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การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน

ใหปลอดภัย 
LUNCH SERVICING IN SCHOOL 
FOR FOOD SAFETY 
 

 อาจารยจรัสศรี  พัวจินดาเนตร
∗ 

บทคัดยอ 
 บทความนี้มีจุดมุงหมายเพื่อ (1) เสนอใหโรงเรียนหรือผูมีสวน

เกี่ยวของในการจัดบริการอาหารกลางวันใหแกนักเรียน  เพื่อใชเปนแนว

ทางการจัดอาหารใหปลอดภัยตอสุขภาพอนามัยของ  นักเรียน และการ

ตระหนักถึงปญหาและสาเหตุของการปนเปอนที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปน

พษิ และ (2) เสนอแนวทางการปองกันตางๆและขอเสนอแนะการจัดบริการ

อาหารกลางวันในโรงเรียนใหปลอดภัย 

ABSTRACT 
This article aimed (1) to conduct a person concerning food 

servicing in a school for providing a food safety to health of pupils, 

and for having an awareness of problems and causes of 

contamination which results food poisoning diseases; (2) to provide 

a guide-line of preventions and suggestion of lunch servicing in 

school for safety. 

∗ อาจารยประจําโรงเรียนสาธิตจุฬาลงกรณมหาวิทยาลยั ฝายประถม 
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 เด็กส วนใหญ ในปจจุ บันไม ว าจะอยู ใน

ครอบครัวที่มีรายไดมากหรือรายไดนอย จะพบกับ

ปญหาสําคัญเดียวกันคือ พอแมหรือผูเลี้ยงดูไมมีเวลา

ดูแลเร่ืองการรับประทานอาหารของเด็กใหถูกตองทุก

มื้อ เนื่องจากตองไปประกอบอาชีพนอกบานทุกวัน  

โรงเรียนจึงมีบทบาทสําคัญในการจัดบริการอาหาร

กลางวันแกเด็กนักเรียน และมีสวนรวมรับผิดชอบ

เกี่ยวกับสุขภาพอนามัยของเด็ก    ดังนั้นเมื่อเด็กมาอยู

ที่โรงเรียนการดูแลเรื่องอาหารและโภชนาการจึงเปน

โครงการที่ตองทําอยางจริงจัง มีหลักการทางวิชาการ 

และดําเนินการอยางถูกตอง เนื่องจากเด็กวัยเรียนเปน

วัยที่กําลังเจริญ เติบโตอยางรวดเร็ว และตองใชชีวิตอยู

ในโรงเรียนอยางนอยวันละ 7 ชั่วโมง ในชวงเวลา

กลางวัน ซึ่งเปนชวงที่ตองใชพลังงานจากอาหารในการ

ทํากิจกรรมตางๆ เพื่อสงเสริมพัฒนาการ และการ

เรียนรูทุกดาน  
1.  จุดมุ งหมายของการจัดบริการอาหารใน
โรงเรียน 
 การจัดบริการอาหารในโรงเรียนมีจุดมุงหมาย

ที่สําคัญตามหลักโภชนาการ และมีจุดมุงหมายทาง

การศึกษาคือ 

 1.1 เพื่อใหนักเรียนรับประทานอาหารที่มี

ประโยชนตอรางกาย 

 1.2 เพื่อใหนักเรียนรับประทานอาหารที่

สะอาด และปลอดภัย 

 1.3 ช วยประหยัดค า ใช จ ายและความ

สะดวกของผูปกครอง 

 1.4 สงเสริมและปรับปรุงสภาวะโภชนาการ

ใหดีข้ึน 

 1.5 เพื่อเปนการฝกพฤติกรรมในการบริโภค

ที่ดี เชน ลางมือกอนรับประทานอาหาร มีมารยาทใน

การรับประทานอาหารในสังคม ฯลฯ 

 1.6 เ พื่ อ ใ ห นั ก เ รี ย น ไ ด เ รี ย น รู  เ ห็ น

ความสําคัญ และสามารถนําหลักโภชนาการไปใชใน

ชีวิตประจําวัน 

2. หลักการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียน 
 2.1 อาหารนั้นตองมีคุณคาสูง นักเรียนควร

ไดรับ 1 ใน 3 ของความตองการประจําวัน 

 2.2 ใหนักเรียนรับประทานอาหารสะอาด 

ปราศจากเชื้อโรคหรือพิษภัยอื่นๆ 

 2.3 ไมควรมุงหวังกําไรจากนักเรียน 

 จุดมุงหมายของการจัดบริการอาหารใน

โรงเรียน เปนสิ่งสําคัญที่โรงเรียนหรือสถานศึกษาควร

คํานึงถึง ไมละเลย และควรปฏิบัติตามจุดมุงหมายที่

ไดต้ังไวจะทําใหเกิดประโยชนสูงสุดสําหรับนักเรียน 

3.  การจัดบริการอาหารในโรงเรียน 
 การจัดบริการอาหารในโรงเรียน หมายถึง 

การดําเนินงานที่เกี่ยวกับการจัดอาหารใหแก นักเรียน

ไดมีอาหารกลางวันรับประทาน โดยทางโรงเรียนเปนผู

จัดและดําเนินการในดานตางๆ เชน การจัดเตรียม

อาหาร การกําหนดรายการอาหาร การจัดสถานที่ 

วัสดุ และอุปกรณ ตลอดจนบุคคลตางๆ ที่เกี่ยวของใน

การจัดบริการอาหาร การจัดบริการอาหารในโรงเรียน

มีการดําเนินงานหลายรูปแบบดังนี้ 

 3.1 แบบโรงเรียนจัดบริการเอง หมายถึง 

รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่ โรงเรียน

ดําเนินการโดยมีโภชนากร ครู และคณะกรรมการที่

โรงเรียนแตงตั้งเปนผูควบคุมดูแลการทํางานของแมครัว 

 3.2 แบบครัวกลาง หมายถึง การบริการ

อาหารจากครัวกลางที่มีระบบการทําอาหารเปน

จํานวนมาก โดยโรงเรียนตางๆ ที่อยูใกลกันรวมมือกัน

จัดตั้งครัวกลาง โดยมีโภชนากรเปนผูควบคุม ดูแลการ

ดํา เน ินงาน  ตั ้งแตการกําหนดรายการอาหาร    
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การประกอบอาหาร การซื้อวัตถุดิบตางๆ มาประกอบ

