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บทนํา 
 

โครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เป็นโครงการที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
มุ่งเน้นประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้รู้จักร้านอาหารที่มีช่ือเสียงเป็นที่ยอมรับในระดับจังหวัดที่มีการใช้วัตถุดิบที่มี
ความปลอดภัย ซึ่งวัตถุดิบดังกล่าวได้จากการผลิตตามมาตรฐานและผ่านการรับรอง หรือเป็นผลผลิตที่เกิดจาก
ผู้ผลิตที่รับรองตนเองว่าผลิตโดยไม่ใช้สารเคมีหรือจํากัดการใช้สารเคมี รวมท้ังมุ่งเน้นให้ร้านอาหารเป็นจุดรับซื้อ
ผลผลิตจากการผลิตทางการเกษตรที่มีความปลอดภัยได้อีกช่องทางหน่ึง ซึ่งร้านอาหารจะเป็นตัวเช่ือมนําผลผลิตที่
ปลอดภัยจากเกษตรกรสู่ผู้บริโภคโดยตรง และจากการดําเนินการที่ผ่านมาได้เกิดการบูรณาการในระดับพ้ืนที่ในการ
ส่งเสริมให้มีสินค้าเข้าสู่ระบบมาตรฐานเพ่ิมขึ้น โดยมีร้านเป็นจุดจําหน่าย 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยสํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) เห็นว่า 
เพ่ือให้การดําเนินการบูรณาการงานโครงการของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในระดับจังหวัดเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิผล และบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ  จึงได้จัดทําคู่มือการดําเนินงานสําหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานขึ้น 
เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการดําเนินงาน 
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1.  คํานํา  
  

ปัจจุบันกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในฐานะผู้ส่งเสริมและพัฒนาเกษตรกรผู้ผลิตสินค้าเกษตรและ
อาหารในส่วนต้นนํ้าของห่วงโซ่อาหาร เพ่ือให้ได้เป็นสินค้า Q ที่มีความปลอดภัยก่อนถึงผู้บริโภค ได้ดําเนินการ
ส่งเสริมการผลิตและตรวจรับรองระบบการผลิต เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีความปลอดภัยตามระบบการผลิตเกษตรที่ดี
และเหมาะสม (Good Agricultural Practice : GAP) และขณะเดียวกันยังคงมีผู้ผลิตที่ทําการผลิตและจําหน่ายใน
แนวทางการรับรองตนเอง (Self claim) ที่มีกรอบการปฏิบัติที่ยึดมั่นในการลดการใช้สารเคมี จํากัดการใช้สารเคมี
หรือปฏิเสธการใช้สารเคมี โดยสารเคมีดังกล่าวเป็นได้ทั้งปุ๋ยเคมี สารเคมีป้องกันกําจัดศัตรูพืช ฮอร์โมนหรือสาร
เร่งการเจริญเติบโต และสารเคมีอ่ืนๆ การรับรองตนเองลักษณะน้ีมักจะเป็นระบบการขายตรง ผ่านรูปแบบ
ของตลาดผู้ผลิตพบผู้บริโภคท่ีไม่ผ่านพ่อค้าคนกลาง เกิดความเช่ือใจของผู้ซื้อและผู้ผลิต สําหรับช่องทางการตลาด
ของผลผลิตพืช ปศุสัตว์ และประมงเพื่อเป็นวัตถุดิบสู่ผู้บริโภคน้ัน ทางหน่ึงคือ ร้านอาหารจัดเป็นช่องทางตลาด
ของผู้ผลิตในการจําหน่ายสินค้าที่มีความปลอดภัยอีกช่องทางหน่ึง เช่นเดียวกับช่องทางการจําหน่ายสินค้า Q 
ในตลาดสด ตลาดขายส่งหรือโมเดิร์นเทรด ซึ่งกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้ดําเนินการมอบป้าย Q แหล่ง
จําหน่ายสินค้า Q ไปแล้ว 
 ดังน้ันกระทรวงเกษตรและสหกรณ์จึงเห็นความจําเป็นและความสําคัญ เพ่ือให้ผู้บริโภคได้มีโอกาสได้
บริโภคสินค้าที่มีความปลอดภัยทั้งที่ผ่านการรับรองและมีการรับรองตนเองผ่านร้านอาหารในแต่ละจังหวัดต่อไป 
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2.  วตัถุประสงค์ 

 1. เพ่ือประชาสัมพันธ์ร้านอาหารท่ีมีช่ือเสียงและเป็นที่รู้จักของจังหวัดที่ใช้วัตถุดิบจากสินค้า Q ที่มีความ
ปลอดภัยตามระบบการผลิต GAP และผ่านการรับรอง 

 2. เปิดโอกาสให้ผู้ผลิตที่รับรองตนเอง (Self claim) ว่าผลผลิตไม่มีการใช้สารเคมีหรือใช้สารเคมีอย่าง
จํากัดเข้าสู่ร้านอาหาร และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วๆ ไปมากขึ้น 

 3. เพ่ิมช่องทางการจําหน่ายสินค้า Q ที่มีความปลอดภัยและสินค้าที่ผู้ผลิตรับรองตนเองรวมทั้งสร้าง
แรงจูงใจให้ผู้ผลิตสินค้าที่มีความปลอดภัยมากขึ้น 

3. นิยามของร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยใช้สินค้า Q 

ร้านอาหาร หมายถ ึง ร ้านที ่ขายอาหาร โดยจําหน ่ายในล ักษณะให ้บร ิการที ่ร ้านและ/หรือ 
ปรุงสําเร็จนํากลับไปทานที่บ้าน โดยต้องขอจดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการและขออนุญาตประกอบกิจการ
ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 

 สินค้า Q หมายถึง สินค้าเกษตรและอาหารท่ีมีกระบวนการผลิตทั้งระดับฟาร์มและการแปรรูปเป็นไปตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตร ผ่านการตรวจรับรองจากหน่วยงานที่มีอํานาจหน้าที่ (Competent Authority: CA) หรือ
หน่วยรับรอง (Certification Body: CB)  โดยสามารถตามสอบ (Traceability) ไปยังแหล่งการผลิตสินค้า Q 
น้ันๆ ได้ 

สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง หมายถึง หมายถึง สินค้าที่ ไม่ ใช่สินค้า Q แต่เป็นสินค้าที่ผ่าน 
การรับรองจากหน่วยงานภาครัฐ เช่น กรมวิชาการเกษตร กรมประมง กรมปศุสัตว์ กรมการข้าว เป็นต้น ตาม
มาตรฐานต่างๆ ที่หน่วยงานภาครัฐดังกล่าวให้การรับรอง เช่น มาตรฐานฟาร์ม โครงการเขียงสะอาด เป็นต้น โดย
มีหลักฐานที่ทําให้เช่ือมั่นได้ว่าสินค้ามีความปลอดภัยจนถึงร้านอาหาร เช่น ใบแสดงช่ือของโรงฆ่า เป็นต้น 

