
 
 

ค าน า 

โดยในปัจจุบันวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของประชาชนเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมที่นิยมประกอบอาหาร

เพ่ือบริโภคเองเปลี่ยนเป็นนิยมบริโภคอาหารนอกบ้านหรือบริโภคอาหารปรุงส าเร็จ สถานที่จ าหน่ายอาหารจึงมี

ผลกระทบส าคัญต่อสุขภาพของประชาชน เนื่องจากสถานที่จ าหน่ายอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะอาจท าให้เกิดการ

ปนเปื้อนของเชื้อโรค สารเคมี หรือโลหะหนัก รวมทั้งมีความเสี่ยงต่อการแพร่ระบาดของโรคที่มีอาหารและน้ าเป็น

สื่อเพ่ือให้สถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีสุขลักษณะที่ดีและลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค กระทรวงสาธารณสุขจึง

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องหลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ.

๒๕๖๑ หมวดที่ ๑ หน้าที่ของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ข้อ๔ ผู้ประกอบกิจการมีหน้าที่เข้ารับการอบรม

และจัดให้ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหารของตนเข้ารับการอบรมตามหลักสูตรที่ก าหนดในประกาศนี้มีผล

บังคับตั้งแต่วันที่ ๒๕ เมษายน ๒๕๖๒ และกฎกระทรวง สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารพ.ศ. ๒๕๖๑ มีผล

บังคับใช้ตั้งแต่วันที่ ๑๖ ธันวาคม ๒๕๖๑  

ดังนั้น กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม องค์การบริหารส่วนต าบลปากน้ า จึงได้จัดท าโครงการอบรมผู้

ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร เพ่ือให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องหลักเกณฑ์ และวิธีการ

จัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ.๒๕๖๑ โดยได้รับงบประมาณจากกองทุนหลักประกัน

สุขภาพ องค์การบริหารส่วนต าบลปากน้ า เพ่ือให้ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ความเข้าใจตาม

หลักสุขาภิบาลอาหารและยกระดับมาตรฐานร้านอาหารในพื้นท่ีไดต้ามมาตรฐานต่อไป 
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ตอนที่ 1 

บทน า 

ชื่อโครงการ โครงการจัดอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

รหัสโครงการ 66-L5312-1-06 

หลักการและเหตุผล 

 ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารนับว่าเป็นบุคคลส าคัญในการจัดหาวัตถุดิบปรุง ประกอบ ให้บริการ

อาหารที่สะอาดปลอดภัย รวมถึงมีคุณค่าทางโภชนาการจ าเป็นต้องมีความรู้ความเข้าใจเรื่องหลักการสุขาภิบาล

อาหาร รวมถึงกฎหมายที่เกี่ยวข้องเพ่ือจะได้น าความรู้ไปปฏิบัติอย่างถูกต้อง และสามารถท าอาหารที่สะอาด

ปลอดภัยสู่ผู้บริโภค รวมถึงการบริการที่ดีในสถานที่จ าหน่ายอาหารอีกด้วยและเมื่อกฎกระทรวงสุขลักษณะของ

สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 มีผลบังคับใช้เมื่อวันที่ 16 ธันวาคม พ.ศ. 2561 ในข้อ 21 (2) ได้ก าหนดให้ผู้

ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์ และวิธีการที่รัฐมนตรีโดยค าแนะน าของ

คณะกรรมการประกาศก าหนดในราชกิจจานุเบกษา โดยมีมติของคณะกรรมการสาธารณสุขให้ความเห็นชอบใน

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าว และรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ได้ลงนามประกาศเป็น

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรม ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ.

2561เมือ่วันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ. 2561 และได้ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 136 ตอนพิเศษ 23 ง วันที่ 25 

มกราคม พ.ศ. 2562 ซึ่งมีผลบังคับใช้เมื่อวันที่ 25 เมษายน พ.ศ.2562 โดยบทเฉพาะกาล ข้อ 22 ได้ก าหนดให้

สถานที่จ าหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งอยู่ ก่อนวันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ ให้

ด าเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามกฎกระทรวงนี้ภายในก าหนดเวลาหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่

กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ ซึ่งการด าเนินการตามข้อ 22 (2) ด าเนินการภายในก าหนดเวลาสองปีนับแต่วันที่

กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ ซึ่งจะตรงกับวันที่ 16 ธันวาคม 2563 

จากการส ารวจข้อมูลสถานที่จ าหน่ายอาหาร ประเภท ร้านอาหารเเละแผงลอยจ าหน่ายอาหาร มีจ านวน

ทั้งสิ้น 30 ร้าน และ มีผู้สัมผัสอาหาร จ านวน150 คน (ข้อมูล จาก รพสต.ปากน้ าปีงบประมาณ 2566) ในจ านวนนี้

ทั้งหมดยังไม่ผ่านการอบรมตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดอบรมผู้ประกอบ

กิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ.2661 
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ดังนั้น กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม จึงได้จัดท าโครงการจัดอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

ต าบลปากน้ า ขึ้น เพ่ือให้ผู้ประกอบการกิจการร้านอาหาร จ านวน 30 ร้าน และผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 150 คน 

