
 
 

 

 

รายงานผลการด าเนินโครงการ 

โครงการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้สัมผัสอาหารในสถานศึกษาและครัวเรือน  
ต าบลเจริญศิลป์ อ าเภอเจริญศิลป์ จังหวัดสกลนคร ประจ าปีงบประมาณ 2566 

 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

นางสาวสุนิตา  รินทะลักษณ์ 
กลุ่มงานบริการด้านปฐมภูมิและองค์รวม 

โรงพยาบาลเจริญศิลป ์
 

 



บทสรุป 
โครงการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้สัมผัสอาหารในสถานศึกษาและครัวเรือน  
ต าบลเจริญศิลป์ อ าเภอเจริญศิลป์ จังหวัดสกลนคร ประจ าปีงบประมาณ 2566 

 

วัตถุประสงค์  
1. เพ่ืออบรมให้ความรู้แก่สัมผัสอาหารในสถานศึกษาและครัวเรือน ในสถานที่จ าหน่ายอาหาร  

ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
2. เพ่ือส่งเสริมให้ผู้สัมผัสอาหารในสถานศึกษาและครัวเรือนมีความรู้ ความเข้าใจ มีสุขวิทยา  

ส่วนบุคคลที่ดี สามารถจ าหน่ายและให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
 

 

 

 

 

 

 



    โครงการนี้ได้จัดท าขึ้น ณ ห้องประชุม องค์การบริหารส่วนต าบลเจริญศิลป์ อ าเภอเจริญศิลป์ 
จังหวัดสกลนคร ในวันที่ 6 กันยายน 2566 มีขั้นตอนการด าเนินงานประชุมชี้แจงโครงการ แนวทางการ
ด าเนินงานให้ผู้ที่เก่ียวข้องทราบ จัดท าแผนโครงการเพื่อขอเสนอของบประมาณสนับสนุน มีการประชาสัมพันธ์
ให้กลุ่มเป้าหมายทราบ ประสานงานวิทยากรเพ่ือบรรยายความรู้วิชาการแก่ผู้เข้าอบรม เพ่ือเตรียมความพร้อม
ในการเข้าร่วมโครงการตามวัน เวลา และสถานที่การจัดด าเนินโครงการ สรุปผลการด าเนินโครงการ/กิจกรรม 
โดยการจัดด าเนินโครงการ/กิจกรรมในครั้งนี้ ใช้เงินงบประมาณจากกองทุนหลักประกันสุขภาพต าบล 
เจริญศิลป์เป็นจ านวนเงินทั้งสิน 12,090 บาท (หนึ่งหมื่นสองพันเก้าสิบบาทถ้วน) ผู้เข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งอยู่ในระดับมากที่สุด ผู้เข้าร่วมอบรมมีการทดสอบแบบวัดความรู้ก่อน
และหลัง โดยภายหลังผู้เข้าอบรมมีความรู้เพ่ิมขึ้นผ่านร้อยละ 60 จ านวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 100 และ
ผู้เข้าร่วมโครงการมคีวามพึงพอใจในเฉลี่ย 4.43 (ระดับความพึงพอใจมาก)  

 

 

   นางสาวสุนิตา  รินทะลักษณ์ 
   นักวิชาการสาธารณสุข 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายงานผลการด าเนินโครงการ 
 

1. ความเป็นมาและความส าคัญของโครงการและการประเมินผลโครงการ 

 ผู้ผู้สัมผัสอาหาร คือ บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ ปรุง ประกอบ

อาหาร จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร การล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ โดยผู้สัมผัสอาหารนับเป็นบุคคลส าคัญ  

ที่มีส่วนในการประกอบและให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค อีกทั้งยังมีส่วนในการเฝ้าระวัง

ป้องกันการปนเปื้อนเชื้อโรคและอันตรายที่จะก่อให้เกิดโรคติดต่อทางอาหารและน้ า ซึ่งอาจมาจากขั้นตอน