 สินค้าที่รับรองตนเอง (Self claim) หมายถึง สินค้าที่ผลิตโดยกลุ่มผู้ผลิตและจําหน่ายแตกต่างจาก
มาตรฐาน GAP หรือเกษตรอินทรีย์ และไม่สามารถหรือไม่ต้องการเข้าสู่ระบบการผลิตตามมาตรฐานหรือผ่านการ
รับรอง อาจเป็นสินค้าที่ลดการใช้สารเคมี จํากัดการใช้สารเคมี หรือปฏิเสธการใช้สารเคมี โดยเป็นที่รู้จักและ
ยอมรับในชุมชนผู้ผลิตในระดับหน่ึง และสินค้าที่ได้รับการรับรองตนเองตามโครงการฯ น้ี จะต้องผ่านการ
ตรวจสอบสารพิษตกค้างตามหลักเกณฑ์ที่กําหนด โดยให้เฉพาะสินค้าด้านพืชเท่าน้ัน และต้องไม่เป็นวัตถุดิบที่ซื้อ
มาจากตลาดสด เน่ืองจากแหล่งที่มาไม่ชัดเจน ยกเว้นกรณีผู้ตรวจพบหลักฐานหรือสามารถทวนสอบแหล่งผลิต ซึ่ง
ทําให้เช่ือมั่นได้ว่าวัตถุดิบน้ันมีความปลอดภัย 
 

4. หน่วยงานร่วมดําเนินการ 

1) หน่วยงานส่วนกลางในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  ได้แก่ กรมวิชาการเกษตร  กรมการ
ข้าว กรมปศุสัตว์ กรมประมง ซึ่งเป็นหน่วยงานรับผิดชอบการตรวจสอบรับรองสินค้าเกษตรด้านพืช ข้าว 
ปศุสัตว์ และประมง  ร่วมกันในการพิจารณาให้ข้อคิดเห็น ปรับปรุงแก้ไข และเห็นชอบ ร่างหลักเกณฑ์
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เงื่อนไขการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใช้สินค้า Q  ซึ่ง มกอช. ยกร่างขึ้น เพื่อใช้เป็น
หลักเกณฑ์ในการดําเนินการตามโครงการนี้  ซึ่งหลักเกณฑ์น้ีจะมีการพิจารณาทบทวน หรือปรับปรุงแก้ไขเป็น
ระยะๆ เพ่ือให้ทันสมัยและสอดคล้องกับสถานการณ์  เช่น  มีการปรับปรุงในปี 2558 

2) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด เป็นหน่วยงานรับผิดชอบหลักในการประสานงาน การตรวจ
รับรองร้านอาหาร การจัดสรรงบประมาณจาก มกอช. และงบประมาณของจังหวัด รวมถึงทรัพยากรบุคคล โดยใน
การตรวจรับรองได้มีการจัดต้ังคณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ซึ่งมีองค์ประกอบจากหลาย
หน่วยงานทั้งในและนอกสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

3) หน่วยงานในภูมิภาคหรือในระดับจังหวัดสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ประกอบด้วย  
กรมวิชาการเกษตร กรมปศุสัตว์ กรมประมง กรมการข้าว และกรมส่งเสริมการเกษตร ร่วมเป็น

คณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ซึ่งสามารถให้คําแนะนําข้อมูลวิชาการของวัตถุดิบปลอดภัยแต่
ละชนิดที่เก่ียวข้อง เช่น กรมวิชาการเกษตร ให้คําปรึกษาเกี่ยวกับผักและผลไม้ รวมถึงแนะนําแหล่งผลิตสินค้า
เกษตรและอาหารที่ปลอดภัย เช่น ฟาร์ม GAP ให้กับร้านอาหาร 

4) หน่วยงานนอกกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เช่น สาธารณสุขจังหวัด พาณิชย์จังหวัด หรือองค์การ
ปกครองส่วนท้องถิ่น เป็นต้น เข้าร่วมเป็นคณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารของจังหวัด ตามความเหมาะสม 
บางจังหวัดอาจมีหน่วยงานอ่ืนๆ เข้าร่วมตามความเหมาะสม เช่น ท่องเที่ยวจังหวัด ซึ่งสามารถนําร้าน Q 
Restaurant ไปช่วยแนะนําให้แก่นักท่องเที่ยวทั้งในประเทศและจากต่างประเทศได้     
 

5. ผู้เก่ียวข้อง 

1) ร้านอาหารเป็นผู้ให้บริการด้านอาหาร (Food Service) และสมัครใจเข้าร่วมโครงการ Q Restaurant 
ซึ่งมีคุณสมบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร โดยเป็นร้านอาหารท่ีมีสุขลักษณะที่ดีและมีเมนูอาหาร 
ที่ใช้วัตถุดิบสะอาดปลอดภัยได้คุณภาพ ไม่มีสารพิษตกค้าง และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค   ร้านอาหารท่ีเข้าร่วม
โครงการจะต้องรักษาคุณภาพมาตรฐานของร้านทั้งด้านความสะอาด และวัตถุดิบปลอดภัยอย่างต่อเน่ืองเพ่ือให้
ได้รับการรับรอง  เพราะป้ายรับรองจะมีอายุการรับรอง 3 ปี แต่ทุกปีจะมีการตรวจติดตาม  หากร้านไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน จะยกเลิกการรับรอง และเพิกถอนป้ายรับรองคืน 
ร้านอาหารจะได้รับคําแนะนําการพัฒนามาตรฐานด้านต่างๆรวมทั้งการเพ่ิมชนิดวัตถุดิบปลอดภัยในร้านโดย
ประสานงานหาแหล่งวัตถุดิบ  เช่น ฟาร์ม GAP ในพ้ืนที่  เป็นต้น   

2) ผู้บริโภค เป็นผู้ใช้บริการอาหารเพ่ือบริโภคในร้านอาหาร Q Restaurant  

3) เกษตรกร เป็นผู้ผลิตและจัดส่งวัตถุดิบปลอดภัยในการปรุงอาหารให้แก่ร้านอาหาร Q Restaurant 
 
6. การแบ่งขอบเขตการดําเนินการ  

1) มกอช. รับผิดชอบการตรวจรับรองร้านอาหารใน กทม. และร้านอาหารประเภทหลายสาขา ไม่ว่าจะมี
สาขาอยู่จังหวัดใด (เช่น สุก้ี MK วัตถุดิบมาจากแหล่งเดียวกันโดยมี Distribution Center) 
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2) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด เป็นหน่วยงานหลักรับผิดชอบการตรวจรับรองร้านอาหารใน
จังหวัด 
 
7. ลําดับขั้นตอนในการปฏบิัต ิ

1) การดําเนินงานแต่ละปี  มกอช. จะร่วมกับสํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด จัดทําแผนปฏิบัติงาน 
โดย มกอช. จะจัดสรรงบประมาณสําหรับขับเคลื่อนโครงการ  โดย มกอช. จะสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ เช่น คู่มือ
หลักเกณฑ์การตรวจ โปสเตอร์และแผ่นพับประชาสัมพันธ์โครงการ    

2) มกอช. และสํานักงานเกษตรและสหกรณ์ จะดําเนินการประชาสัมพันธ์ รับสมัครร้านอาหารเข้าร่วม
โครงการ (สมัครใจ)  

ร้านอาหารในกรุงเทพฯ สามารถสมัครได้ที่ มกอช.   
ร้านอาหารในจังหวัดสามารถสมัครได้ที่สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด  รวมท้ังร้านอาหาร 

ทุกจังหวัดสามารถย่ืนสมัครผ่านเว็บไซต์  Q restaurant  ซึ่ง มกอช.จะส่งข้อมูลการสมัครไปยังสํานักงานเกษตร
และสหกรณ์จังหวัดที่ร้านอาหารน้ันสมัครเข้าร่วมโครงการ 

