เราได้ให้เป็นปัจจัยยังชีพ ของพวกเจ้าจากสิ่งที่ดีทั้งหลาย 

และจงขอบคุณอัลลอฮฺเถิด เฉพาะพระองค์เท่าน้ันที่พวกเจ้าจักเป็นผู้เคารพผู้สักการะ”  
อาหารฮาลาลจึงมีความสําคัญต่อมนุษย์และเป็นสิ่งจําเป็นสําหรับมุสลมิทั่วโลก 
ความหมายของคําว่า “ฮาลาล ฮารอม ดอยยิบ มัสบุฮฺ” ในภาษาอาหรับมีดังน้ี 
ฮาลาล (Halal) แปลว่า อนุมติั, อนุญาต 
ฮารอม (Haram) แปลว่า ห้าม ตรงข้ามกับคําว่า ฮาลาล 
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ดอยยิบ (Toyyib) แปลว่า ดี มีคุณค่า ปราศจากอันตราย 
มัสบุฮฺ (Musbuh) แปลว่า เคลือบแคลงสงสยัว่าฮาลาล หรือฮารอม 
นบีมุฮัมมัด (ซ.ล.) ได้สอนว่า ฮาลาล คือ สิ่งที่อัลลอฮฺทรงอนุมัติให้เป็นสิ่งที่ถูกต้องในคัมภีร์

ของพระองค์ และฮารอม คอืสิ่งที่พระองค์ได้ทรงห้ามไว้ และที่เก่ียวกับที่พระองค์ทรงนิ่งเงียบน้ัน
พระองค์ได้ทรงอนุมัติให้เป็นความโปรดปรานแก่ท่าน 

สิ่งฮาลาลย่อมชัดแจ้งและสิ่งฮารอมก็ชัดแจ้ง แต่ระหว่างทั้งสองดังกล่าวมีสิ่งที่ไม่ชัดเจนอยู่  
ซึ่งคนส่วนมากไม่รู้ 

บรรดานักวิชาการอิสลามได้ให้คํานิยามว่า 
ฮาลาล คือ สิ่งที่อัลลอฮฺและรอซูล (นบีมุฮัมมัด) อนุมัติ 
ฮารอม คือ สิ่งที่อัลลอฮฺและรอซูลทรงห้าม 
มัสบุฮฺ คือ สิ่งที่ยังมีข้อเคลือบแคลงสงสัยและระบุไม่ได้ว่าฮาลาล หรือฮารอม จนกว่า จะ

วินิจฉัยให้ชัดเจนอย่างใดอย่างหน่ึง 
อาหารฮาลาล (Halal Food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งอนุมัติตามบัญญติั

ศาสนาอิสลามให้มุสลิมบริโภคหรือใช้ประโยชน์ได้ (สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล, 2548 อ้างใน 
วรรณดี มหรรณพกุล, 2558) 

จากความหมายที่กล่าวมาสรุปได้ว่า อาหารฮาลาล หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารซึ่ง
อนุมัติตามบัญญัติศาสนาอิสลามให้มสุลมิบริโภคหรือใช้ประโยชน์ได้ 

2.1.3 สิ่งสกปรก (น่ายิส) และการชําระลา้งให้สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
-  น่ายิส คือ สิง่สกปรกอันเป็นที่น่ารังเกียจตามท่ีศาสนาอิสลามกําหนดไว้เช่นปัสสาวะ 

อุจจาระ โลหิต นํ้าเหลือง นํ้าหนอง อาเจียน สุนัข สุกร ซากสัตว์ที่มิได้เชือด เป็นต้น 
-  ประเภทของน่ายิส และวิธีการชําระล้าง 

ก) มุค๊อฟฟะฟะห์ ได้แก่ ปัสสาวะของเด็กชายซึ่งอายุไม่ถึง 2 ขวบ ไม่ได้กนิหรือด่ืม
สิ่งอ่ืนที่ทําให้อ่ืนนอกจากนํ้านมของแม่  

วิธีการชําระล้าง ให้เช็ดน่ายิสออกเสียก่อน แล้วใช้นํ้าพรมบนรอยเปื้อนน่ายิสน้ันให้
ทั่วโดยไม่ต้องให้นํ้าไหลผ่านกใ็ช้ได้ 

ข) มู่ด้าวัสซิเดาะห์ ได้แก่ อาเจียน ปัสสาวะ โลหิต นํ้าหนอง นํ้าเหลือง ซากสัตว์ 
และน้ํานมของสัตว์ที่ห้ามรับประทาน  

วิธีการชําระล้าง ให้เช็ดน่ายิสออกให้หมดเสยีก่อน แล้วล้างด้วยนํ้าสะอาด โดยวิธีใช้
นํ้าไหลผ่าน 1 ครั้ง ก็ใช้ได้ แต่ถ้า 3 ครั้งจะดีกว่า 

ค) มู่ฆ็อลล่าเซาะห์ ได้แก่ สุนัข สุกร วิธีการชําระล้าง ให้ลา้งด้วยน้ําสะอาด โดยวิธีใช้
นํ้าไหลผ่าน 7 ครั้ง แต่ 1 ใน 7 ครั้งน้ัน ต้องเป็นนํ้าดินที่สะอาด (อน่ึง ควรใช้นํ้าดินในการล้างคร้ังที่ 1) 
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นํ้าที่ใช้ทําความสะอาด มี 7 ชนิด คือ 
1) นํ้าฝน นํ้าค้าง 
2) นํ้าทะเล 
3) นํ้าแม่นํ้า 
4) นํ้าบ่อ 
5) นํ้าหิมะ นํ้าแข็ง 
6) นํ้าลูกเห็บ 
7) นํ้าตาน้ํา 
ข้อพึงระวังเก่ียวกับการทําความสะอาดโดยการชําระล้าง 
1) สิ่งสกปรก (น่ายิส) และวิธีทําความสะอาดตามบัญญัติอิสลาม มีความแตกต่าง

จากความรู้สึกของคนทั่วไป 
2) นํ้าที่ใช้ชําระล้างสิ่งสกปรก (น่ายิส) จะต้องเป็นนํ้าสะอาดตามบัญญัติอิสลาม 
3) วิธีชําระล้างสิ่งสกปรก (น่ายิส) แต่ละประเภทมีกฎเกณฑ์เฉพาะซึ่งต่างจากวิธีการ

ทั่วไป เช่นจํานวนคร้ังของการล้าง นํ้าต้องไหลผ่าน หรือนํ้าดินเป็นต้น 
2.1.4 สัตว์ พชืและอาหารท่ีห้ามนํามาบริโภค (ฮารอม) 
 1) สัตว์ที่ห้ามนํามาบริโภคตามระเบียบฯ ว่าด้วยการรับรองฮาลาล พ.ศ. 2544 คือ 

ก) สุกร สุนัข หมูป่า ลิง แมว 
ข) สัตว์ที่กินเน้ือเป็นอาหาร และมีกรงเล็บ เช่นสิงโต เสือ หมี 
ค) สัตว์มีพิษหรือสัตว์นําโรค เช่น หนู ตะขาบ แมงป่อง 
ง) สัตว์มีพิษ และเป็นอันตราย เช่น งู 
จ) สัตว์น่ารังเกียจ เช่น หนอน แมลงวัน 
ฉ) สัตว์ที่ไม่อนุญาตให้ฆ่า เช่น มด ผึ้ง นกหัวขวาน 
ช) สัตว์ที่มีลักษณะเช่นเดียวกับลา เช่น ล่อ 
ซ) สัตว์ที่ตายเอง 
ฌ) สัตว์ที่ถูกรัดคอตาย ถูกตี หรือขว้างจนตาย ตกจากที่สูงลงมาตาย ถูกขวิดตาย  

ถูกสัตว์อ่ืนกัดกินจนตาย 
ญ) สัตว์ที่ถูกเชือดเพ่ือบูชายัญ 
ฎ) สัตว์ที่ถูกเชือดโดยกล่าวนามอ่ืนนอกจากอัลลอฮฺ 

2) พืชที่ห้ามนํามาบริโภค คือพืชมีพิษ และมีอันตราย 
3) อาหารหรือเคร่ืองด่ืมมีส่วนประกอบของแอลกอฮอล์ หรือมีสิ่งที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล, 2548 อ้างใน วรรณดี มหรรณพกุล, 2558) 
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2.1.5 กฎเกณฑ์การเชือดสัตว์ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
1) สัตว์ที่นํามาเชือด 

ก) เป็นสัตว์ที่ศาสนาอิสลามอนุมติัให้บริโภคได้เมื่อผ่านการเชือด 
ข) มีกรรมวิธีการเชือดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
ค) ไม่มีการทรมานหรือทารุณสตัว์ก่อนหรือขณะท่ีเชือด 

1) ผู้เชือด 
ก) ต้องเป็นมุสลิมหรือชาวคัมภีร์ที่เชือดสัตว์ตามวิธีการอิสลาม 
ข) มีสุขภาพจิตสมบูรณ ์
ค) ไม่เป็นโรคติดต่อที่สังคมรังเกียจ 

2) วิธีการเชือด 
ก) ให้กล่าวนามของอัลลอฮฺ เมื่อเริ่มเชือด (บิสมิลลาร์อัลลอฮุอักบัรฺ) 
ข) ควรผินหน้าไปทางกิบลัด 
ค) ควรเชือดโดยต่อเน่ืองในคราวเดียวกัน 
ง) เชือดให้หลอดลม หลอดอาหารและเส้นเลือดสองข้างลําคอขาดจากัน  
จ) สัตว์ต้องตาย เพราะการเชือดก่อนนําไปดําเนินการอย่างอ่ืน 

3) อุปกรณ์การเชือดเป็นของมีคม (ยกเว้นเล็บ กระดูก) อน่ึง สัตว์นํ้าศาสนาอิสลามอนุมัติให้ 
บริโภคได้โดยไม่ต้องเชือด (สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล, 2548 อ้างใน วรรณดี มหรรณพกุล, 2558) 

2.1.6 จัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่ง
ประเทศไทย, 2557 อ้างใน วรรณดี มหรรณพกุล, 2558) 

1) ผู้กําหนดมาตรฐาน 
1.1) อัลลอฮฺ (ซ.บ.) พระผู้เป็นเจ้า 
1.2) ศาสดามูฮําหมัด (ซ.ล.) 

2) หลักการสําคญั 
2.1) ฮาลาล (อนุมัติ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
2.2) ปราศจากสิ่งฮารอม (สิ่งต้องห้าม) 
2.3) ตอยยิบ (ดี) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

– ความสะอาด 
– ความปลอดภัยจากสารพิษและสิ่งปนเป้ือน 
– คุณค่าทางโภชนาการ 
– รักษาสิ่งแวดล้อม 
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3) การบริหารมาตรฐาน 
3.1)  องค์กรศาสนาอิสลามเป็นผู้รบัผิดชอบตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
3.2) เจ้าหน้าที่ตรวจรับรองมาตรฐานต้องเป็นมุสลิมที่ดีและมคีวามรู้ความสามารถ

ในการปฏิบัติหน้าที่ 
4) ระบบมาตรฐาน 

4.1) เป็นระบบเฉพาะมาตรฐานฮาลาลซึ่งครอบคลุมทั้งความถูกต้อง (ฮาลาล) และ
ที่ดี (ตอยยิบ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

4.2) ช่ือระบบมาตรฐาน คือ ฮาลาล (Halal) 
5) ปัจจัยการผลิต 

5.1) วัตถุดิบ ส่วนผสมและสารปรงุแต่งมีที่มาซึ่งพิสูจน์ได้ว่า “ฮาลาล” ปราศจากสิ่ง 
“ฮารอม” 

5.2) กระบวนการผลิต จะต้อง “ฮาลาล” ทุกข้ันตอน 
5.3) สถานที่ผลิตจะต้องสะอาด ปลอดภัย จากสิ่งปนเป้ือน มีระบบป้องกันสัตว์ทุก

ชนิดและไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล 
5.4) เคร่ืองจักร เคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิตจะต้องสะอาดและไม่ได้ร่วมกับการ

ผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล 
5.5) การเก็บรักษา การขนส่ง และวางจําหน่ายจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะอาหาร 

ฮาลาลไม่ปะปนกับสิ่ง ที่ไม่ฮาลาล เพ่ือป้องกันการสับสนและเข้าใจผิดของผู้บริโภค 
5.6) การล้างวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ใช้ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลมาก่อน จะต้องล้างให้

สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
5.7) พนักงาน 

(1) พนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลมิ หากมใิช่มุสลิมจะต้องไม่
เก่ียวข้องกับสิ่งที่ไม่ฮาลาลในขณะผลิตอาหารฮาลาล เช่น เน้ือสุกร เลือด แอลกอฮอล ์หรือสุนัข 

(2) พนักงานเชือดสัตว์ ต้องเป็นมุสลิมมีสุขภาพจิตสมบูรณ์ ไม่เป็นโรคที่
สังคมรังเกียจ และมีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับการเชือดสัตว์ตามบัญญติัศาสนาอิสลาม 
 อัสมัน แตอาล ี(2552) กล่าวถึงอาหารฮาลาลในบทบัญญัติอิสลาม เร่ืองขอ้กําหนดใน
มาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ให้ความสําคัญ 4 ด้าน คือ 

1) วัตถุดิบ 
2) กระบวนการผลิต  
3) การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
4) สุขลักษณะส่วนบุคคล 
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วัตถุดิบ ได้แก่ พืช สัตว์ และนํ้า       
 แนวทางการเลือกอาหารฮาลาลที่มาจากพืชอิสลามมิได้ห้ามอาหารที่มาจากพืช ยกเว้นสิ่ง
ต่อไปนี้ 

ก) พืชที่มีอันตราย เช่น พืชที่มพิีษที่มีภัยต่อร่างกาย 
ข) พืชที่ปนเป้ือนสิ่งสกปรก (นะญิส) 
ค) พืชที่มีสารเสพติด 
พืชทั้งสามชนิดที่กล่าวมาข้างต้นน้ี ที่จริงแล้วการห้ามไม่ให้บริโภค อันเน่ืองมาจากอันตราย 

และนะญสิสิ่งสกปรกที่ปนเป้ือนอยู่ในตัวของมัน ซึ่งถ้าหากสามารถชําระล้างหรือดึงสารพิษเสพติด
ออกจากมัน ก็จะทําให้พืชทั้งสามชนิดน้ีเป็นฮาลาลได้ เพราะฮารอม (ห้าม) ไมใ่ห้บริโภคเป็นการห้าม 
สาเหตุของผลที่จะเกิดขึ้นน้ันก็คืออันตราย หรือภาษาหลักกฎหมายอิสลามเรียกว่า หะรอม ลีฆ็อยรีฮี  
  (Prohibited for a reason other than itself ,الحراملغيره )
 ด้วยเหตุน้ี พืชทุกชนิดจึงเป็นวัตถุดิบที่เป็นอาหารฮาลาลท่ีไม่มีกระบวนการกํากับของศาสนา
มากเหมือนสัตว์ ซึ่งผู้ผลิตวัตถุดิบสามารถนําพืชสด ๆ หรอืมาแปรเป็นสนิค้าป้อนโรงงานอุตสาหกรรม 
อาหารฮาลาลในรูปแบบที่เป็นส่วนประกอบของอาหาร หรือสารปรุงแต่ง เช่น  

1) Jelly (เยลลี่) ที่เตรียมจากพืช 
2) Diglyceride (ไดกลีเซอไรด์) ที่เตรียมจากไขมันพืช ซึ่งนิยมใช้ทําสารอิมัลซิฟายเออร์  

ทําให้ไขมันแขวนลอยในน้ําได้ 
3) Enzyme (เอนไซม์) ที่เตรียมจากพืช ซึ่งเป็นสารช่วยเร่งปฏิกิริยา 
4) Fatty Acid กรดไขมัน ที่เตรยีมจากไขมันพืช  
5) Lecithin (เลซติิน) ที่เตรียมจากถ่ัวเหลือง 
6) Maltodextrin (มอลโตเด็กตริน) ที่ได้จากพืช 
7) Monoglyceride (โมโนกลีเซอไรด์) ที่เตรียมจากไขมันพืช ซึ่งเป็นสารที่นิยมใช้ทําเป็นสาร

อิมัลซิฟายเออร์ ทําให้ไขมันแขวนลอยในนํ้าได้ 
8) Phospholipids (ฟอสโฟลิปิด) ที่เตรียมจากพืช 

 หรือสารอ่ืน ๆ ที่สามารถเตรียมจากพืชได้ ก็เป็นสิ่งที่อนุมัติที่เป็นส่วนประกอบและสารปรุง
แต่งของผลิตภัณฑ์ของอาหารฮาลาลได้ แต่สิง่ที่ต้องคํานึงถึงก็คือ ต้องไม่ปนเปื้อนหรือปะปนกับสิงที่
ต้องห้ามจะเป็นสิ่งสกปรก หรือการเตรียมการที่ต้องห้าม เช่น แช่กับสุรา 
 แม้ว่า พืชจะเป็นวัตถุดิบที่โดยรวมแล้วเป็นทีอ่นุมัติทุกชนิด แต่หากมีการแปรไปเป็นสิ่งที่ 
มึนเมา เช่น การนําองุ่น อินทผลัม ข้าวบาร์เลย์ ไปหมักจนกลายเป็นสุรา หรือสกัดเป็นสารแอลกอฮอล์ 
และการสกัดสารจากพืชบางชนิดจนเป็นสารเสพติด เช่น เฮโรอีน มอร์ฟีน หรืออ่ืน ๆ ก็จะทําให้สิ่งที ่
ได้กล่าวมาทั้งหมดน้ีไม่เป็นทีอ่นุมัติและต้องห้ามไม่ให้ผสมหรือเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหาร 
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ฮาลาล ถึงแมน้ว่าไม่มีปฏิกิริยาทําให้มึนเมาหรือมีฤทธ์ิทําให้เสพติดได้ก็ตาม เพราะถือว่าสิ่งที่ได้กล่าวมา
น้ีเป็นสิ่งที่ต้องห้ามในตัวของมันเอง ด้วยเหตุที่ได้แปรสภาพเป็นสิ่งสกปรก (นะญสิ) แลว้ 
 สําหรับการเตรียมวัตถุดิบที่มาจากพืชน้ัน ตามที่เราทราบมาแล้วว่าพืช เป็นวัตถุดิบที่ฮาลาล 
เว้นแต่เป็นอันตรายกับมนุษย์ ทําให้มึนเมา หรือปนเป้ือนนะญิส ให้ทําการล้างจนสะอาด และทําให้
สารอันตรายหมดไปก็จะทําให้พืชกลับมาเป็นวัตถุดิบที่ฮาลาลสามารถนํามาประกอบเป็นอาหารและ
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ 

ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบที่มาจากพืช 
1) นําผักใส่ภาชนะที่มีรู (ตะแกรงหรือกระชอน) เปิดนํ้า หรือราดนํ้าใส่ผักในภาชนะ ให้นํ้า

ชําระล้างให้ทั่ว และไหลผ่านออกไป  
2) นําผักที่ล้างแล้วต้ังให้สะเด็ดนํ้า อย่านําไปใส่ในภาชนะที่ไม่มีรู เพราะนํ้าที่ไหลออกมาขัง

อยู่น้ัน คือ นะญิส เมื่อถูกกับผักก็จะทําใหผ้กัเป็นนะญิสไปด้วย 
ข้อควรระวัง การล้างผักที่มีกลีบใบเป็นช้ัน ๆ เช่น ผักกาดขาว กระหล่ํา ให้แกะใบแต่ละกลีบ

ออกเสียก่อน คัดส่วนที่ไม่ต้องการทิ้งไป แลว้จึงนํามาทําการล้างตามข้ันตอนที่ได้กล่าวมาแล้ว 
 แนวทางการเลือกวัตถุดิบที่มาจากสัตว์ 

การเตรียมวัตถุดิบที่มาจากสัตว์ทะเล 
 เน้ือสัตว์ทะเลไม่ต้องผ่านกระบวนการเชือดเหมือนกับสัตว์บก และสัตว์ทะเลที่ตายแล้วก็
สามารถนํามาประกอบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ แต่การเตรียมวัตถุดิบที่มาจากสัตว์ทะเลก็ควร
ปฏิบัติเพ่ือชําระล้าง จากนะญิส และทําใหเ้น้ือสัตว์ทะเลสะอาดถูกต้องตามหลักการอิสลาม มี
ดังต่อไปนี้ 

1) สัตว์ประเภทปลา ให้ขอดเกลด็ หรือขูดเมือกออกให้สะอาดแล้ว ผ่าท้องเอาเคร่ืองในออก
ให้หมด 

2) สัตว์ประเภทหอย ปู ถ้าจะนํามาประกอบอาหารทั้งเปลือกให้ทําความสะอาดเปลือก จน
แน่ใจว่าสะอาดแล้วเสียก่อน 

3) สัตว์ประเภทกุ้ง ให้ตัดส่วนทีแ่หลมออก แลว้ผ่าหัวดึงเส้นดําทิ้งเสียก่อน 
4) นําเนื้อสัตว์ต่าง ๆ ที่กล่าวมาแล้วข้างต้นน้ีใส่ในภาชนะที่มีรู (ตะแกรง หรอืกระชอน)  

ทําการล้างให้เลือดหรือสิ่งสกปรกออกให้หมด 
5) เปิดนํ้าหรือราดนํ้าใส่เน้ือสัตว์ในภาชนะนั้นอีกครั้งให้นํ้าชะล้างให้ทั่วและไหลผ่านออกไป 
6) นําเนื้อสัตว์ที่ล้างแล้วต้ังให้สะเด็ดนํ้า อย่านําไปใส่ในภาชนะที่ไม่มีรู เพราะนํ้าที่จะไหล

ออกมาขังอยู่น้ัน คือ นํ้านะญสิ เมื่อถูกกับเน้ือสัตว์ก็จะทําให้เน้ือสัตว์น้ันเป็นนะญิสไปด้วย 
 ข้อควรระวัง การนําเน้ือสัตว์ทะเลแช่แข็งไปแช่นํ้า เพ่ือให้เน้ือสัตว์น้ันอ่อนตัวลง ไม่ถือเป็น
การล้าง และน้าํน้ันไม่สามารถนํามาทําการล้างเน้ือสัตว์ได้อีก เพราะได้มีการปนเป้ือนนะญิสแล้ว 
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การเตรียมวัตถุดิบที่มาจากสัตว์บก 
สัตว์บกและสัตว์ปีกทุกชนิดที่ได้รับการอนุมัติให้บริโภคได้ต้องผ่านกระบวนการเชือดก่อนจะ

นํามาประกอบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ ส่วนสัตว์บกหรือสัตว์ปีกที่ตายเอง เป็นโรคตาย ถูกรถ
ชนตาย ถูกตีตาย ตกเขาตาย ฯลฯ รวมถึงถกูเชือดโดยผู้อ่ืนที่มิใช่ด้วยพระนามของอัลลอฮฺเป็นซาก
สัตว์ ซึ่งอิสลามถือว่าหะรอมนํามาบริโภคไม่ได้ 
 หลักเกณฑ์ในการเชือดสัตว์ตามหลักการอิสลาม ประกอบด้วย 

1) สัตว์ที่นํามาเชือด 
ก) เป็นสัตว์ที่ศาสนาอนุมัติให้บริโภคได้เมื่อผ่านกระบวนการเชือด 
ข) ไม่มีการทรมานหรือทารุณสตัว์ก่อนการทําการเชือด 
ค) สัตว์ต้องตายเพราะการเชือดก่อนนําไปดําเนินการอย่างอ่ืน 

2) ผู้เชือด 
ก) ต้องเป็นมุสลิม หรือชาวคัมภีร์ที่เชือดสัตว์ตามวิธีการอิสลาม 
ข) มีสติสัมปชัญญะที่สมบูรณ ์
ค) ไม่เป็นโรคติดต่อที่สังคมรังเกียจ 

3) วิธีเชือด 
ก) ให้กล่าวนามของอัลลอฮฺเมื่อเริ่มเชือด (บิสมลิลาฮฺ อัลลอฮุอักบัร) 
ข) ควรผินหน้าไปทางกิบลัต 
ค) ควรเชือดโดยต่อเน่ืองในคราวเดียวกัน โดยไม่ควรยกมีดขึ้นขณะทําการเชือด 
ง) เชือดให้หลอดลมขาด หลอดอาหารและเสน้เลือดสองข้างของลําคอขาดจากกัน 

