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บทน า 
 

1. ความเป็นมาและความส าคัญของการประเมินโครงการ 

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ ฉบับที่ 10 (พ.ศ. 2555 - 2559) ก าหนดให๎       
การพัฒนาคนเป็นวัตถุประสงค์หลักของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์รวมถึงการพัฒนาประเทศ     
อยํางยั่งยืน และตํอเนื่องชัดเจน โดยตระหนักถึงความส าคัญของคน และยึดถือวํา “คนเป็นศูนย์กลาง
ของการพัฒนา” เพ่ือให๎คนไทยมีความรู๎ ทักษะ และสามารถรู๎เทําทันการเปลี่ยนแปลงด๎านวิทยาการ     
ที่ก๎าวหน๎าไปอยํางรวดเร็ว การปฏิรูปการศึกษาจึงมุํงเน๎นเพื่อให๎เกิดการเรียนรู๎ตลอดชีวิต การฝึกอบรม
และการพัฒนาคนจึงมุํงเน๎นให๎คนไทยได๎รับการพัฒนาอยํางสมดุล ทั้งด๎านวิชาการ คุณภาพ และ
มาตรฐานฝีมือแรงงาน (สานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ , 2555) กรม
อนามัย เป็นหนํวยงานหลักที่มีภารกิจในการด าเนินงานสํงเสริมสุขภาพ และอนามัยสิ่งแวดล๎อมของ
ประเทศ มีเปูาหมายในการสํงเสริมให๎ประชาชนทุกกลุํมวัยมีพฤติกรรมอนามัยที่เหมาะสม อยูํใน
สภาพแวดล๎อมที่ เ อ้ือตํอการมีสุขภาพดี ปัจจุบันประเทศไทยอยูํภายใต๎การเปลี่ยนแปลงด๎าน           
อนามัยสิ่งแวดล๎อม ทั้งการเข๎าสูํความเป็นเมือง การเปลี่ยนแปลง สภาพภูมิอากาศ ตลอดจนปัญหา
ด๎านคุณภาพสิ่งแวดล๎อมและสุขภาพอนามัยของประชาชน กรมอนามัยจึงได๎มีการผลักดันให๎เกิด
นโยบายและกฎหมายที่ส าคัญ ตลอดจนการพัฒนาและถํายทอดองค์ความรู๎ ตํางๆ ด๎านอนามัย
สิ่งแวดล๎อม รวมถึงการสํงเสริมความเข๎มแข็งให๎กับภาคีเครือขํายทั้งภาครัฐและเอกชน เพ่ือให๎เกิดการ
ขับเคลื่อนการด าเนินงานด๎านอนามัยสิ่งแวดล๎อมของประเทศ ให๎เป็นไปตามมาตรฐานและกฎหมาย  
ที่เกี่ยวข๎องและเนื่องด๎วยในปี 2558 ประเทศไทยจะเข๎ารํวมประชาคมอาเซียน (AC) ประเทศไทย
จ าเป็นต๎องมีการเตรียมความพร๎อมในการขับเคลื่อนการด าเนินงานด๎านอนามัยสิ่งแวดล๎อม           
เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึ้น ปีงบประมาณ 2558 กรมอนามัย ได๎รับผิดชอบแผนบูรณา
การสิ่งแวดล๎อมและสุขภาพควบคุมโรค และแผนคุ๎มครองผู๎บริโภค กระทรวงสาธารณสุข โดยเน๎นให๎มี
การจัดการอนามัยสิ่งแวดล๎อมให๎ได๎มาตรฐาน โดยสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพท๎องถิ่นทั้งด๎าน
บุคลากรให๎มีความรู๎ ความสามารถ (Ability) ด๎านกระบวนการบริหารจัดการอนามัยสิ่งแวดล๎อมที่
ได๎รับการรับรองคุณภาพ (Accreditation) และสํงมอบบริการอนามัยสิ่งแวดล๎อม อาทิเชํนการจัดการ
มูลฝอย สิ่งปฏิกูล จัดการ เหตุร าคาญ รวมทั้ง สุขาภิบาลอาหารและน้ าที่ได๎มาตรฐาน แกํประชาชน 
(Achievement) โดยการสนับสนุนของ กระทรวงสาธารณสุข จึงได๎มีการแตํงตั้งคณะท างานพัฒนา
บุคลากร เพื่อขับเคลื่อนการด าเนินงานพัฒนาศักยภาพบุคลากรตาม แผนยุทธศาสตร์ดังกลําว และท า
การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมด๎านอนามัยสิ่งแวดล๎อมในประเด็นตํางๆ ประเด็นด๎านสุขาภิบาลอาหาร
และน้ าก็เป็นหนึ่งในประเด็น ที่ต๎องมีการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ในระดับท๎องถิ่น ซึ่งอยูํใน         
ความรับผิดชอบของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า ในการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือตอบสนองตํอแผน          
การด าเนินงานดังกลําว ได๎มีการวิเคราะห์ข๎อมูลภายนอก และข๎อมูลพ้ืนฐานได๎แกํ แผนบูรณาการ
สิ่งแวดล๎อมและสุขภาพ ควบคุมโรค และแผนคุ๎มครองผู๎บริโภค ของกระทรวงสาธารณสุข 
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ปัจจุบันสถานการณ์การปนเปื้อนในอาหารจากพิษภัยตํางๆ ไมํวําจะเป็นเชื้อโรค พยาธิ 
สารเคมีและโลหะหนัก ยังคงมีอยูํเป็นจ านวนมาก ประชาชนผู๎บริโภคยังมีความเสี่ยงตํอการบริโภค
อาหารที่มี การปนเปื้อนจากพิษภัยตํางๆ ซึ่งมีผลโดยตรงตํอสุขภาพอนามัยของประชาชน ทั้งยังมี
ผลกระทบตํอเศรษฐกิจและสังคมอีกด๎วยเนื่องจากรัฐต๎องสูญเสียคําใช๎จํายในการดูแลรักษาผู๎ปุวยเป็น
จ านวนมาก จากการสุํมเก็บตัวอยํางอาหารที่จ าหนํายในตลาดนัดทั่วประเทศ จ านวน 126 แหํง 
(ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า และศูนย์อนามัยที่ 1-12) จ านวน 3,073 ตัวอยําง แบํงเป็น 2,029 
ตัวอยําง ตรวจการปนเปื้อนสารเคมี และ 1,044 ตัวอยําง ตรวจการปนเปื้อน (ร๎อยละ 7 ปนเปื้อนสาร
บอแรกซ์ ร๎อยละ 17 ปนเปื้อนฟอร์มาลิน ร๎อยละ 33 ปนเปื้อนสารฟอกขาว และร๎อยละ 23 ปนเปื้อน
สารกันรา) สํวน การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียพบร๎อยละ 37.5 ของตัวอยํางอาหาร  ที่เก็บ
ตรวจ จากสถานการณ์การปนเปื้อนของอาหารจะเห็นได๎วําโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อยังคง
เป็นปัญหาในการด ารงชีวิตประจ าวันของประชาชน ดังจะเห็นได๎จากอัตราปุวยของโรคที่เกิดจาก
อาหารและน้ าเป็นสื่อ เชํน โรคอุจจาระรํวงเฉียบพลันมีแนวโน๎มที่สูงขึ้น อัตราปุวย 1 ,544.5 ตํอ
ประชากรแสนคน ในปี พ.ศ.2545 เพ่ิมเป็น 2,023.6 ตํอประชากรแสนคน ในปี พ.ศ.2556 และโรค
อาหารเป็นพิษมีอัตราปุวย 160.3 ตํอประชากรแสนคน ในปี พ.ศ.2556 (ส านักระบาดวิทยา, 2556) 
โดยสาเหตุสํวนใหญํมาจากการปนเปื้อนของอาหารจากสารเคมีและเชื้อโรค จนท าให๎เกิดการเจ็บปุวย
ซึ่งการปนเปื้อนของอาหารนี้ สํวนใหญํเกิดจากพฤติกรรมอนามัยที่ไมํถูกสุขลักษณะของผู๎เตรียมปรุง
ประกอบอาหารในระหวํางการเตรียมปรุงอาหาร ประกอบกับนโยบายรัฐบาลที่ให๎ความส าคัญด๎าน
ความปลอดภัยของอาหาร ท าให๎เกิดโครงการตํางๆ ที่เกี่ยวข๎องกับการด าเนินงานความปลอดภัย       
ด๎านอาหารเพ่ือให๎ผู๎บริโภคได๎รับประทานอาหารที่ปลอดภัย มีการเผยแพรํความรู๎ให๎แกํผู๎บริโภคในการ
เลือกซื้อเลือกบริโภคอาหารจากแหลํงที่ได๎มาตรฐาน 

การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ าจะประสบความส าเร็จได๎ขึ้นอยูํกับภาคีเครือขําย      
3 กลุํม ประกอบด๎วย กลุํมเจ๎าหน๎าที่ กลุํมผู๎ประกอบการ และกลุํมผู๎บริโภค ซึ่งเป็นปัจจัยที่ส าคัญ        
ในการขับเคลื่อนการด าเนินงานด๎านสุขาภิบาลอาหารและน้ าในทุกพ้ืนที่ โดยเฉพาะเจ๎าหน๎าที่
ผู๎ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารในระดับท๎องถิ่นถือเป็นกลไกหนึ่งที่ส าคัญในการขับเคลื่อนการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือให๎ผู๎บริโภคได๎บริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย ดังนั้นเจ๎าหน๎าที่
ดังกลําวต๎องมีความรู๎และทักษะ ในการขับเคลื่อนการด าเนินงาน เพ่ือให๎สามารถควบคุม ก ากับ และ
ด าเนินการตรวจสอบให๎การ สุขาภิบาลอาหารนั้นมีมาตรฐานมีความสะอาด ปลอดภัย และคุ๎มครอง
ผู๎บริโภคอยํางยั่งยืนตํอไป ประกอบกับในปี 2558 ประเทศไทยจะเข๎ารํวมประชาคมอาเซียน (AC)        
ซึ่งผู๎ประกอบกิจการด๎านอาหารจะมีบทบาทส าคัญในการค๎าขายอาหารให๎กับชาวตํางชาติที่จะเข๎ามา
ทํองเที่ยว ประกอบธุรกิจตํางๆ เป็นจ านวนมาก ซึ่งเจ๎าหน๎าที่ดังกลําวต๎องได๎รับการพัฒนาศักยภาพ
ด๎านองค์ความรู๎และทักษะในการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารและสามารถเป็นผู๎ตรวจประเมิน
รวมถึงมีการตรวจสอบด๎านสุขาภิบาลอาหารให๎มีมาตรฐานมี ความสะอาด ปลอดภัย และคุ๎มครอง
ผู๎บริโภคอยํางยั่งยืนตํอไป จากสถานการณน์โยบายและแผนการด าเนินงานด๎านสุขาภิบาลอาหาร และ 
สถานการณ์ด๎านความปลอดภัยของอาหาร ประกอบกับข๎อมูลการส ารวจความต๎องการฝึกอบรมด๎าน
สุขาภิบาลอาหาร พบวําเจ๎าหน๎าที่สํวนใหญํมีความต๎องการพัฒนาศักยภาพตนเองด๎านสุขาภิบาล
อาหารในหลักสูตรที่มีระดับท่ีสูงขึ้น (Advance) ร๎อยละ 81.8 โดยสํวนใหญํประเด็นวิชาการที่ต๎องการ
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พัฒนาศักยภาพ คือ การเฝูาระวังด๎านสุขาภิบาลอาหาร การจัดการสุขาภิบาลอาหารกรณีเกิดสาธารณ
ภัย และการจัดงานในระดับนานาชาติ การประยุกต์ใช๎กฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับงานสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงบทบาทของเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหารในระดับท๎องถิ่นส านักสุขาภิบาลอาหารและ
น้ า จึงได๎มีการพัฒนายกระดับหลักสูตรการฝึกอบรมด๎านสุขาภิบาลอาหารในระดับที่สูงขึ้นเพ่ือ
ตอบสนองสถานการณ์ด๎านความปลอดภัยของอาหาร แผนยุทธศาสตร์และนโยบายด๎านสุขาภิบาล
อาหาร พันธกิจของหนํวยงาน และความต๎องการฝึกอบรมของเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาล
อาหารในระดับท๎องถิ่น จึงได๎พัฒนาหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation 
Inspector: FSI) ซึ่งเป็นหลักสูตรที่มีการตํอยอดจากหลักสูตรระดับพ้ืนฐานคือ หลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector: BFSI) ตั้งแตํ
ปีงบประมาณ 2556 และได๎มีการจัดการฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food 
Sanitation Inspector : FSI) รุํนที่ 1 ขึ้น โดยใช๎งบประมาณของกรมอนามัย ซึ่งได๎ประสานความ
รํวมมือกับ วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดสุพรรณบุรี เพ่ือด าเนินการจัดการอบรมโดยมีผู๎ผําน
การฝึกอบรมตามหลักสูตรดังกลําว จ านวน 42 คน และในปีงบประมาณ 2557 ได๎ด าเนินการติดตาม
ประเมินผล และวิพากษ์หลักสูตรดังกลําวให๎มีความเหมาะสมตํอการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่
ผู๎ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารในระดับท๎องถิ่นจึงได๎จัดท าโครงการประเมินผลและพัฒนาหลักสูตร
การพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector : FSI) โดย
ได๎มีการพิจารณาทั้งประเด็น ชื่อหลักสูตร กลุํมเปูาหมาย รายละเอียดหลักสูตร (หัวข๎อวิชา การ
ประเมินผล ระยะเวลาการอบรม) ระยะเวลา สถานที่ และคําใช๎จํายในการฝึกอบรมในรูปแบบการ
ลงทะเบียน และในปีงบประมาณ 2558 จึงได๎วางรูปแบบการฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาล
อาหาร (Food Sanitation Inspector : FSI) ในรูปแบบการลงทะเบียนเข๎ารับการฝึกอบรม โดยได๎
รํวมมือกับสมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย จัดท าโครงการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานด๎าน
อาหารขึ้นเพ่ือพัฒนาศักยภาพของเจ๎าหน๎าที่ในระดับท๎องถิ่น ได๎แกํ ศูนย์อนามัย ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัด ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ โรงพยาบาลศูนย์/ทั่วไป/ชุมชน โรงพยาบาลสํ งเสริมสุขภาพ
ต าบล และองค์กรปกครองสํวนท๎องถิ่นซึ่งเป็นหนํวยงานที่เป็นกลไกส าคัญในการขับเคลื่อนการ
ด าเนินงานด๎านสุขาภิบาลอาหาร โดยสมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย สนับสนุนด๎านการบริหาร
จัดการฝึกอบรม และส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย สนับสนุนด๎านวิชาการประกอบการ
ฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 
2558 ระหวํางวันที่ 8 - 20 มีนาคม 2558 ณ วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดชลบุรี          
เพ่ือพัฒนาความรู๎ และทักษะของเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารให๎สามารถปฏิบัติงานได๎
อยํางมืออาชีพ โดยมีระยะเวลาการฝึกอบรม จ านวน 12 วัน (จ านวน 64 ชั่วโมง) ประกอบด๎วย       
1) ทฤษฎี (วิชาการด๎านสุขาภิบาลอาหาร) 37 ชั่วโมง 2) วิชาเสริม 15 ชั่วโมง และ 3) ศึกษาดูงาน  
12 ชั่วโมง) 

การประเมินโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหารฉบับนี้  เป็นการ
ประเมินผลการจัดฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: 
FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 และประเมินผลสัมฤทธิ์ของการฝึกอบรมวําได๎บรรลุตามวัตถุประสงค์
หรือไมํ ประกอบด๎วยการประเมินบริบทปัจจัยน าเข๎า กระบวนการ และผลผลิต ตามรูปแบบของ 
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CIPP Model โดยมีขอบเขตในการประเมินทั้งในด๎านโครงสร๎างหลักสูตร การจัดกิจกรรมการอบรม 
การบริหารจัดการ ส าหรับเป็นแนวทางให๎ผู๎บริหาร และผู๎รับผิดชอบงานพัฒนาบุคลากรสามารถน าไป
เป็นแนวทางในการปรับปรุงแก๎ไข รวมถึงพิจารณาแนวทางในการพัฒนาโครงการในครั้งตํอไปให๎มี
ความสมบูรณ์ อันจะท าให๎การพัฒนาบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหารมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

 

2. วัตถุประสงค์ 

 2.1 วัตถุประสงค์ทั่วไป 

 เพ่ือประเมินผลโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหาร หลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 

 2.2 วัตถุประสงค์เฉพาะ 

  2.1 เพ่ือประเมินความเหมาะสมของบริบทและสภาวะแวดล๎อมในการด าเนินงาน
โครงการ  

2.2 เพ่ือประเมินความเหมาะสมและเพียงพอของทรัพยากรประกอบการด าเนินงาน
โครงการ 

2.3 เพื่อประเมินกระบวนการและข้ันตอนการด าเนินงานโครงการ 

2.4 เพ่ือประเมินผลผลิตของการด าเนินงานโครงการ 

 

3. ขอบเขตของการประเมิน 

 3.1 รูบแบบการประเมิน 

การประเมินครั้ งนี้ประเมินบริบท ปัจจัยน าเข๎า กระบวนการ และผลผลิต           
ตามรูปแบบของ CIPP Model ของโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหาร หลักสูตร
ผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 โดยมี
ขอบเขตการประเมินโครงการ 4 ด๎านดังนี้ 

1) ด๎านบริบท/สภาวะแวดล๎อม (context) ได๎แกํ หลักการและเหตุผลของโครงการ
ฝึกอบรม โครงสร๎างของหลักสูตรการฝึกอบรม เนื้อหาวิชาของหลักสูตรการฝึกอบรม และผลการ
ฝึกอบรมที่คาดหวัง 

2) ด๎านปัจจัยเบื้องต๎น (input) ได๎แกํ กลุํมเปูาหมายที่เข๎ารับการอบรม วิทยากร
สถานที่ฝึกอบรม อุปกรณ์ที่ใช๎ในการฝึกอบรม เอกสารประกอบการฝึกอบรม เจ๎าหน๎าที่ผู๎ด าเนิน
โครงการฝึกอบรม และการบริหารจัดการงบประมาณที่ใช๎ในการอบรม 

3) ด๎านกระบวนการ (process) ได๎แกํ การด าเนินการจัดการฝึกอบรม และ          
การติดตามและประเมินผล 
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4) ด๎านผลผลิต (product) ได๎แกํ ผลของการฝึกอบรม การน าความรู๎ไปใช๎ในการ
ปฏิบัติงาน และความคิดเห็นที่มีตํอโครงการฝึกอบรม 