ในเขตต าบลปากน้ า ได้ผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรที่กรมอนามัยก าหนดและได้มีความรู้ความเข้าใจและปฏิบัติ

ได้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และปรับปรุงสถานที่จ าหน่ายอาหารให้เป็นไปตามกฎกระทรวงสุขลักษณะ

ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 และเพ่ือยกระดับสถานประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่าย

อาหารให้ได้มาตรฐานตามเกณฑ์อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean food good taste) 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

 1.นายรัฐการ ลัดเลีย ต าแหน่งนายกองค์การบริหารส่วนต าบลปากน้ า  หัวหน้าโครงการ 

 2.นายตรา เหมโคกน้อย ต าแหน่งปลัดองค์การบริหารส่วนต าบล        รองหัวหน้าโครงการ 

 3.นายปรีชา ปันดีกา ผอ.กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม      ผู้ร่วมโครงการ 

 4.นายเอกนรินทร์ ลัดเลีย นวก.สุขาภิบาล ช านาญการ       ผู้ร่วมโครงการ 

 5.นายณรงค์ ปากบารา นวก.สาธารณสุข ช านาญการ          เลขานุการโครงการ 

ภาคีเครือข่าย 

 1.ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสตูล 

 2.รพสต.ปากน้ า 

 3.ผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

วัตถุประสงค์ 

 1.เพ่ือให้ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ความเข้าใจและปฏิบัติถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล

อาหาร 

 2.เพ่ือยกระดับสถานประกอบการจ าหน่ายอาหารให้ได้ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร และได้ป้ายรับรอง

มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย(Clean food Good Taste) 

 3.เพ่ือจัดตั้งชมรมผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

 4.เพ่ือณรงค์ร้านอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหารปลอดโฟม 
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ตัวชีวัดความส าเร็จ 

 1.ร้อยละ 100 ของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารที่เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความเข้าใจและ

สามารถปฏิบัติได้ถูกต้องตามประกาศและกฎกระทรวง   

 2.ร้อยละ 100 ของร้านอาหารและแผงลอยได้รับการตรวจรับรองและผ่านมาตรฐานอาหารสะอาด 

รสชาติอร่อย(Clean Food Good Taste) 

 3.มีชมรมผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ านวน  1  ชมรม 

 4.มีบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ(MOU )ณรงค์ลด ละ เลิกการใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร 

กิจกรรม 

 1.กิจกรรมอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบกิจการ จ านวน  30 คน/30 ร้าน 

 2.กิจกรรมอบรมให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร  จ านวน  60 คน/30 ร้าน 

 3.กิจกรรมตรวจทางจุลวิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 

 4.จัดเวทีลงนามบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU) ร้านอาหารปลอดโฟม 

งบประมาณ  

 งบประมาณจากกองทุนหลักประกันสุขภาพองค์การบริหารส่วนต าบลปากน้ า  ดังนี้ 

ที ่ กิจกรรม งบประมาณ(บาท) หมายเหตุ 

1 .กิจกรรมอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบกิจการ            13,132  
2 กิจกรรมอบรมให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร              9,100  
3 กิจกรรมตรวจทางจุลวิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผัสอาหาร 
             8,900  

4 จัดเวทีลงนามบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 
(MOU) ร้านอาหารปลอดโฟม 

            13,100 
 

 

รวม              44,232  

หมายเหตุ ทุกรายการสามารถถั่วเฉลี่ยกันได้ 

กลุ่มเป้าหมาย 

 1.เจ้าของผู้ประกอบกิจการร้านอาหารและแผงลอย   จ านวน  30  คน 

 2.ผู้สัมผัสอาหาร       จ านวน  60  คน 
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ช่วงเวลาในการด าเนินการ 

กิจกรรม ระยะเวลาด าเนินการ หมายเหตุ 
พฤษภาคม 

2566 
มิถุนายน 
2566 

กรกฎาคม 
2566 

สิงหาคม 
2566 

กันยายน 
2566 

1.ศึกษาหนังสือสั่งการ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข 
กฎกระทรวงสาธารณสุข 

      

2.ส ารวจผู้ประกอบกิจการและผู้
สัมผัสอาหารที่ยังไม่ผ่านการ
อบรมประกาศกระทรวง
สาธารณสุข 
เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการ
จัดการอบรมผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหาร
พ.ศ. 2561 

      

3.เขียนโครงการเสนอประธาน
กองทุนหลักประกันสุขภาพฯ 

      

4.คณะอนุกรรมการกองทุนกลั่น
ครองโครงการ 

      

5.คณะกรรมการบริหารกองทุน
อนุมัติโครงการ 

      

6.ด าเนินการจัดซื้อจัดจ้างวัสดุที่
จ าเป็นในการจัดอบรม 

      

7.ออกหนังสือเชิญกลุ่มเป้าหมาย
เข้าร่วมโครงการ 

      

8.ประสานวิทยากร         
9.ออกหนังสือขอให้สถานที่จัด
อบรม 

      

10.ด าเนินการจัดอบรม 
    -หลักสูตรผู้ประกอบกิจการ 
    -หลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 

