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เทคนิควธิ ีการตรวจรับรองและ    
ตรวจตดิตามร้านอาหารตาม

หลักเกณฑ์เงื่อนไขการตรวจรับรอง
ร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภยั เลือกใช้

สินค้า Q

กองรับรองมาตรฐาน  (กรร .)

สาํนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหารแห่งชาต  ิ(มกอช.)
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วัตถุประสงค์โครงการ

1. เพ ื่อประชาสัมพ ันธ์ ร้ านอาหารท ี่มีช ื่อ เสียงและเป็นท ี่ร ู้ จ ัก
ของจังหวัดท ี่ใช้วัตถุดบิจากสินค้า Q ที่มีความปลอดภัยตาม
ระบบการผลิต GAP และผ่านการรับรอง
2. เปิดโอกาสให้ผู้ผลิตท ี่ร ับรองตนเอง (Self claim) ว่าผลผลิต
ไม่มีการใช้สารเคมีหรือใช้สารเคมีอย่างจาํกัดเข้าสู่ ร้านอาหาร  
และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วๆ  ไปมากข ึน้
3. เพ ิ่มช่องทางการจาํหน่ายสินค้า Q ที่มีความปลอดภยัและ
สิน ค้าท ี่ผู้ ผลิตรับรองตนเองรวมทัง้ส ร้ างแรงจูงใจให้ผู้ ผลิต
สินค้าท ี่มีความปลอดภยัมากข ึน้
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•    สินค้า Q 

•    สินค้าท ี่ผ่านการตรวจรับรอง

•    สินค้ารับรองตนเอง (Self Claim) 

    ขอบข่าย ...สินค้า ปลอดภัย
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สินค้า Q คือ  สินค้าท ี่ได้รับการรับรองจาก
1. หน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าท ี่ ภาครัฐของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์    
   ได้แก่ กรมวชิาการเกษตร  กรมปศุสัตว์ กรมประมง และกรมการข้าว
2.หน่วยงานรับรองท ี่ได้รับการรับรองระบบงานจาก มกอช. และได้รับ
ใบอนุญาตเพ ื่อใช้เครื่องหมาย Q ตาม พรบ. มาตรฐานสินค้าเกษตร  
พ .ศ. 2551 
ตามขอบข่ายในทะเบียนผู้ประกอบการตรวจสอบมาตรฐาน
ในเวบ็ไซต์ http://www.acfs.go.th/cbib_standard.php 
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เอกสาร / เว็บไซต์ ที่เกี่ยวข้อง
 สินค้าพชื ที่เป็นสินค้าQ

- ข้อมูลแหล่งผลิตท ี่ได้รับการรับรอง GAP และ
เกษตรอนิทรีย์

จากเวบ็ไซต์ สามารถดขู้อมูลได้ท ี่ http://gap.doa.go.th
         ทวนสอบจากกรมวชิาการเกษตร
    -    รายชื่อผู้ ได้รับการรับรองระบบ GMP/HACCP 
จากเวบ็ไซต์ สามารถดขู้อมูลได้ท ี่ http://gap.doa.go.th
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สินค้าเนือ้สัตว์ ที่เป็นสินค้า Q
- ผู้ประกอบการโครงการเนือ้สัตว์อนามัย 
- ประสานข้อมูล ฝ่ายรับรองโรงงานผลิตผลิตภณัฑ์ปศุสัตว์

ภายในประเทศ ส่วนรับรองด้านการปศุสัตว์ สาํนักพฒันา
ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

- ตามเอกสารแนบ

เอกสาร / เว็บไซต์ ที่เกี่ยวข้อง
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สินค้าประมง/สัตว์นํา้ ที่เป็นสินค้า Q (GAP/ HACCP) 
เช่น กุ้งแช่แขง็ 
- รับรอง HACCP ตามเอกสารแนบ 
• http://www.centrallabthai.com/web/th/main/search_cer.ph

p?action=GAP ค้นหา มกษ . 7401-2557, มกษ . 7422-
2553, มกษ . 7405-2553

• http://thacert.fisheries.go.th/wscert/site/certificate_list.jsp
 ค้นหา มกษ . 7401-2552