4) อุปกรณ์การเชือด เป็นของมีคมที่คมกรบิ 
 ส่วนต๊ักแตนและสัตว์อ่ืนที่มลีักษณะเดียวกัน เป็นสัตว์ที่ถกูยกเว้นไม่ต้องผ่านกระบวนการ
เชือด โดยเป็นสัตว์ที่อนุมัติสามารถบริโภคได้โดยไม่ต้องทําการเชือด 

ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบที่มาจากสัตว์บก 
1) ให้หั่น หรือสับ เป็นขนาดที่ต้องการจะปรุงเสียก่อนหรือหัน่เป็นก้อนพอประมาณ จึงจะ

นํามาทําการล้าง การล้างเน้ือสัตว์ทั้งก้อนหรือทั้งตัวก่อนจะนํามาหั่นหรือสับ ทําใหม้ีเลือดติดค้าง ถือ
เป็นนะญิส (สิ่งสกปรก) และในกรณีที่จะสับเน้ือให้ละเอียดให้หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วนํามาล้างก่อนที่จะ
ทําการสับ 

2) สัตว์ประเภทไก่ เป็ด หรือนก เมื่อเอาเครื่องในออกแล้ว ให้ถึงหลอดลม หลอดอาหาร ปอด 
และเมือกเหนียว ๆ ทีม่ีอยู่ข้างปีกออกด้วย  

3) นําเนื้อใส่ในภาชนะที่มีรู (ตะแกรง หรือกระชอน) ทําการลา้งให้เลือดหรือสิ่งสกปรกออก
ให้หมด 
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4) เปิดนํ้าหรือราดนํ้าใส่เน้ือในภาชนะอีกครั้ง ให้นํ้าชําระล้างให้ทั่ว และไหลผ่านออกไป  
5) นําเนื้อสัตว์ที่ล้างแล้วต้ังให้สะเด็ดนํ้า อย่านําไปใส่ในภาชนะที่ไม่มีรู เพราะนํ้าที่จะไหล

ออกมาขังอยู่น้ัน คือ นํ้านะญิส เมื่อถูกกับเน้ือสัตว์จะทําให้เน้ือสัตว์เป็นนะญิสไปด้วย 
ข้อควรระวัง 
การนําเน้ือสัตว์แช่แข็งไปแช่นํ้า เพ่ือให้เน้ือสัตว์น้ันอ่อนตัวลง ไม่ถือเป็นการล้างและน้ําน้ันไม่

สามารถมาทําการล้างเน้ือสัตว์ได้อีก เพราะได้มีการปนเป้ือนนะญิสแล้ว 
การเลือกใช้นํ้า    

 ศาสนาอิสลามได้บัญญัติถึงน้ําประเภทต่าง ๆ ดังน้ี  คือ 
1) นํ้าสะอาด คือ นํ้าที่สะอาด และสามารถนําไปทําความสะอาดอ่ืนๆได้ทุกอย่าง นํ้าประเภท

น้ีมี 7 ชนิด คือ 
1.1) นํ้าฝน 
1.2) นํ้าทะเล 
1.3) นํ้าคลอง แม่นํ้า ห้วยนํ้า หรือแหล่งนํ้าที่คล้ายกัน 
1.4) นํ้าบ่อ 
1.5) นํ้าจากตาน้ํา นํ้าบาดาล 
1.6) นํ้าจากหิมะ 
1.7) นํ้าจากลูกเห็บ 

2) นํ้าที่ใช้แล้ว คือ นํ้าที่สะอาดแต่ถูกนําไปใช้ชําระล้างสิ่งอ่ืนก่อนแล้ว จะนํามาใช้ทําความ
สะอาดอีกไม่ได้ 

3) นํ้าสะอาดที่เปลี่ยนสภาพ คือ นํ้าสะอาดที่สารมารถนํามาใช้ทําความสะอาดสิ่งอ่ืน ๆ ได้  
แต่ไม่สมควรใช้ เช่นนํ้าที่ถูกแดดเผาจนร้อนอยู่ในสภาพที่อาจเกิดสนิมได้ 

4) นํ้าสกปรก (นายิส) คือ นํ้าที่มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู่และน้ําน้ันมีจํานวนไม่ถึง 196 ลิตร หรือ      
ประมาน 11 ป๊ีบ  

- ถ้านํ้าน้ันมีจํานวนมากกว่า 196 ลิตร และมีสิง่สกปรกปนเป้ือนอยู่ และทําให้
เปลี่ยนสี เปลี่ยนกล่ิน หรือรสเดิม ถือว่าเป็นนะญิส ห้ามนําไปทําความสะอาด 

- ส่วนนํ้าชา กาแฟ นํ้าส้ม น้ําหวาน นํ้าดอกไม้ นํ้าใส่ยาอุทยั หรืออ่ืน ๆ ทีม่ีลักษณะ
เดียวกัน เป็นนํ้าสะอาด สามารถนําไปเป็นส่วนประกอบของอาหารได้ แต่จะเอาไปชําระล้างทําความ
สะอาดสิ่งอ่ืนไม่ได้ 
 กระบวนการผลิต  
 กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล จะต้องฮาลาลทุก ๆ ขั้นตอน และอาหารที่ถือว่าผ่าน
กระบวนการฮาลาลได้ต่อเมื่อเข้าเง่ือนไขดังต่อไปนี้ 
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1) วัตถุดิบหรือองค์ประกอบของอาหารฮาลาลไม่มีสารปรุงแต่ง สารประกอบวัตถุดิบที่
ต้องห้ามตามหลักการอิสลาม 

2) อาหารต้องไม่ปนเป้ือนกับนะญิสไม่ว่ามากหรือน้อย 
3) อาหารท่ีเตรียม ผ่านกระบวนการ หรือผ่านการผลิตโดยสถานที่ผลิตอุปกรณ์ เคร่ืองมือ

ปราศจากการปนเป้ือนด้วยนะญิส 
4) การเก็บรักษาต้องไม่ปะปนหรือต้องไม่สัมผสักับภาชนะบรรจุที่ต้องห้าม 
ข้อเสนอแนะ 
1) พนักงานผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลิม หากมิใช่มุสลิมจะต้องไม่เก่ียวกับสิ่งที่ไม่ฮาลาล

ในขณะผลิตอาหารฮาลาล เช่น เน้ือสุกร เลอืด แอลกอฮอล์ หรือสุนัข เป็นต้น  
2) ถ้าหากจําเป็นต้องใช้พนักงานที่มิใช่มสุลิมก็ควรมีผู้ควบคุมที่เป็นมุสลมิ 
3) การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล ควรแยกเก็บรักษาในสภาพที่เฉพาะไม่ปะปนกับ

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่ฮาลาล 
4)  ภาชนะบรรจุที่เก็บรักษาอาหารฮาลาลจะต้องสะอาดปราศจากนะญิส  

 อุปกรณ์ สถานที่ การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
ด้วยอาหารฮาลาลจะต้องผ่านกระบวนการผลิตต้ังแต่เร่ิมต้นเตรียมการผลิต เลือกวัตถดิุบ 

ส่วนประกอบ สารปรุงแต่ง การปรุงอาหาร ตลอดสายโซ่การผลิต” เช่น สถานที่ผลิต อุปกรณ์ ภาชนะ
บรรจุภาชนะเก็บรักษา จะต้องฮาลาลถูกต้องตามบัญญัติศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่งหะรอมตาม
บทบัญญัติศาสนาอิสลาม 

แนวปฏิบัติต่อสถานที่ผลิต อุปกรณ์การผลติ และการขนส่งผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล มดัีงน้ี 
1) สถานที่ผลิต จะต้องสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งปนเป้ือนที่เป็นนะญิส มีระบบป้องกันสัตว์

ต้องห้ามเช่น สุกร สุนัข เข้าในบริเวณสถานที่ผลิตอาหารฮาลาล และไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไม่ 
ฮาลาล  

2) เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์การผลิตจะต้องสะอาด และไม่ได้ร่วมกับการผลิตสิ่งที่
ไม่ฮาลาล 

3) การขนส่งจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะอาหารฮาลาล ไม่ปะปนกับผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาล 
4) การล้างสถานที่ผลิต เครื่องมือ อุปกรณ์และการขนส่งจะต้องล้างให้สะอาดตามบัญญัติ

ศาสนาอิสลาม เช่น  
4.1) นํ้าที่ใช้ต้องเป็นนํ้าสะอาด และเป็นนํ้าที่อนุญาตให้ใช้ได้  
4.2) เปิดนํ้าหรือราดนํ้าให้นํ้าไหลผ่านให้ทั่วบริเวณสถานท่ีผลติ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ 

หรือรถขนส่ง ต้องให้นํ้าไหลผ่านออกได้ เพ่ือป้องกันไม่ให้นํ้าขัง และทําให้เป็นนะญิสได้ 
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 ในกรณีทีส่ถานที่ผลิต เครื่องมือ อุปกรณ์ผ่านการใช้ ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลให้เช็ดเศษอาหาร
ที่ติดอยู่ในสถานที่ผลิต หรือติดอยู่กับเคร่ืองมือ อุปกรณ์ ออกให้หมดเสียก่อน แล้วทําการล้างเหมือนที่
ได้อธิบายข้างต้นหากสถานที่ผลิต มีสุกรหรือสุนัขเข้ามาปนเป้ือน เคร่ืองมือ อุปกรณ์ผา่นการใช้กับเน้ือ
สุกร เน้ือสุนัข หรือผลิตภัณฑ์จากสุกรและสนัุข รถขนส่งผา่นการบรรทุกสุกร หรือสุนัข ให้ทําการล้าง
ด้วยน้ําสะอาด 7 ครั้ง โดยให้หน่ึงในน้ันเป็นนํ้าผสมดิน 
 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
 - การแต่งกายของพนักงานจะต้องมีความสะอาดโดยไม่ก่อให้เกิดความสกปรกที่จะเป็นเหตุ
ให้เกิดการปนเป้ือนสู่อาหารท่ีผลิต 
 - ผู้ปฏิบัติงานควรล้างมืออย่างสมํ่าเสมอ เช่น 

1) ก่อนการปฏิบัติงานที่ต้องสัมผัสอาหาร 
2) ทุกครั้งหลังออกจากห้องนํ้า 
3) หลังรับประทานอาหาร โดยเฉพาะเมื่ออาหารที่พนักงานรับประทานน้ันมี

ส่วนผสมของสิง่ที่หะรอม 
4) หลังสัมผัสสิง่ที่หะรอมหรือสิ่งปนเป้ือนนะญิส ซึ่งอาจจะนําไปสู่การปนเป้ือน

อาหารในกระบวนการผลิตได้ 
 - ควรสวมถุงมอืในการประกอบอาหาร 
 - ควรสวมหมวกคลุมศีรษะกันเส้นผมตกลงในอาหาร 

กระบวนการรับรองและขอใช้เครื่องหมาย (มาตรฐานอาหรฮาลาลแห่งชาติ, 2557 อ้างใน 
วรรณดี มหรรณพกุล, 2558) 

หน่วยงานที่รับผิดชอบ ในประเทศไทยการขออนุญาตใช้เคร่ืองหมายฮาลาลและหนังสือ
รับรองการผลิตอาหารฮาลาล ผูผ้ลิตจะต้องติดต่อหน่วยงานที่รับผิดชอบคือ “สํานักงานคณะกรรมการ
กลางอิสลามแห่งประเทศไทย (สกอท)” 

กระบวนการรับรองและขอใช้เครื่องหมาย 
ขั้นที่ 1 เตรียมการ 
- ผู้ประกอบการย่ืนความจํานงขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
- ที่ปรึกษาโครงการตรวจประเมินและให้คําปรึกษาแนะ 
- จัดอบรมผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ของสถานประกอบการ 
- ผู้ประกอบการจัดทําระบบเอกสารและกระบวนการผลิตตามมาตรฐานอาหารฮาลาล 
- ผู้ประกอบการเตรียมเอกสารตามท่ีสถาบันฯ กําหนด 
- ที่ปรึกษาจัดทํารายงานสรุปการปรึกษาโครงการฯ  
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ขั้นที่ 2 ย่ืนคําขอและพิจารณาคําขอ 
1) ผู้ประกอบการย่ืนคําขอรับการตรวจรับรองต่อสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง

ประเทศไทย (สกอท) หรือสํานักงานคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด (สกอจ) แล้วแต่กรณี 
เอกสารเพ่ือขอรับรองฮาลาลบุคคลธรรมดา (มแีรงม้ารวม 5-20 แรงม้า และ/ หรือมีคนงาน 7-20 คน 
ยกเว้นโรงงานที่มีมลภาวะ 

- สําเนาบัตรประชาชน 
- สําเนาทะเบียนบ้าน 
- คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
- คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร (อ.17) 
- ใบสําคัญการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร (อ.18) 
- หนังสือสําคัญแสดงการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า (คม.1) 
- คําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร สบ. 3 หรือ สําเนาการใช้ฉลากอาหาร แบบ ฉ.1 
- แบบจดทะเบียนอาหาร (สบ.๕) 
- หนังสือแสดงรายละเอียดวิธีการผลิต, ขั้นตอน, วัตถุดิบ, ส่วนผสม 
- ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือประกอบการพิจารณาเบ้ืองต้น 
- แผนที่ต้ังโรงงาน 
นิติบุคคล 
- ใบสําคัญแสดงการจดทะเบียนห้างหุ้นส่วนบริษัท 
- หนังสือรับรองจากสํานักงานทะเบียนหุ้นส่วนบริษัท (อายุไม่เกิน 6 เดือน) 
- ใบอนุญาตต้ังโรงงานแบบ รง.2 หรือ รง.4 (ขึ้นอยู่กับขนาดของโรงงาน) 
- ใบอนุญาตผลติอาหาร (อ.2) 
- คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร (อ.17) 
- ใบสําคัญการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร (อ.18) 
- หนังสือสําคัญแสดงการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า (คม.1) 
- คําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร สบ.3 หรือ สําเนาการใช้ฉลากอาหาร แบบ ฉ.1 
- แบบจดทะเบียนอาหาร (สบ.๕) 
- หนังสือแสดงรายละเอียดวิธีการผลิต, ขั้นตอน, วัตถุดิบ, ส่วนผสม 
- ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือประกอบการพิจารณาเบ้ืองต้น 
- แผนที่ต้ังโรงงาน 
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2) เจ้าหน้าที่ตรวจความถูกต้องของเอกสารท่ีประกอบคําขอแล้วนําเสนอสถาบันมาตรฐาน
อาหารฮาลาล หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด 

3) เจ้าหน้าที่วิเคราะห์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
4) จ่ายค่าธรรมเนียม 
5) นัดหมายการตรวจสอบสถานประกอบการ 
ขั้นที่ 3 การตรวจสอบสถานประกอบการ 
1) คณะผู้ตรวจสอบ ไปตรวจโรงงาน/ สถานประกอบการ ตามท่ีนัดหมาย 
2) ประชุมช้ีแจงร่วมกันระหว่าง คณะผู้ตรวจสอบของฝ่าย กิจการฮาลาล กบัฝ่ายสถาน

ประกอบการ ก่อนดําเนิน การตรวจสอบ ใช้เวลาประมาณ 30 นาที โดยมีขั้นตอนดังน้ี 
- แนะนําตัวเพ่ือทําความรู้จักกัน 
- หัวหน้าคณะผู้ตรวจสอบช้ีแจง หลักการ ระเบียบฯ เหตุผล และความจําเป็นในการตรวจ

พิจารณา ก่อนให้การรับรอง ฮาลาล 
- ฝ่ายสถานประกอบการบรรยายสรุป เก่ียวกับกระบวนการผลิต วัตถุดิบ ส่วนผสมหรือสาร 

ปรุงแต่ง การบรรจุ การเก็บรกัษา การขนสง่ ฯลฯ ให้คณะผู้ตรวจสอบทราบ อน่ึง คณะผู้ตรวจสอบ 
ประกอบด้วย หัวหน้าคณะผู้ทรงคุณวุฒิด้านศาสนาอิสลาม ผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิทยาศาสตร์ และผู้มี
ประสบการณ์ด้าน การผลิต ส่วนฝ่ายประกอบการ จะต้องประกอบด้วย ผู้จัดการโรงงาน ผู้บริหาร 
ผู้จัดการฝ่ายผลิต ผู้จัดการฝา่ยจัดซื้อ เป็นสําคัญ หากจะมีผู้จัดการฝ่ายอ่ืนร่วมประชุม ช้ีแจงด้วยก็ได้ 

3) ฝ่ายสถานประกอบการ นําคณะผู้ตรวจสอบพิจารณา กระบวนการ ผลติ วัตถุดิบ สถานที่ผลิต 
การบรรจุ การเก็บรักษา สถานที่จําหน่าย ฯลฯ ตามท่ีบรรยายสรุป 

4) คณะผู้ตรวจสอบให้คําแนะนําแก่ผู้ย่ืนคําขอ เมื่อเห็นว่า ผูป้ระกอบการ ดําเนินการไม่
ถูกต้อง หรือมีข้อบกพร่อง เพ่ือจะได้ดําเนินการให้ถูกต้องต่อไป 

5) คณะผู้ตรวจสอบรายงานผลให้คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลพิจารณา 
ขั้นที่ 4 พิจารณาผลการตรวจสอบและให้หนังสือรับรอง 

 คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการพิจารณา ให้คณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง
ประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดพิจารณาอนุญาต 

- เรียกเอกสารหรือผลวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ เพ่ิมเติมในกรณีที่จําเป็น 
- คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลแจ้งผลพิจารณาของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง

ประเทศไทย หรือ คณะกรรมการ อิสลามประจําจังหวัดให้ผู้ขอรับรองฮาลาลทราบ 
- ในกรณีที่คณะกรรมการฯให้การรับรอง เมื่อผู้ขอรับรอง ฮาลาล ทําสญัญายอมรับ ปฏิบัติ

ตามเง่ือนไข การรับรอง และการชําระค่าธรรมเนียมแล้ว คณะกรรมการกลาง อิสลามแห่งประเทศ
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ไทย หรือคณะกรรมการอิสลาม ประจําจังหวัดจึงออกหนังสือรับรองฮาลาลให้แก่ผู้ขอ โดยมีอายุการ
รับรองไม่เกินหน่ึงปี 

- ผู้ขอซึ่งได้หนังสือรับรองฮาลาลแล้ว และมคีวามประสงค์ ขอใช้เคร่ืองหมายรับรองฮาลาล 
คณะกรรมการกลาง อิสลามแห่งประเทศไทยจะออกหนังสือสําคัญ ให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล 
แก่ผู้ขอ เมื่อผูข้อชําระ ค่าธรรมเนียม แล้ว 

ขั้นที่ 5 การติดตามและประเมินผล 
- ดําเนินการติดตามและกํากับดูแลสถานประกอบการ ซึ่งได้รับรองฮาลาล และหรือใหใ้ช้

เคร่ือง หมายรับรองฮาลาล ให้ปฏิบัติตามสัญญาและระเบียบอย่างเคร่งครัด โดยใช้กลไกการ 
ตรวจสอบดังน้ี 

- ให้มี ผู้ตรวจการอาหารฮาลาล เพ่ือตรวจสอบสินค้าอาหาร ฮาลาลในตลาด 
- ศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงาน การปฏิบัติงานของ ทีปรึกษาสถานประกอบการ 
- ฝ่ายกิจการฮาลาลตรวจสอบผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต สถานประกอบการ และการ

ให้บริการที่ได้รบัอนุญาตแล้ว โดยไม่มีการนัดหมายล่วงหน้า เป็นระยะตามความเหมาะสม 
- ฝ่ายกิจการฮาลาลรายงานผลการตรวจสอบ ให้คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ

ไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดทราบหรือพิจารณา 
จากการศึกษาแนวคิดทางด้านการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ทําให้เข้าใจ

ถึงบทบาทและความสําคัญของการผลิตสินคา้หรือบริการ ซึง่เป็นกระบวนการผลิตที่ยึดหลักการตาม
ศาสนาอิสลาม อันประกอบไปดัวยขั้นตอนที่สําคัญ 4 ขั้นตอน คือ วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุ
ภัณฑ์และการขนส่ง และสุขลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือให้เกิดมาตรฐานอาหารฮาลาลท่ีดี และสร้างความ
มั่นใจในการบริโภคให้แก่ชาวมุสลิม หรือคนทั่วไป ซึ่งถือว่าเป็นพ้ืนฐานของการทําธุรกิจในยุคปัจจุบัน  
ที่จะสามารถเจาะตลาดใหม่ ๆ และเพ่ิมส่วนแบ่งทางการค้าอาหารฮาลาลให้มากขึ้น 

 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีที่เก่ียวข้องกับการสร้างความไดเ้ปรียบทางการแข่งขัน 

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน (Competitive Advantage) หมายถึง ความสามารถที่
องค์การดํา เนินธุรกิจของตัวเองได้ดีกว่าองค์การอ่ืน ทํากําไรได้สูงกว่ามาตรฐานของอุตสาหกรรมหรือ
องค์การสามารถสร้างให้เกิดคณุค่าแก่องค์การมากกว่าคู่แขง่ขัน  

Porter (1990) ได้ให้แนวคิดไว้ว่าในการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน เพ่ือให้ธุรกิจ
อยู่ในตําแหน่งที่เหนือกว่าคู่แข่งขัน ซึ่งต้องเลือกใช้ให้เหมาะสมกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงมี
ความสอดคล้องกับทรัพยากรและความพร้อมของธุรกิจ โดยกลยุทธ์การสร้างความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันทั้ง 3 กลยุทธ์ ได้แก่ 
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1) การเป็นผู้นําด้านต้นทุน (Cost Leadership) เป็นการให้ผลประโยชน์ที่เท่าเทียมกันกับ
คู่แข่ง ในขณะที่มีต้นทุนที่ตํ่ากว่า แต่การลดต้นทุนยังมีความเสี่ยงแอบแผงอยู่ด้วย เช่นความล้าสมัย
ในกระบวนการผลิตหรือนวัตกรรมหรือการบริการและกระจายสินค้า ซึ่งคู่แข่งอาจมีการพัฒนาให้
ทันสมัยกว่า หรือการลดต้นทุนมากเกินไป อาจทําให้เกิดต้นทุนในการสร้างการรับรู้ของลูกค้ามากขึ้น 
สุดท้ายเกิดการเลียนแบบการเนื่องจากกําไรของธุรกิจเท่ากับราคาขาย-ต้นทุนขาย ดังน้ันหากต้อง 
การให้มีกําไรสูงขึ้นมีสองวิธีคือ การเพิ่มราคาขายและ/ หรือลดต้นทุนขาย องค์กรที่ประสบความ 
สําเร็จส่วนใหญ่จะเลือกใช้วิธีการลดต้นทุนมากกว่าการเพิ่มราคาขาย ซึ่งเป็นวิธีที่เกี่ยวข้องโดยตรง
กับแนวคิดทางการจัดการคือ การเพ่ิมประสิทธิผล 

2) การสร้างความแตกต่าง (Differentiate) หมายถึง การสร้างคุณค่าให้เกิดขึ้นในตัวของ
สินค้า และบริการที่นํามาซึ่งความแตกต่างจากคู่แข่งขันรายอ่ืน เป็นกลยุทธ์ที่ควรส่งเสริมให้มีการ
พัฒนาตลอดเวลา เพราะคุณค่าที่เคยมีในอดีตอาจไม่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคเมื่อเวลา
เปลี่ยนไป อีกเหตุผลหน่ึงเพราะการแข่งขันในตลาดมีสูงมาก ส่วนสินค้าและบริการที่มีอยู่ในตลาด
ปัจจุบันมีความคล้ายคลึงกันมาก องค์กรจึงต้องสร้างสินค้าและบริการให้แตกต่างจากคู่แข่งเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าสูงสุด 