      

11.สรุป รายงานผลต่อคณะ
กรรมการบริหารกองทุน 
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สถานที่จัดอบรม 

 ห้องประชุมโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลปากน้ า 

หน่วยงานที่รับผิดชอบโครงการ 

 กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม องค์การบริหารส่วนต าบลปากน้ า 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะไดรับ 

 1.ผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารและผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ความเข้าใจหลนักการ

สุขาภิบาลอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

 2.ผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารสามารถน าความรู้ที่ได้จากการอบรมไปพัฒนา

สถานประกอบการให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 

 3.ผู้บริโภครับประทานอาหารสะอาด ถูกหลักอนามัย 

 

แผนการใช้ประโยชน์จากโครงการ 

กิจกรรม ช่วงเวลา
ให้บริการ 

กลุ่มเป้าหมาย ประโยชน์ที่คาด
ว่าจะได้รับ 

การติดตาม ผู้รับผิดชอบ 

1.กิจกรรมอบรมผู้
ประกอบกิจการ 

14 กันยายน 
2566 

ผู้ประกอบ
กิจการ จ านวน 
30 ร้าน 

ผู้ประกอบ
กิจการที่ผ่าน
การอบรมทราบ
เจตนารมณ์ของ
ประกาศ
กระทรวง
สาธารณสุข 
เรื่องหลักเกณฑ์ 
และวิธีการจัด
อบรมผู้
ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัส
อาหาร พ.ศ. 
2561 
 
 

กองสาธารณสุข
ร่วมกับรพ.สต.
ออกตรวจสถาน
ประกอบการปี
ละ 2 ครั้ง 

กองสาธารณสุข
ฯ 
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2.กิจกรรมอบรมผู้
สัมผัสอาหาร 

15 กันยายน 
2566 

ผู้สัมผัสอาหาร
จ านวน 60 คน 

ผู้สัมผัสอาหารที่
ผ่านการอบรม
ทราบ
เจตนารมณ์ของ
ประกาศ
กระทรวง
สาธารณสุข 
เรื่องหลักเกณฑ์ 
และวิธีการจัด
อบรมผู้
ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัส
อาหาร พ.ศ. 
2561 

กองสาธารณสุข
ร่วมกับรพ.สต.
ออกตรวจสถาน
ประกอบการปี
ละ 2 ครั้ง 

กองสาธารณสุข
ฯ 

3.เวทีลงนาม
บันทึกข้อตกลง
ความร่วมมือ
(MOU)ร้านอาหาร
ปลอดโฟม 

20 กันยายน 
2566 

ประกอบกิจการ 
จ านวน 30 ร้าน 

1.ร้านอาหาร
และแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร
ทราบนโยบาย 
และสามารถลด 
ละ การใช้โฟม
บรรจุอาหารและ
เลือกใช้ภาชนะ
บรรจุอาหารที่
ปลอดภัยต่อ
สุขภาพแทนโฟม 

ท าแผนการ
ติดตามตรวจ
เยี่ยมร้านอาหาร
ปีละ 2 ครั้ง 

กองสาธารณสุข
ฯ 

4ทดสอบโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย
เบื้องต้น (SI2)ใน
ร้านอาหาร 

มีนาคม และ
ตุลาคม 2567 

ร้านอาหารและ
แผงลอย
จ าหน่ายอาหาร
จ านวน 30 ร้าน 

ร้านอาหารและ
แผงลอย
จ าหน่ายอาหาร
สะอาด 
ปลอดภัยตาม
หลักสุขาภิบาล
อาหาร 

ท าแผนการ
ติดตามตรวจ
เยี่ยมร้านอาหาร
ปีละ 2 ครั้ง 

กองสาธารณสุข
ฯ 
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ตอนที่ 2 

วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

ประเด็นการวิเคราะห์ข้อมูล 

 ประชาการกลุ่มตัวอย่าง 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องหลักเกณฑ์และวิธีการจัดอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

พ.ศ. ๒๕๖๑ ได้ให้ความหมาย. “หลักสูตร” หมายความว่า หลักสูตรการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารที่ก าหนดให้

จักการอบรมแก่ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร ประกอบด้วย หัวข้อวิชา เนื้อหา ระยะเวลา และวิธีการ

ประเมินผลตามเอกสารแนบท้ายประกาศนี้ 

 “ผู้ประกอบกิจการ” หมายความว่า บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง

จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายใก้ควบคุม ก ากับหรือดูแลการ

ด าเนินการของสถานที่จ าหน่ายอาหารนั้น 

 “ผู้สัมผัสอาหาร” หมายความว่าบุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม ปรุงประกอบ 

จ าหน่ายและเสริร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

 โครงการอบรมผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร ปีงบประมาณ ๒๕๖๖ เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ

เฉพาะเจาะจง(Purposive sampling) จากผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตพ้ืนที่

ต าบลปากน้ า ได้ก าหนดกลุ่มเป้าหมายดังนี้ 

ล าดับที่ กลุ่มเป้าหมาย จ านวน (คน) หมายเหตุ 
๑ ผู้ประกอบกิจการ ๓๐  

๒ ผู้สัมผัสอาหาร ๖๐  
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เครื่องมือที่ใช้ในการอบรมตามโครงการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

