
เอกสารแนบ 4 

สรุปหลักเกณฑ์ 
การตรวจรับรองผู้ประกอบการรายใหม่ของโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใชสิ้นค้า Q             

(Q Restaurant) และสถานที่จ าหน่ายสินค้า Q รายใหม่ของโครงการส่งเสริมการบริโภคและใช้วัตถุดิบสินค้า Q 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2568 

 

 

1. การตรวจรับรองผู้ประกอบการรายใหม่ของโครงการร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใช้สินค้า Q             
(Q Restaurant) ดังนี้ 
 1.1 ร้านอาหารจะต้องใช้วัตถุดิบสินค้าเกษตรและอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย ซึ่งแบ่งเป็น 3 
ประเภทได้แก่ สินค้า Q สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง และสินค้าที่รับรองตนเองประเภทพืชผักที่ผู้ผลิตรับรอง
ตนเอง เช่น ปลูกผักเอง โดยไม่ใช้สารเคมี ซึ่งจะต้องมีการตรวจสอบสารพิษตกค้าง เป็นต้น  

1.2 ร้านอาหารจะต้องมีความสะอาด มีสุขลักษณะเบื้องต้นที่ดี ผ่านการตรวจประเมินตามหลักเกณฑ์ 
5 หมวด ได้แก่ การรับวัตถุดิบ ที่เก็บวัตถุดิบ บริเวณพ้ืนที่ประกอบอาหาร บริเวณจุดจําหน่ายอาหารและ
บุคลากร โดยผลการตรวจในแต่ละหมวด ต้องผ่านจํานวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60 (ไม่รวมข้อที่เป็น N/A) และ
ต้องผ่านข้อกําหนดที่มีสัญลักษณ์ (M) Major Requirements ทุกข้อหากไม่เป็นไปตามนี้ให้ถือว่าไม่ผ่าน     
การตรวจรับรอง 
  
2. การตรวจประเมินรับรองสถานที่จ าหน่ายสินค้า Q รายใหม่ของโครงการส่งเสริมการบริโภคและใช้
วัตถุดิบสินค้า Q ดังนี้ 
 2.1 ดําเนินการสัมภาษณ์ หรือสอบถามผู้จัดการ หรือเจ้าของตลาด หรือผู้แทนตลาด ตามแบบ
ประเมินสถานที่จําหน่ายสินค้า Q ประเภทตลาดสด (F02) ภาคผนวก 2.1 (1) ของคู่มือโครงการส่งเสริมการ
บริโภคและใช้วัตถุดิบสินค้า Q ปีงบประมาณ พ.ศ.256๘ 
 2.2 ดําเนินการสัมภาษณ์ หรือสอบถามเจ้าของแผง/ร้านค้า และบันทึกตามแบบสัมภาษณ์แผง/
ร้านค้า (F03) ภาคผนวก 2.1 (1) และ(2) ของคู่มือโครงการส่งเสริมการบริโภคและใช้วัตถุดิบสินค้า Q 
ปีงบประมาณ พ.ศ.256๘ทุกข้อ ดังนี้ 

- ข้อมูลทั่วไปของผู้ค้า 
- รายละเอียดสินค้า Q เช่น ประเภทสินค้า ชนิด แหล่งที่ซื้อมาจําหน่าย เป็นต้น 
- ข้อสังเกตอ่ืนเพื่อประกอบการพิจารณา เช่น ความถูกต้องของการใช้เครื่องหมาย Q เช่น รูปร่าง 

ขนาด และสี ขอบข่ายที่ให้การรับรอง และรหัส (Code labeling) ว่าเป็นไปตามที่สํานักงานมาตรฐานสินค้า
เกษตรและอาหารแห่งชาติ และหน่วยรับรองสินค้านั้น ๆ กําหนดไว้หรือไม่ 

- สอบถามผู้ค้า ว่าจะให้ระบุ ชื่อ - นามสกุล ผู้ถือครองป้ายที่ให้การรับรอง เป็นผู้ใดถ้าแผง/
ร้านค้า   นั้น ๆ ผ่านเกณฑ์ประเมิน 

2.3 การพิจารณาสินค้า แยกพิจารณา 4 ประเภท ดังนี้ 
2.3.1 สินค้าเกษตรด้านพืช  

- เจ้าของแผง/ร้านค้าจําหน่ายต้องมีหลักฐานแสดงให้เห็นว่าสินค้า Q ที่วางจําหน่าย
ขณะนั้น ผ่านการรับรองระบบการผลิตตามมาตรฐาน ระบบการผลิตแบบ GAP หลักฐานประกอบการพิจารณา 
มีดังนี ้



