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ภาคผนวก ก

รายนามผูทรงคุณวุฒิ

1. รองศาสตราจารยประหยัด  สายวิเชียร          ประธานกรรมการบริหาร
                                                                       สาขาวิชาโภชนศาสตรศึกษา
                                                                             บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเชียงใหม
2. รองศาสตราจารยอุเทน  ปญโญ                  ภาควิชาประเมินผลและวิจัยการศึกษา
                                                                           คณะศึกษาศาสตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม
3. อาจารยพิชญสินี  ประเสริฐศักดิ์                      หัวหนางานโภชนาการ  โรงเรียนล ําปางกัลยาณี
4. คุณกิตติ  ศรีอาวัชนาการ                         นักวิชาการสาธารณสุข  6
                                                                          ส ํานักงานสาธารณสุขจังหวัดล ําปาง
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ภาคผนวก ข

เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา

แบบสัมภาษณผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียนลํ าปางกัลยาณี

รหัสราน………………………………………ช่ือราน……………………………………………

คํ าชี้แจง   โปรดทํ าเคร่ืองหมาย  √  ลงในชองค ําตอบที่เห็นวาเหมาะสมที่สุด

1.  เพศ          [     ]    หญิง         [     ]    ชาย

2. ปจจุบันทานอายุ………………….ป

3. ระดับการศึกษา
1.  [      ]   ประถมศึกษาตอนตน   (ป.1 - ป.3)
2.  [      ]   ประถมศึกษาตอนปลาย  (ป. 4 - ป.6)
3.  [      ]   มัธยมศึกษาตอนตน  (ม.1- ม.3  หรือ  มศ. 1 - มศ. 3)
4.  [      ]   ปวช.  หรือ  ปกศ.ตน
5.  [      ]   มัธยมศึกษาตอนปลาย  (ม.4 - ม.6  หรือ  มศ. 5)
6.  [      ]   ปวส.หรือ  ปกศ. สูง
7.  [      ]   ปริญญาตรี หรือเทียบเทา
8. อ่ืน ๆ ระบุ………………………………………………………………………………….

4. มีประสบการณการประกอบการคาอาหาร……………………………..ป
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  5. ทานเคยไดรับการอบรมเกีย่วกบัการสขุาภิบาลอาหารหรือไม
1. [      ]  เคย      จํ านวน………………..คร้ัง
2.  [      ] ไมเคย  (ขามไปตอบขอ 9)

  6. ทานไดรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐครั้งสุดทายเปนระยะ
เวลาผานมาแลว…………..ป  …………….เดือน

  7. ทานเคยไดรับการตรวจสุขภาพโดยแพทยหรือไม  นับตั้งแตปฏิบัติงานเกี่ยวกับการจํ าหนาย
อาหาร
1. [      ]   ตรวจปละครั้ง  ทุก ๆ ป
2. [      ]   ตรวจปละ  2  คร้ัง  ทุก ๆ ป
3. [      ]  ไมเคยไดรับการตรวจเลย
4. [      ]   อ่ืน ๆ ระบุ…………………………………………………………………………

  8. ในการตรวจสขุภาพประจํ าป  ทานไดรับการตรวจดานใดบาง
1. [      ]  เอ็กซเรยปอด
2. [      ]  ตรวจอุจจาระ
3. [      ]  ตรวจเลือด
4. [      ]  อ่ืน ๆ ระบุ…………………………………………………………………………

  9. ทานเคยเจ็บปวยหรือปวยเปนโรคติดตอหรือไม  เชน โรคอุจจาระรวง  โรคบิด วัณโรค
1.  [      ]   เคย ระบุโรคที่ปวย………………………………………………………………
2. [      ] ไมเคย

10. ขณะที่ทานมีอาการเจ็บปวยทานไดมาปฏิบัติหนาที่หรือไม
1. [      ] มาปฏิบัติหนาที่ตามปกติในหนาที่เดิม
2. [      ] มาปฏิบัติหนาที่ตามปกติแตเปลี่ยนแปลงหนาที่
3. [      ]  ไมมาปฏิบัติหนาที่จนกวาจะหายปวย
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แบบสอบถาม

แบบสอบถามการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของ  
ผู ประกอบการจํ าหนายอาหาร สํ าหรับการศึกษาคนควาแบบอิสระเร่ือง การปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของผู ประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียนลํ าปาง
กัลยาณี

คํ าชี้แจง
1. แบบสอบถามชุดน้ีใชเก็บขอมูลเพื่อการศึกษาแบบคนควาแบบอิสระเทาน้ัน จึงไมมี

