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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 
4. เมื่ อด าเนินการตรวจรับรองร้านอาหารเสร็จสิ้นแล้ว หั วหน้าคณะผู้ ตรวจรับรองรายงาน               

ผลการตรวจรับรองในการประชุมปิด (Closing Meeting) ร่วมกับเจ้าของ ผู้จัดการหรือผู้แทน เพ่ือแลกเปลี่ยน

√N   
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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       
การให้การรับรอง ให้น าผลการตรวจรับรองและการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวเข้าคณะตัดสินใจให้การรับรองพิจารณา 
และแจ้งผลการตัดสินใจให้ร้านอาหารทราบ   
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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     
ที่เปลี่ยนแปลงให้ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 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................................ 

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

 มีความประสงค์ ขอสมัครเข้าร่วมโครงการความร่วมมือร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q โดยมี

ประเภทสินค้า 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       

 ด้านพชื                   ◊ ผักสด              

                                       ◊ ผลไม้สด 

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

3. หลักฐานที่ต้องแนบพร้อมกับค าขอ คือ 
 3.1  แผนที่ตั้งของร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย 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. เป็นร้านที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน (ถ้ามี) ได้แก่ 

     SAN & SAN plus   
  เชลลช์วนชิม 
  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%  
 

แบบฟอรม์  
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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 โดยพิจารณาดูจากสภาพของวัตถุดิบว่ายั งคงสภาพ           
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 และต้องแยกออกจากบริเวณท่ีประกอบอาหารเป็นสัดส่วน
เฉพาะ  
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 าที่ใช้ล้างวัสดุอุปกรณ์ในการประกอบอาหารที่สัมผัสกับวัตถุดิบ
โดยตรงต้องเป็นน้ 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  และกระบ วน 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  

    

 

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