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4.2 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 2 เป็นไปตามเกณฑ์ 112 
4.3 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 3 เป็นไปตามเกณฑ์ 113 
4.4 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มสีภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 4 เป็นไปตามเกณฑ์ 113 
4.5 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 5 เป็นไปตามเกณฑ์ 114 
4.6 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 6 เป็นไปตามเกณฑ์ 114 
4.7 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 6 ห้องนํ้าที่เป็นไปตามเกณฑ์ 115 
4.8 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 7 เป็นไปตามเกณฑ์ 115 
4.9 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่ต้ังครัว รายการประเมิน  

 ข้อที่ 8 เป็นไปตามเกณฑ์ 116 
4.10 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   

 รายการประเมินข้อที่ 1 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 
ตําบลสระกระโจม จังหวัดสุพรรณบุรี 
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4.11 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 2 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 

ตําบลบ้านพรุศูนย์ 3 จังหวัดสงขลา 
 

118 
4.12 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   

 รายการประเมินข้อที่ 3 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 
ตําบลบ้านพรุศูนย์ 3 จังหวัดสงขลา 

118 

4.13 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 4 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล

นครตรัง จังหวัดตรัง 
 

119 
4.14 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   

 รายการประเมินข้อที่ 5 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 
ตําบลนาโยงเหนือ จังหวัดตรัง 

 
120 

4.15 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 6 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 

ตําบลโคกสะบ้า จังหวัดตรัง 
 
120 

4.16 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 7 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล

เมืองพระแท่น จังหวัดกาญจนบุรี 
 

121 
4.17 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร   

 รายการประเมินข้อที่ 8 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล
เมืองพระแท่น จังหวัดกาญจนบุรี 

 
122 

4.18 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 1 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 

ตําบลสระกระโจม จังหวัดสุพรรณบุรี 
 
123 

4.19 ถาดอาหารที่ได้จากการสํารวจศูนย์พัฒนาเด็กเล็กแบบต่างๆ  124 
4.20 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   

 รายการประเมินข้อที่ 2 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 
ตําบลสระกระโจม จังหวัดสุพรรณบุรี 

 
124 

4.21 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 3 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 

ตําบลสระกระโจม จังหวัดสุพรรณบุรี 
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4.21 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   

 รายการประเมินข้อที่ 3 เป็นไปตามเกณฑ์ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 
ตําบลสระกระโจม จังหวัดสุพรรณบุรี 

 
125 

4.22 ชุดโต๊ะและเก้าอ้ีที่เหมาะสมในการใช้เป็นโต๊ะรับประทานอาหารของศูนย์พัฒนา  
 เด็กเล็ก 126 

4.23 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มสีภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 4 เป็นไปตามเกณฑ์ ศนูย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 

ตําบลสระกระโจม จังหวัดสุพรรณบุรี 
 

127 
4.24 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มสีภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   

 รายการประเมินข้อที่ 5 เป็นไปตามเกณฑ์ ศนูย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล
นครตรัง จังหวัดตรัง 

 
127 

4.25 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มสีภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 6 เป็นไปตามเกณฑ์ ศนูย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาล 

ตําบลนาโยงเหนือ จังหวัดตรัง 
 
128 

4.26 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มสีภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหาร   
 รายการประเมินข้อที่ 5 เป็นไปตามเกณฑ์ 128 

4.27 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มสีภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองสถานที่รับประทานอาหารเป็นไป  
 ตามเกณฑ์ ตามรายการประเมินข้อที่ 8 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาลเมือง

พระแท่น1 จังหวัดกาญจนบุรี 
 
129 

4.28 โต๊ะเตรียมวัตถุดิบอาหารในครัว ความสูง 85 - 90 เซนติเมตร และความสูงของ  
 ช้ันวางภาชนะอุปกรณ์ครัวและถาดอาหารสูง 60 เซนติเมตร เป็นไปตาม

