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บทนํา 
โครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) เป็นโครงการที่กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์มุ่งเน้นประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้รู้จักร้านอาหารที่มีช่ือเสียงเป็นที่ยอมรับในระดับจังหวัดที่มี
การใช้วัตถุดิบที่มีความปลอดภัย ซึ่งวัตถุดิบผ่านการรับรองในโครงการ จะต้องผลิตและผ่านการรับรองตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร หรือเป็นผลผลิตที่เกิดจากผู้ผลิตที่รับรองตนเองว่าผลิตโดยไม่ใช้สารเคมีหรือ
จํากัดการใช้สารเคมี ซึ่งมุ่งเน้นให้ร้านอาหารเป็นจุดรับซื้อผลผลิตจากการผลิตทางการเกษตรท่ีมีความปลอดภัยได้
อีกช่องทางหน่ึง และที่ผ่านมาได้มีการบูรณาการในระดับพ้ืนที่ในการส่งเสริมสินค้าเกษตรเข้าสู่ระบบมาตรฐาน
เพ่ิมขึ้น โดยมีร้านอาหารเป็นจุดจําหน่ายที่จะนําผลผลิตที่ปลอดภัยจากเกษตรกรสู่ผู้บริโภคโดยตรง 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยสํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 
เห็นว่า เพ่ือให้การดําเนินการบูรณาการงานด้านสินค้าเกษตรปลอดภัย ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในระดับ
จังหวัดเป็นไปอย่างมีประสิทธิผล และบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ จึงได้มอบหมายให้ มกอช. จัดทําคู่มือการ
ดําเนินงานสําหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานข้ึน เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการดําเนินงาน 

 
 
 

   กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
                                                                                พฤศจิกายน 2567 
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1.  คํานํา  
ตามที่ รัฐบาลมีนโยบายรัฐบาล ยกระดับการทําเกษตรแบบด้ังเดิม ให้เป็นเกษตรทันสมัย โดยใช้

แนวคิด “ตลาดนํา นวัตกรรมเสริม เพ่ิมรายได้” และฟ้ืนนโยบาย “ครัวไทยสู่ครัวโลก” รวมทั้งนโยบายของ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  การยกระดับสินค้าเกษตรและบริการมูลค่าสูง  ด้วยการต่อยอดโครงการ 1 ท้องถิ่น 
1 สินค้าเกษตรมูลค่าสูง สร้าง Story ของจังหวัด/อําเภอ โดยเน้นการผลิตสินค้าเกษตรที่มีคุณภาพ รวมถึง
ส่งเสริมการสร้างอาชีพเสริมเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร ซึ่งกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้ดําเนินการยกระดับ
คุณภาพและมาตรฐานสินค้าเกษตร ส่งเสริมสินค้าเกษตรให้ได้คุณภาพและมาตรฐาน เพ่ือให้เกษตรกรมีคุณภาพ
ชีวิตที่ดีและรายได้เพ่ิมขึ้น   

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ มอบหมายให้สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  
(มกอช.) ดําเนินงานโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant)  ต้ังแต่ปี 2553 
จนถึงปัจจุบัน เพ่ือส่งเสริมการบริโภคและการใช้วัตถุดิบคุณภาพสินค้า Q ที่มีการผลิตตามมาตรฐานสินค้าเกษตร 
เป็นการเช่ือมโยงด้านการตลาดจากเกษตรกรไปสู่ผู้บริโภค รวมท้ังสร้างแรงจูใจให้มีการยกระดับฟาร์มเข้าสู่ระบบ
ฟาร์มมาตรฐานมากขึ้น  และเมื่อปี 2562 ได้เริ่มมีการยกระดับร้านอาหาร Q Restaurant เป็นระดับ Premium 
โดยการส่งเสริมให้ร้านอาหารนําสินค้า Q มาใช้เป็นวัตถุดิบประกอบอาหารเพ่ิมมากขึ้น โดยหลักเกณฑ์เบ้ืองต้น
ของร้าน Q Restaurant ระดับ Premium คือ ร้านอาหารที่มีหลายเมนูจะต้องใช้วัตถุดิบสินค้า Q ในร้านไม่น้อย
กว่า 10 ชนิดขึ้นไป และร้านอาหารจานเดียวจะต้องใช้วัตถุดิบสินค้า Q มาประกอบอาหาร จํานวน 1 ชนิดขึ้นไป
ในเมนูอาหาร และมีผลการประเมินตามคู่มือหลักเกณฑ์เง่ือนไชการตรวจรับรองของจังหวัด ไม่น้อยกว่า 90% 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมความเข้าใจและมั่นใจให้กับผู้บริโภคในเรื่องมาตรฐาน โดยการเลือกซื้อเลือกบริโภค
อาหาร ตลอดจนสร้างเครือข่ายผู้ผลิตสินค้าคุณภาพให้มีความแน่นอนด้านคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ 
ส่งเสริมภาพลักษณ์และจุดขายด้านคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้าอาหารของไทย 

2.  วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือส่งเสริมการบริโภคและการใช้วัตถุดิบจากสินค้า Q ที่มีความปลอดภัย ตามมาตรฐาน

สินค้าเกษตร   
2. เพ่ือสร้างโอกาสให้ผู้ผลิตที่รับรองตนเองว่าผลผลิตปลอดภัย เข้าสู่ร้านอาหาร และได้รับการ

ยอมรับจากผู้บริโภค และสร้างแรงจูงใจให้เกษตรกรหรือผู้ผลิต ผลิตสินค้าที่มีความปลอดภัยได้มาตรฐานเพ่ิมมาก
ขึ้น 

3. เพ่ือเพ่ิมช่องทางการจําหน่ายสินค้าที่มีความปลอดภัย และสร้างความตระหนักให้กับ
ผู้บริโภคได้เลือกซื้อและบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารท่ีมีความปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ 

3. นิยามของร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยใช้สินค้า Q 
ร้านอาหาร หมายถ ึง ร้านที ่ขายอาหาร โดยจําหน ่ายในลักษณะให ้บริการที ่ร ้าน  และ/หรือ 

ปรุงสําเร็จนํากลับไปทานที่บ้าน โดยต้องขอจดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการและขออนุญาตประกอบกิจการ
ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 

 สินค้า Q หมายถึง สินค้าเกษตรและอาหารท่ีมีกระบวนการผลิตระดับฟาร์ม และการแปรรูป เป็นไปตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตร ผ่านการตรวจรับรองจากหน่วยงานที่มีอํานาจหน้าที่ (Competent Authority: CA)  
หรือหน่วยรับรอง (Certification Body: CB) โดยสามารถตามสอบ (Traceability) ไปยังแหล่งการผลิตสินค้า Q 
น้ันๆ ได้ 
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สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง หมายถึง สินค้าที่ไม่ใช่สินค้า Q แต่เป็นสินค้าที่ผ่านการรับรองจาก
หน่วยงานภาครัฐ เช่น กรมวิชาการเกษตร กรมประมง กรมปศุสัตว์ กรมการข้าว เป็นต้น ตามมาตรฐานต่าง ๆ  
ที่หน่วยงานดังกล่าวให้การรับรอง โดยมีหลักฐานที่ทําให้เช่ือมั่นได้ว่าสินค้ามีความปลอดภัยจนถึงร้านอาหาร 
ได้แก่ มาตรฐานฟาร์ม Safety level ปศุสัตว์ OK การเพาะเลี้ยงสัตว์นํ้าตามมาตรฐานขั้นปลอดภัย และระบบการ
รับรองแบบมีส่ วนร่วม  (Participatory Guarantee Systems: PGS) ที่ อ้ างอิงมาตรฐานเกษตรอินทรี ย์
ระดับประเทศหรือสากล หรือเป็นสินค้าที่ผ่านการตรวจรับรองตามมาตรฐานอ่ืน ๆ เช่น มาตรฐานระบบอินทรีย์
(IFOAM) หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม   
ในการผลิตอาหาร (HACCP) มาตรฐานระบบอินทรีย์สหรัฐอเมริกา (USDA) เป็นต้น  

 สินค้าที่รับรองตนเอง (Self Claim) หมายถึง สินค้าที่ผลิตโดยกลุ่มผู้ผลิตและจําหน่ายแตกต่างจาก
มาตรฐาน GAP หรือเกษตรอินทรีย์ และไม่สามารถหรือไม่ต้องการเข้าสู่ระบบการผลิตตามมาตรฐานหรือ       
ผ่านการรับรอง อาจเป็นสินค้าที่ลดการใช้สารเคมี จํากัดการใช้สารเคมี หรือปฏิเสธการใช้สารเคมี โดยเป็นที่รู้จัก
และยอมรับในชุมชนผู้ผลิตในระดับหน่ึง และสินค้าที่ได้รับการรับรองตนเองตามโครงการฯ น้ี จะต้องผ่าน       
การตรวจสอบสารพิษตกค้างตามหลักเกณฑ์ที่กําหนด โดยให้เฉพาะสินค้าด้านพืชเท่าน้ัน และต้องไม่เป็นวัตถุดิบ  
ที่ซื้อมาจากตลาดสด เน่ืองจากแหล่งที่มาไม่ชัดเจน ยกเว้นกรณีผู้ตรวจพบหลักฐานหรือสามารถทวนสอบ      
แหล่งผลิต ซึ่งทําให้เช่ือมั่นได้ว่าวัตถุดิบน้ันมีความปลอดภัย 

4. หน่วยงานร่วมดําเนินการ 
1) หน่วยงานส่วนกลางในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้แก่ กรมวิชาการเกษตร กรมการข้าว 

กรมปศุสัตว์ กรมประมง ซึ่งเป็นหน่วยงานรับผิดชอบการตรวจสอบรับรองสินค้าเกษตรด้านพืช ข้าว ปศุสัตว์และ
ประมง ร่วมกันพิจารณาให้ข้อคิดเห็น ปรับปรุงแก้ไข และเห็นชอบร่างหลักเกณฑ์เง่ือนไขการตรวจรับรอง
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใช้สินค้า Q ซึ่ง มกอช. ยกร่างขึ้น เพ่ือใช้เป็นหลักเกณฑ์ในการดําเนินการตาม
โครงการน้ี ซึ่งหลักเกณฑ์น้ีจะมีการพิจารณาทบทวน หรือปรับปรุงแก้ไขเป็นระยะๆ เพ่ือให้ทันสมัยและสอดคล้อง
กับสถานการณ์   

2) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด เป็นหน่วยงานรับผิดชอบหลักในการประสานงาน การตรวจ
รับรองร้านอาหาร โดยได้รับการจัดสรรงบประมาณจาก มกอช. และอาจขอรับงบประมาณเพ่ิมเติมจากจังหวัด 
โดยในการตรวจรับรองได้มีการจัดต้ังคณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ซึ่งมีองค์ประกอบจาก
หลายหน่วยงานทั้งในและนอกสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

