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บทคัดย่อ

	 การศึกษาวิจัยครัง้นี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพเพ่ือศึกษาการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	 3	 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้	 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลและเพ่ือเสนอ
แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวดัชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย	ในการศกึษาครั้งนีก้ลุ่มเป้าหมาย 
ในการให้ข้อมูล	ประกอบด้วย	ผูป้ระกอบการร้านอาหารทีข่อตราฮาลาลรบัรองมาตรฐานอาหารต่อเนือ่งกนัอย่างน้อย	3	ปี	จ�านวน	13	คน 
ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ไม่ขอตราฮาลาลรับรองมาตรฐานอาหาร	จ�านวน	15	คน	ด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกและกลุ่มนักวิชาการหรือ
ผู้เชี่ยวชาญ	 จ�านวน	 5	 ท่าน	 ทางด้านสาธาณสุขศาสตร์	 และกรรมการสมาคมธุรกิจอาหาร	 ด้วยการจัดท�าประชุมกลุ่มผ่านการท�าเวท ี
รบัฟังความคิดเหน็	(expert	forum)	ท�าการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์เนือ้หา	และผลการศกึษาได้น�าแนวทฤษฎ	ีPOLC	มาใช้ใน
การวิเคราะห์ปัญหา	และเพ่ือหาแนวทางในการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานฮาลาล	โดยผลจากการวิเคราะห์ปัญหา	พบว่า	ร้านอาหาร 
ทีไ่ม่ขอรบัรองตราฮาลาล	อันเนือ่งมาจากการทีร้่านอาหารไม่ทราบรายละเอียดเกีย่วกบัระบบและขั้นตอนต่างๆ	ในการขอรบัรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล	ใช้เวลาค่อนข้างนานในกระบวนการขอตราฮาลาล	และอายขุองตราฮาลาลมีระยะเวลาในการใช้สั้นเกนิไป	อีกทั้งร้านอาหาร
ไม่ได้ให้ความส�าคัญกบัการมีตราฮาลาลในร้าน	เนือ่งจากบรบิทสงัคมและวฒันธรรมใน	3	จังหวดัชายแดนใต้ทีเ่จ้าของร้านเป็นชาวมุสลิม	
จึงได้รับการเชื่อถือจากผู้บริโภคในพ้ืนที่นั้นๆ	 อยู่แล้ว	 ซ่ึงจากปัญหาดังกล่าวจึงได้มีการจัดหาแนวทางในการจัดการให้ร้านอาหารใน 
3	จังหวดัชายแดนใต้ได้รบัตราฮาลาล	เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันแก่ผูบ้ริโภคทัว่ไป	โดยแนวทางทีไ่ด้มีดังนี	้คือ	ด้านการวางแผน	ควรให้ความรู้ 
และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาล	 ทั้งกระบวนการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล	 ควรมีการวางแผนเรื่องเงินทุนหมุนเวียนใน
การจัดการร้านอาหาร	เพื่อให้เพียงพอต่อการบริหารงานได้อย่างราบรื่น	ด้านการจัดการองค์การ	ควรมีการจัดโครงสร้างของร้านที่เป็น
ระบบ	รวมทั้งข้อก�าหนดของการบริหารและการอยูร่่วมกนัในองค์กรอย่างชดัเจน	และควรมีกลไกและมาตรการของรฐัเข้ามาช่วยส่งเสริม
ยกระดับธรุกจิทีเ่กีย่วข้องกบัอาหารฮาลาล	เพ่ือให้ร้านอาหารฮาลาลได้เล็งเหน็ถงึความส�าคัญของตราฮาลาลมากขึ้น	ในด้านการควบคุม	
ควรมีการก�าหนดระเบียบเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารฮาลาล	 เพื่อให้กระบวนการจัดหาวัตถุดิบ	กระบวนการผลิต	และการบริการถูกต้อง
ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม	ข้อก�าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลและถูกสุขอนามัย
ค�าส�าคัญ:	การจัดการ	POLC,	มาตรฐานอาหารฮาลาล,	ร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล,	สามจังหวัดชายแดนภาคใต้

Abstract

	 This	research	was	a	study	on	restaurant	management	under	certified	Halal	food	standard	in	three	Southern	
border	provinces	of	Thailand.	This	study	was	aimed	to	study	on	restaurant	management	problems	under	Halal	food	
standards	and	to	recommend	guidelines	for	managing	restaurants	under	Halal	food	standards	in	the	three	Southern	
border	provinces	of	Thailand.	In	this	study,	the	target	groups	providing	information	consisted	of	13	informants	from	
restaurant	entrepreneur	requesting	Halal	brand	certification	for	food	standards	at	least	3	years,	and	15	informants	from	
restaurant	entrepreneur	that	do	not	have	a	Halal	brand	with	an	in-depth	interview	technique	and	a	group	of	5	experts 
with	a	focus	group	through	the	expert	forum	for	data	analysis.	For	results	of	the	study,	POLC	theory	was	used	to	
analyze	the	problems	and	find	the	ways	to	manage	restaurants	under	the	Halal	standard.	From	the	result	analysis	
indicated	that	shops	did	not	request	Halal	branding	since	they	did	not	the	details	of	procedures	for	Halal	food	standard 
applying	and	a	long-time	applying	process.	In	addition,	the	restaurant	did	not	give	attention	for	the	Halal	brand	in	the	
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store	due	to	the	social	and	cultural	context	in	the	three	southern	border	provinces	that	the	shop	owners	were	Muslim.	
Therefore,	they	were	trusted	by	consumers	in	these	specific	areas.	As	a	result	of	this	problem,	the	guidelines	for	
management	of	restaurants	in	the	three	southern	border	provinces	have	been	received	in	order	to	create	confidence	
among	consumers	in	general.	The	guidelines	were	following	as:	In	planning	perspective,	providing	knowledge	and	
correct	understanding	about	the	Halal	principles	including	Halal	certification,	and	planning	money	and	budgets	for	
working	in	restaurant	management	in	order	to	be	sufficient	to	manage	smoothly	in	the	organizational	management.	In	
organizing	perspective,	there	should	be	a	systematic	structure	of	the	shop	including	clear	management	and	coexistence 
requirements	in	the	organization.	It	should	also	have	systems	and	mechanisms	to	help	promote	the	business	related	
to	Halal	food	so	that	Halal	restaurants	give	more	attention	for	the	importance	of	Halal	branding.	In	control	perspective,	
it	should	have	a	regulation	regarding	Halal	food	standards	in	order	to	provide	the	raw	material,	production	and	service	
according	to	Islamic	provisions	Halal	food	standards	as	well	as	personal	hygienic	requirements.
Keywords:	POLC	management,	certified	Halal	food	standard,	restaurant	under	certified	Halal	food,
	 	 	 three	southern	border	provinces

 บทนำา
	 เนือ่งจากประชากรในประเทศไทยทีน่บัถอืศาสนาอิสลาม
เป็นประชากรขนาดใหญ่อันดับที	่2	ของประเทศ	คิดเป็นร้อยละ 
4.60	 ของประชากรทั้งหมด	 โดยพ้ืนที่ที่มีความหนาแน่น 
ของประชากร	คือ	บริเวณสามจังหวัดชายแดนภาคใต้	ได้แก่	
จังหวัดปัตตาน	ียะลา	และนราธิวาส	(ส�านกังานสถติแิห่งชาต,ิ 
2560)	 จึงท�าให้อาหารฮาลาลกลายเป็นช่องทางในการ
ด�าเนินธุรกิจที่ส�าคัญ	ประกอบกับรูปแบบการด�าเนินชีวิต
ของประชากรชาวมุสลิมที่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่
เปลีย่นแปลงไปตามยคุสมัยมีผูป้ระกอบการทีไ่ม่ใช่ชาวมุสลมิ
เข้ามาท�าธุรกิจเกี่ยวกับการให้บริการอาหารฮาลาลมากขึ้น 
ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารฮาลาลหรืออาหารฮาลาลส�าเร็จรูป 
ในประเทศไทยมีความล่อแหลมต่อการปนเป้ือนกบัสิง่ต้องห้าม 
ที่เรียกว่า	“หะรอม”	(อาหารที่ไม่มีความปลอดภัยต่อสุขภาพ
ตามบัญญัติค�าสอนของศาสนาอิสลาม)	 โดยอาหารฮาลาล 
(Halal	 Food)	 จะพิจารณาตั้งแต่แหล่งที่มาของวัตถุดิบ
ที่ต้องได้มาอย่างถูกต้องตามหลักการศาสนาอิสลามและ 
ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐานสากล	จนถึงกระบวนการผลิต
เป็นอาหารทีถ่กูต้องตามหลกัการผลติอาหารฮาลาล	ถงึแม้ว่า 
ประเทศไทยเล็งเห็นและให้ความส�าคัญต่อการพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล	แต่ปัจจุบนัเครื่องหมายฮาลาลของ
ไทยยังไม่เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายในตลาดมุสลิมมากนัก 
เน่ืองจากขาดการรณรงค์และเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อย่าง
จริงจังจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง	และการไม่ให้ความส�าคัญ
กับเครื่องหมายฮาลาลของตัวผู้บริโภค	 (วิวัฒน์	หวังเจริญ,	
2557)	 ซ่ึงอาจน�าไปสู่การขาดโอกาสในการต้อนรับนักท่อง
เทีย่วในกลุม่ประเทศมุสลมิทีมี่แผนการเดินทางมาท่องเทีย่ว
ในประเทศไทย	เพราะเมื่อนักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยว
จะต้องมีการใช้เงินเพ่ือซ้ืออาหารและเครื่องด่ืมระหว่างการ
เดินทางท่องเท่ียว	และเม่ือนักท่องเที่ยวเกิดความพึงพอใจ

ในรสชาติอาหารและบริการ	จะน�ามาสู่การเดินทางมาท่อง
เทีย่วอย่างต่อเนือ่งในอนาคต	ดังนั้นจึงเป็นหน้าทีข่องภาครฐั
และเอกชนของไทยทีจ่ะต้องร่วมมือกนัสร้างความคุ้นเคยและ
การยอมรับในตราฮาลาลของไทย	 (ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั,	2554)	แต่ปัญหาทีพ่บในการด�าเนนิ 
ธุรกิจร้านอาหารฮาลาล	คือ	ผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาล
ไม่สนใจเครื่องหมายฮาลาล	ไม่ให้ความส�าคัญในการเข้าร่วม
กิจกรรมของหน่วยงาน	เพื่อให้ได้รับเครื่องหมายฮาลาล
	 จากการตรวจสอบร้านอาหารฮาลาลของผู้ประกอบการ
ที่เป็นชาวมุสลิมโดยศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล	 จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย	(2554)	จ�านวน	100	ร้าน	มีการสุ่มตรวจจาก
ร้านอาหารมุสลิมทั่วประเทศ	พบว่า	 ร้านอาหารมากกว่า
ร้อยละ	95	 เป็นร้านอาหารที่มีกระบวนการประกอบอาหาร
ที่ไม่ถูกต้องตามหลักการศาสนาอิสลาม	หลักปฏิบัติของ 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย	และหลกัสขุอนามัย 
ตามทีก่ระทรวงสาธารณสขุก�าหนด	นอกจากนั้นผูป้ระกอบการ 
ร้านอาหารฮาลาลไม่สนใจเครื่องหมายฮาลาล	และไม่ให้ความ
ส�าคัญในการเข้าร่วมกิจกรรมของหน่วยงานที่ให้ใบรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล	โดยเฉพาะใน	3	จังหวดัชายแดนภาคใต้ 
ได้แก่	ปัตตาน	ียะลา	และนราธิวาส	ซ่ึงเป็นจังหวัดทีมี่ชาวมุสลิม 
อยู่เป็นจ�านวนมากของประเทศไทย	 โดยปัญหาดังกล่าวนี้ 
จะส่งผลต่อความเชื่อม่ันของผู ้บริโภคที่เป ็นชาวมุสลิม 
ค่อนข้างมาก	(ศนูย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล	จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 
2554)	ดังนั้นในงานวิจัยนีท้�าให้ผูว้ิจยัมีความสนใจทีจ่ะศกึษา
ถงึปัญหาและปัจจัยทีส่่งผลต่อการขอรบัรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล	และน�าไปสู่การเสนอแนวทางการจัดการร้านอาหาร
ภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวดัชายแดนภาคใต้
ของประเทศไทย	เพ่ือให้เป็นประโยชน์ต่อประชากรชาวมุสลมิ
ในประเทศไทยและผูป้ระกอบการร้านอาหาร
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วารสารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2562