3) เมื่อร้านอาหารย่ืนความประสงค์สมัครเข้าร่วมโครงการ  มกอช.  (ในกรุงเทพฯ) และ สํานักงานเกษตร
และสหกรณ์จังหวัด (ในจังหวัดน้ันๆ) จะเริ่มดําเนินการตรวจรับรองร้านอาหาร โดยคณะกรรมการตรวจรับรอง
ประจําจังหวัด ซึ่งในส่วนจังหวัดส่วนภูมิภาคแต่งต้ังโดยผู้ว่าราชการจังหวัด ที่มีองค์ประกอบ ประกอบด้วย
เจ้าหน้าที่จากหน่วยงาน เช่น สํานักงานปศุสัตว์จังหวัด สํานักงานประมงจังหวัด สํานักงานเกษตรจังหวัด 
สํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตร กรมวิชาการเกษตร กรมการข้าว เจ้าหน้าที่จากสาธารณสุขจังหวัด และองค์การ
ปกครองส่วนท้องถิ่น  

4) คณะกรรมการตรวจรับรองประจําจังหวัด ดําเนินการตรวจรับรองร้านอาหารตามหลักเกณฑ์และ
เง่ือนไขการตรวจรับรองร้านอาหาร  ทั้งในด้านสุขอนามัย-ความสะอาด และความปลอดภัยของวัตถุดิบ และ
พิจารณาตัดสินใจรับรองร้านอาหาร  โดยเมื่อทีมตรวจได้ตรวจร้านอาหารแล้ว จะส่งผลการตรวจให้ทีมตัดสินใจ
พิจารณาว่าร้านอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน เป็น Q restaurant หรือไม่ หลังจากคณะกรรมการฯ พิจารณาเสร็จ
สิ้นแล้ว   

ทั้งน้ี สําหรับกรณีการตรวจสารพิษตกค้างในพืชผักผลไม้ ในวัตถุดิบประเภทสินค้ารับรองตนเอง (Self 
Claim) ให้ใช้ชุดทดสอบ TM Test kit (ชุดเดียวกับโครงการเฝ้าระวังและควบคุมมาตรฐานสินค้าเกษตรในระดับ
จังหวัด) โดย มกอช. ได้จัดสรรงบประมาณเพ่ิมเติมไว้ในงบประมาณโอนเบิกแทนกันแล้ว  

5) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดจะส่งผลการตรวจรับรองให้ มกอช.(แบบฟอร์มตามภาคผนวก) 
เพ่ือจัดทําป้ายรับรองให้ร้านอาหารท่ีผ่านการรับรอง  

ในกรณีที่ร้านไม่ผ่านการรับรอง จะแจ้งสาเหตุพร้อมให้คําแนะนําในการปรับปรุงแก่ร้านซึ่งหากร้าน
สามารถปรับปรุงการดําเนินงานก็สามารถได้รับการรับรองเข้าเป็น Q restaurant ในอนาคตได้ต่อไป 
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6) สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดทําหนังสือแจ้งผลให้ร้านอาหาร และมอบป้ายรับรองโดยผู้บริหาร
หน่วยงานในจังหวัด หรือ ผู้ว่าราชการจังหวัด หรืออ่ืนๆ ตามความเหมาะสม  

ทั้งน้ี ป้ายและหนังสือแจ้งผลการมีอายุการรับรอง 3 ปี นับจากวันที่ตัดสินใจให้การรับรอง   

7) หลังจากที่ร้านผ่านการรับรองแล้ว จะมีการตรวจติดตามอย่างน้อยปีละหน่ึงครั้ง เพ่ือให้ผู้บริโภคม่ันใจ
ว่าเป็นไปมาตรฐานการตรวจติดตามร้านเดิมที่ผ่านการรับรองและยังคงรักษามาตรฐานตามหลักเกณฑ์ฯ  
นอกจากน้ีควรจะต้องส่งเสริมและแนะนําแหล่งวัตถุดิบปลอดภัย หรือจากฟาร์มมาตรฐาน Q ให้ร้านอาหารได้
จัดหาวัตถุดิบดังกล่าวเข้าร้านมากชนิดขึ้น  

8 ) ม ก อ ช .  ดํ า เ นิ น ก า ร ป ร ะ ช า สั ม พั น ธ์ ร้ า น อ าห า ร ที่ ผ่ า น ก า ร รั บ ร อ ง  ผ่ า น เ ว็ บ ไซ ต์ 
http://www.qrestaurant.go.th  โปรแกรม Q restaurant Application ผ่านอุปกรณ์ Smart phone ทั้งใน
ระบบ Android และระบบ iOs   และสื่อต่าง ๆ ได้แก่ รายการคลื่นวิทยุต่อเน่ืองทุกปี 

ทั้งน้ี สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จัดส่งข้อมูลร้านอาหาร พร้อมเมนูอาหาร ที่ผ่านการรับรอง 
(แบบฟอร์มตามภาคผนวก) พร้อมรูปภาพร้านและเมนูอาหารที่ผ่านการรับรอง เพ่ือประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์
และโปรแกรม Q restaurant Application 
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ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

หน่วยงานรับผิดชอบ กิจกรรม 

- มกอช. ร่วมกับ  
กรมประมง/กรมปุศสัตว์/กรม
วิชาการเกษตร (ในส่วนกลาง) 

- มกอช. 

-สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด  
(กรณีปรับปรุงคําสั่ง) 

- มกอช. ร่วมกับสํานักงานเกษตรและสหกรณ์
จังหวัด 

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

- มกอช./สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

จดัทําหลกัเกณฑ์การตรวจรับรองร้าน 

ชีแ้จงโครงการ/ฝึกอบรมผู้ตรวจร้านและเจ้าหน้าท่ี 

จดัทําแผนงานจดัสรรงบประมาณ และทรัพยากร 

จดัตัง้คณะกรรมการตรวจรับรองร้านอาหารประจําจงัหวดั 

จดัทําปา้ยรับรองร้านอาหาร และจดัทําฐานข้อมลูขึน้เว็บไซต์ 
และ Q restaurant Application 

มอบปา้ย  Q Restaurant  

ประชาสมัพนัธ์ร้านอาหาร 

ประชาสมัพนัธ์/รับสมคัรร้านอาหารเข้าร่วมโครงการ 

ตรวจร้านอาหาร 

พิจารณาให้การรับรองร้านอาหาร 

ผา่นการรับรอง ไมผ่า่นการรับรอง 

จดัสง่ข้อมลูผลการรับรอง 
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8. ตัวชี้วดัและผลสําเร็จ 

1) ตัวช้ีวัดเชิงปริมาณ  จํานวนร้านอาหารในจังหวัดได้รับการรับรองเพ่ิมขึ้นในทุกปี และจํานวน 
ร้อยละ 100 ของร้านอาหารท่ีได้รับการรับรองในปีที่ผ่านมาได้รับการตรวจติดตามทุกปี 

2) จํานวนร้านเดิมที่ได้รับการรับรองแล้วประมาณร้อยละ 30 มีการยกระดับโดยการเพ่ิมชนิด
วัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในร้าน  โดยที่เป็นวัตถุดิบมาตรฐานปลอดภัยจากสินค้า Q ที่หน่วยงานต่างๆ ในกระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ให้การรับรอง หรือเป็นที่วัตถุดิบรับรองตนเอง เช่น จากฟาร์มเกษตรพอเพียง ฟาร์มปราชญ์
ชาวบ้าน 
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ภาคผนวก ก 
หลักเกณฑ์การดําเนินการ 

ตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
 

กิจกรรมที่  1:   หลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้
สินค้า Q  

