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รายงานผลการด าเนินงานจ้างโครงการจ้างเหมาเก็บข้อมูล ส ารวจข้อมูลภาคสนาม 
โครงการ/กิจกรรมส าคัญของเทศบาลเมืองทุง่สง ประจ าปีงบประมาณ 2564 

 
โครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564 

 
 รายละเอียดโครงการ 
1. หลักการและเหตุผล  

การเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารในสถานประกอบการด้านอาหารประเภท ร้านอาหาร แผงลอย                          
ในเขตเทศบาลเมืองทุ่งสง เป็นเป้าหมายส าคัญที่เทศบาลเมืองทุ่งสงมุ่งเน้นส่งเสริมให้มีการพัฒนาและยกระดับ
สถานประกอบการดังกล่าวให้เข้าสู่เกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้โดยการตรวจแนะน าสถานประกอบการอย่างสม่ าเสมอ
และต่อเนื่อง การพัฒนาตัวผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารที่เก่ียวข้อง และมีการส่งเสริมและป้องกันด้านสุขภาพ 
รวมไปถึงการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ความรู้ในการเลือกซ้ือและการสุขาภิบาลอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ที่อาจเป็น
สาเหตุให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหารแก่ผู้บริโภคได้ จากผลการด าเนินในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 พบว่ามี
ผลด าเนินงานดังนี้ 

ที่มา : งานสุขาภิบาลและอนามัยสิ่งแวดล้อม กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม เทศบาลเมืองทุ่งสง 
ข้อมูล ณ วันที่ 6 ตุลาคม 2563 

 
ที ่ ประเภท 

ประจ าปีงบประมาณ 2563 
จ ำนวน 
(ร้ำน) 

ผ่ำน 

(ร้ำน) 
ร้อยละ ไม่ผ่ำน 

(ร้ำน) 
ร้อยละ 

1 แผงลอยจ าหน่ายอาหารหลาดชุมทางทุ่งสง ๑๑๖ 47 40.52 69 59.48 
2 แผงลอยจ าหน่ายอาหารตลาดนัดประชารัฐ ธกส. 20 20 100 0 0 
3 แผงลอยจ าหน่ายอาหารตลาดโต้รุ่ง 121 113 93.39 8 6.61 
4 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนภราดร 21 20 95.23 1 4.77 
5 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนชนปรีดา 29 26 89.65 3 10.36 
6 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนศิลปนุสรณ์ 120 98 81.66 22 18.34 
7 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนทุ่งสง-สุราษฎร์ 96 81 84.37 15 15.63 
8 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนทุ่งสง-ห้วยยอด 6 6 100 0 0 
9 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนรถไฟ 11 7 63.63 4 36.37 

10 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนผดุงราษฎร์ 13 13 100 0 0 
11 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนธรรมสุนทรอุทิศ 9 9 100 0 0 
12 แผงลอยจ าหน่ายอาหารถนนทุ่งสง-นครศรีฯ 25 22 88.00 3 12.00 
13 ร้านจ าหน่ายอาหาร 64 52 81.25 12 18.75 

รวม 651 514 78.96 137 21.04 
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 จากผลการตรวจตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร                 
ชมรมคุ้มครองผู้บริโภคเทศบาลเมืองทุ่งสงร่วมกับกองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม เทศบาลเมืองทุ่งสง จึงได้จัดท า
โครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564 เพ่ือเป็นการเฝ้าระวังคุณภาพของ
อาหารและเป็นการพัฒนาและสร้างความรู้แก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภคให้ตระหนักถึงความส าคัญของการเลือก
ซื้ออาหารที่เหมาะสมและการจ าหน่ายอาหารหรือสินค้าที่ปราศจากเชื้อโรค อันจะส่งผลโดยตรงให้ประชาชนได้
บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย ต่อไป 
 
2. วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมโครงการ มีความรู้ความเข้าใจ ในการสุขาภิบาลอาหาร ร้านอาหาร แผงลอยเพ่ิมขึ้น
และสามารถน าไปปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่างถูกต้อง 

2. เพ่ือให้ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลเมืองทุ่งสง ได้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรม
อนามัย 
 