 วัตถุประสงค์การวิจัย
	 1.	เพ่ือศกึษาปัญหาและอุปสรรคในการจัดการร้านอาหาร 
ภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวัดชายแดนภาคใต้
ของประเทศไทย
	 2.	เพ่ือเสนอแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทย

 การทบทวนวรรณกรรม
	 แนวคิดและทฤษฎเีกีย่วกบัการจัดการ	มีกระบวนการหลัก 
4	อย่าง	คือ	การวางแผน	(planning)	การจัดองค์การ	(orga-
nizing)	การชักน�า	(leading)	และการควบคุม	(controlling)	
เป็นกรอบในการศึกษาวิจัยในการจัดการบริหารจัดการ
องค์การ	ให้ทรพัยากรทั้งทีเ่ป็นตวัคนและวตัถุดิบ	ซ่ึงเป็นภาระ
หน้าที่ของผู้น�ากลุ่ม	 ซ่ึงจะต้องจัดการเพ่ือให้คนในองค์กร 
ร่วมกนัท�างานภายใต้การด�าเนนิงานต่างๆ	ให้มีประสทิธิภาพ	
ประสิทธิผล	ประสบความส�าเร็จตามเป้าหมายที่วางไว้	ธงชัย	
สันติวงษ์	(2543)	สาคร	สุขศรีวงศ์	(2550)	อย่างไรก็ตามเพื่อ
ให้บรรลุเป้าหมายตามกรอบในการรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล	(Halal:	حلال)	ซ่ึงได้ก�าหนดถงึสิง่ของหรือการกระท�าใดๆ 
ที่ต้องได้รับการอนุญาตตามบทบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม	
(คณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทย,	2559)	สิ่งที่ส�าคัญ
คือ	เป้าหมายทีต้่องก�าหนดการส่งเสริมอาหารฮาลาลท่ีรองรบั
มุสลิมจากบ้านใกล้เรือนเคียง	ตลอดจนมุสลิมในประเทศ
เพ่ือนบ้าน	ภาครัฐก็มีส่วนส�าคัญในการส่งเสริมในการบรรลุ
เป้าหมาย
	 Agil	 และ	Nor	 (2012)	 ศึกษาการก�าหนดต�าแหน่ง
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลของประเทศมาเลเซียที่พัฒนา
และส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล	ตามแผน	Industrial	
Master	Plan	 (IMP3)	ที่มีเป้าประสงค์ในการเพ่ิมผลผลิต
อาหารพ้ืนเมือง	และเพ่ิมศกัยภาพทีจ่ะเป็นศนูย์รวมอาหารฮา
ลาลระดับโลก	(a	global	halal	food	hub)	โดยมียุทธศาสตร์
ที่หลากหลายที่น�ามาใช้ในการเพ่ิมศักยภาพในการเข้าถึง
วตัถดิุบ	การท�าศนูย์รวมอาหารฮาลาล	(Halal	Parks)	พัฒนา
ปรับปรุงระบบการบริการทางฮาลาลโลจิสติกส์	 เสรมิความ
แขง็แกร่งในการวิจัยและพัฒนา	เพ่ือให้เพ่ิมศกัยภาพ	คุณภาพ
และความปลอดภัยในอาหารฮาลาล
	 Hamid,	Saaidin,	Kamari,	Rose,	และ	Ahmad	(2018)	
กล่าวว่า	 จ�าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการควบคุมคุณภาพ 
ทั้งอาหารและคุณภาพการบริการ	ถือเป็นสิ่งส�าคัญในการ
ด�าเนินงาน	รวมถึงบทบาททางศาสนาและคุณค่า	เป็นปัจจัย
และมีอิทธิพลอย่างมากที่จะท�าให้ผู้บรโิภคกลับมาบรโิภคอีก	

นอกจากนี้	 เสร	ียูนิพันธ์,	จรูญ	มหิทธาฟองกุล	และ	ด�ารง 
ทวีแสงสกลุไทย	(2558)	กล่าวว่า	การควบคุมคุณภาพ	การจัด 
การควบคุมวัตถุดิบและการควบคุมการผลิต	 เพ่ือป้องกัน 
ไม่ให้ผลผลติมีข้อบกพร่องและเกดิการเสยีหาย	เป็นสิง่จ�าเป็น 
ทีจ่ะบงัคับให้กจิกรรมต่างๆ	ด�าเนนิการให้ผลผลติได้มาตรฐาน 
ตามก�าหนด	เพื่อบรรลุเป้าหมายอย่างมีประสิทธิภาพ
	 Perdana,	Jan,	Altunisik,	Jaswir,	&	Kartika	(2018)	ศกึษา
ถงึเรื่อง	กรอบแนวคิดของบทบาทการรบัรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล	บทบัญญัติเกี่ยวกับศาสนาอิสลาม	และข้อก�าหนด 
ที่มีผลต่อการตั้งใจของผู้บริโภคต่อการบริโภคอาหารฮาลาล 
โดยเน้นที่ชาวมุสลิมจากตะวันออกกลางและแอฟริกาเหนือ
โดยพบว่า	 การรับรองมาตรฐานฮาลาลที่ประกอบด้วย	
แนวทางและข้อก�าหนดแนวทางตามบทบัญญัติเกี่ยวกับ
ศาสนาอิสลาม	สิ่งที่อนุมัติ	สิ่งที่ไม่อนุมัติ	ความปลอดภัยใน
อาหารเป็นจุดการตัดสินใจบริโภค	ในขณะที่ประเภทอาหาร	
เครื่องปรุง	อีกทั้งผลการศึกษานี้จะเป็นแนวทางของประเทศ
ที่เป็นมุสลิมในตะวันออกกลางและแอฟริกาเหนือ	 เพ่ือวาง
กลยุทธ์ในการเพ่ิมการบริโภคผลิตภัณฑ์	สอดคล้องกับการ
ศึกษาของ	อัสมัน	แตอาลี	(2552)	กล่าวถึงอาหารฮาลาลใน
บทบัญญัติอิสลามเรื่องข้อก�าหนดในมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ที่ให้ความส�าคัญ	4	ด้าน	 คือ	วัตถุดิบ	กระบวนการผลิต 
การบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง	และสุขลักษณะส่วนบุคคล

 ขอบเขตการวิจัย
	 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชงิคุณภาพ	 (qualitative	
research)	โดยมุ่งศกึษาถงึแนวทางในการจัดการร้านอาหาร
ใน	3	จังหวดัชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย	ให้ได้มาตรฐาน
ตามหลักการศาสนาอิสลาม	ระเบียบคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการด�าเนินกิจการฮาลาล	
พ.ศ.	2558	และพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.	2535	
ช่วงระยะเวลาในการศึกษาทั้งสิ้น	1	ปี	 โดยเริ่มตั้งแต่เดือน
พฤศจิกายน	พ.ศ.	2560	ถึงเดือนตุลาคม	พ.ศ.	2561	เกณฑ์
ในการคัดเลือกพ้ืนที่ที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้	 คือ	 คัดเลือก
ร้านอาหารจากพ้ืนทีท่ีมี่ชมุชนชาวมุสลิมอาศยัอยูจ่�านวนมาก 
โดยท�าการวัดจากสถิติจ�านวนมัสยิดที่จดทะเบียนจัดตั้ง 
ในพ้ืนที่ของแต่ละจังหวัด	จะต้องมีจ�านวนมัสยิดไม่ต�่ากว่า 
400	แห่งในจังหวัด	(ปัตตานี	ยะลา	และนราธิวาส)	และเป็น
พ้ืนที่ที่ได้รับการส่งเสริมและสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ	
เช่น	พาณิชย์จังหวัด	ศูนย์อ�านวยการบริหารจังหวัดชายแดน
ภาคใต้	(ศอ.บต.)
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 วิธีดำาเนินการวิจัย
	 ประชากรที่ใช ้ในการศึกษามี	 2	 ส่วน	 คือ	 ส่วนที่ 
1)	ผูป้ระกอบการร้านอาหารฮาลาล	และส่วนที	่2)	นกัวิชาการ/
ผู้เชี่ยวชาญ	โดยผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลจะแบ่งออก
เป็น	2	กลุ่ม	คือ	กลุ่มที่ได้รับรองมาตรฐานฮาลาล	(ซึ่งจะต้อง
ได้รบัตดิต่อกนัอย่างน้อย	3	ปีขึ้นไป	จากคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย)	และกลุ่มไม่ได้รับรองมาตรฐาน 
ฮาลาล	โดยวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลจะใช้วิธีการสัมภาษณ์
เชิงลึก	 (in-depth	 interview)	และการจัดท�าประชุมกลุ่ม	
(focus	group)	ดังนี้
	 1.	การสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบการร้านอาหารที่ 
ได้รบัตราฮาลาล	จ�านวน	13	ร้าน	ประกอบด้วย	ปัตตาน	ี5	ร้าน 
ยะลา	4	ร้าน	และ	นราธิวาส	4	ร้าน	และร้านอาหารที่ไม่ได้รับ 
ตราฮาลาล	จ�านวน	15	ร้าน	ประกอบด้วย	ปัตตานี	5	ร้าน	

ยะลา	5	ร้าน	และ	นราธิวาส	5	ร้าน
	 2.	การจัดท�าประชุมกลุ่มตรวจสอบความชัดเจนเชิง
เนื้อหากับนักวิชาการหรือผู้เชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องผ่านการท�า
เวทีรับฟังความคิดเห็น	(expert	forum)	ในพื้นที่	3	จังหวัด
ชายแดนใต้	จ�านวน	5	ท่าน	ได้แก่	ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย	 (ปัตตานี)	 ส�านักงานสนับสนุน
การผลิตและธุรกิจฮาลาล	 จังหวัดชายแดนใต้ภายใต้ 
ศูนย์อ�านวยการบริหารจังหวัดชายแดนใต้	ศูนย์อนามัยที่	12	
ยะลา	สมาคมธรุกจิอาหาร	จังหวดัปัตตาน	ีและคณะกรรมการ
อิสลามประจ�าจังหวัดปัตตานี
	 จากนั้นวิเคราะห์ข้อมูล/สรุปและพัฒนาแนวทางทาง 
การจัดการร้านอาหาร	เพ่ือเป็นแนวทางการจัดการร้านอาหาร
ภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลฉบับสมบูรณ์

 กรอบแนวคิดการวิจัย

ความส�าเร็จการจัดการ
ร้านอาหารภายใต้

มาตรฐานอาหารฮาลาล

การวางแผน
Planning

บริบทสังคมและวัฒนธรรม
ใน	3	จังหวัดชายแดนใต้

การควบคุม
Controlling

การจัดการองค์การ
Organizing

ข้อก�าหนด
การรับรองมาตรฐาน

อาหารฮาลาล

พฤติกรรม
ผู้บริโภค

บทบัญญัติ
ตามศาสนาอิสลาม

ภาวะผู้น�า
Leadership

แผนภูมิที่	1	กรอบแนวคิดการวิจัย

	 จากกรอบแนวคิดการวิจัย	ผู้วิจัยได้เลือกท�าการศึกษา
การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	
3	 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย	โดยน�าแนวคิด	
ทฤษฎเีกีย่วกบัการจัดการ	การบริหารจัดการธรุกจิร้านอาหาร	

