
   

แบบรายงานผลการด าเนินแผนงาน/โครงการ/กิจกรรม 
 

ท่ีได้รับงบประมาณสนับสนุนจากกองทุนหลักประกันสุขภาพ 
 
 
 

ชื่อโครงการ    
 

โครงการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารและส่งเสริมการบริโภคอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียนธรรมวิทยามูลนิธิ  ยะลา 

ปีการศึกษา 2561 
 
 
 
 
 

โดย 
 
 

 
         นางสาวนูรีดา   เจ๊ะอาแว 

 

กรรมการชมรมธนาคารขยะ  โรงเรียนธรรมวิทยามูลนิธิ ยะลา 
 
 
 
 



แบบรายงานผลการด าเนินแผนงาน / โครงการ / กิจกรรม ที่ได้รับงบประมาณสนับสนุนจาก
กองทุนหลักประกันสุขภาพ (ส าหรับผู้น าเสนอแผนงาน / โครงการ / กิจกรรม   ลงรายละเอียด
เมื่อเสร็จสิ้นการด าเนินงาน) 

 

          โครงการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารและส่งเสรมิการบริโภคอาหารปลอดภยัในโรงเรียนธรรมวิทยามูลนิธิ  
ยะลา  

 

         1. ผลการด าเนินงาน 
  ตามที่ชมรมธนาคารขยะ โรงเรียนธรรมวิทยา  ได้รับการอนุมตัิโครงการและอนญุาตด าเนนิงานตาม
 โครงการพฒันาการสขุาภิบาลอาหารและส่งเสริมการบริโภคอาหารปลอดภัยในโงเรียนธรรมวิทยามูลนิธ ิ  
 ยะลา  ตามมตทิี่  ประชุมกองทุนหลักประกนัสุขภาพเทศบาลนครยะลา ในไตรมาสที่ 5 /2561 เมื่อ วันที ่   
27  มิถนุายน 2561 เป็นเงนิ  40, 000 .-บาท (เงนิสี่หมืน่บาทถ้วน) ซึ่งมวีตัถุประสงค์เพื่อให้ผู้หน่ายอาหารใน
โรงเรียน  ครูวิชาการสามญัและแกนน านักเรียนมคีวามรู้ ความเข้าใจเรือ่งการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้ผู้
จ าหน่ายอาหารในโรงเรียนสามารถพัฒนาร้านจ าหน่ายอาหารให้ได้มาตรฐานครวูิชาการสามัญ สามารถน า
ความรู้ไปถ่ายทอดแก่นกัเรียน ผ่านรายวิชาการเรียนการสอนได้ โดยมกีลุ่มเป้าหมายผูจ้ าหน่ายอาหารใน
โรงเรียน  จ านวน  30 คน  ครูวิชาการสามญั จ านวน 32 คน และ แกนน านักเรียน จ านวน 100 คน รวม
ทั้งสิ้น 162 คน  ได้ด าเนนิการและผลการด าเนนิการดงันี้ 

 

   1.1 กิจกรรมที่ 1 จัดประชุมเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องร่วมกับคณะครูวิชาการสามัญ จ านวน 32 คน
 เพ่ือชี้แจง การจัดท าโครงการเตรียมความพร้อมน าหลักสูตรเข้าสู่ระบบการเรียนการสอน ในวันที่           
9 พฤศจิกายน 2561 เวลา 08.30 – 12.00  น.  

         1.2 จัดอบรมให้ความรู้แก่กลุ่มเป้าหมายจ านวน 162 คน ในวันที่ 21 พฤศจิกายน 2561 เวลา 
00.30 – 16.30 น. ระยะเวลา 1 วัน   

 

 2. ผลสัมฤทธิต์ามวตัถุประสงค์ / ตัวชีว้ัด 
 

          ตัวชี้วดัเชิงปริมาณ 
 

   ตัวชี้วดัที่ 1  ร้อยละของผูเ้ข้ารับการอบรมครบรอ้ยละ  100     
  

ชั้นมัธยมศึกษา จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

ผู้จ าหน่ายอาหารในโรงเรยีน 30 18.52 
ครูวิชาการสามัญ  (วิทยาศาสตร์ สุขศกึษา การ
งานอาชีพ ) และเจ้าหน้าที ่ ที่เกี่ยวข้อง 