3. ตัวช้ีวัด 

3.1 ช่วงอบรมให้ความรู้ 
 - จ านวนผู้เข้าร่วมการอบรมไม่น้อยกว่า ร้อยละ ๘๐ 

- ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการมีความรู้ก่อน-หลัง การอบรมเพ่ิมข้ึน ร้อยละ 80 ตามแบบประเมิน 
 - คะแนนความพึงพอใจไม่น้อยกว่า ร้อยละ ๘๕ 
3.2 ช่วงอบรมเชิงปฏิบัติการลงพ้ืนที่ 

- จ านวนร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ได้รับการตรวจประเมินข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย ร้อยละ 90 จากผลการด าเนินประจ าปี 2563 

- จ านวน ร้ านอาห าร  แผงลอยจ าหน่ ายอาห าร ได้ รับ อาห ารสะอาด  รสชาติ อ ร่อย                              
(Clean Food Good Taste) ร้อยละ 80 

- จ านวนผู้ เข้าร่วมกิจกรรมการตรวจประเมินข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารแต่ละครั้ง                  
ไม่น้อยกว่า ร้อยละ ๘๐ 

 
4. เป้าหมาย 
 4.1 ช่วงอบรมให้ความรู้ จ านวน 140 คนดังนี้ 

1) ผู้ประกอบการร้านอาหาร จ านวน 20 ร้าน (ร้านละ ๑ คน) 
2) ผู้ประกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 120 ร้าน (ร้านละ ๑ คน) 

 4.2 ช่วงอบรมเชิงปฏิบัติการลงพื้นที่ จ านวน 20 คน ดงันี้ 
- สมาชิกคุ้มครองผู้บริโภคเทศบาลเมืองทุ่งสง หรือ นักศึกษาจากโรงเรียนทุ่งสงเซ็นเตอร์      
การบริบาล จ านวน 2๐ คน 
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5. วิธีด าเนินการ 
  

ล าดับขั้นตอน ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1 ประชุมสมาชิกชมรมคุ้มครองผู้บริโภคเทศบาลเมืองทุ่งสง 
2 เขียนโครงการ/เสนอผู้บังคับบัญชาพิจารณาตรวจทาน 
3 น าเสนอคณะกรรมการกองทุนหลักประกันสุขภาพพิจารณาอนุมัติ 
4 ด าเนินการโครงการตามที่ก าหนดไว้ 
5 สรุป/ติดตามผลการด าเนินการ 

 
5.1 ช่วงอบรมให้ความรู้  
    จัดอบรมให้ความรู้แก่สมาชิกคุ้มครองผู้บริโภคเทศบาลเมืองทุ่งสง ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย

จ าหน่ายอาหารตามหัวข้อเรื่อง ดังนี้  
  - หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหารและน้ าที่ไม่สะอาดปลอดภัย  
  - มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการร้านอาหาร  
  - สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร  
  - กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร 
  - การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการร้านอาหาร 
  - การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
 5.2 ช่วงอบรมเชิงปฏิบัติการลงพ้ืนที ่

จัดกิจกรรมในโครงการฯ ดังนี้ 

1. ลงพ้ืนที่ด าเนินกิจกรรมโครงการฯ สมาชิกชมรมคุ้มครองผู้บริโภค หรือนักศึกษานักศึกษาจาก
โรงเรียนทุ่งสงเซ็นเตอร์การบริบาล ด าเนินการส ารวจทางกายภาพ ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล 
จ านวน 12 และ 15 ข้อ โดยการทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น SI2 (SI Medium โดยใช้
น้ ายาทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น SI2 (SI Medium) อ่านผลภายใน 24-48 ชั่วโมง 
โดยผลจะต้องผ่าน อย่างน้อย 90 ของตัวอย่างที่ตรวจ 

2. จัดท าสื่อให้ความรู้ในเรื่องอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 
3. รวบรวมผลที่ได้จากการตรวจสอบร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในโรงเรียน ประเมินการ

ด าเนินงาน เพ่ือหาข้อแก้ไข ปรับปรุงให้ได้มาตรฐานตามที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนดต่อไป 
4. จัดมอบป้ายอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ให้แก่ร้านที่ผ่านการ

ประเมิน 
5. สรุปผลการด าเนินโครงการและรายงานกองทุนหลักประกันสุขภาพเทศบาลเมืองทุ่งสง 