วัตถุประสงค์ 

 เพื่อให้การรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q เป็นไปตามหลักเกณฑ์เดียวกัน มี
ความถูกต้อง เหมาะสม รวดเร็ว ชัดเจน โปร่งใส เที่ยงธรรม และเป็นกลาง รวมทั้ งสามารถตามสอบ 
(Traceability) ไป ยังแหล่ งการผลิ ตสินค้ าที่ มี ความปลอดภัย น้ันๆ  ได้  และคํ านึ งถึ งความรับผิด ต่อ 
ความเสียหายอันเกิดจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย (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.   คณะผู้ตรวจรับรอง ควรมีผู้ตรวจรับรองไม่น้อยกว่า 2 คน ประกอบด้วย มกอช. หรือผู้แทน
สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด และ/หรือ หน่วยงานที่เก่ียวข้อง ได้แก่ กรมการข้าว กรมประมง กรม 
ปศุสัตว์และกรมวิชาการเกษตร   

คณะผู้ตัดสนิใจให้การรับรอง 

1. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ประกอบด้วย มกอช. หรือผู้แทนสํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด 
และ/หรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง ได้แก่ กรมการข้าว  กรมประมง  กรมปศุสัตว์  และกรมวิชาการเกษตร  คณะผู้
ตัดสินใจให้การรับรองสามารถขอความคิดเห็นหรือข้อมูลเพ่ิมเติมจากคณะผู้ตรวจรับรอง และ/หรือ ผู้แทนหน่วย
รับรองที่เก่ียวข้องกับสินค้า Q น้ันๆ เพ่ือประกอบการตัดสินใจให้การรับรองได้  

2. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรอง ต้องยึดหลักเกณฑ์การดําเนินการตามโครงการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบ
ปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  

3. คณะผู้ตัดสินใจให้การรับรองต้องมิใช่ผู้ที่มีส่วนร่วมในคณะผู้ตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q ในครั้งน้ันๆ  

เอกสารท่ีใช้ประกอบการตรวจรบัรอง 
 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  แทนจํานวนสาขาที่
ต้องสุ่มเพ่ือดําเนินการตรวจรับรอง และ N แทนจํานวนสาขาทั้งหมดของร้านอาหารท่ีขอการรับรอง   

คุณสมบตัิของร้านอาหารท่ีสมัครขอรับการรบัรอง 
1. มีความสนใจและสมัครใจในการขอรับการตรวจรับรอง 
2. เป็นร้านที่จดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการ หรือขออนุญาตประกอบการซึ่งเป็นไปตามกฎหมาย

กําหนด 
3. ยินยอมและยินดีให้ความร่วมมือแก่คณะผู้ตรวจรับรองในการดําเนินการตรวจรับรองตามหลักเกณฑ์

การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ที่กําหนดทุกประการ รวมทั้งสนับสนุนข้อมูลและ
เอกสารประกอบการตรวจรับรองเพ่ิมเติมตามที่คณะผู้ตรวจรับรองร้องขอ 

4. มีความรู้ความเข้าใจเร่ืองสินค้า Q และสินค้าที่ผู้ผลิตรับรองตนเอง (Self claim) รวมทั้งศึกษา ทํา
ความเข้าใจ และปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ของ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  
  
วิธีการตรวจรับรองร้านอาหาร 

1. หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนัดหมายเพื่อขอตรวจรับรอง ณ ร้านอาหารที่ขอการรับรอง และขอให้มี
ตัวแทนที่รับผิดชอบในการให้ข้อมูลและเป็นผู้นําคณะผู้ตรวจรับรองระหว่างการตรวจรับรองด้วย 

2. ในวันนัดหมาย  เมื่อเดินทางถึงร้านอาหาร หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนําคณะผู้ตรวจรับรองเข้าพบ
เจ้ าขอ ง  ผู้ จั ด ก ารห รือผู้ แ ท น ร้ าน อาห าร  เพ่ื อป ระ ชุม เปิ ด  (Opening meeting) ซึ่ งป ระกอบ ด้ วย  
การแนะนําตัวผู้ตรวจรับรองทุกคน ยืนยันวัตถุประสงค์การตรวจรับรอง หลักเกณฑ์การตรวจรับรอง ช้ีแจงการ
ดําเนินการและวิธีการตรวจรับรอง การแจ้งผลการตรวจรับรอง  และการรายงานผลการตรวจรับรอง  ขอให้ผู้นํา
คณะผู้ตรวจรับรอง และผู้รับผิดชอบของร้านอาหารน้ันๆ ให้ความร่วมมือในการตอบข้อซักถามของคณะผู้ตรวจ
รับรอง  พร้อมทั้งเปิดโอกาสให้เจ้าของ ผู้จัดการ หรือผู้แทน ซักถามข้อสงสัย และนัดหมายสําหรับการประชุมปิด 
(Closing Meeting)   

3. คณะผู้ตรวจรับรอง ทําการตรวจรับรองร้านอาหาร โดยตรวจรับรองตามรายการตรวจรับรอง 
(Checklist) ตรวจสอบความถูกต้องของสินค้า สัมภาษณ์และสอบถามเจ้าของ ผู้จัดการหรือผู้แทน และบันทึกผล
การตรวจรับรอง ดังน้ี   

-  การจดทะเบียนพาณิชย์เพ่ือประกอบการและขออนุญาตประกอบกิจการตามกฎหมาย 
-  สุขลักษณะเบ้ืองต้นของสถานที่จัดทําอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบสําหรับทําอาหาร   
-  รายละเอียดของสินค้า เช่น  ประเภท  ชนิด  แหล่งที่ซื้อมา  เป็นต้น 

√N 
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-  ข้อสังเกตอ่ืนๆ เพ่ือประกอบการพิจารณาให้การรับรอง เช่น สําเนาใบรับรองฟาร์ม สําเนา
ใบสั่งซื้อ ใบเสร็จรับเงิน ใบส่งสินค้า ใบตรวจสอบสารพิษตกค้าง เป็นต้น 

4. เมื่อดําเนินการตรวจรับรองร้านอาหารเสร็จสิ้นแล้ว  หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองรายงานผล 
การตรวจรับรองในการประชุมปิด (Closing Meeting) ร่วมกับเจ้าของ ผู้จัดการหรือผู้แทน เพ่ือแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็น รับทราบข้อโต้แย้งและเป็นการยืนยันสิ่งที่พบในการตรวจรับรอง โดยมีหัวข้อที่ต้องรายงาน ประกอบด้วย 
การยืนยันวัตถุประสงค์การตรวจรับรองและหลักเกณฑ์การตรวจรับรอง ช้ีแจงการดําเนินการในขั้นตอนของการ
ตัดสินใจให้การรับรอง สิ่งที่พบในการตรวจรับรองในด้านที่ดี สิ่งที่เป็นปัญหาหรือไม่สอดคล้องกับหลักเกณฑ์การ
ตรวจรับรอง แจ้งให้ทราบถึงขั้นตอนต่อไปหลังจากตัดสินใจให้การรับรองแล้ว และการเข้ามอบป้ายและหนังสือ
แจ้งผลการรับรองร้านอาหาร 

5 . หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองนําผลการตรวจรับรองของร้านอาหารเสนอต่อคณะผู้ ตัดสินใจให้ 
การรับรอง  เพ่ือพิจารณาและตัดสินใจว่าผ่านการรับรองหรือไม่   

