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 บทน า 
โครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) เป็นโครงการที่กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์มุ่งเน้นประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้รู้จักร้านอาหารที่มีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในระดับจังหวัดที่มี
การใช้วัตถุดิบที่มีความปลอดภัย ซึ่งวัตถุดิบผ่านการรับรองในโครงการ จะต้องผลิตและผ่านการรับรองตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร หรือเป็นผลผลิตที่เกิดจากผู้ผลิตที่รับรองตนเองว่าผลิตโดยไม่ใช้สารเคมีหรือ
จ ากัดการใช้สารเคมี ซึ่งมุ่งเน้นให้ร้านอาหารเป็นจุดรับซื้อผลผลิตจากการผลิตทางการเกษตรที่มีความปลอดภัยได้
อีกช่องทางหนึ่ง และที่ผ่านมาได้มีการบูรณาการในระดับพ้ืนที่ในการส่งเสริมสินค้าเกษตรเข้าสู่ระบบมาตรฐาน
เพ่ิมข้ึน โดยมีร้านอาหารเป็นจุดจ าหน่ายที่จะน าผลผลิตที่ปลอดภัยจากเกษตรกรสู่ผู้บริโภคโดยตรง 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 
เห็นว่า เพ่ือให้การด าเนินการบูรณาการงานด้านสินค้าเกษตรปลอดภัย ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในระดับ
จังหวัดเป็นไปอย่างมีประสิทธิผล และบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ จึงได้มอบหมายให้ มกอช. จัดท าคู่มือการ
ด าเนินงานส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานขึ้น เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการด าเนินงาน 

 
 
 

   กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
                                                                                พฤศจิกายน  2565 
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1.  ค าน า  
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ มีนโยบายในการพัฒนาคุณภาพสินค้าเกษตรสู่มาตรฐาน โดยการส่งเสริม

การน ามาตรฐานไปใช้ และการเชื่อมโยงการผลิตการตลาดสินค้าเกษตร โดยได้ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร 
และอาหารแห่งชาติ และส านักเกษตรและสหกรณ์จังหวัด ได้ด าเนินงานโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้
สินค้า Q (Q Restaurant) ตั้งแต่ปี 2563 จนถึงปัจจุบัน เพ่ือส่งเสริมการบริโภคและใช้วัตถุดิบคุณภาพที่ผ่านการ
รับรองตามมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร สินค้า Q ซึ่งมีการผลิตและได้รับการรับรองตามมาตรฐานสินค้าเกษตร 
จากผู้ตรวจสอบมาตรฐานทั้งภาครัฐ และภาคเอกชน ได้แก่ มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ (Organic Thailand)  
มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) และมาตรฐานหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีส าหรับการผลิต (GMP)  และ
ขณะเดียวกันยังคงมีผู้ผลิตที่ท าการผลิตและจ าหน่ายในแนวทางการรับรองตนเอง (Self claim) ที่มีกรอบการ
ปฏิบัติที่ยึดมั่นในการลดการใช้สารเคมี จ ากัดการใช้สารเคมีหรือปฏิเสธการใช้สารเคมี โดยสารเคมีดังกล่าวเป็นได้
ทั้งปุ๋ยเคมี สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ฮอร์โมนหรือสารเร่งการเจริญเติบโต และสารเคมีอ่ืนๆ การรับรองตนเอง
ลักษณะนี้มักจะเป็นระบบการขายตรงผ่านรูปแบบของตลาดผู้ผลิตพบผู้บริโภคที่ไม่ผ่านพ่อค้าคนกลาง เกิดความ
เชื่อใจของผู้ซื้อและผู้ผลิต ส าหรับช่องทางการตลาดของผลผลิตพืช ปศุสัตว์ และประมงเพ่ือเป็นวัตถุดิบสู่ผู้บริโภค
นั้น ทางหนึ่งคือ ร้านอาหารจัดเป็นช่องทางตลาดของผู้ผลิตในการจ าหน่ายสินค้าที่มีความปลอดภัยอีกช่องทาง
หนึ่ง เช่นเดียวกับช่องทางการจ าหน่ายสินค้า Q ในตลาดสด ตลาดขายส่งหรือโมเดิร์นเทรด ซึ่งกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ได้ด าเนินการมอบป้าย Q แหล่งจ าหน่ายสินค้า Q ไปแล้ว 

ดังนั้นกระทรวงเกษตรและสหกรณ์จึงเห็นความจ าเป็นและความส าคัญ เพื่อให้ผู้บริโภคมีโอกาสได้
บริโภคสินค้าที่มีความปลอดภัยทั้งท่ีผ่านการรับรองและมีการรับรองตนเองผ่านร้านอาหารในแต่ละจังหวัดต่อไป 
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2.  วัตถุประสงค ์
 1. เพ่ือประชาสัมพันธ์ร้านอาหารที่มีชื่อเสียงและเป็นที่รู้จักของจังหวัดที่ ใช้วัตถุดิบจากสินค้า Q ที่ม ี
ความปลอดภัยตามระบบการผลิต GAP และผ่านการรับรอง 
 2. เปิดโอกาสให้ผู้ผลิตที่รับรองตนเอง (Self Claim) ว่าผลผลิตไม่มีการใช้สารเคมีหรือใช้สารเคมี 
อย่างจ ากัดเข้าสู่ร้านอาหาร และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคท่ัวๆ ไปมากขึ้น 
 3. เพ่ือเพ่ิมช่องทางการจ าหน่ายสินค้า Q ที่มีความปลอดภัยและสินค้าที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง รวมทั้งสร้าง
แรงจูงใจให้ผู้ผลิตสินค้าที่มีความปลอดภัยมากขึ้น 

3. นิยามของร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยใช้สินค้า Q 
ร้านอาหาร หมายถึง ร้านที ่ขายอาหาร โดยจ าหน่ายในลักษณะให ้บริการที ่ร ้าน  และ/หรือ 

ปรุงส าเร็จน ากลับไปทานที่บ้าน โดยต้องขอจดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการและขออนุญาตประกอบกิจการ
ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 

 สินค้า Q หมายถึง สินค้าเกษตรและอาหารที่มีกระบวนการผลิตทั้งระดับฟาร์มและการแปรรูปเป็นไปตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตร ผ่านการตรวจรับรองจากหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ (Competent Authority: CA)  
หรือหน่วยรับรอง (Certification Body: CB) โดยสามารถตามสอบ (Traceability) ไปยังแหล่งการผลิตสินค้า Q 
นั้นๆ ได ้

สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง หมายถึง สินค้าที่ไม่ใช่สินค้า Q แต่เป็นสินค้าที่ผ่านการรับรองจาก
หน่วยงานภาครัฐ เช่น กรมวิชาการเกษตร กรมประมง กรมปศุสัตว์ กรมการข้าว เป็นต้น ตามมาตรฐานต่าง ๆ  
ที่หน่วยงานดังกล่าวให้การรับรอง โดยมีหลักฐานที่ท าให้เชื่อมั่นได้ว่าสินค้ามีความปลอดภัยจนถึงร้านอาหาร 
ได้แก่ มาตรฐานฟาร์ม Safety level ปศุสัตว์ OK การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าตามมาตรฐานขั้นปลอดภัย และระบบการ
รับรองแบบมีส่ วนร่วม (Participatory Guarantee Systems; PGS) ที่ อ้ างอิ งมาตรฐาน เกษตรอินทรีย์
ระดับประเทศหรือสากล หรือเป็นสินค้าที่ผ่านการตรวจรับรองตามมาตรฐานอ่ืน ๆ เช่น IFOAM GMP HACCP 
เป็นต้น  

 สินค้าที่รับรองตนเอง (Self Claim) หมายถึง สินค้าที่ผลิตโดยกลุ่มผู้ผลิตและจ าหน่ายแตกต่างจาก
มาตรฐาน GAP หรือเกษตรอินทรีย์ และไม่สามารถหรือไม่ต้องการเข้าสู่ระบบการผลิตตามมาตรฐานหรือ       
ผ่านการรับรอง อาจเป็นสินค้าที่ลดการใช้สารเคมี จ ากัดการใช้สารเคมี หรือปฏิเสธการใช้สารเคมี โดยเป็นที่รู้จัก
และยอมรับในชุมชนผู้ผลิตในระดับหนึ่ง และสินค้าที่ได้รับการรับรองตนเองตามโครงการฯ นี้ จะต้องผ่าน       
การตรวจสอบสารพิษตกค้างตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด โดยให้เฉพาะสินค้าด้านพืชเท่านั้น และต้องไม่เป็นวัตถุดิบ  
ที่ซื้อมาจากตลาดสด เนื่องจากแหล่งที่มาไม่ชัดเจน ยกเว้นกรณีผู้ตรวจพบหลักฐานหรือสามารถทวนสอบ      
แหล่งผลิต ซึ่งท าให้เชื่อมั่นได้ว่าวัตถุดิบนั้นมีความปลอดภัย 

4. หน่วยงานร่วมด าเนินการ 
1) หน่วยงานส่วนกลางในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้แก่ กรมวิชาการเกษตร กรมการข้าว 

กรมปศุสัตว์ กรมประมง ซึ่งเป็นหน่วยงานรับผิดชอบการตรวจสอบรับรองสินค้าเกษตรด้านพืช ข้าว ปศุสัตว์และ
ประมง ร่วมกันพิจารณาให้ข้อคิดเห็น ปรับปรุงแก้ไข และเห็นชอบร่างหลักเกณฑ์เงื่อนไขการตรวจรับรอง
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใช้สินค้า Q ซึ่ง มกอช. ยกร่างขึ้น เพ่ือใช้เป็นหลักเกณฑ์ในการด าเนินการตาม
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โครงการนี้ ซึ่งหลักเกณฑ์นี้จะมีการพิจารณาทบทวน หรือปรับปรุงแก้ไขเป็นระยะๆ เพ่ือให้ทันสมัยและสอดคล้อง
กับสถานการณ ์  

2) ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด เป็นหน่วยงานรับผิดชอบหลักในการประสานงาน การตรวจ
รับรองร้านอาหาร การจัดสรรงบประมาณจาก มกอช. และงบประมาณของจังหวัด รวมถึงทรัพยากรบุคคล โดยใน
การตรวจรับรองได้มีการจัดตั้งคณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ซึ่งมีองค์ประกอบจากหลาย
หน่วยงานทั้งในและนอกสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

3) หน่วยงานในภูมิภาคหรือในระดับจังหวัดสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ประกอบด้วย หน่วยงาน
ในสังกัดกรมวิชาการเกษตร กรมปศุสัตว์ กรมประมง กรมการข้าว และกรมส่งเสริมการเกษตร ร่วมเป็น
คณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ซึ่งสามารถให้ค าแนะน าข้อมูลวิชาการของวัตถุดิบปลอดภัย 
แต่ละชนิดที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมวิชาการเกษตร ให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับผักและผลไม้ รวมถึงแนะน าแหล่งผลิตสินค้า
เกษตรและอาหารที่ปลอดภัย เช่น ฟาร์ม GAP ให้กับร้านอาหาร 

4) หน่วยงานนอกกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เช่น สาธารณสุขจังหวัด พาณิชย์จังหวัด หรือองค์การ
ปกครองส่วนท้องถิ่น เป็นต้น เข้าร่วมเป็นคณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ตามความเหมาะสม 
บางจังหวัดอาจมีหน่วยงานอ่ืนๆ เข้าร่วมตามความเหมาะสม เช่น ท่องเที่ยวจังหวัด ซึ่งสามารถน าร้าน Q Restaurant 
ไปช่วยแนะน าให้แก่นักท่องเที่ยวทั้งในประเทศและจากต่างประเทศได้     

5. ผู้เกี่ยวข้อง 
1) ร้านอาหาร เป็นผู้ให้บริการด้านอาหาร (Food Service) และสมัครใจเข้าร่วมโครงการ Q Restaurant  