3) การมุ่งเน้นตลาดเฉพาะส่วน (Market Focus) เป็นกลยุทธ์ที่องค์กรเลือกใช้ให้เหมาะสม
กับความต้องการของตลาดน้ัน ที่มีความแตกต่างในเรื่องความต้องการสินค้า รูปแบบของผลิตภัณฑ์ 
สีสัน คณุภาพ และความคาดหวัง ที่มีความแตกต่างกันอย่างสิ้นเชิง ดังน้ันการดําเนินธุรกิจโดยใช้กล
ยุทธ์ธุรกิจเดียวกันในทุกตลาด จึงเป็นการดําเนินธุรกิจที่ไม่เหมาะสม 

พัชสิรี ชมพูคํา (2553) กล่าวว่า การจัดการเพ่ือเพ่ิมความได้เปรียบทางการแข่งขัน เพ่ือให้
กิจการสามารถเอาชนะคู่แข่งและอยู่รอดได้ องค์การต้องสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้
เหนือกว่าคู่แข่ง ซึ่งหมายความว่าองค์การจะต้องสร้างสรรค์สิ่งที่มีคุณค่าให้กับลูกค้าได้ดีกว่าคู่แข่งขัน 
การทําจะทําได้ดีกว่าในสายตาลูกค้า ประกอบด้วย 4 องค์ประกอบ ดังน้ี 

1) ความได้เปรียบในเรื่องต้นทุน (Cost Competitiveness) ในยุคทีค่วามเจริญก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีสารสนเทศก้าวหน้าไปอย่างรวดเร็ว ทุกคนสามารถเข้าถึงแหลง่ข้อมูลหลากหลายได้ง่ายขึ้น 
ไม่เป็นการยากสําหรับผู้บริโภคท่ีจะตรวจสอบข้อมูลเปรียบเทียบราคาสินค้า และบริการก่อนตัดสินใจ
ซื้อ ธุรกิจใดทีส่ามารถนําเสนอสินค้าดีในราคาที่ต่างจึงมีความได้เปรียบทางการแข่งขันมากกว่า ความ
ได้เปรียบในแง่ต้นทุนน้ันวิธีการหน่ึงคือ การใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์มากที่สุดและ มีของเสียหรือ
ความเสียหายน้อยที่สุด ซึ่งถึงแม้จะเป็นเรื่องเล็ก ๆ น้อย ๆ หากธุรกิจไมม่องข้ามแล้วก็สามารถช่วย
ประหยัดต้นทุนและสามารถให้ต้ังราคาสินค้าหรือบริการที่ดึงดูดใจลูกค้าได้ 
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 2) คุณภาพ (Quality) ปัจจบัุนลูกค้ามีความต้องการมากขึ้น ไม่เพียงแต่ต้องการสินค้าและ
บริการที่มีราคาถูก แต่ยังต้องการสินค้าและบริการที่มีคุณภาพ น่ันคือคุณภาพอยู่ที่ความพึงพอใจของ
ลูกค้าในอดีตทีผ่่านมามองการควบคุมคุณภาพเกิดขึ้นเมื่อสินค้าผลิตเสร็จเรียบร้อยแลว้และได้รับการ
ตรวจสอบข้อมูลตัวเลขดูจํานวนสินค้าที่ชํารุดเสียหายก่อนที่จะถึงมือลูกค้า แต่ในปัจจุบันการควบคุม
คุณภาพจะเห็นต้ังแต่ในแนวทาง “ป้องกัน” เพ่ือไม่ให้ความเสียหายเกิดขึ้น การใช้แนวคิดของการ
พัฒนาอย่างต่อเน่ือง (Continuous Improvement) ทุกด้านของการดําเนินงาน อย่างไรก็ตาม ไม่
เพียงแต่ธุรกิจที่จะผลิตสินค้าเท่าน้ันที่จะให้ความสําคัญในเร่ืองคุณภาพ ธุรกิจในส่วนของบริการก็เน้น
ในเรื่องของคุณภาพของบริการเช่นกัน.เพ่ือสร้างความพึงพอใจกับลูกค้า อันจะนํามาซึ่งความเป็นหน่ึง
ของธุรกิจ 

3) นวัตกรรม (Innovation) นวัตกรรมเป็นการคิดสิ่งใหม่ ๆ ขึ้นมาโดยไม่จําเป็นที่ต้องเป็น
เพียงสินค้าหรือบริการใหม่เท่าน้ัน แต่ยังอาจหมายรวมถึงกระบวนการใหม่ในการทํางาน ในปัจจุบัน
และอนาคตองค์กรอาจจําเป็นที่จะต้องมีนวัตกรรมเพ่ือก่อให้เกิดความสามารถในการแข่งขัน สร้าง
ความแตกต่างเกิดขึ้นในธุรกิจ องค์การใหญห่ลายองค์การ การที่องค์การจะได้มาซึ่งนวัตกรรมก็คือ 
จากบุคลากรขององค์การที่มีความคิดสร้างสรรค์ และการท างานร่วมกันเป็นทีม 

4) ความรวดเร็ว (Speed) นอกจากราคาและคุณภาพแล้ว อีกสิ่งหนึ่งที่ลูกค้าต้องการคือ
ความรวดเร็ว ถ้ากําหนดให้ทกุอย่างเท่ากัน ใครที่เร็วกว่าย่อมเป็นผู้ชนะ ไม่ว่าจะเป็นความรวดเร็วใน
การคิดค้นพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ความเร็วในการน าเสนอผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด ความเร็วในการ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้า ความรวดเร็วจะสามารถสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันเป็น
อย่างดี โดยเฉพาะเมื่อธุรกิจเร็วกว่าคู่แข่ง บางธุรกิจใช้ความเร็วเป็นจุดขาย 

กนกอร อ่อนเรือง (2556) กลา่วว่า ความสามารถขององค์กรในการสร้างผลงานจากการผลิต
สินค้า หรือบรกิารที่ลูกค้าต้องการด้วยประสิทธิภาพที่เหนือกว่าคู่แข่งขัน เพราะในภาวะปัจจุบันการ
เปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ กฎหมาย เทคโนโลยี สังคม และวัฒนธรรม เป็นปัจจัยส่งผลให้ผู้บริโภค
ต้องการสินค้าและบริการที่มคีวามหลากหลายมากข้ึน แนวคิดเรื่องความได้เปรียบทางการแข่งขันจึงมี
ความสําคัญมากต่อผลประกอบการในอนาคตขององค์กร และทําให้องค์กรมีโอกาสในการสร้างกําไร
ระยะสั้น และระยะยาวได้สูงกว่าคู่แข่ง ซึ่งประกอบด้วย 4 ด้าน ดังน้ี  

1) ด้านประสิทธิภาพ (Efficiency) หมายถึง ความสามารถในการใช้ทรัพยากรน้อยกว่าคู่แข่ง
ในการผลิตสินค้าหรือบริการอย่างเดียวกัน เพ่ือลดอัตราการสูญเสียการใช้เทคโนโลยีใหม่ ๆ รวมถึง
การพัฒนาพนักงานให้มีความรู้ความสามารถได้อย่างเต็มศักยภาพ เพ่ือการบรรลุเป้าหมายสูงสุดของ
องค์กร ประสิทธิภาพมักจะถูกวัดในรูปของต้นทุนเมื่อเทียบกับผลงานที่ได้ 
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2) ด้านคุณภาพ (Quality) หมายถึง เกณฑ์หรอืระดับในการกําหนดมาตรฐาน เพ่ือสร้าง
คุณภาพของสินค้าหรือบริการและความน่าเช่ือถือให้เป็นที่ยอมรับ ทําใหลู้กค้าเกิดความประทับใจ  

3) ด้านนวัตกรรม (Innovation) หมายถึง การสร้างสรรค์สินค้าและบริการใหม่ ๆ ที่มีความ
หลากหลายของสินค้าหรือบริการ ตลอดจนแสวงหาวิธีการใหม่ ๆ ในการพัฒนาสินค้าหรือบริการที่
แตกต่างจากคู่แข่ง 

4) ด้านการตอบสนองต่อลูกค้า (Customer Responsiveness) หมายถึง การให้สินค้าหรอื
บริการที่ตรงกับความต้องการของลูกค้าอย่างมีคุณภาพและรวดเร็ว เพ่ือให้ลูกค้าเกิดความพึงพอใจ
สูงสุด 

จากแนวคิดการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันอาจสรุปได้ว่าองค์กรจะสามารถดํารง 
อยู่ในธุรกิจ สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ในปัจจุบันและสามารถคาดการณ์อนาคตเพ่ือปรับ 
เปลี่ยนให้อยู่ในธุรกิจได้น้ัน องค์กรต้องให้ความสําคัญกับการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน  
4 ด้าน ซึ่งประกอบด้วย 

ด้านประสิทธิภาพ หมายถึง องค์กรต้องสามารถดําเนินงานให้สําเร็จลลุ่วงตามจุดมุ่งหมายที่
วางไว้ ได้แก่ทันตามกําหนดเวลา และมีคณุภาพ โดยใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างจํากัดให้คุ้มค่าและเกิด
ประโยชน์มากท่ีสุด ได้แก่ประหยัดต้นทุน ประหยัดทรัพยากร และประหยัดเวลา สินคา้และบริการ
ต้องมีคุณภาพ 

ด้านคุณภาพ หมายถึง องค์กรต้องสามารถจัดระบบและวินัยในการทํางานเพ่ือป้องกันความ
ผิดพลาดเสียหาย และมุ่งสร้างคุณค่าในกระบวนการทํางานทุก ๆ ขั้นตอน เพ่ือให้สามารถรักษา
มาตรฐานสินคา้ไว้ได้ อีกทั้งยังต้องพัฒนาบุคลากรใหส้ามารถใช้ศักยภาพของตนเองได้อย่างเต็มที่ 
ด้วยการมีส่วนร่วมในการปรับปรุงงานและปรับปรุงคุณภาพของสินค้าหรือบริการ 

ด้านนวัตกรรม หมายถึง องค์กรต้องสามารถรวบรวมความรู้ทักษะทางเทคโนโลยี และ
ประสบการณ์ต่าง ๆ ในการสร้างสรรค์และนําเสนอสิ่งแปลกใหม ่ในสนิค้าและบริการ เพ่ือให้สามารถ
ตอบสนองความต้องการของตลาดที่เปลี่ยนไป และยังรวมถึงการพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการหรือ
ขั้นตอนการทํางานให้เหมาะสมสอดคล้องกับสภาพแวดล้อมในขณะนั้น  

ด้านการตอบสนองความต้องการของลูกค้า องค์กรต้องสามารถเข้าใจถึงความต้องการของ
ลูกค้าทั้งในปัจจุบันและในอนาคต เพ่ือเสนอสินค้าและบริการให้ตรงกับความต้องการหรือเกินไปกว่า
ความคาดหวัง ซึ่งจะทําให้ลูกค้าเกิดความพึงพอใจ ทั้งในคณุภาพสินค้าและบริการอยู่ตลอดเวลา 

สําหรับการศึกษาคร้ังน้ีผู้วิจัยได้เลือกแนวคิดความได้เปรียบทางการแข่งขันของ กนกอร  
อ่อนเรือง (2556) 4 ด้าน คือ ด้านประสิทธิภาพ ด้านคุณภาพ ด้านนวัตกรรม และด้านการตอบสนอง 
ต่อลูกค้า มาใช้เป็นตัวแปรตามในการศึกษาคร้ังน้ี เพ่ือวิเคราะห์ระดับความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 



25 

2.3 เอกสารงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
อัญชัญ จงเจรญิ (2554) ศึกษาพัฒนารูปแบบและมาตรฐานการจัดการธุรกิจร้านจําหน่าย

สินค้า OTOP และของฝากชุมชน จังหวัดระนอง พบว่าด้านการผลิตมีการบริหารจัดการด้านการผลิต
โดยมีผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะท่ีคล้ายกันเกือบทุกร้าน คือ เมด็มะม่วงหิมพานต์ กะปิ และอาหารทะเล
แห้ง จุดเด่นของผลิตภัณฑ์ อยู่ที่ความสดใหม่ และความสะอาดของผลิตภัณฑ์ และกระบวนการผลิตที่
ผู้ประกอบการร้านจําหน่ายสินค้าเป็นผู้ดําเนินการเองทั้งหมด ต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต การบรรจุภัณฑ์ และการออกวางจําหน่าย ด้านราคา ผู้ประกอบการมีการต้ังราคาสินค้าที่มีความ
เหมาะสม ด้านการจัดจําหน่าย ร้านจําหน่ายสินค้ามีการจัดวางสินค้าได้อย่างเหมาะสม และสะดวกใน
การเลือกซื้อสนิค้าของลูกค้า ด้านการส่งเสริมกาตลาด ผูป้ระกอบการให้ความเป็นกันเองกับลูกค้า มี
การสื่อสารแนะนําผลิตภัณฑ์ให้แก่ลูกค้าได้เป็นอย่างดี เน่ืองจากผู้ประกอบการเป็นผู้ขายสินค้าหน้า
ร้านด้วยตนเอง สภาพและปัญหา ผู้ประกอบการเห็นว่าร้านจําหน่ายสินค้า OTOP และของฝากชุมชุน 
จังหวัดระนอง ยังไม่มีกลยุทธ์ที่สามารถดึงดูดลูกค้า ผู้ประกอบการไม่มีความรู้ในด้านการตลาดหรือ
การจัดการผลิตภัณฑ์เท่าที่ควร 

อารยา อายุบเคน (2557) ศึกษามาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮา
ลาลของผู้ประกอบธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่า รูปแบบและลกัษณะของธุรกิจอาหารภายใต้
เครื่องหมายฮาลาล จดทะเบียนเป็นรูปแบบบริษัท โดยลักษณะเป็นธุรกิจที่ผลิตอาหารในการจัดจําหน่าย
และเป็นผู้รับจา้งผลิต การบริหารการดําเนินงานเป็นระบบและแบบแผนตามโครงสร้างของบริษัท ซึง่
ควบคุมการทํางานโดยผู้บริหารและหัวหน้างานฝ่ายต่าง ๆ ซึ่งการดําเนินงานอาหารฮาลาลเป็นการ
บริหารการจัดการที่เน้นถึงกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ โดยเป็นการจัดการและควบคมุกระบวนการ
ผลิต ซึ่งพบว่ามีการเตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการ
ผลิตอาหารฮาลาล การดําเนินงานเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและ 
เป็นการดําเนินงานตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบ 
การดําเนินงานของพนักงานภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดโดยเป็นความร่วมมือทั้งผู้ประกอบการ และ
พนักงานเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลโดย
มาตรฐานฮาลาลเป็นการดําเนินงานเหมือนกับมาตรฐานคุณภาพอ่ืน ๆ เพียงแต่มีข้อกําหนดตาม
บทบัญญัติของศาสนาอิสลามเข้ามามีส่วนเกี่ยวข้อง ซึ่งจากการศึกษาผู้ประกอบการสามารถนําข้อมูล 
ที่ได้จากกการศึกษามาเป็นแนวทางในการพิจารณาด้านการบริหารจัดการในการวางกลยุทธ์การนํา
ผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลเข้าสู่ตลาดโดยที่เน้นถึงคุณภาพ และประโยชน์ในการบริโภคท่ัวไปโดยที่อาจ 
ไม่จํากัดเฉพาะชาวมุสลิมเท่าน้ัน  
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กนกวรณ จันทร์อินทร์ (2556) ศึกษาการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลของไทย พบว่า 
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลของไทยอยู่ในตําแหน่งที่มีจุดแข็ง และมีโอกาสทางธุรกิจ ซึ่งกลยุทธ์ที่
เหมาะสมในการดําเนินธุรกิจ คือต้องให้ความสนใจในการศึกษากฎระเบียบการนําเข้าของแต่ละ
ประเทศ การสง่เสริมการพัฒนา การขอมาตรฐานฮาลาล กลยุทธ์การพัฒนาตลาด การเจาะตลาด  
กลยุทธ์การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการสนับสนุนแก่ผูผ้ลติที่มีความรู้ความถนัด ความชํานาญใน 
การผลิต การสง่ออก  

มาเรียม นะมิ (2552) ศึกษาการตัดสินใจส่งออกของผู้ผลิตอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารฮาลาล
ในประเทศไทย พบว่าการตัดสินใจส่งออกอาหารฮาลาลของผู้ประกอบการในประเทศไทยมีความ
เช่ือมั่นว่าเคร่ืองหมายฮาลาลท่ีได้รับรองคุณภาพจากสํานักคณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทยมี
ความน่าเช่ือถืออยู่ในระดับสูงทําให้ผู้ประกอบการมีความมั่นใจในสินค้าที่ส่งออกไปขายยังประเทศ 
ต่าง ๆ ทั่วโลก โดยเฉพาะในประเทศมุสลิมมผีู้ประกอบการมีความเช่ือมั่นในเครื่องหมายฮาลาลจาก
ประเทศไทยมากถึงร้อยละ 90 แสดงให้เห็นว่าหากประเทศไทยสามารถสร้างความเข้มแข็งให้กับ
เคร่ืองหมายฮาลาลของไทยได้มากเพียงใด ย่อมส่งผลต่ออัตราการส่งออกของประเทศสูงตามไปด้วย 

อลิสรา จันทรข์าว (2543) ศกึษาแนวโน้มและปัจจัยท่ีมีผลต่อการส่งออกอาหารฮาลาลของ
ไทยไปกลุ่มประเทศตะวันออกกลาง พบว่า ประเทศไทยมีโอกาสและมแีนวโน้มที่ดี ในการส่งออก
อาหารฮาลาล กรณีอาหารทะเลกระป๋องไปยังประเทศซาอุดิอาระเบียสหรัฐอาหรับเอดิเรตส์ และ
จอร์แดน แต่ในส่วนของการศึกษาปัจจัยทีม่ีผลต่อการขยายตัวของการส่งออก พบว่า ความสามารถ 
ในการแข่งขันส่งผลต่อการขยายตัวของการส่งออกค่อนข้างน้อยในประเทศสหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ 
และทําให้การขยายตัวของการส่งออกลดลงในประเทศจอร์แดน ดังน้ันจึงควรเพ่ิมความสามารถในการ
แข่งขันใน 2 ประเทศน้ีให้มากย่ิงข้ึน โดยเฉพาะในด้านการพัฒนาคุณภาพและรูปแบบผลิตภัณฑ์ให้มี
ความหลากหลาย และแตกต่างจากประเทศคู่แข่งขัน 

วนิดา ศักดี (2550) ศึกษาการวิเคราะห์ความสามารถในแข่งขันอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล 
ของประเทศไทย พบว่า (1) ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีศกัยภาพในการผลิตและส่งออกอาหารทะเล
แปรรูปรายสําคัญของโลก และอาหารทะเลแปรรูปเป็นสนิค้าที่มีมูลค่าการส่งออกสูงสุดในกลุ่มสินค้า
อุตสาหกรรมการเกษตร (2) ประเทศไทยมคีวามได้เปรียบโดยเปรียบเทียบในการส่งออกอาหารทะเล
แปรรูปทุกผลติภัณฑ์ในตลาดโลก และตลาดส่งออกสําคัญ สําหรับตลาดกลุ่มประเทศมุสลิม ไทยมี
ความได้เปรียบโดยเปรียบเทียบเฉพาะผลิตภัณฑ์ปลาทูน่าแปรรูป และปลาซาร์ดีนแปรรปู (3) ใน
ตลาดโลกและตลาดส่งออกสําคัญ พบว่า มลูค่าการส่ออกอาหารทะเลแปรรูปที่เพ่ิมขึ้นเป็นผลมาจาก
การขยายตัวการส่งออกของโลกโดยเฉล่ียเท่าน้ัน สําหรับตลาดกลุ่มประเทศมุสลิม มูลคา่การส่งออก 
ที่เพ่ิมขึ้นเป็นผลมาจากการขยายตัวการส่งออกของโลกโดยเฉล่ียและผลจากการกระจายตลาด 
ตามลําดับ (4) อุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปของไทย มศีักยภาพการแข่งขันในด้านของโครงสร้าง
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พ้ืนฐานและบุคลากรที่มีความชํานาญในการผลิต นอกจากน้ีคุณภาพสินค้าและมาตรฐานการผลิตของ
ไทยยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคต่างประเทศ สําหรับปัญหาที่ทําให้ศักยภาพการแข่งขันอุตสาหกรรม
อาหารทะเลแปรรูปของไทยลดลงมากที่สุด คือการขาดแคลนและการลดลงของคุณภาพวัตถุดิบ ทําให้
มีการนําเข้าวัตถุดิบบางส่วนจากต่างประเทศและมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ือง ส่งผลให้ต้นทุนการ
ผลิตเพ่ิมขึ้น รวมท้ังการไม่มบีทบาทในเวทกีารค้าโลกทําให้ประเทศไทยไม่มีส่วนร่วมในการกําหนด
มาตรฐานสินคา้อาหารต่าง ๆ  

สุนทรารักษ์ สทุธิจันทร์ (2555) ศึกษาปัจจัยที่มีผลกระทบต่อความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
ของอุตสาหกรรมส่งออกอัญมณี และเคร่ืองประดับในประเทศไทย พบว่า (1) ผู้บริหารเห็นว่าปัจจัยที่มี
ผลกระทบของอุตสาหกรรมสง่ออกอัญมณีและเคร่ืองประดับ โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง (2) ผู้บริหาร
เห็นว่าความได้เปรียบทางการแข่งขันอุตสาหกรรมส่งออกอัญมณแีละเครือ่งประดับ โดยรวมอยู่ในระดับ
ปานกลาง (3) ปัจจัยที่มีอํานาจพยากรณ์ความได้เปรียบทางการแข่งขัน อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01 คือด้านความสามารถของบุคลากร ด้านความสามารถทางการตลาด และด้านความเข้มข้นของการ
วิจัย และพัฒนา ส่วนปัจจัยทีม่ีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คือด้านความสามารถในการจัดการ โดยมี
อํานาจในการพยากรณ์ร้อยละ 62.0 

 ศิรินารถ ศรีเมือง (2547) ศกึษาการส่งออกอาหารฮาลาลของประเทศไทยในตลาดโลก 
พบว่า ช่วงหลักจากมีเคร่ืองหมายรับรองฮาลาลของประเทศไทย การเปลี่ยนแปลงมลูคา่การส่งออก
อาหารฮาลาลส่วนใหญ่เพ่ิมขึน้ในทั้ง 2 ตลาด โดยในกลุ่มที่มิใช่ประเทศมุสลิม เป็นผลเน่ืองมาจากการ
กระจายตัวของตลาด รองลงมา คือ การปรับการส่งออกถูกหรือผิดทิศทาง การขยายตัวของตลาดโลก 
และความสามารถในการแข่งขันที่แทจ้ริง ตามลําดับ ส่วนตลาดกลุ่มประเทศมุสลิมการเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าวเป็นผลมาจากกการขยายตัวของตลาดโลกเป็นสําคัญรองลงมาคือ ความสามารถในการ
แข่งขันที่แท้จรงิ การกระจายตลาด และการส่งออกถูกหรือผิดทิศทางตามลําดับ แต่การเปลี่ยนแปลง
มูลค่าการส่งออกกลับลดลงในสินค้าพิกัด SITC 0114 (ประเภทเน้ือ และส่วนอ่ืนที่บริโภคได้ของสัตว์
ปีก สด แช่เย็น หรือแช่แข็ง) และ SITC 042 (ประเภทข้าว) เน่ืองจากการกระจายตัวของตลาด ผล
การปรับการส่งออกถูกหรือผิดทิศทาง (ยกเว้นสินค้าพิกัด SITC 0114) และผลจากการแข่งขันที่
แท้จริง จากผลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าควรปรับปรุงผลทั้ง 3 ด้านให้ดีย่ิงขึน้ เพ่ือสามารถขยายตลาดได้
ตามเป้าหมาย โดยผลจากการกระจายตัวของตลาดอาจขาดข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภค คู่แขง่ 
และการประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้างภาพพจน์ของอาหารฮาลาล ให้เป็นที่ยอดรับ อีกทั้งควรแสวงตลาด
ใหม่ทีม่ีการขยายตัวสูง เพ่ือเป็นตลาดเป้าหมายในอนาคต ส่วนผลจากการปรับการส่งออกถูกหรือผิด
ทิศทาง ภาครัฐบาลควรประชาสัมพันธ์ถึงจุดแข็งของคุณภาพสินค้าประเภทข้าว รวมท้ังวิธีการ
รับประทานข้าวของประเทศไทย สําหรับผลการแข่งขันที่แท้จริง ควรมีการปรับปรุงด้านการผลิตให้ 
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มีต้นทุนที่สามารถแข่งขันได้ อีกทั้งผลิตสินค้าที่มีคุณภาพได้มาตรฐาน และควบคุมการใช้สารเคมีใน
การผลิต เพ่ือให้อาหารฮาลาลของไทยเป็นที่รู้จัก และเป็นที่ยอมรับในตลาดประเทศมุสลิมมากย่ิงข้ึน  