32 19.75 

แกนน านักเรียนชาย-หญิง 100 61.73 
รวมผู้เข้ารว่มอบรมทั้งหมด 162 100 

   
  
  
 



 สรุปผลการด าเนินงาน 
  จะเห็นได้ว่า จากการจัดอบรม มีผู้เข้ารับการอบรมคือ ผู้จ าหน่ายอาหารในโรงเรียน จ านวน 30 คน   
ครูวิชาการสามญั จ านวน 32 คน และแกนน านักเรียน จ านวน 100  คน รวมทั้งสิน้ 162 คน คิดเป็นร้อยละ 100  
(ผ่านตวัชี้วดั)  
 

  ตัวชีวดัเชิงคุณภาพ 
 
   ตัวชี้วดัที่ 2   ผู้เขา้รับการอบรมมีความรูผ้่านเกณฑ์ที่ก าหนด ร้อยละ 80   
   การด าเนินงาน   ผลของการตอบแบบทดสอบความรู้หลักสูตรการสขุาภิบาลอาหาร เปน็
 ข้อสอบแบบปรนัย  จ านวน  20  ข้อ โดยผลการทดสอบต้องผ่าน 16 ข้อ จ านวนสอบของแต่ละหัวข้อวชิา  
 ดังนี ้
 

 

หัวขอ้ 
 

 

จ านวนข้อสอบ 

1.หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 7 ข้อ (ข้อ 1-7) 

2.สุขวิทยาสว่นบุคคลของผูส้ัมผัสอาหาร 7 ข้อ (ข้อ 8-14) 

3.กฎหมายส าคัญที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 6 ข้อ (ข้อ 15-20) 

 
 

ตารางแสดงผลแบบทดสอบความรู้ดา้นหลักสตูรการสุขาภิบาลอาหาร 
 

จ านวนข้อ
ที่ถูก 

ผู้เข้าอบรม ร้อยละของผู้เข้า
อบรมมีความรู้

เพ่ิมขึ้น 
มีความรู้กอ่นเข้ารับการอบรม มีความรู้กอ่นเข้ารับการอบรม 

จ านวน จ านวน 
คน ร้อยละ คน ร้อยละ 

1-15 148 91.36 17 802  
1-16 3 1.85 25 15.43 13.58 
1-17 1 0.62 14 8.64 8.02 
1-18 7 4.32 24 14.81 10.49 
1-19 3 1.85 29 17.90 16.05 
1-20 0 0.00 53 32.72 32.72 

สรุป ผูเ้ข้าอบรมมีความรู้ดา้นหลักสูตรการสขุาภิบาลอาหาร คือ 80.86 
 

   จากตาราง  ผลจากการทดสอบความรู้   หลังจากการอบรม  ผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาการ
 สุขาภิบาลอาหารและส่งเสรมิการบรโิภคอาหารปลอดภัยในโงเรียนธรรมวิทยามูลนิธิยะลา ส่วนใหญ่มี
ความรู้เพ่ิมขึ้นก่อนเข้าร่วมอบรม จากตารางจะเห็นได้ว่า ผู้เข้าร่วมอบรม มีความรู้ด้านหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหาร ซึ่งผู้เข้าอบรม ท าแบบทดสอบได้ถูกต้อง ตั้งแต่ข้อ 1-20 เป็นจ านวน 145 คน จาก
 จ านวนผู้เข้าอบรมทั้งหมด 162  คน คิดเป็นร้อยละ 80.86 (ผ่านตัวชี้วัด ) 

 
 



   ตัวชี้วดัที่ 3 ผู้จ าหน่ายอาหารมีการพัฒนารา้นผ่านเกณฑ์มาตราฐาน  ร้อยละ 100 

 

 
 