3) หน่วยงานสังกัดในกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ประกอบด้วย หน่วยงานระดับจังหวัดในสังกัด      
กรมวิชาการเกษตร กรมปศุสัตว์ กรมประมง กรมการข้าว กรมหม่อนไหม และกรมส่งเสริมการเกษตร ร่วมเป็น
คณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ซึ่งสามารถให้คําแนะนําข้อมูลวิชาการของวัตถุดิบปลอดภัย 
แต่ละชนิดที่เก่ียวข้อง เช่น กรมวิชาการเกษตร ให้คําปรึกษาเก่ียวกับผักและผลไม้ รวมถึงแนะนําแหล่งผลิตสินค้า
เกษตรและอาหารที่ปลอดภัย เช่น ฟาร์ม GAP ให้กับร้านอาหาร 

4) หน่วยงานนอกกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เช่น สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด สํานักงานพาณิชย์
จังหวัด สํานักงานท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัด และ องค์การปกครองส่วนท้องถิ่น เป็นต้น เข้าร่วมเป็น
คณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ตามความเหมาะสม เช่น สํานักงานท่องเที่ยวฯ สามารถนําร้าน  
Q Restaurant ไปแนะนําให้แก่นักท่องเที่ยวได้     
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5. ผู้เก่ียวข้อง 
1) ร้านอาหาร Q Restaurant เป็นผู้ให้บริการด้านอาหาร (Food Service) และสมัครใจเข้าร่วมโครงการ         

Q Restaurant ซึ่งมีคุณสมบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร โดยเป็นร้านอาหารที่มีสุขลักษณะที่ดี
และมีเมนูอาหารที่ใช้วัตถุดิบสินค้าเกษตรและอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย ได้มาตรฐาน ไม่มีสารเคมีตกค้าง ที่เป็น
อันตรายต่อผู้บริโภค ทั้งน้ี ร้านอาหารจะต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และใช้วัตถุดิบดังกล่าว อย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้ได้รับ
การรับรอง เพราะป้ายรับรองจะมีอายุการรับรอง 3 ปี ซึ่งทุกปีจะมีการตรวจติดตาม อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง หาก
ร้านไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จะยกเลิกการรับรอง และเพิกถอนป้ายรับรองคืน ทั้งน้ี ร้านอาหารจะได้รับคําแนะนํา
การเพ่ิมชนิดวัตถุดิบปลอดภัยในร้านจากสํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดโดยการประสานงานหาแหล่ง
วัตถุดิบ เช่น ฟาร์มที่ได้มาตรฐาน GAP ในพ้ืนที่ เป็นต้น รวมถึงการพัฒนาต่อยอดในการขอรรับรองมาตรฐาน 
ด้านอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับร้านอาหาร เช่น มาตรฐานสําหรับร้านอาหารไทยที่ใช้วัตถุดิบไทยแท้ ปรุงอาหารให้ได้
รสชาติตามแบบฉบับอาหารไทย (Thai SELECT) มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร ภายใต้วิถีใหม่ “สะอาด 
ปลอดภัย ได้มาตรฐาน” (SAN Plus) และการรับรองเมนูชสุขภาพ เป็นการรับรองเมนูอาหารท่ีกรมอนามัยแนะนํา
ผู้ประกอบการจัดทําอาหารสําหรับประชาชน เป็นต้น   

2) คณะทํางานตรวจรับรองและคณะทํางานตัดสินใจให้การรับรอง  
� ร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร : คณะทํางานตรวจรับรองและคณะทํางานดัดสินใจให้การรับรอง 

แต่งต้ังโดยเลขาธิการสํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ซึ่งประกอบด้วยผู้แทนจากหน่วยงานใน     
มกอช. ผู้แทนจากกองรับรองมาตรฐานเป็นผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ทั้งน้ี กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหาร เป็นผู้ประสานงานหลักโครงการ 

ร้านอาหารประเภทหลายสาขา ได้แก่ MK สุก้ี และยาโยอิ  กองรับรองมาตรฐาน มกอช. 
รับผิดชอบ เป็นผู้ตรวจรับรอง และนําเข้าเข้าคณะตัดสินใจของกองรับรองมาตรฐาน มกอช. 

� ร้านอาหารในจังหวัด คณะทํางานตรวจรับรองและคณะทํางานตัดสินใจให้การรับรอง แต่งต้ัง 
โดยผู้ว่าราชการจังหวัดในแต่ละจังหวัด  สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดเป็นฝ่ายเลขานุการ ซึ่งประกอบด้วย 
เจ้าหน้าที่ในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เช่น สํานักงานปศุสัตว์จังหวัด สํานักงานประมงจังหวัด สํานักงาน
เกษตรจังหวัด สํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตร สํานักงานสหกรณ์จังหวัด ศูนย์วิจัยข้าว ศูนย์หม่อนไหมเฉลิม 
พระเกียรติฯ และหน่วยงานอ่ืน เช่น สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด สํานักงานพาณิชย์จังหวัด  สํานักงาน
ประชาสัมพันธ์จังหวัด และองค์การปกครองส่วนท้องถิ่น เป็นต้น   

3) ผู้บริโภค เป็นผู้ใช้บริการอาหารเพ่ือบริโภค ในร้านอาหาร Q Restaurant  
4) เกษตรกร ผู้ประกอบการหรือผู้รวบรวมวัตถุดิบ จัดส่งวัตถุดิบสินค้าเกษตรและอาหารปลอดภัยให้แก่

ร้านอาหาร Q Restaurant 
 
6. การแบ่งขอบเขตการดําเนินการ  

1) มกอช. เป็นหน่วยตรวจรับรองร้านอาหารใน กทม. และร้านอาหารประเภทหลายสาขาไม่รวมเฟรนไชส์ 
(ร้านอาหารหลายสาขา หมายถึง มีเจ้าของเดียวกัน เช่น สุก้ี MK วัตถุดิบมาจากแหล่งเดียวกัน มีศูนย์กระจายสินค้า)   

2) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดเป็นหน่วยงานหลักตรวจรับรองร้านอาหารในจังหวัดร่วมกับ
หน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง รวมท้ัง เฟรนไชส์ในจังหวัดน้ัน (ร้านอาหารเฟรนไชส์ หมายถึง คนละเจ้าของ เช่น ชายสี่หมี่เก๊ียว 
สูตรเดียวกัน แต่วัตถุดิบมาจากคนละแหล่ง)   
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7.แผนภาพขัน้ตอนการปฏบิตังิาน 

หน่วยงานรับผดิชอบ กิจกรรม 
 

- มกอช. ร่วมกับ กรมประมง/กรมปศุสัตว์/
กรมวิชาการเกษตร (ในส่วนกลาง) 
 
- มกอช. 
 

-สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด  
(กรณีปรับปรุงคําสั่ง) 

- มกอช. ร่วมกับสํานักงานเกษตรและสหกรณ์
จังหวัด 

- สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด  
- มกอช. (เฉพาะในกรุงเทพ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
- สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
 
 
 
- มกอช.  
 
 
 
 

- สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
 

- มกอช./สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

จดัทาํหลกัเกณฑก์ารตรวจรบัรองรา้น 

ชี Êแจงโครงการ/ฝึกอบรมผูต้รวจรา้นและเจา้หนา้ทีÉ 

จดัทาํแผนงาน และจดัสรรงบประมาณ  

จดัตัÊงคณะทาํงานตรวจรบัรองรา้นอาหารประจาํจงัหวดั 

จดัทาํใบรบัรองรา้นอาหาร และจดัทาํฐานขอ้มลูขึ Êนเว็บไซต ์
และ Q Restaurant Application 

มอบปา้ย  Q Restaurant  

ประชาสมัพนัธร์า้นอาหาร 

ประชาสมัพนัธ/์รบัสมคัรรา้นอาหารเขา้รว่มโครงการ 

ตรวจรา้นอาหาร 

พิจารณาใหก้ารรบัรองรา้นอาหาร 

ผา่นการรบัรอง ไมผ่า่นการรบัรอง 

จดัสง่ขอ้มลูผลการรบัรองผา่นระบบรายงาน Q Report 
และจดัทาํหนงัสือแจง้ผลการดาํเนินงาน 
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7.1 ลาํดบัขัน้ตอนในการปฏบิตั ิ
1) ในแต่ละปีงบประมาณ มกอช. และสํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด จะกําหนดเป้าหมาย      

แผนตรวจรับรองร้านใหม่ แผนตรวจติดตาม และแผนตรวจต่ออายุร้านอาหารท่ีผ่านการรับรองในปีที่ผ่านมา  
2) มกอช. ให้การสนับสนุนเอกสารต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการตรวจรับรองร้านอาหาร เช่น คู่มือหลักเกณฑ์

เง่ือนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร 
3) งบประมาณดําเนินงาน มกอช.ดําเนินการจัดสรรงบประมาณตามข้อ 1) เพ่ือเป็นค่าใช้จ่ายสําหรับ 

การขับเคลื่อนโครงการ ได้แก่ ค่าใช้จ่ายในการตรวจรับรองและจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ที่เก่ียวข้อง เช่น ค่าดําเนินการ
ตรวจรับรอง ตรวจติดตาม และตรวจต่ออายุร้าน ค่าจัดประชุม ค่าเบ้ียเลี้ยง ค่าพาหนะ วัสดุอุปกรณ์ ค่าจัดซื้อ 
ชุดทดสอบสารเคมีตกค้างสําหรับวัตถุดิบประเภทสินค้ารับรองตนเอง (Self Claim) ค่าจัดซื้อกรอบป้ายรับรอง  
ชุดผ้ากันเป้ือน สื่อสิ่งพิมพ์ วัสดุประชาสัมพันธ์ และวัสดุอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง  

4) มกอช. และ สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดดําเนินการประชาสัมพันธ์ และรับสมัครร้านอาหาร
เข้าร่วมโครงการฯ ซึ่งสามารถสมัครเข้าร่วมโครงการฯ ได้ที่หน่วยงานดังกล่าวผ่าน 4 ช่องทาง คือ สมัครด้วย
ตนเอง ทางไปรษณีย์ จดหมายอิเล็กทรอนิกส์ และ เว็บไซต์ http://www.qrestaurant.acfs.go.th/ 

5) คณะทํางานตรวจรับรองดําเนินการตรวจรับรองตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขการตรวจรับรอง
ร้านอาหาร ซึ่งข้อพิจารณาให้การรับรอง คือ  

     5.1) ร้านอาหารจะต้องใช้วัตถุดิบสินค้าเกษตรและอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย ซึ่งแบ่งเป็น 3 ประเภท 
ได้แก่ สินค้า Q สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง และสินค้าที่รับรองตนเองประเภทพืชผักที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง เช่น 
ปลูกผักเอง โดยไม่ใช้สารเคมี ซึ่งจะต้องมีการตรวจสอบสารพิษตกค้าง เป็นต้น (รายละเอียดตามเอกสาร 
ภาคผนวก ก) 