อาหาร และการแบงอาหาร การแจกจายอาหารไปยัง

โรงเรียนที่รวมมือกัน 

 3.3 แบบใหพอคาแมคาเขามาขาย หมายถึง 

รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่โรงเรียน ใหพอคา

แมคาเขามาขายอาหารในโรงเรียน โดยทางโรงเรียน

แตงตั้งคณะกรรมการคอยควบคุมกํากับดูแลเกี่ยวกับ

คุณภาพ ราคา และความปลอดภัยของอาหารที่นํามา

จําหนาย 

 3.4 แบบใหนักเรียนนําอาหารมาจากบาน 

หมายถึง  รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่

โรงเรียนดําเนินการจัดสถานที่และอํานวยความสะดวก

ตางๆ ใหแกนักเรียนที่นําอาหารมารับประทาน จัด

น้ําดื่ม จัดครูคอยดูแลนักเรียนในขณะที่รับประทาน

อาหาร 

 3.5 แบบสั่งอาหารปรุงสําเร็จมาจากรานคา 

หมายถึง รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่โรงเรียน

ดําเนินการจางรานคาใหทําอาหารสําเร็จและมาสงให 

โดยโรงเรียนกําหนดรายการอาหาร ควบคุมดูแลเรื่อง

คุณภาพของอาหาร การบริการจากรานคา ตลอดจน

งบประมาณคาใชจายที่ เหมาะสม สําหรับรูปแบบนี้

โรงเรียนในเขตเมือง โรงเรียนเอกชน และโรงเรียน

นานาชาติ เร่ิมนิยมใชบริการสั่งอาหารสําเร็จมาจาก

รานคา เนื่องจากชวยลดจํานวนคนงานในโรงครัว ลด

งบประมาณการเงินดาน สวัสดิการตางๆ แกคนงาน 

และลดขยะตางๆ จากการประกอบอาหาร แตทาง

โรงเรียนตองเลือกสรรรานคาที่ดีและมีคุณภาพ สามารถ

ใหบริการไดตามกําหนดเวลา การสั่งอาหารปรุงสําเร็จมา

จากรานคา  นี้ ไดรับความนิยมในตางประเทศ เชน 

ประเทศเกาหลีใต  ประเทศญี่ปุน ฯลฯ เพราะสะดวกตอ

การบริหารจัดการ 

4.  วิธีการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 
 การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน  มี

วิธีการจัดบริการอาหารกลางวัน 3 ประเภท คือ 

 4.1 การจัดอาหารครบชุด หมายถึง การจัด

อาหาร  คาว  หวาน  และเครื่องดื่มใหแกนักเรียน

ประกอบดวย   กับขาว  2 อยาง  และมีผลไมตาม

ฤดูกาล หรือขนมหวาน เชน ขาว  ไขเจียว ซุปผัก   

สมเขียวหวาน หรือวุนน้ําหวาน 

 4.2 การจัดอาหารจานเดียว หมายถึง การจัด

อาหารที่จัดไดงายไมยุงยาก ราคาถูก มีคุณคาทาง

โภชนาการ เชน ขาวหมูแดง  กวยเตี๋ยวน้ํา  ขาวผัด ฯลฯ 

 4.3 การจัดอาหารวาง หมายถึง การจัด

อาหารใหนักเรียนรับประทานระหวางอาหารมื้อหลัก คือ 

กอนอาหารกลางวัน ไดแก นมสด นมถั่วเหลือง และ

หลังอาหารกลางวัน อาหารวางที่จัดใหไดแก ขนม

ตางๆ ผลไม น้ําผลไม  น้ําหวาน ฯลฯ 

 ก า ร จั ด บ ริ ก า ร อ า ห า ร ใ น โ ร ง เ รี ย น มี

จุดมุงหมายเพื่อใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่มี

ประโยชนตอรางกาย สะอาด และปลอดภัย มีการ

ดําเนินงานหลายรูปแบบ และยังมีวิธีการจัดบริการ

อาหารหลายประเภท  ข้ึนอยูกับความพรอมของ

โรงเรียนแตละแหง และควรมีการสาํรวจความตองการ

ของนักเรียนกอน การดําเนินการดังกลาวจะทําใหการ

จัดบริการอาหารมีประสิทธิภาพและตอบสนองความ

ตองการของเด็กอยางแทจริง 
5.  ประโยชนของการจัดบริการอาหารกลางวัน
ในโรงเรียน 
 การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนที่ดีมี

คุณภาพ และปลอดภัย จะทําใหเกิดประโยชนกับ

นักเรียนที่กําลังเจริญเติบโตเปนผูใหญที่มีคุณภาพ

ตอไป การจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่      ถูกหลักวิธี 

จึงมีความสําคัญ และกอใหเกิดประโยชนดังนี้ 
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 5.1 ชวยใหนักเรียนมีพัฒนาการทางรางกาย 

อารมณ และสังคม 

 5.2 ชวยใหนักเรียนไดรับประทานอาหาร

กลางวันที่มีคุณคาทางโภชนาการสะอาด และปลอดภัย 

 5.3 ชวยสรางสถานการณในการเรียนรูทาง

โภชนาการ  นักเรียนไดมีความรู  โภชนาการจาก

ประสบการณจริงดวยตนเอง  อันจะมีผลตอการ

ปรับปรุงพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน และความ

ปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 

 การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน มิได

มีประโยชนแตเพียงดานใดดานหนึ่ง หากแตมีประโยชน

หลายประการ ดังนั้นการจัดบริการอาหารกลางวันใน

โรงเรียนที่ดีจะทําใหนักเรียนได    รับประทานอาหารที่ดี

มีประโยชนและปลอดภัย ยังเปนการฝกพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารที่ ดี        ถูกหลักอนามัย  ดังนั้นผูที่