รายละเอียดในการส ารวจ 

ร้านคา้อาหารในโรงเรียน 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 หอ

หญิง 

มัต
อัม 

สถานที่รบัประทานอาหารและบริณโดยรอบทั่วไป                                              

1. สะอาดและเป็นระเบียบ / / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
2. โต๊ะ  เก้าอี้  สะอาดแข็งแรงจัดเป็นระเบียบ / / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
3. มีการระบายอากาศที่ด ี / / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
บริเวณที่เตรียมและปรุงอาหาร                                                                  

4. สะอาดเป็นระเบียบ พ้ืนท าด้วยวัสดถุาวร 
แข็ง  เรียบ สภาพด ี

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
5. มีระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและความจาก
การท าอาหารไดด้ี 

X X X X X X X X X X / / 

คิดเป็นร้อยละ 16.67 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน X X X X X X X X X X X X 

คิดเป็นร้อยละ 0 
7. โต๊ะเตรยีม-ปรุงและผนังบริเวณเตาไฟ ต้อง
ท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย 

X X X X X X X X X X X X 

คิดเป็นร้อยละ 0 

ตัวอาหาร น้ า  น้ าแข็ง เครือ่งดืม 

8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะท่ีบรรจุที่ปิด
สนิท 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 

9 อาหารสด / / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
10. อาหารและเครือ่งดื่มในภาชนะท่ีบรรจุที่
ปิดสนิท  มีคุณภาพเก็บเปน็ระเบียบ สูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
11. อาหารที่ปรุงส าเร็จแลว้เก็บในภาชนะท่ี
สะอาด  มีการปกปดิ วางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย   
60 ซม. 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
12. มีตู้ส าหรับปกปดิอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว
และด้านหน้าของตูเ้ป็นกระจก 

/ / / / / / / / / / / / 



คิดเป็นร้อยละ 100 
13. น้ าดื่ม เครื่องดื่ม  น้ าผลไม้ต้องสะอาดใส่
ในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
14. น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ใน
ภาชนะท่ีสะอาด มฝีาปดิ มีอุปกรณ์ที่มีด้าม
ส าหรับคีบหรอืตกัโดยเฉพาะวางสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่
รวมไว ้

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
ภาชนะอปุกรณ ์
15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม 
ฯลฯ ตอ้งท าดว้ยวสัดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น 
สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว 
อลูมิเนียม เมลามีนสขีาว หรือสีอ่อน ส าหรับ
ตะเกียบตอ้งเป็นไม้ไมต่กแต่งสี หรอืพลาสตกิ
ขาว 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
16. ภาชนะใส่น้ าสม้สายชู น้ าปลา และน้ าจิ้ม 
ต้องท าดว้ยแกว้ กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปดิ 
และช้อนตกัท าด้วยกระเบื้อง เคลือบขาว หรอืส
แตนเลส ส าหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ต้องใส่ใน
ภาชนะที่ท าความสะอาดง่าย มีฝาปดิ และ
สะอาด 

X X X X X X X X X X X X 

คิดเป็นร้อยละ 0 
17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ดว้ยวิธีการอย่างน้อย 2 
ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้าง
ภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 
ครั้ง หรอืล้างด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้าง
ต้องสูงจากพื้นอย่างนอ้ย 60 ซม.  

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายน้ า
ที่ใช้การไดด้ี อยา่งน้อย 2 อ่าง  

X X X X X X X X X X X X 

คิดเป็นร้อยละ 0 
19. จาน ชาม ถ้วย แกว้น้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บ
คว่ าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่
สะอาดมีการปกป ิ

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
การรวบรวมขยะและน้ าโสโครก             



20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึน้ใน
ภาชนะโปรง่สะอาด หรอืวางเป็นระเบียบใน
ภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด ตัง้สูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม.  

