
 แบบบันทึกส่วนประกอบเมนูอาหารกลางวันโรงเรียน
ชื่อโรงเรียน..........................................หมู่บ้าน........................หมู่ที่......ตำบล.......................อำเภอ .........................
จังหวัด...................... รหัสไปรษณีย์..............โทรศัพท์ ..................... สังกัด ................... พื้นที่การศึกษาเขต.............
ชื่อ-สกุลผู้บันทึก ..................................................โทรศัพท์มือถือ...............................อีเมลล์..................................... 
ชื่อเมนู.................................................................  วดป.ที่บันทึก..................................
หม้อนี้ทำให้สำหรับผู้กิน.......... คน คือ อนุบาล........คน ประถม........คน มัธยม........คน ครูและเจ้าหน้าที่อื่น........คน
น้ำหนักอาหารสุกทั้งหม้อ(ถ้าชั่งได้) น้ำหนักหม้อ __ __.__กก. น้ำหนักอาหารปรุงสุกทั้งหม้อ+หม้อ __ __.__กก.
	ชื่อส่วนประกอบอาหาร
	ปริมาณวัตถุดิบอาหารที่เตรียม  
(ระบุหน่วย นน. หรือ ปริมาณ)
	รวม
(บาท)
	ปริมาณวัตถุดิบอาหารที่ใช้ปรุง 
(ระบุหน่วย นน. หรือ ปริมาณ)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


หมายเหตุ - อาหารแห้งเช่น เส้นหมี่ วุ้นเส้น เห็ดหอมแห้งฯ ชื่ออาหารต้องบอกลักษณะที่สื่อให้ชัดเจนว่าเป็นของแห้ง หรือที่แช่น้ำแล้ว
- แยกบันทึกเมนูละ 1 แบบบันทึก หากพื้นที่ไม่พอสามารถพิมพ์เพิ่มจำนวนแถวได้เพื่อความสะดวกและชัดเจนในการบันทึก
วิธีปรุง พอสังเขป
........................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................
คำชี้แจง

แบบบันทึกการเตรียมอาหาร มื้อกลางวัน โรงครัว ในโรงเรียน


กรณีที่โรงเรียนใดต้องการให้เพิ่มเมนูอาหารสูตรของโรงเรียนท่านซึ่งยังไม่มีในฐานข้อมูลของโปรแกรม SchoolLunch ขอให้ดาวน์โหลดแบบฟอร์ม “แบบบันทึกส่วนประกอบเมนูอาหารกลางวันโรงเรียน” ปริมาณส่วนประกอบอาหารที่ท่านระบุสำคัญมากต่อความถูกต้องของการคำนวณคุณค่าอาหาร    จึงขอให้บันทึกให้ครบถ้วน วิธีการกรอกข้อมูลสามารถดูได้ตามตัวอย่างข้างล่างนี้ จำนวนผู้กินในแต่ละเมนูตามปริมาณส่วนประกอบอาหารที่ส่งมา เป็นอีกข้อมูลที่ขาดไม่ได้ในการคำนวณคุณค่าอาหารต่อเสิร์ฟ เพื่อนำเข้าในฐานข้อมูลของโปรแกรม
การส่งข้อมูล เมื่อบันทึกเสร็จแล้วขอให้ save เป็น Excel หรือ word ไฟล์ 

ส่ง คุณพัศมัย เอกก้านตรง   e-mail: inmuschoollunch@hotmail.com
หากข้อมูลที่ส่งมาไม่สมบูรณ์ ทีมงานจะโทรศัพท์สอบถามเพิ่มเติม ขอให้ระบุเบอร์ที่ติดต่อสะดวกให้ชัดเจนด้วย
ยินดีตอบข้อสงสัย ผ่านทาง e-mail ข้างต้น หรือ โทร 02-8002380 ต่อ 313 (อ.พัศมัย เอกก้านตรง) 
หรือ ต่อ 314 (อ.อรพินท์ บรรจง หรือ คุณกมลนิตย์ ปีมณี)
แนวทางการบันทึกปริมาณส่วนประกอบอาหาร