และการควบคุมคุณภาพ	รวมไปถงึบทบญัญัตศิาสนาอิสลาม	
ข้อก�าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล	บริบทสังคม	
และวัฒนธรรมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้และพฤติกรรม 
ผูบ้ริโภคมาใช้เป็นกรอบในการศกึษาวิจัยในครั้งนี	้เพ่ือท�าการ

การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ณัจยา แก้วนุ้ย, เฉลิมเกียรติ วงศ์วนิชทวี, และ ณัฏฐิกา ศิลาลาย 
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วารสารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2562

ศึกษาถึง	ปัญหาและอุปสรรคของกระบวนการจัดการ	และ
การควบคุมจากนั้นผูว้ิจัยสรปุผลการศกึษาทีไ่ด้มาเพ่ือให้เกดิ
ความส�าเร็จในการจัดการร้านอาหารฮาลาล	และสามารถ 
น�าไปใช้เป็นแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน
อาหารฮาลาลใน	3	จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย	
	 การจัดการองค์การหรือการจัดการธรุกจิ	(management) 
ได้น�าหลักการจัดการแนวคิดของ	Drucker	 (1979)	ที่ผ่าน
กระบวนการได้ท�าการออกแบบไว้เป็นขัน้เป็นตอน	 โดยมี 
เป้าหมายสูงสุด	 คือ	 การให้องค์การประสบความส�าเร็จ 
ผ่านหน้าทีห่ลัก	4	อย่าง	ประกอบด้วย	การวางแผน	(planning) 
คือ	ก�าหนดเป้าหมายในการหาแหล่งสถานทีต่ั้งของร้านอาหาร 
การคิดหาเมนูหรือประเภทของอาหารที่น�ามาจ�าหน่าย	และ
การตลาดหรือกลุ่มผูบ้ริโภคทีจ่ะมาใช้บริการ	การจดัองค์การ	
(organizing)	คือ	การจัดหาทรพัยากร	และมีการจัดการให้เกดิ 
ประโยชน์สงูสดุ	เช่น	พนกังาน	วตัถดิุบ	เงินทนุหมุนเวยีนและ
สถานประกอบการ	ภาวะชี้น�า	(leading)	คือ	การสร้างแรงจูงใจ 
พนักงาน	และการพัฒนาศักยภาพเพิ่มขีดความสามารถของ
พนักงาน	และการควบคุม	(controlling)	คือ	การควบคุมการ
จัดการ	การผลิตอาหารและการบริการ
	 นอกจากนี้แล้วยังมีปัจจัยภายนอกในการท�าให้การ
จัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลโดยมี	
บทบัญญัติตามหลักศาสนาอิสลาม	ข้อก�าหนดการรับรอง
ตามมาตรฐานอาหารฮาลาล	บริบทสังคมและวัฒนาธรรมใน	
3	จังหวัดชายแดนภาคใต้	รวมทั้งพฤติกรรมผู้บริโภค

 นิยามศัพท์เฉพาะ
	 การจัดการร้านอาหารฮาลาล	หมายถึง	การด�าเนินการ 
ท�างานของร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 
3	 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย	โดยการน�าแนว
ความคิดของ	POLC	มาใช้ในการจดัการร้าน	ได้แก่	การวางแผน 
(planning)	การจัดองค์การ	(organizing)	ภาวะผูน้�า/การชกัน�า 
(leadership/leading)	และการควบคุม	 (controlling)	 ซ่ึงมี
รายละเอียด	ดังนี้
	 1.	การวางแผน	(planning)	มีการวางแผนส�ารวจแหล่ง 
ที่ตั้งของสถานประกอบการที่เหมาะสมกับประเภทธุรกิจ

อาหาร	การวางแผนในการหาแหล่งวัตถุดิบที่น่าเชื่อถือตาม
บทบัญญัติศาสนาอิสลามว่าซ้ือจากที่ไหนได้บ้าง	 รายการ
อาหารที่เป็นอาหารฮาลาลมีอะไรบ้าง	กลุ่มผู้บริโภคที่มา
ใช้บริการในร้านคือใครบ้าง	และการวางแผนในการจัดหา
พนักงานเข้ามาท�างาน	รวมทั้งการวางแผนหาแหล่งเงินทุน
ในการจัดการร้านอาหาร
	 2.	การจัดองค์การ	 (organizing)	ประกอบด้วย	การ
จัดการด้านวัตถุดิบ	 เช่น	 การจัดซ้ือวัตถุที่เป็นฮาลาลให้
เพียงพอต่อการผลิตในแต่ละวนั	รวมทั้งเงินทนุส�ารองในการ
หมุนเวียนในการจดัการร้านอาหาร	การจัดการด้านพนกังาน	
โดยใช้หลกัการจัดสรรคนให้ตรงกบังานและต�าแหน่งทีท่�า	การ
จัดการด้านเงินทุนหมุนเวียนที่ต้องมีส�ารองจ่ายในแต่ละวัน 
	 3.	ภาวะผู ้น�า/การชักน�า	 (leadership/leading) 
ประกอบด้วย	การสร้างแรงจูงใจและการพัฒนาศักยภาพ
เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของพนักงาน	เช่น	การส่งลูกน้อง
ไปอบรมหรือเรียนรู้เพ่ิมเติมในเฉพาะด้าน	การแก้ไขปัญหา
เฉพาะหน้าหากเกิดปัญหาในการจัดซื้อวัตถุดิบหรือการผลิต
อาหาร
	 4.	การควบคุม	(controlling)	ประกอบด้วย	การควบคุม 
การจัดการ	 การผลิตอาหารและการบริการที่เป็นไปตาม
บทบัญญัติศาสนาอิสลาม

 ผลการวิจัย
	 1.	ปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทย
	 	 ผลการศึกษาปัญหาและอุปสรรคต่อการจัดการ 
ร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล	ด้วยการสมัภาษณ์
เชิงลึก	และการจัดท�าประชุมกลุ่มนักวิชาการและผู้เชี่ยวชาญ
ที่เกี่ยวข้องผ่านการท�าเวทีรับฟังความคิดเห็น	โดยใช้กรอบ
การศึกษาปัจจัยต่างๆ	ที่ประกอบด้วย	ปัจจัยด้านการจัดการ	
POLC	ได้แก่	การวางแผน	การจัดองค์การ	ภาวะผู้น�า	และ
การควบคุมคุณภาพของร้านอาหาร	รวมทั้งปัจจยัอ่ืนๆ	ได้แก่	
บทบัญญัติเกี่ยวกับศาสนาอิสลาม	 ข้อก�าหนดการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลและพฤตกิรรมผูบ้ริโภค	(ดังตารางที	่1) 
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ตารางที่	1	ปัญหาและอุปสรรคต่อการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวัดชายแดนภาคใต้
	 	 	 ของประเทศไทย

ปัจจัย ปัญหาและอุปสรรค
ด้านการจัดการ	(POLC)
	 1.	การวางแผน	(planning) -	 สถานที่และสภาพแวดล้อมที่ไม่เอื้ออ�านวยต่อการปฏิบัติตามข้อก�าหนด

	 มาตรฐานฮาลาล	และบทบัญญัติศาสนาอิสลาม
-	 เมนูอาหารไม่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค
-	 พนักงานหายาก	เนื่องจากเป็นพื้นที่เสี่ยง
-	 ผู้ประกอบการไม่ได้วางแผนที่จะขอตราฮาลาล	รับรองมาตรฐานในระยะเริ่มต้น
	 ของการเปิดกิจการ

	 2.	การจัดองค์การ	(organizing) -	 วัตถุดิบที่มีเครื่องหมายฮาลาล	บางชนิดเป็นสินค้าน�าเข้าจากต่างประเทศ
	 มีราคาสูง	และหาซื้อค่อนข้างยาก
-	 พนักงานไม่ปฏิบัติตามบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม
-	 พนักงานขาดทักษะด้านการท�าอาหารฮาลาลโดยตรง	และร้านอาหาร
	 ขาดสภาพคล่องด้านการเงิน

	 3.	ภาวะผู้น�า	(leadership/leading) -	 ไม่สามารถควบคุมหรือสั่งงานได้	เนื่องจากส่วนใหญ่พนักงานเป็นระบบ
	 เครือญาติ/หากส่งอบรมจะท�าให้ขาดแรงงาน
-	 มีทัศนคติว่าตนเองเป็นมุสลิมอยู่แล้ว

	 4.	การควบคุม	(controlling) -	 ผู้ปรุงอาหารขาดความช�านาญในการปรุงอาหารบางประเภทท�าให้ไม่สามารถ
	 ควบคุมคุณภาพอาหารให้มีมาตรฐานตามที่ร้านอาหารก�าหนดได้
-	 วัตถุดิบและกระบวนการผลิตต้องเป็นไปตามบทบัญญัติศาสนาอิสลามเท่านั้น

ด้านอื่นๆ
	 5.	บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม -	 เจ้าของร้านส่วนใหญ่เป็นชาวมุสลิมดั้งเดิมในชุมชนอยู่แล้วและได้รับความเชื่อมั่น

	 จากชุมชน	จึงไม่จ�าเป็นต้องใช้มาตรฐานฮาลาลในการจัดร้านอาหาร
	 6.	ข้อก�าหนดการรับรองมาตรฐาน
	 	 อาหารฮาลาล

-	 อัตราค่าธรรมเนียมค่าใช้จ่ายในการด�าเนินการขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสูง
-	 ระยะเวลาในการด�าเนินการออกใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลใช้ระยะเวลานาน

	 7.	บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน
	 	 3	จังหวัดชายแดนใต้

-	 หุ้นส่วนที่เป็นคนต่างศาสนามาร่วมหุ้นด้วย	ส่งผลให้ผู้บริโภคที่เป็นมุสลิม
	 ขาดความเชื่อมั่นในร้านอาหารที่ไม่มีตราฮาลาลรับรอง

	 8.	พฤติกรรมผู้บริโภค -	 ส่วนใหญ่ผู้บริโภคเป็นคนในชุมชนมีความเชื่อมั่น	ยกเว้นนักท่องเที่ยวชาวมุสลิม	
	 อาจจะถามหาป้ายตราฮาลาล	จากร้านที่ไม่มีตราฮาลาล
-	 ผู้บริโภคที่ไม่ใช่มุสลิมบางราย	มักน�าเครื่องดื่มแอลกอฮอล์เข้ามาภายในร้านอาหาร

	 	 จากตารางที	่1	ผลการศกึษาปัญหาและอุปสรรคของ
ร้านอาหารท่ีไม่ขอตราฮาลาลรับรองมาตรฐานใน	3	 จังหวัด
ชายแดนใต้อันเนื่องมาจากปัจจัยต่างๆ	 ซ่ึงมีรายละเอียด 
ดังต่อไปนี้	
	 	 1.1	 การวางแผน
	 	 	 สภาพแวดล้อมและสถานที่ไม่เอ้ืออ�านวยต่อ
การปฏบิตัติามข้อก�าหนดมาตรฐานฮาลาล	เนือ่งจากสถานที่ 