เกี่ยวของในการจัดบริการอาหารตองมีความรูเร่ืองการ

จัดบริการอาหารสําหรับนักเรียนที่ถูกตองตามหลัก

โภชนาการ และหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

 ปจจุบันพบวา ปญหาเกี่ยวกับการจัดบริการ

อาหารกลางวันใหแกนักเรียนมีหลายประการ ปญหา

หนึ่งที่สําคัญไดแก ปญหานักเรียนบริโภคอาหารที่เปน

พิษเขาไปในรางกาย ถึงแมในโรงเรียนตางๆ จะดูแล

และใสใจในการจัดอาหารแลวก็ตาม แตยังพบปญหา

อาหารเปนพิษกับนักเรียน จากหนังสือพิมพ  ขาวทาง

วิทยุ โทรทัศน และสื่ออ่ืนๆ ซึ่งมีสถิติสูงขึ้นเรื่อยๆ เชน 

นักเรียนดื่มนมที่หมดอายุ  ซึ่งอาจะเกิดจากความตั้งใจ

หรือความไมต้ังใจของผูมีสวนเกี่ยวของ การรับประทาน

อาหารที่มีเชื้อโรคปะปนอยู ฯลฯ สงผลตอสุขภาพอนามัย 

ผลกระทบตอชีวิตประจําวันนักเรียนตองหยุดเรียน 

ผลกระทบตอคาใชจายในการรักษาพยาบาล และอื่นๆ  

 จากรายงานวารสารงานเฝาระวังโรคประจําป 

2546 ของกองควบคุมโรค สํานักอนามัย  (อางใน 

ยุทธศาสตรกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย  2548) มี

รายงานจํานวนผูปวยดวยโรคอาหารเปนพิษ จํานวน 

3,120 ราย คิดเปนอัตราปวย 53.38 ตอประชากรแสน

คน ไมมีรายงานผูปวยตาย โรคอุจจาระรวงอยางแรง

จํานวน 62 ราย ไมมีรายงานผูปวยเสียชีวิต และโรค

อุจจาระรวงเฉียบพลัน จํานวน 32,902 ราย คิดเปน

อัตราปวย 562.95 ตอประชากรแสนคนมีรายงาน

ผูปวยตาย 5 ราย 

 อาหารเปนพิษ (Food Poisoning) หมายถึง 

อาการทองรวงหรือโรคบิด ที่ เกิดจากการบริโภค

อาหารที่มีสารพิษปนเปอนที่ เกิดจากเชื้อโรคหรือ

สารเคมี เชน ตะกั่ว ยากําจัดศัตรูพืช หรือพืชมีพิษ เชน 

เห็ดพิษ อาหารเปนพิษจะพบการแพรระบาดมาก

ในชวงอากาศรอน เพราะเปนสภาวะที่เชื้อแบคทีเรีย

เจริญเติบโตไดดี โรคที่เรามักพบจากการจัดบริการ

อาหารกลางวันในโรงเรียนที่ไมถูกลักษณะ คือ โรค

ทองรวง  เกิดจากการรับประทานอาหารที่ไมสะอาดมี

แมลงวันตอม  ปรุงสุกๆ  ดิบๆ   อาการ  ปวดทอง 

ทองเสีย อาจเกิดอาการออนเพลียตามมา การปองกัน

และรักษา ควรรับประทานอาหารที่ปรุงสุก สะอาด 

หากอาการยังไม รุนแรง ให ด่ืมผงน้ําตาลเกลือแร

ละลายน้ํา ชดเชยน้ําและเกลือแรที่สูญเสียไปกับการ

ถายอุจจาระ ถาอาการรุนแรงควรรีบไปพบแพทย    

สําหรับโรคบิดเกิดจากการรับประทานอาหารที่ไม

สะอาด มีเชื้อโรคบิดอยู ไดแก เชื้อแบคทีเรียชนิด

บาซิลลัส (บิดไมมีตัวตน) หรือเชื้อโปรโตซัวชนิด

อะมีบา (บิดมีตัว) ผูที่รับเชื้อบิดจะมีอาการปวดทอง

บิดอยางรุนแรง มีไขสูง อาเจียน ถายมีมูกเลือด และ

หนองปน ถายนอยแตบอยมาก ถารางกายออนแอ มี

โอกาสชักได  การปองกันและรักษา  ควรรับประทาน

อาหารที่สุก สะอาด เมื่อมีอาการสงสัยวาจะเปนโรค

บิดควรรีบไปพบแพทย โดยเรงดวน 
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7.  ประเภทของสิ่งปนเปอนที่พบในการจัดบริการ
อาหารกลางวัน 
 ปญหาที่พบบอยที่สุดในการจัดบริการอาหาร

กลางวันคือ โรคอาหารเปนพิษ เกิดจากการปนเปอน

ของอาหาร ส่ิงปนเปอนเริ่มตนจากแหลงหนึ่งแลว

เคลื่ อนยายไปสู อาหารไดทุกๆ  ข้ันตอนของการ

จัดบริการอาหารกลางวัน เชน ในระหวางการเก็บรักษา

อาหารหรือวัตถุดิบตางๆ ที่ใชในการประกอบอาหาร 

การเตรียมอาหารและการจําหนายแจกจายเพื่อ

รับประทานสามารถปนเปอนไดโดยทางตรงและ

ทางออม ประเภทของสิ่งปนเปอนในการจัดบริการ

อาหารคือ 

 7.1 ส่ิงมีชีวิตไดแก แบคทีเรีย ไวรัส รา และ

พยาธิตาง ๆ 

 7.2 สารพิษไดแก สารพิษจากธรรมชาติ และ

สารพิษจากอุตสาหกรรม 

 7.3 ส่ิงแปลกปลอมที่ ไม ใชอาหารไดแก 

โลหะ  แกว  พลาสติก 

 7.4 ส่ิงที่นารังเกียจตอการบริโภคไดแก เสน

ผม  หนอน 
8.  สาเหตุของการปนเปอนที่ทําใหเกิดโรคอาหาร
เปนพิษ 
 8.1 คนสูอาหาร โดยปกติคนมีแบคทีเรียอยู