ซึ่งมีคุณสมบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร โดยเป็นร้านอาหารที่มีสุขลักษณะที่ดีและมีเมนูอาหาร 
ที่ใช้วัตถุดิบสะอาดปลอดภัยได้คุณภาพ ไม่มีสารพิษตกค้าง และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยร้านอาหารที่เข้าร่วม
โครงการจะต้องรักษาคุณภาพมาตรฐานของร้านทั้งด้านความสะอาด  และวัตถุดิบปลอดภัยอย่างต่อเนื่อง 
เพ่ือให้ได้รับการรับรอง เพราะป้ายรับรองจะมีอายุการรับรอง 3 ปี แต่ทุกปีจะมีการตรวจติดตาม อย่างน้อย 
ปีละ 1 ครั้ง หากร้านไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จะยกเลิกการรับรอง และเพิกถอนป้ายรับรองคืนร้านอาหารจะได้รับ
ค าแนะน าการพัฒนามาตรฐานด้านต่างๆ รวมทั้งการเพ่ิมชนิดวัตถุดิบปลอดภัยในร้านโดยประสานงาน 
หาแหล่งวัตถุดิบ เช่น ฟาร์มที่ได้มาตรฐาน GAP ในพ้ืนที่ เป็นต้น   

2) คณะท างานตรวจรับรองและคณะท างานตัดสินใจให้การรับรอง  
 ร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร : คณะท างานตรวจรับรองและคณะท างานดัดสินใจให้การรับรอง 

แต่งตั้งโดยเลขาธิการส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ซึ่งคณะผู้ตรวจรับรอง ซึ่งประกอบด้วย 
ผู้แทนจากหน่วยงานใน มกอช. และผู้แทนจากกองรับรองมาตรฐานเป็นผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ทั้งนี้ กองนโยบาย
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร มกอช. เป็นผู้ประสานงานหลักโครงการ 

 ร้านอาหารในจังหวัด คณะท างานตรวจรับรองและคณะท างานตัดสินใจให้การรับรองแต่งตั้ง  
โดยผู้ว่าราชการจังหวัดในแต่ละจังหวัด โดยมีส านักงานเกษตรและสหกรณ์เป็นฝ่ายเลขานุการ ซึ่งประกอบด้วย 
เจ้าหน้าที่ ในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เช่น ส านักงานปศุสัตว์จังหวัด ส านักงานประมงจังหวัด   
ส านักงานเกษตรจังหวัด ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร ส านักงานสหกรณ์จั งหวัด  ศูนย์วิจัยข้าว                           
ศูนย์หม่อนไหมเฉลิมพระเกียรติฯ และหน่วยงานอ่ืน เช่น ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ส านักงานพาณิชย์จังหวัด  
ส านักงานประชาสัมพันธ์จังหวัด และองค์การปกครองส่วนท้องถิ่น เป็นต้น   

3) ผู้บริโภค เป็นผู้ใช้บริการอาหารเพื่อบริโภค ในร้านอาหาร Q Restaurant  
4) เกษตรกร เป็นผู้ผลิตและจัดส่งวัตถุดิบปลอดภัยในการปรุงอาหารให้แก่ร้านอาหาร Q Restaurant 
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6. การแบ่งขอบเขตการด าเนินการ  
1) มกอช. เป็นหน่วยตรวจรับรองร้านอาหารใน กทม. และร้านอาหารประเภทหลายสาขาไม่รวมเฟรนไชส์ 

(ร้านอาหารหลายสาขา หมายถงึ มีเจ้าของเดียวกัน เช่น สุกี้ MK วัตถุดิบมาจากแหล่งเดียวกัน มีศูนย์กระจายสินค้า)   
2) ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดเป็นหน่วยงานหลักตรวจรับรองร้านอาหารในจังหวัด ร่วมกับ

หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง เฟรนไชส์ในจังหวัดนั้น (ร้านอาหารเฟรนไชส์ หมายถึง คนละเจ้าของ เช่น ชายสี่หมี่เกี๊ยว 
สูตรเดียวกัน แต่วัตถุดิบมาจากคนละแหล่ง)   

7. ล าดับขั้นตอนในการปฏิบัต ิ
1) ในแต่ละปีงบประมาณ มกอช. และส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด จะก าหนดเป้าหมาย      

แผนตรวจรับรองร้านใหม่ แผนตรวจติดตาม และแผนตรวจต่ออายุร้านอาหารที่ผ่านการรับรองในปีที่ผ่านมา  
2) มกอช. ให้การสนับสนุนเอกสารต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการตรวจรับรองร้านอาหาร เช่น คู่มือหลักเกณฑ์

เงื่อนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร 
3) งบประมาณด าเนินงาน มกอช.ด าเนินการจัดสรรงบประมาณตามเป้าหมายและผลงานตรวจรับรอง

ของแต่ละจังหวัด เพ่ือเป็นค่าใช้จ่ายส าหรับการขับเคลื่อนโครงการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ การจัดซื้อ
ชุดทดสอบสารเคมีตกค้างส าหรับวัตถุดิบประเภทสินค้ารับรองตนเอง (Self Claim) การจัดซื้อกรอบป้ายรับรอง 
ชุดผ้ากันเปื้อน สื่อสิ่งพิมพ์ วัสดุประชาสัมพันธ์ และวัสดุอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง  

4) มกอช. และ ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดด าเนินการประชาสัมพันธ์ และรับสมัครร้านอาหาร
เข้าร่วมโครงการฯ (สมัครใจ) ซึ่งร้านอาหารสามารถสมัครเข้าร่วมโครงการฯ ได้ 4 ช่องทาง คือ สมัครด้วยตนเอง 
ทางไปรษณีย์ จดหมายอิเล็กทรอนิกส์ และ เว็บไซต์ http://www.qrestaurant.acfs.go.th/ 

5) คณะท างานตรวจรับรองด าเนินการตรวจรับรองตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขการตรวจรับรอง
ร้านอาหาร ซึ่งข้อพิจารณาให้การรับรอง คือ  

     5.1) ร้านอาหารจะต้องใช้วัตถุดิบที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งแบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ สินค้า Q 
สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง และสินค้าประเภทพืชผักที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง เช่น ปลูกผักเอง ไม่ใช้สารเคมี  
โดยจะต้องมีการตรวจสอบสารพิษตกค้าง เป็นต้น (รายละเอียดตามเอกสาร ภาคผนวก ก) 

     5.2) ร้านอาหารจะต้องมีความสะอาด มีสุขลักษณะเบื้องต้นที่ดี ผ่านการตรวจประเมินตาม
หลักเกณฑ์ 5 หมวด ได้แก่ การรับวัตถุดิบ ที่เก็บวัตถุดิบ บริเวณพ้ืนที่ประกอบอาหาร บริเวณจุดจ าหน่ายอาหาร 
และบุคลากร โดยผลการตรวจในแต่ละหมวด ต้องผ่านจ านวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60 และต้องผ่านข้อก าหนดที่มี
สัญลักษณ์ (M) Major Requirements (รายละเอียดตามเอกสาร ภาคผนวก ก) 

6) เมื่อคณะท างานตรวจรับรองได้ตรวจรับรองร้านอาหารแล้ว ส านักงานเกษตรและสหกรณ์ซึ่งเป็นฝ่าย
เลขาคณะท างานตรวจรับรอง จะรายงานผลการตรวจให้คณะท างานตัดสินใจให้การรับรอง (คณะท างาน 
ตรวจรับรองไม่มีอ านาจตัดสินใจ ให้การรับรอง)   

7) ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด จัดส่งรายผลการตรวจรับรองให้ มกอช. (ตามข้อ 8) เพ่ือจัดท า
ป้ายรับรองร้านอาหาร ขนาด A4 ซึ่งมีระยะเวลาให้การรับรอง 3 ปี โดยจะต้องมีการตรวจติดตามอย่างน้อย 
ปีละ 1 ครั้ง เพ่ือให้ผู้บริโภคมั่นใจว่าเป็นไปตามมาตรฐานที่ผ่านการรับรอง หากร้านไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จะต้องยกเลิกและเพิกถอนป้ายรับรองคืน และหากร้านหมดอายุการรับรองจะต้องตรวจต่ออายุใหม่  

ทั้งนี้  เพ่ือส่งเสริมให้ร้านอาหารใช้วัตถุดิบปลอดภัยเพ่ิมมากขึ้น เจ้าหน้าที่สามารถบูรณาการ         
กับหน่วยงานของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในพ้ืนที่แนะน าแหล่งวัตถุดิบปลอดภัยจากฟาร์มมาตรฐาน Q  
ให้ร้านอาหารได้จัดหาวัตถุดิบดังกล่าวเข้าร้านเพิ่มมากขึ้นได ้ 



 
 

8 
 

8 

8) ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด รายงานผลการรับรองร้านอาหารในโครงการฯ ให้กับ  มกอช. 
ผ่านระบบ Q Restaurant Report (รายละเอียดตามเอกสาร ภาคผนวก ง) และจัดท าหนังสือแจ้งรายงาน
สรุปผลการด าเนินงานโครงการฯ (รายละเอียดตามเอกสาร ภาคผนวก ค) 

9) ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด จัดท าหนังสือแจ้งผลการรับรองให้ร้านอาหาร โดยผู้บริหาร     
หรือผู้ว่าราชการจังหวัดเป็นผู้มอบป้าย ทั้งนี้ ป้ายและหนังสือแจ้งผลการมีอายุการรับรอง 3 ปี นับจากวันที่
ตัดสินใจให้การรับรอง  

10) ส าหรับส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด ที่มีความประสงค์จะสมัครเข้าร่วม โครงการยกระดับ
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium) สามารถท าหนังสือแจ้งให้ มกอช. ทราบ 
เพ่ือก าหนดแผนตรวจรับรองร้านร่วมกับคณะท างานตรวจรับรอง (รายละเอียดตามเอกสาร ภาคผนวก ก ) 

11) การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ Q Restaurant ผ่านสื่อต่างๆ ได้แก่ รายการโทรทัศน์ คลื่นวิทยุ แผ่นพับ 
เอกสารจดหมายข่าว มกอช. เว็บไซต์ Q Restaurant เฟสบุ๊ค แฟนเพจ : Q Restaurant โครงการร้านอาหาร
วัตถุดิบปลอดภัยฯ และ Q Restaurant Application เพ่ือให้ผู้บริโภคเข้าถึงข้อมูลร้านได้ทุกที่และทุกเวลา  
และจัดนิทรรศการอาหารปลอดภัย ในกรุงเทพฯ และต่างจังหวัด 

12) มกอช. และส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด  ประชาสัมพันธ์และแนะน าโปรแกรม                 
Q Restaurant Application ให้กับผู้บริโภคและร้านอาหารได้รู้จัก เพ่ือขยายผลการประชาสัมพันธ์ไปสู่ผู้บริโภค 
ยุคใหม่ และเป็นช่องทางให้ผู้บริโภคเข้าถึงข้อมูลได้ทุกที่และทุกเวลา โดยสามารถใช้งานผ่านโทรศัพท์สมาร์ทโฟน 
ทั้งในระบบ Android และระบบ IOS ซึ่งในส่วนบริการที่ส าคัญ ประกอบด้วย (1) รายชื่อร้านอาหาร วัตถุดิบที่
ได้รับการรับรอง พร้อมพิกัดร้าน (2) แสดงโปรโมชั่นของร้าน  (3) สามารถเก็บข้อมูลร้านโปรดเข้าในรายการ
ส่วนตัวได้ (4) ลูกค้าสามารถถ่ายภาพอาหารพร้อมตกแต่งสติกเกอร์ และแชร์ผ่าน Social Network ได้ทันที 
(Facebook, Twitter) ทั้งนี้  ข้อมูลร้านอาหารในแอพพลิเคชั่นจะเชื่อมต่อกับระบบ Q restaurant Report  
ที่ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดบันทึกข้อมูลเข้าระบบ  
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แผนภาพขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

หน่วยงานรับผิดชอบ กิจกรรม 
 

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

-ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด  
(กรณีปรับปรุงค าสั่ง) 

- มกอช. ร่วมกับส านักงานเกษตรและสหกรณ์
จังหวัด 

- ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด  
- มกอช. (เฉพาะในกรุงเทพ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
- ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
 
 
 
- มกอช.  
 