 
6. ระยะเวลาด าเนินการ 

6.1 ช่วงอบรมให้ความรู้ 
 วันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2564 
6.2 ช่วงอบรมเชิงปฏิบัติการลงพ้ืนที ่

  วันที่ 11 มีนาคม 2564 – 5 กันยายน ๒๕64 (ตามรายละเอียดแนบท้ายหน้า 9-10) 
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7. สถานที่ด าเนินการ 
 7.1 ช่วงอบรมให้ความรู้ 
  ห้องประชุมอาคาร 1 ชั้น 4 
 7.2 ช่วงอบรมเชิงปฏิบัติการลงพ้ืนที่ 
  - ร้านจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลเมืองทุ่งสง  

- แผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลเมืองทุ่งสง 
- สวนสาธารณะเฉลิมพระเกียรติ ร.9 
- ตลาดโต้รุ่ง (แผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลเมืองทุ่งสง) 
- ตลาดนัดเอกชนบ้านนาเหนือ 
- ตลาดประชารัฐ ธกส. 
- หลาดชุมทาง 

 
8. งบประมาณ 
 จากงบประมาณกองทุนหลักประกันสุขภาพเทศบาลเมืองทุ่งสง ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 256 4                             
ข้อ 10 (2) เพ่ือสนับสนุนและส่งเสริมการจัดกระบวนการหรือกิจกรรมสร้างเสริมสุขภาพ และการป้องกันโรคของ
องค์กรหรือกลุ่มประชาชนหรือหน่วยงาน งานอ่ืน งบประมาณท่ีตั้งไว้ จ านวน 219,864  บาท   
 
9. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ได้รับความรู้ ความเข้าใจ ในการปฏิบัติการ
ตรวจสอบข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารตามเป้าหมายที่ก าหนด 
 2. ประชาชนในเขตพ้ืนที่เป้าหมายได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค 
 3. กลุ่มพ่อค้าแม่ค้าได้ตระหนักถึงการเฝ้าระวังด้านสุขภาพมากยิ่งข้ึน 
 
10. วัตถุประสงค์การประเมิน 

เพ่ือจัดเก็บข้อมูลและน าไปใช้เป็นข้อมูลของเทศบาลเมืองทุ่งสง โดยเปรียบเทียบกับวัตถุประสงค์/
เป้าหมายน าผลที่ได้ไปใช้ประกอบในแก้ปัญหาและตัดสินใจทางเลือกที่เหมาะสม 

 
11. ผลที่คาดว่าจะได้รับของการประเมิน 

1. เทศบาลเมืองทุ่งสง สามารถน าผลการติดตามไปใช้เป็นฐานข้อมูลเพ่ือน าไปใช้ประกอบในการแก้ไข
ปัญหา และตัดสินใจทางเลือกที่เหมาะสม 

2. เทศบาลเมืองทุ่งสง สามารถยกระดับคุณภาพการติดตามและประเมินผลแผนพัฒนาเทศบาล                          
ให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์การบริหารกิจการบ้านเมืองที่ดี 
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การด าเนินงานจัดเก็บข้อมูลภาคสนาม 
โครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564 

 
 

ข้าพเจ้า นางสาวอรวรรณ สินบุญยก ได้ส ารวจและเก็บข้อมูลภาคสนาม โดยบันทึกภาพการด าเนิน 
โครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564 ซึ่งในการด าเนินงานในครั้งนี้ ได้
ด าเนินการออกแบบสอบถามและจัดเก็บแบบสอบถามฯ ซึ่งได้สุ่มตัวอย่างทอดแบบสอบถาม จ านวน 100 ชุด 
และสามารถเก็บแบบสอบถามได้ จ านวน 89 ชุด คิดเป็นร้อยละ 89 และได้ด าเนินการก าหนดขั้นตอนการ
ประเมินผลและประมวลผล วิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผลการด าเนินโครงการดังกล่าวฯ รายละเอียดขั้นตอน
และผลการประเมินมีดังต่อไปนี้ 

 

ขั้นตอนการประเมินผล 
โครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564  มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้

ผู้เข้าร่วมโครงการ มีความรู้ความเข้าใจ ในการสุขาภิบาลอาหาร  ร้านอาหาร แผงลอยเพ่ิมขึ้นและสามารถน าไป
ปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่างถูกต้อง และเพ่ือให้ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขต
เทศบาลเมืองทุ่งสง ไดผ้่านเกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย 

