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ภาคผนวก ก 
หลักเกณฑ์การดําเนินการ 

ตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

กิจกรรมที่ 1 : หลักเกณฑ์การตรวจรบัรองรา้นอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินคา้ Q  
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้การรับรองร้านอาหารวัตถุ ดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เป็นไปตามหลักเกณฑ์เดียวกัน 
มีความถูกต้อง เหมาะสม รวดเร็ว ชัดเจน โปร่งใส เที่ยงธรรม และเป็นกลาง รวมท้ังสามารถตามสอบ (Traceability) 
ไปยังแหล่งการผลิตสินค้าที่มีความปลอดภัยน้ันๆ ได้ และคํานึงถึงความรับผิดชอบต่อความเสียหายอันเกิดจากสินค้า
ที่ไม่ปลอดภัย (Product Liability) ด้วย 

คุณสมบตัิของผู้ตรวจรับรอง 
1. ผู้ตรวจรับรองทุกคนต้องมีความรู้และความเข้าใจเก่ียวกับหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร

วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เป็นอย่างดี รวมทั้งมีความรู้เบ้ืองต้น และ/หรือ ผ่านการอบรมเก่ียวกับ GAP 
เกษตรอินทรีย์ GMP HACCP และ/หรือ CoC และมีความเข้าใจการรับรองตนเอง (Self Claim) ของกลุ่มผู้ผลิต 

2. คณะผู ้ตรวจรับรอง ควรมีผู ้ตรวจรับรองไม่น้อยกว่า 2 คน ประกอบด้วย มกอช. หรือผู ้แทน
สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด และ/หรือ หน่วยงานที่เก่ียวข้อง ได้แก่ กรมการข้าว กรมประมง กรมปศุสัตว์ 
และกรมวิชาการเกษตร   

คณะผู้ตัดสนิใจให้การรับรอง 
1. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ประกอบด้วย มกอช. หรือผู้แทนสํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 

และ/หรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง ได้แก่ กรมการข้าว กรมประมง กรมปศุสัตว์ และกรมวิชาการเกษตร คณะผู้ตัดสินใจ 
ให้การรับรองสามารถขอความคิดเห็นหรือข้อมูลเพ่ิมเติมจากคณะผู้ตรวจรับรอง และ/หรือ ผู้แทนหน่วยรับรอง 
ที่เก่ียวข้องกับสินค้า Q น้ันๆ เพ่ือประกอบการตัดสินใจให้การรับรองได้  

2. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ต้องยึดหลักเกณฑ์การดําเนินการตามโครงการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบ
ปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  

3. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรองต้องมิใช่ผู้ที่มีส่วนร่วมในคณะผู้ตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q ในครั้งน้ันๆ  

เอกสารที่ใชป้ระกอบการตรวจรบัรอง 
 รายการตรวจรับรอง (Checklist)  
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การคัดเลือกร้านอาหาร 
1. เป็นร้านอาหารที่สมัครเข้าร่วมโครงการด้วยความสมัครใจ  
2. ได้รับการรับรองสุขลักษณะเบ้ืองต้นจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง เช่น กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  

สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร เป็นต้น  
3. หากร้านอาหารที่ขอการรับรองมีหลายสาขา และมีระบบการจัดการและควบคุมคุณภาพสินค้า

เดียวกัน ให้ทําการสุ่มสาขาเพ่ือดําเนินการตรวจรับรองโดยใช้สูตร  n =         โดยที่ n แทนจํานวนสาขาที่ต้องสุ่ม 
เพ่ือดําเนินการตรวจรับรอง และ N แทนจํานวนสาขาทั้งหมดของร้านอาหารท่ีขอการรับรอง   

คุณสมบตัิของร้านอาหารที่สมัครขอรับการรบัรอง 
          1. มีความสนใจและสมัครใจในการขอรับการตรวจรับรอง 
          2. เป็นร้านที่จดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการ หรือขออนุญาตประกอบการซึ่งเป็นไปตามกฎหมาย
กําหนด 

3. ยินยอมและยินดีให้ความร่วมมือแก่คณะผู้ตรวจรับรองในการดําเนินการตรวจรับรองตามหลักเกณฑ์
การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่กําหนดทุกประการ รวมทั้งสนับสนุนข้อมูล     
และเอกสารประกอบการตรวจรับรองเพ่ิมเติมตามที่คณะผู้ตรวจรับรองร้องขอ 

4. มีความรู้ความเข้าใจเรื่องสินค้า Q และสินค้าที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง (Self Claim) รวมทั้งศึกษา       
ทําความเข้าใจ และปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q        
ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์   

วิธีการตรวจรับรองร้านอาหาร 
1. หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนัดหมายเพ่ือขอตรวจรับรอง ณ ร้านอาหารที่ขอการรับรอง และขอให้ 

มีตัวแทนที่รับผิดชอบในการให้ข้อมูล และเป็นผู้นําคณะผู้ตรวจรับรองระหว่างการตรวจรับรองด้วย 
2. ในวันนัดหมายเมื่อเดินทางถึงร้านอาหาร หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนําคณะผู้ตรวจรับรองเข้าพบ