จะต้องเป็นสถานที่เฉพาะ	 ไม่ปะปนกับสถานที่ที่ใช้ประกอบ
อาหารหรือสิง่ต้องห้ามตามบทบญัญัตศิาสนาอิสลาม	โดยแยก 
ออกจากการผลติสิง่ทีไ่ม่ฮาลาลอย่างชดัเจน	เช่น	มีก�าแพงกั้น
ช่องทางการล�าเลียงวัตถุดิบสดกับอาหารที่ปรุงสุกต้องแยก
ออกจากกนั	และต้องไม่มีสตัว์เล้ียงเข้าไปเกีย่วข้องในบริเวณ
การผลิต	แต่ด้วยร้านอาหารส่วนใหญ่ใน	3	จังหวัดชายแดน
ภาคใต้เป็นร้านอาหารทีเ่ป็นธรุกจิในครวัเรือนสบืทอดรุน่สูรุ่น่ 

การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ณัจยา แก้วนุ้ย, เฉลิมเกียรติ วงศ์วนิชทวี, และ ณัฏฐิกา ศิลาลาย 



52  ASJ P S U

วารสารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2562

ใช้ที่อยู่อาศัยเป็นร้านอาหารจ�าหน่ายให้กับคนในชุมชน	ดังที ่
ผูใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์	ร้านอาหารทีไ่ม่ได้ขอตราฮาลาล 
รบัรองมาตรฐานอาหารร้านที	่10	(2561,	มีนาคม	30,	สมัภาษณ์) 
กล่าวว่า	“ร้านเราเป็นธรุกจิของครอบครวัใช้บ้านเป็นร้านขาย
อาหาร	แม่เปิดมา	26	ปีแล้ว	เป็นร้านที่คนในจังหวัดปัตตานี
รู ้จักดีถึงแม้ทางเราไม่ได้ขอตราฮาลาลรับรองมาตรฐาน
อาหารแต่เรามีลูกค้าประจ�าที่แวะเวียนทานตลอด”
	 	 1.2	 การจัดองค์การ
	 	 	 วตัถดิุบทีมี่เครื่องหมายฮาลาลเป็นสนิค้าน�าเข้า
จากต่างประเทศ	และมีราคาสูงเนื่องจากการสั่งซ้ือวัตถุดิบ
บางชนิดที่มีตราฮาลาล	จะต้องสั่งมาจากต่างประเทศหรือ
ประเทศใกล้เคียง	เช่น	ประเทศมาเลเซีย	สงิคโปร์	อินโดนเีซีย	
ท�าให้ต้นทุนวัตถุดิบมีราคาที่สูงขึ้น	 ดังนั้นอาจจะท�าให้บาง
ร้านใช้วตัถดิุบทีมี่ในพ้ืนทีแ่ต่ไม่มีตราฮาลาล	อาจท�าให้อาหาร 
ปนเป้ือนมีพิษ	ไม่บริสทุธิ	์และเป็นสิง่ต้องห้าม	(ฮารอม)	ขดัต่อ
บทบญัญัตศิาสนาอิสลามส่งผลให้ผูบ้ริโภคขาดความม่ันใจได้ 
ดังที่ผู ้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู ้ประกอบการที่ขอตรา 
ฮาลาลรับรองมาตรฐานอาหารร้านที่	2	(2561,	มีนาคม	30,	
สัมภาษณ์)	กล่าวว่า	“วัตถุดิบเบเกอร์รี่เจลาตินต่างๆ	ต้องม ี
ฮาลาล	ต้องหาซ้ือจากมาเลย์	 ซ่ึงร้านเบเกอร์รี่ทั่วไปหายาก
มากที่มีฮาลาล	ถ้ามีตราฮาลาลราคาก็สูงมาก”
	 	 พนกังานไม่ปฏบิตัติามบทบญัญัตทิางศาสนาอิสลาม	
เนือ่งจากพนกังานในร้านอาหารบางรายไม่ใช่ชาวมุสลมิ	ส่งผล 
ให้พนักงานไม่ปฏิบัติตามบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม	
ท�าให้ผู้บริโภคขาดความเชื่อมั่นในการมาใช้บริการ	ดังที่ผู้ให้
ข้อมูลจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการทีข่อตราฮาลาลรบัรอง
มาตรฐานอาหารร้านที่	5	 (2561,	 มีนาคม	28,	สัมภาษณ์)	
กล่าวว่า	“ทีร้่านเราขาดพนกังานเสริฟ	มีเด็กทีไ่ม่ใช่คนมุสลมิ
สมัครทางเราก็รับเข้าท�างาน	ร้านก็ได้อบรมถึงกฎข้อบังคับ
ตามศาสนาอิสลามไปบ้าง	แต่พอลกูค้ารูว่้าไม่ใช่มุสลิม	เค้าจะ 
ถามเด็กเลยว่ากินหมูไหม	ล้างท�าความสะอาดตัวเองไหม”	
และพนกังานบางรายมีคุณสมบตั	ิและความสามารถไม่เป็นไป 
ตามเกณฑ์ท่ีผูป้ระกอบการก�าหนดเนือ่งจากพ้ืนทีใ่น	3	จังหวดั
ชายแดนใต้	ได้แก่	ปัตตาน	ียะลา	และนราธิวาส	เป็นพ้ืนท่ีมีความ
หลากหลายทางวัฒนธรรม	 มีความหนาแน่นของประชากร 
ชาวมุสลิมมากที่สุด	(ส�านักงานสถิติแห่งชาติ,	2560)	ส�าหรับ
พนักงานในร้านอาหารส่วนใหญ่เป็นพนักงานในท้องถิ่น 
มีความรู ้ความสามารถไม่ตรงกับความต้องการของร้าน
อาหาร	ท�าให้ผู้ประกอบการสูญเสียเวลาและงบประมาณใน
การฝึกฝนและพัฒนาความสามารถของพนกังานเพ่ือให้พร้อม
ที่จะท�างานอย่างมืออาชีพและประสิทธิภาพในการบริการ 
ดังทีผู่ใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการทีข่อตราฮาลาล 

รบัรองมาตรฐานอาหารร้านที	่1	(2561,	มีนาคม	28,	สมัภาษณ์) 
กล่าวว่า	 “ที่ร้านเราพนักงานส่วนใหญ่เป็นเด็กในพ้ืนที่เป็น
ญาติพ่ีน้อง	บางคนท�าอาหารไม่เป็นเลย	บางคนเป็นเด็กที่
ไม่เคยท�างาน	ทางร้านต้องส่งไปอบรมท�าให้เสียเวลา	 เสีย 
ค่าใช้จ่ายเพิ่ม”
	 	 ขาดสภาพคล่องทางด้านการเงินหมุนเวียน	 ดังที ่
ผูใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์	ผูป้ระกอบการทีไ่ม่ขอตราฮาลาล 
รบัรองมาตรฐานอาหารร้านที	่3	(2561,	มีนาคม	20,	สมัภาษณ์) 
กล่าวว่า	 “ที่ร้านเราเป็นร้านที่ไม่ใหญ่	 พ้ืนที่ในการให้บริการ
น้อยยอดขายกไ็ม่มาก	ไม่กูเ้งินจากธนาคารแต่บางช่วงทีเ่กดิ
ความไม่สงบในพ้ืนที่	ก็จะขายของไม่ได้แต่ค่าใช้จ่ายมีทุกวัน
จึงท�าให้ขาดเงินหมุนเวียนต่อ”	
	 	 1.3	 ภาวะผู้น�า
	 	 	 ผู้ประกอบการคิดว่าตนเองเป็นมุสลิมอยู่แล้ว 
จึงไม่จ�าเป็นต้องขอรบัรองตราฮาลาล	เพราะรูส้กึว่าไม่มีปัญหา	
และปลอดภัย	ดังทีผู่ใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์	ผูป้ระกอบการ 
ที่ไม่ขอตราฮาลาลรับรองมาตรฐานอาหารร้านที่	10	 (2561, 
มีนาคม	22,	สมัภาษณ์)	กล่าวว่า	“ลูกค้าเชื่อความเป็นมุสลมิ	และ
เรากน็บัถอืศาสนาอิสลาม	ลกูค้าไม่ได้ถามหาป้ายตราฮาลาล 
เราเป็นคนท้องที่และรับราชการด้วยค่ะ”	และผู้ประกอบการ
ไม่สามารถควบคุมพนักงานให้อยู่ในกฎระเบียบได้เนื่องจาก
พนักงานส่วนใหญ่เป็นเครือญาติกัน	และไม่ค่อยได้มีการ
พัฒนาหรืออบรมเพ่ิมเติม	ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ	์
ผู้ประกอบการที่ไม่ขอตราฮาลาล	รับรองมาตรฐานอาหาร 
ร้านที	่12	(2561,	มีนาคม	22,	สมัภาษณ์)	กล่าวว่า	“ทีร้่านเรา 
ส่วนใหญ่เป็นลูกหลานมาช่วยกันค้าขาย	แต่ปัญหา	คือ	เด็ก
พวกนี้ไม่ค่อยเชื่อฟัง	 สั่งอะไรก็ไม่ท�าตามบางทีก็เหน่ือย 
ไม่ค่อยอยู่ในกฎระเบียบ	ในช่วงที่ทาง	สสจ.	มีการอบรมเรา
ก็ไม่ได้ส่งไปเนื่องจากร้านเราเล็กๆ	พนักงานน้อยหากส่งไป
ก็จะไม่มีคนช่วยท�างาน”
	 	 1.4	 การควบคุม	
	 	 	 ร้านอาหารบางร้านผูป้รงุอาหารขาดความช�านาญ
ในการปรงุอาหารบางประเภทท�าให้ไม่สามารถควบคุมคุณภาพ
อาหารให้ได้มาตรฐาน	แต่จะให้ความส�าคัญกบัความรวดเรว็
กบัการให้บริการมากกว่ารสชาตขิองอาหาร	ท�าให้รสชาตขิอง
อาหารไม่ได้รบัความพึงพอใจสงูสดุจากผูบ้ริโภค	และผูบ้ริโภค
บางรายที่เป็นชาวต่างศาสนาได้น�าเครื่องด่ืมแอลกอฮอล ์
เข้ามาด่ืมภายในร้าน	 ดังที่ผู ้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ 
ผู้ประกอบการที่ไม่ขอตราฮาลาลรับรองมาตรฐานอาหาร 
ร้านที	่7	(2561,	มีนาคม	25,	สมัภาษณ์)	กล่าวว่า	“ร้านเราเน้น 
ความรวดเรว็ในการเสร์ิฟอาหาร	หากอาหารอร่อยมาก	แต่ช้า	
ลกูค้าไม่รอ	โดยเฉพาะม้ือเทีย่ง	แต่บางวนักมี็คนไทยพุทธชอบ
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เอาเหล้า	 เบียร์ซ้ือมาจากข้างนอกใส่ขวดน�า้อัดลมมาบ้างมา
แอบกินในร้าน	พอเราไปบอกว่าด่ืมไม่ได้	 เค้าบอกว่าไม่เห็น
มีป้ายฮาลาลคิดว่าทานได้”
	 	 1.5	 บทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม
	 	 	 เนื่องจากผู ้ประกอบการร้านส่วนใหญ่เป็น 
ชาวมุสลิมด้ังเดิมในชุมชนอยู่แล้วและปฏิบัติตามบทบัญญัติ
ศาสนาอิสลามเพราะผู้ประกอบการที่เป็นชาวมุสลิมมีความ
เชื่อว่าหากไม่ปฏิบัติจะเป็นบาป	ท�าให้ได้รับความเชื่อม่ัน 
จากชมุชน	จึงคิดว่าไม่จ�าเป็นต้องใช้ตราฮาลาลในการจัดร้าน
อาหาร	ดังทีผู่ใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการทีไ่ม่ขอ
ตราฮาลาลรบัรองมาตรฐานอาหารร้านที	่8	(2561,	มีนาคม	25, 
สัมภาษณ์)	กล่าวว่า	 “เราเป็นคนที่นี่เกิดที่นี่ส่วนใหญ่จะรู้จัก
กันหมด	การอยู่กันของคนมุสลิมมีความเชื่อว่าเราทุกคน
ต้องปฏบิตัติามบทบญัญัตขิองศาสนาอิสลามไม่อยากจะบาป 
ที่จะล้างออกยากและจะถูกเพื่อนๆ	มุสลิมด้วยกันกดดัน”
	 	 1.6	 ข้อก�าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
	 	 	 พบว่า	อัตราค่าธรรมเนยีมค่าใช้จ่ายในการด�าเนนิ
การขอรบัรองมาตรฐานอาหารฮาลาลสงู	ไม่มีมาตรฐานทีช่ดัเจน	
และการด�าเนินการออกใบรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
ใช้ระยะเวลานาน	ดังทีผู่ใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบ
การร้านอาหารทีไ่ม่ขอรบัรองมาตรฐานฮาลาลร้านอาหารที	่3	
(2561,	มีนาคม	13,	สมัภาษณ์)	กล่าวว่า	“ปัญหาอุปสรรค	คือ 
ค่าใช้จ่ายรบัรอง	ค่าเดินทาง	ค่าทีป่รึกษา	ค่าตรวจ	แค่มาดูกต้็อง 
จ่ายเงินแล้ว	มาตรวจ	2-3	ครั้ง/ปี	ส�าหรับร้านเล็กๆ	ถือเป็น 
อุปสรรคเพราะทุนน้อย”	และดังทีผู่ใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์
ผูป้ระกอบการร้านอาหารทีไ่ม่ขอรบัรองมาตรฐานฮาลาลร้าน
อาหารที่	5	(2561,	มีนาคม	13,	สัมภาษณ์)	กล่าวว่า	“เคยขอ
ตราฮาลาลที่จังหวัด	แต่ก็มีหลายขั้นตอน	ใช้เวลานาน	มีการ
เปลี่ยนชุดกรรมการใหม่	ซึ่งส่งเอกสารไปแล้ว	แต่พอเปลี่ยน
กรรมการ	เลยไม่ได้ตราฮาลาลสักที	และค่าใช้จ่ายในการขอ 
ฮาลาลสงู	เช่น	ค่าเดินทางของกรรมการทีมี่การตรวจ	เคยถาม 
ไปว่าหากจบกระบวนการขอฮาลาลจะต้องเสียค่าใช้จ่าย 
เท่าไหร่	เขาตอบมาว่าไม่เกินหนึ่งหมื่นบาท”
	 	 1.7	 บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน	 3	 จังหวัด 
ชายแดนใต้
	 	 	 บางร้านมีหุ้นส่วนที่เป็นต่างศาสนามาร่วมหุ้น
ด้วยส่งผลให้ผู้บริโภคที่เป็นมุสลิมขาดความเชื่อม่ันในเรื่อง
มาตรฐานอาหารฮาลาล	และความสะอาดของร้านอาหารที ่