ในครั้งนี้ ข้าพเจ้า นางสาวอรวรรณ สินบุญยก ได้รับมอบหมายให้ติดตามและประเมินผลการด าเนิน
โครงการดังกล่าว  จึงด าเนินการก าหนดขอบเขตการประเมิน ดังนี้ 
 
1. ขอบเขตการประเมิน  

 การประเมินครั้งนี้ เป็นการประเมินเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพเกี่ยวกับโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาด
ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564 คือ 

๑.๑ ขอบเขตด้านเนื้อหา  
เป็นการประเมินผลด้านประเด็นความคิดเห็นเกี่ยวกับภาพรวมด้านความพึงพอใจเกี่ยวกับโครงการเฝ้า

ระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564 และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ เพ่ือน าไปใช้ในการ
ปรับปรุงพัฒนาโครงการในครั้งต่อไป 

๑.๒ ขอบเขตด้านประชากร ผู้เข้าร่วมอบรมให้ความรู้จ านวน 140 คน ได้แก่ ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
จ านวน 20 ร้าน (ร้านละ ๑ คน) ผู้ประกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 120 ร้าน (ร้านละ ๑ คน) และ
ผู้เข้าร่วมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564  

๑.๓ ขอบเขตด้านพื้นที่จัดเก็บข้อมูล จัดเก็บข้อมูลผู้เข้าร่วมอบรมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาด
ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคประจ าปี 2564 ในครั้งนี้ ในวันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2564 ณ อาคารด ารง       
ธรรมาภิบาล อ าเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 
๒. แหล่งข้อมูล 
 แหล่งข้อมูลที่ใช้ในการประเมินผลโครงการฯในครั้งนี้ได้ท าการศึกษามาจาก ๒ แหล่ง คือ 

๒.๑ ข้อมูลทุติยภูมิ ได้ท าการศึกษาจากเอกสารได้แก่ 1. ส าเนาโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัย
ปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564 2. เอกสารประกอบการอบรม 
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๒.๒ ข้อมูลปฐมภู มิ  ใช้ เครื่องมือในรูปแบบสอบถาม เป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล  
ซึ่งได้ด าเนินการทอดแบบสอบถามให้กับผู้ที่เข้าร่วมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค 
ประจ าปี 2564 

 
๓. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ผู้เข้าร่วมอบรมให้ความรู้จ านวน 140 คน ได้แก่ ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
จ านวน 20 ร้าน (ร้านละ ๑ คน) ผู้ประกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 120 ร้าน (ร้านละ ๑ คน) และ
ผู้เข้าร่วมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564  และด าเนินการทอด
แบบสอบถามทั้งหมด 100 ชุด สามารถเก็บแบบสอบถามได้ จ านวน 89 ชุดคิดเป็นร้อยละ 89  
 

๔. เครื่องมือในการประเมิน 
          เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินครั้งนี้ได้แก ่

4.1 แบบสอบถามแสดงความพึงพอใจเข้าร่วมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค 
ประจ าปี 2564 เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมได้ตอบแบบสอบถาม 
 
๕. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
          การเก็บรวบรวมข้อมูลคณะผู้ประเมินเก็บรวบรวมข้อมูลจากการส ารวจ ตามข้ันตอนดั้งนี้ 
 ๕.๑ ผู้ประเมิน โดย นางสาวอรวรรณ สินบุญยก  
 ๕ .๒  ด า เนิ น ก ารออกแบ บ สอบ ถาม แล ะ เก็ บ ข้ อมู ล  ต รวจส อบ ความ ถู ก ต้ อ งขอ งข้ อมู ล  
เพ่ือประกอบการประมวลผลข้อมูลและรายงานต่อไป 
 
๖. การประมวลผลข้อมูล 
   การประมวลผลข้อมูล คือ การประมวลผลด้านความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจ ด้านวิทยากร    
ด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร และด้านการน าความรู้ไปใช้ และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ ของผู้เข้าร่วมโครงการฯ 
ในครั้งนี้ ซึ่งเป็นค าถามปลายปิดใช้เครื่องมือไมโครคอมพิวเตอร์เพ่ือการประมวลผลข้อมูลซึ่งใช้โปรแกรมสถิติ
ส าเร็จรูปเพ่ือการวิจัยทางสังคมศาสตร์ SPSS โดยการแจกแจงความถี่ของตัวแปร แล้วค านวณ ค่าเฉลี่ย และ
สรุปผลการประมวลระดับความคิดเห็น 
 