6. ส่งผลการตัดสินใจให้การรับรองร้านอาหาร เพ่ือจัดทําป้ายและหนังสือแจ้งการผลรับรองแก่
ร้านอาหารต่อไป 

7. ป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q มีอายุการรับรอง 3 
ปี นับจากวันที่ตัดสินใจให้การรับรอง  

หลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภัย เลือกใช้สินคา้ Q 

 1.  ร้านอาหารต้องผ่านการรับรองสุขลักษณะเบ้ืองต้นในการเป็นร้านอาหารจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
 2. วัตถุดิบปลอดภัยที่ใช้ในการประกอบอาหารต้องเป็นสินค้า Q ที่ผ่านการรับรองหรือเป็นสินค้าที่ผู้ผลิต
รับรองตนเอง (Self claim) ซึ่งต้องผ่านการตรวจสารพิษตกค้างโดย มกอช. ตามท่ีกําหนด 
 3. มีการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาสินค้าที่เป็นวัตถุดิบให้เหมาะสม เพ่ือให้สินค้ามี
ความปลอดภัย 
 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) เพ่ือให้การตรวจรับรองน้ันครอบคลุมครบทุก
สาขาสําหรับรอบการตรวจรับรองน้ันๆ  

4. หากพบการเปล่ียนแปลงที่ไม่ส่งผลกระทบต่อการรับรอง เช่น ลดหรือเพ่ิมชนิดวัตถุดิบปลอดภัย เป็น
ต้น ให้คณะผู้ตรวจรับรองตัดสินใจ และแจ้งผลการตรวจให้ร้านอาหารทราบ  
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5. หากพบการเปลี่ยนแปลงสําคัญใดๆ จากการตรวจติดตามที่มีผลกระทบต่อการรับรอง และ/หรือไม่
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์สามารถดําเนินการเปลี่ยนแปลงหรือแก้ไขการให้
การรับรอง ให้นําผลการตรวจรับรองและการเปล่ียนแปลงดังกล่าวเข้าคณะตัดสินใจให้การรับรองพิจารณา และ
แจ้งผลการตัดสินใจให้ร้านอาหารทราบ   

การต่ออายุการรับรอง  
เมื่อสิ้นสุดการรับรอง  คณะผู้ตรวจรับรองจะดําเนินการตรวจรับรองใหม่ในการต่ออายุการรับรองเพ่ือ

เป็นการทวนสอบว่าร้านอาหารที่ได้รับการรับรองน้ันมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองร้านอาหาร
วัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q ได้อย่างต่อเน่ือง โดยมีขั้นตอนการตรวจรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรอง ดังน้ี 

1.  ร้านอาหารท่ีได้รับการรับรองแล้วน้ันต้องแจ้งความประสงค์เพ่ือขอต่ออายุการรับรอง โดยยื่นเอกสาร
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 
เลื อก ใช้สิ น ค้ า  Q ซึ่ ง เป็ น ตั วแทนของคณ ะผู้ ต รวจประ เมิ น  สรุป รายละ เอี ยดร้ านอาห ารที่ ไ ด้ รับ 
การรับรอง ตามแบบฟอร์มสรุปจํานวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 
เลือกใช้สินค้า Q และส่งให้ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ลงข้อมูลในเวบไซต์ ของ มกอช.  
 2. สําหรับการตรวจรับรองในส่วนภูมิภาค ให้เกษตรและสหกรณ์จังหวัด ส่งผลการตรวจรับรองตาม
แบบฟอร์มสรุปจํานวนร้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 
และส่งข้อมูลให้ มกอช. ลงข้อมูลในเวบไซต์ เพ่ือการประชาสัมพันธ์ ต่อไป  
 3. กรณีเป็นการตรวจติดตาม หากมีข้อมูลเปลี่ยนแปลงไปจากการตรวจรับรองในคร้ังแรก ให้ส่งข้อมูลที่
เปลี่ยนแปลงให้ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร เพ่ือแก้ไขข้อมูลในเวบไซต์ ต่อไป  
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           ใบสมัคร                                                            สําหรับเจ้าหน้าท่ี 

               ร้านอาหารวตัถุดิบปลอดภัย            เลขท่ีใบสมัคร    
  เลือกใช้สินค้า Q  

               

เพื่อเข้าร่วมโครงการ 
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q 

 

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

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

                เจ้าของกิจการ                       ผู้แทน    
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  
                                       ◊  ไข่สด 
           ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 

o ด้านประมง (สัตว์นํ้า) ระบุ       

o ด้านพืช                   ◊  ผกัสด              
                                      ◊  ผลไม้สด 
               ◊ อ่ืนๆ ระบุ ............................................................ 
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 สินค้าสดที่ผูผ้ลิตรับรองตนเอง (Self claim).................................................................. 

 ด้านปศุสัตว์             ◊  เน้ือสัตว์สด  

                                      ◊  ไข่สด 

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

 ด้านประมง (สัตว์นํ้า) ระบุ       

 ด้านพืช                   ◊  ผกัสด              

                                      ◊  ผลไม้สด 

                 ◊ 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.................................................... 

สําหรับเจ้าหน้าที่ 
ได้ตรวจสอบใบสมัครและหลักฐานประกอบการสมัครแลว้ว่ามีความถูกต้องครบถ้วนสมบูรณ ์

 
                                                                        ลงช่ือ.....................................................ผู้รับใบสมัคร 
                                               (...................................................) 
                                                                        ตําแหน่ง................................................................... 
                                                                        วันที่......................................................................... 
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รายการตรวจรับรอง (Checklist) ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภยั เลือกใช้สนิค้า Q 
สอบถามผู้จัดการร้าน/ผู้แทนท่ีใหข้้อมูลได้ 
 

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

      ตําแหน่ง ..............................................................โทรศัพท ์.............................................................. 

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

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

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

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

     สาขาท่ีตรวจรับรอง (ถ้ามี) ................................................................................................................ 

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

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

      โดยเป็นรา้นที่จดทะเบียนพาณิชย์เพื่อประกอบการ หรือขออนญุาตประกอบการตามกฎหมาย   

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

3. เป็นร้านที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน 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 หรือ ร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดิบเฉพาะประเภท 
      (เช่น สัตว์นํ้า เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ เป็นต้น) หรือ ร้อยละ  70  ของปริมาณวัตถุดิบเฉพาะชนิด (เช่น ข้าวสาร  
      กุ้ง เน้ือไก่ ผัก/ผลไม้สดบรรจุตัดแต่ง เป็นต้น) ที่ใช้ในร้านอาหาร น้ัน ตัวอย่าง กรณีร้อยละ 70 ของ

ปริมาณวัตถุดิบเฉพาะชนิด เช่น ร้านค้ามีความต้องการซ้ือผักคะน้า มาเป็นวัตถุดิบวันละ 10 กิโลกรัม แต่
ร้านค้าสามารถซื้อผักคะน้ามาจากฟาร์มที่ได้รับการรับรองได้เพียง 7 กิโลกรัม เน่ืองจากฟาร์มสามารถส่งได้
เพียงเท่าน้ัน ทําให้ร้านค้าต้องซื้อผักคะน้าจากตลาดมาเพ่ิมอีก 3 กิโลกรัม ถือว่าร้านค้าดังกล่าวผ่านในเรื่อง
ของเกณฑ์ 70%  

แบบฟอร์ม  
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5. * ข้อกําหนดการตรวจรบัรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย ใช้สนิคา้ Q 
 