 
 
 

- ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
 

- มกอช./ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

จดัท ำหลกัเกณฑ์กำรตรวจรับรองร้ำน 

ชีแ้จงโครงกำร/ฝึกอบรมผู้ตรวจร้ำนและเจ้ำหน้ำท่ี 

จดัท ำแผนงำนจดัสรรงบประมำณ และทรัพยำกร 

จดัตัง้คณะท ำงำนตรวจรับรองร้ำนอำหำรประจ ำจงัหวดั 

จดัท ำป้ำยรับรองร้ำนอำหำร และจดัท ำฐำนข้อมลูขึน้เว็บไซต์ 
และ Q restaurant Application 

มอบป้ำย  Q Restaurant  

ประชำสมัพนัธ์ร้ำนอำหำร 

ประชำสมัพนัธ์/รับสมคัรร้ำนอำหำรเข้ำร่วมโครงกำร 

ตรวจร้ำนอำหำร 

พิจำรณำให้กำรรับรองร้ำนอำหำร 

ผำ่นกำรรับรอง ไมผ่ำ่นกำรรับรอง 

จดัสง่ข้อมลูผลกำรรับรองผำ่นระบบรำยงำน Q Report 
และจดัท ำหนงัสือแจ้งผลกำรด ำเนินงำน 
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8. ตัวชี้วัดและผลส าเร็จ 
 1. จ านวนร้านอาหารใหม่เพ่ิมขึ้น รวม 300 แห่ง และจ านวนร้านอาหารที่ผ่านการตรวจติดตาม/ตรวจ
ต่ออายุ 100% 
           2. จ านวนร้านเดิมที่ได้รับการรับรองแล้วประมาณร้อยละ 30 มีการยกระดับโดยการเพ่ิมชนิดวัตถุดิบ
ปลอดภัยที่ใช้ในร้านอย่างน้อย 10 รายการ โดยที่เป็นวัตถุดิบสินค้า Q หรือวัตถุดิบปลอดภัยที่หน่วยงานต่างๆ  
ในกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ให้การส่งเสริมและรับรอง หรือเป็นที่วัตถุดิบรับรองตนเอง เช่น จากฟาร์มเกษตร
พอเพียง เกษตรทฤษฎีใหม่ ฟาร์มปราชญ์ชาวบ้าน 
 



 
 

13 
 

13 

ภาคผนวก ก 
หลักเกณฑ์การด าเนินการ 

ตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

กิจกรรมที่ 1 : หลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
วัตถุประสงค ์
 เพ่ือให้การรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เป็นไปตามหลักเกณฑ์ เดียวกัน 
มีความถูกต้อง เหมาะสม รวดเร็ว ชัดเจน โปร่งใส เที่ยงธรรม และเป็นกลาง รวมทั้งสามารถตามสอบ (Traceability) 
ไปยังแหล่งการผลิตสินค้าที่มีความปลอดภัยนั้นๆ ได้ และค านึงถึงความรับผิดชอบต่อความเสียหายอันเกิดจากสินค้า
ที่ไม่ปลอดภัย (Product Liability) ด้วย 

คุณสมบัติของผูต้รวจรับรอง 
1. ผู้ตรวจรับรองทุกคนต้องมีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร

วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เป็นอย่างดี รวมทั้งมีความรู้เบื้องต้น และ/หรือ ผ่านการอบรมเกี่ยวกับ GAP 
เกษตรอินทรีย ์GMP HACCP และ/หรือ CoC และมีความเข้าใจการรับรองตนเอง (Self Claim) ของกลุ่มผู้ผลิต 

2. คณะผู ้ตรวจรับรอง ควรมีผู ้ตรวจรับรองไม่น้อยกว่า 2 คน ประกอบด้วย มกอช. หรือผู ้แทน
ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด และ/หรือ หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ กรมการข้าว กรมประมง กรมปศุสัตว์ 
และกรมวิชาการเกษตร   

คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง 
1. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ประกอบด้วย มกอช. หรือผู้แทนส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 

และ/หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ กรมการข้าว กรมประมง กรมปศุสัตว์ และกรมวิชาการเกษตร คณะผู้ตัดสินใจ 
ให้การรับรองสามารถขอความคิดเห็นหรือข้อมูลเพ่ิมเติมจากคณะผู้ตรวจรับรอง และ/หรือ ผู้แทนหน่วยรับรอง 
ที่เก่ียวข้องกับสินค้า Q นั้นๆ เพ่ือประกอบการตัดสินใจให้การรับรองได ้ 

2. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ต้องยึดหลักเกณฑ์การด าเนินการตามโครงการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบ
ปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  

3. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรองต้องมิใช่ผู้ที่มีส่วนร่วมในคณะผู้ตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q ในครั้งนั้นๆ  

เอกสารที่ใชป้ระกอบการตรวจรับรอง 
 รายการตรวจรับรอง (Checklist)  
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การคัดเลือกร้านอาหาร 
1. เป็นร้านอาหารที่สมัครเข้าร่วมโครงการด้วยความสมัครใจ  
2. ได้รับการรับรองสุขลักษณะเบื้องต้นจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  

ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร เป็นต้น  
3. หากร้านอาหารที่ขอการรับรองมีหลายสาขา และมีระบบการจัดการและควบคุมคุณภาพสินค้า

เดียวกัน ให้ท าการสุ่มสาขาเพ่ือด าเนินการตรวจรับรองโดยใช้สูตร  n =         โดยที่ n แทนจ านวนสาขาท่ีต้องสุ่ม 
เพ่ือด าเนินการตรวจรับรอง และ N แทนจ านวนสาขาท้ังหมดของร้านอาหารที่ขอการรับรอง   

คุณสมบัติของร้านอาหารที่สมัครขอรับการรับรอง 
          1. มีความสนใจและสมัครใจในการขอรับการตรวจรับรอง 
          2. เป็นร้านที่จดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการ หรือขออนุญาตประกอบการซึ่งเป็นไปตามกฎหมาย
ก าหนด 

3. ยินยอมและยินดีให้ความร่วมมือแก่คณะผู้ตรวจรับรองในการด าเนินการตรวจรับรองตามหลักเกณฑ์
การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่ก าหนดทุกประการ รวมทั้งสนับสนุนข้อมูล     
และเอกสารประกอบการตรวจรับรองเพ่ิมเติมตามที่คณะผู้ตรวจรับรองร้องขอ 

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

วิธีการตรวจรับรองร้านอาหาร 
1. หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนัดหมายเพ่ือขอตรวจรับรอง ณ ร้านอาหารที่ขอการรับรอง และขอให้ 

มีตัวแทนที่รับผิดชอบในการให้ข้อมูล และเป็นผู้น าคณะผู้ตรวจรับรองระหว่างการตรวจรับรองด้วย 
2. ในวันนัดหมายเมื่อเดินทางถึงร้านอาหาร หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองน าคณะผู้ตรวจรับรองเข้าพบ

เจ้าของผู้จัดการหรือผู้แทนร้านอาหาร เพ่ือประชุมเปิด (Opening Meeting) ซึ่งประกอบด้วยการแนะน าตัว 
ผู้ตรวจรับรองทุกคน ยืนยันวัตถุประสงค์การตรวจรับรอง หลักเกณฑ์การตรวจรับรอง ชี้แจงการด าเนินการ 
และวิธีการตรวจรับรอง การแจ้งผลการตรวจรับรอง และการรายงานผลการตรวจรับรอง ขอให้ผู้น าคณะผู้ตรวจ
รับรอง และผู้รับผิดชอบของร้านอาหารนั้นๆ ให้ความร่วมมือในการตอบข้อซักถามของคณะผู้ตรวจรับรอง พร้อมทั้ง
เปิดโอกาสให้เจ้าของ ผู้จัดการ หรือผู้แทน ซักถามข้อสงสัย และนัดหมายส าหรับการประชุมปิด (Closing Meeting)   

3. คณะผู้ตรวจรับรอง ท าการตรวจรับรองร้านอาหาร โดยตรวจรับรองตามรายการตรวจรับรอง 
(Checklist) ตรวจสอบความถูกต้องของสินค้า สัมภาษณ์และสอบถามเจ้าของ ผู้จัดการหรือผู้แทน และบันทึก    
ผลการตรวจรับรอง ดังนี้   

-  การจดทะเบียนพาณิชย์เพื่อประกอบการและขออนุญาตประกอบกิจการตามกฎหมาย 
-  สุขลักษณะเบื้องต้นของสถานที่จัดท าอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบส าหรับท าอาหาร   
-  รายละเอียดของสินค้า เช่น ประเภท ชนิด แหล่งที่ซื้อมา เป็นต้น 
-  ข้อสังเกตอ่ืนๆ เพ่ือประกอบการพิจารณาให้การรับรอง เช่น ส าเนาใบรับรองฟาร์ม ส าเนา

ใบสั่งซื้อ ใบเสร็จรับเงิน ใบส่งสินค้า ใบตรวจสอบสารพิษตกค้าง เป็นต้น 

√N 
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4. เมื่ อด าเนินการตรวจรับรองร้านอาหารเสร็จสิ้นแล้ว หั วหน้าคณะผู้ ตรวจรับรองรายงาน               
ผลการตรวจรับรองในการประชุมปิด (Closing Meeting) ร่วมกับเจ้าของ ผู้จัดการหรือผู้แทน เพ่ือแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็น รับทราบข้อโต้แย้งและเป็นการยืนยันสิ่งที่พบในการตรวจรับรอง โดยมีหัวข้อที่ต้องรายงาน 
ประกอบด้วย การยืนยันวัตถุประสงค์การตรวจรับรองและหลักเกณฑ์การตรวจรับรอง ชี้แจงการด าเนินการ       
ในขั้นตอนของการตัดสินใจให้การรับรอง สิ่งที่พบในการตรวจรับรองในด้านที่ดี สิ่งที่เป็นปัญหาหรือไม่สอดคล้อง
กับหลักเกณฑ์การตรวจรับรอง แจ้งให้ทราบถึงขั้นตอนต่อไปหลังจากตัดสินใจให้การรับรองแล้ว และการเข้ามอบป้าย
และหนังสือแจ้งผลการรับรองร้านอาหาร 

5 . หั วหน้ าคณ ะผู้ ตรวจรับรองน าผลการตรวจรับรองของร้านอาหารเสนอต่อคณะผู้ ตัดสินใจ                     
ให้การรับรอง เพ่ือพิจารณาและตัดสินใจว่าผ่านการรับรองหรือไม่   

6. ส่งผลการตัดสินใจให้การรับรองร้านอาหาร เพ่ือจัดท าป้ายและหนังสือแจ้งการผลรับรอง              
แก่ร้านอาหารต่อไป 

7. ป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q มีอายุการรับรอง 3 ป ี
นับจากวันที่ตัดสินใจให้การรับรอง  

หลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
 1. ร้านอาหารต้องผ่านการรับรองสุขลักษณะเบื้องต้นในการเป็นร้านอาหารจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
 2. วัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในการประกอบอาหารต้องเป็นสินค้า Q สินค้าที่ผ่านการรับรองหรือเป็นสินค้า 
ที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง (Self Claim) ซ่ึงต้องผ่านการตรวจสารพิษตกค้างโดย มกอช. ตามท่ีก าหนด 
 3. มีการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาสินค้าที่เป็นวัตถุดิบให้เหมาะสม เพ่ือให้สินค้า     
มีความปลอดภัย 
 4. ร้านอาหารต้องใช้วัตถุดิบปลอดภัยอย่างสม่ าเสมอ โดยในปีแรกที่เข้าร่วมโครงการต้องใช้วัตถุดิบที่มี
ความปลอดภัยไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของแต่ละชนิดที่ขอการรับรอง ซึ่งเป็นวัตถุดิบปลอดภัย 
 5. เจ้าของร้านอาหารต้องท าให้คณะผู้ตรวจรับรองเชื่อมั่นได้ว่า สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจ
รับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ไดอ้ย่างต่อเนื่อง 

การตรวจติดตาม 
1. คณะผู้ตรวจรับรองจะท าการตรวจติดตามร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่ผ่านการ

รับรองแล้วตามหลักเกณฑ์ฯ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  
2. คณะผู้ตรวจรับรองต้องสอบถามในช่วงการตรวจติดตามว่า ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