     5.2) ร้านอาหารจะต้องมีความสะอาด มีสุขลักษณะเบ้ืองต้นที่ ดี ผ่านการตรวจประเมินตาม
หลักเกณฑ์ 5 หมวด ได้แก่ การรับวัตถุดิบ ที่เก็บวัตถุดิบ บริเวณพ้ืนที่ประกอบอาหาร บริเวณจุดจําหน่ายอาหาร 
และบุคลากร โดยผลการตรวจในแต่ละหมวด ต้องผ่านจํานวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60 และต้องผ่านข้อกําหนดที่มี
สัญลักษณ์ (M) Major Requirements (รายละเอียดตามเอกสาร ภาคผนวก ก) 

6) เมื่อคณะทํางานตรวจรับรองได้ตรวจรับรองร้านอาหารแล้ว สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดซึ่งเป็น
ฝ่ายเลขานุการคณะทํางานตรวจรับรอง จัดประชุมคณะทํางานตัดสินใจให้การรับรองเพ่ือพิจารณาผลการตรวจ
รับรอง (คณะทํางานตรวจรับรองไม่มีอํานาจตัดสินใจ ให้การรับรอง)   

7) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด นําผลจากการประชุมคณะทํางานฯ รายงานผลการรับรองร้าน 
Q Restaurant ผ่านระบบ Q Restaurant Report (รายละเอียดตามเอกสารหน้า 11) เพ่ือให้ มกอช. จัดทําป้าย
รับรองร้านอาหาร ขนาด A4 ซึ่งมีระยะเวลาให้การรับรอง 3 ปี โดยดําเนินการรายงานสถานะผลการรับรอง ดังน้ี  

    7.1 ) การตรวจรับรองร้านใหม่ ให้รายงานสถานะของร้านเป็น “ร้านใหม่” พร้อมทั้งรายงานข้อมูล
ทั่วไปของร้าน เช่น ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ รูปภาพ ข้อมูลอาหาร ข้อมูลวัตถุดิบและมาตรฐานที่ได้รับการรับรอง 

    7.2 ) การตรวจติดตาม จะต้องมีการตรวจติดตามอย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง เพ่ือให้ผู้บริโภคมั่นใจว่า
เป็นไปตามมาตรฐานท่ีผ่านการรับรอง และใช้วัตถุดิบสินค้าปลอดภัยที่ได้รับการรับรองอย่างต่อเน่ือง โดยถ้า
ร้านอาหารไม่มีการใช้วัตถุดิบสินค้าปลอดภัยเพ่ิมขึ้น ให้รายงานสถานะของร้านอาหารเป็น “ติดตาม(คงเดิม)” แต่
ถ้าร้านอาหารใช้วัตถุดิบสินค้าปลอดภัยเพ่ิมขึ้น ให้รายงานสถานะของร้านอาหารเป็น “ติดตาม(แก้ไข)” พร้อมทั้ง
รายงานข้อมูลวัตถุดิบที่ได้รับการรับรองเพ่ิมขึ้น และหากร้านไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานหรือออกจากโครงการ 
ด้วยสาเหตุ  เช่น ปิดกิจการ ปิดปรับปรุง ไม่ประสงค์เข้าร่วมโครงการ เป็นต้น ทั้งน้ี ขอให้สํานักงานเกษตรและ
สหกรณ์จังหวัดรายงานสถานะดังกล่าวพร้อมสาเหตุ  รวมทั้งต้องเพิกถอนป้ายรับรองคืน 
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       7.3 ) การตรวจต่ออายุ จะต้องดําเนินการเช่นเดียวกับตรวจรับรองร้านใหม่ (ใบรับรองมีอายุ 3 ปี)
ทั้งน้ี กรณีที่ร้านจะหมดอายุภายในปีงบประมาณและปีปฏิทินปัจจุบัน สามารถดําเนินการตรวจต่ออายุ
ล่วงหน้าได้ ในปีงบประมาณน้ัน โดยรายงานสถานะของร้านเป็น “ต่ออายุ” พร้อมทั้งรายงานข้อมูลวัตถุดิบ 
ที่ได้รับการรับรอง 

      7.4 ) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด จัดทําบันทึกขอส่งรายงานผลการรับรองร้านอาหารใน
โครงการฯ ให้แก่ มกอช. (ตามเอกสารหน้า 16) 

      ทั้งน้ี เพ่ือส่งเสริมให้ร้านอาหารใช้วัตถุดิบปลอดภัยเพ่ิมมากขึ้น เจ้าหน้าที่สามารถบูรณาการกับ
หน่วยงานของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในพื้นที่แนะนําแหล่งวัตถุดิบปลอดภัยจากฟาร์มมาตรฐาน Q 
หรือมาตรฐานของหน่วยงานในสังกัดกระทรวงฯ ให้ร้านอาหารได้จัดหาวัตถุดิบดังกล่าวเข้าร้านเพ่ิมมากขึ้นได้  

8) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด จัดทําหนังสือแจ้งผลการรับรองให้ร้านอาหาร โดยผู้บริหาร     
หรือผู้ว่าราชการจังหวัดเป็นผู้มอบป้าย (มกอช. จัดส่งป้ายรับรองให้สํานักงานเกษตรฯ) ทั้งน้ี ป้ายและหนังสือแจ้ง
ผลการมีอายุการรับรอง 3 ปี นับจากวันที่ตัดสินใจให้การรับรอง   

9) การสมัครเข้าร่วม โครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant 
Premium) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสามารถทําหนังสือแจ้งให้ มกอช. ทราบ เพ่ือกําหนดแผนตรวจ
รับรองร้านร่วมกับคณะทํางานตรวจรับรอง (คุณสมบัติร้านที่จะสมัครเข้าร่วมโครงการฯ มีรายละเอียดตาม
เอกสารภาคผนวก ข หน้าที่ 42) 

10) มกอช. จัดทําช่องทางการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ Q Restaurant ผ่านสื่อต่างๆ ได้แก่ รายการ
โทรทัศน์ คลื่นวิทยุ แผ่นพับ เอกสารจดหมายข่าว มกอช . เว็บไซต์ Q Restaurant เฟสบุ๊ค แฟนเพจ :              
Q Restaurant โครงการร้านอาหารวัตถุ ดิบปลอดภัยฯ TikTok และ Q Restaurant Application เพ่ือให้
ผู้บริโภคเข้าถึงข้อมูลร้านได้ทุกที่และทุกเวลา รวมทั้งจัดนิทรรศการอาหารปลอดภัย ในกรุงเทพฯ และต่างจังหวัด 

11) มกอช . และสํานักงานเกษตรและสหกรณ์ จังหวัด ประชาสัมพันธ์และแนะนําโปรแกรม              
Q Restaurant Application ให้กับผู้บริโภคและร้านอาหารได้รู้จัก เพ่ือขยายผลการประชาสัมพันธ์ไปสู่ผู้บริโภค 
ยุคใหม่ และเป็นช่องทางให้ผู้บริโภคเข้าถึงข้อมูลได้ทุกที่และทุกเวลา โดยสามารถใช้งานผ่านโทรศัพท์สมาร์ทโฟน 
ทั้งในระบบ Android และระบบ IOS ซึ่งในส่วนบริการที่สําคัญ ประกอบด้วย (1) รายช่ือร้านอาหาร วัตถุดิบที่
ได้รับการรับรอง พร้อมพิกัดร้าน (2) สามารถเก็บข้อมูลร้านโปรดเข้าในรายการส่วนตัวได้ (3) สามารถแชร์ข้อมูล
ร้านอาหารผ่าน Social Network ได้ทันที (Facebook,Twitter) ทั้งน้ี ข้อมูลร้านอาหารในแอพพลิเคช่ันจะ
เช่ือมต่อกับระบบ Q restaurant Report ที่สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดบันทึกข้อมูลเข้าระบบ 
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7.2 ขั้นตอนการรายงานผลรบัรองรา้น Q Restaurant ผ่านระบบ Q Restaurant Report1 

 
 
 

 
 

๒. เพ่ิมข้อมูลรายงานผลการรับรองร้านอาหาร 

 

ร้านอาหารใหม่ ร้านอาหารเก่า 

 

กรณีต่ออายุ 
 

กรณีตรวจติดตาม 

๑. เข้าใช้งานระบบ ผ่าน www.qrestaurant.acfs.go.th/login.php 

๔. จัดทําหนังสือแจ้งแก่ มกอช. เพ่ือจัดทําใบรับรอง 

 

๓. ตรวจสอบ 
ความถูกต้องของข้อมูล 

ข้อมูลถูกต้อง 

แก้ไข ปรับปรุง 
ตามคู่มือหน้า 20 หัวข้อที ่3 

6. ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล และอนุญาตให้แสดงข้อมูล 
บนแอพพลิเคชัน Q Restaurant และประชาสัมพันธ์ตามสื่อต่าง ๆ 

7. จัดทําใบรับรอง และส่งใหส้ํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
(สําหรับร้านใหม่, ร้านต่ออายุ, ร้านตรวจติดตามที่ต้องแก้ไขใบรับรอง) 

สํา
นัก

งา
นเ

กษ
ตร

แล
ะส

หก
รณ

์จัง
หวั

ด 
มก

อช
. 

1 อ้างอิง คู่มือการใช้งาน ระบบรายงานผลการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Report) ดาวน์โหลดได้ ผา่นระบบรายงาน ที่ User Manual 
 

5. ผลเบิกจ่ายงบประมาณ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า 27 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑2  
หัวข้อที่ ๒.๓.๑ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑5 หัวข้อที่ 

๒.๓.๒ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑8  
หัวข้อที ่๒.๓.๓ 

 

แก้ไขใบรับรอง 
 

ออกจากโครงการ 
 

คงเดิม รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า 9 หัวข้อที่ ๒.๒ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า 5 หัวข้อที่ ๒.๑ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑5 หัวข้อที่ ๒.๓.๒ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑8 หัวข้อที่ ๒.๓.3 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑2 หัวข้อที่ ๒.๓.1 

3.1 บันทึกข้อมูลร้านเพื่อเผยแพร่
ในแอพพลิเคชัน  Q Restaurant 
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ตรวจสอบความถูกต้อง 
ข้อมูลผลการรบัรองในระบบ  

ตามลําดับเลขรับหนังสือที่ส่งถึง มกอช.  
(3 วันทําการ) 

7.3 ขั้นตอนการจัดทําใบรบัรองร้านอาหาร Q Restaurant 
 

หน่วยงานรับผิดชอบ ผังขั้นตอนการดําเนินงาน 
 
สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
(สนง.กษ.จังหวัด) 
 
 
สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
(สนง.กษ.จังหวัด) 
 
 
 
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร 
และอาหารแหง่ชาติ (มกอช.) 
 
 
 
 
 
 
 
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร 
และอาหารแหง่ชาติ (มกอช.) 
 