ตามผิวของรางกาย แตมีจํานวนนอย ไมเปนอันตราย 

แตเมื่อติดไปกับอาหาแลวจะแบงตัวจะมีปริมาณมาก 

และเปนอันตรายตอไปได 

 8.2 จากอาหารสูอาหาร ของสดและของที่

เนาเสียงายจะมีแบคทีเรียอันตราย เชน เนื้อสดใน

ธรรมชาติ จะมีแบคทีเรียจําพวก Samonella และ 

Listeria ซึ่งสามารถติดไปสูอาหารสุกได เชน  น้ําจาก

เนื้อสดหยดลงในอาหารสุกในตูเย็น 

 8.3 จากเครื่องมือ สูอาหาร  แบคที เ รีย

สามารถเจริญเติบโตแบงตัวเพิ่มจํานวนขึ้นมากมาย

ในเครื่องมือ ภาชนะที่มีซอกใหอาศัยอยู แลวติดไปสู

อาหารได เชน มีด เขียงที่ใชหั่นเนื้อสดแลวไปใชกับ

อาหารที่พรอมรับประทาน เชน ผักสดตางๆ และ

เนื้อสัตวที่อยูในสลัด 

 8.4 พื้นที่ทํางาน  โตะ  หรือพื้นที่สกปรก 

อาจเปนเหตุของการปนเปอนทางออมได เชน   การยก

หมออาหาร หรือกลองจากพื้นมาวางบนโตะ จากนั้นมือ

จับโตะ แลวจับภาชนะและจับเครื่องมือจนปนเปอนไป

อยูในอาหาร 
9. แนวทางการปองกันการปนเปอนทีท่ําใหเกิด
โรคอาหารเปนพิษ 

9.1 ระหวางการซือ้วัตถุดิบทีน่ํามาใชใน

การประกอบอาหาร ควรแยกภาชนะ หรือถุงบรรจุ

เนื้อสัตวตางๆ ออกจากอาหารที่พรอมรับประทาน 

หรืออาหารที่ใชรับประทานสด เพื่อปองกนัน้าํทีห่ยด

จากอาหารสดไปถูกอาหารทีพ่รอมรับประทาน หรือ

อาหารที่ใชรับประทานสด 

9.2   การเลือกซื้อวัตถุดิบทีน่ํามาใชในการ

ประกอบอาหาร 

9.2.1 ภาชนะบรรจุ ตองไมแตก ไมร่ัว 

ไมถูกเปดกอนการใชงาน  

9.2.2 วัตถุดิบและอาหารตางๆ ควร

ไดรับการเก็บรักษาที่ถกูวิธ ี 

9.2.3 อาหารที่ตองแชเยน็หรือแชแข็ง 

เมื่อซื้อแลวตองนาํกลับไปแชตูเย็นใหเร็วทีสุ่ด 

9.2.4 ผัก ผลไมทีส่ด จะมีผิวตึง 

กรอบ สีไมซีด หรือดางดํา จดุเล็กตางๆ อาจเปน    ที่

อยูอาศัยของแบคทีเรีย ซึง่จะขยายตัวและปนเปอน

ไปสูสวนดีอ่ืน ๆ ตอไป 
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9.2.5 ควรลางผัก ผลไมดวยการแชน้ํา 

15 นาที กอนหั่นใหลางซ้ําอกีครั้ง 

9.2.6 ควรทําความสะอาดอาหารสด

กอนนําไปเก็บในตูเย็นทุกครั้งนําไป บรรจุในถุงหรือ

ภาชนะอื่น และเก็บในชองอุณหภูมิที่ตางกัน (เนื้อสดต่ํา

กวา -50C ไสกรอก +50C  ผักผลไม +100C) 

9.2.7 เลือกซื้อเนื้อสดที่ไมมีกลิน่

เหมน็คาว หรือกลิ่นสาบ ถาบรรจุในถงุจะตองไมแตก 

หรือฉีกขาด  

9.2.8 การทําใหเนื้อสดที่แชแข็งคาย

ตัวทําได 3 วิธี คือ 1. ในเตาไมโครเวฟ 2. ใน  น้ําเย็นที่

เนื้อยังมีถุงบรรจุอยูไมแตก  3. ทิ้งขามคืนในตูเย็นชั้น

ลาง และควรใชเนื้อสดแชแข็งที่คายตัวแลวนั้นโดยทันที 

9.2.9 เลือกซื้อปลาที่ตัวเปนเงา และ

เกล็ดยังไมหลุด ตาใส เหงือกแดง และกลิ่นไมคาว จับดู

เนื้อปลาจะแข็งพอประมาณ ไมเละ ไมมีจุดขาว จุดดํา 

ผิดปกติ หรือซีด กุงจะมีกลิ่นออน ไมคาวเนื้อแข็ง หัวไม

หลุด  หอยที่ เปลือกปดไมสนิท  หรือตายแลวหาม

รับประทานโดยเด็ดขาด หอยนางรมที่สดจะมีสีขาว

เหมือนน้ํานม และมีน้ําใส 

9.3  การเก็บรักษาวัตถุดิบตาง ๆ 

9.3.1 แยกเก็บอาหารสด และอาหาร

พรอมรับประทานไมใหสัมผัสถึงกัน โดยแยกใสภาชนะ

หรือถุงบรรจุใหเรียบรอย 

9.3.2 ควรวางอาหารทุกชนิดใหสูง

จากพื้นเสมอ แมมีภาชนะปดมิดชิด 

9.3.3 ควรเก็บผลไมและผักสดใน

ถุงพลาสติกหรือกลองที่สะอาด และไมควรสัมผัสกับ

เนื้อสัตวสด 

9.3.4 เพื่อความสดใหมของอาหาร  

ควรทําอาหารเพียงพอเพื่อการบริโภคเทานั้น และ

บริโภคทันที  

9.3.5 ควรเก็บอาหารที่สุกแลวใน

ตูเย็น หรือตูแชแข็งภายใน 2 ชั่วโมงหลงัสกุ 

9.3.6 อาหารแชแข็งตองมีภาชนะ

หรือถุงบรรจุมดิชิด 

9.3.7 ไมควรเก็บอาหารในตูเย็นหรือ

ตูแชจนแนน ปดบังการหมนุเวยีนของลมเย็นได จะทาํ

ใหอาหารเนาเสียได 

9.3.8 การเก็บอาหารในตูเย็น ควร

ติดฉลากหรือวันที่เก็บบนภาชนะหรือถุงบรรจุเมื่อนํา

ออกมาใชใหมจะทราบวันหมดอายุของอาหารนั้น 

(เนื้อสดแชเย็นไมเกิน 3 วัน เนื้อสดแชงแข็งไมเกิน 2 

เดือน) 