 ส าหรับเครื่องมือที่ใช้ในการอบรมในครั้งนี้ ประกอบด้วย ๒ ส่วนด้วยกันตามแบบในประกาศกระทรวง

สาธารณสุขเรื่องหลักเกณฑ์และวิธีการจัดอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. ๒๕๖๑ คือ 

 ๑.แบบทดสอบความรู้  จ านวน ๕๐ ข้อ  ส าหรับอบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ กลุ่มเป้าหมายคือบุคคล

หรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึง

ผู้ที่ได้รับมอบหมายใหค้วบคุม ก ากับหรือดูแลการด าเนินการของสถานที่จ าหน่ายอาหารนั้น โดยมีรายละเอียด

หลักสูตร ดังนี้ 

 ๑.๑ หลักการสุขาภิบาลอาหรและอันตรายที่เกิดจากอาหารและน้ าที่ไม่สะอาดปลอกภัย 

 ๑.๒ มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

 ๑.๓ สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 

 ๑.๔ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 

 ๑.๕ การบริหารจัดการสถานปรกอบกิจการด้านอาหาร 

 ๑.๖ การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 

 ๒.แบบสอสอบความรู้ จ านวน ๒๐ ข้อ  ส าหรับอบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร กลุ่มเป้าหมายคือบุคคลที่

เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม ปรุงประกอบ จ าหน่ายและเสริร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บ

ภาชนะอุปกรณ์โดยมีรายละเอียดหลักสูตร ดังนี้ 

 ๒.๑ หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

 ๒.๒ สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 

 ๒.๓ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 

 ๒.๔ การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
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 ๓.คะแนนสอบก่อนอบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ  ดังนี้ 

ข้อที่ ผู้ที่ตอบถูก (คน) ผู้ที่ตอบผิด (คน) จ านวนผู้ท าแบบทดสอบ (คน) 
๑ ๒๑ ๙ ๓๐ 
๒ ๑๗ ๑๓ ๓๐ 
๓ ๒๓ ๗ ๓๐ 
๔ ๒๕ ๕ ๓๐ 
๕ ๓๐ - ๓๐ 
๖ ๒๕ ๕ ๓๐ 
๗ ๒๘ ๒ ๓๐ 
๘ ๒๐ ๑๐ ๓๐ 
๙ ๓๐ - ๓๐ 
๑๐ ๑๐ ๒๑ ๓๐ 
๑๑ ๑๒ ๑๘ ๓๐ 
๑๒ ๑๔ ๑๖ ๓๐ 
๑๓ ๑๙ ๑๑ ๓๐ 
๑๔ ๒๐ ๑๐ ๓๐ 
๑๕ ๒๓ ๗ ๓๐ 
๑๖ ๒๑ ๙ ๓๐ 
๑๗ ๒๖ ๔ ๓๐ 
๑๘ ๒๗ ๓ ๓๐ 
๑๙ ๒๔ ๖ ๓๐ 
๒๐ ๒๔ ๖ ๓๐ 
๒๑ ๓๐ - ๓๐ 
๒๒ ๑๙ ๑๑ ๓๐ 
๒๓ ๒๑ ๙ ๓๐ 
๒๔ ๑๘ ๑๒ ๓๐ 
๒๕ ๓๐ - ๓๐ 
๒๖ ๓๐ - ๓๐ 
๒๗ ๓๐ - ๓๐ 
๒๘ ๓๐ - ๓๐ 
๒๙ ๓๐ - ๓๐ 
๓๐ ๓๐ - ๓๐ 
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๓๑ ๑๖ ๑๔ ๓๐ 
๓๒ ๑๕ ๑๕ ๓๐ 
๓๓ ๓๐ - ๓๐ 
๓๔ ๙ ๒๑ ๓๐ 
๓๕ ๑๑ ๑๙ ๓๐ 
๓๖ ๒๒ ๘ ๓๐ 
๓๗ ๒๖ ๔ ๓๐ 
๓๘ ๑๐ ๒๐ ๓๐ 
๓๙ ๓๐ - ๓๐ 
๔๐ ๑๒ ๑๘ ๓๐ 
๔๑ ๒๕ ๕ ๓๐ 
๔๒ ๓๐ - ๓๐ 
๔๓ ๑๑ ๑๙ ๓๐ 
๔๔ ๓๐ - ๓๐ 
๔๕ ๓๐ - ๓๐ 
๔๖ ๒๒ ๘ ๓๐ 
๔๗ ๒๐ ๗ ๓๐ 
๔๘ ๑๖ ๑๔ ๓๐ 
๔๙ ๓๐ - ๓๐ 
๕๐ ๑๖ ๑๔ ๓๐ 
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๔. คะแนนสอบหลังอบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ  ดังนี้ 

ข้อที่ ผู้ที่ตอบถูก (คน) ผู้ที่ตอบผิด (คน) จ านวนผู้ท าแบบทดสอบ (คน) 