ที่ได้รับการรับรองแล้วนั้น มีการเปลี่ยนแปลงจ านวน ประเภท และ/หรือ ชนิดของสินค้า Q หรือไม่ อย่างไร 
3. กรณีการตรวจร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่มีหลายสาขา การสุ่มตรวจติดตาม

ประจ าปีต้องไม่ซ้ าสาขาที่ได้รับการตรวจรับรองแล้ว (ถ้าเป็นไปได้) เพ่ือให้การตรวจรับรองนั้นครอบคลุม        
ครบทกุสาขาส าหรับรอบการตรวจรับรองนั้นๆ  

4. หากพบการเปลี่ยนแปลงที่ไม่ส่งผลกระทบต่อการรับรอง เช่น ลดหรือเพ่ิมชนิดวัตถุดิบปลอดภัย เป็นต้น 
ให้คณะผู้ตรวจรับรองตัดสินใจ และแจ้งผลการตรวจให้ร้านอาหารทราบ  

5. หากพบการเปลี่ยนแปลงส าคัญใดๆ จากการตรวจติดตามที่มีผลกระทบต่อการรับรอง และ/หรือ      
ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์สามารถด าเนินการเปลี่ยนแปลงหรือแก้ไข       
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การให้การรับรอง ให้น าผลการตรวจรับรองและการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวเข้าคณะตัดสินใจให้การรับรองพิจารณา 
และแจ้งผลการตัดสินใจให้ร้านอาหารทราบ   

การตรวจต่ออายกุารรับรอง  
เมื่อสิ้นสุดการรับรอง คณะผู้ตรวจรับรองจะด าเนินการตรวจรับรองใหม่ในการต่ออายุการรับรอง      

เพ่ือเป็นการทวนสอบว่าร้านอาหารที่ได้รับการรับรองนั้นมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร
วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ได้อย่างต่อเนื่อง โดยมีขั้นตอนการตรวจรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรอง ดังนี้ 

1. ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองแล้วนั้นต้องแจ้งความประสงค์เพ่ือขอต่ออายุการรับรอง โดยยื่นเอกสาร
ที่เก่ียวข้องภายในระยะเวลา 30 วัน ก่อนวันหมดอายุการรับรอง 

2. หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนัดหมายเพื่อขอตรวจรับรอง ณ ร้านอาหารที่ประสงค์ต่ออายุการรับรอง 
3. ในวันนัดหมาย เมื่อเดินทางถึงร้านอาหาร หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองน าคณะผู้ตรวจรับรองเข้าพบ 

เจ้าของ ผู้จัดการ หรือผู้แทน เพ่ือประชุมเปิด (Opening Meeting) เช่นเดียวกับการตรวจรับรองครั้งแรก 
4. คณะผู้ตรวจรับรอง ด าเนินการตรวจรับรองร้านอาหาร โดยด าเนินการตรวจรับรองตามรายการตรวจ

รับรอง (Checklist) ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร
วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

5. หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองน าผลการตรวจรับรองเสนอต่อคณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง  เพ่ือพิจารณาและ
ตัดสินใจว่า ผ่านการตรวจรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรองหรือไม่ 

6. ส่งผลการตัดสินใจให้การรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
เพ่ือจัดท าป้ายและหนังสือแจ้งการผลรับรองแก่ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ต่อไป 

วิธีการจัดเก็บข้อมูลจากการตรวจรับรองร้านอาหาร 
 1. ส าหรับการตรวจรับรองในส่วนกลาง หลังจากคณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ตัดสินใจให้การรับรอง
ร้านอาหารจากการตรวจรับรองร้านอาหารเรียบร้อยแล้ว ให้ฝ่ายเลขานุการโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q ซึ่งเป็นตัวแทนของคณะผู้ตรวจประเมิน สรุปรายละเอียดร้านอาหารที่ได้รับการรับรอง 
ตามแบบฟอร์มสรุปจ านวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
และส่งให้ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ลงข้อมูลในเว็บไซต ์ของ มกอช.  
 2. ส าหรับการตรวจรับรองในส่วนภูมิภาค ให้เกษตรและสหกรณ์จังหวัด ส่งผลการตรวจรับรอง         
ตามแบบฟอร์มสรุปจ านวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
และส่งข้อมูลให้ มกอช. ลงข้อมูลในเว็บไซต ์เพ่ือการประชาสัมพันธ์ ต่อไป  
 3. กรณีเป็นการตรวจติดตาม หากมีข้อมูลเปลี่ยนแปลงไปจากการตรวจรับรองในครั้งแรก ให้ส่งข้อมูล     
ทีเ่ปลี่ยนแปลงให้ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร เพ่ือแก้ไขข้อมูลในเว็บไซต์ ต่อไป  
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-              ใบสมัคร                                                       ส าหรับเจ้าหน้าที ่

               ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย            เลขท่ีใบสมัคร    
  เลือกใช้สินค้า Q  

               

เพื่อเข้าร่วมโครงการ 
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

 

o สมัครใหม ่             เขียนที่........................................................... 
o ต่ออาย ุ                                   วันที่............เดือน.......................พ.ศ. ........... 

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

                เจ้าของกิจการ                       ผู้แทน    
2. ด าเนินธุรกิจร้านอาหาร   

ชื่อร้านอาหาร.......................................................................................................................................................... 

จ านวนสาขา (ถ้ามี)....................สาขา  ระบุสาขา (รายละเอียดแนบ).................................................................. 

ที่ตั้ง (ส านักงานใหญ่) เลขที่...................หมู่ที่..............ตรอก/ซอย.................................................................... 

ถนน.......................................................................ต าบล/แขวง........................................................................ 

อ าเภอ/เขต............................................จังหวัด....................................... ....รหัสไปรษณีย์................................ 

โทรศัพท.์......................................................................โทรสาร......................................................................... 

 มีความประสงค์ ขอสมัครเข้าร่วมโครงการความร่วมมือร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q โดยมี

ประเภทสินคา้ Q ที่ใช้เป็นวัตถุดิบปลอดภัยในร้านอาหาร ได้แก่ 

 สินค้าสดที่ผู้ผลิตได้รับการรับรอง 

o ด้านปศุสัตว์            . ◊ เนื้อสัตว์สด  
                                      ◊ ไข่สด 
          ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 

o ด้านประมง (สัตว์น้ า) ระบุ       

o ด้านพืช                  .◊ ผักสด              
                                      ◊ ผลไม้สด 
               ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 
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 สินค้าสดทีผู่้ผลิตรับรองตนเอง (Self claim).................................................................. 

 ด้านปศุสัตว์          .   ◊ เนื้อสัตว์สด  

                                      ◊ ไข่สด 

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

 ด้านประมง (สัตว์น้ า) ระบุ       

 ด้านพืช                   ◊ ผักสด              

                                       ◊ ผลไม้สด 

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

3. หลักฐานที่ต้องแนบพร้อมกับค าขอ คือ 
 3.1  แผนที่ตัง้ของร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q พร้อมสิ่งสังเกตใกล้เคียง จ านวน 2 ชุด 
 3.2  เอกสารรายละเอียดวัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในร้านอาหาร  
 

4. ข้าพเจ้าขอรับรองว่า รายละเอียดข้างต้นเป็นจริงทุกประการและยินยอมให้คณะผู้ตรวจรับรองเข้ามา
ด าเนินการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่ข้าพเจ้าสมัครขอรับการรับรองตาม
หลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่ก าหนดทุกประการ รวมทั้งสนับสนุน
ข้อมูลเพิ่มเติมตามทีค่ณะผู้ตรวจรับรองร้องขอ โดยไม่เสียค่าใช้จ่ายในการตรวจรับรองและตรวจติดตามใดๆ ทั้งสิ้น  
 

           ลงชื่อ..................................................... ..........ผู้สมคัร 

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

                                                 ต าแหน่ง.............................................................. 

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

ส าหรับเจ้าหน้าที ่
ได้ตรวจสอบใบสมัครและหลักฐานประกอบการสมัครแล้วว่ามีความถูกต้องครบถ้วนสมบูรณ์ 

 
                                                                        ลงชื่อ.....................................................ผู้รับใบสมัคร 
                                        (............................................ .......) 

                                                                ต าแหน่ง.................................................................... 
                                                                     วันที่..................................................................... 
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รายการตรวจรับรอง (Checklist) ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
สอบถามผู้จัดการร้าน/ผู้แทนที่ให้ข้อมูลได้ 
 

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

      ต าแหน่ง .................................................................................................................. ............................ 

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

      ที่อยู ่....................................................................................................... ............................................. 

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

2.   ชื่อร้านอาหาร ............................................................. ....................................................................... 

     สาขาที่ตรวจรับรอง (ถ้ามี) ................................................................................................................ 

     ที่อยู ่............................................................................................................................................... ..... 

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

      โดยเป็นร้านที่จดทะเบียนพาณิชย์เพื่อประกอบการ หรือขออนุญาตประกอบการตามกฎหมาย   

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

3. เป็นร้านทีไ่ด้รับการรับรองมาตรฐาน (ถ้ามี) ได้แก่ 

     Clean Food Good Taste  
    เชลล์ชวนชิม 

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

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

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

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

    หมายเหตุ  ร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบทั้งหมด หรือร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบเฉพาะประเภท 
(เช่น สัตว์น้ า เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ เป็นต้น) หรือ ร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบเฉพาะชนิด (เช่น ข้าวสาร กุ้ง    
เนื้อไก่ ผัก/ผลไม้สดบรรจุตัดแต่ง เป็นต้น) ที่ ใช้ในร้านอาหารนั้น ตัวอย่าง กรณีร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบ
เฉพาะชนิด เช่น ร้านค้ามีความต้องการซื้อผักคะน้า มาเป็นวัตถุดิบวันละ 10 กิโลกรัม แต่ร้านค้าสามารถซื้อ
ผักคะน้ามาจากฟาร์มที่ได้รับการรับรองได้เพียง 7 กิโลกรัม เนื่องจากฟาร์มสามารถส่งได้เพียงเท่านั้น ท าให้
ร้านค้าต้องซื้อผักคะน้าจากตลาดมาเพ่ิมอีก 3 กิโลกรัม ถือว่าร้านค้าดังกล่าวผ่านในเรื่องของเกณฑ์ 70%  
 

แบบฟอร์ม  
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5. * ข้อก าหนดการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย ใช้สินค้า Q 
 

รายละเอียดที่ต้องพิจารณา* 
ผลการตรวจ หมายเหตุ/ 

ค าแนะน า ใช่ ไม่ใช่ N/A** 
หมวด 1 การรับวัตถุดิบ  
1.1 มีพ้ืนผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด และมีการรักษาความสะอาด
สม่ าเสมอ 
1.2 ถูกสุขลักษณะไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน หากมีการล้างและชั่งน้ าหนัก
ต้องอยู่ในบริเวณท่ีเหมาะสม (M) 
1.3 มีการรับวัตถุดิบอย่างถูกสุขลักษณะ รักษาความสะอาดสม่ าเสมอ  

    

หมวด 2 ที่เก็บวัตถุดิบ  
2 .1 แยกเป็นสัดส่วน และต้องมีความสูงจากพ้ืนในลักษณะที่ 
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน รวมทั้งสามารถท าความสะอาดบริเวณ 
ที่เก็บวัตถุดิบอย่างเหมาะสม  
2.2 มีการระบายอากาศดี  ไม่ อับชื้น และมีแสงสว่างเพียงพอ        
ตามความเหมาะสม  
2.3 มีการแยกวัตถุดิบที่หมดอายุหรือช ารุดหรือรอการส่งคืนในบริเวณ
เฉพาะและแยกส่วนจากวัตถุดิบปกติ โดยไม่น ามาปะปนกับวัตถุดิบ
ปกต ิ(M)                                 
2.4 การจัดเก็บวัตถุดิบปลอดภัยต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และจัดเก็บ
อย่างเป็นระเบียบ (M) 
2.5 วัตถุดิบปลอดภัย มีการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิและอยู่ภายใต้
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่เหมาะสม (M)  
2.6 ห้อง/ตู้แช่แข็งต้องมี อุณหภูมิ เหมาะสมในการเก็บวัตถุดิบ
ปลอดภัย โดยพิจารณาดูจากสภาพของวัตถุดิบว่ายังคงสภาพ           
ที่เหมาะสม จากการตรวจพินิจ 
2.7 สามารถตามสอบได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบ เช่น อาจดูจาก
เครื่องหมายรับรอง Q ที่ก ากับบนทุกบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น   
 