รายละเอียดทีต้่องพิจารณา* 
ผลการตรวจ หมายเหตุ/ 

คําแนะนํา ใช ่ ไม่ใช่ N/A** 
หมวด 1 การรับวัตถุดิบ  
1.1 มีพ้ืนผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด และมีการรักษาความสะอาด
สม่ําเสมอ 
1.2 ถูกสุขลักษณะ ไม่ทําให้เกิดการปนเป้ือน  หากมีการล้างและช่ัง
นํ้าหนักต้องอยู่ในบริเวณที่เหมาะสม     (M) 
1.3 มีการรับวัตถุดิบอย่างถูกสุขลักษณะ รักษาความสะอาดสม่ําเสมอ  

    

หมวด 2 ที่เก็บวัตถุดิบ  
2.1 แยกเป็นสัดส่วน และต้องมีความสูงจากพ้ืนในลักษณะที่ไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือน รวมท้ังสามารถทําความสะอาดบริเวณที่เก็บ
วัตถุดิบอย่างเหมาะสม  
2.2 มีการระบายอากาศดี ไม่อับช้ืน และมีแสงสว่างเพียงพอ ตาม
ความเหมาะสม  
2.3 มีการแยกวัตถุดิบที่หมดอายุหรือชํารุดหรือรอการส่งคืนในบริเวณ
เฉพาะและแยกส่วนจากวัตถุดิบปกติ โดยไม่นํามาปะปนกับวัตถุดิบ
ปกติ                                  (M)                                 
2.4 การจัดเก็บวัตถุดิบปลอดภัยต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน และ
จัดเก็บอย่างเป็นระเบียบ            (M) 
2.5 วัตถุดิบปลอดภัย มีการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิและอยู่ภายใต้
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่เหมาะสม  (M)  
2.6 ห้อง/ตู้แช่แข็งต้องมี อุณหภูมิ เหมาะสมในการเก็บวัตถุ ดิบ
ปลอดภัย โดยพิจารณาดูจากสภาพของวัตถุดิบว่ายังคงสภาพที่
เหมาะสม จากการตรวจพินิจ 
2.7 สามารถตามสอบได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบ เช่น อาจดูจาก
เครื่องหมายรับรอง Q ที่กํากับบนทุกบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น   

    

หมวด 3  บริเวณพื้นที่ประกอบอาหาร  
3.1 พ้ืน ผนัง เพดาน มีสภาพดี สะอาด มีแสงสว่างเพียงพอ มีการ
ระบายอากาศดี ไม่อับช้ืน 
3.2 มีการตรวจสอบความสะอาดและคุณภาพของวัตถุดิบก่อน 
การประกอบอาหาร และคัดแยกวัตถุดิบที่มีลักษณะผิดปกติหรือเริ่ม
เสียสภาพออกไป        
3.3 ไม่ใช้วัตถุดิบที่หมดอายุหรือมีลักษณะที่ผิดปกติในการประกอบ
อาหาร            
3.4 มีการทําความสะอาดวัตถุดิบตามความเหมาะสมของวัตถุดิบแต่
ละชนิด อย่างถูกสุขลักษณะ                 (M) 
 

    



 

19 
 

รายละเอียดทีต้่องพิจารณา* 
ผลการตรวจ หมายเหตุ/ 

คําแนะนํา ใช ่ ไม่ใช่ N/A** 
3.5 กรณีมีห้องนํ้าบริเวณพ้ืนที่ประกอบอาหาร ต้องสะอาดและถูก
สุขลักษณะ และต้องแยกออกจากบริเวณที่ประกอบอาหารเป็น
สัดส่วนเฉพาะ  
3.6  มีที่รองรบัขยะมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลักสุขาภิบาล 
3.7  มีท่อหรือรางระบายนํ้าทิ้งที่มีสภาพดี ไม่มีการอุดตัน 
3.8 มีการควบคุมดูแลสัต ว์พาหะนําโรคอย่างมีประสิท ธิภาพ  
(M)         
3.9 มีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ 
เครื่องมือเคร่ืองใช้ที่ เก่ียวข้อง รวมทั้งมีการตรวจติดตามอย่างมี
ประสิทธิภาพ                                                                    
3.10 นํ้าที่ ใช้ล้างวัสดุอุปกรณ์ในการประกอบอาหารที่สัมผัสกับ
วัตถุดิบโดยตรงต้องเป็นนํ้าที่ เหมาะสม 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 วัสดุและอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหารต้องสะอาด ถูก 
สุขลักษณะ ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน และจัดเก็บเป็นสัดส่วนใน
สภาวะและบริเวณที่เหมาะสม  
4.5 กรณีมีห้องนํ้าบริเวณจุดจําหน่ายอาหาร ต้องสะอาดและถูก

สุขลักษณะ และต้องแยกออกจากบริเวณจุดจําหน่ายอาหารเป็น
สัดส่วนเฉพาะ 

4.6 มีการควบคุมดูแลสัตว์พาหะนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 

    

หมวด 5 บุคลากร 
5.1 บุคลากรที่เก่ียวข้องกับการตรวจควบคุมสุขลักษณะและความ
สะอาดของอุปกรณ์  เค รื่ อ งมื อ  และกระบวนการต่ างๆ  ใน 
การประกอบอาหาร มีความเข้าใจถึงพ้ืนฐานความปลอดภัยของ 
การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
5.2  พนักงานที่ทํางานสัมผัสวัตถุดิบ/อาหาร และหัวหน้าผู้ควบคุม มี
วิธีการปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ  ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนสู่
อาหาร                     (M) 
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รายละเอียดทีต้่องพิจารณา* 
ผลการตรวจ หมายเหตุ/ 

คําแนะนํา ใช ่ ไม่ใช่ N/A** 
 
5.3 พนักงานที่ทํางานสัมผัสวัตถุดิบ/อาหาร ต้องมีสุขอนามัยส่วน
บุคคลที่ดี ในขณะเตรียม/ประกอบอาหาร และบริการอาหาร ต้องแต่ง
กายสะอาดเหมาะสมกับลักษณะงาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนไปยัง
อาหาร  
 

หมายเหตุ    1.   * อ้างอิงจากกรมประมง กรมปศุสัตว์  มกอช. และกรมอนามัย  
       2.  ** N/A = Not Applicable (ไม่ได้นํามาใช้) 
               3.   ความหมายสัญลักษณ์  (M)  =  MAJOR DEFECT 

      4.  เกณฑ์การตัดสิน 
           4.1 ข้อกําหนดใดที่มีสัญลักษณ์ (M) จัดเป็น MAJOR REQUIREMENTS  ผลการตรวจต้อง
เป็นไปตามข้อกําหนดน้ันๆ ทุกข้อ  หากไม่เป็นไปตามนี้  ให้ถือว่า ไม่ผ่านการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบ
ปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  

          4.2 ผลการตรวจท่ีเป็นไปตามข้อกําหนดในแต่ละหมวด ต้องผ่านจํานวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60  
(ไม่รวมข้อที่เป็น N/A) และรวมทุกหมวด ต้องผ่านจํานวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60  (ไม่รวมข้อที่เป็น N/A)  หากไม่
เป็นไปตามน้ี  ให้ถือว่า ไม่ผ่านการตรวจรับรองร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q  
 
สรุป           ผ่าน 
 

      ไม่ผ่าน 
 
6. ประเภทวัตถุดิบปลอดภัยที่เปน็สนิคา้ Q และสนิค้าที่ผูผ้ลิตรบัรองตนเองท่ีใช้ในร้านอาหาร ได้แก่ 
  ผัก    สัตว์นํ้า   ผลไม ้
  เน้ือสัตว์   อ่ืนๆ        
 