กระบวนการเตรียม ปรุง ประกอบเพ่ือจ าหน่ายและให้บริการแก่ผู้บริโภค จึงจ าเป็นต้องมีความรู้ ความเข้าใจ

หลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาส่วนบุคคล รวมถึงกฎหมายที่เกี่ยวข้อง เพ่ือจะได้น าความรู้ไปปฏิบัติอย่าง

ถูกต้องและสามารถให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค ตลอดจนมีการบริหารจัดการที่ดีในสถานที่

จ าหน่ายอาหาร เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งสะสมและเพาะพันธุ์ของสัตว์และแมลงน าโรค ประกอบกับกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 ก าหนดให้ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์

ที่ก าหนด 

 ปัจจุบันพบการปนเปื้อนในอาหารเป็นจ านวนมาก ไม่ว่าจะเป็นอันตรายที่เกิดจากทางกายภาพ  

ที่ปนมากับวัตถุดิบ การใช้เครื่องมือที่มีคุณภาพต่ า หรือเกิดจากข้อบกพร่องในการปฏิบัติของพนักงาน  

เช่น เศษดิน เส้นผม หรือขน เป็นต้น อันตรายทางเคมี แบ่งออกเป็น สารพิษในอาหารที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ 

จากเชื้อรา สารพิษจากพืช และสารพิษจากสัตว์ และสารพิษในอาหารที่มนุษย์เป็นผู้เติมลงไป ทั้งโดยเจตนา

และไม่เจตนา และอันตรายทางชีวภาพ เป็นอันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย ไวรัส หรือปรสิต ที่มีความส าคัญ

อย่างยิ่งต่ออุตสาหกรรมอาหาร เพราะท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ และเป็นสาเหตุของการเกิดโรคติดต่อทาง

อาหารและน้ า จากสถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ าในปี 2563 กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข 

พบว่ามีรายงานผู้ป่วยด้วย 5 โรคส าคัญที่ติดต่อทางอาหารและน้ า ได้แก่ โรคอุจจาระร่วง 414,545 ราย 

เสียชีวิต 2 ราย โรคอาหารเป็นพิษ 40,973 ราย โรคบิด 1,108 ราย โรคไข้ไทฟอยด์หรือไข้รากสาดน้อย  

220 ราย และอหิวาตกโรค 2 ราย และจากรายงานผู้ป่วยโรคติดต่อทางอาหารและน้ า ที่เข้ารับการรักษาที่

โรงพยาบาลเจริญศิลป์ ช่วงเดือนมกราคม 2564 – พฤศจิกายน 2565 พบว่ามีผู้ป่วยที่ป่วยด้วยโรคติดต่อทาง

อาหารและน้ า จ านวน 1,842 ราย  

 จากข้อมูลข้างต้น โรงพยาบาลเจริญศิลป์ ได้เล็งเห็นความส าคัญของปัญหาการสุขาภิบาลใน

สถานศึกษาและครัวเรือน จึงได้จัดท าโครงการอบรมสุขาภิบาลอาหารผู้สัมผัสอาหารในสถานศึกษาและ

ครัวเรือน กองทุนหลักประกันสุขภาพ ต าบลเจริญศิลป์ อ าเภอเจริญศิลป์ จังหวัดสกลนคร ประจ าปีงบประมาณ 

2566 เพ่ือให้ผู้สัมผัสอาหารได้รับการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร และเพ่ือให้ได้น าความรู้ไปใช้ในการ

ปฏิบัติงาน จ าหน่ายและให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัย และป้องกันการปนเปื้อนเชื้อโรคและอันตรายแก่

ผู้บริโภค 

 



2. วัตถปุระสงค์  
1. เพ่ืออบรมให้ความรู้แก่สัมผัสอาหารในสถานศึกษาและครัวเรือน ในสถานที่จ าหน่ายอาหาร  

ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
2. เพ่ือส่งเสริมให้ผู้สัมผัสอาหารในสถานศึกษาและครัวเรือนมีความรู้ ความเข้าใจ มีสุขวิทยา  