๗. การวิเคราะห์ข้อมูล 

เมื่อได้ข้อมูลตามที่ต้องการแล้วนั้นต่อไปจะด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูล ตามข้ันตอนต่อไปนี้ 
 7.1 วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ร้อยละ 

  ๗.2 วิเคราะห์ข้อมูลด้านความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วม
โครงการฯ  โดยน าแบบสอบถามมาจัดหมวดหมู่ แล้ วหาค่ าเฉลี่ ย𝑋 และค่ าเบี่ ย งเบนมาตรฐาน  (SD)  
แต่ละรายการ แล้วน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ตารางและการบรรยาย 
  7.3 ข้อเสนอแนะและความคิดเห็นเพ่ิมเติมอ่ืนๆ เพ่ือน าไปใช้ในการปรับปรุงพัฒนาโครงการฯ ครั้งต่อไป 
ซึ่งเป็นค าถามปลายเปิด วิเคราะห์ข้อมูลโดยการแจกแจงข้อมูล สรุปข้อมูล หาค่าความถี่ และเรียงล าดับจากมากไป
หาน้อย 

หาค่าเฉลี่ย 𝑋 และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) เกี่ยวกับ ระดับความพึงพอใจของผู้เข้ารับร่วมโครงการฯ 
โดยใช้เกณฑ์สัมบูรณ์ (Absolute Criteria) ซึ่งแบ่งเป็นช่วงๆ มีความหมายดังนี้ 
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แบบสอบถามประเมินข้อมูลจากความคิดเห็นเกี่ยวกับผู้เข้าร่วมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัย

ปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564 แบ่งหัวข้อการประเมินออกเป็น ๕ ระดับ มีเกณฑ์การให้คะแนนมีเกณฑ์การให้
คะแนน ดังนี้ 

 
เกณฑ์การประเมินผล 

ค่าเฉลี่ย  ระดับผลการด าเนินงาน/ความพึงพอใจ 
4.51 – 5.00 
3.51 – 4.50 
2.51 – 3.50 
1.51 – 2.50 
1.00 – 1.50 

หมายถึง 
หมายถึง 
หมายถึง 
หมายถึง 
หมายถึง 

               ระดับมากท่ีสุด 
               ระดับมาก 
               ระดับปานกลาง  
               ระดับน้อย  
               ระดับน้อยที่สุด 
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ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
โครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564 

 
 

การประเมินแบบท่ี 1 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้านควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
ตอนที่ 1 แบบสอบถามเกี่ยวกับภาพรวมด้านความรู้ความเข้าใจ  
ตารางท่ี 1 รายละเอียดเกี่ยวกับภาพรวมความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจ 
 

ประเด็นความคิดเห็น 𝑋 S.D. ร้อยละ 
ระดับ 

ความคิดเห็น 
1. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในการ
สุขาภิบาลอาหาร ร้านอาหาร แผงลอยเพ่ิมขึ้นและสามารถน าไป
ปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่างถูกต้อง
เพียงใด 

4.36 0.74 87.20 มาก 

2. จากการเข้ าร่วมโครงการฯ ท่ านคิดว่ าสามารถท าให้
ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลเมืองทุ่งสง 
ไดผ้่านเกณฑม์าตรฐานของกรมอนามัย เพียงใด 

4.30 0.68 86.00 มาก 

3. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ  
หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหารและ
น้ าที่ไม่สะอาดปลอดภัย เพียงใด 

4.26 0.76 85.20 มาก 

4. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ 
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการ
ร้านอาหาร เพียงใด 

4.34 0.75 86.80 มาก 

5. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ 
สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร เพียงใด 

4.31 0.67 86.20 มาก 

6. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ 
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร เพียงใด 

4.11 0.78 82.20 มาก 

7. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ 
การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการร้านอาหาร เพียงใด 