ดวงกมล ทองคําชุม (2549) ศึกษาแนวทางเตรียมความพร้อมเพ่ือขอรับรองมาตรฐานฮาลา
ลของอุตสาหกรรมการผลิตอาหารฮาลาลในประเทศ พบว่า ปัญหาโดยภาพรวมแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 จํานวน 1 ด้าน ได้แก่ ปัญหาด้านงบประมาณ และเมื่อพิจารณาเป็น
รายข้อ พบว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 จํานวน 5 ข้อ ได้แก่ ความรู้พ้ืนฐาน
ของพนักงานเก่ียวกับข้อกําหนดฮาลาล การปฏิบัติงานของพนักงานให้เป็นไปตามข้อกําหนด
เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ต้องเป็นไปตามข้อกําหนด การขอสนิเช่ือจากสถาบันการเงินของหน่วยงาน
เอกชน และการขอสินเช่ือจาสถาบันการเงินของรัฐ 

กนกอร อ่อนเรือง (2556) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างกลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหม่ 
และความได้เปรียบทางการแข่งขันของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทย พบว่า กลยุทธ์การจัดการองค์กร
สมัยใหม่มีความสัมพันธ์และผลกระทบเชิงบวกกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน ดังน้ัน ผู้บริหาร
ธุรกิจโรงแรมต้องให้ความสําคัญกับกลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหม ่โดยกระตุ้นการเรียนรู้เก่ียวกับ
การสร้างกลยุทธ์เพ่ือนําสิ่งใหม่ ๆ ไปพัฒนาปรับปรุงช่วยให้สามารถแก้ไขปัญหาและอุปสรรคที่เกิด
จากสภาพแวดล้อมทางธุรกิจที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว และนําไปใช้ในการบริหารงานได้อย่าง
รวดเร็ว และถกูต้อง เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน และเป็นผู้นํา
ทางด้านธุรกิจต่อไป 

แกมกาญจน ์เหลืองวิรุจน์กุล (2553) ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็ง
ของประเทศไทยไปยังประเทศสหรฐัอเมรกิา ญี่ปุ่น และเกาหลีใต้ พบว่ามูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวม
ภายในประเทศที่แท้จริงต่อหัวของสหรัฐอเมริการาคาส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของเอกวาดอร์และ
จํานวนประชากรของสหรัฐอเมริกามีความสมัพันธ์ในทิศทางเดียวกันกับการส่งออกกุ้งสดแช่เย็น 
แช่แข็งของประเทศไทยไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา ส่วนราคาส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของไทยมี
ความสัมพันธ์ในทิศทางตรงกันข้ามกับการสง่ออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของประเทศไทยไปยังประเทศ
สหรัฐอเมริกาโดยมีค่าความยืดหยุ่นเท่ากับ 13.927, 1.537, 30.406 และ -1.133 ตามลําดับ สําหรับ
การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของประเทศไทยไปยังประเทศญี่ปุ่น พบว่า 
ราคาส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของเวียดนามและจํานวนประชากรของประเทศญี่ปุ่นมีความสัมพันธ์
ในทิศทางเดียวกันกับการส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของประเทศไทยไปยังประเทศญี่ปุ่น ส่วนราคา
ส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของไทยมีความสัมพันธ์ในทิศทางตรงกันข้ามกับการส่งออกกุ้งสดแช่เย็น 
แช่แข็งของไทยไปยังประเทศญี่ปุ่น โดยมีคา่ความยืดหยุ่นเท่ากับ 1.623, 102.066 และ -1.685 
ตามลําดับ และการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของประเทศไทยไปยัง 



29 

ประเทศเกาหลีใต้ พบว่า ราคาส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แขง็ของไทยมีความสัมพันธ์ในทศิทางตรงกัน
ข้ามกับการส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งของประเทศไทยไปยังประเทศเกาหลีใต้ โดยมีคา่ความยืดหยุ่น
เท่ากับ -0.909 
 สุพิชฌาย์ กลมรัตนกุล (2554) ศึกษาศักยภาพการส่งออกกุ้งสดแช่แข็งของไทยในตลาด
สหรัฐอเมริกา พบว่า ค่าความได้เปรียบโดยเปรียบเทียบ (Revealed Comparative Advantage: 
RCA) ในการสง่ออกกุ้งสดแช่แข็งของประเทศไทยกับประเทศเวียดนามไปยังสหรัฐ ไทยยังคงส่งออกไป
เป็นอันดับหน่ึง แต่มีความผันผวนในบ้างในบางปี ตามปัจจัยทางด้านต่าง ๆ ที่เข้ามาเกี่ยวข้อง ทั้งท่ี
เกิดขึ้นกับประเทศผู้ส่งออกเอง ประเทศคู่ค้า และประเทศคู่แข่งในการส่งออก ต่างก็ส่งผลกระทบต่อ
การส่งออกกุ้งสดแช่แข็งของไทยในปีน้ัน ๆ ส่วนประเทศเวียดนามน้ันแมจ้ะมีแนวโน้มค่า RCA เป็นไป
ในแนวเดียวกับไทย แต่โดยเฉล่ียแล้วมีค่า RCA น้อยกว่าไทยค่อนข้างมาก ค่าส่วนแบ่งตลาด (Market 
Share) พบว่า ตลอดระยะเวลาที่ใช้ในการศึกษาคร้ังนี้ ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีส่วนแบ่งการตลาด
ในการส่งออกกุ้งสดแช่แข็งไปประเทศสหรัฐอเมริกามากกว่าประเทศเวียดนามค่อนข้างมาก แม้จะมี
ส่วนแบ่งตลาดลดลงในบางปี เพราะนโยบายการเก็บภาษีการทุ่มตลาดของสหรัฐอเมริกา แต่โดยรวม
แล้วประเทศไทยก็ยังมีส่วนแบ่งตลาดในสินค้ากุ้งสดแช่แขง็ของตลาดสหรัฐอเมริกาสูงกว่าประเทศ
เวียดนามอยู่มาก พิจารณาร่วมกันระหว่างค่าดัชนีความได้เปรียบโดยเปรียบเทียบที่ปรากฏ (ค่า RCA) 
และส่วนแบ่งตลาด (Market Share) โดยเฉลี่ยแล้ว พบว่า ประเทศไทยน้ันมีความสามารถในการ
แข่งขันมาก และมีแนวโน้มทีจ่ะครองตลาดได้มากข้ึน เวียดนามแม้จะมีความสามารถในการแข่งขันไม่
สูงนัก แต่ก็มแีนวโน้มที่จะครองส่วนแบ่งตลาดได้มากข้ึน สรุปได้ว่าประเทศไทยยังมีความสามารถใน
การแข่งขันในการส่งออกกุ้งสดแช่แข็งไปยังสหรัฐอเมริกาค่อนข้างมาก ถึงแม้มีบางช่วงที่สถานการณ์
การส่งออกกุ้งสดแช่แข็งชะลอตัวลงตามสถานการณ์ รวมทั้งประเทศคู่แข่งอาจมีการพัฒนา
ประสิทธิภาพในการผลิตมากขึ้น ดังน้ันประเทศไทยจึงควรให้การสนับสนุนการพัฒนาระบบให้มี
ประสิทธิภาพ และกําหนดมาตรการที่จะช่วยสนับสนุนการส่งออก เพ่ือกุ้งสดแช่แข็งของไทยจะยังมี
ความสามารถในการแข่งขันในสหรัฐอเมริกาอยู่ในอันดับหน่ึง ต่อไป 

ดุสิตา วงศ์ซื่อ (2548) ศึกษาเชิงกลยุทธ์ในการส่งออกกุ้งแช่แข็งไปประเทศเกาหลีใต้ของ  
บริษัทอาหารทะเลแช่แข็งจํากัด พบว่า กลยุทธ์ที่เลือกใช้ในระดับ Corporate Level คือ กลยุทธ์การ
เจริญเติบโต (Growth Strategy) เป็นการลดต้นทุนการผลิตและสามารถควบคุมคุณภาพสินค้าได้ดีขึ้น
กลยุทธ์ที่เลือกใช้ในระดับ Business Level คือ กลยุทธ์การเป็นผู้นําด้านต้นทุน (Cost-Leadership) 
สามารถป้องกันคู่แข่งขันและช่วยให้บริษัททาํกําไรต่อไปได้ในระหว่างท่ีมีการแข่งขันสูง และกลยุทธ์ที่
เลือกใช้ในระดับ Functional Level คือ กลยุทธ์ด้านการจัดหาวัตถุดิบ เน้นความมีประสิทธิภาพและ
ต้นทุนตํ่าในการผลิต โดยมีสถิติข้อมูลของมลูค่าการส่งออกกุ้งแช่แข็งของไทยและการนําเข้ากุ้งแช่แข็ง
ของเกาหลีใต้ รวมถึงแสดงผลประกอบ การงบกําไรขาดทุนของบริษัทฯ ใช้ประกอบการตัดสินใจ  
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การวางแผนปฏิบัติการ การวางกลยุทธ์เพ่ือก่อประโยชน์สูงสุดกับบริษัทในด้านการแข่งขันและได้
ผลตอบแทนสงูสุด โดยมีการนําเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปสมัยใหม่มาปรับให้เข้ากับการลงทุน
ของบริษัทฯ ต่อไปในอนาคต 

สาริกา ค้าสุวรรณ (2554) ศกึษาภาพลักษณ์อาหารฮาลาลไทยในกลุ่มผูบ้ริโภคมุสลิมตะวันออก
กลาง พบว่า ประเทศไทยมีศกัยภาพและโอกาสอีกมากในการขยายตลาดส่งออกสินค้าอาหารฮาลาล 
ไปยังภูมิภาคตะวันออกกลาง อาหารฮาลาลไทยได้รับการยอมรับเรื่องคุณภาพ มีเอกลักษณ์โดดเด่นเรื่อง
รสชาติ และการเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ อีกทั้งชาวตะวันออกกลางยังให้ความเช่ือมั่นในมาตรฐานความ
ปลอดภัยอาหาร การรับรองฮาลาล และเคร่ืองหมายฮาลาลจากประเทศไทย แต่จากการที่นักธุรกิจไทย
ไม่ให้ความสําคัญกับการทําตลาดเชิงรุก ขาดการสร้างตราสินค้าของตนเอง อาหารฮาลาลไทยจึงไม่เป็น
ที่รู้จักอย่างแพร่หลาย นอกจากน้ียังพบว่า จากต้นทุนการผลิตที่สูง สินคา้อาหารฮาลาลไทยจึงมีราคาสูง
กว่าประเทศคู่แข่งส่งผลให้การนําเข้าสินค้าอาหารฮาลาลไทยในตลาดตะวันออกกลางมีปริมาณน้อย 
 ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ (2555) ศึกษาระบบการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล 
พบว่า ผลจากการขยายตัวของอุตสาหกรรมฮาลาลมีผลทาํให้การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ใช้ผลผลิต
จากสัตว์ต้องปรับตัวเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงด้านการตลาดและการขยายตัวจากเดิมซึ่งมุ่งเน้นการ
บริโภคเฉพาะประเทศเป็นเพ่ือการส่งออก และการรองรับอุตสาหกรรมบริการฮาลาล เช่นการท่องเที่ยว
ฮาลาล โรงพยาบาลฮาลาลและโรงแรมอาลาล ซึ่งทํารายได้เข้าสู่ประเทศเพ่ิมขึ้นการกําหนดมาตรฐาน 
สากลร่วมกับมาตรฐานฮาลาลจะช่วยสร้างความมั่นใจใหแ้ก่ผู้บริโภคและผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาลว่า
วัตถุดิบที่ใช้ในสายการผลิต และกระบวนการผลิตทุกข้ันตอนปลอดภัยและปราศจากสิง่ที่ต้องห้ามตาม
หลักศาสนาบัญญัติอิสลาม ซึ่งจะช่วยเพ่ิมโอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวทโีลก 

Zailani, Kanapathy และ Iranmanesh (2015) ศึกษากลยุทธ์การวางแนวทางฮาลาลของ
บริษัทอาหารฮาลาล พบว่า ความต้องการของตลาดฮาลาล การสนับสนุนของรัฐบาลผลประโยชน์ทาง
ธุรกิจที่คาดหวังและความสมบูรณ์ในเชิงบวกส่งผลกระทบต่อ HOS. หมายถึง ในทางปฏิบัติ ผลการ 
ศึกษาจะช่วยให้ผู้กําหนดนโยบายและผู้บริหารของ บริษัท อาหารฮาลาลสามารถเข้าใจทั้งปัจจัยภายใน
และภายนอกของ HOS. ซึ่งอาจนําไปสู่การประสบความสําเร็จในการสร้างแรงจูงใจการดําเนินงานของ 
HOS. การศึกษาคร้ังนี้จึงก่อให้เกิดความก้าวหน้าของความรู้ที่เก่ียวกับปัจจัยที่กระตุ้นให้ บริษัทอาหาร
ฮาลาลท่ีจะปฏิบัติ HOS.  
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2.4 สมมติฐานการวิจัย  
ผลที่ได้จากการศึกษาตามแนวคิดการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้าน

วัตถุดิบ อัสมัน แตอาลี (2552) คือการจัดการด้านวัตถุดิบให้ได้มาตรฐานตามข้อกําหนดอาหารฮาลาล
ในบทบัญญัติศาสนาอิสลาม มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบที่สอดคล้องกับงานวิจัยของ อารยา  
อายุบเคน (2557) เร่ืองมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของ
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่าการเตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการ
ดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล การดําเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร
สําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงานตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุก
ประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของพนักงานภายในองค์กรอย่าง
เคร่งครัดโดยเป็นความร่วมมือทั้งผู้ประกอบการ และพนักงานเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานการ
ดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาล และจากการอ้างอิงตามแนวคิดการจัดการ  
(ศิริวรรณ เสรรีัตน์ และคณะ, 2545 อ้างใน อุดม เจริญนิยมไพร, 2553, หน้า 8) สรุปได้ว่าการจัด 
การด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล สามารถสง่ผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 
 สมมติฐานการวิจัยท่ี 1 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีผลต่อการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย  

ผลที่ได้จากการศึกษาตามแนวคิดการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้าน
วัตถุดิบ อัสมัน แตอาลี (2552) คือการจัดการด้านวัตถุดิบให้ได้มาตรฐานตามข้อกําหนดอาหารฮาลาล
ในบทบัญญัติศาสนาอิสลาม มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบที่สอดคล้องกับงานวิจัยของ อารยา  
อายุบเคน (2557) เร่ืองมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของ
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรีพบว่าการเตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการ
ดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล การดําเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร
สําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงานตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุก
ประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของพนักงานภายในองค์กรอย่าง
เคร่งครัดโดยเป็นความร่วมมือทั้งผู้ประกอบการ และพนักงานเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานการ
ดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาล และจากการอ้างอิงตามแนวคิดการจัดการ  
(ศิริวรรณ เสรรีัตน์ และคณะ, 2545 อ้างใน อุดม เจริญนิยมไพร, 2553, หน้า 8) สรุปได้ว่าการจัดการ
ด้านมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านวัตถุดิบ สามารถส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 
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 สมมติฐานการวิจัยท่ี 2 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านวัตถุดิบ มีผล
ต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย  
 ผลที่ได้จากการศึกษาตามแนวคิดการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้าน
กระบวนการผลิต อัสมัน แตอาลี (2552) คอืการจัดการด้านกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานตาม
ข้อกําหนดอาหารฮาลาลในบทบัญญัติศาสนาอิสลาม มผีลต่อการสร้างความได้เปรียบที่สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ อารยา อายุบเคน (2557) เร่ืองมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้
เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่าการเตรียมความพร้อม 
ในด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล การดําเนินงาน
เก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงานตามหลัก
มาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของพนักงาน
ภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดโดยเป็นความร่วมมือทั้งผู้ประกอบการ และพนักงานเพ่ือให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาล และจากการอ้างอิงตามแนวคิด
การจัดการ (ศริิวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2545 อ้างใน อุดม เจริญนิยมไพร, 2553, หน้า 8) สรุปได้
ว่าการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านกระบวนการผลิต สามารถส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
 สมมติฐานการวิจัยท่ี 3 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านกระบวนการ
ผลิต มผีลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

ผลที่ได้จากการศึกษาตามแนวคิดการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้าน 
การบรรจุ และการขนส่ง อัสมัน แตอาลี (2552) คือการจดัการด้านการบรรจุ และการขนส่งให้ได้
มาตรฐานตามข้อกําหนดอาหารฮาลาลในบทบัญญัติศาสนาอิสลาม มผีลต่อการสร้างความได้เปรียบ 
ที่สอดคล้องกับงานวิจัยของ อารยา อายุบเคน (2557) เร่ืองมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหาร
ภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่าการเตรียมความ
พร้อมในด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล การดําเนิน 
งานเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงานตามหลัก
มาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของพนักงาน
ภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดโดยเป็นความร่วมมือทั้งผู้ประกอบการ และพนักงานเพ่ือให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาล และจากการอ้างอิงตามแนวคิด
การจัดการ (ศริิวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2545 อ้างใน อุดม เจริญนิยมไพร, 2553, หน้า 8) สรุปได้
ว่าการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลสามารถส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
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สมมติฐานการวิจัยท่ี 4 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านการบรรจุ
ภัณฑ์ และการขนส่ง มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

ผลที่ได้จากการศึกษาตามแนวคิดการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้าน
สุขลักษณะส่วนบุคคล อัสมัน แตอาลี (2552) คือการจัดการด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลให้ได้มาตรฐาน
ตามข้อกําหนดอาหารฮาลาลในบทบัญญัติศาสนาอิสลาม มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบที่สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ อารยา อายุบเคน (2557) เร่ืองมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้
เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่า การเตรียมความพร้อมใน
ด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล การดําเนินงาน
เก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงานตามหลัก
มาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของพนักงาน
ภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดโดยเป็นความร่วมมือทั้งผู้ประกอบการ และพนักงานเพ่ือให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาล และจากการอ้างอิงตามแนวคิด
การจัดการ (ศริิวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2545 อ้างใน อุดม เจริญนิยมไพร, 2553, หน้า 8) สรุปได้
ว่าการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล สามารถส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
 สมมติฐานการวิจัยท่ี 5 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านสุขลักษณะ
ส่วนบุคคล มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย  
 
2.5 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
ภาพที่ 2.1: ความสัมพันธ์ระหว่างการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล และความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
 
 

  ตัวแปรอิสระ      ตัวแปรตาม 
 
    
 
 
 
 
 
 

การจัดการด้านการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล 

- วัตถุดิบ 
- กระบวนการผลิต 
- การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
- สุขลักษณะส่วนบุคคล 

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
- ด้านประสิทธิภาพ 
- ด้านคุณภาพ 
- ด้านนวัตกรรม 
- ด้านความต้องการของลูกค้า 

 



บทที ่3 
ระเบยีบวิธีวิจัย 

 
การวิจัยคร้ังนี้ เป็นการศึกษาถึงการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ทีส่่งผลต่อ

การสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย ซึ่งผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลต่าง ๆ และ
ดําเนินการตามขั้นตอน ดังน้ี 
 
3.1 ประชากรที่ศึกษา 

1) ประชากรท่ีใช้ศึกษาคร้ังนี้ คอื ผู้ประกอบการส่งออกอาหารฮาลาล ที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานฮาลาล จํานวน 419 ราย (กรมส่งเสริมการส่งออก , 2558 อ้างใน วรรณดี มหรรณพกุล, 
2558) 

2) กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย ผู้ศึกษาใช้สูตรคํานวณของ Krejcie และ Morgan (1970, pp. 
608-609) ที่ระดับความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได้ 5% และระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 จะได้กลุ่ม
ตัวอย่างเท่ากับ 201 ราย จากผู้ประกอบการทั้งสิ้น 419 ราย ซึ่งกลุ่มตัวอย่างที่ได้น้ันผู้ศึกษาใช้วิธีการสุ่ม
ตัวอย่างแบบง่าย (Simple Random Sampling) เป็นการสุ่มตัวอย่างโดยถือว่าผู้ประกอบการทุกคนที่
เป็นประชากรมีโอกาสถูกเลอืกเท่า ๆ กัน โดยผลจากการเก็บแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่างได้ผล ดังนี้ 
 
ตารางที่ 3.1: ผลจากการเก็บแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 
 

ผลการเก็บแบบสอบถาม 
จากกลุ่มตัวอย่าง 

คิดเปน็ 
เปอรเ์ซ็นต์ (%)

หมายเหตุ 

1. สมบูรณ ์ จํานวน 44 ราย 22 ส่งจดหมาย 37 ฉบับ 
โทรศัพท์ 5 ฉบับ 

2. ไม่ได้รับการตอบกลับ จํานวน 156 ราย 78 ไม่ได้รับการตอบกลับ  
จ่าหน้าซองไม่ชัดเจน 
โทรศัพท์ไปไมส่ามารถ
ติดต่อได้ ติดต่อไปไม่
สะดวกในการให้ข้อมูล 

รวม จํานวน  201 ราย 100 กลุ่มตัวอย่างที่แจกจริง 
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3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
การศึกษาคร้ังนี้ใช้แบบสอบถามท่ีเรียบเรียงขึ้นเองจากการศึกษาแนวความคิด ทฤษฏี ที่เก่ียวกับ

การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทยโดยมีขั้นตอนดังน้ี 

1) ศึกษาวิธีการสร้างแบบสอบถามจากเอกสารงานวิจัยและทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
2) สร้างแบบสอบถามเพ่ือถามความคิดเห็นในประเด็นเก่ียวกับการจัดการด้านการรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
3) นําแบบสอบถามท่ีได้สร้างขึ้นมาเสนอต่ออาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือปรับปรุงแก้ไข 
4) ทําการปรับปรุงแก้ไขและนําเสนอให้อาจารย์ที่ปรึกษาตรวจสอบความถูกต้องอีกครั้งหน่ึง 

เพ่ือให้อาจารย์ที่ปรึกษาอนุมติัก่อนแจกแบบสอบถาม 
5) นําแบบสอบถามไปทดลองกับกลุ่มตัวอย่างจํานวน 30 ราย เพ่ือหาค่าความเช่ือมั่น 
6) ทําการปรับปรุงและนําเสนอให้อาจารย์ที่ปรึกษาอนุมัติก่อนแจกแบบสอบถาม 
7) แจกแบบสอบถามให้แก่กลุ่มตัวอย่าง ตามรายช่ือ ที่อยู่ และจํานวนที่กําหนด 
 

3.3 การตรวจสอบเครื่องมือ 
 โดยนําแบบสอบถามไปทดสอบกับกลุ่มตัวอย่างเพ่ือทดสอบความเช่ือม่ันของคําถามก่อน  
จํานวน 30 ชุด เพ่ือหาความเช่ือมั่นของคําถามที่เป็นระดับ Scale โดยใช้วิธีหาค่า Reliability ของ
สัมประสิทธ์ิอัลฟ่า (Coefficient)  