(1) มีเครื่องหมายรับรอง Q ติดอยู่บนบรรจุภัณฑ์ สิ่งบรรจุ หีบห่อ สิ่งห่อหุ้ม     
สิ่งผูกมัด หรือบนสินค้า เช่น ถุงพลาสติก กล่องบรรจุ เป็นต้น หรือ 

(2) มีสําเนาใบรับรองฟาร์มมาตรฐาน (Q Certificate) ของกรมวิชาการเกษตร   
ที่ให้การรับรองระบบการผลิตแบบ GAP หรือ Q โรงคัดบรรจุ และมีหลักฐานการซื้อขายสินค้า Q จากฟาร์ม
มาตรฐานสินค้านั้น เช่น สําเนาใบสั่งซื้อ สําเนาใบเสร็จรับเงิน ใบส่งของ สัญญาการซื้อขาย เป็นต้น แสดงอยู่ที่
สถานทีจ่ําหน่าย ให้ลูกค้าเห็นได้อย่างชัดเจน  

- สินค้าที่เข้าตามหลักเกณฑ์ จะต้องวางแยกจากสินค้าปกติอย่างชัดเจน และถูกจัดวาง
จําหน่ายในบริเวณหรือจุดจําหน่ายที่สะอาดถูกสุขอนามัยเบื้องต้น แผง/ร้านค้าต้องถูกยกระดับสูงขึ้นจากพ้ืน
พอประมาณ สามารถป้องกันการปนเปื้อนอันอาจจะมาจากสัตว์พาหะนําโรค เช่น หนู แมลงสาป เป็นต้น 

- ถ้าหาก สินค้าชนิดหนึ่ง เช่น ส้ม ส้มโอ เป็นต้น ได้รับเครื่องหมายรับรอง Q เฉพาะบาง
สายพันธุ์/พันธุ์/แหล่งผลิต/ยี่ห้อ เท่านั้น สินค้านั้น ๆ จะต้องถูกวางแยก ณ จุดจําหน่ายให้ผู้ซื้อเห็นอย่างชัดเจน 
ไม่ปะปนกับสินค้าชนิดเดียวกันที่ไม่ได้รับรอง 

- จากหลักฐานที่เจ้าของแผง/ร้านค้ามีอยู่และการตรวจพินิจบริเวณแผงโดยรวมแล้ว 
ผู้ตรวจประเมินต้องมีความเชื่อมั่นว่า เจ้าของแผงหรือสถานที่จําหน่ายจะสามารถปฏิบัติตามหลักการและ
เกณฑ์ท่ีปฏิบัติอยู่ ณ วันตรวจประเมิน อย่างต่อเนื่อง ต่อไป 

2.3.2 สินค้าเกษตรด้านปศุสัตว์สด 

- สินค้าที่วางจําหน่ายจะต้องถูกบรรจุในบรรจุภัณฑ์อย่างมิดชิดและปลอดภัย เช่น บรรจุ
ในถาดโฟมและมีฟิล์มพลาสติกห่อหุ้มมิดชิด บรรจุในถุงพลาสติกปิดมิดชิด เป็นต้น มีเครื่องหมายรับรอง Q ติด
อยู่บนบรรจุภัณฑ์ กรณีท่ีไม่มีเครื่องหมาย Q บนบรรจุภัณฑ์ แต่มีหลักฐานว่าสินค้าเนื้อสัตว์มาจากโรงตัดแต่งที่
ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ หรือสินค้าไข่สดมาจากโรงคัดบรรจุที่ได้การรับรองจากกรมปศุสัตว์และมี
หลักฐานการซื้อขาย เช่น สําเนาใบสั่งซื้อ สําเนาใบเสร็จรับเงิน ใบส่งของ สัญญาการซื้อขาย เป็นต้น  

- แผง/ ร้านค้าจําหน่ายสะอาด ถูกสุขลักษณะ สินค้าที่เข้าหลักเกณฑ์ ต้องวางแยกจาก
สินค้าปกติอย่างชัดเจน จัดวางจําหน่ายในบริเวณท่ีสะอาด ถูกสุขอนามัย เบื้องต้นของจุดจําหน่ายมีการควบคุม
อุณหภูมิสินค้าให้เหมาะสม เช่น เนื้อสัตว์สด ควรอยู่ระหว่าง 0 – 4 องศาเซลเซียส เป็นต้น 