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร 
และอาหารแหง่ชาติ (มกอช.) 
 
 
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร 
และอาหารแหง่ชาติ (มกอช.) 
 
 
ไปรษณีย์ไทย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

จัดทําใบรับรองร้านอาหาร  
Q Restaurant (1 วันทําการ) 

ส่งใบรับรองร้านอาหาร Q Restaurant  
ให้กับ สนง.กษ.จังหวัด (1 วันทําการ) 

จัดทําหนังสือส่งรายงานผล
การดําเนินงานฯ ให้ มกอช. 

กรอกข้อมูลรายงานผลการรับรองใน 
ระบบ Q Restaurant Report 

ปรับปรุง
ข้อมูล 

อนุมัติข้อมูล (1 วันทําการ) 

ข้อมูลถูกต้อง 

จัดส่งใบรับรองให้ สนง.กษ.จงัหวัด 
(จํานวนวันตามระยะทางจาก มกอช. –> จังหวัด) 

ข้อมูลไม่ถูกต้อง 
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7.4 คําอธบิายแผนภาพข้ันตอนการรายงานผลรับรองร้าน Q Restaurant ผ่านระบบ Q Restaurant Report 
(อ้างอิงจาก คูมื่อการใช้งาน Q Restaurant Report) 

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 

 จากแผนภาพ 7.2 ขั้นตอนการรายงานผลการรับรองร้าน Q Restaurant ผ่านระบบ Q Restaurant Report 
ประกอบด้วย ข้อมูลทั่วไป เช่น ร้านอาหาร พิกัดที่ต้ัง รายการอาหารและข้อมูลวัตถุดิบที่ได้รับการรับรอง และรูปภาพ
อาหารที่ใช้วัตถุดิบที่ได้รับการรับรอง  โดยมีขั้นตอนดังน้ี 

ขั้นตอนที่ ๑ เข้าใชง้านระบบ 
เจ้าหน้าที่จะต้องเข้าใช้งานระบบ ผ่าน http://www.qrestaurant.acfs.go.th/login.php โดย       

แต่ละจังหวัดจะได้รับ username และ password ที่ใช้แก้ไขข้อมูลของจังหวัดน้ันๆ กรณีลืมรหัสผ่านกรุณาติดต่อ 
มกอช. ดังที่อยู่แนบท้าย 

ขั้นตอนที่ ๒ เพิ่มข้อมูลรายงานผลการรับรองร้านอาหาร 
 กรณทีี่ ๑ ร้านอาหารใหม่ (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ 5 หัวขอ้ที่ ๒.๑) 

ร้านอาหารท่ีสมัครเข้าร่วมโครงการเป็นครั้งแรก หรือยังไม่ผ่านการรับรอง  

 กรณทีี่ ๒ ร้านอาหารเก่า  
ร้านอาหารที่ผ่านการรับรองแล้ว โดยใบรับรองมีอายุ ๓ ปี และต้องตรวจติดตามร้านน้ันๆ 

อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง แบ่งเป็น ๒ กรณี คือ 
๒.๑ กรณีต่ออายุ หมายถึง ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองครบ ๓ ปีซึ่งใบรับรองเก่าหมดอายุ    

การรับรองแล้ว เมื่อผ่านการตรวจรับรองใหม่จะได้รับใบรับรองใบใหม่ด้วย (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ 9 
หัวข้อที่ ๒.๒) 

๒.๒ กรณีตรวจติดตาม หมายถึง ร้านอาหารที่อยู่ในช่วงระยะเวลาการรับรอง และผ่าน   
การตรวจประเมินตามที่กําหนด เพ่ือให้มั่นใจว่ายังมีการดูแลรักษาคุณภาพให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์เง่ือนไข   
โดยผลการตรวจติดตาม  มีดังน้ี 

คงเดิม หมายถึง ร้านตรวจติดตามที่มีการรับรองวัตถุดิบคงเดิม อาจมีการแก้ไขข้อมูล
ทั่วไป เช่น ที่อยู่ รหัสไปรษณีย์ เบอร์โทรศัพท์ เวลาเปิด-ปิดร้าน รูปภาพ เป็นต้น แต่ไม่ต้องจัดทําป้ายรับรอง
ร้านอาหารใหม่ (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ ๑2 หัวข้อที่ ๒.๓.๑) 

แก้ไขใบรับรอง หมายถึง ร้านตรวจติดตามท่ีมีการเปลี่ยนแปลงข้อมูลใดๆ ในป้ายรับรอง
ร้านอาหาร ได้แก่ ข้อมูลอาหารและข้อมูลวัตถุดิบ (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ ๑5 หัวข้อที่ ๒.3.๒) 
ทั้งน้ีจะต้องกรอกข้อมูลวัตถุดิบทื่ให้การรับรองใหม่ทุกคร้ังที่เข้ามาแก้ไข และระบุส่วนที่แก้ไขในหมายเหตุ 

ออกจากโครงการ หมายถึง ร้านอาหารที่ไม่ต่ออายุการรับรองร้านอาหาร โดยให้ระบุ
วันที่ออกจากโครงการ และเหตุผลใดเหตุผลหน่ึงหน่ึงจากในระบบได้แก่ “ปิดกิจการ”/“ไม่ประสงค์เข้าร่วม
โครงการ”/“ไม่ผ่านเกณฑ์ประเมิน”/“ปิดปรับปรุง” (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ ๑8 หัวข้อที่ ๒.๓.3) 
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ขั้นตอนที่ ๓ ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล 
เจ้าหน้าที่ต้องตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลร้านอาหารอีกครั้ง เช่น ตรวจคําผิด ประเภทของ

วัตถุดิบ ระยะเวลาการตรวจรับรอง ความถูกต้องของข้อมูลสําหรับการจัดทําป้ายรับรองร้านอาหาร (วิธีแก้ไข    
ตามคู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ 20 หัวข้อที่ ๓) 

3.1 บันทึกข้อมูลร้านเพื่อเผยแพร่ในแอพพลิเคชัน Q Restaurant บันทึกข้อมูลภาพถ่ายร้านหรือ
เมนูอาหารที่ได้รับการรับรองไม่เกิน 5 ภาพ (ขนาดไม่เกิน 200 kbps)  พิกัด ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ และเวลาเปิด/
ปิดร้าน 

ขั้นตอนที่ ๔ จัดทาํบันทกึแจ้งแก่ มกอช. เพื่อจัดทาํใบรับรอง (ตัวอย่างดังเอกสารแนบ) ประกอบด้วย 
๑. ร้านตรวจรับรองใหม่ ปี ๒๕๖8 ช่ือร้าน............................................................................................................................. 
๒. ร้านตรวจติดตาม 
     ๒.๑ จํานวนร้านที่ยังคงสถานะการรับรอง.........................................ร้าน 
     ๒.๒ ช่ือร้านที่แก้ไขใบรับรอง (ถ้ามี) 
.......................................................................................................................................................................................................... 
     ๒.๓ ช่ือร้านที่ออกจากโครงการ (ถ้ามี) /สาเหตุ
......................................................................................................................................................................................................... 
๓.  ร้านตรวจต่ออายุการรับรอง (ถ้ามี) 
.......................................................................................................................................................................................................... 
 
หมายเหตุ ทั้งน้ี ได้มีการรายงานผลการตรวจรับรองร้านอาหารประจําปี ๒๕๖8 ลงในระบบ Q Restaurant Report 
เรียบร้อยแล้ว จึงไม่ต้องส่งแบบฟอร์มรายละเอียดวัตถุดิบที่ได้รับการรับรองฯ และแบบฟอร์มสรุปจํานวน
ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองฯ ตามหลักเกณฑ์เง่ือนไขการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้ 
สินค้า Q  

ขั้นตอนที่ 5 การรายงานผลการเบกิจ่ายงบประมาณ 
      เจ้าหน้าทีร่ายงานผลการเบิกจ่ายงบประมาณเดือนละหน่ึงครั้งทุกสิ้นเดือน ตามคู่มือหน้า 15 - 16  

 
 

กลุ่มโครงการพเิศษ  
กองนโยบายมาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหาร  
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ
๕๐ ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจุตจักร กทม. ๑๐๙๐๐  
โทรศพัท์ ๐๒ ๕๖๑ ๒๒๗๗ ต่อ ๕๓๓๘  
E-mail qrestaurant@hotmail.co.th  Facebook fan page Q restaurant  
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7.5 ตัวอย่างบนัทกึขอส่งรายงานผลการรับรองรา้นอาหารในโครงการฯ 

 

 

บันทึกข้อความ 
 

ส่วนราชการ  สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด                                                                                 ... 
ที่.  กษ                                                                วันที ่                                                        . 
เร่ือง     ขอสง่รายงานสรุปผลการดําเนินงานโครงร้านอาหารในโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้ 

สินค้า Q (Q Restaurant) ประจําปีงบประมาณ 2568 และแผนการตรวจรับรอง ปี 2569   
.  

.                                                                               
เรียน   ผู้อํานวยการกองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 

  ตามบันทึกที่ กษ ๒๓๐๒/........... ลงวันที่........................... สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหารแห่งชาติ กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร (กนม.) แจ้งรายละเอียดโครงการ และการโอนเงิน
งบประมาณโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 
๒๕๖7 ในการดําเนินงานขับเคลื่อนโครงการฯ ดังกล่าว  น้ัน  

  สํ านั กงานเกษตรและสหกรณ์ จั งหวัด ............ได้ รายงานข้ อมู ลผลการรับรองในระบบ  
Q Restaurant Report เรียบร้อยแล้ว  และขอรายงานสรุปผลการดําเนินงานโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) ปี แบบฟอร์มสรุปจํานวนร้านอาหารฯ ที่เข้าร่วมโครงการ ดังน้ี  

  ๑. ร้านตรวจรับรองใหม่ ปี ๒๕๖8 ช่ือร้าน................................................................................. 

  ๒. ร้านตรวจติดตาม 

      ๒.๑ จํานวนร้านที่ยังคงสถานะการรับรอง......................................................................ร้าน 

       ๒.๒ ช่ือร้านที่แก้ไขใบรับรอง (ถ้ามี) .................................................................................... 

      ๒.๓ ช่ือร้านที่ออกจากโครงการ/สาเหตุ (ถ้ามี) .................................................................... 

  ๓. ช่ือร้านที่ต่ออายุการรับรอง (ถ้ามี) ....................................................................................... 

  4. แผนการดรวจรับรองร้านใหม่ ปี 2569 

      จํานวน...........................................................................................................................ร้าน 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ 
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7.6 แบบรายงานผลการดําเนินงานป ี2568 
โครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สนิค้า Q (Q Restaurant) 

สํานักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาต ิ

สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด.................................................................... 