9.4  ระหวางการเตรียมอาหาร 

 ผูประกอบอาหารตองลางมอืใหสะอาด

ดวยสบูและน้าํอุน ทั้งกอน ระหวางเปลีย่น  ข้ันตอน

การทาํงาน หลังเตรียมอาหาร ไมสวมแหวนเพราะเปน

แหลงเพาะเชือ้โรคได ในกรณีนี้จาํเปนใหสวมถงุมือ 

เช็ดมือกับผาสะอาดเทานัน้ (ไมใชผาเช็ดโตะ) ผูประกอบ

อาหารที่มแีผลตองติดพลาสเตอรกันน้าํเทานั้น และงด

ทําอาหารถาปวยดวยโรคผิวหนงั หรือโรคทางเดิน

อาหาร 

9.5 การประกอบอาหารเปนขั้นตอนที่สําคัญ

ยิ่ง ในการจัดบริการอาหารที่ถูกตองตามหลักโภชนาการ 

และความปลอดภัย ผูประกอบอาหารตองมีความรูใน

การประกอบอาหารที่ถกูตอง จะชวยรกัษาคุณคาของ

อาหารไวได ผูประกอบอาหารควรระมัดระวังเรื่องการ

รักษาความสะอาด ชวยปองกันใหอาหารไมเกิดการ

ปนเปอนของสารพิษตางๆ และไมเปนอันตรายตอ

ผูบริโภค ผูประกอบอาหารจงึควรมีความระมัดระวงั

ทุกขั้นตอนของการประกอบอาหารคือ 

9.5.1 ควรแยกการใชเครื่องมืออุปกรณ

ตางๆ ระหวางอาหารสุกและอาหารดิบ ถาจําเปนตอง
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ใชรวมกันใหทาํความสะอาด และใชผาสะอาดเช็ดให

แหงสนิท ไมมกีลิ่นติดอยูกอนนาํไปใช 

9.5.2 ควรทําความสะอาดเครื่องมือ

อุปกรณตางๆ ดวยสบูและน้ําอุน แลวใชงานทันทีเพื่อ

ปองกันเปนที่เพาะขยายจํานวนของแบคทีเรีย 

9.5.3 อาหารตกพืน้หรือโตะ ใหกําจัด

ทิ้งทันท ี

9.54 ไมควรใชผาเชด็โตะมาเช็ดภาชนะ 

เครื่องมือ อุปกรณที่มีโอกาสสัมผัสกับอาหาร 

9.5.5 ไมควรใชถุงหรือบรรจุภัณฑเกา

ของอาหารกลบัมาใชใหม 

9.6 การจําหนายจายแจกอาหาร อาหารแต

ละชนิดที่ผานการปรุงหรือหุงตมแลว ตองมีการดูแลที่

แตกตางกันไปในระหวางการจําหนายจายแจก อาหารที่

รอเสิรฟในโรงอาหารตองอุนไวที่อุณหภูมิประมาณ 

40-450C ไมควรตั้งอาหารเหลานั้นไวในสภาพดังกลาว

นานเกินไป และภาชนะที่ใสอาหารควรมีการปดมิดชิด 

สรุปแนวทางการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน

ใหปลอดภัยมีดังนี้ 

1. การใชน้ําและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในการ

ปรุงอาหาร 

• ใชน้ําสะอาดในการปรุงอาหาร ทําให

น้ําสะอาดกอนนํามาปรุงอาหาร 

• เลือกใชเฉพาะวัตถุดิบที่สด และไมนํา

วัตถุดิบที่หมดอายุแลวมาใชในการปรุงอาหาร 

• เลือกใชวัตถุดิบที่ผานขั้นตอนฆาเชื้อ

โรคมาแลว เชน นมพาสเจอรไรช 

• ลางผัก ผลไมใหสะอาด โดยเฉพาะผัก

และผลไมที่ตองรับประทานสด ๆ 

2. การรักษาความสะอาด 

• ควรลางมือทุกครั้งกอนรับประทาน

อาหารและในระหวางการเตรียมอาหารและลางมอืทกุ

คร้ังหลังเขาหองน้ํา 

• ควรทําความสะอาด และฆาเชื้อพื้นผิว

และอุปกรณที่ใชในการประกอบอาหารและดูแล

สถานที่ประกอบอาหารใหปลอดจากแมลง สัตวตางๆ 

3. การปรุงอาหารใหสุกและทั่วถึง 

• คว รปรุ ง อาหา ร ให สุ กและทั่ ว ถึ ง 

โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตวตางๆ  ไข และอาหาร

ทะเล 

• การปรุงอาหารประเภทน้ําแกงและ

สตูว จะตองตมใหเดือด และใชอุณหภูมิไมตํ่ากวา 70 

องศาเซลเซียสในการปรังอาหาร  สําหรับอาหาร

ประเภทเนื้อ และไก จะตองแนใจวาของเหลวจาก

เนื้อสัตว ใส ไมเปนสีชมพู 

• เวลาอุนอาหารที่ปรุงแลวจะตองอุน 

โดยใหอาหารนั้นเดือดใหทั่วถึง 

4. การแยกอาหารที่ป รุงสุกแลวออกจาก

อาหารสด 

• ควรแยก เนื้ อสดออกจากอาหาร

ประเภทอื่น 

• ควรแยกอุปกรณ และภาชนะ ประกอบ

อาหาร เชน มีด และเขียงในการเตรียมอาหารสด 

• ควรเก็บอาหารในภาชนะที่มีการปด

ผนึก ไมใหอาหารที่ปรุงสุกแลวกับอาหารสดอยูรวมกัน 

5. เก็บอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

• ไม ทิ้ ง อ าหา รที่ ป รุ ง สุ ก แล ว ไ ว  ณ 

อุณหภูมิหองเกินกวา 2 ชั่วโมง 

• อาหารที่ปรุงแลวจะตองนําไปอุนให

เดือดจัดและทั่วถึงทุกครั้งกอนที่จะนํามารับประทาน 

(ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป) 
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• ไม เ ก็ บอาหา ร ไ ว น านจน เกิ น ไป 