เอกสาร / เว็บไซต์ ที่เกี่ยวข้อง
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สินค้าข้าว ที่เป็นสินค้า Q ได้แก่ 
 *** ข้าวท ี่ผ่านการรับรองตาม มาตรฐานผลิตภณัฑ์ข้าว ตามทะเบียน

ผลิตภณัฑ์ข้าว 6 ราย ในเวบ็ไซต์
http://dric.ricethailand.go.th/index.php/rrser

สอบถามข้อมูลเพ ิ่มเตมิ ที่ กองตรวจสอบและรับรองมาตรฐานข้าว 
กรมการข้าว   โทร . 02-561-5094 อีเมล์ dric@ rice.mail.go.th

เอกสาร / เว็บไซต์ ที่เกี่ยวข้อง
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คือ  สินค้าท ี่ไม่ใช่สินค้า Q แต่เป็นสินค้าท ี่ผ่านการตรวจรับรองตาม
มาตรฐานจากกรมต่างๆ

สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง

การรับรองฟาร์มมาตรฐาน

เนื้อโคขุนโพนยางคํา

ดจูากใบรับรอง/ ตรวจสอบจากรายชื่อในเวบไซต์
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สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง

โครงการเขียงสะอาด

ดจูากใบรับรอง/ ตรวจสอบจากรายชื่อในเวบไซต์
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สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรอง

มาตรฐาน Safety Level

ดจูากใบรับรอง/ ตรวจสอบจากรายชื่อในเวบไซต์
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สินค้ารับรองตนเอง (Self claim)
- สินค้าท ี่ผลิตโดยกลุ่มผู้ผลิตและจาํหน่ายโดยไม่
ต้องการเข้าสู่ระบบมาตรฐานหรือการรับรอง อาจเป็น
- สินค้าท ี่ผู้ผลิต ลด/ปฏเิสธ /จาํกัด การใช้สารเคมี
- เป็นท ี่ร ู้ จกัและยอมรับในชุมชนผู้ผลิตระดับหนึ่ง
•ตรวจสอบสารพษิตกค้างตามหลักเกณฑ์ที่กาํหนด
•เฉพาะสินค้าด้านพชื - ผักผลไม้ - ต้องไม่ซ ือ้จาก
ตลาดที่ไม่ทราบแหล่งท ี่มาชัดเจน
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ผักกาดบ้านที่ร้านอาหารปลูกเอง

•  รับรองตนเองว่าไม่ได้ใช้สารเคมี

• ไม่ได้ทาํตามมาตรฐาน GAP

• สามารถตามสอบแหล่งผลิตได้

• ผ่านการตรวจสารเคมีตกค้าง

  ตวัอย่างสินค้า SELF CLAIM
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ผักพ ืน้บ้าน
• รับรองตนเองว่าไม่ได้ใช้สารเคมี
• ไม่ได้ทาํตามมาตรฐาน GAP
• สามารถตามสอบแหล่งผลิตได้ ส่งตรงมา    
  จากตลาดสดที่มีเจ้าประจาํมาส่ง
• ผ่านการตรวจสารเคมีตกค้างโดยผู้ตรวจสุ่ม  
   ตวัอย่างท ี่ร้าน

  ตวัอย่างสินค้า SELF CLAIM
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การเก็บตวัอย่างสินค้าวเิคราะห์
สารพษิตกค้างในวตัถุดบิ

ใช้ test kit ของ
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์
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ขั้นตอนการดําเนินการตามโครงการฯ

ส่งใบสมัคร

ตรวจสอบใบสมัคร

การประเมนิเบือ้งต้น
ก่อนการรับสมัคร  (อาจมี)

แจ้งวันเข้าตรวจรับรองและ
รายชื่อผู้ตรวจรับรอง
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ดาํเนินการตรวจรับรอง
ณ ร้านอาหาร