ส่วนบุคคลที่ดี สามารถจ าหน่ายและให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
 

3. ขอบเขตของการด าเนินงานโครงการ 
  กลุ่มเป้าหมาย 
 ผู้สัมผัสอาหารในโรงอาหารโรงเรียน, ครูผู้รับผิดชอบงานอนามัยโรงเรียน, ผู้สัมผัสอาหาร  

ในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก และอาสาสมัครสาธารณสุขประจ าหมู่บ้าน (อสม.) ในเขตรับผิดชอบต าบลเจริญศิลป์  
รวมทั้งสิ้น จ านวน 90 คน 

 ระยะเวลาการด าเนินงาน 
 มกราคม – กันยายน 2566 

  สถานที่ด าเนินการ 
 ณ ห้องประชุม องค์การบริหารส่วนต าบลเจริญศิลป์ 

 
4. ผลการประเมินโครงการ 

 4.1 ผู้เข้าร่วมโครงการจ านวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 100  

 

  

 



   4.2 การประเมินผลการวัดความรู้ด้วยแบบทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม  จ านวน 90 คน  
คิดเป็นร้อยละ 100 โดยใช้แบบทดสอบวัดความรู้จ านวน 20 ข้อ ข้อละ 1 คะแนน คะแนนเต็ม 20 คะแนน 
พบว่าก่อนอบรมผู้ เข้ารับการอบรมมีความรู้ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 12 คะแนน คะแนนต่ าสุด 4 คะแนน  
คะแนนสูงสุด 19 คะแนน หลังการอบรมมีคะแนนเฉลี่ย 17 คะแนน คะแนนต่ าสุด 13 คะแนน คะแนนสูงสุด 
20 คะแนนเต็ม และภายหลังการอบรมผู้เข้าอบรมจ านวน 90 คน มีคะแนนความรู้ผ่านร้อยละ 60 คิดเป็น 
ร้อยละ 100  

แบบทดสอบความรู้ คะแนนเต็ม คะแนนต่ าสุด คะแนนสูงสุด ค่าเฉลี่ย 
ก่อนการอบรม 20 4 19 12 
หลังการอบรม 20 13 20 17 

 

ตารางเปรียบเทียบจ านวนและร้อยละการท าแบบทดสอบวัดความรู้ก่อนและหลังการอบรมตอบถูก 

 ข้อที่ ค าถาม 
Pre-test/ 
Post-test 

ตอบถูก 
คิดเป็น
ร้อยละ 

1 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร คือข้อใด Pre-test 22 24.44 
Post-test 49 54.44 

2 ปัจจัยส าคัญท่ีเป็นสาเหตุท าให้อาหารสกปรก มีก่ีปัจจัย Pre-test 64 71.11 
Post-test 84 93.33 

3 ข้อใดถูกต้อง Pre-test 47 52.22 
Post-test 87 96.67 

4 อาหารปรุงส าเร็จที่วางขายทั่วไป ควรมีการอุ่นเพ่ือป้องกัน 
การบูดเสีย ทุกกี่ชั่วโมง 

Pre-test 9 10.00 
Post-test 45 50.00 

5 การใช้ภาชนะอุปกรณ์ในข้อใดถูกต้อง  
 

Pre-test 86 95.56 
Post-test 90 100.00 

6 ข้อใดถูกต้อง Pre-test 70 77.78 
Post-test 88 97.78 

7 ข้อใดไม่ใช่สัตว์และแมลงที่น าโรคระบบทางเดินอาหาร 
มาสู่คน 

Pre-test 40 44.44 
Post-test 90 100.00 

8 โรคที่สามารถติดต่อจากผู้สัมผัสอาหารไปสู่ผู้บริโภค ได้คือ Pre-test 17 18.89 
Post-test 87 96.67 