 

3.2 ระยะเวลาการประเมิน 

เดือนตุลาคม 2557 – กันยายน 2558  โดยด าเนินการจัดการอบรมระหวํางวันที่           
8 - 20 มีนาคม 2558 ณ วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดชลบุรี 

3.3 กลุ่มตัวอย่าง 

1) ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) รุํนที่ 2 
ประจ าปี 2558 จ านวน 36 คน  

2) คณะผู๎ประเมิน (ผู๎จัดท าโครงการ) 

3) ผู๎บริหารส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 

จากการคัดเลือกตามกลุํมเปูาหมาย โดยการสุํมแบบเจาะจง 

 

4. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

 ผลการประเมินโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหาร หลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 สามารถเป็นข๎อมูล
หรือแนวทางประกอบการวางแผนการพัฒนาคุณภาพและการจัดท าหลักสูตรการฝึกอบรมด๎าน
สุขาภิบาลให๎มีประสิทธิภาพเป็นข๎อมูลหรือความรู๎ใหมํส าหรับน าไปอ๎างอิง หรือพัฒนางานพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรหรืองานอ่ืนๆ ด๎านสุขาภิบาลอาหาร 

 

5. นิยามศัพท ์

 1) โครงการฝึกอบรม   หมายถึง โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหาร 
หลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 
ระหวํางวันที่ 8 - 20 มีนาคม 2558 ณ วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดชลบุรี 

 2) การประเมินผลโครงการฝึกอบรม   หมายถึง กระบวนการวัดที่มีการรวบรวมข๎อมูลและ
วิเคราะห์ข๎อมูลอยํางเป็นระบบ ตามรูปแบบของ CIPP Model ซึ่งมีขอบเขตของการประเมิน 4 ด๎าน  

2.1) ด้านสภาวะแวดล้อม (context)   หมายถึง การประเมินหลักการและเหตุผล
ของโครงการฝึกอบรม โครงสร๎างของหลักสูตรการฝึกอบรม เนื้อหาวิชาของหลักสูตรการฝึกอบรม 
และผลการฝึกอบรมที่คาดหวัง 
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2.2) ด้านปัจจัยเบื้องต้น (input)   หมายถึง การประเมินกลุํมเปูาหมายที่เข๎ารับ
การอบรม วิทยากรสถานที่ฝึกอบรม อุปกรณ์ที่ใช๎ในการฝึกอบรม เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
เจ๎าหน๎าที่ผู๎ด าเนินโครงการฝึกอบรม และการบริหารจัดการงบประมาณที่ใช๎ในการอบรม 

2.3) ด้านกระบวนการด าเนินงาน (process)   หมายถึง การประเมินกระบวนการ
จัดการฝึกอบรม และการติดตามและประเมินผล 

2.4) ด้านผลผลิต (product)   หมายถึง การประเมินผลของการฝึกอบรม การน า
ความรู๎ไปใช๎ในการปฏิบัติงาน และความคิดเห็นที่มีตํอโครงการฝึกอบรม 
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แนวคิดทฤษฎีและเอกสารที่เกี่ยวข้อง 
 

 การประเมินผลโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหาร ตามความรํวมมือ  
ทางวิชาการระหวํางสมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย รํวมกับ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า         
กรมอนามัย หลักสูตรผู๎ตรวจสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 
2558 ระหวํางวันที่ 8 - 20 มีนาคม 2558 ณ วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดชลบุรี           
ได๎ด าเนินการภายใต๎แนวคิดทฤษฎีและเอกสารที่เกี่ยวข๎อง ดังนี้ 

1. แนวคิดและทฤษฎีในการประเมินโครงการ 

 2. แนวคิดการพัฒนาหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) 

 3. กรอบแนวคิดการประเมินโครงการ 

 

1. แนวคิดและทฤษฎีในการประเมินโครงการ 

1.1 ความหมายของการประเมินผลโครงการฝึกอบรม 

 ทนง ทองเต็ม (www.tu.ac.th/org/ofrecto/person/train/handbook/assess.html) ให๎
ความหมายวํา การประเมินผลการฝึกอบรม คือ กระบวนการในการวัดผลการฝึกอบรมวําผู๎เข๎าอบรม  
มีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมทางด๎านความคิด ความรู๎สึกและการกระท า ในลักษณะใด และเพียงใด 
เมื่อเปรียบเทียบกับวัตถุประสงค์ของโครงการฝึกอบรมที่ได๎ก าหนดไว๎ 

 สมชาติ และอรจรีย์ (2550) ให๎ความหมายวํา การประเมินผลการฝึกอบรม (Training 
Evaluation) เป็นขั้นตอนสุดท๎ายในกระบวนการพัฒนาบุคลากร เนื่องจากกระบวนการพัฒนา
บุคลากร ถือเป็นกระบวนการหนึ่งของระบบการบริหารงานบุคคล การประเมินเพียงโครงการ
ฝึกอบรมจึงไมํเพียงพออีกตํอไป นักพัฒนาบุคลากรจ าเป็นต๎องปรับเปลี่ยนกระบวนทัศน์และวิธีการ
ประเมินกระบวนการพัฒนาบุคลากรให๎สามารถพิสูจน์ได๎วํา ผลของกระบวนการพัฒนาบุคลากร      
หรือโครงการฝึกอบรมแตํละโครงการสํงผลตํอผลการปฏิบัติงานของบุคลากรและสํงผลตํอองค์ กร
อยํางไร 

อนุชิต (2535) ให๎ความหมายวํา การประเมินผลโครงการฝึกอบรม หมายถึง การวัดผล       
การฝึกอบรม แล๎วน ามาวิเคราะห์และประเมินวําการฝึกอบรมที่จัดขึ้นนั้นบรรลุวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตรและโครงการหรือไมํ อีกทั้งเปรียบเทียบผลที่ได๎กับการปฏิบัติงาน ผู๎ผํานการฝึกอบรม
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมหรือไมํอยํางไร 

นิศา (2536) ให๎ความหมายวํา การประเมินผลโครงการฝึกอบรม หมายถึง กิจกรรม       
การเก็บรวบรวมข๎อมูล การวิเคราะห์ความหมาย ข๎อเท็จจริงเกี่ยวกับความต๎องการ 

Cornbach (1973) ให๎ความหมายวํา การประเมินผลโครงการฝึกอบรม หมายถึง          
การเก็บรวบรวมข๎อมูล และใช๎ข๎อมูลนั้นเพ่ือการตัดสินใจเกี่ยวกับโครงการ 

http://www.tu.ac.th/org/ofrecto/person/train/handbook/assess.html
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Stufflebeam (1983, อ๎างตาม เยาวดี, 2538) ให๎ความหมายวํา การประเมินผลโครงการ
ฝึกอบรม หมายถึง กระบวนการของการวิเคราะห์เพื่อให๎ได๎มาซึ่งข๎อมูลที่เป็นประโยชน์ในการตัดสินใจ
ในทางเลือกตํางๆ ที่มีอยูํ 

ดังนั้นความหมายของการประเมินผลโครงการฝึกอบรม หมายถึง กระบวนการเพ่ือให๎ได๎มา 
ซึ่งข๎อมูลหรือผลที่ได๎จากกระบวนการจัดการฝึกอบรมที่เป็นจริงในของหลักสูตรนั้นๆ เพ่ือน าข๎อมูล
หรือผลดังกลําวมาใช๎ประกอบการวิเคราะห์วําการด าเนินการฝึกอบรมวําบรรลุตามวัตถุประสงค์
หรือไมํ หากไมํเป็นไปตามวัตถุประสงค์จะได๎น ามาปรับปรุง แก๎ไข หรือพัฒนา เพ่ือให๎การฝึกอบรม        
ในครั้งตํอไปมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

 1.2 จุดมุ่งหมายของการประเมินผลโครงการ 

ตามการบริหารแนวใหมํหรือการบริหารในระบบเปิด (Open System) นั้นถือวําการ
ประเมินผลเป็นขั้นตอนที่ส าคัญซึ่งจุดมุํงหมายของการประเมินผลโครงการมีดังนี้ 

1) เพื่อสนับสนุนหรือยกเลิก  

การประเมินผลจะเป็นเครื่องมือชํวยตัดสินใจวําควรจะยกเลิกโครงการหรือสนับสนุนให๎มี       
การขยายผลตํอไป โดยเฉพาะการมีโครงการใหมํยังมิได๎จัดท าในรูปของโครงการทดลอง 
(Experimental) ซึ่งมีโอกาสจะผิดพลาดหรือล๎มเหลวได๎งํายความล๎มเหลวของโครงการจึงมิ ใชํ        
ความล๎มเหลวของผู๎บริหารเสมอไป ดังนั้นถ๎าเราประเมินผลแล๎วโครงการนั้นส าเร็จตามที่ก าหนด
วัตถุประสงค์และเปูาหมายไว๎ก็ควรด าเนินการตํอไป แตํถ๎าประเมินผลแล๎วโครงการนั้นมีปัญหา หรือ          
มีผลกระทบเชิงลบมากกวําก็ควรยกเลิกไป 

2) เพ่ือทราบถึงความก๎าวหน๎าของการปฏิบัติงานตามโครงการ 

เป็นการติดตามการด าเนินงานโครงการวําเป็นไปตามที่ก าหนดวัตถุประสงค์  และเปูาหมาย 
หรือกฎเกณฑ์หรือมาตรฐานที่ก าหนดไว๎เพียงใด 

3) เพ่ือปรับปรุงงาน 

กรณีน าโครงการไปปฏิบัติแล๎ว พบวําไมํเป็นไปตามวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว๎ทั้งหมด แตํก็ไมํ
บรรลุวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว๎ทุกข๎อ ผู๎จัดท าโครงการสามารถน าโครงการนั้นมาปรับปรุงแก๎ไขให๎ดีขึ้น 
โดยพิจารณาวําโครงการนั้นบกพรํองในประเด็นไหน เมื่อทราบผลของการประเมินผลก็จะได๎ปรับปรุง
แก๎ไขให๎ตรงประเด็น 

4) เพ่ือศึกษาทางเลือก (Alternative) โดยปกติในการน าโครงการไปปฏิบัตินั้น ผู๎บริหาร
โครงการจะพยายามแสวงหาทางเลือกที่ดีที่สุด จากทางเลือกอยํางน๎อย 2 ทางเลือก ดังนั้น         การ
ประเมินผลจะเป็นการเปรียบเทียบทางเลือกกํอนที่จะตัดสินใจเลือกทางเลือกใดปฏิบัติทั้งนี้เพ่ือ  ลด
ความเสี่ยงให๎น๎อยลง 

5) เพ่ือขยายผลในการน าโครงการไปปฏิบัติถ๎าเราไมํมีการติดตามและประเมินผล          
อยํางตํอเนื่อง เราอาจจะไมํทราบถึงความส าเร็จของโครงการ แตํถ๎าเราประเมินผลโครงการเป็นระยะ 
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สม่ าเสมอผลปรากฏวําโครงการนั้นบรรลุผลส าเร็จตามที่ก าหนดวัตถุประสงค์ก็ควรจะขยายผล
โครงการนั้นตํอไป 

 1.3 วิธีการประเมินโดยใช้รูปแบบการประเมิน CIPP Model 

วิธีการประเมินโดยใช๎รูปแบบการประเมินซิปโมเดล (CIPP Model) จะเกี่ยวข๎องกับลักษณะ
ของการตัดสินใจซึ่งจ าเป็นต๎องอาศัยข๎อมูลที่ได๎จากการประเมินมาชํวยในการตัดสินใจ 4 ลักษณะคือ
การตัดสินใจเกี่ยวกับการวางแผน (planning decisions) การตัดสินใจเกี่ยวกับโครงสร๎าง
(structuring decisions) การตัดสินใจเกี่ยวกับการด าเนินงาน (implementing decisions) และ 
การตัดสินใจเกี่ยวกับการทบทวนการด าเนินโครงการเมื่อสิ้นสุดโครงการ ( recycling decisions)        
มโนทัศน์เบื้องต๎นของรูปแบบ CIPP ก็คือประเภทของการตัดสินใจที่แตกตํางกันจ าเป็นต๎องใช๎
สารสนเทศในการตัดสินใจที่แตกตํางกันด๎วยซึ่งสตัฟเฟิลบีม (Stufflebeam) และคณะ ได๎จ าแนก          
การตัดสินใจและการประเมินเพ่ือการบริหารและการวางแผนไว๎ 4 ประเภท (สมคิด ปราบภัย, 2556 
อ๎างถึงใน Fitzpatrick, Sanders and Worthen, 2004) ดังนี้ 

1) การประเมินบริบทหรือสภาวะแวดล้อม (Context Evaluation)  

การประเมินสภาวะแวดล๎อมเป็นรูปแบบพ้ืนฐานของการประเมินโดยทั่วๆ ไป เป็นการ
ประเมินเพ่ือให๎ได๎มาซึ่งเหตุเพ่ือ ชํวยในการก าหนดวัตถุประสงค์ของโครงการ โดยจะเน๎นในด๎าน
ความสัมพันธ์ที่เกี่ยวกับสภาพแวดล๎อม ความต๎องการ และเงื่อนไขที่เป็นจริงตํางๆ ที่เกี่ยวข๎องกับ
สภาพแวดล๎อมนอกจากนี้ยังชํวยในการวินิจฉัยปัญหา เพ่ือให๎ได๎ข๎อมูลพ้ืนฐานที่จะเป็นประโยชน์      
ตํอการตัดสินใจ วิธีการประเมินสภาวะแวดล๎อม มี 2 วิธี คือ 

  1.1) Contingency Mode เป็นการประเมินสภาวะแวดล๎อม เพ่ือหาโอกาสและ
แรงผลักดันจากภายนอกระบบ (Opportunities and Pressure Outside of the Immediate 
System) เพ่ือให๎ได๎ข๎อมูลมาใช๎พัฒนา สํงเสริมโครงการให๎ดีขึ้น โดยใช๎การส ารวจปัญหาภายใน
ขอบเขตทีก่ าหนดอยํางกว๎าง ๆ เชํน การส ารวจงานวิจัยและวรรณคดีที่เกี่ยวข๎อง การประเมินคํานิยม
ของชุมชน ข๎อเสนอแนะตํางๆ แนวโน๎มของการพัฒนาเศรษฐกิจ สถิติประชากร เป็นต๎น โดยการ
ส ารวจปัญหาเหลํานี้จะท าให๎สามารถคาดการณ์เกี่ยวกับอนาคตที่มีประโยชน์ในการวางแผนโครงการ
ตํอไป  

1.2) Congruence Mode เป็นการประเมินโดยการเปรียบเทียบระหวํางการปฏิบัติ
จริง (Actual Result) กับวัตถุประสงค์ที่วางไว๎ การประเมินแบบนี้ ท าให๎เราทราบวําวัตถุประสงค์
ใดบ๎าง ที่ไมํสามารถจะบรรลุเปูาหมายได๎ ดังนั้นจะเห็นได๎วํา การประเมินสภาวะแวดล๎อมจะได๎มาซึ่ง
ข๎อมูลพื้นฐานที่จ าเป็นส าหรับระบบ เพ่ือประโยชน์ส าหรับผู๎บริหาร ซึ่งในการประเมินสภาวะแวดล๎อม
โดยทั่วไปควรจะใช๎การประเมิน ทั้ง 2 แบบ เพราะ Congruence จะเป็นการตรวจสอบความถูกต๎อง
ของวัตถุประสงค์ในขณะที่ Contingency Mode เป็นไปเพ่ือการปรับปรุง   ในการรายงานข๎อมูล
เกี่ยวกับสภาวะแวดล๎อม มีความจาเป็นอยํางยิ่งที่จะต๎องก าหนดทิศทางของหนํวยที่จะประเมิน 
เพ่ือที่จะได๎สอดคล๎องกับนโยบายและการตัดสินใจในการบริหารของระบบ  
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ดังนั้นจึงต๎องอาศัยความรํวมมือระหวํางผู๎ประเมินกับผู๎บริหาร โดยการประเมินจะให๎
ข๎อมูลเกี่ยวกับปัญหาการตัดสินใจในปัจจุบัน และข๎อมูลที่เกี่ยวกับโครงการที่ต๎องการใช๎เพ่ือการ
ตัดสินใจในอนาคตให๎แกํผู๎บริหาร  

2) การประเมินปัจจัยน าเข้า (Input Evaluation) 

เป็นการจดหาข๎อมูลเพ่ือใช๎ในการตัดสิน ความเหมาะสมของแผนงานตํางๆ ที่จัดขึ้น โดยดูวํา
ข๎อมูลนั้นจะมีสํวนชํวยให๎บรรลุจุดมุํงหมายของโครงการหรือไมํ ซึ่งมักจะประเมินในด๎านตํางๆ คือ 

2.1) ความสามารถของหนํวยงานหรือตัวแทนในการจัดโครงการ  

2.2) ยุทธวิธีที่ใช๎ในการบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ  

2.3) การได๎รับความชํวยเหลือในด๎านตํางๆ ซึ่งจะชํวยให๎โครงการด าเนินไปได๎  เชํน 
หนํวยงานที่จะชํวยเหลือ เวลา เงินทุน อาคาร สถานที่ อุปกรณ์เครื่องมือ เป็นต๎น ผลที่ได๎จากการ
ประเมินปัจจัยน าเข๎า คือ การวิเคราะห์รูปแบบของวิธีการที่ใช๎ในการแปรรูปของราคาและก าไร  
(Cost and Benefit) ที่จะได๎รับ โดยการประเมินในด๎านอัตราก าลัง เวลา งบประมาณ วิธีการ         
ที่มีศักยภาพ การประเมินปัจจัยเบื้องต๎นนี้จะชํวยให๎ข๎อมูลที่จะตัดสินใจได๎วํา ควรตั้งวัตถุประสงค์    
เชิงปฏิบัติอยํางไร ใช๎อัตราก าลังเทําใด วางแผนงานและด าเนินการอยางไร ซึ่งจะแตกตํางจากการ
ประเมินสภาวะแวดล๎อมในแงํที่วําการประเมินปัจจัยเบื้องต๎นเป็นการท าเฉพาะกรณีนั้น ๆ และ
วิเคราะห์ภายในโครงการเทํานั้น 

3) การประเมินกระบวนการ (Process Evaluation)  