นําผลการตรวจเข้า
คณะตดัสินใจให้การรับรอง

ส่งหนังสือแจ้งผลการรับรอง
พร้อมมอบป้าย

ตรวจตดิตามปีละ 1 ครัง้

ขั้นตอนการดําเนินการตามโครงการฯ (ต่อ)
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ร้านอาหารยื่นเรื่องขอต่อ
อายุการรับรอง เมื่อครบ 3 ปี

ตรวจรับรองเพ ื่อต่ออายุการรับรอง

30  วัน   ก่อน
วันหมดอายุ
การรับรอง

ขั้นตอนการดําเนินการตามโครงการฯ (ต่อ)
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การส่งใบสมัคร

สาํนักงานเกษตร
และสหกรณ์
จงัหวัด

ในเวบ็ไซต์ มกอช.
www.acfs.go.th
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ใบสมัคร  หน้า 16-17 ในหลักเกณฑ์ 
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ตรวจสอบใบสมัคร
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  ร้านอาหาร

- สมัครใจ

- ได้รับการรับรองสุขลักษณะเบือ้งต้นจากหน่วยงานท ี่เกี่ยวข้อง : 

              กรมอนามัย สาํนักอนามัย สาํนักงานเขตในกทม. เทศบาล อบต.

- กรณีหลายสาขาและระบบจัดการควบคุมคุณภาพสินค้าเดยีวกัน    

              ให้มีการสุ่มตรวจ n  = N
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อาจมีหรือไม่ก็ได้

การประเมนิเบือ้งต้นก่อนการรับสมัคร

กรณีไม่แน่ใจ สํานักงานอาจส่งผู้ตรวจไป
ประเมินเบื้องต้นได้ 



24

แจ้งวันเข้าตรวจรับรองและ
รายชื่อผู้ตรวจรับรอง

สํานักงาน/ผู้ตรวจ แจ้งวันเข้าตรวจรับรอง
และรายชื่อผู้ตรวจรับรอง แล้วนัดหมาย
ก่อนเข้าตรวจรับรอง 
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ดาํเนินการตรวจรับรอง
ณ ร้านอาหาร

1. ประชุมเปิด
2. ดูเอกสาร
3. ลงพืน้ท ี่ – การสัมภาษณ์
4. ประชุมปิด
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1. ประชุมเปิด

แนะนําทมี

ยืนยันวัตถุประสงค์

หลักเกณฑ์ท ี่ใช้ในการตรวจ

วธิ ีการตรวจ

การแจ้งผลและการรายงานผล



27

2. ดูเอกสาร

การได้รับอนุญาตจัดตัง้
เป็นร้านอาหาร

การจดทะเบยีนกับ
กระทรวงพาณิชย์

การรับวัตถุดบิปลอดภยั 
เช่น  ใบเสร็จ ใบส่งสินค้า

ใบรับรองอ ื่นๆ  (ถ้ามี) เช่น  
clean food good taste 

ร้านอาหารดเีด่น

เอกสารอ ื่นๆ  เช่น  การทาํความสะอาด 
การกาํจัดแมลง (ถ้ามี)
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3. ลงพืน้ท ี่
การสัมภาษณ์

สถานที่ร ับวัตถุดบิ

สถานที่เกบ็วัตถุดบิ

สถานที่ประกอบอาหาร

สถานที่จาํหน่ายอาหาร

บริเวณที่ผู้บริโภครับประทาน

เกบ็ตวัอย่าง
สินค้าท ี่ร ับรอง
ตนเอง (ถ้ามี)
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4. ประชุมปิด

ยืนยันวัตถุประสงค์

หลักเกณฑ์ฯ  ที่ใช้ในการตรวจ

รายงานสิ่งท ี่พบในด้านด  ี
และที่เป็นปัญหา

ขัน้ตอนต่อไป ได้แก่ การตดัสินใจ
ให้การรับรอง

แจ้งการประสานมอบหนังสือ  
และป้ายรับรอง
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การตรวจรับรอง ผู้ตรวจตรวจตาม
รายการตรวจประเมนิ (Checklist) หน้า 18-23

5 หมวด
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รายการตรวจรับรอง (Checklist) 
ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัย เลือกใช้สินค้า Q
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         รายการตรวจรับรอง (check list)