    

หมวด 3 บริเวณพื้นที่ประกอบอาหาร  
3.1 พ้ืน ผนัง เพดาน มีสภาพดี สะอาด มีแสงสว่างเพียงพอ มีการ
ระบายอากาศดี ไม่อับชื้น 
3.2 มีการตรวจสอบความสะอาดและคุณภาพของวัตถุดิบก่อน 
การประกอบอาหาร และคัดแยกวัตถุดิบที่มีลักษณะผิดปกติหรือเริ่ม
เสียสภาพออกไป        
3.3 ไม่ใช้วัตถุดิบที่หมดอายุหรือมีลักษณะที่ผิดปกติในการประกอบ
อาหาร            
3.4 มีการท าความสะอาดวัตถุดิบตามความเหมาะสมของวัตถุดิบแต่ละชนิด
อย่างถูกสุขลักษณะ (M) 
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รายละเอียดที่ต้องพิจารณา* 
ผลการตรวจ หมายเหตุ/ 

ค าแนะน า ใช่ ไม่ใช่ N/A** 
3.5 กรณีมีห้องน้ าบริเวณพ้ืนที่ประกอบอาหาร ต้องสะอาดและถูก
สุขลักษณะ และต้องแยกออกจากบริเวณที่ประกอบอาหารเป็น
สัดส่วนเฉพาะ  
3.6 มีที่รองรับขยะมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลักสุขาภิบาล 
3.7 มีท่อหรือรางระบายน้ าทิ้งท่ีมีสภาพดี ไม่มีการอุดตัน 
3.8 มีการควบคุมดูแลสัตว์พาหะน าโรคอย่างมีประสิทธิภาพ (M)         
3.9 มีการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ 
เครื่องมือเครื่องใช้ที่ เกี่ยวข้อง รวมทั้งมีการตรวจติดตามอย่างมี
ประสิทธิภาพ                                                                          
3.10 น้ าที่ ใช้ล้างวัสดุอุปกรณ์ ในการประกอบอาหารที่สัมผัสกับ
วัตถุดิบโดยตรงต้องเป็นน้ าที่เหมาะสม เช่น น้ าประปา เป็นต้น (M)                                    
หมวด 4  บริเวณจุดจ าหน่ายอาหาร  
4.1  พ้ืน ผนัง เพดาน ภายในร้าน มีสภาพดี สะอาด  
4.2  มีแสงสว่างเพียงพอ มีการระบายอากาศดี ไม่อับชื้น  
4.3  มีการท าความสะอาดบริเวณจุดจ าหน่ายอาหารสม่ าเสมอ  
4.4  ภาชนะ วัสดุและอุปกรณ์ท่ีสัมผัสกับอาหารต้องสะอาดถูกสุขลักษณะ  
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และจัดเก็บเป็นสัดส่วนในสภาวะและบริเวณ
ที่เหมาะสม  
4.5  กรณีมีห้องน้ าบริเวณจุดจ าหน่ายอาหาร ต้องสะอาดและถูกสุขลักษณะ  
และต้องแยกออกจากบริเวณจุดจ าหน่ายอาหารเป็นสัดส่วนเฉพาะ 
4.6  มีการควบคุมดูแลสัตว์พาหะน าโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 

    

หมวด 5 บุคลากร 
5.1 บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการตรวจควบคุมสุขลักษณะและความ
สะอาดของอุป กรณ์  เค รื่ อ งมื อ  และกระบวน การ ต่ างๆ  ใน 
การประกอบอาหาร มีความเข้าใจถึงพ้ืนฐานความปลอดภัยของ 
การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
5.2 พนักงานที่ท างานสัมผัสวัตถุดิบ/อาหาร และหัวหน้าผู้ควบคุม    
มีวิธีการปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน       
สู่อาหาร (M) 
5.3 พนักงานที่ท างานสัมผัสวัตถุดิบ/อาหาร ต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดี 
ในขณะเตรียม/ประกอบอาหาร และบริการอาหาร ต้องแต่งกาย
สะอาดเหมาะสมกับลักษณะงาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนไปยังอาหาร  
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หมายเหตุ  1. * อ้างอิงจากกรมประมง กรมปศุสัตว์  มกอช. และกรมอนามัย  
     2. ** N/A = Not Applicable (ไม่ได้น ามาใช้) 
               3. ความหมายสัญลักษณ์ (M) = MAJOR DEFECT 

    4.  เกณฑ์การตัดสิน 
           4.1 ข้อก าหนดใดที่มีสัญลักษณ์ (M) จัดเป็น MAJOR REQUIREMENTS ผลการตรวจต้องเป็นไป
ตามข้อก าหนดนั้นๆ ทุกข้อ หากไม่เป็นไปตามนี้ให้ถือว่าไม่ผ่านการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q  

           4.2 ผลการตรวจที่เป็นไปตามข้อก าหนดในแต่ละหมวด ต้องผ่านจ านวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60 
(ไม่รวมข้อที่ เป็น N/A) และรวมทุกหมวด ต้องผ่านจ านวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60 (ไม่รวมข้อที่ เป็น N/A)  
หากไม่เป็นไปตามนี้ ให้ถือว่าไม่ผ่านการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
 
สรุป           ผ่าน 
 

      ไม่ผ่าน 
6. ประเภทวัตถุดิบปลอดภัยที่เป็นสินค้า Q และสินค้าที่ผ่านการตรวจรับรองที่ใช้ในร้านอาหาร ได้แก่ 

  ผัก    สัตว์น้ า   ผลไม ้

  เนื้อสัตว์   อ่ืนๆ        

7. ชนิดวัตถุดิบที่ใช้ในร้านอาหาร (ระบุเป็นวัตถุดิบ เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ ผักคะน้า ข้าวสังข์หยด กุ้ง เป็นต้น) 

  สินค้า Q ที่ผ่านการรับรอง 

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

  ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

  จากหน่วยงาน   แหล่งผลิต      
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  สินค้าปลอดภัยที่ผ่านการรับรอง 

  ชนิด           

                     มาตรฐานที่ได้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานที่ได้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานที่ได้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานที่ได้รับ   แหล่งผลิต      

                     ชนิด           

                     มาตรฐานที่ได้รับ   แหล่งผลิต      

8. กรณีสินค้าที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง 

  เก็บตัวอย่างสินค้าวิเคราะห์สารพิษตกค้างตามเกณฑ์ที่ก าหนด 

  ผลการตรวจสารพิษตกค้าง   ผ่าน 

       ไม่ผ่าน 

9.  แหล่งท่ีซื้อวัตถุดิบปลอดภัยมาใช้ในการประกอบอาหาร  
     (ตอบได้มากกว่า  1  ค าตอบ และกรุณาระบุประเภทสินค้าหากร้านอาหารนั้นมีวัตถุหลายประเภท) 

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

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

  ซื้อจากผู้ผลิตโดยตรง*  ประเภทสินค้า ................................................................................. 

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

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

               ประเภทสินค้า .................................................................................................................... 
หมายเหตุ  *  กรณีซ้ือจากฟาร์มโดยตรงให้แนบรายชื่อฟาร์มที่รับซื้อมาพร้อมนี้ด้วย 
 

10. ร้านอาหารสามารถหาสินค้าปลอดภัยมาเป็นวัตถุดิบประกอบอาหารอย่างสม่ าเสมอหรือไม่ อย่างไร 

  สม่ าเสมอ   

  ไม่สม่ าเสมอ  เนื่องจาก.......................................................................................................... 
................................................................................................................... ................................... 
.......................................................................... ............................................................................ 
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11. ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม (ถ้ามี) .............................................................................................................. 
................................................................................................................... ................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
............................................................................................ .......................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

12. ข้อคิดเห็นเพิ่มเติมของหัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองจากการสังเกตและการตรวจพินิจ 
....................................................................... ...............................................................................  
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
........................................................................................................................... ........................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

13. ผลการตัดสินใจเบื้องต้นของคณะผู้ตรวจรับรองเพื่อเสนอต่อคณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง 

           เห็นควรมอบป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองแกร่้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q   
      ไม่เห็นควรมอบป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองแกร่้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q    

           เนื่องจาก......................................................................................................................................  

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

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

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

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

    ลงชื่อ..................................................หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรอง 
                                                (..................................................) 
                                           วันที่..................................................... 
                                           เบอร์มือถือ................................................... 
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ป้ายร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
 

 

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

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

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

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

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

 

  

 
 
 

      ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด.............. 
     (ท่ีอยู่)......................................................  
     .............................................................. 

              (วัน เดือน ปี) 

เรื่อง แจ้งผลการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

เรียน  

สิ่งที่ส่งมาด้วย 1. รายละเอียดวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารที่ได้รับการรับรอง ตามโครงการตรวจรับรองร้านอาหาร 
     วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q   

2. ป้ายรับรองร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

ตามที่หน่วยงานของท่านได้สมัครขอรับการรับรองร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ของ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และคณะผู้ตรวจรับรองได้ด าเนินการตรวจรับรองตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรอง
ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q แล้ว ผลการตรวจรับรอง พบว่า...........(ชื่อร้านอาหาร).............จังหวัด
................................................................................................................ผ่านหลักเกณฑ์การตรวจรับรองเป็น
ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q รายละเอียดตามสิ่งที่ส่งมาด้วย ตั้งแต่วันที่ ........................ ถึงวันที่ 
............................................  

ทั้งนี้ ส านักงาน………………………………….ขอมอบป้ายร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เพ่ือใช้
ในการประชาสัมพันธ์มาพร้อมกันนี้แล้ว   

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ 

 ขอแสดงความนับถือ 
 
 

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

(ต าแหน่ง).......................................................................  

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

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

โทรสาร .................................................. 
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(ตัวอย่าง) 
รายละเอียดวตัถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารที่ได้รับการรับรอง 

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

รายการอาหารและ
วัตถุดิบที่ใช้ 

รายละเอียดชนิดของวัตถุดิบ  

สินค้า Q 
(บริษัท/ผู้ผลิต) 

สินค้าที่ผ่าน 
การตรวจรับรอง 

(มาตรฐาน/หน่วยงานที่ให้การรับรอง) 

สินค้ารับรองตนเอง 
(Self Claim)  

1. (รายการอาหาร)    

 1.1 (วัตถุดิบ)    

(บริษัท...........) 

  

 1.2.................    

 1.3 .................   

(.............../กรม...........) 