เจ้าของผู้จัดการหรือผู้แทนร้านอาหาร เพ่ือประชุมเปิด (Opening Meeting) ซึ่งประกอบด้วยการแนะนําตัว 
ผู้ตรวจรับรองทุกคน ยืนยันวัตถุประสงค์การตรวจรับรอง หลักเกณฑ์การตรวจรับรอง ช้ีแจงการดําเนินการ 
และวิธีการตรวจรับรอง การแจ้งผลการตรวจรับรอง และการรายงานผลการตรวจรับรอง ขอให้ผู้นําคณะผู้ตรวจ
รับรอง และผู้รับผิดชอบของร้านอาหารน้ันๆ ให้ความร่วมมือในการตอบข้อซักถามของคณะผู้ตรวจรับรอง พรอ้มทั้ง
เปิดโอกาสให้เจ้าของ ผู้จัดการ หรือผู้แทน ซักถามข้อสงสัย และนัดหมายสําหรับการประชุมปิด (Closing Meeting)   

3. คณะผู้ตรวจรับรอง ทําการตรวจรับรองร้านอาหาร โดยตรวจรับรองตามรายการตรวจรับรอง 
(Checklist) ตรวจสอบความถูกต้องของสินค้า สัมภาษณ์และสอบถามเจ้าของ ผู้จัดการหรือผู้แทน และบันทึก    
ผลการตรวจรับรอง ดังน้ี   

-  การจดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการและขออนุญาตประกอบกิจการตามกฎหมาย 
-  สุขลักษณะเบ้ืองต้นของสถานที่จัดทําอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบสําหรับทําอาหาร   
-  รายละเอียดของสินค้า เช่น ประเภท ชนิด แหล่งที่ซื้อมา เป็นต้น 
-  ข้อสังเกตอ่ืนๆ เพ่ือประกอบการพิจารณาให้การรับรอง เช่น สําเนาใบรับรองฟาร์ม สําเนา

ใบสั่งซื้อ ใบเสร็จรับเงิน ใบส่งสินค้า ใบตรวจสอบสารพิษตกค้าง เป็นต้น 
4 . เมื่ อ ดําเนินการตรวจรับรองร้านอาหารเสร็จสิ้นแล้ว หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองรายงาน              

ผลการตรวจรับรองในการประชุมปิด (Closing Meeting) ร่วมกับเจ้าของ ผู้จัดการหรือผู้แทน เพ่ือแลกเปลี่ยน

√N 
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ความคิดเห็น รับทราบข้อโต้แย้งและเป็นการยืนยันสิ่งที่พบในการตรวจรับรอง โดยมีหัวข้อที่ต้องรายงาน 
ประกอบด้วย การยืนยันวัตถุประสงค์การตรวจรับรองและหลักเกณฑ์การตรวจรับรอง ช้ีแจงการดําเนินการ       
ในขั้นตอนของการตัดสินใจให้การรับรอง สิ่งที่พบในการตรวจรับรองในด้านที่ดี สิ่งที่เป็นปัญหาหรือไม่สอดคล้อง
กับหลักเกณฑ์การตรวจรับรอง แจ้งให้ทราบถึงขั้นตอนต่อไปหลังจากตัดสินใจให้การรับรองแลว้ และการเข้ามอบป้าย
และหนังสือแจ้งผลการรับรองร้านอาหาร 

5 . หั วหน้าคณะผู้ ตรวจรับรองนําผลการตรวจรับรองของร้านอาหารเสนอต่อคณะผู้ ตั ดสินใจ                
ให้การรับรอง เพ่ือพิจารณาและตัดสินใจว่าผ่านการรับรองหรือไม่   

6. ส่งผลการตัดสินใจให้การรับรองร้านอาหาร เพ่ือจัดทําป้ายและหนังสือแจ้งการผลรับรอง              
แก่ร้านอาหารต่อไป 

7. ป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q มีอายุการรับรอง 3 ปี 
นับจากวันที่ตัดสินใจให้การรับรอง  

หลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภัย เลือกใช้สินคา้ Q 
 1. ร้านอาหารต้องผ่านการรับรองสุขลักษณะเบ้ืองต้นในการเป็นร้านอาหารจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
 2. วัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในการประกอบอาหารต้องเป็นสินค้า Q สินค้าที่ผ่านการรับรองหรือเป็นสินค้า 
ที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง (Self Claim) ซึ่งต้องผ่านการตรวจสารพิษตกค้างโดย มกอช. ตามท่ีกําหนด 
 3. มีการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาสินค้าที่เป็นวัตถุดิบให้เหมาะสม เพ่ือให้สินค้า     
มีความปลอดภัย 
 4. ร้านอาหารต้องใช้วัตถุดิบปลอดภัยอย่างสมํ่าเสมอ โดยในปีแรกที่เข้าร่วมโครงการต้องใช้วัตถุดิบที่มี
ความปลอดภัยไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของแต่ละชนิดที่ขอการรับรอง ซึ่งเป็นวัตถุดิบปลอดภัย 
 5. เจ้าของร้านอาหารต้องทําให้คณะผู้ตรวจรับรองเช่ือมั่นได้ว่า สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจ
รับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ได้อย่างต่อเน่ือง 