1. ชื่อ  ที่อยู่

2. ชื่อร้านอาหาร  ที่อยู่ แผนที่ เลขท ี่จดทะเบียน

3. เป็นร้านที่ได้รับการรับรองมาตรฐานอื่นๆ

4. วัตถุดบิปลอดภยัต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ  70  ของปริมาณ
วัตถุดบิท ัง้หมด หรือร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดบิเฉพาะ
ประเภท (ผัก ผลไม้ เนือ้สัตว์) หรือร้อยละ 70 ของปริมาณ
วัตถุดบิเฉพาะชนิดท ี่ใช้ในร้าน (ชนิด เช่น ไก่ ข้าวโพดฝัก
อ่อน เหด็เขม็ทอง) 
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วัตถุดบิไม่น้อยกว่า 70 เปอร์เซน็ต์
• ร้อยละ  70  ของปริมาณวัตถุดบิท ัง้หมด

     เช่น  สินค้าท ี่ใช้เป็นวัตถุดบิใน 1 เมนู มีท ัง้ผัก เนือ้หมู อื่นๆ  รวม
ปริมาณทัง้หมดแล้วไม่น้อยกว่า 70 % ของปริมาณสินค้าท ัง้หมด
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วัตถุดบิไม่น้อยกว่า 70 เปอร์เซน็ต์
•   70 เปอร์เซน็ต์ ของปริมาณวัตถุดบิแต่ละประเภท

     เช่น  สินค้าประเภทเนือ้สัตว์ในร้านสเต๊ก กต็้องมีสินค้าปลอดภยั ไม่
ว่าเป็นเนือ้วัว เนือ้หมู เนือ้ไก่ รวมปริมาณแล้วไม่น้อยกว่า 70 % ของ
ปริมาณสินค้าประเภทเนือ้สัตว์ท ัง้หมด

                               หรือ

• 70 เปอร์เซน็ต์ ของปริมาณวัตถุดบิแต่ละชนิดท ี่ใช้

      เช่น  ชนิดสินค้า ข้าวโพดฝักอ่อน  ที่ใช้ในร้าน ไม่ได้เป็นสินค้าQ 
ทัง้หมด มีการใช้ข้าวโพดฝักอ่อน  ที่ไม่ได้เป็นสินค้าQ ด้วย กรณีนีย้อมให้
ได้ถ้าสินค้าQ ไม่น้อยกว่า 70%  
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วัตถุดบิไม่น้อยกว่า 70 เปอร์เซน็ต์
•   ตวัอย่าง กรณีร้อยละ 70 ของปริมาณวัตถุดบิเฉพาะชนิด 

เช่น  ร้านค้ามีความต้องการซือ้ผักคะน้า มาเป็นวัตถุดบิวันละ 10 กโิลกรัม 
แต่ร้านค้าสามารถซือ้ผักคะน้ามาจากฟาร์มท ี่ได้รับการรับรองได้เพยีง 7 
กโิลกรัม เนื่องจากฟาร์มสามารถส่งได้เพยีงเท่านัน้ ทาํให้ร้านค้าต้องซ ือ้
ผักคะน้าจากตลาดมาเพ ิ่มอ ีก 3 กโิลกรัม ถือว่าร้านค้าดงักล่าวผ่านใน
เรื่ องของเกณฑ์ 70%
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ตัวอย่างการจดทะเบียนเป็นร้านอาหาร 
และการได้รับการรับรองอื่นๆ
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ใบอนุญาตการประกอบกจิการสถานที่
จาํหน่ายอาหาร  หรือสถานที่สะสมอาหาร

กรณีตัวอย่าง เพื่อเป็นแนวทางการตรวจรับรอง
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ใบจดทะเบียนของกรมพัฒนาธุรกิจการค้า สํานักงานกลางทะเบียนพาณิชย์ 
เป็นผู้ประกอบการจําหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม

กรณีตัวอย่าง เพื่อเป็นแนวทางการตรวจรับรอง
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  อื่นๆ
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ใบรับรองอ ื่นๆ
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   รายการตรวจรับรอง (check list) (ต่อ)