9 ผู้สัมผัสอาหารในข้อใดที่สามารถแพร่กระจายโรคสู่ผู้บริโภค
ได้โดยผ่านทางอาหาร  

Pre-test 13 14.44 
Post-test 88 97.78 

10 ผู้สัมผัสอาหาร คือใคร Pre-test 17 18.89 
Post-test 90 100.00 

 



ตารางเปรียบเทียบจ านวนและร้อยละการท าแบบทดสอบวัดความรู้ก่อนและหลังการอบรมตอบถูก 

 ข้อที่ ค าถาม 
Pre-test/ 
Post-test 

ตอบถูก 
คิดเป็น
ร้อยละ 

11 ผู้สัมผัสอาหารที่ดี จะต้องปฏิบัติตนอย่างไร Pre-test 35 38.89 
Post-test 88 97.78 

12 การเสิร์ฟอาหารที่ถูกต้อง คือ Pre-test 34 37.78 
Post-test 73 81.11 

13 ข้อใดคือสิ่งที่ผู้สัมผัสอาหารควรปฏิบัติ Pre-test 77 85.56 
Post-test 86 95.56 

14 ผู้สัมผัสอาหาร ต้องล้างมือด้วยน้ าและสบู่ทุกครั้ง เมื่อใด Pre-test 84 93.33 
Post-test 90 100.00 

15 ข้อใดไม่ใช่กิจการที่ต้องควบคุมตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 

Pre-test 62 68.89 
Post-test 81 90.00 

16 ผู้สัมผัสอาหาร ต้องมีความรู้ในกฎหมายฉบับใดบ้าง Pre-test 67 74.44 
Post-test 70 77.78 

17 ก่อนเปิดกิจการร้านอาหาร เจ้าของร้านอาหารต้องด าเนิน 
การอะไรเป็นล าดับแรก 

Pre-test 18 20.00 
Post-test 29 32.22 

18 ใบอนุญาตการจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร มีอายุกี่ปี Pre-test 31 34.44 
Post-test 45 50.00 

19 “การแสดงฉลากอาหาร” มีความส าคัญอย่างไร Pre-test 76 84.44 
Post-test 81 90.00 

20 ข้อใดคือความหมายของอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 

Pre-test 41 45.56 
Post-test 65 72.22 

ตารางท่ี 1 : ตารางเปรียบเทียบจ านวนและร้อยละการท าแบบทดสอบวัดความรู้ก่อนและหลังการอบรมตอบถูก 

 

 

 

 

 



4.3 การประเมินผลความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการอบรมจ านวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 100  
แบบประเมินความพึงพอใจ แบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ ๑ ข้อมูลทั่วไป ประกอบไปด้วยข้อค าถาม 4 ข้อ ได้แก่ 

เพศ อายุ ระดับการศึกษา และประเภทผู้เข้าอบรม ส่วนที่ ๒ แบบประเมินความพึงพอใจ ประด้วย 4 ด้าน  

ด้านความพึงพอใจในกิจกรรม ด้านความพึงพอใจในวิทยากร ด้านความพึงพอใจในบริการ และด้านความพึง
พอใจและประโยชน์ที่ได้รับจากการอบรม ในส่วนแบบประเมินความพึงพอใจ มีเกณฑ์ระดับความพึงพอใจ  
5 ระดับ ตั้งแต่คะแนน 1 – ๕ คะแนน โดย 5 คะแนนหมายถึงมีความพึงพอใจมากที่สุด และ 1 คะแนน 
หมายถึงพึงพอใจน้อยที่สุด โดยมีเกณฑ์ค่าระดับคะแนนเฉลี่ย ดังนี้ 

ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

  1) ข้อมูลทั่วไปของผู้ เข้าร่วมอบรมโครงการ  ผู้ เข้าร่วมอบรมมีจ านวนทั้งสิ้น 90 คน  
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 67.78 เพศชายร้อยละ 32.22 อายุส่วนใหญ่ของผู้เข้าอบรมมีอายุ 50 ปีขึ้นไป 
ร้อยละ 60.00 รองลงมาคืออายุ 40-49 ปี ร้อยละ 27.78 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ของผู้เข้าอบรม คือ 
ระดับประถมศึกษา ร้อยละ 57.78 รองลงมาคือ ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า ร้อยละ 21.11 
และในส่วนประเภทของผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่เป็น อาสาสมัครสาธารณสุขประจ าหมู่บ้าน(อสม.) ร้อยละ 76.67 
รองลงมาคือ ครู/บุคลากรในสถานศึกษา ร้อยละ 14.44 

รายละเอียดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ร้อยละ ระดับค่าเฉลี่ย 

ด้านความพึงพอใจกิจกรรม    
๑. หัวข้อบรรยายสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการอบรม 4.62 92.44 มากที่สุด 
๒. เวลาทั้งหมดของการอบรม 3.33 66.67 ปานกลาง 
๓. เนื้อหาสาระในการอบรมตรงกับความต้องการ 4.54 90.89 มากที่สุด 
ด้านความพึงพอใจในวิทยากร    
๑. เทคนิคการน าเสนอของวิทยากร 4.54 90.89 มากที่สุด 
๒. วิทยากรน าเสนอเนื้อหาสาระครบถ้วนและน่าสนใจ 4.52 90.44 มากที่สุด 
๓. สื่อประกอบการน าเสนอของวิทยากร 4.31 86.22 มาก 
๔. การบริหารเวลาของวิทยากร 4.53 90.67 มากที่สุด 
๕. ความพึงพอใจในวิทยากรในภาพรวม 4.57 91.33 มากที่สุด 
ด้านความพึงพอใจในบริการ    
๑. ห้องบรรยาย 4.49 89.78 มาก 
๒. โสตทัศนูปกรณ ์ 4.24 84.89 มาก 
๓. อาหารและเครื่องดื่ม 4.39 87.78 มาก 
๔. การบริการ/อ านวยความสะดวกต่างๆของเจ้าหน้าที่ 4.53 90.67 มากที่สุด 
๕. ความพึงพอใจในการบริการโดยภาพรวม 4.56 91.11 มากที่สุด 

 



รายละเอียดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ร้อยละ ระดับค่าเฉลี่ย 

ด้านความพึงพอใจและประโยชน์ที่ได้รับจากการอบรม    
๑. ท่านได้รับประโยชน์จากการอบรม 4.59 91.78 มากที่สุด 
๒. ท่านคาดว่าจะน าความรู้ความเข้าใจทักษะที่ได้รับในครั้งนี้ไป
ประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานได้ 4.47 89.33 มาก 
๓. ท่านมีความพึงพอใจที่ได้เข้าร่วมกิจกรรม 4.52 90.44 มากที่สุด 
๔. ระยะเวลาการอบรมสอดคล้องกับเนื้อหาหลักสูตร 4.56 91.11 มากที่สุด 

ตารางท่ี 2 : ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมจ าแนกรายข้อ 

   2) ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรมโครงการทั้ง 4 ด้าน ด้านความพึงพอใจในกิจกรรม  
ผู้ เข้าอบรมมีความพึงพอใจโดยมีระดับค่าเฉลี่ยมากที่สุดในหัวข้อบรรยายสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
ของการอบรม (ร้อยละ 92.44) รองลงมาคือ เนื้อหาสาระในการอบรมตรงกับความต้องการ (ร้อยละ 90.89) 
ด้านความพึงพอใจในวิทยากร ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจโดยมีระดับค่าเฉลี่ยมากที่สุด 2 อันดับแรกคือ  
ความพึงพอใจในวิทยากรในภาพรวม (ร้อยละ 91.33) รองลงมาคือ เทคนิคการน าเสนอของวิทยากร  
(ร้อยละ 90.89) ด้านความพึงพอใจในบริการ ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจระดับค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ  
ความพึงพอใจในการบริการโดยภาพรวม (ร้อยละ 91.11)  รองลงมาคือ การบริการ/อ านวยความสะดวก
ต่างๆของเจ้าหน้าที่ (ร้อยละ 90.67) และด้านความพึงพอใจและประโยชน์ที่ได้รับจากการอบรม ผู้เข้าอบรม 
มีความพึงพอใจระดับค่าเฉลี่ยมากที่สุด 2 อันดับแรกในหัวข้อ ท่านได้รับประโยชน์จากการอบรม  
(ร้อยละ 91.78) รองลงมาคือ ระยะเวลาการอบรมสอดคล้องกับเนื้อหาหลักสูตร (ร้อยละ 91.11)  