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
21. เขียงตอ้งมีสภาพดี ไม่แตกรา้วหรือเป็นร่อง 
มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยก
จากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเวน้ครัวทีม่ีการป้องกัน
แมลงวันแล้ว)  

/ X X / X / / X / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 33.33 
22. ใช้ถังขยะท่ีไม่รั่วซึม และมีฝาปดิ / / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
23. มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดี ไม่
แตกร้าว ระบายน้ าจากห้องครัวและที่ลา้ง
ภาชนะอุปกรณล์งสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ าบดั
ไดด้ี และตอ้งไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ า
สาธารณะโดยตรง 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
24. มีบ่อดกัเศษอาหารและดักไขมนัที่ใช้การได้ด ี
ก่อนระบายน้ าเสียทิง้  

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
ผู้ปรุง             

25. แต่งกายสะอาด สวมเสือ้มีแขน / / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
26. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรอืมีเครือ่งแบบ ผู้
ปรุงจะต้องใส่หมวก หรอืเนท็คลุมผมด้วย 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
27. ต้องเป็นผู้มีสขุภาพด ีไมเ่ป็นโรคติดต่อ ไม่
เป็นโรคผวิหนัง ส าหรับผู้ปรงุจะตอ้งมหีลักฐาน
การตรวจสขุภาพในปนีั้นใหต้รวจสอบได้ 

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
28. มีสุขนิสัยทีด่ี เช่น ตดัเลบ็สั้น ไม่สูบบุหรี่
ในขณะปฏิบัตงิาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรงุ
เสร็จแลว้โดยตรง  

/ / / / / / / / / / / / 

คิดเป็นร้อยละ 100 
สรุปร้อยละ  ผู้จ าหน่ายอาหารมีการพัฒนารา้น
ผ่านเกณฑ์มาตราฐาน   

80.36 

 

   
 



 
  จากตาราง  ผลทีไ่ด้จากการส ารวจผู้จ าหนา่ยอาหารในโรงเรียน โดยมรีายละเอียดการส ารวจตามที่
 ปรากฏใน ปรากฏว่า บางรายการผู้จ าหน่ายอาหารไม่ผา่นเกณฑ์ในการส ารวจ  ท าให้ผลที่ไดไ้ม่ตาม
 เป้าหมายที่วางไว้  ท าให้ผู้จ าหน่ายอาหารมกีารพัฒนารา้นผ่านเกณฑ์มาตราฐาน  คดิเปน็ร้อยละ 80.36  
 ( ไมผ่่านตัวชี้วดั )    
 
   ตัวชี้วดั ที่ 4  ครูวิชาการสามัญสามารถนความรู้ไปถา่ยทอดในหลกัสตูรการเรียนการ
 สอนร้อยละ 100 
   การด าเนินงาน ทางชมรมธนาคารขยะไดป้ระกาศ เชญิตัวแทนจากแต่ละห้องเรียน มา 
 ห้องละ 3  คน  เพื่อมากรอกแบบสอบถามเกี่ยวกบัหลกัสตูรการสาภิบาลอาหารในโรงเรยีนโดยการ
 ถ่ายทอดจากครูผูส้อน  ผลที่ได้ดังตารางต่อไปน้ี 

ระดับชั้น
มัธยมศึกษา 

จ ำนวนห้อง

ทัง้หมด 

 

วิชำท่ีถ่ำยทอดหลกัสตูรกำรสขุำภิบำลอำหำร คดิเป็นร้อยละ 

วิทยำศำสตร สขุศกึษำ กำรงำนอำชีพ 

ชั้นมัธยมศึกษาตอนต้น 

ม.1 24 12 5 2 79.17 
ม.2 22 8 5 6 86.36 
ม.3 23 16 2 2 86.96 

ชั้นมัธยมศึกษาตอนปลำย 

ม.4 22 7 8 0 68.18 
ม.5 22 11 4 6 95.45 
ม.6 23 7 3 3 56.52 

สรุป ร้อยละท่ีได้จากการน าความรู้ไปถ่ายทอดในหลักสตูรการเรยีนการสอน 78.77 
  

   จากตารางจะเห็นได้วา่  ผลของการถ่ายทอดหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารจากครู
วิชาการสามัญซ่ึงประกอบด้วยครูวิทยาศาสตร์  ครูสขุศึกษา  และครกูารงานอาชีพ  ห้องเรียนสว่นใหญ่ได้
ถ่ายทอดความรูด้ังกล่าวแล้ว  มีเพียงบางห้องที่ยังไมไ่ด้รับความรูเ้รื่องดังกล่าวเลย  อาจจะเนี่องด้วยหลาย ๆ 
สาเหตดุ้วยกัน ดังนั้นคิดเปน็ร้อยละของการถา่ยทอดหลกสตูรสุขาภิบาล คือ 78.77  ( ไม่ผ่านตัวชี้วดั )  