ผลกระทบตอการปฏิบัติงานของทานผูตอบแตอยางใด
2. แบบสอบถามชุดน้ีสอบถามเร่ืองการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการ

เลือกซื้อ การเตรียม การปรุง การเก็บรักษาอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล จํ านวน 70 ขอ โดยแยก
เปนดานตาง ๆ ดังน้ี

2.1 ดานการเลือกซื้อ  จํ านวน  12  ขอ
2.2 ดานการเตรียมและปรุงอาหาร  จํ านวน  27  ขอ
2.3 ดานการเก็บรักษาอาหาร  จํ านวน  17  ขอ
2.4 ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  จํ านวน   14  ขอ

3. กรุณาอานคํ าถามใหชดัเจนและตอบคํ าถามตามความเปนจริงคํ าตอบท่ีเปนจริงเทาน้ัน
ที่เปนประโยชนในการศึกษา
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แบบสอบถาม

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร
เร่ือง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล

รหัสราน………………………………………..ช่ือราน……………………….……………………

คํ าอธิบายการตอบแบบสอบถามเรื่องระดับการปฏิบัต ิ  ดังน้ี
ปฏิบติัเปนประจํ า   หมายถึง       5  วันตอสัปดาห
ปฏิบัติบอยครั้ง     หมายถึง       3 - 4  วันตอสัปดาห
ปฏิบัติบางครั้ง หมายถึง      1 - 2  วันตอสัปดาห
ไมปฏิบัติเลย หมายถึง ไมเคยปฏิบัติเลย

คํ าชี้แจง   โปรดทํ าเคร่ืองหมาย  √  ลงในชองค ําตอบท่ีตรงกับความจริงท่ีทานปฏิบัติ

ระดับการปฏิบัติ

ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

ดานการเลือกซื้ออาหาร
1. ผักสดทานเลือกซ้ือจากความสดไมเห่ียวเฉา

สะอาด
2. ผักสดท่ีทานเลือกซ้ือมีคราบสีขาวและเศษดิน

ติดอยู
3. ทานเลือกซ้ือเน้ือหมู มีสีแดงสดและมีจุดช้ํ า

ของเลือด
4. เน้ือไกทานพิจารณาจากเน้ือแนน สะอาด

ไมมีกล่ินหืน หรือรอยชํ้ าตามผิวหนัง
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ระดับการปฏิบัติ

ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

5. ทานเลือกซ้ือไขท่ีมีรอยแตกราวมาใช
ปรุงอาหาร

6. ทานเลือกซ้ืออาหารแหงเชน  ถ่ัวลิสง
พริกปน  โดยดูจากไมอับช้ืน หรือไมมีเช้ือรา

7. ทานเลือกซ้ืออาหารกระปองโดยดูวันหมด
อายุ ลักษณะกระปองไมบุบ  ไมมีรอยรูร่ัวซึม

8. ทานเลือกใชสีผสมอาหารท่ีมีเคร่ืองหมาย
อย.

9. ทานเลือกซ้ือเคร่ืองด่ืม  ในภาชนะท่ีปดสนิท
มีเคร่ืองหมาย  อย.

10. การเลือกซ้ือน้ํ าปลา,ซอสปรุงรส  หรือ
เคร่ืองปรุงรส ทานดูท่ีภาชนะปดสนิท
สะอาด

11. การเลือกซ้ือน้ํ าปลาและซอสปรุงรสหรือ
เครื่องปรงุมีฉลากแสดงวันหมดอายแุละ
เคร่ืองหมาย  อย.

12. ทานใชผงชูรสแบบตักแบงขาย
ดานการเตรียม - ปรุงอาหาร

13. โตะท่ีทานใชเตรียมหรือปรุงอาหาร
มีความสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร

14. ทานเตรียมหรือปรุงอาหารบนพ้ืน
15. ทานทํ าความสะอาดสถานท่ีกอนเตรียมหรือ

ปรุงอาหาร
16. ทานทํ าความสะอาดสถานท่ีเตรียมหรือ

ปรุงหลังเสร็จภารกิจ
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ระดับการปฏิบัติ

ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

17. ทานบํ าบัดน้ํ าเสียทุกชนิดอยางถูกตองตาม
หลักสุขาภิบาล

18. ทานปรุงอาหารโดยใชผงชูรส
19. ทานแยกการเตรียมอาหารดิบและอาหารสุก

ออกจากกัน
20. ทานลางผักดวยน้ํ าสะอาดและแชไวใน

น้ํ าสะอาดประมาณ 15  นาที
21. ทานลางผลไมดวยการแชท้ิงไวในน้ํ า

หลังจากซ้ือมาจากตลาด
22. ทานลางเน้ือสัตวกอนนํ ามาห่ันหรือ

ประกอบอาหาร
23. ทานประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตวสุก ๆ