 

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

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

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

 3.1 ...................     
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แบบฟอร์มสรุปจ านวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใชส้ินค้า Q 
ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองจากเกษตรและสหกรณ์จังหวัด .................................................................. มีจ านวนทั้งหมด ......................................... ร้าน  
โดยมีรายละเอียดการให้การรับรอง ดังนี้ 

ชื่อร้านอาหาร ที่อยู่/เบอร์โทร/พิกัด ประเภทอาหาร 

วัตถุดิบที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  

 
แหล่งผลิต 

(บริษัท/ฟาร์ม) 

วันที่ตัดสินใจ 
ให้การรับรอง สินค้า Q 

 
สินค้าที่ผ่าน 

การตรวจรับรอง 
 

สินค้ารับรองตนเอง  
(Self Claim) 

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

mailto:qrestaurant@hotmail.co.th
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แบบฟอร์มสรุปจ านวนร้านอาหารที่ได้ตรวจติดตามการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองจากเกษตรและสหกรณ์จังหวัด .................................................................. มีจ านวนทั้งหมด ......................................... ร้าน  
โดยมีรายละเอียดการให้การรับรอง ดังนี้ 

ชื่อร้านอาหาร ที่อยู่ ประเภทอาหาร 
วัตถุดิบที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  

แหล่งผลิต  
(บริษัท/ฟาร์ม) 

วันที่ตัดสินใจ
ให้การรับรอง ประเภท 

รายการวัตถุดิบที่ผ่าน
การรับรองในปีที่ผ่านมา 

รายการวัตถุดิบที่ผ่าน
การรับรองเพิ่มเติ่ม 

   สินค้า Q 
 

    

   สินค้าที่ผ่าน 
การตรวจรับรอง 

    

   สินค้ารับรองตนเอง
(Self Claim) 

    

   สินค้า Q 
 

    

   สินค้าที่ผ่าน 
การตรวจรับรอง 

    

   สินค้ารับรองตนเอง
(Self Claim) 

    

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

 

mailto:qrestaurant@hotmail.co.th
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หลักเกณฑ์การตรวจรับรอง 
โครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium) 

โครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium) เพ่ือยกระดับ
มาตรฐานร้านอาหารที่มีศักยภาพสูง ให้เป็นกลุ่มร้านอาหารระดับ Premium และส่งเสริมการใช้วัตถุดิบสินค้า Q   
ที่มีความปลอดภัยจากแหล่งผลิตฟาร์มที่ได้ปลอดภัยได้คุณภาพมาตรฐานให้เพ่ิมมากขึ้น  ซึ่งร้านที่เข้าร่วมโครงการฯ 
จะต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

1. เป็นร้านที่คงสถานะเป็น Q Restaurant ไม่น้อยกว่า ๑ ปีงบประมาณ  
2.  มีผลการประเมินคะแนนรวมในแบบเช็คลิสต์ตามคู่มือหลักเกณฑ์เงื่อนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร

วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q restaurant) ในทุกหมวด ไม่น้อยกว่า ๙๐% 
3. ร้านต้องใช้วัตถุดิบสินค้า Q ดังนี้ 
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 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 
3.2 ร้านอาหารจานเดียว จะต้องใช้วัตถุดิบหลักในเมนูนั้นๆ เป็นสินค้า Q จ านวน 1 ชนิดขึ้นไป และใช้

วัตถุดิบอ่ืนๆที่เป็นส่วนประกอบในเมนูนั้นๆ 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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                 ใบสมัครโครงการยกระดับ                     ส าหรับเจ้าหน้าที่ 

                ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q        เลขท่ีใบสมัคร    
  (Q Restaurant Premium) 

               

 
       เขียนที่...........................................................           
      วันที่............เดือน.......................พ.ศ. ........... 
 
ค าชี้แจง 
- โครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium) เพ่ือยกระดับ
มาตรฐานร้านอาหารที่มีศักยภาพสูง ให้เป็นกลุ่มร้านอาหารระดับ Premium และส่งเสริมการใช้วัตถุดิบสินค้า Q  
ที่มีความปลอดภัย จากแหล่งผลิตฟาร์มที่ได้ปลอดภัยได้คุณภาพมาตรฐาน ให้เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งร้านที่เข้าร่วมโครงการฯ 
จะต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 

1. เป็นร้านที่คงสถานะเป็น Q Restaurant ไม่น้อยกว่า ๑ ปีงบประมาณ  
2. มีผลการประเมินคะแนนรวมในแบบเช็คลิสต์ตามคู่มือหลักเกณฑ์เงื่อนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร

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

และใช้วัตถุดิบอ่ืนๆ ในร้านที่เป็นวัตถุดิบปลอดภัย 
3.2 ร้านอาหารจานเดียว จะต้องใช้วัตถุดิบหลักในเมนูนั้นๆ เป็นสินค้า Q จ านวน 1 ชนิดขึ้นไป        

และใช้วัตถุดิบอ่ืนๆที่เป็นส่วนประกอบในเมนูนั้นๆ เป็นวัตถุดิบปลอดภัย 
- แบบฟอร์มนี้ ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร ส่วนที่ 2 ข้อมูลวัตถุดิบสินค้า Q 
และส่วนที่ 3 หลักฐานที่ต้องแนบพร้อมกับค าขอ  
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร 

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

                         เจ้าของกิจการ                       ผู้แทน    

ด าเนินธุรกิจร้านอาหาร ชื่อร้านอาหาร................................................................................................................  

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

ที่ตั้ง (ส านักงานใหญ่) เลขที่...................หมู่ที่..............ตรอก/ซอย.......................... .......................................... 

ถนน.......................................................................ต าบล/แขวง........................................................................ 

อ าเภอ/เขต............................................จงัหวดั...........................................รหัสไปรษณีย.์............................... 

โทรศัพท์.......................................................................โทรสาร......................................................................... 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลวัตถุดิบสินค้า Q  

        กรอกรายละเอียดข้อมูลซึ่งแบ่งตามประเภทที่สมัครเข้าร่วมโครงการ ดังนี้  

          ๑) ประเภทร้านอาหารหลายเมนู   

ชื่อวัตถุดิบ ประเภทการรับรอง มาตรฐาน/หน่วยงานCB/แหล่งผลิต 
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   2) ประเภทร้านอาหารจานเดียว  

          .......) เมน.ู.............................................................................มีวัตถุดิบสินค้า Q ที่ส่วนประกอบอาหาร ดังนี้  

ชื่อวัตถุดิบ ประเภทการรับรอง มาตรฐาน/หน่วยงานCB/แหล่งผลิต 

   

   

   

   

   

   

   

   

 

          .......) เมน.ู.............................................................................มีวัตถุดิบสินค้า Q ที่ส่วนประกอบอาหาร ดังนี้  

ชื่อวัตถุดิบ ประเภทการรับรอง มาตรฐาน/หน่วยงานCB/แหล่งผลิต 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

หมายเหต ุหากมีสินคา้ Q หรือ เมนูที่ใช้วัตถุดิบสินค้า Q มากกว่า 2 เมน ูสามารถส าเนาเอกสารนี้เพิ่มเติมได ้
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ส่วนที่ 3  หลักฐานที่ต้องแนบพร้อมกับค าขอ คือ 

   ๑) แผนที่ตั้งของร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q พร้อมสิ่งสังเกตใกล้เคียง  
   ๒) เอกสารรายละเอียดวัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในร้านอาหาร เช่น ส าเนาใบสั่งซื้อวัตถุดิบ ส าเนาใบรับรอง
มาตรฐานต่างๆ สัญญาเช่า สัญญาจ้างก าจัดแมลง เป็นต้น  
 

     ข้าพเจ้าขอรับรองว่า รายละเอียดข้างต้นเป็นจริงทุกประการและยินยอมให้คณะผู้ตรวจรับรองเข้ามาด าเนินการ
ตรวจรับรองตามโครงการยกระดับร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Premium)  
ที่ข้าพเจ้าสมัครขอรับการรับรองตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยฯ ที่ก าหนด           
ทุกประการ รวมทั้งสนับสนุนข้อมูลเพ่ิมเติมตามที่คณะผู้ตรวจรับรองร้องขอ โดยไม่เสียค่าใช้จ่ายในการตรวจรับรอง
และตรวจติดตามใดๆ ทั้งสิ้น  
 
 

           ลงชื่อ...............................................................ผู้สมคัร 

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

                                                      ต าแหน่ง...................................................... 

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

ส าหรับเจ้าหน้าที่ 
ได้ตรวจสอบใบสมัครและหลักฐานประกอบการสมัครแล้วว่ามีความถูกต้องครบถ้วนสมบูรณ์ 

 

                                                                   ลงชื่อ.....................................................ผู้รับใบสมัคร 
                                      (...................................................)  

                                                              ต าแหน่ง................................................................... 
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วิธีการสังเกตวัตถุดิบท่ีรับรองในโครงการฯ 

1.สินค้า Q 

1.1 ตัวอย่างเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของสินค้า Q 
 

เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน หน่วยงานที่ให้การรับรอง มาตรฐาน 

 

 

 

 

กรมวิชาการเกษตร กรมการข้าว 
กรมปศุสัตว์ และกรมประมง
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

เป็นเครื่องหมายรับรองปัจจัย 
การผลิต แหล่งการผลิต หรือ
ผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ 

 

 

 

 

 

 

 

กรมวิชาการเกษตร กรมการข้าว 
กรมปศุสัตว์ และกรมประมง
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

เป็นเครื่องหมายรับรองที่
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 
ออกให้กับหน่วยตรวจรับรอง 
(Certification Body : CB)      
ที่ผ่านการรับรองมาตรฐาน 
ISO/IEC Guide 65 หรือ 
ISO/IEC 17065 แล้วเท่านัน้ 
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1.2 วิธีสังเกตวัตถุดิบสินค้า Q 

- ให้สังเกตสัญลักษณ์ Q บนบรรจุภัณฑ์  
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1.3 รายการสินค้า Q ที่ได้การรับรองในโครงการสถานที่จ าหน่ายสินค้า Q ประเภทโมเดิร์นเทรด        
ของห้างแม็คโคร 
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1.4 ตัวอย่างการแสกน QR Code สินค้า Q บนบรรจุภณัฑ์ 

- ตัวอย่าง QR Trace ของ มกอช. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

- ตัวอย่าง ITRACE ของห้างแม็คโคร 
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2.สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง 

2.1 ตัวอย่างเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของสินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง 
 

เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน หน่วยงานที่ให้การรับรอง มาตรฐาน 

 

 

 

 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข 

เป็นเครื่องหมายที่แสดงให้ผู้บริโภค
ทราบว่า ผลิตภัณฑ์สุขภาพนั้นได้
ผ่านการพิจารณาด้านประสิทธิภาพ 
คุณภาพ และความปลอดภัย 
ถูกต้องตรงตามมาตรฐานเกณฑ์การ
ผลิต หรือการน าเข้า 

 

 

 

 

หน่วยรับรอง (CB) ตามมาตรฐาน 
ISO/IEC 17021-1 

Good Manufacturing Practice
เรียกย่อว่า GMP คือ การปฏิบัติที่ดี
ในการผลิตอาหาร เป็นระบบประกัน
คุณภาพที่มีการปฏิบัติในการผลิต
อาหาร เพ่ือให้ เกิดความปลอดภัย
และม่ันใจต่อการบริโภค 

 

 

 

 

หน่วยรับรอง (CB) ตามมาตรฐาน 
ISO/IEC 17021-1 

Hazard Analysis Critical 
Control Pointเขียนย่อว่า HACCP 
คือ การวิเคราะห์อันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิต
อาหาร เป็นระบบป้องกันที่มุ่งเน้นถึง
การประเมิน และวิเคราะห์อันตราย
ที่อาจปนเปื้อนในอาหาร มีระบบ
การตรวจติดตาม การแก้ไข และการ
ทวนสอบวิธีการผลิตที่อาจก่อให้เกิด
อันตรายแก่ผู้บริโภค 

 

 

 

 

กระทรวงสาธารณสุข สัญลักษณ์นี้รับประกันคุณภาพว่า
อาหารปลอดภัย ตามแนวคิด 
“สุขภาพที่ดีเริ่มที่อาหารปลอดภัย” 
เป็นการรับรองคุณภาพอาหาร
ประเภทอาหารสด อาหารแปรรูป 
อาหารปรุงจ าหน่าย พร้อมตรวจ
สารเคมีปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ เช่น บอแร็กซ์ สารพิษ
ตกค้างจากสารเคมี การฟอกขาว 
สารเร่งเนื้อแดง เป็นต้น 
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เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน หน่วยงานที่ให้การรับรอง มาตรฐาน 

 

 

 

 

กรมปศุสัตว์                   
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

เป็นสัญลักษณ์ส าหรบัสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ว่าจ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ถูก
สุขลักษณะ 

 

 

 

 

คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่ง
ประเทศไทย 

สัญลักษณร์ับรองว่ามีการปฏิบัติอย่าง
ถูกต้องตามกฎของศาสนาอิสลาม 
ทั้งทางด้านแหล่งที่มาของอาหาร 
วิธีการฆ่าสัตว์ การเตรียมอาหาร 
การแปรรูปอาหาร การบรรจุหีบห่อ 
การขนส่ง และการเก็บรักษาอาหาร
อีกท้ังยังเป็นการส่งเสริมการค้ากับ
ประเทศมุลลิมที่ก าหนดมาตรการ
น าเข้าอาหารฮาลาล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายชื่อเครือข่าย PGS ที่ มกอช. ให้
การยอมรับส าหรับเข้าร่วมโครงการ
สถานที่จ าหน่ายสินค้าเกษตรอินทรีย์
ที่ได้มาตรฐาน จ านวน 3 เครือข่าย                                     
1. เครือข่ายของมูลนิธิเกษตร
อินทรีย์ไทย (Thai Organic 
Agriculture Foundation : TOAF) 
2. เครือข่ายของมูลนิธิสายใยแห่ง
แผ่นดิน (Thai PGS Organic Plus) 
3. เครือข่ายของเลมอนฟาร์ม 
(Lemon Farm ORGANIC-PGS : 
LF-PGS) 

ระบบ PGS ที่เป็นไปตามหลักเกณฑ ์ 
ที่ มกอช. ก าหนด หรือเป็นระบบ 
PGS ที่ได้รับการยอมรับจากองค์การ
ระหว่างประเทศที่เกี่ยวข้องดังตอ่ไปนี้          
1. เป็นระบบ PGS ที่อ้างอิง
มาตรฐานเกษตรอินทรีย์
ระดับประเทศหรือสากล                                
1.1 มาตรฐานประเทศไทย ได้แก่ 
มกษ. 9000 หรือมาตรฐานอื่น    
ที่เทียบเท่า 
1.2 มาตรฐานระหว่างประเทศ เช่น 
Codex, IFOAM หรือมาตรฐานอื่น 
ที่เทียบเท่า                            
1.3 มาตรฐานกลุ่มประเทศหรือ
มาตรฐานประเทศที่มีความสอดคล้อง
กับมาตรฐานระหว่างประเทศและ
เป็นที่ยอมรับ และมีสินค้าที่ได้รับการ
รับรองตามมาตรฐานดังกล่าว
จ าหน่ายอย่างแพร่หลายในประเทศ 
เช่น สหภาพยุโรป สหรัฐอเมรกิา 
แคนาดา ญี่ปุ่น กรณีมาตรฐานอื่น 
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เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน หน่วยงานที่ให้การรับรอง มาตรฐาน 

 

 

 

 

สหพันธ์เกษตรอินทรีย์นานาชาติ มาตรฐานระบบอินทรีย์ IFOAM 
หรือ International Federation 
of Organic Agriculture 
Movements ได้จัดท าโครงการ
รับรองระบบงานเกษตรอินทรีย์ 
IFOAM (IFOAM Accreditation 
Program) ภายใต้กรอบมาตรฐาน
เกษตรอินทรีย์ IFOAM ซึ่งปัจจุบัน
หลายประเทศทั่วโลกยอมรับเป็น
เกณฑ์มาตรฐานระบบเกษตรอินทรีย์
ขั้นต่ าส าหรับสินค้าอินทรีย์เพื่อการ
น าเข้า เช่น มาเลเซีย สิงคโปร์ 
ฮ่องกง ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์  
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2.2 วิธีสังเกตวัตถุดิบสินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง  
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2.3 ตัวอย่างการแสกน QR Code สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรองบนบรรจุภัณฑ์ 
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3.สินค้ารับรองตนเอง 
ให้เฉพาะสินค้าด้านพืชผัก/ผลไม้เท่านั้น โดยจะต้องเป็นสินค้าที่ลดการใช้สารเคมี จ ากัดการใช้

สารเคมี หรือปฏิเสธการใช้สารเคมี โดยเป็นที่รู้จักและยอมรับในชุมชนผู้ผลิตในระดับหนึ่ง และจะต้องผ่านการ
ตรวจสอบสารพิษตกค้างตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนด และสามารถตามสอบแหล่งที่มาได้ 

3.1 ตัวอย่างชุดทดสอบสารเคมีตกค้างในพืชผัก ส าหรับสินค้ารับรองตนเอง 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

ชุดทดสอบ กลุ่มสารที่ตรวจสอบได้ 

MJPK คาร์บาเมท, ออแกโนฟอสเฟต 

TM Kit 
ออร์แกโนฟอสเฟต, คาร์บาเมท,  

ไพเรทรอยด์, ออร์แกโนคลอรีน 

GT 
ออร์แกโนฟอสเฟต, คาร์บาเมต,  
โคลีนเอสเตอเรสอินฮิบิเตอร์ 

TV Kit 
ออร์แกโนฟอสเฟต, คาร์บาเมต,  

อะบาเม็กติน 
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ภาคผนวก ข 

รายงานผลการด าเนินงานปี 2566 
โครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) 

ส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 
ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด.................................................................... 

ค าชี้แจง ขอให้จัดท าสรปุผลการด าเนินงานและตอบประเด็นค าถาม (เป็นรายไตรมาส 6 เดือน/9 เดือน/12 เดือน) 
ผลการด าเนินงานตั้งแต่ (ว/ด/ป).......................................  ถึง (ว/ด/ป).......................................... ....... 
ประเด็นการตรวจติดตาม 

ประเด็นการตรวจติดตาม 
ผลการด าเนินงานตามประเด็นการตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธีการด าเนินงานฯ แต่ละประเด็นการตรวจ) 
1. การเชื่อมโยงและการบูรณาการงานอ่ืนๆ     
ที่เก่ียวข้องกับงานด้านอาหารปลอดภัยอื่นๆ 

 

1.1 รับสมัครร้านอาหารเข้าร่วมโครงการ 1. แผนการรับสมัคร           ร้าน  ผล           ร้าน  
 2. วิธีการด าเนินงานในประเด็นนี้ 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

1.2 ตรวจรับรองร้านใหม่  
 

1. แผนการตรวจร้านใหม่           ร้าน  ผล           ร้าน  
2. วิธีการด าเนินงานในประเด็นนี้ 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

1.3  ตรวจติดตามร้านที่ผ่านการรับรอง รวมทั้ง
การแนะน าให้ร้านจัดหาวัตถุดิบสินค้า Q 
เพ่ิมมากข้ึน 

หมายเหตุ - ใบรับรองมีอายุ 3 ปี ต้องตรวจ
ติดตามปีละ 1 ครั้ง 

1. แผนตรวจติดตาม           ร้าน ผล           ร้าน 
- จ านวนร้านที่มีการเพิ่มวัตถุดิบปลอดภัย           ร้าน 
ระบุ………………………………………………………………………………… 
2. แผนตรวจต่ออายุ           ร้าน ผล           ร้าน 
- จ านวนร้านที่มีการเพ่ิมวัตถุดิบปลอดภัย           ร้าน 
ระบุ………………………………………………………………………………… 
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ประเด็นการตรวจติดตาม 
ผลการด าเนินงานตามประเด็นการตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธีการด าเนินงานฯ แต่ละประเด็นการตรวจ) 
3. วิธีการด าเนินงานในประเด็นนี้ 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

1.4  ประชาสัมพันธ์ร้านอาหารที่ผ่านการรับรอง 1. แผนประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ (เช่น เว็บไซต์ แผ่นพับ
จดหมายข่าว ผ่าน Q application และอ่ืน ๆ เป็นต้น) 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
2. ผลการด าเนินงาน 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
 

1.5  สรุปการเชื่อมโยงและการบูรณาการงาน
อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับงานด้านอาหารปลอดภัย
อ่ืนๆ เช่น  
- การเชื่อมโยงจากแหล่งผลิตที่ปลอดภัย 

เข้าสู่ร้านอาหาร (การแนะน าวัตถุดิบ Q 
ให้กับร้าน การส่งเสริมแหล่งจ าหน่าย/
การส่งเสริมแหล่งผลิต GAP/GMP) 

- การบู รณ าการงานตรวจรับ รองกั บ
หน่วยงานอ่ืน (องค์ประกอบคณะตรวจ
รับรองมาจากหลายๆ หน่วยงาน เช่น 
องค์การปกครองส่วนท้องถิ่น สาธารณสุข
จังหวัด หรือกรณีให้สาธารณสุขช่วยตรวจ
สารตกค้างในวัตถุดิบที่ ร้านขอรับรอง
สินค้ารับรองตนเอง ประเภท ผัก) 

1. ผลการด าเนินงาน 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
 

2. ปัญหา/อุปสรรค และข้อเสนอแนะของการ
ด าเนินงานในพื้นที ่

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
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ประเด็นการตรวจติดตาม 
ผลการด าเนินงานตามประเด็นการตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธีการด าเนินงานฯ แต่ละประเด็นการตรวจ) 
3. ปัญหา/อุปสรรค และข้อเสนอแนะส าหรับ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในส่วนกลาง 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
 

4. งบประมาณที่ใช้ด าเนินการ 
ได้รับงบประมาณ บาท 

เบิกจ่ายแล้ว  บาท 
คิดเป็นร้อยละ   
 

 
ผู้รายงาน  

( ) 

ต าแหน่ง :  

โทรศัพท์ :  

E-mail:   

 

หมายเหตุ  กรุณาส่งแบบรายงานผ่านทาง e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th ทางหมายเลขโทรสาร  
0 2561 0139, 0 2561 4034, 0 2561 4088 
ห ากมี ข้ อ ส งสั ยป ระการใดกรุณ าติ ด ต่ อ กลุ่ ม โครงการ พิ เศษ  โท ร  0 2 5 6 1  2 2 7 7  ต่ อ  5 3 3 8  
หรือ นายวัชรพันธ์ ชัยศรี โทร 08 1854 7669, นายวิรุฬห์ สมศรี โทร 08 1889 6315, นางสาววีรินทร์ อินถาต๊ะ 
08 8422 3552 
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ภาคผนวก ค 
แบบรายงานสรุปผลการด าเนินงาน ปีงบประมาณ 2566 และ 

ส ารวจแผนการด าเนินงาน ปีงบประมาณ 2567 
เพื่อประกอบการจัดสรรงบประมาณโครงการร้านอาหารวัตถุปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) 

ค าชี้แจง ขอให้จัดท าแผนการด าเนินงานส่งให้ มกอช. ภายในเดือน สิงหาคม 2566 
1. หน่วยงาน ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด   

2. ชื่อ-สกุล ผู้ประสานงานโครงการ คนที่ 1    

ต าแหน่ง                                                         กลุ่ม  

หมายเลขโทรศัพท์ติดต่อ   E-mail    

 ชื่อ-สกุล ผู้ประสานงานโครงการ คนที่ 2    

ต าแหน่ง                                                         กลุ่ม  

หมายเลขโทรศัพท์ติดต่อ   E-mail    

3. ผลการตรวจติดตามร้านอาหาร  
แผนการตรวจติดตามร้าน จ านวน........................................................................................................ ..........แห่ง 
 

 จ านวนร้านที่ผ่านการตรวจติดตาม จ านวน                                                                    แห่ง 
 

 จ านวนร้านที่ไม่ผ่านการตรวจติดตาม จ านวน                                                                 แห่ง 

เนื่องจาก ชื่อร้าน .................................................................................................................................... 

 ร้านอาหารปฏิบัติไม่สอดคล้องกับหลักเกณฑ์เงื่อนไข ตามที่ได้ตรวจประเมินในปีที่ผ่านมา 

 อ่ืนๆ.................................................................................................................................  

4. ผลการตรวจติดตามต่ออายุร้านอาหาร 
แผนการตรวจต่ออายุร้าน จ านวน.................................................................................................................. แห่ง 

 จ านวนร้านที่ตรวจต่ออายุ จ านวน                                                                              แห่ง 

 จ านวนร้านที่ไม่ผ่านการตรวจต่ออายุ จ านวน                                                                 แห่ง 

1) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

2) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

3) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

4) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  
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5. ผลการตรวจรบัรองร้านอาหาร ในปีงบประมาณ 2566 (ตามแผนการด าเนินงานของจังหวัด) 
 

 มีร้านอาหาร สมัครเข้าร่วมโครงการ จ านวน                                                             แห่ง 
 

 ผ่านการตรวจรับรอง    จ านวน                                                                      แห่ง   
 

 ไม่ผ่านการตรวจรับรอง จ านวน                                                                      แห่ง

เนื่องจาก    ไม่ผ่านตามหลักเกณฑ์เง่ือนไขการตรวจรับรอง 

           อ่ืน ๆ........................................................................................... .......................................... 