เมื่อแผนด าเนินการได๎รับการอนุมัติและ ลงมือท า การประเมินกระบวนการจ าเป็นต๎องได๎รับ
การเตรียมการ เพ่ือให๎ข๎อมูลย๎อนกลับ (Feedback) แกํผู๎รับผิดชอบและผู๎ด าเนินการทุกล าดับขั้นตอน
การประเมินกระบวนการมีวัตถุประสงค์ใหญํอยูํ 3 ประการ คือ  

3.1) เพ่ือหาและท านายข๎อบกพรํองของกระบวนการ หรือการด าเนินการตาม
ขั้นตอนที่วางไว๎ 

3.2) เพ่ือรวบรวมสารนิเทศส าหรับผู๎ตัดสินใจวางแผนงาน 

3.3) เพ่ือเป็นรายงานสะสมถึงการปฏิบัติตําง ๆ ที่เกิดขึ้น ยุทธวิธีในการประเมิน
กระบวนการ มี 3 วิธี ประกอบด๎วย 

(1) แสดงให๎เห็นหรือกระตุ๎นเตือนถึงศักยภาพของทรัพยากรที่ ท าให๎เกิด         
ความล๎มเหลวในโครงการ  

(2) เกี่ยวกับการวางโครงการและการตัดสินกํอนวางแผน โดยผู๎อ านวยการ
โครงการ ระหวํางการด าเนินโครงการนั้น 

(3) ยุทธวิธีในการประเมินกระบวนการ จะบอกลักษณะส าคัญใหญํๆ ของโครง
รํางโครงการ สํวนประกอบที่เป็นหัวใจส าคัญของการประเมินกระบวนการ มี 4 อยําง ประกอบด๎วย  



~ 12 ~ 

(3.1) การจัดหานักประเมินกระบวนการเต็มเวลา  

(3.2) เครื่องมือที่เป็นสื่อในการบรรยายกระบวนการ  

(3.3) การรํวมประชุมอยํางสม่ าเสมอระหวํางนักประเมินกระบวนการ และ 

       บุคลากรในโครงการ หรือในแผนงานเอง  

(3.4) ท าการปรับปรุงโครงรํางการประเมินอยูํเสมอ  

4) การประเมินผลผลิต (Product Evaluation) 

มีจุดหมายเพ่ือวัดและแปลความหมายของความส าเร็จ ไมํเฉพาะเมื่อสิ้นสุดวัฏจักรของ
โครงการ ทํานั้นแตํยังมีความจ าเป็นอยํางยิ่งในระหวํางการปฏิบัติตามโครงการด๎วย โดยระเบียบวิธี
ทั่วๆไปของการประเมินผลผลิต จะรวมสิ่งตํอไปนี้เข๎าไว๎ด๎วยกันคือ การดูวําการก าหนดวัตถุประสงค์
ของการท ากิจกรรมคืออะไร เปรียบเทียบผลที่วัดมาได๎กับมาตรฐานสมบูรณ์ (Absolute Criteria) 
หรือมาตรฐานสมพันธ์ (Relative Criteria) ที่ก าหนดไว๎กํอน และท าการแปลความหมายถึงเหตุของ  
สิ่งที่เกิดขึ้น โดยอาศัยรายงานจากการประเมินสภาวะแวดล๎อมปัจจัย และกระบวนการรํวมด๎วย ทั้ง
การประเมินสภาวะแวดล๎อมและการประเมินผลผลิต จะประเมินสิ่งที่มีอยูํวําบรรลุเปูาหมายใดอยํางมี
ระบบ โดยที่มีการประเมินสภาวะแวดล๎อมจะพิจารณาระบบโดยสํวนรวม และการประเมินผลผลิต 
พิจารณาความพยายามเปลี่ยนแปลงในระบบ 

ดังนั้น การประเมินสภาวะแวดล๎อมจึงแสดงสิ่งจ าเพาะในรูปที่การประเมินผลผลิตจะน าไปใช๎   
ในภายหลังการประเมินปัจจัยและการประเมินผลผลิตสามารถที่จะแยกให๎เห็นได๎งําย ส าหรับการ
ประเมินปัจจัยจะเกิดขึ้นกํอนด าเนินการเปลี่ยนแปลงโครงการ และการประเมินผลผลิตจะเกิ ดขึ้นใน
ระหวํางและหลังโครงการ ในขณะที่การประเมินสภาวะแวดล๎อมก าหนดสิ่งจ าเพาะส าหรับการ
ประเมินผลผลิตการประเมินปัจจัยก็แสดงสิ่งจ าเพาะส าหรับการประเมินกระบวนการการตัดสินใจ 
โดยใช๎การประเมินปัจจัยเป็นพ้ืนฐาน โดยเฉพาะสาหรับ การวางแผนการประเมินผลผลิต ขั้นตอนที่
ส าคัญที่สุดในการประเมินปัจจัย คือ การประเมินความเหมาะสมของกระบวนการที่เลือก และ
แผนการประเมินผลผลิต ซ่ึงสามารถประยุกต์ขึ้นเป็นสํวนหนึ่งของระเบียบปฏิบัติได๎ การประเมินผล
ผลิตจะสืบสาวสิ่งที่มีอยูํวําได๎บรรลุวัตถุประสงค์ไปแล๎วหรือก าลังจะบรรลุแตํการประเมินกระบวนการ
จะประเมินสิ่งที่มีอยูํวําระเบียบการนั้นได๎รับการกระท าไปตามที่ตั้งใจไว๎หรือไมํ การประเมินทั้ง         
2 ชนิด จะให๎ข๎อมูลย๎อนกลับส าหรับการควบคุมและพัฒนาการเปลี่ยนแปลงระเบียบปฏิบัติใน
กระบวนการ การประเมินกระบวนการท าให๎ สามารถที่จะลงความเห็นได๎วํา การน าระเบียบปฏิบัติไป
ท าจริงนั้นบรรลุหรือไมํ สารนิเทศทั้งสองชนิดรํวมกันจะแสดงให๎เห็นอยํางหนักแนํนถึงสาเหตุได๎
มากกวําอันอ่ืนอันใดโดยล าพัง ในการตัดสินวําระเบียบปฏิบัตินั้นควรด าเนินตํอไป โดยมีการแก๎ไขหรือ
วําจะต๎องกลับไปเริ่มต๎นใหมํทั้งหมด ถึงแม๎จะเพ่ิมหน๎าที่ ในการควบคุมโคร งการเข๎ามาด๎วย            
การประเมินทั้งสองก็ยังคงอ านวยความสะดวกและชํวยอธิบายถึงผลที่ได๎จากโครงการ  
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จากแนวคิดในการประเมินองค์ประกอบทั้ง 4 ด๎านดังกลําวจึงเรียกแนวคิดในการประเมินนี้วํา
รูปแบบการประเมินซิปซึ่งมีกรอบแนวคิดในการประเมินเขียนแสดงความสัมพันธ์ระหวํางประเภทของ
การประเมินและประเภทของการตัดสินใจได๎ดังรูปที่ 1 

 
รูปที่ 1 ความสัมพันธ์ระหวํางประเภทการประเมินและการตัดสินใจตามรูปแบบของ CIPP Model 

ที่มา : สมคิด ปราบภัย ,2556 อ๎างถึงใน สมหวัง พิธิยานุวัฒน์ 

 

1.4 การประยุกต์ใช้รูปแบบการประเมินซิปเพื่อการประเมินโครงการ 

 การประยุกต์ใช๎รูปแบบการประเมินซิปมาใช๎ในการประเมินโครงการผู๎ประเมินหรือ
ผู๎รับผิดชอบโครงการจะต๎องด าเนินการประเมินโครงการอยํางตํอเนื่องเป็นระบบเพ่ือน าสารสนเทศที่
ได๎จากการประเมินเสนอตํอผู๎มีอ านาจในการตัดสินใจหรือน ามาใช๎ในการตัดสินใจปรับปรุงและพัฒนา
โครงการให๎มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นโดยด าเนินการดังนี้ 

  1) ประเมินก่อนเริ่มโครงการ ผู๎ประเมินหรือผู๎ปฏิบัติงานควรท าการประเมินสภาวะ
แวดล๎อมและปัจจัยเบื้องต๎นซึ่งมีจุดมุํงหมายเพ่ือตัดสินใจเลือกวัตถุประสงค์ของโครงการตรวจสอบ
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ความเหมาะสมความสมเหตุสมผลของการวางแผนด าเนินโครงการความเป็นไปได๎ ของโครงการที่จะ
น าไปปฏิบัติคุณภาพของโครงการรวมทั้งตรวจสอบโอกาสที่โครงการนั้นจะประสบความส าเร็จตาม
เปูาหมายหรือวัตถุประสงค์การประเมินเพ่ือตัดสินใจหรือหาข๎อมูลสรุปส าหรับการตัดสินใจเลือก
โครงการบางครั้งเรียกวํา “การวิเคราะห์โครงการ” ในขั้นนี้เน๎นพิจารณาใน 3 ประเด็นหลักคือ 

1.1) ความเหมาะสมของโครงการที่จะด าเนินการโดยวิเคราะห์ปัญหาและความ
จ าเป็นของโครงการศึกษาความเป็นไปได๎ในการด าเนินโครงการความพร๎อมในการบริหารจัดการ
โครงการความพร๎อมในการสนับสนุนทางด๎านทรัพยากรโดยเฉพาะความเป็นไปได๎ทางการเงินก าลังคน
วัสดุ และการจัดการ 

  1.2) การวิเคราะห์ผลตอบแทนจากการด าเนินโครงการ 

  1.3) การศึกษาและคาดหวังถึงผลประโยชน์หรือสิ่งที่อาจตามมาจากการด าเนิน
โครงการนั้นทั้งในระยะเริ่มโครงการและในขณะด าเนินโครงการ 

  2) การประเมินในระหว่างการด าเนินโครงการ โดยประเมินขณะที่ก าลังด าเนิน
โครงการโดยผู๎ประเมินหรือผู๎รับผิดชอบโครงการควรประเมินจุดเดํนจุดด๎อยของการด าเนินงาน
ตรวจสอบวําการด าเนินงานเป็นไปตามแผนที่ก าหนดไว๎หรือไมํมีปัญหาและอุปสรรคอะไรบ๎างมีสาเหตุ
มาจากอะไรมีวิธีการด าเนินการปรับปรุงแก๎ไขอยํางไรแล๎วใช๎สารสนเทศที่ได๎จากการประเมินส าหรับ
ตัดสินใจด าเนินการปรับปรุงแก๎ไขให๎ทันทํวงที 

  3) การประเมินหลังการด าเนินโครงการ โดยผู๎ประเมินหรือผู๎รับผิดชอบโครงการ   
มุํงตอบค าถามวําโครงการประสบความส าเร็จตามเปูาหมายหรือวัตถุประสงค์หรือไมํเพียงใดซึ่งเป็น
การตรวจสอบการบรรลุตามวัตถุประสงค์ของโครงการผลการด าเนินงานคุ๎มคําหรือไมํเกิดผลกระทบ
อะไรบ๎างสารสนเทศที่ได๎จากการประเมินจะน ามาใช๎ในการตัดสินใจเกี่ยวกับอนาคตของโครงการ        
วําควรด าเนินโครงการนั้นตํอไปหรือปรับปรุงขยายหรือล๎มเลิกโครงการ 

 

2. แนวคิดการพัฒนาหลักสูตรผู้ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) 

2.1 ความเป็นมาของหลักสูตร 

การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ า จะประสบความส าเร็จได๎ขึ้นอยูํกับภาคีเครือขําย         
3 กลุํมใหญํๆ ได๎แกํ กลุํมเจ๎าหน๎าที่ กลุํมผู๎ประกอบการ และกลุํมผู๎บริโภค ซึ่งเป็นปัจจัยที่ส าคัญในการ
ขับเคลื่อนการด าเนินงานด๎านสุขาภิบาลอาหารและน้ าในทุกพ้ืนที่ กรมอนามัย ในฐานะเป็นองค์กร
หลักในการสํงเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล๎อมของประเทศ ได๎ด าเนินการโครงการตํางๆ ที่
เกี่ยวข๎องเพ่ือคุ๎มครองผู๎บริโภคในประเด็นความปลอดภัยด๎านอาหารและน้ า จึงได๎พัฒนาหลักสูตร
ความปลอดภัยด๎านอาหารและน้ าจ านวน 4 หลักสูตร ได๎แกํ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู๎
สัมผัสอาหาร หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู๎ประกอบกิจการด๎านอาหาร และหลักสูตร
ส าหรับเจ๎าหน๎าที่ คือ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน (Basic of Food 
Sanitation Inspector: BFSI) และหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation 
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Inspector: FSI) ในการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ ปีงบประมาณ 2554 – 2556 ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า กรมอนามัย ได๎มีการพัฒนาและจัดท าเครื่องมือในการอบรมหลักสูตรตํางๆ ให๎มีเนื้อหา
ที่ทันตํอสถานการณ์ปัจจุบัน ฉะนั้น จึงจ าเป็นต๎องมีการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน
สุขาภิบาลอาหารในระดับท๎องถิ่นให๎เป็นมืออาชีพซึ่งจ าเป็นต๎องมีองค์ความรู๎และทักษะในการ
ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือให๎สามารถควบคุม ก ากับ และด าเนินการตรวจสอบให๎การ
สุขาภิบาลอาหารนั้นมีมาตรฐานมีความสะอาด ปลอดภัย และคุ๎มครองผู๎บริโภคอยํางยั่งยืนตํอไป 

การพัฒนาหลักสูตรการอบรมด๎านสุขาภิบาลอาหาร หลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร      
(Food Sanitation Inspector: FSI) ได๎มีการน าหลักสูตรเดิมที่มีอยูํ คือ หลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector: BFSI) ซึ่งเป็นหลักสูตร
ระดับพ้ืนฐานมาพัฒนาและยกระดับหลักสูตรให๎มีความเหมาะสม ก๎าวทันตํอเทคโนโลยี และ
นวัตกรรมด๎านความปลอดภัยของอาหารและน้ าที่มีอยูํในปัจจุบัน โดยกระบวนการจัดท าหลักสูตรได๎
ประยุกต์ใช๎แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของ พรสุข หุํนนิรันดร์ (2534) มาเป็นแนวทาง ใน
การพัฒนาหลักสูตรโดยเน๎นการพัฒนาความรู๎ และทักษะของผู๎เข๎ารับการอบรมโดยมีกรอบแนวคิดใน
การพัฒนาหลักสูตรดังรูปที่ 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 กรอบแนวคิดการพัฒนาหลักสูตร 

 

2.2 แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรผู้ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) 

แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector; 
FSI) ได๎น ากระบวนการจัดท าหลักสูตรได๎ประยุกต์ใช๎แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของ         
พรสุข หุํนนิรันดร์ (2534) มาเป็นแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรฯ รายละเอียดดังตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) 

 
ขั้นตอน แนวทางการพัฒนาหลักสูตร 

1. วิเคราะห์ข้อมูลภายนอก 1. แผนบูรณาการสิ่งแวดล๎อมและสุขภาพ ควบคุมโรค  
   และ แผนคุ๎มครองผู๎บริโภค กระทรวงสาธารณสุข 
2. สถานการณ์ด๎านสุขาภิบาลอาหาร 
3. ความต๎องการฝึกอบรมด๎านสุขาภิบาลอาหาร 

2. วิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐาน 1. วิสัยทัศน์ พันธกิจ และบทบาทหน๎าที่ 
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
2. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน (BFSI) 

3. ก าหนดจุดมุ่งหมาย 
   หลักสูตร 

1. ก าหนดวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
2. ก าหนดกลุํมเปูาหมาย 
3. ก าหนดโครงสร๎างหลักสูตร 

4. จัดเนื้อหาสาระ 
    ของหลักสูตร 

1. ก าหนดเนื้อหาสาระ/รายวิชา 
2. ระยะเวลาของเนื้อหาสาระ/รายวิชา 
3. ก าหนดวิธีการ และ กิจกรรมการสอน  
4. ก าหนดสื่อประกอบการฝึกอบรม 

5. ก าหนดมาตรการวัด    
    และประเมินผล 

1. ก าหนดวิธีการวัดและประเมินผลของหลักสูตร 
2. ก าหนดวิธีการวัดและประเมินผลของแตํละรายวิชา 

6. น าหลักสูตรไปใช้ 1. การจัดท าเอกสารและคูํมือการใช๎หลักสูตร 
2. เตรียมบุคลากรที่เกี่ยวข๎อง 
3. การบริหารหลักสูตร 
4. ติดตามและประเมินผลการใช๎หลักสูตร 

7. ประเมินผลหลักสูตร ประเมินหลักสูตร โดยใช๎วิธี : CIPP Model 
1. การประเมินบริบทหรือสภาวะแวดล๎อม                       

(Context Evaluation) 
2. การประเมินปัจจัยน าเข๎า (Input Evaluation) 
3. การประเมินกระบวนการ (Process Evaluation) 
4. การประเมินผลผลิต (Product Evaluation) 

8. ปรับปรุง/แก้ไข การปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรให๎มีความเหมาะสมกับ สถานการณ์ 
เทคโนโลยี และนวัตกรรมด๎านสุขาภิบาลอาหาร 



~ 17 ~ 

3. กรอบแนวคิดการประเมินโครงการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3 กรอบแนวคิดการประเมินโครงการ 

 

ประเมนิบรบิท 
(สภาวะแวดล้อม) 

ประเมนิ 
ปจัจยัน าเขา้ 

ประเมนิ 
ปจัจยักระบวนการ 

ประเมนิ 
ผลผลติ 

1. หลักการและเหตุผล วัตถุประสงค์ 
    ของโครงการ 
2. โครงสร้าง และเนื้อหาสาระ 
    ของหลักสูตร 
3. ผลการฝึกอบรมที่คาดหวัง 

1. บุคคล 
    - ผู้เข้ารับการอบรม 
    - วิทยากร 
    - ผู้จัดท าโครงการ 
2. ทรัพยากรสนับสนุนการอบรม 
    - สถานที ่
    - วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรม 
    - เอกสารประกอบการอบรม 
3. งบประมาณ 

1. กระบวนการจัดการอบรม 
2. การติดตามและประเมินผล 

1. การประเมินผลของการฝึกอบรม 
2. การน าความรู้ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 
3. ความคิดเห็นที่มีต่อโครงการอบรม 
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วิธีด าเนินการประเมินผลโครงการ 
 

 การประเมินผลโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหารหลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 เป็นการวิจัยเชิง
ประเมิน (evaluation research) โดยประยุกใช๎ตามรูปแบบการประเมินของแบบจ าลองซิปป์ (CIPP 
Model)  เพ่ือประเมินองค์ประกอบ 4 ด๎าน ได๎แกํ ด๎านสภาวะแวดล๎อม ด๎านปัจจัยเบื้องต๎น ด๎าน
กระบวนการ และด๎านผลผลิต โดยได๎ด าเนินการ ดังนี้ 