 ส่วนของคําถาม     ค่าอัลฟ่าแสดงความเช่ือมั่น 
       30 ชุด  44 ชุด 

การจัดการด้านมาตรฐานฮาลาล   0.930  0.937 
- วัตถุดิบ     0.825  0.861 
- กระบวนการผลิต    0.926  0.933 
- การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง   0.800  0.856 
- สุขลักษณะส่วนบุคคล    0.725  0.737 

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน   0.933  0.949 
- ด้านประสิทธิภาพ    0.802  0.856 
- ด้านคุณภาพ     0.892  0.915 
- ด้านนวัตกรรม     0.931  0.948 
- ด้านความต้องการของลูกค้า   0.917  0.934 
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ค่าความเช่ือมั่นรวม คือ 0.933 เมื่อเปรียบเทียบค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟา (นงนุช ภัทราดร, 
2538, หน้า 339) ซึ่งได้ระบุว่าค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาไม่ควรตํ่ากว่า 0.70 ดังน้ัน เคร่ืองมือแบบสอบถาม
ที่สร้างขึ้นจึงอยู่ในเกณฑ์ที่สามารถนําไปใช้ได้  
 
3.4 องค์ประกอบของแบบสอบถาม 

องค์ประกอบของแบบสอบถามสามารถแบ่งเป็น 5 ส่วน ดังน้ี 
ส่วนที ่1 เป็นคําถามเก่ียวกับขอ้มูลสถานภาพส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพ ระดับ

การศึกษา ลักษณะคําถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check-list)  
ส่วนที ่2 เป็นคําถามเก่ียวกับขอ้มูลเกี่ยวกับธุรกิจ และกิจกรรมการดําเนินธุรกิจระหว่าง

ประเทศของผู้ประกอบการ ลักษณะคําถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check-list)  
ส่วนที ่3 เป็นคําถามเก่ียวกับการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ได้แก ่ด้านวัตถุดิบ 

ด้านกระบวนการผลิต ด้านการบรรจุภัณฑแ์ละการขนส่ง ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ส่วนที่ 4 แบบสอบถามเก่ียวกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน ได้แก่ด้านประสิทธิภาพ ด้าน

คุณภาพ ด้นนวัตกรรม ด้านความต้องการของลูกค้า 
ส่วนที่ 5 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
โดยแบบสอบถามในส่วนที่ 3 และส่วนที ่4 เป็นคําถามแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating 

Scale) ในรูปแบบ Likert’s Scale ซึ่งผู้ตอบคําถามสามารถเลือกตอบได้เพียงคําตอบเดียว โดย
กําหนดการให้คะแนนไว้ดังน้ี 

ระดับความคดิเห็น         คะแนน 
เห็นด้วยอย่างย่ิง    5 
เห็นด้วย     4 
ไม่แน่ใจ     3 
ไม่เห็นด้วย    2 
ไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง   1 

 
3.5 การแปรผลข้อมูล 

การแปลผลแบบสอบถามส่วนน้ีใช้ค่าเฉลี่ย ( X ) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) โดยมี
เกณฑ์คะแนนตามวิธีการคํานวณโดยใช้สูตรการคํานวณความกว้างของอันตรภาคช้ัน (ศิริวรรณ  
เสรีรัตน์, 2548, หน้า 193-194) ดังน้ี 
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จากสูตรความกว้างของแต่ละอันตรภาคช้ัน =  (คะแนนสูงสุด - คะแนนตํ่าสุด) 
จํานวนช้ัน 

=             (5 - 1) 
        5 

=               0.8 
 

การแปลผลความหมายคะแนนเฉล่ียที่ได้มาจัดระดับความสําคัญเป็น 5 ระดับ คือ ค่าเฉลี่ย
ของคะแนนความหมาย 

ค่าเฉลี่ย 4.21 - 5.00  อยู่ในเกณฑ์เห็นด้วยมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.41 - 4.20  อยู่ในเกณฑ์เห็นด้วยมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.61 - 3.40  อยู่ในเกณฑ์เห็นด้วยปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.81 - 2.60  อยู่ในเกณฑ์เห็นด้วยน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 - 1.80  อยู่ในเกณฑ์เห็นด้วยน้อยที่สุด 

 
3.6 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

ผู้ศึกษาได้ใช้แหล่งข้อมูลในการศึกษาคร้ังนี้ ดังน้ี 
1) แหล่งข้อมูลทติุยภูมิ  (Secondary Data) ได้จากการศึกษาค้นคว้าข้อมูลที่มีผูร้วบรวมไว้  

ได้แก่ บทความทางวิชาการ วิทยานิพนธ์ งานวิจัยที่เก่ียวข้อง ข้อมูลจากทางอินเตอร์เน็ต และข้อมลู
ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องเพ่ือนําข้อมูลมาใช้เป็นแนวทางในการวิจัยคร้ังน้ี 

2) แหล่งข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) เป็นข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างที่รวบรวมได้ทั้งหมด  
45 ราย จากกลุ่มตัวอย่างของผู้ประกอบการส่งออกอาหารฮาลาล จํานวน 201 ราย โดยใช้
แบบสอบถามที่ผู้ศึกษาได้สร้างขึ้น และเป็นผู้ดําเนินการในการเก็บเองซึ่งมีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

2.1) ผู้วิจัยได้ขอหนังสือรับรองจากสาขาบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัย
กรุงเทพ เพ่ือขอความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถามจากผูป้ระกอบการส่งออกอาหารฮาลาล 

2.2) ส่งแบบสอบถาม ไปให้กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย ตามข้อมูลรายช่ือ และที่อยู่
ของผู้ประกอบการส่งออกอาหารฮาลาล (กรมส่งเสริมการส่งออก, 2558 อ้างใน วรรณดี มหรรณพกุล, 
2558) ทางไปรษณีย์ โดยนําหนังสือขอความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถามของทางมหาวิทยาลัยแนบ
ไปด้วย พร้อมทั้งระบุช่องทางการส่งคืนแบบสอบถามกลบัมายังผู้วิจัย ได้แก่ รับกลับคนืทางตู้ไปรษณีย์ 
ตามซองที่ระบุที่อยู่เรียบร้อยแล้ว ซึ่งเป็นของผู้วิจัยส่งไปพร้อมแบบสอบถามโดยส่งกลับมาที่ ตู้ ปณ. 
24 ปณฝ. กระทรวงพาณิชย์ อ.เมือง จ.นนทบุรี 11005 และทางโทรสารทาง E-mail พร้อมกับ
กําหนดเวลาส่งคืนแบบสอบถามภายใน 1 เดือน 
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2.3) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องของบริษัทฯ ทีไ่ด้ทําการจัดส่ง
แบบสอบถามไปเพ่ือขอความอนุเคราะห์ และติดตามการตอบกลับแบบสอบถามต่อไป 

2.4) นําแบบสอบถามฉบับที่มีคําตอบครบถ้วนสมบูรณ์มาทําการลงรหัสเพ่ือนําไป
ประมวลผลด้วยโปรแกรม SPSS เพ่ือวิเคราะห์และแปรผลข้อมูลทางสถิติต่อไป 
  
3.7 สถิติที่ใชใ้นการวิเคราะห์ข้อมูล 

ผู้ศึกษาได้กําหนดค่าสถิติสําหรับการวิเคราะห์ข้อมูลไว้ดังน้ี 
 1) สถิติเชิงพรรณนา 

1.1) ค่าร้อยละ ใช้บรรยายเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปและข้อมูลเกี่ยวกับธุรกิจของ
ผู้ประกอบการ ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษา  

1.2) ค่าเฉลี่ย และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ใช้บรรยายข้อมูลความคิดเห็นเกี่ยวกับ
การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ได้แก่ วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ 
และการขนส่ง สุขลักษณะส่วนบุคคล และขอ้มูลเกี่ยวกับความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 

2) สถิติเชิงอ้างอิง เป็นการวิเคราะห์การเปรียบเทียบและวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของข้อมูลที่
เก่ียวข้องกับตัวแปรที่ศึกษา คือ 

2.1) การวิเคราะห์ความมีอิทธิพลระหว่างการจัดการด้านการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล กับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย โดยใช้การวิเคราะห์
การถดถอยอย่างง่าย (Simple Regression) 

2.2) การวิเคราะห์ความมีอิทธิพลระหว่างการจัดการด้านการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ได้แก่ วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง สุขลักษณะส่วนบุคคล 
กับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย โดยใช้การวิเคราะห์การถดถอยเชิง
พหุ (Multiple Regression) 
 



บทที่ 4 
การวิเคราะหข์้อมูล 

 
การศึกษาคร้ังนี้เป็นการศึกษา เร่ืองการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลท่ีส่งผลต่อ

การสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษารูปแบบ
การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ได้แก่ วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์  
และการขนส่ง สุขลักษณะส่วนบุคคลที่มผีลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการ
อาหารไทย โดยผู้วิจัยได้เก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามท่ีมีคําตอบครบถ้วนสมบูรณ์ จํานวนทั้งสิ้น 
44 ชุด คิดเป็นร้อยละ 22 ของจํานวนแบบสอบถามท้ังหมด 201 ชุด สามารถแบ่งผลการวิเคราะห์
ออกเป็น 5 ส่วนประกอบด้วย 

ส่วนที ่1 เป็นคําถามเก่ียวกับขอ้มูลสถานภาพส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพ  
ระดับการศึกษา ลักษณะคําถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check-list)  

ส่วนที ่2 เป็นคําถามเก่ียวกับขอ้มูลเกี่ยวกับธุรกิจ และกิจกรรมการดําเนินธุรกิจระหว่าง
ประเทศของผู้ประกอบการ ลักษณะคําถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check-list)  

ส่วนที ่3 เป็นคําถามเก่ียวกับการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ได้แก ่ 
ด้านบุคลากร ด้านการผลิต ด้านสถานที ่ 

ส่วนที่ 4 แบบสอบถามเก่ียวกับความได้เปรียบทางการแข่งขันด้านคุณภาพ และด้านการ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้า  

ส่วนที่ 5 การทดสอบสมมติฐานการวิจัย และการสรุปผล 
 

การวิเคราะหข์้อมูล 
4.1 ส่วนที่ 1 การวิเคราะห์เก่ียวกับข้อมูลสถานภาพส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม 

การสรุปข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลของกลุ่มตัวอย่าง ผู้วิจัยได้ศึกษาในรูปแบบ
การวิจัยเชิงสํารวจโดยใช้แบบสอบถามในการเก็บข้อมูลในประเด็นต่าง ๆ จํานวน 44 ตัวอย่าง และ 
นําผลการวิจัยมาอธิบายในเชิงพรรณนา ซึ่งจะแสดงผลในรูปของค่าร้อยละ ดังต่อไปนี้  
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ตารางที่ 4.1: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ 
 

เพศ จํานวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 
หญิง 

16 
28 

36.4 
63.6 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.1 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 28 คน คิดเป็น
ร้อยละ 63.6 และเป็นเพศชายจํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 36.4 
 
ตารางที่ 4.2: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ 
 

อายุ จํานวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 21 ปี 
21 – 30 ปี 
31 – 40 ปี 
41 – 50 ปี 
51 – 60 ปี 
มากกว่า 60 ปี 

- 
5 
21 
11 
7 
- 

- 
11.4 
47.7 
25.0 
15.9 

- 
รวม 44 100 

  
จากตารางที่ 4.2 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 31 – 40 ปี จํานวน 21 คน 

คิดเป็นร้อยละ 47.4 รองลงมาคือ 41 – 50 ปี จํานวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 25.0 และ 51 – 60 ปี
จํานวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 15.9 อายุระหว่าง 21 – 30 ปี จํานวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 11.4 
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.3: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับ
การศึกษา 

 
ระดับการศึกษา จํานวน (คน) ร้อยละ 

ตํ่ากว่าปริญญาตรี 
ปริญญาตร ี
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 

2 
26 
15 
1 

4.5 
59.1 
34.1 
2.3 

รวม 11 100 
 
จากตารางที่ 4.3 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดับการศึกษา ระดับปริญญาตรี 

จํานวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 59.1 รองลงมาระดับปริญญาโท จํานวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 34.1 
ระดับตํ่ากว่าปริญญาตรี จํานวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.5 และระดับปริญญาเอก จํานวน 1 คน  
คิดเป็นร้อยละ 2.3 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4.4: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม  

ตําแหน่งในองค์กร 
 

ตําแหน่ง จํานวน (คน) ร้อยละ 
ผู้บริหารระดับสูง 
ผู้บริหารระดับกลาง 
หัวหน้าฝ่าย/ หัวหน้าแผนก 
พนักงานแผนกธุรกิจระหว่างประเทศ       
อ่ืน ๆ 

11 
12 
16 
5 
- 

25.2 
27.3 
36.4 
11.4 

- 
รวม 44 100 

  
จากตารางที่ 4.4 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ดํารงตําแหน่งหัวหน้าฝ่าย/ หัวหน้า

แผนก จํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 36.4 รองลงมาคือ ผู้บริหารระดับกลาง จํานวน 12 คน คิดเป็น
ร้อยละ 27.3 ผู้บริหารระดับสูง 11 คน คิดเป็นร้อยละ 25.2 และพนักงานแผนกธุรกิจระหว่างประเทศ  
จํานวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 11.4 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.5: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม  
ระยะเวลาการทํางาน 

 
ระยะเวลาการทํางาน จํานวน (คน) ร้อยละ 

น้อยกว่า 5 ปี 
5 – 10 ปี 
11 – 15 ปี 
16 – 20 ปี 
มากกว่า 20 ปี 

6 
17 
8 
6 
7 

13.6 
38.6 
18.2 
13.6 
15.9 

รวม 44 100 
 
จากตารางที่ 4.5 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระยะเวลาการทํางาน 5 – 20 ปี 

จํานวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 38.6 รองลงมา 11 – 15 ปี จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 18.2  
มากกว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 15.9 และ 16 – 20 ปี จํานวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 13.6 น้อยกว่า  
5 ปี จํานวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 13.6 ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 4.6: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม 
        รายได้ต่อเดือน 
 

รายได้ต่อเดือน จํานวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 30,001 บาท 
30,001 – 45,000 บาท 
45,001 – 60,000 บาท 
ต้ังแต่ 60,001 บาทข้ึนไป 

15 
12 
5 
12 

34.1 
27.3 
11.4 
27.3 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.6 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้ต่อเดือนน้อยกว่า 30,001 บาท 
จํานวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 34.1 รองลงมา 30,001 – 45,000 บาท จํานวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 
27.3 ต้ังแต่ 60,001 บาทข้ึนไป จํานวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 27.3 และ 45,001 – 60,000 บาท 
จํานวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 11.4 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.7: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม
สถานภาพส่วนบุคคล 

 
สถานภาพ จํานวน (คน) ร้อยละ 

โสด 
สมรส 
หม้าย/ หย่า/ แยกกันอยู่ 

24 
18 
2 

54.5 
40.9 
4.5 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.7 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีสถานภาพโสด จํานวน 24 คน  
คิดเป็นร้อยละ 54.5 รองลงมาสถานภาพสมรส จํานวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 40.9 และสถานภาพ
หม้าย/ หย่า/ แยกกันอยู่ จํานวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.5 ตามลําดับ  
 
4.2 ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์เก่ียวกับข้อมูลทางธรุกิจและกิจกรรมการดําเนนิธุรกิจระหว่างประเทศ
ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 การสรุปข้อมูลทางธุรกิจและกิจกรรมการดําเนินธุรกิจระหว่างประเทศของกลุ่มตัวอย่างผู้วิจัยได้
ศึกษาในรูปแบบการวิจัยเชิงสํารวจโดยใช้แบบสอบถามในการเก็บข้อมูลในประเด็นต่าง ๆ จํานวน 44  
ตัวอย่าง และนําผลการวิจัยมาอธิบายในเชิงพรรณนา ซึ่งจะแสดงผลในรูปของค่าร้อยละ ดังต่อไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.8: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของขนาดของสถานประกอบการ 
 

ขนาดของสถานประกอบการ จํานวน (คน) ร้อยละ 
มีทุนจดทะเบียนไม่เกิน 10 ลา้นบาท 
มีทุนจดทะเบียนเกิน 10 – 80 ล้านบาท 
มีทุนจดทะเบียนมากกว่า 80 ล้านบาท 

8 
22 
14 

18.2 
50.0 
31.8 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.8 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญข่นาดของสถานประกอบการมีทุนจดทะเบียนเกิน  
10 – 80 ล้านบาท จํานวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 50.0 รองลงมาคือมีทุนจดทะเบียนมากกว่า 80 
ล้านบาท จํานวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 31.8 และมีทุนจดทะเบียนไม่เกิน 10 ล้านบาท จํานวน  
8 คน คิดเป็นร้อยละ 18.2 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.9: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของจํานวนพนักงานในองค์กร 
 

พนักงานที่ปฏิบัติงาน จํานวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 50 คน 
50 – 150 คน 
มากกว่า 150 คน 

7 
10 
27 

15.9 
22.7 
61.4 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.9 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญม่ีพนักงานในองค์กรมากกว่า 50 คน จํานวน 27 คน 
คิดเป็นร้อยละ 61.4 รองลงมาคือ 50 – 150 คน จํานวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 22.7 และไม่เกิน  
50 คน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 15.9 ตามลําดับ 
  
ตารางที่ 4.10: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของระยะเวลาในการประกอบธุรกิจ 
 

ระยะเวลาในการประกอบธุรกิจ จํานวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 5 ปี 
5 – 10 ปี 
11 – 15 ปี 
16 – 20 ปี 
มากกว่า 20 ปี 

4 
16 
9 
7 
8 

9.1 
36.4 
20.5 
15.9 
18.2 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.10 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่มีระยะเวลาในการประกอบธุรกิจ 5 – 10 ปี จาํนวน 
16 คน คิดเป็นร้อยละ 36.4 รองลงมาคือ 11 – 15 ปี จํานวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 20.5 ระยะเวลา
มากกว่า 20 ปี จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 18.2 ระยะเวลา 16 – 20 ปี จํานวน 7 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 15.9 และระยะเวลาน้อยกว่า 5 ปี จํานวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 9.1 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.11: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของระยะเวลาการได้รับการรับรองมาตรฐาน
ฮาลาล 

 
ระยะเวลาการได้รับรองมาตรฐาน จํานวน (คน) ร้อยละ 

น้อยกว่า 5 ปี 
5 ปี ไม่เกิน 10 ปี 
10 ปีขึ้นไป 

4 
18 
22 

9.1 
40.9 
50.1 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.11 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่ได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาล 10 ปี ขึ้นไป 
จํานวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 50.1 รองลงมาคือ 5 ปี ไม่เกิน 10 ปี จํานวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 
40.9 และน้อยกว่า 5 ปี คิดเป็นร้อยละ 9.1 ตามลําดับ   
 
ตารางที่ 4.12: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของการจดรับรองมาตรฐานสินค้าอาหารฮาลาล 
 

 
มาตรฐานสินค้าอาหารฮาลาล 

เลือก ไม่เลือก รวม 
จํานวน
(คน) 

ร้อยละ จํานวน
(คน) 

ร้อยละ จํานวน
(คน) 

ร้อยละ

มาตรฐานหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต
(GMP) 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) 
มาตรฐานระบบการจัดการคุณภาพด้าน
ความปลอดภัย (HACCP) 
มาตรฐานองค์การอาหารและยา (อย.) 
มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพ   
(ISO 9000) 
มาตรฐานระบบการจัดการด้าน
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 
มาตรฐานฮาลาล 
อ่ืน ๆ 

44 
 
4 
39 
 

30 
21 
 

10 
 

42 
23 

100 
 

9.1 
88.6 

 
68.2 
47.7 

 
22.7 

 
95.5 
52.3 

- 
 

44 
5 
 

14 
23 
 

34 
 
2 
21 

- 
 

90.9 
11.4 

 
31.8 
52.3 

 
77.3 

 
4.5 
47.7 

44 
 

44 
44 
 

44 
44 
 

44 
 

44 
44 

100 
 

100 
100 

 
100 
100 

 
100 

 
100 
100 
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จากตารางที่ 4.12 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่จดรับรองมาตรฐานสินค้าอาหารฮาลาลประเภท 
มาตรฐานหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) จํานวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 100 รองลงมาคือ
มาตรฐานฮาลาล จํานวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 95.5 มาตรฐานระบบการจัดการคุณภาพด้านความ
ปลอดภัย (HACCP) จํานวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 88.6 มาตรฐานอาหารและยา (อย.) จํานวน  
30 คน คิดเป็นร้อยละ 68.2 มาตรฐานอ่ืน ๆ ได้แก่ มาตรฐานการรับรองความปลอดภัยสําหรับการผลิต
อาหาร (FSSC 22000) มาตรฐานระบบบริหารความปลอดภัยของอาหาร (ISO 22000) มาตรฐานความ
ปลอดภัยทางด้านอาหาร (BRC) จํานวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 52.3 มาตรฐานระบบการบริหารงาน
คุณภาพ (ISO 9000) จํานวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 47.7 มาตรฐานระบบการจัดการด้านสิ่งแวดล้อม 
(ISO14000) จาํนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 22.7 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม (มอก.) 
จํานวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 9.1 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4.13: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage)  ของประเภทผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

ประเภทผลิตภัณฑ์ จํานวน (คน) ร้อยละ 
แป้ง 
นํ้าผลไม ้
อาหารสําเร็จรูป 
อาหารประเภทเน้ือ 
ข้าว 
อาหารทะเล 
เคร่ืองปรุงรส 
ขนมขบเคี้ยว 
นํ้าอัดลม 
อาหารเสริม 
ผักและผลไม ้
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
อ่ืน ๆ 

8 
1 
2 
- 
2 
3 
3 
7 
- 
- 
7 
11 
- 

18.2 
2.3 
4.5 
- 

4.5 
6.8 
6.8 
15.9 

- 
- 

15.9 
25.0 

- 
รวม 44 100 
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จากตารางที่ 4.13 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่ส่งออกอาหารฮาลาลประเภทอาหารและเครื่องด่ืม 
จํานวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 25.0 รองลงมาคือแป้ง จํานวน 8 คน คิดเป็น 18.2 ขนมขบเคี้ยว ผัก
และผลไม้ ประเภทละจํานวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 15.9 อาหารทะเล เครื่องปรุงรส ประเภทละ
จํานวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 6.8 อาหารสําเร็จรูป ข้าว ประเภทละจํานวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.5 
และน้ําผลไม้ จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.3 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4.14: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของยอดการส่งออกของธุรกิจเฉลี่ยต่อปี 

 
ยอดการส่งออกของธุรกิจเฉลี่ยต่อป ี จํานวน (คน) ร้อยละ 

น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10 ล้านบาท 
มากกว่า 10 ลา้นบาท แต่ไม่เกิน 20 ล้านบาท 
มากกว่า 20 ลา้นบาท แต่ไม่เกิน 30 ล้านบาท 
มากกว่า 30 ลา้นบาท แต่ไม่เกิน 40 ล้านบาท 
มากกว่า 40 ลา้นบาท แต่ไม่เกิน 50 ล้านบาท 
มากกว่า 50 ลา้นบาท 

12 
1 
9 
- 
2 
20 

27.3 
2.3 
20.5 

- 
4.5 
45.5 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.14 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่มยีอดการส่งออกของธุรกิจเฉลี่ยต่อปีมากกว่า  
50 ล้านบาท จาํนวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 45.5 รองลงมาคือยอดเฉลี่ยต่อปีน้อยกว่าหรือเท่ากับ  
10 ล้านบาท จาํนวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 27.3 ยอดเฉล่ียต่อปีมากกว่า 20 ล้านบาท แต่ไม่เกิน  
30 ล้านบาท จาํนวน 9 คน คดิเป็นร้อยละ 20.5 ยอดเฉล่ียต่อปีมากกว่า 40 ล้านบาท แต่ไม่เกิน  
50 ล้านบาทจํานวน 2 คน คดิเป็นร้อยละ 4.5 และมากกว่า 10 ล้านบาท แต่ไม่เกิน 20 ล้านบาท 
จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.15: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของกลุ่มประเทศที่ส่งออกสนิค้า 
 

กลุ่มประเทศ 
ที่ส่งออกสนิคา้ 

เลือก ไม่เลือก รวม 
จํานวน 
(คน) 