   
  ตัวชี้วดั ที่ 5 ร้อยละของผูเ้ข้ารับการอบรม  มีความพึงพอใจไม่น้อยกว่าร้อยละ   85 
  แบบประเมนิความพึงพอใจ       ต่อการจดัโครงกำรปรับเปลี่ยนพฤติกรรมลด เลกิบหุร่ีของ
 นกัเรียนและบคุคำกรโรงเรียนธรรมวิทยำมลูนิธิ     ดงันี ้  
  การด าเนินงาน   ความพึงใจในกิจกรรม โดยภาพรวม  รายละเอียดตามตาราง 
 
   ตารางสรุปแบบประเมินความพึงพอใจ  จากผู้ตอบแบบประเมิน  162  คน  
         ส่วนที่ ๑  ข้อมูลทัว่ไป 



๑. การศกึษา 
 

ชั้นมัธยมศึกษา จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

ประถมศึกษา 30 18.52 
มัธยมศึกษาตอนต้น  70 43.21 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 30 18.52 
ปริญญาตร ี 32 19.75 
ปริญญาโท - 0.00 
ปริญญาเอก - 0.00 
 162 100 

 

๒. เพศ 
 

เพศ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

ชาย 35+15+7 = 57 35.19 
หญิง 30+35+15+25 =105 64.81 
รวม 162 100.00 

 
 ส่วนที่ 2  ระดับความพึงพอใจ  
   เกณฑ์การให้คะแนนมีลักษณะเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า  5  ระดับ 
 

ประเด็นการประเมิน ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 
มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

5 4 3 2 1 
1. ความพึงพอใจด้านกระบวนการ ขั้นตอนการจัดกจิกรรม 
1.1 การประชาสมัพันธ ์ 102 คน 43 คน 17 คน 0 คน 0 คน 

62.96 % 26.54 % 10.49 % 0.00 % 0.00 % 
1.2 รูปแบบการจัด
กิจกรรม 

142 คน 14 คน 6 คน 0 คน 0 คน 
87.65 % 8.64 % 3.70 % 0.00 % 0.00 % 

1.3 ล าดับขั้นตอนในการ
จัดกิจกรรม 

116 คน 46 คน 0 คน 0 คน 0 คน 
71.60 % 28.40 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 

1.4 ระยะเวลาที่ใช้ในการ
จัดกิจกรรม 

157 คน 5 คน 0 คน 0 คน 0 คน 
96.91 % 3.09 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 

1.5 ความเหมาะสมของ
กิจกรรม 

162 คน 0 คน 0 คน 0 คน 0 คน 
100.00 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 

2. ความพึงพอใจด้านคณะท างาน 
2.1 คณะท างานมี
กิริยามารยาทเรียบร้อย 
 

160 คน 0 คน 0 คน 0 คน 2 คน 
98.77 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 1.23 % 



 
            
  
 
 
 
 
  

 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ผลการด าเนินงาน   หลังจากการอบรมของผูเ้ข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจเท่ากบั 4.83  
 มคีวามพอใจในระดับมากทีสุ่ด  และความพึงพอใจในภาพรวม คิดเปน็ร้อยละ  96.60 (ผ่านตวัชี้วดั) 
 