ถึงแมวาจะเก็บในตูเย็น 

จากแนวทางการจัดบริการอาหาร

กลางวันในโรงเรียนเพื่อปองกันการปนเปอน การเกิด

โรคอาหารเปนพิษที่ ไดกลาวมาขางตนแลว  กอง

สุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย (อางในยุทธศาสตร 

กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย, 2548) ไดจัดทําคูมือ

การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเพื่อใชเปนแนวปฏิบัติ

ในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่ถูกสุขลักษณะ 

และการบริโภคอาหารที่ปลอดภัยแกนักเรียน ดังนี้ 

1. สุขลักษณะของสถานที่รับประทานอาหาร 

(โรงอาหาร)  

• สถานที่ ต้ั งตั วอาคารและบริ เ วณ

โดยรอบจะตองสะอาด อยูหางจากแหลงปนเปอนที่อา

จะเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน แหลงเพาะพันธุสัตว 

แมลง กองขยะ บริเวณน้ําทวมถึงหรือน้ําขังแฉะ สกปรก 

เปนตน 

• พื้น ฝาผนงั เพดาน สะอาด ไมมีเศษ

อาหาร คราบสกปรกหรือหยากไย และจัดใหมีการ

ระบายอากาศและแสงสวางอยางเพียงพอ 

2.   สุขลักษณะของสถานที่เตรียม -ปรุงอาหาร 

(โรงครัว) 

• เปนอาคารถาวร มกีารออกแบบและ

กอสรางในลักษณะทีง่ายแกการรักษาความสะอาด 

แยกเปนสัดสวนเฉพาะ หางจากแหลงปนเปอนที่อาจ

เปนอันตรายตอสุขภาพ เชน ทีท่ิ้งขยะรวม หองน้าํ หอง

สวม เปนตน 

• พื้น ฝาผนัง เพดาน ทาํดวยวัสดุที่มี

ความแขง็แรง ทนทาน ไมชาํรุด   ผิวเรียบไมดูดซับน้ํา 

พื้นมีความลาดเอียงสูรางระบายน้ํา  และมีการระบาย

น้ําไดดี 

• มีการระบายอากาศอยางเพียงพอ เพื่อ

ลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นเนื่องจากความชื้นหรือฝุน

ละออง และควรจัดใหมีแสงสวางเพียงพอตอการ

ปฏิบัติงานและการติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบใต

หลอดไฟ เพราะปองกันไมใหเศษแกวจากหลอดไฟตก

ลงสูอาหารได 

• บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหารตองไมมี

ส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการทําอาหารอยู

ในบริเวณสถานที่ เตรียม-ปรุงอาหาร และตองเก็บ

วัตถุดิบ ภาชนะ อุปกรณและสารเคมีตองเก็บเปน

สัดสวน ไมปะปนกัน 

3.   การควบคมุกระบวนการผลิต 

 3.1   วัตถุดิบ (อาหารสด  อาหารแหง  

อาหารกระปอง  อาหารปรุงสําเร็จ) 

• อาหารแหง  คัดเลือกวตัถุดิบที่มี

คุณภาพดี ไมข้ึนรา มีการลางหรือทําความสะอาด

ตามความเหมาะสม และเก็บโดยแยกประเภทเปน

สัดสวน มีการปกปด และเกบ็ในอุณหภูมทิี่เหมาะสม 

• อาหารสด ผักสด คัดเลือกวตัถุดับที่มี

คุณภาพดีมีการลางทําความสะอาดอยางถกูสุขลักษณะ 

และตองมีการแยกเก็บเปนสดัสวนไมปะปนกนั หาก

จําเปนตองเกบ็วัตถุดิบที่เนาเสียงายเปนเวลานานเกนิ 

4 ชั่วโมง ควรเก็บไวในที่เย็นเพื่อปองกันวัตถุดิบเนาเสีย 

• อาหารกระปองและสารปรุงแตง

อาหาร  เลือกซื้อวัตถุดิบที่มคุีณภาพดี   มเีครื่องหมาย

รับรองของทางราชการ เชน มีเลขทะเบียนตํารับ

อาหาร และเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวง

อุตสาหกรรม นอกจากนี้หากอาหารกระปองเปดใช

แลวตองถายใสภาชนะที่มีการปกปดและเก็บใน

อุณหภูมิที่เหมาะสม เพือ่ปองกันการปนเปอนของ

โลหะหนกัจากกระปองลงสูอาหารได 
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• อาหารปรุ งสํ า เ ร็ จ  ตอง เก็บไว ใน

ภาชนะที่สะอาด มีการปกปดอาหารไวตลอดเวลา เพื่อ

ปองกันสัตว แมลง นําโรคและฝุนละออง และตองตั้ง

วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และตองอุนอาหาร

ทุกๆ 2 ชั่วโมง หรือกอนรับประทานอาหาร 

• น้ําดื่มและน้ําแข็ง ตองรับซื้อน้ําดื่ม 

น้ําแข็ง จากโรงงานที่ไดรับมาตรฐานผาน GMP จาก 

องคการอาหารและยา (อ.ย.) หรือมีเครื่องทําน้ําแข็งที่

ถูกสุขลักษณะ  (ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อโรคแลว)  