คําชี้แจง ขอให้จัดทําสรุปผลการดําเนินงานและตอบประเด็นคําถาม (ไตรมาส 3 รอบ 9 เดือน) 
ผลการดําเนินงานต้ังแต่ (ว/ด/ป) วันที่ 1 ตุลาคม 2567  ถึง (ว/ด/ป) 30 มิถนุายน 2568 
ประเด็นการตรวจติดตาม 

ประเดน็การตรวจตดิตาม 
ผลการดําเนนิงานตามประเดน็การตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธกีารดาํเนนิงานฯ แต่ละประเดน็การตรวจ) 
1. การเช่ือมโยงและการบูรณาการงานอ่ืนๆ     
ที่เก่ียวข้องกับงานด้านอาหารปลอดภัยอ่ืนๆ 

 

1.1 รับสมัครร้านอาหารเข้าร่วมโครงการ 1. แผนการรับสมัคร           ร้าน  ผล           ร้าน  
 2. วิธีการดําเนินงานในประเด็นน้ี 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

1.2 ตรวจรับรองร้านใหม่  
 1. แผนการตรวจร้านใหม่           ร้าน  ผล           ร้าน  

2. วิธีการดําเนินงานในประเด็นน้ี 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

1.3  ตรวจติดตามร้านที่ผ่านการรับรอง รวมท้ัง
การแนะนําให้ร้านจัดหาวัตถุดิบสินค้า Q 
เพ่ิมมากขึ้น 

หมายเหต ุ- ใบรับรองมีอายุ 3 ปี                 
ต้องตรวจติดตามปีละ 1 ครั้ง 

1. แผนตรวจติดตาม           ร้าน ผล           ร้าน 
- จํานวนร้านทีม่ีการเพ่ิมวัตถุดิบปลอดภัย           ร้าน 
ระบุ………………………………………………………………………………… 
2. แผนตรวจต่ออายุ           ร้าน ผล           ร้าน 
3. จํานวนร้านออกจากโครงการ...........................................ร้าน 
4. วิธีการดําเนินงานในประเด็นน้ี 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
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ประเดน็การตรวจตดิตาม 
ผลการดําเนนิงานตามประเดน็การตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธกีารดาํเนนิงานฯ แต่ละประเดน็การตรวจ) 
1.4  ประชาสัมพันธ์ร้านอาหารท่ีผ่านการรับรอง 1. แผนประชาสัมพันธ์ผ่านสือ่ต่างๆ (เช่น เว็บไซต์ แผ่นพับ

จดหมายข่าว ผ่าน Q Restaurant application และอ่ืน ๆ 
เป็นต้น) 

……………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
2. ผลการดําเนินงาน 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
 

1.5  สรุปการเช่ือมโยงและการบูรณาการงาน
อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับงานด้านอาหารปลอดภัย
อ่ืนๆ เช่น  
- การเช่ือมโยงจากแหล่งผลิตที่ปลอดภัย 

เข้าสู่ร้านอาหาร (การแนะนําวัตถุดิบ Q 
ให้กับร้าน การส่งเสริมแหล่งจําหน่าย/
การส่งเสริมแหล่งผลิต GAP/GMP) 

- การบู รณ าการงานตรวจ รับ รองกับ
หน่วยงานอ่ืน (องค์ประกอบคณะตรวจ
รับรองมาจากหลายๆ หน่วยงาน เช่น 
องค์การปกครองส่วนท้องถิ่น สาธารณสุข
จังหวัด หรือกรณีให้สาธารณสุขช่วยตรวจ
สารตกค้างในวัตถุ ดิบที่ ร้านขอรับรอง
สินค้ารับรองตนเอง ประเภท ผัก) 

1. ผลการดําเนินงาน 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
 

2. ปัญหา/อุปสรรค และข้อเสนอแนะของการ
ดําเนินงานในพ้ืนที่ 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
 

3. ปัญหา/อุปสรรค และข้อเสนอแนะสําหรับ
หน่วยงานที่เก่ียวข้องในส่วนกลาง 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
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ประเดน็การตรวจตดิตาม 
ผลการดําเนนิงานตามประเดน็การตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธกีารดาํเนนิงานฯ แต่ละประเดน็การตรวจ) 

4. งบประมาณที่ใช้ดําเนินการ 
ได้รับงบประมาณ บาท 

เบิกจ่ายแล้ว  บาท 
คิดเป็นร้อยละ   
 
 

 
ผู้รายงาน  

( ) 

ตําแหน่ง :  

โทรศัพท์ :  

E-mail:   

 

หมายเหตุ กรุณาส่งแบบรายงานผ่านทาง e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th  
หากมีข้อสงสัยประการใดกรุณาติดต่อกลุ่มโครงการพิเศษ โทร 02561 2277 ต่อ 5338  
หรือ นายวัชรพันธ์ ชัยศรี โทร 08 1854 7669 นายณัฐพงศ์ สันติเพชร โทร 09 3775 7520 
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7.7 แบบรายงานสรปุผลการดาํเนินงาน ปงีบประมาณ 2568 และ 
สํารวจแผนการดาํเนินงาน ปงีบประมาณ 2569 

เพื่อประกอบการจัดสรรงบประมาณโครงการร้านอาหารวัตถุปลอดภัย เลือกใชส้ินคา้ Q (Q Restaurant) 
 

1. หน่วยงาน สาํนักงานเกษตรและสหกรณจั์งหวัด   

2. ชื่อ-สกลุ ผูป้ระสานงานโครงการ คนที่ 1    

ตําแหน่ง                                                         กลุ่ม  

หมายเลขโทรศพัทต์ดิต่อ   Line ID    

Email   

 ชื่อ-สกลุ ผูป้ระสานงานโครงการ คนที่ 2    

ตําแหน่ง                                                         กลุ่ม  

หมายเลขโทรศพัทต์ดิต่อ   Line ID    

Email   

4. ผลการตรวจรบัรองรา้นอาหารใหม่ ปีงบประมาณ 2568 (ตามแผนการดําเนนิงานของจังหวัด) 
 

� มีร้านอาหาร สมัครเข้าร่วมโครงการ จํานวน                                                             แห่ง 
 

� ผ่านการตรวจรับรอง    จํานวน                                                                      แห่ง   
 

� ไม่ผ่านการตรวจรับรอง จํานวน                                                                      แห่ง 

� ไม่มีร้านสมัครเข้าร่วมโครงการ เน่ืองจาก …………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

5. จํานวนร้านที่ออกจากโครงการ ฯ จํานวน                                                           แห่ง  

1) ช่ือร้าน    เน่ืองจาก  

 ปิดกิจการ  ปิดปรับปรุง  ไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน  ไม่ประสงค์เข้าร่วมโครงการฯ  อ่ืนๆ 

2) ช่ือร้าน    เน่ืองจาก  

 ปิดกิจการ  ปิดปรับปรุง  ไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน  ไม่ประสงค์เข้าร่วมโครงการฯ  อ่ืนๆ 
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3) ช่ือร้าน    เน่ืองจาก  

 ปิดกิจการ  ปิดปรับปรุง  ไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน  ไม่ประสงค์เข้าร่วมโครงการฯ  อ่ืนๆ 

4) ช่ือร้าน    เน่ืองจาก  

 ปิดกิจการ  ปิดปรับปรุง  ไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน  ไม่ประสงค์เข้าร่วมโครงการฯ  อ่ืนๆ 

5) ช่ือร้าน    เน่ืองจาก  

 ปิดกิจการ  ปิดปรับปรุง  ไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน  ไม่ประสงค์เข้าร่วมโครงการฯ  อ่ืนๆ 

6. แผนการดําเนินงานตรวจรับรองร้านอาหารปี 2569 (ทั้งน้ี สําหรับแผนการตรวจติดตาม/ตรวจต่ออายุ จะ
ตรวจสอบข้อมูลของจังหวัด ผ่านทางระบบ Q Restaurant Report) 
 

1)  แผนการตรวจรับรองร้านใหม่ จํานวน                                                                   แห่ง 

2) แผนการตรวจติดตามร้านที่ผ่านการรับรองในปีที่ผ่านมา จํานวน        แห่ง 

3) แผนการตรวจต่ออายุ จํานวน        แห่ง 
(ร้านที่จะหมดอายุการรับรองในปีปฏิทิน 2568 – 2569) 

 
 

 

                                      ลงชื่อ  ........................................................ผู้รบัผดิชอบโครงการ/ผู้รายงาน 
          (....................................................................) 

                              เบอร์โทรตดิต่อ............................................................. 

หมายเหตุ กรุณาส่งแบบรายงานผ่านทาง e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th  
หากมีข้อสงสัยประการใดกรุณาติดต่อกลุ่มโครงการพิเศษ โทร 02561 2277 ต่อ 5338  
หรือ นายวัชรพันธ์ ชัยศรี โทร 08 1854 7669, นายณัฐพงศ์ สันติเพชร โทร 09 3775 7520 
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8. ตวัชี้วดัและผลสําเร็จ 
 1. จํานวนร้านอาหารใหม่เพ่ิมขึ้น รวม 235 แห่ง  และจํานวนร้านอาหารที่ผ่านการตรวจติดตามและ
ตรวจต่ออายุ 100% 
           2. จํานวนร้านเดิมที่ได้รับการรับรองแล้ว จํานวนไม่น้อยกว่า 20 แห่ง มีการยกระดับโดยแบ่งเป็น         
2 ประเภท ได้แก่ ร้านอาหารหลายเมนูมีการเพ่ิมชนิดวัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในร้าน อย่างน้อย 10 รายการ      
และร้านอาหารจานเดียวมีวัตถุดิบหลักเป็นสินค้า Q และมีวัตถุดิบมาตรฐานปลอดภัยที่หน่วยงานต่างๆ ให้การ
รับรองเป็นส่วนประกอบ อย่างน้อย 1 เมนู 
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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  
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-              ใบสมัคร                                                       สําหรับเจ้าหน้าท่ี 

               ร้านอาหารวตัถุดิบปลอดภัย            เลขท่ีใบสมัคร    
  เลือกใช้สินค้า Q  

               

เพื่อเข้าร่วมโครงการ 
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

 

o สมัครใหม่             เขียนที่........................................................... 
o ต่ออายุ                                    วันที่............เดือน.......................พ.ศ. ........... 

1. ข้าพเจ้า นาย/นาง/นางสาว..........................................................โทรศัพท์.......................................... 

                เจ้าของกิจการ                       ผูแ้ทน    
2. ดําเนินธุรกิจร้านอาหาร   

ช่ือร้านอาหาร.......................................................................................................................................................... 

จํานวนสาขา (ถ้ามี)....................สาขา  ระบุสาขา (รายละเอียดแนบ).................................................................. 

ที่ต้ัง (สํานักงานใหญ่) เลขที่...................หมู่ที่..............ตรอก/ซอย.................................................................... 

ถนน.......................................................................ตําบล/แขวง........................................................................ 

อําเภอ/เขต............................................จังหวัด...........................................รหัสไปรษณีย์................................ 

โทรศัพท์.......................................................................โทรสาร......................................................................... 