๑ ๒๕ ๕ ๓๐ 

๒ ๒๒ ๘ ๓๐ 

๓ ๒๐ ๑๐ ๓๐ 

๔ ๒๕ ๕ ๓๐ 

๕ ๓๐ - ๓๐ 

๖ ๒๘ ๒ ๓๐ 

๗ ๓๐ - ๓๐ 

๘ ๑๘ ๑๒ ๓๐ 

๙ ๓๐ - ๓๐ 

๑๐ ๒๔ ๖ ๓๐ 

๑๑ ๑๔ ๑๖ ๓๐ 

๑๒ ๒๐ ๑๐ ๓๐ 

๑๓ ๒๓ ๗ ๓๐ 

๑๔ ๒๒ ๘ ๓๐ 

๑๕ ๒๓ ๗ ๓๐ 

๑๖ ๒๔ ๖ ๓๐ 

๑๗ ๒๙ ๑ ๓๐ 

๑๘ ๓๐ - ๓๐ 

๑๙ ๓๐ - ๓๐ 

๒๐ ๒๙ ๑ ๓๐ 

๒๑ ๓๐ - ๓๐ 

๒๒ ๒๑ ๙ ๓๐ 

๒๓ ๒๕ ๕ ๓๐ 

๒๔ ๒๒ ๘ ๓๐ 

๒๕ ๓๐ - ๓๐ 

๒๖ ๓๐ - ๓๐ 
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๒๗ ๓๐ - ๓๐ 

๒๘ ๓๐ - ๓๐ 

๒๙ ๒๘ ๒ ๓๐ 

๓๐ ๓๗ ๓ ๓๐ 

๓๑ ๒๖ ๔ ๓๐ 

๓๒ ๑๙ ๑๑ ๓๐ 

๓๓ ๓๐ - ๓๐ 

๓๔ ๒๓ ๗ ๓๐ 

๓๕ ๒๒ ๘ ๓๐ 

๓๖ ๒๒ ๘ ๓๐ 

๓๗ ๒๘ ๒ ๓๐ 

๓๘ ๒๓ ๗ ๓๐ 

๓๙ ๓๐ - ๓๐ 

๔๐ ๑๙ ๑๑ ๓๐ 

๔๑ ๒๕ ๕ ๓๐ 

๔๒ ๓๐ - ๓๐ 

๔๓ ๑๗ ๑๓ ๓๐ 

๔๔ ๓๐ - ๓๐ 

๔๕ ๓๐ - ๓๐ 

๔๖ ๒๑ ๙ ๓๐ 

๔๗ ๓๐ - ๓๐ 

๔๘ ๒๕ ๕ ๓๐ 

๔๙ ๓๐ - ๓๐ 

๕๐ ๒๙ ๑ ๓๐ 
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๕. คะแนนก่อนอบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 

ข้อที่ ผู้ที่ตอบถูก (คน) ผู้ที่ตอบผิด (คน) จ านวนผู้ท าแบบทดสอบ (คน) 

๑ ๒๒ ๓๘ ๖๐ 

๒ ๒๔ ๓๖ ๖๐ 

๓ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๔ ๑๘ ๔๒ ๖๐ 

๕ ๕๒ ๘ ๖๐ 

๖ ๓๓ ๒๗ ๖๐ 

๗ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๘ ๒๙ ๓๑ ๖๐ 

๙ ๕๒ ๘ ๖๐ 

๑๐ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๑ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๒ ๔๔ ๑๖ ๖๐ 

๑๓ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๔ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๕ ๔๐ ๒๐ ๖๐ 

๑๖ ๒๑ ๓๙ ๖๐ 

๑๗ ๓๑ ๒๙ ๖๐ 

๑๘ ๓๕ ๒๕ ๖๐ 

๑๙ ๔๒ ๘ ๖๐ 

๒๐ ๑๒ ๔๘ ๖๐ 
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๖. คะแนนหลังอบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 

ข้อที่ ผู้ที่ตอบถูก (คน) ผู้ที่ตอบผิด (คน) จ านวนผู้ท าแบบทดสอบ (คน) 

๑ ๔๔ ๖ ๖๐ 

๒ ๓๒ ๒๘ ๖๐ 

๓ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๔ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๕ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๖ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๗ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๘ ๔๑ ๙ ๖๐ 

๙ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๐ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๑ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๒ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๓ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๔ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๕ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๖ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๗ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๘ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๑๙ ๖๐ ๖๐ ๖๐ 

๒๐ ๔๑ ๑๙ ๖๐ 
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ตอนที3่ 

ผลการวิเคราะห์ขอ้มูล 
คะแนนสอบอบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ 

 ก่อนถูก ก่อนผิด หลังถูก หลังผิด 

N Valid 50 50 50 50 

Missing 0 0 0 0 
Mean 22.3600 7.6000 25.7600 4.4400 
Median 23.0000 7.0000 25.5000 4.5000 
Mode 30.00 .00 30.00 .00 
Std. Deviation 6.81762 6.84821 4.66669 4.38066 
Variance 46.480 46.898 21.778 19.190 
Minimum 9.00 .00 14.00 .00 
Maximum 30.00 21.00 37.00 16.00 
Percentiles 25 16.7500 .0000 22.0000 .0000 

