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สารบาญตาราง

ตาราง หนา

4.1 ผูสัมผัสอาหารจําแนกตามเพศ  อายุ  และระดับการศึกษา 31
4.2 ผูสัมผัสอาหารจําแนกตามสถานภาพ  ทําหนาที่ในราน  ประสบการณ

ในการทํางานและชั่วโมงที่ทํางานในราน 32
4.3 ผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตามวันหยุด  การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร

และระยะเวลาที่ผานการอบรม 33
4.4 ผูสัมผัสอาหารจําแนกตามการตรวจสุขภาพ  ความถี่ในการตรวจสุขภาพ

และภาวะสุขภาพ 34
4.5 คะแนนความรู  จําแนกตามการเตรียม-ปรุงอาหาร  และสุขวิทยาสวนบุคคล 35
4.6 ระดับความรูดานการเตรียม-ปรุงอาหาร  และความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคล 35
4.7 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามเพศ 36
4.8 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามกลุมอายุ 36
4.9 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามระดับการศึกษา 37
4.10 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามประสบการณทํางานในรานจําหนายอาหาร 37
4.11 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามสถานภาพ 38
4.12 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามหนาที่ในราน 38
4.13 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามชั่วโมงทํางาน/วัน 39

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



ฌ

4.14 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามวันหยุด/สัปดาห 39

4.15 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามการอบรม 40

4.16 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามเวลาที่ผานการอบรม 40

4.17 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามการตรวจสุขภาพ 41

4.18 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามความถี่ในการตรวจสุขภาพ 41

4.19 คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามภาวะสุขภาพ 42

4.20 ความรูดานการเตรียมอาหารและการปรุงอาหารของผูสัมผัสอาหารตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร 43

4.21 ความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 44
4.22 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 45
4.23 การปฏิบัติดานการเตรียม ปรุง  และดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัส

อาหาร จําแนกตามระดับการปฏิบัติ 45
4.24 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามเพศ 46
4.25 คะแนน  และระดับการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามกลุมอายุ 46
4.26 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามระดับการศึกษา 47
4.27 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามประสบการณทํางานในรานจําหนายอาหาร 47
4.28 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

จําแนกตามสถานภาพ 48
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4.29 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามหนาที่ในราน 48

4.30 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามชั่วโมงทํางาน/วัน 49

4.31 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามวันหยุด/สัปดาห 49

4.32 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามการอบรม 50

4.33 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามระยะเวลาที่ผานการอบรม 50

4.34 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามการตรวจสุขภาพ 51

4.35 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามความถี่ในการตรวจสุขภาพ 51

4.36 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
จําแนกตามภาวะสุขภาพ 52

4.37 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดานการเตรียม –
ปรุงอาหาร 53

4.38 คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  ดานสุขวิทยา
สวนบุคคล 54
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