5. รายละเอ ียดท ี่ต้องพจิารณา 5 หมวด

หมวด 1 บริเวณรับวัตถุดบิ : ไม่ทาํให้เกดิการปนเปื้อน
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หมวด 1 บริเวณรับวัตถุดบิ

- มีพ ืน้ผิวเรียบ มีสภาพด  ีสะอาด 
  และมีการรักษาความสะอาดสมํ่าเสมอ
- ถูกสุขลักษณะ ไม่ทาํให้เกดิการปนเปื้อน
- มีการรับวัตถุดบิท ี่ถ ูกสุขลักษณะ 
  รักษาความสะอาดสมํ่าเสมอ  
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   รายการตรวจรับรอง (check list) (ต่อ)

หมวด 2 ที่เกบ็วัตถุดบิ

- แยกเป็นสัดส่วน วางสูงจากพืน้          -  ระบายอากาศดี

- แยกวัตถุดบิหมดอายุ     - ต้องไม่ก่อให้เกดิการปนเปื้อน

- เกบ็รักษาท ี่อ ุณหภมูิ + เวลาท ี่เหมาะสม

- ห้อง/ตู้แช่ ต้องมีอ ุณหภมูิเหมาะสม 

- ตามสอบแหล่งท ี่มาของวัตถุดบิได้
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หมวด 2 ที่เกบ็วัตถุดบิ สภาพพืน้ท ี่
จดัเกบ็วัตถุดบิ

- ความสูงจากพืน้ไม่ก่อให้เกดิการ
ปนเปื้อน
- การระบายอากาศด  ีไม่อ ับชืน้  และมี
แสงสว่างเพยีงพอ
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หมวด 2 ที่เกบ็วัตถุดบิ การจดัเกบ็วัตถุดบิ

- มีการแยกวัตถุดบิท ี่หมดอายุหรือชาํรุด
หรือรอการส่งคืน
- จัดเกบ็อย่างเป็นระเบยีบ ไม่ก่อให้เกดิ
การปนเปื้อน
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หมวด 2 ที่เกบ็วัตถุดบิ ตู้ เกบ็วัตถุดบิ

- มีการเกบ็รักษาท ี่อ ุณหภมูแิละอยู่ภายใต้
ระยะเวลาการเกบ็รักษาที่เหมาะสม
- ห้อง/ตู้แช่เยน็หรือแช่แขง็ต้องมีอ ุณหภมูิ
เหมาะสม โดยดจูากสภาพของวัตถุดบิว่า
ยังคงสภาพที่เหมาะสม



49



50

หมวด 2 ที่เกบ็วัตถุดบิ การตามสอบ

- สามารถตามสอบได้ถงึแหล่งท ี่มาของ
วัตถุดบิ เช่น  อาจดจูากเครื่องหมายรับรอง 
Q  ชื่อและท ี่อยู่ผู้ผลิต
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หมวด 3 บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร

- การตรวจสอบวัตถุดบิส่วนประกอบอาหาร

- ไม่ใช้วัตถุดบิหมดอายุ

- ทาํความสะอาดวัตถุดบิเหมาะสม + ถูกสุขลักษณะ

- กรณีมีห้องนํา้ในบริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร  ต้องแยกเป็นสัดส่วน

- ที่รองรับขยะมูลฝอยถูกสุขาภบิาล       - ท่อระบายนํา้ท ิง้สะอาด

- ควบคุมสัตว์พาหะไม่ให้มีโอกาสสัมผัสวัตถุดบิ

- บาํรุงรักษาทาํความสะอาดสถานที่ วัสดุอ ุปกรณ์

- นํา้ใช้ล้างวัสดุอ ุปกรณ์ประกอบอาหาร

   รายการตรวจรับรอง (check list) (ต่อ)
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร สภาพทั่วไป
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร ตรวจสอบ
สภาพวัตถุดบิ