50 23.0000 7.0000 25.5000 4.5000 

75 30.0000 13.2500 30.0000 8.0000 

 

               จากตาราง แบบทดสอบความรู้ก่อนอบรมมีทั้งหมด 50 -ข้อ มีผู้ได้คะแนนสูงสุดคือ 30 คะแนน   ผู้
ได้คะแนนต่ าสุดคือ 9 คะแนน มีค่าเฉลี่ย 22.36 คะแนน และคะแนนทดสอบความรู้หลังอบรมมีผู้ได้คะแนนสูงสุด
คือ 37 คะแนน และผู้ได้คะแนนต่ าสุดคือ 14 คะแนน มีค่าเฉลี่ย 25.76 คะแนน 
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 ตารางการกระจายของคะแนนก่อนอบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 9.00 1 2.0 2.0 2.0 

10.00 2 4.0 4.0 6.0 

11.00 2 4.0 4.0 10.0 

12.00 2 4.0 4.0 14.0 

14.00 1 2.0 2.0 16.0 

15.00 
 

1 2.0 2.0 18.0 

16.00 3 6.0 6.0 24.0 

17.00 1 2.0 2.0 26.0 

18.00 1 2.0 2.0 28.0 

19.00 2 4.0 4.0 32.0 

20.00 3 6.0 6.0 38.0 

21.00 3 6.0 6.0 44.0 

22.00 2 4.0 4.0 48.0 

23.00 2 4.0 4.0 52.0 

24.00 2 4.0 4.0 56.0 

25.00 3 6.0 6.0 62.0 

26.00 2 4.0 4.0 66.0 

27.00 1 2.0 2.0 68.0 

28.00 1 2.0 2.0 70.0 

30.00 15 30.0 30.0 100.0 

Total 50 100.0 100.0  

 

             จากตารางการกระจายคะแนนก่อนอบรม มีผู้ได้คะแนนสูงสุด 30 คะแนน จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อย
ละ 30 มีผู้ได้คะแนนต าสุด 9 คะแนน จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2  
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ก่อนผิด 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid .00 15 30.0 30.0 30.0 

2.00 1 2.0 2.0 32.0 

3.00 1 2.0 2.0 34.0 

4.00 2 4.0 4.0 38.0 

5.00 3 6.0 6.0 44.0 

6.00 2 4.0 4.0 48.0 

7.00 3 6.0 6.0 54.0 

8.00 2 4.0 4.0 58.0 

9.00 3 6.0 6.0 64.0 

10.00 2 4.0 4.0 68.0 

11.00 2 4.0 4.0 72.0 

12.00 1 2.0 2.0 74.0 

13.00 1 2.0 2.0 76.0 

14.00 3 6.0 6.0 82.0 

15.00 1 2.0 2.0 84.0 

16.00 1 2.0 2.0 86.0 

18.00 2 4.0 4.0 90.0 

19.00 2 4.0 4.0 94.0 

20.00 1 2.0 2.0 96.0 

21.00 2 4.0 4.0 100.0 

Total 50 100.0 100.0  
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หลังถูก 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 14.00 1 2.0 2.0 2.0 

17.00 1 2.0 2.0 4.0 

18.00 1 2.0 2.0 6.0 

19.00 2 4.0 4.0 10.0 

20.00 2 4.0 4.0 14.0 

21.00 2 4.0 4.0 18.0 

22.00 5 10.0 10.0 28.0 

23.00 4 8.0 8.0 36.0 

24.00 2 4.0 4.0 40.0 

25.00 5 10.0 10.0 50.0 

26.00 1 2.0 2.0 52.0 

28.00 3 6.0 6.0 58.0 

29.00 3 6.0 6.0 64.0 

30.00 17 34.0 34.0 98.0 

37.00 1 2.0 2.0 100.0 

Total 50 100.0 100.0  
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หลังผิด 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid .00 17 34.0 34.0 34.0 

1.00 3 6.0 6.0 40.0 

2.00 3 6.0 6.0 46.0 

3.00 1 2.0 2.0 48.0 

4.00 1 2.0 2.0 50.0 

5.00 5 10.0 10.0 60.0 

6.00 2 4.0 4.0 64.0 

7.00 4 8.0 8.0 72.0 

8.00 5 10.0 10.0 82.0 

9.00 2 4.0 4.0 86.0 

10.00 2 4.0 4.0 90.0 

11.00 2 4.0 4.0 94.0 

12.00 1 2.0 2.0 96.0 

13.00 1 2.0 2.0 98.0 

16.00 1 2.0 2.0 100.0 

Total 50 100.0 100.0  
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คะแนนอบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 

Statistics 

 ก่อนตอบถูก ก่อนตอบผิด หลังตอบถูก หลังตอบผิด 

N Valid 20 20 20 20 

Missing 0 0 0 0 
Mean 40.7500 36.7500 55.9000 51.1000 
Median 41.0000 37.0000 60.0000 60.0000 
Mode 60.00 60.00 60.00 60.00 
Std. Deviation 16.51435 19.08671 8.66268 18.69112 
Variance 272.724 364.303 75.042 349.358 
Minimum 12.00 8.00 32.00 6.00 
Maximum 60.00 60.00 60.00 60.00 
Percentiles 25 25.2500 21.2500 60.0000 60.0000 