ร้อยละ
จํานวน 
(คน) 

ร้อยละ
จํานวน 
(คน) 

ร้อยละ

อัฟกานิสถาน 
แอลจีเรีย 
สาธารณรัฐอาเซอร์ไบจาน 
บาห์เรน 
บังกลาเทศ 
จีน 
ฝรั่งเศส 
อินเดีย 
รัสเซีย 
สหรัฐอเมริกา 
ออสเตรเลีย 
ญี่ปุ่น 
สหราชอาณาจักร  
อ่ืนฯ 

3 
- 
- 
3 
6 
16 
3 
9 
6 
19 
17 
19 
9 
31 

6.8 
- 
- 

6.8 
13.6 
36.4 
6.8 
20.5 
13.6 
43.2 
38.6 
43.2 
20.5 
70.5 

41 
44 
44 
41 
38 
28 
41 
35 
38 
25 
27 
25 
35 
13 

93.2 
100 
100 
93.2 
86.4 
63.6 
93.2 
79.5 
86.4 
56.8 
61.4 
56.8 
79.5 
29.5 

44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 
44 

100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 

   
จากตารางที่ 4.15 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่ส่งออกสินค้าไปยังกลุ่มประเทศอื่น ๆ ได้แก่ ประเทศ

เวียดนาม พม่า ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย มาเลเซีย สหรัฐอาหรับเอมิเรต์ ซาอุดิอาระเบีย ดูไบ อิสลาเอล 
ตุรกี และนอร์เวย์จํานวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 70.5 รองลงมาคือประเทศสหรัฐอเมรกิา และประเทศ
ญี่ปุ่นประเทศละจํานวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 43.2 ประเทศออสเตรเลีย จํานวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 
38.6 ประเทศจีน จํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 36.4 ประเทศอินเดีย และสหราชอาณาจักร ประเทศ
ละจํานวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 20.5 ประเทศบังกลาเทศ และประเทศรัสเซีย ประเทศละจํานวน 6 คน 
คิดเป็นร้อยละ 13.6 และประเทศอัฟกานิสถาน บาห์เรน ฝรั่งเศส ประเทศละจํานวน 3 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 6.8 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.16: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของประเทศที่ส่งออกสินค้ามากที่สุด 
 

ประเทศทีส่่งออกสินคา้มากที่สุด จํานวน (คน) ร้อยละ 
อัฟกานิสถาน 
แอลจีเรีย 
สาธารณรัฐอาเซอร์ไบจาน 
บาห์เรน 
บังกลาเทศ 
จีน 
ฝรั่งเศส 
อินเดีย 
รัสเซีย 
สหรัฐอเมริกา 
ออสเตรเลีย 
ญี่ปุ่น 
สหราชอาณาจักร  
อ่ืนฯ 

2 
- 
- 
- 
1 
7 
- 
- 
- 
6 
- 
- 
3 
25 

4.5 
- 
- 
- 

2.3 
15.9 

- 
- 
- 

13.6 
- 
- 

6.8 
56.8 

รวม 44 100 
  

จากตารางที่ 4.16 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่ส่งออกสินค้ามากที่สุดไปยังประเทศ อ่ืน ๆ ได้แก่ 
ประเทศ เวียดนาม พม่า มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย สหรัฐอาหรับเอมิเรต์ ซาอุดิอาระเบีย ดูไบ 
อิสลาเอล ตุรก ีนอร์เวย์ จํานวน 25 ราย คดิเป็นร้อยละ 56.8 รองลงมาคือประเทศจีน จํานวน 7 คน 
คิดเป็นร้อยละ 15.9 ประเทศสหรัฐอเมริกา จํานวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 13.6 สหราชอาณาจักร 
จํานวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 6.8 ประเทศอัฟกานิสถาน จาํนวน 2 คน คดิเป็นร้อยละ 4.5 และ 
ประเทศบังกลาเทศ จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.17: แสดงจํานวนและค่าร้อยละ (Percentage) ของประเทศที่ส่งออกสินค้ามากที่สุด
รายการประเทศอ่ืน ๆ 

 
ประเทศทีส่่งออกสินคา้มากท่ีสุดรายการ

ประเทศอ่ืน ๆ 
จํานวน (คน) ร้อยละ 

เวียดนาม 10 22.7 
พม่า 2 4.5 
อินโดนีเซีย 1 2.3 
ฟิลิปปินส์ 1 2.3 
มาเลเซีย 4 9.0 
สหรัฐอาหรับเอมิเรตต์ 1 2.3 
ซาอุดิอาระเบีย 2 4.5 
อิสราเอล 1 2.3 
ตุรกี 1 2.3 
ดูไบ 1 2.3 
นอร์เวย์ 1 2.3 

 
จากตาราง 4.17 พบว่า ธุรกิจส่วนใหญส่่งออกสินค้าไปยังประเทศอ่ืน ๆ คอืประเทศเวียดนาม 

จํานวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 22.7 รองลงมาคือมาเลเซีย จํานวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 9.0 ประเทศ
พม่า ซาอุดิอาระเบีย ประเทศละ จํานวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.5 และประเทศอินโดนีเซีย ฟิลิปินส ์
สหรัฐอาหรับเอมิเรตต์ อิสราเอล ตุรกี ดูไบ นอร์เวย์ ประเทศละ จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.3 
ตามลําดับ 
 
4.3 ส่วนที่ 3 การวิเคราะหข์้อมูลเก่ียวกับการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล 

ผู้วิจัยได้ดําเนินการศึกษาและวิเคราะห์ตัวแปรต้น คือ การจัดการด้านการรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย ได้แก่ 
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง สุขลักษณะส่วนบุคคล ทีม่ีผลต่อการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย ซึ่งนําเสนอการวิเคราะห์ข้อมูลโดยแสดง
ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) ดังน้ี 
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ตารางที่ 4.18: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard  
         Deviation) ของการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ 
 

ด้านวัตถุดิบ 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean) 

ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D) 

การแปรผล 

มีความสะอาดบนพ้ืนฐานของแนวคิดฮาลาล 4.55 .504 เห็นด้วยมากที่สุด 
มีความคุณภาพตามแนวคิดฮาลาล 4.41 .583 เห็นด้วยมากที่สุด 
วัตถุดิบจากผู้ผลิตมีการรับรองฮาลาลท่ีถูกต้อง 4.32 .857 เห็นด้วยมากที่สุด 
ส่วนผสมและสารปรุงแต่งเลือกจากแหล่งที่เป็นฮาลาล 4.43 .587 เห็นด้วยมากที่สุด 
รวม 4.42 .527 เห็นด้วยมากที่สุด 

**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 

 
จากตารางที่ 4.18 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อการจัดการด้านมาตรฐาน

อาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมากที่สุด (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42) หาก
พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าการบริหารจัดการด้านวัตถุดิบมีความสะอาดบนพ้ืนฐาน
ของแนวคิดฮาลาล (ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.55) รองลงมา คือ มสี่วนผสมและสารปรุงแต่งเลือกจากแหล่งที่
เป็นฮาลาล (คา่เฉลี่ยเท่ากับ 4.43) มีคุณภาพตามแนวคิดฮาลาล (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.41) และวัตถุดิบจาก
ผู้ผลิตมีการรับรองฮาลาลท่ีถูกต้อง (ค่าเฉลีย่เท่ากับ 4.32) ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.19: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard  
         Deviation) ของการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต 
 

ด้านกระบวนการผลิต 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean) 

ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D) 

การแปรผล 

สถานที่ผลิตมคีวามสะอาดปลอดภัยจากสิ่ง
ปนเป้ือนและแยกออกจากการผลิตที่ไม่ฮาลาล 

4.55 .761 เห็นด้วยมากที่สุด 

เคร่ืองจักรเคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิตมีความ
สะอาดและไม่ปะปนกับการผลิตที่ไม่ฮาลาล 

4.39 .813 เห็นด้วยมากที่สุด 

การใช้หรือเก็บรักษาอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติ
อาหารฮาลาลมีการแยกออกจากสิ่งที่ไม่ฮาลาล 

4.36 .780 เห็นด้วยมากที่สุด 

อุปกรณ์ที่ใช้ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลมาก่อนมีการ
ล้างให้สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

4.43 .625 เห็นด้วยมากที่สุด 

รวม 4.43 .678 เห็นด้วยมากที่สุด 
**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 

 
จากตารางที่ 4.19 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อการจัดการด้านมาตรฐาน

อาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมากที่สุด (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.43) หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าการบริหารจัดการด้านกระบวนการผลิต ใน
เร่ืองสถานที่ผลิตมีความสะอาดปลอดภัยจากสิ่งปนเป้ือนและแยกออกจากการผลิตที่ไมฮ่าลาล (ค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.55) รองลงมา คือ อุปกรณ์ที่ใช้ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลมาก่อนมีการล้างให้สะอาดตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.43) เคร่ืองจักรเคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิตมีความสะอาดและไม่
ปะปนกับการผลิตที่ไม่ฮาลาล (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.39) และการใช้หรือเก็บรักษาอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติ
อาหารฮาลาลมีการแยกออกจากสิ่งที่ไม่ฮาลาล (ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.36) ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.20: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
ของการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 

 

ด้านการบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean) 

ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D) 

การแปรผล 

มีการเก็บรักษาโดยแยกออกจากผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาล 4.52 .505 เห็นด้วยมากที่สุด 
มีการขนส่งโดยเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล 4.30 .734 เห็นด้วยมากที่สุด 
มีการวางจําหน่ายแยกสัดส่วนเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหาร 
ฮาลาล 

4.09 .884 เห็นด้วยมาก 

สถานที่จัดเก็บมีความสะอาดและถูกสขุอนามัย 4.52 .590 เห็นด้วยมากที่สุด 
รวม 4.35 .571 เห็นด้วยมากที่สุด

**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 
 

จากตารางที่ 4.20 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อการจัดการด้าน
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนสง่ โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก
ที่สุด (ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.35) หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าการบริหารจัดการ
ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง ในเรื่องมีการเก็บรักษาโดยแยกออกจากผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาล 
(ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.52) และสถานที่จัดเก็บมีความสะอาดและถูกสุขอนามยั (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.52) 
รองลงมาคือ มีการขนส่งโดยเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.30) และ
สถานที่จัดเก็บมีความสะอาดและถูกสขุอนามัย (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.09)  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.21: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
ของการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล 

 

ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean)

ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D) 

การแปรผล 

พนักงานได้รับการฝึกอบรมท่ีเพียงพอในการจัดการ
กับอาหารฮาลาล 

4.32 .518 เห็นด้วยมากที่สุด 

พนักงานมีความเข้าใจเก่ียวกับขั้นตอนการจัดการ
อาหารฮาลาล 

4.23 .565 เห็นด้วยมากที่สุด 

การปฏิบัติงานของพนักงานเป็นไปตามข้อกําหนดการ
ผลิตอาหารฮาลาล 

4.36 .613 เห็นด้วยมากที่สุด 

พนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลมิ 3.02 1.131 เห็นด้วยปานกลาง 
รวม 3.98 .556 เห็นด้วยมาก 

**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 

 
จากตารางที่ 4.21 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อการจัดการด้าน

มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก (ค่าเฉลีย่
เท่ากับ 3.98) หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าการบริหารจัดการด้านสุขลักษณะ
ส่วนบุคคล ในเร่ืองการปฏิบัติงานของพนักงานเป็นไปตามข้อกําหนดการผลิตอาหารฮาลาล (ค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 4.36) รองลงมาคือ พนักงานได้รับการฝึกอบรมท่ีเพียงพอในการจัดการกับอาหารฮาลาล 
(ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.32) พนักงานมีความเข้าใจเก่ียวกับข้ันตอนการจัดการอาหารฮาลาล (ค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.23) และพนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมสุลิม (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.02) ตามลําดับ 
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4.4 ส่วนที่ 4 การวิเคราะหข์้อมูลเก่ียวกับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
ผู้วิจัยได้ดําเนินการศึกษาและวิเคราะห์ตัวแปรตาม คือ ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ซึ่งมี

ตัววัดความได้เปรียบ ได้แก่ ด้านประสิทธิภาพ ด้านคุณภาพ ด้านนวัตกรรม และด้านความต้องการ
ของลูกค้า ซึ่งนําเสนอการวิเคราะห์ข้อมูลโดยแสดงค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) ดังนี้ 
 
ตารางที่ 4.22: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ด้านประสิทธิภาพ 
 

ด้านประสิทธภิาพ 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (S.D) 

การแปรผล 

มีการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ให้ได้ประโยชน์สูงสุด 4.32 .561 เห็นด้วยมากที่สุด 
มีการนําเทคโนโลยีใหม ่ๆ มาใช้ในการปฏิบัติงาน
เพ่ือให้สอดคลอ้งกับเป้าหมายที่กําหนดไว้ 

4.23 .642 เห็นด้วยมากที่สุด 

สามารถผลิตสนิค้าให้เป็นไปตามแผนที่วางไว้ 4.30 .509 เห็นด้วยมากที่สุด 
สามารถลดต้นทุนการดําเนินงานได้เป็นอย่างดี 4.02 .664 เห็นด้วยมาก 
รวม 4.21 .487 เห็นด้วยมากที่สุด

**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 
 

จากตารางที่ 4.22 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน ด้านประสิทธิภาพ โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมากที่สุด (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.21) หาก
พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าความได้เปรียบทางการแข่งขันด้านประสิทธิภาพ ใน
เร่ืองมีการใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่ให้ได้ประโยชน์สูงสุด (ค่าเฉลีย่เท่ากับ 4.32) รองลงมา คือสามารถผลิต
สินค้าให้เป็นไปตามแผนที่วางไว้(ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.30) มีการนําเทคโนโลยีใหม่ ๆ มาใช้ในการปฏิบัติ 
งานเพ่ือให้สอดคล้องกับเป้าหมายที่กําหนดไว้ (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.23) และสามารถลดต้นทุนการ
ดําเนินงานได้เป็นอย่างดี (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.02) ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.23: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ด้านคุณภาพ 

 

ด้านคณุภาพ 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (S.D) 

การแปรผล 

มีการกําหนดมาตรฐานในการทํางานอย่างต่อเน่ือง 
เพ่ือให้สินค้ามกีระบวนการผลิตที่เช่ือถือได้ 

4.43 .759 เห็นด้วยมากที่สุด 

สามารถลดข้อผิดพลาดในการปฏิบัติงาน เช่น ลด
ปริมาณของเสีย 

4.07 .846 เห็นด้วยมาก 

สามารถรักษามาตรฐานของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่
ยอมรับ 

4.36 .780 เห็นด้วยมากที่สุด 

มีการพัฒนาอบรมพนักงานให้มีความเช่ียวชาญ 
สามารถผลิตสนิค้าและบริการได้เป็นอย่างดี 

4.25 .719 เห็นด้วยมากที่สุด 

รวม 4.27 .688 เห็นด้วยมากที่สุด
**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 
 

จากตารางที่ 4.23 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน ด้านคณุภาพ โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมากที่สุด (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.27) หากพิจารณา
เป็นรายข้อพบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าความได้เปรียบทางการแข่งขันด้านคุณภาพ ในเรือ่งมีการกําหนด
มาตรฐานในการทํางานอย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้สินค้ามีกระบวนการผลิตที่เช่ือถือได้ (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.43) 
รองลงมา คือสามารถรักษามาตรฐานของผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับ (คา่เฉลี่ยเท่ากับ 4.36) มีการพัฒนา
อบรมพนักงานให้มีความเช่ียวชาญ สามารถผลิตสินค้าและบริการได้เป็นอย่างดี (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.25) 
และสามารถลดข้อผิดพลาดในการปฏิบัติงาน เช่น ลดปริมาณของเสีย (คา่เฉลี่ยเท่ากับ 4.07) ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.24: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ด้านนวัตกรรม 

 

ด้านนวัตกรรม 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D) 
การแปรผล 

สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าให้
เข้าถึงผลิตภัณฑ์และบริการใหม่  ๆ 

4.34 .805 เห็นด้วยมากที่สุด 

สามารถพัฒนาสินค้าและบริการใหม่ ๆ ให้แก่ลูกค้า
อย่างสมํ่าเสมอ และต่อเน่ือง 

4.18 .843 เห็นด้วยมาก 

มีการนําเอาเทคโนโลยีใหม ่ๆ มาใช้ในการพัฒนา
ขั้นตอนหรือกระบวนการทํางานให้มีคุณภาพมาก
ย่ิงขึ้น 

4.09 .802 เห็นด้วยมาก 

สามารถปรับปรุงกระบวนการทํางานให้มีความ
ทันสมัย และง่ายต่อการปฏิบัติงาน 

4.20 .795 เห็นด้วยมาก 

รวม 4.20 .751 เห็นด้วยมาก 
**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 
 

จากตารางที่ 4.24 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน ด้านนวัตกรรม โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก (ค่าเฉลีย่เท่ากับ 4.20) หากพิจารณา
เป็นรายข้อพบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าความได้เปรียบทางการแข่งขันด้านนวัตกรรม ในเร่ืองสามารถ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าให้เข้าถึงผลิตภัณฑ์และบริการใหม่ ๆ (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.34) 
รองลงมา คือสามารถปรับปรุงกระบวนการทํางานให้มีความทันสมัย และง่ายต่อการปฏิบัติงาน 
(ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.20) สามารถพัฒนาสินคา้และบริการใหม่ ๆ ให้แก่ลกูค้าอย่างสมํ่าเสมอ และต่อเน่ือง
(ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.18) และมกีารนําเอาเทคโนโลยีใหม่ ๆ มาใช้ในการพัฒนาขั้นตอนหรือกระบวนการ
ทํางานให้มีคุณภาพมากย่ิงขึ้น (คา่เฉลี่ยเท่ากับ 4.09)  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4.25: แสดงข้อมูลที่เป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และคา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ด้านความต้องการของลูกค้า 

 

ด้านความต้องการของลูกค้า 
ค่าเฉลี่ย 
(Mean) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D) 
การแปรผล 

ให้บริการและแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นกับลูกค้าได้
อย่างรวดเร็ว 

4.52 .628 เห็นด้วยมากที่สุด 

สร้างความพึงพอใจต่อลูกค้าทั้งในด้านคุณภาพ
ของสินค้าและบริการ 

4.66 .526 เห็นด้วยมากที่สุด 

ผลิตสินค้าและบริการเพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว 

4.36 .685 เห็นด้วยมากที่สุด 

ปรับเปลี่ยนผลติภัณฑ์หรือบริการที่มีคุณภาพได้
ตรงตามความต้องการของลูกค้า 

4.41 .658 เห็นด้วยมากที่สุด 

รวม 4.48 .562 เห็นด้วยมากที่สุด 
**ค่าเฉลี่ย: 4.21–5.00 เท่ากับเห็นด้วยมากที่สุด 3.41-4.20 เท่ากับเห็นด้วยมาก 2.61-3.40 เท่ากับ
เห็นด้วยปานกลาง 1.81-2.60 เท่ากับเห็นด้วยน้อย 1.00-1.80 เท่ากับเห็นด้วยน้อยที่สุด 
 

จากตารางที่ 4.25 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นต่อความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน ด้านความต้องการของลูกค้า โดยค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมากที่สุด (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.48) หากพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าความได้เปรียบทางการแข่งขันด้านความ
ต้องการของลูกค้าในเร่ืองสร้างความพึงพอใจต่อลูกค้าทั้งในด้านคุณภาพของสินค้าและบริการ
(ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.66) รองลงมาคือให้บริการและแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นกับลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว 
(ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.52) ปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ์หรือบริการที่มีคุณภาพได้ตรงตามความต้องการของ
ลูกค้า (ค่าเฉลีย่เท่ากับ 4.41) และผลิตสินคา้และบริการเพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้
อย่างรวดเร็ว (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.09) ตามลําดับ 
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4.5 ส่วนที่ 5 การทดสอบสมมติฐานการวิจัย และการสรุปผล 
 
ตารางที่ 4.26: แสดงค่าความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลกับ

ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
 

ตัวแปรอิสระ 
การจัดการด้านการรับรองมาตรฐาน        

อาหารฮาลาล 
B Beta t Sig 

ค่าคงที่ 2.307  3.686 0.001 
ความได้เปรียบทางการแข่งขัน 0.461 0.438 3.160 0.003* 

R2 = 0.192, Adj. R2= 0.173, F = 9.988, Std. Error = 0.503, *มีอิทธิพลที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.26 อภิปรายผลการวิจัยด้วยวิธีวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยอย่างง่าย 
โดยการนําข้อมูลเข้าโปรแกรมสําเร็จรูปทดสอบ (Simple Regression: SPSS) สามารถอภิปรายผล
ตามสมมติฐานที่ 1 ได้ดังน้ี 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 1 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีผลต่อการ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H0: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลไม่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H1: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านวัตถุดิบส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

 ผู้ศึกษาพบว่า การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.05 (P-Value = 
0.003) และมคี่าสัมประสิทธ์ิเท่ากับ 0.461 หมายถึง ตัวแปรอิสระในที่น้ีคือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย
ในทิศทางเดียวกัน ค่า Beta มีค่าเท่ากับ 0.438 หมายถึง การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล เพ่ิมขึ้น 1 หน่วย จะสง่ผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหาร
ไทยเพ่ิมขึ้น 0.438 หน่วย หรอืร้อยละ 43.8 และมคี่าความผันแปร (R2) เท่ากับ 0.173 ซึ่งหมายความ
ว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสามารถอธิบายความผันแปรของความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันได้ร้อยละ 17.3 ดังน้ัน จึงยอมรับ H1 และปฏิเสธ H0 
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ตารางที่ 4.27: แสดงค่าความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ได้แก่
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง สุขลักษณะส่วนบุคคล กับ
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

 
ตัวแปรอิสระ 

การจัดการด้านการรับรองมาตรฐาน        
อาหารฮาลาล 

B Beta t Sig 

ค่าคงที่ 2.774  5.025 0.000 
วัตถุดิบ 0.466 0.479 3.538 0.001* 
กระบวนการผลิต 0.252 0.321 2.200 0.033* 
การบรรจุภัณฑ์และการขนสง่ 0.356 0.385 2.703 0.010* 
สุขลักษณะส่วนบุคคล 0.328 0.338 5.287 0.025* 

R2 = 0.148, Adj. R2= 0.128, F = 7.517, Std. Error = 0.515, *มีอิทธิพลที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 
จากตารางที่ 4.27 อภิปรายผลการวิจัยด้วยวิธีวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงพหุ โดย

การนําข้อมูลเข้าโปรแกรมสาํเร็จรูปทดสอบ (Multiple Regression: SPSS) พบว่า ค่าความผันแปร 
(R2) เท่ากับ 0.128 ซึ่งหมายความว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสามารถ
อธิบายความผันแปรของความได้เปรียบทางการแข่งขันได้ร้อยละ 12.8 และสามารถอภิปรายตาม
สมมติฐาน ได้ดังน้ี 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 2 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านวัตถุดิบ มีผล
ต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H0: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านวัตถุดิบ ไม่ส่งผลต่อการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H1: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลด้านวัตถุดิบ ส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

ผู้ศึกษาพบว่า การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ ส่งผลต่อการ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.05  
(P-Value = 0.001) และมีคา่สัมประสิทธ์ิเท่ากับ 0.466 หมายถึง ตัวแปรอิสระในที่น้ีคือการจัดการ
ด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน
ของผู้ประกอบการอาหารไทยในทิศทางเดียวกัน ค่า Beta มีค่าเท่ากับ 0.479 หมายถงึ การจัดการ
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ด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ เพ่ิมขึ้น 1 หน่วย จะส่งผลต่อการสร้างความได้ 
เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยเพ่ิมขึน้ 0.479 หน่วย หรือร้อยละ 47.9 ดังน้ัน 
จึงยอมรับ H1 และปฏิเสธ H0 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 3 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการ
ผลิต มผีลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H0: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต ไมส่่งผลต่อการ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H1: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต ส่งผลต่อการ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