1. ประชากรและกลุํมตัวอยําง 

2. เครื่องมือที่ใช๎ในการประเมินผล 

 3. การวิเคราะห์ข๎อมูล 

 4. กรอบวิธีการประเมินโครงการ 

 

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 ประชากรและกลุํมตัวอยํางที่ใช๎ในการการประเมินผลโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎าน
สุขาภิบาลอาหารหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 
ประจ าปี 2558 จ านวน 41 คน จ าแนก 3 กลุํม ดังนี้ 

 1.1 คณะผู้ประเมิน 

  ผู๎จัดท าโครงการจากส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย จ านวน 4 ทําน 

 1.2 ผู้บริหาร 

ผู๎บริหารจากส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย จ านวน 1 คน 

 1.3 ผู้เข้ารับการอบรม ประกอบด๎วย 

ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation 
Inspector: FSI) จ านวน 36 คน มาจากหนํวยงานตํางๆ ประกอบด๎วย 

  1. เทศบาล    จ านวน 20 คน 

2. ศูนย์อนามัย    จ านวน 13 คน 

3. ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด  จ านวน 2 คน 

4. โรงพยาบาล    จ านวน 1 คน 
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2. เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินผล 

 ส่วนที่ 1 แบบประเมินผลหลักสูตรฯ 

 เป็นเครื่องมือที่ใช๎ในการสอบถามผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม ในประเด็น  

1. ข๎อมูลทั่วไปของผู๎เข๎ารับการอบรม จ านวน 5 ข๎อ 

2. ความรู๎ของผู๎เข๎ารับการอบรม จ านวน 3 ข๎อ 

3. ความเหมาะสมของหลักสูตร จ านวน 8 ข๎อ 

4. ความเหมาะสมของเนื้อหาวิชา จ านวน 4 สํวน  

- วิชาการสุขาภิบาลอาหาร จ านวน 9 ข๎อ 

- วิชาเสริม จ านวน 4 ข๎อ 

- การศึกษาดูงาน จ านวน 4 ข๎อ 

- รปูแบบการประเมินผลหลักสูตร จ านวน 2 ข๎อ 

5. การบริหารจัดการ การฝึกอบรม จ านวน 7 ข๎อ 

6. ความพึงพอใจตํอการอบรมโดยรวม จ านวน 1 ข๎อ 

โดยแบํงระดับความพึงพอใจเป็น 5 ระดับ (Rating scale 5 ชํอง) คือ มากที่สุด มาก          
ปานกลา น๎อย และ น๎อยที่สุด โดยก าหนดระดับคะแนนเป็น 5 4 3 2 และ 1 ตามล าดับ และน ามา
เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 

4.50 – 5.00 มากที่สุด 

3.50 – 4.49 มาก 

2.50 – 3.49 ปานกลาง 

1.50 – 2.49 น๎อย 

1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 

ในสํวนของ ข๎อ 2) และ 6) ใช๎การวัดแบบการวัดการวัดข๎อมูลเป็นอัตราภาคชั้น (Interval 
Scale) มี 10 ระดับ เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 

9.21 – 10.00 พอใจมากที่สุด 

8.41 – 9.20 พอใจมาก 

7.61 – 8.40 พอใจปานกลาง 

6.81 – 7.60 พอใจน๎อย 

5.01 – 6.80 พอใจน๎อยที่สุด 



~ 20 ~ 

4.21 – 5.00 ไมํพอใจน๎อยที่สุด 

3.41 – 4.20 ไมํพอใจน๎อย 

2.61 – 3.40 ไมํพอใจปานกลาง 

1.81 – 2.60 ไมํพอใจมาก 

1.00 – 1.00 ไมํพอใจมากที่สุด 

และมีข๎อค าถามปลายเปิด จ านวน 2 ข๎อ ในประเด็น 

1. ประเด็นหัวข๎อวิชาที่ต๎องการฝึกอบรม 

2. ข๎อเสนอแนะประกอบการฝึกอบรม 

โดยให๎อิสระแกํผู๎ตอบในการแสดงความคิดเห็นที่มีตํอการอบรม 

 ส่วนที่ 3 แบบประเมินผลรายวิชา 

เป็นเครื่องมือที่ใช๎ในการสอบถามผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม เพ่ือประเมินความพึงพอใจวิทยากร      
ในประเด็นรายวิชาตํางๆ จ านวน 10 ข๎อ โดยแบํงระดับความพึงพอใจเป็น 5 ระดับ (Rating scale       
5 ชํอง) คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น๎อย และน๎อยที่สุด โดยก าหนดระดับคะแนนเป็น 5 4 3 2 และ 
1 ตามล าดับ และมีข๎อค าถามปลายเปิด จ านวน 1 เพ่ือตอบข๎อเสนอแนะตํอวิทยากร โดยให๎อิสระ        
แกํผู๎ตอบในการแสดงความคิดเห็นที่มีตํอการอบรม  

 ส่วนที่ 4 แบบทดสอบความรู้ 

ทดสอบความรู๎โดยใช๎ข๎อสอบแบบปรนัย 4 ตัวเลือก จ านวน 50 ข๎อ จากหัวข๎อตํางๆ          
ในหลักสูตร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 2 

 ตารางที่ 2 จ านวนข๎อสอบตํอรายวิชา 

วิชา จ านวนข้อสอบ เวลาการฝึกอบรม 
1. ความรู๎และเทคโนโลยีด๎านสุขาภิบาลอาหาร   11 6 ชั่วโมง 
2. มาตรฐานด๎านสุขาภิบาลอาหาร 7 4 ชั่วโมง 
3. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP)  และ 
   ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) 

7 4 ชั่วโมง 

4. วิทยาการระบาดและหลักการเฝูาระวังด๎านสุขาภิบาลอาหาร 7 4 ชั่วโมง 
5. การจัดการด๎านสุขาภิบาลอาหารกรณีเกิดสาธารณภัย 4 2 ชั่วโมง 
6. การบริหารจัดการด๎านสุขาภิบาลอาหารในการ 
   จัดงานระดับชาติและนานาชาติ 

4 2 ชั่วโมง 

7. กฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับงานสุขาภิบาลอาหาร 10 6 ชั่วโมง 
รวม 50 ข้อ 28 ชั่วโมง 
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 ส่วนที่ 5 การจัดท ารายงานกลุ่ม 

ประเด็นการจัดท ารายงานกลุํมตามหัวข๎อที่ได๎รับมอบหมาย พร๎อมทั้งการน าเสนอรายงาน 
โดยรายละเอียดของรายงานคือ สิ่งที่ได๎จากการฝึกอบรมและการน าไปประยุกต์ใช๎จากหัวข๎อวิชาที่มี
การจัดท ารายงานกลุํม ประกอบด๎วย 

1) การประยุกต์ใช๎เทคโนโลยีในสถานประกอบกิจการด๎านอาหาร  

2) หลักการสุขาภิบาลอาหาร  

3) การจัดการด๎านสุขาภิบาลอาหารกรณีเกิดสาธารณภัย   

4) การบริหารจัดการด๎านสุขาภิบาลอาหาร ในการจัดงานระดับชาติและนานาชาติ  

5) การบริหารภาคีเครือขํายเพ่ือการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหาร 

ส่วนที่ 6 แบบฟอร์มส าหรับผู้บังคับบัญชาประเมินผู้ใต้บังคับบัญชา 

 เป็นเครื่องมือที่ใช๎ในการสอบถามผู๎บังคับบัญชาของผู๎ผํานการอบรม ในประเด็น  

1. ข๎อมูลทั่วไปของผู๎ประเมิน 

2. ประเด็นการประเมิน  แบํงเป็น 3 สํวน 

- พฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู๎ผํานการอบรม จ านวน 7 ข๎อ 

- ผลที่องค์กรได๎รับ จ านวน 3 ข๎อ 

- ผลที่ผู๎เข๎าอบรมเองได๎รับ จ านวน 2 ข๎อ 

3. การสนับสนุนบุคลากรเข๎ารับการอบรม 

4. การสํงเสริม สนับสนุนการด าเนินงานด๎านสุขาภิบาลอาหาร 

5. ข๎อเสนอแนะส าหรับการพัฒนาหลักสูตร 

โดยแบํงระดับความพึงพอใจเป็น 5 ระดับ (Rating scale 5 ชํอง) คือ มากที่สุด มาก          
ปานกลา น๎อย และ น๎อยที่สุด โดยก าหนดระดับคะแนนเป็น 5 4 3 2 และ 1 ตามล าดับ และน ามา
เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 

4.50 – 5.00 มากที่สุด 

3.50 – 4.49 มาก 

2.50 – 3.49 ปานกลาง 

1.50 – 2.49 น๎อย 

1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 
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ส่วนที่ 7 แบบฟอร์มส าหรับผู้ผ่านการอบรมฯ ประเมินตนเอง 

 เป็นเครื่องมือที่ใช๎ในการสอบถามผู๎ผํานการอบรมเพ่ือประเมินตนเองภายหลังการอบรม 
(ระยะเวลา 3 เดือน) ในประเด็น  

1. ข๎อมูลทั่วไปของผู๎ประเมิน 

2. ประเด็นการประเมิน  แบํงเป็น 3 สํวน 

- พฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู๎ผํานการอบรม จ านวน 8 ข๎อ 

- ผลที่องค์กรได๎รับ จ านวน 3 ข๎อ 

- ผลที่ผู๎เข๎าอบรมเองได๎รับ จ านวน 3 ข๎อ 

3. ค าถามปลายเปิด 4 ประเด็น 

โดยแบํงระดับความพึงพอใจเป็น 5 ระดับ (Rating scale 5 ชํอง) คือ มากที่สุด มาก          
ปานกลา น๎อย และ น๎อยที่สุด โดยก าหนดระดับคะแนนเป็น 5 4 3 2 และ 1 ตามล าดับ และน ามา
เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 

4.50 – 5.00 มากที่สุด 

3.50 – 4.49 มาก 

2.50 – 3.49 ปานกลาง 

1.50 – 2.49 น๎อย 

1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 

 

3. การวิเคราะห์และประเมินผล 

 ด าเนินการวิเคราะห์ข๎อมูลตามรายละเอียดรูปแบบของการประเมิน โดยคณะผู๎ประเมิน ผู๎เข๎า
รับการอบรม และผู๎บริหารส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า และตัวแทนจากผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมมี  
สํวนรํวมในการประเมินผลโครงการ โดยน าข๎อมูลที่ได๎รับมาวิเคราะห์ ข๎อมูล และรํวมการสนทนากลุํม
ยํอย (Focus group discussion) เพ่ือประเมินผลโครงการ โดยเปิดโอกาสให๎มีโอกาสแสดง             
ความคิดเห็นอยํางเทําเทียมกัน และในสํวนของข๎อมูลเชิงปริมาณท าการวิเคราะห์ข๎อมูล โดยน าข๎อมูล
ที่ได๎จากแบบสอบถาม มาด าเนินการวิเคราะห์และประมวลผลโดยเครื่องคอมพิวเตอร์ด๎วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสังคมศาสตร์ 

 

4. กรอบวิธีการประเมินโครงการ 

 กรอบวิธีการประเมินโครงการ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางท่ี 3 กรอบวิธีการประเมินโครงการ 
 

ขั้นตอน วัตถุประสงค์การประเมิน ตัวช้ีวัด แหล่งข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล เกณฑ์การประเมิน 

1. การประเมิน
บริบท/สภาวะ
แวดล้อม 
(context) 

1. เพ่ือประเมินความ
เหมาะสมของบริบทและ
สภาวะแวดล๎อมในการ
ด าเนินงานโครงการ 

1. หลักการและเหตุผล 
วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 

1. วิเคราะห์ความเหมาะสม
ของโครงการพัฒนาศักยภาพ 
เจ๎าหน๎าที่ด๎าน 
สุขาภิบาลอาหารฯ 
ประจ าปี 2558 

การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) 

ความเหมาะสมของ 
- หลักการและเหตุผล  
- วัตถุประสงค์ของโครงการ 

2. แบบส ารวจความต๎องการ
ฝึกอบรมด๎านสุขาภิบาล
อาหาร 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
และร๎อยละ 

ความต๎องการพัฒนาศักยภาพ 
ด๎านสุขาภิบาลอาหาร 
 

3. แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
4.50 – 5.00 มากที่สุด 
3.50 – 4.49 มาก 
2.50 – 3.49 ปานกลาง 
1.50 – 2.49 น๎อย 
1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 
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ขั้นตอน วัตถุประสงค์การประเมิน ตัวช้ีวัด แหล่งข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล เกณฑ์การประเมิน 

2. โครงสร๎างและเนื้อหา
สาระของหลักสูตร 

แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถติิวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
4.50 – 5.00 มากที่สุด 
3.50 – 4.49 มาก 
2.50 – 3.49 ปานกลาง 
1.50 – 2.49 น๎อย 
1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 

3. ผลการฝึกอบรม 
ที่คาดหวัง 

2. การประเมิน
ปัจจัยน าเข้า
(Input) 

เพ่ือประเมินความ
เหมาะสมและความ
พอเพียงของทรัพยากรที่
ใช๎ในการด าเนินงาน
โครงการ  

1. ความเหมาะสมของ
กลุํมเปูาหมายของ
โครงการ 
1.1 ผู๎เข๎ารับการอบรม 

1. ประวัติผู๎เข๎ารับการอบรม
แบบสังเกตการฝึกอบรม 

การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) 

ความเหมาะสมของ 
ผู๎เข๎ารับการอบรม 

2. แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
4.50 – 5.00 มากที่สุด 
3.50 – 4.49 มาก 
2.50 – 3.49 ปานกลาง 
1.50 – 2.49 น๎อย 
1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 

3. แบบทดสอบความรู๎ 
กํอนการฝึกอบรม 
แบบปรนัย 4 ตัวเลือก 
จ านวน 50 ข๎อ 
 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

ผลการทดสอบความรู๎  
กํอนการฝึกอบรม 
ส าหรับประเมินตนเองของผู๎เข๎ารับ
การอบรมและวิทยากร 
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ขั้นตอน วัตถุประสงค์การประเมิน ตัวช้ีวัด แหล่งข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล เกณฑ์การประเมิน 

  1.2 วิทยากร 
1.3 ผู๎จัดท าโครงการ 

แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
4.50 – 5.00 มากที่สุด 
3.50 – 4.49 มาก 
2.50 – 3.49 ปานกลาง 
1.50 – 2.49 น๎อย 
1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 

2. ความเหมาะสมของ
ทรัพยากรสนับสนุน 
การอบรม 
2.1 สถานที่ 
2.2 วัสดุอุปกรณ์ 
2.3 เอกสารการอบรม 

แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

3. งบประมาณ รายละเอียดงบประมาณ
ด าเนินงานโครงการ 

การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) 

ความเหมาะสมของการ 
ใช๎งบประมาณ 

3. การประเมิน
กระบวนการ
ด าเนินงาน
(process) 

3. เพ่ือประเมิน
กระบวนการและข้ันตอน
การด าเนินงานโครงการ 

1. กระบวนการ 
จัดการอบรม 

1. แบบสังเกตการจัดการ
อบรมแบบไมํมีโครงสร๎าง 

การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) 

การมีสํวนรํวมของ 
ผู๎เข๎ารับการอบรม 

2. แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
4.50 – 5.00 มากที่สุด 
3.50 – 4.49 มาก 
2.50 – 3.49 ปานกลาง 
1.50 – 2.49 น๎อย 
1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 
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ขั้นตอน วัตถุประสงค์การประเมิน ตัวช้ีวัด แหล่งข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล เกณฑ์การประเมิน 

 แบบสอบถามปลายเปิด 
เพ่ือส ารวจความคิดเห็น 
และข๎อเสนอแนะ 
ระหวํางการอบรม 

การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) 

ข๎อดี ข๎อเสีย ปัญหา และ 
อุปสรรค ระหวํางการอบรม 

2. การวัดผล 
และประเมินผล 
 

แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
4.50 – 5.00 มากที่สุด 
3.50 – 4.49 มาก 
2.50 – 3.49 ปานกลาง 
1.50 – 2.49 น๎อย 
1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 

4. การประเมิน 
ผลผลิต  
(Product) 

4. เพ่ือประเมินผลผลิต 
ของการด าเนินโครงการ 

1. การประเมินผล 
ของการอบรม 

1. แบบทดสอบความรู๎ 
หลังการฝึกอบรมแบบปรนัย 
4 ตัวเลือก จ านวน 50 ข๎อ 
 

1. สถิติวิเคราะห์ 
ร๎อยละ 

ความรู๎หลังการฝึกอบรม 
ผํานร๎อยละ 80   

2. สถิติวิเคราะห์ 
เชิงเปรียบเทียบ 
Paired sample 
T-test 

ผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตรการอบรม 

2. รายงานกลุํม 
ตามประเด็นที่มอบหมาย 

การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) 

จัดท ารายงานกลุํม 1 เลํม 
น าเสนอรายงานกลุํม 1 ครั้ง 

3. แบบสรุปผลการเรียนรู๎
ประจ าวัน 

การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) 

การตรวจสอบการเรียนรู๎และ 
การมีสํวนรํวมในการอบรม 
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ขั้นตอน วัตถุประสงค์การประเมิน ตัวช้ีวัด แหล่งข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล เกณฑ์การประเมิน 

2. การน าความรู๎ไปใช๎ 
ในการปฏิบัติงานภายหลัง
การอบรม 3 เดือน 
- การประเมินตนเองของ 
ผู๎เข๎ารับการอบรม 
- การประเมินของ
ผู๎บังคับบัญชา 

แบบสอบถามแบบ 
Rating scale 5 ชํอง คือ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น๎อย และน๎อยที่สุด 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
4.50 – 5.00 มากที่สุด 
3.50 – 4.49 มาก 
2.50 – 3.49 ปานกลาง 
1.50 – 2.49 น๎อย 
1.00 – 1.49 น๎อยที่สุด 

3. ความคิดเห็น 
ที่มตีํอโครงการอบรม 

แบบสอบถามแบบ 
การวัดการวัดข๎อมูล 
เป็นอัตราภาคชั้น 
(Interval Scale) 
มี 10 ระดับ 

ใช๎สถิติวิเคราะห์  
 X   
S.D. 