 

5. สรุปค่าใช้จ่ายการด าเนินโครงการ/กิจกรรม 
 ขอรับการสนับสนุนงบประมาณโครงการจากกองทุนหลักประกันสุขภาพต าบลเจริญศิลป์  
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
     อบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้สัมผัสอาหาร  

  1. ค่าจ้างเหมาจัดท าอาหารกลางวัน (90 คน x 50 บาท x 1 มื้อ)        เป็นเงิน 4,500 บาท 
  2. ค่าจ้างเหมาจัดท าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (90 คน x 25 บาท x 2 มื้อ)  เป็นเงิน 4,500 บาท 
  3. ค่าตอบแทนวิทยากร (1 คน x  3 ชม. x 600 บาท)   เป็นเงิน 1,800 บาท 
  4. ค่าจัดท าป้ายโครงการ (กว้าง 1.2 ม. x ยาว 2.5 ม.x รวม 3 ตารางเมตรๆละ 130 บาท)  
                      เป็นเงิน  390  บาท 
  5. ค่าจัดท าเกียรติบัตรส าหรับผู้เข้ารับการอบรม (90 คน x 10 บาท)          เป็นเงิน  900 บาท 
          รวมเป็นเงิน 12,090 บาท (หนึ่งหมื่นสองพันเก้าสิบบาทถ้วน) 

    หมายเหตุ : ทุกรายการสามารถถัวจ่ายกันได้โดยเบิกจ่ายตามอัตรา หลักเกณฑ์ ข้อก าหนดและ
ระเบียบของกระทรวงการคลังโดยการเบิกค่าใช้จ่ายในการฝึกอบรม การจัดงาน และประชุม และเบิกค่าใช้จ่าย
เดินทางไปราชการภายในประเทศ 
 
 



6. สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
    6.1 สรุปผลตามเป้าหมาย 
  ผู้เข้าร่วมโครงการตามเป้าหมายที่ก าหนดในโครงการ คือ ผู้สัมผัสอาหารในโรงอาหารโรงเรียน, 
ครูผู้รับผิดชอบงานอนามัยโรงเรียน, ผู้สัมผัสอาหารในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก และอาสาสมัครสาธารณสุขประจ า
หมู่บ้าน(อสม.) ในเขตรับผิดชอบต าบลเจริญศิลป์ รวมทั้งสิ้น จ านวน 90 คน  (ร้อยละ 100) ซึ่งอยู่ในระดับ 
มากที่สุด 

 6.2 สรุปผลการประเมินความรู้ก่อนและหลังการอบรม โดยมีรายละเอียดดังนี้  
     ผู้เข้าร่วมโครงการได้ท าการประเมินผลการวัดความรู้ด้วยแบบทดสอบความรู้ก่อนและหลัง 
การอบรม จ านวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 100 โดยใช้แบบทดสอบวัดความรู้จ านวน 20 ข้อ ข้อละ 1 คะแนน 
คะแนนเต็ม 20 คะแนน พบว่าก่อนอบรมผู้เข้ารับการอบรมมีความรู้ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 12 คะแนน คะแนน
ต่ าสุด 4 คะแนน คะแนนสูงสุด 19 คะแนน หลังการอบรมมีคะแนนเฉลี่ย 17 คะแนน คะแนนต่ าสุด 13 
คะแนน คะแนนสูงสุด 20 คะแนนเต็ม และภายหลังการอบรมผู้เข้าอบรมจ านวน 90 คน มีคะแนนความรู้  
ผ่านร้อยละ 60 คิดเป็นร้อยละ 100  