7. ชนิดวัตถุดิบที่ใช้ในรา้นอาหาร (ระบุเปน็วัตถุดิบ เชน่ เนื้อหมู เนื้อไก่ ผักคะนา้ ขา้วสังขห์ยด กุ้ง เป็นต้น) 
  สินค้า Q ที่ผ่านการรับรอง 
  ชนิด           
  ผ่านการรับรอง   จากหน่วยงาน      
  ชนิด           
  ผ่านการรับรอง   จากหน่วยงาน      
  ชนิด           
  ผ่านการรับรอง   จากหน่วยงาน      
  ชนิด           
  ผ่านการรับรอง   จากหน่วยงาน      
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  สินค้าปลอดภัยที่ผู้ผลิตรบัรองตนเอง 
  ชนิด     ผู้ผลิต      
  ชนิด     ผู้ผลิต      
  ชนิด     ผู้ผลิต      
  ชนิด     ผู้ผลิต      
   
8. กรณสีนิคา้ที่ผูผ้ลติรบัรองตนเอง 
  เก็บตัวอย่างสินค้าวิเคราะห์สารพิษตกค้างตามเกณฑ์ที่กําหนด 
  ผลการตรวจสารพิษตกค้าง   ผ่าน 
       ไม่ผ่าน 
  
9.  แหล่งที่ซ้ือวัตถุดิบปลอดภัยมาใช้ในการประกอบอาหาร  

     (ตอบได้มากกว่า  1  คําตอบ และกรุณาระบุประเภทสินค้าหากร้านอาหารน้ันมีวัตถุหลายประเภท) 
  ตลาดกลาง, ตลาดค้าส่ง ประเภทสินค้า ................................................................................... 
  ซื้อจากพ่อค้าคนกลาง     ประเภทสินค้า ................................................................................. 
  ซื้อจากผูผ้ลิตโดยตรง*     ประเภทสินค้า ................................................................................ 
  รับจากบริษัท     ประเภทสินค้า ................................................................................ 
  อ่ืนๆ  ระบุ ................................................................................................................................ 
               ประเภทสินค้า .............................................................................................................. 
หมายเหตุ  *  กรณีซื้อจากฟาร์มโดยตรงให้แนบรายช่ือฟาร์มที่รับซื้อมาพร้อมน้ีด้วย 
 

10. ร้านอาหารสามารถหาสนิค้าปลอดภัยมาเป็นวัตถุดิบประกอบอาหารอย่างสมํ่าเสมอหรือไม่ อย่างไร 
  สม่ําเสมอ   
  ไมส่ม่ําเสมอ  เน่ืองจาก.......................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 

11. ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม (ถ้ามี) .............................................................................................................. 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

12. ข้อคิดเห็นเพิ่มเติมของหัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรองจากการสังเกตและการตรวจพนิจิ 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
...................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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13. ผลการตัดสนิใจเบื้องต้นของคณะผู้ตรวจรบัรองเพื่อเสนอต่อคณะผู้ตัดสินใจให้การรบัรอง 

           เห็นควรมอบป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองแก่ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q   
      ไม่เห็นควรมอบป้ายและหนังสือแจ้งผลการรับรองแก่ร้านอาหารปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q    

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

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

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

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

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

    ลงช่ือ..................................................หัวหน้าคณะผู้ตรวจรับรอง 
                                                (..................................................) 
                                           วันที่............................................................ 
                                     เบอร์มือถือ.................................................................... 
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ป้ายร้านอาหารปลอดภยั เลือกใช้สนิค้า Q  

 

ช่ือร้านอาหาร  .................................................................................................................... 
ประเภทอาหาร.................................................................................................................... 
วตัถดิุบท่ีได้รับการรับรองมาตรฐาน   สนิค้า Q -......................................................................... 
                                                      สินค้าท่ีผา่นการตรวจรับรอง- ............................................ 
                            สินค้ารับรองตนเอง (Self Claim) -.....................................  
ระยะเวลาในการรับรอง ......................................................................................................... 
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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
วัตถุดิบที่ใช ้

รายละเอียดชนิดของวัตถุดิบ สินค้า Q/สนิค้ารับรองตนเอง (Self Claim) 

สินค้า Q 
(บริษัท/ผู้ผลิต) 

สินค้าทีผ่่าน 
การตรวจรับรอง 

(มาตรฐาน/หน่วยงานท่ีให ้
การรับรอง) 

สินค้ารบัรองตนเอง 
(Self Claim)  

1. (รายการอาหาร)    

 1.1 (วัตถุดิบ)    

(บริษัท...........) 

  

 1.2 .................    

 1.3 .................   

(.............../กรม...........) 

 

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

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

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

 3.1 ...................     
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



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

ชื่อร้านอาหาร 
ที่อยู่/เบอร์โทร/

พิกัด 
ประเภทอาหาร 

วัตถุดิบที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  

 
แหล่งผลิต 

(บริษัท/ฟาร์ม) 

วันที่ตัดสนิใจให้
การรับรอง สินค้า Q 

 
สินค้าทีผ่่าน 

การตรวจรับรอง 
 

สินค้ารบัรองตนเอง  
(Self Claim) 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
หมายเหตุ ส่งข้อมูลพร้อมรปูภาพร้านและเมนูอาหารที่ผา่นการรับรองมาที่ กลุม่โครงการพิเศษ กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
                 โทรสาร 02-561-4088 , 02-561-4204 และ e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th หากมีข้อสงสัยติดต่อที่เบอร์โทรศัพท์  02-561-2277 ต่อ 1353 
, 1314 
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28

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

ชื่อร้านอาหาร ที่อยู่ ประเภทอาหาร 

วัตถุดิบที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  
แหล่งผลิต 

(บริษัท/ฟาร์ม) 
วันที่ตัดสนิใจให้

การรับรอง ประเภท 
รายการวัตถุดิบที่ผา่น
การรับรองในปีที่ผา่น

มา 

รายการวัตถุดิบที่
ผ่านการรบัรองเพิ่ม

เติ่ม 
   สินค้า Q 

 
    

   สินค้าที่ผ่าน 
การตรวจรับรอง 

    

   สินค้ารับรองตนเอง
(Self Claim) 

    

   สินค้า Q 
 

    

   สินค้าที่ผ่าน 
การตรวจรับรอง 
 

    

   สินค้ารับรองตนเอง
(Self Claim) 

    

หมายเหตุ ส่งข้อมูลมาที ่กลุม่โครงการพิเศษ กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
                 โทรสาร 02-561-4088 , 02-561-4204 และ e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th หากมีข้อสงสัยติดต่อที่เบอร์โทรศัพท์  02-561-2277 ต่อ 1353 
, 1314
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ภาคผนวก ข 
รายงานผลการดําเนินงานปี 2560 

โครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภยั เลือกใช้สนิค้า Q (Q restaurant) 
สํานักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาต ิ

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

คําชี้แจง ขอให้จัดทําสรุปผลการดําเนินงานและตอบประเด็นคําถาม (เป็นรายไตรมาส 6 เดือน / 9 เดือน /12 เดือน) 

ผลการดําเนินงานต้ังแต่  (ว/ด/ป).......................................  ถึง (ว/ด/ป)................................................. 
ประเด็นการตรวจติดตาม 

ประเด็นการตรวจติดตาม 
ผลการดําเนนิงานตามประเด็นการตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธีการดําเนนิงานฯ แต่ละประเด็นกระตรวจ) 
  
