
Q Restaurant 
@ ปทุมธานี

21-26 เมษายน  2565 สาํนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดปทุมธานี  
ได้รับมอบหมายจากสาํนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  (มกอช . )  
ให้ดําเนินโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย  เ ลือกใช้สินค้า  Q (Q Restaurant) 
เพื� อเพิ�มช่องทางการจาํหน่ายสินค้า  Q และสร้างแรงจูงใจให้เกษตรกร  ผู้ประกอบการ  
ผลิตสินค้าที�มีความปลอดภัยมากขึ�น  โดยคณะผู้ตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบ
ปลอดภัย  เลือกใช้สินค้า  Q  ได้แก่  สาํนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดปทุมธานี  
สาํนักงานปศุสัตว์จังหวัดปทุมธานี  สาํนักงานประมงจังหวัดปทุมธานี  ศูนย์วิจัยข้าว
ปทุมธานี  ศุนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรปทุมธานี  สาํนักงานสาธารณสุขจังหวัด
ปทุมธานี  และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ�นในจังหวัดปทุมธานี  ลงพื� นที�ตรวจประเมิน
ร้านอาหารที�สมัครเข้าร่วมโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย  เลือกใช้สินค้า  Q 
(Q Restaurant) ประจาํป�  2565  (ต่ออายุและรับรองร้านใหม่) จาํนวน  11 ร้าน  
ได้แก่  ครัวริมนํ�า ท้ายเกาะ  Amassing Bar & Restaurant ร้านจันทร์เดอ  คาเฟ� 
ข้าวแกงครัวไทย  อิงนที  รีสอร์ท  เจ๊ โส่ยก๋วยเตี�ยวเป�ดบางคูวัด  ร่มไม้ริมนา  
บ้านเหนือนํ�า  Mushroom Hut Café เด่นสมชื� อ  Coffee & Restaurant 
ฟาร์มลุงแดง

หลักเกณฑ์การตรวจรับรอง
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย
เลือกใช้สินค้า  Q

ตรวจติดตาม  13 ร้าน  
ร้านทินิดี  คาเฟ�
ร้านบ้านเชือก
ร้านแม่นํ�า
ร้านก๋วยเตี�ยวเพื� อนลุง
ร้านครัวครู จุกริมเจ้าพระยา
ร้านบ้านสวนริมคลอง
ร้านสวนอาหารบ้านพักผ่อน
ร้านยองเหลา
ร้านครัวสุทธิพันธ์ุ
ร ้านสุ ใบด๊ะ  ชวนชิม
ร้านก๋วยเตี�ยวเป�ดนายฮุย
ร้านครัวเรือนเจ้าพระยา
ร้าน  G Farm At Sam Khok

ร้านต่ออายุ  9 ร้าน  
ร้านข้าวแกงครัวไทย  
ร้านอิงนที  รีสอร์ท  
ร้านครัวริมนํ�า ท้ายเกาะ  
ร้านเจ๊ โส่ยก๋วยเตี�ยวเป�ดบางคูวัด  
ร้านร่มไม้ริมนา
ร้าน  Mushroom Hut Café 
บ้านเหนือนํ�า  
ร้านฟาร์มลุงแดง  
ร้านเด่นสมชื� อ                 
 Coffee & Restaurant

ไม่ต่ออายุ  1 ร้าน  
ร้าน  M Melon Farm

ร้านสมัครใหม่ 2 ร้าน    
ร้าน  Amassing                 
 Bar & Restaurant  
ร้านจันทร์เดอ  คาเฟ�

จังหวัดปทุมธานี  ร้านเข้าร่วมโครงการ  
25 ร้าน

ร้านอาหารต้องผ่านการรับรอง
สุขลักษณะเบื� องต้นในการเป�นร้าน
อาหารจากหน่วยงานที� เ กี�ยวข้อง
วัตถุดิบปลอดภัยที� ใช้ ในการประกอบ
อาหารต้องเป�นสินค้า  Q ที�ผ่านการ
รับรองหรือเป�นสินค้าที�ผู้ผลิตรับรอง
ตนเอง  (SELF CLAIM) ซึ�งต้อง
ผ่านการตรวจสารพิษตกค้าง        
 โดย  มกอช .  ตามที� กําหนด
มีการควบคุมอุณหภูมิ และระยะเวลา      
ในการเก็บรักษาสินค้าที� เป�นวัตถุดิบ       
ให้เหมาะสมเพื� อให้สินค้ามีความ
ปลอดภัย
ร้านอาหารต้องใช้วัตถุดิบปลอดภัย
อย่างสมํ�า เสมอ  โดยในป�แรกที� เข้าร่วม
โครงการต้องใช้วัตถุดิบที�มีความ
ปลอดภัยไม่น้อยกว่าร้อยละ  70    
 ของแต่ละชนิดที�ขอการรับรองซึ�งเป�น
วัตถุดิบปลอดภัย
เจ้าของร้านอาหารต้องทําให้       
 คณะผู้ตรวจรับรองเชื� อมั�นได้ว่า
สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การ
ตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบ
ปลอดภัย  เ ลือกใช้สินค้า  Q           
 ได้อย่างต่อเนื� อง
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ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย  เลือกใช้สินค้า  Q 