 ไม่มีร้านสมัครเข้าร่วมโครงการ เนื่องจาก …………………………………………………………………………………… 

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

5. จ านวนร้านที่ยกเลิกการเข้าร่วมโครงการ จ านวน                                                           แห่ง  
1) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

2) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

3) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

4) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

5) ชื่อร้าน    เนื่องจาก  เลิกกิจการ  อ่ืนๆ  

6. แผนการด าเนินงานตรวจรับรองร้านอาหารปี 2567 (เพ่ือประกอบการจัดท าโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย 
ในระดับจังหวัด) 
5.1 แผนการตรวจรับรองร้านใหม่ จ านวน                                                                   แห่ง 
5.2 แผนการตรวจติดตามร้านอาหาร จ านวน                               แห่ง 
๕.3 แผนการตรวจต่ออายุร้านอาหาร จ านวน แห่ง 
 

 

                                      ลงช่ือ  ...................................................ผู้รับผิดชอบโครงการ/ผู้รายงาน 
          (..................................................) 

                              เบอร์โทรติดต่อ............................................................. 

หมายเหตุ  กรุณาส่งแบบรายงานผ่านทาง e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th ทางหมายเลขโทรสาร  
0 2561 0139, 0 2561 4034, 0 2561 4088 
ห ากมี ข้ อ ส งสั ยป ระการใดกรุณ าติ ด ต่ อ กลุ่ ม โครงการ พิ เศษ  โท ร  0 2 5 6 1  2 2 7 7  ต่ อ  5 3 3 8  
หรือ นายวัชรพันธ์ ชัยศรี โทร 08 1854 7669, นายวิรุฬห์ สมศรี โทร 08 1889 6315, นางสาววีรินทร์ อินถาต๊ะ 
08 8422 3552 
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ภาคผนวก ง 
ขั้นตอนการรายงานผลรับรองร้าน Q Restaurant ผ่าน Q restaurant Report  
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ขั้นตอนการรายงานผลรับรองร้าน Q Restaurant ผ่านระบบ Q Restaurant Report1 
 
 
 

 
 

๒. เพ่ิมข้อมูลรายงานผลการรับรองร้านอาหาร 

 

ร้านอาหารใหม่ ร้านอาหารเก่า 

 

กรณีต่ออายุ 
 

กรณีตรวจติดตาม 

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

๔. จัดท าหนังสือแจ้งแก่ มกอช. เพื่อจัดท าป้ายรับรอง 

 

๓. ตรวจสอบ 
ความถูกต้องของข้อมูล 

 

ข้อมูลถูกต้อง 

แก้ไข ปรับปรุง 
ตามคู่มือหน้า 20 หวัข้อที ่3 

6. ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล และอนุญาตให้แสดงข้อมูล 
บนแอพพลิเคชัน Q Restaurant และประชาสัมพันธ์ตามสื่อต่าง ๆ 

7. จัดท าป้ายรับรอง และส่งให้ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
(ส าหรับร้านใหม่, ร้านต่ออายุ, ร้านตรวจติดตามที่ต้องแก้ไขใบรับรอง) 

ส า
นัก

งา
นเ

กษ
ตร

แล
ะส

หก
รณ

์จัง
หวั

ด 
มก

อช
. 

1 อ้างอิง คูม่ือการใช้งาน ระบบรายงานผลการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant Report) ดาวน์โหลดได้ ผ่านระบบรายงาน ที่ User Manual 
 

5. ผลเบิกจ่ายงบประมาณ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า 27 

รายงานผล 

ตามคู่มือหน้า ๑2  
หัวข้อที่ ๒.๓.๑ 

รายงานผล 

ตามคู่มือหน้า ๑5 หัวข้อที ่
๒.๓.๒ 

รายงานผล 

ตามคู่มือหน้า ๑8  
หัวข้อที่ ๒.๓.๓ 

 

แก้ไขใบรับรอง 
 

ออกจากโครงการ 
 

คงเดิม รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า 9 หัวขอ้ที่ ๒.๒ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า 5 หัวขอ้ที่ ๒.๑ 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑5 หัวขอ้ที ่๒.๓.๒ 

 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑8 หัวขอ้ที ่๒.๓.3 

 

รายงานผล 
ตามคู่มือหน้า ๑2 หัวขอ้ที ่๒.๓.1 

 

3.1 บันทึกข้อมลูร้านเพื่อเผยแพร่
ในแอพพลิเคชัน  Q Restaurant 
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ค าอธิบายแผนภาพแนวทางการรายงานผลรับรองร้านอาหาร Q Restaurant ผ่านระบบ Q Restaurant Report 
(อ้างอิงจาก คู่มือการใช้งาน Q Restaurant Report) 

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

 จากแผนภาพที่ ๑ การรายงานผลการตรวจในระบบ Q Report ประกอบด้วย ข้อมูลทั่วไปร้านอาหาร พิกัดที่ตั้ง 
รายการอาหารและข้อมูลวัตถุดิบที่ได้รับการรับรอง และรูปภาพอาหารที่ใช้วัตถุดิบที่ได้รับการรับรอง (ถ้ามี) โดยมี
ขั้นตอนดังนี้ 

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

แต่ละจังหวัดจะได้รับ username และ password ที่ใช้แก้ไขข้อมูลของจังหวัดนั้นๆ กรณีลืมรหัสผ่านกรุณาติดต่อ 
มกอช. ดังที่อยู่แนบท้าย 

ขั้นตอนที่ ๒ เพิ่มข้อมูลรายงานผลการรับรองร้านอาหาร 
 กรณีที่ ๑ ร้านอาหารใหม่ (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ 5 หัวข้อที่ ๒.๑) 

ร้านอาหารที่สมัครเข้าร่วมโครงการเป็นครั้งแรก หรือยังไม่ผ่านการรับรอง  

 กรณีที่ ๒ ร้านอาหารเก่า  
ร้านอาหารที่ผ่านการรับรองแล้ว โดยใบรับรองมีอายุ ๓ ปี และต้องตรวจติดตามร้านนั้นๆ 

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   
การตรวจประเมินตามที่ก าหนด เพ่ือให้มั่นใจว่ายังมีการดูแลรักษาคุณภาพให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์เงื่อนไข   
โดยผลการตรวจติดตามมีดังนี้ 

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

แก้ไขใบรับรอง หมายถึง ร้านตรวจติดตามที่มีการเปลี่ยนแปลงข้อมูลใดๆ ในป้ายรับรอง
ร้านอาหาร ได้แก่ ข้อมูลอาหารและข้อมูลวัตถุดิบ (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ ๑5 หัวข้อที่ ๒.3.๒) ทั้งนี้
จะต้องกรอกข้อมูลวัตถุดิบทื่ให้การรับรองใหม่ทุกครั้งที่เข้ามาแก้ไข และระบุส่วนที่แก้ไขในหมายเหตุ 

ออกจากโครงการ หมายถึง ร้านอาหารที่ไม่ต่ออายุการรับรองร้านอาหาร โดยให้ระบุ
วันที่ออกจากโครงการ และเหตุผลใดเหตุผลหนึ่งหนึ่งจากในระบบได้แก่ “ปิดกิจการ”/“ไม่ประสงค์เข้าร่วม
โครงการ”/“ไม่ผ่านเกณฑ์ประเมิน”/“ปิดปรับปรุง” (คู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ ๑8 หัวข้อที่ ๒.๓.3) 

ขั้นตอนที่ ๓ ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล 
เจ้าหน้าที่ต้องตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลร้านอาหารอีกครั้ง เช่น ตรวจค าผิด ประเภทของ

วัตถุดิบ ระยะเวลาการตรวจรับรอง ความถูกต้องของข้อมูลส าหรับการจัดท าป้ายรับรองร้านอาหาร (วิธีแก้ไข     
ตามคู่มือ Q Restaurant Report หน้าที่ 20 หัวข้อที่ ๓) 
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3.1 บันทึกข้อมูลร้านเพื่อเผยแพร่ในแอพพลิเคชัน Q Restaurant บันทึกข้อมูลภาพถ่ายร้านหรือ
เมนูอาหารที่ได้รับการรับรองไม่เกิน 5 ภาพ พิกัด ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ และเวลาเปิด/ปิดร้าน 

ขั้นตอนที่ ๔ จัดท าบันทึกแจ้งแก่ มกอช. เพื่อจัดท าป้ายรับรอง (ตัวอย่างดังเอกสารแนบ) ประกอบด้วย 
๑. ร้านตรวจรับรองใหม่ ปี ๒๕๖6 ชื่อร้าน
............................................................................................................................................................................................................ 
๒. ร้านตรวจติดตาม 
     ๒.๑ จ านวนร้านที่ยังคงสถานะการรับรอง.........................................ร้าน 
     ๒.๒ ชื่อร้านที่แก้ไขใบรับรอง (ถ้ามี) 
............................................................................................................................................................................................................ 
     ๒.๓ ชื่อร้านที่ออกจากโครงการ (ถ้ามี) 
............................................................................................................................................................................................................ 
๓. ชื่อร้านที่ต่ออายุการรับรอง (ถ้ามี) 
............................................................................................................................................................................................................ 
 
หมายเหตุ ทั้งนี้ได้มีการรายงานผลการตรวจรับรองร้านอาหารประจ าปี ๒๕๖6 ลงในระบบ Q Restaurant Report 
เรียบร้อยแล้ว จึงไม่ต้องส่งแบบฟอร์มรายละเอียดวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารที่ได้รับการรับรองฯ และ
แบบฟอร์มสรุปจ านวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองฯ ตามหนังสือหลักเกณฑ์เงื่อนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร
วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q หน้า ๒๖ – ๒๘ 

ขั้นตอนที่ 5 การรายงานผลการเบิกจ่ายงบประมาณ 
      เจ้าหน้าที่รายงานผลการเบิกจ่ายงบประมาณเดือนละหนึ่งครั้งทุกสิ้นเดือน ตามคู่มือหน้า 27  

 
 
 

 
 

 
กลุ่มโครงการพิเศษ  
กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร  
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
๕๐ ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจุตจักร กทม. ๑๐๙๐๐  
โทรศัพท์ ๐๒ ๕๖๑ ๒๒๗๗ ตอ่ ๕๓๓๘ โทรสาร ๐๒ ๕๖๑ ๐๑๓๙ 
E-mail qrestaurant@hotmail.co.th Facebook fan page Q restaurant ACFS 
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บันทึกข้อความ 
 

ส่วนราชการ  ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด                                                                                 ... 

ท่ี.  กษ                                                                วันที ่                                                        . 
เรื่อง  ขอส่งรายงานผลการด าเนินงานโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า (Q Restaurant)             
        ประจ าปีงบประมาณ 2566                                                                                       .  
.                                                                               
เรียน   ผู้อ านวยการกองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 

  ตามบันทึกที่ กษ ๒๓๐๒/........... ลงวันที่........................... กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหาร (กนม.) แจ้งรายละเอียดโครงการ และการโอนเงินงบประมาณโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖5 ในการด าเนินงานขับเคลื่อนโครงการฯ 
ดังกล่าว  นั้น  

  ส านั กงานเกษตรและสหกรณ์ จั งหวั ด ............ได้ รายงานข้ อมู ลผลการรับรองในระบบ  
Q Restaurant Report เรียบร้อยแล้ว เมื่อวันที่…..เดือน...........ปี…....และขอรายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการ
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) แบบฟอร์มสรุปจ านวนร้านอาหารฯ ที่เข้าร่วมโครงการ ดังนี้  
  ๑. ร้านตรวจรับรองใหม ่ปี ๒๕๖6 ชื่อร้าน................................................................................. 
  ๒. ร้านตรวจติดตาม 
      ๒.๑ จ านวนร้านที่ยังคงสถานะการรับรอง...................................................... ................ร้าน 
       ๒.๒ ชื่อร้านที่แก้ไขใบรับรอง (ถ้ามี) .................................................................................... 
      ๒.๓ ชื่อร้านที่ออกจากโครงการ (ถ้ามี) ................................................................... ............. 
  ๓. ชื่อร้านที่ต่ออายุการรับรอง (ถ้ามี) ....................................................................................... 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ 

 

 