 มีความประสงค์ ขอสมัครเข้าร่วมโครงการความร่วมมือร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q โดยมี

ประเภทสินค้า Q ที่ใช้เป็นวัตถุดิบปลอดภัยในร้านอาหาร ได้แก่ 

� สินค้าสดที่ผูผ้ลิตได้รับการรับรอง 

o ด้านปศุสัตว์            . ◊ เน้ือสัตว์สด  
                                      ◊ ไขส่ด 
          ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 

o ด้านประมง (สัตว์นํ้า) ระบุ       

o ด้านพืช                  .◊ ผักสด              
                                      ◊ ผลไมส้ด 
               ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 
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� สินค้าสดที่ผูผ้ลิตรับรองตนเอง (Self claim).................................................................. 

� ด้านปศุสัตว์          .   ◊ เน้ือสัตว์สด  

                                      ◊ ไขส่ด 

          ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 

� ด้านประมง (สัตว์นํ้า) ระบุ       

� ด้านพืช                   ◊ ผักสด              

                                       ◊ ผลไมส้ด 

                 ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 

3. หลักฐานที่ต้องแนบพร้อมกับคําขอ คือ 
 3.1  แผนที่ต้ังของร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q พร้อมสิ่งสังเกตใกล้เคียง จํานวน 2 ชุด 
 3.2  เอกสารรายละเอียดวัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในร้านอาหาร  
 

4. ข้าพเจ้าขอรับรองว่า รายละเอียดข้างต้นเป็นจริงทุกประการและยินยอมให้คณะผู้ตรวจรับรองเข้ามา
ดําเนินการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่ข้าพเจ้าสมัครขอรับการรับรองตาม
หลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่กําหนดทุกประการ รวมทั้งสนับสนุน
ข้อมูลเพ่ิมเติมตามที่คณะผู้ตรวจรับรองร้องขอ โดยไม่เสียค่าใช้จ่ายในการตรวจรับรองและตรวจติดตามใดๆ ทั้งสิ้น  
 

           ลงช่ือ...............................................................ผู้สมัคร 

                    (..............................................................) 

                                                 ตําแหน่ง.............................................................. 

                                                                วันที่.............................................................. 

สําหรับเจ้าหน้าที ่
ได้ตรวจสอบใบสมัครและหลักฐานประกอบการสมัครแลว้ว่ามีความถูกต้องครบถ้วนสมบูรณ ์

 
                                                                        ลงช่ือ.....................................................ผู้รับใบสมัคร 
                                        (...................................................) 

                                                                ตําแหน่ง.................................................................... 
                                                                     วันที่..................................................................... 
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รายการตรวจรับรอง (Checklist) รา้นอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สนิค้า Q 
สอบถามผู้จัดการร้าน/ผู้แทนที่ใหข้้อมูลได ้
 

1. ชื่อ (นาย/นาง/นางสาว).........................................นามสกุล ............................................................. 

      ตาํแหน่ง .............................................................................................................................................. 

      เบอร์มือถือ..............................................................โทรสาร ............................................................... 

      ทีอ่ยู่ .................................................................................................................................................... 

      ............................................................................................................................................................ 
... 

2.   ชื่อรา้นอาหาร .................................................................................................................................... 

     สาขาทีต่รวจรับรอง (ถ้ามี) ................................................................................................................ 

     ที่อยู่ .................................................................................................................................................... 

      ............................................................................................................................................................ 

      โดยเปน็รา้นที่จดทะเบยีนพาณชิย์เพื่อประกอบการ หรือขออนญุาตประกอบการตามกฎหมาย   

เลขที่    ......................................................................................................................................................  

3. เป็นร้านที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน (ถ้ามี) ได้แก่ 

     Clean Food Good Taste  
    เชลล์ชวนชิม 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................... 
 

4. ใช้สินค้า Q/สินค้ารับรองตนเอง (Self Claim) เป็นวัตถุดิบต้องมีไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของปริมาณ และ/
หรือ ชนิด*ของวัตถุดิบที่ใช้        ใช่  
                             ไม่ใช่ 

    หมายเหตุ  ร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบทั้งหมด หรือร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบเฉพาะประเภท 
(เช่น สัตว์นํ้า เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ เป็นต้น) หรือ ร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบเฉพาะชนิด (เช่น ข้าวสาร กุ้ง    
เน้ือไก่ ผัก/ผลไม้สดบรรจุตัดแต่ง เป็นต้น) ที่ใช้ในร้านอาหารนั้น ตัวอย่าง กรณีร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบ
เฉพาะชนิด เช่น ร้านค้ามีความต้องการซื้อผักคะน้า มาเป็นวัตถุดิบวันละ 10 กิโลกรัม แต่ร้านค้าสามารถซื้อ
ผักคะน้ามาจากฟาร์มที่ได้รับการรับรองได้เพียง 7 กิโลกรัม เน่ืองจากฟาร์มสามารถส่งได้เพียงเท่าน้ัน ทําให้
ร้านค้าต้องซื้อผักคะน้าจากตลาดมาเพ่ิมอีก 3 กิโลกรัม ถือว่าร้านค้าดังกล่าวผ่านในเรื่องของเกณฑ์ 70%  
 

แบบฟอรม์  
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5. * ข้อกาํหนดการตรวจรบัรองร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภยั ใช้สนิคา้ Q 
 

รายละเอียดทีต่้องพจิารณา* 
ผลการตรวจ หมายเหต/ุ 

คําแนะนํา ใช ่ ไม่ใช่ N/A** 
หมวด 1 การรบัวัตถุดบิ  
1.1 มีพ้ืนผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด และมีการรักษาความสะอาด
สม่ําเสมอ 
1.2 ถูกสุขลักษณะไม่ทําให้เกิดการปนเป้ือน หากมีการล้างและชั่งนํ้าหนัก
ต้องอยู่ในบริเวณที่เหมาะสม (M) 
1.3 มีการรับวัตถุดิบอย่างถูกสุขลักษณะ รักษาความสะอาดสม่ําเสมอ  

    

หมวด 2 ทีเ่กบ็วัตถุดบิ  
2 .1 แยกเป็นสัดส่วน  และต้องมีความสูงจากพ้ืนในลักษณะที ่
ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน รวมทั้งสามารถทําความสะอาดบริเวณ 
ที่เก็บวัตถุดิบอย่างเหมาะสม  
2 .2 มีการระบายอากาศดี  ไม่ อับ ช้ืน  และมีแสงสว่างเพียงพอ  
ตามความเหมาะสม  
2.3 มีการแยกวัตถุดิบที่หมดอายุหรือชํารุดหรือรอการส่งคืนในบริเวณ
เฉพาะและแยกส่วนจากวัตถุดิบปกติ โดยไม่นํามาปะปนกับวัตถุดิบ
ปกติ (M)                                 
2.4 การจัดเก็บวัตถุดิบปลอดภัยต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน และจัดเก็บ
อย่างเป็นระเบียบ (M) 
2.5 วัตถุดิบปลอดภัย มีการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิและอยู่ภายใต้
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่เหมาะสม (M)  
2.6 ห้อง/ ตู้แช่แข็งต้องมี อุณหภูมิ เหมาะสมในการเก็บวัตถุ ดิบ
ปลอดภัย โดยพิจารณาดูจากสภาพของวัตถุ ดิบว่ายังคงสภาพ  
ที่เหมาะสม จากการตรวจพินิจ 
2.7 สามารถตามสอบได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบ เช่น อาจดูจาก
เครื่องหมายรับรอง Q ที่กํากับบนทุกบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น   
 

    

หมวด 3 บรเิวณพืน้ทีป่ระกอบอาหาร  
3.1 พ้ืน ผนัง เพดาน มีสภาพดี สะอาด มีแสงสว่างเพียงพอ มีการ
ระบายอากาศดี ไม่อับช้ืน 
3.2 มีการตรวจสอบความสะอาดและคุณภาพของวัตถุดิบก่อน 
การประกอบอาหาร และคัดแยกวัตถุดิบที่มีลักษณะผิดปกติหรือเริ่ม
เสียสภาพออกไป        
3.3 ไม่ใช้วัตถุดิบที่หมดอายุหรือมีลักษณะที่ผิดปกติในการประกอบ
อาหาร            
3.4 มีการทําความสะอาดวัตถุดิบตามความเหมาะสมของวัตถุดิบแต่ละชนิด
อย่างถูกสุขลักษณะ (M) 
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รายละเอียดทีต่้องพจิารณา* 
ผลการตรวจ หมายเหต/ุ 

คําแนะนํา ใช ่ ไม่ใช่ N/A** 
3.5 กรณีมีห้องนํ้าบริเวณพ้ืนที่ประกอบอาหาร ต้องสะอาดและถูก
สุขลักษณะ และต้องแยกออกจากบริเวณที่ประกอบอาหารเป็นสัดส่วน
เฉพาะ  
3.6 มีทีร่องรับขยะมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลักสุขาภิบาล 
3.7 มีท่อหรือรางระบายนํ้าทิ้งที่มีสภาพดี ไม่มีการอุดตัน 
3.8 มีการควบคุมดูแลสัตว์พาหะนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ (M)         
3.9 มีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ 
เครื่องมือเคร่ืองใช้ที่ เก่ียวข้อง รวมทั้งมีการตรวจติดตามอย่างมี
ประสิทธิภาพ                                                                     
3.10 นํ้าที่ใช้ล้างวัสดุอุปกรณ์ในการประกอบอาหารที่สัมผัสกับวัตถุดิบ
โดยตรงต้องเป็นนํ้าที่เหมาะสม เช่น นํ้าประปา เป็นต้น (M)                 
หมวด 4  บริเวณจุดจําหน่ายอาหาร  
4.1  พ้ืน ผนัง เพดาน ภายในร้าน มีสภาพดี สะอาด  
4.2  มีแสงสว่างเพียงพอ มีการระบายอากาศดี ไม่อับช้ืน  
4.3  มีการทําความสะอาดบริเวณจุดจําหน่ายอาหารสม่ําเสมอ  
4.4  ภาชนะ วัสดุและอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหารต้องสะอาดถูกสุขลักษณะ  
ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน และจัดเก็บเป็นสัดส่วนในสภาวะและบริเวณ
ที่เหมาะสม  
4.5  กรณีมีห้องนํ้าบริเวณจุดจําหน่ายอาหาร ต้องสะอาดและถูกสุขลักษณะ  
และต้องแยกออกจากบริเวณจุดจําหน่ายอาหารเป็นสัดส่วนเฉพาะ 
4.6  มีการควบคุมดูแลสัตว์พาหะนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 

    

หมวด 5 บุคลากร 
5.1 บุคลากรที่เก่ียวข้องกับการตรวจควบคุมสุขลักษณะและความ
สะอาดของอุปกรณ์  เค รื่ อ งมื อ  และกระบวนการ ต่ างๆ  ใน 
การประกอบอาหาร มีความเข้าใจถึงพ้ืนฐานความปลอดภัยของ 
การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
5.2 พนักงานที่ทํางานสัมผัสวัตถุดิบ/อาหาร และหัวหน้าผู้ควบคุม  
มีวิธีการปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน  
สู่อาหาร (M) 
5.3 พนักงานที่ทํางานสัมผัสวัตถุดิบ/อาหาร ต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดี 
ในขณะเตรียม/ประกอบอาหาร และบริการอาหาร ต้องแต่งกาย
สะอาดเหมาะสมกับลักษณะงาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนไปยังอาหาร  