ผูป้ระกอบการต่างศาสนกิ	แม้ว่าสถานประกอบการร้านอาหาร
นั้นจะได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลแล้วก็ตาม 
ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์	ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
ทีไ่ม่ขอรบัรองมาตรฐานอาหารฮาลาลร้านที	่1	(2561,	มีนาคม	
13,	สัมภาษณ์)	กล่าวว่า	“มุสลิมบางคนไม่เชื่อมั่นว่าสามารถ
รับประทานได้	เพราะชื่อร้านไม่ได้สื่อความเป็นมุสลิม	มีเพียง
การบอกปากต่อปากเท่านั้น”
	 	 1.8	 พฤติกรรมผู้บริโภค
	 	 	 ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นคนในชมุชนมีความเชื่อม่ัน 
ยกเว้นนกัท่องเทีย่วชาวมุสลิม	อาจจะถามหาป้ายตราฮาลาล	
จากร้านทีไ่ม่มีรบัรองมาตรฐานฮาลาล	ผูบ้ริโภคทีไ่ม่ใช่มุสลิม
บางราย	มักน�าเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์เข้ามาภายในร้านอาหาร	
ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์	ผู้ประกอบการร้านอาหาร
ที่ไม่ขอตราอาลาลรับรองมาตรฐานอาหารร้านที่	 4	 (2561,	
มีนาคม	13,	สัมภาษณ์)	กล่าวว่า	“คนที่มากินส่วนใหญ่เป็น
คนแถวนี	้รูจั้กหมดเค้าจะมากนิเป็นประจ�า	เค้ารูว่้าร้านเราเป็น
ร้านมุสลิม	แต่บางวันก็มีลูกค้าน�าเครื่องดื่มแอลกฮอล์เข้ามา 
ทานในร้าน	แต่ทางร้านไม่ยอมบางคนกแ็อบใส่ขวดอ่ืนเข้ามา”	
สอดคล้องกบัผูป้ระกอบการร้านอาหารทีข่อตราฮาลาลรบัรอง
มาตรฐานอาหารร้านที่	7	 (2561,	 มีนาคม	25,	สัมภาษณ์)	
กล่าวว่า	 “จังหวัดเราเป็นจังหวัดเล็กๆ	จะอยู่กันแบบพ่ีน้อง
ส่วนใหญ่ก็รู้จักกัน	 เค้าสนใจเรื่องตราฮาลาลเพราะเค้ารู้ว่า
ร้านเป็นร้านมุสลิม	แต่ร้านเราเคยมีลูกค้าที่เป็นนักท่องเที่ยว
จากมาเลเซียมากนิ	ทางหวัหน้าทวัร์ถามเลยว่าทางร้านมีตรา
ฮาลาลรับรองไหมและทางร้านเราติดป้ายห้ามน�าเครื่องด่ืม
แอลกอฮอล์เข้ามาภายในร้าน”

	 2.	แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐาน
อาหารฮาลาลใน	3	จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย
	 	 จากการศกึษาปัญหาและอุปสรรคของการจดัการร้าน
อาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวัดชายแดน
ภาคใต้ของประเทศไทย	และผลจากเวทีรับฟังความคิดเห็น
จากนักวิชาการ/ผู้เชีย่วชาญที่เกี่ยวข้องเกี่ยวกับแนวทางการ
จัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวดั
ชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย	ผู้วิจัยจึงเสนอแนวทางการ
จัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวดั
ชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย	ดังแสดงในตารางที่	2

การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ณัจยา แก้วนุ้ย, เฉลิมเกียรติ วงศ์วนิชทวี, และ ณัฏฐิกา ศิลาลาย 
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วารสารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2562

ตารางที่	2	แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย

ปัจจัยและการจัดการร้านอาหาร แนวทางการจัดการร้านอาหาร
ด้านการจัดการ	(POLC)
	 1.	การวางแผน	(planning) -	 มีการวางแผนในเรื่องของสภาพแวดล้อมท�าเลที่ตั้งที่เหมาะสมแก่การประกอบการ

	 ร้านอาหารตามมาตรฐานฮาลาล	
-	 มีการวางแผนในเรื่องของแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารฮาลาล
	 และกลุ่มลูกค้าที่มาใช้บริการให้ชัดเจน	การจัดหาพนักงานให้เหมาะสม
	 กับต�าแหน่งงานและการบริการ
-	 มีการวางแผนเตรียมความพร้อมในการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล

	 2.	การจัดองค์การ	(organizing) -	 มีการจัดโครงสร้างของร้าน	ข้อก�าหนดของการบริหาร	และการอยู่ร่วมกัน
	 ในองค์กรอย่างชัดเจน
-	 มีการหาจัดซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพจากแหล่งที่เชื่อถือได้หรือมีตราฮาลาลให้เพียงพอ
	 ต่อการผลิตอาหารในแต่ละวัน
-	 มีการจัดสรรทรัพยากรบุคคลให้เพียงพอและเหมาะสมกับการบริการและงานที่ถนัด
-	 มีการอบรมพนักงานก่อนเข้าท�างาน	
-	 ควรจัดสรรเงินทุนหมุนเวียนภายในร้านให้เพียงพอในแต่ละวัน

	 3.	ภาวะผู้น�า	(leadership/leading) -	 มีการอบรมพัฒนาศักยภาพในแต่ละหน้าที่ให้เกิดความช�านาญและเพื่อพัฒนาความรู้
	 ความสามารถ
-	 ส�ารวจความต้องการจัดหาสภาพแวดล้อมมากระตุ้นการจูงใจ
-	 จัดสรรให้มีสวัสดิการและส่งเสริมพนักงานหลายๆด้าน	เช่น	เงินเดือน	โบนัส
	 ส่งเสริมการเล่าเรียนที่สูงขึ้น	เป็นต้น

	 4.	การควบคุม	(controlling) -	 มีการควบคุมการปฏิบัติตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม	การด�าเนินการตามข้อก�าหนด
	 มาตรฐานฮาลาล	หลักวิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล	(ศาสนารับรอง	วิทยาศาสตร์
	 รองรับ)	และหลักสุขาภิบาล	ตั้งแต่ในเรื่องของวัตถุดิบ	กระบวนการผลิต	พนักงาน
	 ที่เกี่ยวกับการปรุงหรือผลิตอาหารต้องไม่ยุ่งเกี่ยวกับสิ่งที่ไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาด
	 การขนส่งหรือการเสริฟต้องไม่ปนเปื้อนกับสิ่งต้องห้าม	และจะต้องมีพนักงานมุสลิม
	 ในส่วนการจัดซื้อวัตถุดิบและควบคุมการผลิตหรือปรุงอาหาร

ด้านอื่นๆ
	 6.	ข้อก�าหนดการรับรองมาตรฐาน
	 	 อาหารฮาลาล

-	 มีการให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาลและกระบวนการ
	 ขอรับรองมาตรฐานฮาลาล
-	 ร้านอาหารได้ด�าเนินการตามข้อก�าหนดมาตรฐานฮาลาลทุกขั้นตอน	เช่น	การจัดซื้อ
	 วัตถุดิบ	การล้างวัตถุดิบ	การจัดเก็บอุปกรณ์ครัว	การขนส่งสินค้า	เป็นต้น
-	 การสร้างภาพลักษณ์ที่ถูกต้องและให้ความส�าคัญกับเครื่องหมายหรือตราฮาลาล
-	 การก�าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบท
	 ใน	3	จังหวัดชายแดนใต้โดยเฉพาะและชัดเจน	เช่น	ขบวนการที่กระชับ	ระยะเวลา
	 การรับรองมาตรฐานจาก	1	ปี	เป็น	5	ปี	ลดค่าใช้จ่ายในการขอรับรอง
-	 ควรรณรงค์ประชาสมัพันธ์เครื่องหมายฮาลาลของไทยทีถ่กูต้องอย่างจริงจังและต่อเนือ่ง
-	 เพิ่มคุณค่าให้กับเครื่องหมายฮาลาล

	 7.	การรับผิดชอบต่อสังคมและ
	 	 สิ่งแวดล้อมหรือ	CSR
	 	 (Corporate	Social	Responsibility)