4.19 0.50 83.80 มาก 

8. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีส่วนร่วมในการแบ่งกลุ่มการ
สาธิตและฝึกปฏิบัติ เพียงใด 

4.40 0.76 88.00 มาก 

รวม 4.28 0.71 85.68 มาก 
อภิปรายผล 

จากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจ ในครั้งนี้ มีความพึง
พอใจในภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.28 อยู่ในระดับมาก โดยสามารถแยกเรียงตามล าดับจากมากไปหาน้อย ได้ดังนี้ 

1. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีส่วนร่วมในการแบ่งกลุ่มการสาธิตและฝึกปฏิบัติ เพียงใด
ค่าเฉลี่ย 4.40 อยู่ในระดับมาก 
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2. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในการสุขาภิบาลอาหาร ร้านอาหาร แผง
ลอยเพ่ิมข้ึนและสามารถน าไปปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่างถูกต้อง เพียงใด 
ค่าเฉลี่ย 4.36 อยู่ในระดับมาก 

3. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารใน
สถานประกอบกิจการร้านอาหาร เพียงใด ค่าเฉลี่ย 4.34 อยู่ในระดับมาก 

4. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัส
อาหาร เพียงใด ค่าเฉลี่ย 4.31 อยู่ในระดับมาก 

5. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านคิดว่าสามารถท าให้ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขต
เทศบาลเมืองทุ่งสง ได้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย เพียงใด ค่าเฉลี่ย 4.30 อยู่ในระดับ
มาก 

6. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ หลักการสุขาภิบาลอาหารและ
อันตรายที่เกิดจากอาหารและน้ าที่ไม่สะอาดปลอดภัย เพียงใด ค่าเฉลี่ย 4.26 อยู่ในระดับ
มาก 

7. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ การบริหารจัดการสถานประกอบ
กิจการร้านอาหาร เพียงใด ค่าเฉลี่ย 4.19 อยู่ในระดับมาก 

8. จากการเข้าร่วมโครงการฯ ท่านมีความรู้ความเข้าใจในหัวข้อ กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับผู้ประกอบ
กิจการร้านอาหาร เพียงใด ค่าเฉลี่ย 4.11 อยู่ในระดับมาก 

 
การประเมินแบบท่ี 2 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้านวิทยากร 
ตอนที่ 2 แบบสอบถามเกี่ยวกับภาพรวมด้านวิทยากร 
ตารางท่ี 2 รายละเอียดเกี่ยวกับภาพรวมความพึงพอใจด้านวิทยากร 
 

ประเด็นความคิดเห็น 𝑋 S.D. ร้อยละ 
ระดับ 

ความคิดเห็น 
1. การถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรมีความชัดเจน 4.39 0.58 87.80 มาก 
2. มีความครบถ้วนของเนื้อหาในการฝึกอบรม 4.33 0.56 86.60 มาก 
3. การใช้เวลาตามที่ก าหนดไว้ 4.16 0.75 83.20 มาก 
4. การตอบข้อซักถามในการฝึกอบรม 4.09 0.75 81.80 มาก 

รวม 4.24 0.66 84.85 มาก 
อภิปรายผล 

จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้านวิทยากร ในครั้งนี้ มีความพึงพอใจใน
ภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.24 อยู่ในระดับมาก โดยสามารถแยกเรียงตามล าดับจากมากไปหาน้อย ได้ดังนี้ 

1. การถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรมีความชัดเจน ค่าเฉลี่ย 4.39 อยู่ในระดับมาก 
2. มีความครบถ้วนของเนื้อหาในการฝึกอบรม ค่าเฉลี่ย 4.33 อยู่ในระดับมาก 
3. การใช้เวลาตามที่ก าหนดไว้ ค่าเฉลี่ย 4.16 อยู่ในระดับมาก 
4. การตอบข้อซักถามในการฝึกอบรม ค่าเฉลี่ย 4.09 อยู่ในระดับมาก 

 
 
 
 



๑๐ 

 

การประเมินแบบท่ี 3 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร 
ตอนที่ 3 แบบสอบถามเกี่ยวกับภาพรวมด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร 
ตารางท่ี 3 รายละเอียดเกี่ยวกับภาพรวมความพึงพอใจด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร 
 