เปรียบเทียบคําเฉลี่ยของ 
ความสอดคล๎อง ( X ) กับเกณฑ์ดังนี้ 
9.21 – 10.00 พอใจมากท่ีสุด 
8.41 – 9.20 พอใจมาก 
7.61 – 8.40 พอใจปานกลาง 
6.81 – 7.60 พอใจน๎อย 
5.01 – 6.80 พอใจน๎อยที่สุด 
4.21 – 5.00 ไมํพอใจน๎อยที่สุด 
3.41 – 4.20 ไมํพอใจน๎อย 
2.61 – 3.40 ไมํพอใจปานกลาง 
1.81 – 2.60 ไมํพอใจมาก 
1.00 – 1.00 ไมํพอใจมากที่สุด 
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ผลการประเมินโครงการ 
 

การประเมินผลโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหารหลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 เป็นการวิจัย         
เชิงประเมิน (evaluation research) โดยประยุกใช๎ตามรูปแบบการประเมินของแบบจ าลองซิปป์ 
(CIPP Model) โดยได๎รวบรวมข๎อมูลผู๎บริหาร ผู๎จัดท าโครงการ และผู๎เข๎ารับการอบรมหลักสูตร 
จากนั้นท าการตรวจสอบครบถ๎วนของข๎อมูล และวิเคราะห์ข๎อมูลใช๎โปรแกรมส าเร็จรูป สถิติที่น ามาใช๎
ในการวิเคราะห์ข๎อมูล ได๎แกํ สถิติเชิงพรรณนา คือ คําเฉลี่ย ร๎อยละ คําเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ สถิติ
Pair Sample T-test ผลการวิเคราะห์ข๎อมูลแบํงเป็น 5 สํวน ดังนี้ 

1. ข๎อมูลทั่วไปของประชากรที่ศึกษา 

2. การประเมินความเหมาะสมของบริบทและสภาวะแวดล๎อมในการด าเนินงานโครงการ 

3. การประเมินความเหมาะสมและเพียงพอของทรัพยากรประกอบการด าเนินงานโครงการ 

4. การประเมินกระบวนการและข้ันตอนการด าเนินงานโครงการ 

5. การประเมินผลผลิตของการด าเนินงานโครงการ 

 

1. ข้อมูลทั่วไปของประชากรที่ศึกษา 

1.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริหาร 

ผู๎บริหารที่เข๎ารํวมการประเมินโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหาร 
หลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 
ด ารงต าแหนํงผู๎อ านวยการส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า โดยได๎มีสํวนรํวมในกระบวนการจัดท าและ
พัฒนาหลักสูตร รวมถึงได๎รํวมสังเกตการณ์ในระหวํางการจัดการอบรม 

1.2 ข้อมูลทั่วไปของคณะผู้ประเมิน 

ผู๎จัดท าโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหาร หลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 เป็นเจ๎าหน๎าที่กลุํม
สร๎างเสริมพฤติกรรมบริโภคและความเข๎มแข็งภาคีเครือขําย จ านวน 3 ทําน และกลุํมบริหาร
ยุทธศาสตร์ที่มารํวมด าเนินการจัดการอบรมจ านวน 1 ทําน 

1.3 ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการอบรม 

ผู๎เข๎ารับการอบรมสํวนใหญํ ร๎อยละ 80.6 เป็นเพศหญิง และเป็นเพศชาย ร๎อยละ 19.4    
สํวนใหญํมีอายุระหวําง 31 – 40 ปี ร๎อยละ 47.2 ผู๎เข๎ารับการอบรมสํวนใหญํ ร๎อยละ 55.6 มาจาก
หนํวยงานเทศบาล รองลงมาคือศูนย์อนามัย ของกรมอนามัยร๎อยละ 36.1  ระดับการศึกษาสํวนใหญํ

- 22 - 
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จบการศึกษาระดับปริญญาโท ร๎อยละ 52.8 ในสํวนของการปฏิบัติงานโดยสํวนใหญํ ร๎อยละ 77.8 อยูํ
ในระดับของผู๎ปฏิบัติงาน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4 

 

ตาราง 4 จ านวน และร๎อยละของผู๎เข๎ารับการอบรม (N=36) 
 

ข้อมูล จ านวน ร้อยละ 
เพศ    
 ชาย 7 19.4 
 หญิง 29 80.6 
อายุ (ปี)    

 20 – 30 4 11.1 
 31 – 40 17 47.2 
 41 – 50 9 25.0 
 51 ปีขึ้นไป 6 16.7 
การศึกษา 
 ปริญญาตรี 17 47.2 
 ปริญญาโท 19 52.8 
หน่วยงาน    
 เทศบาล 20 55.6 
 ศูนย์อนามัย 13 36.1 
 ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 2 5.6 
 โรงพยาบาล 1 2.8 
การปฏิบัติงาน 
 ระดับผู๎ปฏิบัติงาน 28 77.8 
 ระดับผู๎บริหาร 8 22.2 
 

2. การประเมินความเหมาะสมของบริบทและสภาวะแวดล้อมในการด าเนินงานโครงการ 

2.1 หลักการและเหตุผล วัตถุประสงค์ของโครงการ 

วิเคราะห์โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหารหลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 ซึ่งเป็นความรํวมมือ
ระหวําง สมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย รํวมกับ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย       
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โดยสมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย สนับสนุนด๎านการบริหารจัดการอบรม และ ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า สนับสนุนด๎านวิชาการ โดยมีผลการวิเคราะห์ดังนี้ 

ผู๎บริหารมีความเห็นวําหลักสูตรดังกลําวมีความจ าเป็นส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานด๎าน
สุขาภิบาลอาหารในระดับท๎องถิ่น ได๎แกํ ศูนย์อนามัย ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ส านักงาน
สาธารณสุขอ าเภอ โรงพยาบาลศูนย์/ทั่วไป/ชุมชน โรงพยาบาลสํงเสริมสุขภาพต าบล และองค์กร
ปกครองสํวนท๎องถิ่น ซึ่งเป็นหนํวยงานที่เป็นกลไกส าคัญในการขับเคลื่อนการด าเนินงานด๎าน
สุขาภิบาลอาหารและมีความสอดคล๎องกับวิสัยทัศน์ พันธกิจ ประเด็นยุทธศาสตร์ทั้งระดับชาติ และ
กระทรวงสาธารณสุข ที่มุํงเน๎นพัฒนาศักยภาพท๎องถิ่นทั้งด๎านบุคลากรให๎มีความรู๎ ความสามารถ 
(Ability) ด๎านกระบวนการบริหารจัดการอนามัยสิ่งแวดล๎อม (งานสุขาภิบาลอาหาร) ที่ได๎รับการ
รับรองคุณภาพ (Accreditation) และสํงมอบบริการที่ได๎มาตรฐานแกํประชาชน (Achievement) 
และเม่ือวิเคราะห์วัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่มุํงเน๎นการพัฒนาองค์ความรู๎ ทักษะ และความเชี่ยวชาญ
ในระดับที่สูงขึ้น รวมถึงการสํงเสริมและพัฒนาศักยภาพของเจ๎าหน๎าที่ให๎มีความพร๎อมในการ
ปฏิบัติงานด๎านอาหาร รวมถึงสามารถก๎าวทันเทคโนโลยี และนวัตกรรมด๎านสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
เพ่ือให๎สามารถเป็นผู๎ตรวจสอบด๎านสุขาภิบาลอาหารที่มีประสิทธิภาพ 

เจ๎าหน๎าผู๎จัดท าโครงการมีความคิดเห็นวํา การพัฒนาหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร 
(Food Sanitation Inspector; FSI) เป็นหลักสูตรที่ได๎มีการพัฒนาตั้งแตํปี 2553 โดยส านัก
สุขาภิบาลอาหารและน้ า ได๎จัดท าโครงการพัฒนาหลักสูตรความปลอดภัยด๎านอาหารและน้ าส าหรับ
เจ๎าหน๎าที่ขึ้น เพ่ือพัฒนาหลักสูตรการฝึกอบรมด๎านสุขาภิบาลอาหารและน้ า ส าหรับเจ๎าหน๎าที่
ผู๎ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหารและน้ าให๎ได๎มาตรฐานและมีความเหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงาน      
ในระดับพ้ืนที่ โดยคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรฯ ซึ่งประกอบด๎วย นักวิชาการจากส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า ผู๎แทน/นักวิชาการจากหนํวยงานตํางๆ ได๎แกํ ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข      
ศูนย์อนามัยฯ สถาบันพระบรมราชชนก ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสุพรรณบุรี เทศบาลเมือง
สุพรรณบุรี โรงพยาบาลเจ๎าพระยายมราชจังหวัดสุพรรณบุรี ข๎าราชการบ านาญกรมอนามัย โดย
คณะกรรมการได๎รํวมกันพัฒนาหลักสูตรฯ 2 ระยะ ตั้งแตํปี 2553 – 2555 เพ่ือให๎หลักสูตรฯ ดังกลําว
มีความเหมาะสมและสามารถน าไปจัดการฝึกอบรมได๎อยํางมีประสิทธิภาพ โดยพัฒนาหลักสูตร
จ านวน 2 หลักสูตร คือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานจ านวน 3 วัน และ 
หลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector; FSI) จ านวน 15 วัน ซึ่งเป็น 
หลักสูตรที่มีการตํอยอดจากหลักสูตรระดับพ้ืนฐาน และในปี 2556 ได๎จัดการฝึกอบรมหลักสูตร       
ผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector; FSI) รุํนที่ 1 ประจ าปี 2556 โดย
ประสานความรํวมมือกับสถาบันพระบรมราชชนกเพ่ือวางแผนจัดการฝึกอบรมและใช๎พ้ืนที่ของ
วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดสุพรรณบุรี เป็นสถานที่จัดการอบรมในระยะที่ 1 และ ระยะที่ 
2 จัดการอบรม ณ โรงแรมอมารีแอร์พอร์ต ดอนเมือง กรุงเทพมหานคร โดยมีผู๎ผํานการฝึกอบรม
จ านวน 42 คน จากนั้นผู๎จัดท าหลักสูตรได๎มีการประเมินผลและวิพากษ์หลักสูตรในปี 2557 เพ่ือให๎
หลักสูตรมีความเหมาะสม และได๎ท าการส ารวจข๎อมูลความต๎องการฝึกอบรม (เอกชัย ชัยเดช, 2557) 
พบวําหนํวยงานมีความต๎องการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร ร๎อยละ 85.67 
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(จากการส ารวจความต๎องการฝึกอบรมด๎านสุขาภิบาลอาหาร ให๎แกํ ศูนย์อนามัยที่ 1-12 ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดทุกแหํง เทศบาลนครและเมืองทุกแหํง เมืองพัทยา และส านักโรคติดตํอทั่วไป    
รวมจ านวน 286 แหํง ซึ่งมีหนํวยงานตํางๆตอบแบบส ารวจฯ กลับคืนจ านวน 119 แหํง คิดเป็นร๎อยละ 
41.61) โดยร๎อยละ 81.8 มีความต๎องการพัฒนาศักยภาพตนเองด๎านสุขาภิบาลอาหารในหลักสูตรด๎าน
สุขาภิบาลอาหารระดับสูง (Advance) ขึ้น กรณีจัดการฝึกอบรมระยะเวลา 12 วัน พบวําไมํมี
ผลกระทบตํอการเข๎ารับการฝึกอบรมและสามารถอบรมเต็มเวลาร๎อยละ 55.6 และกรณีมีการจัดเก็บ
คําลงทะเบียนการฝึกอบรมสํวนใหญํคําที่ใช๎ที่เหมาะสม 15,000 บาท ร๎อยละ 67.52 รองลงมาคือ 
17,000 บาท ร๎อยละ 20.45 โดยการจัดการอบรมชํวงเดือนมกราคมมีความเหมาะสมร๎อยละ 37.5 
รองลงมาคือ เดือนมีนาคม ร๎อยละ 29.2 โดยประเด็นที่ต๎องการพัฒนาเพ่ิมเติมคือ 1) การเฝูาระวัง
ด๎านสุขาภิบาลอาหาร 2) การจัดการสุขาภิบาลอาหารกรณีเกิดสาธารณภัย และการจัดงานในระดับ
นานาชาติ 3) การประยุกต์ใช๎กฎหมายงานสุขาภิบาลอาหาร และ 4) บทบาทของการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหารของเจ๎าหน๎าที่ในระดับท๎องถิ่น และจากการติดตามผู๎ผํานการอบรม FSI รุํนที่ 1 
พบวํา หลักสูตรและกิจกรรมในหลักสูตรมีความเหมาะสมอยูํในระดับมากที่สุด โดย สามารถการน า
ความรู๎และประสบการณ์ที่ได๎จากการอบรมไปประยุกต์ใช๎ในการท างาน ( X = 4.80) และผลการ
ประเมินมีความสอดคล๎องกับวัตถุประสงค์ของโครงการและนโยบายของส านักสุขาภิบาลอาหาร    
และน้ า ตํอการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลในระดับท๎องถิ่น ที่ต๎องการให๎ผู๎
เข๎าฝึกอบรมมีความรู๎และสามารถน าความรู๎ทีได๎รับไปประยุกต์ใช๎ในการท างาน ดังนั้นผู๎จัท าโครงการ      
ได๎ประยุกต์ใช๎แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของ พรสุข หุํนนิรันดร์ (2534) มาเป็นแนวทาง
ในการพัฒนาหลักสูตรโดยเน๎นการพัฒนาความรู๎ และทักษะของผู๎เข๎ารับการอบรม และหลักสูตรนี้เน๎น
กิจกรรมการเรียนรู๎ผํานกระบวนการจัดท ารายงานกลุํมเพ่ือให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมได๎มีการแสดง             
ความคิดเห็นรํวมกัน และเกิดการเรียนรู๎ระหวํางกลุํมผํานกระบวนการน าเสนอรายงานกลุํม และการ
วิพากษ์และให๎ข๎อเสนอแนะจากวิทยากรและผู๎ทรงวุฒิด๎านสุขาภิบาลอาหาร สามารถท าให๎ผู๎เข๎ารับ
การอบรมได๎รับมุมมองใหมํๆ ระหวํางผู๎เข๎ารับการอบรมด๎วยกัน  

ในสํวนของผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม ผู๎จัดท าโครงการได๎มีการประเมินผํานแบบสอบถามภายหลัง
การอบรม และจากการติดตามผู๎ผํานการอบรม ณ สถานที่ปฏิบัติงาน โดยให๎ความคิดเห็นวําความรู๎ที่
ได๎รับจากหลักสูตรสามารถน าความรู๎ไปประยุกต์ใช๎ในการปฏิบัติงานจริงในพ้ืนที่ และนอกเหนือจาก
วิชาการหลักสูตรยังสร๎างสมรรถนะของผู๎เข๎ารับการอบรมทั้งเทคนิคการพัฒนาบุคลิกภาพ การเป็น
วิทยากร เชํน การถํายถอดสูํเจ๎าหน๎าที่ในหนํวยงาน และจากการวิเคราะห์จากแบบสอบถามพบวํา
หลักสูตรมีความเหมาะสมอยูํในระดับมากที่สุด ( X = 4.63) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 5 
 

ตารางที่ 5 ร๎อยละ คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎า
รับการฝึกอบรม ตํอความเหมาะสมของหลักสูตร (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

ความเหมาะสมของหลักสูตรการฝึกอบรม 4.63 .51 มากที่สุด 
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2.2 โครงสร้างและเนื้อหาสาระของหลักสูตร 

ประเด็นโครงสร๎างและเนื้อหาสาระของหลักสูตร ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมให๎ความคิดเห็นวํา
โครงสร๎างของหลักสูตรมีความครบถ๎วน/ครอบคลุมของเนื้อหาในหลักสูตร อยูํในระดับมากที่สุด        
( X = 4.53)  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 6 

 

ตารางที่ 6 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความครบถ๎วน/ครอบคลุมของเนื้อหาในหลักสูตร (N=36) 

 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

ความครบถ๎วน/ครอบคลุมของเนื้อหาในหลักสูตร 4.53 .59 มากที่สุด 
 

ในสํวนของความเหมาะสมของหลักสูตรในประเด็นด๎านเนื้อหาวิชาหลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector; FSI) ประกอบด๎วยเนื้อหาวิชา 3 สํวนหลัก คือ   
ด๎านเนื้อหาวิชาการด๎านสุขาภิบาลอาหาร ด๎านเนื้อหาวิชาเสริมสร๎างสมรรถนะ FSI และด๎านการศึกษา
ดูงาน โดยผู๎เข๎ารับการอบรมได๎ท าการประเมินในประเด็นตํางๆ ดังนี้ 

 

1) ความเหมาะสมของหลักสูตรด้านเนื้อหาวิชาการด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ประเด็นเนื้อหาวิชาการด๎านสุขาภิบาลอาหารผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นตํอหัวข๎อวิชา
ของหลักสูตร พบวํา มีความคิดเห็นตํอประเด็นเนื้อหาของแตํละหัวข๎อวิชา และวิทยากรอยูํในระดับ
มากที่สุด อยูํระหวําง X = 4.52 ถึง X  = 4.8 ยกเว๎นรายวิชาที่อยูํในระดับมาก คือ วิชาหลักเกณฑ์
วิธีการผลิตที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และ ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) 
( X  = 4.41) โดยวิชาที่  ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมเห็นวําเหมาะสมมีคําคะแนนสูงสุด คือ วิชากฎหมายที่
เกี่ยวข๎องกับงานสุขาภิบาลอาหาร ( X = 4.83) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 7 
 

ตารางที่ 7 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของเนื้อหาวิชาการด๎านสุขาภิบาลอาหาร (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. บทบาทของผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร 4.54 060 มากที่สุด 
2. ความรู๎และเทคโนโลยีด๎านสุขาภิบาลอาหาร 4.75 .59 มากที่สุด 
3. มาตรฐานด๎านสุขาภิบาลอาหาร (ไทย/(สากล) 4.59 .58 มากที่สุด 
4. หลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และ 
ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) 

4.41 0.69 มาก 



~ 33 ~ 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

5. วิทยาการระบาดและการเฝูาระวังด๎านสุขาภิบาลอาหาร 4.67 .63 มากที่สุด 
6. การจัดการสุขาภิบาลอาหารกรณีเกิดสาธารณภัย 4.52 .58 มากที่สุด 
7. การบริหารจัดการด๎านสุขาภิบาลอาหารในการ           
จัดงานระดับชาติ และนานาชาติ 