เกณฑ์ของสภาพครัวมาตรฐาน เรื่องเครื่องใช้ในครัวสําหรับประกอบการ
ปรุงอาหาร รายการประเมินข้อที่ 1 

 
 
132 

4.29 เตาไฟสําหรับทําอาหาร ที่เป็นไปตามเกณฑ์ตามรายการประเมินข้อที่ 1 ศูนย์  
 พัฒนาเด็กเล็กเทศบาลนครตรัง จังหวัดตรัง 132 

4.30 มาตรฐานอ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ และถาดอาหาร 3 ช่อง สูงจากพ้ืน 85 - 90   
 เซนติเมตรขนาดของอ่างล้าง 65 x 65 x 25 เซนติเมตร (ก x ย x ล) 

เป็นไปตามเกณฑ์ของสภาพครัวมาตรฐาน เรื่องเครื่องใช้ในครัวสําหรับ
ประกอบการปรุงอาหาร รายการประเมินข้อที่ 3 
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4.31 มาตรฐานห้องเก็บวัตถุดิบอาหาร เคร่ืองปรุงรส ของแห้ง ควรสูงจากพ้ืน 60   

 เซนติเมตรไม่ควรนําสิ่งของหรือสารเคมีที่ไม่เก่ียวข้องมาจัดเก็บรวมอยู่
ด้วยกัน เป็นไปตามเกณฑ์ของสภาพครัวมาตรฐาน เรื่องเคร่ืองใช้ในครัว
สําหรับประกอบการปรุงอาหาร รายการประเมินข้อที่ 4 

 
 
133 

4.32 มาตรฐานห้องเก็บวัตถุดิบอาหาร เคร่ืองปรุงรส ของแห้ง กรณีมีลังหรือวัสดุห่อหุ้ม  
 สามารถวางลังที่ช้ันล่างได้ แต่พ้ืนต้องไม่เปียกช้ืน เป็นไปตามเกณฑ์ของ

สภาพครัวมาตรฐาน เรื่องเครื่องใช้ในครัวสําหรับประกอบการปรุงอาหาร 
รายการประเมินข้อที่ 4 

 
 
134 

4.33 มาตรฐานช้ันวางของสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร ช้ันล่างห้ามวางภาชนะที่สัมผัสกับ  
 อาหารที่ปรุงสุกโดยตรง เป็นไปตามเกณฑ์ของสภาพครัวมาตรฐาน เรื่อง

เคร่ืองใช้ในครัวสําหรับประกอบการปรุงอาหาร รายการประเมินข้อที่ 5 
 
134 

4.34 ตู้เย็นมาตรฐานที่ใช้ในครัว ใช้สําหรับแช่อาหารเท่าน้ันและไม่นําสิ่งอ่ืนใดที่ไม่  
 เกี่ยวข้อง กับอาหารมาแช่ในตู้เย็น และตู้เย็นสามารถรักษาอุณหภูมิใน

การเก็บรักษาอาหารได้ดี เป็นไปตามเกณฑ์ของสภาพครัวมาตรฐาน เรื่อง
เคร่ืองใช้ในครัวสําหรับประกอบการปรุงอาหาร รายการประเมินข้อที่ 6 

 
 
135 

4.35 ภาชนะที่ใช้ในการรับประทานอาหาร 137 
4.36 ภาชนะที่ใช้ใส่อาหารเพ่ือจัดบริการให้กับศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก  137 
4.37 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทําอาหาร 138 
4.38 เคร่ืองครัวที่ใช้ในการประกอบอาหาร 138 
4.39 เขียงสําหรับใช้ประกอบอาหาร 139 
4.40 การล้างภาชนะอุปกรณ์ และถาดรับประทานอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก  