- ตรวจสอบความสะอาดและคุณภาพของ
วัตถุดบิก่อนการประกอบอาหาร
- ไม่ใช้วัตถุดบิท ี่หมดอายุหรือมีลักษณะที่
ผิดปกติ
- มีการทาํความสะอาดวัตถุดบิตามความ
เหมาะสม
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร

   
นํา้ท ี่ใช้ล้าง

การล้างวัตถุดบิ
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร ถ้ามีห้องนํา้ใน
บริเวณนี ้

- ถ้ามีห้องนํา้ ในพืน้ท ี่ประกอบอาหารต้อง
สะอาดและถูกสุขลักษณะ และต้องแยก
เป็นสัดส่วนเฉพาะ
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร ขยะมูลฝอย

- มีท ี่รองรับขยะมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลัก
สุขาภบิาล
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร ท่อระบายนํา้

- มีท่อหรือรางระบายนํา้ท ิง้ท ี่มีสภาพ
ด  ีไม่มีการอุดตนั
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร การควบคุม
สัตว์พาหะ

- มีการควบคุมดแูลสัตว์พาหะนําโรค
ไม่ให้มีโอกาสมาสัมผัสกับวัตถุดบิ
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร การบาํรุงรักษา
และการทาํความ

สะอาด

- มีการบาํรุงรักษาและการทาํความ
สะอาดสถานที่ วัสดุอ ุปกรณ์ เครื่ องมือ
เครื่องใช้ท ี่เกี่ยวข้อง
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร วัสดุอ ุปกรณ์
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หมวด 3  บริเวณพืน้ท ี่ประกอบอาหาร นํา้ใช้

- นํา้ท ี่ใช้ล้างวัสดุอ ุปกรณ์ท ี่สัมผัสกับ
วัตถุดบิโดยตรงต้องมีคุณสมบตัเิทยีบเท่า
นํา้บริโภค เช่น  นํา้ประปา
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หมวด 4 บริเวณจุดจาํหน่ายอาหาร

- พืน้  ผนัง เพดาน สภาพดแีละสะอาด

- แสงสว่างเพยีงพอ  ระบายอากาศดี

- ทาํความสะอาดสมํ่าเสมอ

- ภาชนะ วัสดุอ ุปกรณ์ สะอาดไม่ปนเปื้อน

- กรณีมีห้องนํา้ต้องแยกเป็นสัดส่วน

   รายการตรวจรับรอง (check list) (ต่อ)
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หมวด 4  บริเวณจุดจาํหน่ายอาหาร สภาพทั่วไป

- พืน้  ผนัง เพดาน ภายในร้าน  มีสภาพด  ี
สะอาด
- มีแสงสว่างเพยีงพอ  มีการระบายอากาศด  ี
- มีการทาํความสะอาดสมํ่าเสมอ  
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หมวด 4  บริเวณจุดจาํหน่ายอาหาร ภาชนะ วัสดุ
และอุปกรณ์

 ภาชนะ วัสดุและอุปกรณ์ท ี่สัมผัสกับอาหาร
สะอาด ถูกสุขลักษณะ ไม่ก่อให้เกดิ
การปนเปื้อน  และจัดเกบ็เป็นสัดส่วน
เหมาะสม
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หมวด 4  บริเวณจุดจาํหน่ายอาหาร
ห้องนํา้

ห้องนํา้บริเวณจุดจาํหน่ายอาหาร  ต้อง
สะอาดและถูกสุขลักษณะ และต้องแยกเป็น
สัดส่วนเฉพาะ
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หมวด 5 บุคลากร

- บุคลากรมีความเข้าใจถงึพ ืน้ฐานความปลอดภยั
             ในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม

- พนักงานสัมผัสวัตถุดบิมีวธิ ีการปฏบิตัอิย่างถูกสุขลักษณะ

- พนักงานสัมผัสวัตถุดบิมีสุขลักษณะบุคคลที่ด ี

   รายการตรวจรับรอง (check list) (ต่อ)