1. รับสมัครร้านอาหารเข้าร่วมโครงการ 1  ผล           ร้าน  
 2. วิธีการดําเนินงานในประเด็นน้ี 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

1.2 ตรวจรับรองร้านใหม่  
 1. ผลตรวจรับรองร้านอาหารใหม่             ร้าน 
 2. วิธีการดําเนินงานในประเด็นน้ี 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

1.3 ตรวจติดตามร้านที่ผ่านการรับรอง 
(ระยะเวลารับรอง 3 ปี และตรวจติดตามปี
ละอย่างน้อย 1 ครั้ง)  รวมท้ังการแนะนําให้
ร้านจัดหาวัตถุดิบสินค้า Q เพ่ิมมากขึ้น 

1. ผลการตรวจติดตาม                             ร้าน 
2. จํานวนร้านที่มีการเพ่ิมวัตถุดิบปลอดภัย             ร้าน 
3. วิธีการดําเนินงานในประเด็นน้ี 

…………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

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



 

30 
 

ประเด็นการตรวจติดตาม 
ผลการดําเนนิงานตามประเด็นการตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธีการดําเนนิงานฯ แต่ละประเด็นกระตรวจ) 
1.4 ประชาสัมพันธ์ร้านอาหารท่ีผ่านการรับรอง ผลประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ (เช่น เว็บไซต์ แผ่นพับ จดหมาย

ข่าว  ผ่าน Q application และอ่ืน ๆ เป็นต้น) 

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

 
1.5 สรุปการเช่ือมโยงและการบูรณาการงาน

อ่ืนๆ ที่เก่ียวขอ้งกับงานด้านอาหาร
ปลอดภัยอ่ืนๆ เช่น  
- การเช่ือมโยงจากแหล่งผลิตทีป่ลอดภัย

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

- การบูรณาการงานตรวจรับรองกับ
หน่วยงานอ่ืน (องค์ประกอบคณะตรวจ
รับรองมาจากหลายๆ หน่วยงาน เช่น 
องค์การปกครองส่วนท้องถิ่น สาธารณสุข
จังหวัด หรือกรณีให้สาธารณสุขช่วยตรวจ
สารตกค้างในวัตถุดิบที่ร้านขอรับรอง
สินค้ารับรองตนเอง ประเภท ผัก  ) 

 

ผลการดําเนินงาน 

………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………… 

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

2. ปัญหา/อุปสรรค และข้อเสนอแนะของการ
ดําเนินงานในพ้ืนที่ 
 
 
 
 

………………………………………………………………………………………… 

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

3. ปัญหา/อุปสรรค และข้อเสนอแนะสําหรบั
หน่วยงานที่เก่ียวข้องในส่วนกลาง 
 
 
 
 
 
 

………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………… 
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ประเด็นการตรวจติดตาม 
ผลการดําเนนิงานตามประเด็นการตรวจฯ 

(แผน ผล และวิธีการดําเนนิงานฯ แต่ละประเด็นกระตรวจ) 
4. งบประมาณที่ใช้ดําเนินการ 

ได้รับงบประมาณ บาท 
 

เบิกจ่ายแล้ว  บาท 

คิดเป็นร้อยละ   

 
ผู้รายงาน  

( ) 

ตําแหน่ง :  

โทรศัพท ์:  

e-mail :   

 

หมายเหตุ   กรุณาส่งแบบรายงานผ่านทาง e-mail : qrestaurant@hotmail.co.th  ทางหมายเลขโทรสาร  
0 2561 4034 หรือ 0 2561 4088 
และ หากมขี้อสงสัยประการใด กรุณาติดต่อ กลุ่มโครงการพิเศษ โทร 02561 2277 ต่อ 5359,5360   
หรือ คุณวัชรพันธ์  ชัยศรี  มอืถือ 08 1854 7669 , สุรฉัตร บุญเถื่อน  มือถือ 08 3080 1237   
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ภาคผนวก ค 
 

แบบสํารวจแผนการดําเนนิงาน ปีงบประมาณ 2560 
โครงการร้านอาหารวัตถุปลอดภัย เลือกใช้สนิคา้ Q (Q restaurant) 

 
คําชี้แจง ขอให้จัดทําแผนการดําเนินงานส่งให้ มกอช. ภายในเดือน กรกฎาคม 25๖0  

 
1. หน่วยงาน   สาํนักงานเกษตรและสหกรณจั์งหวัด   

2. ชื่อ-สกุลผู้ประสานงานโครงการ คนที่ 1    

ตําแหน่ง                                                         กลุ่ม  

หมายเลขโทรศัพท์ติดต่อ   e-mail    

 ชื่อ-สกุลผู้ประสานงานโครงการ คนที่ 2    

ตําแหน่ง                                                         กลุ่ม  

หมายเลขโทรศัพท์ติดต่อ   e-mail    
 

3. ผลการตรวจติดตามร้านอาหาร ในปีงบประมาณ 2553 – 2560 
 

 จํานวนร้านที่ผ่านการตรวจติดตาม    จํานวน        แห่ง   
 

 จํานวนร้านที่ไม่ผ่านการตรวจติดตาม จํานวน        แห่ง 
 
4. จํานวนร้านที่ยกเลิกการเข้าร่วมโครงการ จํานวน                  แห่ง (โปรดระบุช่ือร้าน) 

3.1 ช่ือร้าน   เน่ืองจาก  เลิกกิจการ  ไม่ผ่านการตรวจ  อ่ืน  

3.๒ ช่ือร้าน   เน่ืองจาก  เลิกกิจการ  ไม่ผ่านการตรวจ  อ่ืน  

3.๓ ช่ือร้าน   เน่ืองจาก  เลิกกิจการ  ไม่ผ่านการตรวจ  อ่ืน  

3.๔ ช่ือร้าน   เน่ืองจาก  เลิกกิจการ  ไม่ผ่านการตรวจ  อ่ืน  

3.๕ ช่ือร้าน   เน่ืองจาก  เลิกกิจการ  ไม่ผ่านการตรวจ  อ่ืน  

 จํานวนร้านที่ไม่ตรวจต่ออายุ จํานวน                  แห่ง 
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5. ผลการตรวจติดตามร้านอาหารใหม่ ในปีงบประมาณ 2560 
  
 ร้านอาหาร สมคัรเข้าร่วมโครงการ จํานวน                            แห่ง 

 

 ผ่านการตรวจรับรอง    จํานวน        แห่ง   
 

 ไม่ผ่านการตรวจรับรอง จํานวน        แห่ง  
  เน่ืองจาก 

 ไม่ผ่านตาม

หลักเกณฑ์เง่ือนไขการตรวจรับรอง 

 อ่ืนๆ   

  
ไม่มีร้านสมัครเข้าร่วมโครงการ  เน่ืองจาก   
  

 

6. แผนการดําเนนิงานตรวจรบัรองร้านอาหารปี 2561  

5.1 แผนการตรวจรับรองร้านใหม่ จํานวน                  แห่ง 

      ระบุพ้ืนที่เป้าหมายในระดับอําเภอ  (เช่น อําเภอเมือง 2 ร้าน, อําเภออ่ืน(ระบุ) 3 ร้าน)   

5.3 แผนการตรวจติดตามร้านอาหารท่ีผ่านการรับรอง (ปี 2553-2560) จํานวน แห่ง 
 
 
 

 ลงชื่อ  .........................................................  ผู้รับผิดชอบโครงการ/ 
ผู้รายงาน 

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