 6.2 สรุปผลความพึงพอใจ โดยมีรายละเอียดดังนี้  
 1) ด้านความพึงพอใจในกิจกรรม ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจโดยมีระดับค่าเฉลี่ยมากที่สุด 

ในหัวข้อบรรยายสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการอบรม (ร้อยละ 92.44) รองลงมาคือ เนื้อหาสาระในการ
อบรมตรงกับความต้องการ (ร้อยละ 90.89)  

  2) ด้านความพึงพอใจในวิทยากร ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจโดยมีระดับค่าเฉลี่ยมากที่สุด  
2 อันดับแรกคือ ความพึงพอใจในวิทยากรในภาพรวม (รอ้ยละ 91.33) รองลงมาคือ เทคนิคการน าเสนอของ
วิทยากร (ร้อยละ 90.89)  

   3) ด้านความพึงพอใจในบริการ ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจระดับค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ  
ความพึงพอใจในการบริการโดยภาพรวม (ร้อยละ 91.11)  รองลงมา คือ การบริการ/อ านวยความสะดวก
ต่างๆของเจ้าหน้าที่ (ร้อยละ 90.67)  

   4) ด้านความพึงพอใจและประโยชน์ที่ได้รับจากการอบรม ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจระดับ
ค่าเฉลี่ยมากที่สุด 2 อันดับแรกในหัวข้อ ท่านได้รับประโยชน์จากการอบรม (ร้อยละ 91.78) รองลงมาคือ 
ระยะเวลาการอบรมสอดคล้องกับเนื้อหาหลักสูตร (ร้อยละ 91.11) 
 

 

 

 

 

 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมลงทะเบียนเข้าร่วมอบรมโครงการ 

 

ภาพกิจกรรมลงทะเบียนเข้าร่วมอบรมโครงการ 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพพิธีเปิดโครงการ โดยทักษิณ มายูร นายกองค์การบริหารส่วนต าบลเจริญศิลป์ 

 

ภาพพิธีเปิดโครงการ โดยทักษิณ มายูร นายกองค์การบริหารส่วนต าบลเจริญศิลป์ 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมท าแบบทดสอบวัดความรู้ก่อนอบรม(Pre-test) และหลังอบรม(Post-test) 

 

ภาพกิจกรรมท าแบบทดสอบวัดความรู้ก่อนอบรม(Pre-test) และหลังอบรม(Post-test) 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยายให้ความรู้ โดยวิทยากร  

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยายให้ความรู้ โดยวิทยากร 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยายให้ความรู้ โดยวิทยากร 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยายให้ความรู้ โดยวิทยากร 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยายให้ความรู้ โดยวิทยากร 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยายให้ความรู้ โดยวิทยากร 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยาย สาธิต และฝึกปฏิบัติ 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยาย สาธิต และฝึกปฏิบัติ 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยาย สาธิต และฝึกปฏิบัติ 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยาย สาธิต และฝึกปฏิบัติ 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยาย สาธิต และฝึกปฏิบัติ 

 

ภาพกิจกรรมช่วงบรรยาย สาธิต และฝึกปฏิบัติ 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมมอบเกียรติบัตรแก่ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการ 

 

ภาพกิจกรรมมอบเกียรติบัตรแก่ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการ 

 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมมอบเกียรติบัตรแก่ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการ 

 

ภาพกิจกรรมมอบเกียรติบัตรแก่ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการ 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมมอบเกียรติบัตรแก่ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการ 

 

ภาพกิจกรรมมอบเกียรติบัตรแก่ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการ 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

ภาพกิจกรรมมอบของรางวัลแก่ผู้มีส่วนร่วมในกิจกรรมสาธิต และตอบค าถาม 

 

ภาพกิจกรรมมอบของรางวัลแก่ผู้มีส่วนร่วมในกิจกรรมสาธิต และตอบค าถาม 

 



ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
 

 

 



 

 