 เทศบาล ท่าเรือพระแท่น 1 จังหวัดกาญจนบุรี ที่ถูกสุขอนามัย มีการล้าง
แบบขั้น 3 ขั้นตอน  เมื่อล้างเสร็จจะควํ่าภาชนะบนช้ันจนแห้งก่อนนําไป
เก็บ เป็นไปตามเกณฑ์ของสภาพครัวมาตรฐาน เรื่องการล้างทําความ
สะอาดและการจัดเก็บ รายการประเมินข้อที่ 1 

 
 

 
141 

4.41 ช้ันสําหรับควํ่าภาชนะอุปกรณ์ และถาดรับประทานอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก   
 เทศบาล   เมืองนครตรัง จังหวัดตรัง เป็นไปตามเกณฑ์ของสภาพครัว

มาตรฐาน เรื่องการล้างทําความสะอาดและการจัดเก็บ รายการประเมิน
ข้อที่ 2 
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4.42 ตู้เก็บภาชนะอุปกรณ์ และถาดรับประทานอาหารแบบมีกระจกปิดถูกยกให้สูงจาก  

 พ้ืน 60 เซนติเมตร ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบ้านพรุ 2 จังหวัดสงขลา 
เป็นไปตามเกณฑ์ของสภาพครัวมาตรฐาน เร่ืองการล้างทําความสะอาด
และการจัดเก็บ รายการประเมินข้อที่ 2 

 
 
142 

4.43 ถังนํ้าแข็งสําหรับเก็บนมพาสเจอร์ไรส์ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 145 
4.44 แม่ครัวผู้ปรุงประกอบอาหาร จัดเตรียมและบริการอาหารบนพ้ืนที่ต้ังสูงจากพ้ืน       

 และสะอาด 146 
4.45 ภาชนะที่ใส่อาหารสะอาด มีฝาปิดหรือฝาครอบกันแมลงพาหะ และตั้งสูงจากพ้ืน  

 ไม่น้อยกว่า 60 ซม เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน 147 
4.46 รถขนอาหารทําด้วยสแตนเลส  148 
4.47 การเคาะเศษอาหารออกจากถาดอาหารและนําไปเก็บเพ่ือรอการล้างของศูนย์  

 พัฒนา เด็กเล็กเทศบาล 1 บ้านไร่หลวง จังหวัดสุราษฎร์ธานี 149 
4.48 การนําเด็กรับประทานอาหารกลางวัน 150 
4.49 การเก็บถาดอาหารของเด็กหลังรับประทานอาหารเสร็จ 150 
4.50 กิจกรรมหลังจากการรับประทานอาหารกลางวันเสร็จแล้ว 151 
4.51 การแต่งกายของแม่ครัวขณะที่ให้บริการอาหารในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 155 
4.52 ผู้ที่ไม่เก่ียวข้องกับการปฏิบัติงานบริการอาหาร  152 
4.53 ใบรับรองการตรวจสุขภาพของแม่ครัวศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบ้านปู่เจ้า จังหวัด  

 สุพรรณบุร ี 156 
4.54 สัตว์เลี้ยงที่พบในบริเวณปรุงประกอบอาหารและห้องรับประทานอาหารของ  

 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 157 
4.55 ถังขยะและภาชนะรองรับเศษอาหารหลังรับประทานอาหาร 158 
4.56 การดูแลทําความสะอาดถังใส่นํ้า ระบบนํ้ากินนํ้าใช้ ก่อนและหลังการใช้งาน 160 
4.57 สภาพภายนอก อาคารสถานที่ ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีการดูแลรักษาความ  

 สะอาดให้อยู่ในสภาพแวดล้อมที่ถูกสุขลักษณะ 161 
4.58 สถานที่รับประทานอาหารมีการดูแลทําความสะอาดโต๊ะเก้าอ้ีก่อนและหลงัการใช้  

 งาน 161 
4.59 สภาพภายในห้องนํ้า อ่างล้างมือ ห้องอาบนํ้า ชําระ และโถส้วมมีการดูแลให้  