50 41.0000 37.0000 60.0000 60.0000 

75 60.0000 60.0000 60.0000 60.0000 
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ก่อนตอบถูก 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 12.00 1 5.0 5.0 5.0 

18.00 1 5.0 5.0 10.0 

21.00 1 5.0 5.0 15.0 

22.00 1 5.0 5.0 20.0 

24.00 1 5.0 5.0 25.0 

29.00 1 5.0 5.0 30.0 

31.00 1 5.0 5.0 35.0 

33.00 1 5.0 5.0 40.0 

35.00 1 5.0 5.0 45.0 

40.00 1 5.0 5.0 50.0 

42.00 1 5.0 5.0 55.0 

44.00 1 5.0 5.0 60.0 

52.00 2 10.0 10.0 70.0 

60.00 6 30.0 30.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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ก่อนตอบผิด 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 8.00 3 15.0 15.0 15.0 

16.00 1 5.0 5.0 20.0 

20.00 1 5.0 5.0 25.0 

25.00 1 5.0 5.0 30.0 

27.00 1 5.0 5.0 35.0 

29.00 1 5.0 5.0 40.0 

31.00 1 5.0 5.0 45.0 

36.00 1 5.0 5.0 50.0 

38.00 1 5.0 5.0 55.0 

39.00 1 5.0 5.0 60.0 

42.00 1 5.0 5.0 65.0 

48.00 1 5.0 5.0 70.0 

60.00 6 30.0 30.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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หลังตอบถูก 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 32.00 1 5.0 5.0 5.0 

41.00 2 10.0 10.0 15.0 

44.00 1 5.0 5.0 20.0 

60.00 16 80.0 80.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 
 
 
 
หลังตอบผิด 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 6.00 1 5.0 5.0 5.0 

9.00 1 5.0 5.0 10.0 

19.00 1 5.0 5.0 15.0 

28.00 1 5.0 5.0 20.0 

60.00 16 80.0 80.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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ภาคผนวก ก 

ภาพกิจกรรม 
 

อบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ 
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อบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 
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ภาคผนวก ข 

แบบทดสอบความรู้ 

หลักสตูรอบรมผู้ประกอบกจิการ 
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ภาคผนวก ค 

แบบทดสอบความรู้ 

หลักสตูรอบรมผู้สัมผัสอาหาร 
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ภาคผนวก ง 

รายชื่อผู้เข้ารับการอบรม 
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ผู้ประกอบกิจการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ชื่อสถานประกอบการ 
1 นางหวานจิตร ลักษณะอินท์ เดอะบีช 
2 นางสร้อยบ๊ะ หลงสล า มิหลาฟู้ด 
3 นายดีนัน พัทลุง ฉู 
4 นางสาวสีตีมารีย า แด่หวา ชาชักปากบารา 
5 นางฮานีตา หลงหา ภูตะวันซีฟู้ด 
6 นางสุติกา เอ็มดู นาวาซีฟู้ด 
7 นางไรหนับ เพียรสกุล บาราโรตี 
8 นายไรน่าน เด็นเบ็น บังวร 
9 นายสุรวิทย์ วัฒนพันธุ์ เดอะรู 

10 นางสาววรรณี สะอาด เซเว่นอีเลฟเว่น สาขาปากบารา 
11 นายธนดล หวังกุหล า บาริสต้า 
12 นางสาววาสนา ลิงาลาห์ แกรนด์คอฟฟ่ี 
13 นางยุภาวดี พัตรา ก๊ะหวาบัสมอส 
14 นางสาวยูรีดา เต๊ะเย็บ อันดาซีฟู้ด 
15 นางสาวกาญจนา ลิ่มสกุล ชมวิวซีฟู้ด 
16 นางสาวอาอีฉ๊ะ หวันส ู ราหมัง 
17 นางสาวศิริกาญ์น อภิพาณิชย์ คาบสมุทรคาเฟ่ แอนด์ อินเทอร์ 
18 นางสุดา มัจฉา ง๊ะดาไก่ทอด 
19 นางสาวสะปิหน๊ะ มะลิดง โอชาบารา 
20 นางสริตา เล๊ะสัน อ่ิมจัง 
21 นางสาวจริยา โอมณี ก๊ะเซาะข้าวหมก 
22 นายพิศาล สะออละ ป๋องโก้ปี้ 1959 
23 นางอ าระ หลงสล า เพลินเล 
24 นางสุนิดา อาหมัน น้ าชาตะโละใส 
25 นางสาวสุไรณา แด่หวา บังมีน-กาวัน 
26 นายสุรชัย ทองแหยม บ้านแยมโรล 
27 นางสาวฮานีสา สุมาตรา ครัวริมเล 
28 นายพงษ์เทพ เหมรา ก๋วยเตี๋ยวริมคลอง 
29 นางคอรินา โอมณี ก๋วยเตี๋ยวเรือบ้านสวน 
30 นางมณฑา อุสมา บาราข้าวหมก 
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ผู้สัมผัสอาหาร 