-	 สังคมและสิ่งแวดล้อมมีผลกระทบจากการท�าอาหาร	การประกอบอาหาร
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	 จากตารางที่	2	แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทย	มีรายละเอียดดังต่อไปนี้
	 	 2.1	 การวางแผน	
	 	 	 ผู้ประกอบการต้องมีการวางแผนการประกอบ
การร้านอาหารในเรื่องปัจจัยพ้ืนฐาน	 เช่น	สภาพแวดล้อม	
ท�าเลที่ตั้ง	 ที่จอดรถสะดวกและมีเพียงพอ	 มีบรรยากาศ 
สภาพแวดล้อมที่ดี	กลุ่มเป้าหมาย	และประเภทอาหารหรือ
ประกอบธุรกิจอาหารที่มีความแปลกใหม่	 ส่งผลต่อความ
ส�าเร็จของการจัดการร้านอาหาร	แต่จะต้องมีการวางแผน
การศึกษาหาข้อมูลเกี่ยวกับอาหารฮาลาลและการขอรับรอง 
มาตรฐานอาหารฮาลาลเพ่ิมเติม	 ดังที่ผู ้ให้ข้อมูลจากการ
สัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ขอตราฮาลาลรับรอง
มาตรฐานอาหารร้านที	่5	และ	6	(2561,	มีนาคม	13,	สมัภาษณ์) 
กล่าวว่า	 “หากใครจะมาเปิดร้านขายอาหารไม่ว่าจะนับถือ
ศาสนาอิสลามหรือนับถือศาสนาอ่ืนๆ	ควรจะต้องศึกษา
บทบัญญัติศาสนาอิสลามรวมถึงข้อก�าหนดการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาลให้ถ่องแท้	และต้องดูว่าเราจะขาย
ให้ใคร	ขายอะไร	หาท�าเลที่ตั้งให้ตรงกับกลุ่มคนที่เราจะขาย 
สถานที่ต้องเอ้ือต่อการที่จะขอรับตราฮาลาลต่อไป	และหา
พนักงานที่มีความสามารถที่เราต้องการ”	สอดคล้องกับผู้ให้
ข้อมูลจากการจัดท�าประชมุกลุ่มผูอ้�านวยการส�านกัสนบัสนนุ
การผลติและธรุกจิฮาลาลจังหวดัชายแดนใต้	(2561,	สงิหาคม	
13,	ประชุมกลุ่ม)	 ให้ความคิดเห็นว่าภาครัฐและองค์กรที่
เกี่ยวข้องควรให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับ 
หลักการและอาหารฮาลาลแก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค	
สร้างความเข้าใจและรณรงค์ใช้ค�าเต็มของค�าว่าฮาลาล	 คือ	
“ฮาลาลตอยยบินั”	ซึ่งหมายถงึ	การบริโภคสิง่ทีอ่นมัุต	ิ(ฮาลาล) 
ที่ดีๆ	มีประโยชน์	(ตอยยิบัน)	
	 	 2.2	 การจัดองค์การ
	 	 	 ผู้ประกอบการร้านอาหารทุกร้านมีการควบคุม
คุณภาพของวัตถุดิบจากแหล่งที่เชื่อถือได้หรือมีตราฮาลาล
ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม	โดยวัตถุดิบของสดจะซื้อจาก
ร้านทีเ่ชื่อถอืได้ว่าเนือ้สตัว์มาจากโรงเชือดของมุสลิม	วตัถดิุบ
ของสด	แช่แข็ง	 และของแห้งจะพิจารณาที่มีเครื่องหมาย
ฮาลาลที่บรรจุภัณฑ์	สถานประกอบการก�าหนดกฎระเบียบ
ที่ชัดเจน	และมีการอบรมให้ความรู้เพ่ือเป็นแนวทางในการ
ปฏิบัติงานให้แก่พนักงานมีการบริหารแบบกันเองเหมือน
คนในครอบครัว	พนักงานในครัวจ�าเป็นต้องเป็นพนักงานที่
นบัถอืศาสนาอิสลาม	เพ่ือควบคุมดูแลในเรื่องของฮาลาล	และ
ทางผูป้ระกอบการควรมีการจัดสรรเงินทนุหมุนเวียนส�ารองไว้
ยามฉกุเฉนิ	ดังค�าสมัภาษณ์ของผูใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์	

ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ขอตราฮาลาลรับรองมาตรฐาน
อาหารร้านที่	4	(2561,	มีนาคม	13,	สัมภาษณ์)	กล่าวว่า	“ใน
ครัวมีกระบวนการจัดซ้ือ	 มีผู้จัดหาสินค้า	 (supplier)	มาส่ง
ของและมีการตรวจรับโดยอาหารที่จัดซ้ือต้องมีตราฮาลาล 
โดยการขนส่งกต้็องไม่ปนเป้ือนหะรอม	ไม่มีสิง่ต้องห้าม	(หมู)”	
(ผูป้ระกอบการทีมี่ตราฮาลาลรบัรองมาตรฐานร้านที	่4,	2561,	
มีนาคม	13,	สมัภาษณ์)	สอดคล้องกบัผูใ้ห้ข้อมูลจากการจัดท�าป 
ระชุมกลุ่มนักวิชาการสาธารณสุขศูนย์อนามัย	 12	 ยะลา	
(2561,	สงิหาคม	13,	ประชมุกลุ่ม)	ให้ความคิดเหน็ว่า	“ควรมี 
การอบรมให้ความรู้ข้อก�าหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลและ
สุขาภิบาลอาหารให้แก่พนักงานและเจ้าของก่อนที่เปิดให้
บริการและทางร้านควรจัดโครงสร้างของการบริหารงานให้
ชัดเจน”
	 	 2.3	 ภาวะผู้น�า
	 	 	 ผูป้ระกอบการต้องมีภาวะผูน้�าส่งเสริม	สนบัสนนุ	
และสร้างแรงจูงใจให้พนักงานในการท�างาน	 เพ่ือเป็นขวัญ
และก�าลงัใจแก่พนกังาน	ด้วยวิธีการต่างๆ	มีสวสัดิการให้แก่ 
พนักงาน	เช่น	วันหยุด	การเลี้ยงอาหาร	การพาไปท่องเที่ยว	
เป็นต้น	 และมีการส่งเสริมให้พนักงานในเรื่องการเลื่อน
ต�าแหน่งสงูขึ้น	การขึ้นเงินเดือน	การให้โบนสั	เบีย้ขยนั	การเลีย้ง 
อาหาร	การส่งเสริมด้านการศกึษาให้เรียนต่อในระดับทีส่งูขึ้น 
การส่งเสริมอบรมต่อยอดความรู้	 เช่น	การจัดส่งพนักงาน
อบรมทีโ่รงเรียนสอนการประกอบอาหาร	เลอ	กอร์ดอง	เบลอ
ดุสิตธานี	 เป็นต้น	 ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจากการจัดท�าประชุมกลุ่ม	
นายกสมาคมธรุกจิอาหารจังหวดัปัตตาน	ี(2561,	สงิหาคม	13, 
ประชมุกลุม่)	ให้ความคิดเหน็ว่า	“เราควรดูแลพนกังานทกุคน 
เหมือนลูกหลานของเราเอง	และโอกาสต่างๆ	เช่น	 ในช่วง 
เดือนถอืศลีอด	(รอมฎอน)	ทางร้านควรจะมีข้าวปลาอาหารให้แก่ 
พนักงาน	รวมถึงมีเบี้ยขยันบ้าง	ช่วงวันหยุดพาไปเที่ยวบ้าง	
หากพนักงานบางคนอยากเรียนต่อในระดับที่สูงขึ้นเราก็ควร
ส่งเสริม	ซึ่งในจังหวัดปัตตานีมีให้เห็นอยู่ค่ะ”
	 	 2.4	 การควบคุม
	 	 	 ผูป้ระกอบการต้องมีการควบคุมคุณภาพวตัถดิุบ	
กระบวนการผลติของอาหาร	ความสด	สะอาด	มีการตรวจสอบ 
รสชาตแิละค�านงึถงึภาพลกัษณ์หน้าตาของอาหาร	โดยมีหลัก
การควบคุมตามหลักสุขาภิบาล	การผลิตอาหารที่ถูกต้อง
บทบญัญัตศิาสนาอิสลามและข้อก�าหนดการรบัรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาลและถูกสุขอนามัย	ทั้งนี้โดยผู้ประกอบการและ
พนักงานของร้านที่เป็นมุสลิม	จะรู้และเข้าใจบทบัญญัติทาง
ศาสนาอิสลามควรจะเป็นผู้จัดซื้อวัตถุดิบและควบคุมการ
ผลิตหรือปรุงอาหาร	และต้องไม่ยุ่งเกี่ยวกับสิ่งที่ไม่ฮาลาล 
โดยเด็ดขาด	รวมถึงการขนส่งหรือการเสริฟต้องไม่ปนเปื้อน

การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ณัจยา แก้วนุ้ย, เฉลิมเกียรติ วงศ์วนิชทวี, และ ณัฏฐิกา ศิลาลาย 
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วารสารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2562

กับสิ่งต้องห้าม	เช่น	เครื่องดื่มแอลกอฮอล์	สุกร	เป็นต้น
	 	 	 หลักการควบคุมการผลิตอาหารตามหลัก
สุขาภิบาล	ถูกสุขอนามัย	บทบัญญัติศาสนาอิสลามและข้อ
ก�าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล	มีดังนี้
	 	 	 1)	แหล่งทีม่าวตัถดิุบ	การจดัซื้อวตัถดิุบ	อาหารสด 
อาหารแห้ง	อาหารแปรรปู	หรือวตัถุดิบเบเกอรี่	เจลาตนิต่างๆ	
ต้องค�านึงถึงเครื่องหมายฮาลาล	 ของสดประเภทเนื้อสด 
จะต้องซ้ือจากร้านมุสลิมและมีแหล่งที่มาที่ชัดเจน	หรือมีใบ
ประกอบจากโรงเชือดเนื้อที่มีมาตรฐาน
	 	 	 2)	การล้างวัตถุดิบ	การล้างวัตถุดิบโดยการจุ่ม	
หรือน�้าขงัในภาชนะ	และต้องล้างน�า้สะอาดทีไ่หลผ่านวตัถดิุบ
เป็นการล้างครั้งสดุท้าย	โดยน�้าทีใ่ช้ไหลผ่านครั้งสดุท้ายจะน�า
ไปใช้ล้างวตัถดิุบหรือสิง่อ่ืนอีกไม่ได้	จากนั้นสะเด็ดน�้าให้แห้ง	
	 	 	 3)	กระบวนการผลิต	 กระบวนการผลิตต้อง
ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลามคือปราศจาก 
สิ่งต้องห้ามตั้งแต่ต้นทางตามขั้นตอนการประกอบอาหาร
ตามมาตรฐานฮาลาล	เช่น	การเตรียมห้องครวั	การเตรียมวสัดุ 
อุปกรณ์	 การปรุงอาหารและถ้าอาหารมีส่วนผสมที่เป็น
แอลกอฮอล์
	 	 	 4)	แหล่งผลติ	สถานประกอบการต้องมีกฎระเบยีบ 
ทีเ่กีย่วกบัข้อก�าหนดมาตรฐานฮาลาล	เช่น	ห้ามเอาแอลกอฮอล์ 
และอาหารต้องห้ามเข้ามาในสถานประกอบการอย่างเด็ดขาด
ห้ามดื่มแอลกอฮอล์ในระหว่างการท�างานสถานประกอบการ 
ควรมีพ้ืนทีส่�าหรบัท�าละหมาดหรือห้องละหมาดเพ่ิมเตมิตาม
ความเหมาะสม
	 	 	 5)	เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต	การวางและ 
การจดัเกบ็อุปกรณ์ครวัต้องเป็นไปตามทีข้่อก�าหนดมาตรฐาน
ฮาลาลก�าหนด	 เช่น	การจัดเก็บกระทะโดยการแขวนและมี 
ช่องว่างให้ระบายอากาศ	การก�าหนดมาตรฐานความสูงจาก
พ้ืนของโต๊ะทีใ่ช้ปรงุเตรียมอาหาร	การใช้อุปกรณ์ในครวัทีต้่อง
เป็นสแตนเลสไม่ใช่เหล็ก	ตู้แช่ความเย็นต้องได้มาตรฐาน 
ไม่เสื่อมอายุการใช้งาน	เป็นต้น
	 	 	 6)	การเก็บรักษาและการขนส่ง	การเก็บรักษา
วตัถดิุบต้องเกบ็ในอุณหภูมิทีเ่หมาะสมต่อวตัถดิุบแต่ละชนดิ
และใช้ภาชนะท่ีสะอาด	การขนส่งวัตถุดิบต้องไม่ปะปนกับ 
สิ่งต้องห้าม	(เนื้อสุกร)
	 	 	 7)	พนักงาน	ก�าหนดให้มีพนักงานที่อยู่ในครัว
เป็นมุสลิมอย่างน้อย	1	คน	อาจจะเป็นหัวหน้าหรือแม่ครัว	
เพ่ือควบคุมดูแลในเรื่องของฮาลาล	ผู้ประกอบการต้องให้
พนักงานทุกคนอบรมเรื่องฮาลาลและสร้างความเข้าใจใน
เรื่องของฮาลาล

