


รายงานผลการด าเนินงานโครงการ 

โครงการให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย และกลุ่มแม่บ้านผู้ประกอบ
อาหารงานเลี้ยงงานบุญ ต าบลเจริญศิลป์  อ าเภอเจริญศิลป์ จังหวัดสกลนคร ปีงบประมาณ 2561 

 
 
 

 
 
 
 
 

 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

 
กลุ่มงานเวชปฏิบัติครอบครัวและชุมชนโรงพยาบาลเจริญศิลป์ และโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล

บ้านกุดนาขาม 
 
 
 
 
 
 



บทสรุป 
 โครงการให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย และกลุ่มแม่บ้าน 
ผู้ประกอบอาหารงานเลี้ยงงานบุญ ต าบลเจริญศิลป์  อ าเภอเจริญศิลป์ จังหวัดสกลนคร 
ปีงบประมาณ 2561 
วัตถุประสงค์ 

                              เพ่ือเพ่ิมพูนองค์ความรู้และเพ่ิมศักยภาพของผู้ประกอบการ ผู้สัมผัสอาหารและผู้บริโภคให้ตระหนัก
และเฝ้าระวังตนเองจากการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม 
 

 

 

 

 

 

 



 โครงการนี้ได้ขึ้น ณ ห้องประชุมเรือนญาติกา โรงพยาบาลเจริญศิลป์ อ าเภอเจริญศิลป์ จังหวัด
สกลนคร ระหว่างวันที่ 21 กันยายน  2561 มีข้ันตอนการด าเนินงานประชาสัมพันธ์ให้กลุ่มเป้าหมายทุกคน
ในเขตต าบลเจริญศิลป์ได้รับทราบ ประสานวิทยากรเพ่ือบรรยายความรู้วิชาการ มีผู้เข้าร่วมประชุมทั้งหมด 
100 คน  ใช้งบประมาณจากกองทนุหลักประกันสุขภาพต าบลเจริญศิลป์ เป็นเงินทั้งสิ้น เป็นเงิน 
9,500 บาท (เก้าพันห้าร้อยบาทถ้วน) 

 

 สรุปผลการประเมินโครงการโครงการให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
แผงลอย และกลุ่มแม่บ้าน ผู้ประกอบอาหารงานเลี้ยงงานบุญ ต าบลเจริญศิลป์  อ าเภอเจริญศิลป์ จังหวัด
สกลนคร ปีงบประมาณ 2561 ท าให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและเป็นการเฝ้าระวัง
คุณภาพของอาหาร   ผู้ประกอบการและผู้บริโภคตระหนักถึงความส าคัญของการเลือกซื้ออาหารที่เหมาะสม  
อันจะส่งผลให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่สะอาด  ปลอดภัย ต่อไป                                                       
 

นางสาวอุบล  แสงเพ็ชร 
นักวิชาการสาธารณสุข 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายงานผลการด าเนินงาน 

1.ความเป็นมาและความส าคัญของโครงการและการประเมินโครงการ 

 อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิต การบริโภคอาหารที่ไม่สะอาดเป็นสาเหตุส าคัญของ
การเกิดโรคภัยไข้เจ็บ  โดยมีเชื้อโรคและสารปนเปื้อนหลายชนิดที่เป็นอันตรายถึงชีวิต หลักส าคัญในการเลือก
รับประทานอาหารนอกเหนือจากรสชาติอาหารแล้ว  สิ่งที่ต้องค านึงและพิจารณาควบคู่ไปด้วย คือ คุณค่าตาม
หลักโภชนาการ  คุณภาพ  ความสะอาดและปราศจากสารปนเปื้อน 
 ศูนย์ปฏิบัติการความปลอดภัยด้านอาหารได้สรุปผลการสุ่มตรวจสารปนเปื้อน 10 ชนิด จุลินทรีย์ก่อ
โรคในอาหาร และการสุ่มตรวจประเมินตลาดสดประเภทที่ 1 ตามเกณฑ์ตลาดสดน่าซื้อ และร้านอาหารแผง
ลอย ตามเกณฑ์ CFGT จากการรายงานของส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (ตามตัวชี้วัดระดับจังหวัด) 
ปีงบประมาณ 2558-2560 พบว่า โดยภาพรวมแล้วสารปนเปื้อนมีจ านวนเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ จาก ร้อยละ 0.69 
ในปี 2558 เพ่ิมเป็น 0.83 ในปี 2559 และ เพ่ิมขึ้นเป็น 1.91 ในปี 2560 ซึ่งสารปนเปื้อนที่เพ่ิมขึ้นจนน่า
วิตก อันดับ 1 ได้แก่ จุลินทรีย์ก่อโรค จากร้อยละ 1.19 ในปี 2559 เพ่ิมเป็นร้อยละ 19.66 ในปี 2560 
อันดับ 2 คือ อะฟลาทอกซิน จากร้อยละ 0.46 ในปี 2559 เพ่ิมเป็นร้อยละ 10.20 ในปี 2560 อันดับ 3 
คือ สารเร่งเนื้อแดง จากร้อยละ 0.17 ในปี 2559 เพ่ิมเป็นร้อยละ 3.10 ในปี 2560ส่วนที่เหลือรองลงมา 
คือ ยาฆ่าแมลง ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว สารกันรา ตามล าดับ  
อ าเภอเจริญศิลป์ ได้มีการสุ่มตรวจสารปนเปื้อนในอาหารจากตลาดสดเทศบาลต าบลเจริญศิลป์ และตลาดชัล
ชวาลในปี 2560 จ านวน 20 ตัวอย่าง ได้แก่ ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว สารกันรา พบ ฟอร์มาลีน 4 ตัวอย่าง 
และสารฟอกขาว 5 ตัวอย่าง 
 ดังนั้นกลุ่มงานเวชปฏิบัติครอบครัวและชุมชนโรงพยาบาลเจริญศิลป์  จึงได้จัดท าโครงการให้ความรู้
ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย และร้านขายของช า  เพ่ือเป็นการเฝ้าระวัง
คุณภาพของอาหาร   และเป็นการพัฒนาและสร้างความรู้แก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภคให้ตระหนักถึง
ความส าคัญของการเลือกซ้ืออาหารที่เหมาะสม  อันจะส่งผลให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่สะอาด  ปลอดภัย 
ต่อไป 
 