ผู้ศึกษาพบว่า การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต 
ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยอย่างมีนัยสําคัญที่
ระดับ 0.05 (P-Value = 0.033) และมีค่าสมัประสิทธ์ิเท่ากับ 0.252 หมายถึง ตัวแปรอิสระในที่น้ีคือ
การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต ส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยในทิศทางเดียวกัน ค่า Beta มคี่าเท่ากับ 0.321 
หมายถึงการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต เพ่ิมขึ้น 1 หน่วย  
จะส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยเพ่ิมขึน้ 0.321 
หน่วย หรือร้อยละ 32.1 ดังน้ัน จึงยอมรับ H1 และปฏิเสธ H0 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 4การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์ 
และการขนส่ง มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H0: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
ไม่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H1: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

ผู้ศึกษาพบว่า การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์และ
การขนส่งส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยอย่างมี
นัยสําคัญที่ระดับ 0.05 (P-Value = 0.010) และมีค่าสัมประสิทธ์ิเท่ากับ 0.356 หมายถึง ตัวแปร
อิสระในที่น้ีคือการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง 
ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยในทิศทางเดียวกัน ค่า 
Beta มีค่าเท่ากับ 0.385 หมายถึงการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ 
เพ่ิมขึ้น 1 หน่วย จะส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย
เพ่ิมขึ้น 0.385 หน่วย หรือร้อยละ 38.5 ดังน้ัน จึงยอมรับ H1 และปฏิเสธ H0 
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สมมติฐานการวิจัยท่ี 5 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะ
ส่วนบุคคล มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H0: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล ไมส่่งผล
ต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

H1: การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาด้านสุขลักษณะสว่นบุคคล ส่งผลต่อการ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

ผู้ศึกษาพบว่า การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสขุลักษณะส่วนบุคคล
ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยอย่างมีนัยสําคัญที่
ระดับ 0.05 (P-Value = 0.025) และมีค่าสมัประสิทธ์ิเท่ากับ 0.328 หมายถึง ตัวแปรอิสระในที่น้ีคือ
การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสขุลักษณะส่วนบุคคล ส่งผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยในทิศทางเดียวกัน ค่า Beta มคี่าเท่ากับ 0.338 
หมายถึงการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ เพ่ิมขึ้น 1 หน่วย จะส่งผลต่อ
การสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยเพ่ิมขึ้น 0.338 หน่วย หรือ 
ร้อยละ 33.8 ดังน้ัน จึงยอมรับ H1 และปฏิเสธ H0 
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สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน 
 

ตารางที่ 4.28: แสดงการสรุปผลการทดสอบตามสมมติฐาน 
 

สมมติฐาน Sig Beta 
ผลการทดสอบ

สมมติฐาน 
สมมติฐานการวิจัยท่ี 1 การจัดการด้านการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีผลต่อการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 

0.003* 0.438 สอดคล้อง 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 2 การจัดการด้านการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ มี
ผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน
ของผู้ประกอบการอาหารไทย 

0.001* 0.479 สอดคล้อง 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 3 การจัดการด้านการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการ
ผลิต มผีลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

0.033* 0.321 สอดคล้อง 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 4 การจัดการด้านการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุ
ภัณฑ์ และการขนส่ง มีผลต่อการสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการ
อาหารไทย 

0.010* 0.385 สอดคล้อง 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 5 การจัดการด้านการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะ
ส่วนบุคคล มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

0.025* 0.338 สอดคล้อง 
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 ผลการทดสอบสมมติฐานตามตารางที่ 4.28 สามารถสรุปได้ว่า  
สมมติฐานการวิจัยท่ี 1 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมุติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาล ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
สมมติฐานการวิจัยท่ี 2 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมุติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 3 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมุติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 4 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมุติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนสง่ ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 5 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมุติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน
ของผู้ประกอบการอาหารไทย 

ผลของการทดสอบสมมติฐานทําให้ทราบว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย ซึ่งหากพิจารณาเป็นราย
ด้านพบว่า การจัดการด้านวัตถุดิบส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันมากที่สุด รองลงมา
คือด้านบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง ด้านสุขลกัษณะส่วนบุคคล และกระบวนการผลิต ตามลําดับ 
 



บทที่ 5 
สรุป และอภิปลายผล 

 
บทน้ีเป็นการสรุปผลการศึกษา ผลการทดสอบสมมติฐาน การอภิปรายผลของการศึกษา

เปรียบเทียบกับแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวข้องที่ผู้วิจัยได้ทําการสืบค้นและนําเสนอไว้ในบทที ่2 
การนําผลการศึกษาไปใช้ในทางปฏิบัติและข้อเสนอแนะสาํหรับการวิจัยคร้ังต่อไป 
 
5.1 สรปุผลการศึกษา 

5.1.1 ข้อมูลสถานภาพส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ผลการศึกษา พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังหมดจํานวน 44 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ อายุ 
31 – 40 ปี ระดับการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด และดํารงตําแหน่งหัวหน้าฝ่าย/ หัวหน้าแผนก 
ระยะเวลาการทํางาน 5 – 10 ปี รายได้ต่อเดือนน้อยกว่า 30,001 บาท สถานภาพโสด 

5.1.2 ข้อมูลเกีย่วกับธุรกิจ และกิจกรรมการดําเนินธุรกิจระหว่างประเทศ 
ผลการศึกษา พบว่าธุรกิจส่วนใหญ่ของผู้ตอบแบบสอบถามมีขนาดของสถานประกอบการโดยมี

ทุนจดทะเบียนเกิน 10 – 80 ล้านบาท มีพนักงานในองค์กรมากกว่า 150 คน ระยะเวลาในการดําเนิน
ธุรกิจด้านการส่งออก 5 – 10 ปี และได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 10 ปีขึน้ไป ส่วนใหญ่
ได้รับการรับรองมาตรฐานหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) ประเภทของผลิตภัณฑ์คืออาหาร
และเครื่องด่ืม ยอดการส่งออกของธุรกิจเฉลี่ยต่อปีมากกว่า 50 ล้านบาท ซึ่งส่วนใหญ่ส่งออกผลิตภัณฑ์
อาหารไปยังกลุ่มประเทศอ่ืน ๆ ได้แก่ ประเทศเวียดนาม พม่า ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย มาเลเซีย สหรฐั
อาหรับเอมิเรต์ ซาอุดิอาระเบีย ดูไบ อิสลาเอล ตุรกี และนอร์เวย์ และส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารฮา
ลาลมากที่สุด ในประเทศอ่ืน ๆ ได้แก่ ประเทศ เวียดนาม  

5.1.3 ระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ผลการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการจัดการด้านการรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาล ได้แก่ ด้านวัตถุดิบ ด้านกระบวนการผลิต ด้านการบรรจุภัณฑ์และขนส่ง ด้าน
สุขลักษณะส่วนบุคคล ดังน้ี 

1) ด้านวัตถุดิบ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากที่สุดว่าการจัดการด้าน
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าการบริหาร
จัดการด้านวัตถุดิบในเร่ืองมีความสะอาดบนพ้ืนฐานของแนวคิดฮาลาล รองลงมา คือ มีส่วนผสมและ
สารปรุงแต่งเลือกจากแหล่งทีเ่ป็นฮาลาล มีคณุภาพตามแนวคิดฮาลาล  และวัตถุดิบจากผู้ผลิตมีการ
รับรองฮาลาลท่ีถูกต้อง ตามลําดับ 
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2) ด้านกระบวนการผลิต พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากที่สุดว่าการจัดการ
ด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุด
ว่าการบริหารจัดการด้านกระบวนการผลิต ในเรื่องสถานที่ผลิตมีความสะอาดปลอดภัยจากสิ่งปนเป้ือน
และแยกออกจากการผลิตที่ไม่ฮาลาล รองลงมา คือ อุปกรณ์ที่ใช้ผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลมาก่อนมีการ
ล้างให้สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม เครื่องจักรเคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิตมีความสะอาดและ
ไม่ปะปนกับการผลิตที่ไม่ฮาลาล และการใช้หรือเก็บรักษาอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารฮาลาลมีการ
แยกออกจากสิง่ที่ไม่ฮาลาล ตามลําดับ 

3) ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากที่สุดว่า
ต่อการจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง หากพิจารณาเป็นรายข้อ 
พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าการบริหารจัดการด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง ในเรื่องมีการเก็บรักษา
โดยแยกออกจากผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ฮาลาล สถานที่จัดเก็บมีความสะอาดและถูกสุขอนามัย มีการขนส่ง
โดยเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล ตามลําดับ นอกจากน้ีผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยปาน
กลางเก่ียวกับสถานที่จัดเก็บมีความสะอาดและถูกสขุอนามัย ตามลําดับ 

4) ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากที่สุดว่าต่อการ
จัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็น
ด้วยมากที่สุดว่าการบริหารจัดการด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล ในเรื่องการปฏิบัติงานของพนักงาน
เป็นไปตามข้อกําหนดการผลิตอาหารฮาลาล รองลงมาคือพนักงานได้รับการฝึกอบรมท่ีเพียงพอในการ
จัดการกับอาหารฮาลาล พนักงานมีความเข้าใจเกี่ยวกับข้ันตอนการจัดการอาหารฮาลาล ตามลําดับ 
นอกจากน้ีกลุ่มตัวอย่างมีความเห็นด้วยปานกลางเก่ียวกับพนักงานที่ผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลิม 
ตามลําดับ 

5.1.4 ระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
ผลการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นระดับความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

ได้แก่ ด้านประสิทธิภาพ ด้านคุณภาพ ด้านนวัตกรรม ด้านความต้องการของลูกค้า ดังน้ี 
1) ด้านประสิทธิภาพ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากที่สุดกับความได้เปรียบ

ทางการแข่งขันด้านประสิทธิภาพ หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันด้านประสิทธิภาพ ในเรื่องมีการใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่ให้ได้ประโยชน์สูงสุด รองลงมา คือ
สามารถผลิตสนิค้าให้เป็นไปตามแผนที่วางไว้ และการนําเทคโนโลยีใหม ่ๆ มาใช้ในการปฏิบัติงาน
เพ่ือให้สอดคลอ้งกับเป้าหมายที่กําหนดไว้ ตามลําดับ นอกจากน้ีผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากใน
เร่ืองสามารถลดต้นทุนการดําเนินงานได้เป็นอย่างดี  
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2) ด้านคุณภาพพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากที่สุดกับความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันด้านคุณภาพ หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากที่สุดว่าความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันด้านคุณภาพ ในเรื่องการกําหนดมาตรฐานในการทํางานอย่างต่อเน่ืองเพ่ือให้สินค้ามี
กระบวนการผลิตที่เช่ือถือได้ รองลงมาคือสามารถรักษามาตรฐานของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับ และ
มีการพัฒนาอบรมพนักงานให้มีความเช่ียวชาญสามารถผลิตสินค้าและบริการได้เป็นอย่างดี ตามลําดับ 
นอกจากน้ีกลุ่มตัวอย่างมีความเห็นด้วยมากในเรื่องสามารถลดข้อผิดพลาดในการปฏิบัติงาน เช่น ลด
ปริมาณของเสีย 

3) ด้านนวัตกรรม พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากกับความได้เปรียบทางการ
แข่งขันด้านนวัตกรรม หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วยมากว่าความได้เปรียบทางการแข่งขัน
ด้านนวัตกรรม ในเรื่องสามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าให้เข้าถงึผลิตภัณฑ์และบริการใหม่ ๆ 
รองลงมาคือสามารถปรับปรุงกระบวนการทํางานให้มีความทันสมัยและง่ายต่อการปฏิบัติงาน และ
สามารถพัฒนาสินค้าและบริการใหม่ ๆ ให้แก่ลูกค้าอย่างสมํ่าเสมอ และต่อเน่ือง ตามลําดับ นอกจากน้ี
กลุ่มตัวอย่างมีความเห็นด้วยมากที่สุดในเร่ืองมีการนําเอาเทคโนโลยีใหม ่ๆ มาใช้ในการพัฒนาขั้นตอน
หรือกระบวนการทํางานให้มีคุณภาพมากย่ิงขึ้น  

4) ด้านความต้องการของลูกค้า พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยมากที่สุดกับ
ความได้เปรียบทางการแข่งขันด้านความต้องการของลูกค้า หากพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าเห็นด้วย
มากที่สุดว่าความได้เปรียบทางการแข่งขันด้านความต้องการของลูกค้า ในเรื่องการสร้างความพึงพอใจ
ต่อลูกค้าทั้งในด้านคุณภาพของสินค้าและบริการ รองลงมาคือให้บริการและแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นกับ
ลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว ปรับเปล่ียนผลิตภัณฑ์หรือบริการที่มคีุณภาพได้ตรงตามความต้องการของลูกค้า 
ผลิตสินค้าและบริการเพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างรวดเร็วตามลําดับ 

5.1.5 การวิเคราะห์ผลกระทบของการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่มีผล
ต่อระดับความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
  ผลการศึกษาพบว่า การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล สง่ผลต่อความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.05 (P-Value = 
0.003*) ค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอย ซึ่งเป็นค่าคงที่เท่ากับ 2.307 

   
5.2 ผลการทดสอบสมมติฐาน 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 1 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย  
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สมมติฐานการวิจัยท่ี 2 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย  

สมมติฐานการวิจัยท่ี 3 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย  

สมมติฐานการวิจัยท่ี 4 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนสง่ ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย  

สมมติฐานการวิจัยท่ี 5 ผลการศึกษาสอดคล้องกับสมมติฐาน คือการจัดการด้านการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน
ของผู้ประกอบการอาหารไทย  
 
5.3 อภิปรายผล 
  จากการวิเคราะห์เร่ือง การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย โดยการทดสอบสมมติฐาน สามารถ
สรุปผลได้ดังน้ี 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 1 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล มีผลต่อการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย เน่ืองจากผู้ประกอบการตระหนักว่าการ
จัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ ด้านกระบวนการผลิต ด้านการบรรจุ
ภัณฑ์และการขนส่ง และด้านสุขลักษณะสว่นบุคคล ให้เป็นไปแนวคิดฮาลาลจะส่งผลต่อการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันให้ผู้ประกอบการอาหารไทยได้ ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยของ อารยา  
อายุบเคน (2557) ที่ศึกษาเรื่องมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของ
ผู้ประกอบธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่า การดําเนินงานอาหารฮาลาลเป็นการบริหารการ
จัดการที่เน้นถึงกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ โดยเป็นการจัดการและควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่ง
พบว่ามีการเตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิต
อาหารฮาลาล การดําเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็น
การดําเนินงานตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการ
ดําเนินงานของพนักงานภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานการดําเนินงานการ
ผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลโดยมาตรฐานฮาลาล ตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ มาเรียม นะมิ (2552) ที่ศึกษาเร่ืองการตัดสินใจส่งออกของผู้ผลิต
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อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารฮาลาลในประเทศไทย พบว่าการตัดสินใจส่งออกอาหารฮาลาลของ
ผู้ประกอบการในประเทศไทยมีความเช่ือมั่นว่าเคร่ืองหมายฮาลาลท่ีได้รับรองคุณภาพจากสํานัก
คณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทยมีความน่าเช่ือถืออยู่ในระดับสูงทําให้ผู้ประกอบการมีความ
มั่นใจในสินค้าที่ส่งออกไปขายยังประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก โดยเฉพาะในประเทศมุสลิมมผีู้ประกอบการมี
ความเช่ือมั่นในเครื่องหมายฮาลาลจากประเทศไทยมากถึงร้อยละ 90 แสดงให้เห็นว่าหากประเทศไทย
สามารถสร้างความเข้มแข็งให้กับเคร่ืองหมายฮาลาลของไทยได้มากเพียงใด ย่อมส่งผลต่ออัตราการ
ส่งออกของประเทศสูงตามไปด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ (2555) ทีศ่ึกษา
เร่ืองระบบการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล พบว่าผลจากการขยายตัวของอุตสาหกรรม
ฮาลาลมีผลทําให้การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ใช้ผลผลติจากสัตว์ต้องปรับตัวเพ่ือรองรับการ
เปลี่ยนแปลงด้านการตลาดและการขยายตัวจากเดิมซึ่งมุ่งเน้นการบริโภคเฉพาะประเทศเป็นเพ่ือการ
ส่งออก และการรองรับอุตสาหกรรมบริการฮาลาล เช่นการท่องเที่ยวฮาลาล โรงพยาบาลฮาลาลและ
โรงแรมฮาลาลซึ่งทํารายได้เข้าสู่ประเทศเพ่ิมขึ้นการกําหนดมาตรฐานสากลร่วมกับมาตรฐานฮาลาลจะ
ช่วยสร้างความมั่นใจให้แก่ผูบ้ริโภคและผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาลว่าวัตถุดิบที่ใช้ในสายการผลิต และ
กระบวนการผลิตทุกข้ันตอนปลอดภัยและปราศจากสิ่งที่ต้องห้ามตามหลักศาสนาบัญญัติอิสลาม ซึ่ง
จะช่วยเพ่ิมโอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวทีโลก และสอดคลอ้งกับงานวิจัย
ของ กนกอร อ่อนเรือง (2556) ที่ศึกษาเรื่องความสัมพันธ์ระหว่างกลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหม่
และความได้เปรียบทางการแข่งขันของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยพบว่า กลยุทธ์การจัดการองค์กร
สมัยใหม่มีความสัมพันธ์และผลกระทบเชิงบวกกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน  

สมมติฐานงานวิจัยท่ี 2 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ มีผล
ต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย เน่ืองจากผู้ประกอบการ
ตระหนักว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบให้มีความสะอาดตาม
แนวคิดฮาลาล มีคุณภาพตามแนวคิดฮาลาล วัตถุดิบส่วนผสมและสารปรุงแต่งมีการรับรองฮาลาลท่ี
ต้องถูกต้องจะส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้ผู้ประกอบการอาหารไทยได้ ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ อารยา อายุบเคน (2557) ที่ศึกษาเร่ืองมาตรฐานการดําเนินงานการผลิต
อาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่า การดําเนินงาน
อาหารฮาลาลเป็นการบริหารการจัดการที่เน้นถึงกระบวนการผลิตให้มคีณุภาพ โดยเป็นการจัดการ
และควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งพบว่ามีการเตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการดําเนินงาน 
การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล การดําเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของ
การผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงานตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการ
ปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของพนักงานภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดเพ่ือให้สอดคล้อง
กับมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลโดยมาตรฐานฮาลาลตาม
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บทบัญญัติของศาสนาอิสลาม สอดคล้องกับงานวิจัยของ มาเรียม นะมิ (2552) ทีศ่ึกษาเร่ืองการ
ตัดสินใจส่งออกของผู้ผลิตอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารฮาลาลในประเทศไทย พบว่าการตัดสินใจ
ส่งออกอาหารฮาลาลของผู้ประกอบการในประเทศไทยมคีวามเช่ือมั่นว่าเคร่ืองหมายฮาลาลท่ีได้
รับรองคุณภาพจากสํานักคณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทยมีความน่าเช่ือถืออยู่ในระดับสูงทํา 
ให้ผู้ประกอบการมีความมั่นใจในสินค้าทีส่่งออกไปขายยังประเทศต่างๆ ทั่วโลก โดยเฉพาะในประเทศ
มุสลิมมีผู้ประกอบการมีความเช่ือมั่นในเครื่องหมายฮาลาลจากประเทศไทยมากถึงร้อยละ 90 แสดง
ให้เห็นว่าหากประเทศไทยสามารถสร้างความเข้มแข็งให้กบัเคร่ืองหมายฮาลาลของไทยได้มากเพียงใด 
ย่อมส่งผลต่ออัตราการส่งออกของประเทศสูงตามไปด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ไชยวรรณ  
วัฒนจันทร์ (2555) ทีศ่ึกษาเรื่องระบบการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล พบว่าผลจาก
การขยายตัวของอุตสาหกรรมฮาลาลมีผลทาํให้การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ใช้ผลผลิตจากสัตว์ต้อง
ปรับตัวเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงด้านการตลาดและการขยายตัวจากเดิมซึ่งมุ่งเน้นการบริโภคเฉพาะ
ประเทศเป็นเพ่ือการส่งออก และการรองรับอุตสาหกรรมบริการฮาลาล เช่นการท่องเที่ยวฮาลาล 
โรงพยาบาลฮาลาลและโรงแรมฮาลาลซึ่งทํารายได้เข้าสู่ประเทศเพ่ิมขึ้นการกําหนดมาตรฐานสากล
ร่วมกับมาตรฐานฮาลาลจะช่วยสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภคและผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาลว่า
วัตถุดิบที่ใช้ในสายการผลิต และกระบวนการผลิตทุกข้ันตอนปลอดภัยและปราศจากสิง่ที่ต้องห้ามตาม
หลักศาสนาบัญญัติอิสลาม ซึ่งจะช่วยเพ่ิมโอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวที
โลกและสอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกอร อ่อนเรือง (2556) ที่ศึกษาเร่ืองความสัมพันธ์ระหว่าง 
กลยุทธ์การจัดการองค์กรสมยัใหม่และความได้เปรียบทางการแข่งขันของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทย
พบว่า กลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหม่มคีวามสัมพันธ์และผลกระทบเชิงบวกกับความได้เปรียบ
ทางการแข่งขัน 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 3 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวน 
การผลิตมีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย เน่ืองจาก
ผู้ประกอบการตระหนักว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิตให้
เป็นไปตามแนวคิดฮาลาลในเรื่องของสถานที่ผลิต เครื่องจักรและอุปการการผลิต การใช้หรือเก็บรักษา
อุปกรณ์ ให้มคีวามสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งปนเป้ือนและแยกออกจากการผลิตที่ไม่ฮาลาล จะส่งผลต่อ
การสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้ผูป้ระกอบการอาหารไทยได้ ซึง่สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
อารยา อายุบเคน (2557) ทีศ่ึกษาเรื่องมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมาย 
ฮาลาลของผู้ประกอบธุรกิจอาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่า การดําเนินงานอาหารฮาลาลเป็นการ
บริหารการจัดการที่เน้นถึงกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ โดยเป็นการจัดการและควบคมุกระบวนการ
ผลิต ซึ่งพบว่ามีการเตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการ
ผลิตอาหารฮาลาล การดําเนินงานเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและ
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เป็นการดําเนินงานตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบ
การดําเนินงานของพนักงานภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานการดําเนินงาน
การผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลโดยมาตรฐานฮาลาล ตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ มาเรียม นะมิ (2552) ที่ศึกษาเร่ืองการตัดสินใจส่งออกของผู้ผลิต
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารฮาลาลในประเทศไทย พบว่าการตัดสินใจส่งออกอาหารฮาลาลของ
ผู้ประกอบการในประเทศไทยมีความเช่ือมั่นว่าเคร่ืองหมายฮาลาลท่ีได้รับรองคุณภาพจากสํานัก
คณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทยมีความน่าเช่ือถืออยู่ในระดับสูงทําให้ผู้ประกอบการมีความ
มั่นใจในสินค้าที่ส่งออกไปขายยังประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก โดยเฉพาะในประเทศมุสลิมมผีู้ประกอบการมี
ความเช่ือมั่นในเครื่องหมายฮาลาลจากประเทศไทยมากถึงร้อยละ 90 แสดงให้เห็นว่าหากประเทศไทย
สามารถสร้างความเข้มแข็งให้กับเคร่ืองหมายฮาลาลของไทยได้มากเพียงใด ย่อมส่งผลต่ออัตราการ
ส่งออกของประเทศสูงตามไปด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ (2555) ทีศ่ึกษา
เร่ืองระบบการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล พบว่า ผลจากการขยายตัวของอุตสาหกรรม
ฮาลาลมีผลทําให้การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ใช้ผลผลติจากสัตว์ต้องปรับตัวเพ่ือรองรับการเปลี่ยน 
แปลงด้านการตลาดและการขยายตัวจากเดิมซึ่งมุ่งเน้นการบริโภคเฉพาะประเทศเป็นเพ่ือการส่งออก 
และการรองรับอุตสาหกรรมบริการฮาลาล เช่นการท่องเที่ยวฮาลาล โรงพยาบาลฮาลาลและโรงแรม 
ฮาลาลซึ่งทํารายได้เข้าสู่ประเทศเพ่ิมขึ้นการกําหนดมาตรฐานสากลร่วมกับมาตรฐานฮาลาลจะช่วย
สร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภคและผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาลว่าวัตถุดิบที่ใช้ในสายการผลิต และ
กระบวนการผลิตทุกข้ันตอนปลอดภัยและปราศจากสิ่งที่ต้องห้ามตามหลักศาสนาบัญญัติอิสลาม ซึ่งจะ
ช่วยเพ่ิมโอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวทีโลก และสอดคล้องกับงานวิจัยของ
กนกอร อ่อนเรือง (2556) ที่ศกึษาเรื่องความสัมพันธ์ระหว่างกลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหมแ่ละ
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยพบว่า กลยุทธ์การจัดการองค์กร
สมัยใหม่มีความสัมพันธ์และผลกระทบเชิงบวกกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 4 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์ 
และการขนส่ง มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย เน่ืองจาก
ผู้ประกอบการตระหนักว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์ให้
เป็นไปตามแนวคิดฮาลาลในเรื่องของสถานที่ในการเก็บรกัษาที่มีความสะอาด การขนส่ง และการวาง
จําหน่ายผลิตภัณฑ์ฮาลาล ทีแ่ยกออกจากผลติภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาล จะส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบ
ทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ อารยา อายุบเคน (2557) 
ที่ศึกษาเรื่องมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบธุรกิจ
อาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่า การดําเนินงานอาหารฮาลาลเป็นการบริหารการจัดการที่เน้นถึง
กระบวนการผลิตให้มีคณุภาพ โดยเป็นการจัดการและควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งพบว่ามีการ 
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เตรียมความพร้อมในด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล  
การดําเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงาน 
ตามหลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของ
พนักงานภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้
เคร่ืองหมายฮาลาลโดยมาตรฐานฮาลาล ตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
มาเรียม นะมิ (2552) ที่ศึกษาเรื่องการตัดสินใจส่งออกของผู้ผลิตอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารฮาลาลใน
ประเทศไทย พบว่าการตัดสินใจส่งออกอาหารฮาลาลของผู้ประกอบการในประเทศไทยมีความเช่ือมั่นว่า
เครื่องหมายฮาลาลท่ีได้รับรองคุณภาพจากสํานักคณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทยมีความน่าเช่ือถือ
อยู่ในระดับสูงทําให้ผู้ประกอบการมีความมั่นใจในสนิค้าทีส่่งออกไปขายยังประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก โดย 
เฉพาะในประเทศมุสลิมมผีู้ประกอบการมีความเช่ือมั่นในเคร่ืองหมายฮาลาลจากประเทศไทยมากถึง 
ร้อยละ 90 แสดงให้เห็นว่าหากประเทศไทยสามารถสร้างความเข้มแข็งให้กับเคร่ืองหมายฮาลาลของไทย
ได้มากเพียงใด ย่อมส่งผลต่ออัตราการส่งออกของประเทศสูงตามไปด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ
ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ (2555) ที่ศึกษาเรื่องระบบการผลิตและแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล พบว่า
ผลจากการขยายตัวของอุตสาหกรรมฮาลาลมีผลทําให้การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ทีใ่ช้ผลผลิตจากสัตว์
ต้องปรับตัวเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงด้านการตลาดและการขยายตัวจากเดิมซึ่งมุ่งเน้นการบริโภค
เฉพาะประเทศเป็นเพ่ือการส่งออก และการรองรับอุตสาหกรรมบริการฮาลาล เช่นการทอ่งเที่ยวฮาลาล 
โรงพยาบาลฮาลาลและโรงแรมฮาลาลซึ่งทํารายได้เข้าสู่ประเทศเพ่ิมขึ้นการกําหนดมาตรฐานสากล
ร่วมกับมาตรฐานฮาลาลจะช่วยสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภคและผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาลว่าวัตถุดิบ
ที่ใช้ในสายการผลิต และกระบวนการผลิตทุกข้ันตอนปลอดภัยและปราศจากสิ่งที่ต้องห้ามตามหลัก
ศาสนาบัญญัติอิสลาม ซึ่งจะช่วยเพ่ิมโอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวทีโลก และ
สอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกอร อ่อนเรือง (2556) ทีศ่ึกษาเร่ืองความสัมพันธ์ระหว่างกลยุทธ์การจัด 
การองค์กรสมยัใหม่และความได้เปรียบทางการแข่งขันของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยพบว่า กลยุทธ์
การจัดการองค์กรสมัยใหม่มคีวามสัมพันธ์และผลกระทบเชิงบวกกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