ดิบ ๆ
24. ทานลาง หัวหอมหรอืกระเทียมกอนนํ าไป

ประกอบอาหาร
25. ถ่ัวลิสงท่ีมีเช้ือรา ทานลางใหสะอาดกอนนํ า

ไปใชประกอบอาหาร
26. ทานปรุงอาหารสํ าเร็จรอการจํ าหนายเกิน 4

ช่ัวโมง
27. ทานแชส่ิงของอ่ืนปะปนกับน้ํ าแข็งท่ีใชใส

น้ํ าดื่ม
28. ทานใชน้ํ าสะอาดในการประกอบอาหาร
29. ภาชนะอุปกรณท่ีทานใชทํ าดวยวัสดุท่ีทน

การกัดกรอน  เชน สแตนเลส  กระเบ้ือง
เคลือบขาวสํ าหรับใสน้ํ าสมสายช ู  น้ํ าปลา

30. ทานแยกลางภาชนะตาง ๆ เปนประเภท  เชน
แยกแกวลางหรือภาชนะใสอาหารคาว
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ระดับการปฏิบัติ

ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

31. ทานลางภาชนะดวยน้ํ ายาลางภาชนะและ
ลางดวยน้ํ าสะอาด  2  คร้ังหรือดวยน้ํ าไหล

32. ทานเก็บภาชนะอุปกรณการปรุงอาหาร
ในตะแกรงโปรง  สะอาด  วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย  60  เซนติเมตร

33. ทานเก็บภาชนะโดยการควํ ่าภาชนะ
34. ทานเก็บ ชอน สอม ตะเกียบโดยวางใน

แนวต้ังเอาดามขึน้หรอืวางในแนวนอนเปน
ระเบียบ มีท่ีปกปด

35. เขยีงท่ีทานใชมีผิวเรียบไมมีรอยแตกราว
ไมมีเช้ือรา

36. ทานทํ าความสะอาดเขียงหลังใชงาน
37. ทานใชเขียงเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ

แยกจากกัน
38. มีฝาชีครอบเขียง
39. ทานใชถังขยะท่ีไมร่ัวซึม,มีฝาปดมีถุงดํ า

รองรับภายใน
ดานการเก็บรักษาอาหาร

40. ทานแยกเก็บอาหารระหวางอาหารสดและ
อาหารแหง  ไมปะปนกัน

41. ทานแยกเก็บผักหรือผลไมท่ีลางสะอาด
ในภาชนะที่สะอาด แยกเปนสัดสวน

42. ทานลางผักท่ีรับประทานสดและจัดเก็บ
เปนสัดสวน โดยไมเก็บปะปนกับผัก
รับประทานสุก

43. เม่ือทานซ้ือเน้ือสัตว ทานจัดเก็บในตูเย็นเพ่ือ
รอการนํ าไปประกอบอาหาร
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ระดับการปฏิบัติ

ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

44. ทานเก็บเน้ือสัตวแยกแตละชนิดไมปะปนกัน
45. ทานเก็บอาหารแหงในภาชนะท่ีปดสนิท
46. ทานเก็บอาหารแหงไวบนพ้ืน
47. อาหารที่ปรุงส ําเรจ็แลวเก็บในภาชนะท่ี

สะอาด  มีการปกปด
48. อาหารที่ปรุงส ําเร็จแลววางสูงจากพ้ืน

อยางนอย  60  เซนติเมตร
49. ทานเก็บเคร่ืองปรุงตาง ๆ ไวในภาชนะท่ีมี

ฝาปดมิดชิด
50. น้ํ าแข็งท่ีน้ํ าแข็งที่ใชดื่ม ใสในภาชนะท่ี

สะอาดมีฝาปด  วางสูงจากพ้ืนอยางนอย
60  เซนติเมตร

51. ทานทํ าอาหารขายวันตอวันโดยไมนํ า
อาหารเหลือมาจํ าหนายซํ ้าอีก

52. อาหารท่ีทานปรุงสํ าเร็จมีการอุนตลอดเวลา
53. ทานนํ าอาหารท่ีเหลือมาอุนขาย

54. ทานนํ าอาหารท่ีเหลือมาผสมกับอาหารปรุง
ใหม เพ่ือจํ าหนายตอ

55. ทานเก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวไวในภาชนะ
ท่ีมีฝาปดมิดชิด