 สะอาดเป็นระเบียบเรียบร้อย 162 
4.60 การดูแลทําความสะอาดและจัดเก็บภาชนะ เคร่ืองครัว กอ่นและหลังการใช้งาน 163 
4.61 การดูแลทําความสะอาดผ้าเช็ดมือ แก้วนํ้า แปรงสีฟัน ก่อนและหลังการใช้งาน 164 
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4.62 การล้างภาชนะอุปกรณ์ และถาดรับประทานอาหารท่ีถูกสขุอนามัย มีการล้าง  

 แบบขั้น 3 ขั้นตอน  เมื่อล้างเสร็จจะควํ่าภาชนะบนช้ันจนแห้งก่อนนําไป
เก็บ 

 
164 

4.63 หน้าต่างแสดงภาพชุดแผนงานวิจัย โครงการวิจัยการพัฒนารูปแบบการจัดการ  
 ด้านอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กแบบบูรณาการ 175 

4.64 หน้าต่างหลักชุดแผนงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและ  
 โภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กแบบบูรณาการ แสดงเมนู 175 

4.65 หน้าต่างหลักชุดแผนงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและ  
 โภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กแบบบูรณาการ แสดงเมนู 176 

4.66 หน้าต่างหลักชุดแผนงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและ  
 โภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กแบบบูรณาการ แสดงเมนูหลัก 177 

4.67 หน้าต่างหลักชุดแผนงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและ   
 โภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กแบบบูรณาการ แสดงบทนํา 178 

4.68 หน้าต่างย่อยภาพกิจกรรม แสดงกิจกรรมการอบรมการใช้งานระบบสารสนเทศ  
 ด้านอาหารและโภชนาการภาคเหนือ ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ศูนย์การศึกษานอกที่ต้ังจังหวัดลําปาง 
178 

4.69 หน้าต่างย่อยภาพกิจกรรม แสดงกิจกรรมการอบรมการใช้งานระบบสารสนเทศ  
 ด้านอาหารและโภชนาการภาคกลาง ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ศูนย์การศึกษานอกที่ต้ัง จังหวัดสุพรรณบุรี 
 
179 

4.70 หน้าต่างย่อยภาพกิจกรรม แสดงกิจกรรมการอบรมการใช้งานระบบสารสนเทศ  
 ด้านอาหารและโภชนาการภาคใต้ ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์

การศึกษานอกที่ต้ัง จังหวัดตรัง 
 
179 

4.71 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง การพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับเด็ก  
 ปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดงตํารับอาหารมาตรฐาน 180 

4.72 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง การพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับเด็ก  
 ปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดงบทคัดย่อ 181 

4.73 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง การพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับเด็ก  
 ปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดงผลการวิจัย 181 

4.74 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่องการพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับเด็ก  
 ปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดงตํารับอาหารภาคเหนือ 183 
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4.75 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง การจัดรูปแบบครัวมาตรฐานเพ่ือสุขอนามัย  

 และพัฒนาการที่ดีสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดง
รูปแบบครัว 

 
184 

4.76 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง การจัดรูปแบบครัวมาตรฐานเพ่ือสุขอนามัย  
 และพัฒนาการที่ดีสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดงส่วน

บทคัดย่อ 
 

185 
4.77 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง การจัดรูปแบบครัวมาตรฐานเพ่ือสุขอนามัย  

 และพัฒนาการที่ดีสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดง
ผลการวิจัย 

185 
 

4.78 หน้าต่างย่อย แสดงการประเมินครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กใน องค์ประกอบที่ 1 186 
4.79 หน้าต่างย่อย แสดงการประเมินครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กใน องค์ประกอบที่ 2 187 
4.80 หน้าต่างย่อย แสดงการประเมินครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กใน องค์ประกอบที่ 3 187 
4.81 หน้าต่างย่อย แสดงการประเมินครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กใน องค์ประกอบที่ 4 188 
4.82 หน้าต่างย่อย แสดงการประเมินครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กใน องค์ประกอบที่ 5 188 
4.83 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อการให้บริการอาหารของศูนย์  