	 	 	 ดังทีผู่ใ้ห้ข้อมูลจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารทีไ่ม่ขอตราฮาลาลรบัรองมาตรฐานอาหารร้านที	่1 
(2561,	มีนาคม	13,	สมัภาษณ์)	กล่าวว่า	“มีการทดสอบรสชาติ 
อาหารตลอดเวลา	และปฏบิตัติามหลักศาสนาไม่มีสิง่ต้องห้าม
เข้ามาในการปรงุอาหาร	มีพนกังานทีเ่ป็นมุสลมิคอยดูแล	และ
ทางร้านจะไม่ซื้อของที่ต้องห้ามเข้ามาในครัว”	สอดคล้องกับ
ผูใ้ห้ข้อมูลจากการจัดท�าประชมุกลุม่ศนูย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย	 (ปัตตานี)	 (2561,	สิงหาคม	13, 
ประชมุกลุม่)	ให้ความคิดเหน็ว่า	“ผูป้ระกอบการและพนกังาน
ต้องปฏิบัติตนสอดคล้องกับหลักศาสนาอย่างเคร่งครัด	และ
ควรมีพนักงานมุสลิมเป็นผู้ควบคุมในการผลิต”
	 	 2.5	 บทบญัญัตทิางศาสนาและข้อก�าหนดการรบัรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล	
	 	 	 คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย
และคณะกรรมการอิสลามประจ�าจังหวัด	ควรมีกลไกและ
มาตรการมาช่วยส่งเสริมยกระดับธรุกจิทีเ่กีย่วข้องกบัอาหาร
ฮาลาลในพ้ืนที่	 3	 จังหวัดชายแดนใต้	 เพ่ือผู้ประกอบการ
ร้านอาหารมองเห็นคุณค่า	ความส�าคัญ	ผลกระทบ	และ 
ผลประโยชน์ของการรับรองมาตรฐานฮาลาล	 โดยการยก
ระดับธุรกิจฮาลาลภาครัฐควรร่วมกันวางแผนและผลักดัน
ธุรกิจฮาลาลอย่างเป็นรูปธรรมจนเกิดเป็นโมเดลร้านอาหาร
ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล	 เพ่ือไปสู่	Halal	
Tourism	และควรท�าควบคู่กบัการดูแลสงัคมและสิง่แวดล้อม
ด้วย	 ส�าหรับกระบวนการขอการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
ควรก�าหนดระเบียบเกี่ยวกับการรับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาลที่สอดคล้องกับบริบทใน	3	 จังหวัดชายแดนใต้ขึ้นมา 
โดยเฉพาะเพราะถือเป็นพ้ืนที่พิเศษที่มีจ�านวนประชากร
มุสลิมอาศัยอยู่มาก	โดยอาจลดระยะเวลาในการด�าเนินการ
ขอรับรองมาตรฐานให้สั้นลง	และขยายระยะเวลาการรับรอง
มาตรฐานฮาลาลจาก	1	ปี	 เป็น	5	ปี	ลดค่าใช้จ่ายในการ
ขอรับรอง	 ดังข้อเสนอในเวทีประชุมกลุ่มผู้อ�านวยการส�านัก
สนับสนุนการผลิตและธุรกิจฮาลาลจังหวัดชายแดนใต้	และ
นายกสมาคมธรุกจิอาหารจังหวดัปัตตาน	ี(2561,	สงิหาคม	13, 
ประชมุกลุ่ม)	กล่าวว่า	“การขอฮาลาลในพ้ืนที	่3	จังหวดัควรจะ 
จัดเป็นพ้ืนทีพิ่เศษส�าหรบัพ้ืนที	่หาวิธีปรบัระยะเวลาในการขอ
ให้เรว็ขึ้น	คณะกรรมอิสลามประจ�าจงัหวดัควรเขามาช่วยเหลอื 
ควรขยายเวลาการรับรองจาก	1	ปี	เป็น	5	ปี	รวมถึงควรลด
ค่าธรรมเนยีมในการขอรบัรองด้วย	และรณรงค์ประชาสมัพันธ์
เครื่องหมายฮาลาลของไทยที่ถูกต้องอย่างจริงจังและ 
ต่อเนือ่ง	เพ่ือให้ผูบ้ริโภคได้เหน็ความส�าคัญของเครื่องหมาย 
ฮาลาล	สร้างการยอมรบัการให้คุณค่าและความคุ้นเคยในกลุ่ม 
ผู้บริโภค”
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 อภิปรายผล
	 จากการน�าแนวความคิดด้านการจัดการ	POLC	มาใช้
ในการศกึษาปัญหาและอุปสรรคการจัดการร้านอาหารภายใต้ 
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทย	 เพ่ือหาแนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้
มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของ
ประเทศไทย	 จึงได้น�ามาแสดงในแผนภูมิที่	2	ประกอบด้วย	
3	ด้านหลักๆ	ที่น�ามาใช้ในการหาแนวทางในการจัดการร้าน
อาหารฮาลาล	ได้แก่	ด้านการวางแผน	การจัดการองค์การ	
และการควบคุม	 ซ่ึงพบว่าในด้านการวางแผนนั้นสาเหตุที ่
ผู ้ประกอบการร้านอาหารไม่ขอฮาลาลรับรองมาตรฐาน
อาหาร	เนือ่งจากขาดการวางแผนในการด�าเนนิการขอรบัรอง 
มาตรฐานฮาลาล	และร้านเหล่านี้ส่วนใหญ่จะเป็นร้านที่มี
ขนาดเล็ก	 มีการท�างานแบบระบบเครือญาติ	และเนื่องจาก
เป็นพ้ืนท่ีในเขตค่อนข้างเฉพาะกลุ่ม	ท�าให้การขอรับรองจึง
ไม่มีความจ�าเป็นหรอืไม่กระทบต่อธุรกิจมากนัก	 ในขณะที่
กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารที่ขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาลนั้นได้มีการวางแผนไว้ว่าจะขอรับรองและส่วนใหญ่
เป็นร้านที่มีโครงสร้างการท�างานที่ค่อนข้างชัดเจน	เช่น	ห้อง
อาหารภายในโรงแรม	เป็นต้น	เนือ่งจากร้านเหล่านีเ้ป็นร้านที่
มกีารต้อนรับนักท่องเที่ยว	รวมทั้งมกีารจัดการประชุมต่างๆ
ในโรงแรม	จึงท�าให้ชาวมุสลมินอกพ้ืนทีท่ีม่าพักอาศยัต้องการ
ความเชื่อใจในร้านอาหารที่มีมาตรฐานอาหารฮาลาลในการ

มาใช้บริการ	ร้านอาหารกลุ่มนี้จึงจ�าเป็นต้องขอรับรองตรา
ฮาลาล	 ซ่ึงสอดคล้องกับ	วุฒิชัย	วีระมาชา	 (2553)	ที่ศึกษา
ความพร้อมของโรงแรมในอ�าเภอเมืองเชียงใหม่ต่อการขอ 
รับรองมาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพ่ือการท่องเที่ยว
โดยอาศยัแนวคิดด้านการวางแผนในการขอรบัรองมาตรฐาน
การบริการอาหารฮาลาลเพ่ือการท่องเที่ยว	 ซ่ึงพบว่าเป็น
ปัจจัยที่มีผลต่อความส�าเร็จและให้ผลลัพธ์ที่ชัดเจน	 ดังนั้น
แนวทางในการจัดการควรมีการให้ความรู้และความเข้าใจที่
ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาล	รวมทั้งการให้ความรู้เรื่องของ
กระบวนการขอรับรองมาตรฐานฮาลาลว่ามีขั้นตอนในการ
ด�าเนนิการอย่างไร	เพ่ือให้ผูท้ีต้่องการประกอบธรุกจิร้านอาหาร
ฮาลาลได้เตรียมตวัได้อย่างถกูต้องในการขอรบัรองมาตรฐาน
ฮาลาล	นอกจากนั้นการวางแผนยังครอบคลุมถึงเรื่องการ
วางแผนด้านเงินทุนหมุนเวียนที่ใช้ในการบริหารงานด้วย 
ซ่ึงสอดคล้องกบัผลการศกึษาของ	พรรณพิมล	ศลิปะรตันานนท์ 
(2555)	 เรื่องการจัดการร้านอาหารมังสวิรัติตามแนวคิดเพ่ือ
สขุภาพ	ผลก�าไร	และจิตวิญญาณทีมี่การจัดการวางแผนในด้าน
การจัดการเงินทนุร้านอาหารมังสวิรตัทิั้ง	3	ร้านมีการจดัการ 
เงินทนุใน	3	ด้าน	คือ	ด้านเงินทนุจัดตั้งร้าน	ด้านเงินทนุเริ่มต้น 
ธุรกิจ	 และด้านเงินทุนในการด�าเนินการ	และมีแหล่งเงิน
ทุนจากเงินทุนส่วนตัวในการลงทุนทั้งหมด	 จึงส่งผลให้การ
ด�าเนินกิจการของร้านเป็นไปอย่างราบรื่นและไม่ติดขัดใดๆ

ความส�าเร็จการจัดการ
ร้านอาหารภายใต้

มาตรฐานอาหารฮาลาล

การวางแผน
Planning

ด้านอื่นๆ	(ได้แก่	บริบทสังคมและวัฒนธรรมใน	3	จังหวัดชายแดนใต้	และด้านพฤติกรรมผู้บริโภค

ให้ความส�าคัญกับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล

การควบคุม
Controlling

การจัดการองค์การ
Organizing

	 -	 มีการจัดโครงสร้าง 
	 	 ของร้านที่เป็นระบบ	 
	 	 รวมทั้งข้อก�าหนดของ 
	 	 การบริหาร	และการ 
	 	 อยู่ร่วมกันในองค์กร 
	 	 อย่างชัดเจน
	 -	 มีกลไกและมาตรการ 
	 	 เข้ามาช่วยส่งเสริม 
	 	 ยกระดับธรุกจิทีเ่กีย่วข้อง 
	 	 กับอาหารฮาลาล

ก�าหนดระเบียบ
เกี่ยวกับมาตรฐาน
อาหารฮาลาล

	 -	ให้ความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับหลักฮาลาลและกระบวนการขอรับรองมาตรฐานฮาลาล
	 -	มีการวางแผนเรื่องเงินทุนหมุนเวียนในการจัดการร้านอาหาร	เพื่อให้เพียงพอต่อการบริหารงานได้อย่างราบรื่น

ภาวะผู้น�า
Leadership

แผนภูมิที่	2	แนวทางการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน	3	จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย

การจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาลใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้
ณัจยา แก้วนุ้ย, เฉลิมเกียรติ วงศ์วนิชทวี, และ ณัฏฐิกา ศิลาลาย 
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วารสารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2562