4.74 .62 มากที่สุด 

8. กฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับงานสุขาภิบาลอาหาร 4.83 .64 มากที่สุด 
9. การบริหารภาคีเครือขํายเพ่ือการพัฒนางาน           
สุขาภิบาลอาหาร 

4.62 .67 มากที่สุด 

 

2) ความเหมาะสมของหลักสูตรด้านเนื้อหาวิชาเสริมสร้างสมรรถนะ FSI 

ประเด็นเนื้อหาวิชาเสริมสร๎างสมรรถนะ FSI ผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นตํอหัวข๎อวิชา
ของหลักสูตร พบวํามีความคิดเห็นตํอประเด็นเนื้อหาของแตํละหัวข๎อวิชา และวิทยากรอยูํในระดับ
มากที่สุด คือ วิชาเทคนิคการเป็นวิทยากรและการพัฒนาบุคลิกภาพ ( X = 4.76)และหลักการท างาน
ให๎มีความสุข ( X = 4.54) และระดับมาก คือ วิชาการสร๎างความเป็นผู๎น า การพัฒนาบุคลิกภาพ   
และเทคนิคการสร๎างแรงจูงใจ ( X = 4.25) และเส๎นทางความก๎าวหน๎าของบุคลากรด๎านสุขาภิบาล
อาหารในองค์กรปกครองสํวนท๎องถิ่น ( X = 3.54) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 8 
 

ตารางที่ 8 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของเนื้อหาวิชาเสริมสร๎างสมรรถนะ FSI (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. การสร๎างความเป็นผู๎น า การพัฒนาบุคลิกภาพ และ
เทคนิคการสร๎างแรงจูงใจ 

4.25 .66 มาก 

2. เทคนิคการเป็นวิทยากร และ การพัฒนาบุคลิกภาพ 4.76 .71 มากที่สุด 
3. หลักการท างานให๎มีความสุข 4.54 .69 มากที่สุด 
4. เส๎นทางความก๎าวหน๎าของบุคลากรด๎านสุขาภิบาล
อาหารในองค์กรปกครองสํวนท๎องถิ่น 

3.54 .62 มาก 

 

3) ความเหมาะสมของหลักสูตรด้านการศึกษาดูงาน 

ประเด็นด๎านการศึกษาดูงานผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นตํอสถานที่ศึกษาดูงานของ
หลักสูตร พบวํามีความคิดเห็นตํอประเด็นสถานที่ศึกษาดูงานอยูํในระดับมากที่สุด คือ เทศบาล        
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เมืองแสนสุข จังหวัดชลบุรี ( X = 4.68) และ เทศบาลเมืองขลุง จังหวัดจันทบุรี ( X = 4.50) และ
ระดับมาก คือ การศึกษาระบบ GMP และ HACCP บริษัทเซเรบอส ประเทศไทย ( X = 4.24) และ
ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอําวคุ๎งกระเบนฯ จ.จันทบุรี ( X = 3.79) โดยภายหลังการติดตามผู๎ผํานการ
ฝึกอบรมแสดงความคิดเห็นเพิ่มเติมวําการศึกษาดูงานแตํละสถานที่มีเวลาน๎อยเกินไปท าให๎ไมํสามารถ
ลงไปศึกษาในพ้ืนที่จริงได๎ ดังนั้นในประเด็นสถานที่ศึกษาดูงานควรจัดเวลาให๎ส าหรับผู๎เข๎ารับการ
อบรมได๎ไปศึกษาในพื้นที่จริง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 9 

 

ตารางที่ 9 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของการศึกษาดูงาน (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. เทศบาลเมืองแสนสุข จ.ชลบุรี 4.68 .71 มากที่สุด 
2. ระบบ GMP และ HACCP บริษัทเซเรบอส ประเทศไทย 4.24 .85 มาก 
3. เทศบาลเมืองขลุง จ.จันทบุรี 4.50 .66 มากที่สุด 
4. ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอําวคุ๎งกระเบนฯ จ.จันทบุรี 3.79 .72 มาก 

 

2.3 ความคาดหวังของหลักสูตร 

ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมให๎ความคิดเห็นในสํวนของประโยชน์จากการฝึกอบรมเป็นไปตาม        
ความคาดหวัง พบวํามีความเหมาะสมอยูํในระดับมากที่สุด ( X  = 4.59) รายละเอียดดังแสดงใน
ตารางที ่10 

ตารางที่ 10 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอประโยชน์จากการฝึกอบรมเป็นไปตามความคาดหวัง (N=36) 

 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

ประโยชน์จากการฝึกอบรมเป็นไปตามความคาดหวัง 4.59 .75 มากที่สุด 

 

3. การประเมินความเหมาะสมและเพียงพอของทรัพยากรประกอบการด าเนินงานโครงการ 

 การประเมินความเหมาะสมและเพียงพอของทรัพยากรที่ใช๎ในการจัดการการอบรมหลักสูตร
ผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร รุํนที่  3 ประจ าปี 2558 ท าการประเมินความเหมาะสมของ
กลุํมเปูาหมายที่เข๎ารับการอบรมทั้ง ผู๎เข๎ารับการอบรม วิทยากร รวมถึงผู๎จัดท า โครงการ รวมถึง
การศึกษาความเหมาะสมของทรัพยากรที่สนับสนุนการอบรมท้ัง สถานที่จัดการอบรม วัสดุ/อุปกรณ์ที่
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ใช๎ในการอบรม และเอกสารประกอบการอบรม รวมถึงงบประมาณซึ่งหลักสูตรดังกลําวได๎จัดเก็บ
คําลงทะเบียนกับผู๎เข๎ารับการอบรม โดยมีผลการประเมินดังนี้ 
 

 3.1 กลุ่มเป้าหมายท่ีเข้ารับการอบรม 

 การประเมินกลุํมเปูาหมายที่เข๎ารํวมการอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food 
Saitation Inspector; FSI) ได๎แยกกลุํมเปูาหมายเป็น 3 กลุํม คือ  

1) ผู๎เข๎ารับการอบรม 

  2) วิทยากร 

  3) ผู๎จัดท าโครงการ 

มีผลการประเมินในแตํละกลุํมเปูาหมายดังนี้ 
 

 1) ผู้เข้ารับการอบรม 

หลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) ได๎ก าหนดเกณฑ์การเข๎ารับการอบรม คือ 

(1) ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมต๎องเป็นเจ๎าหน๎าที่ / เจ๎าพนักงาน / พนักงานราชการ / 
นักวิชาการ ที่รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร จากหนํายงานที่สนใจ โดย 

- มีประสบการณ์ด๎านสุขาภิบาลอาหาร อยํางน๎อย 3 ปีขึ้นไป หรือ 

- ผํานการฝึกอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน 
(Basic of Food Sanitation Inspector; BFSI) 

(2) เจ๎าหน๎าที่ผู๎รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารจากศูนย์อนามัยที่ 1 - 12 

ในการอบรมครั้งนี้จะเป็นผู๎เข๎ารับการอบรมจากหนํวยงานภายนอก 23 คน (ร๎อยละ 63.89) 
และเจ๎าหน๎าที่ศูนย์อนามัยที่ 1 – 12 ของกรมอนามัย จ านวน 13 คน (ร๎อยละ 36.11) ส าหรับ           
ผู๎เข๎ารับการอบรมจากภายนอกจ านวน 23 คน มีคุณสมบัติตามตามเกณฑ์ที่หลักสูตรก าหนด
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 11 
 

ตารางที ่11 จ านวน และร๎อยละผู๎เข๎ารับการอบรมตามเกณฑ์ท่ีหลักสูตรก าหนด(N=23) 
 

ประเด็น จ านวน ร๎อยละ 

1. ผํานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ๎าหน๎าที่
ผู๎ปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector; BFSI) 

12 52.17 

2. มีประสบการณ์ท างานด๎านสุขาภิบาลอาหาร อยํางน๎อย 3 ปี 11 47.83 
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 ประเด็นความเหมาะสมของปริมาณผู๎เข๎ารับการอบรม หลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร 
(FSI) จะจัดการอบรมตํอรุํนไมํเกิน 40 คน โดย การอบรมในรุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 ผู๎เข๎ารับการอบรม
จ านวน 36 คน ซึ่งไมํเกิดตามเกณฑ์ที่หลักสูตรก าหนด โดยผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นตํอ     
ความเหมาะสมของปริมาณผู๎เข๎ารับการอบรมในระดับมากที่สุด ( X = 4.62) รายละเอียดดังแสดงใน
ตารางที ่12 
 

ตารางที่ 12 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของปริมาณผู๎เข๎ารับการอบรม (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

ความเหมาะสมของปริมาณผู๎เข๎ารับการอบรม 4.62 .58 มากที่สุด 
 

หลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหารได๎ก าหนดให๎ด าเนินการทดสอบความรู๎ของผู๎เข๎ารับ 
การอบรม โดยท าการทดสอบความรู๎กํอนการอบรมด๎วยข๎อสอบแบบปรนัย 4 ตัวเลือก จ านวน 50 ข๎อ 
เพ่ือทราบความรู๎พื้นฐานด๎านสุขาภิบาลอาหารของผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม พบวํา ผู๎เข๎ารับการอบรมมีผล
การทดสอบความรู๎กํอนการอบรม (Pre-test) โดยมีคําเฉลี่ยคะแนนทดสอบความรู๎ เทํากับ 29.72 
คะแนน โดยมีคะแนนต่ าสุด เทํากับ 17 คะแนน และคะแนนสูงสุด เทํากับ 36 คะแนน ซึ่งผลการ
ประเมินดังกลําวจะน าไปแจ๎งทํานวิทยากรแตํละหัวข๎อวิชาเพ่ือใช๎ในการเตรียมประเด็นการสอนให๎
เหมาะสมตํอผู๎เข๎ารับการอบรม รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 13 
 

ตารางที ่13 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนทดสอบความรู๎ของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมกํอนการอบรม (N=36) 
 

ประเด็น X  SD 

ความรู๎กํอนการอบรม 29.72 4.18 

 

 2) วิทยากร 

การอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 ได๎รับเกียรติจาก
วิทยากรผู๎เชี่ยวชาญด๎านสุขาภิบาลอาหาร จากกรมอนามัย อาจารย์มหาวิทยาลัย และหนํวยงาน
เกี่ยวข๎องทั้งภาครัฐ และ เอกชน เข๎ามามีสํวนรํวมในกระบวนการจัดการอบรม โดยผู๎เข๎ารับการอบรม
ได๎ท าการประเมินวิทยากรในประเด็นเนื้อหาวิชาการด๎านสุขาภิบาลอาหาร พบวํามีคําเฉลี่ยของ     
ความคิดเห็นตํอวิทยากรอยูํอยูํระหวําง X = 4.14 ถึง X  = 4.72 โดยผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมเห็นวํา
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วิทยากรในรายวิชาที่มีความเหมาะสมและมีคําคะแนนสูงสุด คือ วิชากฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับงาน
สุขาภิบาลอาหาร ( X  = 4.72) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 14 
 

ตาราง 14 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของวิทยากร (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. บทบาทของผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร 4.57 .59 มากที่สุด 
2. ความรู๎และเทคโนโลยีด๎านสุขาภิบาลอาหาร 4.63 .69 มากที่สุด 
3. มาตรฐานด๎านสุขาภิบาลอาหาร (ไทย/(สากล) 4.42 .67 มาก 
4. หลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และ 
ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) 

4.14 .64 มาก 

5. วิทยาการระบาดและการเฝูาระวังด๎านสุขาภิบาลอาหาร 4.56 .57 มากที่สุด 
6. การจัดการสุขาภิบาลอาหารกรณีเกิดสาธารณภัย 4.48 .63 มาก 
7. การบริหารจัดการด๎านสุขาภิบาลอาหารในการ         
จัดงานระดับชาติ และนานาชาติ 

4.46 .53 มาก 

8. กฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับงานสุขาภิบาลอาหาร 4.72 .65 มากที่สุด 
9. การบริหารภาคีเครือขํายเพ่ือการพัฒนา                
งานสุขาภิบาลอาหาร 

4.57 .64 มากที่สุด 

10. การสร๎างความเป็นผู๎น า การพัฒนาบุคลิกภาพ และ
เทคนิคการสร๎างแรงจูงใจ 

4.38 .68 มาก 

11. เทคนิคการเป็นวิทยากร และ การพัฒนาบุคลิกภาพ 
4.76 .58 มากที่สุด 

12. หลักการท างานให๎มีความสุข 
4.51 .62 มากที่สุด 

13. เส๎นทางความก๎าวหน๎าของบุคลากรด๎านสุขาภิบาล
อาหารในองค์กรปกครองสํวนท๎องถิ่น 

4.21 .54 มาก 
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3) ผู้จัดการอบรม 

ผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นตํอผู๎จัดการอบรมในประเด็นการติดตํอและประสานกํอนการ
ฝึกอบรมอยูํในระดับมากที่สุด ( X  = 4.57) และการบริการและอ านวยความสะดวกของผู๎จัดการ
ฝึกอบรมระหวํางการอบรมอยูํในระดับมากท่ีสุด ( X  = 4.61) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 15 

 

ตารางที่ 15 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอผู๎จัดท าโครงการ (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. การติดตํอแจ๎งขําวและประสานกํอนการฝึกอบรม 4.57 0.58 มากที่สุด 

2. การบริการและอ านวยความสะดวก 
    ของผู๎จัดการฝึกอบรมระหวํางการอบรม 

4.62 0.65 มากที่สุด 

 

 3.2 ทรัพยากรสนับสนุนการอบรม 

 การประเมินความเหมาะสมของทรัพยากรที่สนับสนุนการอบรม ท าการประเมินในประเด็น
สถานที่ วัสดุอุปกรณ์ที่ใช๎ในการอบรม และเอกสารประกอบการอบรม โดยสํวนใหญํผู๎เข๎ารับการอบรม
มีระดับความคิดเห็นในระดับมาก ยกเว๎นประเด็นของอาหารและอาหารวํางอยูํในระดับมากที่สุด       
( X  = 4.85) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 16 

ตารางที่ 16 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับ       
การฝึกอบรมตํอทรัพยากรสนับสนุนการอบรม (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1.  สถานที่/บรรยากาศที่จัดการฝึกอบรม 4.16 .54 มาก 

2.  การจัดห๎องฝึกอบรม/แสงสวําง/เสียง 4.39 .51 มาก 

3.  อาหาร/อาหารวําง 4.85 .61 มากที่สุด 

4.  การเดินทางของผู๎เข๎ารับการอบรม 3.95 .61 มาก 

5.  ความพร๎อมของอุปกรณ์โสตทัศนูปกรณ์ 4.38 .58 มาก 
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 3.3 งบประมาณ 

การประเมินงบประมาณที่ใช๎ในการจัดการอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) 
รุํนที่ 2 ใช๎รูปแบบการลงทะเบียนเข๎ารับการอบรมโดยผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมหลักสูตรจะต๎องจําย
คําลงทะเบียน คนละ 16,000 บาท รวมเป็นเงิน 576,000 บาท เพ่ือเป็นคําใช๎จํายในการจัดการอบรม
ด าเนินการโดยสมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย ซึ่งได๎ด าเนินการเบิกจํายงบประมาณได๎เพียงพอกับ
คําลงทะเบียนที่ได๎รับและเพียงพอตามประมาณที่ได๎ก าหนดไว๎รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 17 

ตารางที ่17 งบประมาณ และร๎อยละของการใช๎งบประมาณประกอบการฝึกอบรม  
 

รายการ งบประมาณ ร๎อยละ 

1. คําอาหารคําอาหารกลางวัน อาหารเย็น อาหารวํางและเครื่องดื่ม 283,800 49.27 
2. คําท่ีพักผู๎เข๎ารับการอบรม 98,000 17.01 
3. คําเช๎าห๎องประชุม 29,000 5.03 
4. คําเอกสารประกอบการประชุม 5,000 0.87 
5. คํากระเปา๋เอกสาร 12,500 2.17 
6. คําวัสดุอุปกรณ์ประกอบการฝึกอบรม 6,800 1.18 
7. คําจัดท าประกาศนียบัตร 10,000 1.74 
8. คําจัดท าเสื้อรุํน FSI 10,000 1.74 
9. คําตอบแทนวิทยากร 77,400 1.74 
10. คําเชํารถศึกษาดูงาน 28,000 13.44 
11. คําทางดํวนและคําน้ ามันเชื้อเพลิง 5,500 4.86 
12. คําของที่ระลึกสถานที่ศึกษาดูงาน 10,000 0.95 

รวม 576,000 100 
 

4. การประเมินกระบวนการและข้ันตอนการด าเนินงานโครงการ 

 การประเมินกระบวนการและขั้นตอนการด าเนินงานโครงการอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร นั้น ท าการประเมิน 2 สํวน คือ ในระหวํางกระบวนการจัดการอบรมระหวํางวันที่   
8 -20 มีนาคม พ.ศ.2558 ณ วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดชลบุรี และในสํวนของวัดผล  
และประเมินผลของหลักสูตรการอบรม มีรายละเอียดดังนี้ 
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 4.1 กระบวนการจัดการอบรม 

 การประเมินกระบวนการอบรม ผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นในระดับมากที่สุดในประเด็น 
ความเหมาะสมของรูปแบบในการจัดฝึกอบรม ( X  = 4.58) รองลงมาคือ การชี้แจงวัตถุประสงค์ของ
การฝึกอบรม ( X  = 4.51) ในสํวนของประเด็นระยะเวลาการอบรมมีความคิดเห็นในระดับมาก          
( X  = 4.30) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 18 

 

ตารางที่ 18 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอกระบวนการอบรม (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. การชี้แจงวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม 4.51 0.61 มากที่สุด 
2. ความเหมาะสมของระยะเวลาการฝึกอบรม 4.30 0.70 มาก 
3. ความเหมาะสมของรูปแบบในการจัดฝึกอบรม 4.58 0.66 มากที่สุด 
 

ในสํวนกระบวนการการอบรมได๎มีการส ารวจความคิดเห็นจากการใช๎แบบสอบถาม และจาก
การติดตามผู๎ผํานการอบรม ณ สถานที่ปฏิบัติงานในประเด็นตํางๆ เชํน งบประมาณ สถานที่จัดการ
อบรม ระยะเวลาในการอบรม กลุํมเปูาหมายในการอบรม ในประเด็นของข๎อดี ปัญหาและ อุปสรรค
การฝึกอบรมมีรายละเอียดดังนี้ 

 