69

หมวด 5 บุคลากร

- บุคลากรท ี่เกี่ยวข้อง มีความเข้าใจถงึ
พ ืน้ฐานความปลอดภยัของการผลิต
อาหารตามความเหมาะสม
- พนักงานและหวัหน้าผู้ควบคุม มี
วธิ ีการปฏบิตังิานอย่างถูกสุขลักษณะ
ไม่ก่อให้เกดิการปนเปื้อนสู่อาหาร
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หมวด 5 บุคลากร

พนักงานมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ด  ี
ในขณะเตรียม/ประกอบอาหาร  และ
บริการอาหาร  แต่งกายสะอาด
เหมาะสมกับลักษณะงาน ไม่ก่อให้เกดิ
การปนเปื้อนไปยงัอาหาร
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 เกณฑ์การตดัสินใจ

-ผลการตรวจที่เป็นไปตามข้อกาํหนดในแต่ละหมวด 

 ต้องผ่านจาํนวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60  (ไม่รวมข้อท ี่เป็น N/A) 

 และรวมทุกหมวด ต้องผ่านจาํนวนข้ออย่างน้อยร้อยละ 60  

 (ไม่รวมข้อท ี่เป็น  N/A ซึ่งหมายถงึร้านไม่มีให้ตรวจ/ไม่ต้องตรวจในข้อนัน้)  

-หากไม่เป็นไปตามนี ้  ให้ถือว่า ไม่ผ่านการตรวจรับรอง

ร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภยั เลือกใช้สินค้า Q 

   รายการตรวจรับรอง (check list) (ต่อ)
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     การดาํเนินการตรวจ

        ดหูลักฐาน

   สัมภาษณ์ ตรวจสอบสถานที่จริง
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สรุปสิ่งท ี่ร้านอาหารต้องเตรียม
1. ผู้ร ับผิดชอบในการตอบคาํถาม

2. เอกสาร

- การได้รับอนุญาตจัดตัง้เป็นร้านอาหาร

- การจดทะเบยีนกับกระทรวงพาณิชย์

- การรับวัตถุดบิปลอดภยั เช่น  ใบเสร็จ ใบส่งสินค้า 

- ใบรับรองอ ื่นๆ  (ถ้ามี) เช่น  clean food good taste ร้านอาหาร
ดเีด่น

3.   นําผู้ตรวจเข้าในพืน้ท ี่ (อาจมีการสุ่มเอาตวัอย่างวัตถุดบิไปตรวจ
สารตกค้าง)
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คณะผู้ตดัสินใจให้การรับรอง

- ยดึหลักเกณฑ์เงื่อนไขการตรวจรับรองของโครงการฯ

- ผู้แทนเกษตรและสหกรณ์จังหวัด และ/หรือหน่วยงานท ี่เกี่ยวข้อง

- ขอความเหน็เพ ิ่มเตมิจากหน่วยงานท ี่เกี่ยวข้องกับสินค้า Q 

              เพ ื่อประกอบการตดัสินใจ

                * ไม่ใช่คนไปตรวจ

นําผลการตรวจเข้า
คณะตัดสินใจให้การรับรอง
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ส่งหนังสือแจ้งผลการรับรอง
พร้อมมอบป้าย
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หนังสือรับรอง
  หน้า 26-27
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รายละเอ ียดวัตถุดบิท ี่ใช้ในการประกอบอาหารท ี่ได้รับการรับรอง
ตามโครงการร้านอาหารวัตถุดบิปลอดภยั เลือกใช้สนิค้า Q 

ของร้านข้าวขาหมูศูนย์ฯ  จตุจักร  กรุงเทพมหานคร

รายการอาหาร
และวัตถุดบิท ี่ใช้

รายละเอ ียดชนิดของวัตถุดบิ สินค้า Q/สินค้ารับรองตนเอง 
(Self Claim)

สินค้า Q
(บริษัท/ผู้ผลิต)

สินค้าท ี่ผ่าน
การตรวจรับรอง

(มาตรฐาน /
หน่วยงานที่ให้การ

รับรอง)

สินค้ารับรอง
ตนเอง 

(Self Claim) 