    

 

 
 
หมายเหตุ  1. * อ้างอิงจากกรมประมง กรมปศุสัตว์  มกอช. และกรมอนามัย  
     2. ** N/A = Not Applicable (ไม่ได้นํามาใช้) 
               3. ความหมายสัญลักษณ์ (M) = MAJOR DEFECT 
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    4.  เกณฑ์การตัดสิน 
           4.1 ข้อกําหนดใดที่มีสัญลักษณ์ (M) จัดเป็น MAJOR REQUIREMENTS ผลการตรวจต้องเป็นไป
ตามข้อกําหนดน้ันๆ ทุกข้อ หากไม่เป็นไปตามน้ีให้ถือว่าไม่ผ่านการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q  

           4.2 ผลการตรวจที่เป็นไปตามข้อกําหนดในแต่ละหมวด ต้องผ่านจํานวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60 
(ไม่รวมข้อที่ เป็น N/A) และรวมทุกหมวด ต้องผ่านจํานวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60 (ไม่รวมข้อที่ เป็น N/A)  
หากไม่เป็นไปตามน้ี ให้ถือว่าไม่ผ่านการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
 
สรปุ           ผ่าน 
 

      ไม่ผ่าน 
6. ประเภทวัตถุดบิปลอดภยัทีเ่ปน็สนิคา้ Q และสนิค้าทีผ่า่นการตรวจรับรองทีใ่ช้ในรา้นอาหาร ไดแ้ก ่

  ผัก    สัตว์นํ้า   ผลไม ้

  เน้ือสัตว์   อ่ืนๆ        

7. ชนดิวัตถุดบิทีใ่ช้ในร้านอาหาร (ระบเุปน็วัตถุดบิ เช่น เนือ้หมู เนื้อไก่ ผกัคะนา้ ข้าวสงัขห์ยด กุง้ เปน็ต้น) 

  สินค้า Q ที่ผ่านการรับรอง 

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      
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  สินค้าปลอดภัยที่ผ่านการรับรอง 

  ชนิด           

                     มาตรฐานทีไ่ด้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานทีไ่ด้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานทีไ่ด้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานทีไ่ด้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานทีไ่ด้รับ   แหล่งผลิต      

8. กรณสีนิคา้ทีผู่ผ้ลติรบัรองตนเอง 

  เก็บตัวอย่างสินค้าวิเคราะห์สารพิษตกค้างตามเกณฑ์ที่กําหนด 

  ผลการตรวจสารพิษตกค้าง   ผ่าน 

       ไมผ่่าน 

9.  แหล่งที่ซ้ือวัตถุดบิปลอดภัยมาใช้ในการประกอบอาหาร  
     (ตอบได้มากกว่า  1  คําตอบ และกรุณาระบุประเภทสินค้าหากร้านอาหารน้ันมีวัตถุหลายประเภท) 

  ตลาดกลาง, ตลาดค้าส่ง ประเภทสินค้า ................................................................................. 

  ซื้อจากพ่อค้าคนกลาง  ประเภทสินค้า ................................................................................. 

  ซื้อจากผูผ้ลิตโดยตรง*  ประเภทสินค้า ................................................................................. 

  รับจากบริษัท  ประเภทสินค้า ................................................................................. 

  อ่ืนๆ  ระบุ ...................................................................................................................................... 

               ประเภทสินค้า .................................................................................................................... 
หมายเหตุ  *  กรณีซื้อจากฟาร์มโดยตรงให้แนบรายช่ือฟาร์มที่รับซื้อมาพร้อมน้ีด้วย 
 

10. ร้านอาหารสามารถหาสนิค้าปลอดภัยมาเปน็วัตถุดบิประกอบอาหารอย่างสมํ่าเสมอหรือไม่ อย่างไร 

  สม่ําเสมอ   

  ไมส่ม่ําเสมอ  เน่ืองจาก.......................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
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11. ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม (ถ้ามี) .............................................................................................................. 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

12. ข้อคดิเหน็เพิ่มเติมของหัวหน้าคณะผูต้รวจรบัรองจากการสังเกตและการตรวจพนิจิ 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

13. ผลการตดัสนิใจเบื้องตน้ของคณะผูต้รวจรบัรองเพือ่เสนอต่อคณะผูต้ดัสินใจใหก้ารรบัรอง 

           เห็นควรมอบป้ายและหนังสือแจ้งผลการรบัรองแก่ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q   
      ไม่เห็นควรมอบป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองแก่ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q    

           เน่ืองจาก...................................................................................................................................... 

           ………………………………………………………………………………………………………………………………....... 

           ………………………………………………………………………………………………………………………………....... 

  …………………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………………… 
            

    ลงช่ือ..................................................หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรอง 
                                                (..................................................) 
                                           วันที่..................................................... 
                                           เบอร์มอืถือ................................................... 
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ป้ายร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สนิค้า Q  
 

 

..................................................................................................................... 

                                                ..................................................................... 

                                                                                   ................................... 

              ....................................................                           

               ....................................................................................................... 
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ตัวอย่างป้ายร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
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ที่  ....................../ 

 

  

 
 
 

      สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด.............. 
     (ที่อยู่)......................................................  
     .............................................................. 

              (วัน เดือน ปี) 

เรื่อง แจ้งผลการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

เรียน  

สิ่งที่ส่งมาด้วย 1. รายละเอียดวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารท่ีได้รับการรับรอง ตามโครงการตรวจรับรองร้านอาหาร 
     วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q   

2. ป้ายรับรองร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

ตามที่หน่วยงานของท่านได้สมัครขอรับการรับรองร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ของ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และคณะผู้ตรวจรับรองได้ดําเนินการตรวจรับรองตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรอง
ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q แล้ว ผลการตรวจรับรอง พบว่า...........(ช่ือร้านอาหาร).............จังหวัด
................................................................................................................ผ่านหลักเกณฑ์การตรวจรับรองเป็น
ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q รายละเอียดตามส่ิงที่ส่งมาด้วย ต้ังแต่วันที่ ........................ ถึงวันที่ 
............................................  

ทั้งน้ี สํานักงาน………………………………….ขอมอบป้ายร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เพ่ือใช้
ในการประชาสัมพันธ์มาพร้อมกันน้ีแล้ว   

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ 

 ขอแสดงความนับถือ 
 
 

  (.........................................) 

(ตําแหน่ง)....................................................................... 

 
 
 
 
กลุ่ม......................................................... 

โทร. .......................... ต่อ ...................... 

โทรสาร .................................................. 
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(ตัวอย่าง) 
รายละเอียดวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารที่ได้รับการรับรอง 

ตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
ของร้าน............................................... 

รายการอาหารและ
วัตถุดบิทีใ่ช ้

รายละเอียดชนดิของวัตถุดบิ  

สินค้า Q 
(บรษิทั/ผู้ผลติ) 

สินค้าทีผ่่าน 
การตรวจรบัรอง 

(มาตรฐาน/หน่วยงานที่ใหก้ารรบัรอง) 

สินค้ารบัรองตนเอง 
(Self Claim)  

1. (รายการอาหาร)    

 1.1 (วัตถุดิบ)    

(บริษัท...........) 

  

 1.2.................    

 1.3 .................   

(.............../กรม...........) 

 

2. .........................    

 2.1 ......................    

3. .......................    

 3.1 ...................     
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แบบฟอร์มสรุปจํานวนร้านอาหารที่ไดร้ับการรบัรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภัย เลือกใช้สินคา้ Q 
ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองจากเกษตรและสหกรณ์จังหวัด .................................................................. มีจํานวนทั้งหมด ......................................... ร้าน  
โดยมีรายละเอียดการให้การรับรอง ดังนี้ 

ชื่อร้านอาหาร ที่อยู่/เบอร์โทร/พกิดั ประเภทอาหาร 

วัตถุดบิที่ได้รบัการรบัรองมาตรฐาน  

 
แหลง่ผลติ 

(บรษิทั/ฟาร์ม) 

วันทีต่ดัสนิใจ 
ใหก้ารรบัรอง สินค้า Q 

 
สินค้าทีผ่่าน 

การตรวจรบัรอง 
 

สินค้ารบัรองตนเอง  
(Self Claim) 

                                      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
หมายเหตุ ส่งข้อมูลพร้อมรูปภาพร้านและเมนูอาหารที่ผ่านการรับรองมาที่ กลุ่มโครงการพิเศษ กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
             โทรสาร 02 561 0139 และ e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th หากมีข้อสงสัยติดต่อที่เบอร์โทรศัพท์ 02 561 2277 ต่อ 5338   
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41 

แบบฟอร์มสรุปจํานวนร้านอาหารที่ไดต้รวจติดตามการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองจากเกษตรและสหกรณ์จังหวัด .................................................................. มีจํานวนทั้งหมด ......................................... ร้าน  
โดยมีรายละเอียดการให้การรับรอง ดังนี้ 

ชื่อร้านอาหาร ที่อยู่ ประเภทอาหาร 
วัตถุดบิที่ได้รบัการรบัรองมาตรฐาน  

แหลง่ผลติ  
(บรษิทั/ฟาร์ม) 

วันทีต่ดัสนิใจ
ใหก้ารรบัรอง ประเภท 

รายการวัตถุดบิทีผ่า่น
การรบัรองในปทีีผ่า่นมา 

รายการวัตถุดบิทีผ่า่น
การรบัรองเพิม่เติ่ม 

   สินค้า Q 
 

    

   สินค้าที่ผ่าน 
การตรวจรับรอง 

    

   สินค้ารับรองตนเอง
(Self Claim) 

    

   สินค้า Q 
 

    

   สินค้าที่ผ่าน 
การตรวจรับรอง 

    

   สินค้ารับรองตนเอง
(Self Claim) 

    

หมายเหต ุส่งข้อมูลมาที ่กลุม่โครงการพิเศษ กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
              โทรสาร 02 561 0139  และ e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th หากมีข้อสงสัยติดต่อที่เบอร์โทรศัพท์ 02 561 2277 ต่อ 5338 
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ภาคผนวก ข 
หลักเกณฑ์การตรวจรับรอง 

โครงการยกระดับร้านอาหารวตัถุดบิปลอดภัย เลอืกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium) 
โครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium) เพ่ือยกระดับ

มาตรฐานร้านอาหารที่มีศักยภาพสูง ให้เป็นกลุ่มร้านอาหารระดับ Premium และส่งเสริมการใช้วัตถุดิบสินค้า Q   
ที่มีความปลอดภัยจากแหล่งผลิตฟาร์มที่ได้ปลอดภัยได้คุณภาพมาตรฐานให้เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งร้านที่เข้าร่วมโครงการฯ 
จะต้องมีคุณสมบัติ ดังน้ี 