1. ส่วนประกอบอาหารทั่วไป ต้องบันทึกปริมาณตามที่ซื้อเป็น น้ำหนัก (ขีด, กรัม, กิโลกรัม) และระบุราคาต่อหน่วย เช่น กระเทียมกลีบเล็ก 400 กรัมหรือ 4 ขีดๆ ละ 10 บาท รวม 40 บาท, สะโพกไก่ทั้งกระดูก 5 กก.ๆ ละ 150 บาท, ฟัก 3 ลูกรวม 10 กก. ๆ ละ 15 บาท ปลอกแล้วมีเนื้อฟักได้ใช้จริง(ลงหม้อ) 6.8 กก. (ถ้าชั่ง)
2. ส่วนประกอบอาหารที่เป็นเครื่องปรุง เช่น ซอสปรุงรส, เกลือ, น้ำมันฯ ที่มักอยู่ในบรรจุภัณฑ์ขนาดต่างๆ เช่น ขวด, ถุง, กล่องฯ ให้ระบุดังนี้
2.1. ปริมาณที่เตรียม ให้ระบุชื่อยี่ห้อ ขนาดบรรจุ ราคาต่อบรรจุภัณฑ์ เช่น น้ำปลาขวดใหญ่ 700 มล.25 บาท 
2.2. ปริมาณที่ใช้ปรุง ถ้าบอกเป็นน้ำหนักไม่ได้ กรณีที่ใช้น้อย ให้ระบุเป็นหน่วยครัวเรือน เช่น ช้อนกินข้าว, 
ช้อนชา ในกรณีที่ใช้ปริมาณมาก ให้ระบุเป็นเศษส่วนเทียบกับบรรจุภัณฑ์นั้นๆ เช่น ½ ของขวดขนาด 700 มล.
3. สำหรับกะทิ 
3.1. ถ้าใช้มะพร้าวขูดมาคั้นเอง ให้ระบุว่าใช้มะพร้าวขูด กี่ กก. หรือ กี่ ลูก คั้นเป็นหัวกะทิ หางกะทิ หรือกะทิกลาง ได้อย่างละประมาณ กี่ลิตร 
3.2. ถ้าใช้กะทิกล่องหรือถุงคั้นสำเร็จ ให้ระบุยี่ห้อที่ใช้ ขนาดบรรจุ และราคาต่อบรรจุภัณฑ์ เช่น หมดกล่อง กี่กล่อง ที่สำคัญถ้าใช้ไม่หมดกล่องต้องระบุปริมาณที่ใช้ให้ชัดเจน
4. อาหารที่มีหน่วยนับลักษณะเฉพาะตัว เช่น กระเทียม, หอม, ไข่ฯ ถ้าไม่สามารถระบุ นน. ให้ระบุขนาดและจำนวนนับ เช่น หัว, ฟอง ระบุขนาดใหญ่, กลาง หรือ เล็ก เช่น หอมแดง 3 หัวใหญ่, ไข่ไก่เบอร์3 9 ฟอง  
ตัวอย่างการบันทึกส่วนประกอบเมนูอาหารกลางวันโรงเรียน
ชื่อโรงเรียน บ้านดอกรัก   หมู่บ้าน ดอกรัก หมู่ที่ 3 ตำบล ศาลายา   อำเภอ พุทธมณฑล   จังหวัด นครปฐม   