	 ในด้านการจัดองค์การก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อ
การจัดการร้านอาหารฮาลาล	เนือ่งจากผูป้ระกอบการบางราย 
ไม่เหน็ความส�าคัญของการด�าเนนิธรุกจิร้านอาหารทีไ่ด้รบัตรา
มาตรฐานฮาลาล	 เพราะมีความเชื่อและม่ันใจในความเป็น
มุสลิมของตนเอง	ประกอบกบักระบวนการในการขอค่อนข้าง 
ยุ่งยากซับซ้อน	ใช้เวลานาน	และค่าธรรมเนียมที่ค่อนข้างสูง 
ท�าให้การค้าขายจึงท�าได้เพียงในกลุ่มพ้ืนที่เฉพาะเท่านั้น 
ไม่สามารถขยายธรุกจิไปได้มากนกัทั้งๆ	ทีมี่โอกาสขยายได้สงู 
เพราะมีพ้ืนที่ติดกับประเทศเพ่ือนบ้านที่เป็นชาวมุสลิม 
ค่อนข้างมาก	อาทิเช่น	ประเทศมาเลเซีย	 ซ่ึงจากการศึกษา
ของ	สาริกา	ค้าสุวรรณ	 (2554)	พบว่า	ภาพลักษณ์อาหาร 
ฮาลาลไทยในกลุ่มผูบ้ริโภคมุสลิมตะวนัออกกลางมีศกัยภาพ
และโอกาสอีกมากในการขยายตลาดส่งออกสินค้าอาหาร 
ฮาลาลไปยงัภูมิภาคตะวนัออกกลาง	โดยอาหารฮาลาลไทยได้
รบัการยอมรบัเรื่องคุณภาพ	มีเอกลกัษณ์โดดเด่น	เรื่องรสชาต	ิ
และการเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพอีกทั้งชาวตะวันออกกลางยัง
ให้ความเชือ่ม่ันในมาตรฐานความปลอดภัยอาหารการรบัรอง
ฮาลาล	และเครื่องหมายฮาลาลจากประเทศไทย	แต่จากการ 
ที่นักธุรกิจไทยไม่ให้ความส�าคัญกับการท�าตลาดเชิงรุก 
ขาดการสร้างตราสินค้าของตนเอง	อาหารฮาลาลไทยจึง
ไม่เป็นที่รู้จักส่วนปัจจัยที่มีผลต่อความส�าเร็จด้านบุคลากร	
ผู ้ประกอบการมีการให้นโยบาย	 กฎเกณฑ์	 ปฏิบัติตาม
บทบัญญัติทางศาสนาอิสลามอย่างเคร่งครัดเพ่ือให้เป็นไป
ตามข้อก�าหนดการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล	 ดังนั้น
แนวทางในการจัดการด้านนี้	 คือ	ควรมีกลไกและมาตรการ
ของรฐัเข้ามาช่วยส่งเสริมยกระดับธรุกจิทีเ่กีย่วข้องกบัอาหาร
ฮาลาล	และภายในร้านอาหารควรมีการจัดโครงสร้างของร้าน 
ข้อก�าหนดของการบริหาร	 และการอยู ่ร่วมกันในองค์กร
อย่างชัดเจน	เพ่ือให้เกิดเป็นรูปธรรมและสร้างความเชื่อม่ัน
แก่ลูกค้าที่มารับบริการ	 ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาเรื่องการ
พัฒนาการควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมสิ่งทอของบริษัท
เหรียญทอง	แอพพาเรล	จ�ากัด	อ�าเภอแม่สอด	จังหวัดตาก	
(สุภาภรณ์	พงษ์ตระกูล,	2553)	ที่แสดงให้เห็นว่ามีจัดการ
ประชมุชี้แจงระหว่างผูบ้ริหารกบัพนกังานก่อนเริ่มปฏบิตังิาน
ในชิ้นต่อไป	โดยจัดให้มีผู้เชี่ยวชาญในด้านการวางแผน	เพื่อ
ดูแลและให้ความรู้แก่พนักงานในด้านการปฏิบัติงานอย่าง
ถูกต้องตามท่ีลูกค้าต้องการ	และยังมีการก�าหนดมาตรฐาน 
การควบคุมคุณภาพการปฏิบัติงานในขั้นตอนต่างๆ	อย่าง
ชดัเจน	ท�าให้ลูกค้าพึงพอใจแก่การบริการเป็นอย่างมาก	ในขณะ 
ที่การจัดการด้านการจัดองค์การ	 เช่น	ด้านวัตถุดิบที่ต้อง
เป็นไปตามบทบัญญัติทางศาสนาอิสลามอย่างเคร่งครัดเพ่ือ
ให้เป็นไปตามข้อก�าหนดการรับรองมาตรฐาน	เพื่อที่จะสร้าง

ความเชื่อถือและม่ันใจแก่ลูกค้า	 โดยมีแนวทางในการวาง
ระบบในการจัดซ้ือจัดหารวมทั้งการบริหารการจัดการวัสดุ
อุปกรณ์อย่างเป็นระบบ	 ซ่ึงการศึกษานี้สอดคล้องกับการ
ศึกษาของ	พรรณพิมล	ศิลปรัตนานนท์	(2555)	ที่มีการศึกษา
เรื่อง	การจัดการร้านอาหารมังสวิรัติตามแนวคิดเพื่อสุขภาพ	
ผลก�าไร	และจิตวิญญาณ	โดยพบว่ามีหลักในการจัดการด้าน
วัสดุอุปกรณ์	2	หลักการ	คือ	นโยบายการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์
ภายในร้าน	และการวางระบบการบริหารจัดการวัสดุอุปกรณ์	
ซ่ึงในนโยบายการจัดซ้ือวัสดุอุปกรณ์ภายในร้าน	โดยพบว่า
ร้านอาหารมังสวิรตัทิั้ง	3	ร้าน	มีเกณฑ์การจดัซ้ือวสัดุอุปกรณ์
ที่เหมาะสมกับธุรกิจมีความคงทนในการใช้งาน	โดยมีแหล่ง
ในการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์จากร้านค้าที่เชื่อถือได้
	 ในด้านการควบคุม	 เนื่องจากร้านอาหารที่ไม่ได้ขอ
มาตรฐานการรบัรองอาหารฮาลาล	ท�าให้ผูป้ระกอบการไม่ได้
มีมาตรการควบคุมสิง่ต้องห้ามตามข้อก�าหนดของมาตรฐาน
อาหารฮาลาลอย่างเคร่งครัด	ตั้งแต่วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต	
กระบวนการผลติ	ความสะอาดของร้านและพนกังานภายในร้าน 
การบริการ	รวมทั้งสิง่ต้องห้ามทีผู่บ้ริโภคน�าเข้าร้าน	ซ่ึงปัจจัย
เหล่านีมี้ผลกระทบต่อการจัดการร้านภายใต้มาตรฐานฮาลาล 
ดังนั้นแนวทางการจัดการควบคุม	คือ	ควรก�าหนดระเบียบ
เกี่ยวกับมาตรฐานอาหารฮาลาลในร้านอาหารให้ชัดเจน	
และให้ความส�าคัญกับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 
เพ่ือให้ร้านอาหารที่จ�าหน่ายอาหารฮาลาลได้เห็นถึงความ
ส�าคัญในการขอตราฮาลาลและเพ่ิมความม่ันใจแก่ผู้บริโภค
ทั่วไป	 ซ่ึงจากการศึกษาของ	ไชยวรรณ	วัฒนจันทร์	 (2555)	
ชี้ให้เห็นถึงระบบการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู ่
ฮาลาล	ด้วยการก�าหนดมาตรฐานสากลร่วมกับมาตรฐาน
ฮาลาลนั้น	 จะช่วยสร้างความม่ันใจให้แก่ผู ้บริโภคและ 
ผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาลว่าวัตถุดิบที่ใช้ในสายการผลิต 
รวมทั้งกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนปลอดภัยและปราศจาก
สิ่งที่ต้องห้ามตามหลักศาสนาบัญญัติอิสลาม	ซึ่งจะช่วยเพิ่ม
โอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวที
โลกได้
	 ในขณะที่ด้านอ่ืนๆ	ได้แก่	บริบทสังคมและวัฒนธรรม
ใน	3	 จังหวัดชายแดนใต้	และด้านพฤติกรรมผู้บริโภคก็มี
ผลต่อการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานฮาลาล	พบว่า
ลูกค้าหรือผู้บริโภคมีความม่ันใจและเชื่อถือในร้านอาหารที่
มีผู้ประกอบการและพนักงานบริการเป็นมุสลิม	แม้ว่าทาง
ร้านอาหารนั้นจะไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล
ก็ตาม	 เนื่องจากเป็นคนในพ้ืนที่เองและรู้จักมักคุ้นกันท�าให้
ผู้ประกอบการร้านอาหารไม่ได้ให้ความสนใจกับการขอรับ
รองมาตรฐานฮาลาล	ในขณะที่ผู้บริโภคที่มาจากนอกพ้ืนที	่
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เช่น	ลูกค้าจากจังหวัดอ่ืนๆ	หรือจากประเทศพ้ืนบ้านที่เป็น
ชาวมุสลิมนั้น	จะให้ความส�าคัญกับตราฮาลาลมาก	เพ่ือให้
แน่ใจว่าร้านอาหารนั้นมีความน่าเชื่อถอืในการรบับริการ	ซ่ึงก็
ตรงกบัการศกึษาของ	กสัมีรตัน์	มะลลีูม	(2557)	ทีศ่กึษาเรื่อง
ปัจจัยความตระหนักในเครื่องหมายฮาลาล	 คุณภาพอาหาร	
ตราสินค้าของชาวอิสลาม	และส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ที่มี 
ผลต่อความตั้งใจซ้ืออาหารหรือสินค้าที่ไม่มีตราฮาลาล 
บนบรรจุภัณฑ์ของผูบ้ริโภคชาวมุสลิมในเขตกรงุเทพมหานคร	
โดยพบว่าปัจจัยตราสินค้าของชาวอิสลามส่งผลต่อความ
ตัง้ใจซ้ืออาหารท่ีไม่มีตราฮาลาล	บนบรรจุภัณฑ์ของชาวมุสลิม
ในเขตกรุงเทพมหานครมากที่สุด	 ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ	43.10	
อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ	0.05	 ดังนั้นแนวทางใน
การจัดการร้าน	คือควรเน้นการให้ความส�าคัญกบัป้ายรบัรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล	 มีกลไกและมาตรการจากภาครัฐ 
เข้ามาช่วยส่งเสริมยกระดับธรุกจิทีเ่กีย่วข้องกบัอาหารฮาลาล
ให้มากขึ้น	 อีกทั้งควรให้ระยะเวลาในการได้รับตราฮาลาลให้
นานขึ้น	รวมทั้งค่าธรรมเนยีมในการขอควรมีราคาทีเ่หมาะสม 
แก่การด�าเนินการขอ

 ข้อเสนอแนะ
	 1.	ควรมีการศึกษาการขอรับรองมาตรฐานฮาลาลของ
สถานประกอบการร้านอาหารในจังหวดัทีเ่ป็นแหล่งท่องเทีย่ว
ในภูมิภาคอื่นๆ	ในประเทศไทย
	 2.	ควรมีการศึกษาความคิดเห็นและปัจจัยการเลือกใช้
บริการร้านอาหารของนกัท่องเทีย่วกบัเครื่องหมายมาตรฐาน
อาหารฮาลาลในจังหวดัทีเ่ป็นแหล่งท่องเทีย่วในภูมิภาคอ่ืนๆ	
ในประเทศไทย
	 3.	ควรมีการศึกษาความคิดเห็นและปัจจัยการเลือก
ใช้บริการร้านอาหารของชาวไทยที่นับถือศาสนาอิสลามกับ
เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮาลาลในจังหวัดที่เป็นแหล่ง
ท่องเที่ยวในภูมิภาคอื่นๆ	ในประเทศไทย
	 4.	ควรมีการศึกษาต้นแบบการจัดการร้านอาหารตาม
มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทย
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