ภาชนะใสน้ําดื่ม น้ําแข็ง ตองเปนภาชนะที่สะอาด ไม

เปนสนิม มีฝาปด ตองมีอุปกรณสําหรับคีบหรือตักที่มี

ดามยาวเพียงพอ สามารถหยิบจับไดโดยมือไมสัมผัส

กับน้ําแข็ง หรือน้ําดื่มและตองไมมีส่ิงของอื่นแชปนอยูกับ

น้ําแข็ง 

3.2 ภาชนะอุปกรณ 

เลือกใชที่ทําจากวัสดุที่ ไมมีพิษ  เชน 

กระเบื้องเคลือบขาว แกว สเตนเลส มีสีขาวหรือสีออน 

โดยเลือกใชใหเหมาะสมกับประเภทของอาหารที่บรรจุ 

การจัดเก็บตองจัดใหเปนระเบียบ ชอน 

สอม  ตะเกียบ  ที่ลางสะอาดแลว  ตองเก็บวางใน

ลักษณะตั้ง ใหสวนที่เปนดามจับไวดานบน ในภาชนะที่

โปรงสะอาด  หรือเก็บวางเรียงเปนระเบียบ โดยวาง

เรียงนอนไปในทางเดียวกัน และจาน ชาม เก็บโดยวาง

คว่ําใหเปนระเบียบ 

เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราว ไมเปน

รอง สะอาด ไมมีรา ไมมีคราบไขมัน หรือมีคราบสกปรก

ฝงแนน ตองมีการแยกระหวางเขียงและมีดที่ใชกับ

เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก ผลไมโดยไมใชปะปนกัน 

เพื่อปองกันการปนเปอนของเชื้อโรคจากอาหารดิบไปสู

อาหารสุกและผัก ผลไมได 

 ภาชนะอุปกรณตองลางใหสะอาด 

มีการกําจัดเศษอาหารแลวลางดวยน้ํายาลางภาชนะ 

แลวลางออกดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง เมื่อลางเสร็จ

ควรคว่ําใหแหงในที่โปรงสะอาดและสูงจากพื้นอยาง

นอย 60 ซม. หามเช็ดเพราะอาจทําใหภาชนะที่ลาง

สะอาดแลวเกิดการปนเปอนได และควรเก็บใหมิดชิด

ในขณะที่ไมใชงาน 

 3.3   การรวบรวมขยะ 

 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มี

ฝาปดและควรใชถุงพลาสติกสวมไวดานในถังขยะ

ดวย และตองมีจํานวนที่เพียงพอและเหมาะสม เพื่อ

ปองกันเศษขยะและน้ําจากขยะซึมร่ัวออกจากถังและ

เพื่อความสะอวดในการรวบรวมและกําจัด 

 ที่พักขยะตองแยกเปนสัดสวน มิดชิด 

เพื่อปองกันการเกิดการปนเปอนของสิ่งสกปรกลงสู

อาหารได โดยบริเวณที่ต้ังตองสะอาด แหง ทําความ

สะอาดงาย และมีการแยกประเภทขยะและสามารถ

รองรับปริมาณขยะในแตละวันได 

3.4   รางระบายน้ําและบอดักไขมัน 

 การระบายน้ําเสีย ตองมีรางระบายน้ํา

เสียจากจุดตางๆ ที่ใชการไดดี โดยเฉพาะในบริเวณ

หองครัวและบริเวณที่ลางภาชนะ ตองมีรางระบายน้ํา

ที่มีสภาพดี ไมแตกราว มีอุปกรณดักกรองเศษอาหาร 

เพื่อปองกันการอุดตันของทอระบายน้ํา และมีการ

ติดตั้งบอดักไขมัน   ในขนาดที่เหมาะสมกอนระบาย

น้ําเสียลงสูทอระบายน้ําหรือแหลงน้ําสาธารณะ และ

บอดักไขมันตองอยูในสภาพใชการไดดี ไมชํารุด และ

ตองทําความสะอาดโดยตักไขมันทิ้งเปนประจําหรือ

ตามความเหมาะสม 

3.5   ถังกาซและอุปกรณดับเพลิง   
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 ถังกาซหุงตม ทอและอุปกรณตางๆ ที่ตอ

เขาถังกาซหุงตมตองไดมาตรฐานของสํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