สมมติฐานการวิจัยท่ี 5 การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลักษณะ
ส่วนบุคคล มีผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย เน่ืองจาก
ผู้ประกอบการตระหนักว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสุขลกัษณะส่วน
บุคคล ให้เป็นไปตามแนวคิดฮาลาลในเรื่องการฝึกอบรมใหพ้นักงานมีความเข้าใจเก่ียวกับข้ันตอนการ
ปฏิบัติงานที่เป็นไปตามข้อกําหนดการผลิตอาหารฮาลาล จะส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทยได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ อารยา อายุบเคน (2557) ที่
ศึกษาเรื่องมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหารภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลของผู้ประกอบธุรกิจ
อาหารในจังหวัดนนทบุรี พบว่า การดําเนินงานอาหารฮาลาลเป็นการบริหารการจัดการที่เน้นถึง
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กระบวนการผลิตให้มีคณุภาพ โดยเป็นการจัดการและควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งพบว่ามีการเตรียม
ความพร้อมในด้านการวางแผนการดําเนินงาน การดําเนินงานกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล การ
ดําเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปของการผลิตอาหารฮาลาลและเป็นการดําเนินงานตาม
หลักมาตรฐานอาหารฮาลาลทุกประการโดยมีการปฏิบัติตามคู่มือ กฎระเบียบการดําเนินงานของ
พนักงานภายในองค์กรอย่างเคร่งครัดเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานการดําเนินงานการผลิตอาหาร
ภายใต้เคร่ืองหมายฮาลาลโดยมาตรฐานฮาลาล ตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ มาเรียม นะมิ (2552) ทีศ่ึกษาเร่ืองการตัดสินใจส่งออกของผู้ผลิตอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารฮาลาลในประเทศไทย พบว่าการตัดสินใจส่งออกอาหารฮาลาลของผู้ประกอบการในประเทศ
ไทยมีความเช่ือมั่นว่าเคร่ืองหมายฮาลาลท่ีได้รับรองคุณภาพจากสํานักคณะกรรมการอิสลามแห่ง
ประเทศไทยมคีวามน่าเช่ือถืออยู่ในระดับสูงทําให้ผู้ประกอบการมีความมั่นใจในสินค้าที่ส่งออกไปขาย
ยังประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก โดยเฉพาะในประเทศมุสลิมมผีู้ประกอบการมีความเช่ือมั่นในเครื่องหมาย 
ฮาลาลจากประเทศไทยมากถึงร้อยละ 90 แสดงให้เห็นว่าหากประเทศไทยสามารถสร้างความเข้มแข็ง
ให้กับเคร่ืองหมายฮาลาลของไทยได้มากเพียงใด ย่อมส่งผลต่ออัตราการส่งออกของประเทศสูงตามไป
ด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ (2555) ทีศ่ึกษาเร่ืองระบบการผลิตและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล พบว่าผลจากการขยายตัวของอุตสาหกรรมฮาลาลมีผลทําให้การผลิตและ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ใช้ผลผลติจากสัตว์ต้องปรับตัวเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงด้านการตลาดและการ
ขยายตัวจากเดิมซึ่งมุ่งเน้นการบริโภคเฉพาะประเทศเป็นเพ่ือการส่งออก และการรองรับอุตสาหกรรม
บริการฮาลาล เช่น การท่องเที่ยวฮาลาล โรงพยาบาลฮาลาลและโรงแรมฮาลาลซึ่งทํารายได้เข้าสู่
ประเทศเพ่ิมขึ้นการกําหนดมาตรฐานสากลร่วมกับมาตรฐานฮาลาลจะช่วยสร้างความมั่นใจให้แก่
ผู้บริโภคและผูป้ระกอบการธุรกิจฮาลาลว่าวัตถุดิบที่ใช้ในสายการผลิต และกระบวนการผลิตทุก
ขั้นตอนปลอดภัยและปราศจากสิ่งที่ต้องห้ามตามหลักศาสนาบัญญัติอิสลาม ซึ่งจะช่วยเพ่ิมโอกาสใน
การแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวทีโลก และสอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกอร อ่อนเรือง 
(2556) ทีศ่ึกษาเรื่องความสัมพันธ์ระหว่างกลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหม่และความได้เปรียบทาง 
การแข่งขันของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยพบว่า กลยุทธ์การจัดการองค์กรสมัยใหม่มคีวามสัมพันธ์
และผลกระทบเชิงบวกกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
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5.4 ข้อเสนอแนะสาํหรบัการนําผลไปใช ้
 จากผลการศึกษา เร่ืองการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ที่ส่งผลต่อการ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย ผู้ศึกษาได้มีข้อเสนอแนะดังต่อไปน้ี 

1) สําหรับผู้ประกอบการอาหารไทย จากผลการศึกษา แสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญม่ีความคิดเห็นว่าการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลให้เป็นไปตามแนวคิด 
ฮาลาลน้ัน สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ ดังน้ัน
ผู้ประกอบการอาหารไทยควรมุ่งเน้นสร้างความมั่นใจในการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล ทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ ด้านวัตถุดิบ ด้านกระบวนการผลิต ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง ด้าน
สุขลักษณะส่วนบุคคล ให้เป็นไปตามแนวคิดฮาลาล เพ่ือให้สามารถมีความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

2) การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านวัตถุดิบ จากผลการศึกษาแสดงให้
เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าการมุ่งเน้นจัดการด้านวัตถุดิบให้เป็นไปตาม
แนวคิดฮาลาล สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ ดังน้ัน
ผู้ประกอบการอาหารไทยควรตระหนักถึงการจัดการเก่ียวกับวัตถุดิบ ทั้งการจัดหา แหล่งที่มา ความ
สะอาด ความปลอดภัย ให้เป็นไปตามแนวคิดฮาลาล ทําให้ผู้บริโภคม่ันใจว่าได้บริโภคอาหารฮาลาล 
อย่างแท้จริง เพ่ือให้สามารถมีความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

3) การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านกระบวนการผลิต จากผล
การศึกษาแสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าการมุ่งเน้นจัดการด้าน
กระบวนการผลิตให้เป็นไปตามแนวคิดฮาลาล สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ ดังน้ันผู้ประกอบการอาหารไทยควรเน้นถึงกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล
ทั้ง สถานที่ อุปกรณ์ เคร่ืองจักร เคร่ืองมือที่ให้ในกระบวนการผลิตให้มคีวามสะอาดปลอดภัยเป็นไป
ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม รวมถึงเป็นไปตามมาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาล เพ่ือให้ผู้บริโภคเกิด
ความมั่นใจในผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

4) การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านการบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง 
จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญม่ีความคิดเห็นว่าการมุ่งเน้นจัดการด้าน
การบรรจุภัณฑ์และการขนสง่ ให้เป็นไปตามแนวคิดฮาลาล สามารถสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ ดังน้ันผู้ประกอบการอาหารไทย ควรให้ความสําคัญเกี่ยวกับ
การเก็บรักษา สถานที่จัดเก็บ รวมถึงการขนส่ง การวางจําหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล เพ่ือให้
สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

5) การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ด้านสขุลักษณะส่วนบุคคล จากผล
การศึกษาแสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าการมุ่งเน้นจัดการด้าน
สุขลักษณะส่วนบุคคล ให้เป็นไปตามแนวคิดฮาลาล สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้กบั
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ผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ ดังน้ันผู้ประกอบการอาหารไทย ควรให้ความสําคัญเกี่ยวกับการฝึกอบรม
เพ่ือพัฒนาศักยภาพของพนักงานให้สามารถเข้าใจถึงขั้นตอนการปฏิบัติงานให้เป็นไปตามข้อกําหนด
การผลิตอาหารฮาลาล เพ่ือให้สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
 
5.5 ข้อเสนอแนะสาํหรบัการวิจัยครั้งต่อไป  

เพ่ือให้ผลการศึกษาในครั้งน้ีสามารถขยายต่อไปในทัศนะที่กว้างมากข้ึนอันจะเป็นประโยชน์
ในการอธิบายปรากฏการณ์และปัญหาทางด้านการศึกษาการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล ที่ส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย หรือปัญหา
อ่ืนที่มีความเกี่ยวข้องกัน ผู้ทาํวิจัยจึงขอเสนอแนะประเด็นสําหรับการทําวิจัยคร้ังต่อไปดังน้ี 

1) ควรศึกษาผู้ประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาล เฉพาะกลุ่มผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่เป็น
ประโยชน์เชิงลึกของการประกอบธุรกิจในกลุ่มผลิตภัณฑ์น้ัน ๆ 

2) ควรมีการวิจัยเก่ียวกับการจัดการมาตรฐานฮาลาล ในธุรกจิอ่ืนนอกจากผลิตภัณฑ์อาหาร 
เช่น ผลิตภัณฑ์ความงาม แฟช่ันและเครื่องประดับ เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถนําขอ้มูลที่ได้ไปใช้ใน
การต่อยอดธุรกิจต่อไป 
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ชุดท่ี........... 
แบบสอบถาม 

เรื่อง การจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ท่ีส่งผลต่อการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของ
ผู้ประกอบการอาหารไทย 

คําชี้แจง  แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือสอบถามเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ท่ีส่งผลต่อการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย โดยแบ่งเป็น 5 ส่วน จํานวน 4 หน้า ดังน้ี 

ส่วนท่ี 1  ข้อมูลสถานภาพส่วนบุคคล 
ส่วนท่ี 2  ข้อมูลเกี่ยวกับธุรกิจ และกิจกรรมการดําเนินธุรกิจระหว่างประเทศ 
ส่วนท่ี 3  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ส่วนท่ี 4  ความได้เปรียบทางการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหารไทย 
ส่วนท่ี 5  ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 

 
ส่วนท่ี 1  ข้อมูลสถานภาพส่วนบุคคล 
คําชี้แจง  โปรดใส่เครื่องหมาย   ลงในช่อง  หน้าข้อความท่ีตรงกับตัวท่านมากท่ีสุด 

 

1. เพศ 
   ชาย      หญิง 

2. อายุ 
 น้อยกว่า 21 ปี     21 - 30 ปี    31 - 40 ปี   

         41 - 50 ปี     51 - 60 ปี    มากกว่า 60  ปี 
3.    ระดับการศึกษา 
 ต่ํากว่าปริญญาตรี   ปริญญาตรี   ปริญญาโท   
 ปริญญาเอก 

4. ดํารงตําแหน่งใดในองค์กร  
   ผู้บริหารระดับสูง   ผู้บริหารระดับกลาง  หัวหน้าฝ่าย/ หัวหน้าแผนก
   พนักงานแผนกธุรกิจระหว่างประเทศ  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………… 

5.    ระยะเวลาการทํางาน 
   น้อยกว่า 5 ปี     5 - 10 ปี   11 - 15 ปี 

   16 – 20 ปี     มากกว่า 20 ปี 
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6.    รายได้ต่อเดือน 
  น้อยกว่า 30,001 บาท    30,001 – 45,000 บาท   45,001 – 60,000 บาท 
  ตั้งแต่ 60,001 บาทขึ้นไป 

7. สถานภาพ 
  โสด       สมรส      หม้าย/ หย่า/ แยกกันอยู่  

 

ส่วนท่ี 2   ข้อมูลเกี่ยวกับธุรกิจ และกิจกรรมการดําเนินธุรกิจระหว่างประเทศ 
คําชี้แจง  โปรดใส่เครื่องหมาย   ลงในช่อง  หน้าข้อความท่ีตรงกับตัวท่านมากท่ีสุด  
 

1. ขนาดของสถานประกอบการของท่าน 
    มีทุนจดทะเบียนไม่เกิน 10 ล้านบาท  
    มีทุนจดทะเบียนเกิน 10 - 80 ล้านบาท  

  มีทุนจดทะเบียนมากกว่า 80 ล้านบาท  
2. จํานวนของพนักงานในองค์กรของท่าน 
    พนักงานไม่เกิน 50 คน 
    พนักงาน 50 - 150 คน 

  พนักงานมากกว่า 150 คน  
3. ระยะเวลาในการดําเนินธุรกิจด้านส่งออกอาหารฮาลาล 
   น้อยกว่า 5 ปี     5 - 10 ปี    11 - 15 ปี 
   16 - 20 ปี     มากกว่า 20 ปี 
4. ธุรกิจของท่านได้รับการรับรองมาตรฐานฮาลาลมาแล้วก่ีปี 
   น้อยกว่า 5 ปี    5 ปี ไม่เกิน 10 ปี   10 ปีขึ้นไป  
 
5. ปัจจุบันกิจการของท่านได้การรับรองมาตรฐานใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   GMP      มอก.    HACCP  
  อย.     ISO 9000    ISO 14000 
  ฮาลาล    อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).............................................. 
6. ประเภทผลิตภัณฑ์อาหารของท่าน คือ 
  แป้ง     น้ําผลไม้    อาหารสําเร็จรูป
  อาหารประเภทเนื้อ   ข้าว     อาหารทะเล 

 เครื่องปรุงรส    ขนมขบเคี้ยว    น้ําอัดลม  
 อาหารเสริม    ผักและผลไม้    อาหารและเครื่องด่ืม

  อ่ืน ๆ 
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7. ยอดการส่งออกของธุรกิจเฉลี่ยต่อปี 
  น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10 ล้านบาท    มากกว่า 10 ล้านบาท แต่ไม่เกิน 20 ล้านบาท        
  มากกว่า 20 ล้านบาท แต่ไม่เกิน 30 ล้านบาท   มากกว่า 30 ล้านบาท แต่ไม่เกิน 40 ล้านบาท 
  มากกว่า 40 ล้านบาท แต่ไม่เกิน 50 ล้านบาท   มากกว่า 50 ล้านบาท 
8. ส่งออกผลติภัณฑ์อาหารฮาลาลไปยังกลุ่มประเทศใดบ้าง  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  
  อัฟกานิสถาน    แอลจีเรีย    สาธารณรัฐอาเซอร์ไบจาน
  บาห์เรน    บังกลาเทศ    จีน 

 ฝรั่งเศส    อินเดีย    รัสเซีย 
 สหรัฐอเมริกา    ออสเตรเลีย    ญี่ปุ่น 
 สหราชอาณาจักร   อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).............................................. 

9. จากข้อ 8. ส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลไปในประเทศใดมากท่ีสุด (ระบุประเทศ) 
 ประเทศ ....................................... 
 
ส่วนท่ี 3 ความคิดเห็นเก่ียวกับการจัดการด้านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
คําชี้แจง  โปรดพิจารณาคาํตอบโดยทําเคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุดเพียงช่องเดียว 

ระดับความคิดเห็น  5  = เห็นด้วยอย่างย่ิง 
  4 = เห็นด้วย  
  3 = ไม่แน่ใจ 
  2 = ไม่เห็นด้วย 
  1 = ไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 
 

การจัดการด้านมาตรฐานฮาลาล 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
วัตถุดิบ 
1. มีความสะอาดบนพื้นฐานของแนวคิดฮาลาล      
2. มีคุณภาพตามแนวคิดฮาลาล      
3. วัตถุดิบจากผู้ผลิตมีการรับรองฮาลาลท่ีถูกต้อง      
4. ส่วนผสมและสารปรุงแต่งเลือกจากแหล่งท่ีเป็นฮาลาล      
กระบวนการผลิต 
1. สถานท่ีผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย จากสิ่งปนเปื้อน และแยกออกจากการผลิตท่ีไม่ฮาลาล      
2. เครื่องจักรเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตมีความสะอาด และไม่ปะปนกับการผลิตท่ีไม่ฮาลาล      
3. การใช้หรือเก็บรักษาอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตอาหารฮาลาล มีการแยกออกจากสิ่งท่ีไม่ฮาลาล      
4. อุปกรณ์ท่ีใช้ผลิตอาหารท่ีไม่ฮาลาลมาก่อน มีการล้างให้สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม      
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ส่วนท่ี 4  ความคิดเห็นเก่ียวกับความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
คําชี้แจง  โปรดพิจารณาคาํตอบโดยทําเคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุดเพียงช่อง
เดียว 

ระดับความคิดเห็น  5  = เห็นด้วยอย่างย่ิง 
  4 = เห็นด้วย  
  3 = ไม่แน่ใจ 
  2 = ไม่เห็นด้วย 
  1 = ไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 
 

การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง 
1. มีการเก็บรักษาโดยแยกออกจากผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ฮาลาล       
 2. มีการขนส่งโดยเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล      
3. มีการวางจําหน่ายแยกสัดส่วนเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล       
4. สถานท่ีจัดเก็บมีความสะอาดและถูกสุขอนามัย      
สุขลักษณะส่วนบุคคล 
1. พนักงานได้รับการฝึกอบรมท่ีเพียงพอในการจัดการกับอาหารฮาลาล        
 2. พนักงานมีความเข้าใจเกี่ยวกับข้ันตอนการจัดการอาหารฮาลาล      
3. การปฏิบัติงานของพนักงานเป็นไปตามข้อกําหนดการผลิตอาหารฮาลาล      
4. พนักงานท่ีผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลิม      

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

ด้านประสิทธิภาพ 
1. มีการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ให้ได้ประโยชน์สูงสุด       
2. มีการนําเทคโนโลยีใหม่ ๆ มาใช้ในการปฏิบัติงานเพ่ือให้สอดคล้องกับเป้าหมายท่ีกําหนดไว้      
3. สามารถผลิตสินค้าให้เป็นไปตามแผนที่วางไว้      
4. สามารถลดต้นทุนการดําเนินงานได้เป็นอย่างดี      
ด้านคุณภาพ 
1. มีการกําหนดมาตรฐานในการทํางานอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้สินค้ามีกระบวนการผลิตท่ีเชื่อถือได้ 
2. สามารถลดข้อผิดพลาดในการปฏิบัติงาน เช่น ลดปริมาณของเสีย      
3. สามารถรักษามาตรฐานของผลิตภัณฑ์ ให้เป็นท่ียอมรับ       
4. มีการพัฒนาอบรมพนักงานให้มีความเชี่ยวชาญ สามารถผลิตสินค้าและบริการได้เป็นอย่างดี      
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ส่วนท่ี 5 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ  
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
 

ขอขอบคุณสําหรับความร่วมมือในการกรอกแบบสอบถาม 

ด้านนวัตกรรม 
1. สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าให้เข้าถึงผลิตภัณฑ์และบริการใหม่ ๆ       
2. สามารถพัฒนาสินค้าและบริการใหม่ ๆ ให้แก่ลูกค้าอย่างสมํ่าเสมอ และต่อเนื่อง      
3. มีการนําเอาเทคโนโลยีใหม่ ๆ มาใช้ในการพัฒนาข้ันตอนหรือกระบวนการทํางานให้มี
คุณภาพมากย่ิงข้ึน 

     

4. สามารถปรับปรุงกระบวนการทํางานให้มีความทันสมัย และง่ายต่อการปฏิบัติงาน      
ด้านความต้องการของลูกค้า 
1. ให้บริการและแก้ไขปัญหาท่ีเกิดข้ึนกับลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว      
2. สร้างความพึงพอใจต่อลูกค้าท้ังในด้านคุณภาพของสินค้า และบริการ      
3. ผลิตสินค้าและบริการเพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว      
4. ปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ์หรือบริการท่ีมีคุณภาพ ได้ตรงตามความต้องการของลูกค้า      
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