2.วัตถุประสงค์ของการประเมินโครงการ 
                              เพ่ือเพ่ิมพูนองค์ความรู้และเพ่ิมศักยภาพของผู้ประกอบการ ผู้สัมผัสอาหารและผู้บริโภคให้ตระหนัก
และเฝ้าระวังตนเองจากการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม 
 
3.ขอบเขตของการด าเนินงาน 

ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย และกลุ่มแม่บ้านผู้ประกอบอาหารงานเลี้ยงงานบุญประจ าหมู่บ้าน 
ในเขตต าบลเจริญศิลป์ จ านวน 100 คน 
 
          ระยะเวลาด าเนินงาน 
      

มิถุนายน – กันยายน 2561 
 

         สถานที่ด าเนินงาน 
 

          ห้องประชุมเรือนญาติกา โรงพยาบาลเจริญศิลป์  



4.ผลการประเมินโครงการ   

ตัวช้ีวัดเชิงปริมาณ  
1. จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ  
    จ านวน 100 คน 
ตัวช้ีวัดเชิงคุณภาพ 
1. ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยา

ส่วน บุคลของผู้สัมผัสอาหาร โดยวัดจากแบบประเมินความรู้ก่อน - หลัง ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้เพ่ิมขึ้น
ร้อยละ 70 

2. ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจระดับมาก โดยวัดจากแบบประเมินความพึงใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
ร้อยละ 75 

 

5.สรุปค่าใช้จ่ายของโครงการ/กิจกรรม 

ขอรับการสนับสนุนงบประมาณโครงการจากกองทุนหลักประกันสุขภาพต าบลเจริญศิลป์ เป็นเงิน 
9,500 บาท (เก้าพันห้าร้อยบาทถ้วน) โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 

1. ค่าอาหารกลางวันและอาหารว่างส าหรับผู้เข้าร่วมกิจกรรม 100 คนๆละ 80 บาท  เป็นเงิน 8,000 บาท  
2. ค่าป้ายโครงการ ขนาดกว้าง 1.2 ม.×ยาว 2.5 ม. รวม 3 ตารางเมตรๆละ 100 บาทเป็นเงิน 300 บาท 
3. ค่าวิทยากรอบรมให้ความรู้และสาธิตการทดสอบสารปนเปื้อนในอาหาร จ านวน 2 คน คนๆละ 600 บาท 

เป็นเงิน 1,200  บาท 
 

* งบประมาณถัวจ่ายได้ทุกรายการ 

6.สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

6.1 สรุปผลตามเป้าหมาย 
 ผู้เข้าร่วมโครงการตามเป้าหมายที่ก าหนดในโครงการ คือ ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย และกลุ่ม
แม่บ้านผู้ประกอบอาหารงานเลี้ยงงานบุญประจ าหมู่บ้าน ในเขตต าบลเจริญศิลป์ จ านวน 100 คน  
(ร้อยละ 100) ซึ่งอยู่ในระดับมากที่สุด 
 

6.2 สรุปผลความพึงพอใจ 
ในการด าเนินโครงการสรุปผลได้ดังนี้ 
1. ด้านวิทยากร พบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจต่อการใช้เวลาตามที่ก าหนดไว้ 
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ร้อยละ 90 รองลงมา คือ การเชื่อมโยงเนื้อหาในการฝึกอบรมและการตอบข้อซักถาม
ในการฝึกอบรม  
2. ด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร พบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจต่อระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ร้อยละ 95 รองลงมา คือ การเช่ือมโยงเนื้อหาในการฝึกอบรมและการตอบ
ข้อซักถามในการฝึกอบรม  
3. ด้านความรู้ความเข้าใจ พบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการมคีวามรู้ ความเข้าใจในเรื่องนี้ หลัง การอบรม ร้อยละ 80 
4. ด้านการน าความรู้ไปใช้ พบวา่ ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจต่อความมั่นใจและสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ได้ 
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ร้อยละ 95 รองลงมา คือ คาดว่าสามารถน าความรูไ้ปเผยแพร่/ถ่ายทอดได้ ร้อยละ 92 