 1. งบประมาณ 

  1.1 ข้อดี 

 ผู๎จัดท าโครงการใช๎รูปแบบการลงทะเบียนเข๎ารับการฝึกอบรมคนละ 
16,000 บาท ซึ่งได๎มีการประมาณการไว๎เบื้องต๎นแล๎ว โดยให๎สมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย
เป็นผู๎ด าเนินการบริหารจัดการอบรมท าให๎ไมํมีปัญหาตํอการบริหารจัดการงบประมาณใน
ระหวํางการฝึกอบรม สามารถเบิกจํายได๎ตามแผนที่ก าหนดไว๎ 

1.2 ปัญหาและอุปสรรค 

 ผู๎เข๎ารับการอบรมไมํสามารถเบิกคําลงทะเบียนได๎เต็มจ านวน เนื่องจาก
ใบเสร็จคําลงทะเบียนการฝึกอบรมฯ ที่ออกโดยสมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย ไมํสามารถ
น าไปเบิกจํายคําลงทะเบียนได๎เต็มจ านวน ส าหรับผู๎เข๎ารับการอบรมจากหนํวยงานองค์กร
ปกครองสํวนท๎องถิ่น เนื่องจากกรมสํงเสริมการปกครองท๎องถิ่น ได๎ออกระเบียบฯ ใหมํ 
ภายหลังจากกรมอนามัยได๎ประชาสัมพันธ์หลักสูตร 
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 แนวทางการแก๎ไข ผู๎จัดท าโครงการจะประสานกองคลัง เพ่ือหาแนวทางใน
การออกใบเสร็จคําลงทะเบียน โดยกรมอนามัย เพ่ือให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมจากหนํวยงาน
องค์กรปกครองสํวนท๎องถิ่น สามารถเบิกคําลงทะเบียนการฝึกอบรมได๎เต็มจ านวน 

 

2. สถานที ่

 สถานที่จัดการอบรมใช๎พ้ืนที่ของวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดชลบุรี      
โดยพื้นที่ห๎องประชุมจะใช๎พ้ืนที่ห๎องอินทนิล 1 ชั้น 5 ตึกอินทนิลเพลส และ ห๎องพักจะอยูํบริเวณชั้น 6 

1.1 ข้อดี 

 ห๎องประชุม ห๎องรับประทานอาหาร และห๎องพักของผู๎เข๎ารํวมการประชุม
อยูํบริเวณเดียวกันท าให๎สะดวกตํอการอบรม 

 สถานที่จัดการอบรมมีกิจกรรมให๎ท าหลากหลายทั้ง การออกก าลังกาย  
ห๎องสวดมนต์ 

 ระบบเสียงภายในห๎องประชุมดังชัดเจน 

1.2 ปัญหาและอุปสรรค 

 ห๎องประชุมไมํมีการถํายเทอากาศท่ีเหมาะสม ท าให๎รู๎สึกอึดอัดในบางเวลา 

 ห๎องพักของผู๎เข๎ารับการอบรมจะเป็นห๎องพักรวมท าให๎ไมํสะดวกเนื่องจาก 
ผู๎เข๎ารับการอบรมผู๎หญิง และผู๎ชายอยูํชั้นเดียวกัน และต๎องใช๎ห๎องน้ ารํวมกัน  

 การเดินทางไปสถานที่จัดการอบรมไมํสะดวกส าหรับผู๎เข๎ารับการอบรมที่ไมํ
มีรถยนต์สํวนตัว เพราะต๎องแบกสัมภาระในการอบรม 12 วัน โดยควรหาสถานที่จัดประชุม
ในเขต กรุงเทพมหานคร หรือ ปริมณฑล เพ่ือให๎เกิดความสะดวกตํอผู๎เข๎ารับการอบรม 

 

3. ระยะเวลาการฝึกอบรม 

1.1 ข้อดี 

 ระยะเวลาในการจัดการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับประเด็นและรูปแบบ     
ในการจัดการฝึกอบรม 

1.2 ปัญหาและอุปสรรค 

 ผู๎จัดท าโครงการควรปรับตารางการอบรมโดยสลับระหวํางหัวข๎อวิชาการ
สุขาภิบาลอาหารและหัวข๎อวิชาเสริม จะท าให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมได๎มีการผํอนคลายมากข้ึน 
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4. กลุ่มบุคคล 

4.1 วิทยากร 

ข้อดี 

 มีความเชี่ยวชาญในประเด็น/หัวข๎อวิชาในหลักสูตร 

 มีความสามารถในการถํายทอดและคอยกระตุ๎ยผู๎ เข๎ารับการฝึกอบรม
ตลอดเวลา เพื่อให๎เกิดการเรียนรู๎ของผุ๎เข๎ารับการฝึกอบรม 

4.2 ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

ข้อดี 

 มีความสนใจในประเด็นเนื้อหา เนื่องจะต๎องน าไปประยุกต์ใช๎ในพ้ืนที่ของ
ตนเองใหค๎วามรํวมในการท ากิจกรรมรํางหวํางการฝึกอบรม รํวมแลกเปลี่ยนเรียนรู๎ 

 

4.2 ความเหมาะสมของรูปแบบการประเมินผลหลักสูตร 

การประเมินความเหมาะสมของรูปแบบการประเมินผลหลักสูตร โดยหลักเกณฑ์ของหลักสูตร
ผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) มีหลักเกณฑ์ในการประเมินผล 2 สํวน คือ ผู๎ผํานการอบรมต๎อง     
1. มีผลการทดสอบความรู๎ไมํน๎อยกวําร๎อยละ 80 และ 2. มีการจัดท ารายงานกลุํม ตามประเด็น       
ที่ได๎รับมอบหมาย 1 ประเด็น พร๎อมการน าเสนอ โดยผู๎เข๎ารับการอบรมมีการระดับความคิดเห็น           
ในสํวนของประเด็นการจัดท ารายงานกลุํมในระดับมากที่สุด  ( X = 4.52) และ การทดสอบความรู๎ 
ในระดับมาก ( X = 4.36) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 19 
 

ตารางที่ 19 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับ         
การฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของการประเมินผลหลักสูตร (N=36) 
 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. การทดสอบความรู๎ จ านวน 50 ข๎อ 4.36 0.57 มาก 
2. การจัดท ารายงานกลุํม จ านวน 5 ประเด็น 4.52 0.62 มากที่สุด 

 

5. การประเมินผลผลิตของการด าเนินงานโครงการ 

 การประเมินผลผลิตของการด าเนินงานโครงการ ท าการประเมินผลการทดสอบความรู๎ของผู๎
เข๎ารับการอบรมรวมถึงการจัดท ารายงานกลุํม การประเมินภายหลังการอบรมจะท าการประเมินการ
น าความรู๎ที่ได๎รับจากการอบรมไปใช๎ในการปฏิบัติงานภายหลังการอบรม 3 เดือน โดยแบํงการ
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ประเมิน 2 สํวน คือ 1) ผู๎เข๎ารับการอบรมประเมินตนเอง และผู๎บังคับบัญชาประเมินผู๎ใต๎บังคับบัญชา 
และท าหารประเมินความคิดเห็นที่มีตํอโครงการอบรม 
 

5.1 การประเมินผลของการอบรม 

(1) ผลการทดสอบความรู้ของผู้เข้ารับการฝึกอบรมภายหลังการอบรม 

ผลการประเมินความรู๎ที่ได๎รับจากการฝึกอบรม ผู๎เข๎ารับการอบรมมีคะแนนความรู๎หลังการ
อบรม   สูงกวํากํอนการอบรมอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 (p<0.00) โดยผลการทดสอบ
ความรู๎กํอนการฝึกอบรมผู๎เข๎ารับการอบรมมีคําคะแนนเฉลี่ยความรู๎เทํากับ 29.72 คะแนน (ร๎อยละ 
59.44) และ หลังการอบรมเทํากับ 44.08 คะแนน (ร๎อยละ 89.6) มีคําเฉลี่ยผลตํางการพัฒนาเทํากับ 
14.36 คะแนน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 20 
 

ตารางที ่20 คะแนนทดสอบความรู๎ของผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมภายหลังการอบรม (N=100) 
 

การทดสอบความรู๎ X  Min Max S.D. ร๎อยละการผํานเกณฑ์ 80% 

กํอนการอบรม 29.72 17 40 4.19 
100% 

หลังการอบรม 44.08 40 48 2.41 

 

5.2 การน าความรู้ไปใช้ในการปฏิบัติงานภายหลังการอบรม 

การประเมินการน าความรู๎ไปใช๎ในการปฏิบัติงานภายหลังการอบรม  ผู๎จัดการอบรม
ด าเนินการติดตามผู๎ผํานการอบรมใน 2 รูปแบบ คือ การติดตามโดยใช๎แบบสอบถามด าเนินการ
ภายหลังการอบรม 3 เดือน และการติดตาม ณ สถานที่ปฏิบัติงาน ซึ่งปี 2558 ได๎ติดตาม จ านวน       
8 ทําน รายละเอียดในสํวนของการติดตาม ณ สถานที่ปฏิบัติงานได๎แสดงรวมกับข๎อมูลการประเมิน
กระบวนการอบรม ดังนี้ 

 

1) การประเมินตนเองของผู้เข้ารับการอบรม 

การประเมินตนเองของผู๎เข๎ารับการอบรม ประเด็นพฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู๎ผํานการ
อบรม สํวนใหญํผู๎ผํานการอบรมมีความคิดเห็นในระดับมาก โดยมีคําเฉลี่ระหวําง X = 4.03 ถึง           
X = 4.32 และพบวําในประเด็นที่มีระดับความคิดเห็นมากที่สุด คือ ความรู๎ความเข๎าใจในการ
ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร ( X = 4.54) และความคิดริเริ่มสร๎างสรรค์ในการพัฒนางานสุขาภิบาล
อาหาร ( X = 4.50) ในสํวนของประเด็นผลที่องค์กรได๎รับ ผู๎ผํานการอบรมมีระดับความคิดเห็น       
ในระดับมาก X = 3.97 ถึง X = 4.34 และผลที่ผู๎เข๎าอบรมเองได๎รับ มีระดับความคิดเห็นในระดับ
มากที่สุดในประเด็นมีพฤติกรรมในการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารที่เปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีขึ้น 
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( X = 4.58) และมีทักษะด๎านสุขาภิบาลอาหาร และมีความพร๎อมที่จะปฏิบัติงานในหน๎าที่           
ความรับผิดชอบอยํางมั่นใจ( X = 4.52) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 21 

 

ตารางที่ 21 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของการประเมินผลหลักสูตร (N=36)  

 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

พฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู้ผ่านการอบรม 

1. ความรู๎ความเข๎าใจในการปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร 4.54 .61 มากที่สุด 
2. การน าความรู๎ที่ได๎รับจากการอบรมฯ ไปประยุกต์ใช๎       
กับการท างาน 

4.25 .64 มาก 

3. สามารถรวางแผนงานการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาล
อาหารที่ชัดเจน และมีการบริหารผลการปฏิบัติงาน 

4.30 .60 มาก 

4. มีทักษะการแก๎ไขปัญหาในการปฏิบัติงาน              
ด๎านสุขาภิบาลอาหาร 

4.16 .69 มาก 

5. สามารถปรับปรุงพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารของตนเอง
ได๎อยํางเป็นรูปธรรม 

4.32 .70 มาก 

6. ความคิดริเริ่ม สร๎างสรรค์ในการพัฒนางานสุขาภิบาล
อาหาร 

4.50 .63 มากที่สุด 

7. สามารถสร๎างเครือขํายในการท างานด๎านสุขาภิบาล 4.03 .66 มาก 
8. มีหลักการคิดและการตัดสินใจอยํางเป็นระบบ             
ในการท างานด๎านสุขาภิบาลอาหาร 

4.12 .63 มาก 

ผลที่องค์กรได้รับ 

1. มีผลการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารทั้งใน          
ด๎านปริมาณและคุณภาพท่ีเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 

4.10 .65 มาก 

2. ผู๎ใต๎บังคับบัญชา หรือผู๎รํวมงาน ของผู๎ผํานการอบรม          
มีขวัญและก าลังใจในการท างานเพิ่มขึ้น 

3.97 .72 มาก 

3. ความพึงพอใจของผู๎รับบริการ หรือ หนํวยงานต๎นสังกัด 
หรือภาคีเครือขํายที่เกี่ยวข๎องกับการท างาน 
 

4.34 .68 มาก 
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ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

ผลที่ผู้เข้าอบรมเองได้รับ 

1. มีทักษะด๎านสุขาภิบาลอาหาร และมีความพร๎อมที่จะ
ปฏิบัติงานในหน๎าที่ความรับผิดชอบอยํางมั่นใจ 

4.52 .81 มากที่สุด 

2. มีพฤติกรรมในการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหาร           
ที่เปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีข้ึน 

4.58 .78 มากที่สุด 

3. มีทักษะด๎านตํางๆ พร๎อมที่จะเป็นผู๎บริหาร 3.96 .65 มาก 
 

1. ในประเด็นงานที่รับผิดชอบภายหลังจากผํานการฝึกอบรมฯ สํวนใหญํผู๎ผํานการ
อบรมจะได๎รับมอบหมายให๎ด าเนินงานโครงการพัฒนามาตรฐานสถานประกอบกิจการด๎านอาหาร 
การพัฒนาศักยภาพผู๎สัมผัสอาหาร การพัฒนาระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล๎อมในประเด็นของงาน
สุขาภิบาลอาหาร รวมถึงการด าเนินงานอาหารปลอดภัยควบคูํกัน 

2. ตัวอยํางผลงานจากการน าความรู๎ที่ได๎รับจากการอบรมฯ ไปประยุกต์ใช๎กับการ
ท างาน เชํน 

- การน าความรู๎ที่ได๎รับไปประกอบการเป็นวิทยากรและถํายถอดสูํเจ๎าหน๎าที่ใน
หนํวยงาน รวมถึง อาสาสมัครสาธารณสุขในพ้ืนที่ 

- การน าความรู๎ไปปฏิบัติงานจริงในพ้ืนที่ เชํน การตรวจ/ประเมินสถานประกอบการ          
การเก็บตัวอยํางอาหารในสถานประกอบการ 

- การน าความรู๎และผลงานจากการจัดท ารายงานกลุํมไปประยุกต์ใช๎ในพ้ืนที่ เชํน 
การน าโปรแกรมตรวจร๎านอาหารไปทดลองใช๎ในพ้ืนที่ 

3. สิ่งที่ภาคภูมิใจและประโยชน์ที่ได๎รับจากการอบรมฯ โดยสํวนใหญํมีความคิดเห็น
วําหลังจากการอบรมได๎ภาคีเครือขํายในการปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร ท าให๎เกิดการแลกเปลี่ยน
เรียนรู๎ในประเด็นด๎านสุขาภิบาลอาหารระหวํางผู๎เข๎ารับการอบรมในระหวํางหนํวยงาน 

4. ข๎อเสนอแนะส าหรับการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตรฯ 

   1) ประเด็นเนื้อหาในหลักสูตรมีความเพียงพอ ครบถ๎วนสมบูรณ์ 

   2) สามารถน าไปตํอยอดในการปฏิบัติงานในพ้ืนที่ได๎ 
 

2) ผู้บังคับบัญชาประเมินผู้ใต้บังคับบัญชา 

ผู๎บังคับบัญชาได๎ท าการประเมินผู๎ใต๎บังคับบัญชาซึ่งเป็นผู๎ผํานการอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร รุํนที่ 2 ในประเด็นพฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู๎ผํานการอบรม สํวนใหญํ
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ผู๎บังคับบัญชามีความคิดเห็นในระดับมาก โดยมีคําเฉลี่ระหวําง X = 3.97 ถึง X = 4.27 ในสํวนของ
ประเด็นผลที่องค์กรได๎รับ ผู๎ผํานการอบรมมีระดับความคิดเห็นในระดับมาก X = 4.01 ถึง           
X = 4.38 และผลที่ผู๎เข๎าอบรมเองได๎รับ ผู๎บังคับบัญชามีระดับความคิดเห็นในระดับมากที่สุด          
ในประเด็นมีพฤติกรรมในการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารที่เปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีขึ้น            
( X = 4.52) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 22 

 

ตารางที ่22 ร๎อยละ คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความคิดเห็นของผู๎ เข๎า
รับการฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของการประเมินผลหลักสูตร (N=36) 

 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

พฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู้ผ่านการอบรม 

1. ความรู๎ความเข๎าใจในการปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร 4.01 .81 มาก 
2. สามารถวางแผนงานการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาล
อาหารที่ชัดเจน และมีการบริหารผลการปฏิบัติงาน 

4.10 .62 มาก 

3. มีทักษะการแก๎ไขปัญหาในการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาล
อาหาร 

3.97 .65 มาก 

4. มีการปรับปรุงพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารให๎มี
ประสิทธิภาพเป็นรูปธรรม 

4.09 .59 มาก 

5. ความคิดริเริ่มสร๎างสรรค์เพ่ือพัฒนางานสุขาภิบาล
อาหาร 

4.07 .55 มาก 

6. สามารถสร๎างเครือขํายในการท างานด๎านสุขาภิบาล 4.06 .67 มาก 
7. มีหลักการคิดและการตัดสินใจอยํางเป็นระบบในการ
ท างานด๎านสุขาภิบาลอาหาร 
 

4.27 .66 มาก 

ผลที่องค์กรได้รับ 

1. มีผลการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารทั้งใน          
ด๎านปริมาณและคุณภาพท่ีเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 

4.13 .71 มาก 

2. ผู๎ใต๎บังคับบัญชา หรือผู๎รํวมงาน ของผู๎ผํานการอบรม          
มีขวัญและก าลังใจในการท างานเพิ่มขึ้น 

4.01 .70 มาก 

3. ความพึงพอใจของผู๎รับบริการ หรือ หนํวยงานต๎นสังกัด 
หรือภาคีเครือขํายที่เก่ียวข๎องกับการท างาน 

4.38 .64 มาก 



~ 47 ~ 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

ผลที่ผู้เข้าอบรมเองได้รับ 

1. มีทักษะด๎านสุขาภิบาลอาหาร และมีความพร๎อมที่จะ
ปฏิบัติงานในหน๎าที่ความรับผิดชอบอยํางมั่นใจ 

4.45 .77 มาก 

2. มีพฤติกรรมในการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหาร           
ที่เปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีข้ึน 

4.52 .78 มากที่สุด 

 