56. ทานเก็บอาหารท่ีปรุงสํ าเร็จพรอม
รับประทานไวรวมกับอาหารสด

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
57. ขณะเตรียม - ปรุงและจํ านายอาหาร

ทานแตงตัวดวยเส้ือมีแขน
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ระดับการปฏิบัติ

ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

58. ทานผูกผากันเปอนสีขาว  ใสหมวกคลุมผม
59. ทานสวมรองเทาหุมสนขณะปฏิบัติงาน

60. ทานซักผากันเปอนใหสะอาด

61. ทานใชผาเช็ดมือผืนเดียวเช็ด ตลอดวัน

62. ทานตัดเล็บส้ัน  ไมสวมแหวน

63. กรณีทานมีบาดแผลทานปดดวยพลาสเตอร

64. ทานลางมือดวยสบูกอนการประกอบอาหาร

65. ทานลางมือดวยสบูหลังการเขาหองสวม

66. การชิมอาหาร   ทานตักใสถวยหรือชอนชิม
เฉพาะ

67. ทานพูดคุยในขณะประกอบอาหาร

68. ทานสูบบุหร่ีขณะประกอบอาหาร

69. ทานใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว
โดยตรง

70. เม่ือมีอาการอุจจาระรวง ทานยังคงมาทํ างาน
ตามปกติ
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แบบสังเกต

แบบสังเกตการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของผูประกอบ
การจํ าหนายอาหารสํ าหรับการศึกษาคนควาแบบอิสระ  เร่ือง  การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
และสุขวิทยาสวนบุคคลของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียนล ําปางกัลยาณี

คํ าชี้แจง
แบบสังเกตชุดน้ีใชสังเกตเร่ืองการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเลือก 

ซื้ออาหาร  การเตรียมและปรุงอาหาร  การเก็บรักษาอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล จํ านวน 45 ขอ   
โดยใชหลักการสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลเปนหลักในการสังเกต แบบสังเกตน้ี 
ใชเพื่อการศึกษาคนควาแบบอิสระเทานั้นจึงไมกระทบตอการปฏิบัติงานแตอยางใด
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แบบสังเกต

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร
เร่ือง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล

รหัสราน………………………………………….ช่ือราน…………………………………………

คํ าอธิบายการตอบแบบสอบถาม เร่ืองระดับการปฏิบัต ิดังนี้
ปฏิบติัเปนประจํ า   หมายถึง       5  วันตอสัปดาห
ปฏิบัติบอยครั้ง     หมายถึง       3-4  วันตอสัปดาห
ปฏิบัติบางครั้ง หมายถึง      1-2  วันตอสัปดาห
ไมปฏิบัติเลย หมายถึง ไมเคยปฏิบัติเลย

คํ าชี้แจง    โปรดทํ าเคร่ืองหมาย   √  ลงในชองค ําตอบท่ีตรงกับความจริงท่ีปฏิบัติ

ระดับการปฏิบัติ
ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย

ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

ดานการเลือกซื้ออาหาร
1. ผักสดมีคราบสีขาว
2. เลือกซ้ือไขท่ีมีรอยแตกราวมาใชปรุงอาหาร
3. อาหารแหง  เชน  ถ่ัวลิสง  พริกปน

มีกล่ินเหม็น อับช้ืน
4. เลือกซ้ือเคร่ืองปรุงรสตาง ๆ อยูในภาชนะ

ปดสนิท  สะอาด  มีการรับรองคุณภาพ
ดานการเตรียมและปรุงอาหาร

5. โตะท่ีทานใชเตรียมหรือปรุงอาหาร
มีความสูงจากพ้ืนอยางนอย  60  เซนติเมตร

6. เตรียมหรือปรุงอาหารบนพ้ืน
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ระดับการปฏิบัติ

ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

7. ทํ าความสะอาดสถานท่ีกอนเตรียมหรือ
ปรุงอาหาร

8. ทํ าความสะอาดสถานท่ีเตรียมหรือ
ปรงุหลังเสร็จงาน

9. บํ าบัดน้ํ าเสียทุกชนิดอยางถูกตองตาม
หลักสุขาภิบาล

10. แยกการเตรียมอาหารดิบและอาหารสุก
ออกจากกัน

11. ประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตวสุก ๆ ดิบ ๆ
12. ภาชนะอุปกรณท่ีใชทํ าดวย วัสดุท่ีทนการ