ล าดับที่ ชื่อ-สกุล ชื่อสถานประกอบการ 
1 นางสาวสุภาวด ีโอมณี ครัวริมเล 
2 นางสาวละออง แก้วทอง เดอะบีช 
3 นางสาวฟาริษา สันม่าหมูด บาริสต้า 
4 นายวิศรุต เส็นหมาน ปาปาย่ามัม 2 
5 นางบุปผา วงศิลา ปาปาย่ามัม 3 
6 นางสาวตออีเราะ ยาหยาหมัน มิหลาฟู้ด 
7 นางสาวอารยา บารา มิหลาฟู้ด 
8 นางสาวอ้อมใจ ยีละงู ภูตะวันซีฟู้ด 
9 นางสาวมิสรินทร์ สล่าหมาด ภูตะวันซีฟู้ด 

10 นางสาวจุไรนี หนูกอง ครัวริมเล 
11 นายพิศาล สะออละ ป๋องโก้ปี้ 1959 
12 นางสาวอารอม ยังปากน้ า ฉู 
13 นางสาวปาริมา พัทลุง ฉู 
14 นายมะหะหมัดอามีน แด่หวา บังมีน-กาวัน 
15 นายณัฐวุติ หมันสง่า บังมีน-กาวัน 
16 นายอิบราเห็ม อยู่ดี ชาชักปากบารา 
17 นายอนุชา อย่าทิ้ง ชาชักปากบารา 
18 นางสาวนุชรี กลิ่นหอม ชาชักปากบารา 
19 นายทินกร โต๊ะฝา นาวาซีฟู้ด 
20 นางสาวจัสมิน ซอและ นาวาซีฟู้ด 
21 นางนภัสวรรณ เพชรย้อย ก๋วยเตี๋ยวริมคลอง 
22 นางสาวจุฑามาศ คงเจริญ เขยอุดรต าแซ่บ 
23 นางสาววาณี ละหมัน บาราโรตี 
24 นางสาวอิสซาน แวหะมะ บาริสต้า 
25 นางสาวภาวิณี หลงสล า เพลินเล 
26 นางสาวจุรีนา พัตรา ก๊ะหวาบัสมอส 
27 นายอิสมาน ปากบารา เซเว่นอีเลฟเว่น สาขาปากบารา 
28 นางสาววรรณี สะอาด เซเว่นอีเลฟเว่น สาขาปากบารา 
29 นางสาววาสนา ลิงาลาห์ แกรนด์คอฟฟ่ี 
30 นางสาวพรรณิภา หลงสล า  เพลินเล 
31 นางสาวอิสราภรณ์ วิเศษศาส์น ราหมัง 
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32 นายปิญณัฐ มรรคาเขต ราหมัง 
33 นางสาวจูลี่ อินตาปา ชมวิวซีฟู้ด 
34 นางปาริยะ นุ้ยไฉน ก๊ะเซาะข้าวหมก 
35 นายอัสลัม สะออละ ป๋องโก้ปี้ 1959 
36 นางนภษร ฟิสเทอเรอร์ ทางเลือกเพ่ือสุขภาพ 
37 นางสาวจุฑามาศ นิลวงค ์ ทางเลือกเพ่ือสุขภาพ 
38 นางสาวธนัญญา หลีกาด คาบสมุทรคาเฟ่ แอนด์ อินเทอร์ 
39 นางสาวอนิสา กะจะมัด คาบสมุทรคาเฟ่ แอนด์ อินเทอร์ 
40 นางสุดา มัจฉา ง๊ะดาไก่ทอด 
41 นางหวานจิตร ลักษณะอินท์ เดอะบีช 
42 นางสาวมารีน่า เหมรา ก๋วยเตี๋ยวริมคลอง 
43 นางยุภาวดี พัตรา ก๊ะหวาบัสมอส 
44 นางสาวยูรีดา เต๊ะเย็บ อันดาซีฟู้ด 
45 นางสาวสุกัญญา อัลมาตร์ ก๋วยเตี๋ยวเรือบ้านสวน 
46 นางสุนิสา หมาดอี ก๋วยเตี๋ยวเรือบ้านสวน 
47 นางสาววนิดา โนราเจ๊ะ เดอะรู 
48 นางสาวอับเส๊าะ ชูรุ่ง เดอะรู 
49 นางสาวนัจมา สีดูกา อ่ิมจัง 
50 นางสาวจริยา โอมณี ก๊ะเซาะข้าวหมก 
51 นางสาวกรรณิการ์ ลิ่มสกุล ชมวิวซีฟู้ด 
52 นางสาวโยษิตา หลีมันสา แกรนด์คอฟฟ่ี 
53 นางสาววัฒนา สะอาด อันดาซีฟู้ด 
54 นางสุนิดา อาหมัน น้ าชาตะโละใส 
55 นางสุดา มัจฉา ง๊ะดาไก่ทอด 
56 นางสาวซากีน๊ะ ปูเตะ โอชาบารา 
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ภาคผนวก ฉ 

ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการชมรมผู้ประกอบการร้านอาหาร และ   

แผงลอยต าบลปากน้ า 
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