  ส่วนที่ 3  ข้อเสนอแนะอื่นๆ 
  1. เป็นการดีที่สดุที่มีกิจกรรมอบรมหลกัสูตรสุขาภิบาลอาหาร  ท าให้ผม เพื่อน และผู้จ าหน่าย
 อาหารได้ได้พัฒนาและปรบัปรุงในสิง่ที่ได้มองข้ามไป 
  2. ข้าพเจ้าจะน าความรู้ที่ได้รับในวนันี ้ ไปถ่ายทอดแกศ่ษิย์ที่ไม่ได้เขา้รว่มกิจกรรมในวนันี้ 
  3. ดิฉันเป็นผู้จ าหน่ายอาหารของโรงเรียนสิ่งไหนที่ดิฉนัปรับปรุง หรือพัฒนาเองได้ตาม
 ความสามารถ  ดิฉนัยินดปีรับปรุงและพฒันาต่อไป  เพื่อสุขภาพของลูกคา้ ขอบคุณกิจกรรมในวนันี้เป็น
 อย่างสูง 

2.2 คณะท างานมี
ความสามารถในการดูแล
และแก้ปญัหา 

131 คน 16 คน 15 คน 0 คน 0 คน 
80.86 % 9.88 % 9.26 % 0.00 % 0.00 % 

๓. ความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
3.1 สถานที่จดักิจกรรม 157 คน 0 คน 5 คน 0 คน 0 คน 

96.91 % 0.00 % 3.09 % 0.00 % 0.00 % 
3.2 มีการใช้เทคโนโลยี
อย่างเหมาะสม 

137 คน 13 คน 7 คน 5 คน 0 คน 
84.57 % 8.02 % 4.32 % 3.09 % 0.00 % 

4. ความพึงพอใจด้านคุณภาพการจัดกิจกรรม 
4.1 ท่านได้รับประโยชน์
จากการเข้าร่วมกิจกรรม
อย่างคุ้มค่า 

96 คน 53 คน 13 คน 0 คน 0 คน 
59.26 % 32.72 % 8.02 % 0.00 % 0.00 % 

4.2 วิทยากร สามารถ
ถ่ายทอดความรูไ้ด้อยา่ง
ชัดเจน 

162คน 0 คน 0 คน 0 คน 0 คน 
100.00 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 

4.3 โดยภาพรวมทั้งหมด
ท่านมีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดบั 

159 คน 3 คน 0 คน 0 คน 0 คน 
98.15 % 1.85 % 0.00 % 0.00 % 0.00 % 

ความถี่สะสม 140.08 16.17 5.25 0.42 0.17 
ประเด็นการประเมิน ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
5 4 3 2 1 

คะแนนที่ได้ 114.50x5 
=700.42 

16.17x4 
=64.67 

5.25x3 
=15.75 

0.42x2 
=0.83 

0.17x1 
=0.17 

รวมคะแนนที่ได ้ 700.42+64.67+15.75+0.83+0.17= 781.84 
คะแนนเฉลี่ย 781.84 / 162 = 4.83 ดังนัน้คะแนนความพึงพอใจเท่ากับ 4.83 

สรุปวา่มีความพอใจในระดบัมากที่สดุ 
ร้อยละความพึงพอใจของ
ผู้เข้ารบัการอบรมคือ 

96.60 



   
   

 3. การเบิกจ่ายงบประมาณ 
  งบประมาณที่ได้รับการอนุมตัิของโครงการ     42,000  บาท 

 งบประมาณที่เบกิจ่ายจริง        42,000  บาท     คดิเป็นร้อยละ  100 
 งบประมาณที่เหลอืส่งคนืกองทุน                      -  

 
 

 4. ปัญหา/อุปสรรคในการด าเนินงาน 
 

   ไม่มี                      มี      
 

  ปัญหา/อุปสรรค(ระบุ) 
  - 
   
  แนวทางในการแก้ไข (ระบุ ) 
  - 
 

 
   ลงชื่อ.....................................................................ผู้รับผดิชอบโครงการ 
             (นางสาวนูรดีา  เจะ๊อาแว)  
                        กรรมการชมรมธนาคารขยะ  โรงเรยีนธรรมวิทยามูลนิธ ิยะลา 
               30   มิถุนายน   2562 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