กัดกรอน  เชน  สแตนเลส  กระเบ้ือง
เคลือบขาวสํ าหรับใสน้ํ าสมสายช ู น้ํ าปลา

13. ปรุงอาหารเพ่ือรอการจํ าหนายเกิน  4  ช่ัวโมง
14. แยกลางภาชนะตาง ๆ เปนประเภท   เชน

แยกแกวลางตางหาก หรือภาชนะใส
อาหารคาว

15. ลางภาชนะดวยนํ ้ายาลางภาชนะและลางดวย
น้ํ าสะอาด  2  ครั้ง หรือดวยน้ํ าไหล

16. หลังลางภาชนะใชผาเช็ดภาชนะใหแหง
17. เก็บภาชนะโดยการควํ่ าภาชนะ
18. เก็บ  ชอน  สอม  ตะเกียบโดยวางในแนวต้ัง

เอาดามขึน้หรอืวางในแนวนอนเปนระเบียบ
มีภาชนะท่ีปกปด

19. เขยีงท่ีใชมีผิวเรียบไมมีรอยแตกราว
ไมมีเช้ือรา

20. ทํ าความสะอาดเขียงหลังใชงาน
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ระดับการปฏิบัติ
ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย

ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

21. แยกเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ
แยกจากกัน

22. มีฝาชีครอบเขียง
23. ใชถังขยะท่ีไมร่ัวซึม มีฝาปดมีถุงดํ ารองรับ

ภายใน
ดานการเก็บรักษาอาหาร

24. เก็บผักท่ีลางสะอาดในภาชนะท่ีสะอาด
แยกเปนสัดสวน

25. เก็บเน้ือสัตวแยกแตละประเภทไมปะปนกัน
26. เก็บอาหารแหงในภาชนะท่ีปดสนิท
27. เก็บอาหารแหงไวบนพ้ืน
28. อาหารปรุงสํ าเร็จแลวเก็บในภาชนะท่ีสะอาด

29. แชสิง่ของอ่ืนปนกับน้ํ าแข็งที่ใชดื่ม

30. ทํ าอาหารขายวันตอวัน

31. อาหารที่ปรุงส ําเร็จมีการอุนตลอดเวลา

32. นํ าอาหารเหลือผสมกับอาหารปรุงใหมเพ่ือ
จํ าหนายตอ

33. เก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวไวในภาชนะท่ีมี
ฝาปดมิดชิด

34. เก็บอาหารท่ีปรุงสํ าเร็จพรอมรับประทานไว
รวมกับอาหารสด

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
35. ขณะเตรียม–ปรุงและจํ าหนายอาหารแตงกาย

ดวยเส้ือมีแขน
36. ผูกผากันเปอน  ใสหมวกคลุมผม
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ระดับการปฏิบัติ
ขอท่ี กิจกรรม ไมเคย

ปฏิบัติ
เลย

ปฏิบัติ
เปน
บางครั้ง

ปฏิบัติ
บอยครั้ง

ปฏิบัติ
เปน
ประจํ า

ส ําหรับ
ผูศึกษา

37. สวมรองเทาหุมสนขณะปฏิบัติงาน
38. ซักผากันเปอนใหสะอาด
39. การชิมอาหาร   ทานตักใสถวยหรือชอนชิม

เฉพาะ
40. พูดคุยในขณะประกอบอาหาร
41. สูบบุหร่ีขณะประกอบอาหาร
42. ใชผาเช็ดมือผืนเดียวเช็ดซํ ้า ๆ ตลอดวัน
43. ตัดเล็บส้ัน  ไมสวมแหวน
44. ลางมือดวยสบูกอนการประกอบอาหาร
45. ใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวโดยตรง



ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

92

ประวัติผูเขียน

ชื่อ - สกุล           นางสาวสุรียพร       ธญัญะกจิ
วัน เดือน ป เกิด 10   สิงหาคม   2517
ที่อยูปจจุบัน 1938  ถนนรอบเวียง  ซอย  3  ตํ าบลสวนดอก  อํ าเภอเมืองลํ าปาง

จังหวัดลํ าปาง
ประวัติการศึกษา

2532 มัธยมศึกษา  โรงเรียนล ําปางกัลยาณี  จังหวัดลํ าปาง
2536 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงสาขาอาหารและโภชนาการ

วิทยาลัยอาชีวศึกษาล ําปาง  จังหวัดลํ าปาง
 2538 ปริญญาตรีศึกษาศาสตรบัณฑิต  คหกรรมศาสตร (อาหารและโภชนาการ)

คณะศึกษาศาสตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม
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