- จากหลักฐานที่เจ้าของแผงมีอยู่และการตรวจพินิจบริเวณแผงโดยรวมแล้ว ผู้ตรวจ
ประเมินต้องมีความเชื่อมั่นว่า เจ้าของแผงหรือสถานที่จําหน่ายจะสามารถปฏิบัติตามหลักการและเกณฑ์ที่
ปฏิบัติอยู่ ณ วันตรวจประเมิน อย่างต่อเนื่อง ต่อไป 

2.3.3 สินค้าประมง (ปลาและสัตว์น้ําสดอื่น ๆ) 

- สินค้าที่วางจําหน่ายจะต้องถูกบรรจุในบรรจุภัณฑ์อย่างมิดชิดและปลอดภัย เช่น บรรจุ
ในถาดโฟมที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกมิดชิด เป็นต้น มีเครื่องหมายรับรอง Q ติดอยู่บนบรรจุภัณฑ์ กรณีที่ไม่มี
เครื่องหมาย Q บนบรรจุภัณฑ์ แต่มีหลักฐานว่า สินค้าประมงมาจากฟาร์มที่ได้รับการรับรองมาตรฐานฟาร์ม 
ได้แก่ ระบบ GAP, CoC หรือ โรงคัดบรรจุ หรือเป็นสินค้าที่ผ่านการรับรองผลิตภัณฑ์ (Product certification) 
ที่ได้รับการรับรองจากกรมประมง และมีหลักฐานการซื้อขาย เช่น สําเนาใบสั่งซื้อ สําเนาใบเสร็จรับเงิน ใบส่ง
ของ สัญญาการซื้อขายเป็นต้น แสดงอยู่ท่ีสถานที่จําหนา่ย ให้ลูกค้าเห็นอย่างชัดเจน  



- แผง/ร้านค้าจําหน่ายต้องสะอาด ถูกสุขลักษณะ สินค้าท่ีเข้าหลักเกณฑ์ ต้องวางแยกจาก
สินค้าปกติอย่างชัดเจน และถูกวางจําหน่ายในบริเวณที่สะอาด ถูกสุขอนามัย เบื้องต้นของจุดจําหน่าย          
มีการควบคุมอุณหภูมิสินค้าให้เหมาะสมกับสินค้า 

- จากหลักฐานที่เจ้าของแผง/ร้านค้ามีอยู่และการตรวจพินิจบริเวณแผงโดยรวมแล้ว 
ผู้ตรวจประเมินต้องมีความเชื่อมั่นว่า เจ้าของแผงหรือสถานที่จําหน่ายจะสามารถปฏิบัติตามหลักการและ
เกณฑ์ท่ีปฏิบัติอยู่ ณ วันตรวจประเมิน อย่างต่อเนื่อง ต่อไป 

2.3.4 สินค้าเกษตรและอาหารแปรรูป 

- เจ้าของแผง/ร้านค้าจําหน่ายต้องมีหลักฐานว่าผลิตภัณฑ์นั้นได้รับอนุญาตให้แสดง
เครื่องหมายรับรอง Q บนผลิตภัณฑ์ได้ โดยพิจารณาจาก 

(1) เครื่องหมาย Q ติดบนภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ สามารถตรวจสอบรายชื่อ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองผลิตภัณฑ์แปรรูป Q โดยกรมต่างๆ ได้จากภาคผนวกคู่มือการให้ความรู้แหล่งผลิต 

(2 ) หลักฐานจากผู้ผลิตที่แสดงว่าอนุญาตให้ติดเครื่องหมาย Q แล้ว เช่น             
ป้ายโฆษณาใบรับรอง เป็นต้น และมีหลักฐานการซื้อขายสินค้า Q จากบริษัทดังกล่าว 

- หากผลิตภัณฑ์ที่วางจําหน่ายนั้นจําเป็นต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ําตลอดเวลา สถานที่
จําหน่าย ต้องมีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ Q ไว้ในห้องที่ควบคุมอุณหภูมิ เช่น ตู้แช่ เป็นต้น 

- จากหลักฐานที่เจ้าของแผง/ร้านค้ามีอยู่และการตรวจพินิจบริเวณแผงโดยรวมแล้ว 
ผู้ตรวจประเมินต้องมีความเชื่อมั่นว่า เจ้าของแผงหรือสถานที่จําหน่ายจะสามารถปฏิบัติตามหลักการและ
เกณฑ์ท่ีปฏิบัติอยู่ ณ วันตรวจประเมิน อย่างต่อเนื่อง ต่อไป 