รหัสไปรษณีย์  73170     โทรศัพท์ 02-123-4567  สังกัด สพฐ  พื้นที่การศึกษาเขต  2     
ชื่อ-สกุลผู้บันทึก นางดอกรัก  ชูชื่น     โทรศัพท์มือถือ 086-234-5678  อีเมลล์ Dokrak2012@hotmail.com
ชื่อเมนู  ต้มจืดเต้าหู้ไข่หมูสับใส่ผักกาดขาว  วดป.ที่บันทึก  6 พ.ย. 2557
หม้อนี้ทำให้สำหรับผู้กิน  135 คน  คือ อนุบาล 20 คน ประถม 50 คน มัธยม 50 คน ครูและเจ้าหน้าที่อื่น 15 คน
น้ำหนักอาหารสุกทั้งหม้อ(ถ้าชั่งได้) น้ำหนักหม้อ 0.3 กก.  น้ำหนักอาหารปรุงสุกทั้งหม้อ+หม้อ 12.5  กก.
	ชื่อส่วนประกอบอาหาร
	ปริมาณวัตถุดิบอาหารที่เตรียม  
(ระบุหน่วย นน. หรือ ปริมาณ)
	รวม
(บาท)
	ปริมาณวัตถุดิบอาหารที่ใช้ปรุง 
(ระบุหน่วย นน. หรือ ปริมาณ)

	วุ้นเส้น อบแห้ง* ก่อนแช่น้ำ
	1/2 กก.
	70
	1/2 กก.

	เต้าหู้ไข่ตรานางพยาบาล หลอดละ 7 บาท
	20 หลอด
	140
	20 หลอด

	หมูสับ กก.ละ 130 บาท
	3.5 กก.
	455
	3.5 กก.

	ผักกาดขาว กก.ละ 28 บาท
	5 กก.
	140
	ตัดส่วนที่กินไม่ได้ทิ้งแล้วใช้หมด 

	ซีอิ้วขาวตราเด็กสมบูรณ์ สูตร 1 
ขวดละ 39 บาท 
	ขนาด 300 มล. 1 ขวด 
	39
	1/4 ขวด

	เกลือป่น ปรุงทิพย์ ถุงละ 6 บาท
	  ถุงละ 500 กรัม 1 ถุง
	6
	2 ช้อนชา พูน

	น้ำปลา ตราปลาหมึก ขวดละ 22 บาท
	ขนาด 750 มล. 1 ขวด 
	22
	3 ช้อนแกง (ช้อนกินข้าวด้ามสั้น) 

	ต้นหอม
	1 ขีด (100 กรัม)
	4
	ตัดส่วนที่กินไม่ได้ทิ้งแล้วใช้หมด 

	ผักชี ทั้งราก
	1 ขีด (100 กรัม)
	8
	ตัดส่วนที่กินไม่ได้ทิ้งแล้วใช้หมด 

	น้ำเปล่าใส่ในต้มจืด
	เตรียมน้ำไว้ 8 ลิตร
	 
	6 ลิตร


หมายเหตุ - อาหารแห้งเช่น เส้นหมี่ วุ้นเส้น เห็ดหอมแห้งฯ ชื่ออาหารต้องบอกลักษณะที่สื่อให้ชัดเจนว่าเป็นของแห้ง หรือที่แช่น้ำแล้ว
- แยกบันทึกเมนูละ 1 แบบบันทึก หากพื้นที่ไม่พอสามารถพิมพ์เพิ่มจำนวนแถวได้เพื่อความสะดวกและชัดเจนในการบันทึก
วิธีปรุง พอสังเขป 
วิธีปรุงต้มจืด
· บุบรากผักชีใส่ในหม้อน้ำ ต้มให้เดือด ใส่หมูสับปั้นเป็นก้อน ต้มจนหมูสุกลอย ใส่ผักกาดขาว เต้าหู้ วุ้นเส้นที่แช่น้ำจนนิ่มแล้ว ต้มต่อจนเดือด ใส่เครื่องปรุงรส  ใส่ต้นหอมผักชีซอย ปิดไฟเตรียมเสิร์ฟ
ถ้ามีการหุงต้มมากกว่า 1 หม้อ ให้ระบุแยกน้ำหนักแต่ละหม้อ ดังตัวอย่าง

วิธีหุงข้าวสวย
· หุงข้าวด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้าใบใหญ่ 2 ใบ แบ่งหุง ข้าวสาร 3 กก.+ น้ำ 4.5 ลิตร และข้าวสาร 3.5 กก.+ น้ำ 5.5 ลิตร