1. เป็นร้านที่คงสถานะเป็น Q Restaurant ไม่น้อยกว่า ๑ ปีงบประมาณ  
2.  มีผลการประเมินคะแนนรวมในแบบเช็คลิสต์ตามคู่มือหลักเกณฑ์เง่ือนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร

วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q restaurant) ในทุกหมวด ไม่น้อยกว่า ๙๐% 
3. ร้านต้องใช้วัตถุดิบสินค้า Q ดังน้ี 
3.1 ร้านอาหารหลายเมนู จะต้องใช้ต้องใช้วัตถุดิบสินค้า Q ในร้านไม่น้อยกว่า ๑๐ ชนิดขึ้นไป และใช้วัตถุดิบ

อ่ืนๆ ในร้านที่เป็นวัตถุดิบปลอดภัย โดย 
(1) ใช้วัตถุดิบ 10 – 19 ชนิด ในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 1 ดาว  
(2) ใช้วัตถุดิบ 20 – 29 ชนิด ในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 2 ดาว  
(3) ใช้วัตถุดิบ 30 – 39 ชนิด ในร้าน  ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 3 ดาว  
(4) ใช้วัตถุดิบ 40 – 49 ชนิด ในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 4 ดาว  
(5) ใช้วัตถุดิบ 50 ชนิด ขึ้นไปในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 5 ดาว 
3.2 ร้านอาหารจานเดียว จะต้องใช้วัตถุดิบหลักในเมนูน้ันๆ เป็นสินค้า Q จํานวน 1 ชนิดขึ้นไป และใช้

วัตถุดิบอ่ืนๆที่เป็นส่วนประกอบในเมนูน้ันๆ เป็นวัตถุดิบปลอดภัย โดย 
(1) ใช้วัตถุดิบ 10 – 19 ชนิด ในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 1 ดาว  
(2) ใช้วัตถุดิบ 20 – 29 ชนิด ในร้าน ในร้านถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 2 ดาว  
(3) ใช้วัตถุดิบ 30 – 39 ชนิด ในร้าน ในร้านในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 3 ดาว  
(4) ใช้วัตถุดิบ 40 – 49 ชนิด ในร้าน ในร้าน ในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 4 ดาว  
(5) ใช้วัตถุดิบ 50 ชนิด ขึ้นไปในร้าน ถือเป็นร้านอาหาร Q ระดับ Premium 5 ดาว 
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                 ใบสมัครโครงการยกระดบั                     สําหรับเจ้าหน้าท่ี 

                ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภยั เลือกใช้สินค้า Q        เลขท่ีใบสมัคร    
  (Q Restaurant Premium) 

               

 
       เขียนที่...........................................................           
      วันที่............เดือน.......................พ.ศ. ........... 
คําชีแ้จง 
- โครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium) เพ่ือยกระดับ
มาตรฐานร้านอาหารท่ีมีศักยภาพสูง ให้เป็นกลุ่มร้านอาหารระดับ Premium และส่งเสริมการใช้วัตถุดิบสินค้า Q  
ที่มีความปลอดภัย จากแหล่งผลิตฟาร์มที่ได้ปลอดภัยได้คณุภาพมาตรฐาน ให้เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งร้านทีเ่ข้าร่วมโครงการฯ 
จะต้องมีคุณสมบัติดังน้ี 

1. เป็นร้านที่คงสถานะเป็น Q Restaurant ไม่น้อยกว่า ๑ ปีงบประมาณ  
2. มีผลการประเมินคะแนนรวมในแบบเช็คลิสต์ตามคู่มือหลักเกณฑ์เง่ือนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร

วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) ในทุกหมวด ไม่น้อยกว่า ๙๐% 
3. ร้านต้องใช้วัตถุดิบสินค้า Q ดังน้ี 
3.1 ร้านอาหารหลายเมนู จะต้องใช้ต้องใช้วัตถุดิบสินค้า Q ในร้านไม่น้อยกว่า ๑๐ ชนิดขึ้นไป        

และใช้วัตถุดิบอ่ืนๆ ในร้านที่เป็นวัตถุดิบปลอดภัย 
3.2 ร้านอาหารจานเดียว จะต้องใช้วัตถุดิบหลักในเมนูน้ันๆ เป็นสินค้า Q จํานวน 1 ชนิดขึ้นไป        

และใช้วัตถุดิบอ่ืนๆที่เป็นส่วนประกอบในเมนูน้ันๆ เป็นวัตถุดิบปลอดภัย 
- แบบฟอร์มน้ี ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร ส่วนที่ 2 ข้อมูลวัตถุดิบสินค้า Q 
และส่วนที่ 3 หลักฐานที่ต้องแนบพร้อมกับคําขอ  
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร 

ข้าพเจ้า ช่ือ-สกุล (นาย/นาง/นางสาว).............................................................................................................. 

                         เจ้าของกิจการ                       ผู้แทน    

ดําเนินธุรกิจร้านอาหาร ช่ือร้านอาหาร................................................................................................................ 

ปีที่เข้าร่วมโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) พ.ศ. .............................   

ที่ต้ัง (สํานักงานใหญ่) เลขที่...................หมู่ที่..............ตรอก/ซอย.................................................................... 

ถนน.......................................................................ตําบล/แขวง........................................................................ 

อําเภอ/เขต............................................จังหวัด...........................................รหัสไปรษณีย์................................ 

โทรศัพท์.......................................................................โทรสาร......................................................................... 



 
 

44 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลวัตถุดิบสินค้า Q  

        กรอกรายละเอียดข้อมูลซึ่งแบ่งตามประเภทที่สมัครเข้าร่วมโครงการ ดังน้ี  

          ๑) ประเภทร้านอาหารหลายเมนู   

ชื่อวัตถุดบิ ประเภทการรบัรอง มาตรฐาน/หนว่ยงานCB/แหล่งผลติ 
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   2) ประเภทร้านอาหารจานเดียว  

          . เมนูที่ 1 ..............................................................................มีวัตถุดิบสินค้า Q ที่ประกอบอาหาร ดังน้ี  

ชื่อวัตถุดบิ ประเภทการรบัรอง มาตรฐาน/หนว่ยงานCB/แหล่งผลติ 

   

   

   

   

   

   

   

   

 

          เมนูที่ 2 ..............................................................................มีวัตถุดิบสินค้า Q ที่ประกอบอาหาร ดังน้ี  

ชื่อวัตถุดบิ ประเภทการรบัรอง มาตรฐาน/หนว่ยงานCB/แหล่งผลติ 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

หมายเหตุ หากมีสินค้า Q หรอื เมนูที่ใช้วัตถุดบิสินค้า Q มากกว่า 2 เมนู สามารถสําเนาเอกสารนี้เพิ่มเติมได ้
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ส่วนที่ 3  หลกัฐานทีต่อ้งแนบพร้อมกบัคาํขอ คือ 

  เอกสารรายละเอียดวัตถุ ดิบสินค้า Q ที่ ใช้ในร้านอาหาร เช่น สําเนาเอกสารการสั่ งซื้อวัตถุ ดิบ  
ภาพถ่ายวัตถุดิบที่ขอรับรอง  สําเนาใบรับรองมาตรฐานต่างๆ และสัญญาจ้างกําจัดแมลง (ถ้ามี) เป็นต้น  
 

     ข้าพเจ้าขอรับรองว่า รายละเอียดข้างต้นเป็นจริงทุกประการและยินยอมให้คณะผู้ตรวจรับรองเข้ามาดําเนินการ
ตรวจรับรองตามโครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium)  
ที่ข้าพเจ้าสมัครขอรับการรับรองตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยฯ ที่ กําหนด           
ทุกประการ รวมทั้งสนับสนุนข้อมูลเพ่ิมเติมตามที่คณะผู้ตรวจรับรองร้องขอ โดยไม่เสียค่าใช้จ่ายในการตรวจรับรอง
และตรวจติดตามใดๆ ทั้งสิ้น  
 
 

           ลงช่ือ...............................................................ผู้สมัคร 

                    (............................................................) 

                                                      ตําแหน่ง...................................................... 

                                                                     วันที่....................................................... 

สําหรบัเจ้าหนา้ที ่
ได้ตรวจสอบใบสมัครและหลักฐานประกอบการสมัครแลว้ว่ามีความถูกต้องครบถ้วนสมบูรณ ์

 

                                                                   ลงช่ือ.....................................................ผู้รับใบสมัคร 
                                      (...................................................) 

                                                              ตําแหน่ง................................................................... 
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ตัวอย่างป้ายรบัรองโครงการยกระดบัรา้นอาหารวัตถุดบิปลอดภัย เลอืกใชส้ินค้า Q 
(Q Restaurant Premium) 
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ภาคผนวก ค วิธีการสังเกตวัตถุดิบที่รบัรองในโครงการฯ 
 

1.สินค้า Q 
1.1 ความหมายของสินค้า Q  

       สินค้า Q หมายถึง สินค้าเกษตรและอาหารที่มีกระบวนการผลิตทั้งระดับฟาร์ม และการแปรรูป
เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตร ผ่านการตรวจรับรองจากหน่วยงานที่มีอํานาจหน้าที่ (Competent Authority: 
CA) หรือหน่วยรับรอง (Certification Body: CB) โดยสามารถตามสอบ (Traceability) ไปยังแหล่งการผลิตสินค้า Q 
ทั้งน้ีสินค้า Q ในส่วนปศุสัตว์ที่ได้มาตรฐาน GAP จะต้องได้รับการรับรองโครงการเน้ือสัตว์อนามัยจากกรมปศุสัตว์ อีก
ด้วย 

1.2 ตัวอย่างเครื่องหมายรบัรองมาตรฐานของสนิคา้ Q 
 

เครื่องหมายรบัรองมาตรฐาน หน่วยงานที่ใหก้ารรบัรอง มาตรฐาน 

 

 

 

 

กรมวิชาการเกษตร กรมการข้าว 
กรมปศุสัตว์ และกรมประมง
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

เป็นเคร่ืองหมายรับรองปัจจัย 
การผลิต แหลง่การผลิต หรือ
ผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ 

 

 

 

 

 

 

 

กรมวิชาการเกษตร กรมการข้าว 
กรมปศุสัตว์ และกรมประมง
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

เป็นเคร่ืองหมายรับรองที่
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแหง่ชาติ (มกอช.) 
ออกให้กับหน่วยตรวจรับรอง 
(Certification Body : CB)      
ที่ผ่านการรับรองมาตรฐาน 
ISO/IEC Guide 65 หรือ 
ISO/IEC 17065  

 

 

ทา่นสามารถดาวน์โหลด "ตวัอย่างรายชื่อสินค้าทีผ่่านการรับรองมาตรฐาน สนิคา้ Q" ไดท้ี่ QR Code  

 

 

 