ประเด็นความคิดเห็น 𝑋 S.D. ร้อยละ 
     ระดับ 
ความคิดเห็น 

1. สถานที่สะอาดและมีความเหมาะสม 4.45 0.62 89.00 มาก 
2. ความพร้อมของอุปกรณ์โสตทัศนูปกรณ์ 4.40 0.62 88.00 มาก 
3. ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม 4.29 0.77 85.80 มาก 
4. อาหาร มีความเหมาะสม 4.37 0.71 87.40 มาก 

รวม 4.38 0.68 87.55 มาก 
อภิปรายผล 

จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร ในครั้งนี้ 
มีความพึงพอใจในภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.38 อยู่ในระดับมาก โดยสามารถแยกเรียงตามล าดับจากมากไปหาน้อยได้
ดังนี้ 

1. สถานที่สะอาดและมีความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 4.45 อยู่ในระดับมาก 
2. ความพร้อมของอุปกรณ์โสตทัศนูปกรณ์ ค่าเฉลี่ย 4.40 อยู่ในระดับมาก 
3. อาหาร มีความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 4.37 อยู่ในระดับมาก 
4. ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 4.29 อยู่ในระดับมาก 

 
การประเมินแบบท่ี 4 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้ำนกำรน ำควำมรู้ไปใช้ 
ตอนที่ 4 แบบสอบถามเกี่ยวกับภาพรวมด้ำนกำรน ำควำมรู้ไปใช้ 
ตารางท่ี 4 รายละเอียดเกี่ยวกับภาพรวมความพึงพอใจด้านการน าความรู้ไปใช้ 
 

ประเด็นความคิดเห็น 𝑋 S.D. ร้อยละ 
ระดับ 

ความคิดเห็น 
1. สามารถน าความรู้ที่ ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงานได ้

4.43 0.66 88.60 มาก 

2. มีความมั่นใจและสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ได้ 4.38 0.67 87.60 มาก 
3. คาดว่าสามารถน าความรู้ไปเผยแพร่/ถ่ายทอดได้ 4.34 0.71 86.80 มาก 

รวม 4.38 0.68 87.67 มาก 
อภิปรายผล 

จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจด้านการน าความรู้ไปใช้ ในครั้งนี้ มีความพึง
พอใจในภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.38 อยู่ในระดับมาก โดยสามารถแยกเรียงตามล าดับจากมากไปหาน้อยได้ดังนี้ 

1. สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานได้ ค่าเฉลี่ย 4.43 อยู่ในระดับมาก 
2. มีความม่ันใจและสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ได้ ค่าเฉลี่ย 4.38 อยู่ในระดับมาก 
3. คาดว่าสามารถน าความรู้ไปเผยแพร่/ถ่ายทอดได้ ค่าเฉลี่ย 4.34 อยู่ในระดับมาก 

 
 
 



๑๑ 

 

การประเมินแบบท่ี 5 สรุปผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจภาพรวมโครงการฯ 
ตอนที่ 5 สรุปแบบสอบถามเกี่ยวกับภาพรวมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค 
ประจ าปี 2564  
ตารางที่ 5 สรุปผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นเกี่ยวกับโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค 
ประจ าปี 2564 ทั้ง 4 ด้าน 
 

ประเด็นความคิดเห็น 𝑋 S.D. ร้อยละ 
ระดับ 

ความคิดเห็น 
ตอนที่ 1 ด้านความรู้ความเข้าใจ 4.28 0.71 85.68 มาก 
ตอนที่ 2 ด้านวิทยากร  4.24 0.66 84.85 มาก 
ตอนที่ 3 ด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร 4.38 0.68 87.55 มาก 
ตอนที่ 4 ด้านการน าความรู้ไปใช้ 4.38 0.68 87.67 มาก 

รวม 4.32 0.68 86.44 มาก 
 

อภิปรายผล 
จากตารางที่ 5 สรุปผลการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจของโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาด

ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564 ทั้ง 4 ด้าน  ในครั้งนี้ มีความพึงพอใจในภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.32  
อยู่ในระดับมาก โดยสามารถเรียงจากมากไปน้อยได้ดังนี้ 

๑. ตอนที่ 3 ด้านสถานที่ / ระยะเวลา / อาหาร และตอนที่ 4 ด้านการน าความรู้ไปใช้ ค่าเฉลี่ย 4.38 
อยู่ในระดับมาก 