การตรวจติดตาม 
1. คณะผู้ตรวจรับรองจะทําการตรวจติดตามร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่ผ่านการ

รับรองแล้วตามหลักเกณฑ์ฯ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  
2. คณะผู้ตรวจรับรองต้องสอบถามในช่วงการตรวจติดตามว่า ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

ที่ได้รับการรับรองแล้วน้ัน มีการเปลี่ยนแปลงจํานวน ประเภท และ/หรือ ชนิดของสินค้า Q หรือไม่ อย่างไร 
3. กรณีการตรวจร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่มีหลายสาขา การสุ่มตรวจติดตาม

ประจําปีต้องไม่ซ้ําสาขาที่ได้รับการตรวจรับรองแล้ว (ถ้าเป็นไปได้) เพ่ือให้การตรวจรับรองน้ันครอบคลุม        
ครบทุกสาขาสําหรับรอบการตรวจรับรองน้ันๆ  

4. หากพบการเปล่ียนแปลงที่ไม่ส่งผลกระทบต่อการรับรอง เช่น ลดหรือเพ่ิมชนิดวัตถุดิบปลอดภัย เป็นต้น 
ให้คณะผู้ตรวจรับรองตัดสินใจ และแจ้งผลการตรวจให้ร้านอาหารทราบ  

5. หากพบการเปลี่ยนแปลงสําคัญใดๆ จากการตรวจติดตามที่มีผลกระทบต่อการรับรอง และ/หรือ      
ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์สามารถดําเนินการเปลี่ยนแปลงหรือแก้ไข       
การให้การรับรอง ให้นําผลการตรวจรับรองและการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวเข้าคณะตัดสินใจให้การรับรองพิจารณา 
และแจ้งผลการตัดสินใจให้ร้านอาหารทราบ   
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การตรวจต่ออายุการรับรอง  
เมื่อสิ้นสุดการรับรอง คณะผู้ตรวจรับรองจะดําเนินการตรวจรับรองใหม่ในการต่ออายุการรับรอง      

เพ่ือเป็นการทวนสอบว่าร้านอาหารท่ีได้รับการรับรองน้ันมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร
วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ได้อย่างต่อเน่ือง โดยมีขั้นตอนการตรวจรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรอง ดังน้ี 

1. ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองแล้วน้ันต้องแจ้งความประสงค์เพ่ือขอต่ออายุการรับรอง โดยย่ืนเอกสาร
ที่เก่ียวข้องภายในระยะเวลา 30 วัน ก่อนวันหมดอายุการรับรอง 

2. หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนัดหมายเพ่ือขอตรวจรับรอง ณ ร้านอาหารท่ีประสงค์ต่ออายุการรับรอง 
3. ในวันนัดหมาย เมื่อเดินทางถึงร้านอาหาร หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนําคณะผู้ตรวจรับรองเข้าพบ 

เจ้าของ ผู้จัดการ หรือผู้แทน เพ่ือประชุมเปิด (Opening Meeting) เช่นเดียวกับการตรวจรับรองคร้ังแรก 
4. คณะผู้ตรวจรับรอง ดําเนินการตรวจรับรองร้านอาหาร โดยดําเนินการตรวจรับรองตามรายการตรวจ

รับรอง (Checklist) ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร
วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

5. หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนําผลการตรวจรับรองเสนอต่อคณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง  เพ่ือพิจารณาและ
ตัดสินใจว่า ผ่านการตรวจรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรองหรือไม่ 

6. ส่งผลการตัดสินใจให้การรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
เพ่ือจัดทําป้ายและหนังสือแจ้งการผลรับรองแก่ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ต่อไป 

วิธีการจัดเก็บข้อมูลจากการตรวจรับรองร้านอาหาร 
 1. สําหรับการตรวจรับรองในส่วนกลาง หลังจากคณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ตัดสินใจให้การรับรอง
ร้านอาหารจากการตรวจรับรองร้านอาหารเรียบร้อยแล้ว ให้ฝ่ายเลขานุการโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q ซึ่งเป็นตัวแทนของคณะผู้ตรวจประเมิน สรุปรายละเอียดร้านอาหารที่ได้รับการรับรอง 
ตามแบบฟอร์มสรุปจํานวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
และส่งให้ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ลงข้อมูลในเว็บไซต์ ของ มกอช.  
 2. สําหรับการตรวจรับรองในส่วนภูมิภาค ให้เกษตรและสหกรณ์จังหวัด ส่งผลการตรวจรับรอง         
ตามแบบฟอร์มสรุปจํานวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
และส่งข้อมูลให้ มกอช. ลงข้อมูลในเว็บไซต์ เพ่ือการประชาสัมพันธ์ ต่อไป  
 3. กรณีเป็นการตรวจติดตาม หากมีข้อมูลเปลี่ยนแปลงไปจากการตรวจรับรองในคร้ังแรก ให้ส่งข้อมูล    
ที่เปลี่ยนแปลงให้ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร เพ่ือแก้ไขข้อมูลในเว็บไซต์ ต่อไป  
 
 

 
 
 
 
 

 