 ถังกาซหุงตมตองตั้งตรงใหล้ินเปด-ปด 

อยูขางบนถาเปนลิ้นเปด-ปดแบบมีฝาครอบ ตองมีฝา

ครอบตลอดเวลา และมีการติดตั้งเครื่องหมาย “หามสูบ

บุหร่ี” บริเวณหองครัว และติดตั้งถังดับเพลิงที่อยูใน

สภาพใชงานไดดี ต้ังอยูในบริเวณที่มองเห็นชัดเจน และ

หยิบใชงานไดสะดวก อยางนอย 1 เครื่อง 

3.6   หองน้าํ-หองสวม 

 ตองสะอาดถกูสุขลักษณะ แยกเปน

สัดสวน โดยประตูของหองสวมตองไมเปดตรงสูบริเวณ

ที่เตรียม ลางประกอบ เกบ็อาหารและภาชนะอุปกรณ 

เพื่อปองกันการปนเปอนของเชื้อโรค และตองมีจํานวน

เพียงพอสาํหรบัผูปฏิบัติงาน ไมมีกลิน่เหม็น มนี้ําใช

เพียงพอ ตองมีอางลางมือทีใ่ชการไดดี และจัดใหมีสบู

สําหรับลางมือไวตลอดเวลา และควรจัดใหมีถงัขยะที่มี

ฝาปดและสวมถุงพลาสติกรองภายในถังดวย 

3.7   สุขวิทยาสวนบุคคลผูสัมผัสอาหาร 

• ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขภาพดี ไม

เปนโรคติดตอ โรคผิวหนังทีน่ารังเกียจ 

• ผูที่มีอาการไอ  จาม เปนไข ทองเสยี 

ควรหลีกเลีย่งจากการปฏิบัติงานในสวนทีสั่มผัสอาหาร 

• ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลตอง

ปกปดแผลใหมิดชิด โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝที่มหีนอง

จะตองหยุดหรือหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาส

สัมผัสอาหาร 

• ตองแตงกายสะอาด สวมเสือ้มีแขน 

สวมชุดกนัเปอนที่สะอาด และเหมาะสมตอการ

ปฏิบัติงาน และสวมหมวกคลุมผมที่สามารถปองกัน

การหลุดรวงของเสนผมลงสูอาหารได 

• ผูสัมผัสอาหารตองลางมือดวยน้ํา

และสบูใหสะอาดอยูเสมอ โดยเฉพาะกอนเตรียม ปรุง 

ประกอบและจําหนายอาหารทุกครั้ง และตองลางมือ

ใหสะอาดทันทีหลังจากออกจากหองสวมหรือหลังจาก

จับตองสิ่งสกปรก เชน ขยะมูลฝอย การปดปากขณะ

ไอจาม เปนตน 

• ผูสัมผัสอาหารตองตัดเล็บส้ันและ

ไมสวมเครื่องประดับที่นิว้มอืและขอมือ ไมสูบบุหร่ี 

เกาศีรษะขณะปฏิบัติงานและตองใชอุปกรณที่สะอาด

ในการหยิบจบัอาหาร หามใชมือหยิบจับหรือสัมผัส

อาหารโดยตรง 

• ผูสัมผัสอาหารตองมีความรู ความ

เขาใจในการปฏิบัติตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง 

และจําหนายอาหารอยางถกูสุขลักษณะ เพื่อปองกนั

หรือลดความเสี่ยงในการปนเปอนอันตรายที่จะไปสู

อาหารได 

การดําเนินงานตางๆ ในการจัดบริการ

อาหารกลางวันในโรงเรียนใหมีคุณคาทางโภชนาการ 

และมีความปลอดภัยในการบริโภคมีหลายขั้นตอน 

แตละขั้นตอนมีความสําคัญดวยกันทั้ งสิ้น  การ

จัดบริการอาหารนั้นไมสามารถดําเนินการใหสําเร็จ

ลุลวงตามจุดมุงหมายเพียงคนเดียว หรือฝายหนึ่งฝาย

ใดเพียงฝายเดียว ดังนั้นทุกฝายที่มีสวนเกี่ยวของไมวา

จะเปนผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานการจัดบริการ

อาหาร ครูประจําชั้น ผูประกอบอาหาร และผูที่มี

หนาที่เก็บลางทําความสะอาดตางๆ ควรตระหนักและ

เห็นความสําคัญทุกรายละเอียดดังที่กลาวมาขางตน 

เพื่อใหนัก เรียนทุกคนได รับประทานอาหารที่มี

ประโยชนและปลอดภัย ทุกคนจึงควรรวมมือกันใน

การปฏิบัติอยางจริงจัง  นอกจากนี้การจัดบริการ

อาหารกลางวันเปนงานที่ตองใชงบประมาณการ
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ลงทุน ความรู  ความสามารถ ตลอดจนความชํานาญ

ในการจัด เพื่อสงเสริมและพัฒนาการจัดบริการอาหาร

กลางวันในโรงเรียนใหปลอดภัย จึงมีขอเสนอแนะดังนี้ 

1. ค ว รมี ก า ร แ ต ง ตั้ ง คณะดํ า เ นิ น ก า ร

พัฒนาการจัดบริการอาหารกลางวัน ซึ่งประกอบดวย

ผูบริหารโรงเรียน  คณะกรรมการฝายโภชนาการ 

คณะกรรมการฝายสถานที่ คณะกรรมการฝายอนามัย 

ฯลฯ เพื่อควบคุมคุณภาพ ความปลอดภัย และคุณคาของ

อาหาร 

2. ตองมีระเบียบวิธีปฏิบัติเพื่อใชเปนแนวทาง

ในการปฏิบัติการจัดบริการอาหารกลางวันที่มีคุณคา

และปลอดภัย ที่เปนลายลักษณอักษรชัดเจน โดยใช

ปฏิบัติกับผูเกี่ยวของทุกคน 

3. มีการประชุมชี้แจงระเบียบปฏิบัติตางๆ 

และสํารวจสภาพปญหาตาง ๆ ที่เกิดขึ้น 

4. ทําแผนพัฒนาปรับปรุงการจัดบริการ

อาหารกลางวันระยะสั้นและระยะยาว ตัวอยาง แผน

ระยะสั้น เชน การประชุมชี้แจงกฎระเบียบตางๆ โดยใช

ระยะเวลา 1 สัปดาห สวนตัวอยางแผนระยะยาวเชน 

การดําเนินการตรวจสุขภาพประจําปใหแกผูประกอบ

อาหารทุกป ระยะเวลาภาคเรียนละ  1 คร้ังเพื่อใหนักเรียน

เกิดการเรยีนรูเร่ืองคุณคา และความปลอดภัยของอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ดําเนนิการพฒันาปรับปรุงตามแผนที่ต้ัง

ไวใหสําเร็จลุลวง 

6. การตรวจติดตามเพื่อประเมินผลทั้ ง

ภายในและภายนอก และนําผลที่ไดมาปรับปรุงแกไขตอไป 

7. จัดอบรมและสงเสริมความรูเร่ืองการ

บริโภคอาหารที่ปลอดภัยแกบุคคลที่เกี่ยวของกับการ

จัดบริการอาหารกลางวนัในโรงเรียนอยางสม่ําเสมอ

และตอเนื่อง 

8. ควรจัดความรู เ ร่ืองการบริโภคอาหาร

ปลอดภัย สอดแทรกหรือบูรณาการในวิชาตางๆ 

เพื่อใหนักเรียนได รับความรูและตระหนักในการ

บริโภคอาหารที่ปลอดภัย เพื่อสุขภาพอนามัยและควร

ใชการจัดบริการอาหารกลางวันเปนเครื่องมือใน

การศึกษา 

9..ควรให ขวัญและกํ าลั ง ใจแก ผู มี ส วน

เกี่ยวของกับการจัดบริการอาหารกลางวันทุกคน  

เพื่อจะใหมีแรงใจและแรงกายปฏิบัติหนาที่

อยางมีประสิทธิภาพ และควรมีบทลงโทษสําหรับผูไม

ปฏิบัติตามระเบียบหรือขอตกลงตางๆ บทลงโทษจะ

มากหรือนอยขึ้นอยูกับความเหมาะสมหรือขอตกลง

ของผูเกี่ยวของทุกคน 
....................................... 
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