๒. ตอนที่ 1 ด้านความรู้ความเข้าใจ ค่าเฉลี่ย 4.28 อยู่ในระดับมาก 
๓. ตอนที่ 2 ด้านวิทยากร ค่าเฉลี่ย 4.24 อยู่ในระดับมาก 

 
ตอนที่ 6  ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ จากผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1. จากการอบรมได้รับความรู้ สามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริงในกิจวัตรประจ าวัน 
 2. ได้รับความรู้ความเข้าใจในการปฏิบัติปรับปรุงให้ถูกต้อง วิทยากรให้ความรู้ที่ชัดเจน เป็นโครงการที่
สร้างความรู้และสนุกสนาน และควรจัดอบรมเป็นครั้งคราวต่อไป 
 3. ควรจัดโครงการนี้อย่างต่อเนื่อง  
 4. วิทยากรถ่ายทอดเนื้อหาความรู้ และให้ค าแนะน าชัดเจน 
 5. เจ้าหน้าที่ให้บริการดี พูดจาไพเราะ 
 6. ควรมีรางวัลให้ในการตอบค าถามแก่ผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
 7. อยากให้ผู้ประกอบการเข้าร่วมการอบรมมากๆ  
 

 
 
 
 

 
 
 

ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการฯ 
 ในครั้งนี้ คิดเป็นร้อยละ 86.44 

ซึ่งอยู่ในระดับมาก 



๑๒ 

 

ประมวลภาพโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเช้ือโรค  
ประจ าปี 2564  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ลงทะเบียนเข้าร่วมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาด
ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564  

 



๑๓ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

นางจุรีรัตน์ เบญจศรี ผู้อ านวยการกองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
ร่วมพูดคุยกับผู้เข้าร่วมโครงการเฝา้ระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเช้ือโรค  

ประจ าปี 2564 ก่อนการอบรม 
ในวันท่ี 17 กุมภาพันธ์ 2564   

ณ อาคารด ารงธรรมาภิบาล อ าเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 



๑๔ 

 
 

 
 

  

นายพิสันต์ เพชราภรณ์ นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ ให้เกียรติเป็นวิทยากรในโครงการ 
เฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564 โดยบรรยายในหัวข้อ  

การประเมินคณุภาพแบคทีเรียและตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 12 ข้อ และ 15 ข้อ 
และสุขลักษณะที่ดีของผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย ตลอดจนผู้ช่วยขาย  

และผูส้ัมผัสอาหาร และการใช้ชุดทดสอบอาหารอยา่งง่าย  



๑๕ 

 
 

 

  

นายสุรพล ทรัพย์แก้ว นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการพิเศษ และ                   
นายพิสันต์ เพชราภรณ์ นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ บรรยายให้ความรู้เรื่องขยะ

แก่ผู้เข้าร่วมอบรม โครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค   
ประจ าปี 2564 ในวันที่ 17 กุมภาพันธ์ 2564   

ณ อาคารด ารงธรรมาภิบาล อ าเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช 



๑๖ 

 
 

  ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการเฝ้าระวังอาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค ประจ าปี 2564 
ในวันที่ 17 กุมภาพันธ์ 2564   

ณ อาคารด ารงธรรมาภิบาล อ าเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 



๑๗ 

 
 

   

บรรยากาศการลงพื้นที่ด าเนินกิจกรรมโครงการฯ โดยสมาชิกชมรมคุ้มครองผู้บริโภค และเจ้าหน้าที่จากงานสุขาภิบาล 
นักศึกษาฝึกประสบการณ์เทศบาลเมืองทุ่งสง ได้ด าเนินการส ารวจ ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล จ านวน 12 ข้อ 

และ 15 ข้อ โดยการทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น SI2 (SI Medium โดยใช้น้ ายาทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
เบื้องต้น SI2 (SI Medium) 

 
 



๑๘ 

 

         บรรยากาศการเจ้าหน้าที่จากงานสุขาภิบาล นักศึกษาฝึกประสบการณ์เทศบาลเมืองทุ่งสง  
ไดด้ าเนินการส ารวจ และน ามาทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น SI2 (SI Medium )  

โดยใช้น้ ายาทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น SI2 (SI Medium)  
 