๑. ข้าวขาหมู 

๑.๑ เนือ้หมูและ
ชิน้ส่วนตราเฟรช
มีท 


(บริษัท เฟรชมีท โพรเซสซ ิ่ง 

จาํกัด)
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ป้ายรับรอง
หน้า 24-25
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ตัวอย่างรายละเอียดที่ระบุในป้าย
ชื่อร้านอาหาร ร้านพระราม 9 ไก่ย่าง

ประเภทอาหาร ลาบหมู, นํา้ตกหมู, คอหมูย่าง, ต้ม
แซบ (กระดกูหมูอ่อน), หมูแดดเดยีว, 
ปลาทบัทมิ/ปลานิลย่างเกลือ , 
ปลาทบัทมิ/ปลานิลทอดสมุนไพร , 
ปลาทบัทมิ/ปลานิลราดพริก

วัตถุดบิท ี่ได้รับการรับรอง
มาตรฐาน

สินค้า Q – เนือ้หมู, ปลาทบัทมิ, ปลา
นิล

ระยะเวลาในการรับรอง 27 พ .ย. 55 – 26 พ .ย. 58
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ตัวอย่างรายละเอียดที่ระบุในป้าย
ชื่อร้านอาหาร ร้านแพวังองิผา จังหวัดกาญจนบุรี
ประเภทอาหาร ไก่รวนเคม็, ไก่ทอดเกลือ , แกงฮังเลไก่ (พม่า), 

ต้มข่าไก่, แกงเข ียวหวานไก่, ไก่ทอดกรอบ, ไก่
ผัดเมด็มะม่วงหมิพานต์, ไก่ชุบแป้งทอด, ลาบ
ไก่, ไก่ทอดกระเทยีม, ไก่ผัดกะเพรา, อาหารท ี่
ทาํด้วยไข่ไก่, ไส้กรอกทอด, ยาํไส้กรอก, ต้มจืด
เต้าห ู้, เต้าห ู้ทรงเครื่อง, ยาํผักกูด, ผัดผักกูด
นํา้มันหอย

วัตถุดบิท ี่ได้รับการรับรอง
มาตรฐาน

สินค้า Q – เนือ้ไก่สด
สินค้าท ี่ผ่านการตรวจรับรอง -  ไข่ไก่, ไส้กรอก, 
เต้าห ู้อ่อน
สินค้ารับรองตนเอง - ผักกูด

ระยะเวลาในการรับรอง 11 ก.ย. 55 – 10 ก.ย. 58
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ขัน้ตอนการตรวจตดิตาม ปีละ 1 ครัง้

แจ้งร้านอาหาร
เรื่ องการเข้าตรวจตดิตาม

พจิารณาการ
เปลี่ยนแปลงวัตถุดบิ

อาจเพ ิ่ม
หรือลด

ทวนสอบตาม Checklist 
5 หมวด
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ขัน้ตอนการตรวจตดิตาม

หากพบการเปลี่ยนแปลงไม่
ส่งผลกระทบต่อการรับรอง

หากพบการเปลี่ยนแปลงมีผลกระทบต่อ
การรับรอง/ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท ี่

กาํหนดไว้

คณะผู้ตรวจรับรอง
ตดัสินใจ

นําผลเข้าคณะตดัสินใจ
ให้การรับรอง

กรณีให้
การรับรอง

- ทาํหนังสือแจ้งผลการคง
สถานะการรับรองให้ร้านทราบ
-มอบป้าย (กรณีเปลี่ยนแปลง)
โดยท ี่อายุการรับรองเหมือนเดมิ
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ขัน้ตอนการตรวจตดิตาม

- ทาํหนังสือแจ้งร้าน
- ขอป้ายคืน

กรณีไม่ให้
การรับรองต่อ
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สรุป

ร้านอาหาร

เกษตรกร /ผู้ผลิต

ผู้บริโภค ได้บริโภคสินค้า
ท ี่ความปลอดภยั

ผลิตสินค้า
ท ี่ความปลอดภยัเพ ิ่มมากข ึน้

- หาวัตถุดบิปลอดภยัได้ง่ายข ึน้
- ใช้วัตถุดบิปลอดภยั
และมีสุขาภบิาลที่ด ี