 พัฒนาเด็กเล็ก 189 
4.84 หน้าต่างหลักรายงานการวิจัยเรื่อง ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดบริการอาหารและ  

 โภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก แสดงระบบสารสนเทศ 190 
4.85 4.85 หน้าต่างหลักสําหรับเขา้สู่โปรแกรม Suan Dusit School Lunch Program 191 
4.86 หน้าต่างข้อมูลหลักใน Suan Dusit School Lunch Program แสดงเมนูย่อย  

 รายการอาหาร ความต้องการสารอาหาร ระดับช้ันเรียน ราคาวัตถุดิบ 
ข้อมูลวัตถุดิบ ข้อมูลชนิดสารอาหาร 

 
191 

4.87 หน้าต่าง Suan Dusit School Lunch Program แสดงฐานข้อมูลรายการอาหาร 192 
4.88 หน้าต่าง Suan Dusit School Lunch Program แสดงเมนูเพ่ิมรายการข้อมูล  

 อาหาร 192 
4.89 หน้าต่าง Suan Dusit School Lunch Program แสดงเมนูย่อย ข้อมูลวัตถุดิบ 193 
4.90 หน้าต่าง Suan Dusit School Lunch Program แสดงการรายงานผล 193 
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4.91 ปริมาณสารอาหารที่มีในตํารบัอาหารกลางวัน และชุดสํารับอาหารกลางวันที่มี  

 ผลไม้ และนมสดรสจืด (ปริมาณ 200 มิลลลิิตร) ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก
ภาคเหนือ คิดเป็นร้อยละต่อความต้องการสารอาหารต่อมื้อ 

 
228 

4.92 ปริมาณสารอาหารที่มีในตํารบัอาหารกลางวัน และชุดสํารับอาหารกลางวันที่มี  
 ผลไม้ และนมสดรสจืด (ปริมาณ 200 มิลลลิิตร) ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก

ภาคตะวันออกเหนือ คิดเป็นร้อยละต่อความต้องการสารอาหารต่อมื้อ 
 
228 

4.93 ปริมาณสารอาหารที่มีในตํารบัอาหารกลางวัน และชุดสํารับอาหารกลางวันที่มี  
 ผลไม้ และนมสดรสจืด (ปริมาณ 200 มิลลลิิตร) ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก

ภาคใต้ คิดเป็นร้อยละต่อความต้องการสารอาหารต่อมื้อ 
 
229 

4.94 ปริมาณสารอาหารที่มีในตํารบัอาหารกลางวัน และชุดสํารับอาหารกลางวันที่มี  
 ผลไม้ และนมสดรสจืด (ปริมาณ 200 มิลลลิิตร) ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก

ภาคกลาง คิดเป็นร้อยละต่อความต้องการสารอาหารต่อมื้อ 
 
229 

4.95 ปริมาณสารอาหารในชุดสํารับอาหารกลางวันที่ประกอบด้วย อาหารกลางวัน   
 ผลไม้ และนมสดรสจืด (200 มิลลิลิตร) 230 

4.96 ตัวอย่างตํารับอาหารกลางวันของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กภาคเหนือ 232 
4.97 แสดงปริมาณอาหารกลุ่มข้าว แป้ง ปริมาณ 1 ทัพพี 233 
4.98 แสดงปริมาณอาหารกลุ่มผัก ปริมาณ 1 ทัพพี 233 
4.99 แสดงปริมาณอาหารกลุ่มผลไม้ ปริมาณ 1 ทัพพี 234 
4.100 แสดงปริมาณอาหารกลุ่มเน้ือสัตว์ ปริมาณ 1 ช้อนโต๊ะ 234 
4.101 แสดงปริมาณอาหารกลุ่มไขมัน ปริมาณ 1 ช้อนชา 235 

   
   
   
   

 