ในประเด็นกรณีมีการจัดฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) รุํนตํอไปอีก 
พบวําร๎อยละ 100 ผู๎บังคับบัญชาจะสนับสนุนให๎ผู๎ใต๎บังคับบัญชาคนอ่ืนๆ เข๎ารับการฝึกอบรม และ
การสํงเสริม สนับสนุนให๎ผู๎ใต๎บังคับบัญชาน าความรู๎และทักษะที่ได๎รับจากการฝึกอบรมฯ ไปปรับใช๎ให๎
เป็นประโยชน์ในการปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารอยํางไรบ๎าง พบวําโดยสํวนใหญํจะให๎ค าปรึกษา 
แนะน า แนวทางการน าความรู๎และทักษะที่ได๎รับจากการฝึกอบรม ไปปรับใช๎ในการปฏิบัติงาน           
ร๎อยละ 97.67 รองลงคือมอบหมายงานที่ต๎องใช๎ความรู๎ ทักษะ ที่ได๎รับจากการฝึกอบรมไปปฏิบัติ      
ร๎อยละ 88.33 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 23 

 

ตารางที ่23 ร๎อยละของประเด็นการสํงเสริม สนับสนุนให๎ผู๎ใต๎บังคับบัญชา (N=36) 
 

ประเด็นการส่งเสริม สนับสนุนให้ผู้ใต้บังคับบัญชา ร้อยละ 

1. มอบหมายงานที่ต๎องใช๎ความรู๎ ทักษะ ที่ได๎รับจากการฝึกอบรมไปปฏิบัติ 88.33 
2. ให๎ค าปรึกษา แนะน า แนวทางการน าความรู๎และทักษะที่ได๎รับจากการ
ฝึกอบรม ไปปรับใช๎ในการปฏิบัติงาน 

91.67 

3. กลําวแสดงความชื่นชมในผลการปฏิบัติงาน ในเรื่องที่เกี่ยวข๎องกับ
หลักสูตรการฝึกอบรม 

77.78 

 

5.3 ความคิดเห็นที่มีต่อโครงการอบรม 

การประเมินผลที่ได๎รับจากการฝึกอบรมกํอนการฝึกอบรมผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นวํา
ตนเองมีความรู๎  อยูํในระดับปานกลาง ( X = 5.53) และหลังการฝึกอบรมมีความรู๎อยูํในระดับดีมาก  
( X  = 8.53) สามารถน าความรู๎และประสบการณ์ที่ได๎รับจากการฝึกอบรมไปประยุกต์ใช๎ในการ
ท างานอยูํในระดับดีมาก ( X = 8.75) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 24 
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ตารางที่ 24 คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของการประเมินผลหลักสูตร (N=36) 

 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

1. กํอนการอบรมทํานมีความรู๎ในเรื่องนี้ 5.53 .82 พอใจน๎อยที่สุด 
2. หลังการอบรมทํานได๎รับความรู๎ในเรื่องนี้ 8.53 .78 พอใจมาก 
3. การน าความรู๎และประสบการณ์ที่ได๎จากการอบรม            
ไปประยุกต์ใช๎ในการท างานของทําน 

8.75 .68 พอใจมาก 

 

ผลการประเมินความพึงพอใจตํอการฝึกอบรมในภาพรวมผู๎เข๎ารับการอบรมมีความพึงพอใจ
ตํอการฝึกอบรมในภาพรวมอยูํในระดับมากท่ีสุด ( X = 8.81) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 25 
 

ตารางที่ 25 ร๎อยละ คําเฉลี่ย และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความคิดเห็นของผู๎เข๎า
รับการฝึกอบรมตํอความเหมาะสมของการประเมินผลหลักสูตร (N=36) 

 

ประเด็น X  SD ระดับความคิดเห็น 

ความพึงพอใจตํอการฝึกอบรมในภาพรวม 8.81 .67 พอใจมาก 
 

ข๎อเสนอแนะส าหรับการพัฒนาตํอไป ผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นวําหลักสูตรดังกลําว          
มีประโยชน์ส าหรับผู๎ปฏิบัติงานในระดับพ้ืนที่ กรมอนามัยจึงควรจัดการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาศักยภาพ    
ผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหารรุํนตํอไป เพ่ือเสริมสร๎างผู๎ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารในระดับพ้ืนที่  
มีความรู๎และทักษะในการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารให๎มีประสิทธิภาพ เพ่ือคุ๎มครองคุณภาพชีวิต
ของประชาชนให๎ได๎รับการบริการด๎านสุขาภิบาลอาหารและน้ าที่สะอาดปลอดภัย 
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สรุปผลและข้อเสนอนะ 
 

การประเมินโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหารหลักสูตรผู๎ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) รุํนที่ 2 ประจ าปี 2558 ตามความรํวมมือ   
ทางวิชาการ ระหวํางสมาคมอนามัยแหํงประเทศไทย รํวมกับ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า           
กรมอนามัย ได๎ด าเนินการจัดการอบรม ระหวํางวันที่  8 – 20 มีนาคม 2559 ณ วิทยาลัย             
การสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดชลบุรี จ านวน 36 คน สรุปผลตามวัตถุประสงค์ดังนี้ 

1. ความเหมาะสมของบริบทและสภาวะแวดล้อมในการด าเนินงานโครงการ 

หลักการและเหตุผลที่มีความเหมาะสมและสอดคล๎องกับวัตถุประสงค์ของโครงการที่มุํงเน๎น 
เพ่ือพัฒนาองค์ความรู๎ และทักษะในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ของเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน
สุขาภิบาลอาหารที่สมัครเข๎ารับการฝึกอบรม โดยผู๎บริหารมีความเห็นวําหลักสูตรดังกลําวมี            
ความจ าเป็นส าหรับเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารในระดับท๎องถิ่นซึ่งเป็นหนํวยงานที่
เป็นกลไกส าคัญในการขับเคลื่อนการด าเนินงานด๎านสุขาภิบาลอาหารและมีความสอดคล๎องกับ
วิสัยทัศน์ พันธกิจ ประเด็นยุทธศาสตร์ทั้งระดับชาติ และกระทรวงสาธารณสุข และหลักสูตรดังกลําว
ได๎มีการพัฒนาหลักสูตรตั้งแตํปี 2553 ได๎ประยุกต์ใช๎แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของ      
พรสุข หุํนนิรันดร์ (2534) มาเป็นแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรโดยเน๎นกิจกรรมการเรียนรู๎ผําน
กระบวนการจัดท ารายงานกลุํมเพ่ือให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมได๎มีการแสดงความคิดเห็นรํวมกัน และเกิด
การเรียนรู๎ระหวํางกลุํมผํานกระบวนการน าเสนอรายงานกลุํม สามารถท าให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมได๎รับ
มุมมองใหมํๆ ระหวํางผู๎เข๎ารับการอบรมด๎วยกัน รวมถึงการส ารวจข๎อมูลความต๎องการฝึกอบรม พบวํา
หนํวยงานมีความต๎องการพัฒนาศักยภาพเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร ร๎อยละ 85.67 โดย
ร๎อยละ 81.8 มีความต๎องการพัฒนาศักยภาพตนเองด๎านสุขาภิบาลอาหารในหลักสูตรด๎านสุขาภิบาล
อาหารระดับสูง (Advance) ขึ้น ในสํวนของผู๎ เข๎ารับการฝึกอบรมมีความคิดเห็นวําหลักสูตรมี     
ความเหมาะสมอยูํในระดับมากที่สุด ( X = 4.63)  

ประเด็นโครงสร๎างและเนื้อหาสาระของหลักสูตร ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมให๎ความคิดเห็นวํา
โครงสร๎างของหลักสูตรมีความครบถ๎วน/ครอบคลุมของเนื้อหาในหลักสูตร อยูํในระดับมากที่สุด        
( X = 4.53) ในสํวนของประเด็นเนื้อหาวิชาในหลักสูตร พบวํา ด๎านเนื้อหาวิชาการด๎านสุขาภิบาล
อาหารมีความคิดเห็นอยูํในระดับมากที่สุด X = 4.52 ถึง X  = 4.8 ด๎านเนื้อหาวิชาเสริมสร๎าง
สมรรถนะ FSI อยูํในระดับมาก และมากที่สุด X = 4.25 ถึง X  = 4.76 ในด๎านการศึกษาดูงาน      
อยูํในระดับมาก และมากที่สุด X = 4.24 ถึง X  = 4.68 โดยมีประเด็นเพ่ิมเติมของสถานที่ศึกษาดู
งานคือควรจัดเวลาให๎ส าหรับผู๎เข๎ารับการอบรมได๎ไปศึกษาในพ้ืนที่จริงจะท าให๎การศึกษาดูงานมี
ประโยชน์มากขึ้น 

ความคาดหวังของหลักสูตรผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมให๎ความคิดเห็นในสํวนของประโยชน์จาก
การฝึกอบรมเป็นไปตามความคาดหวัง พบวํามีความเหมาะสมอยูํในระดับมากที่สุด ( X  = 4.59) 
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2. ความเหมาะสมและเพียงพอของทรัพยากรประกอบการด าเนินงานโครงการ 

ประเมินความเหมาะสมและความพอเพียงของทรัพยากรที่ใช๎ในการด าเนินโครงการ ได๎แกํ 
งบประมาณ สถานที่ เวลาการอบรม กลุํมเปูาหมาย พบวํา งบประมาณได๎รับจากคําลงทะเบียนของ   
ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมทํานละ 16,000 บาท เพ่ือเป็นคําใช๎จํายตํางๆ รับผิดชอบโดยสมาคมอนามัย 
แหํงประเทศไทย ซึ่งได๎ด าเนินการเบิกจํายงบประมาณตามระเบียบฯ และเพียงพอตํอการฝึกอบรม ใน
ประเด็นของสถานที่ พบวําสถานที่มีความเหมาะสมส าหรับการฝึกอบรม ในสํ วนกลุํมเปูาหมายได๎
วิเคราะห์ 3 ประเด็นหลัก คือ  

คณะวิทยากร พบวํามีเหมาะสมกับประเด็นรายวิชาที่ก าหนดไว๎ในรายละเอียดหลักสูตรซึ่ง
ประกอบด๎วยผู๎เชี่ยวชาญด๎านสุขาภิบาลอาหารและน้ า จากกรมอนามัย อาจารย์มหาวิทยาลัย และ
หนํวยงานตํางๆ ที่เกี่ยวข๎อง โดยมีคําเฉลี่ยของความคิดเห็นตํอวิทยากรอยูํอยูํระหวําง X = 4.14 ถึง 
X  = 4.72 โดยผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมเห็นวําวิทยากรในรายวิชาที่มีความเหมาะสมและมีคําคะแนน
สูงสุด คือ วิชากฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับงานสุขาภิบาลอาหาร ( X  = 4.72)  

ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม จ านวน 36 คน เพียงพอและเหมาะสมตามเกณฑ์ของหลักสูตรที่
ก าหนดไว๎ในระดับมากท่ีสุด ( X = 4.62)  

ผู๎จัดท าโครงการผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นตํอผู๎จัดการอบรมในประเด็นการติดตํอและ
ประสานกํอนการฝึกอบรมอยูํในระดับมากที่สุด ( X  = 4.57) และการบริการและอ านวยความสะดวก
ของผู๎จัดการฝึกอบรมระหวํางการอบรมอยูํในระดับมากที่สุด ( X  = 4.61) 

3. ความเหมาะสมของกระบวนการและข้ันตอนการด าเนินงานโครงการ 

 การประเมินกระบวนการอบรม ผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นในระดับมากที่สุดในประเด็น 
ความเหมาะสมของรูปแบบในการจัดฝึกอบรม ( X  = 4.58) รองลงมาคือ การชี้แจงวัตถุประสงค์ของ
การฝึกอบรม ( X  = 4.51) ในสํวนของประเด็นระยะเวลาการอบรมมีความคิดเห็นในระดับมาก          
( X  = 4.30) และท าการวิเคราะห์ปัญหาและ อุปสรรคการฝึกอบรมที่ส าคัญคือปัญหาเกี่ยวกับ
เบิกจํายคําลงทะเบียนส าหรับผู๎เข๎ารับการอบรมจากหนํวยงานองค์กรปกครองสํวนท๎องถิ่น เนื่องจาก
กรมสํงเสริมการปกครองท๎องถิ่น ได๎ออกระเบียบฯ ใหมํ ในประเด็นด๎านเวลามีความเหมาะสมและ
เพียงพอส าหรับด าเนินการจัดการอบรม 

 การประเมินความเหมาะสมของรูปแบบการประเมินผลหลักสูตร  ผู๎เข๎ารับการอบรมมีการ
ระดับความคิดเห็นในสํวนของประเด็นการจัดท ารายงานกลุํมในระดับมากที่สุด  ( X = 4.52) และ 
การทดสอบความรู๎ ในระดับมาก ( X = 4.36) 

4. ความเหมาะสมของผลผลิตของการด าเนินงานโครงการ 

ผลการประเมินความรู๎ที่ได๎รับจากการฝึกอบรม ผู๎เข๎ารับการอบรมมีคะแนนความรู๎หลังการ
อบรมสูงกวํากํอนการอบรมอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 (p<0.00) โดยผลการทดสอบ
ความรู๎กํอนการฝึกอบรมผู๎เข๎ารับการอบรมมีคําคะแนนเฉลี่ยความรู๎เทํากับ 29.72 คะแนน (ร๎อยละ 
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59.44) และ หลังการอบรมเทํากับ 44.08 คะแนน (ร๎อยละ 89.6) มีคําเฉลี่ยผลตํางการพัฒนาเทํากับ 
14.36 คะแนน  

ผู๎ผํานการอบรมการประเมินการน าความรู๎ไปใช๎ในการปฏิบัติงานภายหลังการอบรม         
สํวนใหญํผู๎ผํานการอบรมมีความคิดเห็นตํอประเด็นพฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู๎ผํานการอบรมใน
ระดับมากมีคําเฉลี่ยระหวําง X = 4.03 ถึง X = 4.32 ภายหลังจากผํานการฝึกอบรมฯ สํวนใหญํผู๎
ผํานการอบรมจะได๎รับมอบหมายให๎ด าเนินงานโครงการพัฒนามาตรฐานสถานประกอบกิจการด๎าน
อาหาร การพัฒนาศักยภาพผู๎สัมผัสอาหาร การพัฒนาระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล๎อมในประเด็นของ
งานสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงการด าเนินงานอาหารปลอดภัยควบคูํกัน  และสิ่งที่ภาคภูมิใจและ
ประโยชน์ที่ได๎รับจากการอบรมฯ โดยสํวนใหญํมีความคิดเห็นวําหลังจากการอบรมได๎ภาคีเครือขํายใน
การปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร 

ผู๎บังคับบัญชาท าการประเมินผู๎ผํานการอบรมในประเด็นพฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงของผู๎ผําน
การอบรม สํวนใหญํผู๎บังคับบัญชามีความคิดเห็นในระดับมาก โดยมีคําเฉลี่ยระหวําง X = 3.97 ถึง         
X = 4.27 และกรณมีีการจัดฝึกอบรมหลักสูตรผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (FSI) รุํนตํอไปอีก พบวํา
ร๎อยละ 100 ผู๎บังคับบัญชาจะสนับสนุนให๎ผู๎ใต๎บังคับบัญชาคนอ่ืนๆ เข๎ารับการฝึกอบรม 

การประเมินผลที่ได๎รับจากการฝึกอบรมกํอนการฝึกอบรมผู๎เข๎ารับการอบรมมีความคิดเห็นวํา
ตนเองมีความรู๎  อยูํในระดับปานกลาง ( X = 5.53) และหลังการฝึกอบรมมีความรู๎อยูํในระดับดีมาก  
( X  = 8.53) สามารถน าความรู๎และประสบการณ์ที่ได๎รับจากการฝึกอบรมไปประยุกต์ใช๎ในการ
ท างานอยูํในระดับดีมาก ( X = 8.75) 

ผลการวิเคราะห์ตัวชี้วัดโครงการประเด็นผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมต๎องมีผลการทดสอบความรู๎         
หลังการฝึกอบรมผํานเกณฑ์ 80% พบวํา ผู๎เข๎ารับการอบรมจ านวน 36 คน ผํานเกณฑ์ 80% จ านวน 
36 คน คิดเป็นร๎อยละ 100 และมีการจัดท ารายงานพร๎อมการน าเสนอในประเด็นที่ก าหนด ซึ่งบรรลุ
ตามตัวชี้วัดโครงการ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 26 
 

ตารางที ่26 สรุปผลการประเมินของโครงการ (N=36) 
 

วัตถุประสงค์โครงการ ตัวช้ีวัดโครงการ/เป้าหมาย ผลการประเมิน การบรรลุเป้าหมาย 

1. เพ่ือพัฒนาความรู๎           
ของเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงาน
สุขาภิบาลอาหารใน
หนํวยงานตํางๆ ที่เข๎ารับ
การฝึกอบรม 

1. ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมต๎อง
มีผลการทดสอบความรู๎หลัง
การฝึกอบรมผํานเกณฑ์ 
80%  

ผู๎เข๎ารับการอบรม
จ านวน 36 คน 

ผํานเกณฑ์ 80% 

จ านวน 36 คน 

บรรลุเปูาหมาย 

2. การท ารายงานกลุํม
จ านวน 1 ฉบับ 

ผู๎เข๎ารับการอบรมได๎
จัดท ารายงานกลุํม 
พร๎อมการน าเสนอ 

บรรลุเปูาหมาย 
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ข้อเสนแนะเพิ่มเติม 

จากการศึกษาครั้งนี้ผู๎จัดท าโครงการจะต๎อง 

1. ศึกษาระเบียบการเบิกจํายงบประมาณในการเข๎ารับการฝึกอบรมของหนํวยงานเปูาหมาย
ให๎ชัดเจน เพ่ือไมํให๎เกิดปัญหาการเบิกคําใช๎จํายจากการเข๎ารับการอบรม 

2. ควรจัดหาสถานที่จัดประชุมในเขต กรุงเทพมหานคร หรือ ปริมณฑล เพ่ือให๎เกิดความ
สะดวกตํอผู๎เข๎ารับการอบรม จากการประเมินการบริหารจัดการอบรม 

3. ปรับรูปแบบและหัวข๎อวิชาให๎มีความเหมาะสมตามสถานการณ์ด๎านสุขาภิบาลอาหาร และ
นโยบายด๎านสุขาภิบาลอาหารในระดับประเทศ 

4. การพัฒนาระบบการรับรองผู๎ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: 
FSI) โดยกฎหมาย เพ่ือให๎ผู๎ผํานการอบรมสามารถปฏิบัติงานด๎านสุขาภิบาลอาหารอยํางมีวิชาชีพ 
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